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L’élaboration du Avec l'arrivée de
Jambon Curado I'Empire Romain, le
rattachée aux origines cochon et ses
historiques de la produits dérivés
Péninsule Ibérique, de deviennent une
ce que les peintures ressource
rupestres racontent. courante, la base
En attestent les du véritable
sculptures en pierre régime
représentant 'lhomme méditerranéen.
préhistorique

apprivoisant

I’'animal.

Cette tradition liée

au cochon a perduré
pendant 'époque
médiévale dans
notre pays. Méme
700 ans de
domination
musulmane n’ont pas
réussi a lui porter
atteinte, pas plus que
I'importante
présence juive sur

nos terres.

Au cours du 16eme
siecle, surgit une
jeune industrie
charcutiere, mettant
en avant le
développement de
localités, jusqu’a les
transformer en villes
ou régions, réputées
des lors pour leurs
produits
traditionnels de

grande qualité.

Monarques,prétres et
nobles se sont laissés
séduire par ce petit

bijou gastronomique.

De célebres personnages,
allant de compositeurs tels
gue Rossini et d’aventuriers
tels que Richard Ford au
19éme siecle, ont joui du
plaisir inégalable o€ert par
un bon Jamén Ibérico, mais
il fallu attendre le 20éme
siecle pour que les classes
populaires puissent elles
aussi en pro@ter.

De la €n du 19éme a nos jours, l'industrie du jambon n’a cessé de croitre. En 1960, une race originaire de la Péninsule
Ibérique, la Race Ibérique, commence a gagner en importance. Sollicitée a travers le monde entier grace a ses critéres
particulierement exigeants en matiére d’élevage et sa grande qualité, ce jambon se @t connaitre sous le nom de « Jamoén

Ibérico ». C’est a partir de ce moment-la que le Jamon Ibérico a commencé a conquérir le territoire national.
Devenu une icdne du monde gastronomique, le Jamoén Ibérico a aujourd’hui dépassé les frontiéres de la gastronomie,

et s’est transformé en un véritable embléme culturel, symbole de I'Espagne et de la cuisine méditerranéenne. Une
Référence, qui ouvre les porte & de nombreux autres produits de tradition, et qui titille notre intérét pour notre fagon
de vivre, nos habitudes et nos coutumes, ainsi que notre désir de découvrir une culture gastronomique digne de

représenter un « intérét culturel ».

COMMENT CE CONCEPT EST-IL NE ?

L’élaboration du Jamén Ibérico, telle que nous la
connaissons actuellement, est le fruit de nombreuses
tentatives empiriques de conservation de la viande, et

du talent unique a pouvoir,
synchroniser les
caractéristiques exclusives
d’'une race autochtone (le
cochon ibérique) au coté
rustigue mais approprié
de son environnement (Péninsule
Ibérique), le tout en tirant avantage
des innombrables ressources
disponibles naturellement dans les
prairies de sa région d’origine en
automne(chataignes, plantes
aromatiques, etc.) et en prenant soin
de veiller aux premieres phases
d’élaboration (salage hivernal),
phases

déterminantes pour la conservation et au cours desquelles

des températures basses sont indispensables.

Par la suite, les di€pérents cycles climatiques qui se
succedent dans I’environnement ou est produit le
Jamoén Ibérico ont fait le reste : subtile augmentation de la

température au printemps, étés secs et chauds dans

les salles de séchage, et longue durée de
maturation a I'abri des variations

thermiques dans les caves, favorisant
I'ensemble de ces caractéristiques
organoleptiques uniques du produit.

« Son ardbme intense et persistant
se dégage, fruit des phases @nales de
maturation, ponctué de notes parfumées
rappelant les fruits secs, le bois, le bon goQt
ainsi que son apparente couleur rouge intense, aux
généreusement persillées, et sa texture épaisse qui

permet une découpe parfaite en

tranches trés €nes », JesUs Ventanas Barroso
(Descargamaria, Caceres, 1956), l'auteur du livre El
Jamoén Ibérico: de la Dehesa al Paladar, considéré

comme « la bible » du Jamon Ibérico.



PRINCIPALES

CARACTERISTIQOUES DU PRODUIT

OR N =
Produit unique au monde, rattaché a un territoire, la Péninsule Ibérique. Né de la culture et de la tradition
de tout un peuple, transmis de génération en génération, et en parfaite harmonie avec I'innovation et les
nouvelles technologies, en tant que facteurs supplémentaires de valeur ajoutée.

LIEN AVEC LE MILIEU RURA

Paturages, champs et fermes sont a la source d’un produit unique, rattaché intimement a son peuple et a son
histoire rurale. Pour ceux pour qui le Jamén Ibérico est une facon d’appréhender la vie, une passion. Ainsi, le
secteur du Jamon Ibérico est devenu I'un des antidotes au Dé€ Démographique, grace a son role de moteur
économique et de colonne vertébrale de I'Europe rurale : il dynamise I'emploi et assure son avenir ,
dynamise I'économie des villes et contribue a protéger les habitants évoluant dans un environnement a risque
de dépeuplement , dans le respect d’'un engagement clair de Cohésion Territoriale.

DURA

Le Jamon Ibérico détient les secrets de la biodiversité et de la durabilité des territoires ruraux. Il contribue
a la perpétuation d’un écosystéme propre a la Péninsule Ibérique et unique au monde, appelé «
Dehesa » (prairie typique de cette région). Créé par I'action de 'Homme au €l des générations, cela
suppose un excellent équilibre entre le respect du milieu ambiant et I'approvisionnement durable en
ressources naturelles; symbiose parfaite ayant généré un modele unique d’écosystéme durable.

Trois millions et demi d’hectares répartis dans tout le Sud-Ouest de la Péninsule Ibérique ou paissent les

cochons ibériques, qui donneront naissance au fameux Jamon Ibérico élevé a la chataigne.
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La région de la Dehesa s’est transformée en un modéle d’économie verte et circulaire. Elle génére de la
vie dans des régions exposées au risque de dépeuplement, apporte de la biodiversité et contribue a réduire
'empreinte carbone, en tant que source d’absorption du CO2. La gestion de I'élevage qui y est pratiquée
renforce la régénération des terres, contribue a l'atténuation du changement climatique et aide a la prévention
des incendies. Et comme si cela ne su€sait pas, elle permet de fabriquer des produits de qualité maximale.
Existe-t-il plus écologique ?

Ecosystéme durable le plus ancien, les prairies « Dehesa » prouvaient déja leur caractére durable,

dans leur grande globalité, méme quand personne ne parlait d’elles.
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La stratégie de la «Ferme a la Table » (Farm to Fork), comprise dans le Pacte Vert de I’'Europe, a pour mission

de renforcer une série de Directives relatives a la sécurité alimentaire, au bien-étre animal, a la tracabilité et a la
durabilité environnementales, telles qu’elles apparaissent dans le Modéle Européen de Production, le modéle

le plus exigeant au monde et dont le secteur du Jamén lIbérico se fait le porte-drapeau.

