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CORTESCORTES
T I P O S  D E  

¿Que es? corte bajo en grasa,
sin mucho marmoleo. viene de
la falda de la vaca, se cocina
maromada, adobuada, a la
parrila o al horno.

ARRACHERAARRACHERA

¿Qué es? esta compuesto por un
trozo de filete y uno de new york
separados por un hueso en
forma de T, corte con gran
cantidad de grasa intramuscular,
viene de la parte intermedia
entre el lomo y el sirloin, es
perfecto para asar o a la parrilla

T-BONET-BONE

¿Qué es? carne con gran
marmoleo, jugosidad y suavidad,
viene de la costilla de la res. se
cocina asado a la parrilla.

RIBEYERIBEYE

¿Qué es? corte con poca grasa,
nervios y poco marmoleo viene de la
parte superior del lomo, se cocina
marinado, en guisos o asado.

TOP SIRLOINTOP SIRLOIN

TOP SIRLOINTOP SIRLOIN
¿Qué es? Tiene una textura mas
firme pero el marmoleado le da
suavidad y sabor, viene de la parte
media del lomo, se cocina a la
parrilla o asado.
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