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El corte Rib Eye proviene de la seccién de las costillas de la res y se destaca por su
generosa capa de grasa, que le confiere un sabor distintivo.

El Porterhouse se compone de las cinco primeras costillas del asado

La picaha Una picana bien preparada siempre sera el complemento perfecto para
una parrillada en los restaurantes.

ELT-Bone es un corte de carne que combina el filete de solomillo y el New York Strip,
separados por un hueso en forma de T. Esto ofrece una combinacién de saboresy
texturas Unicas: el solomillo es tierno y suave, mientras que el New York Strip es mas
firme.

El Short Rib, también conocido como costilla corta, es un corte de carne de res que
se obtiene de la parte baja de las costillas. Se caracteriza por tener una generosa
cantidad de carne entremezclada con grasa y hueso, lo que le confiere un sabory una
textura muy ricos.
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Pescuezo Rib Eve Roll Arrachera Roast Beef Fajita Pulpa Larga
Diezmillo Costilla de Rib Suadero Sirloin Aldilla Pulpa Negra
Espaldilla Rib Eye Lip Flecha Aguavon Falda Pulpa Bola
Paleta Punta de Lomo Costilla Corta Cabeza de Filete Suadero Chambarete de Pierna

Chambarete Chuleton Costilla Aguja Cana de Filete



