
Guía práctica — Jiménez Soto · Cortador de jamón 

Mis mejores consejos — Guía práctica para elegir jamón ibérico (con DOP) 
Desde mi experiencia. Criterios útiles para elegir bien un jamón.  

1) Las categorías (del 1 al 4… y el 4+) 

En la Norma del Ibérico hay cuatro bridas: blanca, verde, roja y negra. Lo resumo así: 

 Brida blanca (1): cebo. Producto masivo, industrial. Para un regalo serio, suele quedarse corta. 

 Brida verde (2): cebo de campo. Animal en libertad; pienso como base y, según granja/temporada, 

algo de bellota fuera de montanera. Buen punto de entrada. 

 Brida roja (3): bellota ibérico (al menos 50% ibérico). Ha hecho montanera y se nota en boca. 

 Brida negra (4): bellota 100% ibérico. Padre y madre ibéricos. La excelencia. 

Guiño de mi maestro: en los ibéricos hay dos grupos, los ibéricos y los ibéricos de bellota. Los cuatro 

son ibéricos, pero solo dos han comido bellota. Es decir: todos los de bellota son ibéricos, pero no todos 

los ibéricos son de bellota. 

¿Y el 4+? Producciones muy limitadas que rara vez verás en grandes superficies. No viven del 

marketing: se reservan con antelación (casos como Maldonado). Pocas piezas, mucho criterio. 

2) ¿Para qué es bueno cada uno? 

 Brida verde (cebo de campo): mínimo razonable para ‘saber a jamón’. Libertad y movimiento 

mejoran la textura. Algunos lotes han probado bellota fuera de fecha oficial y resultan más 

interesantes que el cebo puro. 

 Brida roja (bellota): hay montanera. Sabor más largo, grasa más noble, corte agradecido. Gran 

opción para ‘quedar bien’ sin ir al máximo. 

 Brida negra (bellota 100%): excelencia. Profundidad, persistencia y aromas finos para impresionar 

o disfrutar sin concesiones. 

3) Denominaciones de Origen Protegidas (DOP) 

Las DOP nombran el origen protegido: garantizan trazabilidad y reglas dentro de una zona concreta. No 

sustituyen a la brida (categoría) ni viceversa. 

 DOP Jabugo (Huelva): sierras de Aracena y Picos de Aroche. Aromas intensos y elegantes; afinados 

largos. 

 DOP Guijuelo (Salamanca): clima frío y seco. Curaciones largas, matices dulces, textura fina. 

 DOP Dehesa de Extremadura (Extremadura): dehesas amplias; estilo equilibrado, buena 

persistencia. 

 DOP Los Pedroches (Córdoba): dehesas de encinar; perfumes limpios, grasa sutil, gran regularidad. 

4) Precios orientativos (pieza 7,5–8,5 kg) 

 Cebo (brida blanca): 160–200 € (para regalo serio, suele quedarse corta). 

 Cebo de campo (brida verde): 200–230 €. 

 Bellota ibérico (brida roja): 260–300 €. 



 Bellota 100% ibérico (brida negra): 400–800 €+ (según añada, selección y marca). 

Alerta precio: una pieza de ~8 kg muy por debajo de ~160 € suele esconder algo (peso justo, curación 

al límite, control de sal deficiente o no es lo que parece). 

5) Curación (estándar personal) 

Curación (mi estándar mínimo): para ‘precio’ exijo curaciones reales cercanas a 36 meses (compruébalo 

en el sello/registro MAPA). Con tiempo, el efecto de la sal se asienta sin pasarse y el resultado es más 

fino. 

6) Fuera de norma (joyas en manos serias) 

Fuera de norma (cuándo pueden ser una joya): en manos serias, algunos lotes de primavera son 

tesoros. Hay animales que no alcanzan su punto en la ventana oficial; siguen en el campo y aprovechan 

bellota tras la montanera. Más tiempo, más campo, más equilibrio. Sin precinto; solo con profesionales 

especializados y con historia del lote. 

7) Mis 10 consejos para regalar jamón en Navidad 

 1) Mira el precinto: brida verde, roja o negra. Sin precinto en ibérico regulado: sospecha. 

 2) Grasa con arrugas: síntoma de deshidratación correcta y control estricto de la sal (efecto hecho, 

sin pasarse). 

 3) Toca la babilla: si está tierna o ‘chiclosa’, falta curación. 

 4) Caña más bien fina: suele asociarse a mayor pureza ibérica. 

 5) Pide curación real y evidencia (MAPA): referencia ~36 meses para piezas con ‘precio’. 

 6) Peso sensato: 7,5–8,5 kg es un rango equilibrado para mesa y corte. 

 7) Compra en sitio especializado: evita tiendas ‘todo en uno’. El criterio del vendedor vale oro. 

 8) Loncheado: el sobre debe enseñar producto. Desconfía de diseños que tapan el jamón con 

dibujos/pegatinas. 

 9) Si te lo cortan: como referencia, no aceptes mucho menos de ~40% en neto (puede variar por 

pieza y tipo de corte). 

 10) Objetivo del regalo: para impresionar, sube de gama (brida roja o negra). Para equilibrio 

precio/resultado, brida verde de buena casa. 

 

8) Cierre 

Compra por resultado, no por costumbre, elige con criterio, 

no por reflejo. Si necesitas ayuda para elegir o quieres 

loncheado listo para regalar, aquí me tienes. 

— Jiménez Soto · Cortador de jamón y experiencias. 

 

Ve a mi Instagram: 

https://www.instagram.com/jonkortajamon/ 

https://www.instagram.com/jonkortajamon/

