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PECUARIA DE RONDONIA

Rondénia é um Estado brasileiro que possui uma éarea de
238.512.80 km? com clima e condicdes geograficas que favorecem
o agronegdcio, proporcionando vocagdo para a pecudria. Possui
pastagens naturais onde o gado é criado em harmonia com a
natureza. Investimentos em produtividade e sanidade animal o
colocam como érea livre de aftosa, com vacinagdo. Fundada em
1914, a capital Porto Velho situa-se ao norte do seu teritdrio, as
margens do Rio Madeira. Apds uma longa trajetoria de colonizagdo,
o Estado vive hoje uma fase de consolidagdo, ocupando posicGes
significantes dentro do agronegdcio brasileiro. Dentro desse
contexto, a pecuéria € uma das atividades que sustentam a economia
do Estado. Os indices bioeconémicos da bovinocultura tém
apresentado significativas melhoras. Nimeros mostram o intenso
desenvolvimento vivenciado, devido, principalmente, ao
profissionalismo e empenho do produtor rural de Ronddnia. Com
absorcdo de novas tecnologias de gestdo e ciente de suas
responsabilidades, o Estado estd comprometido com o crescimento
individual da sua propriedade e do setor como um todo. Exemplo
disso € a sua consolidagdo como um local onde as questdes sanitarias
da pecuéria sdo encaradas com prioridade em todo ciclo da
bovinocultura. O trabalho dos produtores, somado ao trabalho dos
o6rgdos publicos e privados (MAPA/SFA- RO, SEAGRI, IDARON,
FAPERON, EMATER-RO E FEFA-RO) envolvidos no setor primario,
faz de Ronddnia uma referéncia nacional em padrdo, qualidade de
carne e seguranca sanitaria.
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CORTES TRADICIONAIS
CAPA DEFILE

Corte constituido das massas musculares
sobrepostas ao filé de costela e
cartilagem da escépula.
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Corte Apto para:  ranela




CORTES TRADICIONAIS
CORACAO DA ALCATRA

Preparado a partir da alcatra completa
pela remocao dos cortes picanha e
maminha da alcatra, € constituido dos
musculos glateos médio e profundo.
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Corte Apto para: iitar Espetinhos




CORTES TRADICIONAIS
MAMINHA DA ALCATRA

Obtido a partir da preparacdo da alcatra
pela separacdo natural do misculo tensor
da fascia lata a partir do misculo glGteo

médio.
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Corte Apto para: Churrasco Forno
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CORTES TRADICIONAIS
LAGARTO

Corte constituido pelo muasculo
semitendinoso, localizado entre o coxao
duro e o coxao mole.
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Corte Apto para:  panela




CORTES TRADICIONAIS
CUPIM

Corte constituido das massas musculares
situadas dorsalmente ao acém, caracteristicas
das racas zebuinas.
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Corte AptO para:  panela Churrasco  Forno




CORTES TRADICIONAIS
NOIX

E o corte constituido das massas
musculares da parte anterior do contra filé,
entre o acém e o filé de lombo.

—oa_f ) o=xn
L

Corte Apto para:  paneia Churrasco  Forno




Allintia TODO DIA é formada pdr cortes inteiros

ou frac:onados ideal para o churrasco ou consumo
do dia a dia de forma prética e sem abrir mao da
quahgade e seguranca Tk



LINHA TODO DIA
PICANHA

Corte constituido da porcao dorsal do
musculo biceps femoral, obtido durante a
preparacao da alcatra pela separacdo do
tecido conetivo entre os mUsculos biceps
femoral e gliteo médio.
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Corte AptO para:  chyrasco Grelhar
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LINHATODO DIA
CONTRAFILE

Corte obtido da liberacdo das massas
musculares aderidas as bases 6sseas
do lombo.
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Churrasco Fritar

Corte Apto para:
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LINHA TODO DIA
PEITO -

Corte constituido das massas musculares
que recobrem o esterno e cartilagens
costais.
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Corte Apto para:  Panela  churrasco  Forno
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LINHA TODO DIA
FILE MIGNON

Corte obtido pela separacao das massas
musculares aderidas a face ventral das
trés Gltimas vértebras toracicas, seis
lombares, iliaco e porcao proximal do
fémur.
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Corte Apto para:  churrasco Fritar




LINHA TODO DIA
LAGARTO

Corte constituido pelo mUsculo
semitendinoso, localizado entre o coxao
duro e o coxdao mole.
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Corte Apto para:  Panela
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LINHA TODO DIA
COXAO DURO | '

Corte da face lateral do coxdo obtido pela - : &
liberacdo do muasculo biceps femoral aderido
as faces laterais do fémur, ventral do osso
iliaco e extremidades proximais da tibia e fibula
e separacao de suas ligacdes naturais com
musculo mole, lagarto e coxao mole.
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LINHA TODO DIA
PEIXINHO

Corte constituido pela massa muscular
situada na fossa supraespinhosa
da escapula.
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Corte Apto para:  Panela
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LINHA

GRIL

Os cortes da Linha Grill, sdo ¢
que passam por um rigoroso
classificacdo, consideran
carne e cobertura de gordura. S
ideais pa¥a o churrasco de aito
com a seguranca e a qualida



LINHA GRILL
FILE MIGNON

Corte obtido pela separacao das massas
musculares aderidas a face ventral das
trés Gltimas vértebras toracicas, seis
lombares, iliaco e porcao proximal do
fémur.
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Corte AptO paral  churrasco Fritar

o e | [ WRTBLIEL B
FNTRETCATT | Wrwian fAm po

[CLTTRE T Py




LINHA GRILL
PICANHA '

