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Rib Family
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Grupo del costillar

©1999 U.S. Meat Export Federation.

The rib family is gen-
erated from the fore-
quarter of the carcass
after the removal of
the chuck, brisket,
short plate and fore-
shank. U.S. packers
are willing to produce
the products that
their overseas cus-
tomers need for their
businesses; specific
cuts and the options
associated with spe-
cific cuts may be dis-
cussed with the sup-
plier. Similar cuts
from different cow
classifications (fed,
commercial quality;
utility; and
canner/cutter) will dif-
fer in weight ranges.
The fed, commercial
quality cuts will be
heavier than the
other classifications.
In the U.S. the
chuck/rib break is
made at the 5th and
6th rib interface. The
rib/loin separation is
made between the
12th and 13th rib.
Specific options that
may be discussed with
American suppliers
include weight ranges
and fat trim.
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El grupo del costillar
se genera del cuarto
delantero de la canal
después de separar la
espaldilla, el pecho,
las agujas cortas y la
pata delantera. Los
empacadores de los
EE. UU. estan dis-
puestos a producir los
productos que sus
clientes del extranjero
necesiten para sus
negocios. Los cortes
especificos y las
opciones asociadas
con ellos pueden dis-
cutirse con el provee-
dor. Los margenes de
peso variaran para
cortes similares de
vacas con clasificacion
diferente (fed-com-
mercial quality/utili-
ty/canner/cutter). Los
cortes de la clasifi-
cacion “fed-commer-
cial” son mas pesados
que los de las otras
clasificaciones. En los
Estados Unidos, la
separacion
espaldilla/costillar se
hace entre la quinta 'y
sexta costillas. La sepa-
racion del
costillar/lomo se hace
entre la décima
segunda y décima ter-
cera costillas. Las
opciones especificas
que pueden negociar-
se con los provee-
dores americanos
incluyen los margenes
de peso y el recorte
de la grasa.




Rib, Primal

Major
Subprimals

Ribeye Roll, Lip-on

Ribeye Roll, Lip-off
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Rollo de Ribeye, con
(ordon

Rollo de Ribeye, sin
(ordon
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Rib, Primal

The primal rib is gen-
erated from the fore-
quarter of the carcass
after the removal of
the chuck, brisket,
short plate and fore-
shank. The primal rib
will contain rib bones,
vertebrae and blade
bone cartilage. This
cut is available in fed,
commercial quality;
and utility classifica-
tions.
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Rib Family
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(ostillar, Principal

El costillar principal se
obtiene del cuarto
delantero de la canal
después de remover la
espaldilla, el pecho,
las agujas cortas y la
pata delantera. El cos-
tillar principal incluye
los huesos de la costi-
Ila, las vértebras y el
cartilago del hueso de
la paletilla. Este corte
lo hay disponible en
las clasificaciones
“fed-commercial” y
“utility”.




Rib, Primal

1 Ribeye Roll, Lip-off
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Ribeye Roll, Lip-on

The lip-on ribeye roll
is produced from the
primal rib. This bone-
less cut is uniform in
shape. Lip-on ribeye
rolls will have a small
amount of fat cover-
ing associated with
the lip or the outer-
most muscle of the
ribeye roll. This cut is
available in the fed,
commercial quality
and utility classifica-
tions.

Ribeye Roll Lip-off

The lip-off ribeye roll
is produced from the
primal rib. Uniform in
shape, ribeye rolls do
not have an outside
fat covering and all
bones and associated
cartilage are
removed. This cut is
available in fed, com-
mercial quality; utility
and cutter/canner
classifications.

‘ BEEFS
USA

National Cattlemen’s
Beef Association

()

BHEREY - 2RIE

EREMRAZRLX S
R4 mEAFIES
B - E—EBEUAAY
JFARR&HA - ERIEAD
RARBLEBRNESE
RIERIMARA ISR
FEIEURNEFREE
BRWEEERAHEME]
F#k -

| AIERA - FRRE
TEREMRAREX
5240 80 2 B & P o 18
18 © BLIEENRIIAR AR
B - 3% 7 41 25 78 & B
B - FS B BATIAR®
B - £EDER
B SR ERIMES
BEA - A AR
/LR -

M
oSN,

&
oy FEpES”

Zm)A, 7 23

g T duld2 o=
2ol A MM
ol gls F=F2 2
ol wedsict g £
el g £ b
Ao M vizZ ZE0h o
BE ke xYo| d

e

2|8, B A

A ZH| A2 i 2E
Za o) A M AT gk
o #UB ZH|M 2 2|8
£ g Aol glen
DE et HBE HZ2
H A Ect ol
HE-48 22, 7Ea
El ¥ HE/AY S22
2 3gEch

DF7A - O—jb.
T

—hhy bETS47

IR SR SEC T F-

T, cRBHLAY M
kA —T, »E80%
EEBRTELNTIE

T, DA b3TT

Fav—iwiaa)

FA—ELI—TFAUVF1
—THIBRTEZLT,

UZT7PA - O—Jl.

s b

ZDAY MMIFERATS
—7T. =EERHE
EsMBIIeTRES
hEd., 2OAv kI
Jik3av—ivilo
AFoa—, 2T
TA—., AYZ—F
P F—TCHHETEEY,

Rollo de Ribeye, con
(ordon

El rollo de “ribeye”
con corddn se obtiene
del costillar principal.
La forma de este
corte deshuesado es
uniforme. Los rollos
de “ribeye” con
cordon contienen una
cubierta pequena de
grasa adherida al
musculo en el
extremo del rollo de
“ribeye”. Este corte lo
hay disponible en las
clasificaciones “fed-
commercial” y “utili-

ty”.

Rollo de Ribeye, sin
(ordon

El rollo de “ribeye”
sin corddn se produce
del costillar principal.
Con una forma uni-
forme, los rollos de
“ribeye” no incluyen
la cubierta de grasa
exterior, ni tampoco
huesos ni cartilagos
unidos. Este corte lo
hay disponible en las
clasificaciones “fed-
commercial” y “utili-

ty”.
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