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Por muchas razones

Somos los meiores
anfitriones posibles

Purque el turismo de negocios se ha convertido en un fenémeno en constante crecimiento,
nace TERUEL CONVENTION BUREAU (Oficina de Congresos de Teruel), Un departamento
especializado en generar volumen de negocio directo @ indirecto para todas aguellas empresas,
asociaciones ¢ instituciones relacionadas con el turismo. Teruel, con un entomo privilegiado, una
situacion geogrifica estratégica, experiencia probada en el sector, buenas comunicaciones y una
TERUEL COMNVENTION BUREALU importante oferta complementaria y especifica de turismo, tiene suficientes razones para la creacion
== de un Convention Bureau. T.C.B. promodionard y comercializara el turismo de reuniones, congresos
e incentivos coordinando agentes plblicos y privados, facilitando la desestacionalizacion. ¥ para ello,

es necesario que estemos todos de acuerdo, juntos y con vision de futuro; en la seguridad de que
\cn Teruel, en acio ¥ en negocios, tenemas mucho para ofrecer. )

Mucho para ofrecer

Teruel Loy Tartinas

’ GOBIERNO
RYDNTAMT Diputacid e (CAIMNAara @ ¥ e §DEMGN

Palacio de Exposiciones y Congresos - Ctra. Sagunto-Burgos. Teruel - Tel: 902 02 39 35 - Fax: 902 02 39 36 - Apdo. Correos 297

info@tervelconventionbureaw.com - www teruelconventionbureaw.com
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2007,
un buen ano

parael Jamon
de Terud

Cerramos un buen afio para el jamoén de Teruel. Hemos batido todos |os records en produc-
ciony, por fin, hemos conseguido superar la barrera del medio millén de piezas. A faltatoda
viade precisar lacifraexacta, podemos afirmar, sin miedo a equivocarnos, que hemos crecido
un 20% con respecto a afo anterior, y que sacaremos al mercado unas 100.000 piezas mas
gue en 2006. Ademas, en 2007 hemos seguido mejorando el posicionamiento del producto en
un mercado cada diamas exigente que, lejos de dar la espalda a nuestro producto, [o reconoce
y valora cada diamés.

Y es que en nuestro empefio esta seguir mejorando més. Esa es larazdn que nos hallevado
a firmar un convenio de colaboracion con la Camara de Comercio de Teruel que nos va a
apoyar, a partir de ahora, en temas la formacion, promocion, nuevas tecnol ogias, informacion
en el comercio exterior, colaboracion en instrumentos de difusion de las instituciones, y la
elaboracién de estudios de mercado. Queremos que todos vosotros os aprovechéis de este
acuerdo.

OriGIn en 2009

Finalizamos €l afio con buenas noticias para nuestra provincia que vienen de la mano de
nuestro jamén. Teruel serala capital mundial de las principales indicaciones geograficas del
mundo en la primavera de 2009. Aqui, se celebrard la Asamblea General de OriGIn, entidad
gue englobatambién alas principal es denominaciones de origen del mundo, y delaqueforma
parte el Consejo Regulador del Jamoén de Teruel. Esta buena noticia la dio a conocer € pre-
sidente de la entidad, Fernando Samper, director general |GP café de Colombia, en la Ultima
Asambl ea cel ebrada recientemente en Marruecos. Setrata de un encuentro muy interesante en
el que participaran mas de un centenar de personas procedentes de unos treinta paises y que
representan a mas de dos millones de productores. Pretendemos también que sirva de foro de
debate de las realidades y probleméticade las D.O.P. e |.G.P. espafiolas. Durante dos dias, en
Teruel sefundirdel aromadel café de Colombiacon el de mejores vinos franceses; el delica-
do sabor del arroz de India, con €l del regio queso Parmesano de Italia; o el popular tequila
mexicano, con el del ardiente pisco de Perq.

Antes de que llegue esa fecha, nos queda todo un afio por delante que iniciamos con varios
cambios, algunos de los cual es estén motivados por la aplicacion de lanueva Ley de Calidad
Alimentaria de Aragon que obliga a reformar el Reglamento del Consegjo Regulador y a con-
vocar elecciones pararenovar |os 6rganos directivos. El Consejo Regulador pasaraa ser una
corporacion de derecho publico. Este Consejo ha hecho bien sus deberes, aprobando en pleno
el dia 12 de septiembre de 2007 el Reglamento de funcionamiento. Ahora estamos pendientes
de que el Departamento de Agriculturadel Gobierno de Aragén de luz verde definitivay que
publique laconvocatoria de elecciones en el Boletin oficial deAragon. A diade hoy, Ilevamos
3 afios de prorroga en todos los cargos los presidentes y consgjeros de las D.O. de Aragon.