RACE IBERIQUE

Originaire de la Péninsule Ibérique, la race ibérique est I'acteur majeur d’'un style de vie tourné vers les
Jamones Ibéricos. Sa grande qualité transparait dans sa couleur rouge intense, caractérisée par son
aspect caractéristique, qui lui confére une saveur, une texture et un ardbme incomparables.

Etre capable de reconnaitre un cochon ibérique a la simple vue de sa viande est un critére primordial pour
connaitre les digérentes catégories de Jamoén Ibéricos disponibles sur le marché. Selon le type
génétique, on trouve digérents animaux :

MERE PER
+ @& v _— 100% Ibériques: la mere et le pére de
100% Y =  100% I'animal sont 100% Ibériques, inscrits
IBE QUE & IBE QUE
au Livre Généalogique de la race.
Ibériques (75% race Ibérique): la mere
100% 75% est de race 100% ibérique, inscrite au
1S @ SR Livre Généalogique, et le pére est de
- race 50% Ibérique.
Ibériques (50% de race Ibérique): la
100% 50% mére est & 100% de race Ibérique et le
IBE QUE =  |BE QUE pére est de race Duroc, tous deux

inscrits au Livre Généalogique de leur

race respective.

ALIMENTATION

Une race unique comme celle du cochon ibérique ne peut étre nourrie qu’avec les meilleures ressources naturelles.
Et pour obtenir un résultat si goQtu, le régime administré aux cochons ibériques doit étre surveillé de pres.
Résultat ? Un godt unique, fait de mille saveurs'!

Le type d’alimentation que regoit I'animal est, au méme titre que la race, I'un des principaux critéres utilisés
pour classigper les Jamones Ibéricos :

il
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L’animal, pendant sa phase d’ L’animal, pendant sa phase d’ L'animal, pendant sa
engraissement, a été nourri aux d’engraissement, a été nourri de foins, phaseengraissement, a été
chataignes et autres ressources composés principalement de céréales et nourri de foins, composés

naturelles disponibles dans les de légumineuses, et avec les ressources principalement de céréales
prairies de la Dehesa. naturellement disponibles dans le champ. et de légumineuses.

L ONGUES PERIODES D’ELABORATION

Une race prend plusieurs années a se « faire ». Un chéne met des décennies a produire des chataignes.

Une tradition prend plusieurs siécles a se transmettre. Un Jamon Ibérico a besoin de temps...de
beaucoup de temps, pour devenir le digne représentant de notre identité.

Si quelque chose caractérise le processus de fabrication d'un Jamén Ibérico, c'est bien qu'il s'agit d'un
PROCESSUS NATUREL BASE SUR DE LONGUES DUREES DE PREPARATION ET DE MATURATION. La
norme de qualité (RD 4/2014) qui réglemente la production de Jamones Ibéricos fait état d’'un minimum de 20
mois d'a€rnage, mais dans la réalité, cette période s’étale normalement sur de nombreuses années. 4, 5, 6, 7...
ANS peuvent passer avant que I'on puisse pro@ter de I'ardme et de la saveur incomparables du Jamon Ibérico.



PLAISIR ET EVEIL DES SENS
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VUE

C’est avec la vue que nous apprécions I'apparence extérieure d’'un morceau de
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viande. Allongée, stylisée avec une épaisseur tres €ne : voici les éléments

N
N

visuels qui dig€rencient les Jamones Ibéricos des autres jambons.
C’est également la vue qui nous permet de voir la couche de graisse

extérieure qui recouvre le morceau de viande. Si celle-ci posséde une teinte
légérement jaunatre et que votre couteau s'enfonce facilement dedans.

Pour @@nir, les tranches du Jamoén Ibérico présentent une texture
caractéristique et unique. Texture brillante et €nes stries blanches
contrastant parfaitement avec le rouge intense de la viande et qui
garantissent cet ardbme, cette saveur et cette intensité inimitables.

TOUCHER

L’ aspect si caractéristique du Jamon Ibérico est ce qui lui assure une texture
délicate et agréable, grace au gras persillé qui se di¢use dans chaque tranche.
Une texture trés agréable mais su¢samment épaisse pour permettre la
mastication tout en provoquant cette explosion de saveurs si particuliere
sur votre palais.

ODORAT

Les arbmes sont littéralement décuplés au moment ou vous
introduisez la tranche de viande dans votre palais. Si les accords qui
s‘o@rent vous sont a la fois intenses, équilibrés et délicats, il ne fait
aucun doute que vous dégustez un Jamon Ibérico.

PN
GOUT

Le goQt est un sens étroitement lié a I’odorat. Notre odorat s’associe a
notre goQt pour contribuer a cette explosion de saveurs intense si
caractéristique du Jamén Ibérico. Des nuances sucrées, salées,
acides et ameres forment l'umami, une cinquieme saveur subtile,
persistante et particulierement di€ycile a décrire, qui stimule notre palais
comme aucune autre.




QUALITE LIEE AUX ORIGINES

IBERICO ANIMAL WELFARE (IBAW ‘@

Rares sont les endroits du monde ou les animaux bénégcient de grands
espaces, de bonnes conditions hygiéniques et de confort. Cette attention
portée au bhien-étre de I'animal est respectée tout au long de la chaine de
production, a€yn de garantir des produits de qualité optimale.

A@n de ne pas trahir cet engagement et d’en faire une initiative mondiale, le
secteur lance le LABEL IBERICO ANIMAL WELFARE (IBAW). Certi€cation

qui permettra aux consommateurs d'identi€er les produits obtenus selon les
meilleures pratiques en matiere de production animale et en termes de bien-étre animal, de santé, de

biosécurité, de manipulation et de tragabilité, conformément aux régles établies par I'Organisation Mondiale
de la Santé Animale (OMSA) et les réglementations diverses de I'UE.

Une marque de certi€pcation qui garantit le respect de normes en faveur du bien-étre animal encore
plus exigeantes que celles @xées par les réglementations européennes et nationales, et traduisant
I'engagement de la €liere en matiere de qualité et de transparence.

URITE ALIMENTAIR

Nous avons la chance de pro@ter
des normes les plus élevées en

termes de sécurité alimentaire,
grace a un ensemble de standards
exigeants, un contréle rigoureux et
un systéme de tracabilité qui
assure et garantit que chaque
Jamoén Ibérico parvenant au
consommateur soit de la meilleure
qualité possible.

BFA AB

Alinstar de la stratégie européenne ||| |"|I| IIII ||||| | ||| Ill"l"

«De la Ferme ala Table » (Farm to Fork), le 1 3601 366200 O
\

processus de production est entierement trace,

contrblé et supervisé par les autorités sanitaires, ce T A {W A
~a
qui donne naissance a un produit €nal de qualité et
)

totalement @able pour le consommateur. /‘('
Nos e@orts a€n de rendre possible cette
tracabilité transparaissent dans le
développement, I'implantation et I'amélioration
continue du systéme ITACA (Systéme
d’Identification, de Tracabilitéet de Qualité).

