JHM FOOD & MORE comercializa cortes de carne
bobinay sus menudencias, desde las mejores
regiones productoras de América.

Sus mataderos y frigorificos se encuentran
debidamente certificadosy cumplen con las normas
y directrices de bienestar animal y sanidad, del
Instituto Americano de la Carne, la Unién Europea y
la Organizacién Mundial de Sanidad Animal.

Disponemos de una amplia gama de cortes de
animales de campo y corral, que pueden ser
congelados o frescos, envasados al vacio, y de
calidad premium con certificacién Angus incluida.

CORTES ESPECIALES
DE CARNE

Comercializamos los principales cortes y productos
avaladosy certificados:

CHUCKS
LOINS
ROUNDS
RIBS

BACK RIBS
SHORT RIBS
BRISKETS
FLANKS
SKIRTS
FLAP MEATS
CREDITS
STEAKS
OFFALS
GRINDS

Contdéctenos para mds informacién
o visite nuestro sitio web.

FOOD & MORE

Nassau, Bahamas. SP-64287
A +1 242 468 6597

A commercial @ jhm-group.com

BAHAMAS

https://jhm-group.com



OTROS CORTES

Trocitos para estofado
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Escalopa ablandada
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Costilla del 7 en trozo
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Brazuelo en trozo
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Paleta en trozo

Paleta inferior en trozo
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Espaldilla en trozo

TABLA DE CORTES ANGUS

Corazon de diezmillo
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Costilla cargada

Costillas estilo flanken
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Bistec de planchuela

Bistec de diezmillo
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26%

i

PECHO %
6% %

BRAZUELO

Pecho, mitad plana
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Pecho, mitad de la punta
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Chambarete con hueso
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FALDA ANTERIOR
5.5%

FALDA ANTERIOR & POSTERIOR

Bistec de arrachera

¥
i

Bistec de falda

AGUAYON
9%

POSTERIOR
4%

GUIA PARA LOS METODOS DE COCCION RECOMENDADOS

Parrillar o asar (con fuego desde arriba)

Marinar y parrillar o asar (con fuego

desde arriba)
Sartén gruesa de hierro

Saltear

Hornear

waw Estofado

W Braseado

# Guisado a la cacerola

' Al Molida de res A3 Brazuelo en trozo
AGUAYON (Carne para estofado Espaldilla en trozo
Costillar en trozo, Costillar en trozo Steak del costillar New York Steak de agiuaydn, A2 Paleta en trozo A4 Costillas estilo flanken
lado de la espaldilla lado posterior lado posterior sin hueso hueso plano Corazon de diezmillo
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Ribeye para hornear Ribeye Costillas del ribeye T-Bone Porterhouse Steak de aguaydn, Steak de aguayon,
sin hueso sin hueso hueso redondo sin hueso
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Filete en trozo Steak de filete Empuje en trozo Bistec de empuje
(filete mignon) (filete mignon)
F1 Chambarete con hueso
F2 Molida de res
Carne de res para estofado
= == F3 Pecho

PIERNA

B1 (ostillar en trozo
Steak de costillar
Ribeye para hornear

B2 Costillas del ribeye

(1,2,3 NewYork
Filete en trozo
Steak de filete

(1,Q T-Bone
@ Porterhouse

D1,D2,D3 Steak de sirloin sin hueso
D1 Aguayon con hueso en punta
D2 Aguayon con hueso en plano
D3 Aguayén con hueso en punta

H1 Bistec de falda ET Cadera sin hueso en trozo

G1 Costilla cargada Falda en tiras £2 Pulpa negra en trozo
G2 Molida de res Molida de res Bistec de piema
Bistec de arrachera Arrachera interna Pulpa Blanca en trozo
G1,G2 Carne para estofado Bistec de cuete

Escalopa ablandada
E3 Molida de res
E4 Milanesa de hola
Bola en trozo
Cubos para brochetas

Bistec de pierna Pulpablancaentrozo  |Bistec de pulpa blanca

sin hueso
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Cuete en trozo Bistec de cuete Bistec de pulpa negra
] - ]
(adera sin hueso Bola en trozo, sin tapa Milanesa de bola
entrozo
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Un novillo de 1,200 Ibs (545 Kg) clasificacion de
rendimiento 1 rinde 518 Ibs (235 Kg) de cortes
al por menor de una canal de 750 Ibs (341 Kg).

De los cortes al pro menor, sobre la
base del peso de la canal:

31% son steaks

31% son cortes en trozo

38% es carne molida y para estofado

American Angus Association




