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Fed-Commercial
Quality

Fed-commercial quality car-
casses have additional qual-
ity attributes as a result of
grain-feeding. Fed-commer-
cial quality carcasses are
generated from animals
that may have been fed
grain for as long as 100
days. Carcasses in this class
will have surface fat that is
bright white to creamy
white in color. In addition,
fed-commercial quality car-
casses will have higher
degrees of marbling than
Utility and Cutter/Canner
classifications. Muscle cuts
from fed-commercial quali-
ty carcasses will generally
weigh more than muscle
cuts generated from the
other classifications of
grass-fed beef. The fed,
commercial quality classifi-
cation is often referred to
as "fancy cow”, “white
cow” and “fed cow".

Utility carcasses will be simi-
lar to the fed-commercial
quality carcasses except that
the surface fat will range
from off-white to yellowish-
white. In addition, utility
carcasses generally have less
marbling than the fed-com-
mercial quality carcasses.
Muscle cuts originating from
Utility carcasses may weigh
less than muscle cuts from
fed-commercial quality car-
casses, however, weigh more
than the muscle cuts from
Cutter/Canner carcasses.

Cutter/Canner carcasses pro-
duce meat that is very lean
and the color of the fat, if
present, is yellow.
Cutter/Canner muscle cuts
generally weigh less than
muscle cuts produced from
the fed-commercial quality
and utility carcasses. This clas-
sification is an excellent source
for processing and manufac-
turing purposes; however,
middle meat cuts (cuts gener-
ated from the rib and loin)
are sold as muscle cuts.

‘ BEEFS
USA

National Cattlemen’s
Beef Association

FEE R A%

BYMRERAENER
ERESERDHAEME
HERMRE - P
EHHREREAER
MEERE TREDX
g - E—EMNER
BEEREAAZIAAR
goFREAE - B4 B
MIRER AR
RS suEmE
MEBEEEZ A
- RBYLEEA®R
EfehER g HraE
BHEABENEAY
AP IBAIRE -
BYMRERRERES
"Ag4s - "EERY,
N TEMIEEEE, -

T
AR R E R T R A
BHERANEREE
5 Efty T SRR
EHAREREY - 2
5 AERREEEEE
BYEEERREER
E8 04 aTE © AR R
SO LB YR
B E M S
18 - 1B LTSRN iR
ERNAHLE -

T
IS/ 0 4 PR BT AL
R ERERE -
21 BEBA T TR FR -
HEEAES © TR
SRR AR 80 LI L 1
AR 8 A T A
REEFT S M AT
BHES - IAESE
{890 A 24 B AT 58
B o B2 - FIHHR(LAD
E ARG H ISR
I /2 18 P 4367 85 1
it -

. MEy

Re pEpER

HIS-48 BY ASE
T ARl FTE s
F7le] BY SHE 2E
ABolct v|S-4E E
ASe #1002 S
TEe oo azyE AL
g}

ol S22 FRoE He
W 7 S8 e B
o x(wo| gict. o}

2 bS48 BW ARE
sel2lel % 7=

L SZuct 2 NILET
O £} bS48 BE X
KoIA L2 2§
fESe Yunez o
= E:LDl %'

== Ry
A ELTIRVINLIE Y
|HC O £YCH

H|E-AlE (Fed-Commercial

oE ==
=

sg2 & "white-
cow" "fancy-cow" 2! "fed-

cow"g2 E3|7|E BiC)

| #=l2lEl |
RE2|E| XS E5 |
ato] Mo| B B L
x| 53 gajol2s He
M5t e bS48
Z- x£3 RASCH
olga galzlEl X|ge
QulE o2 u|F-48
EZ X SErt 2uE
7} 2o} fEale ¥

