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Jamón de Cebo Ibérico
CERTIFICADO POR CALICER

Nº Exp.: PI/0160/04

El Jamón Ibérico es el rey de los 
derivados del Cerdo Ibérico. El Jamón 
de Cebo Ibérico Julián Martín es por 
la cuidadosa selección de los mejores 
cruces de razas del tronco Ibérico, 
su alimentación basada estrictamente 
en productos naturales y todo el 
cuidado puesto en su producción, un 
producto único que dejará una impresión 

imborrable en su paladar.

Descripción Técnica:
Jamón, es el producto elaborado con la 
extremidad posterior, cortada a nivel de la sínfisis 
isquiopubiana, con pata y hueso, que incluye 
la pieza osteomuscular íntegra, procedente de 
cerdos adultos, sometida al correspondiente 

proceso de salazón y curado-maduración.
Procede de Cerdos Ibéricos con al menos un 
50% de porcentaje genético, obtenido de cruces 
de razas ibéricas, sacrificados con 10 meses 
como mínimo de vida y peso canal mínimo de 
115 kg, que han sido alimentados con piensos, 

constituidos de cereales y leguminosas.

Tiempo de Elaboración:
TIEMPO ELABORACIÓN

Mínimo 730 Días

PESO PIEZAS

≥ 7 kg

Ingredientes:
Jamón de Cerdo Ibérico, sal, 
conservadores (E-252 y E-250)PRESENTACIONES

ÍNDICE



Jamón de Cebo Ibérico
CERTIFICADO POR CALICER

Nº Exp.: PI/0160/04

Presentaciones:

1. Jamón de Cebo Ibérico 
Entero

2. Jamón de Cebo Ibérico 
Deshuesado 

3. 100 g de Jamón de 
Cebo Ibérico Loncheado

4. Bloc de Jamón de 
Cebo Ibérico 

1 2

4

ÍNDICE

3



Jamón de Cebo Ibérico
CERTIFICADO POR CALICER

Nº Exp.: PI/0160/04

1. Jamón de Cebo 
Ibérico Entero

Entrega:

A. Funda de Algodón

B. Sin Envasar

Formatos Entrega:

Caja 1 Unidad

Caja 2 Unidades

Caja 4 Unidades

BA

Caja 1 Unidad:
	 Medidas: 75x23x15 cm

Caja 2 Unidades:
	 Medidas: 85x23x16 cm

Caja 4 Unidades:
	 Medidas: 85x34x18 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES



Jamón de Cebo Ibérico
CERTIFICADO POR CALICER

Nº Exp.: PI/0160/04

2. Jamón de Cebo 
Ibérico Deshuesado

Entrega:

A. Envasado al Vacío

Formatos Entrega:

Caja 2 Unidades

Caja 2 Unidades:
	 Medidas: 48x25x16 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

A
ÍNDICE

PRESENTACIONES



A
Jamón de Cebo Ibérico

CERTIFICADO POR CALICER
Nº Exp.: PI/0160/04

3. 100 g de Jamón 
de Cebo Ibérico 

Loncheado

Entrega:

A. Estuche de Cartón con 
Sobre Envasado al Vacío de 
100 g de Jamón de Cebo 

Ibérico Loncheado a Máquina

B. Sobre de 100 g de Jamón 
de Cebo Ibérico Cortado a 

Cuchillo (Horeca)

Formatos Entrega:

Cajas 15 Sobres

B

Cajas 15 Sobres:
	 Medidas: 55x25,5x19,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES



Jamón de Cebo Ibérico
CERTIFICADO POR CALICER

Nº Exp.: PI/0160/04

4. Bloc de Jamón de 
Cebo Ibérico

Entrega:

A. Bloc de 250 g

B. Bloc de 500 g

Formatos Entrega:

Bloc 250 g Caja 12 Unidades

Bloc 500 g Caja 6 Unidades

ÍNDICE

PRESENTACIONES

BA

Bloc 250 g Caja 12 Unidades:
	 Medidas: 29x20,5x10,5 cm

Bloc 500 g Caja 6 Unidades:
	 Medidas: 29x20,5x10,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco



Paleta de Cebo Ibérica
CERTIFICADO POR CALICER

Nº Exp.: PI/0160/04

La Paleta de Cebo Ibérica, por su tamaño 
menor que el Jamón Ibérico, ofrece unas 
características organolépticas similares 
pero no idénticas a las del Rey de los 
Ibéricos. Tiene muchos apasionados pues 
sus sabores son más intensos que los 
del jamón; aunque al ser más breve su 
curación ofrece una menor “paleta” de 
sabores y aromas. Los que se intensifican 

a partir de los 24 meses. 

Descripción Técnica:
Paleta, es el producto elaborado con la extremidad 
anterior, cortada a nivel de la escápula humeral 
hasta la húmero radial, con mano y hueso, que 
incluye la pieza osteomuscular íntegra, procedente 
de cerdos adultos, sometida al correspondiente 

proceso de salazón y curado-maduración
Procede de Cerdos ibéricos con al menos un 
50% de porcentaje genético, obtenido de cruces 
de razas ibéricas, sacrificados con 10 meses 
como mínimo de vida y peso canal mínimo de 
115 Kg, que han sido alimentados con piensos, 

constituidos de cereales y leguminosas.

Tiempo de Elaboración:
TIEMPO ELABORACIÓN

Mínimo 365 Días

PESO PIEZAS

≥ 4 kg

Ingredientes:
Paleta de Cerdo Ibérico, sal, 

conservadores (E-252 y E-250)

ÍNDICE

PRESENTACIONES



Paleta de Cebo Ibérica
CERTIFICADO POR CALICER

Nº Exp.: PI/0160/04

Presentaciones:

1. Paleta de Cebo Ibérica 
Entera

2. Paleta de Cebo Ibérica 
Deshuesada 

3. 100 g de Paleta de Cebo 
Ibérica Loncheada

1 2

3

ÍNDICE



Paleta de Cebo Ibérica
CERTIFICADO POR CALICER

Nº Exp.: PI/0160/04

1. Paleta de Cebo 
Ibérica Entera

Entrega:

A. Funda de Algodón

B. Sin Envasar

Formatos Entrega:

Caja 1 Unidad

Caja 2 Unidades

Caja 4 Unidades

BA

Caja 1 Unidad:
	 Medidas: 75x23x9,5 cm

Caja 2 Unidades:
	 Medidas: 85x23x16 cm

Caja 4 Unidades:
	 Medidas: 85x34x18 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES



Paleta de Cebo Ibérica
CERTIFICADO POR CALICER

Nº Exp.: PI/0160/04

2. Paleta de Cebo 
Ibérica Deshuesada

Entrega:

A. Envasado al Vacío

Formatos Entrega:

Caja 2 Unidades

A

Caja 2 Unidades:
	 Medidas: 35x26x16 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES



A

3. 100 g de Paleta 
de Cebo Ibérica 

Loncheada

Entrega:

A. Estuche de Cartón con 
Sobre Envasado al Vacío 

de 100 g de Paleta de Cebo 
Ibérica Loncheada a Máquina

Formatos Entrega:

Cajas 15 Sobres

Paleta de Cebo Ibérica
CERTIFICADO POR CALICER

Nº Exp.: PI/0160/04

Cajas 15 Sobres:
	 Medidas: 55x25,5x19,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES



Caña de Lomo 
de Cebo Ibérico
CERTIFICADO POR CALICER

Nº Exp.: PI/0160/04

La Caña de Lomo de Cebo Ibérico es un 
clásico de los sabores más arraigados en 
la cultura de nuestro país. Además de su 
extraordinario sabor, fruto de un adobo 
propio familia Martín desde hace más de 
60 años, la imagen de sus finas lonchas 
luciendo un notable veteado forma parte 
del imaginario de las celebraciones en las 

mejores mesas.

