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MENCIONES FAGULTATIVAS

PRODUCTO MENCION FACULTATIVA PERIODO MINIMO ELABORACION (Meses

BODEGA: MINIMO 9 MESES DE CURACION Bodegao Cve

AL (0 R Reserva 0 Afiejo

RESERVA: MINIMO 12 MESES DE CURACION oy o
GRAN RESERVA: MINIMO 15 MESES DE CURACION [l resena oo
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Bodega Gran Reserva

8-12 meses de curacitn Wiz de 13 meses de curacién
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12-15 meses de curacidn
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Zona de elaboracion
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PRECINTOS

JAMON DE BELLOTA 100 % IBERICO
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* CONTROL PERFILADO DE PIEZAS

e CONTROL FASES: SALAZON, ASENTAMIENTO,
SECADERO Y BODEGA

« CONTROL TIEMPOS MINIMOS EN BODEGA




LEGISLACION CONSOLIDADA

Real Decreto 4/2014, de 10 de enero, por el que se aprueba la norma
de calidad para la carne, el jamon, la paleta y la cana de lomo ibérico.

Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente
«BOE» num. 10, de 11 de enero de 2014
Referencia: BOE-A-2014-318




FACTORES DE LA CALIDAD

CONTROL DE ANIMALES: Identificacidon, Raza, Edad, Peso, Manejo y

Alimentacion

CONTROL EN SACRIFICIO: Pesos de las canales, Identificacion de las piezas
mediante precintos

CONTROL EN LA ELABORACION DEL PRODUCTO (SOLO EN LAS DDOOPP)
CONTROL DEL PRODUCTO FINAL (SOLO EN LAS DDOOPP)

CONTROL EN LOS PUNTOS DE VENTA: Etiquetado correcto






CERDO IBERICO CERDO DUROC

100% lbérico 757% lbérico 50% |lbérico
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madre 100% ibérica madre 100% ibéerica madre 100% ibérica
padre 100% ibérico padre 507 iberico padre no ibérico
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A TENER EN CUENTA

* Desde que el cerdo se sacrifica hasta que el jamon o paleta sale al
mercado pueden pasar entre 2 anos (en el caso de las paletas) y 4

anos (en el caso de los jamones). Ello se debe a la escasa cantidad de
sal y la alimentacion con bellota y hierba

En el panorama nacional, desde el punto de vista economico vy
centrandose en los datos de comercializacion de los productos de
calidad, excepto el vino, en el ano 2018, el 41,96% del valor de
mercado de los productos agricolas y ganaderos protegidos bajo una
DOP o IGP era para el jamon, seguido por casi la mitad del porcentaje
restante que representaba frutas (19,4%) y quesos (11,61%), y en
qguinto lugar se encuentra el aceite de oliva con un 5,57%, lo que
indica la importancia de jamon por su demanda, siendo un producto
muy apreciado por su calidad, tanto en el mercado nacional como en
el internacional.




= ELJAMON EN ESPANA Y EL ARTE DEL CORTE ES UN
BINOMIO INSEPARABLE, QUE VA MAS ALLA DE LA
EXPLICACION FiSICA Y QUIMICA Y ESTA UNIDO A LA
CULTURA DE NUESTRO PUEBLO Y A SIGLOS DE
TRADICION

= CON LA CATA DEL JAMON, DEGUSTAMOS
PRODUCTO Y SABOREAMOS CULTURA
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GRACIAS POR SU ATENCION

e ‘
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