COSTILLA DE

maers2elino CERDO IBERICO

- IBERICOS - ADOBADA

DESCRIPCION 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.

INGREDIENTES: Costilla de cerdo, sal comun, pimentoén, ajo y orégano.

COMPOSICION CENTESIMAL:

Costilla de cerdo 100%
Sal 20 grs./Kg. Materia prima.
Pimenton 18 grs./Kg. Materia prima

ETIQUETADO:

Seglin norma vigente.

CONDICIONES DE DISTRIBUCION Y CONSERVACION:

Refrigerado: entre 0°C y 7°C.

Congelado: inferior a -18°C.

CADUCIDAD:
Refrigerado: 7 dias tras el adobado.
Congelado: 18 meses tras congelacion.

Vacio: 12 meses tras el adobado.
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