Descripción Técnica:
Caña de lomo, es el producto elaborado con el 
paquete muscular formado por los músculos 
espinal y semiespinal del tórax, así como los 
músculos longísimos, lumbar y torácico del cerdo, 
prácticamente libre de grasa externa, aponeurosis y 
tendones, adobado y embutido en tripas naturales 
o envolturas artificiales, el cual ha sufrido un 

adecuado proceso de curado-maduración.
Procede de Cerdos ibéricos con al menos un 50% 
de porcentaje genético, obtenido de cruces de 
razas ibéricas, sacrificados con 10 meses como 
mínimo de vida y peso canal mínimo de 115 Kg, que 
han sido alimentados con piensos, constituidos de 

cereales y leguminosas.

Tiempo de Elaboración:
TIEMPO ELABORACIÓN

Mínimo 70 Días

Ingredientes:
Lomo de cerdo ibérico, sal, pimentón, 
especias, dextrosa, lactosa, dextrina, 

proteína de soja, proteínas de 
leche, antioxidantes ( E-301; E-300), 

conservadores (E-250, E-252).

ÍNDICE

PRESENTACIONES



Presentaciones:

1. Caña de Lomo de Cebo 
Ibérico Pieza Entera

2. Media Pieza de Caña de 
Lomo de Cebo Ibérico

3. 100 g Caña de Lomo de 
Cebo Ibérico Loncheada

1 2

3

ÍNDICE

Caña de Lomo 
de Cebo Ibérico
CERTIFICADO POR CALICER

Nº Exp.: PI/0160/04



1. Caña de Lomo 
de Cebo Ibérico 
Pieza Entera

Entrega:

A. Envasado al Vacío

B. Sin Envasar

Formatos Entrega:

Caja 6 Kg

Caja 10 Kg

A

Caja 6 Kg:
	 Medidas: 68x16x15 cm

Caja 10 Kg:
	 Medidas: 70x22x14 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES

Caña de Lomo 
de Cebo Ibérico
CERTIFICADO POR CALICER

Nº Exp.: PI/0160/04



2. Media Pieza de 
Caña de Lomo de 

Cebo Ibérico

Entrega:

A. Envasado al Vacío

Formatos Entrega:

Caja 6 Kg

Caja 10 Kg

A

Caja 6 Kg:
	 Medidas: 68x16x15 cm

Caja 10 Kg:
	 Medidas: 70x22x14 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES

Caña de Lomo 
de Cebo Ibérico
CERTIFICADO POR CALICER

Nº Exp.: PI/0160/04



A

3. 100 g de Caña de 
Lomo de Cebo Ibérico 

Loncheada

Entrega:

A. Estuche de Cartón con 
Sobre Envasado al Vacío de 
100 g de Caña de Lomo de 
Cebo Ibérico Loncheada a 

Máquina

Formatos Entrega:

Cajas 15 Sobres

Cajas 15 Sobres:
	 Medidas: 55x25,5x19,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES

Caña de Lomo 
de Cebo Ibérico
CERTIFICADO POR CALICER

Nº Exp.: PI/0160/04



El Chorizo Ibérico Julián Martín, se 
elabora con carnes de primera calidad. 
Además del adobo tradicional a base de 
pimentón y especias, madura en bodega 
al menos durante 3 meses, por lo que 
brinda un aroma intenso e inconfundible 

al consumidor.

ÍNDICE

PRESENTACIONES

Chorizo Ibérico



Presentaciones:

1. Chorizo Ibérico Cular 
Pieza Entera

2. Media Pieza de 
Chorizo Ibérico Cular

3. Chorizo Ibérico Pieza 
Entera

4. 100 g de Chorizo 
Ibérico Loncheado

5. Chorizo Ibérico Velita

6. Chorizo Ibérico 
Longaniza

ÍNDICE

1

4

3

6

2

5

Chorizo Ibérico



1. Chorizo Ibérico 
Cular Pieza Entera

Entrega:

A. Envasado al Vacío

B. Sin Envasar

A

Caja 6 Kg:
	 Medidas: 68x16x15 cm

Caja 10 Kg:
	 Medidas: 73x23x15 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES

Chorizo Ibérico

Descripción Técnica:
Embutido curado elaborado con una 
mezcla de carne y grasa de cerdo 
ibérico, adicionada de sal, especias 
y aditivos, amasada y embutida en 
tripa cular que ha sufrido un proceso 
de maduración-desecación que le 
asegura una buena estabilidad, así 

como olor y sabor característicos.

Ingredientes:
Carne y grasa de cerdo ibérico, sal, 

pimentón, especias, dextrosa, lactosa, 
dextrina, proteína de soja, proteínas 
de leche, antioxidantes (E-300, E-301), 

conservadores (E-252,E-250) 

Tiempo de Elaboración:
TIEMPO ELABORACIÓN

Mínimo 3 Meses



A

Caja 6 Kg:
	 Medidas: 68x16x15 cm

Caja 10 Kg:
	 Medidas: 73x23x15 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES

Chorizo Ibérico

2. Media Pieza 
Chorizo Ibérico Cular

Entrega:

A. Envasado al Vacío

Descripción Técnica:
Embutido curado elaborado con una 
mezcla de carne y grasa de cerdo 
ibérico, adicionada de sal, especias 
y aditivos, amasada y embutida en 
tripa cular que ha sufrido un proceso 
de maduración-desecación que le 
asegura una buena estabilidad, así 

como olor y sabor característicos.

Ingredientes:
Carne y grasa de cerdo ibérico, sal, 

pimentón, especias, dextrosa, lactosa, 
dextrina, proteína de soja, proteínas 
de leche, antioxidantes (E-300, E-301), 

conservadores (E-252,E-250) 

Tiempo de Elaboración:
TIEMPO ELABORACIÓN

Mínimo 3 Meses



A

Caja 6 Kg:
	 Medidas: 48x25x15 cm

Caja 10 Kg:
	 Medidas: 47X24X14,8 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES

B

Chorizo Ibérico

3. Chorizo Ibérico 
Pieza Entera

Entrega:

A. Envasado al Vacío

B. Sin Envasar

Descripción Técnica:
Embutido curado elaborado con una mezcla 
de carne y grasa de cerdo ibérico, adicionada 
de sal, especias y aditivos, amasada y 
embutida en colágeno que ha sufrido un 
proceso de maduración-desecación que le 
asegura una buena estabilidad, así como olor 

y sabor característicos.

Ingredientes:
Carne y grasa de cerdo ibérico, sal, 

especias, lactosa, dextrina, estabilizador 
(E-450iii), proteínas de leche, azúcar, 

dextrosa, antioxidante (E-316), 
conservadores (E-252, E-250). Puede 
contener trazas de proteína de soja. 

Tiempo de Elaboración:
TIEMPO ELABORACIÓN

Mínimo 2 Meses



A

4. 100 g de Chorizo 
Ibérico Loncheado

Entrega:

A. Estuche de Cartón con 
Sobre Envasado al Vacío de 100 
g de Chorizo Ibérico Loncheado 

a Máquina

Formatos Entrega:

Cajas 15 Sobres

Cajas 15 Sobres:
	 Medidas: 55x25,5x19,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES

Chorizo Ibérico

Descripción Técnica:
Embutido curado elaborado con una mezcla 
de carne y grasa de cerdo ibérico, adicionada 
de sal, especias y aditivos, amasada y 
embutida en colágeno que ha sufrido un 
proceso de maduración-desecación que le 
asegura una buena estabilidad, así como 

olor y sabor característicos.

