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Panorama del mercado
COLOCACION DE LOS JUGADORES

6.1 Segmentacion
1.1 Introduccion

leamén se prepara salando o cociendo la pierna o la paleta de cerdo. El mercado del jamon es un componente de
la industria charcutera. cabe senalar que este estudio se refiere unicamente al jamoén de cerdo, por lo que excluye
gl ‘jamon de ave'.

En Espana, existen dos tipos especificos de jamon: el jamon blanco, elaborado a partir de cerdos blancos (rosados), y
el jamon ibérico, elaborado a partir de cerdos ibéricos. Mientras que el jamon blanco no es especifico de Espana, el
ibérico refleja la historia, el saber hacer y los sabores unicos de la cultura espanola. El jamon ibérico es un
producto de lujo con alto valor ahadido que se exporta internacionalmente.

El mercado sigue en expansion. A nivel nacional, las ventas aumentaran un 9,73% entre 2019 y 2023, a pesar de la
pandemia del covid 19. Si nos centramos en el segmento del jamon ibérico, el incremento es aun mayor, con un
aumento de las ventas del 22,50%, gracias sobre todo a las nuevas salidas internacionales.
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Panorama del mercado

1.2 El mercado mundial

Se espera que el mercado mundial del jamon experimente un crecimiento sostenido entre 2024 y 2032, con una
TCAC estimada del 4,4%. En 2024, el mercado estaba valorado en 35.000 millones de dolares y se esperaba que
alcanzara los 49.390 millones de dolares en 2032, lo que representa un aumento global del 41,1% durante el
periodo.

Este crecimiento constante se refleja en aumentos anuales, con valores previstos de 36.540 millones de délares en
2025, 38.150 millones en 2026 y 45.320 millones en 2030. Este impulso se debe a varios factores: la creciente
demanda en los mercados emergentes, la innovacion constante en los productos de charcuteria y una preferencia
cada vez mayor por los productos de primera calidad en los paises desarrollados.

Previsiones para el mercado mundial del jamén
Mundo, 2024-2032, miles de millones de dolares
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https://www.marketdataforecast.com/market-reports/ham-market

Panorama del mercado

1.3 El mercado interior

Entre 2019 y 2023, las ventas del sector del jamon en el canal nacional en Espafa crecieron en su conjunto, pasando
de 2.939,77 millones de euros en 2019 a 2.128,49 millones de euros en 2023, lo que supone un incremento del
9,73%. esta tendencia fue marcada por importantes variaciones entre segmentos.

e jamon cocido y chuletas: este segmento registro un crecimiento constante, pasando de 490,90 millones de
euros en 2019 a 566,89 millones de euros en 2023, lo que supone un aumento del 15,48% en el periodo. tras
una ligera caida en 2021(-5,67% con respecto a 2020), las ventas repuntaron hasta alcanzar su nivel mas alto en
2023(+10,08% con respecto a 2022).

e jamon curado clasico y chuck: este segmento experimento tendencias fluctuantes. Tras alcanzar un maximo en
2020 con 1.050,90 millones de euros (+7,04% respecto a 2019), cayo en 2021(-5,71%) hasta los 936,74 millones
de euros, antes de recuperarse en 2023 hasta los 989,38 millones de euros(+5,62% respecto a 2022).

* jamon ibérico y paleta: este segmento experimentd el crecimiento mas significativo. En 2023, las ventas
ascenderon a 572,23 millones de euros, frente a los 467,07 millones de euros de 2019, lo que supone un
aumento del 22,50%. a pesar de una ligera caida en 2022(-10,04% en comparacion con 2021), el segmento
alcanzo un nuevo maximo en 2023 (*12,18% en comparacion con 2022).

Estas cifras demuestran que, aunque se han producido fluctuaciones en el periodo, el sector del jamon en Espana
sigue creciendo gracias a la demanda sostenida de sus diferentes segmentos, especialmente del jamon y paleta
ibéricos, que destaca como el producto de mayor valor anadido.

Ventas en el sector del jamon (canal doméstico)
Espana, 2019-2023, millones de euros
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https://www.mapa.gob.es/eu/alimentacion/temas/consumo-tendencias/informe_2023_baja_tcm35-685878.pdf
https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/consumo-tendencias/informe-consumo-2022-baja-res_tcm30-655390.pdf
https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/consumo-tendencias/informe-consumo-2022-baja-res_tcm30-655390.pdf
https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/consumo-tendencias/informe-anual-consumo-2020-v2-nov2021-baja-res_tcm30-562704.pdf
https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/consumo-tendencias/informe2019_v2_tcm30-540250.pdf

En cuanto al consumo de jamon en el canal HORECA (Hoteles, Restaurantes, Cafeterias), ese experimento
variaciones significativas entre 2019 y 2023. En 2019, el consumo fue de 7,28 millones de kg. Esta cantidad descendio
significativamente en 2020, hasta los 3,88 millones de kg, lo que supuso un descenso del 46,4% respecto a 2019,
debido principalmente a la pandemia de COVID-19 que afecto a la actividad del sector HORECA. En 2021, el consumo
aumento ligeramente a 4,50 millones de kg, lo que representd un aumento del 16% con respecto a 2020. En 2022,
se produjo una recuperacion mas marcada, con 6,86 millones de kg, un aumento del 52,7% con respecto a 2021,
marcando la recuperacion del sector tras las restricciones sanitarias. En 2023, el consumo descendio ligeramente
hasta los 6,55 millones de kg, un 4,5% menos que en 2022, aunque permanecio elevado en comparacion con los
anos anteriores.

Consumo de jamon en el canal HORECA
Espana, 2019-2023, millones de kg
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https://www.mapa.gob.es/eu/alimentacion/temas/consumo-tendencias/informe_2023_baja_tcm35-685878.pdf
https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/consumo-tendencias/informe-consumo-2022-baja-res_tcm30-655390.pdf
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https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/consumo-tendencias/informe-anual-consumo-2020-v2-nov2021-baja-res_tcm30-562704.pdf
https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/consumo-tendencias/informe2019_v2_tcm30-540250.pdf

Panorama del mercado

1.4 Comercio exterior

Jamon fresco :

Entre 2019 y 2023, el comercio exterior espanol de jamones, paletas y trozos de jamon sin deshuesar, frescos o
refrigerados experimenté un marcado cambio, tanto en términos de exportaciones como de saldo comercial. Las
exportaciones casi se duplicaron en el periodo, pasando de 470,13 millones de dolares en 2019 a 713,96 millones
en 2023, lo que supuso un incremento del 51,8%. Esta dinamica ilustro el fuerte crecimiento de la demanda
internacional de estos productos emblematicos.

Las importaciones, aunque modestas, disminuyeron de forma constante, pasando de -40,21 millones de dolares
en 2019 a -27,12 millones de délares en 2023, lo que represento un descenso del -32,5%. Esta tendencia reflejo una
reduccion de las necesidades de importacion, probablemente debido a la creciente autosuficiencia y a la
competitividad de los productores locales.

La balanza comercial, por su parte, mostré un crecimiento impresionante, aumentando un +59,8% entre 2019
(429,92 millones de dolares) y 2023 (686,84 millones de dolares). Esta mejora fue especialmente notable entre 2022
y 2023, con un aumento del +68,9%, lo que subrayo una reciente aceleracion de la balanza superavitaria.

Estas cifras pusieron de manifiesto la fortaleza de la industria espafola deljamon y la paleta en el mercado mundial,
impulsada por el fuerte crecimiento de las exportaciones y el control efectivo de las importaciones. Esto reflejo el
aumento de la competitividad y el creciente reconocimiento internacional de la calidad de los productos espanoles.

Comercio exterior de "Jamones, paletas, y sus trozos, sin deshuesar, frescos o

refrigerados”
Espana y el mundo, 2019-2023, millones de dolares
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https://comtradeplus.un.org/TradeFlow?Frequency=A&Flows=X&CommodityCodes=020312&Partners=0&Reporters=724&period=2023&AggregateBy=none&BreakdownMode=plus

Exportaciones:

En 2023, ltalia fue, con diferencia, el principal socio comercial de Espana en las exportaciones de jamones, paletas y
trozos sin deshuesar, frescos o refrigerados, con un 48,19% del total. Francia se situo en segundo lugar, con un
13,23%, confirmando su papel clave como segundo mercado para estos productos espanoles. La Republica Checa,
conun 9,92%, completo el podio, subrayando la creciente importancia de los mercados centroeuropeos.

Otros destinos destacados fueron Portugal (4,26%) y Rumania (4,26%), asi como Eslovaquia (3,92%) y Polonia (3,82%),
lo que reflejo el fuerte atractivo de estos productos en toda Europa del Este. Las cuotas de mercado en Hungria
(1,77%), Croacia (1,58%) y Grecia (1,57%) fueron mas modestas, pero ilustraron la diversidad de las exportaciones
espanolas en la region.

Por ultimo, el resto del mundo represento el 5,41% de las exportaciones, lo que demostré una apertura internacional
mas alla del continente europeo. Estas cifras pusieron de manifiesto el predominio de los mercados europeos en las
exportaciones espanolas de carne procesada, con una fuerte concentracion en mercados vecinos como ltalia y
Francia, al tiempo que revelaron oportunidades para reforzar el comercio con otras regiones.

Exportaciones espaiiolas de "Jamones, paletas y sus trozos sin deshuesar, frescos o
refrigerados”
Espana y el mundo, 2023, M

talia Francia leplblica Che ania /a o ungria
tali ranci Republica Checa Partugal Rum Eslovanuia Polonia Hungri
@ Croacia () Grecia {f Resto del mundo

48.19%

13.23%

Fuente : UN comtrade ¢

8/110


https://comtradeplus.un.org/TradeFlow?Frequency=A&Flows=X&CommodityCodes=020312&Partners=0&Reporters=724&period=2023&AggregateBy=none&BreakdownMode=plus

Importaciones:

En 2023, las importaciones espanolas de jamones, paletas y trozos sin deshuesar, frescos o refrigerados estuvieron
dominadas por Italia, que represento el 28,41% del total. Francia le siguié de cerca con un 26,02%, subrayando su
papel clave como principal proveedor de estos productos a Espana. La Republica Checa, con un 15,05%, fue otro
actor importante, reforzando la posicion de Europa Central en el comercio con Espana.

Portugal (13,96%) y Rumania (5,96%) también contribuyeron significativamente a las importaciones, reflejando el
activo comercio con estos paises vecinos y de Europa del Este. Eslovaquia, con un 3,84%, completo los principales
socios, mientras que el resto del mundo represento un 6,75%, lo que puso de manifiesto un comercio limitado pero
diversificado fuera de Europa.

Importaciones espafnolas de "Jamones, paletas y sus trozos sin deshuesar, frescos o

refrigerados”
Espana y el mundo, 2023, %

@ !talia @ Francia @ Republica Checa Portuga Rumania Eslovaquia Resto del mundo
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Fuente : UN comtrade ()

Entre 2019 y 2023, el comercio exterior espanol de jamones, paletas y trozos sin deshuesar congelados mostro
importantes fluctuaciones, reflejando la dinamica del mercado global y los cambios en la demanda. Las
exportaciones alcanzaron un maximo en 2021 con 691,37 millones de dodlares, casi el doble que en 2019 (318,47
millones), antes de disminuir progresivamente hasta 281,90 millones en 2023, lo que representd un -59,2% menos
que el pico de 2021,

Las importaciones, aunque marginales, fluctuaron ligeramente durante el periodo. Oscilaron entre -14,99 millones
de dolares en 2019 y -12,83 millones de dolares en 2023, con un minimo de -11,43 millones de dolares en 2022,
reflejando la baja dependencia de Espana de importaciones de este tipo de productos.

La balanza comercial, que permanecio ampliamente excedentaria, siguid la misma tendencia que las exportaciones.
Tras alcanzar un maximo en 2021 de 675,92 millones de dolares, cayo hasta 269,07 millones en 2023, un -60,2%
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https://comtradeplus.un.org/TradeFlow?Frequency=A&Flows=X&CommodityCodes=020312&Partners=0&Reporters=724&period=2023&AggregateBy=none&BreakdownMode=plus

menos que el maximo alcanzado, lo que refleja la contraccion de las exportaciones, aunque Espana continué como
un importante exportador neto en este segmento.

Tendencias del comercio exterior de "jamones, paletas y trozos de jamon sin deshuesar,

congelados"
Espana y el mundo, 2019-2023, millones de dolares
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Fuente : UN comtrade )

Exportaciones:

En 2023, las exportaciones espafnolas de jamones, paletas y trozos sin deshuesar congelados estuvieron
dominadas ampliamente por China, que represento el 70,26% del total. Esto reflejo la fuerte dependencia de este
mercado y consolidé a China como el socio comercial clave en este segmento.

Italia, en segundo lugar, aporto el 7,65% de las exportaciones, confirmando su posicion como el principal mercado
europeo para estos productos. Otros destinos asiaticos como Corea del Sur (3,37%), Filipinas (2,55%) y Malasia

(2,52%) también desempenaron un papel significativo, subrayando el atractivo de los productos espanoles en la
region.

En Europa, destinos como Bulgaria (1,97%) y Portugal (1,40%) realizaron contribuciones menores pero significativas,
mientras que Japon (1,07%) reforzo la presencia de productos espanoles en el mercado asiatico de gama alta.

Por ultimo, el resto del mundo represento el 9,21% de las exportaciones, mostrando una diversificacion mas alla de
los principales mercados asiaticos y europeos. Estas cifras pusieron de manifiesto el predominio del mercado
asiatico, especialmente China, mientras subrayaron las oportunidades de crecimiento en otros mercados
internacionales.

10/110


https://comtradeplus.un.org/TradeFlow?Frequency=A&Flows=X&CommodityCodes=020312&Partners=0&Reporters=724&period=2023&AggregateBy=none&BreakdownMode=plus

Destino de las exportaciones espafiolas de jamones, paletas y sus trozos sin deshuesar
congelados.
Espana y el mundo, 2023, %

@ China ¢ ltalia @ Corea del Sur Filipinas Malasia Bulgaria Portugal Japon
@ Resto del mundo

Fuente : UN comtrade ¢

Importaciones :

En 2023, las importaciones espanolas de jamones, paletas y trozos sin deshuesar congelados procedieron
principalmente de paises europeos, con un claro dominio de Dinamarca, que acaparé el 22,56% de las
importaciones totales. Alemania, con un 17,07%, se consoliddé como el segundo proveedor, seguida por Polonia con
un 15,54%, destacando la creciente relevancia de Europa Central en este comercio.

Otros proveedores importantes incluyeron Hungria (12,09%) y Bélgica (11,43%), reforzando el papel de Europa
Central y Occidental. Paises Bajos (4,87%) y Portugal (4,49%) contribuyeron de manera mas modesta, mientras que
Italia, con un 3,15%, tuvo una participacion mas limitada en las importaciones espafolas.

Por otro lado, Europa no perteneciente a la UE represento el 2,83% de las importaciones, reflejando una disminucion
de los flujos con paises fuera del bloque. Finalmente, el resto del mundo represento el 5,97%, destacando una
diversificacion limitada pero significativa hacia socios de fuera de Europa.
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https://comtradeplus.un.org/TradeFlow?Frequency=A&Flows=X&CommodityCodes=020312&Partners=0&Reporters=724&period=2023&AggregateBy=none&BreakdownMode=plus

Origen de las importaciones espafiolas de jamones, paletas y trozos de jamén sin
deshuesar congelados.
Espana y el mundo, 2023, %
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@ Europa no comunitaria ¢ Resto del mundo
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Fuente : UN comtrade ()

Jamon en conserva:

Entre 2019 y 2023, el comercio exterior de Espana de jamones y trozos de jamon preparados o conservados
(incluidos los cocidos, ahumados o en conserva) presento variaciones significativas. Las exportaciones aumentaron
de manera constante durante el periodo, pasando de 22,683 millones de dolares en 2019 a 36,247 millones de
dolares en 2023, lo que representdé un crecimiento del +59,9%. Este aumento reflejo la creciente demanda
internacional de productos espanoles de calidad.

Por otro lado, las importaciones también aumentaron, pasando de -21,812 millones de délares en 2019 a -33,798
millones de dolares en 2023, lo que supuso un incremento del +55,0%. Este aumento de las importaciones indico
que el mercado espanol se abrio a los productos transformados procedentes de otros paises.

La balanza comercial, aunque positiva en tres de los cinco anos, fue muy volatil En 2019, se situé en 0,871 millones
de ddlares, para pasar a ser deficitaria en 2020, con -6,438 millones, debido al fuerte aumento de las importaciones.
En 2021, volvio a registrar un superavit de 4,654 millones de dolares, antes de caer nuevamente a 1,872 millones
en 2022y, finalmente, alcanzar los 2,449 millones en 2023, un aumento del +30,8% en comparacion con 2022.
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https://comtradeplus.un.org/TradeFlow?Frequency=A&Flows=X&CommodityCodes=020312&Partners=0&Reporters=724&period=2023&AggregateBy=none&BreakdownMode=plus

Comercio exterior de "Jamones y trozos de jamén, preparados o conservados (incluidos
los cocidos, ahumados o en conserva)”
Espafa y el mundo, 2019-2023, millones de ddlares
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Exportaciones:

En 2023, las exportaciones espafolas de conservas de jamonestuvieron ampliamente dominadas por los destinos
europeos, con Portugal (21,33%) y Francia (21,19%) a la cabeza. Estos dos paises vecinos, estrechamente vinculados
a Espana por su proximidad geografica y su comercio historico, fueron las principales salidas de este producto.

Alemania, en tercer lugar, ocup6 el 15,88%, lo que confirmé la importancia del mercado europeo para los
exportadores espanoles. Fuera de Europa, mercados mas especificos como Cuba (9,56%) y Libano (3,93%) también
mostraron una demanda notable, lo que reflejo el atractivo de los productos espanoles en regiones mas lejanas.

Entre otros destinos, Andorra (3,97%), Italia (3,12%), Estados Unidos (2,88%) y Reino Unido (2,55%)representaron
cuotas menores pero significativas, reflejo de la diversificacion de las exportaciones. Rumania (2,15%) y el resto del
mundo (13,44%)subrayaron el interés que despertaron las conservas de jamon en los mercados mas pequenos o
emergentes.
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https://comtradeplus.un.org/TradeFlow?Frequency=A&Flows=X&CommodityCodes=020312&Partners=0&Reporters=724&period=2023&AggregateBy=none&BreakdownMode=plus

Destinos de las exportaciones espafolas de conservas de jamon
Espafiay lde
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Importaciones :

En 2023, las importaciones espafolas de jamoén en conservase concentraron fuertemente en los socios europeos.
Italiafue el principal proveedor, con un 30,37% del total de las importaciones, seguido de cerca por Irlanda (28,23%)
y Alemania (22,72%). Estos tres paises dominaron el comercio, subrayando su papel clave en el suministro de jamon
enlatado a Espana.

Franciacontribuyé con un 6,95%, mientras que los Paises Bajos (5,75%) y Dinamarca (5,04%)tuvieron
participaciones menores pero aun significativas. El resto del mundo, con solo un 0,94%, desempeno un papel
marginal en las importaciones, lo que demostro la escasa dependencia de Espana de proveedores no europeos
para este tipo de productos.

