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~ Nuestro cerdo Si es bueno'
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Radiografia

Los mejores cortes
DEL CERDO PARA MARINAR

DESCUBRE LAS MEJORES PIEZAS DE CERDO QUE

PROGCARNE OFRECE PARA DISFRUTAR ESTE m PALETA

VERANO. ESTAS SON ESPECIALES PARA MARINAR Y Aqui encuentras una zona del

DISFRUTAR AL ASADOR para cocinar al horno y an
coccion lenta.

01. gl

De esta zona del cerdo
se obtienen cortes

para guisar y de coc-
cion lenta.

(R Lomo

Esta parte del cerdo es rica en carne
magra. Aqui encuentras el Lomo

de Cerdo y el Filete de cerdo de
Progcarne, cortes jugosos y listos
para marinar y asar.

@BPROCCARE

PRGCRE

FILETEDE [
CERDO

6 | www.progcarne.com 'Marzo 2024




Radiografia

BPROGC:

el

HAM END

Ubicado entre el lomo y
la pierna, aqui encuentras
la variedad de chuletas
que puedes disfrutar del
cerdo. Una de ellas es la
Chuleta de cerdo tipo
T-Bone, una de las fa-
voritas para marinar y
luego tirar al grill.

BISTEC DE
CERDO

PIERNA

Es una de las piezas mas
populares del cerdo. Aqui
encuentras la famosa
piernay jamén. Ademas
del Bistec de Cerdo de
Progcarne, un corte
ideal para marinar y
asar.

[T} Panza

Es la parte donde encuentras
la Costilla Premium de Cer-
do y el Pork Belly o Panceta
de Cerdo de Progcarne.
Este corte es tan versatil que
se puede preparar marinado
frito, asado y al horno.

Marzo 2024 | www.progcarne.com | 7




Innovacion

Nuevos productos para
DISFRUTAR DEL VERANO

PROGCARNE SACA AL MERCADO PRODUCTOS ORIGINALES Y LLENOS DE
SABOR, QUE SEGURO SE CONVERTIRAN EN LOS FAVORITOS DE LA TEMPORADA.

ara este verano, PROGCARNE y Embutidos GUANGOLOLA sacan al mercado
nuevos productos bandera que se convertirdn en los favoritos de estos dias llenos
de calor, amigos, familia y muchos asados. En esta ocasion PROGCARNE trae
una variedad de chorizos y un corte de cerdo secreto bien guardado.

L R R R TR R LT AT LR e T »fY"‘x
wai@ CL@[/ &M{OJ A

N
LT e e e e e e e e e e e enynmn e
&

Este corte especial con forma de abanico, se encuentra
en el extremo superior de la falda préxima a la cabeza
del lomo. Su nombre proviene de que es un corte que
estd escondido entre la pata delantera y la panceta, que
solo puede verse si se corta el musculo en horizontal,
realmente su ubicacién es un secreto bien guardado.
También se dice que era un secreto de los carniceros,
que, al conocer las cualidades de esta pieza, se

las guardaban para su consumo propio. Sea cual

sea el origen de su nombre, hoy es una pieza que
PROGCARNE produce en Honduras, como un producto

Unico y especial para sus clientes. estofados. Su textura es tierna y de sabor suave, es un
El Secreto del Cerdo de PROGCARNE es una pieza ingrediente popular en muchas culturas y tradiciones
versatil que puedes asar como pieza entera y luego culinarias del mundo, y ahora Honduras podra disfrutar
servir en rebanadas ¢ cortar en tiras para guisos o de esta delicia, en su empaque MAP.

8 | www.progcarne.com | Marzo 2024
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Innovacion

El Chorizo de Cerdo sabor
Habanero de PROGCARNE, es
otro de los productos exclusivos
gue PROGCARNE trae para este
verano. Como su nombre Lo dice, el
chorizo habanero esta compuesto
por partes esenciales del cerdo y
por supuesto el chile habanero y
también conocido como chile cabro,
gue es un chile muy popular y que
crece aqui en Honduras.

Es la mezcla de sabor picante

y caribefio, un chorizo Unico de
PROGCARNE para Honduras.

Con este nuevo producto, se estd
marcando la historia de los chorizos
en el pais. En su presentacion

de 360 gramos, es un chorizo
condimentado con ajo, orégano,
comino y naranja agria. Es la
combinacién de sabores hondurefios
como la naranja agria y el comino,

Otro chorizo que se une a la celebracién de los

asados, es el Chorizo Parrillero sabor Barbacoa

de Embutidos GUANGOLOLA. Este nuevo chorizo,
también exclusivo de GUANGOLOLA combina lo mejor
de dos mundos, lo picantito de la formula del chorizo
parrillero con el nuevo sabor barbacoa.

El Chorizo Parrillero sabor Barbacoa es una mezcla
de carne de cerdo con tocino condimentado con sabor

e

e
snhov Borbacon

muy utilizados en la cocina criolla,
junto con el togue picante del
chile cabro. El Chorizo de Cerdo
sabor Habanero es perfecto para
incorporar un toque picante a tus
parrilladas.

barbacoa y un toque de ahumado. Su presentacion de
1,028 gramos es perfecta para una parrillada en familia o
entre amigos. Este producto especial de GUANGOLOLA,
también esta disponible desde ya en el mercado.

Te invitamos a que disfrutes las recetas que te

compartimos en esta edicion con estos productos

GUANGOLOLA.

nuevos que te trae PROGCARNE y Embutidos

Para mas informacian sobre estos nuevas productos visita la pagina de PROGCARNE,
www.progcarne.com y su sitio de pedidos en linea www.delivery-progcarne.com

Marzo 2024 | www.progcarne.com | 9




Mercadeo

Presentaciones iinicas con Ia
MAS ALTA CALIDAD

uangolola Parque Industrial lidera el mercado con la

presentacion de productos de alta calidad, empacados al

vacio y conservando siempre su frescura y sabor.

Las marcas lideres en el sector carnico de cerdo tanto como
de res, que incluyen PROGCARNE, GUANGOLOLA y LA JULIA no solo
ofrecen cortes Unicos y presentaciones exclusivas, sino que detras de
cada empaque hay una serie de caracteristicas que garantizan que se
mantengan frescas, con la calidad ya superada por su marca y sobre
todo que sigan siendo las favoritas de su clientela.

BPROGCORE

CHULETA
DE CERDO
TOMAHAWK

Cludity dv Cordo
Towslosky

Con su empagque MAP las
Chuletas de Cerdo Tomahawk
de PROGCARNE, conservan su
frescura y calidad sin necesidad
de tener que congelarlas. Este
corte proviene de las costillas
del cerdo, y sin duda es uno de
los mejores cortes para asar en
esta temporada de verano.

La Costilla de Res Short Rib
de TOP BEEF, conserva su

Las mejores tortas de
hamburguesa con carne de

frescura con su presentacion de res 100 por ciento calidad.
Empagque bajo Condiciones . Las Master Burgers de TOP
de Atmdsfera Modificada. Es : BEEF se mantienen asi desde la
igual conacido como asado compra hasta el momento que

Se van a preparar ya que vienen
condimentadas, todo gracias a
su empaque MAP.

de tira, y es un corte sacado
de la la costilla de res.

10 | www.progcarne.com | Marzo 2024




Mercadeo

Los empaques MAP de PROGGARNE

Los productos tanto de PROGCARNE como
de TOP BEEF y TAYLOR’S CHOICE son
empacados con Tecnologia MAP, (Empaque
bajo Condiciones de Atmdsfera Modificada),
no necesitan ser congelados, ni se utilizan
preservantes para alargar la vida util del
producto. La mezcla de gases que se usa al
empacarlos, retrasa la reproduccién bacteriana,
alargando la duracion del producto en
condiciones de refrigeracidn.

El Empaque bajo Condiciones de Atmdsfera

Cludies dy Condoy
lipo T-Bow

La Chuleta de Cerdo tipo
T-Bone es otro de los cortes
exclusivos de PROGCARNE.
Estas chuletas de corte grueso
y con hueso, son perfectas para
incluir en tus asados. Ademas
que con el empague especial
MAP se conserva siempre
fresca.

Marzo 2024 | www.progcarne.com | 11

Modificada (MAP), usa una mezcla de gases
especificos para privar a las bacterias en

su medio de supervivencia y reproduccidn,
logrando que los cortes se puedan mantener
en refrigeracién hasta por 20 dias sin necesidad
de congelar y con la frescura que caracteriza el
producto.

Estas mismas cualidades se ven en los
productos de TOP BEEF, conservando la
jugosidad de los cortes de res, al igual que su
frescura, alargando su duracién.

Los Embutidos Guangolola
también son empacados

con gases para mantener su
frescura y duracion. EL Chorizo
Extremefo ademas viene en
tres presentaciones de tamafo
para satisfacer las necesidades
del consumidor.




Mercadeo

Gonservacion de embutidos

Los Embutidos GUANGOLOLA, con un mayor
contenido de valor cérnico en su variedad de
presentaciones, también son empacados bajo
gases especificos. Asi que una vez abiertos
deben ser consumidos en 3 dias maximo, ya
que estos al tener contacto con el oxigeno
comienzan a descomponerse.

Otro elemento Unico de sus productos, es el
tamafio de presentacion, como la Mortadela de
GUANGOLOLA de 114 gramos, 204 gramos y
en rollo. Al igual que los chorizos tipo Copetin,
Extremeiio, Longaniza y Hot Dogs, en

L%WO%_& LoJuli

Ademas que se conservan tres dias
refrigerados después de abrirlos,
este producto viene en tres tamafios
especiales que solo LA JULIA ofrece.

presentaciones de 408 gramos, 1,360 gramos y

5 libras.Ahora con los Embutidos LA JULIA

el tiempo de duracién una vez estén abiertos,

es igual, un méximo de 3 dias para que el
oxigeno entre en contacto con el producto y lo
descomponga. Sus presentaciones especiales en
chorizos tipo Copetin, Extremeiio, Longaniza
y Hot Dogs incluye 408 gramos, 1,360 gramos
y 5 libras. Los Embutidos GUANGOLOLA se
distribuyen en supermercados, mientras que los
Embutidos LA JULIA, se manejan solo para
ruteo con vendedores independientes.

s

COPETiN

Copitiw Lo Juli

Los copetines de Embutidos LA JULIA,
son tu opcidn perfecta para el desayuno
o cena en familia. Ya que este producto
también ofrece una variedad de tamafos.

01

DEBES SABER
Calidad 0 Alta tecnologia 0 Variedad de tamanos
Todos los productos de la familia de Los productos carnicos del Guangolola Los embutidos tanto de GUANGOLOLA
PROGGARNE, EMBUTIDOS GUANGOLOLA Parque Industrial son constantemente como de LA JULIA, son evaluados en
¥ EMBUTIDOS LA JULIA garantizan la monitoreados y actualizados para cuidar sutamanoy diseno para satisfacer
calidad del producto hasta el momento dg 8l estado de sus cortes desde que salen as necesidades de sus consumidores,
cocinarse, siguiendo sus instrucciones. (e produccion hasta ser consumidos. innovando constantemente.

12 " www.proacarne.com | Marzo 2024




Adquiérelo en las
principales salas de ventas
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Para iniciar el dia

Opciones perfectas para

SBRUNCHEAR

LA COMBINACION IDEAL DE CHORIZOS Y EMBUTIDOS DE
PROGCARNE Y LA JULIA, PARA CREAR EL PLATILLO QUE FUSIONA
EL DESAYUNO CON EL ALMUERZO. ES UN BRUNCH CON UN TOQUE

ESPECIAL DE CERDO.

