Specialty

Breast, Boneless

Brisket Points, Boneless

Foreshank
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The breast is generat-
ed from the forequar-
ter after the removal
of the chuck, the rack
and foreshank. The
breast consists of the
plate and brisket por-
tions of the carcass
and contains the ster-
num bone and ribs.
Breast is similar to
MBG 313, Canada 313
and Belgium BKV 26.

Breast, Boneless

The boneless breast is
generated from the
bone-in breast after
all bones and associ-
ated cartilage are
removed.

Breast, Boneless is
similar to MBG 313A,
Canada 313A and
Belgium BKV 27.

Brisket Points,
Boneless

The boneless brisket
points are generated
from the boneless
breast and are typical-
ly trimmed of all visi-
ble fat.

Brisket Points,
Boneless is similar to
MBG 313B.

The foreshank is the
front leg of the veal
carcass and is gener-
ated from the fore-
quarter.

Foreshank is similar to
MBG 312, Canada 312
and Belgium BKA 37.
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El pecho se obtiene
del cuarto delantero
después de remover la
espaldilla, el costillar y
el brazuelo o chamba-
rete. Consiste de la
paletilla y partes del
pecho de la canal,
incluyendo hueso del
esternén y costillas.

El pecho es similar a
MBG 313, Canada 313
y Bélgica BKV 26.

El pecho sin hueso se
obtiene del pecho con
hueso después de
quitar todos los hue-
sos y cartilagos.

El pecho, sin hueso es
similar a MBG 313A,
Canadd 313A y
Bélgica BKV 27.

Puntas de pecho,
sin hueso

Las puntas de pecho
se obtienen del pecho
sin hueso y por lo
general se les recorta
toda la grasa visible.
Los puntos de pecho,
sin hueso son simi-
lares a MBG 313B.

Brazuelo o Chamorro

El brazuelo o chamo-
rro es la parte frontal
de la pierna de la
canal de ternera y se
obtiene del cuarto
delantero.

El brazuelo o chamo-
rro es similar a MBG
312, Canada 312 y
Bélgica BKA 37.
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Flank Steak

The flank steak is
generated from the
hindquarter of the
carcass and is a thin
flat muscle without
surface fat.

Flank Steak is similar
to MBG 351A and
Canada 351A.

Stew meat may be
generated from any
portion of the carcass
and will be free of
heavy connective tis-
sue, bones and associ-
ated cartilage. Stew
meat is generally uni-
form in size and will
not contain ground
product. Percentage
lean may be specified
by the purchaser.
Stew Meat is similar
to MBG 395 and
Canada 395.

Ground Veal

Ground veal may be
generated from any
part of the carcass
and will consist of
ground lean and fat.
The meat will not
contain bones, carti-
lage, heavy connec-
tive tissue or exposed
glands prior to grind-
ing. The percentage
lean and texture of
the grind may be dis-
cussed with the sup-
plier.

Ground Veal is similar
to MBG 396 and
Canada 396.
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La falda se obtiene
del cuarto trasero de
la canal y consiste de
un musculo delgado
plano sin grasa en la
superficie.

El filete de falda es
similar a MBG 351A y
Canada 351A.

(arne para
estofado o guisados

La carne para estofa-
do o guisado se
puede obtener de
cualquier parte de la
canal y no contiene
tejido conectivo, hue-
sos ni cartilagos. Este
tipo de carne por lo
general es uniforme
en tamafno y no con-
tiene producto moli-
do. El comprador
puede especificar el
porcentaje de carne.
La carne para estofa-
do es similar a MBG
395 y Canada 395.

La ternera molida se
puede obtener de
cualquier parte de la
canal y consiste de
carne y grasa molidas.
La carne no contiene
huesos, cartilago, teji-
do conectivo o glan-
dulas expuestas antes
de molerla. El por-
centaje de carne y
textura del molido
pueden discutirse con
el proveedor.

La ternera molida es
similar a MBG 396 y
Canada 396.
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(ube Steak

Cube steak may be pro-
duced from any portion
of the carcass except the
shank. Cube steaks are
produced by mechani-
cally tenderizing bone-
less meat pieces.
Irregular pieces may be
joined together during
the tenderization
process. Cube steaks will
be free of all bones,
connective tissue, carti-
lage and glands.

Cube Steak is similar to
MBG 1300.

(ube Steak, Deluxe

Deluxe cube steak is sim-
ilar to cube steak except
that it will only be pro-
duced from leg, loin, rib
or square-cut chuck por-
tions of the carcass.
Cube Steak, Deluxe is
similar to MBG 1301.

Rib Chops

Rib chops are produced
from the rack in the
forequarter of the car-
cass and may have the
rib bone present. The
fat trim and the chop
thickness may be dis-
cussed with the supplier.
Rib Chops are similar
to MBG 1306.

