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PANCETA IBERICA

POITRINE DE PORC IBERIQUE
IBERIAN PORK BELLY

La panceta ibérica es un corte formado por piel y capas alternas de grasa y musculos de la zona del vientre del
animal. En Dehesa las Cumbres, hemos adaptado el corte tradicional ibérico con el fin de reducir su proporcién de
grasa. Muy utilizada en la cocina tradicional y protagonista principal en barbacoas por su melosidad, es cada vez mas
frecuente verla en cartas de las cocinas mas exigentes.

La poitrine de porc ibérique est un morceau formé par la peau et des couches alternées de graisse et de muscles issues
de la zone du ventre de '‘animal. Chez Dehesa las Cumbres, nous avons adapté la découpe ibérique traditionnelle afin de
réduire sa teneur en graisse. Largement utilisée dans la cuisine traditionnelle et principale protagoniste des barbecues
compte tenu de son moelleux, elle est de plus en plus fréquente sur les menus des cuisines les plus exigeantes.

Iberian pork belly is a cut formed from the skin and alternating layers of fat and muscle from the belly area of the
animal. Here at Dehesa las Cumbres, we have adapted the traditional Iberian cut in order to reduce the proportion
of fat. It is very often used in traditional cooking and the main protagonist at barbecues due to its melt-in-the-mouth
texture. It is also increasingly more common to see it on the menus of the most exacting kitchens.
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