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Jamon de bellota 100 % ibérico

Mas de 42 meses de curacion - Loncheado a méaquina
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e Jamoén de bellota 100 % ibérico

* Mds de 42 meses de curacion

* Elaborado en Guijuelo (Salamanca) por Don Ibérico
* Loncheado a maquing, listo para servir

* Certificado por Calicer segun la Norma del Ibérico

—

Caracteristicas

Tipo de producto Jamodn

Raza 100 % ibérico

Alimentacion De bellota

Precinto Negro

Crianza Libertad en dehesa (montanera)

Curacion Mds de 42 meses

Formato Loncheado a maquina

Corte A maquina

Elaborador Don Ibérico

Elaborado en Guijuelo (Salamanca), Espafia

Denominacion de origen Sin DOP

Certificado por Calicer

Conservacion Mejor en la nevera. Sacalo un rato antes y comelo
atemperado.

Consumo preferente 12 meses con el envase cerrado

Premios Superior Taste Award 2023 (International Taste Institute)

Ingredientes y alérgenos




Ingredientes Jamoén de cerdo de bellota Ibérico, Sal, conservador (E—252),
antioxidante (E-301) y corrector de la acidez (E-33lii).

Alérgenos Sin alérgenos

Apto para Sin gluten, Sin lactosa, Alto en proteinas

Informacién nutricional (valores medios por 100 g)

Valor energético 1476 kJ [ 353 kcal
Grasas 20,19

de las cuales saturadas 6,56 g

Hidratos de carbono 099

de los cuales azicares 059

Proteinas 4229

Sal 4,17 g
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Ficha actualizada el 22 de octubre de 2026. Los datos pueden variar ligeramente entre lotes; manda siempre la etiqueta
del producto.



