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■ ANDALUCÍA

DENOMINACIONES DE ORIGEN
JAMÓN DE HUELVA **/ ✪

LOS PEDROCHES

INDICACIONES DE ORIGEN 
PROTEGIDAS

JAMÓN DE TREVÉLEZ ✪

■ ARAGÓN

DENOMINACIONES DE ORIGEN 
PROTEGIDAS

JAMÓN DE TERUEL ✪

■ CASTILLA-LA MANCHA

DENOMINACIONES DE ORIGEN 
PROTEGIDAS

GUIJUELO **/ ✪

ESPECIALIDAD TRADICIONAL 
GARANTIZADA

JAMÓN SERRANO ✪

■ CASTILLA Y LEÓN

DENOMINACIONES DE ORIGEN 
PROTEGIDAS

GUIJUELO **/ ✪

ESPECIALIDAD TRADICIONAL 
GARANTIZADA

JAMÓN SERRANO ✪

■ CATALUÑA

ESPECIALIDAD TRADICIONAL 
GARANTIZADA

JAMÓN SERRANO ✪

■ COMUNIDAD VALENCIANA

MARCA DE CALIDAD “CV” PARA 
PRODUCTOS AGRARIOS Y 
AGROALIMENTARIOS

JAMÓN CURADO 

■ EXTREMADURA

DENOMINACIONES DE ORIGEN 
PROTEGIDAS

DEHESA DE EXTREMADURA ✪

GUIJUELO **/ ✪

JAMÓN DE HUELVA **/ ✪

■ LA RIOJA

ESPECIALIDAD TRADICIONAL 
GARANTIZADA

JAMÓN SERRANO ✪

■ MURCIA

MARCA DE GARANTÍA
JAMÓN Y EMBUTIDOS DE CHATO
MURCIANO

ESPECIALIDAD TRADICIONAL 
GARANTIZADA

JAMÓN SERRANO ✪

** Denominación compartida con otras CCAA
✪ Inscrita en el Registro de la UE

Denominaciones de Origen y
de Calidad Diferenciada

■ ■ ■

Más información sobre características y zonas de producción de las denominaciones de origen y de calidad diferenciada en www.mercasa.es, dentro del apartado
Alimentación en España.

Jamones
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Jamones
Alimentación en España

DEHESA DE EXTREMADURA
Denominación de origen protegida

La zona de producción abarca las dehesas arboladas a base de encinas y alcornoques situadas en las provincias de Ba-

dajoz y Cáceres, mientras que la elaboración y maduración de jamones y paletas está delimitada por las comarcas de

sierras del sudoeste de Badajoz, Ibor-Villuercas, Cáceres-Gredos Sur, Sierra de Montánchez y Sierra de San Pedro. Los

jamones y paletas proceden únicamente de cerdos de raza Ibérica pura o cruzados con Duroc-Jersey con al menos el

75% de sangre ibérica. El proceso de secado y maduración se prolonga entre 18 y 36 meses. Según la procedencia de

la alimentación del ganado, los jamones y paletas se clasifican como Bellota, Recebo y Cebo de Campo. Están registra-

das 1.927 explotaciones de cerdos de cebo y 103 empresas elaboradoras. La producción anual es de 85.000 jamones

y 85.000 paletas certificadas con la DOP. La calidad del producto está avalada por un control estricto por parte de los

servicios técnicos veterinarios, desde que el cerdo nace hasta el etiquetado final del jamón o paleta y su posterior sa-

lida al mercado.

GUIJUELO
Denominación de origen protegida

La zona de elaboración de paletas y jamones curados abarca 77 municipios del sudeste de Salamanca, con Guijuelo

como principal centro productor. Como zona de producción de ganado porcino registrado se incluyen diversas comar-

cas de Castilla y León, Castilla-La Mancha, Extremadura y Andalucía. El ganado es mayoritariamente de la raza porci-

na ibérica, aunque se admiten cruces con Duroc-Jersey. Los cerdos  se alimentan de bellotas dentro de las dehesas. Los

jamones y paletas se someten a un proceso de curación en secaderos naturales y en bodegas durante un período mí-

nimo de dos años. Según la alimentación del cerdo, los jamones se clasifican como Ibérico de Bellota o Ibérico. En el

Consejo Regulador están registradas 2.542 explotaciones de cerdos de cebo, más de 25.656 cerdas reproductoras y

76 empresas elaboradoras. Anualmente se comercializan 250.000 jamones y 200.000 paletas.

JAMÓN DE HUELVA
Denominación de origen protegida

La zona de elaboración de paletas y jamones curados está constituida por 31 términos municipales de la Sierra de Huel-

va, con Aracena, Cortegana, Cumbres Mayores y Jabugo como núcleos principales. La zona de producción de porcino

comprende las dehesas arboladas de encinas, alcornoques y quejigos de Huelva, Córdoba, Sevilla, Cádiz, Málaga, Cáce-

res y Badajoz. Los cerdos son de raza ibérica. El secado y sudado de los jamones ha de durar un mínimo de 6 meses en

secaderos naturales, y la maduración se prolonga hasta 18 meses para jamones y 12 para paletas. Según la alimenta-

ción del cerdo, los jamones se clasifican en Ibérico de Bellota, Ibérico de Recebo o Ibérico de Pienso. Están registradas

más de 500 explotaciones de cerdos de cebo, más de 3.600 cerdas reproductoras, 15 mataderos y 35 empresas elabo-

radoras. La comercialización actual es de unos 75.000 jamones y paletas con DOP.

