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Radiografia

DESCUBRE LOS 5 CORTES MAS
cortes d e POPULARES DEL CERDO DE
PROGCARNE PARA ESTA
ce rdo p a ra TEMPORADA FESTIVA. SON RICOS
EN SABOR Y TEXTURA, DESCUBRE
D | S F R U T A R E N DE DONDE SE OBTIENEN PARA
QUE LOS DISFRUTES EN TU
F A M | |_ | A PROXIMA CENA FAMILIAR,

(I8 PALETA |

La paleta, espaldilla u hombro

es la parte supenor de la

sata delantera del cerdo,
et uncosesosone [Z8 CODILLD

marmoleado, Es un corte El codillo del cerdo es un
versatil gue puede ser cocinado corte sabroso, de la pata
entero, cortado o mediante delantera del cerdo. Es la
calor y vapor para obtener porcitn mas baja v carnosa
el delicioso “pulled pork" de la pata delantera, El corte
PROGCARME cuenta con de Pork Hock o Codillo de
Paleta de Cerdo fresca y con Cerdo de PROGCARME es
la Paleta de Cerdo Ahumada. perfecto para hornear.

6 ' www.progcarne.com | Octubre 2023



Radiografia

[ER FILETE

Filete de Cerdo de
PROGCARNE, esta ubicado
junta al espinazo, en la
parte superior del lomo. Es
uno de los cortes con mas
bajo contenido de grasa.
Es ideal para preparar
con salsas y chutneys de
hierbas y frutas.

s
—

(I3 Lomo

El lomo proviene del lomo
entern. EL Lomo de Cerdo

de PROGCARNE ex
uno de los cortes mas
tiernos del cerdao.
El lomo posee un
sabor suave, asi
que es mejor si se
prepara con una
mezcla de especias,
relleno o salsas.

PIERNA

La pierna de cerdo es la
extremidad trasera del cerdo
La pierna esta disponible con
y sin hueso, con piel y sin piel
Es el corte estrella de

PRO GCARME para las
fiestas, y viene en una gran
variedad: Pierna de Cerdo
fresca con piel y sin piel.
Pierna de Cerdo sin hueso
en malla, Pierna de Cerdo
Mavidefia sin hueso y Pierna
de Cerdo Ahumada.

Octubre 2023 ' www.progcarne.com | 7



Innovacion

PROGCARNE PRESENTA

LOS PRODUCTOS
DE TEMPORADA

Conawdy Cod pin o o )

La Carne de Cerdo picada a mano en empague
MAR, viene en el empaque de atmadsfera
controlada, para una duracion fresca y mas
duradera,

Este corte de carne de cerdo picada a mano, se
extrae de la parte gruesa de la pierna de cerdo,
conacido come tajo o lomo. La recomendacion
para prepararla es con una temperatura minima
de coccitn de 62.7 grados Celsius.

La finalidad de esta nueva presentacion de Carne
de Cerdo picada 2 mano de PROGCARNE &5
facilitar La elaboracion del relleno navidefio, ya que
es carne de cerdo finamente cortada, para luego
ser preparada al gusto.

Este corte también sirve para hacer los
tradicionales taquitos de cerdo mexicanos, nachos,
guesadillas, en fin, es un corte muy versatil. Desde
ya la puedes encontrar en lodos los canales de
venta y distribuidores de PROGCARNE que tienen
oferta de productos MAP,

8 | www_progcarne.com | Oclubre 2023



Innovacion

ROGCARNE lider del mercado cérnico de

TANTO LA CARNE DE CERDO cergdo en Honduras, lanza sus nuevos productos
|::-|CADA A MANU CO MD LA F:ALETA especiales para disfrutar en las fiestas.

Ahora como parte de los cortes estrella de la

DE CERDO CON SABOR NAVIDENO. temporada padras contar con una Carne de Cerdo picada

a mano de los prod 5 en empague MAP(Modified
1"'J'IIIEP'IEP'I A FACILITAR Y RENOVAR Atrmjspherg 1:'gckag|r ¥ la Paleta de Cerdo sabor

Mavidefo. Ambos productos son perfectes para preparar
TUS PRE P’QRACIDN ES E N LAS en las reuniones y cenas de Navidad y fin de afio, estamos

FIESTAS DECEMBRINAS. sequros gue seran Los favoritos de tus fiestas,

Fhlitas du Condy sabow Nowideiio

El nuevo producto de temporada de PROGCARNE
es la Paleta de Cerdo sabor Navidefo, que

es una paleta con hueso empacada al vacio y
condimentada con una variedad de especias. La
receta esta inspirada en la preparacion tipica

de la paleta de cerdo en Espana, con pocos
condimentos, pero con una gran sazan,

La paleta es uno de los cortes mas suaves y
ricas del cerdo, pero en Honduras tipicamente Lo
que se consume es lomao, filete y pierna. Por eso
PROGCARNE quiere ofrecer un producto nuevo
y atractivo al consumidor, un corte ya preparado
y listo para que se animen a probar su sabor y
facilidad de preparacion. La Paleta de Cerdo con
sabor Mavidefio £s una pieza ideal para darle un
nuevo giro al protagonista de tu cena navidena o
celebracidn de fin de afio.

La paleta condimentada la pueden adgquirir en
todos los canales de venta y distribuidores de
PROGCARNE con la oferta de productos de
temporada navidena.

] ; roductos visit wana de PROGCARNE,
WWWL PP DO CArne. com peckdos enl www.delivery-progearne, com

Octubre 2023 | www. progcarne.com | 9



MERCADED

TOUR DEL SABOR

de cerdo con PROGCARNE

| sabor del cerdo siempre esta presente en la gastronomia de

nuestro pals, Asi es como recorrimos los restaurantes y negocios

de algunos de nuestros mejores colaboradores, con una rica oferta

de delicias con cerdo y encantadores ambientes que seguro les
invitaran a regresar. Conoce con nosotros Los exquisitos platillos gue estos
negocios 100% hondurefios, elaboran cada dia con esmero y dedicacion con
|2 linea de productos estrella de PROGCARNE.

COMAYAGUA

HE O pETIIE CERO GERITISE OEE (IR N IECISE EWOIEFTOEER

Dilicios Vel Conumans

"Delicias Del Carmen” se destaca por
su exguisilo sabor y por ser una parada
obligatoria cuando viajamaos por la
carretera CA-5 en Comayagua, Este
sitio es muy conocido por los deliciosos
chicharrones de cerdo, en tadas sus
presentaciones. El legado de “Fincas
Del Carmen” ha sido forjado por dofa
Carmen de Hernandez v su familia,
“Fincas Del Carmen® nace en el afio de
1973, con una siembra de tabaco, ya
gue don Manuel Hernandez, esposo de
dofia Carmen, siempre tuvo vocacion
por la agricultura. Con el pasar de los afios, la granja crecid, por lo que dofia
Carmen decidio junto a su espaso que, en lugar de vender leche, emprendieran
con lacteos v chicharrones dando usa a los cerdos que criaban. Ahora “Deliciss
Del Carmen” ha sido remodelado para atender mejor a toda su clientela, al igual
que su tienda con lacteos, dulces, panaderia, tamales y demas delicias con togue
hendurerio. EL restaurante “Delicias Del Carmen” también ofrece una variedad

de comida buffet con el togue hondurefio y los mejores cortes de cerdo de
PROGCARNE.

Este negocio familiar, es una fuerte fuente de trabajo en la zona, cumpliendo otro
de los anhelos de dofia Carmen. Asi gue, si eres amante de los chicharrones, ya
sabes dande parar en Comayagua.

Para mas informacian buscalos en FB como deliciasdelearmenhn,

10 | www.progcarne com | Octubre 2023



MERCADED

GHOLUTECA
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Cluulitas EX) Comita

“Chuletas El Carreto”™ comienza con el suefio de unos pequefios
emprendedores; como un negocio familiar ante La falta de empleo
gue actualmente se vive en nuestro pais Honduras. EL negocio
inicid como un pequeno puesto en la calle, ubicado en La Shell EL
Carreto en diciembre de 2010. Asi con todas las ganas y la vision
de querer salir adelante y es lo que llevd al pequenc negocio a
ofrecer platillos econdmicos de calidad. Como el plato especial de
Chuletas El Carreto”, la deliciosa chuleta de cerdo con tajadas de
banang verde y el aderezo de la casa, o las famosas costillitas de
cerdo agridulces
Gracias a la aceptacidn de la poblacion surefia hoy en dia
“Chuletas El Carreto”, ha lograde posicionarse en tres
establecimientos ubicados en Barrio La Libertad, Barrio EL Estadio
y Boulevard Enrique Weddle. Ademas, han ampliado su meni para
satisfacer a sus visitantes. Asies como “Chuletas El Carreto” le
espera con su variedad de platillos con el sabor unico de cerdo de
PROGCARNE, y retribuir todo el apoyo de sus usuarios ofreciendo
empleos directos a la comunidad de la Sultana del Sur.
Siguelos en Facebook como Chuletas El Carreto.

SAN PEDRO SULA

BB EEESIIER BEDGISED EDD DEES N ANEDSEE INEIC (SED IEGSINE NN EIEE (B SN CEE SEUISIEE EEGHEE (BN GSEDC @S SEISCED IERDGEH

Tadicouns 5t 2011

El "Restaurante Tradiciones” cuenta con 12 afios de estar en el mercado
hondurena. EL lugar nace con el objetivo de ofrecer diferentes platillos de

la gastronomia hondurena, incluyendo muchas comidas insignia de nuestra
Honduras. El restaurante ubicado en la ciudad de San Pedro Sula, cuenta
con un excelente y muy variado mend, para satisfacer todo tipo de gustos. EL
“Restaurante Tradiciones™ ofrece una variedad de cortes de res y mariscos
para parrilladas, cerdo. lechdn, costillas de cerdo v pollo, todos platillos
artesanales. El restaurante utiliza los mejores ingredientes para obtener el
mejor sabor que les caracteriza, asi como PROGCARNE es su proveedor de
carne de cerdo.

El secreto de la cocina artesanal del “Restaurante Tradiciones”, es que
algunaos de sus platillos son elaborados en horno de barro con lefa, dandole
un sabor sin sinigual v nostalgico. Su especialidad de delicias hechas al
horno, incluye la pierna de cerdo, las costillas de cerdo y el lechan completo,
todos con el togue sinigual del horno de barro. "Restaurante Tradiciones” es
ideal para comer con amigos o familia, o inclusive para levar

Condcelos en FB como RestauranteTradicionesHN.

Octubre 2023 | www _progcarne.com | 11



MERCADED

SANTA ROSA DE GOPAN
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Al visitar Santa Rosa de Copan hay una parada obligatoria, el
"Restaurante Lenca Maya", Este acogedor lugar de esencia
hondurea, recién acaba de celebrar su 15 aniversario. Con una
reconocida trayectoria de ofrecer deliciosos platillos tipicos de la
Sultana del occidente, que resalta la chanchita horneada. ticucos,
sopa de gallina india, asados ¥ muchos mas.

El “Restaurante Lenca Maya” abrid sus puertas al pablico en el afio
2008, bajo el liderazgo de su gerente y propietaria Carmen Garcia
Su, gue inspirada en el sueno de su madre Argentina Su de tener

un restaurante, Lo llevo a la realidad. Su cocina rinde homenaje a su
nembre, ya que gran parte del mend es inspirado en la cocina de las
etnias Lenca y Maya, Los asados al carbon de carnes de res y cerdo
son unas suculentas parrilladas ideales para compartir. Ademads de
servir una de los platillos mas tradicionales de Santa Rosa de Copén,
su chanchita horneada, entre otros platillos con las delicias del cerdo
de PROGCARME. "Restaurants Lenca Maya™ les espera, lo pueden
sequir en FB como restaurante.lencamaya.

TELA

B R O CGIEE CEESEEN CEE EEESCHE MSED M GNER GBRO USED ME SN CHE O (SEI G EED

T Dol

La cadena de ocho restaurantes "Tio
Dolmo™ nace gracias al interés de la familia
Flores Caceres por cautivar el paladar

de los hondurefios en la zona norte. La
inspiracidn para crear “Tio Dolma®, surgid de
la preparacidn de una gama de productos
tipicos, iniciando con sus llamados 5
estrellas: Montucas, tamales, tamalitos,
rosquillas y tustacas.

El secreto de sus recetas se encuentra en

la nostalgia que proviene de un verdadera
corazan catracho con su servicio buffet,
asados y platillos tipicos. *Tio Dolmo” cuenta con una trayectoria de
25 angs de experiencia, y cautivan a los hondurefios con la esencia
de los sabores tradicionales, con el togue de calidad y excelencia en
apoyo de sus s5oci0s estratégicos v proveedores como PROGCARNE.
Los puedes visitar en Tela, La Ceiba, San Pedro Sula y La Lima.
Para mas informacion los encuentras en Facebook como
tiodolmo.

