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El auténtico
Jamon Serrano de Espana

;Quiere conocer el secreto
que se esconde tras el auténtico
Jamon Serrano de Espana?

Una cuidadosa seleccion de la mejor mate-
ria prima, sal marina, tiempo, la experiencia
acumuladaalo largo de los siglos de los mejo-
res maestros jamoneros. .. y mucha historia.

iiiSimplemente delicioso!!!

@ ElJamon ConsorcioSerrano

Brocheta de frutas

Crema de calabaza

Champiiion relleno

La Tapa del Consorcio

Revuelto a la espaiola

Rollitos de Jamén ConsorcioSerrano
Salmorejo Espaiiol

Tournedos de Rape

Tortilla de patatas a la espaiola
Vieira con Jamén ConsorcioSerrano
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El objetivo del Consorcio del Jamon Serrano Espaiiol
ha sido, desde su fundacion, ofrecer al consumidor el
auténtico Jamon Serrano de Espana.

Nuestro compromiso con la calidad y con la satisfaccion
del consumidor se materializa en una estricta norma de
producto, una auditoria continuada, un exhaustivo
control de calidad y una seleccion pieza a pieza, que
nos permite garantizar la alta calidad y exclusividad
del Jamén Serrano Espafiol identificado con nuestro sello
de calidad Consorcio&errano.




Sello de Calidad

Con nuestro Sello de Calidad ConsorcioSerrano garantiza-
mos un Jamon Serrano tradicional, Gnico, elaborado siem-
pre en Espafia, con materia prima 100% espafiola y con un
sabor y una textura que lo diferencian del resto de Jamones
curados que se pueden encontrar en el mercado.

(Como identificar un Jamon

ConsorcioSerrano en el mercado?

Este Sello de Calidad lo podra encontrar en todas las presen-
taciones comerciales, de la siguiente forma:

1. En piezas enteras grabado a fuego.

2. Enloncheado por el logo del Consorcio del Jamén
Serrano Espaiol.

3.0 bien por la etiqueta de control numerada.

Solo una produccion limitada de Jamones
Serranos espanoles se hace acreedor del sello
de calidad Consorcio&errano.
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El Jamon Serrano es un alimento de alto valor nutricional,

recomendado para todo tipo de dietas y grupos poblacionales.

Es un alimento de bajo valor calérico, por lo que es adecuado

para dietas hipocaldricas. El Jamén ConsorcioSerrano garantiza

un producto tradicionalmente natural y es rico en:

+ Proteinas que aportan todos los aminodacidos esenciales
que el organismo no puede sintetizar.

« Acidos grasos, destacando el acido oleico, ayudando a
mejorar el nivel del colesterol perjudicial, LDL.

+ Fuente natural de sodio.

« Vitaminas de grupo B (B1, B3 y B6), fundamentales para
el buen funcionamiento para nuestro metabolismo que ayu-
dan ala prevencion de enfermedades cardiovasculares.

« Minerales: calcio, fésforo, zinc y hierro.

Pida en su tienda habitual Jamén Consorcio&errano. Lo encon-
trarden los puntos de venta habituales y en tiendas gourmet.




El jamén es un producto enraizado en la tradicién
y en la historia de Espafia y puede considerarse como
un elemento esencial de su cultura.

Los celtas hacian del cerdo un objeto de culto y lo consi-
deraban un sustento basico de su nutricidn.

Ya en el siglo I A.C., durante el Imperio Romano, apa-
recen las primeras referencias escritas de la salazén y
conservacion de la carne de cerdo.

Asi, con el paso de los siglos el Jamén Serrano, producto
rico en proteinas, minerales y vitaminas, se ha convertido
en uno de los alimentos bésicos en la dieta mediterrénea.

El arte de salar y curar jamones es una herencia gastro-
noémica que ha sobrevivido a través de los siglosy
que adn se mantiene en la elaboracién del Jamén
ConsorcioSerrano.

Jamon Serrano de Espaia!




Brocheta de frutas

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

1 MANDARINA

4 UVAS
1PINA

100 GRAMOS DE LONCHAS FINAS DE
JAMON CONSORCIOSERRANO

PREPARACION

Se lava y se corta la fruta al gusto.

