
Beef
Fr: viande de boeuf NL: rundvlees 
Ger: Rindfleisch Sp: carne de ternera 
Ital: carne di manzo

a: Shank
Fr: jarret NL: achterschenkel 
Ger: Hinterbein Sp: Morcillo 
Ital: Giretto

b: Thick Flank & Knuckle
Fr: tranche grasse + aiguillette baronne 
NL: dik vangvlees en spierstuk Ger: 
Bavet und Kugel Sp:carne de falda
y babilla Ital: carne di pancia e noce

c: Silverside
Fr: semelle NL: plattebil 
Ger: Unterschale Sp: Contra 
Ital: Sottofesa

d: Topside
Fr: tende de tranche NL: Bovenbil 
Ger: Oberschale Sp: Tapa Ital: Fesa

e: Rump
Fr: rumsteck NL: dikke lende

Ger: Hüfte Sp: Cadera Ital: Scamone

f : F i l l et
Fr: filet NL: lendestuk Ger: Filet 
Sp: solomillo Ital: filetto

g: Loins
Fr: contrefi let NL: lende 
Ger: Rücken Sp: chuletero 
Ital: lombata

h: Flank & Bavettes
Fr: tranche grasse et bavettes
NL: vang en bavettes Ger:Nuß mit 
Bavet Sp: babilla con bavet
Ital: noce con bavetta

i: Ribs
Fr: côtes NL: ribs Ger: Rippen 
Sp: costillas Ital: costole

j : B r isket
Fr: poitrine NL: borst
Ger: Brust Sp: aleta Ital: petto

k: Chuck, Clod & Bladeneck
Fr: basse-côte et paleron
NL: onderrib, bloemstuk en Sucade 
Ger: Dickes Bugstück, Zungenstück 
und Schaufelstück Sp: Centro de 
espaldilla, aguja y llata Ital: Fesone 
di spalla, sottospalla e copertina

l: Shin
Fr: jarret NL: voorschenkel 
Ger: Vorderbein Sp: morcillo 
delantero Ital: giretto anteriore
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Forequarter Straight Cut
Fr: Avant coupe droite NL: Voorvoet rechtaf
Der: Vorderviertel gerade Schnitt Sp: quarto delantero
recortado Ital: quarto anteriore taglio diritto

Inside
B 10 

Outside 
B 20 

B 10 

Fr :  d e da ns 
NL: binnen 
Der: innen 
Sp : d e n t r o  
Ita l: dentro

B 20 

Fr: dehors 
NL: buiten 
Der: aussen 
Sp: f u e ra
Ital: fuori
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Pistola Hindquarter 

Fr: quartier arrière pistola NL: achtervoet 
Der: Pistola Sp: quarto trasero, corte pistola 
Ital: quarto posteriore pistola

Inside Outside
B 30 B 40 

B 30 

Fr :  d e da ns 
NL: binnen 
Der: innen 
Sp: d e n t ro  
Ital: dentro

B 40 

Fr :  d e h o r s  
NL: buiten 
Der: aussen 
Sp: f u e ra
Ital: fuori
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Hi  

andquarter Shank 

Fr: jarret NL: achterschenkel Der: Hinterbein 
Sp: Morcillo Ital: Giretto

Bone In
B 50 

Boneless 
B 60 

B 50 

F r : a v e c  o s  
NL: met been 
Der: mit Knochen 
Sp: con  hueso  
Ital: con osso

B 60 

Fr : s a n s  o s
NL: zonder been 
Der: ohne Knochen 
Sp : s i n  h u e s o  
Ital: senza osso
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b Thick Flank 

Fr: tranche grasse NL: dik vangvlees
Ger: Bavet Sp: carne de falda Ital: carne di pancia

Thick Flank 
B 70 

B 70 

Fr: tranche grasse 
NL: dik vangvlees 
Ger: Bavet
Sp: carne de falda
Ital: carne di pancia
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b Top Rump | Knuckle 
Fr: Cuisse I aiguillette baronne NL: stomp I spierstuk
Ger: Keule I Kugel Sp: bola I babilla Ital: coscia I noce

Knuckle
B 80 

B 80 

Fr: aiguillette baronne
NL: spierstuk
Ger: Kugel
Sp: babi l la
Ital: noce
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b Knuckle 

Fr: aiguillette baronne NL: spierstuk 
Ger: Kugel Sp: babilla Ital: noce

B 90
Fr: Cuisse - aiguillette

baronne (sans coeur)
NL: stomp - spierstuk

(zonder hart)
Ger: Keule - Kugel

(ohne Herz)Sp:
bola - babilla

(sin corazón)
Ital: coscia - noce

(senza cuore)

B 100
Fr: aiguillette

baronne (PAD)NL:
spierstuk (gevliesd)Ger:
Kugel (entvliest)Sp:
babilla (limpio

y pulido)
Ital: noce (refilato)