Rib Chops,French Style

French style rib chops
are similar to rack
chops with all tissue
surrounding the rib
bone removed to a
point even with the
ribeye muscle.

Rib Chops, French Style
are similar to MBG
1306A.

Arm chops are produced
from the square cut
chuck in the forequarter
of the carcass. Arm
chops contain a cross-
section of the chuck arm
bone. Arm chop thick-
ness may be discussed
with the supplier.

Arm Chops are similar
to MBG 1309.
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Bistecs pre-ablandados

Los bistecs pre-ablandados se
pueden obtener de cualquier
parte de la canal, excepto del
brazuelo o chamorro. Los
filetes en cubo se producen
mecanicamente ablandando
pedazos de carne deshuesa-
da. Las piezas irregulares
pueden unirse durante este
proceso de ablandamiento.
Los filetes en cubo no con-
tienen huesos, tejido conecti-
vo, cartilago o glandulas.

El filete en cubos es similar a
MBG 1300.

Bistec Pre-ablandado,
De Lujo

El bistec pre-ablandado de
lujo es similar al filete pre-
ablandado excepto que solo
se produce de partes de la
pierna, lomo, costilla o
espaldilla.

El filete en cubos, de lujo, es
similar a MBG 1301.

(Chuletas de Costilla

Las chuletas de costilla se pro-
ducen del costillar en el cuar-
to delantero de la canal y
puede o no haber hueso de
la costilla presente. El recorte
de la grasa y el grosor de la
chuleta puede negociarse con
el proveedor.

Las chuletas de costilla son
similar a MBG 1306.

(Chuletas de Costilla,
estilo Frances

Las chuletas de costilla estilo
francés son similares a las
chuletas de costillar excepto
que se le rebaja el tejido que
rodea al hueso de la costilla
hasta igualarlo con el musculo
del ojo de la costilla “ribeye”.
Las chuletas de costilla estilo
francés son similar a MBG
1306A.

Ruedas de Chambarete

Las ruedas de chambarete se
producen de la espaldilla con
corte con sierra en el cuarto
delantero de la canal. Estas
chuletas contienen una seccion
transversal del hueso del brazo
de la espaldilla. El grosor de las
chuletas se puede discutir con
el proveedor.

Las chuletas de brazo son sim-
ilares a MBG 1309.
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Blade Chops

Blade chops are gen-
erated from the
square cut chuck in
the forequarter of the
carcass and contain a
cross-section of the
chuck blade bone.
Blade chop thickness
may be discussed with
the supplier.

Blade Chops are simi-
lar to MBG 1309A.

Loin chops are pro-
duced from the loin
in the hindquarter of
the carcass and may
contain a portion of
the tenderloin. Chop
thickness, fat trim and
tail length may be dis-
cussed with the sup-
plier.

Loin Chops are similar
to MBG 1332.

Random Leg Slices

Random leg slices are
generated from any
subprimal of the leg
except the heel. The
slice thickness may be
discussed with the
supplier.

(utlets, Leq Slices

Veal cutlets are pro-
duced from any mus-
cle in the leg except
the heel muscle. The
muscles must be cut
across the grain. The
purchaser may specify
portion thickness and
possible tenderization
with the supplier.
Cutlets should be
mostly uniform in
shape.

Cutlets, leg slices are
similar to MBG 1336.

‘ BEEFS
USA

National Cattlemen’s
Beef Association

[R AP HE

IS e 2t AT v
—ERSIRRRS
B BERRARE
REEEE - AR
BERYIEF S AT BRI FE TR

NFBRFRHEMBG
1309A4EH -

| A A
BER - KRR
PO —/ I\ TR R
FEpREE - RO
—EEE N -
O - ASpise
HEROER AT
s -
ERBERIBE - A
MBG 133278 -

BB L
HIRPUREUERR T R5R
BeU LUSMRERAYIEX
SRR EE - B
P AR/ AT BRI R T
5k

| FAIATKER
74t R R AREY 2 HERR
T TEREEBEG LA S AT AR
1BRRPIREDIS - SZALE
A AR - EF
A BB R A B R
ERRMNEEMEE
BYESK - (FHH)H1EAR
AL A B —F -
IEIR TR SMBG
1336751 -

ﬂgg\

Ok m,@\d*

=
E).\:!v‘ll)\‘l 'rrEHE“:H 2
HCHEl A {Muy ZEEC)
SEUE FEFY FAls
Yelg 5 2ot

3%

Sy mEge g
Fa-2Hof s S 4oy
MArE|D erol gl
EEE GITH FERL
S, Tg B e, 1el
dole SsyHR galg
(11:',1['

