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Loin Family
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Familia del Lomo

The loin family is gen-
erated from the
hindquarter of the
carcass after the
removal of the round
and flank. Purchasers
may discuss with their
American suppliers
the specific options
required when buying
cuts derived from the
loin. Options general-
ly discussed include
fat trim and weight
ranges.
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La familia del lomo se
obtiene del cuarto
delantero de la canal
después de remover la
piernay la falda. El
comprador puede
negociar con el
proveedor las
opciones especificas
que requiere cuando
compre cortes deriva-
dos del lomo. Entre
las opciones que por
lo general se discuten
se incluye el recorte
de la grasa y los mar-
genes de peso.
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Loin, Primal

The primal loin is gen-
erated from the
hindquarter after the
removal of the round
and the flank. This is
a bone-in cut that
contains the strip loin,
full tenderloin and
the sirloin. The primal
loin is available in the
fed, commercial quali-
ty; utility; and
cutter/canner classifi-
cations.
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Lomo, Principal

El lomo principal se
genera del cuarto
delantero después de
remover la piernay la
falda. Es un corte con
hueso que contiene el
“strip loin”, el filete o
solomilloy el
aguayoén. El lomo
principal corte pri-
mario lo hay
disponible en las clasi-
ficaciones “fed-com-
mercial”, “utility” y
“cutter/canner”.
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Short Loin

The short loin is pro-
duced from the pri-
mal loin that has had
the sirloin removed.
The short loin is a
bone-in cut that con-
tains the strip loin
and tenderloin mus-
cles. This cut is avail-
able in fed, commer-
cial quality; and utility
classifications.

The strip loin is gener-
ated from the primal
loin that has had the
tenderloin and sirloin
removed and the
chine bones partially
removed to the spinal
cord groove. The rib
bones remain firmly
attached. The outside
fat covering of strip
loins is typically
trimmed to a uniform
thickness. This cut is
available in fed, com-
mercial quality; and
utility classifications.
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Lomo Corto

El lomo corto se pro-
duce del lomo princi-
pal al quitarle el
aguayon. Es un corte
con hueso que incluye
los musculos del “strip
loin” y el filete o
solomillo. Lo hay
disponible en las clasi-
ficaciones “fed-com-
mercial quality” y
"utility”.

Strip Loin, con Hueso

El “strip loin” se gene-
ra del lomo principal
al quitarle el filete o
solomillo, el aguayoén
y, parcialmente, los
huesos del espinazo
hasta el canal de la
médula espinal. Los
huesos de las costillas
permanecen firme-
mente adheridos. Por
lo general, la grasa
exterior que los cubre
se recorta hasta un
grosor uniforme. Este
corte lo hay en las
clasificaciones “fed-
commercial” y "utili-

ty”.
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Strip Loin, Boneless

The boneless strip loin
is generated from the
bone-in strip loin with
all the bones and
associated cartilage
removed. Surface fat
trim and tail length or
length of the flank
edge may be dis-
cussed by the purchas-
er. This cut is available
in fed, commercial
quality; and utility
classifications.

Strip Loin, Denuded

The denuded strip
loin is generated from
the bone-in strip loin.
All bones, associated
cartilage and surface
fat are removed. This
cut is available in the
cutter/canner classifi-
cation.
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Strip Loin, Deshuesado

El “strip loin” deshue-
sado se obtiene del
“strip loin” con hueso
al quitarle todos los
huesos y cartilagos
adheridos. El compra-
dor puede especificar
el recorte de la grasa
y longitud de la cola o
borde de la falda. Lo
hay en las clasifica-
ciones “fed-commer-
cial” y “utility”.

Strip Loin, Desgrasado

El “strip loin” des-
grasado se obtiene
del “strip loin” con
hueso. Se recortan
todos los huesos,
grasa y cartilagos
adheridos. Lo hay
disponible en la clasi-
ficacion “cutter/can-
ner”.
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Tenderloin, Side
Muscle-On

The tenderloin, side
muscle-on, is generat-
ed from the primal
loin. The tenderloin is
boneless and practi-
cally free of all sur-
face fat. This cut is
available in fed, com-
mercial quality classi-
fication.

Tenderloin, Side
Muscle-0ff

The tenderloin side
muscle-off is generat-
ed from the side mus-
cle-on tenderloin by
removing the psosas
minor muscle. The
tenderloin is boneless
and practically free of
all surface fat. This
cut is available in fed,
commercial quality;
utility; and cutter/can-
ner classifications.
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Filete o Solomillo con
Musculo Lateral

El filete o solomillo
con musculo lateral o
cordon se obtiene del
lomo principal. No
incluye huesos y esta
practicamente libre
de grasa en la superfi-
cie. Lo hay disponible
en la clasificacion
“fed-commercial”.

