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INCREMENTO DE VENTAS

Opciones mas asequibles en comparacidn con los cortes tradicionales del ribeye.
Tamaiios de porcion mas manejables para dar cabida a un ribeye mas grande, para
LAS PORCIONES maximizar la presentacion en el plato e incrementar la satisfaccion del cliente.
Uno de los favoritos entre los comensales.
Los nuevos cortes del ribeye ofrecen soluciones mas magras para satisfacer la demanda.
Un minimo niimero de cortes para generar facilidad e incremento de la rentabilidad.
Sirva un Filete de Costillar o un Cucina §teak, asi como emocionaptes nuevas ideas para
el men, tales como: el Asado del Granjero o el Casquete de Costillar.
IDEAS PARA EL MENU

CORTE CUCINA STEAKS
- Corte premium de ribeye grueso y limpio.

CORTE DEL
GRASA GRANJERO

CORTE CUCINA STEAKS

ASADO DEL GRANJERO

- Uno de los asados mas suculentos para
incluir en el menti de hoy.

- Excelente para un método de coccion en
conveccion o rostizado.

FILETE DE COSTILLAR
- También se comercializa como Center-Cut
Rib Steak (steak de entrecot de costillar).

METODO DE CORTE PARA EL FILETE DE COSTILLAR |

FILETE DE COSTILLAR

2

- |deal para parrillar/asar al horno.

CASQUETE DE COSTILLAR

CASQUETE DE COSTILLAR

- También se comercializa como Pinwheel Rib
Steak (Tampiquefia de Costillar) o Boneless
Rib Strips (Tiras de Costillar sin Hueso)

- Ideal para brochetas/pinchos.
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MEDALLONES/' MAHTA

POTENCIAL DE COMERCIALIZACION DEL RIBEYE

Al revisar la comercializacion del ribeye, se nos presenta un filete de

costillar que es atractivo a los ojos del consumidor, asi como formas

singulares de utilizar el recorte remanente controlando el rendimiento
e una mejor manera.

MEDALLONES

- También se comercializa como Tournados o
Brochetas/Pinchos.

- Se puede crear un articulo para el meni de
valor agregado para los comensales
haciendo un maridaje con mariscos.

@ Paso 1: Retire el corddn y limpie la parte del
muisculo externo.

@ Paso 2: Separe la tapa del misculo del lomo limpie.

Para aumentar el rendimiento, agregue molida de

res gruesa y/o recortes del mtisculo; forme un rollo
y meta en una red o amarre para crear el Asado del
Granjero.

@ Paso 3: Deje el trozo pequeiio de la cola (musculo
complexus) en el lado de la espaldilla.

Rebane el musculo del lomo para sacar
los cortes Cucina Steaks.

« Instrucciones de corfe para el RIBEYE .

METODO PARA EL FILETE DE COSTILLAR |

@ Paso 1: Retire el corddn y recorte el misculo
externo. Corte para medallones o brochetas.

@ Paso 2: Retire la tapa de carne y limpie. Corte en
tiras y ponga en una brocheta/pincho o forme un
rollo de la tira de carne y atraviese con una brocheta.

@ Paso 3: Retire el pequefio trozo de Ia cola (misculo
complexus) en el lado de la espaldilla. Rebane para
formar los Tournados o Medallones.

Rebane el misculo del lomo de extremo a
extremo sacando steaks.
Para formar steaks de espesor uniforme,
recorte la orilla del lado del lomo.

CUCINA STEAKS ASADO DEL GRANJERO

CASQUETE DE
COSTILLAR

FILETE DE COSTILLAR

Certified Angus Beef + 206 Riffel Road * Wooster, OH 44691 + 330/345-2333 « Fuente de Imdgenes: North American Meat Institute (NAMI)



IDEAS PARA LA GOMERCIALIZACION DEL STRIP LOIN
(BIFE ANGOSTO, LOMO ANGHO, LOMO, NEW YORK)

INCREMENTO DE VENTAS

Sirva porciones mas pequefias, mas asequibles para crear una presentacion tinica
WSROI G (SN en el plato con un filete de New York suculento y de buen grosor.

El favorito de los amantes de los cortes de res.

Sirva un filete de New York o un asado al horno que son faciles de manejar.

CHATAEU

STRIP LOIN DIVIDIDO A LO ESTILO NY
LARGO DE LA PIEZA

- El corte en trozo perfecto para trinchar en la
estacion del chef o para servirenla cenaala
carta. Increible sabor sin el desperdicio de
otros cortes para trinchar.

