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Identificacion y clasificacion de la carne de vacuno, indicando su clasificacion comercial,
Jormulas de comercializacion, cualidades organolépticas, aplicaciones gastronémicas basicas
y caracteristicas nutricionales.

Clasificacion comercial del ganado bovino.

* Ternera: Animal macho o hembra que mantenga todos los dientes de leche y capaz de
proporcionar una canal de peso comprendido entre 100 y 180 kg.

* Novillo: Animal macho o hembra que conserve como minimo una pieza dentaria de leche.
* Vacuno mayor: Animal macho o hembra con todos los incisivos permanentes.

La clasificacicn mds conocida en Espaiia es la siguiente:
- Ternera lechal: Alimentada a base de leche durante 4 meses.

- Afiojo o choto: Vacuno con menos de dos afios y alguna pieza de leche.

- Cebon: En Galicia, ganado vacuno de dos tres afios y alguna pieza de leche.
- Toro: Macho bovino adulto y no castrado.

- Buey: Bovino adulto, ( toro) castrado.

- Buey cebén : Bovino macho cebado y castrado.

- Vaca: Bovino adulto hembra, generalmente con mas de 36 meses de edad.

Cuidado e higiene de las carnes.

Conservacion: La canal conservada a dos grados C de temperatura y al 85 por 100 de humedad
relativa. El alejamiento de estos puntos perjudica su conservacion y en algunos casos da lugar a
carnes pegajosas, ennegrecidas, de olor amoniacal y acido, inutilizandolas total o parcialmente.

Situacion anatémica: Por ser la parte mas ejercitada por tanto mas tendinosa, la carne del cuarto
delantero resulta mas dura en general, considerandose el cuarto trasero como parte noble de la
canal, especialmente en reses adultas. El rendimiento del cuarto trasero también es mayor, por
menor contenido Oseo.

Presentacion en el mercado: Es el aspecto que presenta la carne, no transformada, en el mercado.
Puede ser: Fresca, refrigerada y congelada.

*Fresca: Es la mejor calidad en su punto justo de maduracion y debe ser conservada a 2
°C y con el 85 % de humedad
* Refrigerada: Es la sometida a temperaturas de hasta -6 °C presentando aspecto no
totalmente rigido. Debe mantenerse a dicha temperatura y se conserva de dos
tres meses. Su utilizacion requiere la puesta en camara de refrigeracion ( 2 °C



), para que descongele antes de ser empleada, conservandose después esa misma
temperatura. Sigue en calidad a la fresca.
* Congelada: Es la sometida a bajas temperaturas capaces de producir la rigidez absoluta.
(- 17 a-20°C ); su conservacion puede ser previa a la camara de refrigeracion,
a cubierto del aire; es inferior en sabor a la carne fresca y refrigerada por la
pérdida de sabor causado por el fenomeno osmético ( paso del agua del interior
de la célula al exterior o espacios interfilulares ). Se emplea y conserva igual que
la fresca, pero una vez descongelado resiste poco tiempo en buenas condiciones.
Cierto sabor identificado como congelado, puede ser producido por tres causas;
conservacion por muy largo tiempo ( y por tanto a temperaturas mucho mas bajas);
por exposicion al aire ( especialmente si esta descongelado ); por descongelacion
a altas temperaturas ( 20 °C o mas ). En todos estos casos se produce la oxidacion,
causa del enrancionamiento.

Resumen de calidad: Puede considerarse que la mejor calidad corresponde a reses que
retinan las condiciones de:

a) Edad adecuada a su calificacion ( no recién nacido, no viejo ).
b) Alimentacion correcta, rica y equilibrada.

¢) Género de vida dedicado exclusivamente, o casi, a la consecucion de una adecuada res de
matadero.

d) Estado sanitario idéneo.

e) Sacrificio moderno y controlado con operaciones subsiguientes correctas y que, después del
sacrificio, la canal presente un tiempo de reposo adecuado a su edad.

f) Conservacion en camaras frigorificas con las condiciones requeridas y no por excesivo tiempo.
La de mejor calidad es la denominada fresca; en segundo lugar, se encuentra la refrigerada y, por
ultimo, y con una gran diferencia de calidad, se halla la congelada.

g) Al mejor sabor y mayor punto de terneza de una carne, que es consecuencia del mayor
contenido en grasa y menor en agua y tejidos tendinosos o menor edad de la res. Asi el solomillo
de vaca es la mojor pieza, pues tiene el 50,5 % de agua y el 34 % de grasa; €l pescuezo es la peor
pieza, va que contiene el 73,5 % de agua y el 5,8'% de grasa.

