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UNA FILOSOFÍA DE VIDA 

Green Soul

ESPÍRITU GREEN SOUL, ESPÍRITU DE FUTURO

El ejercicio previene problemas de salud, aumenta la fuerza, la 
energía, refuerza el sistema inmunológico y ayuda a reducir el 
estrés. El deporte te hace sentir la vida de otra manera: esfor-

zarte a diario, dar pequeños pasos logrando grandes beneficios 
para tu salud. Ser optimistas y disfrutar de una vida saludable.

La filosofía Green Soul es una forma de vida basada en 
lo natural y saludable. Apostamos por una alimentación 
equilibrada de la mano del deporte diario y el bienestar. 

Nuestros productos Discarmontes Green Soul cuentan con 
estos beneficios.



Sostenibilidad
Como seres humanos, tenemos el deber de cuidar el plane-
ta y buscar el equilibrio perfecto con la sostenibilidad del 
medioambiente, ese espacio que nos brinda lo mejor de la 
tierra para llevar una vida sana, con el espíritu Green Soul.

En DISCARMONTES estamos comprometidos con el 
medioambiente, priorizando el bienestar del cerdo ibérico 

y la conservación de las dehesas. Así conseguimos una car-
ne excelente, natural y saludable.

MEDIO AMBIENTE

Green Soul



Carne de cerdo ibérico
criado en la dehesa, natural
y saludable
Ponemos a tu disposición carne de cerdo ibérico de máxi-
ma calidad, siempre ofreciendo resultados óptimos en co-
cina. Por eso los mejores chef utilizan nuestros productos.
Óptimos resultados en platos tradicionales y de vanguardia 
porque controlamos detalladamente todos los procesos y 
conocemos las necesidades de nuestros clientes.



El envase perfecto
Una de las funciones del packaging es la protección y con-
servación del producto, para que este lleguen en perfectas 
condiciones al consumidor, manteniendo sus condiciones 
organolépticas al máximo.
Con nuestros envases evitará pérdidas de carne de cerdo 
ibérico en su negocio gracias a que está pensado especial-
mente para el canal HORECA y lineales de venta de ali-
mentación, dando un gran resultado en el día a día tanto a 
cocineros, otros profesionales, incluido el consumidor final.



Nuestros valores
Honestidad

Honestidad en la calidad del 
producto, servido de forma 
eficaz y profesional en los 
tiempos y cantidades com-
prometidos.

Producto

Producto natural, de máxima 
y constante calidad, envasa-
do de la forma más adecua-
da para el canal HORECA y 
lineales de venta de alimen-
tación.

Garantía

Nuestros productos están 
certificados por ARAPORCEI, 
que garantiza la calidad que 
Discarmontes ofrece a sus 
clientes.



El valor humano

El bienestar de nuestro equipo es imprescindible para lo-
grar la satisfacción de nuestros clientes. La plantilla de Dis-
carmontes es parte fundamental en cada una de las fases 
del proceso, porque somos una empresa donde el trato 
humano es un eje clave, de otra forma, sería imposible
ofrecer el mejor producto.

Somos respetuosos y amigables, pero sobre todo eficien-
tes y profesionales. Valoramos el conocimiento y trabaja-
mos con el mejor ánimo posible, con la máxima dedicación 
y detalle, tanto en la producción como en la atención. El 
objetivo es siempre agradarte.



Una carne de cerdo
ibérico singular
Cerdos criados de forma natural
Un animal criado de forma natural crece de manera más 
sana. Vive libre, come en la naturaleza y así su grasa se 
distribuye uniformemente, quedando perfectamente infil-
trada. El resultado es una carne con un olor y paladar de 
mayor calidad.

La dehesa
Un ecosistema mediterráneo, libre y con una alimentación 
natural.

Estado emocional
Criados sin estrés y evitando sus miedos desde que nacen, 
logramos un animal feliz.

Carácter	

Nuestro cerdo es capaz de expresar conductas normales 
de su especie, algo muy importante para su desarrollo 
natural.