Se monta la brocheta alternando las piezas de
fruta y coronandola con una loncha fina de Jamén
Consorcio&errano.

SUGERENCIAS DEL CHEF

Se pueden utilizar otras frutas como mango, kiwi,
naranja.

Aperitivo perfecto para amenizar cualquier comi-
da o cena.

1EMPO: 5 MINUTOS DIFICULTAD: FACIL




INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

500 GRAMOS DE CALABAZA MEDIANA

500 ML DE NATA PARA COCINAR
200 GRAMOS EN LONCHAS DE JAMON CONSORCIOS ERRANO
100 GRAMOS DE QUESO MANCHEGO
SALY PIMIENTA

PREPARACION

Limpiar, pelar y cocer la calabaza. Una vez cocida, en
la misma cacerola, anadirle la nata, sal y pimienta.
Pasarlo por el mixer.

Dorar las lonchas de Jamén Consorcio8errano al
horno hasta que sean crujientes. Decorar la crema con
un crujiente de Jamén Consorcio8errano y acom-
panar de copos de queso manchego.

| SUGERENCIAS DEL CHEF i |

ElJamén Consorcio8errano se puede servir también
en taquitos para que cada comensal se sirva a su gusto.

TIEMPO: 20 MINUTOS DIFICULTAD: FACIL




ampinon relle

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

8 CHAMPINONES DE PARIS GRANDES

2 CEBOLLETAS
2 LONCHAS GRUESAS DE JAMON CONSORCIO S ERRANO
ACEITE DE OLIVA VIRGEN, SALY PIMIENTA

PREPARACION

Limpiar los champiiiones y quitarles el tallo, y reservar.

En una sartén dorar en un poco de aceite de oliva
las cebolletas, los tallos del champifién, previamente
cortados y los taquitos de Jamén Consorcio8errano
y rehogarlos.

A parte, en una fuente apta para el horno, rellenar
las cabezas de champifién con la mezcla anterior.
Salpimentar y rociarlas con un chorro de aceite de
oliva. Poner al horno durante 10 minutos a 170°C.

i SUGERENCIAS DEL CHEF |
Se pueden utilizar otras verduras como pimiento
verde o rojo, calabacin, esparrago,...

TIEMPO: 20 MINUTOS DIFICULTAD: FACIL




a del Consorcio

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
4 REBANADAS DE PAN DE PUEBLO CORTADO EN RODAJAS

4 PIMIENTOS DE PIQUILLO - 1 CALABACIN
4 LONCHAS DE JAMON CONSORCIO S ERRANO
ACEITEY SAL

PREPARACION

Triturar el pimiento de piquillo con un poco de
aceite y sal. Limpiar y cortar el calabacin en rodajas,
saltear en la parrilla.

Montar el plato: untar el pan con la crema de pi-
miento de piquillo, colocar el calabacin y una loncha
de Jamén Consorcio8errano.

| SUGERENCIAS DEL CHEF |

Se puede condimentar la tapa con alifio de aceite de
oliva y aceituna negra picada.

Mas cremas: caviar de berenjena, crema de alcachofa,
tapenade, tomate, etc,...

TIEMPO: 5 MINUTOS DIFICULTAD: FACIL




Revuelto a la espaiola
[ INGREDIENTES PARAAPERSONAS

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
8 HUEVOS - 200 ML DE NATA PARA COCINAR

250 GRAMOS DE ESPARRAGOS VERDES
200 GRAMOS EN LONCHAS DE JAMON CONSORCIOS ERRANO

PREPARACION

Limpiar y cortar los esparragos en trozos, salarlos y
dorar en una sartén con un chorro de aceite.

A parte, mezclar los huevos con la nata y salpimentar.

Afiadirlos a la sartén con los esparragos ya dorados y
remover hasta que el huevo esté hecho.

Servir caliente con lonchas de Jamén Consorcio&errano.

SUGERENCIAS DEL CHEF

El Jamén Consorcio8errano también se puede
dorar junto a los esparragos, consiguiendo asi un
sabor mas intenso en el plato.