A medida que aumenta la edad de las reses el rendimiento de la misma disminuye ya que suele
aumentar la grasa y disminuye también la carne e incluso el hueso..

La carne se puede clasificar por:
Carne jaspeada cuando contiene una gran cantidad de grasa entre los muslos.
Carne punteada cuando la grasa se encuentra dentro del musculo.
Carne blanca cuando es rica en grasa, pobre en sangre y en pigmentacion muscular.

El pasturaje en prados o los piensos a base de heno o herbajes perfumados de ciertas regiones, dan
carnes de buena calidad.



Aproximadamente 100 gr. de carne contienen:

Albumina Grasa Agua
Buey - vaca
Carne grasa 19 25 55
Carne magra 21 4 74
Ternera
Carne grasa 11 69
Carne magra ... 75

El rendimiento aproximado es el siguiente. De vivos a muertos.

55% para el buey
60% para la ternera.

La ternera lechal o ternera blanca son animales que nunca han salido por el prado y no han comido
ningun tipo de alimento a no ser leche de su madre se Ileva al matadero recien destetado y por este
motivo sale una carne blanca rosasea palida.

La ternera o el afiojo son carnes mas rojizas ya que son alimentadas con leche, avena o salen a los
prados a alimentarse por los que les lleva con la pigmentacion de la sangre mas movilidad de los
animales eso lleva disminucion de grasas.

El buey son carnes de color rojo intenso y de menor cantidad de grasas tienen un rendimiento
menor que las terneras por el cual su precio mas elevado es por su menor rendimiento y por su
perdida de agua en su reposo de mortificacion que es mas largo que la de los animales jovenes.

La carne blanca es muy tierna pero poco jugosa y con pocas propiedades nutrientes. La carne de
ternera o de afiojo 0 cebon son carnes mas rojizas mas sabrosas y jugosas y tiene unas propiedades
nutricionales mejores que la blanca pero aun con gran contenido de grasa, buena por su terneza.
El buey segin la pieza escarne mucho mas dura por este motivo necesita un despiece y
unconocimiento de piezas y sus cortes para aprovechar mas adecuadamente las carnes del buey,
su color es de color rojo inteso menos cantidad de grasas y mucha mas pigmentacion, pero a pesar
la carne es la mas sabrosa de todas las anteriores y si se cocina adecuadamente se puede decir que
muy tierna.

La carne es el mayor aporte de proteinas en los paises industrializados. El consumo de ternera ha
aumentado considerablemente en las Gltimas decadas aun asi adelantando a las carnes porcinas.
Los deseos de los consumidores han variado para consumir carnes con menos grasas. La gran
demanda de carne es de carne muscular magra.

La carne de vacuno de hoy en dia, contiene un mayor numero de proteinas de alto valor, menos
grasa, apenas hidratos de carbono y una gran variedad de vitaminas y minerales esenciales. Asi,
un solomillo de toro joven presenta por término medio un 21,7 % de proteinas y un 3,4 % de



grasa; la tapa o culata de contra, un 22,5 % de proteinas y un 2,2 % de grasa. Recientes estudios
han demostrado que la materia grasa ha disminuido, lo cual obliga a una revision de los antiguos
valores nutricionales.

La carne de vacuno contiene una amplia gama de vitaminas solubles en grasa ( liposolubles ) y en
agua ( hidrosolubles ). De todas ellas, las mas importantes son las vitaminas B, solubles en agua.
En Centroeuropa entre un tercio y la mitad del total aporte de vitamina B de la dieta es de origen
carnico. No hay que dejar de sefialar que muchas de las vitaminas no son estables al calor y se
pierden o se destruyen con el proceso de coccién ( guisadas, ftitas, asadas o a la parrilla ). Se
conservan mas vitaminas cuanto mas suave sea el método de preparacion. En cuanto en valor de
purina en el vacuno, se calculan unos valores medios de 130 mg. de 4cido trico por cada 100 g.
de carne. para el indice de colesterina, entre 60 y 70 mg por cada 100 g.

