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L a familia

RODONAd

Fundada en 1998 por Jesus Rodriguez Vedia
y su esposa Blanca Donaire Jiménez, este
emprendedor proveniente de una familia
dedicada a la crianza y elaboracion de
productos derivados del cerdo ibérico.

Jesus aportod su experiencia en el proceso
comercial y de produccion a sus hijos Pabloy
Jesuys, obteniendo como resultado una familia
de productos de alta calidad que actualmente
son consumidos y afamados en toda Espanay
en buena parte de Europa.




El Producto

RODONAd

El esfuerzo de la familia por crear un producto
de calidad, obliga a cuidar minuciosamente
cada detalle, desde la crianza hasta la curacion,
logrando asi uno de los mejores productos,
tanto en sabor como en textura. Todo un placer
digno de los paladares mas exquisitos.

Los productos ibéricos de Jamones Rodona
cuentan con un certificado de la Norma de
Calidad (REAL DECRETO 4/2014) que garantiza
SU pProceso.
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Jamon de bellota
100% llbérico

El Jamon 100% ibérico de bellota Rodona (Brida
negra), procede de cerdos criados en la dehesa
extremena y Salamanca. Cerdos 100% ibéricos
alimentados en libertad a base de pastos frescos
y bellotas.

Jamon Ibérico, curadodurante 24 a 36 meses, con
un peso aproximado de 7,5 a 8 kg. Se trata de la
mejor calidad de Jamon.

Se encuentra ante el producto estrella del Cerdo
Ibérico, criado, sacrificado y tratado segun las
normas de la Denominacion de Origen, conocida
por la excelencia de los productos elaborados
bajo dicha marca.

Caracteristicas

& 79

PATA IBERICO 100% BELLOTA

Cortes

d vy V&

PIEZAENTERA CORTE INICIADO LONCHEADO A LONCHEADO A
MAQUINA CUCHILLO

NORMA DE CALIDAD DEL IBERICO SEGUN
DECRETO 1469/2007 Y 04/2014 — Todo nuestro
jamon ibérico cumple con la mencionada
legislacion. Jamones certificados y avalados por la
normativa vigente actual.

ROD ONa

A M O N



Jamon de bellota
"75% Raza lbérica

A diferencia del jamon 100% ibérico, el jamon

de bellota 75% ibérico, presenta mayores
infiltraciones grasas, que lo hace mas

jugoso e intensifica el aroma a ibérico. Estas
caracteristicas, hace de nuestro Jamon de bellota
ibérico 75% uno de los jamones mas vendidos de
nuestro secadero.

Jamon Ibérico de Bellota, 75% Raza lbérica, con
un peso aproximado de 7,5 a 8 kg.

Se trata de una de las mejores calidades de
Jamon de nuestro secadero

Caracteristicas

& 7o

PATA IBERICO 75% BELLOTA

Cortes

d v V@

PIEZAENTERA  CORTEINICIADO  LONCHEADO  LONCHEADO
A MAQUINA A CUCHILLO

NORMA DE CALIDAD DEL IBERICO SEGUN
DECRETO 1469/2007 Y 04/2014 — Todo nuestro
Jamon ibérico cumple con la mencionada
legislacion. Jamones certificados y avalados por la
normativa vigente actual.

< ) Curacion 6ptima en secaderos naturales

Jamon de bellota
50% Raza Ibérica

A diferencia del jamon 100% ibérico, el jamon

de bellota 50% ibérico, presenta mayores
infiltraciones grasas, que lo hace mas

jugoso e intensifica el aroma a ibérico. Estas
caracteristicas, hace de nuestro Jamon de bellota
ibérico 50% uno de los jamones mas vendidos de
nuestro secadero.

Jamon lbérico de Bellota, 50% Raza Ibérica, con
un peso aproximado de 7,5 a 8 kg.

Se trata de una de las mejores calidades de
Jamon de nuestra bodega

Caracteristicas

& 7S

PATA IBERICO 50% BELLOTA

Cortes

d vV V@

PIEZAENTERA  CORTEINICIADO  LONCHEADO  LONCHEADO
A MAQUINA A CUCHILLO

NORMA DE CALIDAD DEL IBERICO SEGUN
DECRETO 1469/2007 Y 04/2014 — Todo nuestro
Jamon ibérico cumple con la mencionada
legislacion. Jamones certificados y avalados por la
normativa vigente actual.

