Sabores ibéricos auténticos para
mercados nacionales e
~ internacionales
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Iberica9 se especializa en
productos gourmet espanoles de
alta calidad, trabajando
directamente con productores
artesanales para garantizar la
autenticidad y una calidad
premium. Con un enfoque en la
consistencia y la excelencia, ahora
estamos listos para la distribucion
nacional e internacional.




ER Gama de productos

lf:.A ) Productos espaiioles

— auteénticos, cuidadosamente
seleccionados para ofrecer

una calidad premium

constante y un fuerte

atractivo en los mercados
gourmet.



Nuestros Productos

e Jamones ibéricos curados (de bellota y de
categorias seleccionadas)

e Embutidos artesanales como chorizo, lomo y
salchichon

e Aceite de oliva virgen extra premium

e Carnes frescas y congeladas
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Iewrian bait Ham

Jambon Ibérigue

Jarmuhn Ibdrico




*A ) Jamén loncheado
- y jamon cortado a cuchillo




Embutidos ibéricos
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ER Variedades de aceite
CA \ de oliva virgen extra
" premium

Ecoloégico Picual Arbequina

Aceite de oliva virgen extra




Muasculo situado debajo
de la grasa que forma la
capa externa del cerdo
ibérico.




Presa lbérica

Formado por el musculo
situado en I|a parte
superior del lomo (cabeza
de Ilomo), junto con Ia
paleta de los cerdos
ibéricos.




Muasculo pequeno con
forma triangular situado
en la parte anterior del
lomo.



Muasculo alargado situado
a lo largo del lomo del
animal, justo debajo de la
capa de grasa.




Costilla ibérica
con carne

La costilla ibérica es un
corte largo procedente de
la zona toracica del cerdo,
que recorre la columna
vertebral, con un
equilibrio entre carne,
hueso y grasa infiltrada.



Abanico Ibérico

Este producto esta
formado por el
recubrimiento externo de
las costillas. Es una pieza
relativamente fina de
carne, pero con un alto
nivel de infiltracion de
grasa.




Carrillera Ibérica

La carrillera de cerdo
ibérico es un corte magro
procedente de la
mandibula del cerdo,
apreciado por su textura
tierna, su alto contenido
en colageno y su sabor
suave.