Top Rump - Knuckle (Core Out) 
B 90

a b 

Knuckle (PAD) 
B 100 

a 

b
c
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cSilverside 

Fr: semelle NL: plattebil Der: Unterschale 
Sp: Contra Ital: Sottofesa

Silverside
B 110 

B 110 

Fr : s e m e l l e  
NL: plattebi l  
Der: Unterschale
Sp : Co nt ra  
Ital: Sottofesa



cSilverside 

Fr: semelle NL: plattebil Oer: Unterschale 
Sp: Contra Ital: Sottofesa

Silverside Flat, 
Salmon Cut removed
B 120 

B 120 

Fr: semelle sans rond
NL: plattebil zonder muis
Oer: Unterschale ohne

Seemerrolle
Sp: contra sin redondo
Ital: sottofesa

senza girello

B 130 

Fr: semelle avec rond 
NL: plattebil met muis 
Oer: Unterschale mit

Seemerrolle
Sp: contra con Redondo 
Ital: sottofesa con girello

Salmon Cut
B 130 
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Fr: semelle NL: plattebil Der: Unterschale 
Sp: Contra Ital: Sottofesa

cSilverside 

B 140
Fr: semelle (PAD)
NL: bovenbil (gevliesd)
Der:Unterschale (entvliest) 
Sp:contra (limpio y pulida)
Ital: sottofesa (refilata)

B 150
Fr: rond (PAD)
NL: muis (gevliesd)
Der:Seemerrolle (entvliest)
Sp: redondo

(limpio y pulido) 
Ital: girello (refilato)

Salmon Cut (PAD)
B 150 

Silverside Flat (PAD)
B 140 
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cSilverside 

Fr: semelle NL: plattebil Oer: Unterschale 
Sp: Contra Ital: Sottofesa

Heel Muscle 
B 160 

B 160 

Fr: nerveux de gîte 
NL: peeseind
Oer:Kniekehlenfleisch
Sp: culata
Ital: campanello



B 170 

Fr: nerveux de gîte
sans coeur

NL: peeseind zonder hart
Der: Kniekehlenfleisch

ohne Herz
Sp:culata sin corazón
Ital: campanello

B 180 

Fr : nerve ux  de  
gîte (coeur) NL:
peeseind (hart)

Der: Kniekehlenfleisch 
(Herz)

Sp: culata (corazón)
Ital: campanello (cuore)

senza cuore

29

cSilverside 

Fr: semelle NL: plattebil Der: Unterschale 
Sp: Contra Ital: Sottofesa

Heel Muscle (Core Out)
B 170 

Heel Muscle Core 
B 180 
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d Topside 

Fr: tende de tranche NL: Bovenbil 
Ger: Oberschale Sp: Tapa Ital: Fesa

Topside
B 190 

B 190
Fr: tende de tranche
NL:Bovenbil
Ger:Oberschale
Sp:Tapa 
Ital: Fesa



d Topside 

Fr: tende de tranche NL: Bovenbil 
Oer: Oberschale Sp: Tapa Ital: Fesa

Topside Cut in
Three and Netted 
B 200 

B 200
Fr: tende de tranche

coupée en trois
et ficelée

NL: bovenbil in 3 
gesneden en 
gebonden

Oer: Oberschale in 
3 geschnitten 
und gerollt

Sp: tapa cortada en
3 y atada

Ital: fesa tagliata 
in 3 e legata

31 



d Topside 

Fr: tende de tranche NL: Bovenbil 
Der: Oberschale Sp: Tapa Ital: Fesa

Topside (PAD) 
Continental Style 
B  220 

B 210 

Fr : tende de
tranche PAD

NL: Bovenbil gevliesd
Der: Oberschale entvliest 
Sp: Tapa pulida
Ital: Fesa refilata

B 220 

Fr : tende de
tranche (PAD)

NL: Bovenbil (gevliesd) 
Der: Oberschale (entvliest)
Sp: tapa (limpia y pulida)
Ital: fesa (refilata)

c

a 

d 

b 

e

Topside (PAD)
B 210 
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e Rump 

Fr: rumsteck NL: dikke lende
Der: Hüfte Sp: Cadera Ital: Scamone

Rump 
B 230 

B 230
Fr: coeur de rumsteck
NL: lende met hart
Der: Rücken mit Herz
Sp: corazón de cadera
Ital: cuore di scamone

33 
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e Rump 

Fr: rumsteck NL: dikke lende
Der: Hüfte Sp: Cadera Ital: Scamone

Rump 
B 240 

B 240 

Fr: coeur de rumsteck
NL: lende met hart 
Der: Rücken mit Herz
Sp:corazón de cadera
Ital: cuore di scamone

