Trad1c1on Charcutera hecha Arte

-_&-.!-“-_ B LR e x.._--:,..\,—" = -

Desde 1958




sty 9
GLUTEN

Todos nuestros productos
ibéricos y los productos cocidos
en general son aptos para las
personas celfacas.

En Jumigo siempre hemos
centrado nuestra produccién en
el desarrollo de variedades con
el sabor de siempre que puedan
ser disfrutadas por todos.

SIN
LACTOSA

Una gran parte de la poblacién
espafiola es intolerante a la lactosa,
incluso en mayor niimero que los
celiacos (intolerantes al gluten).

Jumigo prepara sus asados
y cocidos sin lactosa para facilitar
unas digestiones maés faciles y ligeras.

Una empresa artesana charcutera con productos de Sélo de esta forma, Jumigo consigue que sus
alta calidad se define por su filosofia de conservar el elaborados cérnicos sean especialmente apreciados y
«Sabor de lo tradicional» en la elaboracién de todos distinguidos en el mercado por su excelente aroma e
sus productos, basdndose en el respeto a la tradicién, inmejorable sabor.

el trabajo y el buen hacer. Garantizando, en definitiva,
una extraordinaria calidad en toda su gama.

SAL

Jumigo trata de equilibrar en
todos sus productos la
proporcién de sal para que los
sabores de sus asados y cocidos
transmitan autenticidad.

En casos muy especificos los
niveles de sal son reducidos en
mayor medida.
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pieza noble de alongada firmeza, con

una textura untuosa y sonrosada. Se

elabora en un proceso de larga
MATERIA PRIMA  Jamén Ibérico MATERIA PRIMA  Paleta Ibérica maduracién, con especias aromdticas
CALIDAD Exira Thérico CALIDAD Exira Thérion y salmueras suaves. Es Cocido en MATERIA PRIMA  Jamén Ibérico
FORMATO Entero natural FORMATO Entera natural Deshuesada : horno al vapor leptamente, confiriendo CALIDAD Extra Ibérico
BRESENTAGION ™ Envasads al vacto PRESENTACION  Envasado al vacto su carne y grasa infiltrada una textura FORMATO Mandolina
CONSERVACION ™ 00C +50C AL A CONSERVACION ~0°C s52C | - suave y de excelepte bouquet, ' PRESENTACION  Envasado al vacio
PESO APROX. PIEZA 7,5 Kg - 8,5 Kg Aciosa PESO APROX. PIEZA 55 Kg - 6,5 Kg aciosa B A realzando las cualidades sensoriales de CONSERVACION  0°C +5°C
ENVASADO 1Bieza / cafa 0 o ENVASADO 1 Pieza / caja : . e, B un auténtico jamén cocido ibérico. PESO APROX. PIEZA 6,5 Kg - 7 Kg

\ ENVASADO Bolsa aluminio

Jamén Ibérico fresco seleccionado, pieza noble de
alongada firmeza con una textura untuosa y sonrosada,
con una grasa infiltrada propia de un excelente jamén
Ibérico. En su proceso de elaboracién se utilizan unas
CALIDAD Extra Ibérico salmueras suaves y nobles con especias aromaéticas, las
MATERIA PRIMA  Jamén Ibérico cuales le confieren ese suave sabor y exquisito paladar.
FORMATO Entero natural Donde la salazén, maduracién y asado se encuentran
PRESENTACION  Envasado al vacio perfectamente integrados en nuestro lento proceso
ONSERVACION  0°C +5°C . de elaboracién; el ahumado suave con virutas
0 Kg - 11 N de made e proporcionan un bouquet
j e los paladares
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IBERICOS

De las piezas nobles del cerdo Ibérico, utilizando unas
salmueras con especias aromaticas, las cuales le
confieren ese sabor suave y exquisito al paladar,

con un proceso de larga maduracién, de textura untuosa
y sonrosada con una grasa infiltrada propia de un
excelente jamén o paleta de ibérico.

El producto se va asando al horno muy lentamente y al
mismo tiempo se ahuma con virutas seleccionadas de
madera de haya, le otorgan un sabor inconfundible y de
excelente paladar con un alto valor nutritivo.




Piezas de jamén
cuidadosamente
seleccionadas, sometidas
a un proceso de
salmuerizacién muy
suave y un lento asado /
ahumado en horno con
virutas de maderas
seleccionadas, que le
confieren un suave e
intenso sabor a jamén.

GamenCLrade

CALIDAD Extra

FORMATO Entero natural

PRESENTACION Envasado al vacio

CONSERVACION  0°C +5°C

PESO APROX. PIEZA 9,5 Kg - 10,5 Kg

ENVASADO 1 Pieza / caja

AHUMADOS

Jamones frescos selectos, escogidos,
deshuesados y desnervados minuciosamente,
manteniendo asf la estructura noble del jamén
con todas sus piezas. Asado y ahumado en
horno con virutas de madera. Muy adecuado
para un corte tradicional bien a cuchillo o
maquina cortadora.