Merece consideracion especial el contenido en minerales. Merece consideracion el hierro, ya que
el de origen animal es reabsorbido mejor por €l organismo que el de cualquier otro tipo de
alimento.
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- DESPIEZADO Y LIMPIEZA DEL VACUNO MAYOR Y MENOR.

— ADECUACION DE LAS DISTINTAS PIEZAS A 1L.OS DIFERENTES USOS.

VACUNO MAYOR: DENOMINACIONES.

Las denominaciones, segin la edad de la'res, que da caracter
a su carne, sSOn muy variadas, seg&n sea en un mercado de rescs

sivas o en mataderos. También hay variaciones segin la region.
Algunas denominaciones de estas reses son:

Buey: Animal de trabajo.

‘& &
Toro: iHacho dedicado a la lidia o a 1la reproduccién.
vaca: Hembra dedicada a la reproduccidn ¥ nroduccion de le
che v, en casos, mixta de travajo ¥ produccién.
Novillo o choto: :ilacho de uno o dos afios que puede considz
rarse vacuno menor. . R
Cebdn: iovillo o eral engordado de 600 a 900 kilos de DesoO
LeDboit- g =
an wivo:

o

Seon 1905 2nimales adultos con denticisn completa y cuva

car

ne =5 de color iniensd (tanto m&3 oscuza <Suanto nas cdad ta2nga).
lanca de tono rosacso en los jovenes y tanto mas -

amarilla cuanto mayor sea 1a edad, »roducida por mayor acurnula-
&

teno" (colorante, vitamina 2n zanahoria).
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IDENTIFICACION GENERAL DE CALIDAD:

/) son los datos gque a simple vista pueden apreciarse.

| Baja calidad: Tecjidos viscosos no grasos, escasez O caren-

[ cia de grasa en el exterior del lomo o "tez".

Buena calidad: Tejidos muy grasos: "tez" con gran abuadan-

- cia de grasa, grasa intramuscular bastante y vigible en forma -

de veta.

DESPIECE DE LA PIEZA:

cuarto delantero: Constituye la marte menos noole de la --

res; sSus carnes, mas ejercitadas y DPoT ranto tendinosas, son du
ras pOr Su mayor contenido en agua y DOr su menor acumulacién -
de grasa. Las plezas que comprende, nombradas de mayor a me&nor

calidad, son:

- Espaldilla. - Pez. - Llana.
- Aguja. - Aleta. - Morcillo.
- Brazuelo. - Morrillo. - Pecho.

cuarto trasero: Cortado 20T la tarcera costilla larga. Leé
carnes mas tiernas. Sus mejores ni

mayvor a mener calidad culinaria, son:

- Solomilin. - Lomo. -
- Tanilla. - Tana. =
- Redondo. - Contra. -

= orcills. -

[ CLASIFICACION DE LAS PIEZAS:

r Segun aplicaciones culinarias.

- Especial: Permite todo tino de cocinado, incluido el asado

n

al horno en "piezas g

H
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Segunda: No permite: el asado al horno en "piezas grandes”,

oo of B m s




"“hi a la parrila o sarten fileteada. si-permite el-breseado en -

"piezas grandes” .
No permite ni asado al horno en "piezas grandes”,
"£ileteada”, ni el breseado en pie--

inado troceado en estofados, en "pic

Tercera:
ni a la parrilla o sartéen,

permite el cocC

zas grandes-.
picada para hamburguesas ¥ similar.

zas grandes" para hervir,

‘ PIEZAS

SOLOMILLO:
particularidades: por ser la pi=za mas tierna, de bonita -
casi cillndrica ¥ de peqieilo ramailo relativo, s la mas
apreciada y cuya adquisicién en grandes cantidad

forma,
2s regquieres PIr2

visiones de compra 2 largo plazo.

5in separacidn apraciable ¥ pasando-

ot
o)
|

partes que comprende:
caveza, centzo ¥ bDun

forma se distingue cao

se en el gruesd ¥
con los Jue s& comerciall

o falda v corddn o rosario,

LOMO:

Es la pieza mas apreciada




l1lo. Es carne tierna y por lo tanto su mejor aplicacion es:

g - Asado al horno. - Al asador. - A la parrilla.

