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Brains are located in
the front of the skull.

The tongue is usually
white in color and
may be harvested
with the bone, root
and blade meat
attached. The pur-
chaser may specify
Swiss cut tongues
which are practically
free of fat and have
the bone, glands, root
and underlying blade
meat removed.

The sweetbread is the
thymus gland. They
are pinkish white in
color, contain many
lobes and have a
membrane covering.

Hearts may be pur-
chased with the cap
meat present or
absent. Cap-on hearts
will be surrounded by
semi-hard white col-
ored fat. Cap-off
hearts will be
trimmed of visible fat
and have the cap
meat and bone
removed.
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Los sesos estan locali-
zados dentro de la
parte superior frontal
del craneo.

La lengua usualmente
es de color blanco y se
puede obtener con el
hueso, la raizy la
carne de la paletilla
adheridas. El com-
prador puede especi-
ficar en su pedido si
desea lenguas con
corte Suizo que prac-
ticamente no con-
tienen grasa y se les
quita el hueso, las
glandulas, laraizy la
paletilla.

La molleja es la glan-
dula del timo. Son de
color blanco rosado,
contienen muchos
I6bulos y una mem-
brana que las recubre.

Los corazones pueden
comprarse con o sin la
carne de la tapa. Los
corazones con tapa
estan rodeados de
grasa semi dura de
color blanco. A los
corazones sin tapa se
les recorta toda la
grasa visible, la carne
de la tapa y el cartila-

go.
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The color of livers will
vary from light red-
dish tan to tan. All
ducts, blood vessels,
lymph nodes, and
connective tissues are
trimmed even with
the surface of the
liver. Purchasers may
specify whole livers,
livers with the lobe
removed or the liver
lobe.

Portioned Liver Slices

Portioned liver slices
are generated from
sliced whole liver. In
order to produce liver
slices the livers may
be frozen or tem-
pered so that the liver
slices will be uniform.

Kidneys are trimmed
even with their sur-
face of all blood ves-
sels, pizzle cord,
ureter and excess fat.
The membrane that
encapsulates the kid-
ney will be removed.

Veal cut bones are
generally produced
from large bones of
the veal carcass such
as the femur. Bones
are typically cut into
pieces of reasonable
(under 6 inches) size
for use in soup stock
preparation and may
contain lean tissue
and connective tissue.

Tails are cleaned of
excess fat and may be
specified whole or
disjointed by the pur-
chaser.
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El color del higado
varia desde café rojizo
claro hasta café. Los
ductos, vasos sangui-
neos, noédulos linfati-
cos y tejidos conec-
tivos son recortados a
nivel con el higado.
Los compradores
pueden especificar si
desean higados
enteros con o sin
[6bulos.

Rebanadas de Higado
en Porciones

Las rebanadas de
higado en porciones
se obtienen del higa-
do entero congelado.
Para producir
rebanadas de higado,
éstos pueden conge-
larse o templarse para
que las rebanadas
sean de un tamafio
uniforme.

A los rifiones se les
recortan todos los
vasos sanguineos,
cordén del vergajo,
uretra y exceso de
grasa hasta nivel con
su superficie. También
se quita la membrana
que encierra el rifén.

Recortes de Hueso

Los recortes de hueso
de ternera por lo
general se producen
de los huesos largos
como el fémur.
Generalmente se cor-
tan en piezas de un
tamafo razonable
(menos de 6 pul-
gadas) para usarse en
la preparacion de cal-
dos. Pueden contener
carne y tejido conecti-
Vo.

A las colas se les
recorta el exceso de
grasa y el comprador
puede especificar si
las quiere completas o
dislocadas (separadas
por vértebra).




	International Meat Manual - Veal
	Veal - Introduction
	English
	Chinese - Mandarin
	Korean
	Japanese
	Spanish

	Veal Carcass
	Shoulder Family
	Rack Family
	Loin Family
	Leg Family
	Specialty Items
	Portion Control
	Veal Variety Meats
	Brains
	Tongue
	Sweetbreads
	Heart
	Liver
	Portioned Liver Slices
	Kidneys
	Cut Bones
	Tail



