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伊比利亚猪的名字源于自古以来生长在伊比利亚半岛西南地区的一个本地猪种。这个猪种本身的基因特性加上恰当的
饮食造就了备受全球美食界追捧的瑰宝。

伊比利亚猪的饮食在两个主要的生长阶段都受到非常严格的控制。第一阶段饲以种子和麦穗，这对于肌体的正确形成
和准备都极其重要。随后的第二阶段即山区散养阶段，伊比利亚猪在牧区内自由自在地觅食。牧区内一方面拥有富含营
养物质的丰沛牧草，另一方面那些百年圣栎和栓皮栎（又称橡木）盛产橡木果，这种果实能令伊比利亚猪健康地增加体
重。

由于伊比利亚猪在寻找食物和水源的过程中不断地运动着，脂肪渗入了肌肉。品尝伊比利亚火腿时人们体会到的那种无
与伦比的口感，其关键就在于此。

天然风干室和贮藏室在产品下一阶段的制作过程中起到了主要作用，使其正确陈化。每一种产品对应不同的风干过程。
每年夏天在风干室内开始进行风干。风干室内的高温和干燥的空气使外部脂肪开始“出汗”。随后的冬天，产品被放到光
照和温度更为稳定的贮藏室内，继续必要的风干过程。

我们可以保证我们挑选了最适宜的猪种、严格把控饲养的每个环节、手工精心制作，并且每件产品都在贮藏室内经过漫
长的陈化熟化，为您呈现的产品都具有无与伦比的上乘品质，并获得了来自全球最知名的美食家和评论家的交口称赞。

伊比利亚猪——后腿与前腿
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伊比利亚橡木果火腿后腿
（至少30个月风干期）

全球最知名的美食家认为伊比利亚橡木果火腿是西班牙美
食的最佳代言。这类火腿的分级依据在于猪被屠宰前所食
用的橡木果数量。由于以橡木果为主食的猪肉油酸含量高
于其他猪肉，因此这种饲料赋予了它独特的口味和香气。

幼崽时期就被挑选出来的这些猪都是纯正的伊比利亚猪
种，外部特征也极有特色和辨识度，例如：体型长、猪蹄呈
黑色、小腿细，表皮脂肪呈金黄色。

火腿切片后散发出沁人心脾的浓郁香气。肉为浅粉色，渗
入肌肉的脂肪呈现出丰富的、近似透明的大理石纹。入口
即化，口感柔和细腻，咸中略带甜味。

感官的至高享受。

包装规格：

常见规格见本版末页。如需其他规格，欢迎垂询。

IBERIAN ACORN HAM 
(Minimum 30 Months of Curation)
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散养伊比利亚火腿后腿
¡68个月风干期 

和风干期24个月以上的伊比利亚橡木果火腿一样，风干
期为24个月的散养伊比利亚火腿选用在牧区以橡木果为
食物的伊比利亚猪。区别在于山区散养放牧的最后几个月
内，散养伊比利亚火腿所选用的猪以饲料为辅食。饲料经
管理委员会认可。

始终处于散养状态的这些猪有着与全橡木果饲养伊比利亚
猪相似的体格和特点，区别在于成品，渗入肌肉的脂肪所
呈现的大理石纹在散养伊比利亚火腿中并不显著。

肉呈玫红色、肉质可口，口味略甜，香味浓郁，切片具有诱
人的品相。为品尝者带来真正的享受。

IBERIAN HAM
(24 Months of Curation)
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塞拉诺火腿后腿
¡5<个月风干期 

区别于伊比利亚火腿，塞拉诺火腿采用以饲料和谷物集中
饲养的白猪为原料。制作过程经过不同的熟化期，可分为
特级珍品塞拉诺火腿（风干期不少于16个月）和塞拉诺火
腿（风干期为10个月）。