Abanico ibérico

Su nombre se debe al parecido que guarda la forma de la 
pieza con este objeto tan español. Se extrae de la parte 
delantera del cabecero, junto a la presa y sobre las cos-
tillas. Se suele preparar a la plancha o parrilla cortada en 
filetes muy finos de sabor inconfundible.

· Pieza: Aprox. 300 g. 
· Packs al vacío: Aprox. 600 g. (2 piezas).
· Caja: Aprox. 5 kg. (8 packs al vacío).
· Palet: Aprox. 585 kg. (117 cajas).
· Palet de 13 pisos de 9 cajas cada uno.
· Paletizado en europallet de 80x120.

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO



Cabecero ibérico

Pieza de cerdo ibérico compuesta del cabecero más la 
presa. Es un corte con un buen nivel de grasa que le otor-
ga unas características muy apreciadas. Es muy utilizado 
para realizar embutidos pero también dan buen resultado 
cocinado con salsas que matizan y potencian su sabor.

· Pieza: Aprox. 2.000 g. 
· Packs al vacío: Aprox. 2.000 g. (1 pieza).
· Caja: Aprox. 6 kg. (3 packs al vacío).
· Palet: Aprox. 702 kg. (117 cajas).
· Palet de 13 pisos de 9 cajas cada uno.
· Paletizado en europallet de 80x120.

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO



Cabecero ibérico sin presa

Cabecero sin la presa de una calidad excelente. Es quizás 
las piezas con más cantidad de grasa. Tierna, sabrosa e 
ideal para asados y barbacoas.

· Pieza: Aprox. 1.300 g. 
· Packs al vacío: Aprox. 1.300 g. (1 pieza).
· Caja: Aprox. 5 kg. (4 packs al vacío).
· Palet: Aprox. 609 kg. (117 cajas).
· Palet de 13 pisos de 9 cajas cada uno.
· Paletizado en europallet de 80x120.

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO



Carrillada ibérica

Es una pieza obtenida de la cabeza del cerdo. Su conteni-
do en grasa es escaso y el color de la carne es de un rojo 
apagado. Es un corte muy demandado por su ternura y 
por la gran variedad de preparaciones que admite. Una 
vez guisada, su textura gelatinosa la convierte en un ver-
dadero manjar.

· Pieza: Aprox. 90 g. 
· Packs al vacío: Aprox. 600 g. (6 piezas).
· Caja: Aprox. 5 kg. (10 packs al vacío).
· Palet: Aprox. 585 kg. (117 cajas).
· Palet de 13 pisos de 9 cajas cada uno.
· Paletizado en europallet de 80x120.

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO



Lagarto ibérico

Pieza exquisita que forma parte del lomo, de una finura y 
calidad al paladar increíble. Una de las piezas más deman-
dadas dada su escases y calidad. Este corte de carne ma-
gra posee una capa de grasa que le aporta sabor y jugosi-
dad. Se prepara salteado o la parrilla.

· Pieza: Aprox. 150 g. 
· Packs al vacío: Aprox. 500 g. (8 piezas).
· Caja: Aprox. 5 kg. (10 packs al vacío).
· Palet: Aprox. 585 kg. (117 cajas).
· Palet de 13 pisos de 9 cajas cada uno.
· Paletizado en europallet de 80x120.

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO



Lomo ibérico

Considerada una de las partes nobles del cerdo, es un 
producto muy apreciado por su sabor, jugosidad y aroma. 
Su contenido graso no es excesivo, pero tiene la suficien-
te infiltración como para resultar tierno y sabroso, sobre 
todo si no se lo somete a tiempos de cocinado excesiva-
mente largos.

· Pieza: Aprox. 2 kg. 
· Packs al vacío: Aprox. 1 kg. (1/2 pieza).
· Caja: Aprox. 5 kg. (5 packs al vacío).
· Palet: Aprox. 585 kg. (117 cajas).
· Palet de 13 pisos de 9 cajas cada uno.
· Paletizado en europallet de 80x120.

