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Jovira “Ibéricos de Extremadura” desde 1950. Una historia familiar de pasion y dedicacion por la gastronomia
extremefia.

Dedicada a la fabricacién de jamones y embutidos ibéricos. La familia Herndndez ha trabajado
incansablemente para ofrecer productos de la mas alta calidad. A lo largo de los anos, la empresa
ha evolucionado y se ha expandido, pero nunca ha perdido de vista sus raices. La empresa ha
crecido y se ha consolidado como una de las mas destacadas en el sector, pero a pesar de su éxito,
sigue siendo fiel a sus principios y sigue trabajando con el mismo compromiso, dedicacion, garantia
y calidad que en sus inicios.

Tradicién y busqueda de la excelencia, desde la seleccion de los mejores cerdos ibéricos hasta la
elaboracién de sus productos de manera artesanal. Cada etapa del proceso se realiza con el méximo
cuidado y atencion al detalle. Incorporacién de tecnologia, técnicas y procesos revolucionarios e
innovadores para mejorar ain més la calidad de sus productos.

La historia de Jovira es una historia de amor por la gastronomia y por la tierra de Extremadura, una
historia que sigue viva, reflejada en la calidad de sus productos y en la satisfaccion de sus clientes.




JAMONES

DEHSAD i sene
EXREMADIRA Jamén de Bellota 100% Ibérico 7 = Jamén de Cebo Ibérico SN
D.0. Dobess Extiomediira i) PUANCO 50% Raza Ibérica o

o Gabo
Inérco
- Precinto negro - Precinto blanco
- Curacién minima: 48 meses 2 ’ « Curacién minima: 30 meses
100% Ibérico sc/ 175%
Faza lorca

Los mejores cerdos 100% ibéricos puros criados en wokbis  Procedente de cerdos ibéricos criados en semilibertad en
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libertad en la dehesa extremena y alimentados de manera
natural con bellotas y pastos naturales durante la
montanera. Afinado en secaderos y bodegas naturales y
escogido a mano en su punto éptimo de curacion.
Certificado por la D.O.P. “Dehesa de Extremadura”.
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- Precinto negro
- Curacién minima: 48 meses

Elaborado a partir de los mejores cerdos 100% ibéricos
puros criados en libertad en la dehesa extremena y
alimentados de manera natural con bellotas y pastos
naturales durante la montanera. Afinada en secaderos y
bodegas naturales y escogida a mano en su punto éptimo
de curacion.
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- Precinto rojo
- Curacion minima: 42 meses

Procedente de cerdos ibéricos criados en libertad en la
dehesa extremena y alimentados de manera natural con
bellotas y pastos naturales durante la montanera. Afinado
en secaderos y bodegas naturales y escogido a mano
uno a uno en su punto éptimo de curacion.
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« Precinto verde
« Curacién minima: 36 meses

De cerdos ibéricos criados en libertad en el campo
extremefio y alimentados con cereales y piensos
naturales de receta propia, lo que garantiza una carne de
calidad infitrada con grasa. Afinado en secaderos y
bodegas naturales y escogido a mano en su punto
oOptimo de curacion.

el campo extremefio y alimentados con cereales y
piensos naturales de receta propia, 10 que da una carne
de calidad infiltrada con grasa. Afinado en secaderos y
bodegas naturales y escogido a mano en su punto
6ptimo de curacion.
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- Curacién minima 36 meses

Elaborado a partir de cerdos criados en libertad, en fincas
de Extremadura, alimentados con recursos del campo,
como pastos naturales y frutos que caen de las encinas y
alcornoques. Afinado en secaderos y bodegas naturales y
escogido a mano uno a uno en su punto éptimo de
curacion.
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Jamoén Reserva Familiar
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« Curacion minima: 24 meses

De cerdos criados en semilbertad en el campo,
alimentados con cereales y piensos naturales de receta
propia, garantizando una pieza de calidad e infitrada con
grasa. Afinado en secaderos y bodegas naturales y
escogido a mano uno a uno en su punto 6ptimo de
curacion.

Jamon Gran Reserva

« Curacion minima: 24 meses

Pieza semigrasa con carne de calidad infiltrada. Su
curacion en secaderos y bodegas naturales es donde
adquiere una coloracién mas intensa y un sabor y aroma
redondeado. Es escogido a mano uno a uno en su punto

6ptimo de curacion.
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