B 250 

Fr: coeur de

rumsteck PAD 
NL: lende met hart

gevliesd
Der: Rücken mit Herz

entvliest
Sp: corazón de cadera

pulido
Ital: cuore di

scamone refilato

Rump Heart (PAD) 
B  250 
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e Rump 

Fr: rumsteck NL: dikke lende
Der: Hüfte Sp: Cadera Ital: Scamone

B 260
Fr: Rumsteck,

avec culotte
NL: dikke lende, met

staartstuk
Der: Hüfte mit Tafelspitze 
Sp:cadera, con tapilla
Ital: scamone, con

fianchetto

B 270
Fr: Rumsteck avec 

aiguilette PAD
NL: Dikke lende met

ezel gevliesd

Der: Hüfte mit 
Bürgermeisterstück 
entvliest

Sp: Cadera con
rabillo pulida

Ital: Scamone con 
copertura refilato

Rump Cap (PAD) 
B  260 

Rump Tail (PAD)
B 270 
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f Fillet 

Fr: filet NL: lendestuk Oer: Filet 
Sp: solomillo Ital: filetto

Fillet, Chain On
B 280 

B 280 

Fr:Fi le t avec chaînet te
NL: lendestuk met ketting 
Oer: Filet mit Kette
Sp: solomillo con cordón 
Ital: Filetto con catena

B 290 

Fr: Filet sans chaînette,
coupe droite

NL: lendestuk zonder
ketting, tip-off

Oer: Filet ohne Kette, 
gerader Schnitt

Sp: solomillo sin cordón, 
sin punta

Ital: Filetto senza catena,
senza punto

Fillet, Chain Off, Tip Off 
B  290 
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g Loin

B 300
Fr: contrefilet avec os

avec filet entier
NL: Lendestuk met been

met volle lendestuk 
Oer:Rücken mit Knochen

mit ganzem Filet
Sp: chuletero con hueso

con solomillo entero 
Ital: lombata con osso

con filetto intero

Fr: contrefilet NL: lende Oer: Rücken 
Sp: chuletero Ital: lombata

Bone in Loin 
with Full Fillet 
B 300 
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g Striploin 

B 310 

Fr: déhanché (sans 
ligaments dorsaux) 
NL: dunne lende

(zonder haas)
Ger: Roastbeef

(ohne Filet)
Sp: lomo (sin solomillo)
Ital: roastbeef

(senza filetto)

Fr: déhanché NL: dunne lende
Ger: Roastbeef Sp: lomo Ital: roastbeef

Striploin
(Backstrap Removed)
B 310 
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g Striploin 

B 320
Fr: déhanché

(sans chaînette) 
NL: dunne lende

(zonder ketting) 
Der: Roastbeef

(ohne Kette)
Sp: lomo (sin cordón)
Ital: roastbeef

(senza catena)

B 330
Fr: déhanché

(roulé et ficelé)
NL: dunne lende (gerold

en gebonden)
Der: Roastbeef

(gerollt und gebunden)
Sp: l omo

(enrollado y atado) 
Ital: roastbeef

(arrotolato e legato)

Fr: déhanché NL: dunne lende
Der: Roastbeef Sp: lomo Ital: roastbeef

Striploin (Chain Off)
B  320 

Striploin (Rolled and Tied)
B 330 
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g Striploin 

Fr: déhanché NL: dunne lende
Ger: Roastbeef Sp: lomo Ital: roastbeef

B 340 

Fr: déhanché
(sans “fan muscle
et chaînette)

NL: dunne lende
(zonder “fan muscle”
en ketting)

Ger: Roastbeef
(ohne “Fan muscle”

und Kette)
Sp: lomo (sin “fan

muscle” y cordón)
Ital: roastbeef

(senza “fan muscle”
e catena)

Striploin (Fan Muscle 
removed, Chain Off) 
B 340 
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g Bone in Loin 

Fr: contrefilet NL: Lenclestuk met been Der: Rücken mit
Knochen Sp: chuletero con hueso Ital: lombata con osso

Porterhouse,
Fillet Head removed 
B 350 

B 350 

Fr: Porterhouse,
sans tête du filet 

NL: Porterhouse
zonder filetkop 

Der: Porterhouse,
ohne Filetkopf

Sp: Porterhouse, sin
cabeza del solomillo

Ital: Porterhouse senza
testa del filetto.
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h Flank 

Fr: tranche grasse NL: vang
Ger: Lappen Sp: falda Ital: pancia

HQ Flank
With Bavettes
B 360 

B 360 

Fr: Flanchet quartier
arrière avec bavettes

NL: Achtervoet vang
met bavettes

Ger: Hinterviertel Lappen 
mit Bavet

Sp: Quarto trasero
falda con bavet

Ital: Quarto posteriore 
pancia con bavetta
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h Flank 