Ingredientes:
Carne y grasa de cerdo ibérico, sal, 

especias, lactosa, dextrina, estabilizador 
(E-450iii), proteínas de leche, azúcar, 

dextrosa, antioxidante (E-316), 
conservadores (E-252, E-250). Puede 
contener trazas de proteína de soja. 



5. Chorizo Ibérico 
Velita

Entrega:

A. Envasado al Vacío

A

Caja 20 Unidades:
	 Medidas: 56X32,5X21,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES

Chorizo Ibérico

Descripción Técnica:
Embutido curado elaborado con una mezcla 
de carne y grasa de cerdo ibérico, adicionada 
de sal, especias y aditivos, amasada y 
embutida en colágeno que ha sufrido un 
proceso de maduración-desecación que le 
asegura una buena estabilidad, así como olor 

y sabor característicos.

Ingredientes:
Carne y grasa de cerdo ibérico, sal, 

especias, lactosa, dextrina, estabilizador 
(E-450iii), proteínas de leche, azúcar, 

dextrosa, antioxidante (E-316), 
conservadores (E-252,E-250), Puede 

contener trazas de proteína de soja. 

Tiempo de Elaboración:
TIEMPO ELABORACIÓN

Mínimo 45 Días



6. Chorizo Ibérico 
Longaniza

Entrega:

A. Envasado al Vacío

B. Sin Envasar

A

Caja 6 Kg:
	 Medidas: 45x26x19 cm

Caja 10 Kg:
	 Medidas: 42,5X25,4X17,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES

Chorizo Ibérico

Descripción Técnica:
Embutido curado elaborado con una 
mezcla de carne y grasa de cerdo 
ibérico, adicionada de sal, especias 
y aditivos, amasada y embutida en 
colágeno que ha sufrido un proceso 
de maduración-desecación que le 
asegura una buena estabilidad, así 

como olor y sabor característicos.

Tiempo de Elaboración:
TIEMPO ELABORACIÓN

Mínimo 45 Días



El Salchichón Ibérico se elabora con 
carnes de primera calidad. Su adobo 
incorpora  ajo, pimienta y especias 
naturales y es curado durante 
aproximadamente 3 meses siguiendo los 

procesos tradicionales de Guijuelo.

ÍNDICE

PRESENTACIONES

Salchichón Ibérico



Presentaciones:

1. Salchichón Ibérico 
Cular Pieza Entera

2. Media Pieza de 
Salchichón Cular Ibérico

3. Salchichón Ibérico 
Pieza Entera

4. 100 g de Salchichón 
Ibérico Loncheado

5. Salchichón Ibérico 
Velita

ÍNDICE

Salchichón Ibérico

1 32

4 5



A

Caja 6 Kg:
	 Medidas: 68x16x15 cm

Caja 10 Kg:
	 Medidas: 73x23x15 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES

Salchichón Ibérico

1. Salchichón Ibérico 
Cular Pieza Entera

Entrega:

A. Envasado al Vacío

B. Sin Envasar

Descripción Técnica:
Embutido curado elaborado con una 
mezcla de carne y grasa de cerdo 
ibérico, adicionada de sal, especias 
y aditivos, amasada y embutida en 
tripa cular que ha sufrido un proceso 
de maduración-desecación que le 
asegura una buena estabilidad, así 

como olor y sabor característicos.

Ingredientes:
Carne y grasa de cerdo ibérico, sal, lactosa, 

especias, dextrosa, dextrina, leche en 
polvo, proteína de soja, proteínas de leche, 

antioxidante (E-301), colorante (E-120), 
conservadores (E-252,E-250).

Tiempo de Elaboración:
TIEMPO ELABORACIÓN

Mínimo 3 Meses



2. Media Pieza de 
Salchichón Ibérico

Entrega:

A. Envasado al Vacío

A

Caja 6 Kg:
	 Medidas: 68x16x15 cm

Caja 10 Kg:
	 Medidas: 73x23x15 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES

Salchichón Ibérico

Descripción Técnica:
Embutido curado elaborado con una 
mezcla de carne y grasa de cerdo 
ibérico, adicionada de sal, especias 
y aditivos, amasada y embutida en 
tripa cular que ha sufrido un proceso 
de maduración-desecación que le 
asegura una buena estabilidad, así 

como olor y sabor característicos.

Ingredientes:
Carne y grasa de cerdo ibérico, sal, lactosa, 

especias, dextrosa, dextrina, leche en 
polvo, proteína de soja, proteínas de leche, 

antioxidante (E-301), colorante (E-120), 
conservadores (E-252,E-250).

Tiempo de Elaboración:
TIEMPO ELABORACIÓN

Mínimo 3 Meses



3. Salchichón Ibérico 
Pieza Entera

Entrega:

A. Envasado al Vacío

B. Sin Envasar

A

Caja 6 Kg:
	 Medidas: 48x25x15 cm

Caja 10 Kg:
	 Medidas: 47X24X14,8 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES

B

Salchichón Ibérico

Descripción Técnica:
Embutido curado elaborado con una 
mezcla de carne y grasa de cerdo 
ibérico, adicionada de sal, especias 
y aditivos, amasada y embutida en 
colágeno, que ha sufrido un proceso 
de maduración-desecación que le 
asegura una buena estabilidad, así 
como olor y sabor característicos.

Ingredientes:
Carne y grasa de cerdo ibérico, sal, 

dextrina, especias, proteína de soja, azúcar, 
dextrosa, lactosa, proteínas de leche, 

antioxidantes (E-301, E-331iii), colorante (E-
120), conservadores (E-252,E-250)

Tiempo de Elaboración:
TIEMPO ELABORACIÓN

Mínimo 2 Meses



A

4. 100 g de Salchichón 
Ibérico Loncheado

Entrega:

A. Estuche de Cartón con Sobre 
Envasado al Vacío de 100 g de 

Salchichón Ibérico Loncheado a 

Máquina

Formatos Entrega:

Cajas 15 Sobres

Cajas 15 Sobres:
	 Medidas: 55x25,5x19,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES

Salchichón Ibérico

Descripción Técnica:
Embutido curado elaborado con una 
mezcla de carne y grasa de cerdo 
ibérico, adicionada de sal, especias 
y aditivos, amasada y embutida en 
colágeno, que ha sufrido un proceso 
de maduración-desecación que le 
asegura una buena estabilidad, así 
como olor y sabor característicos.

Ingredientes:
Carne y grasa de cerdo ibérico, sal, 

dextrina, especias, proteína de soja, azúcar, 
dextrosa, lactosa, proteínas de leche, 

antioxidantes (E-301, E-331iii), colorante (E-
120), conservadores (E-252,E-250)



5. Salchichón Ibérico 
Velita

Entrega:

A. Envasado al Vacío

A

Caja 20 Unidades:
	 Medidas: 56X32,5X21,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES

Salchichón Ibérico

Descripción Técnica:
Embutido curado elaborado con una 
mezcla de carne y grasa de cerdo 
ibérico, adicionada de sal, especias 
y aditivos, amasada y embutida en 
colágeno, que ha sufrido un proceso 
de maduración-desecación que le 
asegura una buena estabilidad, así 
como olor y sabor característicos.