Me gustaria finalizar este editorial solidarizandome con €l sector ganadero que atraviesa
un momento delicado debido a alza de precios de las materias primas. Confiamos en que
las explotaciones ganaderas de la provincia superen esta crisis por su propio bien, por el del
sector jamonero, y por el bien de toda la provincia. No hay que olvidar que, junto a laindus-
tria del jamén y los transformados carnicos, €l sector ganadero constituye el principal pilar
economico de Teruel.

Gran pérdida

Acabando de escribir esta columna, me transmiten el fallecimiento de Gabriel Fuertes, con-
sgjero de la Denominacion de Origen, amigo ante todo, y una de las personas que maés ha lu-
chado por defender nuestro Jamén de Teruel. A sus 53 afios, una enfermedad se lo ha querido
Ilevar de este mundo privandonos a todos |os que e conociamos de su buen humor, aegriay
optimismo. Desde aqui quiero, en nombre de todo el sector, transmitir atoda su familia nues-

tro més sentido pésame. Descanse en paz. 3%

Reservadostodos |os derechos. Prohibida la repro-
duccioén total o parcial de cualquiera de sus conte-
nidos sin permiso previo de la entidad editora.

Enrique Bayona, Presidente del CRDO Jamon de Teruel
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Teruel acogerala
|V Asamblea Gener al

de OriGln

en mayo de 2009

eruel sera sede en mayo de 2009 de la IV Asamblea General de

OriGIn, entidad que engloba a las principales indicaciones geo-
gréficas y denominaciones de origen del mundo, y de la que también
forma el Consegjo Regulador del Jamén de Teruel.

La noticia fue anunciada por el pre-
sidente de OriGIn, el colombiano Luis
Fernando Samper, en la clausura de la
[l Asamblea General de OriGIn cele-
brada los pasados dias 22 y 23 de no-
viembre en la localidad marroqui de
Agadir, donde la delegacion turolense
acogio € anuncio con mucho satisfac-
cion.

Samper, que también es el presiden-
te del Café de Colombia, sefialé que la
candidatura turolense fue la més valo-
rada por el comité directivo para de-
sarrollar e encuentro que se celebrara
en €l plazo de afio y medio, e invit6 al
director técnico del Consejo Regulador,
Fernando Guillén a que tomase la pa
labra desde la mesa presidencial de la
Asamblea.

En su improvisadaintervencion, Gui-
[lén agradecio publicamente al comi-
té directivo de OriGIn la eleccion de
Teruel, a tiempo que invito a todos los
asistentes en la Asamblea celebrada en
Agadir, a participar en la proxima cita
prevista parala primavera de 20009.

En posteriores declaraciones, €l direc-
tor técnico del Consgjo Regulador, ma-
nifestd que laimportancia de que Teruel
acoja este encuentro en 2009, no reside
tanto en € nimero de participantes que
puedan venir alaciudad como en que se
trata de un encuentro internacional con
participacion de indicaciones geogréfi-
cas procedentes de los cinco continentes
gue representan amas de dos millonesde
productores de productos tradiciona es.

Cabe recordar que la primera Asam-
blea General de OriGIn se celebrd en
Hangzhou (China), la segunda en Gi-
nebra (Suiza), y esta Ultima en Agadir
(Marruecos), localidades todas €llas a
las que siempre ha asistido una repre-
sentacion del Consgo Regulador del
Jamon de Teruel.

El caso marroqui

El ministro marroqui de Agricultura
y Pesca, Aziz Akhannouch, fue el en-
cargado de dar labienvenida alos asis-
tentes ala Asambleade OriGIn. Tras su
intervencién, 10s representantes marro-
quies ofrecieron una charla en la que

Guillén, Raga y De Teresa en la Asamblea de Agadir.

4% Jamon de Teruel

expusieron la experiencia de este pais
en materia de 1Gs como estrategia de
desarrollo sostenible local.