Fr: tranche grasse NL: vang
Der: Lappen Sp: falda Ital: pancia

B 370
Fr: Bavette de flanchet
NL: Vinkenlap
Der: Flanksteak
Sp:Vacío, Flankstek
Ital: Bavet

Flanchet, Bavetta

B 380
Fr: Bavette de 

flanchet, PAD
NL: Vinkenlap, gevliesd

Der:Bavet Flanchet, 
entvliest

Sp: Vacío,
limpio y pulido

Ital: Bavetta, refilata

Flank Steak
(Bavette De Flanchet) 
B 370 

Flank Steak (PAD)
(Bavette De Flanchet PAD) 
B 380 
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h Flank 

Fr: tranche grasse NL: vang
Ger: Lappen Sp: falda Ital: pancia

B 390
Fr: bavette d’aloyau
NL: Dik vangvlees 
Der: Bavet
Sp: Carne de falda
Ital: Carne di pancia
B 400
Fr: bavette d’aloyau PAD 

NL: Dik vangvlees gevliesd
Der:Bavet entvliest 
Sp: Carne de falda

limpia y pulida 
Ital: Carne di

pancia refilata

Flank Steak
(Bavette D’alloyau) 
B 390 

Flank Steak (PAD)
(Bavette D’alloyau PAD) 
B 400 



iRib Eye 

B 410 

Fr: Noix d'entrecôte
NL: Rib-eye
Der: Entrecôte
Sp: Lomo alto
Ital: Controfiletto

B 420 

Fr: Côte de boeuf
désossée

NL: Fijne rib, zonder been 
Der: Hochrippe,

ohne Knochen
Sp: Lomo alto, sin hueso
Ital: Costata, senza osso

45

Boned and Netted Rib
B 420 

Fr: Noix d'entrecôte NL: Rib-eye
Der: Entrecôte Sp: Lomo alto Ital: Controfiletto

Rib Eye 
B 410 
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lRibs 

Fr: côtes NL: ribs Der: Rippen 
Sp: costillas Ital: costole

Bone In (4 Ribs) 
B 430 

B 430 

Fr: Côte de boeuf,
avec os, 4 côtes 

NL: Fijne rib, met
been, 4 ribs

Der: Hochrippe, mit
Knochen, 4 Rippen

Sp: Lomo alto, con
hueso, 4 costillas 

Ital: Costata, con osso,

a 4 costole

B 440 

Fr: Côte de boeuf,
avec os, 5 côtes 

NL: Fijne rib, met
been, 5 ribs

Der: Hochrippe, mit
Knochen, 5 Rippen

Sp: Lomo alto, con
hueso, 5 costillas 

Ital: Costata, con osso,
a 5 costole

Bone In (5 Ribs) 
B 440 



lRibs 

Fr: côtes NL: ribs Ger: Rippen 
Sp: costillas Ital: costole

5 Bone Carvery Rib
B 450

B 450
Fr: Entrecôte 5 côtes
NL: Fijne rib 5 ribs
Ger:Hochrippe 5 Rippen 
Sp: Centro de lomo

corto 5 costillas
Ital: Tronchetto 5 costole
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lRibs 

Fr: côtes NL: ribs Der: Rippen 
Sp: costillas Ital: costole

Fingerbone Rib (Entrecote) 
B 460 

B 460 

Fr: Entrecôte 
NL: Fijne rib 
Der: Hochrippe 
Sp: Lomo alto 
Ital: Costata

48 
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jBrisket 

Fr: poitrine NL: borst
Der: Brust Sp: aleta Ital: petto

B 470
Fr: Poitrine

(roulée et ficelée) 
NL: borst

(gerold en gebonden)
Der: Brust

(gerollt und gebunden)
Sp: Aleta

(enrollada y atada) 
Ital: Petto

(arrotolato e legato)(arrotolato e legato)

B 480
Fr: Poitrine PAD 
NL: Borst gevliesd 
Der: Brust entvliest
Sp:Aleta limpia y pulida
Ital: Petto refilato

Brisket (Rolled and Tied)
B 470 

Brisket (PAD)
B 480 



50 

k Chuck, Clod & Bladeneck 

Fr: basse-côte et paleron NL: onderrib, bloemstuk en Sucade
Ger: Dickes Bugstück, Zungenstück und Schaufelstück,
Sp: Centro de espaldilla, aguja y llata Ital: Fesone di spalla,
sottospalla e copertina

Feather Blade (Outside)
B 490 

Feather Blade (Inside)
B 500 

B 490
Fr: paleron (dehors)
NL:Sucade (buiten)
Ger: Schaufelstück

(aussen)
Sp: Llata (fuera)
Ital: Copertina (fuori)

B 500
Fr: paleron (dedans)
NL: Sucade (binnen)
Ger:Schaufelstück (innen) 
Sp: Llata (dentro)
Ital: Copertina (dentro)
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k Chuck, Clod & Bladeneck 