Al encontrar nuevos precios con este nuevo estilo de corte.

El solido perfil nutrimental cumple con la exigencia de alternativas mas magras.

El estilo de corte de principio a fin incrementa la rentabilidad.

CHATEAU ESTILO NEW YORK
PARA DOS

- Sus clientes pueden mostrar su gusto
gastronémico al lado de la mesa o seguir la

moda y decidir compartir presentandolo al
centro de la mesa con una renovada version
de un clasico.

FILETE DE NEW YORK

FILETE DE NEW YORK

- Ahora un restaurante puede servir una

porcion mas pequefia de uno de los mejores

cortes que existen. Con sabor mas intenso POTENCIAL DE COMERCIALIZACION

que tenderloin (lomo, filete, lomito) y con UDnELnS:RIP ?ocItI?I N oS X
una alta calificacion en suavidad entre los SRR ) Dol ICOMEACITIZacon oe §S1E Corte ojrece U

R Llleti scu_;l:ere]?p yede l;gsn gros(;)r a un_ :(;ealola;e:nu]blle; cor:) gn(ttamano
- Ideal a la parrilla o al horno en cocimiento _p_ L D Tenoipara aar variecar a L0 plograos
adicionales tales como el corte en trozo cortado a lo largo cada vez
cobran mas popularidad entre los comensales.

« Instrucciones de corfe para el STRIPLOIN -

VISTA DEL STRIP LOIN DESDE EL EXTREMO DEL COSTILLAR: CON ESPECIfiCACION 0X1

@ Paso 1: Recorte para limpiar la pieza retirando el ligamento de la nuca, cartilago y exceso de grasa en la orilla.

@ Paso 2: Divida el lomo a lo largo de manera horizontal de lado a lado, dividiendo el ojo del lomo por la mitad de

la cabeza a la cola.

@ Paso 3: Deje los lados enteros para los cortes en trozo para hornear , 0

Rebane para sacar filetes de 8 oz (227 g) de cada extremo empezando en el lado del costillar y
deteniéndose en cuanto aparezca la vena o media luna.

@ Paso 5: Deje los extremos con vena o media luna sin rebanar, para sacar dos cortes en trozo para el Chateau

estilo New York de 24 oz (680 g).

NEW YORK DIVIDIDO A LO LARGO FILETE DE NEW YORK Chateau ESTILO NEW YORK PARA DOS

Certified Angus Beef * 206 Riffel Road « Wooster, OH 44691 » 330/345-2333 * Fuente de Imagenes: North American Meat Institute (NAMI)



DEAS DE COMERGIALIZACION DEL TOP SIRLOIN BUTT

(CUADRIL, CADERA, AGUAYON, PALOMILLA)

INCREMENTO DE VENTAS

VALOR Opciones mas asequibles en comparacion con cortes de precio mas elevados.

12041010100 NI Amplia gama de porciones que satisfacen los gustos de la clientela y diferentes
LAS PORCIONES  EEWIN{Y

SABOR Uno de los favoritos entre los comensales.
NUTRICION El solido perfil nutrimental cubre las exigencias de alternativas mas magras.

Un corte que ofrece una variedad de usos: asado al horno, steaks, brochetas o
PREPARACION pinchos, para sopas, ensaladas y sandwiches. Los steaks del Top Sirloin funcionan
| mejor cuando se sirven término rojo-medio.

La textura y sabor son ideales para untar con mezclas de especias en seco y usar los
e s | marinados favoritos.

IDEAS PARA EL MENU

FILETE DE SIRLOIN

- También se comercializa como Sirloin en
Corte Baseball o Filete de Sirloin

- Ideal para la parrilla/asar al horno

COULOTTE
(picafia, tapa de cuadril, punta de anca,
puyazo, tapa de aguayon)

GRASA

- Se comercializa entero o como producto
para la parrilla u hornear en liquido.

- Puede estofarse con liquidos y servirse
como tal.

- Cortado en steaks se comercializa como
cortes Sirloin Strip Steaks o Steaks de Picaia

- En cubos para brochetas/ guisado tipo
chili/estofados

- Corte en tiras para sofreir

MEDALLONES/
FAJITAS

COULOTTE

%PICANA)

FILETE DE SIRLOIN Y CORTE BASEBALL

POTENCIAL PARA LA COMERCIALIZACION DEL

TOP SIRLOIN BUTT

(CUADRIL, CADERA, AGUAYON, PALOMILLA)

Una nueva perspectiva de la comercializacion de Top Sirloin Butt
produce una variedad de steaks. Estos ofrecen a los consumidores mas
valor y mas rentabilidad potenciales que el corte de Sirloin completo.

