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Navalpedroche nace a principios del
2000, hace 12 afios. Nuestra Socie-
dad esta formada por un reducido
grupo de ganaderos del Valle de los
Pedroches con larga tradicion en ga-
naderia extensiva.

La empresa posee mas de 4.000 Has.
de Dehesa propias con una densidad
media de encinar superior a los 50 ar-
boles por Ha. Esta es la base y el ori-
gen de nuestra calidad y lo que nos
otorga auténtica singularidad respec-
to de otras empresas del sector.
También disponemos de secadero y
bodega propios donde, de la forma
mas natural y artesana pero en mo-
dernas y homologadas instalaciones
completa todo el proceso.

Es decir, desde que nace el animal
hasta que se degusta el jamon con-
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trolamos rigurosamente todo el ciclo
de produccioén, garantizando en todo
momento la trazabilidad del produc-

to.

Nuestro Secadero y Bodega se en-
cuentran en Villanueva de Cérdoba
(Cérdoba/Espana), localidad situada
a mas de 725 m. de altitud en Valle de
los Pedroches y auténtico epicentro

de la dehesa y del cerdo ibérico.

Todos los animales de los que se abas-
tece la empresa proceden de nuestras
fincas , situadas en el Valle de los Pe-
droches , comarcas ambas situadas en
el Norte de la provincia de Cérdoba,
que conforman la mayor mancha de

encinas homogénea de Espana.




Se trata de alcanzar no solo la maxima calidad sino
también la maxima homogeneidad de nuestros
productos y para conseguirlo nos basamos en los
siguientes principios:

o Todos los animales son de pura raza ibérica sin que se
admitan nunca de otro tipo.

o Todos han sido criados desde su nacimiento en fincas
propiedad de Navalpedroche con idéntica alimenta-
cion (hierba, piensos naturales y montanera) y con
idénticas pautas de manejo.

o Durante la montanera, la densidad maxima admitida
es de un animal por hectarea de encinas.

o La curacién de nuestros productos conjuga el modo
de hacer artesanal con las mas modernas instalacio-
nes, totalmente homologadas, de forma que la dura-
cion del proceso excede en el caso de los jamones, de
los cinco afios de duracién desde que nacen los le-
chones.

o Nuestro principal activo como empresa es la calidad y
no la cantidad. Por ello nuestra produccion animal se
limita unica y exclusivamente al nimero de animales
que criamos en nuestras dehesas. Ni uno mas.
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Este ecosistema tipico del suroeste de
la Peninsula Ibérica es el soporte de
nuestra ganaderia y la base de la cali-
dad de nuestros productos.

Con una densidad media superior a los
50 arboles por hectarea, nuestros enci-
nares constituyen el habitat ideal para
el cerdo ibérico que sacrificamos tras la
montanera, periodo que abarca desde
el mes de Octubre hasta Febrero.
Navalpedroche posee mas de 4.000
Has. de Dehesa propias . Nuestras fin-
cas se encuentran situadas en La Co-
marca del Valle de Los Pedroches, a
una altitud media de 650 metros y en
ellos se desarrolla en libertad todo el
ciclo vital de los animales que sacri-
ficamos, desde el nacimiento hasta la
matanza.
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El Cerdo Ibérico es una Agrupacion Racial autéctona presente en la Peninsula
Ibérica desde tiempos inmemorables.

La seleccidon que en los ultimos afios se esta llevando a cabo, trata de establecer
los caracteres diferenciadores de las variedades conocidas (Retinto, Entrepela-
do, Lampino, Torbiscal, Mamellado, Portugués y Manchado) y mejorar sensi-
blemente sus producciones para evitar el cruce con razas extranjeras de altos
rendimientos industriales.
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En los ultimos afos numerosas ex-
plotaciones ganaderas estan llevando
a cabo sobre la cabana del cerdo ibé-
rico, cruzamientos con razas extran-
jeras de precoz crecimiento con el ob-
jetivo de incrementar su rendimiento
productivo y atender asi a la creciente
demanda, pero ala vez este hecho esta
provocando una merma significativa
en la calidad y las cualidades tnicas
que han hecho del cerdo ibérico un
producto unico en el mundo.

