


Pechuga de Pavo Ahumada
Con Hueso Butterball

: PAVO ENTERO
Pavo Entero Grudo Natural Butterball . 3 CRUDO NATURAL
BUTTERBALL

Descongélalo en

refrigeracién de 48 a 72
horas (2 a 3 dias) dentro
de su empaque original.

! Pochugade Pave.

Separa con cuidado la
piel del pecho y unta
mantequilla debajo para
mantenerlo jugoso.

Cocinalo a 325 °F (163 °C)
hasta que el muslo alcance
165 °F (74 °C). Si se dora
demasiado, cubrelo con
aluminio.

Retira el aluminio los
ultimos 30 minutos para
dorar. Deja reposar 30
minutos antes de cortar.

Pierna de Pavo Natural Cocida

—5-o— 3K

Pavo Entero Ahumado Cocido Butterball




Puré de papa 400g Espinacas con Crema 400g m Puré de Camote y Naranja 400g m

T—

Papas Cambray al Horno 5679 m Relleno para Pavo 1kg m Lomo de Cerdo Relleno de Chabacano 3328 TG

Rollo de Carne de Cerdo Relleno 3328 por Ke

de Espinacas y Queso
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PIERNA DE CERDO
SIN HUESO

Pierna de Cerdo Adobada

Marina la pierna con jugo
de naranja, ajo y hierbas al
menos 12 horas.

Sella a fuego directo para
dorar y luego cocina a
fuego indirecto a 325 °F
(163 °C) hasta alcanzar 145
F (G3 “C))

Canelones con Queso m Ravioles Rellenos de m Ravioles Rellenos de $948
Ricotta y Espinacas 650g Portobello 600g Short Rib 600g

Barnizala con sus jugos
cada 30 minutos para
una costra brillante. Deja
reposar 15 minutos antes
de cortar.

Si prefieres una textura
mas suave tipo carnitas,

: 3 : : Lomo de Cdo e Salsa i : :
continda la coccidn hasta Lomo de Cerdo Adobado 1kg m de Vino Blanco 1kg m Lasaiia de Vegetales 5759 m Gratin de papa 1kg 8198 Lasaria de Carne de Res 1.12kg m
195 °F (90 °C).
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LOS TRADIGIONALES DE GERDO

Pierna de Cerdo sin Hueso kg  Lomo de Cerdo Entero kg Costillas de Cerdo [l por ke
Baby Back

COSTILLAS DE CERDO

Filete Wellington 1.25kg

Crema de Papa
con Tocino 1kg

Queso Brie m Bacalao ala
Hojaldrado 485g Vizcaina 1kg m

Costillas St Louis BBQ
Memphis 198

Costillas St Louis Whiskey 31 88 por ke Costillas St Louis
Black Pepper BBQ Kansas

Concentrado para Ponche Salsa de Arandanos Mini Quiches de Jamén Mini Quiches de Espinaca Costillas St Louis Buffalo Costillas St Louis Carolina Costillas St Louis BBQ
de Frutas 116kg EH] | Virene a0 EH] B K pisas MU ) Queso 4 piezas 5178 Fully Cooked 298 BBQ Fully Cooked 298 Fully Cooked 298
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Sies &W es lo mejorr

- Certified Angus Beef® es la tinica carne de res certificada por su sabor.

-+ ¢dusecreto? El Marmoleo.

- las pequenas vetas blancas dentro de la carne que aseguran que cada
bocado sea suave, con mucho sabor y jugoso.

Arrachera de Res Marinada Certified Angus Beef ®
Picana de Res Certified Angus Beef ®

Costilla de Res Short Rib Certified Angus Beef ®
Arrachera de Res Certified Angus Beef ®

Picaria Res Steak Certified Angus Beef®

Asado de Tira con Hueso Short Rib Certified Angus Beef ®
Vacio de Res Certified Angus Beef ®

Costilla de Res Short Rib Certified Angus Beef ®
Cowboy de Res Certified Angus Beef ®

New York de Res Steak Certified Angus Beef®
Tomahawk de Res Canada Certified Angus Beef ®
Ribeye de Res Steak Certified Angus Beef ®

DE 10

ANGUS

418~
5428
448"
$458"
458"
458"
498"
598"
5728~
5764
5798~
918"

ANIMALES

FILETE

Filete de Res $518 Por kilo
Centro de Filete Chateubriand $53§ Por kilo
Centro de Filete de Res (medallones) $538 Porkilo
Filete de Res Argentina $688 Por kilo
Filete de Res Sonora $698 Por kilo

Tips para...

CENTRO DE FILETE
CHATEAUBRIAND KG

Sazona el filete antes de

cocinarlo, preferentemente
con sal rosa del Himalaya o
un rub que realce su sabor.

Sella a fuego alto para
formar una costra dorada y
termina en coccién indirecta
hasta alcanzar 130 °F (54 °C)
para término medio.

Déjalo reposar 10 minutos
antes de cortar para
conservar los jugos.

Acompaia con mantequilla
compuesta o reduccién de
vino tinto.