* Instrucciones de corfe para el TOP SIRLOIN BUTT

TOP SIRLOIN BUTT VISTO DESDE EL
LADO DE LA PIERNA

Paso 1: Retire el mdsculo conocido como
“raton” o “nuez”

@ Paso 2: Retire el masculo de la tapa o picaiia (Coulotte)
Para retirar la tapa o picafia siga la veta natural de grasa.

@ Paso 3: Limpie el Coulotte y corte en Steaks. Se puede
limpiar la capa de grasa o dejarse sobre la pieza.
Se puede comercializar la picafia entera o rebanada a
contrahebra para sacar varios steaks.

STEAKS DE PICANA

‘ @ Paso 4: Divida el Top Sirloin Butt

Una vez que se ha retirado la tapa, recorte para
limpiar el nervio o vena como se muestra en las
lineas punteadas.

COULOTTE (TAPA O PICANA)

TOP SIRLOIN BUTT DESHUESADO

COULOTTE LIMPIO

@ Paso 5: Divida el remanente Top Sirloin Butt
deshuesado por la mitad

@ Paso 6: Recorte y rebane en Filetes de Sirloin y
Baseball Steaks. Retire cualquier grasa visible o
tejido conectivo grueso. Rebane las tres porciones
para sacar steaks.

FILETE DE SIRLOIN Y BASEBALL STEAKS

Certified Angus Beef * 206 Riffel Road * Wooster, OH 44691 » 330/345-2333 + Fuente de Imagenes: North American Meat Institute (NAMI)



BURGUESA

A FIN DE CUENTAS:

El sabor superior y la consistente alta calidad de los steaks y cortes para hornear de la marca Certified Angus
Beef® se aplican a nuestra carne molida de res. Nuestros 10 rigurosos estandares eliminan las variaciones que
se encuentran en otras carnes molidas de res, mismas que utilizan un espectro mas amplio de materias primas.
Ademas, nuestra carne molida de res se elabora con un objetivo: asegurar que sus clientes disfruten un sabor y
jugosidad naturalmente buenos en cada bocado.

LAS MOLIDAS DE RES DE LA MARCA
Certified Angus Beef® SON EXCLUSIVAS EN EL

ACTUAL MERCADO DE LA CARNE MOLIDA

Tratese de fresca o congelada, a granel o en hamburguesas, la carne molida de res de la marca Certified Angus
Beef® ofrece una calidad superior y consistente, permitiendo que su negocio ofrezca un punto claro de
diferencia a los clientes actuales y potenciales. Nuestra carne de res solo proviene de ganado de madurez “A”
estabulado con granos, proporcionando un sabor, textura y color superiores. Por el contrario, otros productos
de carne molida de res pueden incluir una amplia variedad de materias primas, tales como carne magra de toro
y vaca de ganado de mayor edad o carne magra importada de otros paises, tipicamente de animales
“finalizados en pastizal”. Estas diferencias presentan un riesgo de calidad y sabor inconsistentes. Incluso se
pueden identificar mas variaciones en la seccion titulada “Comprenda su etiqueta de carne molida de res”
(véase al reverso).

LOS CONSUMIDORES RECONOCEN
LA ALTA CALIDAD DE NUESTRA MARCA

Los consumidores se deleitan con la carne de res prémium y califican a la marca Certified Angus Beef® como la
e mas alta calidad que cualquier clasificacion o marca de carne de res, colocandola por arriba de la carne USDA
Prime Y Choice. El estudio a nivel nacional* muestra que el 94% de los consumidores reconocen el logotipo de
la marca Certified Angus Beef®: mas del doble que la marca més cercana a | nuestra en calificacion. Los
consumidores perciben nuestro logotipo y nombre de la marca como el signo definitivo de calidad, brindandole
la oportunidad de aprovechar la ventaja de esta calidad.

*Investigacion del 2013 realizada por Firebox Research & Strategy, Beachwood, OH. Intercepcidn en tiendas con una muestra de 900 participantes.

