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' Jamén ibérico de bellota Admiracién %

! el Gran Reserva de Blazquez i

& 7

Un producto tnico que deleita los paladares Q 4

® mas exigentes, especialmente seleccionado por Y’Cj‘i
i3

A su extrema calidad. Jamén de cerdo ibérico

a41:n3 RaCION criado en libertad en nuestras mejores dehesas,
BlLazouez con pastos y bellotas en montanera. Curado en
secaderos propios, segin la experiencia de

nuestros métodos tradicionalmente artesanales.

Un sabor cautivador de intensidad inigualable.

Curacién minima: 36 meses

USRRFSE Y

LAY
Jamén ibérico de bellota
Jamén de cerdo ibérico criado en libertad en
nuestras mejores dehesas, con pastos y bellotas
en montanera. Curado en secaderos propios,
segiin la experiencia de nuestros métodos
tradicionalmente artesanales.
Un sabor cautivador de intensidad inigualable.
Curacién minima: 36 meses
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Jamén ibérico de cebo 4
%
Jamén de cerdo ibérico alimentado con piensos ; ‘,'
naturales. Curado en secaderos propios, segiin ¥ 7
la experiencia de nuestros métodos tradicional- \.'5

mente artesanales.

Curacién minima: 24 meses

especialistas pOR tRaDICION
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Lomo de bellota ibérico 50% raza
ibérica Admiracién de Blazquez

El lomo de bellota ibérico es especial-
mente seleccionado por su extrema =
calidad. Curado en secaderos propios
segin la experiencia de nuestros
métodos tradicionalmente artesanales.
Un producto tnico que hara la delicia
de muchos sibaritas

Lomito ibérico de bellota ©

iracion

Lomito 18énico 100% lomito de cerdo ibérico.
' Curado en secaderos propios, segiin
la experiencia de nuestros métodos

tradicionalmente artesanales.

Curacién minima: 4 meses

Chorizo ibérico
Q 100% chorizo de cerdo ibérico. | %N
Curado en secaderos propios, segiin #‘ ;

CHORIZO la experiencia de nuestros métodos
IBERICO tradicionalmente artesanales.

‘ Curacién minima: 4 meses Y

Salchichén ibérico
O 100% salchichén de cerdo ibérico.

Curado en secaderos propios, segian
la experiencia de nuestros métodos

e }; g R’ fg’oo " tradicionalmente artesanales.

Curacién minima: 4 meses

Distribuidor:

especialistas pOR tRaDICION
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Comercial
SAPISA 5.A.
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//'/ mén Jarote, SL. nat:l{,éé{ a’?}m el propésito de ofrecer
7#/@5us clientes los mejores productos % ibéfico, elaborandolos
(e forma artesanal y tradidional, cumplne?g’fas, con las normas de
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Zsanidad y los estrictos controles de ca

* productos  artesanales capaces de satisface /:’ StoS 4
F “exquisitos y paladares mas exigentes. 728797
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: Pa:ﬁ hoy en dia, llegamos mas lejos con la crianza en /
extensivo de nuestros propios cerdos, controlando la linea de ca dﬁ;;]i)
e

r .
en nuestros productos desde la crianza del cerdo hasta su 4
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Certificado D.O.
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H A C E N D A

ZORITa

HACIENDA
ZORITA, ENTRE
LOS 50 MEJORES
DEL MUNDD

Somos créadores de los “quesas de
dehesa®, que nacen de ovejas Churra
W SE CUMAN &N NUESITa QuesErta
rodeada de pasios naturalesy
bosgues de EnCinas.

Distribuidor:

Domieial

SAPISA S.A.




QUESO AZyy

Elaboracitn Artoran
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P MNatwral
: dalucia

Somos una empresa innovadora y crealiver en
law provincio de Cadiz:. Partiendo de nuestios
conocimientos tradicionales; tenemos el primer
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azud de cabra enAndalucia: Se noy oceuvio-la
e porgue gueremos aportar a la
gastronomia andalugo este magnifico

VWWORED CHEESE

Gm?ahP prodiucto; gue atwn no- stendo oviginario de
i nuestrar zona gueremos implantavlo para

hacerlo andalug, con nuestvo togue
liradicionad; como-es con s acedte de oliviv ens
corteza, dando ase un aroma inconfundidle al
lradicional queso-de cabra de Andalucea,
Lﬁn&igesmdc} texdiwar wnlosay avomalica y
sahoy mawavilloso: N:uﬁim'qamﬁﬂ ﬂguﬁzfiﬁx
cabray, ANDAZUL.
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QUEIODS ARTES A

QUESOS ARTESANOS CALIDAD PROBADA SABOR DE NUESTRATIERRA

B0 HATH EE ya

Edicion Limitada muy especial B et .
Nuestro Sefiorio Montelamreina S mieiag”
Gran Dugue de Alba i ;
consigue la medalla de oro
en &l Salén de Gourmets 2016,
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Distribuidor:

Comaercial

SAPISA S.A.
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