Estos datos ilustraron el fuerte predominio del comercio intraesuropeo en las importaciones espanolas de
conservas de jamon, con una marcada concentracion en unos pocos socios principales, especialmente ltalia,
Irlanda y Alemania.
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https://comtradeplus.un.org/TradeFlow?Frequency=A&Flows=X&CommodityCodes=020312&Partners=0&Reporters=724&period=2023&AggregateBy=none&BreakdownMode=plus

Desglose de las importaciones espafiolas de conservas de jamon
Espana, 2023, %
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Jamon en salmuera y ahumado :

Entre 2019 y 2023, el comercio exterior espanol de carne de porcino, salada o en salmuera (incluidos jamones y
paletas) mostro un notable aumento de las exportaciones, aunque las importaciones se mantuvieron relativamente
modestas. Las exportaciones aumentaron un 26,5% en el periodo, pasando de 143,191 millones de dolares en 2019
a 181,213 millones en 2023. Este aumento refleja la creciente demanda internacional de estos productos
tradicionales espanoles.

Las importaciones, por su parte, se han mantenido bajas y estables, oscilando entre -13,879 millones en 2019 y
-11,172 millones en 2023. Esta baja dependencia de las importaciones subraya la capacidad de Espana para
producir localmente carne de cerdo curada para satisfacer la demanda nacional e internacional.

Asi, la balanza comercial ha mantenido un importante superavit a lo largo del periodo, alcanzando un maximo en
2021 de 169,11 millones de dolares, para estabilizarse en torno a 170,04 millones en 2023, un 31,5% mas que en
2019. Estos resultados comerciales reflejan la competitividad de los productores espanoles en el mercado mundial.
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Comercio exterior de "Carne de animales de la especie porcina, salada o en salmuera
(incluidos los jamones y paletas)”
Espana y el mundo, 2019-203, millones de dolares
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Fuente : UN comtrade ¢

Exportaciones:

En 2023, las exportaciones espanolas de carne de cerdo salada o en salmuera, incluidos jamones y paletas, se
distribuyeron en diversos mercados, con una fuerte concentracion en destinos europeos y asiaticos. Portugalfue el
principal punto de salida, con un 16,61% del total exportado, seguido de China (13,35%), que confirmoé su papel
como socio clave debido a su creciente demanda de productos transformados del cerdo.

Italia (12,85%) y Francia (12,48%) también fueron destinos importantes, lo que reflejo la proximidad geografica y el
estrecho comercio con estos dos vecinos europeos. Alemania, con un 6,26%, completo los 5 principales mercados.

Fuera de Europa, Estados Unidos (5,19%) y México (3,90%)destacaron como mercados significativos en Ameérica, lo
que ilustréo el atractivo de los productos espanoles en esta region. Los Paises Bajos (2,56%) y Ucrania
(2,55%)realizaron contribuciones menores pero significativas, mientras que Bélgica (2,39%) y Japon
(2,33%)consolidaron sus posiciones en las exportaciones espanolas.

El resto del mundo, con un 19,53%, reflejo la diversificacion de destinos, con flujos hacia mercados emergentes o
menos tradicionales para los productos espafnoles. Estas cifras reflejaron la competitividad de la carne de porcino
espafola en el mercado mundial, apoyada en la fuerte demanda europea y en la constante expansion hacia los
mercados asiaticos y americanos.
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Destinos de las exportaciones espafiolas de "Carne de cerdo, salada o en salmuera
(incluidos los jamones y paletas)”
Espana y el mundo, 2023, %
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Importaciones :

En 2023, las importaciones esparolas de jamoén salado, curado, ahumado o similar estuvieron dominadas
principalmente por paises europeos, conAlemania a la cabeza, con un 24,21% del total de las importaciones.ltalia,
segundo proveedor, aporto el 20,40%, reforzando el predominio de los dos principales socios europeos.

Las importaciones procedentes depaises de fuera de la Union Europea representaron el 11,49%, un porcentaje
significativo que ilustra la diversificacion del comercio mas alla de las fronteras de la UE. Portugal(11,25%) vy
Francia(9,85%) tambien desempefaron un papel importante, consolidando sus posiciones como principales socios
comerciales de Espana.

Entre los demas proveedores, Dinamarca(7,54%), Paises Bajos(6,79%) y Polonia(5,12%) realizaron aportaciones
significativas, aunque en menor proporcion. El resto del mundo, con un 3,36%, desempefc un papel marginal,
mostrando una escasa dependencia de las importaciones no europeas.

Estas cifras muestran una clara concentracion de las importaciones en los mercados europeos, con una elevada
dependencia de Alemania e Italia, al tiempo que demuestran una limitada apertura al comercio mundial para este
tipo de productos.
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Origen de las importaciones espanolas de jamon salado, etc.

Espana, 2023, %
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Panorama del mercado

1.5 Los mejores jamones de 2024

Los dos mejores jamones de 2024 fueron coronados recientemente en los Premios Alimentos de Espana. En la
categoria de jamon serrano (u otras figuras reconocidas de calidad), el premio recayo en "Jamones Perfecto” de la
Denominacion de Origen Protegida (DOP) Jamén de Teruel. Este jamon fue elogiado por su masa homogénea y
equilibrada, con un corte que muestra un magro rojo intenso y brillante y un veteado uniforme. También se
destacod su gracia blanca rosada y su olor caracteristico de jamon curado y anejo, subrayando su sabor
equilibrado.

En la categoria de jamon ibérico de bellota, el premio fue para "Juan Manuel Gran Seleccion 2020" de la DOP
Guijuelo. Este jamon fue premiado por su forma alargada con una fina cafila, masa homogénea y magro de color
rojo cereza intenso con veteado uniforme. La gracia brillante de color blanco rosado y el olor a jamoén ibérico
afiejo también impresionaron al jurado, que valoré especialmente su sabor ligeramente salado,suave y con
intensas notas de crianza.

Los dos ganadores fueron elegidos entre 60 muestras, 25 en la categoria serrano y 35 en la categoria ibérico. Esta
distincion confirma la excelencia y la calidad de los jamones producidos en estas regiones, reforzando aun mas su
reputacion internacional.

Fuente :[Carnical
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Analisis de la demanda

2.1 Consumo domestico

En Espana, las estadisticas del jamon incluyen tambiéen otros productos dentro de la nomenclatura de carnes
procesadas. Para estudiar las particularidades del consumo de jamon, nos basaremos en estos otros productos.
El mercado de la carne procesada :

En Espafa en 2023, el desglose por valor del mercado de carne procesada mostro el predominio de los restos de
carne procesada y de los jamones y paletas curados tradicionales, cada uno con un 18,5% del valor total Estos
productos desempefiaron un papel central en el consumo espanol, entre otras cosas por su versatilidad y atractivo
cultural. Los embutidos, con un 16,3%, y los jamones y paletas cocidos, con un 10,7%, también confirmaron su
importancia en las preferencias de los consumidores.

Los jamones y paletas ibéricos, productos de gama alta, representaron el 10,6%, lo que subrayo su estatus de
eleccion refinada pero menos comun. Los chorizos, otra especialidad emblematica, representaron el 8,2%, mientras
que los lomos secos, con el 6,4%, completaron la gama de especialidades populares.

Los productos con una contribucion menor, como los fuets/longanisses (3,8%), los embutidos/salchichones
(2,6%) y el tocino y la grasa (2,5%), mostraron su caracter mas de nicho o especifico en las cestas de los
consumidores.

Desglose del mercado de la carne procesada por valor
Espana, 2023, %

@ Resto Carnes procesadas @) Embutidos @ Chorizos Jaman y paleta cocida
Jaman clasico y paleta seca () Jamon y paleta ibérica Lomo seco @ Salchichas/Salami

@ Fuet/Longanisses (@ Manteca y grasa
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B8.2%
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Fuente : MAPA ()

En términos de volumen, el desglose de los diferentes segmentos de jamén dentro del mercado de carne
procesada en Espana en 2023 revelo tendencias que complementaron las observadas en téerminos de valor. Las
otras carnes procesadas dominaron ampliamente el mercado en términos de volumen, representando el 28,0%,
seguidas de la charcuteria, que representoé el 20,5%. Estos dos segmentos confirmaron su dominio en los habitos
de consumo, con una presencia significativa en las comidas diarias.

Entre los productos especificamente relacionados con el jamon, destacaron los jamones y paletas normales
curados en seco, con un 13,1%, cifra que reflejaba su importancia como producto mainstream. Los jamones y
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paletas cocidosrepresentaron el 10,9%, lo que reflejaba su popularidad como producto practico y accesible. Los
jamones y paletas ibéricos, en cambio, fueron mas exclusivos, con un modesto 4,1%, lo que confirmo su estatus de
producto premium.

Otros segmentos, como el chorizo (8,3%), el fuet y las longanizas (5,6%), y el lomo seco (2,2%), siguieron teniendo
una presencia significativa, en linea con sus raices en las tradiciones culinarias espanolas. Los
embutidos/salchichones (3,6%) y la manteca de cerdo y el tocino (3,7%)completaron este desglose, aunque en
volumenes mas modestos.

Desglose por volumen de los diferentes segmentos de jamoén dentro del mercado de la

carne procesada en Espaia
Espana, 2023, %

. Jamén y paleta cocidos (f Jaman y paleta curados normales @) Jamon y paleta ibérica
Cecina de lomo N+IB Manteca y tocino Chorizos Salchichas/Salami Fuet/Longanizas
@ Embutidos @@ Otras cames procesadas

10.9%

Fuente : MAPA £

En cuanto al consumo per capita de jamon en Espafia entre 2022 y 2023, se observaron sutiles variaciones en
funcion del tipo de jamon. EL consumo de jamén y paleta cocidosdescendio ligeramente, pasando de 1,15
kg/cabeza en 2022 a 1,13 kg/cabeza en 2023, lo que reflejaba una ligera contraccion en este segmento, que
podria deberse a un aumento del precio del jamon cocido.

Del mismo modo, el consumo de jamoén y paleta curados normalesdescendié de 1,42 kg/cabeza en 2022 a 1,35
kg/cabeza en 2023 (-4,9%).

Por el contrario, el consumo de jamon y paleta ibéricos, simbolo de calidad y prestigio, aumenté moderadamente,
pasando de 0,41 kg/cabeza en 2022 a 0,43 kg/cabeza en 2023 (+4,9%). Este aumento confirmé la creciente
atraccion de los consumidores por los productos de gama alta, a pesar de su coste generalmente mas elevado.
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Consumo interno por cabeza de jamoén
Espana, 2022-2023, kg/cabeza
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Estudio de consumo:

El consumo de carne procesada en Espana en 2023vario significativamente segun la composicion de los hogares,
poniendo de manifiesto comportamientos alimentarios diferenciados segun las estructuras familiares y los estilos de
vida. Los pensionistas, que representaban el 24,7% de la poblacion, concentraban la mayor parte del volumen
distribuido, con un 21,6%, y un elevado consumo medio de 13,5 kg per capita, lo que reflejaba su papel central en el
mercado de la carne procesada.

Las parejas de mediana edad con hijos, aunque representaban el 14,2% de la poblacion, contribuian de forma
significativa al volumen distribuido, con un 19,8%, gracias al elevado consumo familiar. Sin embargo, su consumo per
capita seguia siendo moderado, de 9,1 kg, debido al tamafio generalmente mayor de estos hogares.

Las parejas adultas sin hijos y las parejas jovenes sin hijos tuvieron un comportamiento diferente. Las primeras, que
representaban el 12,2% de la poblacion, consumian 13,2 kg per capita, muy por encima de la media nacional,
mientras que las paregjas jovenes sin hijos, con una poblacion mas reducida (7,5%), consumian unos mas modestos
8,9 kg per capita.

Los jovenes auténomos y los adultos autonomos, aunque juntos constituyeron una proporcion considerable de la
poblacion (5,8% y 9,2% respectivamente), contribuyeron poco al volumen global distribuido, con un 2,5% y un 6,0%, a
pesar de un consumo per capita contrastado: 10,8 kg para los jovenes autonomos y 16,6 kg, el mas elevado, para los
adultos autonomos.

Por ultimo, las parejas con hijos adultos (9,3% de la poblacion) y los hogares monoparentales (7,0%) se situaron en
niveles intermedios. Los primeros consumian 10,2 kg per capita, mientras que los segundos, con una cuota de
volumen ligeramente superior a su peso demografico (7,4% del volumen para el 7,0% de la poblacion), mostraron un
consumo medio de 9,3 kg.

Estos datos revelaron que los hogares con una estructura familiar tradicional solian consumir mas en volumen,
mientras que los adultos independientes y los jubilados se distinguian por un consumo per capita elevado,
reflejando unos habitos alimentarios mas individualizados o de una preferencia por los productos de calidad
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Consumo de carne procesada por situacion familiar
Espana, 2023, %, kg/cabeza
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Fuente : MAPA £

El consumo de carne procesada en Espana en 2023 también vario segun la categoria social, revelando marcadas
diferencias entre niveles socioeconomicos. Las categorias sociales alta y media-alta, que representaban el 16,3%
de la poblacion, aportaron el 18,6% del volumen total distribuido, con un consumo medio per capita de 12,5 kg, el
mayor de todas las categorias. Este sobreconsumo relativo reflejaba un mayor acceso a productos de calidad y una
propension a gastar mas en comidas que incluian carnes procesadas.

Las categorias sociales medias, que representaban el 30,7% de la poblacion, presentaban una contribucion
proporcional al volumen distribuido (32,9%) y un consumo medio de 10,5 kg por habitante. Esto demostraba que esta
categoria social, que era mayoritaria, tenia un comportamiento de consumo acorde con su peso demografico, lo
que reflejaba una preferencia por los productos asequibles y cotidianos.

En cambio, las categorias sociales medias-bajas, que representaban el 26,8% de la poblacion, contribuian
ligeramente por debajo del volumen total distribuido (26,1%) con un consumo per capita de 10,3 kg, ligeramente
inferior al de las categorias medias. Las categorias sociales mas bajas, que representaban el 26,2% de la poblacion,
tuvieron la menor participacion en el volumen distribuido (22,3%) y un consumo per capita de 9,4 kg, lo que ilustraba
un acceso mas restringido a este tipo de producto.

Estos datos mostraron que, aunque las categorias sociales mas altas consumian mas per capita, las categorias
medias y bajas seguian siendo segmentos clave del mercado debido a su importante peso demografico. Esto
subray6 la importancia de ofrecer una gama diversificada de productos, adaptada a los presupuestos y preferencias
de cada categoria social
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Consumo de carne procesada en funcion de la renta
Espana, 2023, %, kg/cabeza
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Por ultimo, al analizar el consumo de carne procesada en funcion de la edad, las diferencias generacionales en
Espafna en 2023fueron especialmente acusadas. Los mayores de 65 anos, que representaban el 28,8% de la
poblacion, registraron el mayor consumo per capita, alcanzando los 12,9 kg, al tiempo que aportaron el 26,3% del
volumen total distribuido. Esta generacion, muy apegada a los productos tradicionales, siguié siendo un pilar
fundamental del mercado de la carne transformada.

Elgrupo de 50 a 64 anos, a pesar de representar una proporcion ligeramente superior de la poblacion (29,5%), fue el
que mas contribuyo al volumen distribuido, con un 34,3%, y un elevado consumo medio per capita de 11,6 kg. Su
papel predominante se explico por su poder adquisitivo y sus arraigados habitos alimentarios.

El grupo de edad de 35 a 49 anos, con el 31,2% de la poblacion, fue también un gran consumidor, con el 32,2% del
volumen total distribuido y un consumo medio de 8,8 kg por habitante. Esta categoria, en una fase activa de la vida,
se caracterizo por elecciones alimentarias a menudo influidas por las necesidades familiares y profesionales.

En cambio, los menores de 35 anos, que representaban el 10,5% de la poblacion, contribuyeron modestamente al
consumo total, con un 7,2% del volumen distribuido y un consumo per capita limitado a 7,2 kg. Esta baja contribucion
reflejo unos habitos alimentarios diferentes, posiblemente influidos por las preferencias por otro tipo de productos,
unos presupuestos mas ajustados o una mayor atencion a las tendencias alimentarias alternativas.
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Consumo de carne procesada en funcion de la edad
Espana, 2023, %, kg/cabeza
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Analisis geografico:
En 2023, la distribucion del consumo interno de carne procesada en Espana variaba considerablemente entre las
Comunidades Autonomas (CCAA). Andalucia destaco como la region con mayor consumo, con un 19,1% del
consumo total, seguida de Cataluna (15,7%) y la Comunidad de Madrid (14,3%). Estas tres regiones, con su gran
poblacion y sus fuertes tradiciones culinarias, dominaron el mercado.

Por el contrario, las regiones donde el consumo fue menor fueron La Rioja, con solo un 0,7%, Cantabria (1,0%) y
Navarra (1,2%). Estos bajos porcentajes podian explicarse por una menor poblacion o una menor dependencia de la
carne procesada en los habitos alimentarios locales.

Entre las regiones intermedias se encontraban la Comunidad Valenciana (10,4%), Castilla y Leon (5,7%) y Galicia (5,3%),
donde el consumo seguia siendo importante. Otras zonas, como las Islas Canarias (4,0%) y el Pais Vasco (4,6%),
tenian cuotas menores, pero conservaban un lugar importante en el mercado nacional.
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Desglose del consumo interno de carne procesada
Espafia, 2023, %
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Sin embargo, esta distribucion del volumen se explicaba principalmente por la desigual distribucion de la poblacion
en Espana. Cuando se analizaba el consumo per capita, los resultados mostraban una relativa uniformidad,
independientemente de la region.

El consumo domeéstico per capita rondaba los 10 kg/afo en la mayoria de las regiones. Por ejemplo, zonas como
Murcia (11,4 kg), Castilla-La Mancha (11,2 kg) y Castilla y Ledn (11,0 kg) presentaban niveles ligeramente superiores a la
media, pero seguian estando muy por encima de eésta, sin diferencias significativas con regiones como Cataluna
(10,5 kg) o Andalucia (10,6 kg). Por el contrario, algunas regiones como Cantabria (8,8 kg) y Galicia (9,3 kg) se situaban
ligeramente por debajo de la media, aunque las diferencias seguian siendo modestas.

Estos datos ponian de manifiesto que, a pesar de las aparentes disparidades en los volumenes totales de consumo
vinculadas a la densidad de poblacion, los habitos de consumo per capita de carne procesada seguian siendo
similares en todo el pais. Esto indicaba la existencia de un mercado relativamente homogéneo, lo que facilitaba la
aplicacion de estrategias nacionales por parte de productores y distribuidores
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Analisis de la demanda

2.2 Consumo extradomestico

Segmentacion del mercado del jamon:

En Espana en 2023, el mercado de la carne procesada dentro del sector HORECA (Hoteles, Restaurantes y Cafeterias)
estaba dominado en gran medida por categorias distintas del jamon curado, el lomo, el chorizo y productos como
el foie gras o los patés. La categoria "resto de carne procesada’ representaba el 72,8% de la cuota de mercado, lo
que reflejaba la amplia gama de productos utilizados en este sector.

Sin embargo, el jamon curado se erigio como el producto lider entre los segmentos individuales, con una cuota
significativa del 22,5%, lo que reflejaba su papel esencial en la gastronomia espanola, especialmente en los menus de
restaurantes y hoteles.

El chorizo, con una cuota del 3,4%, ocupaba un lugar menor, pero seguia siendo un producto clave debido a su uso
en una variedad de platos tradicionales. En cambio, los segmentos del lomo (0,8%) y de los patés y el foie gras
(0,5%) tenian cuotas mas reducidas, lo que ponia de manifiesto su utilizacion mas especifica y dirigida en el sector
HORECA.