Comprenda su efiquefa de carne molida de res

Ingredientes permitidos en estos Ingredientes permitidos en estos Ingredientes que no se
I_EYENI] A . productos que no requieren enlistarse . productos que requieren enlistarse o permiten en estas categorias
enla etiqueta. en la etiqueta. de productos. i

CATEGORIA EN ETIQUETA
DE AGUERDO CON USDA

QUE INGREDIENTES SE PERMITEN

) GRASA MBS (ResPicata  CORAZONY LIGADORES,
MUSCULO ~ RECORTE  CARNE GARNE GARNE DERES  (Res Finamente FParciaimente  GRGANOS  EXTENSORES
ESQUELETICO ESQUELETICO  DEVACA' ~ DECABEA DECACHETE! AGREGADA  textrizada) Desgrasada)  [ERES Y RELLENOS

Molida de espaldilla, molida x
de pierna 0 molida de sirloin

Molida de espaldilla, molida de
de pierna 0 molida de sirloin

(arne molida de res
(también carne molida de res pura 0 100% pura)

(arne molida de res
(también carne molida de res pura 0 100% pura)

Hamburguesas de res pura

/8 (también carne de res 100% pura)

Hamburguesas de res pura
(también carne de res 100% pura)

XXX XX X
X XX XX X
X XX XX X

X
X
gz Hamburguesas de res x
X

XX . X' X" X" XXX
XX X X X XXX

Hamburguesas de res x

) Hamburguesas gourmet x x x x
Hamburguesas gourmet

@ Steak de hamburguesa x x x x
Steak de hamburguesa

Hamburguesa x

Mezcla de hamburguesa de x
carne de res pura

Mezcla de hamburguesa

de carne de res

XXEXX X XX XXXXX

) 4
) 4

NOTAS AL PIE DE PAGINA:
1. Puede contener carne de vaca o toro nacional o importada (madurez B, C, D 0 E)
2. Se deben declarar los ingredientes si >2%. El maximo es 25%.

3. La carne de res finamente texturizada, comtinmente conocida como LFTB, puede incluirse hasta en un maximo de 10% en productos de la marca
Certified Angus Beef®

4.El agua y mezcla de especias no deberd exceder el 5% del compuesto de carne total. No se permiten ligadores, rellenos ni extensores.

¢Preguntas? Por favor entre en contacto con Certified Angus Beef en el (330)345-2333 + ©2015 Certified Angus Beef. Reservados todos los derechos.



SHORTLOIN (T-BONE ENTERO) |

BEEF LOIN, SHORT LOIN, SHORT-CUT

BEEF LOIN, PORTERHOUSE STEAK BEEF LOIN, T-BONE STEAK

SUGERENCIAS METODOS DE SUGERENCIAS METODOS DE
PARA EL MENU PREPARACION PARA EL MENU PREPARACION
* Steak para el centro del * Hornear o Steak para el centro del * Hornear
plato, como plato principal * Parrillar plato, como plato principal * Parrillar
« Corte en abanico * Asar * Asar
desprendiéndose del hueso * Saltear * Saltear

* Freir en sartén * Freir en sartén

para una presentacion Premium

NEW YORK '

BEEF LOIN, STRIP LOIN, SIN HUESO

SUGERENCIAS PARA EL MENU METODOS DE
_— PREPARACION
« Steak como plato principal
o . * Hornear
o Estacion de trinchado « Parrillar
« Rebanado en tiras para saltear, pinchos, sobre ensaladas y para sandwiches o Asar

BEEF LOIN, STRIP LOIN
STEAK, SPLIT, SIN HUESO

'
: SUGERENCIAS PARA EL MENU

BEEF LOIN, STRIP LOIN BEEF LOIN, STRIP LOIN STEAK,
STEAK, CON HUESO  : SIN HUESO :

'
SUGERENCIAS PARA EL MENU : SUGERENCIAS PARA EL MENU

« Steak para el centro del plato, como plato principal | Steak para el centro del plato, como plato principal

!« Rebanadas delgadas como ingrediente para sandwiches
1 ysopas

I« Filete de New York “degustacion” de filetes

METODOS DE PREPARACION

+Hornear + Parrillar « Asar « Saltear  Freir en sartén

TOP SIRLOIN BUTT

EL TOP SIRLOIN BUTT ES CONOCIDO COMO ASIENTO DE PICANA, GUADRIL 0 CADERA.
SE CARACTERIZA POR SU VERSATILIDAD, JUGOSIDAD, TERNEZA Y SABOR.

TOP SIRLOIN BUTT

@ 1. Quite los muisculos conocidos

como “ratén” o “nuez”

2. Retire el miisculo de la tapa “EL RATON” v
0 picafia (Coulotte) Retire Ia veta de grasa
@ de este grupo de misculos
(gltiteo accesorio).

