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“Cuando la tradicidn, el buen hacer y la paciencia
se convierten en ARTE...”

Silvestre Macias
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La Dehesa

Dos millones de hectdareas de encinas, alcornoques, robles y queji-
gos, conforman el maravilloso y exclusivo ecosistema de la dehesa,
el unico en el gue la mano del hombre se confabula con la naturale-
za para preservarla. Es la mano del hombre la que ahuecando el
bosque mediterrdneo, eliminando el matorral y seleccionando los
arboles mas productivos, crea el Ecosistema de la Dehesa, resultado
de la interaccidn del hombre y su ganado sobre el bosque.

El cerdo ibérico pertenece a una agrupacion racial de cerdos au-
téctonos que, desde tiempos inmemoriales, han poblado el sur de la
Peninsula Ibérica. Para, y por ellos, existe la dehesa.
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El Fruto

Las bellotas, fruto de las encinas, alcornoques, robles y queji-
gos que pueblan nuestras dehesas, constituyen la principal
fuente de alimentacion y el manjar mds exquisito, para el
cerdo Ibérico, especie intimamente ligada al entorno de la

dehesaq, y sin el cual, no tendria futuro.
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El Cerdo Ibérico

Estas dehesas regadas por el sol de Andalucia, de drboles cente-
narios, proveen de bellotas a nuestros cerdos Ibéricos, que se de-
sarrollan en un réegimen extensivo que culmina con Ia montane-
ra, periodo comprendido entre los meses de Noviembre y Febre-
ro, que es cuando las bellotas ya maduras, caen de los arboles.
Todas las caracteristicas propias del cerdo ibérico se deben a la
admirable adaptacidon que éste ha tenido con el medio donde
se ha desarrollado, llegando a tener un acoplamiento tan intimo
con él, que ha modificado su identidad individual, hasta consti-
tuir un binomio indisoluble del que dependen todas sus genero-

sas cualidades.
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El Joamon Ibérico

El Jamdn de Cerdo Ibérico de Bellota es sin duda el producto mas re-
presentativo del panorama gastrondmico espanol. Y lo es con justi-
cia, ya que es unico y singular por muchos motivos...

Uno de ellos, es que cada Jamon Ibérico de Bellota es tratado a lo
largo de su fabricaciéon y maduracion de forma personalizada,
puesto que cada pieza es unica. Los jamones y paletas ibéricas de
bellota de la Serrania de Jabugo, salados, curados y envejecidos en
bodegas, poseen unas caracteristicas singulares que los diferencian
delresto de los jamones y paletas de otras zonas productoras siendo
el clima de la Sierra de Huelva fundamental en este proceso.

Para que usted tenga entre sus manos uno de nuestros jamones han
de pasar no menos de 5 anos aproximadamente desde el nacimien-
to del animal.
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Un Producto Unico

¢ Que por qgué es unico? Pues por muchos y diferentes motivos...

Entre los cuales se encuentran los siguientes:

La raza, el cerdo ibérico, en cuya genética reside la clave del inconfun-
dible sabor de sus jamones, paletas y canas de lomo, ya gue estos ani-
males presentan infiltraciones de grasa insaturada en su tejido muscular.
La alimentacion, a base de bellotas y pastos naturales en las Dehesas y
el ejercicio que realizan estos animales que campeando por grandes
extensiones de terreno, en busca de las bellotas y demas alimentos. Este
ejercicio hace que se depositen menos grasas superficiales y mds entre
las fibras musculares. La edad del animal, también influye directamente
en su nivel de engrasamiento, siendo sacrificado alos 16 - 20 meses de vida.
Y para terminar, una elaboracion artesanal que se desarrollada en las si-
guientes fases: el sacrificio, el salazdn, el Post-salado, el secado vy la ma-
duracion en bodega. Todo ello bajo el clima de la Sierra de Huelva.
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“Cada Jamodn o Paleta son tratados alo largo de su
fabricacidn y maduracion de forma personalizada,
puesto que cada pieza es Unica”

Silvestre Macias
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Jamon Ibérico Bellota D.O.