<¢> Curacioén 6ptima en secaderos naturales



Jamon de cebo de campo
50% Raza Ibérica

El Jamon 50% ibérico Cebo de Campo Rodona
(Brida verde), procede principalmente de las
zonas de Badajoz y Salamanca, aunqgue su
proceso de curacion se lleva a cabo en la faldas
de Sierra Nevada (Granada), la raza del cerdo es
50% ibérica y presenta una curacion minima de
28 a 42 meses, dependiendo del volumen de la
pieza, su alimentacion es en libertad a base de
los recursos naturales ofrecidos por la Dehesa y
complementado con piensos naturales ricos en
cerealesy legumbres.

Caracteristicas

N>,

PATA IBERICO 50% BELLOTA

Cortes

N v V@

PIEZAENTERA  CORTEINICIADO LONCHEADO  LONCHEADO
A MAQUINA A CUCHILLO

NORMA DE CALIDAD DEL IBERICO SEGUN
DECRETO 1469/2007 Y 04/2014 — Todo nuestro
jamon ibérico cumple con la mencionada
legislacion. Jamones certificados y avalados por la
normativa vigente actual.

< ) Curacion 6ptima en secaderos naturales
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Jamon de cebo
50% Raza Ibérica

El Jamon 50% ibérico cebo Rodona (Brida
blanca), procede principalmente de las zonas

de Badajoz y Salamanca, aunque su proceso de
curacion se lleva a cabo en la faldas de Sierra
Nevada (Granada), la raza del cerdo es 50%
ibérica y presenta una curacion minima de 28
meses, dependiendo del volumen de la pieza, su
alimentacion es a base de piensos naturales ricos
en cerealesy legumbres.

Caracteristicas

& 7o

PATA IBERICO 50% BELLOTA

Cortes

d v V@

PIEZAENTERA  CORTEINICIADO LONCHEADO  LONCHEADO
A MAQUINA A CUCHILLO

NORMA DE CALIDAD DEL IBERICO SEGUN
DECRETO 1469/2007 Y 04/2014 — Todo nuestro
jamon ibérico cumple con la mencionada
legislacion. Jamones certificados y avalados por la
normativa vigente actual.

<¢> Curacioén 6ptima en secaderos naturales



Jamon curado
Selecto

JAMON CURADO SELECTO. También
denominado jamon fuera de norma.

Un excelente jamon, de cerdos alimentados a
base de raices, hierbas y piensos naturalesy
curados de forma artesanal y natural durante un
mMinimo de 24 meses.

Un jamon procedente de cerdos de raza ibérica
gue durante el proceso de curacion pierde la
condicion de Ibérico, al dejar de cumplir con las
caracteristicas establecidas en el reglamento
regulador del Ibérico, generalmente por no
alcanzar el peso minimo que marca dicha norma.

Caracteristicas

DRI

PATA

Cortes

d v V@

PIEZAENTERA  CORTEINICIADO LONCHEADO  LONCHEADO
A MAQUINA A CUCHILLO

NORMA DE CALIDAD DEL IBERICO SEGUN
DECRETO 1469/2007 Y 04/2014 — Todo nuestro
jamon ibérico cumple con la mencionada

legislacion. Jamones certificados y avalados por la

normativa vigente actual.

< ) Curacidén 6ptima en secaderos naturales

Jamon Gran Reserva
Cenética Duroc

Jamon Duroc cruzado con cerdo blancoy
alimentado con piensos de primera calidad
hechos a base de maiz, cebada, habas y pastos.

Este cruce, proporciona una infiltracion de grasa
optima, que junto a un proceso de curacion
tradicional en bodegas naturales de mas de 20
meses, junto a sierra Nevada, convierte a nuestro
jamon Duroc en una autentica delicia.

Todos nuestros jamones, son controlados

y finalmente seleccionados por maestros
jamoneros de una larga trayectoria profesional,
lo que nos permite ofrecer jamones Duroc de la
mas alta calidad.