Partes que comprende: Lomo alto o parte comprendida en las

costillas largas; lomo bajo o parte comprendida en las costillas

bajas o de rifionada.

( Limpieza y preparacién: puede hacerse para dos tipos de co
B cinado:
r
{ a) Para yrandes piszas" asadas al horno o asador (Roastbeel).
{ b) Para "filetas" llamados "antrecotas" en general, © con
r nombre RIODL0.
B -
) El lomo alto sin deshuesar (ideal para esta aplicacién)

a
es despojado de parte alta de falda comprendida entrfe -

as costillas, dejando égtas parcialmente limpias.

1~

Corbpot™

] G

]

era propiaments dicha v subpieza

partes que comprende: Ca

d
Zor1a da pneguefio v aplastado cilindro.

[0}
(o}

Fraccionamiento v cocinado: Comprende:

ortz a contra-hilo de la pi=sza (sin »artir en dos), en

filet=s de 300 a 500 gr.. llamados "Rumnsteak”.

a)

sgun sean para una o dos raciones.

s will o o 8 3R




TAPA:

imaginaria a2 lo 1argo.

Partes que comprende:
- Bola.

W AT T~ W3

- Tapilla de tana.

Fraccionamiento y cocinado: Comprende:

- Tapa proplamente dicha.

r a) Eatsra, asada al horad, si la mejor 2Aa
2) EACEE A 2 9.
c) Filszteada cof ia tez, 20 gIUesSs filata
CE
4) £22.4 3 pooaxionlaes:
BABILLA:
r Tisnzs fozaa ovoidal. £5 tisrna, sia apenas nervi
[ Harse alta o cercana a 1a cadera v dura 20 su DArLe
cana a la rodilla. Debe desjuazarss dard su mejor an

TO.

RABILLO DE CADERA:

Zs la mas pequeias de las plezas

La carne de las puntas puede hacerse

en su centro, siguiendo el hilo.

Es la pieza de mayor tamafio y rendimiento de la pierna. La

tapa propiamente dicha tiene dos partes si se sigue una linea -

(]
(¢l
oy
1)
3
-
o
|3

- +isne forma de cuerno. -
b

wrroceada" nara estofados.
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REDONDO :

Es la pieza de forma mas regular (cilindrica), carece de nec
vios visibles: su carne es muy seca por el poco contenido graso;
de dificil adquisicién por la gran demanda en las cocinas hoga-

eflas .

Se utiliza mechada, entera breseada, fraccionada en filetes

para hacer estofados.

CONTRA:

Da forma rectangular, Sus cCaraes son sa2cas por la poca gra-s

sa aue coabiensn, no tiene nervios iatzraos. Su adquisicion e

0]

Tewuls Toeied gy ConTra

Rzoons Redomdo

ConTra ConTRS

Curata
‘e ConpRa 2e ConTRs | \JAcuNo maYef

Se utiliza trnceada para estofados, en tzozos grandes para

MORCILLO:

miene forma de cilindro si estd cerrado y rectangular si es
ti apierto: es mu gelatinoso v por ésto se considera la mejor -
pieza para estofados y caldos. Es la parts mas baja v posterior

de la pierna.




Se utiliza troceado para estofados y entero para hervide.

£ PEQUENAS PIEZAS CON DENOMINACION PROPIA.

SOLOMILLO:

; Tournedos: Grueso filete en forma de rueda, considerado co
mo de la mas alta cocina, servido siemnre sobrz costrdn, albar-

dado o bridado previamente.

- §8e cortan del centro del solomillo.
- 5u »eso oscila entre los 1929 y 150 gr.
o}

o
@ cocina salt=zad

1
[0}

en salteadora, con desglasado final.

Chateaubriand: Ifuy grueso filet2 para dos comensales, que

reguiere el trinchado a la viszta d=2l1 clianta.