特级珍品塞拉诺火腿的脂肪晶莹剔透、均匀，颜色介于白
色与黄色之间，香气四溢，美味可口。质感滑腻和猪种本身
的特性、油脂中脂肪酸的组成及高含量的油酸有关。

瘦肉呈玫红或紫红色，脂肪晶莹剔透、滑腻。切片质感均
匀，肉质鲜美。含盐量低（含盐量11%），口感微咸。

SERRANO HAM
(18 Months of Curation)
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伊比利亚橡木果前腿 
¡64个月风干期 

区别于埃斯特雷马杜拉原产地的伊比利亚橡木果火腿，散
养伊比利亚火腿在山区散养放牧阶段所增加的体重应不
低于屠宰时重量的30%。山区散养阶段的食物以橡木果和
牧草为主，以饲料为辅食。饲料经管理委员会认可。

管理委员会的严格管理使消费者能够品尝到这一风干期的
上等优质产品。

采用生长过程为全程散养的猪。消费者可以通过蜡封和带
有“埃斯特雷马杜拉原产地”的绿色标签加以识别。

IBERIAN ACORN SHOULDER HAM 
(20 Months of Curation) 
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散养伊比利亚前腿
¡5:个月风干期 

前腿比后腿小，选取用于制作后腿的同一只伊比利亚猪
的前腿。风干过程和规范与后腿相似。产品具有上佳的品
质。

本产品所选用的伊比利亚猪在饲养过程中以牧场出产的橡
木果为主食，但在屠宰前的几个月内以饲料为辅食。饲料经
管理委员会认可。

肉呈枚红色，口感细腻，微甜，香味浓郁，切片的品相诱
人。为品尝者带来真正的愉悦享受。

IBERIAN SHOULDER HAM 
(16 Months of Curation)
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以伊比利亚猪肉为原料的另一样美味是灌肠。这种动物自古以来生长在伊比利亚半岛西南地区，猪种本身的基因特性加
上恰当的饮食造就了备受全球美食界追捧的瑰宝。

 猪肉切碎后放入带有芳香气味的草叶和各种香料（辣椒粉、胡椒、大蒜、迷迭香、百里香等）调味，之后填充（“灌”）到
猪的肠衣里。天然肠衣在灌肠风干过程中的特性赋予了灌肠独一无二的美味。风干的制作方法也使其能在相对长的时
间内易于保存。

灌肠的制作分为好几个阶段，其中碎肉和灌肠是形成灌肠不同外观和口感的关键。制作完成后，灌肠也被送往天然风干
室和贮藏室。不同的产品根据各自不同的风干过程，贮藏至陈化熟化的最佳时期。

我们可以保证我们挑选了最适宜的猪种、严格把控饲养的每个环节、手工精心制作，并且每件产品都在贮藏室内经过漫
长的陈化熟化，为您呈现的产品都具有无与伦比的上乘品质，并获得了来自全球最知名的美食家和评论家的交口称赞。

伊比利亚猪
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�,/T !3�!3-/!T 3"/T % ,/"T 0/(+131+/!T 0/"+�/0T ."%'T �2/"+3&T $+-!>T �,+!T 3&+'3(T -/&/ +13((�T 2"/0T 3&0T 13"/0T ."%'T 3&1+/& T  +'/!T +&T  ,/T �%� ,�/! T %.T �2/"+3&T
Ü/&+&!�(3�T,3!T!%'/T1,3"31 /"+! +1!T�,+1,T3"/T ,/T"/!�( T%.T ,/T!/(/1 /0T.%%0T ,3 T'3)/T ,/T$"%0�1 !T3T,+-,(�T$"+�/0T-/'T+&T ,/T2/! T-3! "%&%'+1T1+"1(/!T
3((T%�/"T ,/T�%"(0>

