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Nuestra historia comienza en 1980.

Ese fue el afio en que Josep Llorens decidié convertir su suefio en realidad: ser embajador, a lo largo y ancho del mundo, de una auténtica joya gastrondmica... el jamén.

Como el cerdo que nace, crece y se transforma con el tiempo hasta convertirse en un producto excepcional, en 1980 también nacio una empresa familiar especializada en
productos derivados 'del cerdo ibérico y serrano. Asi empezo su andadura Josep Llorensii Fills, de la mano de un joven emprendedor que supo transformar las vivencias

y ensefianzas de su infancia en un proyecto sélido y apasionante.

Desde el prlmg[ dia, la empresa crecié con un objetivo claro: dar valor a productos de altisima calidad y ofrecer al consumidor final una experiencia gastronédmica auténtica
y memorable.

Con constancia, esfuerzo y dedicacién familiar, nuestros productos comenzaron a cruzar fronteras. Primero en Europay, posteriormente, en el resto del mundo. El suefo
inicial se fue consolidando hasta convertirse en una realidad: hoy podemos afirmar con orgullo que somos embaja ores internacionales de esta joya gastrondmica.

Con el paso deltiempoy la evolucion natural delP Kecto el legado continda bajo una nueva etapa empresarial: Loremar Brothers S.L., que recoge la experiencia, los
valoresy la pasion de la familia, proyectandolos hacia el futuro con la misma esenciay el mismo compromiso con la excelencia.

Asi nacey evoluciona nuestra marca: o . . . . . ) o
un sueno hecho realidad, construido sobre la tradicidon, la calidad y el trabajo constante de una familia que sigue mirando al mundo con la misma ilusiéon que en 1980.
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LA TRADICION FAMILIAR

El arte de Salar y Curar el Jamén Ibérico es una herencia gastronémica,
transmitida de generacién en generacién,
que hemos conservado y perfeccionado gracias a las ultimas tecnologias.
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PARQUE NATURAL DE LA SIERRA DE FRANCIA

El Aire Puro es el verdadero secreto de este entorno privilegiado al suroeste
de la provincia de Salamanca, que se encuentra en pleno Parque Natural de la Sierra de Francia.
Sus montes poblados de drboles frutales y valles por los que circulan

numerosos I'iDS Yy 4rroyos cuenta con un microclima excepcional.
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La espera silenciosa en el interior de nuestras bodegas le confiere

su cardcter inconfundible. Para garantizar el éptimo grado de maduracién de cada

pieza, nuestro departamento técnico evalta y califica

mds de 25 pardmetros distintos.
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LA CONFIANZA

Nuestros procesos de produccién se basan en las antiguas recetas caseras

de elaboracion del ibérico. A las que, desde hace afios hemos incorporado estrictos
procesos y rigurosos controles de calidad que garantizan el resultado

final y nos permiten exportar a mds de 35 paises.
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¢ Nuestro Jamon de Bellota 100% Ibérico ha sido elaborado con carne de cerdo ibérico, alimentado en montanera, en extensas Dehesas.
Una fuente de vitamina E, el antioxidante natural que permite la curacidn lenta, sin prisas, de todos nuestros jamones.
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Canas de Lomo de Bellota 100% Ibérico con piel natural,
elaborados con métodos artesanos y receta propia.

Macerados en sal, pimentén D.O. de La Vera

y ajo; y curados un minimo de 3 meses en nuestros secaderos
naturales en la Sierra de Francia (Salamanca), hasta que adquieren
su color inconfundible y un sabor tnico.

Chorizo de Bellota Ibérico Cular

Nuestros embutidos de bellota Ibérico han sido elaborados

de forma artesanal, con recetas propias, con carne de cerdo ibérico y piel natual,
alimentado en montanera, en extensas Dehesas. Macerados y aromatizados
naturalmente para potenciar su sabor con sal, ajoy una combinacion exclusiva de
especias como el pimentén DO de La Vera, la pimienta natural en grano y el orégano.

Salchichén de Bellota Ibérico Cular

Nuestros embutidos de bellota Ibérico han sido elaborados

de forma artesanal, con recetas propias, con carne de cerdo ibérico y piel natual,
alimentado en montanera, en extensas Dehesas. Macerados y aromatizados
naturalmente para potenciar su sabor con sal, ajo y una combinacion exclusiva de
especias como el pimentén DO de La Vera, la pimienta natural en grano y el orégano.
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Jamon de Bellota 100% Ibérico

Nuestro Jamén de Bellota 100% Ibérico cortado a cuchillo, por un Maestro Cortador, es un arte de la gastronomia espafiola.
Una presentacion lista para servir envasada en atmdsfera protectora que conserva todas sus propiedades organolépticas.
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Chorizo de Bellotalbérico Cular

Nuestros embutidos de bellota Ibérico han sido elaborados

de forma artesanal, con recetas propias, con carne de cerdo ibéricoy piel natual,
alimentado en montanera, en extensas Dehesas. Macerados y aromatizados
naturalmente para potenciar su sabor con sal, ajo y una combinacion exclusiva de
especias como el pimenton DO de La Vera, la pimienta naturalen grano y el orégano.

