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PORCQO CARNE MARMORIZADA,

M O U R A MACIA E SABOROSA

A carne do Porco Moura tem o marmoreio como diferencial
que confere sabor, além disso tem uma grande capa de
gordura. No entanto, € mais magra, mais escura e com sabor
mais intenso que a carne suina convencional. A carne do Porco
Moura é macia e suculenta, o que a torna ideal para o preparo
de diversos pratos. Além disso, é 6timo para charcutaria, isto é,
em embutidos como linguicas, salames e presuntos.

A criacao do Porco Moura é marcada pela rusticidade, ele vive
bem no sistema de criacao ao ar livre, solto em pasto aberto e
com alimentacao especifica e natural com frutos e vegetacao
nativa, um modo de criagcao muito peculiar a regiao.
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Além disso, o Porco Moura é
considerado um alimento
funcional, pois apresenta
propriedades nutricionais
importantes, como um alto
teor de proteinas e baixo teor
de colesterol quando
comparado com outras
espécies de suinos, além de ser
rica em vitaminas do complexo

B, ferro, zinco e fésforo.
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Clique para ver o video

Associacao Paranaense
de Criadores de Porcos
da Raca Moura

(O 4199536-1296

Divo Molinari
Presidente

@acpm.pr
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https://www.youtube.com/watch?v=otcS8DylGQM&list=PLiLJUb6twz1XB1ftSR95XMWme9y78y-GH&index=7
https://www.instagram.com/acpm.pr/