Systéme ITACA

Dans son engagement envers l'innovation et la numérisation en tant que moteur d'un changement
nécessaire pour garantir la @abilité, la transparence et la con€ance au consommateur lors de son
achat, le secteur du Jamén Ibérico, en collaboration avec I' ASICI, a élaboré le systéme ITACA
(Systéeme d'identigpcation, tracabilité et qualité), un systéme numérique d’intégration contenant la
tracabilité compléte des productions de Jamon Ibérico, « de la Ferme a la Table », grace au travail des
opérateurs du secteur qui enregistrent quotidiennement dans le systeme des informations concrétes et
spéci€pques relatives a leur activité professionnelle.

Le systeme est devenu qui o€re, pratiguement en temps réel, des informations concrétes et €ables
sur les indicateurs productifs les plus importants, permettant ainsi aux opérateurs et aux institutions

ibériques de prendre de meilleures décisions stratégiques.
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En fonction de la race (race 100 % ibérique, 75 % ou 50 % Ibérique) et de I'alimentation (chataignes,
foins et orge), le systéme ITACA attribue a chaque morceau de viande une mention obligatoire et unique ;
un label individuel garantissant I'authenticité du jambon en question.

Le consommateur doit préter attention au label, qu'il s’agisse d’un label Garantie Qualité Ibérique (avec le logo
ASICI) ou Appellation d'Origine Protégée (avec le logo AOP correspondant), et a sa couleur, s'’il souhaite savoir
quelle catégorie de Jamodn Ibérico il achete. Il n'y a pas de place pour le doute. Un jambon est considéré comme
Jamon Ibérico s’il est labellisé, conforme a la Norme de Qualité ou désigné comme AOP (tracabilité gérée par
les Conseils Régulateurs et portant un bandeau d’identi€cation portant la mention AOP).

Il existe quatre labels, 4 couleurs (noir, rouge, vert et blanc), ainsi que 4 catégories de Jamones

Ibéricos en fonction du type d’alimentation et d’élevage recu par I'animal :

. c1w o identi€e le Jamén de bellota 100% Ibérico. Un label
me la mére et le pére du cochon en question sont de race
100% ibérique et inscrits au Livre Généalogique ; et que l'animal, au
stade de I'engraisse-ment, a été nourri aux chataignes et au moyen
d’autres ressources naturelles disponibles dans le paturage.
= m est celui donné au Jamén de bellota Ibérico,
géniteurs ibériques, a hauteur de 50% ou 75%, et qui,
lors de leur cycle d'engraissement, ont été nourris aux chataignes et
autres ressources naturelles disponibles dans le paturage.
. Mest celui donné au Jamon de cebo de campo Ibérico,
Iter de 'accouplement de deux porcs de race 100%
Ibérique, ou d’'un mélange entre une race Ibérique a 75% et une autre a
50% ,nourri lors de son cycle d’engraissement avec des céréales, des

légumineuses, et des herbes disponibles dans le paturage.
Le label blanc correspond au Jamon de cebo Ibérico, pouvant résulter de I'accouplement de deux

A YO, ERCD
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porcs de race 100% Ibérique, ou d’'un mélange entre une race Ibérique a 75% et une autre a 50%,
nourri lors de son cycle d’engraissement en enclos avec des céréales et des légumineuses.

O
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APP IBERICO *

ceJ

avec ce
logo !
\

* L'application Ibérique n'est pas valable pour les Jamones Ibéricos associés a une Appellations d'Origine, dans la
mesure ou la tragabilité et I'identi€pcation de leur viande sont gérées par les Autorités Reglementaires correspondantes.

A partir de l'identi€cation de chacun des morceaux via I'apposition d’un label de qualité, et sur la base des
informations enregistrées dans ITACA, I'APPLICATION IBERICO permet aux consommateurs de
consulter la tracabilité de la viande et de vérigper que celles-ci sont conformes a la réglementation en
vigueur, grace a la lecture du code-barres individuel qui apparait sur chaque label.

Il su@t de se reporter au code barre présent sur le label pour accéder aux informations de tracabilité de chaque
morceau de viande et ainsi découvrir, grace a des icones interactives, le type de produit, la nourriture donnée a
l'animal et la maniére dont celui-ci a été élevé, son pourcentage de race Ibérique, son « millésime » (mois et
année de début de production), ainsi que sa Communauté Autonome d’origine. L’application gratuite, intuitive
et interactive, est disponible sur Google Play (Android) et sur I’APP Store (Apple).

ITACA, le systéme d'identi€cation avec Label, et I'APPLI IBERICO marquent un avant et un apres,
positionnent le Jamén Ibérico comme un jambon de référence en termes de qualité, de transparence et d

con€ance.




NORME DE QUALITE (AR 4/2014

Le Décret Royal 4/2014, du 10 janvier, approuve la €liere Qualité pour la viande, le jambon, I’épaule et la patte
ibériques, qui établit les exigences de qualité auxquelles les produits ibériques doivent répondre, améliore et renforce la
tragabilité ou établit des exigences plus strictes concernant I'étiquetage de ces produits, a€n d'améliorer les
informations accessibles aux consommateurs et mettre en avant les caractéristiques propres au produit.

Ladite norme, incluant la Référence de I’Arrété Royal en vigueur pour tous les produits portant la mention
Ibérique, contient des clauses relatives a la dénomination commerciale et & I'étiquetage des produits ibériques, la
@liere d’'obtention de la matiere premiére ayant servi a la fabrication de ces produits, l'identi€cation de ces
produits par des labels, leur tracabilité, leur élaboration ( durées minimales), ainsi que les contrfles, les
vérigpcations et les certigpcations mis en place/obtenues par le biais des Autorités compétentes, des organismes
indépendants accréditée par 'ENAC ou, le cas échéant, par les Conseils Régulateurs régissant les AOP.

Dans le secteur du Jamén Ibérico, en plus de la Norme Qualité Jamones Ibéricos, nous retrouvons
des Jamones Ibéricos couverts par I'une des 4 Appellations d'Origine Protégées (AOP) existantes.
Réglementé par la Directive établie par I'Union européenne (REGLEMENT (UE) N° 1151/ 2012, les

dispositions réglementées sont les suivantes :

e Doit comporter un nom de zone géographique.
o Doit étre fabriqué dans cette méme région.

s La qualité dépend exclusivement du lien avec
la zone géographique et les ressources
naturelles et humaines qui y sont relatives.

La production, la transformation et I'élaboration
sont systématiquement réalisées dans la zone
géographique indiquée sur le produit.

s L'étiqguetage des produits concernés

compren-dra le label Appellations d'Origine

Protégées de I'UE.

[ ]
Le nom géographique est protégé en tant que Droit de Propriété Intellectuelle au sein de
I'Union Européenne et des Pays Tiers ayant souscrits aux Accords établis avec I'U.E.

L J
L'AOP est gérée par un Groupement, présent sous la forme d'un Conseil Régulateur, chargé de
réguler et d'homogénéiser les performances des opérateurs rattachés a une Appellation
d'Origine, ainsi que de la tracabilité et l'identi€ycation correctes des produits protégés.

o

Le respect des clauses établies par le Cahier Des Charges de chaque AOP est véri€é par les
autorités compétentes et fait I'objet d'un contréle o€ciel.