Ingredientes:
Carne y grasa de cerdo ibérico, sal, lactosa, 

especias, proteínas de leche, azúcar, 
dextrosa, dextrina, proteína de soja, 

antioxidantes (E-301, E-331iii), colorante (E-
120), conservadores (E-252,E-250)

Tiempo de Elaboración:
TIEMPO ELABORACIÓN

Mínimo 45 Días



Morcilla Ibérica

La Morcilla Ibérica Julián Martín 
es uno de nuestros productos más 
característicos. Se diferencia de la 
mayoría de morcillas tradicionales en 
que además de la sangre deshidratada 
y el adobo, incorpora una buena 
proporción de carnes escogidas para 
conferirle una textura muy original. 

Tanto como su sabor.

Descripción Técnica:
Embutido curado elaborado con una 
mezcla de carne y grasa de cerdo ibérico, 
adicionada de sal, especias y aditivos, 
amasada y embutida en colágeno, que 
ha sufrido un proceso de maduración-
desecación que le asegura una buena 
estabilidad, así como olor y sabor 

característicos.

Tiempo de Elaboración:
TIEMPO ELABORACIÓN

Mínimo 70 Días

Ingredientes:
Carne y grasa de cerdo ibérico, sal, 
pimentón, especias, glóbulos rojos 
en polvo, proteína de soja, lactosa, 

proteínas de leche, antioxidante (E-321), 
conservadores (E-252,E-250)

ÍNDICE

PRESENTACIONES



Presentaciones:

1. Morcilla Ibérica
Pieza Entera

2. 100 g de Morcilla 
Ibérica Loncheada

3. Morcilla Ibérica Velita

1

Morcilla Ibérica

2 3

ÍNDICE



1. Morcilla Ibérica 
Pieza Entera

Entrega:

A. Envasado al Vacío

Formatos Entrega:

Caja 6 Kg

Caja 10 Kg

A

Caja 6 Kg:
	 Medidas: 47x22x14 cm

Caja 10 Kg:
	 Medidas: 42,5X25,4X17,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

Morcilla Ibérica

ÍNDICE

PRESENTACIONES



A

2. 100 g de Morcilla 
Ibérica Loncheada

Entrega:

A. Estuche de Cartón con 
Sobre Envasado al Vacío de 100 
g de Morcilla Ibérica Loncheada 

a Máquina

Formatos Entrega:

Cajas 15 Sobres

Morcilla Ibérica

Cajas 15 Sobres:
	 Medidas: 55x25,5x19,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES



3. Morcilla Ibérica 
Velita

Entrega:

A. Envasado al Vacío

Formatos Entrega:

Caja 20 Unidades

A

Morcilla Ibérica

Caja 20 Unidades:
	 Medidas: 56X32,5X21,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES



Panceta Ibérica

La Panceta Ibérica es uno de los cortes 
clásicos más tradicionales en la 
cultura gastronómica ibérica. Nuestro 
producto esta disponible adobado, 
fruto de una combinación de especias 
propia familia Martín, y salado, para 
disfrutarla en elaboraciones de 
cocina o simplemente a la plancha o 

a la brasa.

Descripción Técnica:
Tejido subcutáneo con piel, obtenido 
del despiece de la canal del cerdo, de 

la región ventral.

Tiempo de Elaboración:
TIEMPO ELABORACIÓN

20 Días

Ingredientes:
Panceta de cerdo ibérico, sal, 
lactosa, antioxidante E-331. 

Conservantes: E-222, E-250. Puede 
contener trazas de proteínas de 

soja y de proteínas de leche.

ÍNDICE

PRESENTACIONES



Presentaciones:

1. Panceta Ibérica Pieza 
Entera Adobada

2. Panceta Ibérica Salada 
Pieza Entera

3. 100 g de Panceta Ibérica 
Loncheada

Panceta Ibérica

3

1 2
ÍNDICE



1. Panceta Ibérica 
Adobada Pieza 

Entera

Entrega:

A. Envasado al Vacío

Formatos Entrega:

Caja 6 Kg

A

Caja 6 Kg:
	 Medidas: 45X22,5X16,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

Panceta Ibérica

ÍNDICE

PRESENTACIONES



2. Panceta Ibérica 
Salada Pieza 

Entera

Entrega:

A. Envasado al Vacío

Formatos Entrega:

Caja 6 Kg

A

Caja 6 Kg:
	 Medidas: 45X22,5X16,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

Panceta Ibérica

ÍNDICE

PRESENTACIONES



A

3. 100 g de Panceta 
Ibérica Loncheada

Entrega:

A. Estuche de Cartón con 
Sobre Envasado al Vacío 

de 100 g de Panceta Ibérica 
Loncheada a Máquina

Formatos Entrega:

Cajas 15 Sobres

Panceta Ibérica

Cajas 15 Sobres:
	 Medidas: 55x25,5x19,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES



A

Loncheado Surtido Ibérico

Loncheado en Surtido 
Ibérico 300 g

Entrega:

Estuche de Cartón con Sobre 
Envasado al Vacío de 300 g 
con Jamón de Cebo Ibérico, 

Caña de Lomo de Cebo 
Ibérico, Chorizo Ibérico y 

Salchichón Ibérico

Formatos Entrega:

Cajas 15 Sobres
Cajas 15 Sobres:
	 Medidas: 37,5X28X17,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE



A

Loncheado Surtido Ibérico

Loncheado en Surtido 
Ibérico 220 g

Entrega:

Estuche de Cartón con Sobre 
Envasado al Vacío de 220 g 
con Caña de Lomo de Cebo 

Ibérico, Chorizo Ibérico y 
Salchichón Ibérico

Formatos Entrega:

Cajas 15 SobresCajas 15 Sobres:
	 Medidas: 37,5X28X17,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE



Bocadillos Ibéricos

Loncheado en 
Bocadillos Ibéricos 40 g

Entrega:

A. Sobre Envasado al Vacío de 
40 g de Paleta de Cebo Ibérica 

Loncheada a Máquina

B. Sobre Envasado al Vacío 
de 40 g de Caña de Lomo de 
Cebo Ibérico Loncheado a 

Máquina

C. Sobre Envasado al Vacío 
de 40 g de Chorizo Ibérico 

Loncheado a Máquina

D. Sobre Envasado al Vacío 
de 40 g de Salchichón Ibérico 

Loncheado a Máquina

Formatos Entrega:

Cajas 40 Unidades*

*Cualquier combinación entre las 
distintas variedades

Cajas 40 Unidades:
	 Medidas: 28.5x20.5x12,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

A B

C D



Jamón de Bellota Ibérico
CERTIFICADO POR CALICER

Nº Exp.: PI/0160/04

El Jamón de Bellota Ibérico es la 
estrella de los productos Julián 
Martín. Además de transmitirnos el 
sabor único de las bellotas que consume 
el cerdo ibérico durante la montanera, 
la cuidadosa selección de los mejores 
cruces de razas del tronco Ibérico y el 
cuidadoso trato que recibe durante su 
curación, hacen de este producto una 

auténtica delicia para el paladar.