Fr: basse-côte et paleron NL: onderrib, bloemstuk en Sucade
Der: Dickes Bugstück, Zungenstück und Schaufelstück,
Sp: Centro de espaldilla, aguja y llata Ital: Fesone di spalla,
sottospalla e copertina

Chuck (Inside) 
B  520 

B 510 

Fr: Basse côte
pare (dehors) 

NL: onderrib (buiten)
Der: Zungenstück

(aussen)
Sp: Aguja (fuera) 
Ital: Reale (fuori)

B 520 

Fr: Basse côte
pare (dedans)

NL: onderrib (binnen)
Der: Zungenstück (innen) 
Sp: Aguja (dentro)
Ital: Reale (dentro)

Chuck (Outside)
B 510 



k Chuck, Clod & Bladeneck 

Fr: basse-côte et paleron NL: onderrib, bloemstuk en Sucade
Ger: Dickes Bugstück, Zungenstück und Schaufelstück,
Sp: Centro de espaldilla, aguja y llata Ital: Fesone di spalla,
sottospalla e copertina

Chuck Tender 
B 530 

B 530 

Fr: jumeau paré 
NL: voormuis 
Ger:Falsches Filet 
Sp: Pez
Ital: Fusello

52
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k Chuck, Clod & Bladeneck 

Fr: basse-côte et paleron NL: onderrib, bloemstuk en Sucade
Der: Dickes Bugstück, Zungenstück und Schaufelstück,
Sp: Centro de espaldilla, aguja y llata Ital: Fesone di spalla,
sottospalla e copertina

Chuck Tender (PAD Split) 
B 550 

a 

b 

B 540 

Fr: jumeau paré PAD 
NL: voormuis gevliesd 
Der: Falsches Filet

entvliest
Sp: Pez pulido
Ital: Fusello refilato

B 550 

Fr: jumeau (PAD séparé) 
NL: voormuis

(gevliesd gesplitsd) 
Der: Falsches Filet

(entvliest getrennt)
Sp: pez (limpio en partes) 
Ital: fusello

(refilato separato)

Chuck Tender (PAD) 
B 540 
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k Chuck, Clod & Bladeneck 

Fr: basse-côte et paleron NL: onderrib, bloemstuk en Sucade
Ger: Dickes Bugstück, Zungenstück und Schaufelstück,
Sp: Centro de espaldilla, aguja y llata Ital: Fesone di spalla,
sottospalla e copertina

Chuck Bed 
B 560 

B 560 

Fr: Basse côte paré
NL:onderr ib
Ger: Zungenstück
Sp: aguja
Ital: reale

B 570 

Fr: basse côte
PAD (séparé)

NL: onderrib gevliesd
(gesplitsd)

Ger: PAD Zungenstück
(fett und sehnenfrei)

Sp: aguja limpia
(despiezada 4 cortes)

Ital: PAD reale e collo
(4 tagli)

Chuck Bed Pad (Split)
B 570 

a b 

d 

c e 

f  
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k Chuck, Clod & Bladeneck 

Fr: basse-côte et paleron NL: onderrib, bloemstuk en Sucade
Oer: Dickes Bugstück, Zungenstück und Schaufelstück,
Sp: Centro de espaldilla, aguja y llata Ital: Fesone di spalla,
sottospalla e copertina

B 580
Fr: Collier paré 
NL: hals
Oer:Nacken Sp:
Pescuezo Ital:
Collo
B 590
Fr: Collier paré

PAD (séparé) 
NL: hals gevliesd 
(gesplitsd)

Oer:Nacken entvliest
(getrennt)

Sp: Pescuezo limpio y
pulido (en partes)

Ital: Collo refilato
(separato)

Neck 
B 580 

Neck PAD (Split)
B 590 

a b 



k Chuck, Clod & Bladeneck 

Fr: basse-côte et paleron NL: onderrib, bloemstuk en Sucade
Ger: Dickes Bugstück, Zungenstück und Schaufelstück,
Sp: Centro de espaldilla, aguja y llata Ital: Fesone di spalla,
sottospalla e copertina

LMC
B 600 

B 600 

Fr:Boule de macreuse
NL: bloemstuk
Ger: Dicker Bug
Sp: Espadilla LMC 
Ital: Fesone di spalla

B 610 

Fr : Boule de
macreuse PAD

NL: bloemstuk gevliesd
Ger: Dicker Bug entvliest 
Sp: Espadilla LMC

limpia y pulida
Ital: Fesone di

spalla refilato

LMC (PAD - Split) 
B 610 

a 

b 
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lShin 

Fr: jarret NL: voorschenkel Der: Vorderbein 
Sp: morcillo delantero Ital: giretto anteriore