�T$+/1/T%.T'+&1/0T'/3 T!/3!%&/0T�+ ,T3"%'3 +1T,/"2!T3&0T0+../"/& T!$+1/!T¡$3$"+)3�T$/$$/"�T-3"(+1�T"%!/'3"��T ,�'/�T/ 1> �T+& "%0�1/0T¡�/'2/00/0� T+&T
$%")T2/((�T!)+&!�T ,3 T+!T13((/0T/'2� +0%T¡!3�!3-/ >T�,/T&3 �"3(T2/((�T+!T ,/T"/3(T1"/3 %"T%.T ,/T-"/3 T 3! /T%.T&3 �"3(T!3�!3-/T.%"T+ !T.3& 3! +1T#�3(+ +/!T+&T
+ !T1�"+&->T�,/T1�"+&-T.%"'T,3!T'30/T+ T/3!+(�T'3+& 3+&32(/T%�/"T"/(3 +�/(�T(%&-T$/"+%0!T%.T +'/>

�,/T-/&/"3(T$"%1/!!T%.T!3�!3-/T$"/$3"3 +%&T-%/!T ,"%�-,T!/�/"3(T$,3!/!T�,/"/T ,/T'+&1+&-T3&0T! �..+&-T3"/T,+-,(+-, /0T3&0T ,/!/T3((%�T ,/T!3�!3-/T %T
,3�/T0+../"/& T.%"'!>

�3 /"�T ,/�T3"/T "3&!./""/0T %T ,/T&3 �"3(T0"�+&-T!,/0!T3&0T1/((3"!T�,/"/T/31,T$"%0�1 T.%((%�!T+ !T%�&T1�"+&-T$"%1/!!T %T"/31,T ,/T%$ +'�'T'3 �"3 +%&T
$%+& >

�/T13&T/&!�"/T ,3 T ,"%�-,T3T$"%$/"T-/&/ +1T!/(/1 +%&�T3T1%& "%((/0T0+/ T+&T/31,T2"//0+&-T$"%1/!!�T ,/T'/ +1�(%�!T�%")T%.T%�"T1"3. !'/&T3&0T3T!(%�T"+$/&+&-T
%.T/31,T$+/1/T+&T%�"T1/((3"!�T�/T31,+/�/T3&T�&$3"3((/(/0T$"%0�1 T#�3(+ �T3&0T!�11/!!T-�3"3& //0T2�T ,/T(/30+&-T-%�"'/ !T3&0T1"+ +1!T%.T3((T%�/"T ,/T�%"(0>
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伊比利亚橡木果猪里脊腊肠

每头伊比利亚猪身上能取出两块最好的肉——位于肋骨
下方、脊椎旁边的里脊肉。剔去外部油脂、用盐腌制、浸渍
3-4天；最后填充到天然肠衣内，就有了圆润、狭长的外
形。食用橡木果而长出的脂肪渗入瘦肉中，因而切片质地
非常细腻，带有丰富的大理石纹，肉呈枚红色。

橡木熏制的香气提升了里脊肉的口感，鲜美多汁、略带甜
味，是让品尝者爱不释手的美味。

IBERIAN ACORN LOIN

�"%'T/31,T�2/"+3&T$+-�T ,/T �%T&%2(/! T$+/1/!T%.T'/3 T(%13 /0T&/� T %T ,/T
231)2%&/T3&0T�&0/"T ,/T"+2!T3"/T ,/T'3-&+.+1/& T�3 �"3(T�%+&!>T�,/&T ,/�T
3"/T0/�%+0T%.T/� /"&3(T .3 �T  ,/�T3"/T !3( /0T3&0T'3"+&3 /0T2�T'31/"3 +&-T
 ,/'T0�"+&-T3T$/"+%0T%.T32%� T7T%"T8T03�!>T�+&3((�T ,/�T2/1%'/T!3�!3-/!T
+&T &3 �"3(T 13!+&-!T�+ ,T 3T "%�&0/0T 3&0T /(%&-3 /0T .%"'�T  ,3 T�,/&T 1� T + T
$"/!/& !T3T!%. T3&0T0/(+13 /T /� �"/T ,3&)!T %T ,/T.3 T+&.+( "3 +%&T1%'+&-T
."%'T ,/T31%"&>T� T3(!%T!,%�!T3T�/+&/0T3$$/3"3&1/T3&0T3T"%!�T1%(%�">

