
WWW.DEHESALASCUMBRES.COM T.: +34 936 301 920 CONTACTO@DEHESALASCUMBRES.COM

https://www.dehesalascumbres.com/productos/lomo-cana-iberico

LOMO CAÑA IBÉRICO
LONGE SÉCHÉE DE PORC IBÉRIQUE
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 curación, pero fresco y entero o fileteado presenta una 
suave textura, sabor y veteado. El lomo caña ibérico nos permite lograr platos exquisitos con recetas sencillas.

Viande maigre située à côté de la colonne vertébrale et en dessous des côtes, séparée de celles-ci et sans le filet mignon. 
Traditionnellement, la longe de porc ibérique est destinée à être séchée, mais fraîche et entière 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 à 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.
  

FRESCO
FRAIS FRESH

FRÍO NEGATIVO
FROID NÉGATIF NEGATIVE COLD

CURADO
SÉCHÉ CURED

LONCHEADO
TRANCHÉ SLICED

DESHUESADO
DÉSOSSÉ BONELESS

PIEZA
PIÈCE PIECE

1/2 PIEZA
1/2 PIÈCE 1/2 PIECE

ATMÓSFERA PROTECTORA
ATMOSPHÈRE PROTECTRICE
PROTECTIVE ATMOSPHERE

CAJA
BOÎTE BOX

A GRANEL
EN GROS LOOSE

ENVASADO AL VACÍO
EMBALLÉ SOUS VIDE
VACUUM PACKED