Parausaralaparillaoalhomo. " o

EL TOP SIRLOIN OFRECE VARIAS OPCIONES

PARA STEAKS Y PARA HORNEAR.

O] @ ©,

1 BEEF LOIN, TOP SIRLOIN, GAF, SIN HUESO . BEEF LOIN, TOP SIRLOIN CAP STEAK, SIN HUESO

| I
1. Picafia con grasa y espejo de g[asa: SUGERENCIAS PARA EL MENU : SUGERENCIAS PARA EL MENU

) 1+ Steak como plato principal 1
1+ Rebanadas delgadas y montado en abanic en el plato 1+ lineas punteadas. Rebane en
1 * Servir en sandwiches, sobre ensaladas y wraps
1 * Picafia o Churrasco

2. Picafia limpia 1« Steak como plato principal
Al'horno o parrilla. Corte a * Horneada entera y rebanada a
contra-hebra al servir. 1+ (ontra-hebra para fajitas, tacos y

3. Cortea contra-hebra parasacar | sdndwiches
steaks de picafia 150 Steak X
Ala parrilla. 1 METODOS DE PREPARACION !

i
+ «Homear - Parrillar -+ Asar

©

I
1 4. Recorte para limpiar el nervio
1 0vena como se muestra en las

1 filetes de Sirloin y Baseball steaks
+ 0déjelo entero para Sirloin
D (hateau

METODOS DE PREPARACION
] I
v +Hornear « Parrillar « Asar « Saltear * Freir ensartén 1

CORTES ADICIONALES DEL LOMO |

TOP SIRLOIN |

BEEF LOIN, TOP SIRLOIN BUTT STEAK, SIN HUESO

BEEF LOIN, TOP SIRLOIN BUTT STEAK,
GENTER-GUT, SIN HUESO, SIN ESPEJO DE
GRASA LADO DORSAL (IM)

BOTTOM SIRLOIN

BEEF LOIN, BOTTOM SIRLOIN BUTT,
TRI-TIP, SIN HUESO, DESGRASADA

BEEF LOIN, BOTTOM SIRLOIN BUTT,
BALL TIP STEAK

BEEF LOIN, BOTTOM SIRLOIN BUTT,
BALL TIP DESHUESADA,

SIRLOIN FLAP l TENDERLOIN f

(VACID 0 ASADO DE VACID)

Nombres comunes:
Vacio

Asado de Vacio
Flap Steak

Bavette Steak

Es similar a la arrachera, entrafia o falda. Lleno de sabor y de
fina textura, aunque ligeramente fibroso si esta muy crudo.
Econdmico.

(FILETE, LOMO, LOMITO) ENTERO

Nombres comunes:
PSMO

Beef Loin
Tenderloin

Full

Side Muscle-off

BEEF LOIN, TENDERLOIN STEAK, SIDE
MUSCLE-OFF, SIN ESPEJO DE GRASA



SALSA

INGREDIENTES

490 gr (rema para Batir Nestlé®
35gr Fondo de Demi Glace CHEF®
Aor Queso azul

VE0L0L0L0808080808080808080808780808080808787¢07¢87¢87¢87¢

PROCEDIMIENTO

1 Desemenuzar el queso azul y mezclarlo con la Crema para batir Nestle®
y Fondo de demi glace CHEF®

2 Poner en el fuego, calentar a 90 °C y servir.

s SALS A

SE RECOMIENDA CON TODOS LOS CORTES
LOS MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®




SALSA

INGREDIENTES

520 gr Crema para Batir Nestlé®
50 gr Fondo de Demi Glace CHEF®
4dor Hierbas finas

VE0L0L0L08080808080808080808080808080808787¢87¢87¢87¢87¢87¢

PROCEDIMIENTO

1 Mezclar la Crema para batir Nestle®, las finas hierbas y el Fondo de Demi
Glace CHEF®.

2 Poner en el fuego, calentar a 90 °C y servir.

s SALS A

SE RECOMIENDA CON TODOS LOS CORTES
L0S MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®




SALSA

INGREDIENTES

520 gr Crema para Batir Nestlé®
50 gr Fondo de Demi Glace CHEF®
12gr Romero fresco en rama

VE0L0L0L08080808080808080808080808080808787¢87¢87¢87¢87¢87¢

PROCEDIMIENTO

1 Mezclar la Crema para batir Nestle®, el Fondo de demi glace CHEF® y el
romero finamente picado.

2 Poner en el fuego, calentar a 90 °C por 4 minutos, terirar el romero y
servir caliente.

s SALS A

SE RECOMIENDA CON TODOS LOS CORTES
LOS MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®




SALSA

INGREDIENTES

350 gr Crema para Batir Nestlé®
Sor Fondo de Demi Glace CHEF®
170 gr Pifia miel

S5ml Aceite Cartamo

VE0L0L0E0L08080808080808080808080808080808787¢07¢87¢87¢87¢

PROCEDIMIENTO

Limpiar y cortar la pifia en cubos medianos. Saltear con el aceite por un
minuto.

