CATALOGO DE VACUNO FRESCO Y CONGELADO
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Fresh and frozen beef meat catalogue

T
V Catalogue de viande de beeuf fraiche et surgelée
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Nuestra carne de vacuno, proveniente de granjas selectas y de
animales criados con maximo cuidado, cumple altos estandares de
calidad, resultando en un producto tierno y sabroso con un sabor y
textura excepcionales.

Our beef, sourced from select farms and from animals raised with utmost care, meets high-quality

standards, resulting in a tender and flavorful product with exceptional taste and texture.

Notre boeuf, provenant de fermes sélectionnées et d'animaux élevés avec le plus grand soin,
répond & des normes de qualité élevées, offrant un produit tendre et savoureux avec un go(t et

une texture exceptionnels.
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CORTES PREMIUM

Premium cuts * Moerceaux.nobles - &jtus zhs

FLAT SKIN

Linea de cortes de vacuno de valor anadido, ahora en envases Flat
Skin, una-innovacion en'packaging que garantiza frescura;
sostenibilidad y una presentacién impecable. Este método avanzado
de envasado no solo preserva la calidad del producto, sino que
también reduce el uso de plastico, alinedandonos con practicas mas
sostenibles,

linesof value-added beef cuts, now in'Flat Skin packaging, aninnovation thatguarantees freshness,
sustainability,.and an impéccable presentation. This advanced packaging method notonly preserves the
quality of the-product but also reduces plasticusage, aligning us with more sustainable practices.

Ligne de découpes de beeufia valeur ajoutée; désormais dans des emballages Flat Skin, une innovation
qui garantit fraichedr, "durabilité ef Une présentation impeccable. Cette méthode d'emballage avancée
présérve non-seulementila gqualitédu produit, maisiréduit également |'vtilisation de plastique, nous
alignant sur'des pratiques plus durables:
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BABILLA
KNUCKLE STEAK - TRANCHE GRASSE BONELESS CHUCK - BASSE COTE
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SOLOMILLO

TENDERLOIN - FILET
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CHULETON CON HUESO

STEAK RIBEYE BONE-IN - COTE AVEC OS
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General specifications
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CORTES PREMIUM LONCHEADOS

Sliced premium cuts - Morceaux nobles tranchée * 8jlas gl b g

BANJEDA AL VACIO

Vacuum tray - Barquette sous-vide * slsg)l o & 5a0 ditco

Nuestra gama de cortes premium ya pre-seleccionados envasados al
vacio en bandeja garantiza que cada pieza de carne llegue a su
destino en perfectas condiciones, con una presentacién impecable en el
minimo espacio y listo para ser usado.

Our range of pre-selected premium cuts, vacuum-packed on trays, ensures that each piece of meat
reaches its destination in perfect condition, with an impeccable presentation in minimal space and ready
to be used.

Notre gamme de découpes premium pré-sélectionnées et emballées sous vide sur plateau garantit que
chaque piéce de viande arrive & destination en parfait état, avec une présentation impeccable dans un
espace minimal et préte a étre utilisée.
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General specifications
Spécifications Générales
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LOMO BAJO
STRIPLOIN - FAUX-FILET
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CADERA CENTRO
RUMP - COEUR DE RUMSTEAK
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RIBEYE - ENTRECOTE
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BABILLA

KNUCKLE - TRANCHE GRASSE
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TAPA/CROSTO

TOPSIDE - TENDE DE TRANCHE
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ESCALOPINES CONTRA

ESCALOPE - ESCALOPE SILVERSIDE - GITE A LA NOIX
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CORTES PREMIUM

Premium cuts - Morceaux nobles * &jles ks

VACIO
VACUUM - SOUS VIDE - #Is) i

Aseguramos que cada corte retenga su frescura y cualidades
excepcionales, protegiendo la carne en un empaque compacto que
ahorra espacio y estd listo para su uso inmediato.

We ensure that each cut retains its freshness and exceptional qualities, protecting the meat in a compact,
space-saving package that is ready for immediate use.

Nous garantissons que chaque coupe conserve sa fraicheur et ses qualités exceptionnelles, en
protégeant la viande dans un emballage compact qui économise de l'espace et est prét & étre utilisé
immédiatement.
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OSOBUCO

SHANK BONE-IN - JARRET AVEC OS
olaall LA LI o)

6012
TACOS PARA ESTOFAR

PIECES TO SIMMER-MORCEAUX A MIJOTER
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Spécifications Générales

dalsdl Slaslol

RABO

bl ¢

0-42C 21d

CHURRASCO DELANTERO

FOREQUARTER RIBS - COTES AVANT
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CHURRASCO FALDA

FLANK RIBS - COTES FLANCHET
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LOMO BAJO ,1300g

STRIPLOIN BONE-IN - FAUX-FILET AVEC OS
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CHULETON ¢/+500g

STEAK RIBEYE BONE-IN - COTEAL'OS
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CHULETON ,+800g

STEAK RIBEYE BONE-IN - COTEAL'OS
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ENTRECOT 250g

RIBEYE - ENTRECOTE
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LOMO BAJO /1 4x300g

STRIPLOIN BONE-IN - FAUX-FILET AVEC OS
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CHULETON /1 3x500g

STEAK RIBEYE BONE-IN - COTEA L'OS
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T-BONE STEAK
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DELANTERO

Forequarter - Quartier avant * bl =,
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CENTRO DE ESPALDA 5K MORCILLO 2K
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AGUJA 7,5Kg ALETA 3Kg COSTILLA PECHO 2,5 Kg RECORTE DELANTERO 10 Kg
BONELESS CHUCK ﬁ?ﬁi@o; BS;K;LTQIT&ELTS FOREQUARTER RIBS - COTES AVANT TRIMMING - MAIGRE