Estas cifras reflejaban una concentracion significativa en los productos mas versatiles y populares, en particular el
jamon curado, dejando un lugar importante a otras carnes transformadas, adaptadas a las diversas necesidades del
sector de la restauracion profesional.

Segmentacion del mercado de la carne procesada en HORECA
Espana, 2023, %

@ Jamdn curado  y Lomo @ choriza Patés, foie gras Resto de camne procesada

Fuente : MAPA £

Sin embargo, el consumo per capita de jamon cur ado fuera del hogar mostro un ligero descenso entre 2022 y 2023.
En 2022, cada persona consumio una media de 0,20 kg de jamon curado en los establecimientos HORECA, cantidad
que se redujo a 0,19 kg en 2023, lo que supone un descenso del 5%.
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Consumo extra doméstico de jamon per capita
Espana, 2022-2023, kg/cabeza
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Estudio de consumo:
En 2023, el consumo de carne procesada, incluido el jamon curado, vario significativamente por grupos de edad,
revelando marcadas diferencias en los habitos alimentarios de los espanoles fuera del hogar.

El grupo de 50 a 59 afos destaco como el mayor consumidor, representando el 29,0% del consumo total para solo
el 19,9% de la poblacion, con una media de 1,22 kg por cabeza. Su contribucion superd con creces su peso
demografico, lo que subrayo una fuerte preferencia por este tipo de productos, probablemente vinculada a habitos
alimentarios tradicionales y a un poder adquisitivo mas estable.

El grupo de 35 a 49 anos tambien desempend un papel importante, con el 27,4% del consumo para el 28,9% de la
poblacion, consumiendo una media de 0,79 kg per capita. Le siguic el grupo de 60-75 anos, con un 22,5% del
consumo, auhque representaron una proporcion ligeramente superior de la poblacion (23,1%), con un consumo
medio de 0,81 kg.

En cambio, las generaciones mas jovenes, sobre todo las de 15 a 19 anos y de 20 a 24 anos, presentaron niveles de
consumo mucho mas bajos, representando solo el 4,5% v el 3,8% del consumo total respectivamente, a pesar de su
importante proporcion en la poblacion (7,0% y 6,8%). Su consumo medio per capita se mantuvo limitado a 0,54 kg y
0,47 kg, lo que reflejo probablemente unos habitos alimentarios diferentes, un menor acceso al sector HORECA o un
creciente interés por alternativas a la carne transformada.

Estos datos pusieron de manifiesto una concentracion del consumo de carne transformada, y en particular de jamoén
curado, entre las generaciones de mas edad, mientras que las generaciones mas jovenes adoptaron habitos
alimentarios distintos. Esta segmentacion por edades fue un indicador clave para ajustar las estrategias comerciales
de los actores del sector.
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Consumo de carne procesada fuera del hogar en funcion de la edad
Espana, 2023, % de la poblacion, % del consumo, kg/cabeza
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Fuente : MAPA 7

El siguiente grafico ofrece mas informacion sobre el consumo de carne procesada fuera del hogar en Espana en
funcion de la renta:

Los individuos de renta alta y media-alta fueron los mayores consumidores per capita, con una media de 1,03 kg, lo
que supuso el 26,4% del consumo total, aunque solo representaron el 21,5% de la poblacion. Esta
sobrerrepresentacion ilustré una mayor capacidad financiera para frecuentar los establecimientos HORECA y una
preferencia por los productos de calidad, a menudo asociada a estas rentas.

Los grupos de renta media aportaron el 29,4% del consumo total, ligeramente inferior a su porcentaje en la
poblacion (33,0%), con un consumo medio per capita de 0,74 kg. Aunque fueron mayoria en términos demograficos,
sSu consumo per capita siguio siendo inferior al de las categorias mas acomodadas, probablemente debido a sus
presupuestos mas limitados.

Los hogares de renta baja y renta media-baja representaron respectivamente el 24,1% y el 20,2% del consumo total,
en consonancia con su proporcion en la poblacion (26,3% y 19,2%). Sin embargo, su consumo per capita fue
ligeramente superior al de las rentas medias, con 0,77 kg para las rentas medias-bajas y 0,87 kg para las rentas
bajas, lo que pudo reflejar una eleccion menos costosa de productos o una mayor proporcion de comidas fuera de
casa por razones practicas.
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Consumo de carne procesada fuera del hogar en funcion de la renta
Espana, 2023, % de la poblacion, % del consumo, kg/cabeza
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Por sexos, las mujeres, que representaron el 50,4% de la poblacion, aportaron el 52,4% del consumo total, con un

consumo medio per capita de 0,87 kg. Esta sobrerrepresentacion sugirio una preferencia ligeramente mayor por las

comidas fuera de casa, o una eleccion mas frecuente de productos carnicos transformados en este contexto.

En cambio, los hombres, que representaron el 49,6% de la poblacion, representaron el 47,6% del consumo total, con

un consumo medio per capita de 0,80 kg. Aunque ligeramente inferior al de las mujeres, su consumo siguio siendo

significativo, lo que confirmo su importante papel en este mercado.
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Desglose geografico:

En 2023, el consumo extradomeéstico de carne procesada en Espana mostro importantes disparidades regionales,
reflejo de las diferencias culturales, economicas y demograficas.

Andalucia destaco como la region con mayor cuota de consumo, con un 21,5% del consumo total, muy por encima
de su cuota de poblacion (20,5%). Con un consumo medio de 0,87 kg per capita, esta region ilustro un fuerte apego a
la carne procesada, probablemente influido por las tradiciones culinarias locales y una cultura social basada en
comer fuera de casa.

Levante y la region metropolitana de Madrid tambien presentaron cuotas elevadas, con un 17,6% y un 14,8% del
consumo respectivamente, ligeramente superiores a sus proporciones demograficas (15,6% y 13,5%). EL consumo
per capita fue elevado en estas regiones, alcanzando 0,94 kg en Levante, el mas alto de todas las regiones, y 0,92 kg
en Madrid, lo que reflejo su dinamismo economico y el atractivo del sector HORECA.

La Barcelona metropolitana, por su parte, a pesar de su densidad de poblacion (9,4%), solo represento el 9,5% del
consumo, con una media de 0,85 kg per capita, ligeramente por debajo de las principales regiones consumidoras.
Tendencias similares se observaron en el resto de Cataluna y Aragon (13,1% de la poblacion, 10,2% del consumo) y
en el Centro-Norte (9,3% de la poblacion, 7,2% del consumo), con niveles medios de consumo inferiores, en torno a
0,65 kg per capita.

Por ultimo, las regiones Noroeste y Resto Centro se situaron en niveles intermedios, con un 9,5% y 9,7% del
consumo respectivamente, cercanos a su cuota demografica, con un consumo per capita de 0,88 kg y 0,85 kg.

Estos datos mostraron que las regiones de Levante, Madrid y Andalucia fueron las principales impulsoras del
consumo extradomestico de carne procesada, mientras que otras zonas, como la Centro Norte, mostraron niveles
de consumo mas modestos. Esto puso de manifiesto la importancia que tiene para los operadores HORECA adaptar
su oferta a las preferencias regionales para maximizar su impacto en este mercado diversificado.

Desglose del consumo extradomeéstico de carne transformada por regiones
Espana, 2023, % poblacion, % consumo, kg/cabeza
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Fuente : MAPA 7

En 2023, el consumo extradomestico de carne procesada en Espana también mostro una distribucion interesante
segun el tamano de las aglomeraciones urbanas, reflejando dinamicas especificas ligadas a los estilos de vida
urbanos vy rurales.
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Las grandes aglomeraciones urbanas con poblaciones entre 200.000 y 500.000 habitantes mostraron el consumo
medio per capita mas elevado, alcanzando los 0,94 kg, lo que reflejo un marcado habito de realizar comidas fuera
del hogar. Estas ciudades, que contaron con el 12,7% de la poblacion, representaron el 14,2% del consumo total, lo
que demostro el importante dinamismo del sector HORECA en estas zonas urbanas.

Las aglomeraciones de 100.000 a 200.000 habitantes les siguieron con un consumo medio per capita de 0,92 kg,
superando ligeramente su cuota demografica (10,3% de la poblacion, 11,3% del consumo). Estas zonas parecieron
mantener un equilibrio entre la densidad de poblacion y el atractivo de los servicios de restauracion.

En cambio, en las ciudades muy grandes de mas de 500.000 habitantes, aunque la cuota de poblacion fue
significativa (17,3%), el consumo medio per capita fue ligeramente inferior, de 0,79 kg, y su contribucion al consumo
total (16,5%) fue inferior a su peso demografico. Esto podria explicarse por un acceso mas variado a alternativas
alimentarias o una diversificacion de las pautas de consumo.

Las ciudades medianas (de 30.000 a 100.000 habitantes) representaron una proporcion importante de la poblacion
(20,3%) y contribuyeron de forma idéntica al consumo total (20,3%), con una media de 0,83 kg per capita, lo que
reflejo un consumo acorde con su peso demografico.

Por ultimo, las ciudades y pueblos pequefios (menos de 10.000 habitantes) presentaron un consumo medio per
capita inferior, de 0,63 kg para los municipios de menos de 2.000 habitantes y de 0,65 kg para los de entre 2.000 y
5.000 habitantes. Estas zonas, que representaron respectivamente el 6,0% y el 6,9% de la poblacion, contribuyeron
modestamente al consumo total (3,56% y 6,3%). Estas cifras mostraron una menor dependencia de las comidas fuera
de casa, coherente con estilos de vida mas rurales.

Estas cifras subrayaron la importancia de las zonas urbanas, en particular de las ciudades medianas, en el mercado
de la carne transformada consumida fuera de casa, al tiempo que pusieron de manifiesto unos habitos de consumo
mas modestos en las ciudades mas pequenas. Los agentes del sector HORECA pudieron utilizar esta informacion
para afinar su estrategia en funcion de la densidad y el comportamiento de las poblaciones locales.

Consumo extradomeéstico de carne transformada por tamafio de aglomeracién urbana
Espana, 2023, % de la poblacion, % del consumo, kg/cabeza
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Analisis de la demanda

2.3 Dietas en Espana

En el siguiente apartado se destacan los habitos culinarios y de consumo de alimentos de los espanoles

Habitos de cocina:

En 2023, la mayoria de los espanoles cocinaba frecuentemente en casa, con un 46% que preparaba la comida todos
los dias. Alrededor del 26% cocinaba 3 6 4 veces por semana, mientras que el 14% lo hacia 1 6 2 veces por semana.
Estas cifras muestran que cocinar en casa sigue siendo una practica habitual en Espana, aunque la frecuencia varia
en funcion de los habitos individuales.

Frecuencia de la cocina espaiola
Espana, 2023, %
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En 2023, los criterios mas decisivos para preparar un plato en Espana se basan principalmente en la satisfaccion
sensorial, con un 67% de espanoles que dan prioridad al sabor, el olor y la textura. La salud también fue un factor
importante, con un 63% de personas que dieron prioridad a comer sano. Ademas, el 58% de los espanoles se
muestra partidario de consumir productos frescos y de temporada, lo que refleja un creciente interés por alimentos
mas sostenibles y de mayor calidad.
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Determinacion de criterios para la preparacion de un plato
Espana, 2023, %
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En 2023, las técnicas de cocina preferidas por los espanoles estaban dominadas por la plancha, utilzada
porutilizada por el 84% de los cocineros, seguida del horno con un 72% vy las ollas y sartenes con un 54%. Los
metodos de coccion mas especificos, como la coccion al vapor(20%), el papillote(8%) y la coccion a baja
temperatura(4%), fueron menos populares, pero siguen estando presentes en algunas practicas culinarias. Estos
datos muestran una preferencia por técnicas sencillas y rapidas, al tiempo que dejan espacio para metodos mas
$anos y menos comunes.

Las técnicas culinarias favoritas de los espanoles
Espana, 2023, %
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Alimentacion saludable:
En 2023, el consumo de alimentos frescos represento el 37,6% del consumo total de alimentos en Espana, mientras
que el 62,4% restante correspondia a otros tipos de alimentos, como productos procesados, conservas o
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congelados. Este desglose muestra una preferencia por los alimentos no frescos, aunque los productos frescos
siguen representando una proporcion significativa del consumo total de alimentos en Espana.

Porcentaje de consumo de alimentos frescos en el consumo total de alimentos
Espana, 2023, %
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En 2023, la importancia de los alimentos saludables varia considerablemente en toda Europa, con mayores niveles
de preocupacion en algunos paises. En Espafia, el 86% de las personas concedia gran importancia a comer sano,
seguida de cerca porltalia, con un 80%. En el Reino Unido, el 69% de la poblacion estaba preocupada por una
alimentacion sana, mientras que en Francia era el 56%. En Rusia, el 50% de la poblacion se preocupaba por una
alimentacion sana, y en Alemania la proporcion era menor, del 42%. Estas cifras muestran una diferencia significativa
en la importancia concedida a la alimentacion sana en toda Europa.

La importancia de una alimentacion sana en Europa
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90% B6%
80%
80%
70% 69%
BO% 5604
50%
50%
’ 42%

A0%
30%
20%
10%

0%

Espafna Italia Reino Unido Francia Rusia Alemania

Fuente : 20minutos £

36/110


https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/consumo-tendencias/informe_2023_alta_tcm30-685877.pdf
https://www.20minutos.es/salud/nutricion/espanoles-alimentacion-saludable-4859862/

También para un 63% de la poblacion espanola, la comida local era mas sana que la importada.

La comida local es mas sana
Espana, 2023, %
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Dietas:

En 2023, la gran mayoria de los espanoles siguio una dieta omnivora, lo que represento el 88,5% de la poblacion. Los
flexitarianos, que limitaron su consumo de carne sin excluirla totalmente, representaron el 9% de los espanoles. Las
dietas vegetarianas fueron seguidas por el 1,7% de la poblacion, mientras que los veganos, que excluyeron todos los
productos de origen animal, representaron solo el 0,7%. Estas cifras mostraron que, aunque las dietas basadas en
plantas estaban ganando popularidad, la dieta omnivora siguio siendo dominante en Espana.

Dietas espanolas
Espana, 2023, %
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Finalmente, en 2023, la distribucion de vegetarianos y veganos en Espana mostraba una clara mayoria de mujeres,
que suponian el 74% de los seguidores de estas dietas, frente al 26% de los hombres.

Distribucion por sexos de vegetarianos y veganos
Espana, 2023, %
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Analisis de la demanda

2.4 jamon ibérico

Lo que la gente sabe del jamén

en 2024, una mayoria significativa de la poblacion espanola (82%) consideraba que el jamon ibérico era un elemento
emblematico de la cultura espanola, lo que confirmama su papel central en el patrimonio gastronomico del pais. En

comparacion, el 66%de los franceses compartid esta opinion, al igual que el 50% de los alemanes . Esto
demuestra que el jamon ibérico se asocia a Espana y a su cultura.

¢Considera que el jamon ibérico es emblematico de la cultura espafnola?
Espana, 2024, %
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En 2024, los espanoles mostraron distintos niveles de conocimiento sobre el jamon ibérico. Una mayoria relativa, el
55,4%, afirmo conocer poco el producto, mientras que el 20,2% considero que conocia lo suficiente. Una proporcion
menor, el 7%, se consideraba muy informado, mientras que el 17,4% decia no saber nada sobre el tema.
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Lo que los espaioles saben del jamon ibérico
Espana, 2024, %
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La encuesta también revelo que solo el 45,9% de los espanoles sabia que el jamon ibérico requiere un minimo de 20
meses decuracion, mientras que el 54,1% desconocia este dato. Estos resultados pusieron de manifiesto un
desconocimiento general de las caracteristicas especificas de produccion del jamon ibérico, a pesar de su
importancia cultural y gastronomica en Espana. Ello puso de manifiesto la necesidad potencial de educacion y
concienciacion en torno a este producto emblematico.

Sepa que el jamoén ibérico tiene una curacion minima de 20 meses
Espana, 2024, %
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Ademas, solo el 26% de los espanoles afirmaba conocer la diferencia entre jamon serrano y jamon ibérico, frente al
74% que no la conocia.
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Conozca la diferencia entre jamones serranos e ibéricos
Espana, 2024, %
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Por ultimo, solo el 23% de los espanoles afirmaba conocer la Montanera, periodo en el que los cerdos ibéricos se
alimentan de bellotas en las dehesas, mientras que el 77% desconocia este concepto clave vinculado a la
elaboracion del jamon ibérico de calidad.

Conoce la Montanera
Espana 2024, %

®s @\

Fuente : Consumidora ()
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Habitos de consumo :
En 2023, el 85% de la poblacion espafiola habia consumido jamon ibérico.

Espafoles que comieron jamon ibérico en 2023
Espana, 2023, %
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En cuanto a los habitos de consumo de jamon ibérico en 2024, el 10% de los espanoles comia jamon ibérico todas
las semanas, mientras que el 36% decia comerlo al menos una vez al mes. La mayoria relativa, un 37%, comia jamon
ibérico una vez cada dos o tres meses, y un 17% lo hacia con mas frecuencia que el resto de categorias.

Habitos de consumo del jamon ibérico
Espana, 2024, %, %
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Por ultimo, en cuanto al mejor momento para consumir jamon ibérico, el 52,1% de los andaluces prefirio tomarlo en
el desayuno, lo que reflgjo una fuerte tradicion regional. En el resto del pais, el momento preferido para disfrutar del
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jamon fue la cena, elegida por el 62,4% de los espanoles. Esto confirmo que, para la mayoria, la cena se percibia
como el mejor momento para disfrutar de este emblematico producto.

En 2024, en Espana, las preferencias en cuanto a formatos para comprar jamon ibérico fueron variadas. El formato
mas popular fue el loncheado y envasado, elegido por el 35,2% de los consumidores, seguido de cerca por la
compra delicatessen (en supermercados), con un 34,8%. La compra en piezas, para cortar en casa, atrajo al 25,4% de

los compradores, mientras que solo el 4,6% prefirio la compra en piezas con corte en charcuteria, un formato mas
tradicional pero aun minoritario.

Formatos preferidos para la compra de jamoén
Espana, 2024, %
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En 2024, en Europa, el sabor fue el principal criterio de compra de los consumidores al adquirir productos
alimenticios. En Francia, el 46% de los consumidores destaco el sabor como su factor determinante, mientras que en
Alemania, este porcentaje fue mas alto, alcanzando el 68%. En Espaiia, el 78% de los consumidores considero el

sabor como el principal factor en su decision de compra, lo que reflejo una fuerte preferencia por la calidad del
sabor en todos los paises analizados.
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El sabor como principal criterio de compra
Europa, 2024, %
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Fuente : Carnica 7

En 2024, la percepcion del bienestar animal en relacion con el jamon vario considerablemente en Europa. En Francia,
solo el 17% de los encuestados asociaba el jamon con practicas de bienestar animal, mientras que en Alemania y
Espana, esta percepcion era mucho mayor, alcanzando el 36% en cada uno de los dos paises. Esto demostro, con la
excepcion de Francia, la importancia de cumplir estos criterios para satisfacer la nueva tendencia de la demanda.