Segin explicaron, desde 2005 Ma
rruecos esta comprometido en la adop-
cion de una politica sobre el origeny la
calidad de sus productos tradicionales.
Con €l apoyo en particular de Franciae
Italia, las autoridades marroquies estan
elaborando un sistema legal destinado
al registro de las denominaciones de
origen y de las indicaciones geogréfi-
cas. Ademas, segun sefialaron, algunos
grupos de productores han ya creado
estructuras para proteger sus productos
con el reconocimiento de DO o I1G. Es
el caso del Aceite de Argan, Aceite de
Oliva de Meknes o de Tyout, o las Cle-
mentinas de Berkane.

Asamblea en Agadir

Unos 120 representantes de denomi-
naciones de origen (D.Os) e indicacio-
nes geogrdficas (1.Gs) procedentes de
una treintena de paises asistieron a la
Asamblea General de OriGIn (Organi-
sation for an Internacional Geographi-
cal Indications Network) celebrada en
Marruecos.

A lolargo delos dos dias de duracion,
se debatieron las negociaciones de la
Organizacion Mundia de Consumi-
dores con IGs, intercambiando puntos
de vista sobre €l camino a seguir para
alcanzar una mejor proteccion de las
IGs. Asimismo, se present6 un Plan de
Accién de OriGIn para 2008, a fin de
asegurar unamejor proteccion y promo-
cion de las indicaciones geogréficas a
nivel internacional, y se €ligio a nuevo
comité de direccién de la Organizacién
parael proximo afio.



Alumnos del curso con M.2 Angeles Latorre, técnico del CITA
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Aspecto’general de la Asamblea celebrada en Marruecos.

Ademés de por Fernando Guillén, el
jamon de Teruel estuvo representado en
Agadir, por la responsable de asuntos
juridicos, Dora de Teresa, y por Juan
Carlos Raga, vocal del Consgjo. Al en-
cuentro asistieron también productos
tan conocidos internaciona mente como
el Queso Gruyere de Suiza, los princi-
pales vinos de Francia, o los famosos
cafés de Colombia

Desarrollo rural

Las indicaciones geogréficas son un
instrumento excelente para promover
el desarrollo rural. El Consgjo Regula-
dor del jamédn de Teruel trabaja en estos
momentos en conseguir la D.O para la
paleta de cerdo y la Indicacion Geogréa-
fica Protegida (IGP) de todala carne de

cerdo alimentado para la denominacion
de origen.

Estudios han mostrado que cuando €
nombre de un producto obtiene una pro-
teccion como indicacién geogréfica, se
produce unimpacto soci 0-econdmico po-
sitivo en esalocalidad. Un g emplo claro
de ello esel Jamén de Teruel que, desde
gue obtuvo la Denominacion de Origen
en 1985, ha logrado crear una industria
potente en toda la provincia, con més de
2.000 puestos de trabajo directos, que
han evitado el éxodo en muchas zonas
rurales de Teruel. Ademas, e Jamon de
Teruel ha contribuido a que la provincia
sea mas conocida a nivel internaciona y
ha generado otro tipo de efectos positi-
vos como laatraccion del turismo. 3%

MALY.OF QRIGIN
NMERAL DEORIGIN

_ Delegacion turolense.

ORganisation for an
International
Geographical
Indications Network

Organizations
of Gl products
Members of
OriGln

Burkina Faso
* ABPFJ (Karité Butter)

Canada
¢ Ferme Eboulmontaise
senc

China
¢ National Institute of
Standardization

Colombia
¢ Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia

* National Federation
of Coffee growers of
Colombia

Croatia
* Slavonski domaci Kulin

Cuba

¢ Habanos SA
Dominican
Republic

¢ Café Jamao

France

e Comté C.I.G.C
 Conseil National des
Appellations d'Origine
Laitieres (CNAOL)

* Roquefort

¢ Syndicat Interprofessio-
nnelle du Reblochon

¢ Syndicat du Pruneau
d’Agen

* Maison des vignerons de
Chateauneuf du Pape

» Confédération nationale
des producteurs de vins et
eaux-de-vie de vins

a appellations d’origine
contrdlées (CNAOC)

¢ Comité interprofession-
nel du vin de Champagne
¢ Fédération Régionale
des Coopératives Agrico-
les Aquitaine (FRCAA]

Guatemala
¢ Café de Antigua

Guinea Conakry
* Nabekam - BIO

India

 All India Rice Exporters
Association

Italy

* Consorzio del Formaggio
Parmigiano Reggiano

e Director Consorzio del
Prosciutto di Parma

* AFIDOP (Associazione
Formaggi Italiani DOP)

Kenya
* Tea Board of Kenya
e Coffee Board of Kenya

Morocco
¢ Association National des
Coopératives d’Argan

Mexico

* Consejo Regulador del
Café-Veracruz, A.C.

