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Veal (arcass

The veal carcass is
produced whole with
the backbone unsplit.
The diaphragm and
hanging tender may
or may not be pre-
sent.

Veal Carcass is similar
to MBG 300 and
Canada 300.

The forequarter is the
forward portion of a
split carcass and con-
sists of the shoulder,
rack, breast and fore-
shank. The rib break
will be made between
the 11th and 12th rib
unless otherwise spec-
ified by the purchaser.
Forequarter is similar
to MBG 301 and
Belgium BKK 10.
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(anal de Ternera

La canal de ternera se
produce completa sin
dividir el espinazo.
Puede o no incluir el
diafragma (arrachera)
y la falda (gallo, lomi-
to) interior.

La canal de ternera es
similar a MBG 300 y
Canada 300.

(uarto Delantero

El cuarto delantero es
la parte delantera de
una media canal y
consiste de la
planchuela, costillar,
pecho y brazuelo o
chamorro. La divisiéon
de la costilla se hace
entre la décima-
primera y décima-
segunda costilla o de
acuerdo a las especifi-
caciones del compra-
dor.

El cuarto delantero es
similar a MBG 301 y
Bélgica BKK 10.
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Hindquarter 1w z—/ |k EE FAHEA NV - GF—5— (varto Trasero
The hindquarter is the = &P <7z—/NEEBEE  FUSHE 2yt D R 2A—2—130- | El cuarto trasero es la
hind portion of ’ghe BAYETEENG - iEEE IR HREoRAy V. BUFS47) Lws | parte trasera de la
carcass and consists of ) S 43} HICtE| 2 M EIT WP a4 canal y consiste de las
: . BRI A EIRR R - = = TEE EEUET. —BIZoRIE . s
the loin and leg pri- FRADAIERRE =i QeiEo s S11 - HBET DS piezas principales de
mals. B2 —NEBRGE oy 2ier 109y o ! lomo y pierna.
The hindquarter is B RENBFIET2 | Zul-oldd SR Fo NAYE9A=F—I3  E| cuarto trasero por
typically separated w12 'E‘¥ je L e MBG303AIZHEML T ET. | lo general se separa
from the forequarter ~ 1RANEZMAE - WIS = 1= r_ N del cuarto delantero
between the 11th and 5 - Eg24)Eg « . 1= MBG 30345 entre la décima
12th rib. . FASBICE, . primera y décima
Hindquarter is similar &Pz —\FEERE FSATAIET AT T segunda costillas.
to MBG 303A. MBG 303A%81 - A=F—DRAGAZITN  El cuarto trasero es
vk, &8, B, BURIT . similar a MBG 303A.
| Triangle W ZsmmiEm HANSESTIET, —8
The veal triangle is =AR BRI ;‘; ! H;;é;@)i: ’ : iL’t Ll
produced from the oy _ i ) o PTATL El triangulo de terne-
forequarter and con- :ﬁ}zﬁzjxfl:@ﬁgch 7 IAIMBGIV2ICENIL Ty | ra se obtiene del
sists of the breast, the = 1389 « EEIEIEA - 7 9, cuarto delantero y
square cut chuck and | {)EFRRIFIE/\EEET = consiste del pecho,
the foreshank. These —— YT espaldilla y brazuelo o
items are typically BLEIRE —ARL —FR chambarete. Estas
offered as a 1 box set. HHE - piezas generalmente
Triangle is similar to S AN EREIMBG se ofrecen en juegos
MBG 302. o - de una caja.
302961 - El triangulo es similar
a MBG 302.
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Chuck Family

The chuck family is
generated from the
forequarter of the car-
cass after the removal
of the rack, breast and
foreshank.
International cus-
tomers have unique
needs and U.S. packers
are willing to produce
products that satisfy
those needs. In the
U.S. the chuck/rack
separation is made
between the 4th and
5th thoracic vertebrae.
Purchasers may discuss
fat trim and weight
grades with American
suppliers.
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Grupo de laEspaldilla