�+ ,T 3&T 3"%'3T %.T %3)T �%%0�T + T $"%�+0/!T 3&T +& /&!/�T !�// T .(3�%"T 3&0T
+ !T *�+1+&/!!T +!T 3&T 3� ,/& +1T $(/3!�"/T +&T /�/"�T 2+ /�T�,+1,T +&�+ /!T �%�T  %T
1%& +&�/T ,/T 3! +&->

优质里脊腊肠

和食用橡木果的伊比利亚猪一样，从白猪的身上也能取出
两块最好的肉——位于肋骨下方、脊柱旁边的里脊肉。制
作过程与伊比利亚橡木果猪里脊腊肠相似，成品的外观和
品相都十分诱人。

肉呈枚红色，大理石纹比伊比利亚猪里脊少。说明脂肪含
量低，这是因为白猪的食物不以橡木果为主。

浓郁、微甜的美味为品尝者带来愉悦而柔和的感觉。

LOIN EXTRA

�,/T!3'/T3!T�2/"+3&T�1%"&F./0T$+-�T ,/T�,+ /T$+-T13&T2/T%2 3+&/0T �%T&%2(/! T
$+/1/!T%.T'/3 T ,3 T3"/T�3 �"3(T�%+&!>T�%13 /0T&/� T %T ,/T231)2%&/T3&0T
�&0/"T ,/T"+2!�T+ T-%/!T ,"%�-,T3T!+'+(3"T$"%1/!!T%.T ,/T�2/"+3&T�%+&�T.+&3((�T
-/  +&-T3T$"%0�1 T�+ ,T�/"�T3  "31 +�/T$"/!/& 3 +%&T3&0T3$$"/3"3&1/>

� !T"%!�T3&0T(/!!T�/+&/0T3$$/3"3&1/T ,3&T ,/T�2/"+3&T0/&% /!T ,/T"/0�1/0T
1%& /& T%.T.3 �T+!T0�/T %T ,/T.%%0T&% T23!/0T%&T31%"&!>

� !T +& /&!+�/T 3&0T !�// T .3(�%�"T -+�/!T !'%% ,T 3&0T $(/3!3& T !/&!3 +%&!T +&T
+ !T 3! +&->
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埃斯特雷马杜拉黑血肠

埃斯特雷马杜拉黑血肠也是一种传统灌肠，以伊比利亚猪
的瘦肉、五花肉和肥肉为原料，加入维拉辣椒粉、盐和其
他天然香料。外观呈深黑色，触感柔软。

在天然风干室内熟化至最佳风干期，味道浓郁而丰富。为
品尝者带来真正的愉悦享受。

EXTREMADURAN MORCILLA NEGRA (Black Pudin)

�,/T�� "/'30�"3&T
%"1+((3T�/-"3T¡�(31)TÜ�00+&- T+!T3T "30+ +%&3(T!3�!3-/T
'30/T �+ ,T (/3&T '/3 �T 231%&T 3&0T .3 T %.T �2/"+3&T $%")�T $3$"+)3�T !3( T 3&0T
&3 �"3(T!$/1+/!>T� !T3$$/3"3&1/T+!T0//$T2(31)T3&0T+ ©!T!%. T %T %�1,>

�+ ,T 3T $"%$/"T $"%1/!!T %.T "+$/&+&-T +&T &3 �"3(T 0"�+&-T $(31/!�T + T "/31,/!T
+ !T%$ +'3(T1�"3 +%&T$%+& T +&T�,+1,T�3�T + T%2 3+&!T ,/T +& /&!/T3&0T! "%&-T
.(3�%�"!T ,3 T�+((T2/T3T"/3(T$(/3!�"/T3&0T0/(+-, T.%"T�%�"T 3! +&->