* Consejo Regulador del
Tequila

Peru

* Consejo Regulador de
Pisco

Spain

¢ CRDO Jamon de Teruel

* CRIGP Jijonay Turrén de
Alicante

¢ CRIGP Citricos Valen-
cianos

¢ RDO Chufa de Valencia
¢ CRDO Queso Manchego
¢ CRDO Valencia

¢ CRDO Utiel-Requena

¢ CRDO Alicante

* CRDE Bebidas Espirituo-
sas de Alicante

* CRDO Uva de mesa
Embolsada Vinalopo

¢ CRDE Cerezas de la
Montana de Alicante

¢ CRDO Alcachofa de
Benicarlo

¢ CRDO Kaki Ribera del
Xaquer

¢ CRDO Arroz de Valencia
¢ CRIGP Embutido de
Requena

e Comité Agricultura
Ecoldgica de la CV

Switzerland

* Ass. AOC - IGP

e Chambre Valaisanne
d'agriculture

* Interprofession Gruyeére
¢ Fédération de l'Industrie
Horlogeére

Organizations
Associate
Members of
OriGIn

France

* COAC

* Institut Nationale des
Appellations d’origine
francaises - INAO

* Individual associate
members

Guinea Conakry
¢ National Service of IP
of Guinea

Italy

» Confederazione Nazio-
nale COLDIRETTI

» Confederazione ltaliana
di Agricoltori (CIA)

Kenya
« AFRIMED

Morocco

¢ Agence de Dévelop-
pement Social, Projet
Arganier

¢ Association Ibn Al Baytar
» UGP Arganier/ Agence
de Développement Social
Maroc

Peru
¢ Individual associate
members

Switzerland

e Institut Fédérale de Pro-
priété Intellectuelle IFPI
¢ Gabriel Fleury SA

* Fromager fabrique du
Gruyere et du vacherin
Mont-d'Or

¢ Membre du comité de
l'association AOC-IGP

¢ Individual associate
members

Turkey
* Erzincan Chamber of
Commerce and Industry

.
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Sanchez Padilla recogi6 el cheque con 1.750 euros.

ASBEIacion Contra el Cancer

La organizacion de las Ferias del
Jamén de Teruel entregd un cheque
por valor de 1.750 euros a la Asocia
cion Espafiola Contra el Cancer como
muestra de agradecimiento a la colabo-
racion que presté en la elaboracién del
bocadillo gigante de jamén de Teruel el
pasado mes de septiembre. Unos 60 vo-
luntarios participaron en la elaboracion
y reparto de este bocadillo que alcanz6
los 300 metros de longitud y en el que
se emplearon unos 50 jamones de De-
nominacién de Origen. El presidente de
la Asociacion en Teruel, José Sanchez
Padilla, recogi6 el cheque y agradecié
el gesto a los miembros de la organi-
zacion, entre los que se encontraban €l
alcalde de Teruel, Miguel Ferrer, lacon-
cgja de Fiestas, Concha Catalan, y €
presidente de la D.O Jamén de Teruel,
Enrique Bayona.

En ese mismo acto, también se en-
tregd el premio a la tapa méas popular
en el concurso organizado en el marco
de las Ferias del jamon de Teruel y que
fue aparar ala Cafeteria el Cobijo, con
un total de 1.300 votos. Entre los 4.424
votos emitidos en el concurso se sor-
ted un cheque de 300 euros canjeables
por consumiciones de 20 euros en los
15 establecimientos participantes y que
la suerte quiso que se los llevara César
Gomez Anquela, cuyo voto fue para
otra de las tapas premiadas, |a tapa de
gueso de la Cerveceria Plaza, que ob-
tuvo el premio a la tapa més origina
por parte del jurado.La organizacion
también entregé un jamon de Teruel a
Manuel Sanchez Pizarro por conseguir
completar la ruta de las tapas, es decir,
tomar a menos un pincho en cada uno
de los establecimientos partici pantes.‘m'

César Gomez Anquela recibié el premio de 300 euros.