El grupo de la
espaldilla se genera
del cuarto delantero
de la canal después de
remover el costillar,
pecho y brazuelo. Los
empacadores de carne
de los Estados Unidos
estan dispuestos a
producir productos
que satisfagan las
necesidades especiales
de los compradores
internacionales. En los
Estados Unidos, la
division espaldilla/cos-
tillar se hace entre la
cuarta y quinta vérte-
bra toréaxicas. Los
compradores pueden
negociar con los
proveedores el recorte
de grasa de la superfi-
cie y las clasificaciones
del peso.
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Subprimarios
Principales

Espaldilla, corte con
sierra, deshuesada

Espaldilla, corte con
sierra, sin planchuela,
deshuesada.

Rollo de espaldilla,
sin recorte

Espaldilla,
planchuela, lista para
chuleta

Espaldilla, planchuela
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Chuck, Square (ut

The square cut chuck
is produced from the
forequarter after the
removal of the rack,
foreshank and breast.
This cut typically con-
sists of one side but
may be sold as a dou-
ble (containing both
sides with the back-
bone and spinal cord
attached) if specified
by the purchaser.
Chuck, Square Cut is
similar to MBG 309
and Canada 309.
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Espaldilla, Corte con
Sierra

La espaldilla, corte
con sierra se obtiene
del cuarto delantero
después de remover el
costillar, brazuelo y
pecho. El corte por lo
general incluye un
solo lado, pero si el
comprador asi lo
especifica, puede
venderse en pre-
sentacion doble (con-
teniendo ambos
lados, con el espinazo
y la columna vertebral
unidos. En este caso
se le [lamaré cubo).
La espaldilla, corte
con sierra es similar a
MBG 309 y Canada
3009.
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Chuck, Square (ut

Chuck, Square Cut, C(lod Out, Boneless
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Chuck, Square (ut,
Boneless

The boneless square
cut chuck is produced
from the bone-in
square cut chuck. All
bones and associated
cartilage will be
removed. The bone-
less square-cut chuck
consists of two pieces:
the chuck roll and the
shoulder clod. The
shoulder clod may or
may not have the
chuck tender
attached.

Chuck, Square Cut,
Boneless is similar to
MBG 309B, Canada
3098, and Bel BKV 11.

Chuck, Square (ut,
(lod Out, Boneless

The square-cut chuck,
clod out, boneless is
generated from the
boneless square-cut
chuck after the
removal of the clod.
All bones and associ-
ated cartilage will be
removed.

Chuck, Square Cut,
Clod Out, Boneless is
similar to MBG 311.
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Espaldilla, Corte con
Sierra, Deshuesada

La espaldilla corte con
sierra, deshuesada, se
produce de la espaldilla
con hueso. Se le
remueven todos los
huesos y cartilagos.
Consiste de dos
piezas: el rollo de
espaldillay la
planchuela. Esta ulti-
ma puede o no estar
unida.

La espaldilla, corte
con sierra, deshuesada
es similar a MBG 3098,
Canada 309B y Bélgica
BKV 11.

Espaldilla, Corte con

Sierra, sin Planchuela,
Deshuesada

La espaldilla, corte
con sierra, sin
planchuela, deshuesa-
da se genera de la
espaldilla deshuesada
después de quitarle la
planchuela. Se le qui-
tan todos los huesos y
cartilagos.

La espaldilla, corte
con sierra, sin
planchuela, deshuesa-
da es similar a MBG
311.
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Chuck Roll,
Untrimmed

The untrimmed chuck
roll is generated from
the upper portion of
the square cut chuck.
The chuck roll is a
boneless cut with
associated cartilage
removed. The chuck
roll may be divided
into three parts and
netted if desired.
Chuck Roll,
Untrimmed is similar
to MBG 309E.

Chuck Roll, Trimmed

The trimmed chuck
roll is produced from
the untrimmed chuck
roll by removing the
outermost muscle. All
bones and associated
cartilage will be
removed.