Unico en el mundo... La Joya de la corona
de nuestra fabrica de Jabugo. El Jamoén
Ibérico de Bellota Denominacién de

Origen Jamon de Huelva.
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Jamon Ibérico Bellota

El clima de Jabugo moldea el aroma y tex-
tura del Jamén Ibérico de Bellota. Con
mucho cuerpo, este jomdn anade un

toque distinguido al paladar...
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Paleta Ibérica Bellota D.O.

Nuestra Reina... La Paleta Ibérica de Bellota Deno-
minacion de Origen Jamdn de Huelva. Una paleta
unica que pasa por un riguroso control de calidad
que garantiza la maxima excelencia de la pieza y
es por ello, por lo que decimos, que es inigualable e

insuperable...
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Paleta Ibérica Bellota

Procedente solo de cerdos ibéricos ali-
mentados a base exclusivamente de be-
llota durante el periodo de montanera en
nuestras dehesas y curadas bajo el clima

de Jabugo...
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ESQUEMA PARA
UN CONSUMO INMEDIATO

/{44

Como cortar un jamon

19) Cologue el Jamon con la pezufia hacia arriba como se aprecia en el esquema, si el consumo va a ser inmediato, Para un consumo
dilatado se colocara la pezufa hacia abajo descortezandolo, a medida que cortemos, pero siempre con €l borde de corte limpio y per-
filado.

2%) Realice un primer corte profundo a la altura del “corvejdn”, cerca de la zona que hemos llamado®cafia”. Esta superficie es piel
muy dura, Realice el corte con decisidn.

3%) Retire la corteza cortandola longitudinalmente al anterior corte transversal, tenga cuidado v no se corte con el cuchillo.

42} Una vez quitada la tapa del jamdn, es decir, las partes mas altas de la "maza”, limpie los laterales de la superficie de corte, hagalo
en direccidn contraria hacia la pezuiia, esta labor debe repetirla a medida que avance el corte. Trate de rebajar siempre entre ung o
dos centimetros el tocino v corteza de los laterales de la superficie de corte para que las lonchas siempre salgan limpias.

5%) Tras una primera zona de tocino aparecera el magro, que presentara un veteado de grasa abundante. El cuchille, si esta bien afi-
lado, se deslizara facilmente por la superficie de corte y conseguira laminas, haga ligeros movimientos de sierra con el cuchillo para
entresacarlas de mediano tamafo y finas. Las lonchas mientras mas finas sean, mas exquisitas y jugosas estaran. Con la mano libre
retire las lonchas una vez cortadas y dispdngalas en un plato o bandeja planos,

69) La superficie de corte se ha ido haciendo mas ancha y con mas proporcion de magro y menos de grasa a medida que va profundi-
zando en la pieza. Vaya loncheando uniformemente, por toda su superficie para procurar que no se le curve, Es muy importante que
la superficie de corte quede como un plano recto para un mejor aprovechamiento, uniformidad vy finura de las lonchas.

72} Cuando se encuentre con el hueso de la cadera o "cursilla®, haga dos cortes a modo de cufia a su all"et_iﬂdﬂr- Haga estos cortes
limpiamente, de una vez y a ras del hueso, recorriéndala con la hoja del cuchillo, sin pinchar el jamﬁn mas que lo necesario para
evitar su oxidacion.

£2) Siga cortando las lonchas por la superficie que teniamos y por la nueva que nos aparece tras el hueso, la "culata™ o "contra”, la
parte mas trasera del jamdn que habremos limpiado previamente. Asi el hueso se ira "desenterrando” conforme vaya sacando lon-
chas. Practigue nuevos cortes en cufia siempre que precise separar del hueso el jamdn para poder entresacar las lonchas de su alre-
dedor.

490) Siga cortando hasta dar con el hueso interior, €l fémur, siempre finas lonchas que se deshilacharan en su boca v le reportaran
sensaciones inigualables.