12 1 WaW.progearne.com @ Dctubire 2023
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DBSHVUHOS
Con un DlIBIl

CHORIZ

4 OPCIONES PARA PREPARAR UNA COMIDA
ABUNDANTE EN CACEROLAS, CON LA
VARIEDAD DE CHORIZOS DE PROGCARNE,
GUANGOLOLA Y LA JULIA. /-,..

o

Yoy .



Taco pangueques
con Salchicha
de Desayuno

TIEMPO: 35 minutos
PORCIONES: 4

INGREDIENTES

= 1 % tazas de harina de trigo

* 3 cucharaditas de polvo para
hornear

+ 1 pizca de sal

= 1 huevo

+ 1% taza de leche

+ 3 cucharadas de mantequilla
amarilla derretida

+ 1 paquete de Salchicha de
Desayuno de PROGCARNE

« Aceite vegetal Lo necesario

FPREPARACION

1. En una licuadora colocar todos
los ingredientes a excepcion de La
salchicha y el aceite, mezclar bien.
2. En una sartén antiadherente
colocar la mezcla para
pangueques, dorar amhbos lados y
reservar,

3. En la misma sartén colocar

un poco de aceite y dorar las
salchichas.

&. Enrollar cada salchicha dentro
de un pangueque, asegurar con un
palillo de dientes y servir con miel.

Salchicha de Desayuno @
Una salchicha a base de pierna de cerdo,
&8 1 mejor opeion en chorizos, silo gue
buscas es uno que sea bajo en orasa.

-~
-

it

Para iniciar el dia

Octubre 2023 | wwiw.progcarne.com | 13




Para iniciar el dia

(o
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Cacerolade
nuevos con
Ghorizo
Ahumado

TIEMPO: 25 minutos
PORCIOMES: 4

INGREDIENMTES

* 4 Chorizos Ahumados de
PROGCARNE

= Aceite de oliva

* B huevos

= Sal v pimienta al gusto

* 1 cebollin picado

- Eneldo picado al gusto

PREPARACION

1. En una sartén con zceite saltear
el chorizo ahumado previamente
cortado en rodajas, reservar.

2. En un tazdn apto para el horno
cascar los huevos, agregar el
chorizo, sal, pimienta, cebollin y
eneldo picado.

3. Llevar sl horno g 350°Fde B8 a
10 minutos. Retirar y servir.

o Chorizo Ahumado
EI Chorizo Aumado es elaborado con la
mejar seleccion de cames. s un chorizo
precocido, con una lextura exquisitay
una explosian de aromas.



Para iniciar el dia

Hash de muffin
ingIes con
Longaniza

TIEMPO: 1 hora
PORCIOMES: 4

INGREDIENTES

+ Aceite vegetal lo necesario

« 4 Chorizos tipo Longaniza de
EMBUTIDOS LA JULIA &n rodajas

- 4 muffin inglés partidos en trozos
medianns

+ & huevos

* ¥ taza de leche

« Sal y pimienta al gusto

+ 14 taza de mantequilla amarilla
derretida

+ ¥ taza de cilantro picado

PREPARACION

1. Enuna sartén con aceite caliente,
saltear las rodajas de longaniza por
ambos lados.

2. En un molde apto para horno
colocar los trozos de muffin inglés.
3. En un tazdn colocar los huevos,
leche, sal y pimignta, mantegquilla

y cilantro picado, batir bien hasta
integrar bien Llos ingredientes.

4. Colocar la longaniza sobre los
muffins y verter la mezela de huevo.
5. Llevar al horno a 350Q°F, dejar
cocinando durante 25 minutos o
hasta dorarse, retirar y servir.

Longaniza =
Ghoriza tipa Longaniza con el sabor
tipico e intenso picante, ideal para
acompailar desayunosy nacer
parrilladas el fin de semana.

Octubre 2023 | www.progcarne com [ 17



Estofado de frijoles con Chorizo Extremeno

TIEMPQ: 50 minutos
PORCIOMES: 4

INGREDIENTES

* %4 taza de aceite vegetal

+ 2 dientes de ajo finamente picados

+ 1 cebolla blanca pequedia finamente picada

+ 1 chile dulce verde picado

+ %4 taza de cilantro picado

+ 1 paguete de Chorizo Extremeno de
GUANGOLOLA

+ 4 tazas de frijoles pintos cocidos

+ 4 taras de frijoles rojos cocidos (con su
caldo)

« 2 tomates licuados

+ 1 cucharada de pasta de tomate

Para iniciar el dia

A
1 -

+ 2 cucharaditas de cominos molidos
- Sal y pimienta al gusto
+ 1 cucharadita de pimienta cayena

PREPARACION

1. En una olla a fuego medio colocar el
aceite, agregar el ajo, cebolla, chile verde
y cilantro, saltear durante 3 minutos.

2. Agregar el chorizo extremefio
finamente picado y saltear durante un par
de minutos mds.

3. Agregar los frijoles, tomates licuados
salsa de tormate y condimentos, mezelar
bien y dejar cocinando a fuzgo bajo
durante 25 minutos, Servir,

Chorizo Extremeno

Sabroso Extremedio con gl sabor
catracho. Con esa deliciosa sazdn
picantita suave, que es ideal para
preparar baleadasy acompaiar los
desayunos.

18 | www.progcarne.com | Octubre 2023



cocina practica

Celebremos a lo
CATRACHU

RICAS RECETAS PARA DISFRUTAR EN EL ALMUERZO O
LA CENA CON TODO EL SELLO DEL SABOR HONDURENO.
DESDE CHULETAS DE CERDO, PINCHOS Y HASTA UN JUGOSO
CHURRASCO, LISTOS PARA COMPARTIR CON LA FAMILIA.

Oclubre 2023 | www.progcarne.com | 19



cocina practica

1

PINCHOS A LA PLANCHA
CON SABOR CRIOLLO

Las pinchos son un platille que no puede
faltar en nuestros asados. Son parte de
la sazon criclla, ya sean mixtos de carne
y chorizo, o solo chorizo ¥ vegetales. La
combinzcidn de sabores con esta opcion
de Chorizo Cervecero y la Salchicha
Alemana tipo Bratwurst te encantard

T emsecame PINCNOS 08 CNOIZ0 Gervecero,
dalchicha tipo Bratwursty vegetales

TIEMPO: 25 minutos
PORCIONES: 4 N
PREPARACION
INGREDIENTES 1. Cortar la salchicha en rodajas y el
= 2 Salchichas Alemanas tipo chorizo en trozos medianos, salpimentar
Chile e verde Bratwurst de PROGCARNE al gusto y colocar un poco de mostaza,
= 3 Chorizos Cerveceros de a las salchichas, mezclar bien y reservar,
+ PROGCARNE 2, Armar los pinchos intercalando
* Sal y pimienta al gusto ceballa, salchicha, chile verde y chorizo,
i * 1 cucharada de mostaza pincelar con un poco de aceite vegetal.
+ Cebolla blanca en trozos la necesaria 3. Cocinar los pinchos en el asador o
= Chile dulce verde en trozos Lo en una plancha, verificar coccidn de las
/ NECEsario salchichas y chorizos, retrirar y servir,
' = Aceite vegetal lo necesario

Cebolla blanca

20 | www.progcarne.com (0ctubre 2023



cocina practica

2

CARNE DE RES
A LA PLANCHA

El churrasco es uno de los platillos de

cortes de carne mds apetecidos en la cocina

hondurefia. Tanto por su suavidad y textura

inigualable, comao su facilidad al prepararle,
el Churrasco de Res tambign conocido
coma Top Sirloin, es un corte de carne de
origen espafiol que permanece con fuerza

entre los favoritos de los latinoamericanas,

v sobre todo los honduredios

w

TIEMPO: 30 minutos PREPARACION
PORCIONES: 4 1. En un tazdn colocar el tomate,
cebolla, pepino y chile verte todo
INGREDIENTES previamente picado, aderezar con
« 2 tomates limidn, sal, pimienta y comino.
= 15 cebolla blanca 2. Salpimentar las piezas de carne,
Cilantro fino * 15 pepino agreqar un poco de aceite y cocinar
* %5 chile dulee verde sobre el asador hasta alcanzar el
+ * Jugo de 1 limén término deseado, retirar y dejar
* Sal y pimienta al gusto reposar 5 minutos antes de servir.
+ 1 pizea de comino en polvo 3. Servir la carne acompaniada con al
J ! * 4 piezas de Churrasco de Res de chismol
A \ TOP BEEF
s_— * Aceite de oliva lo necesario
b Y, L'!_p‘
|

Aceite de aliva

Octubre 2023 | www.progcarne.com | 21



cocina practica

'3

CHULETA AL ESTILO
COSTENO

Las Chuletas de Cerdo son un corte
esencial dentro de la cocina hondureda.
Hay distintas formas de prepararlas
dependiendo de Lla zana del pais. En
esta ocasidn nos vamos a la costa, para
marinar las chuletas con naranja agria y
acarmpaniarlas de tajadas de hanana verde
fritas y crujientes.

16
Chulgtas de Cerdo PREPARACION -+ e e
contajadas de oty pienta e marmands
hanano fritas e st

vegetal, freir las tajadas de banano

TIEMPO: 1 hora hasta que estén tostadas, retirar y
PORCIONES: 4 reservar.
3. En otra sartén con aceite vegetal

INGREDIENTES caliente, freir las chuletas durante 4 a
* 4 chuletas frescas de B minutos por lado.

PROGCARNE 4. Rallar el repallo, salpimentar al
+ 2 dientes de ajo en pasta qusto v alifiar con jugo de limdn.
+ 1 naranja agria, su jugo 5. Senvir la chuleta con 1as tajadas y
* 1 cucharadita de comina acompaiar con el repollo, chismaol,
* Sal y pimienta al gusto salsa barbacoa v salsa blanca al gusto.

+ B bananos verdes en rodajas largas
+ 15 cabeza de repollo
+ Jugo de limdn al gusto

Maranja agria
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4

FRITURAS CON SELLO
AUTOCTONO

Las frituras del cerdo varian en la
cocina hondurefia. Tenemos desde el
chicharrén con pancsta tradicional hasta
los chicharrones de came, preparados
cOon naranja agria y comao fritura, Aqul te
presentames unos Chicharrones de Cerdo
fritos para servir tambign con una yuca frita,
y ensalada de repollo.

Aceite vegetal

Jugo de limdn

cocina practica

Uy |

Yuca con Chicharron de Gerdo ffi’[[j

TIEMPO: 2 horas
PORCIONES: 4

INGREDIENTES

+ 1 repollo rallado

+ 1 zanahoria rallada

= 4 taza de cilantro picado

= Jugo de 1 limén

+ Sal y pimienta al gusto

« 2 bandejas de Chicharrén de Cerdo
de PROGCARNE

= 3 dientes de ajo en pasta

+ 2 cucharaditas de comino en polvo

+ 1 naranja agria, U jugo

« Aceite vegetal lo necesario

= 2 libras de yuca en trozos y cocida

PREPARACION
1. Enun tazén colocar el repollo
y lavar con agua hirviendo, colar y
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agregar la zanaharia, cilantro, jugo de
liman, sal y pimienta. Mezclar y dejar
en la refrigeradora.

2, Cortar los chicharrones en trozos
medianas, colocar en un tazon

y condimentar con &jo. naranja

agria, coming, sal y pimienta, Dejar
rmarinanda durante al menos una hora.
3. En una olla para freir colocar

la manteca o aceite, agregar el
chicharrdn y cocinar moviendo
constantemente, retirar cuando esté
bien cocido.

4. Freir la yuca hasta que esté bien
dorada.

5. Sobre una cama de yuca colocar el
chicharrén y terminar con el repollo,
SEir,



Manos a la cacerola

LA EXQUISITEZ DEL GERDO
A TUMESA

DISFRUTA DE ESTAS 9 RECETAS QUE TRAEN &
EL SABOR TRADICIONAL DE LANOCHEBUENA [
CON NUEVOS CORTES DELCERDO. | &=

PROGCARNE trae una nueva seleccion de cortes con todo el sabor PARA SRBER

del cerdo, para preparar en familia o entre amigos. Son 9 recetas Lu"'“'r“_”"""'““j'] g
perfectas para preparar para el “cuchumba”, el “amigo secreto” o una E:ﬁﬁmgmgmﬂﬁy
reunion como antesala a la Navidad. Son recetas con salsas, adobos y versdtil para agregar
glaseados, para preparar en cacerolas y al horno. 5a1sas.

