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Cerdo Ibérico Lomo Bellota (TK)

Ruicken von I berischen Schweinen mit Eichelerndhrung

Wir empfehlen je nach Grofe im Vakuum (Wasserbad) mit etw. Olivendl bei 49°C bei

ca. 60 min, dann in gekléarter Butter fertig braten und salzen.

Mit Gefuhl ist aber kurzes Anbraten problemlos zu machen, wie ein Minutensteak,

Dicke mindestens 1cm, sonst wird das Teil zu schnell trocken.

1 Stiick vakuumiert, Pack ca. 400-600g

Stiickpreis ca. € 27,45

fiir die Gastronomie auch im Ganzen 5490 EUR

Cerdo I bérico Papada (TK)

Von freilaufenden, Iberischen Schweinen das Kinn.

Zart und schmelzig, zum Grillen, Rauchern, bestens mit Sous Vide.

1 Stiick vakuumiert, Pack ca. 600-900g 16.90 EUR

Cerdo Ibérico Pluma Bellota (TK)

Rickendeckel oder "Feder", liegt zwischen Hals und Lomo (Ruicken).

Von freilaufenden Iberischen Schweinen mit Eichelernghrung.

60% de Fettes besteht aus einfach ungeséttigter Fettséure (Olivendlqualitét)

Muss nicht pariert werden!!

Wir haben beste Erfahrungen mit Kurzgebratenem und Gegrilltem gemacht. Bitte nicht

"durch" garen! Kein Fett in die Pfanne geben.

2 Stiicke/Packung & 250g

Packpreis ca. € 27,95

Quick-Frost bei -48°C gewéhrleistet Topqualitét. 62.00 EUR
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Cerdo Ibérico Presa Bellota (TK)

Von | berischen Schweinen mit Eichelernahrung. Schulterstiick mit langfaseriger
Struktur, fest im Bif3, dennoch zart. Wir haben grandiose Erfahrungen gemacht mit der
Presa 2 Stunden bei 53°C im Sousvide, dann rundherum fertig braten in geklarter Butter
bei mittlerer Temp., oder im ganzen auf den Grill bei 200°C ca. 2 min. pro Seite, dann
aufschneiden, wirklich grof3es Kino, geschmacklich und dietétisch gleichauf mit den
Edelfischen. Wer Gefuihl fur Fleisch hat, kann die Presa aber auch rundherum scharf
anbraten und dann im backofen bei 80°C noch 45 Minuten ziehen lassen, wirzen nicht
vergessen.

Im 90° Winkel zur Faser aufschneiden.

60% de Fettes besteht aus einfach ungeséttigter Fettsdure (Olivendlqualitét)

1 Stiick vakuumiert, Pack ca. 500-700g

Packpreis ca. € 29,95

Quick-Frost bei -58°C gewahrleistet Topqualitét. 59.90 EUR

Cerdo Ibérico Secreto bellota (TK)

Secreto oder Cruceta das "versteckte Filet"

Von freilaufenden Iberischen Schweinen mit Eichelernéhrung

Wir haben beste Erfahrungen mit Grillen gemacht oder in Tranchen

a5mm ganz kurz (1-2 min hei3!) braten oder schmoren in Tranchen &hnlich wie die

Béckchen, ein echtes Universalstiick.

Bitte immer im 90° Winkel gegen die Faser diinn (2-3mm) aufschneiden.

60% de Fettes besteht aus einfach ungeséttigter Fettsdure (Olivendlqualitat)

Beim Schmoren spielt der Schnitt keine Rolle. Kein Fett zugeben.

2 Stuckeim Vakuum a 350g 59.00 EUR
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Cerdo Ibérico Solomillo Bellota (TK)

Filet von freilaufenden Iberischen Schweinen mit Eichelernéhrung.

Zu empfehlen al's Kurzgebratenes, auch toll im "Mexico-Grill".

60% de Fettes besteht aus einfach ungeséttigter Fettséure (Olivendlqualitét)

Achtung, kann man schnell trocken braten!

Stiicke ca. 350g, 2 Stck. vakuumiert

Packpreis ca. € 34,90

Quick-Frost bei -58°C gewéhrleistet Topqualitét. 49.90 EUR

Ibérico Backchen Bellota (TK)

Béckchen von schwarzen Schweinen mit Eichelernghrung.

Wir haben beste Erfahrungen mit Schmoren und Niedertemperatur gemacht. Klassisch

anbraten mit Eschalotten, Karotten, Lorbeer, Wiirfel vom roten Paprika und Knoblauch,

mediterranes Salz, dann mit Hihner-oder Kalbsfond und Rotwein aufgief3en, 2 Nelken,

1/2 Zimtstange (nach 5 min entf.), noch etwas Sii3e hinzugeben durch "ARROPE" oder

Paprika-Confit. 1 bis 2 Stunden simmern lassen.

Packung um 500g

Packpreis ca. € 19,50

Quick-Frost bei -58°C gewahrleistet Topqualitét. 3990 EUR
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