
DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO: 

El secreto de cerdo ibérico es un corte que se localiza entre la paletilla y la panceta, en la región interna, se dice que tiene 
forma de abanico y suelen ser piezas de unos 150-250 gramos  

Es una carne que al tener bastante grasa veteada e infiltrada en la pieza, resulta muy sabrosa y jugosa, por lo que requiere po-
cos añadidos. 

CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS: 

 Color: característico rojo carne brillante 

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

 Textura: consistente y fresco. 

ETIQUETADO: 

Según norma vigente. 

CONDICIONES DE DISTRIBUCIÓN Y CONSERVACIÓN: 

 Refrigerado: entre 0ºC y 7ºC. 

 Congelado: inferior a  -18ºC. 

CADUCIDAD: 

 Refrigerado: 21 días tras el despiece. 

 Congelado: 24 meses tras congelación. 

 Vacío: 21 días tras despiece. 
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