14 www.urogcarﬁe.cnm Marzo 2024



Para iniciar el dia

Waffle sandwich con Chorizo Anumado

Tiempo: 15 minutos
Porciones: 2

INGREDIENTES

+ 4 Chorizos Ahumados de
PROGCARNE

+ 1 cucharadita de mantequilla amarilla

+ 4 waffles

+ 2 hojas de lechuga

+ Pepinillos al gusto

+ 2 lascas de queso cheddar

PREPARACION

1. Partir los chorizos ahumados a la
mitad y dorar en una sartén con un
poco de mantequilla amarilla, retirar y
reservar.

2. Calentar los 4 waffles. Armar el
sandwich colocando un waffle, chorizo,
lechuga, pepinillo, queso cheddar y
terminar con el otro waffle, servir.

Marzo 2024 | www.progcarne.com | 19

Chorizo Ahumado de PROGCARNE @
I Chorizo ahumado es elaborado con la
mejor seleccidn de carnes del cerdo. Es un
chorizo precocido, con una textura exquisita
yuna explosian de aromas irresistibles.




Para iniciar el dia

Torta de huevo,
cebolla y Chorizo
Extremenio

Tiempo: 25 minutos
Porciones: 4

INGREDIENTES

* 6 huevos

+ Sal y pimienta al gusto

+ 1 cucharadita de paprika

+ 1 cucharadita de aceite de oliva

* % cebolla morada picada

+ Y, chile morrdn picado

* 4 papas mini cocidas y en rodajas

* 4 Chorizos Extremeios de
GUANGOLOLA en rodajas

+ Cilantro picado al gusto

PREPARACION

1. En un tazon cascar los huevos,
agregar sal, pimienta, paprika y
batir. Reservar.

2. En una sartén de hierro fundido
con un poco de aceite de oliva a
fuego medio, saltear la cebollay
el chile morrén durante 1 minuto,
agregar las papas y el extremefio,
saltear un par de minutos mas.

3. Bajar el fuego, agregar el huevo
y tapar, dejar cocinando de 10 a
15 minutos. Decorar con cilantro
picado al momento de servir.

Chorizo Extremeiio de @
GUANGOLOLA
Este chorizo es un sabroso extremeiio
con sabor catracho. Con ese delicioso
sabor picantito suave, es ideal para
preparar baleadas y acompaiar todos
tus desayunos.

16 | www.progcarne.com
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Para iniciar el dia
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Para iniciar el dia

Bowl de desayuno
con Ghorizo
Habanero

Tiempo: 30 minutos
Porciones: 2

INGREDIENTES

+ Aceite de oliva lo necesario

+ 3 tomates maduros

+ % cebolla

+ 1 diente de ajo

+ Sal y pimienta al gusto

+ 4 papas mini cocidas y en rodajas

+ 4 Chorizos de Cerdo sabor
Habanero de PROGCARNE en
rodajas

+ 2 huevos

+ Cebollin picado al gusto

PREPARACION

1. En una sartén con aceite de oliva
saltear los tomates y la cebolla en
trozos durante un par de minutos,
agregar el ajo y saltear un par de
minutos mas. Licuar, salpimentar y
reservar la salsa.

2. En dos ollitas de hierro fundido con
un poco de aceite de oliva saltear las
papas y el chorizo habanero, saltear
durante 3 minutos y agregar la salsa. |
3. Cascar un huevo sobre cada ollita

y Wlevar al horno a 350°F durante 10
minutos, decorar con cebollin picado al
momento de servir.

7 4

Ghorizo de Gerdo sabhor
Habanero de PROGCARNE

Este nuevo producto de PROGCARNE
ofrece lo mejor del chorizo de cerdo con
el picantito dnico del chile habanero.

18 | www.progcarne.com | Marzo 2024




Gocina practica
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Cocina practica

1

HAMBURGUESA |
HECHA SOFISTICACION

¢Quieres subir de nivel tu hamburguesa
para este verano? pues entonces esta
combinacion te encantard. Es una mezcla
de tortas de hamburguesa Master
Burger de TAYLOR’S CHOICE, con queso
provolone y champifiones y la crocantez
de la artgula. Una receta perfecta para
presumir tu asador con amigos.

Tortas Master Burger de TAYLOR'S
CHOICE

Hamburguesa - Tomato enrocjes o usto
[][]Dle C[]n fundldﬂ « Cebolla en rodajas al gusto

PREPARACION
[] B [] u 880 1. Mezclar la mayonesa con la sal de ajo
y la mostaza, reservar.
TIEMPO: 35 minutos 2. En una sartén o plancha caliente con
PORCIONES: 2 un poco de aceite, cocinar la carne ya
salpimentada hasta que esté dorada por
INGREDIENTES ambos lados, en la misma plancha con
* > taza de mayonesa un poco mas aceite de oliva saltear los
Artgula * 1 cucharadita de sal de ajo champifiones durante un par de minutos,
* 1 cucharadita de mostaza agregar el queso y mezclar hasta que
+ * Aceite de oliva lo necesario ambos ingredientes se integren.
* 4 tortas Master Burger de 3. Para armar las hamburguesas,
TAYLOR’S CHOICE en la base del pan untar un poco de
« Sal y pimienta al gusto mayonesa, colocar en el siguiente orden
« 1 taza de champifiones en lascas lechuga y artigula, tomate, cebolla,
« 8 lascas de queso mozzarella o pepino, carne, queso con hongos, otra
~ provolone torta de carne y queso y un poco méas
’ * 2 panes brioche para hamburguesa de artgula, terminar con la tapa del pan
* Lechuga al gusto con un poco de la mayonesa, servir en el
Queso provolone * Artigula al gusto momento.
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Cocina practica

2

DOBLE SABOR,
DOBLE JUGOSIDAD

Una buena hamburguesa con el elemento
de jugosidad, cremosidad y unas buenas
tortas de carne de res, es siempre una
excelente opcidn. Prueba esta receta de
doble hamburguesa con las tortas Master
Burger de TAYLOR’S CHOICE, huevo
estrellado y el toque picante de la salsa
sriracha.

Hamburguesa doble
con huevo estrellado

y $alsa sriracha

TIEMPO: 35 minutos
PORCIONES: 2

INGREDIENTES
Para la salsa:
* Aceite de oliva lo necesario
+ * 1 tomate grande en trozos
* 1 trozo de cebolla
* Sal y pimienta al gusto
* 8 cucharadas de salsa sriracha

Cebolla morada

Para la hamburguesa:

* Aceite de oliva lo necesario

* 4 tortas Master Burger de
TAYLOR’S CHOICE

* 2 huevos

* 2 panes para hamburguesa

Pan para hamburguesa

Marzo 2024 | www.progearne.com | 21

* 1 cucharada de mayonesa

* Lechuga al gusto

* Cebolla morada en rodajas al gusto
» Tomate en rodajas al gusto

PREPARACION

1. Para la salsa, en una sartén con aceite

de oliva saltear el tomate y la cebolla por 5
minutos, salpimentar y retirar.

2. Colocar el tomate y la cebolla en un
procesador, agregar la sriracha y salpimentar
al gusto, procesar sin dejar liquida. Reservar.
3. En una plancha ya caliente con aceite de
oliva cocinar las tortas de carne hasta que
estén doradas por ambos lados y reservar. En
lamisma plancha o sartén, con un poco méas
de aceite cocinar los huevos estrellados con
la yema al gusto.

4. Para armar las hamburguesas, en la

base del pan colocar un poco de mayonesa,
luego lechuga, cebolla, tomate, carne, salsa
sriracha, mas lechuga, tomate, cebolla, carne
y terminar con el huevo estrellado y la tapa
del pan. Servir.




Cocina practica

3

HOT DOGS AL ESTILO
ALEMAN

Las Salchichas Alemanas tipo
Bratwurst de PROGCARNE, son un
esencial de las tardes de verano. Las

puedes preparar al grill o a la plancha, y van
perfectas con una serie de toppings como
encurtidos, salsas acidas y por supuesto el
pan. Prueba esta version de hot dog con la
salchicha alemana.

Salchicha Alemana tipo Bratwurst de
PROGCARNE

-

o~
b

Hot Dogs con Salchicha Bratwurst
o y pepinillos

TIEMPO: 40 minutos bien. Agregar agua hirviendo y dejar
PORCIONES: 2 reposando durante al menos 20
minutos. Pasado el tiempo retirar el
INGREDIENTES agua y escurrir bien. Reservar.
* Y2 repollo 2. En una sartén con un chorrito de
* Sal al gusto aceite saltear las salchichas hasta
* 4 Salchichas Alemanas tipo gue estén doradas, retirar y reservar.
Bratwurst de PROGCARNE 3. Abrircadapanalolargoya
* Aceite vegetal lo necesario la mitad, untar en ambos lados
* 4 panes para hot dogs con un poco de mostaza, agregar
* 4 cucharadas de mostaza la salchicha, repollo, pepinillos y
* Mini pepinillos al gusto terminar con un poco de mostaza
* 2 cucharadas de mostaza dijon dijon por encima, servir en el
A momento.
PREPARACION

1. Rallar el repollo lo mas fino
posible y lavar hien, colocar en un
tazon y agregar sal al gusto, mezclar

Repollo
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Cocina practica

4

SUB CON EXPLOSION
DE CHORIZOS

Los chorizos son la estrella de todos los
asados, y aqui te compartimos una nueva
version para disfrutarlos. Esta receta de
sub combina los Chorizos Barbacoa y
Cervecero de PROGCARNE, con un mix
de chiles morrones colocados en unos
panes para hot dog con semillas de ajonjoli.

y ——— CHORIZO ——
-~ BARBACOA

Chorizo Cervecero de PROGCARNE

L+
v Sy

-

Chiles morrones

Pan para hot dog

Sub de Ghorizos Gerveceros
y Barbacoa con chiles

TIEMPO: 20 minutos
PORCIONES: 2

INGREDIENTES

* Aceite vegetal lo necesario

* Y chile morrén rojo

* %, chile dulce verde

* Sal y pimienta al gusto

* 1 cucharadita de comino molido

* 2 cucharadas de salsa inglesa

* 2 Chorizos Barbacoa de
PROGCARNE

* 2 Chorizos Cerveceros de
PROGCARNE

* 2 cucharadas de mayonesa

* 4 panes de hot dog

Marzo 2024 | www.progcarne.com ' 23

PREPARACION

1. En una sartén con aceite a fuego
medio saltear los chiles previamente
cortados en lascas, sazonar con sal,
pimienta, comino y salsa inglesa,
dejar cocinando 5 minutos y retirar.
Reservar.

2. En la misma sartén saltear los
chorizos hasta que estén dorados por
ambos lados, retirar.

3. Partir los panes a lo largo a

la mitad, untar con un poco de
mayonesa, agregar a cada uno un
chorizo y terminar con los chiles
salteados, Servir.




Manos a la cacerola

Escanea el
codigo QR para




Manos a la cacerola
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DISFRUTA UNA VARIEDAD DE CORTES DE CERDO Y DE
RES CON MARINADOS ESPECIALES Y ACOMPANANTES
PERFECTOS. ES HORA DE QUE TE PONGAS CREATIVO Y
PRUEBES ESTAS 9 NUEVAS RECETAS.

PROGCARNE y TOP BEFF traen

una variedad de recetas que puedes
cocinar dentro de casa este verano. La
plancha, horno o sartén se convertiran
en tu mejor amiga, con estas opciones
de chuletas, short ribs, lomos,

hamburguesas y por supuesto también PARA SABER
chorizos. Los esenciales del verano Chuleta de Cerdo
para sorprender a tu familia 0 amigos, Tomanhawk de PROGCARNE
con marinados dulces y picantes, y ES una chuleta con
acompafiantes Unicos para resaltar hueso y marmoleo que le
todo el sabor de los productos de cerdo an_ona §anory
jugosidad.

y res que todos disfrutaran.