2 Licuar la pifia con la Crema para batir Nestle®.

3 Colar la mezcla sobre un coludo e incorporar el Fondo de Demi Glace CHEF®

4 Poner en el fuego, calentar a 90 °C y servir caliente

s SALS A

SE RECOMIENDA CON TODOS LOS CORTES
LOS MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®




SALSA

INGREDIENTES

460 gr Crema para Batir Nestlé®
50 gr Fondo de Demi Glace CHEF®
20r Pimienta negra recién molida

VE0L0L0E0L08080808080808080808780808080808787¢07¢87¢87¢87¢

PROCEDIMIENTO

1 Mezclar la Crema para Batir Nestlé® con el Fondo de Demi Glace CHEF® y
[a pimienta negra.

2 (alentar a fuego medio cuidando de que no llegue al punto de hervor y
moviendo de vez en cuando para evitar que se pegue.

3 Servir caliente.

§@M§ ESTA SHE- SA

? SE RECOMIENDA CON TODOS LOS CORTES
LOS MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®




SALSA

INGREDIENTES

10ml Aceite de cartamo PARA ESPESAR LA SALDA

50 gr (ebolla 10 gr Fécula de Maiz
Sgr Ajo 20ml Agua

2 ramas Tomillo

5pzs Pimienta negra entera

150 ml Vino Tinto

30 gr Azticar mascabado

500 ml Agua

40 ml Salsa Demi Glace CHEF®

VEVLVE0E0E0808080808080808080808080808080808787¢87¢87¢87¢

PROCEDIMIENTO

1 En un cazo cdnico, calentar el aceite y cocinar la cebolla y el ajo a fuego lento
hasta que estén tiernos pero cuidando que no se doren.

2 Afiadir el tomillo, la pimienta entera y el vino tinto, dejandolo reducir a la
mitad de su volumen.

3 Incorporar los 500 ml de agua, el azticar mascabado y el Fondo de Demi Glace
CHEF®, mezclar perfectamente y dejar cocer a fuego lento por 15 minutos.

4 (olar lasalsa y llevarla de nuevo a fuego.
Para espesar la salsa:

5 Diluir la fécula de maiz en el agua, afiadir a la salsa batiendo
con un batidor globo para que se integre perfectamente y no
genere grumos.

6 Afiadir las frambuesas frescas y retirar del fuego.
7 Servir caliente

STRON e
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SE RECOMIENDA CON TODOS LOS CORTES

L0S MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®




SALSA

INGREDIENTES

350 gr Crema para Batir Nestlé®
350r Fondo de Demi Glace CHEF®
150 gr Pimiento morrdn Rojo

99 Epazote

10ml Aceite Cartamo

VE0L0L0L0808080808080808080808080808080808787¢07¢87¢87¢87¢

PROCEDIMIENTO

1 Cortar el pimiento en juliana, saltear con el aceite. Reservar
2 Licuar el pimiento con la Crema para batir Nestle®.

3 Vaciar la mezcla a un coludo e incorporar el Fondo de demi glace CHEF®
y las hojas del epazote.

4. Poner en el fuego, calentar a 90 °C por 4 minutos, reirar las hojas de
epazote y servir caliente.

s SALS A

SE RECOMIENDA CON TODOS LOS CORTES
LOS MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®




SALSA

INGREDIENTES

425 gr (rema para Batir Nestlé®
2or Fondo de Demi Glace CHEF®
50 gr Cebolla blanca

180 gr Champifiones

5ml Aceite Cartamo

VE0L0L0E0L08080808080808080808080808080808787¢07¢87¢87¢87¢

PROCEDIMIENTO

1 Cortar la cebolla en brunoise y los champifiones en cuartos. Saltear con el
aceite.

2 Agregar la (rema para batir Nestle®, el Fondo de demi glace CHEF®, mezclar
perfectamete y calentar a 90°C por 4 minutos.

