
 

 

 
TERNERA/VACA 

 
1. CORAZON DE CADERA=> fileteado o pieza entera, envasase al vacío. 
2. MORCILLO DE VACA=>troceado o entero, envasado al vacío. 
3. LOMO DE VACA ENTERO CON SOLOMILLO=>descargado o deshuesado, envase al vacío si 
se manipula y sino sin nada. 
4. PICAÑA DE VACA=>entera, envase al vacío. 
5. SOLOMILLO DE VACA 2KG+, 2´5KG+ 3KG+ 3´5KG+ ,y ,4KG+=> envase al vacío. 
6. LOMOS BAJOS DE IMPORTACION DE 6, 7, 8KG+=> hecho entrecots o entero, envase al        
vacío. 
7. LOMO ALTO SIN HUESO DE VACA 
8. LOMO DE VACA CON HUESO DE VACA 
9. CENTRO DE LOMO BAJO DE VACA SIN HUESO=> envase al vacio. 
10. CADERA DE VACA COMPLETA  
11. CULATA DE CONTRA DE VACA  
12. RABILLO DE CADERA DE VACA (MAMIÑA) 
13. BABILLA DE VACA SIN HUESO 
14. LOMO SIN HUESO 8 COSTILLAS  
15. LOMO BAJO 5KG+, 6KG+, 7KG+, 8KG+,y, 9KG+ DE VACA 
16. MAGRO DE VACA 
17. CONTRA DE VACA 
18. REDONDO DE VACA 
19. OSOBUCO DE VACA 

CASQUERÍA 
20. CALLOS DE AÑOJO / TERNERA 
21. HIGADO DE AÑOJO / TERNERA / VACA 
22. LENGUA DE AÑOJO / TERNERA / VACA 
23. MORROS AÑOJO / TERNERA / VACA 
24. CALLOS DE VACA 
25. CARRILLERA INTERNA DE VACA 
26. CARRILLERA EXTERNA DE VACA 
27. CARRILLERA EXTERNA DE AÑOJO / TERNERA 
28. RABO DE AÑOJO / TERNERA 
29. BROCHETA DE AÑOJO / TERNERA 
30. ENTRAÑA DE VACA 
31. PATAS DE AÑOJO / TERNERA / VACA 
32. MOLLEJAS DE CORAZON DE AÑOJO / TERNERA / VACA 
33. MOLLEJAS DE CUELLO AÑOJO / TERNERA /  VACA 
34. RABO DE VACA 
35. HUESOS BLANCOS vaca 

 
DESPIECE AÑOJO/TERNERA 

1. CANAL AÑOJO / TERNERA COLOR (AU-AR) 
2. PISTOLA DE AÑOJO / TERNERA 
3. CUARTO DELANTERO DE AÑOJO / TERNERA  
4. CUARTO TRASERO / DE AÑOJO TERNERA (AU-AR) 
5. BOLA DE AÑOJO / TERNERA  
6. LOMO DE AÑOJO / TERNERA ENTERO CON SOLOMILLO 
7. LOMO ALTO DE AÑOJO / TERNERA CON HUESO, SIN ESPINAZO 
8. LOMO BAJO DE AÑOJO / TERNERA SIN HUESO (entrecot) 
9. LOMO ALTO DE AÑOJO SIN HUESO (chuleta) 
10. FALDA DE AÑOJO / TERNERA 



 

 

11. COSTILLAR DE FALDA DE AÑOJO / TERNERA 
12. CHURRASCO DE AÑOJO / TERNERA 
13. OSOBUCO DE AÑOJO / TERNERA 
14. AGUJA DE AÑOJO / TERNERA 
15. REDONDO DE AÑOJO / TERNERA 
16. CARNE DE GUISAR O PICAR DE AÑOJO / TERNERA 
17. SOLOMILLO FALSO DE AÑOJO / TERNERA 
18. SOLOMILLO DE AÑOJO / TERNERA 2, 2´5, 3, 3´5KG+ 
19. BABILLA DE AÑOJO / TERNERA 
20. CADERA DE  AÑOJO / TERNERA 
21. CONTRA DE AÑOJO / TERNERA 
22. ESPALDILLA DE AÑOJO / TERNERA 
23. TAPA DE AÑOJO / TERNERA 
24. TAPILLA PECHO DE AÑOJO / TERNERA  
BABILLA FALSA DE AÑOJO / TERNERA 
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