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DOCUMENTO UNICO

'IGP JAMON SERRANO'
EC No: [for EU use only]
[Select one, “X”:] PGI (x) PDO ()

NOMBRE DE IGP
'JAMON SERRANO'

ESTADO MIEMBRO O TERCER PAIS
ESPANA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO AGRICOLA O ALIMENTICIO

Tipo de producto [enumerado en el Anexo XI]
Clase 1.2. Productos carnicos (cocidos, en salazén, ahumados, etc.)

Descripcion del producto que se designa con el nombre indicado en el punto 1

El “JamoOn Serrano” es un producto tradicional elaborado con extremidades
posteriores de cerdos sanos y bien alimentados, curados con sal comun. El proceso
de elaboracion consta de cinco fases: Salazon, Lavado-Cepillado, Reposo o
Postsalado, Secado-Maduracion y Afinamiento, que tendran una duracién minima
de 210 dias.

Al final del proceso, el jamdn serrano habra perdido al menos un 33% de su peso
inicial.

Tiene que presentar las siguientes caracteristicas fisico quimicas y organolépticas:

Caracteristicas Fisico Quimicas:

- Grasa: brillante, untuosa, color entre blanco y amarillenta y aromatica.
Consistencia variable, siendo firme en masas musculares y levemente depresible
en zonas de tejido adiposo.

- Indice de secado: contenido de agua méaximo sobre producto desengrasado del
57%, y un gradiente de humedad entre la parte exterior y la central del 12%
maximo.

- Salinidad: contenido maximo de cloruro sédico del 15%, sobre extracto seco y
desengrasado.

Caracteristicas Organolépticas:

- Coloracion y aspecto del corte: color caracteristico del rosa al rojo purpura en la
parte magra y aspecto brillante de la grasa. Homogéneo al corte.
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- Sabor y aroma: sabor equilibrado entre sabor salado, dulce y amargo, sin que
uno predomine en exceso sobre el otro. Aroma suave, sin detectarse ningln tipo
de olor o sabor anémalos.

- Textura: homogénea, poco fibrosa y sin pastosidad ni reblandecimiento.
- Aspecto exterior: conformacion uniforme y homogénea

Materias primas

El “Jamén Serrano procederd de cerdos sanos, sacrificados cumpliendo todos los
requisitos higiénico sanitarios exigidos por la legislacion vigente. Los jamones
frescos que entran en la fabricacion de “Jamon Serrano”, se caracterizan por:

- Peso minimo de los jamones en sangre: minimo de 9,5 kilos para aquellos que
se presenten con pata y de 9,2 kilos para los jamones sin pata.

- Espesor de grasa: minimo de 0,8 centimetros, medido en el punto de
convergencia del musculo vasto lateral y la punta superior del hueso ilion, de
forma que los jamones en los que se practique el corte en V" queden cubiertos
de grasa.

- Temperatura maxima de recepcion de los jamones frescos en el secadero:
temperatura no superior a 3° C, medido en el interior de la pieza a su llegada,
incluyendo la materia prima que llegue al secadero en estado de congelacion.

Las demas materias primas que pueden entrar en la fabricacion del “Jamon
Serrano” son sal comdn y los agentes del salado contemplados en la normativa
vigente

Fases especificas de la produccion que deben llevarse a cabo en la zona
geograéfica definida

Recepcion de la materia prima y proceso de elaboracion del Jamén Serrano
(salazon, lavado-cepillado, reposo o postsalado, secado-maduracion y afinamiento).

Normas especificas sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc,. del
producto al que se refiere el nombre registrado

Los operadores que realicen esta practica deberan contar con el apropiado sistema
de control que garantice la trazabilidad del producto y, a efectos de facilitar su
comprobacion, deberén notificar a la autoridad competente u 6rgano de gestion la
realizacion de esta practica.

Normas especiales sobre el etiquetado del producto al que se refiere el nombre
registrado

El Jamo6n Serrano debe de ir identificado de manera clara, destacada e inequivoca.
En la etiqueta se incluird la mencion IGP “Jamén Serrano” y el logotipo de la UE,
ademas de los datos que exija la legislacion vigente.

Ademas, podra aparecer en la etiqueta el tiempo de curacién acompafiando a la
denominacion comercial, y el nombre y/o el cédigo de identificacion de la entidad
de certificacion que haya certificado a la empresa.