3 Servir caliente

§@M§ ESTA SHE- SA

? SE RECOMIENDA CON TODOS LOS CORTES
LOS MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®




CHIMICHURRI

INGREDIENTES
200 mi Maggi® Cocktail

1 Diente de ajo

30 gr Chile serrano

100 gr Perejil

150 gr Coliflor

150 gr Zanahoria

160 mi Aceite de oliva
3 hojas Laurel

1rama Tomillo

VE0L0L0L0808080808080808080808080808080878787¢87¢87¢87¢87¢

PROCEDIMIENTO

1 Picar muy finamente el chile, el perejil, la coliflor y la zanahoria la
zanahoria, la coliflor y el perejil.

2 Mezdlar perfectamente bien todos los ingredientes con Maggi® Cocktail.
3 Marinar por 48 h. en refrigeracion moviendolo de vez en cuando.
4 Senvir frio.

i
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SE RECOMIENDA CON TODOS LOS CORTES

LOS MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®




PIMIENTOS

INGREDIENTES

100 ml Maggi® Cocktail

200 gr Pimiento morrdn Rojo
200 gr Pimiento morrdn Verde
200 gr Cebolla blanca

49 Diente de ajo

50ml Aceite de oliva

VE0L0L0L0808080808080808080808080808080808787¢87¢87¢87¢87¢

PROCEDIMIENTO

1 Cortarla cebolla y los pimientos en juliana; el ajo en brunoise y ponerlos en
un coludo junto con el aceite.

2 Acitronar todo a fuego lento por 30 minutos, cuidando de que no se dore.
3 Incorporar el MAGGI COCKTAIL®, mezclar perfectamente y servir caliente.

este CHIMICHURRI

SE RECOMIENDA GON TODOS LOS CORTES
LOS MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®




ESQUITES

INGREDIENTES
5¢ Maggi® Consomé de pollo
200 gr Granos de elote
29r Diente de ajo
20 gr Mantequilla
100 mi Agua
9¢ Epazote
19 Chile de drbol seco
V0LV 8080 8080808087808 787878080808708787878787¢87¢87¢
PROCEDIMIENTO

1 Cortar finamente el ajo. Saltearlo con mantequilla e incorporar el grano
de elote.

2 Agregarle la mitad del MAGGI® Consomé de pollo y el resto de los
ingrendientes. Hervir

3 (ocera fuego lento y tapado hasta que el grano de elote este tierno.
4 Sazonar con el resto del MAGGI Consomé de pollo®. Retirar del fuego.
5 Servir caliente.

esta GUARNICION

SE RECOMIENDA CON TODOS LOS CORTES
LOS MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®




PAPAS

INGREDIENTES
g Maggi® Consomé de pollo
300 gr Papa cambray
1000 ml Agua
150 gr Tocino
10g Chile jalapefio

Acetie
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PROCEDIMIENTO

1 Ponera cocer las papas hasta que estén tiernas con el agua y la mitad del
MAGGI® Consomé de pollo.

2 Retirarlas del fuego, escurrirlas y cortar por mitad. Reservar.

3 C(ortar finamente el tocino y los jalapefios en juliana. Saltear el tocino hasta
dorar e incorporar los jalapefios

4 Agregar las papas y terminar de sazonar con la mitad restante de MAGGI®
Consomé de pollo.

5 Servir caliente.

esta GUARNICION

§ SE RECOMIENDA CON TODOS LOS CORTES
LOS MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®




MANTEQUILLA

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

10ml  Fondo de res CHEF® 1 Acremar la mantequilla y reservar.
180 gr  Mantequilla 2 Agregar el chipotle y el Fondo de res
20gr  Chipotle molido CHEF® y mezclar perfectamente.
3 Reservar en porciones requeridas y
refrigerar.

esta MAHTEQUILLA

SE RECOMIENDA CON TODOS LOS CORTES
LOS MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®
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MANTEQUILLA

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

10ml  Fondo de res CHEF® 1 Acremar la mantequilla y reservar.
180 gr Mantequilla 2 Picar finamente el jalapefio y el cilantro,
Sor Cilantro incorporar perfectamente con la

3 mantequilla y el Fondo de Res CHEF®
Poner en el molde desado y refrigerar.

