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APROVECHAMIENTO Y PRACTICIDAD
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Este método de cortes en chuletas se recomienda fundamental-
mente para reses mayores a 14 kgs (corderos gordos, borregos,
capones y ovejas).

La bondad de estos cortes se basa principalmente en un mejor
y mayor aprovechamiento de su carne.

En experiencias realizadas en distintos establecimientos rura-
les esta forma de cortar el ovino ha dado un excelente resulta-
do en aprovechamiento y practicidad:
e aprovechamiento dado el alto rendimiento
e practicidad en la cocina: se obtienen cortes para realizar
distintas comidas. El tamafio de los cortes permite una
coccion de la carne muy rapida.

Preparacion de la res:

Se parte de un ovino previamente enfriado (lo mas cercano a
0°C sin congelar) sin despostar.

Se pueden utilizar diferentes sierras, desde la clasica de carni-
ceria hasta una sierra de mano.

PROCEDIMIENTO:
En una primera etapa la res se corta segiin el esquema. 4

PALETA, COGOTE, GARRON DELANTERO
(brazuelo) Y PECHO (todo en una sola pieza) v

Este corte se obtiene aserrando
de tal manera que queden en él
las 5 primeras costillas.

Se corta el cogote (a la base) y
del mismo se obtienen chuletas.

Luego se retira el

brazuelo junto
con el pecho en
un corte paralelo
al espinazo. w

A la paleta se divide en
dos a lo largo del espi-
nazo y cada media pa-
leta se corta en chule-
tas. (3 6 4 de la paleta
propiamente y el resto
de los espinazos)

Garron
delantero
(brazuelo)

Se saca el
lado con c
espinazo ¢
de la chul

De la porcion de
espinazo que
resulta se ob-

tienen chuletas p




Costillar Espinazo

(Campana) con lomo Pierna
- Silla)

Garron
Trasero

V ESPINAZO CON LOMO “SILLA”

Se hace un corte de sierra donde termina el espinazo.
Se saca el vacio de cada lado, con un corte paralelo al
espinazo a 1-2 cm del ojo de la chuleta. w

4 Se saca el asado de cada

lado con corte paralelo al

IR

espinazo a 1-2 cm del ojo

El espinazo con lomo resultante a
se corta en chuletas

de la chuleta.

PIERNA

Se separan las dos piernas cortando
por la linea del espinazo

| Las piernas se cortan en chuletas hasta el
comienzo del garrén. Las dltimas se cortan
sesgadas para lograr mayor tamafio.




Para una carcasa de 18 kg en el gancho, se obtienen Rendimiento aproximado para una carcasa de 18 kg
70/80 chuletas de alrededor de 2 cm. de grosor.

Caﬁtidad de Chuletas
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Se obtienen ademas cortes secundarios (también
aprovechables): vacio, brazuelo con pecho, garron y cos-
tillar con pecho.
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