LaFeria

del Jamodn
recuperara
el caracter
comercial en
2009

En el acto de entrega de todos estos
premios que tuvo lugar en el Ayunta-
miento de Teruel, € presidente de la
D.O Jamodn de Teruel, Enrique Bayo-
na hizo un balance muy positivo de
ladltima Feriadel Jamoén de Terud y
aprovecho para anunciar que en 2009
se cumplira € 25 aniversario de la
Denominaciéon de Origen, afio en €
gue le gustaria recuperar la vertiente
comercial delaFeria, dijo.

La intencion para esa fecha es la
de conmemorar este evento con “un
gran esfuerzo por parte del sector
jamonero, hostelero y de toda la
ciudad y contar también con €l resto
de aimentos de calidad de Teruel:
aceite del Bajo Aragon, melocoton
de Calanda, trufa, quesos, azafran
y ternasco de Aragon, entre otros”.
Bayona afadi6 que recuperar la par-
te comercia no ira en detrimento de
lafiesta popular que se viene organi-
zando en la actualidad. %*
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veterinarios
premian

un trabajo
sobre el

jamon de

Teruel

| XIX Premio al Megjor Trabajo de caracter Cientifico concedido por €l Colegio Oficial de \eterinarios

e Teruel fue para “ EI Jamén de Teruel en la alimentacion saludable” , presentado por Itziar Garitano
Iriondo, veterinaria de los Servicios Agropecuarios de la Diputacion Provincial de Teruel, y que contd con
la colaboracion del doctor Luis Ciprés, miembro de la Sociedad Espafiola de Endocrinologia y Nutricion,

asi como del CRDO jamon e Teruel.

El Colegio de Veterinarios entreg6 un
premio alaautoradel trabajo en un acto
que coincidié con la celebracion de la
festividad de San Francisco de Asis, Pa-
tron de los veterinarios que tuvo lugar
€l pasado seis de octubre en el patio del
Museo Martin Almagro de Albarracin.
El director técnico del Consegjo Regula-
dor, Fernando Guillénrecogioy agrade-
cio el premio en nombre de ltziar Gari-
tazo que no puedo asistir a acto.

El dia grande de los veterinarios tu-
rolenses reunié a un centenar de cole-
giados que estuvieron acompafiados del
presidente de la Diputacion Provincial
de Teruel, Antonio Arrufat, veterina-
rio de profesién, y Enrique Bayona,
presidente del Consgo Regulador de
la Denominacién de Origen Jamon de
Teruel.

El trabajo premiado demuestra que
€l Jamon de Teruel es un producto que
cumple los postulados de la Dieta Me-
diterranea, y que es un aimento “muy
completo” desde el punto de vista nu-
tricional. Las principales conclusiones
del trabajo se pueden resumir en diez
puntos:

1. El aporte lipidico del “Jamon de
Teruel” es moderado y con un perfil
beneficioso para la salud que lo con-
vierte en un alimento recomendable

desde el punto de vista de salud car-
diovascular.

2. Su €elevada proporcion, y calidad
de las proteinas hacen de el un alimento
muy recomendable para épocas o esta-
dos de mayor requerimiento proteico:
crecimiento y desarrollo, adolescencia,
embarazo, lactancia, enfermedad y ve-
jez.

3. El hierro que aporta tanto por su
cantidad como por su biodisponibilidad
hace que se deba aconsgjar en aquellas
situaciones de mayor necesidad: emba-
razo y lactancia; dietas pobres en car-
nes; mujer en edad fértil.

4. La significativa cantidad de Zinc
gue aporta hacen de el un alimento muy
conveniente para todas las edades por
el papel, que este mineral desempefia
en multitud de vias metabdlicas, es co-
factor de mas de 200 enzimas, y en la
inmunidad.

5. Los otros minerales que contiene;
calcio, fosforo, magnesio; asi como la
elevada proporcion de vitaminas del
grupo B; lo convierten en un alimento
Gtil para situaciones en las que se pre-
cisan aportes complementarios. creci-
miento y desarrollo; embarazo y lactan-
cia; enfermedad y vejez.