Lomito Naviderio con corteza de =
nierbas frescas y $alsa de mora

TIEMPO: 2 horas PORCIONES: 10

=
I

Por Chef Carlos Espinal
INGREDIENTES PARA EL ADDBO PREPARACION
+ | Lomito Navidefo de Cerdo de 1. Precalentar hormao a 320°F.
PROGCARNE Retirar del paguete el lomito de
* 1 cucharada de achiote cerdo, secar muy bien con papel.
= 1 cucharada de cebolla en polvo 2. Para el adobo, en un recipiente
* 1 cucharada de ajo en polvo mezclar todos os ingredientes,
+ 1 cucharada de tornillo fresco cubrir el lomao presionando muy
= % mazo de perejil fresco bien todo el adobo,
= 14 taza de menia finamente picada 3. Colocar en una bandeja para
+ 1 taza de miga de pan homo y llevar &l homo por 1 hora
+ %5 taza de queso parmesano y 30 minutos. Retirar y dejar
¥ taza de aceite de oliva reposarn
= Sal v pimienta al gusto 4. Para la salsa, colocar todos
los ingredientes en una licuadora,
PARA LA SALSA licuar todo muy bien, luego colar
= 1'% barra de mantequilla amarilla la mezela
= % taza de harina todo uso 5. En una olla profunda colocar a
= 2 dientes de ajo fuego medio por 10 minutos hasta
= ¥ cebella finamente picada reducir o que esté espesa la mezcla, s
* 1 taza de moras frescas retirar y reservar.
» 1 taza de vino tinto 6. Cortar en lascas el lomito y verter
= 15 taza de miel la salsa encima, servir con el resto de la
= 3 ramas de tomillo salsa como acompanante.
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la cacerpla

] Escanea el
=S codigo OR para
Ver el video
(e |3 receta
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Filete de Cerdo
con salsa de pina

TIEMPO: 2 horas PORCIOMES: 4
Por Chef Carlos Espinal

INGREDIENTES PARA EL ADDBD

+ 1 paguete de Filete de Cerdo de
PROGCARNE

+ 1 cucharadita de sal de gjo

* 1 cucharada de orégann seco

+ 1 cucharada de circuma en polvo

* Sal y pimienta al gusto

Manos a la cacerola

PARA LA SALSA

« 14 pina

+ 1 taza de jugo de naranja

+ 1 cucharada de jengibre rallado
= 1 diente de ajo

« 2 pucharadas de fécula de maiz
* Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

1. Para el adobo, mezclar todos los
ingredientes en un tazdn y adobar los
filetes de cerdo.

Z. Precalentar una sartén a fuego fuerte
y sellar por ambos lados los filetes hasta
estar dorados.

3. Precalentar el horno a 350°F, colocar
los filetes ya sellados en un molde

para homo y hormear por 40 minutos
cubiertos con papel aluminio. Retirar y
dejar reposar por 10 minutos.

4. Para la salsa, colocar todos los
ingredientes en la licuadora, bcuar todo
mury bien, colocar en una olla profunda
a fuego medio por 8 minutos o hasta
espesar, retirar iy reservar,

8. Cortar los filetes en lascas y verter
sobre ellos 1a salsa, servir con el resto
de la salsa como acompanante y rodajas
de pina selladas.

B 2
Escanea el
cadigo OA para
Ver el video
dela receta
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Jamon Espiral al
mapley azicar morena

TIEMPO: 2 horas PORCIONES: 10
Por Chef Carlos Espinal

INGREDIENTES

+ 1 Jamdn Espiral de PROGCARNE
+ 1 cucharadita de achote

+ 14 taza de pimienta rosada

Manos a [a cacerola

PARA EL GLASEADD

+ 3% taza de sirope de maple

= 3 dientes de ajo

= % taza de vinagre de manzana
* 1 cucharada de azdcar morena

PREPARACION

1. Remover del empague el jamon en
espiral, secar muy bien con papel, adobar
con el achiote y la pmienta rosada.
Opcional para marinado, colocar enuna
bolsa o envolver en papel film, refrigerar
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JAMON ESPIRAL
PROGCARNE

Escanea el
codigo O para
ver el viden
de la receta
P

por 24 horas.

2. Precalentar el horno a 350°F, colocar
en una bandeja el jamon y llevar al horno
por 1 hora con 30 minutos.

3. Para el glaseado, mezclar todos Los
ingredientes en un recipiente y reservar.
&, Subir temperatura del horno a 450°F,
brochar el jamdn con la mezcla del
glaseado cada 5 minutos o hasta lograr
una capa gruesa y caramelizada en el
jaman espiral. Retirar y servir.



Pierna de Gerao sin
NUeso con glaseado
gemielyron

TIEMPQ: G horas PORCIONES: &
Por Chef Carlos Espinal

INGREDIENTES

+ 1 Pierna de Cerdo sin hueso en
malla de FROGCARNE

+ 1 cucharada de paprika

+ 1 cucharadita de achiote

+ 1 cucharadita de romero (sus hojas)

Manos a la cacerola

Sal y pirmienta al gusto

PARA EL GLASEADO

= 1 taza de miel

« 2 dientes de ajo

* ¥ cucharada de ron afigjo

- 1 cucharada de fécula de maiz

= 1 imdn, su ralladura

= 1 cucharada de romero, sus hojas
finarmente picadas

= ¥4 cucharadita de canela en polvo

PREPARACION

1. Remover la pierna de cerdo sin hueso
cel paquete, secar muy bien y adobar con
la mezcla de todos los ingredientes secos
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cubrienda bien sin romper la malla.

2. Precalentar homo a 325°F, colocar La
pierna en un molde para hormo, ¥ cocinar
par & horas,

3. Para el glaseado, mezclar todos los
ingredientas en la licuadors, licusr tado
muy bien, colocar en una olla profunda

2 fuego medio por 10 minutes hasta
espesar, retirar del fuego y reservar.

&. Subir & termperatura del hormo 3
4£20°F, brochar con la salsa la pierma
cada 5 minutos hasta obtener una capa
caramelizada.

5. Retirar del horno v dejar reposar por 10
minutos antes de cortar, acompaniar con
ol restante de la salsa.

Estaned el
cltigo OR para
ver el video
e 13 receta

A8 L
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Baby back rips
glaseadas de_
naranjay cafe

TIEMPQ: 4 haras PORCIONES: 4
Par Chef Carlos Espinal

INGREDIENTES
+ 1 Costillar Baby back ribs de
Cerdo de PROGCARNE

PARA EL ADDBO

» 1 cucharadita de paprika

= 15 mazo de cilantro finamente picado
* 5al y pimienta al gusto

cddigo OR para
ver el video
1 14 regeta

[=] &t

Manos a la cacerola

PARA LA SALSA

= 1 taza de jugo de naranja

= 1% taza de café al qusto

« 14 taza de vinagre de mazana

» 2 cucharadas de fécula de malz
« Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

1. Precalentar el horno a 325°F. Retirar
del paguete la costilla de cerdo v secar
muy bien. Remover la membrana
pegada al hueso con la ayuda de papel
toalla.

2. Para el adobo, cubrir la costilla

con la paprika, cilantro y salpimentar,
envolver en papel aluminio, colocar en
una handeja para homo y cocinar por

2 horas,
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3. Para |a salsa, colocar todos los
ingredientes en una licuadora y licuar
todo muy bien, verter en una olla
profunda y llevar a fuego medio por 10
minutas o hasta reducir, salpimentar al
gustoy reservar,

&, Remover la costilla del homo,
retirar el envoltorio. Subir temperatura
del horno a 450°F, colocar de nuevo
las costillas al horno y brochar con

la salsa cada 5 minutos por ambos
lados dejando siempre los huesos
hacia abajo. repetir el proceso 4 veces
o0 hasta tener una capa gruesay
caramelizada de la salsa,

5. Retirar del horno, dejar reposar por
10 minutos antes de servir, acompanar
con la salsa restante y cilantro.




-
Enrollados de

Lomo de Gerdo
con vegetales

TIEMPQ: 1 hora PORCIONES: 4
Por Chef Laura Morales

INGREDIENTES

* 1 Lomo de Cerdo fresco de
PROGCARMNE

« Sal y pimienta recién molida al gusto

« 3 cucharadas de salsa inglesa

+ 1 cucharadita de ajo en polvo

+ 2 cucharaditas de hierbas mixtas

Manos a la cacerola

+ 1 chile dulee verde

« Aceite de oliva lo necesario

= ¥ cerveza clara

+ 1 taza de caldo de res o vegetales

« 1 bandeja de hongos enteros

+ 2 dientes de ajo picados

= 1 cucharada de mantequilla amarilla
* 1 cebollin picado

PREPARACION

L. En un tazon colocar |as piezas de lomo
de cerdo y salpimentar, agregar salsa
ingless, ajo en polvo y hierbas mistas,
dejar marinando durante 20 minutos.

2, Rostizar el chile entero, cuando esté
totalmente negro retirar La piel bajo el
chorro de agua, salpimentar y reservar.
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3. Sobre cada pieza de lomo colocar
lascas de chile rostizado, enrollar y
asegurar con un palillo de dientes.

&. En una sartén con aceite de oliva
sellar los enrollados de lomo por cada
lade, agregar la cerveza clara y un poco
de caldo de vegetales, tapar y dejar
cocinando a fuego bajo y moviendo un
par de veces hasta que el liguido se
reduzea, retirar y reservar,

5. En la misma sartén agregar un paco
de aceite, saltear el ajo con los hongos,
salpimentar y agregar el resto del caldo
y la mentequilla, cocinar por B minutos,
B. Servir los enrollados acompafiados
de los hongos ¥ decorar con cebollin
picado.



LA PRE |p'u

00 PROGCARN

Manos a la cacerola

Costillas de Gerdo en Salsa de manzana

TIEMPO: 2 horas PORCIONES: 4
Por Chef Laura Morales

INGREDIENTES

+ 2 bandejas de Costillas Premium de
Cerdo de PROGCARNE

« Sal y pimienta al gusto

+ 2 cucharadas de mostaza

+ 35 cucharada de paprika

+ 1 cucharadita de sal de gjo

+ 1 cucharada de azticar morena

+ 2 manzanas

+ 1 hoja de laurel

* 1 ramita de romero

* & gucharadas de miel

PREPARACION

1. En un tazon colocar las costillas
agregar sal y pimienta, mostaza, paprika
sal de ajo y azicar morena, mezclar
hasta que las costillas estén bien
cubsertas por todos sus lados, reservar.
2. Colocar las costillas en una placa
para horno previamente engrasada,
tapar y cocinar durante 20 minutos.
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3. Para la salsa de manzana, pelar las
manzanas y partir en trozos medianos,
cocinar en abundante agua con una
pizca de sal, una hoja de laurel y el
romero;:

4, Cuando las manzanas esten suaves
licuar junto con la miel ¥ 1 taza y media
de agua, colar y llevar al fuego hasta
que rompa hervar.

5. Voltear las costillas, pincelar con

la salsa de manzana, tapar v dejar
cocinando 20 minutos mas.

B. Destapar las costillas, agregar mds
salsa de manzana y dejar cocinando
hasta que estén bien doradas, verificar
COCCION Y agregar un poco mas de salsa
al momento de serr,



Manos a [a cacerola

barne de Res Mano de Piedra en salsa de hongos

TIEMPO: 1 hora y 30 mins PORCIONES: 4

Paor Chef Laura Morales

INGREDIENTES

» 1 bandeja de Carne de Res Mano de
Piedra de TOP BEEF

= 5al y piméenta al gusto

* Aceite vegetal al gusto

* 1 ramita de tomillo

= 1% cebolla en trozos

* 1 chile morrdn rojo en trozos

* 1 rama de apio

- A;}u[i \a necesana

* 4 cucharadas de manteguilla amarilla

Octubre 2023

+ 1 bandeja de hongos

+ 2 dientes de ajo finamente picados

+ ¥4 taza de vino tinto

+ 2 cucharadas de fécula de maiz
disuelta en agua

PREPARACION

1. Salpimentar los medallones de
mano de piedra y sellar en una olla con
aceite vegetal a fuego medio, se deben
dorar por ambos lados.
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CARNE DE RES MANO
DE PIEDRA

2. Agregar el tomillo, ceboll
miorron y apio picado, revolver y tapar
durante un par de minutos.

3. Agregar aproximadarmente 1 litro

de agua y dejar cocinando de 40 a 45
minutos a fuego medio.

&, Retirar la carne y reservar el caldo
previamente colado.

5. Para la salsa, en una sartén con
mantequilla amarilla saltear los hongos
y el ajo picado, agregar el vino tinto y &l
caldo de la carne, condimentar con sal
pimienta y hojitas de tomillo.

