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Lomo alto

Lomo bajo

Picaña

Solomillo

Osobuco

Tuétano
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Ribeye steak

Entrecot

Picanha

Tenderloin 

Ossobuco

Bone Marrow
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Sumérgete en el sabor

Conoce las razas más exclusivas, los cortes más valorados y cómo 
cada tipo de carne cuenta su propia historia. Desde productos de 
proximidad hasta carnes maduradas con sello internacional, descubre 
los matices, aprende a elegir y disfruta aún más cada
experiencia en la mesa.

Carnes de Proximidad

En Origen valoramos lo que nos rodea. Las carnes de proximidad, 
como el solomillo de vaca canaria o el chuletón de kilómetro cero, son 
una apuesta segura por el sabor auténtico y la sostenibilidad. Su 
frescura y trazabilidad garantizan una experiencia honesta y llena de 
carácter.

Carnes Maduradas Premium

La maduración es un arte que transforma cortes seleccionados en 
joyas gastronómicas. Durante semanas, la carne reposa en nuestras 
cámaras, concentrando sabor y suavizando su textura. El resultado: 
piezas intensas, tiernas y llenas de matices que elevan cada bocado a 
otra dimensión.

Razas Internacionales

Explora el mundo sin moverte de la mesa. Desde el marmoleado 
excepcional del Wagyu japonés, hasta la intensidad del Black Angus 
irlandés o la textura del Hereford argentino.Cada raza ofrece una 
personalidad única, moldeada por su origen, crianza y genética.

¿Cómo elegir tu corte ideal?

Piensa en tu estilo: ¿prefieres ternura extrema o sabores más intensos? 
El solomillo será tu aliado si buscas suavidad; el lomo alto o bajo si 
quieres equilibrio; la entraña o el tomahawk si deseas una experiencia 
potente y jugosa. Y recuerda: el punto de cocción también marca la 
diferencia.

Maridajes sugeridos
No hay carne sin un buen vino. Te sugerimos tintos con cuerpo para 
cortes potentes, y blancos aromáticos o espumosos para carnes más 
delicadas. Completa la experiencia con quesos artesanos o 
guarniciones de temporada que realcen los sabores sin enmascararlos.