Caracteristicas

DRI

PATA

Cortes

d v V@

PIEZAENTERA  CORTEINICIADO LONCHEADO  LONCHEADO
A MAQUINA A CUCHILLO

NORMA DE CALIDAD DEL IBERICO SEGUN
DECRETO 1469/2007 Y 04/2014 — Todo nuestro
jamon ibérico cumple con la mencionada
legislacion. Jamones certificados y avalados por la
normativa vigente actual.

< ) Curacioén 6ptima en secaderos naturales



Jamon curado
Reserva

Jamon de cerdo blanco castrado, alimentado con
piensos seleccionados de primera calidad. Con
un tiempo de curacion en bodegas naturales de
mas de 14 meses en nuestras bodegas de sierra
Nevada, que con el buen hacer de nuestros
Maestros jamoneros, hace de este jamaon, un
producto fino con un gusto dulce.

Presenta una coloracion al corte que pasa por el
rojo purpura con leve binzas de grasa infiltrada
en la carne.

Un jamon de sabor suave, aroma intenso y bajo
contenido en sal.

P

BQD ONN;a B Caracteristicas
PATA
Cortes

d v V@

PIEZAENTERA  CORTEINICIADO  LONCHEADO  LONCHEADO
A MAQUINA A CUCHILLO

NORMA DE CALIDAD DEL IBERICO SEGUN
DECRETO 1469/2007 Y 04/2014 — Todo nuestro
jamon ibérico cumple con la mencionada
legislacion. Jamones certificados y avalados por la
normativa vigente actual.

< ) Curacidén 6ptima en secaderos naturales

RODONA
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Disfrute degustando cada
productos, desde los exquisi
paletas ibéricos, etiqueta neg
de | dega, hasta las piezas
sind os de sabor y calidad.




Paleta de bellota
100% Ibérica

Nuestra paleta lberica de Bellota posee un sabor,
elegante y carnoso, con tonos dulces que aportan
sedosidad en boca.

Esta paleta procede de cerdos 100% ibéricos,
criados en semi-libertad, alimentados en
réegimen de montanera a base de bellotasy
pastos naturales, con una curacion natural lenta
minima de 24 meses avalada por el buen hacer
de nuestros expertos jamoneros.

Caracteristicas

& 79

PATA IBERICO 100% BELLOTA

Cortes

d v V@

PIEZAENTERA  CORTEINICIADO LONCHEADO  LONCHEADO
A MAQUINA A CUCHILLO

NORMA DE CALIDAD DEL IBERICO SEGUN
DECRETO 1469/2007 Y 04/2014 — Todo nuestro
jamon ibérico cumple con la mencionada
legislacion. Jamones certificados y avalados por la
normativa vigente actual.

<) Curacion 6ptima en secaderos naturales
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Paleta de bellota
75% lbérica

Nuestra paleta lberica de Bellota posee un sabor,
elegante y carnoso, con tonos dulces que aportan
sedosidad en boca.

Esta paleta procede de cerdos 100% ibéricos,
criados en semi-libertad, alimentados en
régimen de montanera a base de bellotasy
pastos naturales, con una curacion natural lenta
minima de 24 meses avalada por el buen hacer
de nuestros expertos jamoneros.

La trazabilidad durante todo el proceso productivo
es controlada por certificadora externa, que
acredita que las piezas provienen de ibérico
alimentado con bellota durante la montanera.

Caracteristicas

DN~

PATA IBERICO 100% BELLOTA

Cortes

d vy V@

PIEZAENTERA  CORTEINICIADO LONCHEADO  LONCHEADO
A MAQUINA A CUCHILLO

NORMA DE CALIDAD DEL IBERICO SEGUN
DECRETO 1469/2007 Y 04/2014 — Todo nuestro
Jamon ibérico cumple con la mencionada
legislacion. Jamones certificados y avalados por la
normativa vigente actual.

<¢] Curacion 6ptima en secaderos naturales

®

Paleta de bellota
50% lbérica

Nuestra paleta Iberica de Bellota posee un sabor,
elegante y carnoso, con tonos dulces que aportan
sedosidad en boca.