MPO: 15 MINUTOS DIFICULTAD: FACIL
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Rollitos de Jamon
ConsorcioSerrano

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
8 LONCHAS DE JAMON CONSORCIO S ERRANO
1 CEBOLLINO
150 GRAMOS DE QUESO FRESCO
50 GRAMOS DE PINONES

PREPARACION

Picar los pifiones y dorarlos en la sartén.

Limpiar y picar el cebollino.

Mezclarlo todo con el queso fresco.

Untar las lonchas de Jamén Consorcio8errano con
la mezcla y enrollar.

SUGERENCIAS DEL CHEF

Para conseguir un sabor mas intenso se puede dorar
al horno durante 2 minutos.

1EMPO: 15 MINUTOS DIFICULTAD: FACIL




Salmorejo Espanol
250 GRAMOS DE MIGA DE PAN DEL DIA ANTERIOR
12 KILO DE TOMATES R0JOS - 4 HUEVOS COCIDOS DE CODORNIZ
172 DIENTE DE AJO - 1 VASO AGUA FRIA
1 CUCHARA PEQUENA VINAGRE DE JEREZ
5 CUCHARAS GRANDES DE ACEITE DE OLIVA
250 GRAMOS DE JAMON CONSORCIO SERRANO

PREPARACION

En un bol poner la miga de pan rociada con un chorro
de vinagre de jerez, afiadir un cuarto de ajo picado y el
tomate pelado, troceado y salado.

Mezclar todo y cubrir con aceite de oliva. Batirlo bien.

Montar el plato con el Jamén Consorcio8errano cortado
en juliana y el huevo de codorniz previamente hervido.

SUGERENCIAS DEL CHEF

Se puede acompanar con una crema de Jamon, hecha con
un caldo de Consorcio8errano y garbanzos triturados.

EMPO: 20 MINUTOS DIFICULTAD: FACIL




INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

4 MEDALLONES DE RAPE
8 ALCACHOFAS

300 GRAMOS EN LONCHAS FINAS DE JAMON
CONSORCIOSERRANO

ACEITE DE OLIVA, SALY PIMIENTA

PREPARACION

Dorar los medallones de rape en una sartén.

Después, enrollarlos en lonchas finas de Jamén
Consorcio8errano, sujetandolas con un palillo.

Poner al horno durante 20 minutos a 180°C.

A parte, pelar las alcachofas y cortarlas en laminas finas.
Dorarlas con aceite de oliva y servir como guarnicion.

SUGERENCIAS DEL CHEF

Se puede acompanar con una salsa de soja para dar
un toque exotico.

EMPO: 25 MINUTOS DIFICULTAD: MEDIA




tilla de patatas a la Espaiiola

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
10 HUEVOS - 1/2 KILO DE PATATAS

ACEITE DE OLIVA
250 GRAMOS EN LONCHAS DE JAMON CONSORCIOS ERRANO
PREPARACION

Limpiar, pelar y cortar las patatas en cuadraditos y
freirlas en aceite bien caliente.

A parte, salar y batir los huevos.

Anadir las patatas fritas previamente escurridas, mezclar
bien. Poner la mezcla en una sartén con poco aceite.

Cuando se cuaje, girar la tortilla para que se dore por
ambos lados.

Estando la tortilla adn caliente, cubrirla con lonchas de
Jamén Consorcio8errano para que se atinen sus sabores.

| SUGERENCIAS DEL CHEF i |

El Jamoén se puede cortar a taquitos y afiadirlos a la
mezcla de huevo y patatas.

TIEMPO: 20 MINUTOS DIFICULTAD: MEDIA




Vieira con Jam
ConsorcioSerrano

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

4 VIEIRAS FRESCAS
2 CEBOLLINOS
2 PUERROS
1 LONCHA GRUESA DE JAMON CONSORCIOSERRANO

PREPARACION

Cortar en taquitos el Jamén Consorcio8errano.

Limpiar y cortar los puerros y los cebollinos en juliana.

Salpimentar y dorar en una sartén.

Retirar y a continuacién dorar la vieira en la misma
sartén. Montar el plato en la concha dela vieira, de esta
manera se consigue una fusion total de los sabores.

SUGERENCIAS DEL CHEF

Se puede acompanar con caviar e incluso con una
salsa de miel.

TIEMPO: 20 MINUTOS DIFICULTAD: FACIL
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