Percepcion del bienestar animal en relaciéon con el jamoén
Europa, 2024, %

@
Francia 17%
Alemania 36%
Espafia 360
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Fuente : Carnica £

Las principales barreras para comprar jamon ibérico en 2024 variaron de un pais europeo a otro. En Francia, el 45%
de los consumidores identifico la disponibilidad como una barrera importante, mientras que en Alemania la
proporcion fue menor, del 26%. El precio fue la barrera mas importante para el 93% de los encuestados espanoles,
destacando para los espanoles este criterio como principal barrera, a diferencia del resto de paises.
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Principales obstaculos a la compra
Europa, 2024, %
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En 2023, el consumo de jamon ibérico fue ligeramente superior en Alemania que en Francia, con un 62% de
alemanes comprando este producto frente al 54% de consumidores franceses. Por otro lado, la demanda de
jamon curado fue similar en ambos paises, con un 82% de alemanes y un 84% de franceses realizando esta
compra. La elevada proporcion de consumidores que han consumido jamon curado apunta también a
potenciales salidas para el jamoén ibérico en estos paises.

Alemanes, franceses y jamon curado
Europa, 2024, %
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2.5 Estacionalidad del consumo de jamon

Entre 2020 y 2023, el interés por el término "jamén " en Espafa, medido a través de los indices de Google Trends,
revela una fuerte estacionalidad vinculada al consumo de este emblematico producto. Los datos muestran picos
notables en diciembre de cada ano, lo que ilustra claramente su asociacion con las fiestas de fin de ano, un periodo
tradicionalmente marcado por un aumento de la demanda de productos festivos, incluyendo, en particular, el jamon
ibérico.

e Diciembre de 2020: El indice alcanzo 79,25, uno de los niveles mas altos observados, lo que subraya su
importancia durante las celebraciones navidenas.

e Las mismas tendencias se repiten en diciembre de 2021(73,25) y diciembre de 2022(73,25), confirmando el
papel clave de este periodo en el consumo de jamon.

e Por el contrario, los meses de abril y agosto muestran indices mucho mas bajos, fluctuando entre 24,75 y
27,25, lo que refleja un menor interés fuera de la temporada festiva.

Interés por la investigacion sobre el jamoén en Espaia
Espana, 2020-2023, indices google Trends
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2.6 Hacia la internacionalizacion del jamoén ibérico

El jamon ibérico, emblema de la gastronomia espanola, esta experimentando una expansion internacional sin
precedentes, impulsada por una ambiciosa estrategia de promocion y un creciente atractivo para los consumidores
de estos productos premium. Su calidad excepcional, su proceso de produccion artesanal y sus sabores unicos lo
convierten en un producto de eleccion en los mercados mundiales. Gracias a campanas especificas y asociaciones
estrategicas, el jamon ibérico y el jamon serrano se estan estableciendo gradualmente como referencias
gastronodmicas esenciales en muchos paises, reforzando su imagen como simbolos de la excelencia culinaria
espanola.

e Meéxico: EL mercado mexicano se ha consolidado como una de las principales salidas para el jamon serrano
fuera de Europa, con un aumento del 15% de las importaciones en 2024, alcanzando las 2.500 toneladas.
Campanas de promocion, colaboraciones con chefs locales y una mejor distribucion en las grandes cadenas
han ayudado a satisfacer el creciente interés de los consumidores mexicanos por este producto gourmet. A
pesar del reto de los altos precios, Meéxico ofrece un importante potencial de crecimiento para el jamon serrano,
consolidando su lugar en la gastronomia local.

e Paises Bajos: En los Paises Bajos, el jamon serrano sigue ganando popularidad, yse prevé que las
exportaciones aumenten un 12,71% en 2024. Las iniciativas especificas, como los cursos de formacion para
profesionales y las asociaciones con los medios de comunicacion locales, han aumentado su perfil. La CJSE ha
logrado posicionar este producto de calidad como un referente gastronomico, respondiendo al creciente
interés de los consumidores holandeses por los alimentos premium.

e China: Desde 2018, China se ha convertido en un mercado clave para el jamon ibérico, con un crecimiento del
104% de las exportaciones en cinco anos (hasta 2023). Las campanas de sensibilizacion de ASICI han llegado
a 700 millones de consumidores, incorporando formacion para profesionales y eventos culinarios. Este
mercado, a menudo percibido como prestigioso y sofisticado, representa una oportunidad estratéegica para el
sector ibérico, con solidas perspectivas de crecimiento.

e Reino Unido: Con 1.685,76 toneladas exportadas en 2023, elReino Unido representa una oportunidad
estratégica para el jamon serrano. La amplia disponibilidad de jamon serrano en las principales cadenas de
supermercados refleja un marcado interés por parte de los consumidores britanicos. Los esfuerzos
promocionales, especialmente en eventos como The International Food & Drink Event, han impulsado el
conocimiento y la reputacion de este producto emblematico de la gastronomia espafola.

¢ Alemania: Alemania es uno de los principales mercados europeos para el jamon ibérico. En 2024, iniciativas
educativas como el apoyo al concurso "Koch des Jahres" elevaron el perfil de este producto gourmet. Las
campanas especificas de ASICI ayudaron a reforzar la presencia del jamon ibérico en escuelas de gastronomia,
restaurantes y eventos culinarios, consolidando su lugar entre los productos gastronomicos de referencia en
Alemania.

Conclusiones:

El jamon ibérico es un auténtico producto de lujo, que se distingue por su excepcional calidad, su proceso de
elaboracion artesanal y su caracter unico, todo lo cual le confiere un alto valor anadido. Gracias a estrategias de
promocion especificas y ambiciosas, se esta consolidando progresivamente como un producto de referencia en los
mercados internacionales. Impulsado por la creciente demanda de productos premium, el jamon ibérico tiene un
brillante futuro por delante, consolidando su papel como simbolo de la excelencia gastronomica espanola en el
escenario internacional.
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Fuentes : [Carnica : México, Alemania, Reino Unido, Paises Bajos, Chinal
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3.1 Elaboracién del jamon

La elaboracion del jamon, un proceso tradicional y_natural:

La elaboracion del jamon es un proceso meticuloso y complejo, basado en conocimientos tradicionales transmitidos
de generacion en generacion. Combina tradicion, condiciones naturales y técnicas modernas para obtener un
producto de excelencia. A continuacion se detallan las fases de elaboracion de un jamon, tal y como las practican, en
particular, productores de renombre como Nevadensis.

1. Seleccion de la materia prima

e Inspeccion y seleccion de las piezas: cada pieza de carne se inspecciona rigurosamente para garantizar una
calidad optima desde el principio.

e Rechazo de los cortes no conformes: Los cortes que no cumplen las normas de calidad se devuelven al
proveedor.

e Garantia de seguridad alimentaria: Los cortes se seleccionan siguiendo criterios rigurosos para cumplir los
requisitos sanitarios.

2. Trazabilidad e inspeccion inicial

e Creacion de un certificado: Cada pieza se registra con un certificado unico que sigue todo su ciclo de
produccion, como un "DNI" para el jamon.

e Analisis de calidad: Mediciones de pH y temperatura para garantizar que la carne cumple los requisitos de
estabilidad y maduracion.

3. Curado

¢ Uso exclusivo de sal marina: La curacion con sal marina natural favorece la deshidratacion y evita el desarrollo
de microorganismos patogenos.

e Distribucion homogénea: La sal se aplica de manera uniforme sobre la pieza, lo que contribuye a su
conservacion a la vez que intensifica los aromas y sabores del jamon.

4. Lavado

¢ eliminacion del exceso de sal: Tras el periodo de curacion, las piezas se lavan con chorros de agua fria para
eliminar cualquier resto de sal en la superficie.

5. Postcurado
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¢ Distribucion uniforme de la salinidad: Durante esta fase, la salinidad se estabiliza en toda la sala. La
temperatura y la humedad se controlan para garantizar una deshidratacion equilibrada.

6. Secado y maduracion

e Condiciones naturales: Los jamones se cuelgan en secaderos naturales donde el aire puro y fresco
desempena un papel fundamental.

e Duracion: Esta etapa puede durar entre 3 y 6 meses, dependiendo del tamafno de la pieza y de las condiciones
climaticas.

e Transformacion de la grasa: La grasa se infiltra en las fibras musculares, enriqueciendo los sabores y
desarrollando los aromas caracteristicos del jamon.

7. Curacion

e Curacion prolongada: Las piezas se trasladan a bodegas con temperatura y humedad controladas para
continuar su maduracion.

e Desarrollo del sabor: Las reacciones enzimaticas naturales crean sabores complejos y sutiles. Esta fase dura
entre 14 y 36 meses para los jamones ibéricos.

8. Aplicacion de la manteca

e Proteccion de la pieza: Se aplica una capa de grasa (manteca) para evitar la desecacion y proteger las piezas
durante la fase final

e Relleno de grietas: La manteca rellena las grietas invisibles para mantener la integridad del producto.

9. Control de calidad final

e Inspeccion artesanal: Los maestros jamoneros evaluan el estado de las piezas, comprobando su textura,
sabor y aspecto.

* Certificacion: Se colocan etiquetas como DOP o IGP para garantizar el origen y la calidad de los productos.

Fuente :[Nevadensis]
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3.2 Produccion

ntre 2017 y 2023, la produccion de jamon en Espana mostro variaciones interesantes, tanto en el segmento de
jamones y paletas curados en seco como en el de los cocidos.

En el caso de los jamones y paletas curados en seco, la produccion aumento ligeramente, pasando de 299.000
toneladas en 2017 a 308.000 toneladas en 2022 (+3,0%). Sin embargo, en 2023 se registro un leve descenso, con una
produccion de 300.000 toneladas (-2,6% respecto a 2022).

Por otro lado, la produccion de jamon y paleta cocidos siguio una tendencia mas marcada, aunque sufrio una ligera
caida entre 2017 y 2019, pasando de 178.200 toneladas a 170.000 toneladas (-4,6%). A partir de 2020, la produccion
experimentd un aumento progresivo, alcanzando 182.225 toneladas en 2023 (+7,2% respecto a 2020). Este
crecimiento reflegja una recuperacion y un avance constante en los ultimos anos.

[Copyl Production de jambon en Espagne
Espagne, 2017-2023, milliers de tonnes
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Aunque en 2022 existian alrededor de 1.500 empresas dedicadas a la fabricacion de jamon, los codigos estadisticos
definidos por el INE no permiten una aproximacion mas precisa al mercado que la categoria de producto "fabricacion
de elaborados carnicos". Por ello, aunque las siguientes cifras incluyen otros tipos de producto, siguen siendo las
mas precisas para estudiar la produccion de jamon. Asi, entre 2018 y 2022, el numero de empresas dedicadas a la
elaboracion de productos carnicos en Espana fluctuo ligeramente, pasando de 2.444 mil en 2018 a 2.392 mil en 2022,
lo que supone un descenso global del 2,13%. Tras una subida moderada en 2019(+2,5%) hasta 2.505 miles, esta cifra
descendio en 2020(-4,2%) antes de estabilizarse en 2021(+1,8%).
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Crecimiento del numero de empresas productoras de productos carnicos
Espafa, 2018-2022, miles de empresas
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Zonas de produccién de jamoén ibérico:

El jamon ibérico es uno de los productos mas emblematicos de la gastronomia espafnola, y su calidad esta
estrechamente ligada a las zonas donde se produce. Las principales regiones productoras de jamones y paletas
ibéricas se encuentran principalmente en el sur y suroeste de Espana, zonas que reunen unos criterios muy
especificos en cuanto a clima, geografia y calidad de las dehesas donde se crian los cerdos ibéricos. La combinacion
de estos factores naturales contribuye al sabor Unico y a la calidad superior del jamon ibérico.

* Guijuelo (Salamanca):

La comarca de Guijuelo, situada en la provincia de Salamanca, es una de las mas prestigiosas zonas de produccion
de jamon ibérico. Guijuelo fue la primera Denominacion de Origen (D.O.) en Espafa para el jamon ibérico y es
famosa por su sabor suave, afrutado y fundente. El clima mediterraneo continental de Guijuelo, con inviernos
muy frios y veranos calurosos y secos, es perfecto para el secado y curacion de los jamones. Las precipitaciones
son escasas y la temperatura media oscila entre los 25° y los 35°, lo que favorece el proceso de curacion.
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La geografia montanosa de la region, rodeada por la Cordillera Central, los Montes de Toledo y Sierra Morena, asi
como llanuras y valles a una altitud media de unos 1.000 metros sobre el nivel del mar, contribuyen también a una
excelente curacion del jamon. Los cerdos ibéricos de Guijuelo se alimentan principalmente de bellotas procedentes
de las dehesas de la comarca, que se extienden por las provincias vecinas de Toléde, Avila, Segovia y Zamora, con
alcornocales y encinares que mejoran la calidad de los animales y del jamon.

¢ Extremadura:

Extremadura es una de las regiones mas importantes para la produccion de jamon ibérico de bellota. Las dehesas
de esta region son ideales para la cria del cerdo ibérico, por la calidad de las dehesas y la abundancia de bellotas en
otofio. Las condiciones climaticas de Extremadura, con veranos calurosos e inviernos suaves, asi Como su
orografia montafiosa, contribuyen a la 0ptima maduracion del jamon.

El jamon extreme no es muy apreciado por su caracteristico sabor profundo y textura entreverada, resultado de la
combinacion de su alimentacion natural y el proceso de curacion en secaderos tradicionales.

e Jabugo (Huelva):

La comarca de Jabugo, en la provincia de Huelva, es probablemente la zona de produccion de jamon ibérico mas
conocida y emblematica de Espana. Situada en la Sierra de Aracena, Jabugo es famosa por su jamon de bellota de
excepcional calidad. Los cerdos ibéricos criados en las dehesas de Jabugo se alimentan de bellotas y otros
productos naturales, lo que les confiere un sabor inconfundible.

El microclima de la region, con inviernos humedos y veranos calurosos, unido a sualtitud, favorece el proceso de
curacion que hace del jamon de Jabugo un producto tan gourmet. La maduracion en cuevas naturales de la Sierra
permite que el jamon desarrolle un sabor unico y complejo.

¢ Los Pedroches (Cérdoba):

La comarca de Los Pedroches, situada en la provincia de Cordoba, es otra reconocida zona de produccion de
jamon ibérico. Esta region es especialmente famosa por su jamoén de bellota de alta calidad, producido a partir de
cerdos ibéricos alimentados principalmente con bellotas, que crecen abundantemente en las dehesas de la region.

El clima de Los Pedroches es mediterraneo, con inviernos suaves y veranos calurosos, ideal para producir jamon
de calidad. Las dehesas , ricas en bellotas, pastos y otra vegetacion natural, son ideales para la alimentacion de los
cerdos, lo que permite que la carne desarrolle un sabor y una textura excepcionales. La geografia de la region,
caracterizada por un terreno suavemente ondulado, también desempena un papel importante en la calidad de los
productos, ya que favorece un secado natural de los jamones.

Los jamones de Los Pedroches son famosos por su textura firme y su sabor intenso, con aromas a frutos secos,
caracteristicos del jamon ibérico de bellota.

Fuente ;[Dehesacharral
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3.3 Distribucion

Distribucion de carne procesada:

En Espafna en 2023, el mercado de la carne procesada estaba ampliamente dominado por los supermercados, que
acapararon el 55,5% de la cuota de mercado, lo que confirma su papel central en la distribucion de estos productos.
Los hard discounters ocuparon el segundo lugar con un 15,1%, seguidos de los hipermercados con un 13,6%. Las
tiendas tradicionales mantuvieron una presencia significativa con el 9,6%, mientras que otros canales aportaron el
6,2% de las ventas. Por ultimo, el comercio electronico, aunque todavia marginal, represento el 1,7%, lo que
muestra el potencial de crecimiento de este segmento. Este desglose ilustra el predominio de los grandes
distribuidores, al tiempo que deja un lugar importante a los canales alternativos y tradicionales.

Reparto de las cuotas de mercado de los minoristas en el mercado de la carne
transformada
Espana, 2023, %
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Fuente: Informe del consumo alimentario 2023 ()

El precio medio de la carne procesada, incluido el jamon, vario segun el canal de distribucion. Las tiendas
tradicionales registraron el precio mas alto con 14,84 €/kg, seguidas de otros canales con 12,15 €/kg. Los
hipermercados y el comercio electronico ofrecieron precios ligeramente inferiores, de 11,71 euros/kg y 11,22
euros/kg respectivamente, mientras que los supermercados se situaron por debajo de la media nacional(10,69
euros/kg). Las tiendas de descuento duro ofrecieron los precios mas competitivos, a 8,99 €/kg, muy por debajo
de la media espafiola de11,06 €/kg, lo que reflegja una variacion significativa entre los distintos tipos de minoristas.
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Precios de la carne procesada por canal de distribucion
Espana, 2023, %
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Fuente: Informe del consumo alimentario 2023 9

Cuota de mercado minorista:

En Espana en 2024, Mercadona dominaba el mercado minorista con una cuota de mercado del 26,3%, confirmando
su posicion de lider indiscutible. Carrefour ocupa el segundo lugar con un 9,6%, mientras que Lidl se situa en tercer
lugar con un 6,4%. Otros operadores, como Eroski(4,3%), Dia(3,8%), Consum Coop(3,6%) y Al Campo(3%), tuvieron
cuotas de mercado menores. Por ultimo, el resto del sector estaba fragmentado, con un 43% repartido entre varios
distribuidores, lo que subraya la diversidad de la oferta en el panorama minorista espanol.

Cuota de mercado de la distribucion en Espafia
Espana, 2024, %, %
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El sector de carnicerias y charcuterias (distribucion especializada):

Entre 2018 y 2022, el sector de carnicerias y charcuterias en Espana atraveso un periodo de fluctuaciones tanto en el
numero de negocios como en el numero de empleados. EL numero de negocios se redujo ligeramente, pasando de
24.295 en 2018 a 24.050 en 2022, lo que supone un descenso global del -1,0%. Sin embargo, esta tendencia ha
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seguido una trayectoria desigual: tras una caida significativa en 2019(-5,8% en comparacion con 2018), el sector se
recupero en 2020(+2,6%) y 2021(+3,9%), antes de retroceder ligeramente en 2022(-1,4%). Estas variaciones reflejan la
adaptacion gradual de las empresas ante los retos estructurales y ciclicos.

El numero de empleados también ha cambiado significativamente. Paso de 58.119 en 2018 a 58.768 en 2022,
mostrando un ligero aumento global del +1,1% durante el periodo. Sin embargo, este aumento oculta fluctuaciones
significativas. Entre 2018 y 2021 se produjo un descenso constante, que alcanzo el -4,5% en 2021 con 55.478
empleados, el punto mas bajo del periodo. Esta tendencia se invirtid en 2022, cuando se produjo una notable
recuperacion, con un aumento del +5,9% en comparacion con 2021, volviendo a un nivel ligeramente superior al de
2018.

Estas variaciones reflejan no solo las transformaciones del mercado, sino también el impacto de las crisis
economicas y sanitarias, como la pandemia de COVID-19, que perturbo los habitos de consumo y las cadenas de
suministro. A pesar de estos retos, el ligero crecimiento del nimero de empleados en 2022 sugiere una cierta
resistencia en el sector y una adaptacion a las nuevas dinamicas del mercado, especialmente a través de una
demanda renovada de productos locales y de calidad.

Crecimiento del numero de carnicerias y charcuterias
Espana, 2018-2022, miles de empresas, miles de empleados
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Entre 2018 y 2022, el sector de carnicerias y charcuterias en Espana mostro una evolucion positiva en términos de
facturacion y excedente bruto de explotacion (EBITDA), a pesar de las fluctuaciones ligadas a la dinamica econdmica
y los cambios en el consumo.