1 H Teneur élevée en protéines et vitamines (B1 et B12) sur 'ensemble des

produits ibériques analysés, viandes et chéataignes, orge, ou faible
teneur en sodium des viandes, chataignhes et de I’orge ibériques,
sont quelques-unes des informations nutritionnelles collectées par la
derniére étude menée par le Service d'analyse et d'innovation dans
les aliments d'origine animale, de I'Université d'Estrémadure.

L'étude a analysé plus de 160 échantillons de produits ibériques
apportés par di€érents intervenants nationaux représentatifs du
secteur. Des viandes ibériques (longe, faux-@let, Presa et Pluma
Ibériques) aux produits salés (Jamon Ibérico , épaule de Jamon Ibérico
et longe de Jamon Ibérico), tous nourris a la chataigne et a I'orge.

PROPRIETES
NUTRITIONNELLES

Les principaux indicateurs internationaux indiquent qu‘és habitudes alimentaires
du Régime méditerranéen, reconnu comme Patrimoine Immatériel de I'Humanité
en 2010 constituent une référence en termes d’alimentation variée et équilibrée,
de par sa grande adaptabilité.

Icbne du Régime Méditerranéen et €erté de notre culture, les Jamones
Ibéricos se distinguent comme étant l'une des références du patrimoine
gastronomique européen, mais aussi par leurs valeurs nutritionnelles.

L'étude révele les principales caractéristiques
nutritionnelles des Jamones Ibéricos, nourris a
I’orge et aux chataignes :

e Lavaleur biologique élevée des protéines présentes.

e Les acides aminés essentiels gqu'ils contiennent.

e Laprésence de minéraux tels que le fer, le potassium,
le phosphore, le sélénium et le zinc.

Les vitamines du groupe B (B1, B2, B3, B6 et B12).

De plus, du point de vue de la teneur en matieéres grasses, considérons I' e€et positif de la
teneur élevée en acides gras monoinsaturés (acide oléique) et en acides gras
polyinsaturés a longue chaine (oméga -3) présents dans les Jamones Ibéricos.
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Le secteur lberlque a adhérg -au Green I& Eu
engagé (objectif |mpact cli athue peutre d’lci;.'
un systéme alimentaire plus dur&b[e De mequ : )
Developpement Durable (ODD) Qxegpar I ONU En ce sens{

son activité.et en réduisant son empreinte ecologlque

L' engagemehi du sectegr Iberlque pour. ' envrronnement est total
toutefois, il s;g‘ugage éﬁélement a encbdragerie développement
'social et économique des .. zenes rurales* Ainsi, depuis des années, le
secteur a mis en place diverses |n|t|at|ves re@étant son engagement
envers l'environnement et mettant en exergue son rble en tant -~
gu'acteur du changement social et économique-dans.le monde rural.

Les paturages comme sources d'absorption de CO 2 . Il s’agit d’'un écosysteme unique généré grace a
I'utilisation durable des ressources naturelles, qui permet de conserver la biodiversité des territoires.

Miser sur l'alimentation naturelle et les cultures locales (céréales). Engagement a substituer les matieres
premieres utilisées pour l'alimentation animale et responsables de déforestation par d'autres aliments,
d'origine européenne locale.

Réduction des gaz a eget de serre.

En Espagne, selon les données o€cielles de L'Inventaire National des Gaz a E€et de Serre, la
production animale carnassiere ne représente que 7,8% des émissions totales de GES.
Compensation de I'empreinte écologique par le reboisement des foréts, a€pn de réduire les émissions

de gaz a e@et de serre via l'absorption du CO2.
Programmes de réduction de I’empreinte carbone (remplacement des équipements obsolétes par des

équipements plus performants, réduction de la consommation électrique, logistique intelligente,

climatisation raisonnée des structures, régulation de la température des eaux de nettoyage...)

Gestion durable de I'eau.

Optimisation de la consommation d'eau. Réduction de la consommation d'eau de 30% au cours des

derniéres années. Le secteur porcin ne consomme que 0,05 % du volume d’eau total disponible en Espagne.

Construction obligatoire de bassins cléturés et imperméabilisés agyn d’éviter les risques
d'in@ltration et de contamination des eaux de surface et souterraines.

Opter pour une énergie provenant de sources renouvelables.
Réduction de la consommation énergétique.

Mise au rebut et élimination des déchets par des centres autorisés habilités a traiter et recycler les déchets en

guestion en vue d’une utilisation ultérieure, tout en garantissant un impact minimal sur I’environnement.

Programmes de gestion résiduelle des emballages usagés. Réduire les emballages plastiques a usage unique.

Emballages plus respectueux de I’environnement.
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e Moteur économique de I'Espagne générateur de Vie f 9 COM M E MOTEUR

dans les environnements les plus défavorises. S ‘

Renouveler et accroTtr? notre enga‘gement en matiere '1 ‘ : \
de dépeuplement de I'ESpagne, dans les régions ol se
déroule une grande partie de notre activité économi-
que, tant animale qu'industrielle, de sorte'qu'elle
devienne un moteur socio-économiques et une source
d'emplois dans les milieux rurlaux les plus en di€cul-
tés. | ,l, | ,

@ Colonne vertébrale des zone rurales. Le secteur du

Jamon Ibérico est un pilier foildamental en tefmes de

protection et de conservatiaon de lfenvironhement

rural et de modeéle de Biodiversitg, Patrimoin N;Tt]urel

et Culturel et, surtout, en tant gu’antidote utDéQ

Démographique Européen.

BIN——_

' “ MER|SAT|ON Controle qualité

| Tracabilité numérisation représente,
integrale Abilité, I'un des piliers sur lesquels
nir du secteur . Le secteur Ibérique
) ‘ sa transformation numérique, en
| ‘\' " . ﬁ :! ceuvre de nouvelles technologies

L prosareerents domaines du processus de Santé et
(

S — o ——————

e !l génere de larichesse et des er‘n\pl s, garanti I{aveni
et contribue a protéger les habitants évoluant ddns un
environnement arisque de dépeuple t.

e Opter pour I’égalité des chances, ? r t}ein?jre 50%
d’embauche féminine dans le secteur “

a@n d’ augmenter la compétitivité bien-étre animal
la durabilité du secteur.
Sécurité

ARG et contrdle de la

it put ———— au

—1@ '“ fagchaine de valeur.

; X2

d'investissements qui génére a son tour activités " |
et des emplois dans des secteurs connexges et dans N
domaine de larecherche et du dévelgppement, impli-_J
que de nombreux centres technologigues, upes de?
recherche, universités, etc., 70 ntribuz vancée

e Lesecteur du Jamén Ibérico génerg un l:f important

scientieque et technique d@ natre pays
e Engagement des entreprises aupies defou

locaux ou de proximité (indusikiefauxilfaire,
tion animale, services zofi nnels...) BIG DATA

/ Optimisation de la

chaine de valeur et
processus de
Empreinte fabrication

numeérique

_ EMBALLAGE INTELLIGENT
{
RESPONSABILITE CONOMIQUE ) '

Des emballages intelligents qui Des emballages et des contenants plus durables :
oY T B rantissent la sécurité alimentair g ; ; ; ;
Des organisations compétitives, équilibrées et équitables nt enga- ga a ts;e_tt_z,sécu te? e « Mise en pratique des lignes directrices de
2 q A 2 i E €S proauits 1oeriques et augmen- 'a i i i i i
gées qui pronent le développement durable, ajoutent de la r domai- > =i d I'économie circulaire et des plans d innovation en
o, ) ) i y tent leur durée de conservation tout « Matiére de recyclage.
ne d’activité et produisent des aliments de qualité : sains; es.

en maintenant les meilleurs standards Utilisation de matériaux recyclables pour les emballages.
°

Performance économique équitable dans la chaine ali de qualité B i D poids e

et en préservant saveurs et propriétés

) e refonte pemettant de réduire la consommation d'encre.
organoleptiques.

