www.camponoble.cl

DELICIONOS
CORTES A TODO

CHANCHO

coexca [J[}

www.coexca.cl






o

BABY BACK RIBS
COSTILLITAS

Corresponde a las costillitas de la base del hueso espalda que se encuentra
en el cuarto central.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO
Peso unidad: 280 a 380 grs.

Ancho unidad: 5a 7 cm.

Largo unidad: 28 a 32 cm.

- Espesor de grasa: Sin grasa. —

ol i e —

Especiales para la parrilla y el horno Con una coccién de 7 u 8 minutos por
cada lado, este es un corte j Jugoso de facil preparacién.e intenso sabor.

Se recomienda descongelar a femperatura ambiente, empezar la coccion
por el lado del hueso y adobar a gusto. Ideal para empezar un rico asodo

por su répida preparacion. . -

Producto sumamente popular en Estados Unidos y Canada.




LOMO PREMIUM
LOIN KABURI

Corresponde a la capa de carne que esta sobre el lomo centro del cerdo,
con cobertura de grasa.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO
Peso unidad: 120 a 280 grs.

Ancho unidad: 8 a 10 cm.

Largo unidad: 8 a 10 cm.

Espesor de grasa: 3 mm de grasa.

Corte especial para la parrilla o la plancha, es extra jugoso y se recomienda
cocinar primero por el lado de la grasa, que en la coccién se funde con la
carne ddéndole un intenso sabor y una gran sensacién al paladar.

Su tfiempo de preparaciéon es de 7 u 8 minutos por lado, se puede
acompanar de una ensalada mixta y un buen vino finfo.

Producto altamente demandado por los mercados de Asia.




ENTRANAS

Corresponde de la pared muscular que separa la cavidad abdominal de la
cavidad tordcica.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO . g
Peso unidad: 80 a 120 grs.

Ancho unidad: 2 a 3 cm.

Largo unidad: 20 a 30 cm.

~ _?d,s_p_gsor de grasa: Con membrana. e et
Especial para la plancha o la parrilla, las entranas son un corte ideal para
asados o una tabla. Con una preparacion promedio-de 5 a 7 minutos por
lado, posee un acabado de membrana que les da un sabor intenso y
crujiente al paladar.
Es un producto oqgthq’hnen’re pensado para mercados oemo-koree:t-gj@?‘ﬁ'_q
pero que rapidamente fue adoptado por el mercado nacional.







LOMO VETADO
COLLAR

Corresponde a framo muscular de la chuleta vetada ubicada en el cuarto
anterior, que se encuentra desde la primera vértebra cervical hasta la
segunda vértebra tordeica:.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO
Peso unidad: 200 a 280 grs.

Ancho unidad: 1.5 a 2.5 cm.

Didgmetro unidad: 8 a 12 cm.

Espesor de groso Sin grasa.

Un corte para toda ocacién, puede ser preparado a la pomllc: el horno la
olla o la plancha. Ideal para recetas mas elaboradas que requieren de una
coccidon lenta que saque lo mejor de todas las propiedades de sabor y
calidad de la carne del cerdo.

Producto consumido en todos los paises que exporta Coexca y por supuesto
en el mercado nacional.
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_Espesor de grasa: Sin grasa.

GARRON
WING STICK

Corresponde al garrén deshuesado.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO ——
Peso unidad: 180 a 220 grs.

Ancho unidad: 5a 7 cm.

Largo unidad: 10 a 16 cm.
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Cor’re especml para la el horno, la olla o la parrilla. Se puede servir en un
almuerzo familiar adobado a gusto o apanado.

De facil mamipulacién se debe descongelar a temperatura ambiente.
Producto de gran éxtio en nuestro pars.






ARRACHADERA

Corresponde a la falda de la panceta, Se presenta sin
cuero y sin grasa.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO —_——
Peso unidad: 80 a 200 grs. ——

Anc-:ﬁ-o unidad: 5 a 8 cm. :

Largo unidad: 10 a 15 cm.

~ Espesor de grasa: Sin grasa. . = :
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" solo-necesita 5 minutos por lado. |aeo|-boro un almuerzo, comida japonesa,
apanado o salteado.
Producto especialemente elaborado para el mercado nacional.
T

Especial para la plancha, la parrilla o el sartén. Corte de rapida coccion que




MALAYA

-, . Corresponde a la zona subcutdnea abdominal del cerdo. Es la l[@dmina de
carne que queda adherida a la plancha del tercio central.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO e
r— Peso unidad: 800 a 1.300 grs. B

Ancho unidad: 30 a 45 cm.

Largo unidad: 30 a 55 cm.

e AESRORE de grasa: Mezclado grasa. e ——
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El corte mas Trod|0|onol de Comgo Noble, rescata un producto proplo de : = =
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== nuestro campo chileno, e especial para hacer un buen-arrollado. Su coccién .
puede ser ala olla o la parrilla. De gran sabor es una excelente opolon para
un buen osodo o,.al.mu_ejzo familiar. S
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Lomo Centro/Vetado
Filete/Solomillo
Plateada
VEIEVE]

Pulpa

Pernil Mano
Cazuela

Posta Rosada
Posta Negra
Asiento

Ganso
Abastero

Pulpa Pierna
Pulpa paleta
HEICELE]
Chuleta Centro
Chuleta Vetada

Horno

Parrilla

Plancha
Cocido

0000000 Guisado
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