DESCRIPCION SUCINTA DEL AREA GEOGRAFICA

El area geografica definida incluye las zonas de Espafia que tienen un clima
comprendido entre los tipos BSh y Dsb de la clasificacion de Kdppen, es decir:
BSh, BSk, Csa, Csh, Cfa, Cfb y Dsh. Estos rangos de clima aseguran que las
condiciones climaticas de humedad relativa y temperatura, reproducen la forma
tradicional de produccién de jamén serrano. Estas condiciones climaticas seran
aprovechadas en algunas partes del proceso de elaboracién.

En el pliego de condiciones se incluye el link para acceder al mapa interactivo que
identifica de forma inequivoca si un punto geografico esta incluido en el area
geografica o no.

Asimismo, y de acuerdo con este criterio, hay un listado de municipios que quedan
parcialmente excluidos del &mbito geogréafico de la IGP que quedan recogidos en el
pliego de condiciones.

VINCULO CON LA ZONA GEOGRAFICA

El “Jamodn Serrano” muestra una reconocida calidad basada en unas caracteristicas
especificas vinculadas al origen geogréafico y en la reputacion que se ha transmitido
a través de generaciones.

El vinculo se basa en la combinacién de diferentes factores que actGan conjunta y
excepcionalmente en el proceso de elaboracion del jamén serrano proporcionandole
unas caracteristicas especificas.. Estos factores son el clima, la accién de mohos y
levaduras especificos, el “buen hacer” de los maestros jamoneros, la tradicion y la
singularidades del proceso productivo (fase de salazon, enmantecado, composicion
anatémica de los perniles, etc).

Las condiciones climaticas aseguran que la flora microbiana especifica actie en la
materia prima para obtener el producto con las caracteristicas de aroma, sabor,
color y textura especificas.

La etimologia del nombre “Jamon Serrano”, ofrece una idea clara de sus origenes:
la sierra, la serrania. El sistema de produccién requiere condiciones asociadas a una
identidad climatologica propia de un territorio determinado, la sal marina que se
utiliza en su elaboracion y el “saber hacer” de los jamoneros que van perdurando
sus conocimientos de generacion en generacion desde tiempo inmemorial.

La climatologia de la zona de elaboracion reproduce el tradicional sistema de
produccidn, que se caracteriza por un inicio del proceso a baja temperatura y
elevada humedad, para facilitar la introduccién de la sal en la masa muscular, y una
fase posterior de crecimiento de temperaturas hasta altos valores y de descenso de
la humedad relativa, para facilitar el curado de las piezas.

Ademas, las condiciones climatoldgicas propias de esta zona geografica garantizan
la accién necesaria de la flora microbiana, que esta presente de manera exclusiva en
el ambiente de esta zona. Esta flora microbiana colabora en la maduracion correcta
del producto, interviniendo activamente en la definicion del color y textura y en la
aparicion de los aromas y sabores caracteristicos. Segun el estudio realizado por el
Servicio de Innovacion en Productos de Origen Animal de la Universidad de
Extremadura, para conseguir la maduracion correcta del jamon serrano y las
caracteristicas particulares de este producto, debe existir un equilibrio entre las
poblaciones microbianas caracteristicas y exclusivas del jamén serrano. Este



equilibrio, Gnicamente se alcanza en el territorio delimitado, como consecuencia de
la combinacion de las condiciones climaticas y geograficas de la zona.

La flora microbiana se encuentra presente en el aire que circula en los secaderos, al
encontrarse de manera natural en el ambiente y ser viables bajo las condiciones
ambientales definidas en el rango establecido.

Ademas hay otros factores diferenciales en la elaboracion del jamén serrano, que
estan relacionados con las siguientes particularidades: la composicion anatémica y
el recorte especifico de huesos y musculos, propios de la tradicion productora en el
ambito geogréafico definido. Al separar los perniles de la canal, se recortan las
extremidades posteriores a través de la sinfisis isquio-pubiana, por lo que la mitad
del hueso coxal, permanece en la pieza, asi como el resto de huesos, hasta la ultima
falange, incluida la pezufia (a diferencia de lo que ocurre en el resto de jamones
curados de otros origenes, donde se liberan del coxal en el momento del despiece,
quedando descubierta la cabeza del fémur). También durante el perfilado, se elimina
parte de la piel y de la grasa de la cara externa, para hacer su espesor mas uniforme
y se descubre la cara medial para hacer especifico el intercambio de agua y sales a
través de ella. Estas operaciones influyen decisivamente en el tradicional proceso de
curado del jamén serrano.