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO



Pluma ibérica tapilla

Pieza que se extrae de la parte baja del cabecero, con 
muy buena infiltración de grasa, tierna y sabrosa, con un 
aroma extraordinario. Se prepara normalmente abierta, 
para conseguir que sea más fina, y asada o a la plancha.

· Pieza: Aprox. 240 g. 
· Packs al vacío: Aprox. 500 g. (2 o 3 piezas).
· Caja: Aprox. 5 kg. (10 packs al vacío).
· Palet: Aprox. 585 kg. (117 cajas).
· Palet de 13 pisos de 9 cajas cada uno.
· Paletizado en europallet de 80x120.

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO



Pluma ibérica

Forma una unidad con el lomo y en el despiece se separa. 
Sus características, salvo el tamaño, son muy parecidas a 
la del lomo. Es sabrosa, aromática y deleitará los palada-
res más exigentes por su excelente textura. Se prepara a 
la plancha o asada y gana en sabor a la parrilla de carbón. 

· Pieza: Aprox. 200 g. 
· Packs al vacío: Aprox. 200 g. (1 o 2 piezas).
· Caja: Aprox. 4.5 kg. (22 packs al vacío).
· Palet: Aprox. 530 kg. (117 cajas).
· Palet de 13 pisos de 9 cajas cada uno.
· Paletizado en europallet de 80x120.

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO



Presa ibérica

Es una de las piezas más apreciadas del cerdo ibérico. 
Muchos piensan que la presa es la pieza más deliciosa. 
Sus propiedades vienen propiciadas por el buen nivel de 
grasa infiltrada que presenta, que le proporciona un exce-
lente sabor. Jugosa y exquisita, se suele preparar a la pa-
rrilla y acompañada con una salsa sencilla servida aparte.

· Pieza: Aprox. 600 g. 
· Packs al vacío: 1 packs. (1 pieza/pack)
· Caja: Aprox. 5 kg. (8 packs al vacío).
· Palet: Aprox. 585 kg. (117 cajas).
· Palet de 13 pisos de 9 cajas cada uno.
· Paletizado en europallet de 80x120.

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO



Secreto ibérico 1ª barriga 

La barriga está constituida por fibras musculares inclui-
das en el tocino de la panceta. Es más fina que el secreto 
ibérico normal aunque comparte con él todas sus estu-
pendas características. Su sabor es muy apreciado y suele 
prepararse a la plancha.

· Pieza: Aprox. 500 g. 
· Packs al vacío: 1 packs. (1 pieza/pack).
· Caja: Aprox. 5 kg. (10 packs al vacío).
· Palet: Aprox. 585 kg. (117 cajas).
· Palet de 13 pisos de 9 cajas cada uno.
· Paletizado en europallet de 80x120.

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO



Secreto ibérico extra

El Secreto ibérico está compuesto por capas de fibras mus-
culares incluidas en el tocino del lomo. Muy conocido y apre-
ciado por cocineros y consumidores, se reconoce por su 
veteado blanco de grasa infiltrada que se derrite en contacto 
con el calor aportando un inigualable sabor y una gran jugo-
sidad. Es una de las piezas más sabrosa del cerdo y se suele 
preparar a la plancha para apreciar la plenitud de su sabor.

· Pieza: Aprox. 600 g. 
· Packs al vacío: Aprox. 600 g. (1 pieza).
· Caja: Aprox. 5 kg. (10 packs al vacío).
· Palet: Aprox. 585 kg. (117 cajas).
· Palet de 13 pisos de 9 cajas cada uno.
· Paletizado en europallet de 80x120.

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO



Secreto ibérico de papadas

Deliciosas capas de fibras musculares incluidas en el toci-
no de la papada. Su sabor es muy apreciado. Su excelente 
sabor y jugosidad gana en preparaciones sencillas.