GamenCLiade

MATERIA PRIMA Jamoén Selecto
CALIDAD Extra

FORMATO Entero Redondo Semideshuesado
PRESENTACION Envasado al vacio
CONSERVACION 0°C +5°C

PESO APROX. PIEZA 8 Kg - 9 Kg
ENVASADO 1 Pieza / caja

¥ é AHUMADO
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DPaleta Cliadn

MATERIA PRIMA  Paleta Selecta
CALIDAD Extra
FORMATO Entera natural
PRESENTACION  Envasado al vacio
CONSERVACION  0°C +5°C

PESO APROX. PIEZA 5 Kg - 6 Kg
ENVASADO 1 Pieza / caja

MATERIA PRIMA:  Paleta de cerdo.
CALIDAD : Selecta.
FORMATO: Entera deshuesada.
PRESENTACION: Envasado al vacio.
CONSERVACION  0°C +5°C

PESO APROX. PIEZA: 5 Kg.- 6 Kg.
ENVASADO: 2 Piezas/caja

De la exquisita pata delantera,
se elabora un producto muy
nutritivo, que en su proceso de
elaboracién (salmuerizacién,
asado y ahumado) sigue unas
pautas muy tradicionales que le
confieren un sabor exquisito.

Pieza de paleta de cerdo seleccionada,
escogida y desgrasada rigurosamente,

que la confiere como un producto de imagen
limpia apetecible, facilitando un corte tanto
a méaquina como a cuchillo, mejorando

su rendimiento.




Producto muy apreciado para barbacoas, T
por su jugosidad y bouquet. m '
Elaborado con pancetas magras
seleccionadas, con un proceso

de elaboracién muy esmerado de salazén
y posterior asado ahumado al natural. MATERIA PRIMA  Panceta

CALIDAD Magra g W
FORMATO Rectangular | HUMADO

Jamén de cerdo fresco escogido de cerdos més grasos y hechos. <3 o
Elaborados con un exclusivo proceso artesanal, salmuerizado en m’t
hierbas aromaéticas y especias naturales, desarrolla los valores

naturales de una carne firme y de color rosada, textura fibrosa, con
excelentes valores y cualidades sensoriales. Cocido lentamente en

horno al vapor y envasado en bolsa de aluminio, preservando y MATERIA PRIMA  Jamén Selecto

. . A manteniendo las propiedades organolépticas de un jamén saludable SATIBAD S
PRESENTACIO’N Envasado al vacio £ v natural, con exquisito bouquet. i T
CONSERVACION 0°C +5°C w i 5 2 -
PESO APROX. PIEZA 2,63 Kg - 3,20 Kg 2 g I A ??DE;SESR?;CI%NN figa‘;%wsa Aluziio
ENVASADO 4 Piezas / caja q !

/el @ PESO APROX. PIEZA 6,5 Kg - 7,5 Kg
— : ENVASADO 1 Pieza / caja

Pieza noble del cerdo, sazonado y tratado con
salmueras nobles y aromaéticas, asado y

MATERIA PRIMA:  Cinta de lomo. MATERIA PRIMA: Centro de chuletero ahumado lentamente en horno, confiriéndole
CALIDAD : Especial. CALIDAD : Especial. un toque natural muy suave ahumado.
FORMATO: Centro de lomo cerdo, FORMATO: Centro de lomo cerdo.

PRESENTACION: Envasado al vacio. PRESENTACION:  Envasado al vacfo.
CONSERVACION  0°C +5°C CONSERVACION  0°C +5°C

PESO APROX. PIEZA: 3 Kg- 4 Kg. PESO APROX. PIEZA: 6 Kg-7 Kg.
ENVASADO : 2 Piezas/caja ENVASADO : 1 Pieza/caja
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COCIDOS

Jamones seleccionados deshuesados
v desgrasados, tratados en una salmuera dulce
de larga maduracién. Cocidos lentamente al vapor
. —— proporcionando una jugosidad y textura insuperables;
. - )% siahig de agradable y suave bouquet.
. Productos muy completos y con un alto valor nutritivo.




Paleta de cerdo seleccionada en corte «V»

con hierbas y/o especias aromaticas,
que le proporcionan al lacén un sabor y bouquet
inconfundible al auténtico lacén cocido artesano.

- [ 4
con su piel, cocida en caldera en sus propios jugos %ﬂcm i! Sm

MATERIA PRIMA:  Paleta de cerdo.
CALIDAD : Selecta.
FORMATO: Entero natural
PRESENTACION: Vacio
CONSERVACION  0°C +5°C

PESO APROX. PIEZA: 5,5Kg.- 6,50 Kg.