Chuletas Tomahawk en marinado griego

Tiempo: 24 horas Porciones: 4

Por Chef Carlos Espinal
INGREDIENTES PREPARACION
+ 1 cucharadita de orégano en polvo 1. Mezclar muy bien todos los ingredientes
- 1 cucharadita de eneldo finamente picado  del marinado hasta las chuletas, hasta
+ 1 pizca de canela en polvo obtener una mezcla homogénea
+ 1 cucharadita de ajo en polvo 2. Adabar las chuletas tomahawk con el
+ 1 cucharadita de cebolla en polvo marinado griego, de preferencia dejar 24
+ 1 cucharadita de paprika horas marinando refrigerado. Pasadas
+ 1 pizca de nuez moscada las 24 horas, remover con la ayuda de
+ 1 cucharadita de tomillo seco las manos el exceso de marinado de las
+ 1 taza de yogur griego chuletas, descartar lo restante.
+ 1 limon, su jugo 3. Precalentar una sartén a fuego fuerte,
+ 1 cucharada de menta finamente picada  colocar las chuletas y sellar muy bien 2
+ 1 bandeja de Chuletas de Cerdo minutos por cada lado, retirar y colocar
Tomahawk de PROGCARNE en el horno a 400 °F durante 6 minutos,
R 3 . L3 retirar y dejar reposar 6 minutos mas.
SRR : X5 SRR N Servir con una ensalada de tomate al
R g A e gusto.
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Lomo de Cerdo a la
plancha con chutney
e cebolla y arvejas

TIEMPO: 1 hora PORCIONES: 3
Por Chef Carlos Espinal

INGREDIENTES

Para el lomo:

* 1 bandeja de Lomo de Cerdo de
PROGCARNE

« Sal y pimienta al gusto

« 1 cucharadita de paprika

* Aceite de oliva lo necesario

Manos a la cacerola

Para el chutney de cebolla:

* Aceite vegetal lo necesario

* 1 cebolla morada grande en julianas
* Y5 taza de vino blanco

* Y, cucharada de aziicar morena

* Y, taza de arvejas

PREPARACION

1. Remover de la bandeja el lomo de
cerdo, secar muy hien, y adobar con sal
y pimienta al gusto. Terminar agregando
la paprika, colocar un poco de aceite de
oliva, reservar y dejar reposar refrigerado
por 10 minutos.

2. Para el chutney, precalentar una
sartén a fuego medio, colocar un poco de
aceite hasta cubrir la superficie, saltear
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_Escanea el
600igo OR para
. Ver el Video

la cebolla muy bien hasta dorar, agregar
el vino, dejar reducir por completo con
el aztcar morena. Agregar las arvejas
y bajar a fuego medio, mover por 2
minutos, retirar y reservar.

3. Precalentar la plancha a fuego
fuerte, colocar un poco de aceite y
poner el lomo de cerdo, cocinar 3
minutos por cada lado sin voltear y
repetir el mismo proceso con el otro
lado, repetir de ser necesario o hasta
que estén completamente dorados y
caramelizados.

4. Retirar y servir, colocar el chutney
aun lado y servir el restante como
acompanante.




Gostillas de Res
dulce y picantes
CONarroz al coco

TIEMPO: 2 horas PORCIONES: 2
Por Chef Carlos Espinal

INGREDIENTES

Para el arroz:

* 1 taza de leche de coco

* 1 cucharadita de azucar

* 1 cucharada de sal

* 1 taza de agua

* 1 taza de arroz blanco lavado

Para las costillas:

* 1 paquete de Costilla de Res Short
Rib de TOP BEEF

* Sal y pimienta al gusto

* Aceite de oliva lo necesario

* 1 taza de vinagre blanco

* Y5 taza de jalea de pina

* 1 chile habanero sin semillas

* 1 cucharadita de fécula de maiz

PREPARACION

1. Para el arroz, en una cacerola
mezclar la leche de coco, azlcar, sal,
agua y llevar a romper hervor. Una vez
esté hirviendo agregar el arroz, dejar 5
minutos a fuego fuerte, cubrir y dejar
10 minutos a fuego bajo o hasta que
esté completamente cocido el arroz.
Reservar.

2. Retirar del paguete las costillas de res

y adobar con sal y pimienta mas un poco
de aceite.

3. Precalentar una plancha a fuego
fuerte, poner las costillas de res y

sellar por ambos lados. Bajar a fuego
medio y dejar cocinar durante 5 minutos
mas volteando en todo momento las
costillas.

4. En un recipiente mezclar el vinagre
blanco, jalea de pifia, chile habanero
finamente picado sin semillas y la fécula
de maiz disuelta en agua, remover todo
muy bien.

5. Cuando las costillas estén bien
doradas y selladas, comenzar a brochar
con la mezcla previa, subir a fuego
fuerte, brochar hasta terminar toda la
mezcla o hasta caramelizar las costillas,
retirar y servir acompafadas del arroz.

Manos a la cacerola

 scanea el

codigo OR para

wVer el vidgg
la receta

COSTILLA DE RES
SHORT RIB

DETOP BEEF
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Mix de chorizos:
Habanero, Anumadoy
Barbacoa con pinchos
dechiles

TIEMPO: 30 minutos PORCIONES: 4
Por Chef Carlos Espinal

HORIZ0 AHUMADO, CHORIZ0
BARBAGOA Y CHORIZO HABANERO
DE PROGCARNE

Manos a la cacerola

INGREDIENTES

* Aceite vegetal lo necesario

* 3 Chorizos Habaneros de
PROGCARNE

* 3 Chorizos Ahumados de
PROGCARNE

* 3 Chorizos Barbacoa de
PROGCARNE

» Cilantro picado al gusto

Para los pinchos:

* Aceite de oliva lo necesario

* 1 cucharadita de vinagre balsamico

» 1 chile morrdn rojo cortado en trozos

* 1 chile morrdn verde cortado en trozos

* 1 chile morrén amarillo cortado en trozos
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PREPARACION

1. En una plancha a fuego medio
colocar el aceite vegetal, ya caliente
colocar los chorizos habanero,
ahumado y barbacoa y dorar 4 minutos
por cada lado. Retirar.

2, Para los pinchos, mezclar en un tazon
el aceite de oliva y el vinagre balsamico.
3. Colocar los trozos de chile en unos
palillos para pinchos previamente
mojados y armar intercalando los
colores.

4. Bafar los pinchos con el marinado y
sellar en la plancha, 2 minutos por lado.
Retirar y servir los chorizos con cilantro
picado y los pinchos de chiles morrones.

A“M -




Hamburguesa
doble conTortas
(6 Res y queso
fundido ahumado

TIEMPO: 1 hora PORCIONES: 2
Por Chef Carlos Espinal

Manos a la cacerola

INGREDIENTES

* Y4 taza de mayonesa

* 1 cucharadita de paprika

» 1 diente de ajo finamente picado
* 4 Tortas para Hamburguesa de Res
Master Burger de TOP BEEF

» Sal y pimienta al gusto

* 2 rodajas de queso ahumado

* 2 panes de hamburguesa

* | echuga romana al gusto

* 4 rodajas tomate manzano

* 4 rodajas de pepinillos

* Chips de yuca para servir

PREPARACION

1. Para la salsa, mezclar muy bien
la mayonesa con la paprika, ajoy
reservar.

2. Calentar la plancha a fuego
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TORTA PARA
HAMBURGUESA DE RES

MASTER BURGER DE TOP BEEF

~ Escanea el
cddigo OR para
ver el video

dg la receta

fuerte, salpimentar las tortas de
carne al gusto, colocar en la plancha
3 minutos por cada lado o hasta
obtener el término preferido.

3. Colocar el queso ahumado en la
plancha 1 minuto por lado o hasta que
comience a fundirse, retirar y colocar
encima de la carne, retirar.

4. Tostar los panes de hamburguesa
en la plancha, donde previamente se
prepard el queso y la carne.

5. Colocar la carne y el queso

en la parte inferior del pan de la
hamburguesa, poner la lechuga,
tomate y pepinillos. Colocar
abundante mayonesa en la parte
superior del pan de hamburguesa 'y
armar. Servir con chips de yuca o los
de tu preferencia.




Manos a la cacerola
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COSTILLA DE RES

DE TOP BEEF

. INGREDIENTES 2. Cortar las ramitas de romeroen 2 y
[}08“ I I a 8 [] B R BS + 1 bandeja de Costilla de Res Short agregar al tazon junto con la cerveza y
2 Rib de TOP BEEF las pimientas, tapar y dejar marinando
Sn 0 n: H I D G(] n + 3 cucharadas de aceite de oliva durante al menos 1 hora.
. + 1 cucharada de ajo en pasta 3. Pasado el tiempo del marinado retirar
m a “ n a [1 0 d B |’0 m e rO « 3 ramitas de romero y cocinar en la parrilla a fuego medio,
i + 1 cerveza clara agregar la sal parrillera, cocinar durante
V D | m | e nta + Pimientas en grano al gusto aproximadamente 8-10 minutos por
+ Sal parrillera al gusto lado, retirar y dejar reposar 5 minutos
) ; antes de servir.
TIEMPO: 1 hora y 20 minutos PREPARACION
PORCIONES: 2 1. En un tazon colocar las costillas de
Por Chef Laura Morales res, agregar el aceite de oliva y el ajo en

pasta y masajear bien.
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Wrap de Garne e
Res para BISTec con
Vggetales

TIEMPO: 1 hora y 20 minutos
PORCIONES: 4
Por Chef Laura Morales

Manos a la cacerola

INGREDIENTES

- 1 bandeja de Carne de Res para
Bistec Premium de TOP BEEF

+ Jugo de 1 naranja agria

* 4 cucharadas de aceite de oliva

+ Pimientas mixtas molidas al gusto

+ 1 cucharada de pasta de ajo

« Sal al gusto

+ Cebolla en rodajas al gusto

« Chile en tiras al gusto

+ Tomate en rodajas al gusto

* 4 tortillas de harina
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CARNE DE RES PARA
BISTEC PREMIUM
DETOP BEEF

PREPARACION

1. En un tazon colocar la carne de res,
agregar el jugo de naranja agria, aceite
de oliva, pimientas y ajo, mezclar bien y
dejar marinando de 40 minutos a 1 hora.
2. Pasado el tiempo de reposo cocinar la
carne en una plancha caliente, agregar
sal al gusto y dejar al término deseado.
3. En la misma plancha sellar los
vegetales durante un par de minutos.

4. Sobre la tortilla de harina caliente
colocar la carne y los vegetales,
acompanfar con salsa de su eleccion.




Pinchos de Asar de
Cerdo Criollo con
34153

TIEMPO: 30 minutos PORCIONES: 4
Por Chef Laura Morales

ASAR DE CERDO CON
SABOR CRIOLLO

DE PROGCARNE

Manos a la cacerola

INGREDIENTES

+ 1 taza de salsa barbacoa

+ Y4 taza de chile chipotle en pasta

+ 2 cucharadas de miel

* 1 paguete de Asar de Cerdo Criollo
de PROGCARNE

+ Aceite vegetal lo necesario

+ 1 cebollin picado

PREPARACION

1. En un tazén mezclar la salsa
barbacoa, chile chipotle y miel.

2. Colocar los trozos de carne en los
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pinchos de madera y brochar con un
poco de aceite vegetal y un poco de la
salsa.

