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LLomo al Jerez

Descubre la exquisitez del Lomo al Jerez, una delicia culinaria
qgue fusiona tradicidon y sabor en cada bocado. Lomos
seleccionados de las mejores granjas de Andaluciay
Extremadura, regiones célebres por su calidad excepcional.

Nuestro Lomo al Jerez se elabora con esmero, seleccionando
los mejores cortes de lomo y marinandolos en una mezcla de
especias secretas y vinos de Jerez, que le aportan un toque
unico y distintivo. Este proceso artesanal garantiza una textura
Jugosa y un sabor incomparable que deleitara su paladar.

Versatil y sofisticado, el Lomo al Jerez se puede disfrutar tanto
frio como caliente. Perfecto para tapas, tostas, montaditos, o
simplemente para saborear como un aperitivo elegante.




Ingredientes

Cinta de lomo, sal, azucar, ajo, mezcla de vinos (sulfitos), cloruro

sodico, conservante E-250 y especias.
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Informacion nutricional (por 100 g)

Valor energético
Grasas

de las cuales saturadas
Hidratos de carbono

de los cuales azUcares
Proteina

Sal

Presentacion

Bolsa al vacio

1000-2000 g aprox.

1094 KJ/261 Kcal

Caja
6 kg aprox.

19,8 g
77 9

8,49
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En taquitos o loncheado nuestro Lomo al Jerez
es Ideal para compartir acompanados de “picos”
O reganas.

El aperitivo perfecto para copa de vino o
una cerveza bien fria.
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un entrante o desayuno. Si ademas afiadimos unas

gotas de buen aceite de oliva extra... no necesitamos
mas.
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La gran versatllldad de nuestro Lomo al Jerez permite un

sinfin de combinaciones para crear un montadito o “pincho”
en el que unico limite es la imaginacion.







la este producto y adaptalo al
2 tUs comensales o a tu estilo

e un poco de AOVE,
ra dulce o picante
a.
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