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Mortadela
tradicionaltradicional

Modo de preparaciónPresentación
500 gr. 28 tajadas



Jamón
tradicionaltradicional

Presentación Modo de preparación
450 gr. 24 tajadas



Costillas de
cerdo ahumadascerdo ahumadas

Presentación Modo de preparación
450 gr.
1000 gr.



Costillas de
cerdo ahumadascerdo ahumadas

450 gr.
1000 gr.

Modo de preparaciónPresentación



Presentación Modo de preparación

Chorizo
SantarrosanoSantarrosano

500 gr.
900 gr.

10 Unds.

10 Unds.



Presentación Modo de preparación

Chorizo
SantarrosanoSantarrosano

500 gr.
900 gr.

10 Unds.

10 Unds.



Presentación Modo de preparación

Salchicha
Super perroSuper perro

750 gr.
19 cm de largo

13 Unds.



Modo de preparación

Salchicha
Mini perroMini perro

750 gr. 30 Unds.

Presentación



Modo de preparación

Salchicha
MangueraManguera

1000 gr.
Presentación



Modo de preparación

Chorizo
cóctel de pollocóctel de pollo

500 gr. 10 Unds.

Presentación



Modo de preparación

Cábano

500 gr.
Presentación



Cábano
salchichasalchicha

ahumadaahumada

Modo de preparación
Bolsa por 5 kilos
Presentación



Modo de preparación

Salchichón
DoradoDorado

750 gr.
1000 gr.

64 rayas

68 rayas

Presentación



Salchichón
TradicionalTradicional

Modo de preparación
900 gr. 56 rayas

Presentación



Modo de preparación
940 gr. 46 rayas

Salchichón
DelichefDelichef

Presentación



Refrigere nuestras carnes frías entre los 0° C y 4° C.

La refrigeración o congelación inadecuadas, disminuyen la 
vida útil de las carnes frías y producen un crecimiento 
anormal de bacterias que hace inflar el paquete.

Transporte nuestras carnes frías en nevera térmica con 
hielo.

No utilice agua caliente para descongelar nuestras carnes 
frías. Colóquelas bajo el agua fría o introduzca el producto 
al horno microondas en la opción “descongelar”.

Cuando realice consumos parciales de un paquete de carnes 
frías, cierre bien el paquete para que el producto restante 
no se queme, cambie de color o se endurezca.

La fecha de vencimiento de nuestras carnes frías es de 35 
días. Su duración depende del buen manejo y conservación 
que se le dé.

Evite el contacto de las carnes frías con los lácteos en la 
nevera.

Un alimento congelado no pierde su valor nutritivo, lo 
único que se modifica es su textura y presentación.

Congele nuestras carnes frías por porciones. Recuerde que 
no es bueno congelar, descongelar y volver a congelar.

Nuestras carnes frías no tienen merma dentro de su 
preparación culinaria en comparación con las carnes rojas, 
las cuales presentan una pérdida del 30%.

Algunos consejos para el manejo
de nuestras carnes frías

Convenciones Modos de uso

Consumo
directo

Arepas Chuzos Picadas

Asado
al carbón

Sandwich

Frito

Asado
a la plancha

Hervido
en agua

Perro
Caliente

Hamburguesa Airfryer

Comida
rápida

Pizza



Teléfono: 
305 8885 – 448 7823

Celular: 
350 214 1389 – 311 357 4064

Horarios de atención:
Lun – Sáb: 8am – 4pm

Calle 28 # 6-42, Cali, Colombia

PEDIDOS

ALIMENTOS BUSTAMES S.A.S.