6. La cantidad de sal que contiene es
moderada y no representa ningdn pro-

blema paralasalud salvo en aquellas si-
tuaciones patol 6gicas que requieran una
restriccién absoluta de la misma.

7. El moderado aporte calérico para
la muy alta densidad de nutrientes que
posee |o convierten en un alimento muy
interesante para planificar dietas hipo-
caldricas pero equilibradas y para com-
batir la obesidad.

8. Es un aimento muy versdtil en
cuanto a posibles usosy consumo, muy
seguro desde el punto de vista micro-
biolégico y féacilmente digerible. Cuali-
dades que, desde €l punto de vista prac-
tico, facilitan su uso y consumo tanto en
lasalud como en la enfermedad.

9. Tiene una gran aceptacin personal
y social debido; fundamentalmente; a
sus cualidades sensoriales de aspecto,
color, olor y sabor que lo convierten en
un aimento de fécil introduccion tanto
en los hébitos personales como familia-
resy sociales.

Por su perfil lipidico, beneficios car-
diovasculares, densidad de nutrientes
y aportes de minerales y vitaminas
debe ser considerado como un aimen-
to “muy completo y equilibrado; con
propiedades “cardiosaludables’ y ser
“incluido, con todo derecho, dentro de
los “postulados nutricionales de la Die-
taMediterranea’. %t
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Entrevista a industrial,

Domingo Pamplona (Calamocha)

“Parasalir al mercado
chino, japonéso al de
EEUU, deberiamos
producir 20 millonesde

jamones’

seguran que fue el primero que vendio jamon de Teruel en Ca-

amocha. Jamones Casa Domingo abrié sus puertas en € afio
1974, pero doce afios antes, Domingo Pamplona ya comercializaba
con perniles. Hoy, cuenta con un moderno secadero a unos cuantos
metros de la tienda, situada en plena Nacional 234, a su paso por
Calamocha. Alli, tras la entrevista, Domingo nos invita a almorzar
jamon de Teruel y un lomo que sabe a gloria. El establecimiento es un
constante trasiego de clientes. La mayoria, viajeros que no seresisten
a pasar sin comprar alguno de sus conocidos jamones.

¢Cbémo fueron los inicios de incorpora-
cibnalaD.O?

Las cosas han cambiado mucho. Los
controles que sehacen ahoradelosjamo-
nes son mucho més rigurosos que enton-
ces. Lafabricacion hoy es précticamente
perfectay la crianza de cerdos estd muy
bien controlada. En sus origenes, la di-
ferencia entre un jamén de Teruel y otro
sin D.O no era tan notable como ahora

¢Como fueron susinicios en el sector?

Nos remontamos al invierno del afio
1962, en plena época de matacia. Yo
entregaba lechones a una sefiora del
pueblo acambio de un pernil. Si se mo-
ria el cerdo, ella perdia €l animal y yo
el jamédn. A su vez, los jamones que ad-
quiria a cambio de lechones, los vendia
en casa a clientes que, generalmente,
venian de fuera de Teruel interesados en
comprar.

¢Recuerda e primer jamén que vendio?

Si. Yo creo que me lo pagaron a unas
70 pesetas el kilo. Entonces la pieza en-
teraveniaa costar unas 600 o 700 pese-
tas, mas o menos. La verdad es que €l

jamén con arreglo a otras cosas no ha
subido tanto...

¢L.o que més ha cambiado en el sector?

Afos atrés vendiamos el producto con
un afio, y ahoralo hacemos de 22 meses
en adelante. Cuando un jamon tiene 15
kilos en fresco, nos tenemos que ir a
dos afios y medio. Estamos invirtiendo
el doble de tiempo para sacar el mismo
beneficio que antes.

Y parte de las ganancias se han inver-
tido en modernizar las instalaciones,
supongo.

Claro. Lahigiene que hay ahoraen las
fébricasy los controles sobre el produc-
to han mejorado considerablemente. El
jamén hoy se puede comer con muchas
mas garantias de todo tipo que hace 25
anos.

El secreto para conseguir la mejor cali-
dad en sus jamones...

