@ elige la carne de cerd:

150-€ortes de Car 1. Chuleta de cerdo estilo new york
nombre anterior: Chuleta de Lomo Superior

tienen nuevos nombres similares | A 2 Chuleta de cerdo de ojedleubife
alacarne deres .. ... nombre anterior: Chuleta de Costilla, con hueso

3. Carne asada de cerdo estilo new york
nombre anterior: Lomo Asado Superior

4. Chuleta de cerdo porterhouse
1 2 34 i

_________________ nombre anterior: Chuleta de Lomo
= Q e el lomo de cerdo
& ts 4 es uno de los cortes mas tiernos de cerdo.
También es uno de los mas magros.
Cuando compres, busca los cortes magros de carne
de cerdo con la palabra LOMO en la etiffeietammmm—

I'Q
s

. Descubre todos los ben
datos nutricionales

Gran noticia para los amantes de la carne de cerdo:

muchos cortes magros estan llenos de sabor y nutrientes. . .
el nuevo etiquetado " H Mike's
Cortes de carne de cerdo que cumplen con viarxke
as pautas de USDA para “carne magra.” de la carne de CerdO 2|liseszo zresalll 0
menos dédlde grasas, 459 de grasas saturadas =~ hace que sea mas facil identi car tu corfe ... ... “Chuleta de Cerdo Porterhquse
Magra y 95mg de colesterol por cada 100g de carne. favorito debido a: = | " Came de Cerdo, Lomo, con hues

"X Cocinar a la parrilla para mejores resultad

1. Nombres Amigables para-~ s |
el Consumidor =

Vender hasta: 15 de abril 20:

Neto WT/CTPrecio por unidad Precio total
112libras  $3.49.b $3.91

Producto de Estados Unidos

la came de cerdo es una fi@tatdentes esenciales.
Una porcion de 3 onzas es una fuente “excelente” de. 2. Caracteristicas del Corte
PROTEINAS, vitamina B6, tiamina, fésforo, niacina y sel@niRecomendaciones para
Y una “buena” fuente de potasio, ribo avina y zinc.** Preparacion

la carne de cerdo actual tieffenieriés grasas y
un27 menos grasas saturadas que hace casi 20 afios.*

en casBisfruta de la Carne de Cerdo Magra, Tier

cocinala hasta que un termémetro de carne
lea entre 145°F (jugosa), y 160°F (a punto)
seguido de 3 minutos de reposo. La carne de
cerdo molida debe siempre cocinarse a 160°F.

. , .. . controla
existen dos métodos béasicos para cocinar la carne dF cerdo:

as porciones:

p— I con calor seaear a la PARRILLA y soffef| tamafio promedio de la porciGmzo1s Naional

j Pork Board, D
es lo mejor para cortes de carne de la carne de cerdo esmizd pam%rine:?;\l Des
naturalmente tiernos

la carne de cerdo cruda deshuesagt i‘ys.
P . . posiblé gracias al
@/ calor himeestofados y guisos es lo 3onzas para la carne cocinada, apoyo delos
mejor para los cortes que son menos tiera@goximadamente del tamafio dez:ggcé‘;ffjsde

una baraja de cartas. Estados Unidos y
el Pork Checkoff.

Hay mas que 2000 recetas en porkessabor.com

* Base de Datos Nacional de Nutrientes para Referencia Estandar, Version 23. Basado en porciones cocidas de 3 onzas (asadas o a la parrilla), grasa visible recortada después de cocinar.
** Base de Datos Nacional de Nutrientes 2010 para Referencia Estandar, Version 23. Basado en lomo de cerdo cocido de 3 onzas. Fuente "Excelente" = 20% o mas de Valor Diario; Fuente "Buena" = 10-19% del Valor Diaric



