


El cerdo ibérico de Capa Negra tiene .
patas de cana fina, pezunas de color
negro y piel oscura, de ahi su nombre.*
El tono de su piel, su capa negra, es
simbolo inconfundible de suraza
ibérica. Como inconfundible es también
el sabor de sus productos, fruto de

la tradicion y el clima de Jabugo,
recompensa del saber esperar.

Capa Negra retune una variedad
excepcional de curados ibéricos, cuyo
nombre hace honor a la piel oscura del
cerdo ibérico auténtico, al manto oscuro
gue cubren sus magros y a su también
negras pezunas. Un despliegue de
sabores exquisitos, nacidos de una raza
de cerdo, de canas de pata fina, criado
como la tradicion manda en el singular
clima de Jabugo. Calidad superior,
recompensa del saber esperar.

The Capa Negra lberian pig has slim
reed, fine cape, black hoofs and a dark
skin (“capa”), from which it takes its
name. The tone of the skin, its Capa
Negra, is an unmistakable symbol of its
Iberico breeding. Equally unmistakable
is the taste of'its products, as a result
of the long tradition and the natural
environment of Jabugo, a reward after a
long curing time and patience.

Capa Negra has brought together an
exceptional variety of lberian cured
meats. Their name pays homage to the
dark sKkin of the authentic Iberian pig,

to the black “cape” that covers its body
and to its black trotters. A whole host of
exquisite flavours emerge from this slim-
legged breed of pig, raised according

to tradition in Jabugo’s unique climate.
Superior quality that is definitely worth
waiting for.



Jamon de
Bellota (5% Ibérico

Bellota backham
75 % ibérico pork
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Textura suave % pspé 0 marm : : 5 f > 1 glied ppearance, with Jamon de Bellota 75 % lbérico, elaborado artesanalmente,  Bellota backham 75 % ibérico pork, made by hand,
aromaticay ﬂuida stado en ﬁ o1 ¥ eiF e 1 fluid fat. Served in thin curado en secaderos naturales y madurado en nuestras  cured in natural drying houses and matured in our
deshace en 1a boca F f il HEE 1 14 : lp& F e mouth bodegas de Jabugo. Los jamones, dependiendo de su cellars in Jabugo. Depending on their weight, the

; h‘ il 1! : ﬁ‘{ ' § i’ il peso, tienen un proceso de curacion de entre 26 y 40 hams have a curing process of between 26 and 40
Disponible en piezas deshu sad s'\f 0 he'adr)g; a A\5a1’1 e i thg ﬁﬂece deboneb and cut by knife meses. months in the cellar.
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oIe p rk Jin seaspned with salt‘ garlic and
uscular fatty infilt tions give

Pieza de lomo de cerdo, aderezada con salr aj
pimenton. Las infiltraciones de grasa ‘int
otorgan jugosidad al producto.

Presa de cerdo iberico'completa adcu— da con s
ajo y pimenton. |

| Disponible en piezas envasadas al vacio.
Disponible también en calidad Cebo, ambas e
piezas, mitades y cuartos envasadas al vacio. | |
Ademas de loncheadas a mano, en el casolde Ias
piezas de bellota en fibra y tripa natural.

”Cehq (51'grain fed, quality, both in
pieces and quarters, vacuum-packed. It is
avail ble hand sliced, in the case of the acorn-
i pieces avaiblab'é.iln fibran and natural casing.
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: i % Shoulder and 25 %-IoizL chopped Pieza elaborada con los mejores magros (prlesa 'Ié [ de iHJ the very best ’, ‘meat (sho
ith a km nd m%i!ind-l‘pd W{th alt garlic and cabeza de lomo 25%), picados a cuchillo y ahobdgrl | nd. {n 25/ chopped with a :
pa rzka pork m:drcon sausage, typical con sal, ajoy pimentén. Nuestro chorizo de lomo s I '- altl, ga ’r and paprika r pork !
de la Sierra de Huelva esun producto de Cali a 1 i L0l he 51’ die .Hua[va isa product of superior diferencia del resto de los chorizos por la calidad éxtra | ﬂist u{shdui T’ elf fro ‘other g Z0
superior. | LR I | 1 | qu Iity ﬂ" 1 J- B i { de su materia prima. {1 : exgell n[ﬂu ity of its' ing
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Disponible en piezas envasadas al vacio. t | ‘ A iIabIe 111 pieceé, Yacuum packed Disponible en piezas envasadas al vacio. i ! Available in feg']s",_vé' L _'_
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ibérico(60%), tocino y papada o panceta(40
aderezada con sal, pimenton y ajo. Se caracteriza p

L]
Pieza elaborada artesanalmente, con ma.
su presentacion en forma de herradura d|
Disponible en dos piezas envasadas al vacio.
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Disponible en piezas, mitades y cuartos envasadas
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Pieza elaborada artesanalrhfente,. éo_n Yn
escogidos y carnes veteadas de Cerdo lbé
condimentadas con especias seleccionad

(sal, ajo y pimenton). |

al vacio.
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S| ke o L RCITEER T VR
YRt -jé‘ ) ='f | Disponible en piezas envasadas en flow -pack. | || Vq:l’la It 1‘ nflo ackea 1 !
al vacio. Hi B f ;,iA ilable pi¢ces halfpieces and quarters, { fr | r F' A1 i ]
' vacuum-packed. !- ! I I 11 T EER
B LR IR 1 A R
i | ' | | i 8 El 1 ¥
| I' .- J |




©]
Q
©
5>
©
2]
(]
]
(2]
2
=]
)
0
©
N
)
=
a
2}
[©]
o]
c
9]
)
—
1)
=
c
)
aQ
(2
=2
Y




Jamones Ibéricos

de Jabugo

Iberico pork
backhams

Jamon de Bellota 75% Ibérico.

En piezas y deshuesados

Bellota Backham 75% Iberico
Pork. Bone-in and boneless

Jamon de Cebo de Campo Ibérico* J‘am}é‘ﬁ"ﬂp_ Paleta de Bellota 75% Ibérica.*
30% Raza Ibérica. - 30% R‘alzg_h Rt S Ao o T En piezas y deshuesados

En piezas y deshuesados En piezas _y-deshpesrag‘bs":-- — —— Y p@'é’gr;& dion Bellota 75% Iberico

Cebo de Campo Iberico Cebo Iberico Pork Backham E e i Pork Shoulderham. *

Pork Backham 50% Iberico Breeding. Bone-in and boneless.

50% Iberico Breeding. Bone-in and boneless.

Bone-in and boneless.

Paletas Ibéricas
de Jabugo

Iberico pork
shoulderhams

*También disponibles presentacion en malla.
"Presentation also available in mesh.



Gama de productos Gama de productos

Product range Product range

Presentacion en caja para paleta.
- Box presentation for shoulderham.
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: : _Mc'?saico ibérico loncheado.
~ Assortement of sliced iberico pork.

Loncheados bellota cortados a mano.
Sliced presentations. Iberico pork bellota hand-sliced
presentations.

Estuches. Lomo de bellota 100% ibérico en Loncheados.

Gift boxes. lata en tripa natural.
Bellota cured loin 100 % iberico
pork natural casing canned.



. (Huelva)
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| +34 955024695

WWW.capanegra.es
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