Descripción Técnica:
Jamón, es el producto elaborado con la 
extremidad posterior, cortada a nivel de la sínfisis 
isquiopubiana, con pata y hueso, que incluye 
la pieza osteomuscular íntegra, procedente de 
cerdos adultos, sometida al correspondiente 

proceso de salazón y curado-maduración.
Procede de Cerdos ibéricos con un porcentaje 
genético comprendido entre 75-50% ibérico, 
obtenido mediante el cruce de razas ibéricas, 
sacrificados con 14 meses como mínimo de vida 
y peso canal mínimo de 115 Kg, procedentes de 
animales sacrificados inmediatamente después 
del aprovechamiento exclusivo de bellota, hierba 
y otros recursos naturales de la dehesa, sin 

aporte de pienso suplementario.

Tiempo de Elaboración:
TIEMPO ELABORACIÓN

Mínimo 730 Días

PESO PIEZAS

≥ 7 kg

Ingredientes:
Jamón de Cerdo Ibérico, sal, 
conservadores (E-252 y E-250)

ÍNDICE

PRESENTACIONES



Presentaciones:

1. Jamón de Bellota Ibérico 
Entero

2. Jamón de Bellota Ibérico 
Deshuesado 

3. 100 g de Jamón de Bellota 
Ibérico Loncheado

1 2

3

Jamón de Bellota Ibérico
CERTIFICADO POR CALICER

Nº Exp.: PI/0160/04

ÍNDICE



BA
Jamón de Bellota Ibérico

CERTIFICADO POR CALICER
Nº Exp.: PI/0160/04

1. Jamón de Bellota 
Ibérico Entero

Entrega:

A. Funda de Algodón

B. Sin Envasar

Formatos Entrega:

Caja 1 Unidad

Caja 2 Unidades

Caja 4 UnidadesCaja 1 Unidad:
	 Medidas: 75x23x15 cm

Caja 2 Unidades:
	 Medidas: 85x23x16 cm

Caja 4 Unidades:
	 Medidas: 85x34x18 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES



2. Jamón de Bellota 
Ibérico Deshuesado

Entrega:

A. Envasado al Vacío

Formatos Entrega:

Caja 2 Unidades

Caja 2 Unidades:
	 Medidas: 48x25x16 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

A
Jamón de Bellota Ibérico

CERTIFICADO POR CALICER
Nº Exp.: PI/0160/04

ÍNDICE

PRESENTACIONES



A

3. 100 g de Jamón 
de Bellota Ibérico 

Loncheado

Entrega:

A. Estuche de Cartón con 
Sobre Envasado al Vacío de 
100 g de Jamón de Bellota 

Ibérico Loncheado a Máquina

B. Sobre de 100 g de Jamón 
de Bellota Ibérico Cortado a 

Cuchillo (Horeca)

Formatos Entrega:

Cajas 15 Sobres

Cajas 15 Sobres:
	 Medidas: 55x25,5x19,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

B
Jamón de Bellota Ibérico

CERTIFICADO POR CALICER
Nº Exp.: PI/0160/04

ÍNDICE

PRESENTACIONES



Paleta de Bellota Ibérica
CERTIFICADO POR CALICER

Nº Exp.: PI/0160/04

La Paleta de Bellota Ibérica, por su 
tamaño menor que el Jamón, ofrece unas 
características organolépticas similares 
pero no idénticas a las del Rey de los 
Ibéricos. Tiene muchos apasionados pues 
sus sabores son más intensos que los del 
Jamón de Bellota Ibérico; aunque al ser 
más breve su curación ofrece una menor 
“paleta” de sabores y aromas. Los que se 

intensifican a partir de los 24 meses. 

Descripción Técnica:
Extremidades anteriores de cerdo ibérico 
sometidas a la acción de la sal y posteriormente 
a un proceso de secado que les asegura una 

buena estabilidad, así como un olor y sabor
característicos.

Tiempo de Elaboración:
TIEMPO ELABORACIÓN

Mínimo 365 Días

PESO PIEZAS

≥ 4 kg

Ingredientes:
Paleta de Cerdo Ibérico, sal, 

conservadores (E-252 y E-250)

ÍNDICE

PRESENTACIONES



Presentaciones:

1. Paleta de Bellota Ibérica 
Entera

2. Paleta de Bellota Ibérica 
Deshuesada 

3. 100 g de Paleta de Bellota 
Ibérica Loncheada

1

3

2
Paleta de Bellota Ibérica

CERTIFICADO POR CALICER
Nº Exp.: PI/0160/04

ÍNDICE



1. Paleta de Bellota 
Ibérica Entera

Entrega:

A. Funda de Algodón

B. Sin Envasar

Formatos Entrega:

Caja 1 Unidad

Caja 2 Unidades

Caja 4 Unidades

B
Paleta de Bellota Ibérica

CERTIFICADO POR CALICER
Nº Exp.: PI/0160/04

Caja 1 Unidad:
	 Medidas: 75x23x9,5 cm

Caja 2 Unidades:
	 Medidas: 85x23x16 cm

Caja 4 Unidades:
	 Medidas: 85x34x18 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

A
ÍNDICE

PRESENTACIONES



2. Paleta de Bellota 
Ibérica Deshuesada

Entrega:

A. Envasado al Vacío

Formatos Entrega:

Caja 2 Unidades

A
Paleta de Bellota Ibérica

CERTIFICADO POR CALICER
Nº Exp.: PI/0160/04

Caja 2 Unidades:
	 Medidas: 35x26x16 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES



A

Cajas 15 Sobres:
	 Medidas: 55x25,5x19,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

Paleta de Bellota Ibérica
CERTIFICADO POR CALICER

Nº Exp.: PI/0160/04

3. 100 g de Paleta 
de Bellota Ibérica 

Loncheada

Entrega:

A. Estuche de Cartón con 
Sobre Envasado al Vacío de 
100 g de Paleta de Bellota 

Ibérica Loncheada a Máquina

Formatos Entrega:

Cajas 15 Sobres

ÍNDICE

PRESENTACIONES



La Caña de Lomo de bellota Ibérico 
es un clásico entre los sabores más 
arraigados en la cultura de nuestro 
país. Además de su extraordinario sabor, 
fruto de un adobo propio familia Martín 
desde hace más de 60 años, la imagen de 
sus finas lonchas luciendo el veteado 
justo está presente en las mejores 

mesas y en todas las celebraciones.

Descripción Técnica:
Es el producto elaborado con el músculo 
ileoespinal del cerdo ibérico, prácticamente libre 
de grasa externa, salado, adobado y embutido en 
colágeno, grapado en un extremo y que ha sufrido 
un proceso de curación apropiado para conferir 
al producto unas características organolépticas 

típicas.

Tiempo de Elaboración:
TIEMPO ELABORACIÓN

Mínimo 70 Días

Ingredientes:
Lomo de cerdo ibérico, sal, pimentón, 
especias, dextrosa, lactosa, dextrina, 

proteína de soja, proteínas de 
leche, antioxidantes ( E-301; E-300), 

conservadores (E-250, E-252).

