
Tomahawk 
FOODS

Pierna
Pulpa Negra

Peeled Knuckle/ Pulpa Bola Limpia

Pulpa Blanca con Cuete

Chamberete Trasero con Hueso

Lomo
Short Loin (Lomo Corto)

Strip Loin- Lomo de Res (New York)

Costillar de Res
Costillar de Res con Hueso

Ribeye con Tapa/ Cordón

Short Rib

Top Sirloin (Aguayón) Tapa del Costillar

Rib Finger Meat/ Carne Entre Costillas

Chuck
Espaldilla (Chuck) con Hueso

Diezmillo sin Hueso

Top Blade (Juil)

Especialidades/ Vísceras
Cacheta de Res en Bloque

Labio de Res en Bloque

Menudo de Res en Bloque

Filete de Res

Clod/ Paleta sin Hueso Larga

Arrachera Gallo

Lengua de Res Corte Suizo

Hígado

Brisket (Pecho)
Brisket (Pecho) con hueso

Brisket (Pecho) sin hueso

Chamberete Delantero

Chamberete Delantero con Hueso

Flap Meat (Vacío)

Falda
Falda

Chuck Short Rib (Costilla Cargada)

Chuck Tender (Filete del Diez)

Shoulder Tender (Filetillo de Paleta)

Pata de Res Corta

Cola de Res

Gañote de Res en Bloque

Costillar Simple/Flecha
Costilla Simple/ Flecha Corta

Chuck Flap Tail

Corte con sierra o 
rebanadora

Atado o en Red Corte para Asar Brocheta Corte Mariposa Aplanada
2-3 mm

Fino
4-7 mm

Medio
8-15 mm

Grueso
16-20 mm

Muy grueso
21- 31 mm Cubicada

Homeado A la parrilla
o para Asar

Fajitas Barbacoa
Estilo Monterrey

Empanizada A la plancha Sopas/ Caldos Guisos Tacos
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ESTÁNDARES DE MARMOLEO
CANADA/ ESTADOS UNIDOS

CANADA NIVEL DE
MARMOLEO

ESTADOS
UNIDOS

Canada
Prime

Marmoleo abundante

Moderadamente abundante

Ligeramente abundante

USDA
Prime

USDA
Alto ChoiceCanada

AAA USDA
Choice

Marmoleo Moderado Modesto

Ligero marmoleo

Canada
AA

Poco Marmoleo USDA
Select

Canada
A

Rastros de marmoleo

Practicamente sin Marmoleo

USDA
Standard