Las ventas crecieron significativamente, pasando de 4.346 millones de euros en 2018 a 5.111 millones de euros en
2022, lo que supuso un incremento global del +17,6%. Este crecimiento no fue lineal tras un ligero aumento en 2019
(+0,6%), las ventas cayeron en 2020 (-1,7%), afectadas por las restricciones relacionadas con la pandemia COVID-19y
el descenso del consumo fuera del hogar. Sin embargo, el sector repuntd con fuerza en 2021 (+8,0%) y siguio
creciendo en 2022 (+10,2%), alcanzando su nivel mas alto del periodo.

Elresultado bruto de explotacion (EBITDA) también mostro una tendencia al alza, pasando de 396 millones de euros
en 2018 a 526 millones de euros en 2022, lo que supuso un aumento global del +32,8%. Esta cifra ilustra una
mejora de la rentabilidad del sector, aunque estuvo marcada por variaciones significativas. Tras descensos en 2019
(-5,1%) y 2020 (-7,2%), el EBITDA repunto con fuerza en 2021 (+32,7%) y siguio creciendo en 2022 (+13,6%).
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Esta evolucion refleja la buena adaptacion del sector a los retos economicos, gracias sobre todo al aumento de la
demanda de productos locales de calidad durante un periodo de recuperacion economica. Para 2022, el alto nivel
de ventas y EBITDA subraya no solo la resistencia del sector, sino también su capacidad para captar valor en un
mercado cambiante. Esto subraya la importancia de una gestion eficaz de los recursos y los costes para mantener y
mejorar la rentabilidad.

Crecimiento de las ventas y del EBITDA en el sector de las carnicerias y charcuterias en
Espaia
Espana, 2018-2022, miles de millones de euros

5.111 900

o

P

2018 2019 2020 2021 2022

Fuente: INE £
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Analisis de la oferta

4.1 Tipo de oferta

Diferencias entre jamoén curado y_cocido :

Jamon curado:

El jamon curado es un producto secado y madurado sin coccion, lo que le confiere un sabor intenso y una textura
firme.

e Método de preparacion:

o La carne (@ menudo la pierna de cerdo) se sala para eliminar la humedad.

o Después se deja secar al aire libre o en bodegas, a veces durante varios meses o incluso anos (segun el
tipo de jamon).

o No hay ningun proceso de coccion.

e Ejemplos famosos;

o Jamon serrano (Espana).
o Jamon de Parma (ltalia).
o Jamon ibérico de bellota (Espana).

e Caracteristicas:

o Sabor intenso, a menudo salado.
o Textura firme pero fundente, sobre todo en los jamones de calidad superior.
o Color rojo oscuro con veteado de grasa.

¢ Comoconsumirlo:

o Se consume generalmente en lonchas finas.
o Acompana platos frios, tapas o solo.

Jamon cocido :

Eljamon cocido es un producto preparado mediante coccion, lo que le confiere una textura mas blanda y un sabor
mas suave.

e Método de preparacion:

o La carne suele curarse (remojarse en una solucion de agua salada y sustancias aromaticas).
o Despues se cuece a baja temperatura (en el horno o en agua caliente).
o A veces también se ahuma después de la coccion.

* Ejemplos famosos;

o Jambon blanc (jamon blanco ) (Francia).
o Jamoncon hueso o jamon asado.
o Jamon Prince de Paris.
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¢ Caracteristicas:

o Sabor suave, menos salado que el jamon curado.
o Textura blanda y humeda.
o Aspecto rosa uniforme.

¢ Consumo:

o Se utiliza a menudo en bocadillos, croque-monsieur, quiches o gratinados.
o Puede servirse caliente o frio.

Diferencia entre jamoén curado y jamon ibérico :
e Origen y raza del cerdo:

Eljamon ibérico se produce a partir de cerdos ibéricos, una raza endémica del suroeste de Espana y Portugal. Estos
cerdos son famosos por su capacidad para infiltrar grasa en sus fibras musculares, lo que da lugar a sabores ricos y
complejos. El jamon blanco procede de cerdos blancos, a menudo de razas como Duroc, Landrace, Large White o
Pietrain, criados principalmente con una alimentacion intensiva.

¢ Alimentacion:

El jamon ibérico se clasifica en funcion de la alimentacion de los cerdos. El jamon de Bellota procede de cerdos
alimentados con bellotas y pastos en libertad. ELjamon de Cebo de Campo procede de cerdos alimentados con una
dieta mixta, que incluye pastos y cereales, en condiciones de semilibertad. Por ultimo, el jamon de Cebo procede de
cerdos alimentados exclusivamente con piensos compuestos en granjas intensivas. Por otro lado, los cerdos con los
que se elabora el jamon blanco se alimentan principalmente con cereales y piensos compuestos.

¢ Proceso de maduracion y duracion :

El proceso de curacion del jamon ibérico puede durar de 14 a 36 meses, con un secado natural gradual que
desarrolla aromas complejos. El proceso de curacion del jamon curado es mas corto, entre 7 y 16 meses, a menudo
acelerado en ambientes controlados.

e Categorias y denominaciones:

El jamon ibérico se clasifica segun la pureza de la raza y la alimentacion. Las etiquetas utilizan codigos de color para
indicar la calidad: negro para la Bellota 1007% ibérica, rojo para la Bellota cruzada, verde para el Cebo de Campo y
blanco para el Cebo. El jamon blanco se clasifica por etiquetas geograficas como Jamon Serrano, DOP Teruel o IGP
Trévelez, y por términos que indican el periodo de maduracion (Bodega durante 9 meses, Reserva durante 12 meses,
Gran Reserva durante 15 meses).

¢ Produccion y consumo:

El jamon ibérico solo representa el 10% de la produccion espanola y se considera un producto de gama alta, a
menudo reservado para ocasiones especiales. El jamon curado, que representa el 9o% de la produccion, es mas
asequible y apto para el consumo diario.

Fuente: Jamonlovers
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Tipos de jamon

El jamon, emblema de la gastronomia ibérica y mediterranea, se distingue por sus multiples variedades. Estas
distinciones se basan en la raza del cerdo, su alimentacion, las técnicas de produccion y los sellos de calidad. He aqui
una tipologia organizada y enriquecida de los principales tipos de jamon:

1. Jamon ibérico

e Origen: Producido a partir de cerdos ibéricos, criados principalmente en el suroeste de Espana y Portugal.
e Caracteristicas:
o Cerdos criados en libertad o de forma semi-intensiva.
Alimentados con bellotas (bellota) o cereales (cebo).
o Maduracion de hasta 36 meses.

o

o Textura fundente y sabor intenso.
e Variantes famosas con DOP;
o DOP Jabugo: Producido en la Sierra de Aracena, beneficiandose de un microclima ideal
DOP Guijuelo: De Salamanca, de sabor suave y aroma sutil.
DOP Dehesa de Extremadura: Producido en las ricas dehesas extremenas.
DOP Los Pedroches: Producido en el norte de Cordoba, con cerdos 100% ibéricos.

[e]

o

o

2. Jamon Serrano

e Origen: Elaborado a partir de cerdos blancos (Landrace, Duroc o Large White) criados en zonas de montanera.
e Caracteristicas:

o Especialidad Tradicional Garantizada (ETG ) por la Union Europea.

o Curacion minima de 30 semanas en ambiente fresco y seco.

o Sabor suavey color ligeramente rosado.
e Variantes:

o Consorcio del Jamon Serrano Espafiol: Maduracion prolongada (45 semanas) con origen 100% espanol.

3. Jamon de Bellota

» Origen: Procedente de cerdos ibéricos criados en libertad y alimentados exclusivamente con bellotas durante la
montanera.
e Caracteristicas:
o Calidad superior y textura delicada gracias a las grasas insaturadas.
o Sabor profundo con notas de madera y frutos secos.

4. Jamon blanco

* Origen: Elaborado a partir de cerdos blancos criados en granjas y alimentados con cereales.
e Caracteristicas:

o Destinado al gran consumo.

o Sabor ligero y precio mas asequible.

o Ejemplo: DOP Teruel, bajo en colesteroly sal

5. Jamones regionales con DOP

e DOP Teruel Producido a partir de cerdos blancos en zonas montanosas de la provincia de Teruel. Suave y con
bajo contenido en sal.
e DOP Trevélez: Producido en Sierra Nevada, utilizando unicamente sal marina y un largo proceso de curacion.

6. Jamon de Parma
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» Origen: Producido en la region italiana de Parma.
e Caracteristicas:
o Salazon minima para un sabor suave y refinado.
o Maduracion lenta (hasta 12 meses), sin conservantes artificiales.

7. Jamon cocido (o jamén de York)

e Origen: Elaborado con perniles tratados con salmuera antes de la coccion.
e Caracteristicas:

o Textura tierna y color rosaceo.

o Diferentes calidades disponibles (extra, primera y segunda).

8. Jamoén de pavo

* Origen: Elaborado a partir de muslos de pavo.
e Caracteristicas:
o Bajo contenido en grasa.
o Rico en proteinas, vitaminas y minerales.
o |deal para dietas hipocaloricas.

9. Paletilla

* Origen: Elaborada a partir de las patas delanteras del cerdo.
e Caracteristicas:
o Menor tamano y menor coste que el jamon.
o Sabor mas intenso debido al menor tiempo de maduracion.

10. Variantes especificas

¢ Jamon de Huelva (DOP): Similar al Jabugo, con un proceso de elaboracion basado en técnicas tradicionales.
e Jamon de Guijuelo (DOP ): Reconocido por su suavidad y excepcional calidad.
e Jamon de Extremadura (DOP): Elaborado en un entorno natural favorable con cerdos 100% ibéricos.

11. Jamoén Duroc

e Origen: Elaborado a partir de cerdos Duroc, reconocidos por su infiltracion de grasa.
* Caracteristicas:

o Sabor intenso y textura jugosa.

o A menudo se utiliza para jamones serranos de calidad superior.

Fuente: La Trastienda Sanxenxo
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Analisis de la oferta

4.2 Segmentacion de la oferta

La segmentacion por precios del mercado espanol del jamon se estructura en torno a diferentes categorias, que
reflejan tanto la calidad del producto como las expectativas del consumidor:

1. Segmento Premium

Caracteristicas: Incluye principalmente el jamon ibérico de bellota, reconocido por sus meétodos de
produccion tradicionales, la calidad de la carne procedente de cerdos alimentados con bellota y un largo
periodo de maduracion (de 24 a 36 meses).

Precio: Muy elevado, a menudo superior a 80-100 euros/kg.

Destinatarios: Consumidores que buscan productos exclusivos, a menudo para ocasiones especiales o
celebraciones, y apegados a etiquetas de calidad (DOP, 100% ibérico).

Ejemplos: Marcas como Cinco Jotas, Carrasco Guijuelo.

2. Segmento medio-alto

Caracteristicas: Jamones ibéricos de cebo de campo o cebo, procedentes de cerdos criados en regimen de
semilibertad o intensivo, alimentados con piensos. Maduracion mas corta que la bellota (de 12 a 24 meses).

Precio: Entre 40 y 80 euros/kg.

Destinatarios: Consumidores que desean un producto de mayor calidad pero a un precio mas asequible que la
bellota.

Ejemplos: jamones ibéricos de marcas menos prestigiosas o de venta en supermercados.

3. Segmento intermedio

Caracteristicas: Incluye jamon serrano de calidad, a menudo producido a partir de cerdos blancos (Duroc,
Large White). La maduracion varia entre 9 y 15 meses.

Precio: Entre 20 y 40 euros/kg.

Destinatarios: Hogares que buscan un producto de buena calidad para consumo habitual o para ocasiones
especiales.

Ejemplos: Jamon serrano Reserva o Gran Reserva.

4. Segmento econémico (entry-level)

Caracteristicas: Incluye jamones serranos o curados industriales, con una maduracion minima (9 meses). Estos
productos se caracterizan por un sabor estandarizado y un precio competitivo.
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e Precio: Menos de 20 euros/kg.

* Destinatarios: Consumidores sensibles al precio, a menudo para consumo diario o en formato loncheado para
bocadillos.

* Ejemplos: marcas blancas o jamones vendidos en paquetes grandes.

5. Segmento de bajo coste

e Caracteristicas: Jamones procedentes generalmente de ganaderias intensivas, a veces con procesos de
maduracion abreviados. Menos aromaticos, estos productos pretenden satisfacer una demanda basica.

* Precio: Inferior a 10 euros/kg.
» Destinatarios: Consumidores que buscan el precio mas bajo, a menudo para consumo familiar o uso culinario.

e Ejemplos: Marcas de distribuidor de grandes cadenas de distribucion.

Resumen de la dinamica

* Los segmentos premium y medio-alto estan creciendo, impulsados por un movimiento ascendente de los
consumidores apegados a la calidad y el prestigio del jamon ibérico.

* Los segmentos economico y de bajo coste dominan en términos de volumen, pero su crecimiento se ve
limitado por margenes mas bajos y la intensa competencia de las marcas blancas.
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Analisis de la oferta

4.3 Precios

Los siguientes cuadros presentan de manera no exhaustiva la oferta de jamones en la gran distribucion en Espana en
diciembre de 2024:

Oferta de Mercadona en diciembre de 2024;
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Type de Jambon

Jamon

Ibérico

Producto

Paleta de cebo
ibérica La
Hacienda del

ibérico

Peso

100 g

Precio (€)

4,90 €/ud.

Marca

La Hacienda
del ibérico

Paleta de cebo
ibérica La
Hacienda del

ibérico

5 kg (approx.)

58,00 €/ud.

La Hacienda
del ibérico

Jamon cebo
ibérico cortado

a maquina

160 g
(approx.)

8,24 €/ud.

Jamoén cebo
ibérico cortado

a cuchillo

90 g (approx.)

5,85 €/ud.

Jamoén

Serrano

Jamon serrano
Incarlopsa
lonchas

extrafinas

120 g

2,45 €/ud.

Incarlopsa

Jamoén serrano
lonchas

Incarlopsa

240 g

4,10 €/ud.

Incarlopsa

Jamoén serrano
medias
lonchas
Jamcal

2x120¢g

4,15 €/pack

Jamcal

Jamoén serrano
reserva
cortado a
cuchillo

90 g (approx.)

3,51 €/ud.

Jamon serrano
gran reserva
Costa Brava

sin aditivos

Ng

2,30 €/ud.

Costa Brava

Jamon serrano
cortado a

maquina

160 g
(approx.)

3,68 €/ud.
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jamoén

cocido

Jamon cocido
extra
Hacendado

finas lonchas

2x225g

3,45 €/pack

Hacendado

Jamon cocido
Hacendado

lonchas

200 g

2,41 €/ud.

Hacendado

Jamoén cocido
extra
Hacendado
finas lonchas

200 g

2,05 €/ud.

Hacendado

Jamoén cocido
extra sandwich
Hacendado
lonchas

250 g

2,05 €/ud.

Hacendado

Jamoén cocido

Noel lonchas

120¢g

2,30 €/ud.

Noel

Pechuga de
pavo bajo en
sal Hacendado

finas lonchas

2x200g

3,55 €/pack

Hacendado

Pechuga 92%
pavo
Hacendado

lonchas

200 g

2,65 €/ud.

Hacendado

Pechuga de
pavo Noel
lonchas muy

finas

200 g

2,20 €/ud.

Noel

Jamoén cocido
extra
Hacendado
lonchas

Hacendado
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Otros tipos de
jamoén

Taquitos de
jamon

Incarlopsa

2x100g

2,65 €/pack

Incarlopsa

Mini taquitos
de jamén
Incarlopsa

2x90g

2,65 €/pack

Incarlopsa

Jamoén de
Trevélez
lonchas extra
finas Antonio

Alvarez

120¢g

3,50 €/ud.

Antonio
Alvarez

Jamoén serrano
gran reserva
Costa Brava
sin aditivos

0g

2,30 €/ud.

Costa Brava

Jamoén serrano
reserva
cortado a
cuchillo

90 g (approx.)

3,51 €/ud.

Oferta de Al campo en diciembre de 2024 :

Fuente : [Mercadonal
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Jamoén

cocido

Producto

CAMPOFRIO

Precios (€)

Otras

caracteristicas

758 0,98 CAMPOFRIO Refrigerado
Jamoén cocido
cortado en
lonchas 75 g.
CAMPOFRIO 200 g 2,09 CAMPOFRIO Refrigerado
Jamon cocido
extra 200 g.
AUCHAN 200 g 1,89 AUCHAN Producto
Jamoén cocido Alcampo,
extra 200 g. refrigerado
AUCHAN 100 g 1,29 AUCHAN Producto
Jamon cocido en Alcampo,
lonchas 100 g. refrigerado
SANCHEZ 120g 1,49 SANCHEZ Sin gluten, sin
ALCARAZ ALCARAZ lactosa,
Jamén cocido refrigerado
cortado en
lonchas 120 g.
EL POZO 200 g 2,49 EL POZO Refrigerado
Jamoén cocido
extra 200 g.
CAMPOS DE 150 g 1,69 CAMPOS DE Refrigerado
ESPANA Jamé6n ESPANA
cocido 150 g.
EL POZO 100 g 1,09 EL POZO Refrigerado
Jamon cocido
100 g.
ANTONIO 300¢g 3,29 ANTONIO Refrigerado
VILA Jamé6n VILA
cocido extra 300
g.
NAVIDUL 250 g 2,79 NAVIDUL Refrigerado

Jamon cocido

extra 250 g.
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AUCHAN 100 g 2,49 AUCHAN Producto
Jamon serrano Alcampo
reserva refrigerado
(curacién
minima de 12
meses) cortado
en lonchas 100
g.
AUCHAN 250 g 4,26 AUCHAN Producto
Jamon serrano Alcampo
reserva refrigerado
(curacion
minima de 12
meses) cortado
en lonchas 250
g.
AUCHAN 150 g 3,49 AUCHAN Producto
Jamoén serrano Alcampo
gran reserva 15 refrigerado
meses 150 g.
AUCHAN 250 g 3,99 AUCHAN Producto
Jamon serrano Alcampo
bodega (10 refrigerado
meses de
curacién)
cortado en
Serrano lonchas 250 g.
AUCHAN 200 g 3,99 AUCHAN Producto
Jamoén serrano Alcampo,
reserva 200 g. refrigerado
EL POZO 150 g 3,20 EL POZO Refrigerado
Jamon serrano
extra 150 g.
EL POZO 200 g 5,49 EL POZO Refrigerado
Jamon serrano
gran reserva 18
meses 200 g.
PRODUCTO 250 g 3,75 PRODUCTO Refrigerado
ECONOMICO ECONOMICO
ALCAMPO
Jamoén serrano
cortado en
lonchas 250 g.
JAMONES 250 g 3,75 JAMONES Refrigerado
ARROYO ARROYO
Jamoén serrano
cortado en
lonchas 250 g.
BOADAS 150 g 4,50 BOADAS Refrigerado
Jamoén serrano
gran reserva 18
meses 150 g.
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Ibérico

MATORRAL
Virutas curadas
de jamén y
paleta (50%
cerdo blanco,
50% cerdo

ibérico)

150 g

3,55

MATORRAL

Refrigerado

SANCHEZ
ALCARAZ
Jamon curado en
taquitos de
jamon ibérico 50

g.

50 g

2,50

SANCHEZ
ALCARAZ

Refrigerado, sin
gluten, sin

lactosa

IBERICO DE
BELLOTA
Jamon ibérico

100 g.

100 g

5,99

IBERICO DE
BELLOTA

Refrigerado

NAVIDUL
Jamén ibérico
de bellota
cortado en

lonchas 80 g.