Caña de Lomo de 
Bellota Ibérico

CERTIFICADO POR CALICER
Nº Exp.: PI/0160/04

ÍNDICE

PRESENTACIONES



Presentaciones:

1. Caña de Lomo de Bellota 
Ibérico Pieza Entera

2. Media Pieza de Caña de 
Lomo de Bellota Ibérico

3. 100 g de Caña de 
Lomo de Bellota Ibérico 

Loncheado

1

3

2
ÍNDICE

Caña de Lomo de 
Bellota Ibérico

CERTIFICADO POR CALICER
Nº Exp.: PI/0160/04



1. Caña de Lomo 
de Bellota Ibérico 

Pieza Entera

Entrega:

A. Envasado al Vacío

B. Sin Envasar

Formatos Entrega:

Caja 6 Kg

Caja 10 Kg

A

Caja 6 Kg:
	 Medidas: 68x16x15 cm

Caja 10 Kg:
	 Medidas: 70x22x14 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES

Caña de Lomo de 
Bellota Ibérico

CERTIFICADO POR CALICER
Nº Exp.: PI/0160/04



2. Media Pieza de 
Caña de Lomo de 

Bellota Ibérico

Entrega:

A. Envasado al Vacío

Formatos Entrega:

Caja 6 Kg

Caja 10 Kg

A

Caja 6 Kg:
	 Medidas: 68x16x15 cm

Caja 10 Kg:
	 Medidas: 70x22x14 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES

Caña de Lomo de 
Bellota Ibérico

CERTIFICADO POR CALICER
Nº Exp.: PI/0160/04



A

3. 100 g de Caña de 
Lomo de Bellota Ibérico 

Loncheado

Entrega:

A. Estuche de Cartón con Sobre 
Envasado al Vacío de 100 g 

de Caña de Lomo de Bellota 
Ibérico Loncheada a Máquina

Formatos Entrega:

Cajas 15 Sobres

Cajas 15 Sobres:
	 Medidas: 55x25,5x19,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES

Caña de Lomo de 
Bellota Ibérico

CERTIFICADO POR CALICER
Nº Exp.: PI/0160/04



El Chorizo Ibérico de Bellota Julián 
Martín, se elabora con carnes de primera 
calidad. Además del adobo tradicional 
a base de pimentón y especias, está 
embutido en tripa natural y madurado en 
bodega al menos durante 3 meses, por lo 
que brinda un aroma donde destacan las 
notas que provienen de la alimentación 
natural a base de bellotas durante la 

montanera.

Descripción Técnica:
Embutido curado elaborado con una 
mezcla de carne y grasa de cerdo 
ibérico, adicionada de sal, especias y 
aditivos, amasada y embutida en tripa 
cular, que ha sufrido un proceso de 
maduración-desecación que le asegura 
una buena estabilidad, así como olor y 

sabor característicos.

Ingredientes:
Carne y grasa de cerdo ibérico, sal, 

pimentón, especias, dextrosa, lactosa, 
dextrina, proteína de soja, proteínas 
de leche, antioxidantes (E-300, E-301), 

conservadores (E-252,E-250) 

Tiempo de Elaboración:
TIEMPO ELABORACIÓN

Mínimo 6 Meses

Chorizo Ibérico 
de Bellota

ÍNDICE

PRESENTACIONES



Presentaciones:

1. Chorizo Ibérico de Bellota 
Pieza Entera

2. Media Pieza de Chorizo 
Ibérico de Bellota

3. 100 g de Chorizo Ibérico de 
Bellota Loncheado

Chorizo Ibérico 
de Bellota

1

3

2
ÍNDICE



1. Chorizo Ibérico de 
Bellota Pieza Entera

Entrega:

A. Envasado al Vacío

Formatos Entrega:

Caja 6 Kg

Caja 10 Kg

A
Chorizo Ibérico 

de Bellota

Caja 6 Kg:
	 Medidas: 68x16x15 cm

Caja 10 Kg:
	 Medidas: 73x23x15 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES



A

2. Media Pieza de 
Chorizo Ibérico de 

Bellota

Entrega:

A. Envasado al Vacío

Formatos Entrega:

Caja 6 Kg

Caja 10 Kg

Chorizo Ibérico 
de Bellota

Caja 6 Kg:
	 Medidas: 68x16x15 cm

Caja 10 Kg:
	 Medidas: 73x23x15 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES



A

3. 100 g de Chorizo 
Ibérico de Bellota 

Loncheado

Entrega:

A. Estuche de Cartón con Sobre 
Envasado al Vacío de 100 g 

de Chorizo Ibérico de Bellota 
Loncheado a Máquina

Formatos Entrega:

Cajas 15 Sobres
Cajas 15 Sobres:
	 Medidas: 55x25,5x19,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

Chorizo Ibérico 
de Bellota

ÍNDICE

PRESENTACIONES



El Chorizo Ibérico de Bellota Picante 
Julián Martín, se elabora con carnes 
de primera calidad. Además del adobo 
tradicional a base de pimentón picante y 
especias, está embutido en tripa natural 
y madurado en bodega al menos durante 
3 meses, por lo ofrece un suave toque 
picante además del sabor del mejor 

Chorizo Ibérico de Bellota.

Descripción Técnica:
Embutido curado elaborado con una 
mezcla de carne y grasa de cerdo 
ibérico, adicionada de sal, especias y 
aditivos, amasada y embutida en tripa 
cular, que ha sufrido un proceso de 
maduración-desecación que le asegura 
una buena estabilidad, así como olor y 

sabor característicos.

Ingredientes:
Carne y grasa de cerdo ibérico, sal, 

pimentón, especias, dextrosa, lactosa, 
dextrina, proteína de soja, proteínas de 

leche, conservadores (E-252, E-250).

Tiempo de Elaboración:
TIEMPO ELABORACIÓN

Mínimo 6 Meses

Chorizo Ibérico de 
Bellota Picante

ÍNDICE

PRESENTACIONES



1

2

Chorizo Ibérico de 
Bellota Picante

Presentaciones:

1. Chorizo Ibérico de Bellota 
Picante Pieza Entera

2. Media Pieza Chorizo 
Ibérico de Bellota Picante

ÍNDICE



Chorizo Ibérico de 
Bellota Picante

1. Chorizo Ibérico 
de Bellota Picante 

Pieza Entera

Entrega:

A. Envasado al Vacío

Formatos Entrega:

Caja 6 Kg

Caja 10 KgCaja 6 Kg:
	 Medidas: 68x16x15 cm

Caja 10 Kg:
	 Medidas: 73x23x15 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES

A



2. Chorizo Ibérico 
de Bellota Picante 

Media Pieza

Entrega:

A. Envasado al Vacío

Formatos Entrega:

Caja 6 Kg

Caja 10 Kg

Chorizo Ibérico de 
Bellota Picante

Caja 6 Kg:
	 Medidas: 68x16x15 cm

Caja 10 Kg:
	 Medidas: 73x23x15 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES

A



El Salchichón Ibérico de Bellota se 
elabora con carnes de primera calidad 
provenientes de cerdos alimentados de 
forma natural en base a las bellotas 
durante la montanera. Su adobo 
incorpora  ajo, pimienta y especias 
naturales y es embuchado en tripa 
natural (cular) y curado durante 
aproximadamente 3 meses siguiendo los 

procesos tradicionales de Guijuelo. 

Descripción Técnica:
Embutido curado elaborado con una 
mezcla de carne y grasa de cerdo 
ibérico, adicionada de sal, especias y 
aditivos, amasada y embutida en tripa 
cular, que ha sufrido un proceso de 
maduración-desecación que le asegura 
una buena estabilidad, así como olor y 

sabor característicos.

Ingredientes:
Carne y grasa de cerdo ibérico, sal, lactosa, 

especias, dextrosa, dextrina, leche en 
polvo, proteína de soja, proteínas de leche, 

antioxidante (E-301), colorante (E-120), 
conservadores (E-252,E-250).

