
 

 

 
 

Pro
Tira

Froz

 
Pre
Porc

sier

cort

cort

rest

Port

piec

piec

rest

 
Env
2 pi
2 pi
 
Em
 4 b
10 B
 
 

oducto / P
 de costilla 
zen ibérico l

eparación 
ción de cost
ra de la pie
ta la punta y
te quedand
to de la piez
tion of iberi
ce. The tip a
ce and then 
t of the piec

vasado / W
ezas en bol
ieces per co

balaje / P
olsas por ca
Bolsas por c

Tira 
F

Product: 
de cerdo ib
loin ribs tip 

/ Prepara
tilla ibérica 
za entera d
y el hueso d
o por un lad
za. 
ico rib comi

and breast b
 it is cut by 
ce. 

Wrapping

sa compost

mpostable 

Packing: 
aja /4 bags 
caja/10 bag

de cos
Frozen

bérico cong.
off 

ation: 
resultante 
e costilla. A
de pecho y d
do la tira de

ing from saw
bone is remo

separating 

g: 
table, etiqu
bag, labele

per carton 
s per carton

stilla d
n Iberic

 
. 

del corte m
A la pieza en
después se 
e costilla y p

w cut of the
oved from t
the loin rib

etada con p
d with net w

box 
n box 

de cerd
co Loin

 

mediante 
ntera se le 
hace un 
por otro el 

e whole 
the whole 
b and the 

peso neto 
weight 

do ibér
n Ribs 

 

  Peso
Cajas 
Cajas 
carto

 
Palé 
84 caj
44 caj
 
Peso
550 k
770 k
 
Tem

Stora

‐18ºC
 
Vida
24 me

 
Orige
Españ

rico co
Tip Of

 

 
 
 

o neto / Ne
de aprox. 7
de  aprox.

ns 

/ Pallet: 
jas por palé
jas por palé

o del palle
g aprox. / 5
g aprox. / 7

peratura 
age tempe

C 

útil / She
eses / 24 m

en / Origi
ña / Spain 

ong./ 
ff 

Net weight
7 kg / appro
.  17  kg  / 

é / 84 carton
é / 44 carton

et / Pallet 
550 kg. appr
770 kg appr

de almac

erature: 

elf life: 
months 

in: 

t: 
ox. 7 kg cart
approx.  17

ns per palle
ns per palle

weight: 
rox. 
rox. 

cenamient

 

 

tons 
7  kg 

et 
et 

to / 