Intégration de plastique recyclé aux emballages.




CAMPAGNE

LA PLUS VASTE CAMPAGNE

PUBLICITAIRE INTERNATIONALE
MENEE PAR LE SECTEUR IBERIQUE
DE TOUTE SON HISTOIRE

L'Association interprofessionnelle du porc ibérique (ASICI) lance la campagne publicitaire

REVEILLEZ
VOTRE SENS

IBERICO

internationale la plus ambitieuse de toute I'Histoire de la région I'lbérique (« Jamones Ibéricos,

Ambassadors World Project », avec le soutien de I' UE et du Ministére de I'Agriculture, de la LES AMBASSADEURS
. . . N , DE L'EUROPE
Péche et de I'Alimentation. Cette campagne a pour but de faire connaitre la culture du Jamén DANS LE MONDE

Ibérico aux consommateurs mais aussi aux marchés clés, tels que la France, le Mexique et la
Chine, en plus de I’Espagne.

«lberian Hams Ambassadors World Project » est un projet de trois ans, qui assurera la continuité du

succes du « Ham Passion Tour » l'interprofessionnelle a fait vivre, au cours des trois derniéres années.

Dans ce contexte, la nouvelle campagne de formation, d'éducation et d'information sur le

tUAgripromo

Jamon Ibérico vise a consolider a l'international cet embléme culinaire en tant que produit
gastronomique unique au monde ainsi qu'a améliorer sa visibilité et son positionnement, sur le
marché, en mettant en valeur sa qualité et en mettant I'accent sur ce qui le caractérise, faisant ce
ce produit 'un des produits phares de I'UE.

CETTE CAMPAGNE DEVRAIT VOIR AUGMENTER LE QUOTA DE VENTES DE

PRODUITS IBERIQUES DE PLUS DE :

-—
. . 209% en France m 15% en Allemagne || = 109% en Espagne

u La Chine vise a augmenter ses exportations de plus de OU%0

au cours des trois prochaines années

REVEILLEZ
VOTRE SENS

Quant au Mexique, marché en pleine expansion, ce dernier vise a augmenter

v
ses ventes de plus de 40% au cours des trois

Cette initiative historique mettra en vedette le Chef Mario Sandoval
(2 étoiles au Guide Michelin) en en faisant 'ambassadeur mondial du Jamoén LES AMBASSADEURS
Ibérico. Chaque marché sera représenté par un ambassadeur prestigieux DE L'EUROPE
natif de sa région, tel que I'Allemand Christian Sturm-Willms (une étoile BANS LEMORDS
Michelin), la Francaise Amandine Chaignot (Chef du réputé restaurant
Pouliche), le Mexicain Carlos Gaytan (premier Mexicain a avoir regu une
étoile Michelin) et Vicky Cheng (Chef chinois ayant recu une étoile Michelin.
| Classé 19éme sur 50 meilleurs restaurants d'Asie 2021).

1EUAgripromo
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LE JAMON IBE CO,
UN PRODUIT GOURMET

& GOURMAND

Le Jamon Ibérico nous rend plus heureux,
comme le disait I'écrivain galicien, prix
Nobel de littérature, Camilo José Cela : «
C'est une bouchée de Bonheur ». Voici
comment I'écrivain décrivait cette émotion
si puissante qu'elle éveille tous les sens
dés que I'on golte une tranche de ce
mets délicat. Plus qu’'un produit, il fait
partie intégrante de notre Héritage.
Fleuron de notre gastronomie, il est

trés étroitement lié a nos rites et a nos

traditions culturelles.

Sl nous ajoutons a cela les propriétés
organoleptiques du produit, sa texture €ne
et son onctuosité - sans oublier cette
saveur et cet ardme si particuliers et si
distinctifs, spéci€quement travaillés au

cours du processus de fabrication,
nous ne pouvons que tomber d’accord et

dire que nous nous trouvons devant I’'une

des petites merveilles de ce monde.

PROCESSUS D’ ELABORATION ET PERIODES DE MATURATION

Le Jamén Ibérico est trés proche du rituel, en termes de coutumes et de philosophie de vie. Il s’agit en epet d’'une tradition
culturelle. Ce jambon est exclusivement produit dans la péninsule ibérique, au sein des meilleurs paturages, champs et fermes,
ou les porcs ibériques grandissent et sont nourris dans le plus grand respect, et ce depuis des centaines d'années.

Le processus de fabrication du Jamoén Ibérico a évolué au @l du temps, mais n’a rien perdu de son essence
artisanale et naturelle. Derriere chaque assiette de Jamén Ibérico se cache une longue série d’e€ports, ayant

permis d’obtenir cette saveur incomparable faisant de ce produit un cadeau universel.
Mais....Connaissez-vous le processus traditionnel et naturel de fabrication du Jamén Ibérico ? Saviez-vous que le

processus de fabrication du Jamoén Ibérico pouvait prendre jusqu’a 4, 5, 6...voire 7 ans ?

PROFILAGE]

Entamons le processus de fabrication par le pro€lage du Jamén Ibérico.
Au moyen d’un couteau, on élimine I'excés de gras et donne au morceau de
viande cette forme si caractéristique favorisant sa maturation.

AY A ON

Une fois découpé, le morceau de viande est recouvert de sel humide a
raison d’ environ un kilo par jour. Le sel est utilisé pour faciliter la
déshydratation de la viande et favoriser sa conservation naturelle.

[EAVAEIE]

Aprés la pause nécessaire - déterminée en fonction du poids - le
jambon est découvert puis passé a l'eau tiede, a€pn d’en éliminer
les résidus de sel.

w De 1 a 3 mois

Le Jamoén Ibérico entame alors un voyage a travers di€érentes étapes, au
cours desquelles auront lieu une augmentation progressive de la
température et une diminution du taux d'humidité, dans le but de
répartir uniformément le sel.

URA VINRIUIRV-NR[®]N De 2 a 3 mois

Le Jamon Ibérico repose dans des salles de séchage naturelles, ou

I'humidité et la température sont controlées par l'ouverture et la fermeture des
fenétres, en fonction des conditions météorologiques de I'environnement.
Toutefois, il peut également étre mis a maturer dans des caves. Des
endroits frais sans lumiére, ou la viande mature lentement et sous haute
surveillance. C’est lors de cette étape que le morceau de viande transpire. Cela
correspond a la di€pusion du godt persillé apporté par le gras a 'ensemble de la
viande, a€pn de lui conférer toute sa saveur et cet ardbme unique. C'est au
cours de cette étape d'agnage que le Jamodn Ibérico acquiert son odeur, sa
texture et sa couleur si caractéristiques.