En el proceso de salazén del jamon serrano, se realiza una nitrificacion previa,
practica ya presente en la época tardoromana. Con ello se garantizan las condiciones
de curado caracteristicas. El proceso de salado se realiza en pilas o cubetas, sin
emplear espolvoreo o salmuera, a diferencia del proceso de salado realizado en otros
ambitos geograficos.

Condiciones termohigrométricas en la fase de secado: el incremento de temperatura
es muy elevado (pueden alcanzarse los 34°C), y este proceso es exclusivo del jamon
serrano, por su magnitud y duracion. Estas circunstancias resultan necesarias para
desarrollar el flavor tipico, por la presencia final de mas aminoacidos libres y de
otros productos volatiles que proporcionan aromas a curado y que son diferentes a
los producidos en otros productos, y que resultan responsables, junto con la sal, del
sabor caracteristico del jamén serrano.

Procesos de elaboracion especificos: las condiciones de postsalado y sudado
favorecen la formacion de nitrégeno no proteico, en valores considerablemente
superiores al producido en otros procesos de curado de jamones; especificamente,
los valores de la fraccion de aminoacidos libres totales, alcanza valores muy
superiores a los de otros jamones curados.

La combinacion de estos factores singulares y exclusivos en su conjunto para la
elaboracion del jamon serrano, solamente puede obtenerse en el territorio que se
delimita en esta IGP:

En cuanto a la reputacion, la antigua Hispania esta rodeada de mar, por lo que los
productores siempre han tenido facil acceso a la sal marina, ingrediente que
utilizaban para elaborar el “Jamon Serrano”, conservando la carne durante un largo
periodo de tiempo. Esto se realiza de manera regular en Espafia, desde el siglo Il
a.C. Por otra parte, en Espafia, la cria de cerdos data de épocas muy antiguas. Ya en
la época romana, existia una gran cabafia de ganado porcino, que eran sacrificados



por un carnicero privilegiado, y su carne, sobre todo los jamones, consumidos por
la gente de mas alto nivel adquisitivo.

El “Jamén Serrano” se ha elaborado en todas las regiones de Espafia, teniendo en
cuenta que las condiciones climatoldgicas favorecen el proceso productivo: inviernos
frescos y veranos secos y calurosos.

La presencia del Jamon Serrano estéd presente en todas las demostraciones artisticas
espafolas; desde la literatura, referencias periodisticas, hasta los refranes y el saber
popular, pasando por la pintura e incluso cine y television. Como ejemplos
demostrativos, pueden exponerse citas literarias que presentan al jamén serrano
espafiol como fuente de inspiracion y deseo. Solo se incluyen unos ejemplos a modo
de resumen:

“En vista de que el mundo estaba en las ultimas y de que ya todo era igual, creo que
se metid cuchillo en ristre en la despensa y emprendié un duelo a muerte con un
jamon serrano. Don Pablo suelta la carcajada. Don Dionisio no puede.” Mundo,
mundillo-: comedia en tres actos. Serafin Alvarez Quintero, Joaquin Alvarez

Quintero. R. Velasco. 1912. 103 paginas (Pagina 48)

“Dentro de los cenadores y en los senderos de los jardines, se multiplican las
mesillas donde se sirven las comidas y el vino abundante. Al vino acompafan las
tapas, platillos con ricas y gordas aceitunas de la tierra, jamon serrano, marisco”

El encanto de Sevilla: ciudad de amores, de gracia y de ensuefio (Lo tipico.--Lo

pintoresco.--Lo legendario.). José Mufioz San Romén. Editorial Galatea. 1921. 299

paginas

“‘con una pefia de paisanos y amigos, mordisqueando tapas de jamdn serrano,

sorbiendo cafias de Manzanilla y alternando con toreros y tocadores de guitarra.

Uno de sus pocos placeres ostensibles estribaba en guiar y montar a caballo.”

Un grito en la noche: novela de amor y de dolor. Pedro Mata. Sucesores [!] de
Hernando. 1921. 504 paginas (Pagina 91)

“... gentes de toda las condiciones sociales, que por turno entraban a saludar al novel
matador. Sobre la mesa del comedor habia siempre algunas botellas de Jerez y de
manzanilla y varios platos llenos de aceitunas, rajas de jamon serrano, ...”

