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Fresh and frozen beef meat catalogue
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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:

Bl diLan dod g glis] b § Lase) bl o
Flat Skin gl dtoeey deasws d3lis dale] § lgadss oz
bl dolyb (el cadsitlly distll § SUde AUES (o9
Vcadsl § douszh) day,lall oda 0z 8,gka0 s dialiiily
SISbl 1l o Lol U Sl B 5ot Gl A8 islos
<&t ulelilfehio| BTk, b S L)

BABILLA
KNUCKLE STEAK - TRANCHE GRASSE BONELESS CHUCK - BASSE COTE
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LOMO BAJO LOMO ALTO

STRIPLOIN BONELESS - FAUX-FILET SANS OS RIBEYE STEAK - ENTRECOTE
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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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GENERALES

General specifications
Spécifications Générales
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LOMO BAJO
STRIPLOIN - FAUX-FILET
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CADERA CENTRO
RUMP - COEUR DE RUMSTEAK
Re)] J:.ws@:zl

LOMO ALTO

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
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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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SHANK BONE-IN - JARRET AVEC OS
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TACOS PARA ESTOFAR

PIECES TO SIMMER-MORCEAUX A MIJOTER
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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

T-BONE STEAK - STEAK T-BONE
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ENTRECOT 500g
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DELANTERO

Forequarter - Quartier avant * bl =,
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CENTRO DE ESPALDA 5K MORCILLO 2K
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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

FLANK - FLANCHET
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COSTILLA FALDA 7, 5Kg

BEEF SHORT RIBS - PLAT DE COTES
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MATAMBRE 1Kg
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MEDALLON 1Kg
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BOLA

Hindquarter - Quartier arriére el 3o Al E) 0o
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0134
TAPA/CROSTO 7,5Kg

TOPSIDE - TENDE DE TRANCHE
025 7.5 Blowdl 0

0135
REDONDO PIERNA 1, 8Kg

EYE OF ROUND: ROND DE GITE
025 1.8 8 patise Bl dshd
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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

0132
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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0221
LOMO BAJO s/ 300g

STRIPLOIN BONELESS - FAUX-FILET SANS OS
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SOLOMILLO 1,8Kg

TENDERLOIN - FILET
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0227
CUBE ROLL 3, 5Kg

CUBE ROLL - CUBE ROLL
025 3.5 ool sl
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CHULETERO CON SOLOMILLO
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CASQUERIA
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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.
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FRESH & FROZEN PORK CATALOGUE

Catdlogo de carne de cerdo fresco y congelado
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Superior quality pork, meticulously
raised on our exclusive Spanish

farms to offer the most exquisite cuts.

Dedication and passion for
excellence from farm to table.

Carne de cerdo de calidad superior, criada meticulosamente en nuestras exclusivas
granjas espafolas para ofrecer los cortes mds exquisitos. Dedicacién y pasién por la
excelencia de la granja al plato.
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SPAIN MADE & BEST QUALITY

CTED CUTS

PREMIUM CUTS

Cortes Premium - BT L K Es0L - 3

PRIMAL CUTS

Cortes Nobles - 5 - X &to]|d #

LEAN MEAT & FAT

Magros y grasas - RN - A=

BONES

OFFALS

Huesos - ‘&=k-w
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PREMIUM CUTS

Cortes Premium - ] Tv ¥ iAo

aZguld A

The ultimate in flavor and tenderness with
our selection of premium pork cuts,
sourced from our own animal welfare
cerfified pigs and susfainable practices.

Lo dlfimo en sabor y ternura con nuestra seleccién de
cortes de came de cerdo premium, provenientes de
nuestros propios cerdos cerfificados en bienestar animal
y prdcticas sosfenibles.
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SMALL PREMIUM PIECES FOR RETAIL
PIEZAS PEQUENAS - /NI EH: - Zev]d Anf&

TENDERLOIN LOIN
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Each piece is handled with the
utmost care fo preserve the
integrity of the meat, from farm
to table. Our commitment to
quality ensures that every noble
pork cut is sourced sustainably.

Cada pieza es fratada con el méximo
cuidado para preservar la infegridad de la
carne, desde la granja hasta la mesa.
Nuestro compromiso con la calidad
asegura que cada corte noble de cerdo se
obtenga de manera sostenible.
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PRIMAL CUTS

Cortes Nobles - 5[4 - X gfo]d F

HAM
JAMON
JE B - 3

ROUND CUT FEET OFF

JAMON REDONDO SIN PIE
BYEhE - & soke

PARMA CUT HAM

JAMON CORTE PARMA _
M/RSAJEHE - SF20F 3§

V CUT HAM

JAMON CORTE V
VRIEfE - Bo] # T

LEG 4D

JAMON 4D - 4D J5HBMA - 4D 3%

Ly’

LEG 6D

JAMON 6D - 6D JGhEA - 6D 4]

KNUCKLE RINDLESS

CODILLO JAMON
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STRAIGHT-CUT LOIN

LOMO CORTE RECTO
ENE PN

LOIN CHAIN ON

LOMO CON CORDON
N EAER - A (FA-L)

SPARE RIBS

COSTILLA
e - sl g

LOIN RIBS

TIRA DE COSTILLA
el - 2l®

BELLY
PANCETAS
i - A

-

BELLY RIND ON

PANCETA CON PIEL
WA - e

BELLY RINDLESS
PANCETA SIN PIEL
LRTAEA - A

BACK BACON

BACK BACON
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SHOLUDER & COLLAR
PALETAS Y CUELLOS
HTRRANSS - o 7 oF 52

JOWL RIND ON

PAPADA CON PIEL
HE B - v 5

LACONE
LACON - #EF - the]

SHOULDER 4D
PALETILLA 4D
HifE 4D - 4D WA

COLLAR STRAIGHT CUT

CABEZA DE LOMO RECTA

HH - B

COLLAR BONE IN

CABEZA DE LOMO CON HUESO
HEEA - A ()
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SHOULDER HOCK

CODILLO PALETA - Fiffil 7+ w]ulwiAl-ej
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LEAN MEAT & FAT

Magros y grasas - JERAIRNT - A7) e =W

Our lean pork is rigorously tested for
quality and freshness, ensuring every cut
is juicy, tender, and flavorful. We adhere
to the highest standards of cleanliness
and safety, so you can enjoy every bite
with confidence.