3. Cocinar en la parrilla o en una plancha
de 12 a 15 minutos, verificar que la carne
esté bien cocida.

4. Servir acompafado de la salsay
decorar con cebollin picado.




Manos a la cacerola

FAJITAS DE GERDO

L PASTOR
DE PROGCARNE

Fajitas al Pastor en tostadas de maiz s e A

) Reservar.
TIEMPO: 25 minutos PORCIONES: 4 3. Freir las tortillas en abundante aceite
Por Chef Laura Morales caliente, retirar y limpiar el exceso de
grasa con papel absorbente.
INGREDIENTES + 2 tazas de frijoles fritos 4. Para armar las tostadas, en cada
* Aceite vegetal al gusto * Guacamole al gusto tortilla colocar un poco de frijoles fritos
+ Y4 cebolla en tiras ; seguido de las fajitas al pastor con chiles
+ %2 chile verde en tiras PREPARACION y terminar con un poco de guacamole,
+ % chile morrdn rojo en tiras 1. En una sartén a fuego medio con un servir.
+ 2 cucharadas de salsa inglesa poco de aceite saltear la cebolla y los
+ 1 paquete de Fajitas de Cerdo al chiles durante 2 minutos, agregar la
Pastor de PROGCARNE salsainglesa y saltear un par de minutos
+ 8 tortillas de maiz delgadas mas.
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Maestro parrillero

El mejor sabor
- GRILL

19 DE LAS MEJORES RECETAS
PARA ESTE VERANO. ES HORA DE
DISFRUTAR LOS CORTES DE CERDO
Y DE RES PARA EL ASADOR.

Baby Back Ribs en glaseado
de miel y ajo

Tiempo: 3 horas Porciones: 4

INGREDIENTES

Para las costillas:

+ 1 Costillar de Baby Back Ribs de PROGCARNE
+ 1 cucharada de achiote en polvo

+ Y% taza de sazonador lemon pepper

+ 1 cucharada de ralladura de naranja

+ Aceite de oliva al gusto

+ Saly pimienta al gusto

Para el glaseado:

+ Y5 taza de miel

+ 2 cucharadas de ajo finamente picado

+ 2 limones, su jugo

+ 2 cucharadas de perejil finamente picado

PREPARACION

1. Precalentar el grill a fuego bajo, secar muy bien las costillas
y remover la membrana de la parte trasera de las costillas.

2. Adobar la costilla con el achiote, lemon pepper, ralladura de
naranja, un poco de aceite de oliva y salpimentar al gusto

3. Envolver las costillas en papel aluminio y colocar en el grill
a fuego bajo, 1 hora por cada lado.

4. En un recipiente, mezclar muy bien todos los ingredientes
del glaseado y reservar.

5. Remover del papel aluminio la costilla, subir a fuego medio
la parrilla, colocar la costilla, comenzar a brochar el glaseado
por ambos lados hasta acabarlo y estar caramelizado.

6. Remover del grill y dejar reposar por 10 minutos antes de
cortar.Retirar y servir con un poco de salsa.
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Maestro parrillero

Fotos: Abraham Tabora

 Fscanael
codigo QR para
Ver el video

de Ia receta

ket O
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56creto del Gerdo catracho con glaseado picante

Tiempo: 1 hora Porciones:3

INGREDIENTES

* 1 paguete de Secreto del Cerdo de
PROGCARNE

* 1 naranja agria, su jugo y ralladura

* 14 cucharadita de comino

* Y cucharadita de achiote en polvo

« 1 diente de ajo finamente picado

Para el glaseado:

* 12 taza de sirope de maple

* 1 jalapefio finamente picado

* Y4 taza de eneldo finamente picado
* 1 cucharada de mostaza dijon

Maestro parrillero

cadigo OR para
Ver el video ¥
de la receta

PREPARACION

1. Secar muy bien el secreto del cerdo,

sacar la ralladura y jugo de la naranja

agria en un recipiente, mezclar con el °
resto de los ingredientes. Adobar el
secreto con la mezcla y dejar reposar por
10 minutos.

2. En otro tazdn, mezclar todos los
ingredientes del glaseado y reservar.

3. Precalentar el grill a fuego fuerte,
colocar el secreto del cerdo, dejar 2
minutos por cada lado hasta que esté

Ao b e o vy
completamente sellado. ' U\élﬂﬁ/ |
4. Comenzar a brochar el glaseado en &'%lmgpw MM/,UON)/ WAL

el secreto del cerdo hasta acabarlo todo g
y tener caramelizada la salsa. Retirar y
Sservir.

SECRETO DEL
CERDO,
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Salchichas Bratwurst asadas con Salsa de ajoy perejl

Tiempo: 30 minutos Porciones: 2

INGREDIENTES

Para la salsa:

* Aceite de vegetal lo necesario

* 1 cebolla morada mediana en julianas
« 2 dientes de ajo finamente picados

* Y4 taza de perejil finamente picado

* 1 cucharadita de orégano seco

» 1 taza de vino tinto

¢ 1 barra de mantequilla amarilla

Para las salchichas:

* 1 paquete de Salchichas Alemanas tipo
Bratwurst de PROGCARNE

* %2 pan baguette

* Aceite de oliva lo necesario

* Sal y pimienta al gusto

Maestro parrillero

_ Escanea el
c0digo QR para
ver el video
de Ia receta

PREPARACION

1. Calentar una sartén a fuego fuerte, colocar
un poco de aceite vegetal y sofreir la cebolla
roja hasta estar dorada. Incorporar el ajo,
perejil, orégano y vino tinto, dejar educir por la
mitad e incorporar la mantequilla poco a poco
moviendo constantemente hasta emulsionar
lamezcla. Retirar del fuego y reservar.

2. Colocar las salchichas en la parrilla a
fuego medio, rotar constantemente hasta
estar doradas por ambos lados, retirar y
dejar reposar por 5 minutos.

3. Brochar el pan con aceite de oliva y
salpimentar, colocar al grill hasta tostar,
retirar y reservar.

4. Colocar las salchichas y bafar con la
salsay servir el restante como acompanante
junto con el pan.
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Maestro parrillero

Puyazo e Res con rub de hierbas y paprika

Tiempo: 30 minutos Porciones: 4

INGREDIENTES

Para el rub:

* 1 cucharadita de perejil finamente
picado

* 1 cucharadita de romero finamente
picado

* 1 cucharadita de orégano finamente
picado

* 1 cucharadita de paprika

Para el puyazo:

* 1 bandeja de Puyazo de TOP Beef
* Y2 taza de aceite de oliva

* Sal parrillera al gusto

* Pimienta al gusto

PREPARACION

1. Mezclar todos los ingredientes del
rub, sazonar la carne y dejar reposar
en frio por 10 minutos.

2. Precalentar el grill a fuego medio,
colocar una sartén de hierro con un
poco de aceite de oliva, ya caliente
colocar la carne y cocinar 2 minutos
por cada lado.

3. Al estar completamente sellada,
colocar la sal parrillera y pimienta al
gusto, retirar y reservar. Dejar reposar
por 2 minutos y servir.
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Maestro parrillero

1-Bone de Cerdo al N N
eriyakiyceveza .

-
Tiempo: 1 hora Porciones: 4 ¥ £1= Ty
INGREDIENTES - . Escanea el
Para el cerdo: codigo QR para
+ 1 paguete de Chuleta de Cerdo ver el video

T-Bone de PROGCARNE de Ia receta

* Sal y pimienta al gusto

* 15 cerveza clara

* Aceite vegetal al gusto

* Cilantro picado al gusto

* Cebollines picados al gusto

Para la salsa:

* 1 cucharadita de ajo rallado

* 1 cucharada de jengibre rallado

* 15 taza de vinagre de arroz

* 1 taza de azlcar morena

* 1 cucharada de aceite sésamo

* Y4 taza de salsa soya

* 3 cucharadas de fécula de maiz

* 1 cucharada de semillas de sésamo

PREPARACION

1. Secar muy bien los T-bones de
cerdo, colocar en un recipiente y
salpimentar al gusto, agregar la
cervezay dejar marinar por 20
minutos.

2, Precalentar el grill a fuego medio,
retirar del marinado las chuletas,
secar muy bien y colocar un poco de
aceite, poner al grill 3 minutos por
cada lado.

3. Para la salsa mezclar en un
recipiente todos los ingredientes en
frio, colocar en una sartén a fuego
medio y mover constantemente hasta
que rompa hervor, retirar y reservar
la salsa.

4. Brochar la salsa en cada T-bone
hasta estar caramelizadas, retirar
del fuego y terminar con un poco de
cebollines y cilantro fresco encima.
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Filete de Gerdo con adobo de barbacoa

TIEMPO: 4 horas y 30 minutos PORCIONES: 2

INGREDIENTES

+ 1 Filete de Cerdo de PROGCARNE

+ 1 cucharada de ajo en pasta

+ Sal y pimienta al gusto

+ 3 cucharadas de mantequilla a
amarilla al tiempo

+ 2 tazas de salsa barbacoa

PREPARACION

1. Retirar el exceso de grasa que pueda
tener el filete de cerdo y condimentar
con ajo en pasta, sal y pimienta.

2. Mezclar la mantequilla amarilla

con la salsa barbacoa hasta formar
una pasta, untar sobre todo el filete

Maestro parrillero

y envolver en aluminio para dejar
marinando durante 3 horas.

3. Pasado el tiempo del marinado
colocar sobre el grill y dejar cocinando
durante 1 hora, destapar, untar un poco
mas de la salsa y dejar de 20 a 30
minutos mas.

4. \erificar coccion antes de retirar y
dejar reposando durante 15 minutos
antes de servir.

N W do oo o wne do
oy wgteh 03l poj
wahiohy adobo,
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Maestro parrillero

BiStec de Res en marinado picante con vegetales

TIEMPO: 1 horay 15 minutos PORCIONES: 4

INGREDIENTES

* 1 bandeja de Carne de Res para
Bistec Premium de TOP BEEF

* 1 cervezaclara

* 1 cucharada de chile en polvo

« 2 dientes de ajo

* 4 cucharadas de aceite de oliva

* 1 ramita de romero fresco

* Sal al gusto

* 15 berenjena en lascas gruesas

* 2 mazorcas de maiz dulce en rodajas
gruesas

» Tomate y champifiones al gusto

PREPARACION

1. Colocar el bistec en un tazon, aparte
licuar la cerveza con el chile, ajo, aceite
de oliva y ramita de romero, bafiar con
esta mezcla y dejar marinando durante
al menos una hora.

2. Pasado el tiempo del marinado
cocinar los bistecs al grill, agregar sal,
marcar por ambos lados y dejar al
término deseado.

3. Bafiar los vegetales con un poco de
aceite de oliva y sal, cocinar en el grill
durante un par de minutos por lado.

4. En una tabla servir los bistecs
acompanados de los vegetales.
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Asar de Cerdo
coN pifia, liman
y chipotle

TIEMPO: 1 hora y 30 minutos
PORCIONES: 4

INGREDIENTES

* 1 bandeja de Asar de Cerdo
Premium de PROGCARNE

* 4 cucharadas de chipotle en pasta

* 1 diente de ajo finamente picado

» Jugo de 1 limdn

* Aceite de oliva al gusto

* Sal y pimienta al gusto

* % pifia en trozos

Y ot

Maestro parrillero

e
B
o*

PREPARACION
1. Cortar la carne de cerdo en trozos
medianos y colocar en un tazon,
condimentar con chipotle en pasta,

ajo, jugo de limdn, aceite de oliva, sal

y pimienta, mezclar bien y tapar para
dejar marinando durante al menos una
hora.