Tiempo de Elaboración:
TIEMPO ELABORACIÓN

Mínimo 6 Meses

Salchichón Ibérico 
de Bellota

ÍNDICE

PRESENTACIONES



Salchichón Ibérico 
de Bellota

Presentaciones:

1. Salchichón Ibérico de 
Bellota Pieza Entera

2. Media Pieza de Salchichón 
Ibérico de Bellota

3. 100 g de Salchichón Ibérico de 
Bellota Loncheado

1

3

2
ÍNDICE



1. Salchichón Ibérico de 
Bellota Pieza Entera

Entrega:

A. Envasado al Vacío

Formatos Entrega:

Caja 6 Kg

Caja 10 Kg

A
Salchichón Ibérico 

de Bellota

Caja 6 Kg:
	 Medidas: 68x16x15 cm

Caja 10 Kg:
	 Medidas: 73x23x15 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES



2. Media Pieza de 
Salchichón Ibérico de 

Bellota 

Entrega:

A. Envasado al Vacío

Formatos Entrega:

Caja 6 Kg

Caja 10 Kg

Salchichón Ibérico 
de Bellota

Caja 6 Kg:
	 Medidas: 68x16x15 cm

Caja 10 Kg:
	 Medidas: 73x23x15 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

A
ÍNDICE

PRESENTACIONES



3. 100 g de Salchichón 
Ibérico de Bellota 

Loncheado

Entrega:

A. Estuche de Cartón con Sobre 
Envasado al Vacío de 100 g de 
Salchichón Ibérico de Bellota 

Loncheado a Máquina

Formatos Entrega:

Cajas 15 Sobres

A

Cajas 15 Sobres:
	 Medidas: 55x25,5x19,5 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

Salchichón Ibérico 
de Bellota

ÍNDICE

PRESENTACIONES



En el Jamón de Bellota 100% Ibérico 
Julián Martín se pueden reconocer los 
caracteres que hacen de este producto 
la joya de la gastronomía ibérica. Desde 
su morfología fruto de la cuidadosa 
selección genética de nuestras propias 
estirpes de cerdo ibérico hasta en su 
sabor y aroma fruto de la montanera 
en alguna de las mejores dehesas de 
la peninsula y su lenta maduración y 
curado en nuestras bodegas naturales. 

Descripción Técnica:
Extremidades posteriores de cerdo ibérico puro 
sometidas a la acción de la sal y posteriormente 
a un proceso de secado que les asegura una 
buena estabilidad, así como un olor y sabor 

característicos.

Tiempo de Elaboración:

Ingredientes:
Jamón de Cerdo Ibérico, sal, 
conservadores (E-252 y E-250)

TIEMPO ELABORACIÓN

Mínimo 600 Días

Mínimo 730 Días

PESO PIEZAS

< 7 kg

≥ 7 kg

Jamón de Bellota 
100% Ibérico

CERTIFICADO POR CALICER
Nº Exp.: PI/0160/04

ÍNDICE

PRESENTACIONES



Presentaciones:

1. Jamón de Bellota 100% 
Ibérico Entero

2. Jamón de Bellota 100% 
Ibérico Deshuesado

3. 100 g de Jamón de Bellota 
100% Ibérico Cortado a Mano

Jamón de Bellota 
100% Ibérico

CERTIFICADO POR CALICER
Nº Exp.: PI/0160/04

1 2

3

ÍNDICE



BA

1. Jamón de Bellota 
100% Ibérico Entero

Entrega:

A. Funda de Algodón

B. Sin Envasar

Formatos Entrega:

Caja 1 Unidad

Caja 2 Unidades

Caja 4 Unidades

Jamón de Bellota 
100% Ibérico

CERTIFICADO POR CALICER
Nº Exp.: PI/0160/04

Caja 1 Unidad:
	 Medidas: 75x23x15 cm

Caja 2 Unidades:
	 Medidas: 85x23x16 cm

Caja 4 Unidades:
	 Medidas: 85x34x18 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES



2. Jamón de 
Bellota 100% Ibérico 

Deshuesado

Entrega:

A. Envasado al Vacío

Formatos Entrega:

Caja 2 Unidades

Caja 2 Unidades:
	 Medidas: 48x25x16 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

A
Jamón de Bellota 

100% Ibérico
CERTIFICADO POR CALICER

Nº Exp.: PI/0160/04

ÍNDICE

PRESENTACIONES



A

3. 100 g de Jamón de 
Bellota 100% Ibérico 
Cortado a Mano

Entrega:

A. Estuche de Cartón con 
Sobre Envasado al Vacío de 
100 g de Jamón de Bellota 

100% Ibérico Cortado a Mano

Formatos Entrega:

Cajas 12 Sobres

Cajas 12 Sobres:
	 Medidas: 37,5X27,5X13 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

Jamón de Bellota 
100% Ibérico

CERTIFICADO POR CALICER
Nº Exp.: PI/0160/04

ÍNDICE

PRESENTACIONES



La Paleta de Bellota 100% Ibérica Julián 
Martín, concentra por su menor tamaño 
y maduración en 24 meses los sabores 
más característicos del jamón; aunque 
al ser más breve su curación ofrece 
una menor profundidad y variedad de 
sabores y aromas. Por esa fuerza de 
sabor, la Paleta de Bellota 100% Ibérica 
Julián Martín cuenta con admiradores 
que no la cambiarían nunca por su 

hermano mayor. 

Descripción Técnica:
Extremidades anteriores de cerdo ibérico 
sometidas a la acción de la sal y posteriormente 
a un proceso de secado que les asegura una 
buena estabilidad, así como un olor y sabor 

característicos.

Tiempo de Elaboración:
TIEMPO ELABORACIÓN

Mínimo 365 Días

PESO PIEZAS

≥ 4 t

Ingredientes:
Paleta de Cerdo Ibérico, sal, 

conservadores (E-252 y E-250)

Paleta de Bellota 
100% Ibérica

CERTIFICADO POR CALICER
Nº Exp.: PI/0160/04

ÍNDICE

PRESENTACIONES



3

Presentaciones:

1. Paleta de Bellota 100% 
Ibérica Entera

2. Paleta de Bellota 100% 
Ibérica Semideshuesada

3. Paleta de Bellota 100% 
Ibérica Deshuesada

4. 100 g de Paleta de Bellota 
100% Ibérica Cortada a Mano

Paleta de Bellota 
100% Ibérica

CERTIFICADO POR CALICER
Nº Exp.: PI/0160/04

4

1 2
ÍNDICE



1. Paleta de Bellota 
100% Ibérica Entera

Entrega:

A. Funda de Algodón

B. Sin Envasar

Formatos Entrega:

Caja 1 Unidad

Caja 2 Unidades

Caja 4 Unidades

BA
Paleta de Bellota 

100% Ibérica
CERTIFICADO POR CALICER

Nº Exp.: PI/0160/04

Caja 1 Unidad:
	 Medidas: 75x23x9,5 cm

Caja 2 Unidades:
	 Medidas: 85x23x16 cm

Caja 4 Unidades:
	 Medidas: 85x34x18 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES



2. Paleta de Bellota 
100% Ibérica 

Semideshuesada

Entrega:

A. Envasado al Vacío

Formatos Entrega:

Caja 2 Unidades

A

Caja 2 Unidades:
	 Medidas: 22,5X90X75 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

Paleta de Bellota 
100% Ibérica

CERTIFICADO POR CALICER
Nº Exp.: PI/0160/04

ÍNDICE

PRESENTACIONES



3. Paleta de Bellota 
100% Ibérica 
Deshuesada

Entrega:

A. Envasado al Vacío

Formatos Entrega:

Caja 2 Unidades

A

Caja 2 Unidades:
	 Medidas: 35x26x16 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

Paleta de Bellota 
100% Ibérica

CERTIFICADO POR CALICER
Nº Exp.: PI/0160/04

ÍNDICE

PRESENTACIONES



A

5. 100 g de Paleta de 
Bellota 100% Ibérica 
Cortado a Mano

Entrega:

A. Estuche de Cartón con 
Sobre Envasado al Vacío de 

100 g de Paleta de Bellota 100% 
Ibérica Cortado a Mano

Formatos Entrega:

Cajas 12 Sobres

Paleta de Bellota 
100% Ibérica

CERTIFICADO POR CALICER
Nº Exp.: PI/0160/04

Cajas 12 Sobres:
	 Medidas: 37,5X27,5X13 cm

* Etiquetados Individualmente
** Conservar en lugar fresco y seco

ÍNDICE

PRESENTACIONES



En Julián Martín llevamos trabajando desde 1933 en el corazón de Guijuelo, cuna del Jamón Ibérico, para alcanzar con nuestros 
productos 100% Ibéricos de Bellota las más altas cotas de calidad y reconocimiento, tanto nacional como internacional. 