ENVASADO :

SpconGecdde

MATERIA PRIMA:  Paleta de cerdo.

CALIDAD : Selecta.

FORMATO:  Entera semideshuesada — B
PRESENTACION: Vacio d e
CONSERVACION  0°C +5°C

PESO APROX. PIEZA: 5Kg.- 6 Kg.

ENVASADO : 2 Piezas/caja

agradable y suave bouquet. Cocida en su jugo al vapor.

~ - -
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1 Pieza/caja

Paleta de cerdo deshuesada con su piel, desnervada y desgrasada,
tratada en una salmuera suave y dulce con especias aromaéticas,
transmitiendo a la carne una jugosidad y textura especial, de

Gamen Gecide Dulee

MATERIA PRIMA Jamoén Selecto
CALIDAD Extra
FORMATO Bombén

PRESt. Cobertura de caramelo al vacio
CONSERVACION  0°C +5°C

PESO APROX. PIEZA 5 Kg - 6 Kg
ENVASADO 1 Pieza / caja

Geamon Gocido

MATERIA PRIMA Jamoén Selecto
CALIDAD Extra
FORMATO Guitarra - Mandolina
PREST. Cobertura de gelatina al vacio
CONSERVACION 0°C +5°C

PESO APROX. PIEZA 6,5 Kg - 7 Kg
ENVASADO 1 Pieza / caja

Jamones seleccionados deshuesados y desgrasados, tratados en una
salmuera dulce de larga maduracién, con hierbas y especias aromaéticas.
Cocidos lentamente al vapor proporcionando una jugosidad y textura
insuperable, de agradable y suave bouquet, bafiado en una gelatina
caramelizada dulce y comestible, que le confiere un aspecto atractivo
bombén de jamdn. Su consumo proporciona una alimentacién sana

y de gran valor nutritivo.

JAMON ’
coc! DS,‘/}(JIIM(M 7,
Garamete

Jamones seleccionados deshuesados y desgrasados, tratados
en una salmuera dulce con hierbas aromaticas, con larga
maduracién. Cocido en horno al vapor lentamente,
transmitiéndole al jamdn una jugosidad y textura insuperable,
de agradable y suave bouquet. Su consumo proporciona una
alimentacidn sana y de gran valor nutritivo.
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mitades. La pechuga contiene vitamina B3, con un alto contenido i Pam
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PECHUGA BRASE

en proteinas, 99% libre de grasas, recomendado en las etapas de
infancia, adolescencia, etc., ideal para una alimentacién sana.

MATERIA PRIMA:  Pechuga de pavo.
5 g CALIDAD : Especial.

MATERIA PRIMA:  Pechuga de pavo entera c/piel

Aportando una dieta equilibrada y de alto valor nutritivo, FORMATO: OVRlads /Makposh CALIDAD : Superior.
de suave aroma y agradable bouquet. PRESENTACION e et R \II)aCfO' MATERIA PRIMA: Pechuga de pavo entera c/piel FORMATO: Moldeado de Pavo.
g : CALIDAD: Superior. PRESENTACION: Envasado al vacio.
CONSERVACION 0°C +5°C -
PESO APROX. PIEZA: 3 kg, 5,50 Ko FORMATO: Entera c/piel «Butt‘erﬂy». CONSERVACION  0°C +5°C
ENVASADS SRS PRESENTACION: Envasado al vacio. PESO APROX. PIEZA: 4,30 Kg.
CONSERVACION 0°C +5°C ENVASADO : 1 Pieza/caja
PESO APROX. PIEZA: 3,0 kg. - 4,0 Kg.
ENVASADO : 1 Pieza/caja

MATERIA PRIMA:
Pechuga entera o medias piezas
CALIDAD : Superior.

FORMATO: Entera con piel Batterfly.
PRESENTACION: Envasado al vacio.
CONSERVACION  0°C +5°C

PESO APROX. PIEZA: 3,0 - 4,0 Kg.
ENVASADO : 1 Pieza/caja / 2 medias piezas

Pechugas de pollo asadas (9% (9})
al horno, con un suave sabor J eCW % J ﬂ%
asado, libre de grasas, de alto

contenido nutritivo
y aportando una dieta

equilibrada. Se consigue MATERIA PRIMA: Pechugas de pollo.
un producto horneado jugoso CALIDAD : Especial.
y apetecible, de suave textura FORMATO: Ovalado /Mariposa,
y excelente sabor, éptimo para PRESENTACION: Envasado al vacio.
todos los segmentos de la CONSERVACION  0°C +5°C
’ : - z ———— —= - poblacién -nifios, jévenes PESO APROX. PIEZA: 3 kg. 3,50 Kg.
B e e - i i g . < y mayores-. ENVASADO : 2 Pieza/caja
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PECHUGAS
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MATERIA PRIMA Jamén Selecto
CALIDAD Extra
FORMATO Guitarra oAndorrano
PRESENTACION Reenvasado vacio

y/o cobertura gelatina
CONSERVACION  0°C +5°C

PESO APROX. PIEZA 6,5 Kg - 7,0 Kg
1 Pieza / caja

ENVASADO

SCrconGecide
deshuesado c/codillo

MATERIA PRIMA:  Paleta de cerdo.
CALIDAD: Selecta.
FORMATO:  Entera semideshuesada
PRESENTACION: Vacio
CONSERVACION 0°C +5°C

PESO APROX. PIEZA: 5,5 Kg.- 6,5 Kg.

