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Una Marca de Excelencia

Ganadera Certificada por la USDA
=

cQuién es la USDA? >

El Departamento de Agricultura de los Estados Unidos
(en inglés, United States Department of Agriculture,
USDA).

éCual es la Clasificacion

cQué es el Marmoleo?>
de la Carne Americana?

Marmoleo Madurez

Abundante

Moderado [®:(s) (L]

Fino Select

Es la grasa intramuscular que se presenta como pequefas
vetas blancas. En algunos cortes es mas abundante que
en otros. Es un factor importante en el proceso de
clasificacion de la calidad de la carne.

Swift Black Angus®se asegura de un marmoleo
homogéneo, garantizando que los ultimos 100 dias
previos al sacrificio, las reses tengan una
alimentacion basada en granos.

Swift Black Angus”
cuenta con

— CORTES -

cPor qué Preferir Cortes
Swift Black Angus® en su Mesa?

{USDA[ JUSDA[

o Excelente Calidad a Costo Competitivos
o Consistencia en el Sabor & Calidad de Cada Corte

Para garantizar la consistencia, concentramos la produccion
de nuestros cortes en 3 plantas ubicadas en el epicentro de
la region ganadera americana.
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Greeley, CO
Cactus, TX
Grand Island, NE

o Asesoria & Respaldo Permanente
o Especificaciones Adicionales

of Lista G G-23 3 Estamos Presentes en M&S o
Raza 51% Negra ial
Grado USDA Choice y Select Paisesa Nivel M‘mdm
Puntaje de Marmoleado De SI*a MD”
Textura de Marmoleado De Fina a Media
Madurez Madurez General “A” o @ @ @ @ G @
Cutter Oscuro Ninguno

mp—| 00006 ®® 350

N\ r




— CORTES —

BLACK & ANGUS

EST. 1855

Todos Nuestros Cortes te Garantizan Calidad, Consistencia, Sabor y Jugosidad
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Para Conservar
la Calidad de
LOS CORTES
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Todos los productos son empacados al vacio en
bolsas contramarcadas con el logo Swift Black Angus®
y clasificacion USDA. Todos los Cortes se entregaran

en Cajas Brandeadas con el Logo Swift.

La carne se debe Congelar Rapido y
Descongelar Lento.

La técnica correcta de descongelacion es pasar el
corte de -18°C a 4°C y dejando que este se
descongele lentamente. Este método te genera un
desjugue maximo del 3,5%.
Si lo descongelas en un chorro de agua fria, la pérdida
puede ser hasta el 12%. Si lo haces en microondas, la
perdida de jugos puede llegar hasta el 25%.
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*Para Mantener la Suavidad del Corte en el proceso de
...... et Manipulacion & Porcionado, es indispensable hacer las
Sl incisiones en direccién contraria a la Fibra.*
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