B. Agregar la fécula de maiz disuelta y
dejar espesar, agregar los medzllones
de camne y dejar a fuego medio unos
minutos mis, rectificar sazdn y servir




Tabla de Churrasco
a1a pimienta con
chutney de tomate

TIEMPQ: 1 hora y 30 mins
PORCIONES: &

Por Chef Laura Morales

Manos a la cacerola

INGREDIENTES

* 4 Churrascos de Res de TOP BEEF

* 4 pucharaditas de pimienta recién molida

* 4 cucharadas de aceite de oliva

* 1% cebolla blanca

+ 10 tomates maduros

+ 2 dientes de ajo

= 1 trocito de jengibre picado

- B cucharadas de azlcar morena

- Sal al gusto

* 4 tazas de coles de Bruselas partidas
a la mitad

* Queso parmesana rallado al gusto

PREPARACION
1. En un tazdn colocar Los churrascos,
agregar la pimienta recién molida y el

CHURRASCO DERES [
TOP BEEF =&

aceite de oliva, mezclar bien y dejar
marinanda durante 1 hora,

2. Para el chutney, en una olla colocar la
cebolla y los tomates finamente picados,
agregar ajo picado, jengibre y azbcar
marena, cocinar a fuego bajo por 40
minutos removiendo constanemente.
Retirar y reservar,

3, Agregar sal a la came y cocinar a la
plancha al término deseado, dejar reposar
S minutos y filetear.

4. En una sartén con un poco de aceite
de oliva saltear las coles de Bruselas y
salpimentar al gusto

5. Servir la carne acompanada del
chutney, las coles de Bruselss conel
QLIESD panmesanc.
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Maestro Rosticero

POR CHEF
LAURA
MORALES

19 Ideas para

RELLENAR EL CERDO /

ES LA TEMPORADA PERFECTA PARA CREAR NUEVOS . )
SABORES CON LA ESTRELLA DE LASREUNIONES Y CENAS == /
DECEMBRINAS, EL CERDO. TE INVITAMOS A DISFRUTARLO
CON UNA VARIEDAD DE RELLENQOS.

Jamon kspiral relleno de
qUeso, frutos Sec0s Yy romerg

TIEMPQ: 2 horas PORCIONES: 8

INGREDIENTES

- 3 tazas de queso crema

+ 2 tazas de frutos secos picados

= 3 ramitas de romero picado (sus hojas)
+ 1 Jamén Espiral de PROGCARNE

« 2 tazas de sidra de manzana

« 3 clavos de olor

= 1 ramita de canela

= G cucharadas de azdcar

SRIINCIRSE AR
- {-E}’I’;ﬁ:.' e

PREPARACION

L. Envun tazin mezclar el quesa crema con Los frutos secos y
el romero picado.

2. Colocar un poco del relleno entre cada lasca de jamdn y
amarrar & lo largo y ancho con un cardel de cocina, debe estar
hien apretado

3. En una olla peguena a fuego medio, colocar la sidra de
manzana. clavo de olor, canela y azucar, dejar cocinar hasta
gue rompa hervor y retirar.

&. Colocar el jamdn en una placa para horno y barnizar con la
mezela de sidra.

5. Hormear durante unas 2 horas a 300°F, barnizar con la sidra
cada 20 minutos. Dejar reposar durante 10 minutos antes de
SEMVIT,
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Maestro Rosticero
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Lomito Navidefio glaseado con

Maestro Rosticero

rglleno de duraznoy frutos $ecos

TIEMPO: 2 horas PORCIONES: &

INGREDIENTES

+ 1 Lomito Navidefio de
PROGCARNE

+ Sal y pimienta al gusto

+ Aceite de oliva lo necesario

+ 4 dientes de ajo en pasta

+ G duraznos finamente picados

+ 14 cebolla finamente picada

+ 1 taza de vino blanco

+ & cucharadas de miel

+ 2 tazas de frutos secos picados

- 2 tazas de jugo de naranja

1 ramita de romerg

+ 4 taza de azicar

PREPARACION

L. Abrir el lomo de cerdo en forma de
libro, salpimentar al gusto v untar por
ambos lados con aceite de oliva y ajoen
pasta, reservar.

2. Enuna sartén a fuego medio con
aceite de oliva, saltear los duraznos v la

cebolla, agregar el vino blanco y [a miel,

cocinar 5 minutos. Agregar los frutos
secos, mezclar bien y reservar.

3. Rellenar el lamito con los duraznos.
enrollar y asegurar con un cordel de
cocing, colocar en un molde para homeo.
&. En una olla a fuego medio colocar

el jugo de naranja, romero y azUcar,
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mezclar bien ¥ Cocinar hasta Que rompa
hervor

5. Pincelar el lomo con el glaseado

de naranja y homear a 330°F durante

1 hara y 30 minutas, pincelar con el
glaseado cada 20 minutos. Retirar del
hormo y dejar reposar 10 minutos antes
de servir.



Lomito Navideno relleno de hierbas

Maestro Rosticero

Y nueces cubierto de tocino

TIEMPQ: 1 hora y 30 minutos PORCIONES: 6

INGREDIENTES

* 1 Lomito Navidefio de
PROGCARNE

« Sal y pimienta al gusto

« 2 dientes de ajo en pasta

* 2 cucharadas de mostaza

= 2 paguetes de tocino en lascas

= 2 tazas de nueces procesadas

= 2 cucharadas de hierbas mixtas

PREPARACION

1. Abrir el lomito en forma de Libro.
salpimentar y untar por ambos lados
£on ajo en pasta y mostaza, reservar.
2. Partir un paguete de tocino en

trocitos y dorar en una sartén, agregar
las tazas de nueces y 2 cucharadas de
hierbas mixtas, mezclar bien,

3. Rellenar el lomito con la mezcla
anterior, enrollar y encima colocar las
lascas de tocino restantes, asegurar
con un cordel de cocina y colocar en un
molde para horno,

&. Tapar con papel aluminio y levar al
horno precalentado a 350°F, hormear
durante 1 hora, destapar y homear
durante 30 minutos més o hasta que el
tocino esté bien dorado, retirar y dejar
reposar 10 minutos antes de servir
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Maestro Rosticero

Filete de Cerdo relieno con pure de
manzanay pera cubierto de tocino

TIEMPO: 2? horas PORCIONES: 8

INGREDIENTES

+ 1 Filete de Cerdo de FROGCARNE

+ Sal y pimienta al gusto

+ 1 cucharada de mostaza

+ 1 cucharada de ajo en pasta

+ 2 manzanas

+ 7 peras

= 3 cucharadas de mantequilla
amarilla

+ 15 lascas de tocino

+ 1 taza de vino blanco

+ 3 ramitas de romero

+ 1 cabeza de ajo partido a la mitad

PREPARACION

1. Abrir el filete de cerdo en forma de
libro, salpimentar al gusto y untar por
ambas lados con mostaza y ajo en pasta.
2. En una sartén colocar Las peras y Las
manzanas peladas y picadas, agregar

1 taza de agua y dejar cocinando

hasta que estén blandas, agregar la
rmantequilla amarilla y con ayuda de un
vaso aplastar hasta hacerlas puré.

3. Rellenar el filete con la mezcla
anterior, enrollar y cubrir con el tocing vy
assgurar con un cordel de cocina,

&. Colocar sobre un recipiente honda
apto para horno, egregar vino blanco,
ramitas de romero y ajo, tapar y cocinar
por 1 hora a 350°F.

5. Destapar, bajar |a temperatura a
300°F y cocinar durante 1 hora més,
dejar reposar 10 minutos antes de servir,

Checorls i e o ot ol
U ol orl, Twabis ooy

(Dl
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Lomo de Gerdo relleno de zananoria

TIEMPO: 7 horas PORCIONES: 8

INGREDIENTES

* 1 Lomo de Cerdo fresco de
PROGCARME

- B dientes de ajo en pasta

+ 2 cucharadas de pimientas mixtas
recien molidas

* Sal al gusto

« 2 cucharadas de romero seco

* B cucharadas de aceite de oliva

+ 1 taza de jugo de naranja

+ 2 ranahorias grandes partidas en
bastones

- 4 tazas de agua

« 1 taza de azicar

+ 3 cucharadas de mantequilla
amarilla

PREPARACION

1. Abrir el lomo de cerdo, en forma de
libwo, con wn cuchillo con bastante filo,

2. Condimentar por ambaos lados con ajo
en pasta, pimientas, sal, romero y aceite
de oliva; agregar el jugo de naranja y dejar
marinando por 5 horas refrigerado.

3. Enunaolla colocar las zanahorias y
cubrir con el agua, Wevar a fuego alto
durante 10 rminutos, retirer y escurrir,
Agregar el azdcar y la mantequilla amarilla
y mezclar bien, cocinar por B minutos mas,
&. Colocar el lomao de cerdo en un molde
para horno, rellenar con Las zanahorias
caramelizadas, enrollar y asegurar con
un cordel de cocina y tapar con papel
alurminio,

5. Llevar al horno precalentado a 350°F,
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cocinar por 2 horas, destapar vy calocar
por encima un poca de mantequilla
amarilla, dejar cocinando hasta dorary
dejar regosar 15 minutos antes de servir
y cortar.



Maestro Rosticero

Lomito Navideno relleno de espinacas y manzana

TIEMPO: 2 horas PORCIONES: 6

INGREDIENTES

* 1 Lomito Navidefio de PROGCARNE
= Sal v pimienta al gusto

* 4 dientes de ajo en pasta

+ Aceite de oliva lo necesario

- 4 manzanas peladas y picadas

+ 1 taza de espinaca picada

= G ramitas de tomillo (sus hojas)

+ 5 cucharadas de queso crema al tiempo
« 1 paguete de tocino en lascas

PREPARACION
1. Abrir el lomito en forma de libro,
salpimentar y untar la pasta de ajo por

ambuos lados.
2. En una sartén con aceite de oliva
saltear las manzanas finamente picadas

con la espinaca y el tomillo, salpimentar

al gusto y reservar,

3. Mezclar la manzana con el queso
crema. Rellenar el lomo con la mezcla
anterior, enrollar y cubrir con lascas de
tocing, asequrar con un cordel de cocina,
tapar y hornear a 350°F durante 1 hora.
&. Destapar y hornear durante 35
minutos mas o hasta que el tocino esté
dorado, dejar reposando durante 10
minutos antes de servir,
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Maestro Rosticero

Jamon Virginia con relleno de chorizo
y ciruelas cubierto de tocino

TIEMPQ: 2 horas PORCIONES: B

INGREDIENTES

- 1 Jamén Virginia de PROGCARNE

+ 1 paguete de Chorizo Ahumado de
PROGCARNE

+ 3 tazas de ciruelas pasa sin semilla

= Aceite de oliva lo necesario

+ 1 paquete de tocing en lascas

PREPARACION

1. Hacer un corte en la parte superior del
jarnian con un cuchillo, sacar un poco de la
carne para formar un hueoo.

2. Colocar las ciruelas picadas en

un tazon con agua hirviendo, dejar
reposando 5 minutos.

3. Enuna sartén con aceite de oliva
saltear la carne del jaman, el chorizo
picado y las ciruelas con el agua, cocinar
a fuego bajo por 10 minutos.

4. Colocar el relleno dentro del jamén y
cubrir con lascas de tocino,

5. Hornear tapado a 350°F durante 1
hora, destapar y bajar la temperatura a
300°F, hornear 1 hora més o hasta dorar.

Detubre




Maestro Rosticero

Lomo de Gerdo
[elleno con tomates,
Quesoy hierbas

TIEMPO: ? horas PORCIONES: 6

INGREDIENTES

* 1 Lomo de Cerdo fresco de
PROGCARMNE

+ Aceite de oliva lo necesario

+ & dientes de ajo en pasta

- Sal y pimienta al gusto

* 1 cucharada de paprika

+ 1 cucharada de orégano en polvo

+ 2 tazas de espinacas

+ 15 tomates uva picados

+ % cebolla morada picada

+ 2 tazas de queso crema

+ 1 cucharada de hierbas mixtas

+ 2 tazas de harina

- 3 huevos batidos

+ 2 tazas de panko o pan rallado

+ Aceite vegetal lo necesario

PREPARACIGN

L. Partir el lormo a la mitad, abrir cada
pedazo en forma de libro y condimentar
con aceite de oliva, ajo, sal, pimienta,
paprika y orégano, reservar,

2. En una sartén caliente con un poco

de aceite de oliva saltear la espinaca

con los tomates y cebolla, salpimentar y
reservar,

3. Mezclar el queso crema con las
hierbas mixdtas.

&. Untar cada pieza de lomo con el
quaso y encima colocar la mezcla de
espinaca, enrollar y asequrar con palillos
de dientes, repetir el proceso con ambas
piezas.