Nuestro magro de cerdo esté rigurosamente testado
para garantizar calidad y frescura, asegurando que
cada corte sea jugoso, fiemo y sabroso. Cumplimos con
los mds altos estandares de limpieza y seguridad, para

que puedas disfrutar de cada bocado con confianza. 90/ 10 TRIMMING SHANK MEAT 50/50 TRIMMING
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BON ES

Huesos - &3k -

Pork bones are a culinary
freasure, adding depth and
natural umami richness to

dishes. Our premium bones are
nutrient-rich and sourced for the
highest quality.

Los huesos de cerdo son un tesoro

culinario, que afiaden profundidad y un
rico sabor umami a los platos. Nuestros
huesos de primera calidad son ricos en

nutrientes y se obtienen con el mas alto BACKBONE FLAT BONES MEATY BLADE BONE

esténdar de calidad. ESPINAZO - Ji i - S COSTILLA ROSARIO - 4% - T2+ RAQUETA CON CARNE
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= PREMIUM MEAT
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SELECTED CuUTS
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CONTROL IN FARMS,
TRANSPORT, AND
FACTORY.

We are committed to working
responsibly with animals, minimizing the
use of anfibiotics, not using growth
hormones, and ensuring ethical
standards. 100% of our own and
integrated farms are certified in Animal
Welfare.

We conduct thorough audits
throughout all production phases o
provide maximum information and
fransparency fo the consumer.
Continuous improvement,
self-regulation, and traceability are
also comprehensively covered by the
certification.

CONTROL EN LAS GRANJAS,
TRANSPORTE Y FABRICA.

Asumimos nuestro compromiso de frabajar de
manera responsable con los animales, de minimizar
el uso de antibidticos, no usar hormonas del
crecimientoy garantizar esténdares éticos. El 100%
de nuestras granjas proipas e integradas estdn
certificadas en Bienestar Animal.

Llevamos a cabo audiforias exhaustivas en todas las
fases de produccién para dar la méxima
informacién y transparencia al consumidor. La
mejora continua, el autocontrol y la frazabilidad,
son aspectos que también son cubiertos por la
certificacion de forma exhausfiva.

Ry oA L R
FNEA BB Pr B T2 m i, AIH
WS L KRR E ENEN] . FEk
iﬁ‘gq H SR RGP RT3
==

W EET XS A G S, Tl P,
PO REFRIERTE RIFAER. R
AR RRERIIE 24 A4 T o AERX IR, 3R
B 12 TR SRR AR IE, B
GEIEIRIEGEE ik i

&, e W e v

) Ao A A eke) Hno) £
AF37] 919 ko] B E Ao A

A ZALE SR TG AFS B3
Q%A AY, A% wel U FH Fed S
Q15 Sl AR kol =Sl
WA B2 9% 2 ATA, A% 1
428 Bl 471 229 3712 54
B AAE Y BB gl
W b A2 deld A geAn 4
W2 S Tbed B B

7]Eol Ayt

BIENESTAR

ANIMAL

CERTIFICADO
WELFAIR™

CERTIFICADO POR

AENOR
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IUM MEAT =

CTED CUTS

WHAT MAKES US DIFFERENT?

5Qué nos hace diferentes?

Besides white-coated pigs, we also
offer 50% Duroc DANBRED pigs. Each
one brings a distinctive flavor and
superior quality to our products.

A parte del cerdo de capa blanca tambien
ofrecemos cerdo 50% Duroc DANBRED. Cada
uno aportando un sabor distintivo y una calidad
superior a nuestros productos.
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We control our pigs' nutrition from
Pyrenees-sourced water to tailored diets,
focusing on growth, immune strength, and
disease prevention.

Controlamos la nutricién de nuestros cerdos, desde
el agua de los Pirineos hasta dietas personalizadas,
enfocdndonos en el crecimiento, el fortalecimiento
del sistema inmunoldgico y la prevencién de
enfermedades.
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With two factories and a global presence,
we cut and refrigerate meat on the day of
slaughter to ensure freshness, shipping to
stores or freezing for export within 24-48
hours.

Con dos fébricas y presencia en los cinco continentes,
cortamos y refrigeramos la carne el mismo dia del
sacrificio para garantizar la frescura, envidndola a
las tiendas o congeldndola para exportacién en

24-48 horas.

RATAME L), g5 IR, fERES
XS RIS BT UIRIRIR T8, LARR R 2,
fE24-48/ NI N IZIE BT RE B VR o

2= 5 e g A Hl?#Ml del

AFEE BAstagle

A2 a1 Ysto] A=

diell mjg o wEskA
BO:] H

JEFUThE 2



www.costabravafoods.com

@costabravamediterraneanfoo
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MEDITERRANEAN
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