
DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO: 

Cada uno de los huesos largos y encorvados que nacen en las vértebras dorsales y van hacia el pecho, con carne adherida. Se 
obtiene a partir de las operaciones de despiece y deshuesado de la panceta. 

CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS: 

 Color: característico de especie y producto, manteniendo su frescura, sin indicios de coloraciones verdes y/o amari-
llentas. 

 Olor: característico del producto fresco, libre de olores extraños. 

 Textura: tersa, sin pegajosidad al tacto. 

ETIQUETADO: 

Según norma vigente. 

CONDICIONES DE DISTRIBUCIÓN Y CONSERVACIÓN: 

 Refrigerado: entre 0ºC y 7ºC. 

 Congelado: inferior a  -18ºC. 

CADUCIDAD: 

 Refrigerado: 7 días tras despiece. 

 Congelado: 18 meses tras congelación. 

 Vacío: 21 días tras despiece. 
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