Corte constituido da porcao dorsal do
musculo biceps femoral, obtido durante a
preparacao da alcatra pela separacao do
tecido conetivo entre os mUsculos biceps
femoral e glGteo médio.
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Corte AptO para:  chyrasco Grelhar




LINHAGRILL
CONTRA FILE
SEM NOIX

Corte constituido da porcao dorsal do
musculo biceps femoral, obtido durante a
preparacao da alcatra pela separacao do
tecido conetivo entre os mUsculos biceps
femoral e glGteo médio.
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Corte AptO para: Churrasco Fritar
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LINHAGRILL |
CONTRA FILE

Corte obtido da liberacdo das massas
musculares aderidas as bases 0sseas
do lombo.
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Corte AptO para:  chyrasco Fritar




LINHA GRILL
PONTA DE AGULHA

E o corte constituido das 4 (quatro)
Gltimas costelas e massas musculares
correspondentes anteriores ao vazio e
resultante da divisdo da ponta de agulha.
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Corte AptO paral  churrasco Fritar Forno
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LINHA GRILL
CORACAO DA ALCATRA

Preparado a partir da alcatra completa pela
remocao dos cortes picanha e maminha da
alcatra, é constituido dos musculos glateos
médio e profundo.
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Corte Apto para:  pypeis Fritar Espetinhos
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LINHA GRILL
CUPIM

Corte constituido das massas musculares
situadas dorsalmente ao acém,
caracteristicas das racas zebuinas.
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Corte AptO para: Panela Churrasco Forno




LINHA GRILL
ALCATRA COMPLETA

Corte constituido pelas massas musculares
que recobrem a regido pélvica, obtido pela
separacao do lombo na altura da articulacao
lombo-sacral e do coxdo a altura da
articulacdo sacrococcigea em direcdo ao
trocanter maior.
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Corte Apto para:  pypeis Fritar Espetinhos
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LINgA—\ N A

Alinha de carne Maturada Q’égon € proveniente de cort€s que passz
por uma criteriosa classificacao, considerando a padrol Ca0 deti ]
das pecas e cobertura de gordura. Apds esta classificacao é feitoo
processo refile antes de serem rotulados, embalados a vaeto e desti
a camara de maturacdo, onde permanecem por 15 dias €om a temp
controlada de 0°C a -1°C. Naste periodo ocorrera as acdes enzimaticas!co
o rompimento dos microsfilamentos (fibras) da carne, deixando assim uma
- carne mais macia e saborosa para o churr@co de qualquer oca5|ao




LINHA CHURRASCO SEM 0SSO
FILE MIGNON MATURADO

Corte obtido pela separacdo das massas
musculares aderidas a face ventral das trés
Gltimas vértebras toracicas, seis lombares,
iliaco e porcao proximal do fémur.
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Churrasco Fritar

Corte Apto para:




LINHA CHURRASCO SEM 0SSO
PICANHA MATURADA

Corte constituido da porcao dorsal do musculo
biceps femoral, obtido durante a preparacao da
alcatra pela separacao do tecido conetivo entre
os musculos biceps femoral e gliteo médio.
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Corte AptO para:  churrasco Grelhar
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LINHA CHURRASCO SEM 0SSO
CONTRA FILE MATURADO

Corte obtido da liberacdo das massas

musculares aderidas as bases 6sseas do lombo.
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Corte AptO para:  churasco Fritar




LINHA CHURRASCO SEM 0SSO
ALCATRA MATURADA

Corte constituido pelas massas musculares
que recobrem a regido pélvica, obtido pela
separacao do lombo na altura da articulacao
lombo-sacral e do coxao a altura da
articulacdo sacrococcigea em direcdo ao

trocanter maior.
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Corte Apto para:  chumaseo Fritar Espetinhos




LINHA CHURRASCO SEM 0SSO
PEITO MATURADO

Corte constituido das massas musculares
que recobrem o esterno e cartilagens
costais.
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Corte AptO para: ENEE] Churrasco

Forno
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LINHA CHURRASCO SEM 0SSO
FRALDINHA MATURADA

Corte constituido da massa muscular obtida
do vazio, localizada posteriormente a costela
do traseiro e na parte lateral (flanco) da
cavidade abdominal.
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Corte AptO para: ENEE] Churrasco




LINHA CHURRASCO SEM 0SSO
MAMINHA MATURADA

Obtido a partir da preparacao da alcatra
pela separacado natural do musculo tensor
da fascia lata a partir do masculo gliteo
médio.
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Corte Apto para: chyrrasco

Forno




LINHA CHURRASCO SEM 0SSO
CUPIM MATURADO

Corte constituido das massas musculares
situadas dorsalmente ao acém,
caracteristicas das racas zebuinas.
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Corte Apto para: Panela Churrasco Forno




LINHA CHURRASCO SEM 0SSO
ENTRECOTE MATURADO

E o corte constituido das massas musculares
da parte anterior do contrafilé, entre o acém

e o filé de lombo.
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Corte AptO para: Fritar Grelhar




LINHA CHURRASCO SEM 0SSO
COSTELA DESOSSADA
MATURADA

Corte constituido das 4 (quatro) Ultimas
costelas e massas musculares
correspondentes anteriores ao vazio e
resultante da divisdo da ponta de agulha.
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Corte AptO para: Panela Churrasco Forno




FRIGON - Frigorifico Irmdos Goncalves

T.+5569 35219500 | +55 69 3521 2261
Rodovia BR 364-Km 3,5 | Zona Rural | CEP:76.890-000
GPS 10°28'21.3"S 62°26'50.4"W
www.frigon.com.br