8. Pasar cada pigza por harina, luego
por huevo y finalizar con panko, freir en
abundante aceite hasta dorar.

8. Colocar en un molde para homo y b
hornear a 300°F por 25 minutos para Wl = 0
terminar la coccidn, servir sobre una

cama de vegetales rostizados
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TIEMPQ: 12 horas PORCIONES: 8

INGREDIENTES

+ 1 cerveza negra

+ B dientes de ajo

+ 1 cucharada de paprika

+ Sal y pimienta al gusto

+ & cucharadas de salsa soya

+ ¥ taza de aceite de oliva

* 1 Pierna de Cerdo sin hueso en
malla de PROGCARNE

+ B papas

+ 1 taza de mantequilla crema

+ 4 cucharadas de mantequilla
amarilla

+ 1 taza de cilantro picado

Pierna de Cerdo Sin hueso rellena e
papaymarinada en cervezanegra

Maestro Rosticero

PREPARACION

1. Licuar la cerveza con el ajo, paprika,
sal y pimienta, salsa soya y aceite de
oliva, bafar la pierna con esta mezela y
dejar marinando minimo G horas

2. Cocer las papas en abundante

agua con sal a fuego medio, ya suaves
machacar y agregar la mantequilla
crema, mantequilla amarilla y cilantro,
salpimentar al gusto y mezclar bien.

3. Abrir un extremo de la malla y hacer
una abertura en el cantro de la pierna
con un cuchilo, con ayuda de una manga
pastelera rellenar con el puré,

4. Colocar La pierna en un malde

para horna, tapar con papel aluminio
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y cacinar a 320°F durante 5 horas,
destapar, agregar un poco de cerveza
negra, mantequilla amarilla y dejar
cocinanda durante 1 hora mas o hasta
dorar, dejar reposar 15 minutos antes
de servir,



Pork Belly
[el1eno con

nueces picadas

TIEMPQ: 15 horas PORCIONES: 6

INGREDIENTES

+ 6 dientes de ajo

*+ % tarza de jugo de naranja agria

+ 1 cucharada de orégano en polvo

+ 2 cucharaditas de pimienta

- 2 cucharaditas de paprika

+ 7 cucharaditas de achiote

+ Sal al gusto

* 1 Pork Belly de PROGCARMNE

- 2 tazas de nueces

+ 2 tazas de almendras

+ 2 tazas de pinones

+ 3 ramitas de romero fresco

+ 3 ramitas de tomillo fresco

+ 4 cucharadas de aceite de oliva

+ 2 tazas de agua

+ 2 cucharadas de bicarbonato
de sodio

Maestro Rosticero

PARA LA SALSA

- Aceite de oliva lo necesario

+ 1% cebolla blanca

+ 2 dientes de ajo

+ 1 lata de melocotones en almibar
+ 1 taza de vino blanco

PREPARACION

1. En la licuadora colocar el ajo, naranja
agria, arégano, pimienta, paprika y
achiote, licuar hasta obtener una pasta.
2. Sazonar con sal la pieza de pork belly
y adobar con la mezcla anterior, tapar y
marinar de 12 a 24 haras, refrigerada.
3. Enuna sartén a fuego medio, colocar
las nueces, almendras y pificnes ya
procesados, agregar el romero y el
tomillo y saltear un par de minutos.

&. Colocar la mezcla anterior en un tazdn
juntocon el aceite para formar una pasta.
8. Pasado el tierpo del marinado, retirar
el pork belly y colocar en un malde para
horno con la piel hacia abajo, colocar el
ralleno de nueces en toda La pieraenvolver
y asegurar con cordel de cocing, dejar La
pizza con la piel hacia arriba.

B. Llevar el pork belly al homo
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precalentado a 350°F, mezclar el agua
con el bicarbonato de sodio enun
atomizador e ir rociando la pieza cada
hara por 3 horas, colocar el horno en
broil ¥ dejar 10 minutos mas.

7. Parala salsa, en una sartén con aceite
saltear la cebolls, el ajoy melocotones
por 5 minutos, agregar el ving blanco y
cocinar un par de minutos mas, procesar
y llevar de nuevo a la sartén para hervir,
Retirar y servir la salsa junto al pork belly.



Maestro Rosticero

Pierna de Gerdo Sin nueso
rellena de jamon, perasy pasas

TIEMPO: 5 horas PORCIONES: B

INGREDIENTES

- 1 Pierna de Cerdo Navidefa sin
hueso de PROGCARNE

+ B dientes de ajo en pasta

+ 1 taza de vino blanco

- 1 taza de jugo de naranja agria

+ 2 cucharadas de mostaza

+ 1 cucharada de achiote

+ 3 ramitas de romero picado

- Sal y pimienta al gusto

= Aceite de oliva lo necesario

« 15 pebolla blanca finamente picada

+ 1 paquete de Jamoén Cubano de
GUANGOLOLA en trozos

= 4 peras peladas y en trozos

« 15 taza de pasas

PREPARACION

1. Abrir la pierna en forma de sabana y
condimentar ¢con 2jo, vino blanca, jugo de
naranja. mastaza, achiote, romero, sal y
pimienta. Tapar y marinar por 1 hora

2. Enuna sartén a fuego medio con
aceite de oliva, sofreir La cebolla, agregar
el jamdn, las peras v las pasas, mezclar
hien y dejar cocinando a fuego medin
durante 10 minutos, reservar.

3. Colocar la pierna en un molde para
horno y rellenar con la mezcla de jaman
v pera, enrollar y asequrar con un cordel
de cocina, tapar con papel aluminio.

&, Llevar al hormo precalentado a

350°F durante unas 3 horas, destapar

Lo ulluuns porw ls
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¥ gregar por encima un poco de aceite
de cliva, dejar cocinando durante 1
hara mds o hasta gue la pierna este
bien dorada. retirar y dejar reposar 15
minutas antes de guitar el cordel y
SErvir con romero y vegetales,
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Pierna de Gerdo
sin huesorellena
G0N Ghorizo
sueltoy cenolla

TIEMPOQ: 5 horas PORCIONES: 8

INGREDIENTES

* 1 Pierna de Cerdo sin hueso en
malla de PROGCARNE

+ 1 cerveza clara

+ B dientes de ajo en pasta

* 1 cucharada de romero seco

* 1 cucharada de tomillo seco

+ 1 cucharada de orégano seco

* Sal y pimienta al gusto

+ 2 libras de Chorizo suelto Catracho
de PROGCARNE

+ 2 pebollas moradas finamente picadas

» Mantequilla amarilla la necesaria

PREPARACION

1. Sacar la pierna de la malla y abrir en
forma de sdbana , colocar en un molde,
agregar la cerveza, ajo, romero, tomillo
orégano, sal y pimienta, dejar marinando
durante 1 hora en el refrigerador.

2. Enuna sartén colocar el chorizoa
fuego medio v saltear 5 minutos, al soltar
la grasa agregar 3 cebolla picada y
saltear 8 minutos mas, retirar y reservar,
3. Colocar la pierna en un molde para
horno, rellenar con el chorizo, enrollar y
asegurar con un cordel de cocina, tapar
con papel aluminio,

&. Llevar La pierna a un hormo precalentado
a 350°F, cooinar un par de horas

8. Destapar y agregar trocitos de
mantequilla amarilla sobre la pierna,
cocinar 1 hora mas o hasta que se dore,
relirar y dejar reposar 15 minutos antes
e servir.
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Maestro Rosticero
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Nuca de Gerdo
deshuesada
conrelleno de
prosciuttoy hongos

TIEMPQ: 4 horas PORCIONES: B

INGREDIENTES

* 1 Nuca de Cerdo deshuesada de
PROGCARNE

* Sal y pimienta al gusto

« 1 cucharada de paprika

= 1 cucharada de ajo en polvo

* 15 cucharadita de comino en polvo

+ B dientes de ajo en pasta

» 2 cucharadas de moslaza

+ Aceite de oliva lo necesario

« 1 bandeja de hongos picados

+ ¥4 libra de prosciulto finamente picado

= 1 taza de brandy

= 2 tazas d caldo de vegetales

PREPARACION

1. Con ayuda de un cuchillo con bastante
filo abrir la nuca en forma de sabana,

2. Mezclar la sal, pimienta, paprika, ajo y
COMING en polvo.

3. Untar la nuea con el ajo en pasta

y la mostaza, agregar la mezcla de
condimentos y reservar durante 1 hora
&. Enuna sartén con aceite de oliva
saltear los hongos con el prosciutto,
agregar ¥ taza de brandy y dejar evaporar,
5. Rellenar la nuca con la mezcla de
hangos y prosciutto, cerrar y asegurar
con un cordel de cocina

B. Colocar la nuca sobre una placa para
horna, bafar con el resto del brandy vy el
caldo de vegetales, tapar y llevar al horno
precalentado & 350°F durante 2 horas.

7. Retirar del horno, destapar y agregar

un paco de mantequilla amarilla, bajar la
nar 40 minutos
3y lentejas
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Pierna de Cerdo
sin nueso

con relleno de
chorizo y hongos

TIEMPO: & horas PORCIONES: 3

INGREDIENTES

+ 1 Pierna de Cerdo sin hueso en
malla de PROGCARNE

- 2 tazas de jugo de manzana

+ G dientes de ajo

+ 1 cucharada de paprika

- 1 cucharada de achiote

+ Sal y pimienta al gusto

+ Aceite de oliva lo necesario

+ 2 libras de Chorizo Ahumado de
PROGCARME picado

+ 1 libra de hongos picados

* 1 cebolla blanca en trozos
+ 1 manzana en medias lunas
* Ramitas de romero al gusto

PREPARACION

1. Sacar la pierna de la malla con
cuidado y cortar en forma de sabana y
colocar en un molde

2. Licuar el jugo de manzana con el

ajo, paprika, achiote, sal y pimienta;
hanar la pierna con esta mezcla y dejar
marinando un par de horas.

3. Enuna sartén con aceite de oliva
saltear el chorizo ahumado y los hongos
hasta gue estén bien dorados, retirar.
4. Sobre un molde para horno colocar
una cama de cebolla blanca, manzana
y romero. Encima colocar la pierna de
cerdo, rellenar con el chorizo, enrollar

y asegurar con la malla, bafiar todo
con aceite de oliva y tapar con papel
aluminio.

5. Llevar al horno precalentacdo a 350°F
y hornear por 2 horas, retirar el papel
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aluminio y cocinar 1 hora mas o hasta
que la pierna este dorada, dejar reposar
durante 15 minutos antes de servir.



Pierna de Gerdo sin
nueso rellena de
Carnes, nueces y
manzanaverde

TIEMPQ: & horas PORCIONES: 8
Por Chef Carlos Espinal

INGREDIENTES PARA EL RELLEND

+ Aceite vegetal lo necesario

- 4 libra de carne de cerdo molida

+ 45 libra de carne de res molida

+ 1 Pierna de Cerdo sin hueso en
malla de PROGCARNE

* 1 cucharadita de comino

+ 1 cucharadita de achiote

+ 14 cebolla amarilla finamente picada

« 3 dientes de ajo finamente picados

» 1 chile morrdn rojo finamente picado

Maestro Rosticero

+ 15 taza de frutos secos mixtos con pesas
= 2 manzanas verdes en cubas pequedios
« Sal y pimienta al gusto

PARA EL ADOBOD

» 1 cucharada de cebaolla en polvo
« 4 cucharada de achiote

+ 1 cucharada de comino

+ 2 cucharadas de miel

+ Sal y pirnienta al gusto

PREPARACION

1. Para el relleno, precalentar una sartén
a fuego fuerte con un poco de aceite
agregar las cames y sellarlas, incorporar
el resto de los ingredientes, salpimentar
al gusto. Retirar v dejar enfriar.

2. Secar bien la pierna de cerdo, abrir un
orificio en un extremo de lamalla con la

ayuda de un cuchillo, realizar un corte en |

cruz sin atravesar la pierna de cerdo.
3. Comenzar a deslizar el relleno dentro
de la pierna de cerdo pocd 3 poco con
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mucho cuidado de no romper [a malla
&, Mezclar todos los ingredientes del
adobo, cubrir con la mezcla la pierna
de cerdo.

5. Precalentar el horno a 325°F, colocar
la pierna en una bandeja para horno,
cubrir con papel aluminio, llevar al homo
por B horas, remover el papel aluminio y
subir a 3530°F por 1 hora mas. Retirar del
horno ¥ reposar por 10 minutos antes de
servir y cortar.




