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CORTES DE
CARNE

SIRLOIN

RIB EYE

ARRACHEI
RA

T BONE

NEW YORK

El sirloin es un corte de carne de res
que proviene de la parte posterior dell
animal, cerca de la columna
vertebral. Es conocido por su sabor
intenso y textura fierna.

Ojo de buey (fambién conocido como
"Rib Eye" en inglés). Un corte de carne
de res muy tierno y sabroso, conocido
por su textura jugosa y su sabor
infenso.

La arrachera es un corfe de carne de
res mexicano, fambién conocido como
"flap meat” o "faja de res". Se obtiene
de la parte inferior del costillar y es
conocido por su sabor infenso y textura
tierna. Es muy popular en la cocina
mexicana y se utiliza comunmente

_para hacertacos v ofros plafillos,

El corte "New York" es un corfe de carne de res
que proviene del lomo de la res,
especificamente de la seccién del lomo corto.
Es un corte tierno y jugoso, conocido por su
sabor infenso y su fextura suave. Es muy
bopular en los restaurantes de alta calidad y se

suele seryiralg parrilla o gsado

El corte "T-bone" es un corte de carne de res
que incluye dos tipos de carne: el lomo
l[tenderloin) y el solomillo (strip loin), unidos por
un hueso en forma de "T". Es un corte muy
tierno y sabroso, conocido por su textura

jugosa y su sabor infenso.
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