ENVASADO : 1 Pieza/caja

@ Calidad

Gamon Gecide
Extra

MATERIA PRIMA Jamoén Selecto
CALIDAD Extra
FORMATO Guitarra - Mandolina
PRESENTACION  Bolsa directa
CONSERVACION  0°C +5°C

PESO APROX. PIEZA 6 Kg - 7 Kg
ENVASADO 1 Pieza / caja

SacenGecide
Sandwich

MATERIA PRIMA:  Paleta de cerdo.
CALIDAD: Selecta.
FORMATO: 11x 11
PRESENTACION:  Bolsa directa.
CONSERVACION  0°C +5°C

PESO APROX. PIEZA: 3,60Kg.
ENVASADO :

2 Piezas/caja

@ Ibéricos

Gamon Gecide

en suU jugo

MATERIA PRIMA Jamén Selecto
CALIDAD Extra
FORMATO Andorrano

PRESENTACION Bolsa Directa

CONSERVACION  0°C +5°C

PESO APROX. PIEZA 7 Kg - 7,5 Kg

ENVASADO

PatetaCliadn
Deshuesada c/codillo

MATERIA PRIMA:  Paleta de cerdo.

CALIDAD: Selecta.
FORMATO: Entera semi-deshuesada
PRESENTACION:  Envasado al vacio.
CONSERVACION 0°C +5°C

PESO APROX. PIEZA: 5,50 Kg- 6,50 Kg.
ENVASADO : 1 Pieza/caja

1 Pieza / caja

@® Ahumados @ Cocidos

Gamen Gecido
Extra s/codillo

MATERIA PRIMA Jamén Selecto
CALIDAD Extra
FORMATO Guitarra s/codillo
PRESENTACION Bolsa Directa
CONSERVACION  0°C +5°C
PESO APROX. PIEZA 6 Kg - 6,5 Kg
ENVASADO

1 Pieza / caja

Pecluga de Pave
Sandwich

MATERIA PRIMA:  Carne de pavo.
CALIDAD: Especial.
FORMATO: 11x11.
PRESENTACION: Bolsa directa.
CONSERVACION 0°C +5°C
PESO APROX. PIEZA: 3,60 Kg.
ENVASADO:

2 Pieza/caja

Paleta Cocidn

Daleta Cecidn

Extra sdndwich

E t / d . ]-1 MATERIA PRIMA:  Paleta de cerdo.
XT{ra S/COd1llO CALDAD: Extra, z d : h
FORMATO: 1% 11 dNAwIC

MATERIA PRIMA:  Paleta de cerdo. PRESENTACION:  Bolsa directa.

2 MATERIA PRIMA:  Pal X
CALIDAD : Extra CONSERVACION  0°C +5°C CAliDAn, Ez eet:i:{e cerdo
FORMATO: Guitarra sin codillo PESO APROX. PIEZA: 3,60Kg. FORMATd- 11 P i :
PRESENTACION: Bolsa directa ENVASADO : 2 Piezas/caja : X

CONSERVACION 0°C +5°C
PESO APROX. PIEZA: 6 Kg-7 Kg.
ENVASADO : 1 Pieza/caja

Pechuga de Pave
Asada natural

MATERIA PRIMA:
Pechuga entera o medias piezas
CALIDAD : Superior.

FORMATO: Entera con piel Batterfly.
PRESENTACION: Envasado al vacio.
CONSERVACION  0°C +5°C

PESO APROX. PIEZA:

5kg. - 550 Kg.- / 2,5 Kg. - 2,75 Kg.
ENVASADO : 1 Pieza/caja / 2 medias piezas

PRESENTACION:  Bolsa directa.
CONSERVACION  0°C +5°C
PESO APROX. PIEZA: 3,60Kg.
ENVASADO : 2 Piezas/caja

Pectiuga de Peave/ Polle
MATERIA PRIMA:  Pechuga de pavo.

CALIDAD: Especial.

FORMATO: Moldeado Pavo.

PRESENTACION:  Coccién directa.

CONSERVACION 0°C +5°C

PESO APROX. PIEZA: 4,300 Kg./30~35Kg

ENVASADO : 1 Pieza/caja
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www.jumigo.com