- 53¢ saca dg la cabecza.

s e iy s e s
)
4

= Sw pese vy de unos 300 gr
- A la marrillia es la forma mas comin de praseatarlo, tam-
bisn saltcado con desglasado posterior.
iva

- D=2 anlicacidn casi exclusi

2
r T 1
] ‘ ! A— FiLeT Mignon

2l CHl‘}EAuBRiANB T{SUTEDOS

Soconiwoe

- Su peso oscila entre los 50 y los 75 gr., condicioanado -

al nUmers en piezas.

- Se hacen salteados corrientemente, a la parrilla, si van

AT
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en brochetas.

- Ademas de en el servicio a la carta, se incluyen en me-

nis de diario, de almuerzo o comida.

LOMO3

Entrecote: Grueso filete de lomo con parte de "tez", es la
nequeila pieza mas utilizada en hosteleria, de carne de vacund -

mayor.
1 lomo vajo es la parte mas indicada para cortarlo.

- E1 neso primitivo era de 409 gr., hoy los de =2ste peso -

raciben el nombre de "jopla" o "castille", 2l peso nornal
para cublexrto es de 125 a 150 gr., al igual que el deno-
minado "miauto", muy espalmado ¥ cocinado siempre saltea

do con desglasado.

"

or tamafoc y "a

deczhuesar, @ungus -

a 1la nariz mas ¢lrcana la rifonada.

- 21 pesoc minimo de ser de 1 k7.

socina, generalment a la nazzrillia

CADERA:

Rumpsteak: BEsta nieza de claro origen ingles, s& saca del
i

1omo indebidament?e,

se como un muy Jgrueso

1
su "tez", rambién la tapilla puede ser utilizada.

eeefaeaes




- Su cocinado_principalmente es a la parrilla, tambien se

hace salteado con desglasado final.

CADERA, TAPA, TAPILLA. BABILLA:Z

Bistec: puede definirse como una loncha de carne tierna.

carente de nervios y grasa.
_ Los de mejor calidad corresponden & cadera. tapilla, ta-
oa vy pavilla.

- De 125 a 150 gr. saele pe3ar cada

cr

- Se hace generalmer

. ge utiliza principalmente en menus de diario, de mafiana

1
i
1

1 hien con este nombre O con 21 equivalente en ES

a, picada Vv ligada ¥

Bitokes: Carne limpia v tisrna de vac
sazonada, & 12 que se le da forma de nequefd Y gruesa rodaja.
f
e - En principio fue la carna procedente de las puntas ¥ e
r cortes del solomillo, en 1a actualidad los extremos de -
‘A +oda nieszad de primera calidad ¥ nequeiios rrnzos tiernes
son los utilizados.
3i ol nf y los 150 gr., Sejusd -

- El peso

i cean una o dos plezas en

: X esa: Similar al Bitoke,

as niezas son de 150 a 200 3T
2 algo de sepc y 10 S8 oone mantequilla-
T

s _ Se cocina sin empanar,ni renozd

i _  Generalmente adquieren forma redonda.

waps ] vmwHE
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Paupiettes: Pequeiias piezas en forma de cilindro, con re--

lleno de picadillos diversos que incluyen, casi siempre, "duxe

1le" y picadillos similares.

- El peso medio es de 100 gr.

gmE=

El salteado con salsa es el sistema indicado. Si se

plea carne dura, se cocinara en estofado.

Mas utilizado en el servicio a la carta.
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VACUNO MENOR:

Dentro de
ta (hasta los

es el que

Puede int

1 nov

cebd

TERNERA:

Es la cri

dos y los sei

Lechal:
No suele sali

vos crudos.

Sus caract

- Color

- §Ge cri1

= o son

Pastenca:

- acil
- Carae
- - Sa den
- BU caz

éstos, estan los animales con denticion incomple-
dos afios de edad). El mas joven es la ternera y -

intensamente estudiaremos.
roducirse dentro del vacuno menor:

1lle. - El1 choto.

on. - El afojo.

a de la vaca, con una 2dad comprendida antre 103 -

s meses. Puede ser Lechal o Pastenca.
Alimentada solo a base de leche en gran cantidad.

r al campo. Ademas de leche hue-

da a

veces

1
L83

Se

eristicas pueden

ans

de su carne, rosa

mas tierna.

contanids graso vy mayor ds

sabor.
de unos 50
a 2a Avi

i
antos para 3u cocinado

Alimentacida a

[
&
0]
(5]
jon
W
‘3
]
i
or
O

kilos.

ds unos 1090
egncontrar.

rosacea, grasa blanca.

omina ternera gallega.

ne no se adanta al =2stofado, nudiendo

a
sos cocidos v asados.