Maestro Rosticero
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Lomo de Gerdo
GON relleno cubano,
mojoyajo

TIEMPQ: 3 horas PORCIONES: 10
Por Chef Carlos Espinal

INGREDIENTES PARA EL MOJO

- 1 taza de aceite de oliva

« 1 cabeza de ajo

* 4 naranjas agrias, su jugo y ralladura
+ 1 cucharada de orégano seco

PARA EL RELLEND

+ 1 Lomo de Cerdo fresco de
PROGCARNE

* 1 libra de Chorizo suelto Catracho
de PROGCARNE

* Y5 pebolla finamente picada

= 2 dientes de ajo inamente picados

* 1 cucharadita de orégano seco

« 1 chile morron rojo finamente picado

* 1 chile morrdn amarillo finamente
picado

* 2 naranjas agrias, su jugo

« Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

1. Para el mojo, precalentar una sartén
a fuego medin, verter el aceite y sofreir
el ajo hasta dorar, agregar el jugo y
ralladura de naranja agria, orégana,
retirar del fuego v dejar enfriar,

2. Secar muy bien el lomo de cerdo,
abrir en forma de libro, adobar con el
micgo y marinar por 1 hora en la nevera,
3. Para el relleno, precalentar una
sartén a fuego fuerte, colocar un poco
de aceite, llevar el charizo y sofreir hasta
dorar, agregar el ajo, ceballa, orégano y
chiles morrones, el jugo y salpimentar
al gusto. Cocinar por 8 minutos a fuego
fuerte, retirar del fuego y dejar enfriar,
&, Colocar el relleno en el centro del
loma, cerrar en forma de rollo y atarlo
con cordel para asegurarlo bien.

5. Precalentar el horno a 325°F. Colocar
el larmo en una bandeja para horno,
cubrir con papel aluminio y hormear

por 2 horas, retirar el papel aluminio y
subirle la termperatura al hormo a 350°F,
brochar con el mojo y hornear por 30
minutos mas. Retirar y dejarlo reposar
10 minutos antes de cortar.



g

Pork belly relleno
con espinaca
y maranon

TIEMPOQ: 4 horas PORCIONES: &
Por Chef Carlos Espinal

INGREDIENTES PARA EL RELLENO
+ Aceite vegetal lo necesario

+ 1 cebolla amarilla finamente picada

+ 3 dientes de ajo finamente picados

+ 4 tazas de espinacas

+ 45 taza de semillas de marafion

+ 1 cucharadita de anicar morena

+ 1 cucharadita de achiote en polvo

« Sal y pimienta al gusto

PARA EL ADOBO
* 1 Pork Belly de PROGCARNE

Maestro Rosticero —

-

+ Sal al gusto
+ 1 cucharada de mostaza Dijon
+ 1 cucharadita de tomillo fresco

PREPARACION

1. Para el relleno, precalentar una
sartén a fuego medio con un poco

de aceite, sofreir muy bien todos los
ingredientes del relleno por 10 minutos
o hasta que se evapore el Liguido, sal
pimentar al gusto, Reservar.

2. Secar muy bien el pork belly, adobar
can sal, voltear y por el lado de la
carne, adobar con la mostaza Dijon v

el tomillo, esparcir muy bien sobre la
pieza. Colocar el relleno en el centro y
esparcir a muy bien.

3. Enrollar el pork belly, terminar
amarrandalo con cordel para asequrarlo
bien.

4, Precalentar el hormo a 350°F.
Colocar el pork belly en una bandeja

Dctubre 2023
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para horno y Wevar a cocinar por 3
horas, luego subir la temperatura a
400°F y dejar cocinar por 20 minutos o
hasta estar dorado. Retirar del hormo y
dejar reposar por 20 minutos previo a
cortar en rebanadas vy servir
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Pierna de Cerdo sin ueso rellena
de arandanos y almendras

TIEMPO: & horas PORCIONES: 6
Por Chef Carlos Espinal

INGREDIENTES

+ 1 taza de arandanos secos

+ 2 tazas de crotones con hierbas

+ 1% tara de almendras fileteadas

* 4 cucharadas de perejil finamente
picado

+ 1 cucharada de romero picado

+ 1 cucharadita de orégano seco

+ 1% taza de aceite de oliva

* 1 Pierna de Cerdo sin hueso en malla
de PROGCARNE

PARA EL ADDBO
* 1 cucharada de achiote
+ 1 cucharada de paprika

Maestro Rosticero

g o

Escanca e\

2

4. Para el adoba, mezclar los
ingredientes luego cubrir con la mezcla
todla la pierna de cerdo, sin sacar de la
malla.

5. Precalentar el horno a 325°F, cubrir
con papel aluminio la bandeja y harnear
por 4 horas. Pasado el tiempo, remover
el papel aluminio, subir 2 350°F y hornear
la pierna por 1 hora mias. Retirar y dejar
reposar por 10 minutos antes de cortar,

* 1 cucharada de romero picado
* Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

1. Fara el rellenn, mezclar todos los
ingredizntes en un tazdn y reservar.

2. Secar bien la pierna de cerdo, abrir un
orificio en un extremo de la malla con
un cuchillo, realizar un corte en cruz sin
atravesar la pierna de cerdo.

3. Colocar la pierna en un molde para
horno, comenzar a deslizar el relleno
dentro de la pierna poco a poco con
mucho cuidado de no romper la malla,
reservar,
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Pierna de Cerdo
sinhueso rellena
(e hongos y papa
6on chutney de
frambuesa

TIEMPO: £ horas PORCIOMES: 8
For Chef Carlos Espinal

INGREDIENTES

= Aceite vegetal Lo necesario

= 3 libras de papas peladas y en trocitos

- 1 cebolla blanca finamente picada

+ 1 bandeja de hongos

* % tara de hojas de albahaca

» 2 dientes de ajo

* 1 cucharada de paprika

+ 1 cucharadita de orégano seco

* % taza de agua

+ 1 Pierna de Cerdo sin hueso en
malla de PROGCARMNE

PARA EL CHUTNEY

+ 1 taza de frambuesas

= 4 cebolla amarilla

+ 1 diente de ajo

* % tara de peregjil fresco

* 1 cucharada de azucar

= 1 cucharada de vinagre blanco
+ Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

1, Para el relleno, precalentar una
sartén a fuego medio, agregar aceite
y sofreir todos Los ingredietnes menos
por la pierna, por 6 minutos, Agregar
Y2 taza de agua y tapar, dejar cocinar
por 5 minutos o hasta que el liquido
se evapore, retirar y reservar.

2, Secar muy bien la pierna de cardo
deshuesada, abrir un orificio an un
extremo de Lla malla con un cuchilla,
realizar un corte en cruz sin atravesar
la pierna de cerdo,

3. Colocar La pierna de cerdo enun
molde para horno, comenzar a deslizar
el relleno dentro de la pierna de cerdo
POCO @ POco con cuidado de no romper
lamalla.

&. Precalentar el horno a 325°F. Llevar
la pierna al horno por 4 horas cubierta
con papel aluminio, destapar v subir el
horno a 350°F seguir hormeando por 1
hora mas, retirar y dejar reposar por 10

Maestro Rosticero

paraver el ideo
.« (Gelameeta -

minutos antes de servir y cortar.

5. Para el chutney, mezclar todos los
ingredientes en una cacerola, colocar
a fuego medio, cocinar por 8 minutos,
salpimentar al gusto retirar y servir
encima de la pierna de cerdo o para

acornpafiarla. e
ED vellny sobrauly
el Sehuthaes coundy
awmpmimu‘i-.
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Gomplementos

PAPAS

PARA TODOS
B [0S GUSTOS

LAS PAPAS SON UNO DE LOS VEGETALES
MAS POPULARES PARA ACOMPANAR

EL CERDO. POR ESO TE COMPARTIMOS
UNA VARIEDAD DE PLATILLOS PARA
DISFRUTAR VARIOS TIPOS DE PAPA,
DESDE LA BLANCA TRADICIONAL HASTA
LAS DULCES AMARILLAS. {ESCOGELAS!

i

:
.
F 4
i £
¥ '
: .
-

o

TIEMPO: 25 minutos PORCIONES: 8

/ Papas con balsamico y romero

INGREDIENTES PREPARACION

+ 1 libra de papas baby cortadas a la L. En un tazdn colocar |33 papas junto a
mitad al aceite, vinagre, ajo, paprika y romero,

+ 1 cucharada de aceite de oliva Salpimentar al gusto y reservar.

+ 1 cucharada de vinagre balssmico 2. Colocar las papas en la freidora de aire

+ 1 cucharadita de ajo en polvo previamente engrasada a 400°F por 10

+ 1 cucharadita de paprika minutos. Sscudir la canasta y cocinar por

+ Ramitas de romero al gusto 10 minutos mas para dorar.

» Sal y pimienta al gusto 3. Retirar y servir con ramitas de romero.
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Tortas de papa amarilla

TIEMPO: 30 minutos PORCIONES: 13

INGREDIENTES

= 1% libra de papas amarillas peladas
+ 1 cebolla blanca ya pelada

+ 1 cucharadita de sal

* 2 huevos grandes batidos

* 1 cucharadita de polvo para hormear
« Aceite en aerosol lo necesario

PREPARACION
1. Rallar en un tazon todas las papas. En

Complementos

otro tazdn hacer el mismo procedimiento
con la cebolla.

2. Agarrar las papas ralladas v la cebolla
rallada, y con papel toalla exprimir toda
su agua. Repetir por tandas hasta que el
papel toalla salga seco.

3. En otro tazdn grande, mezclar la

sal con los vegetales rallados y va
exprimidos. Gradualmente agregar el
huevo y el polvo para hornear, formando
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las tortas.

4. Calentar una sartén antiadherente

a fuego medio y rociar con el aceite en
aerosol,

5. Formar dos tortas de papa medianas.
Freir por ambos lados, de 2 a 3 minutos.
Ya crujientes retirar v rociar con mds sal.
Repetir hasta acabar toda la mezcla.
Servir inmediatamente,



Complementos

Ensalada de papas rosadas con tzatziki

TIEMPQ: 35 minutos PORCIONES: 6

INGREDIENTES * 1 cucharadita de azucar 2. Enun tazdn grande colocar el resto de
= 1% libras de papas rosadas » 14 pucharadita de pimienta los ingredientes y mezclar bien.
+ Sal al gusto « 2 tazas de yogur griego sin sabor 3. Ya cocidas las papas. escurrirlas
+ G pepinillos en trocitos + 2 cucharadas de mayonesa y cartar en trocitos para agregar ala
+ 3 zanahorias en trocitos ensalada Mezclar todo v dejar enfriar
= 1 taza de chicharos PREPARACION antes de servir, decorar con eneldo.
+ 3 [dminas de Jamon Bavaria de 1. En una olla grande con agua poner
GUANGOLOLA cortado en trocitos a cocer las papas sin pelar y con 2
+ 2 dientes de ajo rallados cucharaditas de sal. Dejar hervir y cocinar
* Jugo de 2 limones de 12 a 15 minutos.
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/ LAS BEBIDAS SON PARTE ESENCIAL

" gr - TAMBIEN DEL BANQUETE NAVIDENO.

~ - - POR ESO TOMAMOS LOS LICORES
TRADICIONALES CON UN NUEVO

GIRO PARA DISFRUTAR.
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Champan
Maroarita

TIEMPO: 15 minu
PORCIONES: 1

ES

Bebidas

Goctel festivo

TIEMPO: 40 minutos
PORCIOMES: &

INGREDIENTES

+ 1 botella de vino tinto Merlot
= 1 taza de jugo de arandano

= 1 shot de sirope de maple
1 shot de brandy

+ 1 naranja dulce en rodajas

+ 1 taza de uwvas rojas

* 2 manzanas Granny en rodajas

* Rzjas de canela para decorar al
gusto

* Ramitas de romero para decorar

PREPARACION

1. Colocar todos los ingredientes,
menos las frutas y hierbas, en una
cacerola y dejar hervir a fuego
medio. Bajar el fuego v dejar romper
hervor por 30 minutos. Colar y servir
en vasos cocteleros, decorar con la
naranjas, uvas, manzanas, canela ¥
el romero.

Rompopo rumbero

TIEMPO: 1 hora PORCIONES: &

INGREDIENTES

« 2 litros de leche

+ 1% taza de azucar

* 2 rajitas de canela

+ 4 clavos de olor

+ 5 huavos (su yema)

* 1 cucharada de fécula de
maiz

+ 1% taza de ron ascuro

PREPARACION

1. Enuna olla a fuego lento
colocar la leche, azlcar,
canela y clava de olor, dejar

cocinando durante 25 minutos.
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2, Colocar las yemas en un
tardn y disolver con un poco
de leche, agregar la fécula de
maiz previamente disuelta en
un paco de agua.

3. Agregar la mezcla anterior
a la leche hirviendo, batir

con una cuchara de madera
durante 5 minutos, retirar del
fuego, agregar el ron v dejar
reposar.,

4. Cuando esté a temperatura
ambiente enfriar en la
heladers. Decorar con canela
en polvo y servir,



13PROGCAHRNE

iNuestro cerdo Si es bueno!’,

Lo Mejor parar s Reuniones...