2. Pasado el tiempo de marinado, en
unos pinchos de metal colocar trozos de
carne y de pifia intercalados.

3. Llevar los pinchos a un grill a fuego
medio y cocinar de 20 a 30 minutos,
moviendo constantemente para que

los ingredientes no se quemen. Servir
decorados con limén en trozos y hojas
de albahaca.
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Maestro parrillero

Costillar de Cerdo Premium en
salsa de miel chileynoisin

TIEMPO: 24 horas PORCIONES: 2

INGREDIENTES

+ 1 Costillar de Cerdo Premium de
PROGCARNE

+ Y taza de azlcar

+ Y taza de vinagre de arroz

+ ¥ taza de salsa soya

+ Y taza de aceite de oliva

+ 3 dientes de ajo en pasta

+ 2 tazas de salsa hoisin

+ ¥ taza de chile sriracha

« ¥ taza de miel

PREPARACION
1. Retirar la membrana del costillar y
secar bien.

2. Mezclar el azUcar con el vinagre de
arroz, salsa soya, aceite de oliva y ajo en
pasta, bafar el costillar con esta mezcla,
tapary dejar marinando de 12 a 18 horas
preferiblemente.

3. Pasado el tiempo del marinado retirar
el costillar de la refrigeradora.

4. Mezclar la salsa hoisin con el chile
sriracha y la miel.

5. Colocar el costillar en la parrilla a
fuego indirecto, cocinar durante 30
minutos por cada lado.

6. Brochar la salsa en todo el costillar

y cocinar durante 30 a 40 minutos méas
por lado.
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pmm y oaddes.

7. Verificar coccion de las costillas,
retirar del asador, agregar un poco mas
de la salsa y envolver en papel aluminio
para dejarlas reposar durante 20
minutos antes de servir.




Maestro parrillero

Lomo de Gerdo con marinado

(6 ginger a

B,ajoymiel

TIEMPO: 1 hora y 40 minutos PORCIONES: 4

INGREDIENTES

+ 1 bandeja de Lomo de Cerdo de
PROGCARNE

+ Sal y pimienta al gusto

+ 1 lata de ginger ale

+ 2 cucharadas de ajo en pasta

+ 2 cucharadas de miel

* Vi taza de aceite de oliva

+ 1 cucharada de salsa inglesa

+ Hojas de tomillo fresco al gusto

PREPARACION

1. Salpimentar las piezas de lomo de
cerdo por ambos lados y colocar en un
tazon.

2. Agregar el resto de los ingredientes
y mezclar bien, tapar y dejar marinando
durante 1 hora.

3. Pasado el tiempo de marinado,
colocar las piezas de lomo sobre el grill
y cocinar durante 15 a 20 minutos por
lado, verificar coccidn y servir.
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Maestro parrillero

Porkbelly
crocante al grill

TIEMPO: 2 horas PORCIONES: 2

INGREDIENTES

+ 1 bandeja de Panceta de Cerdo
Pork Belly de PROGCARNE

+ 2 dientes de ajo en pasta

+ Sal y pimienta al gusto

+ 1 cucharadita de bicarbonato de
sodio

+ 1 cucharada de paprika

+ 1 cucharadita de comino en polvo

+ 2 cucharaditas de vinagre blanco

PREPARACION

1. En un tazdn colocar la panceta de
cerdo y condimentar con el resto de
los ingredientes, mezclar bien y dejar
marinando durante 30 minutos.

2. En una parrilla bien caliente colocar
la panceta a fuego indirecto del lado de
la piel, tapar y dejar cocinando durante
1 hora.

3. Sacar la panceta y cubrir la parte

de la carne con papel aluminio, dejar
descubierta la parte de la piel, llevar
nuevamente a la parrilla y dejar durante
20 minutos mas para que la piel pueda
tostarse. Cortar en trozos y servir.
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Solomito marinado en ron,

[0MEroy especias

TIEMPO: 1 hora PORCIONES: 2

INGREDIENTES

+ 1 chorrito de aceite de oliva

+ Y taza de ron

+ 1 ramita de romero picada

+ 1 diente de ajo finamente picado

+ ¥ cucharadita de paprika

+ Y cucharadita de pimienta cayena

+ ¥ cucharadita de comino molido

+ 1 bandeja de Solomito de Res de
TOP BEEF

PREPARACION

1. En un tazon colocar todos los
ingredientes a excepcion del solomito y
mezclar bien.

2. Colocar el solomito en la mezcla
anterior, tapar y dejar marinando
durante 20 minutos.

3. Pasado el tiempo de marinado
cacinar el solomito en un grill a fuego
indirecto, marcar por ambos lados y
dejar al término deseado, dejar reposar
durante 10 minutos antes de servir.

Elolowile v i gy
Whmwdwpocwghmwgumaﬂ
dlo s soddos.
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Chuletas
fomanhawken
salsa sriracha
con elote

TIEMPO: 40 minutos PORCIONES: 2

INGREDIENTES

+ 1 taza de salsa barbacoa

+ 4 cucharadas de salsa sriracha

+ 1 cucharada de miel

+ 2 Chuletas de CerdoTomahawk de
PROGCARNE

+ Sal y pimienta al gusto

+ 2 mazorcas de maiz dulce

PREPARACION

1. En un tazén mezclar la salsa
barbacoa con la salsa sriracha y la
miel, revolver bien hasta que los tres
ingredientes formen una sola salsa.

2, Salpimentar las chuletas y brochar
con un poco de la salsa.

3. Colocar las chuletas en un asador a
fuego medio tapar y dejar cocinando 7
minutos, voltear y brochar un poco méas
de la salsa, tapary dejar cocinando 7
minutos mas.

4. Revisar coccion y retirar.

5. Servir las chuletas acompafadas del
resto de la salsa, elotes cocinados al
grill y papas doradas al gusto.

CHULETA
DE CERDO
TOMAHAWK

P '
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Maestro parrillero

Picadero de Salcnichas Bratwurst

yvegetales al grill

TIEMPO: 20 minutos PORCIONES: 6

INGREDIENTES

+ 1 chile morrdn rojo en rodajas
gruesas

+ 1 cebolla morada en rodajas gruesas

+ Tomates minis al gusto

+ 1 taza de champifiones enteros

+ Aceite de oliva al gusto

+ Saly pimienta al gusto

+ Jugo de medio limén

+ 6 Salchichas Alemanas tipo
Bratwurst de PROGCARNE

PREPARACION

1. En un tazdn colocar los vegetales

y condimentar con aceite de oliva, sal,
pimientay jugo de limén mezclar bien.

2. En el asador a fuego medio colocar las
salchichas y dorar por ambos lados.

3. Colocar los vegetales en el asador
durante un par de minutos y retirar.

4. Servir las salchichas en una tabla junto
con los vegetales y decorar con hierbas
frescas coma tomillo, romero y perejil.
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Maestro parrillero

Chuletas de
CerdoT-Bone con
balsamicoy miel

TIEMPO: 1 hora PORCIONES: 4

INGREDIENTES

+ Y5 taza de aceite de oliva

+ Y4 taza de vinagre balséamico

+ 4 cucharadas de miel

+ 1 diente de ajo en pasta

+ Saly pimienta al gusto

+ 4 Chuletas de Cerdo tipo T-Bone
de PROGCARNE

PREPARACION

1. En un tazdn colocar el aceite de
oliva, vinagre balsamico, miel, ajo,

sal y pimienta, mezclar hasta que
todos los ingredientes se hayan
emulsionado.

2. Agregar las chuletas al tazén y
cubrir bien con la mezcla, tapar y dejar
marinando durante 40 minutos.

3. Retirar las chuletas del marinado y
cocinar al grill o asador a fuego bajo
de 8 a 10 minutos por lado, retirary
servir acompafiadas de ensalada de
repollo.

FLob duiditns T-Bouww
ot do los conls pméms
oA wahinav.y pheporaly of
gﬂﬂ b prm

50 | www.proocarne.com | Marzo 2024




Baby Back Ribs
con Salsa ae cafe

TIEMPO: 12 horas PORCIONES: 2

INGREDIENTES

+ 1 Costillar de Baby Back ribs de
PROGCARNE

- Y4 taza de azlcar

* Y taza de vinagre

+ Y, taza de salsa soya

+ Y5 taza de aceite de oliva

+ 3 dientes de ajo en pasta

+ 2 tazas de salsa barbacoa

- 1'% taza de café espresso

* 4 cucharadas de miel

PREPARACION

1. Retirar la membrana del costillar y
secar bien.

2. Mezclar el aztcar con el vinagre,
salsa soya, aceite de oliva y ajo en pasta,
bafiar el costillar con esta mezcla, tapar
y dejar marinando de 12 a 18 horas
preferiblemente.

3. Pasado el tiempo del marinado retirar
el costillar de la refrigeradora.

4. Mezclar la salsa barbacoa con el café
y la miel, llevar a fuego medio hasta que
rompa hervor y retirar.

5. Colocar el costillar en la parrilla a
fuego indirecto, cocinar durante 30
minutos por cada lado.

6. Brochar la salsa en todo el costillar

y cocinar durante 30 a 40 minutos méas
por lado.

7. Verificar coccion de las costillas,
retirar del asador, agregar un poco mas
de la salsa y envolver en papel aluminio
para dejarlas reposar durante 20
minutos antes de servir.
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Maestro parrillero
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Maestro parrillero

Flete e Cerdo
con marinado
cajny dijon

INGREDIENTES

* 4 cucharadas de paprika

« Y cucharada de pimienta blanca
molida

+ Y cucharada de pimienta negra
molida

+ 1 cucharada de ajo en polvo

+ 1 cucharada de cebolla en polvo

+ 1 cucharada de tomillo seco

+ 1 cucharada de orégano seco

+ Y cucharada de pimienta cayena
molida

+ 1 cucharada de sal

« ¥ barra de mantequilla amarilla
al tiempo

+ 3 cucharadas de mostaza dijon

+ 1 bandeja de Filete de Cerdo de
PROGCARNE

PREPARACION

1. Para el condimento cajun, mezclar en
un tazdn todos los condimentos secos.
2. En otro tazén colocar la mantequilla
amarilla y mezclar con la mostaza.

3. Retirar el exceso de grasa que pueda
tener el filete, untar con la mezcla de
mantequilla y mostaza y agregar unas
cucharadas del condimento cajun, tapar
y marinar durante 3 horas.

4. Pasado el tiempo de marinado, llevar
el filete tapado con papel aluminio al
grill por 45 minutos, destapar y cocinar
durante 15 a 20 minutos mas.

5. Verificar coccion antes de retirary
dejar reposar 15 minutos antes de partir.
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Maestro parrillero

Chorizo Catracho
con marinado de
hierbas

TIEMPO: 1 hora y 10 minutos
PORCIONES: 4

INGREDIENTES

+ Y taza de aceite de oliva

+ 2 cucharadas de vinagre blanco

+ 1 diente de ajo en pasta

+ % cucharada de tomillo picado

* ¥ cucharada de romero picado

+ Y cucharada de orégano seco

* ¥ cucharada de cilantro picado

+ 8 Chorizos Catrachos de
PROGCARNE

PREPARACION

1. En un tazén mezclar el aceite de oliva,
vinagre, ajo y las hierbas, mezclar bien.
2. Colocar los chorizos en el tazén,
mezclar y tapar para dejar marinando
durante al menos 1 hora.