B 620
Fr: jarret avec os 

NL: voorschenkel 
met been

Der: Vorderbein
mit Knochen

Sp: morcillo delantero
con hueso

Ital: Giretto anteriore
con osso

B 630
Fr: jarret désossé 
NL: voorschenkel

zonder been
Der: Vorderbein ohne

Knochen
Sp: morcillo delantero

sin hueso
Ital: Giretto anteriore

senza osso

Shin (Bone In) 
B 620 

Shin (Boneless) 
B 630 



Other Cuts 
Fr: autres découpes NL: andere delen
Ger: andere Teilstücke Sp: otros cortes Ital: altri tagli

Heart Cap Off
B 640 

Kidney 
B 650 

B 640 

Fr: coeur, découronné
NL: hart zonder kap 
Ger: Herz, ohne Kappe 
Sp: Corazón, sin capa 
Ital: Cuore, refilato

B 650 

Fr: rognons 
NL: nieren
Ger: Nieren 
Sp: r iñones 
Ital: rognone

58 



59 

Other Cuts 
Fr: autres découpes NL: andere delen
Ger: andere Teilstücke Sp: otros cortes Ital: altri tagli

Liver
B 660 

Tail
B 670 

B 660 

Fr : f o i e
NL: lever 
Ger: Leber 
Sp: hígado 
Ital: fegato

B 670 

Fr :  q ue ue
NL: staart
Ger: Schwanz
S p :  r a b o
Ital: coda



Other Cuts 
Fr: autres découpes NL: andere delen
Ger: andere Teilstücke Sp: otros cortes Ital: altri tagli

Thick Skirt 
B 680 

Thin Skirt 
B 690 

B 680 

Fr : ong l e t
NL: longhaas
Ger: Nierenzapfen 
Sp:magra de pulmón
Ital: lombatello

B 690 

Fr : hampe
NL: middenri f  Ger: 
Saumfleisch Sp:
diaf ragma Ital:
lombatello sottile

60 
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Other Cuts 
Fr: autres découpes NL: andere delen
Ger: andere Teilstücke Sp: otros cortes Ital: altri tagli

Tongue
B 700 

Swiss Cut

B 700 

Fr: langue 
NL: tong 
Ger: Zunge 
Sp: lengua 
Ital: lingua

French Cut



Lamb 

Fr: Agneau NL: Lam Ger: Lamm 
Sp: cordero Ital: agnello

a: Shank
Fr: jarret NL: achterschenkel 
Ger: Hinterbein Sp: morci l lo 
Ital: giretto

b: Leg
Fr: gigot NL: bout Ger: Keule 
Sp: pierna Ital: coscia

c : Chump
Fr: pointe de longe NL: hampunt 
Ger: Hüfte Sp: cadera
Ital: scamone

d: Flank
Fr: f lanchet NL: vang Ger: Lappen 
Sp: falda Ital: pancia

e: Loin
Fr: Carré NL: lende Ger: Kotelett  
Sp: Chuleta Ital: Lombata

f: Tender Loin
Fr: f i let NL: haas Ger: Filet 
Sp: solomillo Ital: fi letto

g: Shoulder
Fr: épaule NL: schouder  
Ger: Schulter Sp: espaldilla 
Ital: spalla

h: Neck
Fr: bas de carré NL: halsonderrib 
Ger: Nacken Sp: aguja Ital: reale

i: Shin
Fr: j a rret  NL: voorschenkel  
Ger: Vorderbein Sp: morcillo 
delantero Ital: giretto anteriore





a Shank 

Fr: jarret NL: achterschenkel Ger: Hinterbein 
Sp: morcillo Ital: giretto

Shank L 10 

L 10 

Fr : jarret
NL: achterschenkel
Ger: Hinterbein
Sp: morc il lo
Ital: giretto

64 



b Leg (a+b+c) 

Fr: gigot NL: bout Der: Keule Sp: pierna Ital: coscia

Leg Pair L 20 

L 20
Fr :C u l o t t e
NL: dubbele achterbout
Der: Keule doppelt
Sp: pierna con cadera 
Ital: cosciotto con scamone

65 



b Leg 

L 30 

Fr : g i g o t
NL: bout
Der: Keule
Sp: pierna
Ital: cosciotto

L 40 

Fr: gigot raccourci
NL: bout zonder hampunt 
Der: Keule ohne HGfte
Sp: pierna sin cadera ni

muñón
Ital: cosciotto senza

scamone

66 

Leg Chump Off 
L 40 

Fr: gigot NL: bout Der: Keule Sp: pierna Ital: coscia

Leg Chump On 
L 30 



b Short Leg 

Fr: gigot court NL: korte bout Ger: kurze Keule 
Sp: pierna corta Ital: coscia corta