16gr  Chile jalapefio

esta MANTEQUILLA

SE RECOMIENDA CON TODOS LOS CORTES
LOS MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®




MANTEGUILLA

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

10ml Fondo de res CHEF® 4 Picar finemante el cacahuate y el chile
180 gr Mantequilla de arbol.
20gr (acahuate 2 Acremar la mantequilla, afiadir el resto de
Tor  Chile de rbol ingredientes y mezclar perfectamete.
3 Poner en el molde desado y
refrigerar.

esta MAHTEQUILLA

SE RECOMIENDA CON TODOS LOS CORTES
LOS MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®
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MANTEQUILLA

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

9ml  Fondo de demi glace CHEF® 1 Picar finamente el perejil.

160 gr Mantequilla 2 Acremar la mantequilla, agregarle el
3gr  Perejil perejil, el jugo del limén y Fondo de Demi
2ot Jugo delimén Glace CHEF® . Mezclar perferctamente.

3 Poner en el molde deseado y refrigerar.

esta MANTEQUILLA

SE RECOMIENDA CON TODOS LOS CORTES
LOS MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®

MANTEQUILLA

INGREDIENTES

Tml  Fondo de demi glace CHEF®
160 ml Aceite de cartamo

159r Dientes de ajo

150 gr Mantequilla

PROCEDIMIENTO

1 Confitar el ajo con el aceite. Retirar del fuego. Retirar el ajo del aceite,
hacerlo puré y reservar.

2 Acremar la mantequilla, agregarle el puré de ajo confitado, el Fondo de
Demi Glace CHEF® y mezclar perferctamente.

3 Poner en el molde deseado y refrigerar.

esta MANTEQUILLA

SE RECOMIENDA CON TODOS LOS CORTES
LOS MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®




CONDIMENTG

INGREDIENTES

50 ml Fondo de res CHEF®
450 ml Aceite de oliva
10gr Hierbas mexicanas

VE0L0L0L08080808080808080808080808080808787¢87¢87¢87¢87¢87¢

PROCEDIMIENTO
1 Mezclar todos los ingredientes con el Fondo de res CHEF®.

2 C(onayuda de una brocha, pintar las hamburguesas mientras se
estan cocinando.

este CONDIMENTO

SE RECOMIENDA CON TODOS LOS CORTES
LOS MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®




MAYOHRESA

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

10ml MAGGI® Cocktail 1 Mezdlar todos los ingredientes
450 gr Mayonesa con limén perfectamente.
2 Seir.

esta MAYONESA

SE RECOMIENDA CON TODOS LOS CORTES
LOS MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

100ml  MAGGI® Cocktail 1 Deshacer el queso azul hasya formar

400 gr Mayonesa con limén una pasta

50g9r Quesoazul 2 Mezclarlo con el resto de ingredientes.
3 Semir.

esta MAYORESA

SE RECOMIENDA CON TODOS LOS CORTES
LOS MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®




CREMA

INGREDIENTES
400 gr Nestle® Media crema
12gr Maggi® Consomé de pollo

10 gr Chipotle molido

VE0LVL0E0L08080808080808080808080808080808787¢87¢87¢87¢87¢

PROCEDIMIENTO
1 Colocar en un recipiente todos los ingredientes y mezclar
perfectamente y reservar.

2 Colocar cantidad deseada a cada hamburguesa.

ESTA CREHA

SE RECOMIENDA CON TODOS LOS CORTES
LOS MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®




CEBOLLITAS

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

150gr SalsaMinor’ s®Teriyaki < Cortarlacebolla enjuliana, tapar con

1500 Cebolla blanca \(I(I)tcag:lglor 4 min. A temperatua maxima en
gt Chile habanero 2 microondas, sacar, destapar, remover y
repetir la misma cocci por 4 min mas.

3 Agregar a las cebollas la salsa MINOR S
TERIYAKI SAUCE® y mezclar perfectamente.

4 Servir a temperatura deseada.

&@L\Arﬂ’(‘ﬁ}é estas CEBOLLITAS

SE RECOMIENDA CON TODOS LOS CORTES
LOS MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®
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CEROLLITAS

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

150 gr MAGGI COKCTAIL® 1 Cortar la cebolla en juliana y los chiles en
750 gr Cebolla blanca rodajas delgadas, tapar con vitafilm.
20gr Chile de arbol o Cocer por 4 min. A temperatua maxima en

microondas, sacar, destapar, remover y
repetir [a misma coccion por 4 min mas.

3 Agregar a las cebollas la salsa Maggi
Cocktail® y mezclar perfectamente.

4 Servir a temperatura deseada.

estas CEBOLLITAS

SE RECOMIENDA CON TODOS LOS CORTES
L0S MEJORES CORTES Angus son de la marca Certified Angus Beef®












