


Serrano



Jamón Serrano
Elaborado con la pierna trasera 
del cerdo, tallada y enterrada 
en sal y curada en cámara de 
secado durante varios meses.

Este producto es 
curado y no requiere 

ninguna preparación, 
puede comerse solo, 

acompañado de melón 
o de uvas, en un pan con 
tomate y aceite de oliva, 
etc.  Si se acompaña con 

vino o con una copa de 
jerez su gusto aumenta.



Lomo
Embuchado



Lomo Embuchado
Elaborado con la caña 
limpia del cerdo, se unta con 
vinagre y pimentón español 
después de salir de salmuera, 
se embucha en funda de 2.5 
pulgadas y se cura por un 
mínimo de 60 días en cámara 
de secado.

Este es un producto 
curado, no requiere 

ninguna preparación y su 
sabor es delicado pero 

profundo; se recomienda 
acompañarlo con un vino 

tinto ligero, tempranillo 
o crianza,  o inclusive un 

blanco afrutado.



Salchichón 
de Ajo



Salchichón de Ajo
Elaborado con carne de 
cerdo, cocido en funda de 2.5 
pulgadas, ahumado natural 
con leña de ilite y madurado 
por al menos 15 días en 
cámara. 

No contiene aditivos, féculas 
o carrageninas y su bajo 
contenido de humedad lo 
hace altamente nutritivo.

Se recomienda como 
botana o para la 

elaboración de bocadillos 
o sándwiches;  si se 

acompaña con una 
buena pieza de pan y una 

copa de vino, consumirlo 
es delicioso.



Fuett



Fuett
Elaborado con carne de cerdo, 
embutido en tripa natural y 
curado por al menos 25 días en 
cámara de secado.

Este producto es un 
salchichón curado, 

tradicional de algunas 
regiones de Cataluña. 

Muestra un gusto en 
donde  el  sabor de la nuez 

moscada se funde con el 
de otras varias especies. Es 
maravilloso como botana, 

comerlo solo es una delicia 
pero acompañado de 

pan, queso y vino alegra 
cualquier reunión.



Chorizo
de Pierna



Chorizo 
De Pierna

Elaborado con carne y grasa 
de cerdo, embutido en tripa 
natural y  ahumado con leña 
de ilite, reposado por al  menos 
6 días en cámara.

recomienda para comer 
frito o asado, es delicioso 

con huevos, frijoles, papas, 
fabada, o simplemente 
con pan. Evite cocerlo 

demasiado.



Tocino



Tocino Ahumado
Parte adiposa de la panza 
del cerdo, tallado con sal, 
ahumado natural con leña de 
ilite y madurado en cámara 
por al menos 25 días. 

No se trabaja con salmuera 
ni se inyecta, por lo que el 
contenido de agua es mínimo, 
a diferencia de los tocinos que 
se venden en el mercado. 

Hay mil formas de 
prepararlo, frito, asado o 
cocido, combinado con 

huevos, verduras, o carnes, 
en guisos, ensaladas o 

asados… o simplemente 
en un sándwich con 

tomate.



Chistorra



Chistorra
Elaborada con carne y grasa 
de cerdo, embutida en tripa de 
cordero y reposada en cámara 
por al menos 4 días.

Este producto está 
diseñado para prepararse 
en una cazuela de barro, 

cortado en trozos de 2.5 
cm. y dejándolo freír en 
su misma grasa. Puede 

añadirle trozos de ajo o de 
chile verde o seco para 

que se frían con él.



Chorizo
Pamplona



Chorizo 
Pamplona

Elaborado con carne de 
cerdo, cocido en funda de 2.5 
pulgadas, ahumado natural 
con leña de ilite y madurado 
por al menos 15 días en 
cámara.

No contiene aditivos ni féculas 
o carrageninas.

Se recomienda como 
botana o para la 

elaboración de bocadillos, 
combinado con queso o 
tomate y vino o cerveza.



Butifarra



Butifarra Catalana
(Butifarrita)

Elaborada con carne y grasa 
de cerdo, embutida en tripa de 
cordero y reposada en cámara 
por al menos 4 días.

Su sabor juega entre 
la nuez moscada y la 

pimienta negra, en donde 
el sabor de la carne y de 

otras especies sirve de 
fondo.



Chorizo
Argentino



Chorizo 
Argentino

Elaborado con carne y grasa 
de cerdo, embutido en tripa 
natural y  reposado por al  
menos 6 días en cámara 
frigorífica.

Este producto se puede 
freir o asar al carbón y es 

un gran acompañante 
de sus parrilladas. Evite 

cocerlo demasiado.



Jamón
York



Jamón York
Elaborado 100% de carne de 
la pierna trasera del cerdo, 
limpia de grasa y tendones, 
no contiene aditivos, féculas o 
carrageninas. 

Calidad extrafino 18% de 
proteína animal y 96% libre de 
grasa.

Este producto se puede 
consumir como botana, 

en rebanadas o cubos 
de aproximadamente 
un centímetro, o bien 
se puede utilizar para 
elaborar bocadillos o 

sándwiches, teniendo 
la seguridad de que es 

altamente nutritivo y sano, 
dado su bajo contenido 

de grasa.



Jamón
Ahumado



Jamón Ahumado
Canadiense

Elaborado 100% de carne 
de  pierna trasera del cerdo, 
limpia de grasa y tendones, 
no contiene aditivos, féculas 
o carrageninas. Calidad 
extrafino, 18% de proteína 
animal y 96% libre de grasa, 
ahumado natural.

Este producto se puede 
consumir como botana, 

en rebanadas o cubos 
de aproximadamente 
un centímetro, o bien 
se puede utilizar para 
elaborar bocadillos o 

sándwiches, teniendo 
la seguridad de que es 

altamente nutritivo y sano, 
dado su bajo contenido 

de grasa. 



Morcilla



Morcilla de Cebolla
Elaborada con carne, grasa 
y sangre de cerdo, cebolla y 
diversas especies, embutida 
en tripa natural y reposada en 
cámara por unos diez días.

Este producto es más 
suave que el producto 

elaborado sólo con sangre 
y permite destacar el gusto 

de la cebolla. A pesar de 
estar cocido, se puede freir 
o asar ligeramente, lo que 

destacara su sabor.



Chorizo
Cantimpalo



Chorizo 
Cantimpalo

Elaborado con carne de cerdo, 
embutido en tripa natural, 
ahumado con leña de ilite y 
curado por al menos 25 días en 
cámara de secado.

Este producto es un chorizo 
curado de sabor fuerte, en 

donde destacan el sabor 
del pimentón español y 
del humo, por lo que se 

recomienda acompañarlo 
de un tinto robusto, 

Cabernet Sauvignon, 
Merlot, Malbec, etc.

Para los amantes de los 
sabores fuertes es una 

delicia comerlo solo, para 
los demás, se recomienda 

acompañarlo de pan y 
quesos.



Plato de
Carnes Frías



Plato de Carnes 
Frías

Las  carnes frías que no 
requieren de preparación 

como fuett, chorizo 
cantimpalo, lomo 

embuchado, jamón 
serrano, salchichón de 
ajo, jamón canadiense 

y chorizo pamplona son 
excelentes como botana, 

acompañados por un 
buen vino, quesos y 

algunas frutas.

Carnes fías que no requieren 
de preparación alguna, 
cortadas en rebanadas finas y 
distribuidas al gusto de manera 
ornamental.


