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LOMO CANA IBERICO

LONGE SECHEE DE PORC IBERIQUE
IBERIAN LOIN STRIP

Magro que se encuentra al lado del espinazo y por debajo del costillar, separado de estos y sin la pluma.
Tradicionalmente, el lomo de cerdo ibérico se destina a curacion, pero fresco y entero o fileteado presenta una
suave textura, sabory veteado. El lomo cafna ibérico nos permite lograr platos exquisitos con recetas sencillas.

Viande maigre située a cété de la colonne vertébrale et en dessous des cotes, séparée de celles-ci et sans le filet mignon.
Traditionnellement, la longe de porc ibérique est destinée a étre séchée, mais fraiche et entiere ou en filet elle présente

une texture, une saveur et un veinage doux. La longe séchée de porc ibérique permet de réaliser des plats exquis a partir
de recettes simples.

This lean cut is found alongside the spine and under the ribs, separate from the latter and without the pluma cut (from the
top end of the loin). Traditionally, Iberian loin strip is used for curing but when it is uncured and whole or in fillets, it has a
smooth texture, flavour and marbling. If you use Iberian loin strip you can produce exquisite dishes with simple recipes.
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