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El hacer artesano y el avance tecnolég c
nes, en las que el mimo continuo de la mat i :
el origen hasta el momento final de su degustacié lo ell — .
la raza del ganado empleado, alimentado de fo atural y.c%"ado en
fincas propias, ubicadas en la dehesa salmantina, avalan un producto que

devuelve la confianza en los sabores de siempre.

Los nuevos tiempos requieren nuevas estrategias y Chacinerfas Diaz ha
sabido conjugar los avances té:cn;l’ééfmmient y respeto
de la filosofia de evolucién natural del producto. La curlici inicial en
frio, como se hiciera desde tiempos ancestrales, se completa con su termi-

nacién en secaderos naturales, donde los productos permanecen hasta que

adquieren la consistencia, aroma y sabor de los productos tradicionales.



S hano

Gracias a la unién de una raza especialmente cuidada y
seleccionada, la climatologfa y ubicacién de la provincia,
y una curacién lenta y natural de 15 a 24 meses, obtene-
mos el jamén serrano gran reserva. Todo un lujo para su

mesa por su sabor dulce y delicado, por su caracteristico

y atractivo veteado.




Tarmon. Thniceo

El proceso de elaboracién comienza en el cuidado del
propio animal, alimentado de forma natural y criado
en libertad en la amplitud del campo salmantino. Los
aromas de la dehesa se incorporan en su sabor, trasladdn-
donos a un entorno natural que enmarca las cualidades

de esta exquisita pieza gastronémica. Su curacién varia

segun su peso, entre 22y 30 meses.










Ceontros

Los jamones y paletas adoptan un formato prictico
y manejable, presentado en las versionas que mds se
adectian a las caracteristicas del cliente (deshuesado,

pulido, ¢ incluso troquelado), y envasados para

conservar todo su sabor.
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oNhcor

La actividad artesanal proporciona su forma irregular
y exclusiva. Hecho a partir de carne magra de cerdo y
embutido en tripa natural, se condimenta con el intenso

rojo del pimentén.
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CHACINERIAS DIAZ

TIf: 923 36 14 48 - Fax: 92

Pol. Ind. Castellanos de Morisco
37439 Castellanos de Moriscos - SALA

www.chacineriasdiaz.com - info@c