· Pieza: Aprox. 250 g. 
· Packs al vacío: Aprox. 500 g. (2 piezas).
· Caja: Aprox. 5 kg. (10 packs al vacío).
· Palet: Aprox. 585 kg. (117 cajas).
· Palet de 13 pisos de 9 cajas cada uno.
· Paletizado en europallet de 80x120.

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO



Solomillo ibérico

Es una pieza muy tierna y sabrosa con un escaso conteni-
do en grasa, lo que la convierte en un corte muy aprecia-
do por los consumidores preocupados por la alimentación 
equilibrada. De sabor suave, esta carne admite variadas 
preparaciones, tanto a la plancha como guisada.

· Pieza: Aprox. 300 g. 
· Packs al vacío: Aprox. 600 g. (2 piezas).
· Caja: Aprox. 5 kg. (8 packs al vacío).
· Palet: Aprox. 585 kg. (117 cajas).
· Palet de 13 pisos de 9 cajas cada uno.
· Paletizado en europallet de 80x120.

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO



Tiras de costilla ibéricas

La costilla es una pieza sobresaliente por su relación cali-
dad-precio. El costillar es muy apreciado por su jugosidad 
y sabor gracias a la combinación de carne magra y grasa. 
Ideal para barbacoa, aunque también da bueno resultados 
en guisos. 

· Pieza: Aprox. 150 g. 
· Packs al vacío: Aprox. 0,5 kg. (4 piezas)
· Caja: Exacto 5 kg. (10 packs al vacío).
· Palet: Exacto 585 kg. (117 cajas).
· Palet de 13 pisos de 9 cajas cada uno.
· Paletizado en europaletpallet de 80x120.

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO



Tiras de costilla ibéricas

La costilla es una pieza sobresaliente por su relación cali-
dad-precio. El costillar es muy apreciado por su jugosidad 
y sabor gracias a la combinación de carne magra y grasa. 
Ideal para barbacoa, aunque también da bueno resultados 
en guisos. 

· Pieza: Aprox. 150 g. 
· Packs al vacío: Aprox. 0,5 kg. (4 piezas)
· Caja: Exacto 5 kg. (10 packs al vacío).
· Palet: Exacto 585 kg. (117 cajas).
· Palet de 13 pisos de 9 cajas cada uno.
· Paletizado en europaletpallet de 80x120.

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO



Carrillera de cerdo

Es una pieza obtenida de la cabeza del cerdo. Su conteni-
do en grasa es escaso y el color de la carne es de un rojo 
apagado. Es un corte muy demandado por su ternura y 
por la gran variedad de preparaciones que admite. Una 
vez guisada, su textura gelatinosa la convierte en un ver-
dadero manjar.

· Pieza: Aprox. 100 g. 
· Packs 1 kg neto.
· Caja: Aprox. 10 kg. (10 packs).
· Palet: Aprox. 1120 kg. (112 cajas).
· Palet de 16 pisos de 7 cajas cada uno.
· Paletizado en americanpallet de 100x120.

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO

10x1 Kg. neto DISCARMONTES



Carrillera de cerda

Es una pieza obtenida de la cabeza de ejemplares de cer-
do hembra. Su contenido en grasa es escaso y el color de 
la carne es de un rojo apagado. Es un corte muy deman-
dado por su ternura y por la gran variedad de preparacio-
nes que admite. Una vez guisada, su textura gelatinosa la 
convierte en un verdadero manjar.

· Pieza: Aprox. 100 g. 
· Packs 1 kg neto.
· Caja: Aprox. 10 kg. (10 packs).
· Palet: Aprox. 1120 kg. (112 cajas).
· Palet de 16 pisos de 7 cajas cada uno.
· Paletizado en americanpallet de 100x120.

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO

10x1 Kg. neto DISCARMONTES



Carrillera de cerdo

Es una pieza obtenida de la cabeza del cerdo. Su conteni-
do en grasa es escaso y el color de la carne es de un rojo 
apagado. Es un corte muy demandado por su ternura y 
por la gran variedad de preparaciones que admite. Una 
vez guisada, su textura gelatinosa la convierte en un ver-
dadero manjar.