Esta paleta procede de cerdos 100% ibéricos,
criados en semi-libertad, alimentados en
regimen de montanera a base de bellotas y
pastos naturales, con una curacion natural lenta
minima de 24 meses avalada por el buen hacer
de nuestros expertos jamoneros.

La trazabilidad durante todo el proceso productivo
es controlada por certificadora externa, que
acredita que las piezas provienen de ibérico
alimentado con bellota durante la montanera.

Caracteristicas

& 7o

PATA IBERICO 100% BELLOTA

Cortes

d vy V@

PIEZAENTERA  CORTEINICIADO LONCHEADO  LONCHEADO
A MAQUINA A CUCHILLO

NORMA DE CALIDAD DEL IBERICO SEGUN
DECRETO 1469/2007 Y 04/2014 — Todo nuestro
jamon ibérico cumple con la mencionada
legislacion. Jamones certificados y avalados por la
normativa vigente actual.

<¢> Curacioén 6ptima en secaderos naturales



Paleta de cebo de campo
50% Raza Ibérica

Paleta de Cebo de Camypo Ibérico 50% raza
ibérica, cerdos ibéricos cuidadosamente criados
en libertad con una exquisita alimentacion de
hierbasy piensos en el campo.

Esto favorece la infiltracion de grasa en el
magro, haciendo su carne mas jugosa. Con
una curacion de mas de 20 meses, en nuestras
bodegas totalmente naturales bajo el clima de
Sierra Nevada,hacen de el una paleta ideal para
los paladares mas exigentes. Calidad ibérica
certificada.

Caracteristicas

PN

PATA IBERICO 100%

Cortes

d vV V@

PIEZAENTERA  CORTEINICIADO LONCHEADO  LONCHEADO
A MAQUINA A CUCHILLO

NORMA DE CALIDAD DEL IBERICO SEGUN
DECRETO 1469/2007 Y 04/2014 — Todo nuestro
Jjamon ibérico cumple con la mencionada

legislacion. Jamones certificados y avalados por la

normativa vigente actual.

<¢) Curacion 6ptima en secaderos naturales

Paleta de cebo
50% Raza Ibérica

Paleta de Cebo Ibérico 50% raza ibérica,
procedente de cerdos ibéricos cuidadosamente
criados y alimentados a base de cereales,
sometido a un proceso de salado y secado
tradicional y totalmente natura de mas de
18 meses que le aporta un aroma intenso y
caracteristico.

Caracteristicas

& 7

PATA IBERICO 100%

Cortes

d v V@

PIEZAENTERA  CORTEINICIADO LONCHEADO  LONCHEADO
A MAQUINA A CUCHILLO

NORMA DE CALIDAD DEL IBERICO SEGUN
DECRETO 1469/2007 Y 04/2014 — Todo nuestro
Jamon ibérico cumple con la mencionada
legislacion. Jamones certificados y avalados por la
normativa vigente actual.

<J] Curacioén 6ptima en secaderos naturales
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Paleta curada
Selecta

Paleta procedente de cerdos de raza ibérica y
alimentados a base de raices, hierbas y piensos
naturales. Cada pieza se cura de forma natural un
minimo de 14 meses en bodega naturales en las
faldas de Sierra Nevada.

Caracteristicas

DRI

PATA

Cortes

d vy V@

PIEZAENTERA  CORTEINICIADO LONCHEADO  LONCHEADO
A MAQUINA A CUCHILLO

NORMA DE CALIDAD DEL IBERICO SEGUN
DECRETO 1469/2007 Y 04/2014 — Todo nuestro
jamon ibérico cumple con la mencionada
legislacion. Jamones certificados y avalados por la
normativa vigente actual.

<¢) Curacion 6ptima en secaderos naturales

Paleta curada
Duroc

Una paleta Duroc de calidad superior,
procedentes de cerdos de genética Duroc
cruzados con cerdo blanco.

Un cruce que junto a una alimentacion a base
de piensos y legumbres de primera calidad que
Nos permite obtener piezas con una optima
infiltracion de grasa y dotar a nuestra paleta
Duroc de un excelente sabor.

