DISENADA PAR
FOOD SERVIGE

DESCRIPCION

Corte individual de la canal
bovina, corte primario o
subprimal obtenido del cuarto
trasero, especificamente de la
region posterior del muslo.

Baja infiltracibn de grasa y
fibra muscular firme, rebanado
en porciones delgadas vy
uniformes, aptas para coccion
rapida.

Se caracteriza por ser carne
magra o con bajo contenido de
grasa

EMBALAJE

Empaque secundario:
25 kg aprox.

BIST
LISTA PARN

c SELECTO

a ORIGEN:
MEXICO (MEX)"

ALMAGENAMIENTO
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Rojo brillante a rojo cereza en producto fresco. Puede
presentar un tono rojo oscuro en empaque al vacio,
recuperando el rojo brillante al contacto con el aire. Grasa
de color blanco cremoso a ligeramente amarillento.
Ausencia de manchas verdosas, grisaceas o0 negruzcas

Fibra muscular definida y compacta. Recuperacién
parcial al presionar con el dedo.

Olor caracteristico fresco de carne de res. En carne
empacada al vacio puede percibirse un ligero olor
acido transitorio al abrir
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