@Z‘S,V\w@u MSlO@;JéxJaé




FALDA

Flank - Flanchet - okl ¢4

0237
VACIO 1,9/2,2Kg

FLAP STEAK - BAVETTE FLANCHET
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ENTRAMA FINA 0, 3Kg

THIN SKIRT - HAMPE
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FALDA
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COSTILLA FALDA 7, 5Kg

BEEF SHORT RIBS - PLAT DE COTES
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MATAMBRE 1Kg

MATAMBRE - MATAMBRE
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BOLA
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TAPA/CROSTO 7,5Kg

TOPSIDE - TENDE DE TRANCHE
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REDONDO PIERNA 1, 8Kg

EYE OF ROUND: ROND DE GITE
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SILVERSIDE - GITE A LA NOIX / MERLAN

TRA/TAPA PLANA 4Kg

0257
BABILLA 4, 5Kg

KNUCKLE - TRANCHE GRASSE
025 4,5 231 Laks oo
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CADERA/CULATA 5Kg

RUMP - RUMSTECK/GITE
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TAPILLA/CULATILLA /PICANA

1,5Kg cAP OF RUMP - HAUT ROND DE GITE
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CHULETERO

Loin - Train de cotes - Jxsl ¢ olo

0220
LOMO ALTO SIN HUESO 6Kg

RIBEYE BONELESS - COTE SANS OS
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LOMO BAJO s/ 300g

STRIPLOIN BONELESS - FAUX-FILET SANS OS
el 300 (plas 095) Lalall Jaul g slo el

0197
SOLOMILLO 1,8Kg

TENDERLOIN - FILET
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CUBE ROLL 3, 5Kg

CUBE ROLL - CUBE ROLL
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CHULETERO CON SOLOMILLO
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LOMO ALTO CON HUESO 7Kg

RIBEYE BONE IN - COTE AVEC OS
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CHULETERO SIN SOLOMILLO
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CORAZON 2Kg LENGUA 1Kg MOLLEJAS 0,86Kg ENTRAMA GRUESA 0, 5Kg
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FOOD « QUALITY

SACRIFICIO Y DESPIECE'DE
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ESPECIALISTAS EN CARNE DE VACUNO

Beef meat specialists - Spécialistes de la viande de boeuf - a1 p=J § vgaass

Compromiso constante con la excelencia

Calidad garantizada desde el origen

Nuestra carne de vacuno proviene de granjas selectas,
donde el ganado es criado con el méximo cuidado.
Seleccionamos los mejores animales procedentes de
granjas con alta sensibilidad ecolégica y sanitaria,
priorizando el bienestar animal. Nos aseguramos de
que cada paso de nuestro proceso, desde la seleccién
hasta el empaquetado, cumpla con los més altos
estandares de calidad. Esto nos permite conseguir una
mayor excelencia en nuestors productos.

Instalaciones modernas .

Nuestros esfuerzos se centran a estar siempre a la
vanguardia en el sector cérnico. Disponemos de
instalaciones de Gltima generacién, disefiadas para
mantener la frescura y el sabor natural de la carne.
Utilizamos tecnologia avanzada para garantizar la
seguridad alimentaria y los mas altos estandares de
calidad en cada etapa de produccién, desde el
procesamiento hasta la cadena de frio, asegurando que
nuestros productos lleguen a la mesa en las mejores
condiciones.

.
Constant commitment to excellence

Guaranteed quality from the srigin
Our beef comes from sele®t farms, where the cattle are raised with
the utmost care. We select the best animals from farms with high
ecological and health sensitivity, prioritizing animal welfare. We
ensure that every step of our process, from selection to packaging,
meets the highest quality standards. This allows us to achieve greater
excellence in our products.

LY

Modern facilities I \

Our efforts focus on always being at the fd're_front of theimeat sector:

We have state-of-the-art facilities designed to.maintain the freshness

and natural flavor of the meat. We use advanced technology to

ensure food safety and the highest quality standards at every stage v
of production, from processing to the cold chain, ensuring that our A
products reach every table in the best condition.

: )
Engagement constant pour I'excellencf')

Qualité garantie dés I'origine k

Notre viande de boeuf provient de fermes sélectionnées, ou ail

est élevé avec le plus grand soin. Nous sélectionnons les meilleurs

animaux provenant de fermes & haute sensibilité écologique et -
sanitaire, en privilégiant le bien-étre animal. Nous veillons & ce que

chaque étape de notre processus, de la sélection & I'emballage,

réponde aux normes de qualité les plus élevées. Cela nous permet

d'atteindre une plus grande excellence dans nos produits.

Installations modernes

Nos efforts se concentrent & étre toujours & I'avant-garde du secteur
de la viande. Nous disposons d'installations de pointe, concues
pour maintenir la fraicheur et la saveur naturelle de la viande. Nous
utilisons Une technologie avancée pour garantir la sécurité
alimentaire et les normes de qualité les plus élevées & chaque étape
de la production, du traitement & la chaine du froid, en garantissant
que nos produits arrivent & table dans les meilleures conditions.

Al s B N
AL 5o © i 555 Dley dalbl Ty W

- AR ARAY Salls dtdl ol=ll Jef el

N " . - ‘ :_.‘@B)g Olgusdl %;é‘“

| glad dedb § clad) e B
solll ) & SLastl o] elas
Aimdall 328559 poolll Bolb e bla

dadw Oloud) dodtizh] Lix-gJoiSHl pusiins

dl Jsos dedlabl dibae o &yl
B3i & plehll 5.5k J] Wileie Jsos



MEDITERRANE




2
Costa Brava

MEDITERRANEAN

GRUP CANIGUERAL

HOLDING