El embrujo de Sevilla: novela. Carlos Reyles. Calpe. 1922. 317 paginas (Pagina 270)

El aire se hace comestible con un olor a sobreasada y a jamon serrano que sube de
los bolsillos. Al frente de sus tropas el Cid va pensando en Jimena. Antes de partir €l
quiso verla y ella se negd. Le envié a decir que le habia perdonado, ... Mio Cid
Campeador. Hazafa. Vicente Huidobro. 1929 (pagina 18)

“...repetia don Lorenzo a cada triquitraque, como lema o mote de su vida feliz y
regalona; y en la bella Inés simbolizaba o evocaba a muchas Ineses, y en el jamoén
serrano y en la berenjena y el queso, a cuantos manjares pueden ser recreo de “

Obras completas, Volumen 7. Serafin Alvarez Quintero, Joaquin Alvarez Quintero.
Espasa-Calpe. 1953. (Pagina 8653)



“Estaba prohibido tener provisiones en los armarios, de modo que, cuando, por Navidades,
Nieves, espafiola como yo, recibio de su casa un jamon serrano y a mi me enviaron un
paquete con turrones, nos vimos negras para esconder ...” Duermen bajo las aguas: novela.
Carmen Kurtz. Editorial Planeta. 1955. 386 paginas (Pagina 118)

“...dos pollos tomateros bien cebados, kilo y medio de jamdn serrano, dos libras de buena
ternera, unos chorizos, unas morcillas, etcétera; sazénese de modo conveniente y, una vez
todo bien cocido, tirense las piedras cuidadosamente.” Avila. Camilo José Cela. Editorial
Noguer. 1955. 24 paginas (Pagina 22)

“... fragancias que saben a palmeras y a negros cansados, elevan el espiritu y dan elasticidad
a los miembros como el suculento jamén serrano. Y aquella mafiana de aventura y palizas,
los cinco componentes de la prestigiosa Agencia Smith, ...”

Operacion Paquita: novela. Jorge Llopis. Taurus. 1958. 254 paginas (Pagina 179)

“No estaba mal esa mixturacién de jamén y toro, pues lo mas torero que hay después de
torear es pedir jamon serrano. — Nifio trae una fuente de jamoén serrano. Y toda la
parroquia levanta la cabeza para mirar al que ha pronunciado la
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Antologia del humor 1959-1960. VVAA. Madrid. Aguilar. 1959. (Pagina 25)

“El leer el contrato y ver lo del jamon crei que seria una broma de mi apoderado, pero al
regresar a Madrid, después de haber toreado la corrida, vi que "Angelete", el otro
alternante, traia una estupendo jamon serrano. Y les pregunté qué ...”

Vida dramatica y muerte tragica de Luis Freg: confesiones y recuerdos. Luis Freg,

Armando de Maria y Campos. Compafiia de Ediciones Populares. 1959. 132 paginas “—
Hombre, exclamé Manuel. Recuerdo una noche en un villorrio. Teniamos hambre atrasada.
Me alojaron en un desvan de candil y catre. Cai como un ceporro, pero sofié que olia a
jamon serrano y desperté. Busquée como un loco...”

Asi cayeron los dados: novela. Virgilio Botella Pastor. Impr. des Gondoles, 1959 -
283 paginas (Pagina 56)

“Ya vib usté er caso de Bermonte. Mi hijo se arrimara ayi. Tiene que arrimarse. jA Vé si
sargo ya de esta perra via! Y tengo casa propia y un cortijo y puedo un dia hartarme de
jamonserrano. jCon lo que me gusta el jamon serranol...”

El sentimiento del toreo. Enrique Bohdrquez y Bohdrquez. Imprenta Monterrey.
1961. 435 paginas (Pagina 324)

“Otra anécdota: mi amigo Luis Arroyo, hombre tan preocupado por la nutriciéon como los
yanquis de la higiene, llegd a Nueva York con medio jamon serrano en la maleta. Los
aduaneros, al verlo, pusieron el grito en el cielo : "j Carne ! j Carne



USA y yo. Miguel Delibes. Ediciones Destino. 1966. 240 paginas (Pagina 109)

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones
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