COSTILLA IBERICA

COTE DE PORC IBERIQUE
IBERIAN RIBS

Corte procedente de la caja toracica del animal. Con el fin de proporcionarle una experiencia gastronémica mas
interesante, perfilamos sus laterales y retiramos el exceso de grasa de la superficie, haciendo mas agradable su
elaboracién y consumo. La costilla ibérica es una excelente combinacién de oleicos, magros y hueso en un mismo
corte que hacen de nuestra costilla la pieza idénea para barbacoas, sin desmerecer su generoso comportamiento
en hornos, guisos, paellas, etc.

Morceau issu de la cage thoracique de l'‘animal. Afin de fournir une expérience gastronomique plus intéressante, nous
dégageons ses cotés et retirons l'exces de graisse de la surface, ce qui rend sa préparation et sa consommation plus
agréables. La céte de porc ibérique est une excellente association d’acides oléiques, de maigre et d’os dans le méme
morceau qui fait de notre céte la piece idéale pour les barbecues, sans nuire a son comportement généreux si elle est
cuisinée au four, en ragodt, en paella, etc.

This cut comes from the animal’s ribcage. In order to give you a more interesting gastronomic experience we trim the
sides and remove excess fat from the surface, making them more pleasant to prepare and eat. Our Iberian ribs have an
excellent combination of fat, meat and bone, all in a single piece, making them the ideal cut for barbecues. This is not
to say that they aren’t also excellent when cooked in the oven, in stews or in paellas, etc.
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