Adquiérelo en los principales E PROGCthE a_' m.n':‘z 580-1525 /
" sdupermercadiois oda = delfvery ‘. Progcarne
través de nuestro sitio de s
delivery.progcarne.com @ PrOgCaITIE. COm 000

compras en linea:



M
Dulzuras de la

NAVIDA

LA TEMPORADA NAVIDENA Y DE FIN DE ANO ;

TRAE RICOS POSTRES PARA CULMINAR UNA CENA
EN FAMILIA. POR ESO TE COMPARTIMOS ESTAS
NUEVAS IDEAS PARA CREAR.
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Postres

Sﬂm D[B [0S [] g PREPARACION
Santacon crema :

TIEMFO minutos
PORCIONES: 10

INGREDIENTES
aza de mezcla para pangu
ita de ia o

* 10 fresas
* 1 taza de crema batida

64 | www.progcarne.com | Octubre 2023



Postres

Fedes st cows
poap iy wasits wikdos
putadas.
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Peras horneadas
concarameloy
nelado

TIEMPQ:; 45 minutos
PORCIONES: 4

INGREDIENTES

15 de manteguilla



Postres

Flor de manzana

TIEMPO: 1 hora PORCIONES: 10

INGREDIENTES

aquilla amarilla sin
18

PREPAR
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condimentos para
OCINAR EL CERDO

ara lograr resaltar ain mas
el sabaor del cerdo, no hay
53 mejor que un rub de
mezcla de condimentos
Es importante tener un balance de
sabores como salado, dulce, picante y
amargo en cada cambinacidn. También
se debe considerar el tiempo para gue
las especias se adhieran a la carne de
cerdo, gue debe ser minimo 15 minutos
hasta 2 horas, Asi que te compartimos
la guia de especias que no deben faltar
al momento de crear un adobo o rub
para preparar el cerdo.
it J

1.Pimienta

La pimienta gorda pum‘l{* ser
negra, verde, roja o blanca,
pero su uso al final es el
MISMO, aportar picor y i
aroma. Es un ingrediente
basico en los rubs parael |}
cerdo, ya que resalta su \
sabaor.

L

-r'
i

I’
uladc
El ajo granuladp agrega un
toque de ajo a la carne, sin
sobrecargarlo de sabor. Ademas
s mucha mas facil de disimular en
un adcbo, por el tamadio del :mte n o,
que 25 mucho mas pegueno que el
diente de ajo machado

El chile en hojelas en |.J.l1 adida
correcla. da H.JIU un toguecito de picante

que atdemas aromatiza. Es esencial para
darle a un adabo ese picor ideal. Debe
tomarse en cuenta la cantidad a utitizar,
debs ser poca.

La paprik: apu"-rlr' ser normal o ashumada
La narmal es un 0 mas dulce que
la ahurmada, con un sabor mas intenso,

S~

secretos del chef

Ademas de darle sabor al adobo de la
carne de cerdo, aportara color. También
5& puede mezclar con aceite de oliva y
otros condimentos para crear una salsa
de ajo v paprika,

5.0
f

El romero s El 1r0rr'n'|?*|n1|:~ namero 1
por naturaleza. A pesar de que el sabor
entre el romero freso y el seco no varnia
en gran medida, el seco tiene un sabor
alga mas amargo que el fresco, ideal
para darle balance a un rub salado,

6.0r6g

El orégano seco tiene una armania en su

sabor, que ayuda a

/-\_v
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FOR CHEF
LAURA
MORALES

balancear cualguier otra especia intensa.
Es impartante aclarar que Las hierbas
frescas se convierten en especias al ser
utilizadas en su version seca

1.Az0car me

El azdcar morena es un pnd ilzante
especial para horneados por naturaleza,
Les usos camunes del azdcar morena
incluyen endulzar salsas, adobos e
incluso tocino. Es un gran aliado del
cerdo para aportar a su caramelizacion.

El clavo de \.Lor ca una ospccua que
va muy bien con las carnes tiernas
como el cerdo v el cordern, Su
potente sabor se siente en los
horneados, pero es menos
W, Invasio que otras especias
aromatizanies.




@3PROGCORNE.

iNuestro cerdo Si es bueno!’

|

Cortes Premium Empacados en
Atmosfera Modificada

Escanea el codigo

y conoce mas sobre
esta tecnologia

de empaque

COSTILLA

FREMILM DE

CERDO

DE CERDO
TOMAHAWK
v Nttt

Adquiérelo en los principales
supermercados o a
través de nuestro sitiode ©© de"‘*’er'f
compras en linea: delivery.progcarne.com

Progcarne

@/‘2581}1 525 /
@ progcarne.com




Productos

LA CALIDAD DE PROGCARNE

TODA LA GAMA DE PRODUCTOS DE CERDO Y DE RES, LO ENCUENTRAS AQUI.
CONOCE NUESTRO CATALOGO Y COMIENZA A DISFRUTAR DE SUS SABORES.

Despiece del Cerdo

C“-

v Filete de Cerdo

E% un corte libre de grasas,
SR Cosl £ Su totalidad.
Sars formas de ceccidn son
wariadas, pero cualowers
SUDOMNEe un H:I]IJHI'IJ sabxw
al paladar.

v Chuleta de cerdo
fresca

Este corte suele ser prande,
lo suficiente para servir

urd chuleta de lomo por
persona Coma o5 parte dil
Lomo, contiens muy poca
Qrasa

v Patas de Cerdo

Son altarnente deliclosas
Aungue contengan paca
carmeg, Las patas di cerds
SO0 MLy MCES &N Coldnena,
es5ta proteina se encarga de
rejuvenecer y evitar el dafo
de la piel.

w Tajo de Cerdo

Tajo de cerdo empacado ¥
listo solo para sazanar al
gusto y meter al hornd, E5
un corte de cerdo madgre
¥ parfecto para cenas én
Coasiongs espedisles,

b\'u Ty
& &i'-. \.h:

+ Baby Back Ribs

Lo costillas superiones

52 Llaman Baby Back Rios,
DD N Parque vienen de un
cerdo bebd, $ina porges son
s cortas en relacdn con

L&s costilas mas grandes
grermium,

: + Posta de CerdojTajo

Contiene muy poca grasa, la
i s grande diEl cerda
¥ TamiNen de las quee mas se
consumen por La facilidad
de prepararlas en diferentes
recelas

| w Carne Molida de

Cerdo

Un producto bajo e calonas
©5 UNA Preparacion donde

s desmenuzan y sa pican
fimarrents Log rlseules,
MEraos i grasas del condo on
una maguina de maler

v Lomo de Cerdo Fresco

En Lo afias recentes este
corte 58 ha vuelto mas
saludable, es una de las
partes de cerdo que mds
OrOARINES ¥ MENDS Qrasa
contiene. ¥ de los almentos
M apetecidos

v Paleta de Cerdo
Unicorte jugoso por su
rrarrmoleg y ol tixtura
sudng, Son parte de las
patas delanteras del cerdo.
La chuleta de paleta es ideal
para hacer al hormo o ala
planche, en estofado y en
coecion lenta.

v Recorte de Cerdo
Se genera de todas las
piezas o canal del cerda.
Esta deliciasa carma s
disfruta de manera rpida
y sancilla en estofado. o
cualguier receta prictica y
ragida a la sartén.

v Costilla Premium
Extraicias di la carne de
lormo. A diferancia de las
Baby Bachk Rios, estas
costillas tienen un tamano
mAs grande, de A SE
abtienen Las costllas de
cerdo e5tilo St Lowis.

v Cabeza de Lomo/
NucafBoston Butt

Su textiira es marmoleada
y suave. Es uncorte de
carne de Lo sarte Superion
del hombra ded cerde. a
vezes con hueso. Este
Core s muy usado para
desmEnuEar.

"!li.“ﬂ

hﬂh

‘
v Cuero Carnudo
Su tamafio o5 vanable.
Contiens la grasa que
naturalmente podee ¥ ofrece
S Carme e Lo que un
cuero narmal pueda tener

v Pierna de Cerdo
Tradicional con Cuero
Es un corte muy magro

die cordo, elrece gran
variedad de preparaciones.
especislmente para |a
oA de Navidad,

¢ Pierna de Cerdo
Tradicional sin Cuera
La deliciosa pierna de cerdo
oOn mends grasa y con el
misema sabor exguisita de
e5ta pleza del eerdo.

+ Cola de Cerdo

Una parte deliciosa en sabor,
e se puede usar en variss
riscetas, ES Lo parte radera
el cerddo v suele tener una
textura cartilaginasa.

arnes Marin

as (Tajoy

Fajitas Tex-Mex

Al astilo Tex -Max, puedes
usarla para prepacarn
delicinsos tacos, tostadas
o tu platillo preferida La
CIME OC oo cortada en
finas faptas, condimentada
con especias para darle un
deliciasn sabor picarte,
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Fajitas Al Pastor

Liers tacos mexicanes llegan
con @l sabor de LA carme

e cendo cortadas en fings
tajitas. condimentada

CON SSRGS pard dorle

un delicaasn sabor al

pastor. Tambsén e puede
innplerrartar e cuisadilas.



mpaque de Atmosfera Modificada (MAP)

Cortadoen Liras Gruesas, 85 un
corte extredn de La mejor selacoidn
de la perna de cerda, magyo sin
AIRGUR FDFANDCS, 05 Ui Gran cocitn
para las barbacoas con amigoes ¥
farmdiares

Bistec de Cerdo

Cortads e Lris ruesas, e5 un
corte extraido de La mejor seleccion
de La pierna de conga, m
ngn rmarinado, E< &
ala plancha, estofado o sdobada,
Lo gue lo hace una opcidn prictica
para cocingr,

Productos

':"1;;‘.|‘\|' ron de El"ill‘)

Este corte o5 tamiem condciia coma
panceta o “pork belly”™ en inglés
Tiene una parte superior de grasa y
Glrd IR GE Carne

Lo que hace que el chicharrdn

quedee tierno y jugeso en cualquisr
L pe ]

en este productn. Son costillas
traseras, que proviencn del loma”
A ciferencia de Las Babry k Fitrs,
estas tenen un tamafio mas grands
CON MEs came

Panceta de Cerdo

Comprence L peel v la copade came
mue se encuentran bajo |a pel dal
cerdo

E5 un corte alto &1 ugosidad por su
porcentae de grasa, se recomvenda
para cocciones lentas como ahuma-
dos, &l hormo o asados a las brasas,

L eatofados aherd guedtiondn
Mids XSS Gon este productn
Es un corte en trozes extraido

e | e traveca cisl o
dheal pars guisos por su testura
suave, jugosidad ylo facl gue es
pregorana,

Lomao de Cerdo
Ui punto al espnazo, es uno de
ortes mis saludables del cerdo
L yalto
on r"ﬂl[‘ w, Su r-mr'me permite
CONSENVAF MEJOF SUS juges naturales
valviéndalo més sabrosn

i (B2 recElas 5¢
pueden r:rmr con Las fajites de came
die cerdo. Es un fino corte en tiras,
deal para Lacos, tarnbiin pusdes
prepararias salteadss o en wun guiso y
hasta emparedados.

Matambre tipo A
Gracsas o su sabor i

N |0 COMABrte & U Cre
muy utilizado en parrilladas.

Carne de Cerdo picada a mano

Este corte se extrae de laparte grussa de Laplerna
o S R

chir o, conicick como
iAo
coocicn de 527 gracos Celsies

Filete de Cerda

Prortecta par und comida e ool
lete e cerdo 85 Ln corte
2axlo de la parte del [omo
el cercha :
solomulle. ES una piaza madr
e grasas casi en su totalidad.

Chuleta Tomahawk
Eskaapcibn ot chuleta de cendo tone [

A { L Car s
pueblos inchs en Armdeica del Norte. Es
una chiteta conhueso, sumarmolea le
corifier Ln gran sabor y Lna uoeicad
ENCEICIONA B S CRme

arnes Marinadas (asares)

Sabor Normal

Con deliciosn sabor 3
especias como cebolla,
CONTNG, PITIENTa g
y &0, de origen natural,
con un ligero togue
tipicn. Dliciona corme de
cerdo cortada of
tipo asar.

v Recomendads para
cocnar al carbdn.
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Codillo de Cerdo
I: '.\ea:t"n-snn ,-:xxaiumtuc 3, Sabre
o1 paises COme Alemans donde se
DﬂF.'lHF al homa, guisado, shumado o
salado BS el protagonesta de muchas gas
tronaiss porsu fuse y arormdition sab
EL codillo de cendo, ests ubicado entre La
unidindie Lo dos huesos de La pata delarte-
raconde se foma s podo del cendo

Sabor Barbacoa
Se destaca el tomate
y las espacias
deshidratadas cormo la
ceballa, ajo, pimienta
¥ paprika, combinados
con un ligena Zabor
ahiinack, 13 came wens
cortada en tiras

+ Pare cocinar en la
parrilla y a la plancha



Productos

Ghorizos W Nuevos Chorizos

Chorizo Guangolela

Esti deleite de chonzo di cerdo
a5 condimentado perfectamente
con wna mezrcla de especias
deshidratadas (cebolla. aj.
chile dulse y chile moméan nojo),
elaborada con la receta esperial
e La casa,

v Para preparar & la parrilla

Chorizo Barbacoa

Com el estilo barbacod este
chanzo es perfecto para tus
asados. Con un sabor marcado
por &l aj y el arégans. mds un
togue pleante suave. Elaborado
con La mejor seleccitn os carnes
el cenda,

v Recomendads para tu
parrillada.

iy e

Chorizo Catracho

Lo hondunedo Lliga & by cisa con
este chorizn Con el sabor que nos
encanta, condimentado con especias
aja. colballa, Srégand. coming. un
deliiosn sabor 3 vinagno y poants
medio. Elsborads con matenia prima
s T fibvil

v Ideal para desayunos, almuerzos |

de asados y o estatasios

Salchicha para Desayuno
Iricia ¢l dia con pie derecho

¥ para eso haz una mezcla
perfecta en tu desayuna con
esta salchicha a bise de came
¢ La piema de congo, con muy
POCA Orasa.