67 

Leg, Shank and Chump Off 
L 50

L 50 

Fr: gigot sans jarret
et raccourci

NL: bout zonder
achterschenkel en
hampunt

Ger: Keule ohne
Hinterbein und Hüfte 

Sp: Pierna sin morcillo
y cadera

Ital: cosciotto senza giretto 
e scamone

L 60 

Fr: gigot d6soss6 sans jarret
NL: bout zonder been en

zonder achterschenkel
en met hampunt

Ger: Keule ohne Knochen
ohne Hinterbein und
mit Hüfte

Sp: pierna sin hueso sin
morcillo y con cadera

Ital: cosciotto senz osso senza
giretto e con scamone

Boneless Leg, Shank Off
and Chump On
L 60 



cChump 

L 70 

Fr: pointe de longe
(avec os)

NL: hampunt (met been)
Der: Hüfte (mit Knochen)
Sp: cadera (con hueso)
Ital: scamone (con osso)

L 80 

Fr: sans jarret et avec
pointe de longe sans os 

NL: zonder achterschenkel
en met hampunt
zonder been

Der: ohne Hinterbein 
und mit Hüfte ohne
Knochen

Sp: pierna sin hueso sin
morcillo y con cadera

Ital: cosciotto senz osso
senza giretto e con
scamone68

Shank Off and Chump 
On Boneless
L 80 

Fr: pointe de longe NL: hampunt 
Der: Hüfte Sp: cadera Ital: scamone

Chump (Bone In) 
L 70



cChump 

Fr: pointe de longe NL: hampunt 
Der: Hüfte Sp: cadera Ital: scamone

Chump (Bone In) 
L 90 

Chump PAD 
L 100 

L 90
Fr: pointe de longe

(avec os)
NL: hampunt (met been)
Der: Hüfte (mit Knochen)
Sp: cadera (con hueso) 
Ital: scamone (con osso)

L 100 

Fr: pointe de longe PAD
NL: hampunt gevliesd
Der: Hüfte entvlies
Sp: cadera limpia y pulida
Ital: scamone refilato

69



70 

d Saddle(d+e+f) 

Fr: selle NL: zadel Der: sattel Sp: cuna Ital: sella

Saddle Whole 
L 110 

L 110 

Fr: selle anglaise
NL: zadel
Der:Sattel
Sp: cuna
Ital: sella inglese



e Saddle 

Fr: selle NL: zadel Ger: sattel Sp: cuna Ital: sella

Saddle 
L 120 

L  1 2 0 

Fr: selle
NL:zadel 
Ger: Sattel 
Sp: cuna 
Ital: sella

71 



72 

e Loin 

Fr: Carr6 NL: lende Der: Kotelett 
Sp: Chuleta Ital: Lombata

L 130
Fr: carr6
NL: lamsrug
Der: Kotelett
Sp: carr6 chuleta
Ital: carr6 taglio stretto

L 140
Fr: carr6 ficel6 d6soss6
NL: lamsrug gerold en

zonder been
Der: ROcken gerollt und

ohne Knochen
Sp: chuleta de cordero sin

hueso
Ital: lombata arrotolata

senza osso

Traditional Loin 
L 130 

Loin Boneless 
and Rolled
L 140 



73 

e Loin
Fr: Carré NL: lende Der: Kotelett 
Sp: Chuleta Ital: Lombata

Full Loin 
L 150

L 150
Fr: carré
NL lamsrug Der: Kotelett 
Sp: chuleta de cordero

con hueso
Ital: lombata con osso



74 

e Loin 

Fr: Carré NL: lende Der: Kotelett 
Sp: Chuleta Ital: Lombata

Short Loin 
L 160 

L 160 

Fr: carré secondes
premières filet

NL: lamsrug kort
Der: Kotelett 10 Rippen
Sp: carré chuleta corte
Ital: carre taglio stretto



e Loin
Fr: Carré NL: lende Der: Kotelett 
Sp: Chuleta Ital: Lombata

Best End 
L 170 

L 170 

Fr : carré
NL: rug
Der: Rücken 
Sp: l omo  
Ital: carré

75 



76 

e Loin 

Fr: Carré NL: lende Oer: Kotelett 
Sp: Chuleta Ital: Lombata

Loin Retail 
L 180 

L 180 

Fr: carré pour la vente 
à détail

NL: lamsrug voor de
detailhandel

Oer: Kotelett für den
Einzelhandel

Sp: chuleta para la venta
al detalle.