Salchichon de Bellotalbérico Cular

Nuestros embutidos de bellota Ibérico han sido elaborados

de forma artesanal, con recetas propias, con carne de cerdo ibéricoy piel natual,
alimentado en montanera, en extensas Dehesas. Macerados y aromatizados
naturalmente para potenciar su sabor con sal, ajo y una combinacion exclusiva de
especias como el pimenton DO de La Vera, la pimienta naturalen grano y el orégano.

Cana de lomo de Bellota 100% Ibérico

LOMO DE BELLOTA IBERICO

Canas de Lomo de Bellota 100% Ibérico con piel natural, i ke

elaborados con métodos artesanos y receta propia.

Macerados en sal, pimenton D.O. de La Vera

y ajo; y curados un minimo de 3 meses en nuestros secaderos
naturales en la Sierra de Francia (Salamanca), hasta que adquieren
su color inconfundible y un sabor Unico.
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* Nuestros Jamones de Cebo de Campo Ibérico 50% Raza Ibérica han sido elaborados con carne de cerdo ibérico, alimentado con piensos de molino propioy pastos
Ademas, los meses de curacién adecuada y un estricto control del proceso nos permite ofrecer un excepcional resultado final.
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Canas de Lomo de Cebo de Campo Ibérico 50% Raza Ibérica
con piel natural, elaborados con métodos artesanosy
receta propia. Macerados en sal, pimentén D.O. de La Vera
y ajo; y curados un minimo de 3 meses en nuestros
secaderos naturales en la

Sierra de Francia (Salamanca), hasta que adquieren su color
inconfundible y un sabor Unico

Chorizo de Cebo de Campo Ibérico Cular

Nuestros Embutidos Ibéricos de Cebo de Campo han sido elaborados con carne de cerdo ibérico y piel
natural, de forma artesanaly siguiendo recetas propias.

El control de la alimentacidn del animal permite garantizar el desarrollo

de una amplia gama de matices de la textura, el aromay el sabor durante el proceso de curacién de la pieza.

Salchichon de Cebo de Campo Ibérico Cular

Nuestros Embutidos Ibéricos de Cebo de Campo han sido elaborados con carne de cerdo
ibéricoy piel natural, de forma artesanal y siguiendo recetas propias.

El control de la alimentacion del animal permite garantizar el desarrollo de una amplia gama
de matices de la textura, el aromay el sabor durante el proceso de curacion de la pieza.
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Aice \aewsr:) Nuestros Embutidos Ibéricos de Cebo de Campo han sido

elaborados con carne de cerdo ibéricoy piel natural, de
forma artesanal y siguiendo recetas propias. El control

de la alimentacion del animal permite garantizar el desarrollo
de una amplia gama de matices de la textura, elaromayy el
sabor durante el proceso de curacion de la pieza.

Chorizo de Cebo de Campo Ibérico Velita

Nuestros Embutidos Ibéricos de Cebo de Campo han sido elaborados con carne

de cerdo ibérico y piel natural, de forma artesanaly siguiendo recetas propias. El control

de la alimentacion del animal permite garantizar el desarrollo de una amplia

gama de matices de la textura, el aromay el sabor durante el proceso de curacion de la pieza.

Salchichén de Cebo de Campo Ibérico Velita

Nuestros Embutidos Ibéricos de Cebo de Campo han sido elaborados con carne

de cerdo ibérico y piel natural, de forma artesanal y siguiendo recetas propias. El control

de la alimentaciéon del animal permite garantizar el desarrollo de una amplia

gama de matices de la textura, el aromay el sabor durante el proceso de curacién de la pieza.
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Jamon de Cebo de Campo 50% Raza Ibérica

Nuestro Jamén de Cebo de Campo 50% Raza Ibérica cortado a cuchillo, por un Maestro Cortador, es un arte de la gastronomia espanola.
Una presentacion lista para servir envasada en atmdsfera protectora que conserva todas sus propiedades organolépticas.
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Chorizo de Cebo de Campo Ibérico Cular

Nuestros Embutidos Ibéricos de Cebo de Campo han sido elaborados con carne de
cerdo ibérico y piel natural, de forma artesanaly siguiendo recetas propias.

El control de la alimentacién del animal permite garantizar el desarrollo

de una amplia gama de matices de la textura, el aromay el sabor durante el
proceso de curacion de la pieza.

Salchichon de Cebo de Campo Ibérico Cular

Nuestros Embutidos Ibéricos de Cebo de Campo han sido elaborados con carne de
cerdo ibérico y piel natural, de forma artesanaly siguiendo recetas propias.

El control de la alimentacién del animal permite garantizar el desarrollo de una amplia
gama de matices de la textura, el aromay el sabor durante el proceso de curaciéon de
la pieza.

Caia de Lomo de Cebo de Campo Ibérico 50% Raza
Ibérica

Cafias de Lomo de Cebo de Campo |Ibérico 50% Raza Ibérica
con piel natural, elaborados con métodos artesanosy
receta propia. Macerados en sal, pimenton D.O. de La Vera
y ajo; y curados un minimo de 3 meses en nuestros
secaderos naturales en la

Sierra de Francia (Salamanca), hasta que adquieren su color
inconfundible y un sabor Unico

Chorizo de Cebo de Campo

Salchichén de Cebo
de Campo [bérico

Seeccin ——4Q) 48

Lomo de Cebo de Campo
50% [bérico
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