102} l_.legado al anterior hueso, de la vuelta al jamaén, con la pezufia hacia abajo, la superficie que gueda al corte se llama "Babilla®,
es mas estrecha y menos provista de tocing, lo cual hace que su maduracian sea mayor que la anterior.

112) Proceda a su limpieza de modo similar al explicado para la "maza”.

129} Inicie el corte de la superficie de la misma forma que hasta ahora, lonchas finas vy superficie recta. Las lonchas seran mas
magras y sus bordes mas consistentes por el envejecimiento v el menor tacing protector.

139) La nueva aparicion del fémur por esta parte da fin al corte en lonchas del jaman.

149} Por el hueso de la cadera, los huesos de la "cafia” y en el “jarrete” quedaran restos de jamdn que debera sacar con un cuchillo
pequefo y podra aprovechar como taquitos para condimentar su mejores comidas, por faver, no los desperdicie, son muy sabrosos.
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Cana de Lomo Ibérica

La cana de lomo de cerdo ibérico es tradicional-

mente uno de nuestros embutidos de mejor cali- -~

dad con un proceso de curacion minimo de 3 4 {- |
meses. Con un gran sabor, constituye una de las x ’
piezas mds selectas del cerdo ibérico. n* - gws ¢
Condimentada con pimentén -

natural y especias.




Lomito Ibérico

Una de las piezas mdés nobles de cerdo
Ibérico que se caracteriza por su
exquisito sabor....




Salchichdn Ibérico

Embutido elaborado con una receta unica que ha pasado de
generacion en generacion de serranos. Se elabora con carnes de
cerdo de primera calidad adobadas con pimienta y especias.



[La Serrania
de J'déd{go

Embutido tipico de la Sierra de Huelva,
elaborado con una receta tradicional de la zona. Se elabora
exclusivamente con carnes de cerdo ibérico de primera calidad
condimentadas con pimentdn y especias. Con un sabor caracteristico
y una jugosidad incomparable. Posee ademads un alto valor nutritivo.






Nuest

HUELVA
Alanis de la Sierra, 11...coivncinnnnnnn

Avenida Guatemala, 24......ccviinnanns
Avenida San Antonio, 51....ceeeeviennns
Avenida Cristobal Coldm, 99.....ocvvinn
Berdigdn, 35.....cccoiiiiininiiiniiiiaas
Hernan Cortes, B....covevviararernenss
Virgen de Guadalupe, 10 Bajo...........
ALJARAQUE

Antonio PORCE, S .. rrranenes
AYAMONTE

Plaza de Abastos. Puesto 4...............
Paseo de la Ribera, 2.....cocviiiiinanns

CARTAYA

ras Tiendas

T959 22 28 93

T 959 271805
T 959 26 39 55

T959 247385
T 959 24 79 96

T 959 26 28 60

T 959 27 02 48

T 959 31 68 02

T 959 47 1015

T 959 47 12 56

La Plaza, 58......oooiiiiininiiiiiiana T95% 39 21 64

www.laserraniadejabugo.com
compra online 'k

# 959 13 17 17 FAX 959 13 17 14

ISLA CRISTINA

Avenida de Espana, 67
Centro Comercial Isla Cristina..........

LA ANTILLA

Edif. La Retama, C/. Espatula, 37......

LA PALMA DEL CONDADO
C/. 5anta Angela, Buvvevvinssnnrrannnns

LEPE

Iglesia, 54.........
Avenida Diputac

.................... T959 33 21 89

T 959 33 27 99
T959 48 15 42
T 959 40 29 14

ceenan ] 959 38 25 88
... T 959 38 45 0%

ROCIANA

La Fusnte, 23.....ccccccicimiannnrssannnnes TO59 4172 33
TRIGUERDS

Plaza Constitucion, 2. ... .cccoviiincinns T 959 30 67 08
VILLABLANCA

Avenida Andalucia, 15.....coiiiiiieinn

LA SERRANIA DE JABUGO
POLIGOMO INDUSTRIAL EL PONTON Parcela 113, MANZANA 4. 21230 CORTEGAMA (HUELVA)

T 95% 34 02 42
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