3. Cocinar los chorizos en un grill a
fuego fuerte hasta que estén bien
dorados por todos sus lados, servir.
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Maestro parrillero

Medallones

de Cerdo en

marinado de
pimientas

TIEMPO: 1 hora y 20 minutos
PORCIONES: 6

INGREDIENTES

+ 1 Filete de Cerdo de PROGCARNE
+ 1 taza de jugo de naranja

+ 2 dientes de ajo

+ 3 cucharadas de pimientas mixtas

+ Y taza de aceite de oliva

+ Sal y pimienta al gusto

+ 3 cucharadas de salsa inglesa

PREPARACION

1. Cortar el filete de res en medallones y
colocar en un tazon.

2. Colocar el resto de los ingredientes
en la licuadora, licuar durante 1 minuto

y baiar los medallones. Tapary dejar
marinando durante 1 hora.

3. Pasado el tiempo de marinado, colocar
los medallones en un asador a fuego
medio, marcar por ambos lados y dejar
cocinando tapados durante 15 a 20
minutos, verificar que estén bien cocidos
y servir.
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SOLOMITO
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Gomplementos

-RVIR CON LAS

PARRILLADAS

El asado de carnes de cerdo, res y por supuesto los chorizos en todas

las variedades que ofrece

PROGCARNE, son tu plato estrella para el

verano. Pero este despliegue de sabor, se queda corto si no tienes las

guarniciones correctas para

acompanar. Por eso te traemos cuatro ideas

distintas y con mucho sabor para que completes tus preparaciones de
verano. Conoce con nosotros como preparar desde unas canoas de
platano rellenas hasta unas picantitas costillas de maiz al grill, seguro
que disfrutaras probar cada una de estas recetas.

(anoas de platano rellenas con Ghorizo Gatracho

Tiempo: 40 minutos Porciones: 4

INGREDIENTES

* % libra de Chorizo Suelto Catracho de
PROGCARNE

* Aceite vegetal lo necesario

* Y chile dulce verde picado

* Y cebolla amarilla picada

* 4 platanos maduros

« 1 taza de frijoles guisados

« 1 taza de queso crema rallado

PREPARACION
1. Precalentar el horno a 365° F.

Marzo 2024

2. En una sartén caliente cocinar el
chorizo con un poco de aceite junto al
chile y la cebolla, hasta que los liquidos
se hayan consumido, retirar y reservar.
3. Pelar los platanos y brocharlos con
aceite, hacer un corte enmedio y meter al
horno por 25 minutos.

4. Retirar del horno y rellenar con la
mezcla de chorizo y frijoles, terminando
de cubrir con el queso crema. Meter de
nuevo al horno por 15 minutos, retirar y
Servir.
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Gostillas picantes
(e maiz

Tiempo: 40 minutos Porciones: 4

INGREDIENTES

* 4 mazorcas de maiz dulce

* 2 cucharadas de aceite de oliva

* 3 cucharadas de mantequilla
amarilla

* 1 ajo rallado

* 1% cucharadita de jugo de limén

* 1 cucharadita de chile en
hojuelas

* 2 cucharaditas de paprika

* 2 cucharaditas de sal

* 1 cucharadita de sal de cebolla

* 1 cucharadita de pimienta negra

* 1 cucharada de perejil para servir

PREPARACION

1. Cocinar en una cacerola con agua
las 4 mazorcas por 15 minutos a
fuego alto. Ya cocidas retirar y dejar
enfriar.

2. Cortar por la mitad las mazorcas
y apoyandolas con la base plana
hacia abajo, comenzar a cortar los
granos de manera que queden como
la forma de costillas. Repetir hasta
terminar con todas las mazorcas.

3. Derretir la mantequilla y mezclar
con el ajoy el jugo de limon,
reservar.

4. Mezclar el resto de especias para
hacer el rub, y bafar primero con
aceite las costillas de maiz para
rociarlas con el rub.

5. Llevar las costillas de maiz al
asador caliente por 15 minutos con
los granos hacia abajo. Retirar y
reservar.

6. Servir las costillas de maiz
bafando con la mantequilla amarilla
y un poco de perejil.

on
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Complementos
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fostones

Tiempo: 30 minutos Porciones: 2

INGREDIENTES

* 2 platanos verdes medianos

* 3 tazas de aceite vegetal

* Sal al gusto

» Guacamole al gusto para servir

PREPARACION

1. Pelar los platanos.

2. Cortar los platanos en trozos de 2
centimetros.

3. Freir los trozos de platano en una
sartén con el aceite caliente. Retirar.
4. Aplastar los trozos de platano y
volver a freir en el aceite hasta que
estén dorados.

5. Quitar el exceso de aceitem
sazonar con sal y servir con el
guacamole.




“Frifoles envino tinto

Tiempo: 1 hora y 15 minutos Porciones: 4

INGREDIENTES

* Aceite vegetal lo necesario

* 1 cebolla blanca finamente picada
« 2 tallos de apio finamente picados
« 3 dientes de ajo rallados

* 1 cucharadita de romero seco

« 1 libra de frijoles rojos ya lavados
« Sal al gusto

» 2 tazas de vino tinto

PREPARACION
1. En una cacerola grande, calentar un
poco de aceite y sofreir la cebolla, apio

Complementos
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y ajo. Cocinar de 5 a 7 minutos y rociar
con el romero.

2. Agregar los frijoles, sazonar con la
sal y cubrir con agua. Llevar a romper
hervor, bajar el fuego a medio y cocinar
por 1 hora, o hasta que los frijoles estén
suaves.

3. En una cacerola aparte, poner a
reducir el vino.

4. Agregar el vino a los frijoles y dejar
cocinar sin tapar por otros 10 a 15
minutos, para que absorban el sabor.
Retirar y servir.
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REFRESCAN TES

ANIMATE A PREPARAR ESTAS BEBIDAS GRANIZADAS
CON FRUTAS Y ESPECIALES PARA LA TEMPORADA.
PRUEBA HACERLAS EN CASA, SEGURO QUE TE

ALIVIAN UN POCO EL CALOR. /
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Granizado de vino tinto

TIEMPO: 4 horas PORCIONES: 4

INGREDIENTES
« 2 tazas de vino tinto de tu eleccion
* Y4 taza de jugo de limdn

PREPARACION

1. Verter el vino tinto en bandejas para
hacer hielo. Meter a congelarlas en el
congelador, al menos por 4 horas.
2.Tomar los cubos de las bandejas y
colocar en la licuadora. Pulsar varias
veces hasta ir quebrando poco a poco 'y
agregar el jugo de limén.

3. Al obtener una consistencia de
granizado, verter inmediatamente en
vasos para vino. Servir.

Bebidas

Limonada granizada con pepino

TIEMPO: 10 minutos PORCIONES: 4

INGREDIENTES

« 1 taza de jugo de limdn

* Y, taza de sirope simple

* 2 cucharada de menta picada

* Hojas de albahaca dulce al gusto

* 1 cucharada de ralladura de
limén

« 1 taza de pepino en cubos y sin
semillas

* 4-5 tazas de hielo

* Rodajas de limdn y hojas de
menta para decorar
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PREPARACION

1. Combinar todos los ingredientes
en una licuadora hasta obtener una
bebida suave y granizada.

2. Servir en vasos medianos y
decorar con las rodajas de limén y
las hojas de menta.

Para el sirope simple: Colocar
en una cacerola a fuego medio con
Y taza de azUcar disuelta en %2
taza de agua, dejar romper hervor
hasta disolver el azlcar, retirar y
dejar enfriar.




Bebidas

Granizado de morasy gin

TIEMPO: 12 minutos PORCIONES: 3

INGREDIENTES

* 1% taza de soda de jengibre

* 2 tazas de moras congeladas

* 1 taza de sirope simple con menta
* 3 shots de gin

* 2 cucharadas de jugo de limdn

* 5 hojas de menta

PREPARACION

1. Mezclar en la licuadora la soda de jengibre,
moras congeladas, el sirope, gin y las hojas de
menta.

2. Licuar hasta obtener una mezcla suave y
granizada. Servir inmediatamente en un vaso
decorado con hojas de menta y rodajas de limon. \
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Bebidas

Pina granita

TIEMPO: 3 horas PORCIONES: 5

INGREDIENTES

« 1 pifia pelada y cortada en cubos
* 6 tazas de agua de coco

* 3 shots de ron o al gusto

PREPARACION

1. Verter el agua de coco y poner a congelar en
una bandeja para hielo en el congelador, por un
minimo de 3 horas.

2. Hechos los cubos, verter todo en una licuadora,
y triturar hasta obtener una mezcla granizada.
Verter en vasos altos, decorar con un trozo de
pifa y servir inmediatamente.




secretos del chef

La guia Ideal

Ya tienes todo preparado para encender
el grill y disfrutar de un asado? Si aun
no estas listo, pues te traemos un par
de secretos para preparar el cerdo
de manera perfecta. Te garantizamos que al
terminar de leer este articulo, vas a disfrutar
tus asados de otra manera.

POR.CHEF
LAURA
MORALES
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Primero que nada, para prevenir que
el cerdo se reseque, debes cuidar su
temperatura interna. ELl cerdo debe
ser cocinado a una temperatura

de 145 grados y aun se mantiene
suave y jugoso. También un buen
marinado ayuda no solo a resaltar
su sabor, sino también a aportar
humedad. Otro tip importante es
que los cortes con hueso, como las
Chuletas de Cerdo Tomahawk o
las Costillas de Cerdo Premium,

secretos del chef

son mucho mas jugosas que las
piezas de pura carne. Ahora si
debes tener en mente, que los
cortes con hueso de menor grosor
se resecan mucho mas répido al
tirarlos al asador.

Es importante sellar a fuego alto
el corte de cerdo por ambos lados
y luego moverlo a un calor menos
directo en el grill. A esto simale
que debes dejarlo reposar de 3a 5
minutos antes de servir y cortar.

¢QUE CORTES DE CERDO SON
MEJORES PARA ASAR?

La verdad que el corte de cerdo
elegido dependera de tu gusto
personal. Siempre los favoritos son
los cortes con hueso y por supuesto
los lomos y filetes. Estos cortes son
los que absorben mejor los marinados
y las salsas para glasear. Claro, es
importante seguir las indicaciones del
uso adecuado de temperatura durante
el tiempo correcto, para mantener la
carne tiernay jugosa. Los medallones
de cerdo y el pork belly también son
perfectos para cocinar al grill. Sin
importar el corte elegido, el pecado
mortal es sobre cocinar la carne al
momento de asarla.

El marinado es una manera casi perfecta
de agregar sabor y garantizar humedad en
el corte de carne. Debes dejar que el cerdo
repose en su marinado de 1 hora a toda la
noche. Sin embargo, también puedes optar

EL TIEMPO DE ASADO

Este tiempo de exposicion al grill,
dependera del grosor y tamafio
del corte de cerdo. Puedes
auxiliarte de un termometro de
carne para medir la temperatura
interna. Los grados ideales son
145, para tenerla bien cocida y
manteniendo sus jugos. Esta es
una mini gufa para saber cuanto
tiempo debes tener cada pieza de
cerdo en el asador.

Chuletas y cortes con hueso: 22
a 25 minutos

Cortes sin hueso: 12 a 22
minutos

Lomos y filetes: 20 a 30 minutos
Pinchos: 10 minutos

Costillas: 1.5 a 2 horas

por usar un rub para condimentar la pieza de
cerdo, y glasear con una salsa, que también
agrega sabor y ayuda a terminar el proceso de
coccién al sellar el exterior de la carne.
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Productos

LA VARIEDAD DE PROGCARNE

DISFRUTA TODOS LOS PRODUCTOS DE CERDO Y DE RES QUE OFRECEN
PROGCARNE, EMBUTIDOS GUANGOLOLA'Y LA JULIA JUNTO A TOP BEEF.