DIVISION DE CALIDAD:

Baja calidad: Tejido viscoso, incluido grasa.

grasa, dura y de color enfermizo.

sia wif o @ e
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No es recoméndable su adquisicidn, las causas de la baja ca

lidad pueden ser:

- Animales enfermos.
- Animales recien nacidos.
- Animales nacidos por procedimientos anti-naturales.

Buena calidad: Carne turgente (abultada en el esquelcto).

- Color rosa.
- Grasa vlanca y 4

u
- Abundante en ridcnada.

Mejor calidad: <Carnc Blanca, dura y redondeada, cubriendo

‘(,"
€ el esgueleto.
- Capa de grasa cubierta por la caraa.
- 3ebo muy blanco.
PARTES PRINCIPALES DE LA TERNERA:
- 1. Solomillo.
2. Carre )
3 Zadara.
4, DBabilla e lte o s}
5. Tana v con::atapa-J
r-~ PoZ
e \ - Esna
6. Palstilla - Llan
l - Sraz
L_— Hors
& T. Teldae
3. 2Pecho.
9. Pescucza.
. 0. lorcillos.
11. Cabeza.

DESPIECE DE LA RES:

a
leto, carne y grasa, criadillas y rifcnes. La canal no debe ser

eee/ cecce
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~ desollada hasta que no esté fria y reposada, evitando la oxida-

. cidn hasta el momento de ser vendida.

La comercizlizacidn puede hacerse en:
Canal entera: Reporta la ventaja de su menor precio. EL in
conveniente es la diversidad de platos para el consumo y su --

aplicacion mas adecuada.

Medias canales: Es similar a la anterior.

Desguazado en: Piernas, cuna, naletillas. Parmitze la adgui
e

5icidn de unas plezas, mejores o peoras, 2a concreto.

- pPiernas: Pucde tener muchas anlicaciones. Limpia y brida

da, asada al horno (para caliente entera, y =--

- Cuna: Permita la orenaracisn de dos "c rrées. Pueds -
n

- Paletillas: Su dsshuesado permits el

ct
W
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blanguetas.

Dividida en piezas grandes: Pi=Tna, carrs, pecho con

Dividida en piezas: &=Zsta forma es 12 mas coavaniente para

o nosteleria, nara meaus 4

&)
63
V]
]
c
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(83}
-
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Q
b
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En orden de mavor calidad culinaria, se

situacion anatdmica:

- Pierna: Tapa, babilla con cadera y Tabillon, contra, a0r-

cillo y rabo.

- Carrée: Chuletas de rifionada, chuletas d= pals largo o de

centro vy chuletas de aguja.
- Paletilla: Espaldilla, pez, llana, brazuelo y morcillo.
- Pecho: Aleta, falda (puede no incluir aleta).

ceefconee
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PIERNA:

Particularidades: Es la "gran picza" mas rentable de la ca

nal, muy apreciada. Su rendimiento es mayor que cualguier otro.

Presentacidn en el mercado: Integra con la cabeza del solo

millo v en casos con rabo y scbo en la cara interna.

Partes que comprende:

- Para dividir en piezas: Retirada del hueso de cader

a,
abeza de solomillo, de la tana, babilla, cadera v radi-
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15 d2 cadera unidos al morcillo.

- Ppara cocinar entera: Retirada del hueso de cad=ra, pela

do de cuatro centlmetro del hueso.

Fraccionamiento y cocinado: Pieza entera, bridada y asada
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al horno; desquazada, la esstudiarsmos a2 conti:

piaza mas adecuada pnara escalones, duena presencia v calidad

Presentacidn: Scio

que sarii masz caso. Facil adquisicida.

Partes que comprende: - Tanilla.
- 3cla.
= Tava.
Limpieza: Retirada del husss v sebdo, sequadias v la fanilla
oon. 39Xds

Cocinado: TFil=tes a 1a

v cocinada =a salteado
a

sada 7 cocinada a 1

BABILLA CON CADERA:

Carae jugosa. Facil adguisicidn.
Comprende: - Cadera.
- Rabillo de cadera.