Chuck Roll, Trimmed
is similar to MBG
309F.
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Rollo de Espaldilla,
SinLimpiar o sin
Recorte

El rollo de espaldilla
sin recorte, se genera
de la parte superior
de la espaldilla corte
con sierra deshuesa-
da. Se trata de un
corte deshuesado sin
cartilagos unidos.
Puede dividirse en
tres partes y sujetarse
con red si asi lo
especifica el compra-
dor.

El rollo de espaldilla,
sin limpiar o recortar
es similar a MBG
309E.

Rollo de Espaldilla,
Limpio o Recortado

El rollo de espaldilla,
se obtiene del rollo de
espaldilla sin limpiar al
recortar o quitar el
musculo extremo. Se
remueven todos los
huesos y cartilagos.

El rollo de espaldilla,
limpio o recortado es
similar a MBG 309F.
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Chuck, Shoulder Clod,
Special

The special shoulder
clod is produced from
the square cut chuck
and consists of the
outer muscle system
of the chuck. The spe-
cial shoulder clod will
have the chuck tender
removed as well as all
bones and associated
cartilage. This item
may be trimmed of all
visible fat to produce
a trimmed special clod
if desired by the pur-
chaser.

Chuck, Shoulder Clod,
Special is similar to
MBG 310A.

Chuck, Clod Roast

The clod roast is pro-
duced from the shoul-
der clod. The clod
roast is similar to the
shoulder clod, but is
trimmed so the edges
are parallel and the
cut is not less than 1.1
centimeter on any
one side. This item may
be netted if specified by
the purchaser.

Chuck, Clod Roast is
similar to MBG 310B
and Canada 310B.

(huck Tender

The chuck tender, also
known as the scotch
tender, is produced
from the square cut
chuck and is a single
muscle found on the
upper ridge of the
blade bone. The
chuck tender is a
boneless muscle cut.
Chuck Tender is simi-
lar to the MBG 310C.
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Espaldilla,
Planchuela, Especial

La planchuela especial
se produce de la
espaldilla corte con
sierra y consiste del
sistema muscular exte-
rior de la espaldilla. A
la planchuela especial
se le corta el juil
ademas de todos los
huesos y cartilagos. A
esta pieza se le puede
recortar toda la grasa
visible para obtener
una planchuela espe-
cial, con recorte, cuan-
do asi lo especifique
el comprador.

La espaldilla,
planchuela, especial
es similar a MBG
310A.

Espaldilla, Planchuela
para Hornear

La planchuela para
hornear se produce de
la planchuela especial.
Es similar a la
planchuela especial
pero se recorta de tal
modo que las orillas
queden paralelas y el
corte no sea menor de
1.1. centimetros en
cualquiera de los
lados. Esta pieza se
puede sujetar con red
cuando asi lo especi-
fique el comprador.

La espaldilla,
planchuela para asado
es similar a MBG 310B
y Canadd 310B.

Juil de Espaldilla

El juil de espaldilla,
también conocido
como “scotch tender”
se produce de la
espaldilla, corte con
sierra y consta de un
solo musculo localiza-
do en la saliente supe-
rior de la paletilla o
escapula. El juil de
espaldilla es un corte
sin hueso.

El juil de espaldilla es
similar a MBG 310C.
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Chuck, Shoulder, Chop Ready
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Chuck, Shoulder,
Chop Ready

The chop ready shoul-
der is produced from
a bone-in square cut
chuck and is separat-
ed into two pieces in
order to facilitate the
fabrication of shoul-
der chops. The cut is
divided into an arm
cut (lower portion)
and a blade cut
(upper portion).
Chuck, Shoulder, Chop
Ready is similar to
MBG 310D.
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Espaldilla,
Planchuela, lista para
(huleta

La planchuela lista
para chuleta se pro-
duce de la espaldilla
con hueso separan-
dose en dos partes
para facilitar la fabri-
cacion de las chuletas.
El corte se divide en
corte de brazuelo o
chamorro (parte infe-
rior) y corte de
paletilla (parte supe-
rior).

La espaldilla,
planchuela, lista para
chuleta es similar a
MBG 310D.
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