SAUMURAGE DU JAMBO
Le maitre-charcutier véri€e au toucher que la viande a bien maturé avant de la
sortir de son séchoir. Par la suite, il inserera la traditionnelle lame dans la

viande, a@n de s’assurer qu’elle est préte a étre commercialisée.

MOMENT DE PLAISIR

Quatre, cing, six, sept...années peuvent passer avant de pouvoir

pro@ter d’une délicieuse assiette de Jamon Ibérico.
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MORCEAUX DU JAMON IBERICO

Le Jamon Ibérico se compose de cing morceaux bien
distincts, chacun deux  possédant des
caractéristiques propres en termes de saveurs et de
textures.

POINTE

Il s’agit de la partie la plus étroite et la plus proche du sabot.
La chair de la canne est plus €breuse et un peu plus dure
que le reste. Une bonne découpe peut faire la di€érence.
La canne est également souvent utilisée pour les bouillons.

Réputée pour ses saveurs intenses, cette partie de la
viande o@re une couleur plus foncée, et se révele plus
©breuse et plus séche. Partie trés juteuse et tres

savoureuse, lorsqu’elle est découpée en €nes lamelles. Se
trouve entre la masse et la canne.

[1PsE]

C’est ici qu’est concentrée la plus grande quantité de viande.
Cette partie est particulierement tendre et juteuse. Le
marbrage des parties grasses est plus visible dans cette zone.
C’est la partie du Jamén Ibérico la plus charnue et caractérisée
par ses propriétés sensorielles uniques, qui en font 'une des
plus appétissantes. C’est également la partie la plus adaptée
pour s’entrainer a la découpe du jambon.

Il s’agit de la partie la plus séche et la plus maigre du jambon.

C'est ici que se poursuit la coupe, une fois la masse
consommeée. La « contremasse » se caractérise par une viande
plus assaisonnée et au parfum plus intense.

L’ART DE LA DECOUP

Aprés des années de soins et d’attention, il est temps de procéder ala découpe du Jambon , a€n de pouvoir en
pro@ter pleinement. Pour obtenir la tranche parfaite, les vrais amateurs de Jamoén Ibérico ne découpent pas. lls
«sculptent ». Si I'épaisseur et la taille des tranches sont homogenes et €@nes, la présentation peut
s’apparenter a une ceuvre d’art. Nous savons donc que le Jamén Ibérico est découpé avec passion.
La découpe du Jamodn Ibérico est un Art, qui s'a@ne avec le temps et qui requiere de la patience.

Pour pro@ter de ce rituel et du résultat le plus exquis, il est indispensable pour vous de disposer
des éléments suivants :

USTENSILES DE CUISINE NECESSAIRES

SUPPORT A JAMBON COUTEAUX

Le .su.pport aja-mbon, qui assurera le L'idéal est de disposer de trois couteaux di€érents

maintien de la piece et le confort du trés tranchants : un couteau & jambon, long et souple,

trancheur lors de la découpe. Le support . ) .
avec lequel extraire les tranches; un couteau denté

a jambon doit étre placé a hauteur des ) A . L.
permettant d’ 6ter la croQte (type couteau a pain) ; et un

mains sur une surface plate et stable. couteau dit « Puntilla », court et solide, pour réaliser des
coupes précises dans les parties les plus anguleuses de
la viande et séparer le Jamon Ibérico de son os.

DECOUPE

La découpe : emparez-vous du couteau a jambon et posez-le fermement sur le morceau de viande.
En e@ectuant un va-et-vient lent et harmonieux, découpez une tranche aussi €ne que possible, sans
jamais forcer la coupe. L'objectif est de dégager de petites tranches €nes, contenant juste assez de
gras et de maigre. A ce titre, ne vous inquiétez pas si le jambon est courbe. Il conviendra alors d'égaliser
la viande avant de continuer a trancher, pour obtenir une découpe parfaite du Jamon Ibérico.

Otez la couche externe Commencez par une incision Commencez & découper sur la partie haute de la
du Jamon Ibérico. sous la canne et faites glisser  masse. Le couteau, e€ectue des zigzags

jusqu’a la pointe. continus, lentement et délicatement.

T

Du jarret jusqu’a la pointe. En ligne Tout autour de l'os, procédez a la Retournez le jambon et répétez I'opération

droite et sur toute la largeur du
morceau, découpez des tranches

de3a4cm.

CONSEILS

Pour une dégustation parfaite : L’ardbme sera d’autant plus intense si vous maintenez la viande a une
températu-re supérieure a celle de la cave avant consommation. Il est fortement déconseillé de faire

chau@er la I'assiette sur laquelle les tranches doivent étre disposées.
Le Jamon Ibérico doit étre servi et consommé a une température de 24°C pour dévoiler tous ses

ardmes et révéler toute la saveur et toute la texture du produit.

découpe avec le le bout de la lame. sur la partie appelée grasset.

Conservation du Jamon Ibérico : doit étre conservé dans un endroit frais et sec, a I'abri de la lumiere
— directe du soleil. Pour conserver toutes ses qualités, ne nettoyez pas la couche externe du morceau que
m vous prévoyez de ne pas de découper. Pour €nir, il su@t de recouvrir la viande d'un chi€on en €bres
Il s’agit de la partie la plus savoureuse et la plus juteuse. de coton a€pn de le protéger de la lumiére et de I'numidité.



CONSEILS DE DE TION :

On a toujours besoin d’une bonne assiette de Jamén Ibérico. Mettez une assiette sur la table.
Personne n'y résistera ! Pour cette raison, pour pro€ter d'une bonne assiette de Jamoén
Ibérico et pro@ter de tout ce qu’elle a a vous o@rir, le placage est une étape essentielle. |l
convient de respecter la découpe, la température et I'aspect de la viande.

geur de la tranche sont déterminantes,
bmogenes et €@nes, pour pouvoir fondre
arvenez a découper toute la largeur de la
ous parviendrez a doubler les ardmes de
b Jamon Ibérico nécessite un tranchage
paisseur. Ce type de tranchage permet de
caractéristiques du Jamon Ibérico.

) doit toujours étre le centre de
urquoi il est préférable d’avoir recours a
S et blanches, qui ne perturbent pas les

ur trancher le jambon est atteint lorsque
comprise entre 20°C et 24°C , étant
e condition, I'arébme est plus intense.

reste de l'assiette pour que la
bondent exactement & vos attentes.

Durant la phase de dégustation, les cing sens, la vue, le
toucher, le go(t et I'odorat, sont stimulés de maniére

séquentielle. Si nous parvenons a éveiller tous nos sens

de maniere apaisée et tranquille, le plaisir est assuré.

BLISTER - CONSEILS : E FENET S

Le secteur a diversi@é les formats d'emballage au cours DE CONSERVATION

des dernieres années a€n de s'adapter aux nouvelles

dgmandes des consommateurs. C’est ainsi que sont nés les / . Température

blisters ou emballages-coques permettant de conserver le - 5 S
. L . — entre 2°C et 5°C.

