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Paleta de bellota 100 % ibérico
Más de 30 meses de curación · Pieza entera

Paleta de bellota 100 % ibérico
Más de 30 meses de curación
Elaborado en Guijuelo (Salamanca) por Don Ibérico
Certificado por Calicer según la Norma del Ibérico

Características

Tipo de producto Paleta

Calidad Gourmet

Intensidad 10 de 10

Raza 100 % ibérico

Alimentación De bellota

Precinto Negro

Crianza Libertad en dehesa (montanera)

Curación Más de 30 meses

Formato Pieza entera

Elaborador Don Ibérico

Elaborado en Guijuelo (Salamanca), España

Denominación de origen Sin DOP

Certificado por Calicer

Ingredientes y alérgenos

Ingredientes Paleta de cerdo de bellota ibérico y Sal. conservador (E-252
y E250).

Alérgenos Sin alérgenos

Apto para Sin gluten, Sin lactosa, Alto en proteínas



Información nutricional (valores medios por 100 g)

Valor energético 1169 kJ / 280 kcal

Grasas 16,8 g

de las cuales saturadas 6,02 g

Hidratos de carbono 0,5 g

de los cuales azúcares 0,5 g

Proteínas 32,2 g

Sal 7,75 g

🕯️ Los Mandamientos de la Paleta (conservación y consumo)

✨ Cómo conservar

En un lugar fresco y seco, lejos del sol y de fuentes de calor, en el jamonero o colgado. Mejor fuera
de la nevera.

💫 Cómo consumirlo

Una vez empezado, tapa el corte con las primeras lonchas de tocino que quitaste (o con un paño
o film) para que no se seque. Quita la corteza solo de la zona que vayas a cortar y córtalo en
lonchas finas y pequeñas, a temperatura ambiente.
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