肉馅里脊腊肠

和食用橡木果的伊比利亚猪一样，从白猪的身上也能取出
两块最好的肉——位于肋骨下方、脊柱旁边的里脊肉。制
作过程与伊比利亚橡木果猪里脊腊肠相似，成品的外观和
品相都十分诱人。

性价比较高的一款产品，肉呈枚红色，大理石纹比伊比利
亚猪里脊少。由于白猪的食物并不以橡木果为主，因此脂
肪含量低。

浓郁、微甜的美味为品尝者带来愉悦而柔和的感觉。

EMBUCHADO LOIN

�,/T !3'/T 3!T �2/"+3&T �1%"&F./0T $+-�T  ,/T �,+ /T $+-T 13&T 2/T %2 3+&/0T  �%T
&%2(/! T$+/1/!T%.T'/3 T ,3 T3"/T�3 �"3(T�%+&!>T�%13 /0T&/� T %T ,/T231)2%&/T
3&0T�&0/"T  ,/T"+2!�T + T-%/!T ,"%�-,T3T!+'+(3"T$"%1/!!T%.T  ,/T �2/"+3&T�%+&�T
.+&3((�T-/  +&-T3T$"%0�1 T�+ ,T�/"�T3  "31 +�/T$"/!/& 3 +%&T3&0T3!$/1 !>

� T +!T 3T23(3&1/0�T (%�F.3 T$"%0�1 T�+ ,T3T "%!�T3$$/3"3&1/T3&0T (/!!T�/+&/0T
 ,3&T ,/T�2/"+3&>T�,/T(%�/"T1%& /& T%.T.3 T+!T0�/T %T ,/T.%%0T&% T23!/0T%&T
31%"&!>

� !T +& /&!+�/T 3&0T !�// T .3(�%�"T -+�/!T !'%% ,T 3&0T $(/3!3& T !/&!3 +%&!T +&T
+ !T 3! +&->
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伊比利亚橡木果猪肉腊肠

这一地道的美味佳肴以一级伊比利亚猪的瘦肉为原料，加
入维拉辣椒粉、盐、大蒜和其他天然调味料。之后在天然
风干室内熟化至最佳风干期，呈现出诱人的外观。

纯手工制作，切片颜色鲜艳。由于在制作中加入了丰富的
天然调味料，因此品尝者能享受到浓郁的、无法被复制的
美味。

IBERIAN ACORN CHORIZO

�,/T$"/$3"3 +%&T%.T ,+!T3� ,/& +1T0/(+131�T+!T23!/0T%&T(/3&T$%")T%.T$"/'+�'T
#�3(+ �T%.T �2/"+3&T$+-T3&0T!/3!%&/0T�+ ,T$3$"+)3�T !3( �T -3"(+1T 3&0T&3 �"3(T
$"%0�1 !�T 3&0T  ,/&T "+$/&!T +&T &3 �"3(T 0"�+&-T $(31/!T �& +(T "/31,+&-T  ,/T
%$ +'3(T1�"+&-T$%+& �T�,+1,T$"%�+0/!T3T!/0�1 +�/T3&0T3  "31 +�/T3$$/3"3&1/>T

�+ ,T$�"/T1"3. !'3&F! �(/�T�,/&T1� T+ T$"/!/& !T3T! "%&-T3&0T�+�+0T1%(%�"T
 ,3&)!T %T ,/T$"/$3"3 +%&T�+ ,T&3 �"3(T1%&0+'/& !�T�,+1,T-+�/!T3&T+& /&!/T
.(3�%"T3&0T3T1/" 3+&T1"/3'+&/!!T ,3 T+!T0+..+1�( T %T+'+ 3 />