Lo més importante es que la materia
prima sea buena. Si es asl, los fabrican-
testenemos el 50 % de probabilidades de
que € jamén saga bueno. El resto de-
pende de los tratamientos que le demos
en la fabrica. Nosotros seleccionamos
nuestros jamones en fresco. Nos fijamos
especialmente en el grado de grasainfil-
trado y lateral que presentan las piezas.

2% Jamén de Teruel

Domingo Pamplona en su secadero
de Calamocha.

¢A qué meses de curacion estan sacando
los jamones al mercado?

De 22 meses en adelante. Nuestrosja-
mones son grandes, de 12,800 a 13 kilos
de media anual, y no podemos vender-
los con tan solo 14 meses de curacion.
Ademés utilizamos métodos tradiciona-
les, como salar a mano, y secarlos muy
lentamente, por lo que es muy dificil
bajar de esos meses.

Ultimamente que se habla tanto del
cambio climético...¢Jlegard el dia en
gue lasubidade temperaturas afecteala
curacion artesanal del jamon de Teruel ?

El factor tiempo ha cambiado mucho.
Cuando yo tenia 10 afios, en otofio em-
pezaban a caer rosadas y hacer frio. Hoy
es 9 de noviembre y en Caamocha dis-
frutamos de un dia de verano (hay cerca
de 20 grados a las 11,00 de la mafiana).
De camino a Zaragoza puedes compro-
bar que las vifias estan verdes. En cuanto
al jamon, pueslos 5 6 6 primeros meses
los tenemos que someter a frio controla-
do artificial, que todo hay que decirlo, no
le resta calidad. Ademés la demanda nos
exige curar durante todo € afio. La cura
¢ién no se puede limitar solo a invierno.
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Ficha Técnica

Nombre de la empresa:
JAMONES CASA DOMINGO

Ubicacion: CALAMOCHA

. Direccion:
Ctra. Sagunto-Burgos, km. 191

Telefono:

978730239y 978 730 503

Fax:978 730 239

E-mail:
info@jamonescasadomingo.com

Web:

www.jamonescasadomingo.es

Trabajadores: 7

¢(Quélefaltaal jamén de Teruel?

Estar algo més homogeneizado. Hay
jamones divinos, otros muy buenos y
alguno queda, los menos, que no dan la
talla. Algo fallaen lagenéticaque impi-
de que salgan todos més uniformes.

¢Tiene vendida la produccién de cara a
la proxima campafia navidefia?

Toda. No hago nada de publicidad por-
gue no me hace falta. Tengo todo vendi-
doy si me van apedir més, no tengo.

¢En que lugares comercializa su pro-
duccion?

La zona norte y sur de Espafa: Bil-
bao, San Sebastian, Santander, Pamplo-
na, Vitoria, Logrofio, Zaragoza, Teruel,
Valencia, Castellon, Alicante, Albacete,
Murciay algo en Sevillay Madrid.

¢Algun pedido curioso en todos estos
anos?

En varias ocasones nos han llama-
do desde € extranjero, de lugares como
Paris, Bruselas, Holanda, Bélgica o Ale-
mania, pidiéndonos algiin jamon de Casa
Domingo porgue han tenido oportunidad
de probarlo y les ha gustado tanto que
quieren comprarlo atodacosta. Yo lesex-

NN o

plico quelos portesle van salir mas caros
que el propio jamén, y aln asi lo quieren.
Selo mandamos por SEURYy listo.

Deduzco entonces que no exporta, ¢tie-
ne pensado hacerlo?

No. En Francia tenemos un distribui-
dor pero tenemos la produccion vendida
y no nos hace falta, de momento. Ten-
driamos que fabricar bastante mas can-
tidad para dar €l paso.

¢QUE le parece que paises como China,
Japén o Estados Unidos hayan abierto
sus fronteras a los productos porcinos
de Espafia y, por tanto, a jamoén de
Teruel?

De maravilla. Pero en el caso del ja
mon de Teruel, tenemos que empezar a
pensar que para salir a estos mercados,
deberiamos fabricar 20 millones de ja-
mones de Teruel en lugar de los 500.000
actuales. Si con esa produccién no lo-
gramos abastecer el mercado nacional,
jcdmo vamos allegar a esos paises...!

Osea que e medio millén de produc-
cion actua le parece a todas luces in-
suficiente.