Caracteristicas

DR

PATA

Cortes

d v V@

PIEZAENTERA  CORTEINICIADO  LONCHEADO  LONCHEADO
A MAQUINA A CUCHILLO

NORMA DE CALIDAD DEL IBERICO SEGUN
DECRETO 1469/2007 Y 04/2014 — Todo nuestro
jamon ibérico cumple con la mencionada
legislacion. Jamones certificados y avalados por la
normativa vigente actual.

<¢) Curacioén 6ptima en secaderos naturales
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Caracteristicas

BELLOTA
100% - 50%

Salchichon lbérico
de Bellota

Salchichon ibérico bellota EXTRA CULAR,
elaborado a base de carnes ibéricas de bellota
seleccionadas, condimentadas con especias
naturalesy embutidas en tripa natural. Proceso
de curacion natural en Secaderos Naturales

de Guijuelo (Salamanca). Embutido de larga
curacion.

Cortes
LONCHEADO EN TRIPA
A MAQUINA

<¢) Curacion 6ptima en secaderos naturales

Caracteristicas

IBERICA BELLOTA

100% - 50%

Chorizo Ibérico de
Bellota

El chorizo ibérico de bellota constituye un sabor
dnico para un paladar exigente.

Su proceso de elaboracion a base de carnes
ibéricas de bellota seleccionada, estan
especialmente, condimentadas con especias,
para finalizar el proceso mediante el embutido
en tripa natural.

Cortes

' =

LONCHEADO EN TRIPA
A MAQUINA

<J] Curacioén 6ptima en secaderos naturales



Caracteristicas

100% - 50%

Lomo de Cebo
Ibérico
50% Raza Ibérica

Una de las piezas mas exquisitas del cerdo
ibérico es la cana de lomo o lomo embuchado,
elaborado a partir de la cinta de lomo fresca
especialmente seleccionada, condimentada
con especias naturales y sometida a un lento
proceso de curacion natural durante 3-4 meses
en secaderos naturales.

Cortes

LONCHEADO EN TRIPA
A MAQUINA

<J) Curacioén 6ptima en secaderos naturales

Caracteristicas

IBERICA BELLOTA

100% - 50%

Solomillo ibérico de
bellota embuchado

El chorizo ibérico de bellota constituye un sabor
dnico para un paladar exigente.

Su proceso de elaboracion a base de carnes
ibéricas de bellota seleccionada, estan
especialmente, condimentadas con especias,
para finalizar el proceso mediante el embutido
en tripa natural.

Cortes

' =

LONCHEADO EN TRIPA
A MAQUINA

<J) Curacioén 6ptima en secaderos naturales



Lomo de cebo de ibérico

El companero perfecto de

la cana de lomo, el lomo de
presa alcanza su punto optimo
de curacion. Su modo de
conservacion permite contar
con un producto premium en
cualgquier momento.

O

Lomo de Presa de
Bellota lbérico

El companero perfecto de la cana de lomo, el
lomo de presa alcanza su punto optimo de
curacion. Su modo de conservacion permite
contar con un producto premium en cualquier
momento.

Lomo de cebo de Campo ibérico
Bellota 100 % - 50%

El companero perfecto de

la cana de lomo, el lomo de
presa alcanza su punto optimo
de curacion. Su modo de
conservacion permite contar
con un producto premium en
cualguier momento.

Caracteristicas Caracteristicas Cortes
IBERICA BELLOTA LONCHEADO EN TRIPA IBERICA BELLOTA LONCHEADO EN TRIPA
100% - 50% A MAQUINA 100% - 50% A MAQUINA

<¢) Curacion 6ptima en secaderos naturales <¢) Curacion 6ptima en secaderos naturales



Panceta lbérica de
Bellota Salada

Sus tonalidades varian entre el blanco y rosaceo.
Un clasico de nuestra cultura gastronomica,
compuesta por la piel y el tejido graso
entreverado y el tejido muscular del cerdo.

Caracteristicas

N6 8 =

IBERICA BELLOTA LONCHEADO TROZO AL
100% - 50% A MAQUINA PESO

<) Curacioén 6ptima en secaderos naturales
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6 645
ntes@jamonesrodona.es

info@jamonesrodona.es - €
Poligono Arco de las Canadas,7 - 18150 Gojar, Granada