80g

6,80

NAVIDUL

Refrigerado

SANCHEZ
ALCARAZ
Jamoén ibérico
curado en

lonchas 100 g.

100 g

5,99

SANCHEZ
ALCARAZ

Refrigerado

COVAP Jamén
ibérico de bellota

150 g.

150 g

COVAP

Refrigerado

JAMONES
CASTILLA Jamén
ibérico curado 250

g.

250 g

14,99

JAMONES
CASTILLA

Refrigerado

JAMON DE
CASTILLA Jamén
ibérico curado 200

g.

200 g

12,50

JAMON DE
CASTILLA

Refrigerado

LOS ALTOS
Jamén ibérico de

bellota 75 g.

758

5,49

LOS ALTOS

Refrigerado

PENAS DEL REY
Jamoén ibérico
cortado en lonchas

100 g.

100 g

PENAS DEL REY

Refrigerado

Finalmente, el ultimo cuadro resalta los mejores jamones ibéricos del ano 2023;

Fuente : [Alcampol
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Tiempo de

curacion

Tipo

Ganaderia

Otras
caracteristicas

Jamoén de
Bellota 100%)
Ibérico RR

Sierra
Norte
Séville

del
de

336 €

8-8.5 kg

40 meses

Extensiva

Artesania,
alimentacion
con bellotas y
pastos
naturales,
produccién
sostenible 'y
ética

Jamén de
Bellota 100%
Ibérico
Aljomar

Guijuelo,

Salamanca

499 €

8 kg

36 meses

Extensiva

El mejor jamoén
ibérico, de
produccién
sostenible y
tradicional,
criado en
libertad.

Jamon Joselito
Vintage 2015

Guijuelo,

Salamanca

1.600€

9-10 kg

Mas de 7 ans

Extensiva

Producto  de
lujo, criado en
libertad,
alimentado con
bellota, de
larga

maduracion.

Jamoén Bellota
100% Ibérico|
Fisan

Campillo
Salvatierra,
Salamanca

de

575€

7.5-8 kg

50 meses

Extensiva

Alta gama,
produccion
tradicional,
madurado
durante 50

meses.

Jamoén de
Bellota 100%
Ibérico Cinco
Jotas

Jabugo,
Huelva

800 €

7-8 kg

48 meses

Extensiva

Jamoén de gran
prestigio,
maduracion
lenta, cerdos
alimentados
exclusivamente

con bellotas.

Jamoén de
Bellota 100%
Ibérico 5 Jotas
Gran Reserva

Jabugo,
Huelva

1.200€

7.5-8 kg

60 meses

Extensiva

Ultra-
premium, con
s6lo el mejor
lote
seleccionado
para esta
edicién, y muy
larga

maduracion.
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Jamoén Ibérico
de Cebo|
Joselito

Guijuelo,
Salamanca

220 €

8-8.5 kg

24 meses

Cebo

Cebo, cerdo
alimentado con
cereales y otros
alimentos

naturales, un
producto  de
buena relacion

calidad-precio.

Jamoén Ibérico,
de Bellota
100% Ibérico
Dehesa de

Extremadura

Dehesa de

Extremadura

540 €

7.5-8 kg

48 meses

Extensiva

Alimentado
con bellotas en
las  extensas
dehesas de
Extremadura,
larga

maduracién.

Fuente : [RRibéricos]
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Analisis de la oferta

4.4 Evolucion de los precios

El indice de precios de la categoria "Carne seca, salada o ahumada” en Espafa, con base 100 en 2021, muestra un
cambio significativo entre 2019 y junio de 2024. En 2019, el indice se situd en 95,10, reflejando niveles de precios
inferiores a los de 2021. En 2020, alcanzo 99,67, lo que representa un ligero aumento previo a la pandemia. En 2021, el
indice se estabilizo en 100, sirviendo de referencia para las comparaciones posteriores. En 2022 se registré una
notable subida, con un indice de 105,56, lo que refleja un aumento de los precios, debido a las tensiones en los
mercados de materias primas. En 2023, esta tendencia al alza se acelero, alcanzando el indice 116,00. Por ultimo,
enjunio de 2024, el indice siguié subiendo, alcanzando 119,59, lo que subraya un aumento continuo de los precios
de esta categoria de carne en Espana vy, por tanto, tambien del jamon.

Variacion del indice de precios "Carne seca, salada o ahumada
Espana, 2023, indice base 100, 2021

119.59
116.00

105.56

99.67 100

2019 2020 2021 2022

=]
=
=]
[

24 de junio

Fuente: INE 9
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4.5 Tendencias de la oferta: hacia arriba

El jamon ibérico de gama alta, motor de la excelencia gastrondmica

Eljamon ibérico ocupa una posicion cada vez mas prestigiosa en los mercados internacionales, marcando una clara
tendencia hacia el upmarket. Este producto, emblematico de la cultura gastronomica espanola, es considerado hoy
en dia un tesoro culinario, gracias a su proceso de elaboracion tradicional y a su excepcional calidad. Los datos
recientes sobre las exportaciones del sector confirman esta tendencia hacia un mayor prestigio.

e Un aumento en volumen y valor:

Segun cifras del Consorcio del Jamon Serrano Espanol, las exportaciones de jamon curado espanol alcanzaron las
59.850 toneladas en 2023, lo que supone un aumento del 4,95% respecto al ano anterior. Al mismo tiempo, el valor
de las exportaciones aumento un 10,80%, generando unos ingresos de mas de 657 millones de euros. Estas cifras
atestiguan no solo el crecimiento de la demanda internacional, sino tambien el atractivo de los productos de alta
calidad, a menudo posicionados en gamas superiores.

¢ Diversificacion de mercados:

Tradicionalmente consumido en Europa, el jamon ibérico esta ganando popularidad en mercados emergentes como
Brasil, Chile y Noruega. Estas regiones muestran un interés creciente por productos excepcionales, lo que refuerza la
diversificacion geografica de las exportaciones. Este fenomeno ilustra el reconocimiento mundial de la calidad del
jamon ibérico y su estatus de producto de lujo.

e Una apuesta por la calidad:

El ascenso del jamon ibérico en el mercado se apoya en un esfuerzo constante por mejorar la calidad y la
sostenibilidad. Los productores adoptan practicas agricolas respetuosas con el medio ambiente y aplican
innovaciones en el envasado para preservar las caracteristicas unicas del producto. Este enfoque garantiza la
sostenibilidad de la industria al tiempo que satisface las expectativas de los consumidores modernos.

¢ El jamon ibérico en la alta cocina:

Este ascenso de categoria también se refleja en su uso en la alta cocina. Chefs de todo el mundo estan incorporando
el jamon ibérico en platos sofisticados, posicionandolo como un ingrediente central en sus creaciones culinarias. Ya
sea combinado con trufas, servido en carpaccio o incorporado a platos de fusion, el jamon ibérico encarna el
refinamiento gastrondmico y la innovacion.

e Una estrategia de futuro:

El sector no se contenta con mantener sus estandares actuales, sino que también pretende responder a la evolucion
de las tendencias alimentarias. La diversificacion de productos, como las tapas listas para consumir o los formatos
adaptados a un publico internacional, esta contribuyendo a ampliar la audiencia al tiempo que refuerza la posicion
premium del jamon ibérico.

En definitiva, el ascenso de gama del jamon ibérico responde a una ambiciosa estrategia que combina tradicion,
innovacion y excelencia. Esta apuesta por la calidad y la sostenibilidad consolida su posicion como producto
emblematico de la gastronomia espanola y auténtico simbolo de lujo en todo el mundo.
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4.6 Vientos en contra para el sector

Los retos del sector del jamon ibérico :

Fernando Santos, Jefe de Compras de Julian Martin, describe en su articulo las dificultades a las que se enfrenta la
industria del jamon ibérico en Espana, a pesar del alto nivel de reconocimiento que ha alcanzado tanto dentro como
fuera de nuestras fronteras. El sector, cuyos origenes se remontan a las décadas de 1930-1940, ha evolucionado a lo
largo de los anos, pero la entrada de nuevos actores procedentes del sector del cerdo blanco esta empezando a
transformar el panorama.

¢ Rentabilidad empresarial y aumento de los costes:

Uno de los principales retos actuales es mantener la rentabilidad del negocio a pesar delaumento de los costes.
En 2022y 2023, los precios de los suministros y los salarios en las fabricas han subido considerablemente, afectando
a toda la cadena de produccion. Por ejemplo, el aumento de los precios de los cereales esta afectando tanto a los
ganaderos como a los procesadores de carne, al igual que el aumento de los costes de otros suministros como la
energia.

Ademas, los costes de financiacion han alcanzado niveles historicos debido a la subida de los tipos de interés. Como
consecuencia, los gastos han aumentado mas de un 10% anual, lo que agrava aun mas la situacion. Segun
laAsociacion Nacional de Industrias de la Carne (Anice), la industria carnica y el sector agroalimentario en general
se encuentran en una situacion critica. Aunque los productores y transformadores han absorbido el aumento de los
costes, no pueden repercutirlos en los precios de los productos, ya que los consumidores pueden tener dificultades
para aceptarlos, dada la feroz competencia existente en el mercado.

e Reduccion de la produccion de Bellota:

Otro reto importante es el impacto de las condiciones climaticas en la produccion de bellota. Con el aumento de las
temperaturas y la prolongacion de los veranos, la produccion de bellota ha disminuido en las ultimas montaneras
entre un 20% y un 25%. Esto ha provocado una reduccion del numero de sacrificios de cerdos de bellota, lo que a
su vez ha reducido la disponibilidad de jamon ibérico en los secaderos.

e Concienciacion del consumidor sobre la calidad:

El tercer reto se refiere a la educacion de los consumidores, tanto en Espana como a nivel internacional, sobre el
proceso artesanal y la calidad del jamon ibérico. A pesar de su reputacion, muchos consumidores no comprenden
plenamente las caracteristicas del producto y laimportancia de su proceso de produccion tradicional. Es esencial
educar al mercado sobre las diferentes etapas de produccion, desde la cria del cerdo hasta la curacion en los
secaderos, para que los consumidores puedan apreciar plenamente la calidad superior del jamon ibérico.

Fuente :[Eurocarnel
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Normativa

5.1 Normativa europea

La normativa espafiola y europea sobre el jamon, en particular el jamén ibérico y otros productos carnicos, se
basa en una serie de textos legislativos que regulan las practicas de produccion, transformacion, calidad y
comercializacion. He aqui un resumen de las principales leyes y reglamentos:

¢ Reglamento (UE) n°® 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de noviembre de 2012

o Objeto: Este Reglamento establece sistemas de calidad para los productos agricolas y alimenticios.
Afecta a las Indicaciones Geograficas Protegidas (IGP), las Denominaciones de Origen Protegidas (DOP)
y las Especialidades Tradicionales Garantizadas (ETG).

o Incidencia en el jamon: el jamon ibérico puede estar protegido por una Denominacion de Origen
Protegida (DOP), que garantiza su origen geografico y sus métodos tradicionales de produccion.

Articulo pertinente:

= Articulo 93: Condiciones de registro de una denominacion protegida (DOP/IGP).

= Articulo 94: precisiones sobre los criterios de calidad de los productos amparados por una IGP o una
DOP.

e Reglamento (CE) n° 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004

o Objeto: Este reglamento establece las normas de higiene aplicables a los productos alimenticios,
incluidos los productos carnicos.

o Repercusiones en el jamon: Impone condiciones sanitarias estrictas para la fabricacion, el
almacenamiento y la comercializacion de productos carnicos, incluido el jamon, con el fin de garantizar la
seguridad alimentaria.

Articulo pertinente:

= Articulo 3: Requisitos de higiene para los productos de origen animal.
= Anexo lllI, capitulo V: Requisitos especificos para los productos carnicos, incluidos los productos
secos como eljamon.

* Reglamento (CE) n° 1332/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 16 de diciembre de 2008

o Objeto: Este Reglamento regula el uso de aditivos alimentarios, incluso en los productos carnicos, para
garantizar que no se utilicen aditivos nocivos.

o Repercusion en el jamon: Limita los tipos de aditivos que pueden utilizarse en la produccion de jamon, en
particular para los jamones curados.

Articulo pertinente:

= Articulo 5: Listas de aditivos alimentarios autorizados y condiciones de uso.
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5.2 jamon ibérico

El Real Decreto 4/2014 establece normas de calidad para la elaboracion, comercializacion y etiquetado del jamon,
paleta y cana de lomo ibérico. Sustituye y actualiza las disposiciones del Real Decreto 1469/2007, introduciendo
normas mas precisas para garantizar la trazabilidad y calidad del producto. Estos son los puntos clave, enriquecidos
con la nueva informacion:

» Clasificacion de los productos
Los productos se clasifican en funcion de dos criterios principales:
1. Racialidad:
o "100% ibérico": animales procedentes unicamente de padres de raza ibérica pura.
o "|béricos": cruzados con otras razas, pero con un minimo del 50% de genética ibérica.
2. Alimentacion:
o De bellota: cerdos alimentados exclusivamente con bellotas y pastos.
o De cebo de campo: cerdos criados en semilibertad con una alimentacion mixta.
o De cebo: cerdos criados en régimen cerrado con una alimentacion a base de cereales y forrajes.
3. Cada categoria tiene un coédigo de color obligatorio para facilitar su identificacion:
o Negro: 100% Ibérico de Bellota.
o Rojo: Ibérico de bellota.
o Verde: Cebo de Campo Ibérico.
o Blanco: Cebo Ibérico.
¢ Trazabilidad y control

El seguimiento de los productos debe realizarse en todas las fases de la cadena, desde la cria hasta la
comercializacion. Esto incluye:

o |dentificacion de los cerdos en el registro de la piara.

o Certificacion por organismos independientes.

o Uso de precintos inviolables para las piezas de maduracion.
» Condiciones de produccion

o cria en dehesa: Los cerdos destinados a la categoria "de bellota" deben criarse en libertad en dehesas
especificamente registradas (SIGPAC).

o Maduracion minima:;
= Jamon: minimo 24 meses para piezas de peso superior a 7 kg.

= Paleta: minimo 12 meses.
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o Densidad y alimentacion: Las practicas ganaderas deben garantizar el bienestar de los animales y
preservar el ecosistema.

* etiquetado y transparencia
Cada producto debe indicar claramente :
o Pureza racial.
o Tipo de alimentacion.

o Origen geografico (si se trata de un producto con denominacion protegida como DOP Jabugo o Guijuelo).
Términos como "pata negra” se reservan exclusivamente a los productos 100% ibéricos de bellota.

* Control y certificacion

Organismos independientes realizan auditorias periodicas para comprobar la conformidad de los productos. Los
productores deben implantar sistemas de autocontrol para garantizar el cumplimiento de las normas.
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5.3 Denominaciones de origen protegidas

Las 4 Denominaciones de Origen Protegidas del Jamén Ibérico

El jamon ibérico es uno de los productos mas emblematicos de la gastronomia espanola. Su elaboracion se
caracteriza por una artesania unica, y Espana, reconocida por sus razas de cerdo ibérico y sus magnificas dehesas,
se siente orgullosa de la calidad de este producto. Para garantizar esta calidad, se han creado cuatro
Denominaciones de Origen Protegidas (DOP) para el jamon ibérico. Estas certificaciones regulan y garantizan la
calidad de los productos ibéricos. Las cuatro principales DOP de jamon ibérico en Espana son : Dehesa de
Extremadura, Jabugo, Guijuelo y Los Pedroches.

¢ Jamon lbérico DOP Dehesa de Extremadura:

La DOP Dehesa de Extremadura es una de las mas antiguas y rigurosas de Espana. Creada en 1990, esta DOP es una
garantia de calidad superior para los productos ibéricos elaborados en la region de Extremadura, una zona famosa
por su biodiversidad y su naturaleza virgen. Esta region, con mas de un millon de hectareas de dehesas, permite a los
cerdos ibéricos vivir en libertad, alimentados principalmente de bellotas y pastos naturales. El clima extremo de la
region, con inviernos frios y veranos muy calurosos, confiere aljamon sus sabores y aromas unicos.

Los productos de esta DOP se someten a estrictos controles durante todo el proceso de produccion, desde la cria
hasta la maduracion. El periodo de maduracion oscila entre los 2 afnos de las paletas y los 3 6 4 afnos de los jamones,
un proceso largo que produce sabores ricos y complejos. El jamon ibérico Dehesa de Extremadura es uno de los
mas apreciados por su calidad y sabor caracteristicos.

¢ Jamon Ibérico DOP Guijuelo :

La DOP Guijuelo, fundada en 1984, es la mas antigua de las DOP de jamon ibérico. Procede de la comarca de
Guijuelo, en la provincia de Salamanca, en el corazon de Espana. Esta region tiene un clima especial, con inviernos
frios y ventosos y veranos suaves. Este clima permite que la grasa se infiltre perfectamente en el jamon, creando una
textura entreverada y un sabor suave y fundente. La particularidad de esta region es la elevada altitud de sus
dehesas, que permite a los cerdos desarrollarse en condiciones ideales.

Este jamon también tarda mas tiempo en madurar, lo que garantiza aromas mas finos y una textura delicada. El
jamon ibérico de Guijuelo se distingue por su color rojo intenso y el veteado nacarado de su grasa, que se desarrolla
como consecuencia del clima de la zona.

e Jamon Ibérico DOP Jabugo :

La DOP Jabugo es una de las mas prestigiosas y reconocidas internacionalmente. Procede de la comarca de Jabugo,
en la provincia de Huelva, Andalucia. Lo que hace tan especial a esta region es su tradicion secular en la produccion
de jamon ibérico y las condiciones climaticas ideales para una maduracion perfecta. El clima seco y las montanas de
la Sierra de Aracena garantizan una perfecta deshidratacion del jamon, al tiempo que permiten que una mayor parte
de la grasa se filtre en el musculo.

El jamon ibérico de Jabugo es famoso por su calidad superior, que se consigue criando a los cerdos en dehesas
alimentadas principalmente con bellotas, lo que confiere al producto un rico sabor. El jamon suele madurar durante
unos 4 anos, lo que le permite desarrollar aromas profundos y complejos.

¢ Jamon lbérico DOP Los Pedroches:

La DOP Los Pedroches esta situada en la region de Cordoba, en el corazon de la Sierra de Los Pedroches. Esta
denominacion es relativamente reciente, pero se ha convertido rapidamente en sinonimo de calidad. El clima es ideal
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para la cria del cerdo ibérico, con inviernos frios y veranos moderados, asi como amplias y verdes dehesas. Los
cerdos se alimentan principalmente de bellotas, lo que les proporciona una carne especialmente sabrosa.

El jamon de Los Pedroches se distingue por su sabor suave y delicado, su aroma afrutado y su textura tierna. Este
jamon ibérico suele ser apreciado por su equilibrio entre calidad y precio.

¢ Conclusion:

Las Denominaciones de Origen (DOP) del jamon ibérico son esenciales para garantizar la autenticidad y la calidad de
este producto emblematico. Gracias a estas certificaciones, los consumidores pueden estar seguros de la
procedencia y la calidad de los productos que compran. Cada region, con sus propias caracteristicas geograficas y
climaticas, confiere al jamon ibérico una personalidad unica, haciendo de cada bocado una experiencia gustativa
inolvidable.