GORTES DE RES PARA LA PARRILLA

PICANA

Picaiia de Res Select y)) Picana de Res Sonora
@ Picafia de Res Canad4 Picafia de Res Steak Choice
Picafia Res Choice Picania de Res Prime
@ Picaiia de Res Argentina Picaiia Res Steak Prime

Ribeye Bife Ancho Inspected $498@ rorke

Ribeye Bife Ancho Steak Sonora [\ 1| LA

| 5498 v
| 5708
Ribeye Bife Ancho Steak Argentina
5398 rie|
5918 i

Ribeye Bife Ancho Choice $898 rorke
@ Ribeye Bife Ancho Steak Canadd Lt | f; RlA
Ribeye Bife Ancho Steak Prime
0jo de Ribeye Prime

5448 vorke

e
i

546 ke

NEW YORK /
T- BONE

T-Bone de Res Select

@ New York Bife Chorizo Inspected
T-Bone de Res Choice

COSTILLA

Arrachera Marinada
Arrachera Marinada Choice

Arrachera de Res Select

Arrachera Chimichurri Choice

Costilla de Res Short Rib Inspected $338 porke

BR I SKET Asado de Tira Select
[T} Costila e Res Short Rib

@ New York Bife Chorizo Steak Argentina
New York Bife Chorizo Choice
@ New York Bife Chorizo Canadd
New York Bife Chorizo Steak Prime

Arrachera de Res Choice
@ Arrachera de Res Argentina

SR
Arrachera de Res Sonora

Asado de Tira con Huesode Res &2 LY JLLIAH

Brisket de Res Choice
Brisket de Res Inspected

Asado de Tira sin Hueso de Res $H9§ porke
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PARA UNA GENA PREMIUM SEAFOOD

SALMON

@ Filete de Salmon Reserva Especial Camanchaca &% 1+ | LIS
Filete de Salmén Atlantico con Piel $448 vor ke

5398 vrke

3448 vrke

Filete de Salmon Noruego con Piel
5168

5308

5338

5354

OO

Sashimi de Salmén 300g

Porciones de Salman Chilenos con Piel 680g
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Pato Entero O E RS Ribeye de Wagyu F1 Japonés 2009 IRJ KT

PESCADOS
BLANCOS

Lechon Tierno Entero 31,898 Pechuga de Pato Magret

por Pieza

Filete de Robalo sin Piel 680g

Filete de Totoaba en Trozos 500g

' I Bacalao Desmigado : : : :
Pierna de Cordero con Hueso Rack de Cordero Rack de Cordero Importado Gadus Morhua 500g m Filete de Seabass con Piel 500g m percionss e Toloabapon Fisl 4359 m
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Tips para...

Pinzas y Brazos de
Langosta Cocida 907g

FILETE DE
SALMON AL
CHIPOTLE

Salmén Dulce con Especias
en tabla de Cedro 140g

Salmén Naranja Jengibre
1. Salmén completamen- en tabla de Cedro 140g
te cocido; solo necesita
calentarse. Para mejores
resultados, cocine en hor- MARISCOS
no o airfryer precalentado

a 225 °C (437 °F) durante
18—20 min.

Carne de Langosta Cocida454g  [&Lij: 1]

Si esta congelado, coci-
ne a 160 °C (320 °F) por
35—-45 min o hasta que
esté bien caliente. El horno
realza el dorado y carame-
liza el chipotle.

CAMARONES
JUMBO

También puede calentarse

en microondas a tempera- 3 Camardn Jumbo U15 454g m
tura media por 10—12 min : : 3 m
. ra Camardn Jumbo U12 454g
si esta congelado, o a tem- . 4( :
gel . Camardn Jumbo U10 454 | 5368 |
peratura maxima por 3—4 :
min si estd descongelado. Tenazas de Cangrejo Moro - IR ETIUAE Camardn Jumbo U8 454g m
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. POSTRES e

SSUEN
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Lipgs >

VhH ] New York Cheesecake 680g m

m Pay de Manzana Clasico 1kg
g‘l

Pay de Limén 700g

e
. M
Croissant para Volcén de Chocolate 51 88 Rollo de Hojaldre con S] 88 Brownies Surtidos m
Hornear 4 Piezas 4 piezas ; Frutos Rojos 5009 9 piezas

WG S
CANADR CANADY.

Crumble de Manzana 2 Piezas

m Crumble de Frutos Rojos 2 Piezas m Pastel Volteado de Pifia 2 Piezas m

(- =

Helados
Haagen-Dazs
473 ml
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AT
CANADY

. ABARROTES e

Condimento
% Sal Rosa ESTAMAS
el Himalaya AL AN

Jeringa
para Pavo

Aceites y Vinagres B 1] 341|337/

Pan Tostado con
Ajonjoli 200g s78

Sazonadores y Salsas )

\_

Salsa de
Arandano 190g
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Wild Fork

TU TIENDA ESPECIALIZADA EN PROTEINAS
. FARA ESTE FIN DE ANO.

SeoRPEk o LiNEA
wildfork.mx

E’IDE POR WHATSAPP Q P © oviom

© W

SUCURSALES EN CDMX, % VlSiTANOS AHORA
AREA METROPOLITANA, PUEBLA, '
QUERETARO Y METEPEC EN METEPEC
UBICALAS AQUi —> Y QUERETARO

Vigencia al 04 de enero 2026. Sujeto a disponibilidad en tienda. Precios sujetos a cambios sin previo aviso.
Las imagenes son de caracter ilustrativo y pueden variar a la presentacion final. (1) Consulta el precio final
del producto en tienda. ALIMENTATE SANAMENTE.