Lo mejor de lo mejor entre nuestros jamones y embutidos forma nuestra Selección Gourmet.
Lo mejor de lo mejor 100% Ibérico.

Jamón de Bellota 100% Ibérico Entero - Selección Gourmet

Jamón de Bellota 100% Ibérico Cortado a Mano 100 g - Selección Gourmet

Paleta de Bellota 100% Ibérica Cortado a Mano 100 g - Selección Gourmet

Media Pieza de Caña de Lomo de Bellota 100% Ibérico - Selección Gourmet

Caña de Lomo de Bellota 100% Ibérico Cortado a Mano 100 g - Selección Gourmet

Media Pieza de Chorizo de Bellota 100% Ibérico - Selección Gourmet

Chorizo de Bellota 100% Cortado a Mano 100 g - Selección Gourmet

Media Pieza de Salchichón de Bellota 100% Ibérico - Selección Gourmet

Salchichón de Bellota 100% Ibérico Cortado a Mano 100 g - Selección Gourmet

Surtido 3 Medias Piezas - Selección Gourmet

Surtido de Bellota 100% Ibérico 220 g - Selección Gourmet

Surtido de Bellota 100% Ibérico 300 g - Selección Gourmet

ÍNDICE
PRESENTACIONES



Caja Regalo Prestigio 
para Jamón de 

Bellota 100% Ibérico
Selección Gourmet

SELECCIÓN 
GOURMET

ÍNDICE
PRESENTACIONES



Sobre Prestigio para 
Jamón de Bellota 

100% Ibérico Cortado 
a Mano 100 g

Selección Gourmet

SELECCIÓN 
GOURMET

ÍNDICE
PRESENTACIONES



Sobre Prestigio para 
Paleta de Bellota 

100% Ibérica Cortado 
a Mano 100 g

Selección Gourmet

SELECCIÓN 
GOURMET

ÍNDICE
PRESENTACIONES



Estuche Regalo 
Prestigio para Media 
Pieza de Caña de 
Lomo de Bellota 

100% Ibérico
Selección Gourmet

SELECCIÓN 
GOURMET

ÍNDICE
PRESENTACIONES



Sobre Prestigio para 
Caña de Lomo de 
Bellota 100% Ibérico 

Cortado a Mano 100 g
Selección Gourmet

SELECCIÓN 
GOURMET

ÍNDICE
PRESENTACIONES



Estuche Regalo 
Prestigio para Media 
Pieza de Chorizo de 
Bellota 100% Ibérico
Selección Gourmet

SELECCIÓN 
GOURMET

ÍNDICE
PRESENTACIONES



Sobre Prestigio 
para Chorizo de 

Bellota 100% Ibérico 
Loncheado 100 g

Selección Gourmet

SELECCIÓN 
GOURMET

ÍNDICE
PRESENTACIONES



Estuche Regalo 
Prestigio para Media 
Pieza de Salchichón 

de Bellota 100% Ibérico
Selección Gourmet

SELECCIÓN 
GOURMET

ÍNDICE
PRESENTACIONES



Sobre Prestigio 
para Salchichón de 
Bellota 100% Ibérico 
Loncheado 100 g

Selección Gourmet

SELECCIÓN 
GOURMET

ÍNDICE
PRESENTACIONES



Caja Regalo Prestigio 
para 3 Medias Piezas de:

- Caña de Lomo de 
Bellota 100% Ibérico
Selección Gourmet

- Chorizo de Bellota 
100% Ibérico

Selección Gourmet

 - Salchichón de 
Bellota 100% Ibérico
Selección Gourmet

SELECCIÓN 
GOURMET

ÍNDICE
PRESENTACIONES



Sobre Prestigio 
para Surtido de 

Bellota 100% Ibérico 
Loncheado 220 g

Selección Gourmet

SELECCIÓN 
GOURMET

ÍNDICE
PRESENTACIONES



Sobre Prestigio 
para Surtido de 

Bellota 100% Ibérico 
Loncheado 300 g

Selección Gourmet

SELECCIÓN 
GOURMET

ÍNDICE
PRESENTACIONES



En Julián Martín llevamos trabajando desde 1933 en el corazón de Guijuelo, Cuna del Jamón Ibérico, para alcanzar con 
nuestros productos las más altas cotas de calidad y reconocimiento, tanto nacional como internacional. 

Estos presentaciones forman parte de la Selección Personal de Julián Martín entre todos nuestros 
embutidos y jamones. Sabores intensos, tradicionales y que nos trasladan a plena naturaleza.

Jamón de Cebo Ibérico Entero - Selección Julián Martín

Jamón Reserva de la Familia - Selección Julián Martín

Jamón Finca “Valle Ferreiros” - Selección Julián Martín

Surtido 3 Medias Piezas - Selección Julián Martín

Surtido 3 Velitas - Selección Julián Martín

ÍNDICE
PRESENTACIONES



Caja Regalo 
Prestigio para 

Jamón de Cebo 
Ibérico

SELECCIÓN 
JULIÁN MARTÍN

ÍNDICE
PRESENTACIONES



Jamón Reserva 
de la Familia

SELECCIÓN 
JULIÁN MARTÍN

ÍNDICE
PRESENTACIONES



Jamón Finca 
“Valle Ferreiros”

SELECCIÓN 
JULIÁN MARTÍN

ÍNDICE
PRESENTACIONES



Caja Prestigio para 3 
Medias Piezas de:

- Caña de Lomo 
de Cebo Ibérico

- Chorizo Ibérico

- Salchichón 
Ibérico

SELECCIÓN 
JULIÁN MARTÍN

ÍNDICE
PRESENTACIONES



Caja Prestigio para 3 
Velitas de:

- Chorizo Ibérico

- Salchichón 
Ibérico

- Morcilla Ibérica

SELECCIÓN 
JULIÁN MARTÍN

ÍNDICE
PRESENTACIONES



Complementos escogidos en base a nuestra experiencia para que el disfrute de 
los productos Ibéricos Julián Martín sea óptimo.

Tabla de Corte Profesional

Tabla de Corte Standard

Set de Cuchillos Profesional

ÍNDICE
PRESENTACIONES

Accesorios



Accesorios
Tabla de Corte 

Profesional

ÍNDICE
PRESENTACIONES

ACCESORIOS



Accesorios
Tabla de Corte 

Standard

ÍNDICE
PRESENTACIONES

ACCESORIOS



Accesorios
Set de Cuchillos 

Profesional

ÍNDICE
PRESENTACIONES

ACCESORIOS