伊比利亚猪肉腊肠  
¡5公斤 

和伊比利亚橡木果猪肉腊肠一样，优质一级伊比利亚猪肉
腊肠采用一级伊比利亚猪的瘦肉为原料，加入维拉辣椒
粉、盐、大蒜和天然调味料。之后在天然风干室内熟化至
最佳风干期，呈现出诱人的外观。

切片颜色鲜艳。由于在制作中加入了丰富的天然调味料，
因此品尝者能享受到浓郁的、无法被复制的美味。

IBERIAN CHORIZO  
(1 Kg)

�,/T!3'/T3!T ,/T�2/"+3&T�1%"&T�,%"+�%�T ,/T�2/"+3&T�,%"+�%TÜ"+'/"3T�� "3T
+!T$"/$3"/0T�+ ,T(/3&T$%")T%.T$"/'+�'T#�3(+ �T%.T�2/"+3&T$+-T3&0T!/3!%&/0T
�+ ,T$3$"+)3�T!3( �T-3"(+1T3&0T&3 �"3(T$"%0�1 !�T3&0T ,/&T"+$/&!T+&T&3 �"3(T
0"�+&-T !,/0!T �& +(T "/31,+&-T  ,/T %$ +'3(T 1�"+&-T $%+& �T �,+1,T $"%�+0/!T 3T
!/0�1 +�/T3&0T3  "31 +�/T3$$/3"3&1/>T

�,/&T1� T+ T!,%�!T3T! "%&-T3&0T�+�+0T1%(%�"T ,3&)!T %T ,/T$"/$3"3 +%&T�+ ,T
&3 �"3(T1%&0+'/& !�T�,+1,T-+�/T ,%!/T�,%T 3! /T+ T3&T+& /&!/T.(3�%"T3&0T3T
1/" 3+&T1"/3'+&/!!T ,3 T+!T0+..+1�( T %T+'+ 3 />
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伊比利亚猪肉腊肠  
¡644克 

区别于伊比利亚猪肉腊肠，非伊比利亚猪肉家常风味腊肠以
一级白猪的瘦肉为原料，加入维拉辣椒粉、盐、大蒜和其他天
然调味料。之后在天然风干室内，根据埃斯特雷马杜拉地区
的制作规范熟化至最佳风干期。

手工制作、外观简朴，具有传统腊肠独有的浓郁口感和香气。

IBERIAN CHORIZO 
(200 g)

�&(+)/T�2/"+3&T�,%"+�%�T�%T�2/"+3&T�%'/'30/T�,%"+�%T+!T$"/$3"/0T23!/0T%&T
(/3&T$%")T%.T$"/'+�'T#�3(+ �T%.T�,+ /T$+-T3&0T!/3!%&/0T�+ ,T$3$"+)3�T!3( �T
-3"(+1T3&0T&3 �"3(T$"%0�1 !>T� T"+$/&!T+&T&3 �"3(T0"�+&-T$(31/!T�& +(T"/31,+&-T
 ,/T%$ +'3(T1�"+&-T$%+& T311%"0+&-T %T ,/T! 3&03"0!T%.T�� "/'30�"3>

� T(%%)!T/�/&T'%"/T,3&01"3. /0T3&0T+ T$"%�+0/!T+ !T%�&T! "%&-/"T.(3�%�"T3&0T
3"%'3T%.T3T1,%"+�%T'30/T+&T ,/T3&1+/& T�3�>

伊比利亚橡果猪肉香肠

在伊比利亚猪种里，那些吃食橡树在冬天掉下来果实的猪
被称作橡果猪。这种特殊的饲料造就了猪肉肠的特殊风
味。脂肪深入猪肉内，与此同时，香料使得口感更为持久，
超乎想象。

平衡是伊比利亚橡果猪肉香肠味道的主要特征。辣椒和
大蒜的微妙组合。优等猪肉造就了入口的质地和温和的
口感。特别值得一提的还有其香味的完美平衡：新鲜而优
雅，短暂却持久，让您的享用过程充满了乐趣。