# kieal para cocinar a la plancha
o frito como acompafiante para

Cherizo Cricllo

Un products jugaso v agradaole
al paladar, el placer convertida
en chorizo se hace presente, Este

chorizo de cenda s elabarado con

L recta de antaiho, adciorondo
ura mezrcla perfecta de especias
e primera calidad para obtener
Su Sabar erighla,

tu desayund tpico hondurefo. # Porfocto para hoter a la plancha.

Chorizo Catracho Suelto
Este chorizo refleja laesencia del
sabior UHcs

¥ deal para degustar con tacos
@ huevn

&2l Sabor Criollo

7 | Can el sello tipico de

La cocina hondurefia
Resalta ¢l sabor delas
especias oomo el tomate
deshidratado, chile duloe,
= M| o pirnicrita, oebol L,
_-J perefl, onégano ¥ achioke
matizadas por el sabor
dcido di la narania

" Perfectaparael grill o
para hacer a la sartién,

Octubre 2023

Chorizo Costefio

Toda Lla esencia o la costa Lllega
con este chorzo premium, de
came de cerdo selecconada con
laadicidn de hierbas aromiticas
¥ eSpecias como ol onégana,
coming, albahaca y tomillo. EL
resultada es un sabor unico,

" Recomendado cocingr ala
plancha o ala sartén.

Mueva opcion

en torta de chorizo
Ahora las harmburguesas
quectardn rds delcipses
con este producto
inrereadon, Expuisitatorta
e chorizg cordimeritada
& la periecion con una
rrercla e Eepicias

Sabor Ranchero
Para difrutes de un
sabor tipico ranchero
ligeramente picante,

|8 camne de cerdo es
cortada en tiras y con
drmentiada con eipecas
como el ajo, bomate ¥
hierbas aromaticas

v Recomendado oocnar
ala plancha.
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Carne Chorizada

Chorizo
Ahumado
Charizo ahurmado
elaborado con la
mejor selecciin
de carnes. Esun
CROMZO precacado,
©0n una texturs
exnqusita y
explosidn de
argmas

v Dclicosa apcitn
para batanes.

Chorizo
Cervecero
picante
Picante y perfecto
frs, sLi

es picante v lo
puedes preparar
a Laparrilla de
manera rapida.
¥ Ideal para

incluir en tus
asados.

Salchicha
Alemana
Bratwurst

La tradicianal
sachicha alemana
estilo Bratwurst
llega ala famiia
de PROGCARNE
ES uni cla de
carng de gerdo y
chorizg Bratwurst
Vv Porfecta para
preparar al grill.

Congirmentada con ajo, cetolla y vinagre, esuna

dela

" Para anafres lundides con quesilla,

Sabor Jalapeno
EL sabor del picants

| conla adiciin de chile
| jalapedo te dieletacd. La

carme cortada en tiras es

| condimentada con espe

i comad ¢ ajo. tomate
¥ hoerbias aromdticas

» Recomendade cocinar
& la plancha



Productos

Costilla de Cerdo

5t. Louis

Oitenida del centro del

costiliar del corda, su

..-I.-L]mﬂl:ly 050 Sabor
hard que La Costilla St Lous

Styla, sea la preferida de tu

farmila Preparar al homa o a

Lo parmilla.

Freg y L5t pars hacora
ala parmillao ahumada da

Chuleta Ahumada Deshuesada
wlets ahumada con el sabor
s nobles

0 el

scompafiar con una salsa dulce que
combine con su sator

v ldeal para preparar a la sartsn,
plancha, par 1en estofados con
salsas

iAo al hormo, su sabor (o
ace LN manan para Las reuniones y
L L ) R R 5. ¢lDOrdc0 de
pURa Came de o

A

or g5 inbenso y delicass
Sebds 3 S proceso OF PRCADFAZIN
Este corta viene Lsto para prepara
alaparnlla gl A

g che carne magra, Loma de cordo ¢
Ao por CcONENer Menos Orasa
en relacion & otro
para disfiruls

TSt

0stilla de Gerdo mbutidos Guangolola

Longaniza
Cort Su 5abor pic:
un

contiens v 'U-:Ctr:l came :le' c
' Para preparar deliciosos
el

ey .JII."I"V"
» ldeal para preparar én la e,

Hotdeg
Exnquisits

S0bor Cardctens

P el L TR

entos ha
viane el sabor tipieo catracha, ideal
para pregarar en La sartén

v Pruébalo en desayunos y en las
balaadas.

¥ Para pecparar Las menendas de
los mifas.

Mortadela
La mortadela es un clésico para los
hordurefics. &5t s elaborada oon

Copetin
En la comida de Honouwras se
distru l..(‘ Copetin, o2 ll prociucto

Jamén Cubano
Aarténtico Jamdn C
elaborads de La

m! Salchl chon de Cerdo

e han glabe r:l\lulu -
mMaderas ne
¥ Porfocto pard Doguitas ¥
nar edados

¥ Calentas a

la plancha,
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PFierna de Cerdo Ahumada
La nueva Pierna de Cerdo a [
proviena del oo I
la pierna de cer

e i

acién con el mi sculo y es mas

acormpafiada de un sobre de salsa aramitica. Abumada artesanalmente Pierna de Cerdo Jaman Navidefio
sabor barbacoa, para una rica COM MACeras mooles y we 1 <in hueso en malla Jaman elaborada erna trasera
preparacion con to humado Esuna :lc‘ru g cordo deshiuesada i o, ahurmado riefile

les Eah* tar
b

wra mall; rp.n[m-' te

VIENE # o G U 50

IMagrn ars prepanas una venedad
it rotttin.

Paleta de Cerdo

newedoso y exquisito Jamdn sahor Navideho

Esgiral. es un corte obtenido Esura paleta con huess trrpacada al
orna de otrde, Bste vack 'y condimentada con una vaniedad
cto anumada viene tambkn £2 eopecias. S PrEparcion o5 con pacos
ompafado de un sobre con salsa CrrefmeriLos, pirn conuna ARG

Trocitos de came de Cerdo

o raEecrs Troeslioes che Carrd dhe Car
Ramal, vienen 02 LA mejor selecoson de
magea el cordo. Son empacades 5 vaci
B rmantener su calidad y frescun. ideal
arse salritos o eocidos.

Jamdén Virginia
Lomito Mavidefio Jamién gde cando prnr.n-s..:"u al
Deliciaso lomo de cendo ahumado
5 Un corte magro shurmada

Relleno de Cerdo Navideno

El rocién Legado Rellens de Corda navidoio
sriesanalmente con la mrlC' Un product _,'a wiEne mparrdr ¥ sazonado para
seleccidn de mader C . loeal acompahada de un schre con v e temporada
para servir en la cena navidefia unia nueva salsa de albaricogue. 3;; tiere toukoel sator del cenda

mbutidos La Julia

Hot Dog
Hot Dog claborado
CON carmes

Mortadela
Deliciosa mortadela
laborada con

CAMES CHOCCRICS

Jamdn Bavaria
Jandn de tpe
Bavaria, elabarado

as de
calidad. Contienz
vordadera came de

v sabor, Este
producto encantard
a grandes i chicos,
Cparato 4 Ll
parrilla

I it
COPETIN

Extremefo Copetin

Deliciosa extreme? | =abor tipico v el Delicioso '!:1'!_‘|lih1|-2

deliciesa sazon picante que no podia faltar, ES eapetialy SR
deal para incluir en las baleadas, servir con acompaiar un h.wuh:: h.nﬂl.ltl desayung
SEEyUNDS ¥ pastas. tipico o las famasas baleadas.

-
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Fajitas de Res

Tajo de res finaments
cortedo en fajitas. Es un corte
chaal peard (reparacines
ripckas v senollEs puecen
SEF preparadas en unas

Carne de Res para
Asar Premium

Tapa d res cortada en tiras
tipo &sar. Es un corte con
el marmaoleo perfects para

Carne de Res Mano Costilla de Res

de Piedra Short Rib
:':‘- Lin |x:'||-"w_||l:|l|- ".1II||J en i o oo
textura solida, sus Ciones asado de tire. es un corte

gue provenme de La costilla
o0 bares, Posoc un exguisita
manmalen, es una costilla
alargada ideal para asados

son largas y es ideal para
preparde platillos como ol
salpicin. También es perfecto
para cocinar en salsas

o

Medalldn de Puyazo de Res

Lomo de Res Es v corte de res suave.
Es un cortie die res bastante | para cocinar a la
s y sin miwcho marmolea, ore die grasa

e sacando
G L Garn,

S0 COCIND rIpICMEnte ¥ Sin
ENCUTBOETSE

Churrasco de Res
Es la pieza de la fald

Carne de Res para
Bistec Premium

Provene del loma Liso, &5 un
corte suave y versatil gue
puades preparar a la parrilla
a la plancha o en un guisn,

rOSGr i na.j:, e ung o
das centimelros. fw. i para
preparar = La plan

Gortes fresc

quesadil s, taguitos o un guito,

Productos

RES TOP BEEF
0sfera Modificada MA

Molida de Res
Super Especial
Tapa de res molido, posee

20% de orasa y es deal para

para ham -u-g LESE
%, GUISD:

Tajo Molido de

Res Premium

Es una tajo magro que ha sido
rmolida y contiens menas del
5% de grasa E5 perlecta para
proparan tortas, albéndigas

y il famoso pastel de carmie
al hormao,

Solomito de Res
Es un corte muy tierno de
FeS PAra asar Con poca
i GUaE 50 5004 n toda
facilidad del misculo

&
o

Tajo de Res Milanesa
Esw corte de res muy

TR d o,

Carne de Res
Picada a mano
Tajo de pierna de res finamente
pacadd, Este pr Z

Para preparar tacas maxicancs
5 de tortilla d
il U PRepan:

Tortas para
Hamburguesa de res.
Exquisita torta de res,

S L3 Me0F CRCOn para unas
practicas hamburguesas.

Carne de Res en Tramlas
Es un cor E EE
qras. Intrarmu

o5 extraido de Wa paleta de
res. Pieza ides 5
en Quises, salsas y caldes

Master Burger de
Ta:.-l.nr % Choice
orta oe res para

Carnes
Marinadas

Asar de Res

Exquisita corme de res
cortada en tires ti
con un delic
5, GO E
& la plancha o al grill.

Bistec de Res
I_'.‘..l e res filet

Pecho de Res

D La parte frontal oe la res
eS¢ COorte BN 3 !
una tag e resa Para
estof hacer al lomo o
en clla

Filete deres

£4 L pieza rrds Suave de

& res, magrae ieal para

[ ENATAciones Gourmet
Perfecto para cocinar @
la plancha o ala parlla
al térming deseado.

Filet mignon
Es la pica provenicnte

cotes

o del lomo

de los
(v ig 13101l

oeres. Prepédraloala
=artén en salsas.
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Lomo de res

E5 un oorte Son miuy poco
cortemito Graso y ademas
e consistencia suave, se
prustche s en platllos
alz parrilla, al homo, en
salsas 0 guisas.
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Adquiérelo en los principales
supermercados o a
través de nuestro sitio de

compras en linea:

e
A e s o, mpan, WS
i

iNuestro cerdo Si es bueno!’,

JAMON

Dl

E PROQCM @W Progearne

oo delivery
delivery.progcarne.com @Pm‘;"""-““" ooo@



A3 PROGCAHRNE.

iNuestro cerdo Si es bueno!’,

ENVIO GRATIS
COMPRA DESDE CASA CUANDO LO DESEES
ENMTREGA EN 24 HORAS

SIN SALIR DE CASA