Fuente:[Productos delencinar]
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Colocacion de los jugadores

6.1 Segmentacion

Tipo de jugador

Productores industriales

Empresas

Industrias Carnicas Loriente Piqueras

Volumen de negocios

1.036 millones

(2022)

Campofrio Food Group Sa

1.023 millones de euros

ElPozo Alimentacion

1.662 millones de euros

Bernardo Hernandez Sl

31.124 millones de euros

Jamones Y Embutidos Jaem Sa

35.546 millones de euros

Grupo Cesar Nieto Sl

23,664 millones de euros

Productores artesanales

La Jabuguefa /
Nobleza Ibérica /
7 bellotas SL /
Jamones Villarroya S.L /
Simon Martin Guijuelo Sl /
Utrilla Mateo Maria Begona /
Jamones Eiriz /
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Empresas

Cesar Nieto Group Sl

https://www.cesarnieto.com/
DUNS:
Volumen de negocios: 23.664 millones € (2022)

Descripcion:

César Nieto es una empresa familiar espanola especializada en la elaboracion de jamones y embutidos ibéricos de
alta calidad. Fundada en 1895, se basa en mas de cinco generaciones de tradicion, combinando la artesania
tradicional con un compromiso con la sostenibilidad. Situada en Guijuelo, comarca famosa por sus productos
ibéricos, César Nieto es sinonimo de calidad, autenticidad y respeto a los origenes.

Origenes y herencia

¢ Fundada en 1895; lldefonso Nieto, pionero en la industria del cerdo ibérico, fue uno de los primeros
comerciantes de ganado en la region de Guijuelo.

¢ Herencia familiar. Desde hace mas de 125 anos, la empresa perpetua la esencia del producto ibérico tradicional
con Denominacion de Origen Protegida.

¢ La Dehesa: Los cerdos se crian al aire libre en las dehesas, donde su alimentacion natural a base de bellotas
influye directamente en la calidad y sabor unicos de los productos.

Productos
1. Jamones Ibéricos:
o Jamon Ibérico Bellota (100% ibérico, de bellota).
o Jamon lbérico Cebo.
2. Paletas Ibéricas:
o Bellotay Cebo de Campo.
3. Embutidos:
o Chorizo, salchichon y lomo de Bellota.
4. Productos loncheados:
o Loncheados envasados para mayor comodidad.
5. Regalos:
o Cajas gourmet para ocasiones especiales.
6. Carne ibérica:
o Cortes frescos para la cocina gourmet.
Compromisos clave

1. Calidad y Autenticidad:
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o Productos que cumplen con la Denominacion de Origen Protegida (DOP) Guijuelo, garantizando el origen 'y
la pureza de la raza ibérica.

2. Sostenibilidad:
o Compromiso con estrictas politicas medioambientales para preservar los ecosistemas locales.
3. Artesania y Tradicion:
o Un proceso de elaboracion que respeta los metodos tradicionales, garantizando una calidad excepcional.
Actualidad y Comunicacion
e Participacion en ferias gastrondomicas para promocionar la cultura ibérica.
e Colaboracion con influencers y chefs para promocionar los productos Ceésar Nieto.
e Desarrollo de presencia digital con tienda online y comunicacion activa en redes sociales.
Estructura y presencia
e Sede central: Poligono alimentario 13, 37770 Guijuelo, Salamanca, Espana.
* Datos decontacto:
o Telefono: +34 923 58 04 47
o Correo electronico: tienda@cesarnieto.com
¢ Horario: De lunes a viernes, de 7:00 a 18:00 horas.
Sostenibilidad y vision

César Nieto apuesta por una produccion sostenible, combinando el respeto al medio ambiente, la innovaciony la
tradicion. Su modelo reflgja el equilibrio entre las necesidades modernas de los consumidores y la preservacion de
practicas ancestrales.

Canales de distribucion
e Tienda online: Venta directa al consumidor.
¢ Redes sociales: Presencia en Instagram, Facebook, YouTube y LinkedIn.
e Exportacion: Presencia en mercados internacionales gracias a la calidad de sus productos.

César Nieto encarna la excelencia de los productos ibéricos, combinando el saber hacer familiar milenario con la
pasion por los auténticos sabores de Guijuelo. Un referente para los amantes de los jamones y embutidos
excepcionales.

Datos:

DUNS:
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Empresas

Montaraz (Jamones Y Embutidos Jaem Sa)

https://www.montaraz.es/en/home-english/
DUNS:
Volumen de negocios: 35.546 millones € (2022)

Descripcion:

Montaraz es una empresa familiar espanola especializada en la elaboracion de jamones y productos ibéricos de alta
calidad. Con cinco generaciones de experiencia, Montaraz es reconocida por su respeto a la tradicion, su artesania y
su capacidad para ofrecer productos unicos, 100% naturales, sin aditivos ni conservantes. La empresa destaca por su
compromiso con la calidad, la sostenibilidad y la artesania.

Origen y filosofia

La palabra Montaraz evoca la esencia misma de la empresa: un profundo respeto por la naturaleza y el papel de la
dehesa en el cultivo del cerdo ibérico. Los cerdos se alimentan exclusivamente de bellotas de las encinas, bajo la
supervision del Montaraz, guardian de las tradiciones y protector de las dehesas.

Proceso de produccion

1. Cerdos ibéricos:
o criados al aire libre en la Dehesa, un ecosistema unico en Extremadura y Salamanca.
o Alimentados de forma natural, lo que garantiza una carne de calidad excepcional.
2.Saly Tiempo:
o Los unicos ingredientes que se anaden a la carne son la sal marina y el tiempo, respetando un método de
maduracion lento para preservar los sabores auténticos.
3. Dos lugares de refinamiento:
o Salamanca: Refinado en un clima suave para jamones delicados y sutiles.
o Extremadura: Refinado en un clima calido para productos mas intensos y complejos.

Productos

Montaraz ofrece una amplia gama de productos, entre los que destacan

e Jamones Ibéricos:
o Jamon de Bellota 100% Ibérico "Pata Negra"
o Paletas de Bellota.
e Embutidos ibéricos:
o Lomo, chorizo, salchichon.
* Productos loncheados:
o Loncheados a maquina o a cuchillo para un envasado perfecto.
e ediciones ecologicas:
o Productos garantizados sin conservantes procedentes de cerdos criados segun practicas sostenibles.

Compromisos clave

1. Artesania y Tradicion: Mantenimiento de las técnicas transmitidas a lo largo de cinco generaciones.
2. Sostenibilidad: Preservacion de la Dehesa, habitat esencial del cerdo ibérico y ecosistema unico.
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3. Calidad Global: Montaraz esta presente en las mesas de los restaurantes con estrella Michelin y en las
charcuterias de las principales capitales del mundo.

Presencia internacional

» Exportaciones a Europa, Asia, América y Oriente Medio.
* Dos secaderos naturales en Estados Unidos, en Salamanca y Extremadura, homologados por el USDA.
e Oficinas y almacenes en Nueva York y Miami para apoyar la distribucion internacional.

Herencia y reputacion

Montaraz ha sido aclamado por prestigiosas publicaciones como Forbesy Expansion, y sigue siendo embajador
mundial de la gastronomia ibérica. Su jamon ha sido premiado por su excepcional calidad, y es apreciado por chefs y
gourmets de todo el mundo.

Datos:

DUNS:
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Empresas

Beher (Bernardo Hernandez Sl)

https:/~/beher.com/?srsltid=AfmBOoqGRLe964D5Mq_XoLYslulg8XDZ1m1g68015ZBZ3ro5xg-aXnlM
DUNS:
Volumen de negocios: 31.124 millones € (2022)

Descripcion:

BEHER, acronimo de Bernardo Hernandez, es una empresa espanola reconocida por la elaboracion de jamones y
embutidos 100% ibéricos. Con sede en Guijuelo, Salamanca, esta empresa familiar, con cuatro generaciones de
experiencia, es simbolo de tradicion y excelencia en productos ibéricos. BEHER controla todo el proceso productivo,
desde la cria hasta la comercializacion, garantizando unos de los mas altos estandares de calidad del mercado.

Caracteristicas principales :
* Producto emblematico: Jamones ibéricos "Pata Negra" reconocidos por su pureza genetica y calidad superior.

* Gama ecologica: Productos elaborados sin conservantes, mediante procesos lentos de maduracion a bajas
temperaturas.

¢ Reconocimiento internacional: BEHER recibe regularmente premios en ferias gastronomicas por la excelencia
de sus productos.

¢ Enfoque sostenible: La empresa esta comprometida con las practicas respetuosas con el medio ambiente y
promueve la agricultura sostenible.

Historia:

¢ Origenes familiares: Fundada en Guijuelo, cuna de la charcuteria ibérica, BEHER nace de la pasion y el saber
hacer de la familia Hernandez.

¢ Internacionalizacion: Gracias a su excelencia, BEHER ha expandido su presencia por todo el mundo,
participando en ferias como el Salén Gourmet.

* Apoyo europeo: BEHER ha recibido financiacion del Instituto para la Competitividad de Castilla y Leon (ICE) y del
Fondo Europeo de Desarrollo Regional (FEDER) para su expansion internacional.

Productos:
1. Jamones 100% ibéricos:
o Jamon de Bellota Oro "Pata Negra”
o Jamon Bernardo Seleccion.
o Paletas ibéricas procedentes de cerdos alimentados exclusivamente con bellotas.
2. Embutidos ibéricos:
o Lomo de Bellota.
o Chorizo Cular y Salchichon de Bellota.

o Panceta ibérica madurada.
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3. Productos ecoldgicos:
o elaborados con ingredientes naturales, sin aditivos quimicos.
4. Servicios de corte:
o Corte en finas lonchas, a maquina o a cuchillo, para envases de 100g.
Caracteristicas principales :

1. Ciclo de produccion 360°; BEHER asegura un control total, desde la cria de los cerdos ibéricos en un entorno
natural hasta la distribucion de los productos.

2. Pureza genética: Todos nuestros productos proceden de cerdos 100% ibéricos, un criterio de calidad esencial.

3. Reconocimiento cultural: El jamon cocido 100% ibérico de BEHER es famoso, habiendo sido apreciado, entre
otros, por el Papa Francisco.

Compromiso y Sostenibilidad :

* Proceso artesanal: Maduracion lenta y natural para preservar las cualidades organolépticas.

* Responsabilidad social: Apoyo a la economia localy a las tradiciones rurales de la region de Salamanca.

¢ Expansion sostenible: BEHER invierte en la distribucion de sus productos respetando las normas ecologicas.
Premios :

¢ Numerosos premios a sus jamones en ferias internacionales.

* Participacion en grandes eventos gastronomicos como el Saléon Gourmet.

Datos:

DUNS:
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Empresas

ELPozo Alimentacion

https:~/www.elpozo.com/
DUNS:
Volumen de negocios: 1.662 mil millones € (2022)

Descripcion:
Descripcion general

ElPozo Alimentacion es una de las marcas espanolas preferidas por los hogares, con presencia en 80 paises.
Fundada hace mas de 70 anos, la compania es pionera en alimentacion saludable, especializada en carnes frescas y
productos elaborados. Su filosofia se basa en la mejora continua, apoyada en la inversion en investigacion y
desarrollo para crear alimentos equilibrados, nutritivos y practicos, a la vez que ofrecen placer y bienestar.

Compromisos clave

1. Sin gluten: Todos los productos EIPozo estan garantizados sin gluten, certificados por la Federacion de
Asociaciones de Celiacos de Espahna, y son aptos para celiacos.

2. Modelo de Integracion Circular (MIC ). ElPozo controla toda la cadena de produccion, desde la eleccion de las
materias primas hasta la entrega, garantizando una trazabilidad total y una calidad optima.

3. Innovacion e I+D: Inversion constante en investigacion para desarrollar productos que respondan a las
necesidades del consumidor actual.

Historia
e 1954 Fundacion de la empresa en Alhama de Murcia, Espana.
e Década de 2000 Expansion internacional, con productos vendidos en mas de 80 paises.

* Hoy: Reconocida por sus altos estandares de calidad y seguridad alimentaria, ElPozo es un actor clave en el
sector agroalimentario.

Productos y marcas
ElPozo ofrece una amplia gama de productos:
e Carne fresca: cerdo, pavo, pollo, ternera.
* Productos elaborados: Jamones cocidos, chorizo, salchichas, mortadela.
¢ Productos Premium: Bajo la marca Legado Ibérico, incluyendo jamones ibéricos de alta calidad.
e Gama ExtraTiernos: Carnes tiernas y sabrosas.
* Recetas vegetarianas y alternativas: En linea con las nuevas tendencias alimentarias.
Compromiso con la sostenibilidad y la RSE

* Responsabilidad social: Apoyo a iniciativas solidarias como la campanfa "Generacion Silenciada” contra la
discriminacion por edad.
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¢ Medio ambiente: Aplicacion de estrictas politicas medioambientales para minimizar el impacto ecologico.

e Comunidad: Contribucion activa a las comunidades locales, incluida la colaboracion con organizaciones
culturales y deportivas.

Exitos recientes

e Patrocinio: Legado Ibérico, la marca premium de ElPozo, es patrocinador oficial de los Premios Feroz 2025,
consolidando su posicion como marca premium.

¢ Embajadores: Colaboracion con personalidades como el autor de best-sellers Javier Castillo para reforzar la
imagen de la marca.

Recetas e inspiracion

ElPozo ofrece ideas de recetas creativas para cada momento del dia, como :
e Costillar ExtraTierno con salsa barbacoa.
» Bocadillo de solomillo de cerdo adobado.

e Arroz con Jamon ExtraTierno.

Datos:

DUNS:
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Empresas

Campofrio Food Group Sa

https:/~/www.campofrio.es/
DUNS:
Volumen de negocios: 1.023 mil millones € (2022)

Descripcion:
Descripcion general

Campofrio es una de las empresas de alimentacion mas emblematicas de Espana, especializada en la producciony
comercializacion de embutidos, jamones, platos preparados, pizzas, snacks y productos vegetarianos. Fundada en
1952, la compania se ha consolidado como uno de los principales actores del mercado espafol e internacional
gracias a su constante innovacion y compromiso con la sostenibilidad.

Vision y Mision

Campofrio encarna la filosofia de "saber disfrutar" ofreciendo una variada gama de productos adecuados para cada
ocasion, desde desayunos familiares hasta cenas con amigos. Su mision es combinar el placer de la degustacion con
el bienestar a través de una dieta equilibrada.

Historia
e 1952: Fundacion en Burgos, Espafna. Campofrio comienza elaborando embutidos tradicionales.
e Década de 2000: La empresa se internacionaliza y amplia su gama de productos.
e 2014 Campofrio entra a formar parte del grupo Sigma Alimentos, lider mundial en el sector agroalimentario.

* Hoy: Campofrio sigue creciendo, combinando tradicion e innovacion, con una fuerte apuesta por la
sostenibilidad.

Productos
Campofrio ofrece una completa gama de productos bajo varias marcas:
1. Campofrio: Embutidos y jamones clasicos.
2. Pavofrio: Productos ligeros a base de pavo.
3. Cuida-T+: Una gama enfocada al bienestar y la salud.
4. Finissimas: lonchas finas para un sabor refinado.
5. Vegalia: Alternativas vegetarianas.
6. Snack'IN: Snacks practicos para todas las ocasiones.
7. Pizza & Salsa: Pizzas para comidas rapidas y gourmet.
Compromiso con la sostenibilidad
Campofrio situa la sostenibilidad en el centro de su modelo de crecimiento. Entre sus principales iniciativas destacan:

¢ Respeto al medio ambiente: Reduccion de la huella de carbono y gestion responsable de los recursos.
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e Responsabilidad social: Compromiso con las comunidades locales y creacion de un entorno de trabajo
inclusivo.

¢ Innovacion sostenible: Desarrollo de productos que satisfagan las necesidades nutricionales modernas
respetando las practicas éticas.

Innovacion

La innovacion es un motor clave para Campofrio, que desarrolla constantemente nuevos productos adaptados a las
necesidades de los consumidores:

* Desarrollo de recetas vegetarianas con la gama Vegalia.

e Megjoras nutricionales en productos tradicionales.

e Aplicacion de las ultimas tecnologias para garantizar la calidad y seguridad alimentaria.
Instalaciones e impacto

* Modernos centros de produccion: ubicados en varias regiones de Espana.

¢ Pertenencia al grupo Sigma Alimentos: Refuerzo de su presencia global

¢ Impacto economico: Creacion de empleo y colaboracion con socios locales.

Datos:

DUNS:
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Empresas

Incarlopsa (Industrias Carnicas Loriente Piqueras)

https:/incarlopsa.es/
DUNS:
Volumen de negocios: 1.036 mil millones (2022)

Descripcion:
Descripcion General:

Incarlopsa (Industrias Carnicas Loriente Piqueras S.A) es una empresa espanola lider en la elaboracion de productos
derivados del cerdo, incluyendo carnes frescas, productos ibéricos y jamones curados. Fundada hace mas de 40
anos por la familia Loriente Piqueras, la empresa destaca por su compromiso con la calidad, la innovaciony la
sostenibilidad. Es uno de los principales proveedores de Mercadona, el gigante espafnol de supermercados.

Historia:

Fundada en la década de 1980, Incarlopsa nacio de la pasion y la experiencia de la familia Loriente Piqueras por los
productos carnicos porcinos de calidad. Desde sus modestos comienzos, la empresa ha invertido en tecnologia
punta y ha ampliado su capacidad a 11 plantas de produccion. Hoy, Incarlopsa es reconocida internacionalmente por
sus altos estandares de trazabilidad, bienestar animal y sostenibilidad.

Pilares estratégicos :

e Empresa Familiar: La compania se mantiene fiel a sus raices familiares, centrando sus esfuerzos en satisfacer a
las familias espariolas a traves de alimentos de calidad.

¢ Innovacion y Tecnologia: Incarlopsa invierte continuamente en innovacion y seguridad, utilizando equipos de
ultima generacion para garantizar la calidad y trazabilidad de sus productos.

e Bienestar Animal: La compania aplica estrictas normas de bienestar animal, certificadas por el sello Welfare
Quality, y apuesta por la alimentacion natural de sus animales.

* Sostenibilidad y Responsabilidad Social: Incarlopsa se compromete a generar valor para la sociedad mediante
la creacion de puestos de trabajo sostenibles, el respeto al medio ambiente y el apoyo a las comunidades
rurales.

Productos y marcas :
Incarlopsa ofrece una amplia gama de productos bajo diferentes marcas:

* Incarlopsa: Marca principal de productos porcinos.

e SierraMony Felix Murtiga: Especializadas en jamones curados y productos tradicionales.
* NOIR Yy Terra Domine: Gamas Premium.

e Herencia Noble: Productos ibéricos de alta gama.

Compromiso con la sostenibilidad:

En su Memoria de Sostenibilidad 2023, Incarlopsa destaca iniciativas dirigidas a reducir la huella ambiental, como la
mejora de los procesos energeticos, la gestion responsable de los recursos y el apoyo a las comunidades locales.

Instalaciones:

Con 11 plantas de produccion, Incarlopsa combina la experiencia tradicional con la innovacion tecnologica para
garantizar altos estandares en cada etapa de la produccion.
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Datos:

DUNS:
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Empresas

La Maison du Jambon de Bayonne S ek 7
Jambon de Bayonne

https:// www.maison-du-jambon-de-bayonne.com/
DUNS: 434702478
Volumen de negocios: n/a

Descripcion:
La Maison du Jambon de Bayonne es una tienda gourmet situada en Arzacq, en el corazon de la cuenca del Adour.

Inaugurada en enero de 2001, su gama de productos excepcionales se basa en un saber hacer tradicional
reconocido. Ofrecen una gran variedad de charcuteria fina, incluido su famoso jamon de Bayona, embutidos secos y
cocidos, cortes y platos preparados.