Sa FoFSMBG 13328
= \,"'SJ'I'::‘

EEEEEEEETEN
e Gltk2| et Ae
20lEE Mg
SUBPRIMAL FICHE12 25
T FE Al
H=A-CH 27|g ==
=512 §E = gloh

kel

|27 HESIZ
£ Hl=lE sIE-2|2
J1|J 1 A +o|

ES
=
g
2

Gt
0]
=
=
=
_l?_
|
=
4

A I |
rl |rn
n
i .FI

“:._'P_’Ef. _‘DHIFE
—'?—AI‘L} _._7I‘~'I

o o =2 _ldn el
o

MBG 73364.* Tr’.*-“ b

JL—F-FavIR

TL—F - FavTAg2s
IF7-hybdHUBsh R
BENgEnzEs. JL—
ko Fau/AmEEICEL
T, #7S5Mv—E3sa
HTT, ZOhhuyblE
MBGI309AMZZRM LTI E
T

| Oq¥-Fay72 |
o4 Fay7F21d040
LHBsh, T4-012
HEEhEIEHHNET.

FauT7OBEE. BHO KU
L RUBOEZICEALTE
BW7S 4~ & T

¥, ZOHw FIIMBG1332

CELILTINET,

SuFh - Lud -S54

SFL Lyl ASAA
E. D EERLNEH T TS
AN Ly dEUBeng
Fo A5 ADEEICALT
W i 8 O oty )
TT,

L vl ek
ERLETRALY, HRAE
ZRILLOICTLRo N
T, AVLVORERIFET
IFEFEILT, EE0ZEMELD
BLTE, #7311 P—&%
HOHTT.

(Chuletas de Paletilla o

Las chuletas de paletilla
se obtienen de la
espaldilla con corte de
sierra en el cuarto
delantero de la canal y
contiene un corte trans-
versal del hueso de
paletilla o escapula de la
espaldilla. El grosor de
la chuleta de paletilla se
puede discutir con el
proveedor.

Las chuletas de paletilla
son similares a MBG
1309A.

(huletas de Lomo

Las chuletas de lomo se
obtienen del lomo del
cuarto trasero de la
canal y pueden contener
una porcién de filete o
solomillo. El grosor de la
chuleta, recorte de grasa
y longitud de la cola
pueden discutirse con el
proveedor.

Las chuletas de lomo son
similares a MBG 1332.

Rebanadas de Pierna,
varios tamanos

Las rebanadas de pierna
de varios tamafios se
generan de cualquier
parte principal de la
pierna, excepto el talon.
El grosor de la rebanada
puede negociarse con el
proveedor.

Escalopas, rebanadas
de pierna

Las Escalopas de ternera
se producen de
cualquier musculo de la
pierna, excepto el mus-
culo del talén. El corte
de los musculos debe ser
transversal a la fibra. El
comprador puede
especificar al proveedor
el grosor de la porciéon y
posible ablandamiento.
La forma de los recortes
debe ser uniformes en
su mayoria.

Los recortes, rebanadas
de pierna son similares a
MBG 1336.
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Ground Veal Patties

Ground veal patties
are prepared from
ground veal and can
be generated from
any portion of the
carcass. Ground veal
patties are formed
into uniform shapes
that may be specified
by the purchaser.
Lean percentage may
be discussed with the
supplier.

Ground Veal Patties
are similar to MBG
1396.

Breaded Veal Patties

Breaded veal patties
are produced from
ground veal patties.
The size, shape and
type of breading may
be specified by the
purchaser.

0Osso Buco

Osso buco is generat-
ed from the hind-
shank and the fore-
shank by cutting
across the bone.
Purchasers may dis-
cuss the size and
thickness of osso
buco.

Osso Buco is similar to
MBG 1337 and 1312.
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Hamburguesas de
Ternera

Las hamburguesas de
ternera se preparan
de ternera molida y se
pueden obtener de
cualquier parte de la
canal. Las hamburgue-
sas se forman en figu-
ras uniformes que
podra especificar el
comprador. El por-
centaje de carne se
puede discutir con el
proveedor.

Las hamburguesas de
ternera son similar a
MBG 1396.

Hamburquesas de
Ternera Empanizadas

Se producen de las
hamburguesas de
ternera. El tamaiio,
formay tipo de
empanizado puede
especificarlo el com-
prador.

El ossobuco se genera
del Brazuelo en la
parte frontal o del
Chambarete parte
trasera de la Ternera
haciendo un corte
transversal al hueso
peldandolo estilo
Francés. Los com-
pradores pueden dis-
cutir el tamafioy
grosor del osobuco.
El osobuco es similar a
MBG 1337 y 1312.
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