Despiece del Cerdo

v Filete de Cerdo

Es un corte libre de grasas,
magra casf en su totalidad.
Sus formas de coccion son
variadas, pero cualquiera
supone un exquisito sabor
al paladar.

v Baby Back Ribs

Las costillas superiores

se llaman Baby Back Ribs,
pero no porque vienen de un
cerdo bebé, sino porque son
mas cortas en relacion con
las costillas més grandes
premium.

v Lomo de Cerdo Fresco
En los afios recientes este
corte se ha vuelto mas
saludable, es una de las
partes de cerdo que mas
proteinas y menos grasa
contiene. Y de los alimentos
mas apetecidos.

v Costilla Premium
Extraidas de la carne de
lomo. A diferencia de las
Baby Back Ribs, estas
costillas tienen un tamafio
mas grande, de aqui se
obtienen las costillas de
cerdo estilo St. Louis.

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

de cerdo, ofrece gran
variedad de preparaciones,
especialmente para la
época de Navidad.

v Chuleta de cerdo
fresca

Este corte suele ser grande,
lo suficiente para servir

una chuleta de lomo por
persona. Como es parte del
lomo, contiene muy poca
grasa.

N
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v Posta de Cerdo/Tajo
Contiene muy poca grasa, la
parte mas grande del cerdo
y también de las que mas se
consumen por la facilidad
de prepararlas en diferentes
recetas.

v Paleta de Cerdo

Un corte jugoso por su
marmoleo y de textura
suave. Son parte de las
patas delanteras del cerdo.
La chuleta de paleta es ideal
para hacer al hornoo a la
plancha, en estofado y en

v Cabeza de Lomo/
Nuca/Boston Butt

Su textura es marmoleada
y suave. Es un corte de
carne de la parte superior
del hombro del cerdo, a
veces con hueso. Este
corte es muy usado para

v Pierna de Cerdo
Tradicional sin Cuero
La deliciosa pierna de cerdo
con menos grasa y con el
mismo sabor exquisito de
esta pieza del cerdo.
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v Patas de Cerdo

Son altamente deliciosas
aungue contengan poca
carne. Las patas de cerdo
son muy ricas en colageno,
esta proteina se encarga de
rejuvenecer y evitar el dano
de la piel.

v Carne Molida de
Cerdo

Un producto bajo en calorias,
es una preparacion donde

se desmenuzan y se pican
finamente los musculos,
nervios y grasas del cerdo en
una maquina de moler.

v Recorte de Cerdo
Se genera de todas las
piezas o canal del cerdo.
Esta deliciosa carne se
disfruta de manera répida
y sencilla en estofado, o
cualquier receta practica y
répida a la sartén.

v Cuero Carnudo

Su tamanio es variable.
Contiene la grasa que
naturalmente posee y ofrece
mas carne de lo que un
cuero normal pueda tener.

v Cola de Cerdo

Una parte deliciosa en sabor,
que se puede usar en varias
recetas. Es la parte trasera
del cerdo y suele tener una
textura cartilaginosa.

v Tajo de Cerdo

Tajo de cerdo empacado y
listo solo para sazonar al
gusto y meter al horno. Es
un corte de cerdo magro
y perfecto para cenas en
ocasiones especiales.

TEXMEX

Fajitas Tex-Mex

Al estilo Tex -Mex, puedes
usarla para preparar
deliciosos tacos, tostadas
o tu platillo preferido. La
carne de cerdo cortada en
finas fajitas, condimentada
con especias para darle un
delicioso sabor picante.
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rnes Marinadas (Tajo y fajitas)

Fajitas Al Pastor

Los tacos mexicanos llegan
con el sabor de la carne

de cerdo cortadas en finas
fajitas, condimentada

con especias para darle

un delicioso sabor al

pastor. También se puede
implementar en quesadillas.




3

Asar de Cerdo

Cortado en tiras gruesas, es un
corte extraido de la mejor seleccion
de la pierna de cerdo, magro sin
ningUin marinado, es una gran opcién
para las barbacoas con amigos y
familiares.

Chicharrén de Cerdo

Este corte es también conocido como
panceta o “pork belly" en inglés.
Tiene una parte superior de grasa y
otra capa de carne,

Lo que hace que el chicharrén

quede tierno y jugoso en cualquier
preparacion.

Productos

Panceta de Cerdo

Comprende la piel y la capa de carne
que se encuentran bajo la piel del
cerdo.

Es un corte alto en jugosidad por su
porcentaje de grasa, se recomienda
para cocciones lentas como ahuma-
dos, al horno o asados a las brasas.

Lomo de Cerdo

Ubicado junto al espinazo, es uno de
los cortes més saludables del cerdo
por su bajo contenido graso y alto

en proteinas. Su empaque permite
conservar mejor sus jugos naturales,
volviéndolo méas sabroso.

Bistec de Cerdo

Cortado en tiras gruesas, es un
corte extraido de la mejor seleccién
de la pierna de cerdo, magro sin
ningun marinado. Es fécil de hacer
a la plancha, estofado o adobado,
Lo que lo hace una opcidn préctica
para cocinar.

Costilla Premium de Cerdo
La calidad y la delicia se unen

en este producto. Son costillas
traseras, que provienen del “lomo”.
A diferencia de las Baby Back Ribs,
estas tienen un tamafio méas grande
con mas carne.

Estofado de Cerdo

Los estofados ahora quedaran
mas exquisitos con este producto.
Es un corte en trozos extraido

de la pierna trasera del cerdo,
ideal para guisos por su textura
suave, jugosidad y Lo facil que es
prepararla.

Fajitas de Cerdo

Una gran variedad de recetas se
pueden hacer con las fajitas de carne
de cerdo. Es un fino corte en tiras,
ideal para tacos, también puedes
prepararlas salteadas o en un guiso y
hasta emparedados.

Chuleta Tomahawk
Esta opcion de chuleta de cerdo tiene la
forma de su corte parecido a la de un
hacha, que hace alusién a su nombre
Tomahawk, que utilizaban ciertos
pueblos indios en América del Norte. Es
una chuleta con hueso, sumarmoleo le
confiere un gran sabor y una jugosidad
excepcional en su carne.

Carne de Cerdo picada a mano
Este corte se extrae de la parte gruesa
de la pierna de cerdo, conocido como
tajo y se recomienda prepararla con una
temperatura minima de coccion de 62.7
grados Celsius.

Codillo de Cerdo

Este corte es muy popular en Europa, sobre
todo en paises como Alemania donde se
prepara al horno, guisado, ahumado o
salado. Es el protagonista de muchas gas-
tronomias por su fuerte y aromético sabor.
El codillo de cerdo, esta ubicado entre la
union de los dos huesos de la pata delante-
ra donde se forma el codo del cerdo.

Secreto del Cerdo
Este corte especial se encuentra en el
extremo superior de la falda cerca a la
cabeza del lomo. Su nombre proviene de
que es un corte escondido, que esta entre
la pata delantera y la panceta.
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Matambre tipo Arrachera
Gracias a su sabor natural, este
corte no necesita mucho para
prepararse, basta con sal y algunas
especias para que esté listo. Su facil
preparacion lo convierte en un corte
muy utilizado en parrilladas.

Filete de Cerdo

Perfecto para una comida especial.
El filete de cerdo es un corte
especializado de la parte del lomo
del cerdo, también conocido como
solomillo. Es una pieza magra y libre
de grasas casi en su totalidad.

BProgios

CHORITORT,

Nueva opcion

en torta de chorizo

Ahora las hamburguesas quedaran
maés deliciosas con este producto
innovador. Exquisita torta de chorizo
condimentada a la perfeccion con una
mezcla de especias deshidratadas
como cebolla, ajo y chile dulce.

Carne Chorizada

At L ' Condimentada con ajo, cebolla y
I ! _T vinagre, es una delicia.
v Para anafres fundidos con

quesillo.




Chorizo Guangolola

Este deleite de chorizo de cerdo
es condimentado perfectamente
con una mezcla de especias
deshidratadas (cebolla, ajo,
chile dulce y chile morrén rojo),
elaborado con la receta especial
de la casa.

v/ Para preparar a la parrilla.

‘chor

BARBACOA

Chorizo Barbacoa

Con el estilo barbacoa este chorizo
es perfecto para tus asados. Con
un sabor marcado por el ajoy el
orégano, méas un toque picante
suave. Elaborado con la mejor
seleccion de carnes del cerdo.

v/ Recomendado para tu
parrillada.

Salchicha para Desayuno
Inicia el dia con pie derecho

y para eso haz una mezcla
perfecta en tu desayuno con
esta salchicha a base de carne
de la pierna de cerdo, con muy
poca grasa.

v |deal para cocinar a la plancha
o frito como acompafante para
tu desayuno tipico hondurefio.

®PrOGCNR

Chorizo Criollo

Un producto jugoso y agradable
al paladar, el placer convertido
en chorizo se hace presente. Este
chorizo de cerdo es elaborado con
la receta de antafio, adicionando
una mezcla perfecta de especias
de primera calidad para obtener
su sabor criollo.

v Perfecto para hacer a la plancha.

Chorizo Catracho

Suelto

Este chorizo refleja la
esencia del sabor tipico.
v |deal para degustar con
tacos o huevo.

Productos

horizos

CATRACHO

Chorizo Catracho

Lo hondurefio llega a tu
casa con este chorizo. Con
el sabor que nos encanta,
condimentado con especias,
ajo, cebolla, orégano,
comino, un delicioso sabor
avinagre y picante medio.
Elaborado con materia
prima de primer nivel.

v |deal para desayunos,
almuerzos de asados y en
estofados.

Chorizo Costefio

Toda la esencia de la costa
llega con este chorizo
premium, de carne de cerdo
seleccionada con la adicion
de hierbas arométicas y
especias como el orégano,
comino, albahaca y tomillo.
El resultado es un sabor
Unico.

v/ Recomendado cocinar a
la plancha o a la sartén.

Chorizo de Cerdo
sabor Habanero
Otro producto exclusivo
de PROGCARNE. Como
sunombre o dice, el
chorizo habanero esta
compuesto por partes
esenciales del cerdo y
el chile habanero o chile
cabro, muy popular en
Honduras.

v Perfecto para
parrilladas.

Chorizo Ahumado
Chorizo ahumado
elaborado con la mejor
seleccion de carnes. Es
un chorizo precocido,
con una textura
exquisita y explosion
de aromas.

v Deliciosa opcién
para botanas.

Chorizo Cervecero
picante

Picante y perfecto para
asados, éste chorizo
cervecero es picante

y lo puedes preparar a
la parrilla de manera
répida.

¢ |deal para incluir en
tus asados.

Salchicha Alemana
Bratwurst

La tradicional sachicha
alemana estilo
Bratwurst llega a la
famiia de PROGCARNE.
Es una mezcla de carne
de cerdo y chorizo
Bratwurst.

v Perfecta para
preparar al grill.

arnes Mar

Sabor Normal

Con delicioso sabor a
especias como cebolla,
comino, pimienta negra y

ajo, de origen natural, con un
ligero toque tipico. Deliciosa
carne de cerdo cortada en
tiras tipo asar.

v/ Recomendada para cocinar
al carbon.

inadas (asares)
= s
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Sabor Criollo

Sabor Barbacoa

Sabor Jalapeiio

Con el sello tipico de la cocina
hondurefa. Resalta el sabor de
las especias como el tomate
deshidratado, chile dulce,

ajo, pimienta, cebolla, perejil,
orégano y achiote matizadas

por el sabor 4cido de la naranja.

v Perfecta para el grill o para
hacer a la sartén.