Filete o Solomillo sin
Musculo Lateral

El filete o solomillo
sin musculo lateral se
genera del filete o
solomillo con musculo
lateral al quitarle el
musculo psoas menor.
No incluye huesos y
esta practicamente
libre de grasa en la
superficie. Lo hay
disponible en las clasi-
ficaciones “fed-com-
mercial”, “utility” y
“canner/cutter”.
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Top Sirloin Butt

The boneless top sir-
loin butt is produced
from the sirloin butt
of the primal loin. All
bones and associated
cartilage are
removed. Surface fat
trim may be discussed
with the supplier. This
cut is available in fed,
commercial quality;
and utility classifica-
tions.

Bottom Sirloin Butt,
Flap Meat

The bottom sirloin
butt, flap meat is gen-
erated from the bot-
tom sirloin butt. Flap
meat is trimmed of
visible fat. This cut is
available in fed, com-
mercial quality classi-
fication.

Bottom Sirloin Butt,
Tri-Tip

The tri-tip is produced
from the bottom sir-
loin butt. Surface fat
trim may be specified
by the purchaser and
denuded tri-tips are
available. This cut is
available in fed, com-
mercial quality classi-
fication.

‘ BEEFS
USA

National Cattlemen’s
Beef Association

LEEEA

ZELREFRREK
AANEEAFIEE
BRSPS - FFBEE
RN 3R LIRS -
BT REBEIEE
HHRERMISH - EELL
BUNERBHMIET
& AR AN ] AR -

| FEEERES
TRESERDZUT
BREMA G
W AR P A0 A B AR AL 1
GICRET 38 oes
WERMBEEER -

TREEMR -

= AR
ZHRARE FTRETA
FHliE - BEEFNHEE
BMEERRIZE
ERBE=—AABBEH
e « EEEEIFR
REIEEEHAR -

M
oSN,

()

&
oy FEpES”

ol s <0 Rl |

b e i
Iy
e | I T

e g
|m He Tir

TR

=
O 25 1 3 A
=0l MAEC,
Sk == (o[
St ge =
= AC) o] #EFE 4|
=432 22 A 72
El &2

HE 20l HE, EY 0|E
HE Mzol iE, E2
D Es BY Mzl b

Is]
ku
H
U]
ull
n

|m
Hu
i
o
0=
>
mn
n
1]

M olEs =0 Ho|l&=
Xwe chsof W ]
olch o] 2282 H|S-
NZ ZH S2oz
S,

R
g2 ge By M=ol
MESSE MAECH
ol A% ChSof L]
= FART A Y

—

2o oy E2] g
E Z3Ec o] RES
S u|S-M8 B3 52
og SR}

g b (SLAF)

gazLbhyZ -0
A Ny NET S
Yo OA »OH—0
A vy RERUES
h, 8C8BEETE
DEhnEd. &wmbs
s R o AICEL
TEY T4 —&%
BAEIEETd . 7T R-
Iv—y o)
A—&dTAa ) FA4—
THBTEES,

IOy MIRRL
i GG S
VigonEd, Fms
BROD 1) 2 2L
TiE, BAAICLWAR
ENABETY, £
JLAFDEZAF 0T
EBARRETY, U1
Fav—iv)LTa)
T4 —THRTEET,

Tapa de Aquayon

Tapa de aguayén
deshuesada se
obtiene de la parte de
aguayoén extraida de
la pieza principal del
lomo. Se le quitan los
cartilagos y huesos
adheridos. Se puede
negociar con el
proveedor el recorte
de la grasa. Lo hay
disponible en las clasi-
ficaciones “fed-com-
mercial” y “utility”.

Tapa de Aguayon,
(arne de la Faldilla

La carne de faldilla de
la tapa de aguayén se
obtiene de la con-
tracara de la parte de
aguayon. Se le recorta
toda la grasa visible.
Este corte lo hay
disponible en la clasi-
ficacién “fed- com-
mercial”.

(ontracara de la

(abeza de Aquayon,
con Empuje (tritip)

El empuje se produce
del aguayon. El com-
prador puede especi-
ficar el recorte de la
grasa de la superficie.
Hay empujes (tritip)
desgrasados. Este
corte lo hay
disponible en la clasi-
ficacion “fed-commer-
cial”.
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