
L ACÓ N

C O C I D O
De su tradicional proceso de elaboración, que comprende las fases de salado, 
lavado, asentamiento y curado, nuestra empresa ha perfeccionado la receta 
con una fórmula magistral para lograr mayor jugosidad y mejor conservación.

Esas cualidades se logran gracias a la adaptación del salado a una 
salmuerización, es decir, añadimos los aditivos y especias necesarias para 
mejorar el efecto del salazón de antaño, completado con una cocción lenta 
al vapor (de dentro hacia fuera). De este modo, la carne se enriquece con la 
sustancia, aroma y sabor de su propio hueso.

A continuación, la pieza es loncheada a cuchillo, seleccionando cada lasca y 
colocándolas una a una con extremo cuidado, para llegar a su mesa como 
recién cortadas. También disponible en piezas enteras, para su posterior corte, 
haciendo de  su negocio un verdadero espectáculo.

VALORES NUTRICIONALES

Proteína (%)

Grasa (%)

Hidratos de carbono (%)

Energía (Kcal/100gr)

Energía (Kj/100gr)

16,5
3,3
0,5
96
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