JAMÓN DE TERUEL
Denominación de origen

Todas las comarcas de la provincia de Teruel están amparadas para la producción de cerdos y la elaboración de  jamo-

nes con Denominación de Origen Jamón de Teruel, siendo la más antigua DO de jamón de España.

El porcino autorizado es el procedente de los cruces de las razas Landrace y Large White en madres, y Duroc en padres.

El proceso de curación de los jamones se realiza en alturas superiores a los 800 metros y toda la fase de elaboración

JAMONES CON DENOMINACIÓN DE ORIGEN
Y DE CALIDAD DIFERENCIADA
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no es inferior a los 14 meses. Los jamones, de 8 a 9 kilos de peso, ofrecen un aspecto brillante y color rojo al corte, con

grasa parcialmente infiltrada en la masa muscular. Los jamones van marcados con la clásica estrella de 8 puntas y la

marca “Teruel” en la corteza. En el Consejo Regulador están inscritas 372 explotaciones de cerdos, 35.428 cerdas re-

productoras y 53 empresas elaboradoras. La producción media anual alcanza un volumen de 675.276 jamones.

JAMÓN DE TREVÉLEZ
Denominación específica

El ámbito de producción de los cerdos protegidos por la Denominación Específica Jamón de Trevélez abarca el área

geo gráfica de toda Andalucía. Las actividades de elaboración y maduración de jamones y paletas se limitan a nueve

municipios de la comarca de la Alpujarra Alta, en la provincia de Granada. Los jamones se obtienen únicamente de cer-

dos de las razas Landrace, Large-White y Duroc-Jersey o sus cruces. El jamón se elabora con pernil de cerdo blanco  de

macho castrado y hembra de la máxima calidad, sal (sin conservantes ni aditivos) y curado de forma natural y bajo mé-

todos tradicionales. El proceso de secado y curado se prolonga por un período que va desde los 14 meses, período a

partir del cual el jamón desarrolla todos los aromas y el sabor, hasta los 24 meses de curación. En el Consejo Regula-

dor están registradas 9 empresas elaboradoras y comercializadoras que producen una media anual de 200.000 jamo-

nes con DE Jamón de Trevélez.

JAMÓN SERRANO
Especialidad tradicional garantizada

La zona de producción y elaboración de jamón serrano se extiende a todo el territorio nacional. El producto deberá ob-

tenerse de cerdos sanos que hayan sido sacrificados cumpliendo todos los requisitos higiénico-sanitarios exigidos por

la legislación vigente. El proceso de elaboración que incluye las fases de salazón, lavado, reposo, secado y maduración

no podrá ser en ningún caso inferior a siete meses desde la introducción de la pieza en sal. El jamón serrano presenta

una grasa brillante, untuosa, de coloración entre blanco y amarillenta, aromática y de grato sabor. De color rosa a rojo

púrpura, sabor delicado y poco salado, aroma agradable, textura homogénea, poco fibrosa y sin pastosidad. El jamón

se presenta comercialmente en corte en V con pata o sin pata, corte redondo con pata y sin pata y deshuesado con

piel, corte en V o sin piel y desgrasado. En el Consejo Regulador están inscritas 120 empresas de comercialización.

Anualmente se comercializan 3 millones de piezas con la etiqueta garantizada en sus tres gamas de curación: Gran Re-

serva (más de 15 meses), Reserva (mínimo 12 meses) y los Loncheados (mínimo 10 meses).

LOS PEDROCHES
DENOMINACIÓN DE ORIGEN PROTEGIDA

La zona de producción para la cría y engorde de los cerdos protegidos por la Denominación de Origen Protegida Los

Pedroches comprende las dehesas arboladas de 32 municipios de la comarca de Los Pedroches, al norte de la provin-

cia de Córdoba. Los jamones y paletas proceden únicamente de cerdos de raza ibérica pura, o cruzados con Duroc, Du-

roc-Jersey y Largue-Black, pero siempre con al menos un 75% de sangre ibérica. Los productos se distinguen según se

haya realizado la alimentación del cerdo en montanera o recebo. Los jamones y paletas de cerdos criados en montane-

ra llevan un precinto de color negro y la inscripción “Bellota de Los Pedroches”; los engordados mediante recebo tie-

nen un precinto rojo y la etiqueta “Los Pedroches”.  En el Consejo Regulador están inscritas 151 explotaciones gana-

deras que suman unos 7.400 cerdos y 520 reproductoras. Hay 15 industrias adscritas a la denominación de origen pro-

tegida que comercializan una media de  17.000 jamones y paletas con DOP.

JAMONES CON DENOMINACIÓN DE ORIGEN
Y DE CALIDAD DIFERENCIADA