Se destaca el tomate y las
especias deshidratadas como
la cebolla, ajo, pimienta y
paprika, combinados con un
ligero sabor ahumado, la carne
viene cortada en tiras.

v Para cocinar en la parrillay
ala plancha.
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El sabor del picante con la
adicion de chile jalapefio te
deleitara. La carne cortada

en tiras es condimentada con
especias como el ajo, tomate y
hierbas aromaticas.

v/ Recomendado cocinar a la
plancha.

Sabor Ranchero

Para disfrutar de un sabor
tipico ranchero ligeramente
picante, la carne de cerdo es
cortada en tiras y condimen-
tada con especias como el ajo,
tomate y hierbas arométicas.
v/ Recomendado cocinar a la
plancha.




Productos

Embutidos Guangolola

Costilla de Cerdo

St. Louis

Obtenida del centro del
costillar del cerdo, su
suavidad y jugoso sabor
haré que la Costilla St. Louis
Style, sea la preferida de tu
familia. Preparar al horno o a
la parrilla.

Longaniza Jamon Bavaria

Preparaday lista para hacerla a

Con su sabor picante, el chorizo
Longaniza se mezcla con el sabor
tipico catracho, perfecta para
acompanfar platillos de origen
hondurefo.

v |deal para preparar en la cena.

Elaborado con carnes cuidadosamente
seleccionadas para obtener un
producto de calidad. EL jamén Bavaria,
contiene verdadera carne de cerdo.

v Para preparar deliciosos
emparedados y wraps.

la parrilla 0 ahumada de manera
préactica. Ofrece una combinacion
de hueso y carne que se cocinan

simultaneamente.

A plancha o al horno,
su sabor lo hace un
manjar para las re-
uniones y ocasiones
especiales, elaborado
de pura carne de
cerdo.

Su sabor es intenso y delicioso debido a su pro-
ceso de preparacion. Este corte viene listo para
preparar a la parrilla o a la plancha.

Es de carne magra,
lomo de cerdo
caracterizado por

| contener menos
grasa en relacion
aotros cortes,
ademds es versatil
para disfrutar con
salsas

Chuleta Ahumada
Deshuesada

Exquisita chuleta ahumada
con el sabor natural de
maderas nobles como el
roble. Es un corte magro que
puedes acompafiar con una
salsa dulce que combine con
su sabor.

v |deal para preparar a la
sartén, plancha, parrilla o en
estofados con salsas.
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Embutidos Guangolola

Hotdog

Exquisito sabor caracteristico

del Hot Dog. Es una salchicha
elaborada con carnes y condimentos
cuidadosamente seleccionadas para
encantar a toda la familia.

v Para preparar las meriendas de
los nifios.

Extremefio
Con ese delicioso toque picantito
que tanto gusta y cautiva a los
hondurefios. El chorizo extremefo
tiene el sabor tipico catracho, ideal
para preparar en la sartén.

v Pruébalo en desayunos y en las
baleadas.

Mortadela

La mortadela es un clasico para los
hondurefios, ésta es elaborada con
carnes de calidad para obtener un
producto suave que ya viene listo
para cocinar las comidas del dia a dia.
v |deal para preparar en desayunos.

Copetin

En la comida de Honduras se
disfruta el Copetin, este producto

es condimentado para deleitar su
paladar. El condimento picante le da
un toque Unico y delicioso.

v |deal para la cena.

Jamoén Cubano
Auténtico Jamén

Cubano elaborado de
la pierna de cerdo con
un perfil suave. Posee
un sabor ahumado y
rustico marcado por
una mezcla de humos
de maderas nobles.

Salchichdn de Cerdo
Salchichdn elaborado con carne de cerdo
condimentada, especiada y ligeramente
picante. Perfecto para acompaiiar en el

Chorizo Parrillero sabor Barbacoa
Este nuevo chorizo, combina lo picantito con el

desayuno por su sabor condimentado, es uno
v Pege“? de Loi favopritos sabor barbacoa. Es un mix de carne de cerdo con
gi;aé‘;‘;‘égz y  Calentar a la‘ plancha tocino condimentado con sabor barbacoa y un

toque ahumado. ¥ Asar al grill o al carbon.
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Pierna de Cerdo Ahumada
La nueva Pierna de Cerdo ahumada
proviene del corte tradicional de

la pierna de cerdo. Esta pieza va
acompanada de un sobre de salsa
sabor barbacoa, para una rica
preparacion con toque ahumado.

Paleta de Cerdo Ahumada

La Paleta de Cerdo ahumada
contiene mayor proporcién de grasa
en relacion con el musculo y es mas
aromatica. Ahumada artesanalmente
con maderas nobles y viene con un
sobre de salsa sabor barbacoa.

Jamon Espiral

El novedoso y exquisito Jamén
Espiral, es un corte obtenido

de la pierna de cerdo. Este
producto ahumado viene también
acompanado de un sobre con salsa
sabor barbacoa.

Paleta de Cerdo
sabor Navidefo
Es una paleta con hueso empacada al
vacio y condimentada con una variedad
de especias. Su preparacion es con pocos
condimentos, pero con una gran sazon.

Productos

Productos de temporada

e
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Julia

Lomito Navidefio

Delicioso lomo de cerdo ahumado,
es un corte magro ahumado
artesanalmente con la mejor
seleccion de maderas nobles. Ideal
para servir en la cena navidefa.

Pierna de Cerdo

sin hueso en malla

Es una pierna de cerdo deshuesada
cubierta por una malla que permite
facilmente rellenarla. Es un corte
magro para preparar una variedad
de recetas.

Jamon Virginia

Jamon de cerdo procesado al
estilo Virginia, elaborado de la
pierna de cerdo y ahumado.

Un producto préactico y
acompafado de un sobre con
una nueva salsa de albaricoque.

¢

Jamon Navideiio
Jamon elaborado de la pierna trasera
del cerdo, ahumado artesanalmente
y cortado en mitades. Este también
viene acompafiado de un sobre con
salsa de albaricoque.

Trocitos de carne de Cerdo

Los nuevos Trocitos de carne de Cerdo para
tamal, vienen de la mejor seleccion de carne
magra del cerdo. Son empacados al vacio
para mantener su calidad y frescura. Ideal
para prepararse sofritos o cocidos.

Relleno de Cerdo Navideiio

El recién llegado Relleno de Cerdo navidefio
ya viene preparado y sazonado para

que realices tus platillos de temporada.
Contiene todo el sabor del cerdo.

Jamon Bavaria
Jamén de tipo
Bavaria, elaborado
con carnes
seleccionadas de
calidad. Contiene
verdadera carne de
cerdo. Ideal para
hacer todo tipo de
emparedados.

MORTADEL

Mortadela
Deliciosa mortadela
elaborada con
carnes especiales
para obtener un
producto suave

y de buen sabor.
Puedes usarla para
cocinar tus platillos
preferidos para el
desayuno o la cena.

Hot Dog

Hot Dog elaborado
con carnes
seleccionadas
100% de nuestra
linea de calidad

y sabor. Este
producto encantara
agrandes y chicos,
preparado a la
parrilla.

ATREMERG

Extremeiio

COPETIN

Copetin

o i)

COPETIN

Delicioso chorizo tipo Copetin, condimentado
especialmente para tu deleite. Ideal para
acompafiar un huevo frito revuelto, desayuno
tipico o las famosas baleadas.

Delicioso extremefio con el sabor tipico y el
delicioso sazdn picante que no podia faltar. Es
ideal para incluir en las baleadas, servir con
desayunos y pastas.
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Carne de Res para
Asar Premium
Tajo de res cortado en tiras
tipo asar. Es un corte con
el marmoleo perfecto para
preparar al asador y de
textura jugosa.

Productos

RES TOP BEEF

Fajitas de Res

Tajo de res finamente
cortado en fajitas. Es un corte
ideal para preparaciones
rapidas y sencillas; pueden
ser preparadas en unas

quesadillas, taquitos o un guiso.

Molida de Res
Super Especial

Tajo de res molido, posee un
20% de grasa y es ideal para
tortas para hamburguesa,
en salsas, guisos y con
pastas.

Carne de Res
Picada a mano

Tajo de pierna de res finamente
picado. Este producto es ideal
para preparar tacos mexicanos
o fritos de tortilla de maiz, al
igual que preparar guisos.

Carne de Res Mano
de Piedra

Es un corte magro de
textura sélida, sus cocciones
son largas y es ideal para
preparar platillos como el
salpicén. También es perfecto
para cocinar en salsas.

Costilla de Res
Short Rib
También conocido como
asado de tira, es un corte
que provenie de la costilla
de la res. Posee un exquisito
marmoleo, es una costilla
alargada ideal para asados.

Tajo Molido de
Res Premium

Es una tajo magro que ha sido
molido y contiene menos del
5% de grasa. Es perfecta para
preparar tortas, albondigas

y el famoso pastel de carne
al horno.

Carnes
Marinadas

Asar de Res

Exquisita carne de res
cortada en tiras tipo asar,
con un delicioso sabor a
especias, comino y ajo. Para
hacer a la plancha o al grill.

Tortas para
Hamburguesa de res
Exquisita torta de res,
elaborada con la mejor
calidad de recorte de carne.
Es la mejor opcidn para unas
practicas hamburguesas.

Bistec de Res

Carne de res fileteada tipo
bistec con un exquisito
marinado de especias y
sal; ideal para preparar en
guisos o a la sartén.

Medallén de

Lomo de Res

Es un corte de res bastante
suave y sin mucho marmoleo,
se cocina rapidamente y sin
endurecerse.

Puyazo de Res

Es un corte de res suave,
especial para cocinar a la
parrilla, su borde de grasa
se dora ligeramente sacando
todo su sabor hacia la carne.

Solomito de Res
Es un corte muy tierno de
res para asar con poca grasa
Yy que se separa con toda
facilidad del musculo.

Carne de Res en Trocitos
Es un corte con muy poca
grasay fibra intramuscular,
es extraido de la paleta de
res. Pieza ideal para preparar
en guisos, salsas y caldos.

Churrasco de Res

Es la pieza de la falda cortada
transversalmente, con un
grosor aproximado de uno o
dos centimetros. Ideal para
preparar a la plancha.

Gortes frescos

Carne de Res para
Bistec Premium
Proviene del lomo liso, es un
corte suave y versatil que
puedes preparar a la parrilla,
a la plancha o en un guiso.

Tajo de Res Milanesa
Es un corte de res muy
tierno y rendidor, de buen
tamafio y sabor, su principal
cualidad es la suavidad en
su mordida.

Master Burger de
Taylor’s Choice

Torta de res para
hamburguesa elaborada con
la mejor seleccion de brisket,
chuck y ribs.

Fajitas de Res
Carne de res en corte tipo
fajitas con un exquisito
marinado de especias y sal,
ideal para acompafar con
vegetales o tortillas.

Pecho de Res

De la parte frontal de la res,
este corte tiene a un lado
una tapa de grasa. Para
estofados, hacer al horno o
en olla de coccidn lenta.

Filete deres
Es la pieza méas suave de
lares, magra e ideal para

preparaciones gourmet.
Perfecto para cocinar a
la plancha o a la parrilla

al término deseado.

Filet mignon

Es la pieza proveniente
del extremo del lomo
de res, uno de los
cortes mas premium
de res. Prepéralo a la
sartén en salsas.
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Lomo de res

__ Esun corte con muy poco
! contenido graso y ademas

de consistencia suave, se

puede usar en platillos

ala parrilla, al horno, en

salsas o guisos.
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