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VITAMINAS
B1, B3, Bs

FOSFORO
POTASIO

ZINCY
VITAMINA B12

EN LA CARNICERIA

NECESARIA PARA TU CUERPO

La ingesta recomendada por los organismos
internacionales y los especialistas en nutricion es
de entre 4 y 9 raciones a la semana; 2 de ellas de
carne roja. Entre 100y 120 gr en cada racion.

80 gr para los nifios.

FELICIDAD QUE ALARGA LA VIDA

Una adecuada ingesta de carne ayuda a prevenir
enfermedades como anemia, extrema delgadez,
problemas del sistema inmunoldgico, mala
cicatrizacion de heridas, pérdida de cabello, piel
seca, ufias quebradizas... La carne ayuda a modular
los niveles de colesterol y triglicéridos.

CALIDAD, SEGURIDAD y SOSTENIBILIDAD

El sector carnico espafiol tiene uno de los modelos
productivos mas avanzados del mundo
garantizando la calidad, seguridad y bienestar
animal. La trazabilidad y el control de todo el
proceso velan por ofrecer a los consumidores los
mejores productos en dptimas condiciones.

iiQUE SABOR!!

En la cocina potencia sus beneficios a la plancha,
guisada,... al punto es como mejor mantiene sus
propiedades. Con poca sal y sin grasay, por
supuesto, acompanada de verduras, cereales o
legumbres jclaro que si!. La carne tiene mejores
indices de digestibilidad que otros alimentos.

FUENTE DE PROTEINAS Y NUTRIENTES

La carne es una de las mayores fuentes de proteinas
necesarias para nuestro organismo. Potencia el
desarrollo muscular, el aprendizaje y la memoria
especialmente en nifios y ancianos, que tienen
mayor desgaste muscular, previniendo la
sarcopenia en la tercera edad.

LUCE SALUDABLE Y VITAL

Sus propiedades influyen positivamente en tu
estado de animo y vitalidad, retarda la oxidacion y
favorece una piel joven. Hace frente al dafio
oxidativo, ayuda en la formacion de glébulos rojos y
hemoglobina. Reduce el cansancio y la fatiga.

COMBUSTIBLE PARA EL DEPORTISTA

Te ayuda a mejorar el rendimiento en tu actividad
deportiva. Consumida en momentos cercanos al de
hacer deporte o después para recuperar, por la
contribucion de las proteinas en el crecimiento y
mantenimiento de la masa muscular.

VARIEDAD DE LA DIETA

El cuerpo metaboliza mejor una dieta de variedad
proteica que incluya la alternancia de carne con
otras fuentes de proteinas como el pescado, los
huevos, los productos lacteos y las proteinas
vegetales. Consulta al especialista para una dieta
personalizada.

ESENCIAL PARA EL DESARROLLO INFANTIL

Durante el embarazo, por su alto contenido en
proteinas, asegura un huen desarrollo del feto. Hay
que ir introduciendo la carne en hebes a partir del
sexto mes. En los nifios, estimula su potencial
cerebral y |a capacidad de concentracion. Es una
importante fuente de hierro para prevenir las anemias.

iESTA MUY BUENA!

Al 96% de la poblacion mundial le encanta la carne.
Disfruta de cortes magros y sabrosos con poca
grasa; en familia y con amigos. Tu cuerpo metaboliza
mejor el alimento cuando estas disfrutando de ese
momento.

iDALE A TU CUERPO ENERGIA CADA DIA!

Cuidar de tu salud mejora la calidad y la esperanza de vida
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