40 empleados

Datos:

DUNS: 434702478
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Empresas

Grandi Salumifici Italiani

(EIT 0 salumifici Italianic

https:/~/ www.grandisalumificiitaliani.it/
DUNS: NA
Volumen de negocios: 706 millones (2021)

Datos:

DUNS: NA

96 /110


https://www.grandisalumificiitaliani.it/

Empresas

GESCO - Amadori

https://www.amadori.it/contatti
DUNS: NA
Volumen de negocios: 2.2 mil millones € (2022)

Datos:

DUNS: NA
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Empresas

Fleury Michon -M

https://www.fleurymichon.fr/
DUNS: 572058329
Volumen de negocios: 836.2 millones € (2023)

Descripcion:

Fleury Michon esta especializada en la transformacion de canales de cerdo en preparados de charcuteria y otros
productos agroalimentarios. EL grupo realiza el 84,8% de sus ventas en los supermercados de autoservicio franceses.

También esta trabajando en el reposicionamiento de su gama con la charcuteria Manger Mieux (ecologica, J'aime,
con contenido reducido en sal, etc.). Fleury Michon también ha lanzado su gama vegetariana con este objetivo.

La empresa cotiza en bolsa desde el ano 2000 y es propiedad de la Sociéete Holding de Contrdle et de Participations
(46%) y de la familia Gonnord (12%). Desde 2012, la empresa produce jamones de primera calidad en su nueva planta
de produccion. Prosigue su estrategia de expansion internacional con la adquisicion de la empresa italiana Fesco en
2011.

Fuentes externas y noticias:

@ Fleury Michon, el rey del jamén, apuesta por las plantas con lonchas de verdura28/03/2024

e -\Ventas de Fleury Michon: 795 millones de euros.

¢ - Productos ofrecidos: tres productos a base de legumbres (lentegjas coralinas, garbanzos y judias
blancas)

e - Mercado objetivo: el 50% de los consumidores franceses se declaran flexitarianos.

¢ - Descenso anual del mercado del jamon de cerdo: del 2% al 3% en volumen desde 2015

e - Estimacion del mercado de productos delicatessen de origen vegetal en los supermercados: cerca de
150 millones de euros, con un aumento de alrededor del 3% en volumen.

¢ cuota de Fleury Michon en el mercado sin nitritos: 62 % de sus ventas.

@ Fleury Michon mantiene sus volumenes a pesar de la inflacién | Fleury Michon sigue siendo
competitivo.14/04/2023

e Grupo familiar

¢ Ventas de Fleury Michon en 2022; 795 millones de euros (+12,6%).

¢ Crecimiento en restauracion a bordo: +67,5

* Crecimiento en el reparto de comidas a empresas: +58%.

¢ 85% de las ventas de Fleury Michon en supermercados.

¢ Crecimiento de las ventas en supermercados: +7,5%.

* Aumento de precios introducido en julio: 4% en todo el afo.

¢ Aumento de los costes de materias primas y envasado: 20%.

¢ Beneficio neto de la empresa en 2022: 2,4 millones de euros (frente a 4 millones de euros el ano anterior).
¢ Cierre de la planta de Plelan-le-Grand en Bretana a finales de abril, que empleaba a 101 personas.
¢ Las gamas de charcuteria sin nitritos representan el 33% de las ventas en valor.
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Datos:

DUNS: 572058329

Nombre legal: FLEURY MICHON

Ubicacion: RTE DE LA GARE , 85700 POUZAUGES

Numero de Empleados: Entre 200 et 249 salariés (2019)

Capital: 13 382 659

Datos financieros:

Ano | Volumen de negocio | Beneficio neto | Fin del afio fiscal | Duracion del ano fiscal

2020 39783084 EUR -56 260 072 EUR 31/12/2020 12
2019 38323270 EUR -10 491 443 EUR 31/12/2019 12
2018 38385 246 EUR 16 335 539 EUR 31/12/2018 12
2017 45542 553 EUR 19 588 251 EUR 31/12/2017 12
2016 41947 923 EUR 20 370 045 EUR 31/12/2016 12
2015 39632425 EUR 26 817 385 EUR 31/12/2015 12

Directores de empresa:

Puesto de trabajo Nombre Apellido | Edad | Perfil en Linkedin
Preésident du conseil d'administration | Grégoire Frangois Philippe | Gonnord | 60
Directeur genéral Bechara SALHA 55
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Empresas

Herta Herta\

https:/~/www.herta.fr
DUNS: 311043194
Volumen de negocios: 750 millones € (2023)

Descripcion:

Herta se fundod en 1897 y fabrica y vende a supermercados productos alimenticios como salchichas Knackis, hojaldre
y masa quebrada, jamones, etc.

Herta es una empresa conjunta propiedad en un 40% de Nestlé (Suiza) y en un 60% de Casa Tarradellas (Esparna).
Originalmente era una marca propiedad de Nestlé hasta que la division fue vendida en diciembre de 2019.

Fuentes externas y noticias:

118y Herta ha invertido 1,2 millones de euros en mejorar su planta de Lozanne08/06/2022

e Herta recibira 1,2 millones de euros para renovar su plataforma logistica de Lozanne

» Elcentro funciona desde 2004

¢ La plataforma logistica de Lozanne cuenta con 66 empleados

e Elcentro distribuye 41.000 toneladas de productos al ano

¢ Enlos ultimos diez anos, la actividad ha crecido un 30%.

¢ Segun Herta, la instalacion de torres adiabaticas deberia reducir el consumo de agua en 4.000 M3

Datos:

DUNS: 311043194

Nombre legal: HERTA

Ubicacion: 16 BD MONT D EST IMMEUBLE MAILLE NORD 4, 93160 NOISY-LE-GRAND
Numero de Empleados: Entre 1 000 et 1 999 salariés (2018)

Capital: 12 908 610 EUR

Directores de empresa:

Puesto de trabajo Nombre Apellido Edad | Perfil en Linkedin

Directeur général | Arnaud Hubert Marie Joseph | DE BELLOY DE SAINT LIENARD | 68
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Empresas

Auchan groupe
g P #Auchan

https:/~/www.auchan.fr/
DUNS: 831888318
Volumen de negocios: 32.9 mil millones € (2023)

Descripcion:

Auchan es un grupo de gran distribucion propiedad de la familia Mulliez desde su fundacion en 1961. EL grupo esta
presente en 14 paises de todo el mundo.

12 de enero de 2021 - Alexandre Mulliez es nombrado Vicepresidente de Auchan Francia - fuente(Les Echos)

e Es nieto del fundador del grupo, Gérard Mulliez.
* Es licenciado por la EM Lyon
e Ha creado 4 start-ups

12 de enero de 2021 - Auchan modifica su gobernanza - fuente(Les Echos)

e Elgrupo opta por un sistema mas descentralizado. A partir de ahora, habra un presidente y un vicepresidente
por cada pais en el que opere el grupo, que trabajaran junto al director general

e Auchan ha vendido varias filiales por un total de 3.250 millones de euros. La filial italiana se vendic pagando
1.000 millones de euros al comprador

11 de enero de 2021 - Auchan Rusia en dificultades - fuente(Les Echos)

e Las pérdidas ascienden a 50 millones de euros
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Fuentes externas y noticias:

@ Auchan tuvo otro afio "dificil" en 202322/02/2024

¢ -Pérdida neta de Auchan en 2023: 379 millones de euros

¢ - Beneficio del ano anterior: 33 millones de euros

e - Posicion de Auchan en el sector minorista francés: 52 posicion

e - Cifra de negocio en 2023: descenso del 1,7%, hasta 32.900 millones de euros

¢ - Cuota de hipermercados en la red de tiendas Auchan: 21

¢ - Adquisicion de tiendas Casino por Auchan e Intermarché: 70 supermercados, 26 hipermercados, de los
cuales cinco de mas de 9.000 m2, y dos drives

¥ Auchan: Nuevos comienzos06/12/2023

¢ Auchan fue fundada por Gérard Mulliez en 1961.

¢ Los hipermercados Auchan representan el 80% de las ventas de la empresa.

¢ La cuota de mercado de Auchan ha pasado de mas del 10% hace cinco anos al 84% en la actualidad.

¢ Intento fallido de la familia Mulliez de hacerse con el control de Carrefour en octubre de 2021.

¢ Auchan e Intermarche buscan formar una alianza de compra de productos, lo que les daria una cuota de
mercado combinada del 30%.

¢ Auchan e Intermarcheé intentan repartirse los cerca de 300 hipermercados y supermercados que debe
vender Casino.

@ Auchan abre su primera tienda sin cajeros29/09/2021

¢ La cadena detalla su plan de implantacion de tiendas Auchan Go en todo el pais

e Segun informa Libre Service, la primera tienda de 38 metros cuadrados en el norte de Francia esta abierta
las 24 horas del dia y ofrece unos 500 productos a sus clientes

¢ Todos los productos se pesan y se pagan automaticamente a traves de una aplicacion movil para evitar
colas

Datos:

DUNS: 831888318

Nombre legal: AUCHAN RETAIL SERVICES

Ubicacion: 200 RUE DE LA RECHERCHE , 59491 VILLENEUVE-D'ASCQ
Numero de Empleados: 0 salarié (2024)

Capital: 10 000 000 EUR

Datos financieros:
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Ano 2022 2021 2020 2019 2018 2017 ‘
491 044 505 425 529 644 468 151 323615
Ingresos 30743
896 939 662 626 201
200 158 64 510 88048
Margen bruto (€) 549 551584 5645 4838 94 359334 30743
764 6901 890 461 299
EBITDA (€) 41523 509 | 37 590472 | 30012138 | 22381036 | 679908 -3014
Beneficio operativo (€) 10 815 268 004 117 -3004 776 | 852444 -3 615 453 -3014
° -3914
Margen neto (%) 7369522 | -976 699 | -3038196 | -1589446 | -2782752 000
Tasa de crecimiento de la facturacion
-2,8 -4,6 131 44,7 10525471 -
(%)
Tasa de margen EBITDA (%) 85 7.4 57 4,8 0,2 -12,7
Tasa de margen operativo (%) 2,2 0,2 -0,6 0,2 -11 -12,7
BFR (dias de facturacion) -31,9 -72,5 -62 -65.3 -81,9 -2164.3
Explotacion de BFR (dias de
3 41,1 -697 -23 -37.7 2087 3726
facturacion)
company.net_margin 15 -0,2 -0,7 -0.3 -0,9 -12,7
Valor / facturacion agregada (%) 3904 38.9 48,6 50,2 39,5 -12,7
. . 159703 153 464 220 059 178 784 123 971
Salarios y cargos sociales (€) -
621 802 422 301 029
Salarios / facturacion (%) 32,5 304 415 38,2 38,3 -
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Empresas

Mercadona MERCADONA

https: /~/www.mercadona.pt/pt/iniciacao
DUNS: CIF A46103834
Volumen de negocios: 27.82 mil millones € (2022)

Descripcion:

Mercadona es una empresa espanola que opera en el sector de la gran distribucion. Su sede central se encuentra en
el municipio de Tabernes Blanques, en la provincia de Valencia. En 2020, la empresa contaba con 1.654
supermercados, de los cuales 1.637 en Espana (con presencia en las 52 provincias, mas Ceuta y Melilla) y 14 en
Portugal.

Dirigida por Juan Roig desde 1981, la empresa familiar, que apenas contaba con 8 tiendas de alimentacion cuando fue
adquirida por Juan Roig y su familia, es hoy lider del mercado en Espana. Las recetas del exito de la marca son las
siguientes:

e Empleados mejor formados, orientados a resultados y con una amplia gama de beneficios. Las ventas por
empleado son casi un 20% superiores a las de las cadenas espanolas de la competencia.

e Elobjetivo de ofrecer la mejor relacion calidad-precio posible, con un fuerte desarrollo de su marca blanca,
algunos de cuyos productos se han convertido en auténticos superventas.

Nota: Mercadona también es conocida por ser la primera empresa en lanzar una gama de productos sin gluten. [Les
Echos]

La empresa familiar fue adquirida en 1981 por Juan Roig, su esposa y sus hermanos. Juan Roig y su mujer se
convirtieron en los principales accionistas en 1990. [Les Echos]

Fuentes externas y noticias:

2017 2018 Comentarios ‘
29 aperturas y 20 cierres
NUmero de tiendas 1627 1636 9ap y 20
durante el ano
Millones de euros en 5 01 5470 5% en terminos
ventas (IVA incluido) 915 4305 comparables
Participacion en beneficios 840 1213
- De los cuales, empleados .
. .. .. 313 325 4%
(bonificacion por objetivos)
- De los cuales, impuestos 205 205 43%
- Beneficio neto 322 503 84%
Compras en Espana (en
. 17 533 18 640 6%
millones de euros)
Inversiones 1008 1504 50%
Personal 84 000 85 800 1800 puestos fijos
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Fuente: Mercadona

Datos:
DUNS: CIF A46103834
Ubicacion: C/valencia, N 5 46016 - (Tavernes Blanques) - Valencia/valéncia

Numero de Empleados: 85800 ()
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Empresas

7 bellotas

https://7bellotas.com/en/
DUNS:
Volumen de negocios: n/a

Descripcion:

7 Bellotas es una empresa espanola con sede en Salamanca, especializada en la elaboracion artesanal de jamones
ibéricos de alta calidad. La empresa destaca por su compromiso con la tradicion, la sostenibilidad y la artesania. Sus
productos, elaborados a partir de cerdos ibéricos de bellota(bellotas), encarnan la excelencia de la gastronomia
espafola, con un sabor y una calidad incomparables.

Origenes y filosofia

e Patrimonio artesanal: 7 Bellotas utiliza meétodos de produccion tradicionales para garantizar un sabor auténtico
y una calidad excepcional.

e Ubicacion: Los cerdos se crian en libertad en la region de Salamanca, en un entorno natural ideal para su
desarrollo.

¢ Alimentacion natural: Los cerdos se alimentan exclusivamente de bellotas y hierbas, lo que confiere a los
jamones un alto contenido en acidos grasos insaturados, similares a los del aceite de oliva.

Caracteristicas principales
1. Calidad excepcional:
o Elaborado a partir de cerdos 100% ibéricos o cruzados (50%), segun estrictas normas.
o Curacion larga y natural, utilizando unicamente sal marina para preservar la pureza del sabor.
2. Artesania sostenible:
o Compromiso con el medio ambiente a través de practicas respetuosas con la naturaleza.
o Sin conservantes ni aditivos quimicos en los productos.
3. Sabores unicos:
o Los productos son famosos por su sabor refinado y sus delicados aromas, apreciados en todo el mundo.
Productos
1. Jamones Ibéricos:
© 100% lbérico de Bellota: El tope de gama, con una curacion de 36 a 64 meses.
o 50% lbérico de Bellota: Equilibrio entre tradicion y accesibilidad.
2. Paletas:
o 100% Paleta Bellota y 50% Ibérico.

3. Embutidos ibéricos:
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o Chorizo, salchichon, lomo de Bellota.
4. Productos loncheados:
o Disponibles envasados al vacio para su optima conservacion.
5. Accesorios:
o Soportes giratorios y cuchillos cortadores para una experiencia gastronomica completa.
Compromisos clave
1. Salud y bienestar:
o Losjamones son ricos en acidos grasos insaturados, ideales para una dieta equilibrada.
2. Apoyo a la artesania local:
o Laempresa valora las tradiciones rurales y apoya la economia local

3. Servicio de calidad al cliente;

o Entrega internacional y asistencia dedicada para satisfacer las expectativas de los consumidores.

Premios y reconocimientos
e Apreciada por sus productos en tiendas gourmet y por chefs con estrellas Michelin.
e Alta valoracion de los clientes (4,8/5) segun los comentarios de las tiendas en linea.

Presencia internacional

Los productos de 7 Bellotas estan disponibles en todo el mundo a través de su tienda online. La empresa envia sus

jamones y embutidos ibéricos en envases optimizados para garantizar su frescura y calidad.

Datos:

DUNS:
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Empresas

La Jabuguena

https:/~/www.lajabuguena.com/
DUNS:
Volumen de negocios: n/a

Descripcion:

La Jabuguena es una empresa espafola reconocida por producir jamones de bellota 1007% ibéricos naturales de una
calidad excepcional. Fundada hace mas de 50 afios, La Jabuguena se distingue por el control total de la cadena de
produccion, desde la cria hasta la distribucion, siguiendo una filosofia sostenible y artesanal.

Origenes y compromisos

* Herencia artesana: Desde sus inicios, La Jabuguefa ha mantenido los métodos tradicionales de elaboracion
del jamon ibérico en la comarca de Jabugo, reconocida mundialmente por su clima idoneo para la maduracion.

¢ Ubicacidn: Los cerdos se crian en libertad en el Parque Natural Sierra de Aracena y Picos de Aroche (Huelva),
beneficiandose de un ecosistema unico donde su alimentacion natural, a base de bellotas, enriquece la calidad
de la carne.

e Compromiso sostenible: La Jabuguena invierte en practicas sostenibles, incluyendo la instalacion de paneles
fotovoltaicos para reducir su huella ecologica.

Caracteristicas principales
1. Control total de la produccion:
o cria en libertad.

o Proceso artesanal que incluye sacrificio, curacion, maduracion y adobo en las propias instalaciones de
Jabugo.

2. Productos 100% naturales:

o Sin aditivos quimicos ni conservantes.

o Gama Clean Label, apta para consumidores que buscan productos sin alérgenos.
3. Salud y nutricion:

o Rico en vitamina E y acidos grasos similares a los del aceite de oliva, lo que lo hace adecuado para una
dieta saludable, especialmente para controlar el colesterol.

Productos
e Jamones Ibéricos:
o Jamon de Bellota 100% Ibérico.
o Gama Nature, 100% natural.

¢ Paletas:
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o Paleta de Bellota 100% Ibérica.
e Embutidos:
o Subproductos como el lomo y el chorizo.
e Innovacion:
o Nuevos productos en linea con la tendencia "Clean Label"
Premios
¢ 15 medallas en el Concurso Internacional de Calidad IFFA (Frankfurt) en 2022.
e Medalla de oro al mérito empresarial en 2019, otorgada por la Diputacion de Huelva.
Apoyo a la comunidad

* Deporte: Desde sus inicios, La Jabuguena ha apoyado a deportistas, entre ellos José Antonio Escuredo,
medallista olimpico de ciclismo en Atenas.

e Sensibilizacion: Promueve el valor nutricional del jamon ibérico, destacando sus beneficios para la salud y su
papel en una dieta equilibrada.

Compromiso medioambiental
e Beneficiario del Fondo Europeo Agricola de Desarrollo Rural por sus iniciativas de sostenibilidad.
* Instalacion de paneles solares para fomentar el autoconsumo y reducir las emisiones de carbono.
Datos de contacto
e Sede social: Los Romeros de Jabugo, S.L, Poligono Alimentario 13, 37770 Guijuelo (Salamanca), Espana.
» Datos decontacto:
o Teléfono: +34 923 58 04 47
o Correo electronico: tienda@cesarnieto.com
* Horario de apertura: de lunes a viernes, de 7.00 a 18.00 h.

La Jabuguena encarna la excelencia artesanal y el compromiso sostenible, al tiempo que promueve la tradicion
espanola del jamon ibérico. Es un actor clave en la preservacion de los ecosistemas y la promocion de un producto
gastronémico unico.

Datos:

DUNS:
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