· Pieza: Aprox. 100 g. 
· Packs 1 kg aprox.
· Caja: Aprox. 10 kg. (10 packs).
· Palet: Aprox. 1120 kg. (112 cajas).
· Palet de 16 pisos de 7 cajas cada uno.
· Paletizado en americanpallet de 100x120.

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO

10x1 Kg. aprox. DISCARMONTES



Carrillera de cerdo 

Es una pieza obtenida de la cabeza del cerdo. Su conteni-
do en grasa es escaso y el color de la carne es de un rojo 
apagado. Es un corte muy demandado por su ternura y 
por la gran variedad de preparaciones que admite. Una 
vez guisada, su textura gelatinosa la convierte en un ver-
dadero manjar.

· Pieza: Aprox. 0,7-100 g. 
· Packs 0,7 kg aprox.
· Caja: Aprox. 5kg Aprox (7 packs).
· Palet: Aprox. 900 kg. (180 cajas).
· Palet de 15 pisos de 12 cajas cada uno.
· Paletizado en americanpallet de 100x120

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO

0,70x7 · 5kg. aprox DISCARMONTES



Carrillera de cerdo interna mini 

Es una pieza obtenida de la cabeza del cerdo. Su conteni-
do en grasa es escaso y el color de la carne es de un rojo 
apagado. Es un corte muy demandado por su ternura y 
por la gran variedad de preparaciones que admite. Una 
vez guisada, su textura gelatinosa la convierte en un ver-
dadero manjar.

· Pieza: Aprox. 55 g. 
· Packs 1 Kg neto. 
· Caja: 10 packs
· Palet: Aprox. 1.120 kg. (112 cajas).
· Palet de 16 pisos de 7 cajas cada uno.
· Paletizado en europallet de 80x120.

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO

10x1 kg DISCARMONTES



Solomillo centro

Es una pieza muy tierna y sabrosa con un escaso conteni-
do en grasa, lo que la convierte en un corte muy aprecia-
do por los consumidores preocupados por la alimentación 
equilibrada. De sabor suave, esta carne admite variadas 
preparaciones, tanto a la plancha como guisada.

· Pieza: Aprox. 200 g. 
· Packs al vacío: Aprox. 800 g. (4 piezas).
· Caja: Aprox. 10 kg. (12 a 14 packs al vacío).
· Palet: Aprox. 800 kg. (80 cajas).
· Palet de 10 pisos de 8 cajas cada uno.
· Paletizado en europallet de 80x120.

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO



Solomillo de cerdo congelado

Es una pieza muy tierna y sabrosa con un escaso conteni-
do en grasa, lo que la convierte en un corte muy aprecia-
do por los consumidores preocupados por la alimentación 
equilibrada. De sabor suave, esta carne admite variadas 
preparaciones, tanto a la plancha como guisada.

· Pieza: Aprox. 350 g. 
· Packs al vacío: 1 pieza (16-17 packs).
· Caja: Aprox. 6 kg. (2 packs al vacío).
· Palet: Aprox. 702 kg. (117 cajas).
· Palet de 13 pisos de 9 cajas cada uno.
· Paletizado en europallet de 80x120.

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO



La costilla es una pieza sobresaliente por su relación cali-
dad-precio. El costillar es muy apreciado por su jugosidad 
y sabor gracias a la combinación de carne magra y grasa. 
Ideal para barbacoa, aunque también da bueno resultados 
en guisos

· Pieza: Aprox. 150 g.
· Packs al vacío: Aprox. 0,3 kg.
· Caja:  5 kg. Aprox (16packs al vacío).
· Palet:  585 kg. (117 cajas).
· Palet de 13 pisos de 9 cajas cada uno.
· Paletizado en europaletpallet de 80x120.

CARACTERÍSTICAS Y DESPIECE

PRESENTACIÓN Y ENVASADO

Costilla de lomo congelada
5 kg. aprox. vacío retractil



www.discarmontes.com