ACCORN IBERIAN SALCHICHÓN

�'%&-T ,/T�2_"+1%T$+-!�T�11%"&T�2/"+3&T$+-!T3"/T&3'/0T3. /"T,3�+&-T2//&T./0T
 ,"%�-,T ,/T�+& /"T%&T.3((/&T31%"&!>T�,/T'/3 T%.T ,/!/T!$/1+3((�T./0T�2_"+1%T
$+-!T'3)/!T�3(1,+1,H&T%.T3&T/& +"/(�T0+../"/& T1,3"31 /">T�,/T.3 T+&.+( "3 /!T
 ,/T'/3 T3&0T!$+1/!T1"/3 !T3T (���"+%�!T .//(+&-T +&T  ,/T'%� ,T3&0T3T,/30�T
 3! /T3&0T3"%'3T ,3 T(3! !T(%&-/"T ,3&T/�$/1 /0>

�3(3&1/T +!T  ,/T 0%'+&3& T &% /T +&T  ,/T �2/"+1%T !3�!3-/�T 0�/T  %T  ,/T !�2 (/T
1%'2+&3 +%&T %.T $/$$/"T 3&0T -3"(+1>T �%"T  ,/T $/"./1 T 1%'2+&3 +%&T %.T &%2(/T
$3" !T%.T ,/T$+-T ,3 T "3&!'+ T!%. &/!!T3&0T /� �"/T+&T ,/T'%� ,>T�&0T32%�/T
3((�T.%"T ,/T$/"./1 T23(3&1/T2/ �//&T3((T+ !T3"%'3!�T."/!,T3&0T!%$,+! +13 /0�T
/$,/'/"3(T3&0T$/"!+! /& �T�,+1,T'3)/!T�%�"T 3! +&-T$(/3!�"/T.�((T%.T!,30/!>
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伊比利亚特级猪肉香肠  
¡5公斤 

埃斯特雷马杜拉地区的传统灌肠之一，选用伊比利亚
猪的瘦肉、黑胡椒、盐和大蒜制作而成。在天然风干
室内熟化至最佳风干期。

口感饱满而多汁，肥瘦适中，为品尝者带来难得的美
味享受。

IBERIAN EXTRA SALCHICHÓN  
(1 KG)

� T +!T3T  "30+ +%&3(T !3�!3-/T%.T�� "/'30�"3T'30/T�+ ,T (/3&T$%")T%.T
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伊比利亚特级猪肉香肠T¡200克 

和伊比利亚猪肉香肠一样，非伊比利亚猪肉香肠也是埃斯
特雷马杜拉地区的传统灌肠之一。有别于前者的是，非伊
比利亚猪肉香肠以白猪的瘦肉为原料，加入黑胡椒、盐和
大蒜调味。在天然风干室内熟化至最佳风干期。

肉质和伊比利亚猪肉香肠一样饱满、多汁，肥瘦适中，为品
尝者带来独特的品位享受。

IBERIAN EXTRA SALCHICHÓN  
(200 G)
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风干牛肉

莱昂省的风干牛肉是利用饲养牛的后腿腿肉通过烟熏风干
的方式而制成的香肠类肉食品。经过生产加工制做，其外
观颜色呈黄褐色, 棕色略微偏深。

风干牛肉切片的颜色深浅不一，从樱桃红到栗红色。 熏制
过程接近尾期时，栗红色主要集中于切片的外围。其类似
大理石花纹的少量脂肪给予风干牛肉细腻滋润的口感 。
这一类肉食品的口味独一无二，颇具代表性意义。其肉质
微咸，肉纤维细滑柔嫩。产品熟化期的烟熏风干加工过程
赋予肉类独特的香味，综合其它一系列的浓郁醇香, 让你
的品味达到最高境界。

风干牛肉的包装规格可为整只包装,散装切片真空包装 。

BEEF CECINA
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