- Babilla.
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Cocinado: Despojado de pieles y huesos, en filetes a la pa
rrilla o sartén. Algunas veces entera, .bridada asada al horno V4

puntas troceadas, salteadas con salsa.

PEQUENAS PIEZAS CON DENOMINACION PROPIA:

CARRE:

Chuletas: Trancha sacada del Carre. Pueden ser de aguja, -

palo o rifonada.

200 v 300 gr. anroximadamente.

salteadas, a la parrilla o em-

Choo: Gruesa pnicza con riilon en 21 ceantrzo y forma d= roda-

Jas

- Peso de 200 a 300 gr.

- Deshuesada y bridada, -
tres O cuatro cm., salte

- Se utiliza jpara =1 servi

TAPA, CADERA, BABILLA, TAPILLA:

Escalope:

erflua. E1 des

TG A -

son: - Pal=tilla. - Esnaldilla.

- 2eso de 75 a 59 gr. (3 unidadzs por persona).
- Empanado, rebozado o enharinadse, su cocinade iacluye --

siempre el salteado, acompanado con una salsa comun.
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- Se utiliza en todo tipo de ment, incluso banquetes.

- Granadina: Escalope de ternera, picado con delgadas mechas

de tocino. Por

calidad.

razones econdmicas, utilizar las piezas de peor

- Peso de 123 a 150 gr.

- Salteado con desglasado.
n

- Incluido en menis.

Noisette, Mignon, medalldn:

27,

anrsvechamizsnts

bardados, que permitan

unos 5

]
- Indicados en menus de diario, almuerzo y comida.

Tendrones:

bre la gue se pliega la norcidn da caras correrspondieats. 32 -
saca del costillar.
- DPeso aoroximado de unos 190 gr (2eso medio)
- 3Salteados con salsa.
- Utilizados generalmesnte en
Osso buc incluve ezras ¥ hulso, 52 S3C4
d=s la nar Los de mejor cz2lidad 32 sa--
can d=1
Pe
- Azoendz ded o o nZnds
[ CONTRA:
5 adecuada nara asar al horno. Cocinado répido, t=i
chado facil. Buen readimiento, diflcil adguisicida.

Comprende: =

Limpieza:

- Tapilla.

Retirada del nervio.

Culata. -

Redondo.

- Contra.
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1 SR Cocinado: En filetes la parte de la tapilla, el resto bri-

dado y asado al~horno.

MORCILLO:
Parte mas gelatinosa de la pierna

Dos formas: - (+ =) porcentaje de tendenes o trozos de hueso.

- Unido al hueso completo.

| - Brascado, limpio y bridadn, eatero.

- Saltesado con salsa, limpio v trocesado.

- 0530 bucco: Con huesd, troczado en porciones.

RABO: -

-

Poco intzeresante pnor su tamaiio.

CARRE:
[
r Cubra la partz2 de la res 2ntre el sescuszo v la nia2raz. 32
i srased Bk ©3d »6CHs Nueses del <espineza.
{ da
( cezga-
[ .
[ ;

clasa (a2asnaldilla v 2ez) v 22 clasa (bDrazue-
12, llama) -

I Espaldilla: La mas grande y carnosa de las diszas. Consti-

tuyen dos pilezas para asdaral horno o fraccionadas

(uno o dos nara cada racion).

Llana: Peguefisima pieza muy aplastada, solo util para es-

calopines.
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Brazuelo y morcillo: Constituyen la parte mas baja de la -

paletilla. Apropiado para salteado, troceado y hervidos en blan
quetas.

PECHO:

Poco readimiento, gran contenido gelatinoso.

Limpieza: Deshuesado dzl costillar vy huesos del borde.

Cocinado: Relleno o no al horao; deszihwesado v troceado, -

saltzado en salsa.

$ i

Es de carnes fibrosas, forma de veta. 3Situada antre la piex

na v el pecho. 3in huesos total ra2ndimisnto.

Cocinado: Troceada lara saltzads, hervida parae Bwlaague

of
o}
(]

v asada al horno.

PESCUEZO:

Carne tendinosa v duza. Para hezviz 2a
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