Jamon Ibérico déja tranché.

Ces emballages constituent Il'option idéale pour pro@ter S

n'‘importe ou et a tout moment de ce joyau de la cuisine

méditerranéenne, sans en perdre le godt ni la saveur. Pour

pro@ter pleinement de I'expérience « Jamon Ibérico » , il est \ \~ Plongez-le quelques
important de suivre ces quelques conseils trés simples : mstanfc\s dans de
Pour conserver le Jamén Ibérico tranché et emballé sous t&( I'eau tiede.

vide, il est préférable de le conserver au réfrigérateur a —
une température comprise entre 5°C et 2°C. Il n'est pas

conseillé de le congeler car il peut perdre ses propriétés. 7 . Ouvrir le blister 30
Pour progter de tout ce que le produit a a vous orir, la (£ D \ minutes avant de

température idéale de consommation se situe a 24 °C. Si le ‘- ' servir.

jambon a été conservé au réfrigérateur, il est recommandé de le \._,’

laisser a température ambiante au moins deux heures a l'avance.
Il est conseillé de le plonger quelques instants dans de I'eau

tiede et d'ouvrir le blister 30 minutes avant de servir. / \, Temperature ideale
Pour savoir s'il est a la bonne température, et prét a étre | pour la consommation :
consommé, le gras du jambon doit avoir une couleur 24°C.

translucide. -

INTEGRATION DU JAMBON

IBERIQUE A LA GASTRONOMIE

En plus d'étre une embléme incontournable du régime méditerranéen, le Jamén Ibérico est
devenu un allié incontournable des cuisines avant-gardistes a travers le monde. Un produit de ce
calibre o@re un large éventail de possibilités culinaires grace a son caractere multiple, comme en
témoignent les créations des digérents Chefs, ambassadeurs mondiaux de la campagne «
Jamones Ibéricos. Ambassadors World Project ».

- MARIO SANDOVAL

«C'est la bouchée parfaite, avec un cété mystique, puisque le Jamon Ibérico offre
différentes nuances, aux saveurs chacune différentes. C’est LE produit espagnol par
excellence ! Pour certaines créations spéciales de notre menu, nous utilisons du Jamoén
Ibérico et parfois méme certaines parties de celui-ci pour rehausser la saveur des plats.
La saveur ainsi obtenue est juste exquise ».

CHRISTIAN STURM-WILLNS

« Pour moi, la qualité des produits est primordiale. Je trouve donc trés inspirant de
travailler avec le Jamén Ibérico, car je sais que je peux faire confiance a I'excellence du
produit. Un joyau de la gastronomie espagnole, que je peux utiliser dans ma cuisine de
différentes manieres et qui donne a chaque plat une touche unique ».

AMANDINE CHAIGNOT

«Le Jamodn Ibérico est pour moi le meilleur des jambons. Il renvoie aux doux souvenirs des
bons repas et de jolies rencontres. Le Jamén Ibérico est également un produit de référence si
vous partez en voyage. Vous ne serez jamais décu ! Dans ma cuisine, je I'utilise seul, avec un
verre de vin en apéritif ou comme condiment...

C'est un produit tellement exceptionnel qu'il peut suffire a apporter la touche finale nécessaire a

n’importe quelle recette. Quelques chips de jambon sur des ceufs Mimosa, dans une salade, et
¢a change tout ! ».

CARLOS GAYTARR

«Le Jamodn Ibérico est un produit trés respecté pour sa culture, son Histoire et sa production.
Je suis impressionné par I'amour et la passion que le peuple espagnol porte a ce produit.

Le Jamon Ibérico est un produit de la plus haute qualité, qui observe un processus de production si
particulier que je suis admiratif de voir a quel point il est capable de représenter un pays tout entier.
Je suis ravi de faire partie de ce projet et me sens treés honoré de I'utiliser dans mes créations
culinaires. Je peux l'intégrer dans ma cuisine avec du pain grillé et de I'aioli au safran, mais ses

ardbmes sont si intenses et délicieux qu'ils se suffisent a eux seuls ».
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APPELLATIONS

QU’ EST
CE QUE
L> ASICI?

L'Association interprofessionnelle du
porc ibérique (ASICI) est une
Organisation Interprofessionnelle ASICI
Agroalimentaire a but non lucratif i)
regroupant plusieurs organismes de D5 CERoD e
maniére paritaire, tous issus de la transformateurs peuvent adhérer a tout moment.

branche production (€levage) et de la QU| FAIT PARTIE DE L’ASICI ? Les produits répondant a ces exigences sont enregistrés dans un registre européen et protégés par des Droits de
branche transformation (industrielle), Propriété Intellectuelle . Pour faciliter la distinction de ces produits, la réglementation impose que ce logo soit

et qui représentent plus de 95% de la BRANCHE PRODUCTION utilisé pour identi€er tous les produits agroalimentaires faisant I'objet d’'une AOP.
Au sein de la @liere ibérique, outre la norme de qualité « Jamones Ibéricos », il existe également les Jamones

production de jamones ibéricos.
Créee en 1992, cette Association a Q Ibéricos couverts par certaines des 4 Appellations d'Origine Protégée existantes.
ANPROGAPOR DOP

été reconnue par le Ministere de
I'Agriculture, de la Péche et de

Q GUIJUELO
ANPROGAPOR

D'ORIGINE PROTEGEE

L'Appellation d' Origine Protégée (AOP) est une norme de qualité di€€renciée , réglementée
par I'Union européenne ( REGLEMENT (UE ) n° 1151/2012 du Parlement européen et du
Conseil du 21 novembre 2012, relatif aux Régimes de qualité des produits agricoles et
alimentaires) garantissant le respect des exigences complémentaires a celles requises
pour la Loi et dépendant de I'environnement géographique et ses di€yérents facteurs,
tels que la production, la transformation et I'élaboration - systématiquement e@ectués
dans la zone géographique délimitée dont ils tirent leur nom.

Il s’agit de dispositifs a caractére volontaire auxquels les agriculteurs et les

£

I'Alimentation en 1999 comme

Organisation Interprofessionnelle AECERIBER
Agroalimentaire de la Filiére Porc

L . : . £5 R APRIBER

Ibérique. Parmi ses objectifs, on : DS
. | O e Y
recense : — “/ARAPORC
Représentation, gestion, défense et
organisation de la @liere du porc ibérique. =Ny A
Amélioration de la qualité des produit set P ; - il M
de ’ensemble des processus impliqués A‘ a "'BER ASAJA EXTRIMEDNRA
dans la chaine agro-alimentaire, via une ¢
supervision étroite depuis la phase de - r- cooperativas
production jusqu'a I’ arrivée du produit [a [.J ; agro-alimentarias
dans I’assiette du consommateur €nal. ' o
S o A r

Améliorer la connaissance, I’e€-cacité et @\

la transparence des marchés, étudier 'll ‘l[l I‘ 'l

I'évolution du marché étranger H _
(imports/exports) et le comportement | coextremadura e e temt _
des produits dérivés de la @liere ¥
porcine dans la distribution
commerciale ainsi que les tendances du
secteur en termes de consommation.