Ital: lombata per la
vendita al dettaglio



77 

e Loin
Fr: Carré NL: lende Der: Kotelett 
Sp: Chuleta Ital: Lombata

Short Saddle 
L 190 

L 190
Fr: côté filet double
NL: korte zadel
Der: Sattel
Sp: cuna
Ital: sella inglese



78 

e Loin 

Fr: Carré NL: lende Der: Kotelett 
Sp: Chuleta Ital: Lombata

L 200 

Fr: côtelettes
NL: kotelets
Der: Koteletts
Sp: chuletas
Ital: costolette
L 210 

Fr : car ré
NL: rug
Der: Rücken 
Sp: l omo  
Ital: carré

Loin Chops 
L 200 

Best End Chop 
L 210 



79 

e Loin 

Fr: Carr6 NL: lende Der: Kotelett 
Sp: Chuleta Ital: Lombata

Rack French Trim 
L 220 

L 220
Fr: carr6, manchonet

NL: Chop ready rack,
frenched

Der: Rückenstück, bratfertig
Sp: centro de lomo con

hueso, sin cordon
Ital: occhio di braciola.

L 230
Fr: carr6 d6couronn6 et

avec chaînette
NL: lamsrug zonder kap

en met ketting
Der: Rücken ohne Kappe

und mit Kette
Sp: centro de lomo sin

capa y con cadena
Ital: occhio di bracciola

refilato e con catena

Rack Cap Off
Chine Bone In
Chain On
L 230 



f Loin 

Fr: Carré NL: lende Der: Kotelett 
Sp: Chuleta Ital: Lombata

Tenderloin 
L 240 

L 240 

Fr : f i le t
NL: haas
Der: Filet
Sp: solomillo
Ital: filetto

L 250 

Fr: filet (PAD)
NL: haas (gevliesd)
Der: Filet (entvliest)
Sp: solomillo limpio

y pulido
Ital: filetto refilato

Tenderloin (PAD)
L 250 

80 



g Forequarter(g+h+i) 

Fr: Basse NL: voorspan Der: Vorderviertel 
Sp: delantero Ital: busto

Forequarter (Whole) 
L 260 

L 260 

Fr: Basse (entière)
NL: voorspan (voll)
Der: Vorderviertel (ganz)
Sp: delantero (entero)
Ital: busto (intero)

81 



82 

g Shoulder 
Fr: 6paule NL: schouder Der: Schulter 
Sp: espaldilla Ital: spalla

Square Whole Shoulder 
L 270 

L 270 

Fr : 6pau le roul6e
NL: schouder gekant
Der: Schulter ohne

Schulterblatt
Sp: Paletilla sin muñón
Ital: spalla con osso



g Shoulder 
Fr: 6paule NL: schouder Oer: Schulter 
Sp: espaldilla Ital: spalla

English Shoulder 
L 280 

Oyster Shoulder (French) 
L 290 

L 280 

Fr: coupe anglaise
NL engelse snit
Oer:Englischer Schnitt
Sp: corte ingl6s
Ital: taglio inglese

L 290 

Fr: 6paule coupe ronde
NL: schouder ronde snit
Oer: Schulter, rund

geschnitten
Sp: paletilla corte redondo
Ital: spalla taglio rotondo

83 



84 

g Shoulder 
Fr: 6paule NL: schouder Oer: Schulter 
Sp: espaldilla Ital: spalla

Boneless Rolled Shoulder 
L 300 

L 300 

Fr: 6paule roul6 d6soss6e
NL: gerolde schouder

zonder been
Oer:gerollte Schulter ohne

Knochen
Sp: paletilla enrollada y

sin hueso
Ital: spalla arrotolata e

sensa osso



g Shoulder 
Fr: 6paule NL: schouder Der: Schulter 
Sp: espaldilla Ital: spalla

85

Shoulder (Square Cut Neck Off)
L 310 

L 310 

Fr: 6paule coupe carr6
sans 6chine

NL: schouder (gekant
zonder nek)

Der: Schulter
(Rechteckschnitt ohne

Nacken)
Sp: paletilla recortada

sin aguja
Ital: spalla (refilata senza

coppa)

L 320 

Fr: Filet de collier
NL: halsfilet
Der: Nackenfilet
Sp: f i lete
Ital: filetto

Neck Fillet 
L  320 



86 

h Neck 

Fr: bas de carré NL: halsonderrib 
Ger: Nacken Sp: aguja Ital: reale

Lamb Neck 
L 330 

L 330 

Fr: bas de carré
NL: halsonderrib
Ger: Nacken
Sp: aguja
Ital: reale



87 

lShin 

L 340 

Fr: jarret
NL: schenkel
Der: Hinterbein
Sp : mo rc i l l o
Ital: giretto

Fr: jarret NL: voorschenkel Der: Vorderbein 
Sp: morcillo delantero Ital: giretto anteriore

Shin
L 340 



88 

Liver & Kidney 

Fr: foie NL: lever Ger: leber Sp: hígado ItEa: fegato
Fr: rognons NL: nieren Der: Nieren Sp: riñones ItEa: rognone

Liver 
L 350 

Kidneys 
L 360 

L 350 

F r : f o i e
NL: lever
Der: Leber
Sp: hígado
ItEa: fegato

L 360 

Fr: rognons
NL: nieren
Der: Nieren
Sp: riñones
ItEa: rognone


