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SOLOMILLO IBERICO

SURLONGE DE PORC IBERIQUE
IBERIAN TENDERLOIN

El solomillo es un misculo completamente magro, procedente de la parte lumbar, pegado a las costillas por debajo
del lomo bajo (de donde proviene el nombre de solomillo). Nuestro solomillo ibérico es un corte selecto, el mas
tierno, la pieza mas magra y mas melosa y se prepara de diversas formas y con distintos acompafamientos.

La surlonge est un muscle completement maigre, provenant du bas du dos, attaché aux cétes sous la longe (d’ou son
nom de surlonge). Notre surlonge de porc ibérique est un morceau sélectionné, le plus tendre, la piéce la plus maigre
et la plus moelleuse. Elle se prépare de différentes facons et peut étre servie avec différents accompagnements.

The tenderloin is an extremely lean muscle located on the lower back, close to the ribs and under the lower loin.
It certainly lives up to its name. Our Iberian tenderloin is a select cut, the most tender, lean and soft part. It can be
prepared in various ways and served with different accompaniments.
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