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Curiosidades y corte a cuchillo
de nuestro jamon ibérico
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El jamén ibérico de bellota Lisardo Castro procede de cerdos ibéricos
que se han alimentado durante al menos dos periodos de montanera. La
montanera es el periodo comprendido entre los meses de Octubre y
Marzo, tiempo en el que el cerdo ibérico campa en libertad por las
dehesas samantinas, andaluzas y extremefias, alimentandose Unicamente
de bellota y pastos.

Los jamones ibéricos de bellota Lisardo Castro han estado secandose y
teniendo un periodo de curacién durante mas de 36 meses en sus
bodegas naturales en Guijuelo, combinando el clima de los inviemos
frios y secos y los veranos célidos y suaves.

El secreto del jamdn de Lisardo Castro se podria resumir en tres palabras:
viejo, natural y dulce por la baja concentracion de sal. Punto clave
gue consigue ese sabor intenso para los paladares mas exigentes.
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PROPIEDADES

alimento saludable

Ademas de ser un manjar para los paladares mas exquisitos,
el jamdn ibérico cuenta con incontables propiedades saludables

Contiene vitamina e,
poderoso antioxidante
que ayuda a evitar el
envejecimiento celular
Bueno para ti, bueno
para tu corazdn.

Altos niveles de
&cido oleico,

recomendado para
reducir el colesterol
dafino.

Alimento dulce y
sabroso rico en
vitaminas y
minerales.

Cardiosaludable,
minimiza el riesgo de
padecer enfermedades
coronarias. Muy
beneficioso para el
buen funcionamiento
del cerebro.

Proccedente de
cerdos ibéricos
criados en total
libertad en las

dehesas.



CORTE DEL

Se trata de un proceso sencillo
si se dispone del material adecuado

Qué necesitamos
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Utilizar un soporte apropiado, que permita mantener
el jamdn bien firme. Este paso es primordial antes de
empezar a cortar, Lo mas importante en este caso es
que la posiciéon del cortador sea lo mas cémoda posible.

Una chaira que nos permita afilar el cuchillo de
forma répida, sencilla y segura.

Para poder obtener un rendimiento duradero de los
cuchillos, es imprescindible afilarlos con regularidad.

Cuchillo jamonero: Muy gfilado, de hoja larga, estrecha
y flexible, que permite realizar cortes finos y precisos, y
ajustar el movimiento al perfil de la zona de corte.

Cuchillo francés: Este cuchillo se suele usar para
cortar, picar o rebanar todo tipo de cames. En el caso
del jamén se utilizaré para aprovechar bien las zonas mas
pegadas al hueso.
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PARTES DEL
JAMON IBERICO

. Codillo o cana: esta zona tiene poca came, pero es la
zona mas jugosa del jamdn, ya que se encuentra el
hueso de la tibia, y existe mas grasa que en el resto del
jamaén.

. Maza: es la zona con més came, y donde la grasa esta
mas infiltrada teniendo vetas. Codillo
Q Babilla: es la parte més estrecha del jamdn, y por tanto,
mas seca. Es la parte por la que hay que empezar un
jamén en el caso de que se corte a cuchillo, para
posteriormente seguir por la maza que tiene mas grasa y Maza
por tanto aguantaréd més tiempo sin secarse.

Q Punta: Esta parte suele tener bastante tocino por lo que
la carne resulta méas jugosa. Ahi es dénde se encuentra

el hueso puente. Gadora



COMO CORTAR

Se trata de un proceso sencillo
si se dispone del material adecuado

pelar el famdn

Antes de empezar a cortar el jamédn de una zona, es
necesario pelarlo, es decir: retirar la piel y la grasa exterior
que cubren dicha zona, hasta que aparece la came.

En funcidn de su consumo, si se va a consumir
rapidamente, se puede pelar entero. En caso contrario,
conviene ir pelando segun se vaya consumiendo.
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TEN EN CUENTA

No dejes de pensar en el tipo de consumo
y en tu seguridad

rapido

Si se trata de un consumo rapido, como pueden ser, en
eventos la forma de cortar el jamédn cambia.

Hay que comenzar pelando el jamdn entero, quitando
todas zonas amarillas que pueda tener el jamdn, ya que
a la hora de consumirlo, éstas imperfecciones darian un
sabor rancio a la loncha.

Se comenzaria a cortar por la parte de lamazay
contramaza, con la pezufa hacia arriba, hasta llegar al
hueso. Posteriormente, se seguiria con la babilla y punta
hasta terminar el jamén.

Finalizando asf con la parte del codillo o jarrete, la cual se
aprovecharfa para hacer tacos y servirlo entre los
comensales
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ante todo

Durante el corte, la mano contraria a la del cuchillo
debe estar colocada siempre a mayor altura que la
mano que opera con el cuchillo.

Por precaucién, se debe mantener el cuerpo en una
posicién lo méas posible retirada de la zona de corte.

El corte debe ser lento y pausado, sin aplicar
demasiada fuerza.



PREGUNTAS

cQUE?

¢ Por qué?

¢, ComMo?

Encuentra respuestas

¢ Qué son los puntos blancos
que aparecen en el corte
de algunos jamones?

Se trata de cristales de tirosina y forma parte de las
proteinas de la came. Es dificil que un jamdn ibérico con
puntos blancos esté salado o falto de aroma. La presencia
de tirosina en un jamdén dencta que proviene de un cerdo
bien alimentado bajo una dieta sana y equiliorada, ademas
de indicar que el jamdn ha tenido una correcta maduracion
en bodega a lo largo del ciclo de curacién.

Es muestra de méxima calidad debido al largo proceso de
maduracién
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¢, Como conservar un jamon ibérico?

Lo mas importante es que se mantenga en un espacio
fresco, seco, oscuro y que esté a una temperatura ambiente
de entre los 10y los 20°C. Por gjemplo una bodega o una
despensa. La temperatura ambiente es indispensable para
asegurar la jugosidad y la oscuridad para evitar que los
rayos ultravioletas modifiguen las caracteristicas de la came.
Una vez hayamos finalizado el corte de las tapas que se
vayan a consumir es necesario tomar ciertas precauciones
para aseguramos de que el resto de la pata se va a
conservar en buen estado. Para evitar gue la superficie de
corte se reseque se recomienda cubrir la pieza con la grasa
o el tocino gue se ha quitado en los primeros cortes, o
embadumar la zona con aceite de oOliva.

De esta manera el jamdén conservard todas sus propiedades
organolépticas.

¢Como conservar los productos
envasados al vacio?

Conservar refrigerado y no expuestos a la luz.

Se recomienda sacar del frigorifico unas horas antes de su
consumo, para que adquiera la temperatura ambiente vy asf
resaltar su aroma y recuperar su brillo.

Abrir el producto envasado y servir.

Puede atemperar el producto de forma rapida, poniendo el
plato o el producto un momento debajo de un chorro de
agua caliente o usando un plato caliente para servirlo.
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(+34) 923 158 140

Sierra de Herreros, Parc. 21-23
Pol. Ind. Agroalimentario
37770 GUIJUELO (Espafia)