» \ JAMONES IBERICOS d’Espagne
TRANSFORMATION LES AMBASSADEURS

dérivés du Jamoén Ibérico DE L'EUROPE
sensibilisation appréciation globale des IBEI@ICE Ll . DANS LE MONDE
consommateurs face a ces produits.+ ‘ N

Promouvoir des programmes de

Promotion et di¢usion des produits

recherche et développement favorisant
les processus d'innovation.

Défendre la durabilité, la biodiversité et
les races européennes indigénes.




AMPLEUR DU SECTEUR

SECTEUR IBERICO

> Le secteur Ibérico compte 17 600 fermes d'élevage, 70 abattoirs et plus de 1 100 industries (de

transformation et de production).

> La dimension économique du secteur Ibérico dépasse les 2 200 millions d'euros, ce qui représente
environ 7 a 8 % du total de I'industrie de la viande espagnole, quatrieme secteur industriel du pays avec
un chi@re d'agaires de 31 727 millions d'euros, soit 28,5 % de I'ensemble du secteur alimentaire espagnol
et 2,55 % de I'ensemble du PIB espagnol. Par ailleurs, le secteur a un impact social particulierement

important dans les zones rurales avec 2, 5 millions d'emplois.
® En 2021, les exportations du secteur espagnol de la viande ont atteint 9 107 millions d'euros, soit une
augmentation de 5 %, contribuant a une balance commerciale positive de 712 %, ce qui souligne
I'importance de ce secteur pour I'économie et le progrés de notre pays.

> En 2021, 3 632 781 animaux ont été abattus dans le cadre de l'accord Extensién de Norma, un chi@re

légérement inférieur a la moyenne des cing derniéres années.

® Au total, 682 489 porcs nourris aux glands ont été abattus lors de la derniére campagne
montanera (2021/2022), ce qui représente une baisse de 0,06 % par rapport a la campagne
précédente.

‘ 64 % correspondent au label noir (435 955), bellota 100 % ibérico, et 36 % au label rouge,
dont 8 % de bellota 75 % ibérico (55 288 animaux) et les 28 % restants (191 246 animaux) a
du bellota 50 % ibérico.

En 2021 et pour la deuxieme année consécutive, plus de 7 millions de Jamones Ibéricos ont été identi€€s
avec des labels, plus concrétement 7 066 657. Cela représente une baisse de 5 % au cours de cette
derniere année, bien que le chi@re soit encore 2 % plus élevé par rapport aux données antérieures a la
pandémie. Quoi qu’il en soit, cela représente 47,7 % de labels apposés en plus par rapport a 2014 (4 783
354 de labels apposés). Depuis la mise en ceuvre de la norme de qualité en 2014, 51,38 millions de Jamones
Ibéricos ont été identigés par des labels et quasiment le méme nombre de palettes Ibéricas.

BELLOTA BELLOTA CEBO

100 % IBERICO IBERICO IBERICO
594.868 675.345 1.327.547
653.156 700.030 1.274.980
633.062 615.642 1.318.176
770.183 630.691 1.363.132

836.573 486.650 1.110.301

DONNEES DE PRODUCTION D’AOP

Le secteur Ibérico comprend également la production des 4 Appellations d'Origine Protégée (AOP)
qui existent dans le secteur Ibérico. Sur les 3 632 781 animaux abattus en 2021, un peu plus de 130 000
étaient des animaux AOP. Les quatre AOP ont produit 250 009 Jamones Ibéricos en 2020, derniére année ou
les chigyres ont été publiés.

La tracabilité des Jamones et des palettes protégés par I'une des quatre AOP est gérée par leurs Conseils
régulateurs et ils sont identi€és grace a leurs propres labels, toujours en respectant les mémes couleurs
pour chaque catégorie prévue par la norme de qualité.

2020 JA'V"ON ES BELLOTA BELLOTA 75 % CEBO DE CAMPO | CEBO DE CAMPO
IDENTIFIES AVEC 100 % IBERICO IBERICO 100 % IBERICO 75 % IBERICO Jlﬁgﬁés
LIS Lp AL A0 JAMONES JAMONES JAMONES C JAMONES
36.222 8.411 2.250 9.280
21.432 54.067 728 15.872
—
53.023 12.480

155.921 62.478 15.458 25.152 259.009

DONNEES D'EXPORTATION

Les données concernant les exportations mondiales
de Jamones et palettes a€pnés (*) indiquent une
croissance de 120 % des exportations en valeur au
cours des dix derniéres années, atteignant 525,88
millions d'euros et 53 663,18 tonnes de produit, selon
les données ICEX-ESTACOM. Au cours des cinq
derniéres années seulement, les exportations ont
augmenté de 30 %. En 2021, elles ont augmenté de
pres de 15 %.

En approfondissant les données fournies par
ESTACOM et en les analysant par zones
géographiques, on constate que I'Europe, I'Amérique
et I'Asie se partagent 97,9 % du total des
exportations, le marché européen étant la destination
privilégiée avec 75 % de la valeur du total des
exportations. Il convient de souligner la croissance
signi€pcative des exportations en Amérique (32 %) et
en Asie (plus de 38 %), dont une croissance de 53,62 %
en Chine au cours de la derniére année, jusqu'a plus de
27,15 millions d'euros.

Bien que I'Europe ait vu sa part des exportations
totales diminuer de trois pour cent, elle reste
clairement notre marché principal. La France et
Allemagne se démarquent avec 53,5 % des
exportations en valeur au sein de I'Union européenne,
et 39,95 % des exportations totales, selon des
données publiées par I'ICEX. La France est le premier
marché international avec des exportations d'une
valeur de 111 millions d'euros et une augmentation de
11,66 % en 2021. Elle est suivie par I'Allemagne avec
plus de 99 millions d'euros. L'ltalie, le Portugal, les
Pays-Bas et la Belgique, cette derniére avec une
croissance signi€pcative de 35 % au cours de la derniére
année, complétent la liste des pays de prédilection

pour les Jamones et palettes a€pnés espagnols.

Dans les Etats tiers, les Etats-Unis se démarquent
avec 31,61 millions d'euros et +32,55 % en 2021,
suivis par la Chine (27,15 millions d'euros et +53,6 %
en 2021) et le Mexique (17,84 millions d'euros et une
croissance de 31,6 %). Le produit est de plus en plus
présent sur les principaux marchés internationaux, la

valeur des exportations connaissant une croissance
considérable.
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e CAMPAGNE FINANCEE - L'UNION EUROPEENNE SOUTIENT
Bl A VEC L'AIDE DE #EUAgripromo DES CAMPAGNES DE PROMOTION
. L'UNION EUROPEENNE DES TRADITIONS AGRICOLES.

Le contenu de cette campagne de promotion refléte uniquement la position de l'auteur et reléeve de sa seule responsabilité. La Commission européenne
et I’Ag pour la recherche (REA) déclinent toute responsabilité quant a toute utilisation qui pourrait étre faite des informations qui y figurent.