=H e
g HESS HR-A8

I xR0l AiE
EgEcks o)
{E1/7 L %) S0] A
5 ¥ pEsEc
2t

FHE/74

HE{FH X RollM = X
dto] ofj 2 M2 17|71
AMEIN X0 218
2 2 M2 53 Mol
FE/EXZEE 2% BB
g2 gyt oz | £-
MNE ZF U REIE
XS0l M MAE HE £
gg4drct 7igch ol &
273 U HzgoR
of £ & gslx( 2t S £
2 RES(ZH 3 29
oM LUz RER)2 X
S RBgoz Tl Ec)

\l.|-||1

rjroz 2 HooH H
rx

R

JIbF—-av—iyloFt
U7 o —DRAENESE
L DREOSITr!)
TA—DOHATT. |85
100BRE. #iREznZE
7. EEEHREEENS Y
U—LBEHU. MOST
ifEhresoL bEEY
EE{LBET. AV b
BLTH., OBEfIsh
FEDQEERT . EEEE
{EVEY, 7 kF-Ov
— Ly AUT =i
CROA et "o w
V= 12T, HBNL
TIRAT ELTEH
FINTLET

dF4')7T4—

A7 VT4 —DER
3. E=mhgkh (BE) D
BERKRNVC, 7T F3
Ty NoA )T g
—DOHEEEERTT.
FEUICEALTE, 2
T4 )T 1 —DRE.
JrR-O7— %o
FUTF 1 —DOFEAE
ATBEL AV bD
ESELBEBUET,
Lol huy— %
=l B EH Y
FOERIIEC A S
3-0

N F—/"F4F—D
REIIFBERA B <.

hy bOEREMODIE
HEhfEOE N
{AYVES, vy

—/F v F—OREIF
MIAELTEL, U
. O 3ERORE
B (F—=TN - T—F}
ELTEFREINET,

(B 25 UZR)

(alidad "Fed-
Commercial"

Las canales de calidad “fed-com-
mercial” tienen atributos de cali-
dad adicionales como resultado
de la alimentacion con grano.
Las canales de calidad “fed-com-
mercial” se obtienen de ani-
males que fueron alimentados
con grano por un periodo de
hasta 100 dias. Las canales en
esta clasificacion tienen una
grasa en la superficie de un color
que va del blanco brillante al
blanco cremoso. Ademas, las
canales de calidad “fed-commer-
cial” tienen grados mayores de
marmoleo que las de clasifi-
cacion "utility” y “cutter/can-
ner”. Los cortes que se obtienen
de las canales de calidad “fed-
commercial” por lo general
pesan mas que los cortes que se
generan de las otras clasifica-
ciones de res alimentadas con
pasto. A la clasificacion “fed-
commercial” con frecuencia se le
llama “fancy cow” (vaca de lujo),
"white cow” (vaca blanca) y
"fed cow” (vaca de Engorda).

Las canales con clasificacion
"utility" son similares a las
canales de calidad "fed-commer-
cial", excepto que el color de la
grasa de la superficie va de
blanco obscuro al blanco amaril-
loso. Ademas, las canales clase
"utility" por lo general tienen
menos marmoleo que las
canales clase "fed-commercial".
Los cortes de las canales clase
"utility" pueden pesar menos
que los cortes de las canales
clase "fed-commercial". Sin
embargo, pesan mas que los
cortes que provienen de las
canales clase "cutter/canner".

| "(utter/Ganner"

Las canales clase "cutter/canner"
producen carne muy magra y la
grasa, si la hay, es de color
amarillo. Los cortes de la clase
"cutter/canner" por lo general
pesan menos que los cortes que
se producen de las canales con
la calidad "fed-commercial" y
"utility". Esta clasificacion es
una fuente excelente para
propdsitos de manufactura y
procesamiento; sin embargo, los
cortes de la seccion intermedia
(cortes generados del costillar y
el lomo) se venden como cortes
de musculo de pulpa de res.
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Major
Subprimals

Chuck, 2-Piece,
Boneless

(Chuck, Blade Half,
Boneless

Chuck Roll, Boneless

Chuck, Shoulder (lod,
Boneless

Chuck,
Square-(ut
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Subprimarios
Principales