No existe en el mundo ninguna raza
porcina que se asemeje a las caracte-
risticas del cerdo ibérico, siendo in-
herente a nuestra raza la tendencia a
la infiltracién de grasa en el interior
del musculo (grasa intramuscular), lo
que confiere una textura, aroma y sa-
bor netamente diferenciados.

La mejora de rendimientos carni-
cos mediante el denominado “cruce
industrial “ aumenta la proporcion
de magro en las canales, disminuye
la proporcién de grasa inter e intra
muscular y mejora la eficacia en los
crecimientos del animal, pero todo
ello desemboca en un alto deterioro
de la calidad de las carnes tanto para
su consumo en fresco, como para la
elaboracion de productos artesanales.

El Cerdo Ibérico 100% Puro tiene la
facultad propia de depositar la gra-
sa, no sdlo en la superficie como en
el caso del tocino, sino también en el
interior de los musculos como grasa
intramuscular confiriéndole ésta a su
carnes un sabor, color y texturas que
la hacen tnicas en el mundo.




La cadena de calidad

Para garantizar un producto de la
maxima calidad y homogeneidad es
imprescindible controlar el ciclo pro-
ductivo de principio a fin.

De esta forma nuestra
empresa puede garantizar

la trazabilidad del producto
desde que nacen los lechones
hasta que se corta un jamon.

Son escasisimas las firmas que pue-
den garantizar que todos los animales
que sacrifican tienen la misma gené-
tica y el mismo manejo y que todos
los productos son procesados en sus
instalaciones en idénticas condicio-
nes.

La obra maestra

Una vez sacrificados los animales se
inicia en nuestras instalaciones un
lento proceso puramente natural que
en el caso de los jamones excede de
cinco anos desde que nacen los lecho-
nes.

Las etapas clave de este proceso son
“la Salazén”, que ha de ser lo mas bre-
ve posible para que el jamon sea dul-
ce,y “la Bodega” que favorece una mi-
croflora que otorga al jamoén todas sus
caracteristicas organolépticas.

Tras un periodo que oscila entre dos
afos y medio a cuatro afos en el caso
de los jamones, nuestros productos
alcanzan el punto 6ptimo para ser
consumidos como una auténtica obra
maestra.
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El Jamon Ibérico: Se caracteriza por ser de cafa fina y silueta
estilizada, por su grasa luminosa y de matices rosaceos asi
como por su tierna, fragante y entreverada carne de tonali-
dades rojizas, de sabor dulce y textura untuosa, que se funde
en el paladar.

La Paleta Ibérica: A diferencia del jamén proviene de las
patas delanteras del cerdo, que son de menor tamano que las
traseras. Nuestra paletilla se caracteriza por su grasa lumi-
nosa y de tonalidades rosaceas asi como por su dulce, tierna
y entreverada carne de matices cromaticos rojizos, de fra-
gante aroma y textura untuosa.

La cafa de lomo ibérico: De color rojo, entreverada, de
textura suave, tierna y jugosa, con sabor y aromas inten-
sos, que hacen de su degustacion una experiencia inolvi-
dable.Para resaltar su sabor se trata con los alifios estric-
tamente imprescindibles.

Lomito ibérico: El Lomito Ibérico de Bellota es una deli-
catessen, una pequena delicia elaborada con presa de cer-
do ibérico, sal y pimentén. De color rojo intenso, suave
entreverado y muy sabrosa degustacion.

Salchichoén Ibérico: Nuestro salchichon Ibérico de Bello-
ta se caracteriza por su acentuado aroma e intenso sabor
asi como por la textura fina de su carne, aderezada en su
justa medida con pimienta y ajo natural.

Chorizo ibérico: Nuestro chorizo Ibérico de Bellota se ca-
racteriza por su aroma intenso, y jugoso sabor, logrando
un equilibrio perfecto entre sus componentes; magro de
carne ibérica, pimienton, sal y ajo.

Carnes de despiece Top Quality: Pluma ibérica, Presa
ibérica, Solomillo ibérico y secreto ibérico.
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Carretera de Conquista, s/n
14440 Villanueva de Cérdoba
Coérdoba, Espana

Tel. (+34) 957 123 369
Fax (+34) 957 129 133

info@navalpedroche.com
www.navalpedroche.com