Espaldilla, 2 piezas,
Deshuesada

Espaldilla, Media
Paletilla, Deshuesada

Rollo de Espaldilla,
Deshuesada

Espaldilla,
Planchuela,
Deshuesada
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Chuck, Square-(ut

The square cut chuck
is the primal of the
chuck family and it is
generated from the
forequarter of the
carcass. The square
cut chuck is a bone-in
cut that will have por-
tions of the blade
bone, arm bone and
backbone present.
This cut is available in
the fed, commercial
quality; and utility
classifications.
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Espaldilla, Corte con
Sierra

La espaldilla corte con
sierra es la pieza prin-
cipal del grupo de la
espaldilla y se obtiene
del cuarto delantero
de la canal. La
espaldilla corte con
sierra es un corte con
hueso que incluye
parte de los huesos de
la paleta, brazoy
espinazo. Este corte lo
hay disponible en las
clasificaciones de cali-
dad siguientes “fed-
commercial” y “utili-

ty”.
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Chuck, Blade Half,
Boneless

The boneless chuck
blade half is generat-
ed from the primal
chuck and consists of
the upper portion of
the chuck. All bones,
including the blade
bone, and associated
cartilage will be
removed. This cut is
available in fed, com-
mercial quality; utility;
and cutter/canner
classifications.

Chuck, Shoulder Clod,
Boneless

The boneless shoulder
clod is generated
from the arm-on
chuck and consists of
the outer muscle sys-
tem of the chuck. All
bones and associated
cartilage will be
removed. This cut is
available in fed, com-
mercial quality classi-
fication.

Chuck Roll, Boneless

The chuck roll (not
shown) is produced
from the primal
chuck. This boneless
cut is generated from
the upper portion of
the chuck. This cut is
available in fed, com-
mercial quality classi-
fication.

Chuck, 2-Piece,
Boneless

The boneless 2-piece
chuck is produced
from the primal chuck
and consists of the
blade and clod. A 3-
piece chuck may also
be ordered. This item
consists of the blade,
clod and also includes
the arm. The 2-piece
and 3-piece chucks
are typically offered
as a one box set and
are available in fed,
commercial quality
classification.
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Espaldilla, Media
Paletilla, Deshuesada

La espaldilla deshuesa-
da con media paletilla
se genera del corte
principal de la espaldi-
lla y consiste en la
parte superior de la
espaldilla. Se le quitan
todos los huesos,
incluyendo el hueso de
la paletilla y los cartila-
gos unidos. Este corte
lo hay disponible en las
clasificaciones de cali-
dad siguientes “fed-
commercial”, "utility”
y “cutter/canner”.

Espaldilla, Planchuela,
Deshuesada

La planchuela deshue-
sada se obtiene de la
espaldilla con brazo y
consiste del sistema
muscular externo de la
espaldilla. Se le quitan
los huesos y cartilagos
unidos. Este corte lo
hay disponible en la
clasificacién “fed-com-
mercial”.

Rollo de espaldilla,
Deshuesada

El rollo de espaldilla se
produce del corte prin-
cipal de la espaldilla.
Este corte sin hueso se
obtiene de la parte
superior de la espaldi-
lla. Lo hay disponible
en la clasificacion “fed-
commercial” (no se
muestra).

Espaldilla, 2 piezas,
Deshuesada

La espaldilla deshuesa-
da de 2 piezas se
obtiene del corte prin-
cipal de la espaldilla y
consiste en la paletilla
y planchuela. También
se puede ordenar la
espaldilla de 3 piezas.
Este corte consiste en
la paletillay la
planchuela, incluyendo
el brazuelo. Las
espaldillas de 2y 3
piezas por lo general
se ordenan en juegos
de una cajay las hay
disponibles en la clasifi-
cacién “fed-commercial

quality”. @
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