Yo creo que deberia crecer mas. Yo
en cinco afos, he multiplicado por dos
la produccion. Si todo el sector hubiese
hecho lo mismo, estariamos hablando
de mas de un millon de piezas en lugar
de medio millon.

Le vemos en una foto hablando con €l
Principe de Asturias...

Si. Fue en € Il Congreso Mundial
del Jamon celebrado en Teruel en 2005.
En lainauguracion, el Principe se acer-
¢0 al stand de Casa Domingo. Le [lamé
especialmente la atencion la exposicion
de lomos, longanizas, y chorizos que

ali teniamos y pregunté como fabrica
bamos esas piezas.

¢Contento con que se haya solicitado la
D.O paralapaleta?

Me parece muy bien porque sele saca
mayor partido a cerdo. Ya no solo ten-
dr4 la D.O una parte como el jamoén,
sino que también la paleta. Lo ideal se-
ria conseguir ese marchamo de calidad
también parael lomoy el solomillo.

¢Estan buenala paletacomo e jamén?

Hay a gente que le gusta més. Dicen
que la paletaes mas sabrosay puede ser
porgue tiene mas grasa. De cara a in-
dustrial y al consumidor, hay que decir
que el jamon es mas rentable que la pa-
leta. Kilo por kilo, sale més ventajoso €l
gue compre un jamon que una pal eta.

¢Habria que incrementar €l precio del
Jamén de Teruel ?

Tenemos que ser ordenados a la hora
de sacar € producto a mercado. Ya se
que esun mercado libre pero en algunos
mercados, clientes han visto mis jamo-
nesalOy 11 eurosd kilo, frente aotros
a6 07 euros. Hay industriales quetiran
los precios porque fabrican demasiado
y no le pueden dar salidade otramanera
mas que malvendiendo.

¢Qué futuro le ve a Jamoén de Teruel?
Muy bueno.

¢Coémo aconsgja comer €l jamon de
Teruel?

Sin aceite y sin tomate. Hay que sa
ber sacarle el sabor a jamén. Por lo ge-
neral, donde ponen tomate a jamon es
paradisimular lo malo que esta4. Soy de
los que piensa que €l jamon se hade co-
mer solo en virutas finas y con un vaso
de vino o unacerveza. &t

¢

El Principe con Domingo en €l 1l Congreso Mundial del Jamén
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Féata Skripkaite y.su marido, Vilnins.

Su paso por Teruel no fue mera ca
sualidad. Aprovecharon sus vacaciones
en Pefliscola (Castellon) para visitar
otras localidades europeas que cuentan
con productos de calidad y establecer
algunos contactos comerciales con la
intencion de vender esos productos en
su coqueta tienda de delicatessen que a
punto estén de abrir en Vitas Petrétis.

“En Lituana gustan mucho los deli-
catessen, pero que sepamos no hay nin-
gun tipo de tienda en este momento que
losvendan” . En su pai's puedes comprar
jamoén loncheado, pero no se encuentra
el pernil entero. Afiaden que € jamoén
se vende en lonchas muy grandesy més
bien gruesas.

“Perfect”
A la pregunta de qué opina sobre €l
sabor del Jamodn de Teruel, la respuesta

iniciativas
turisticas

azafatas
profesionales

de Edita es contundente: “ pefect” . Esta
sorprendida porque gracias a curso de
corte de cuchillo, ha tenido oportuni-
dad, por primera vez, de saborearlo en
virutas. “Me encanta la sensacion de
sentirlo dedlizar por el paladar como
un helado” . Y es que, hasta ese momen-
to, siempre habian probado € jamén en
grandes lonchas y cortado con maqui-
nas, “ la diferencia con éste es abismal,
ya no sblo en el gusto, sino también en
el olor”, sefidla Vilnins.

Aungue | as comparaciones son siem-
pre odiosas, esta pareja cree que €l ja-
mon de Teruel no tiene nada que ver ni
con los jamones italianos que han pro-
bado, ni con los que pueden venderse
en Lituania, “ es muy superior” . En su
pais no se conoce € jamon de Teruel,
pero si €l jamén serrano de Espafia

4% Jamoén de Teruel

Jamon de
Teruel en
Lituania

| jamdn de Teruel seva a ven-
er desde principios de 2008
en “Delicatessen”, una tienda
gourmet con alimentos selectos
situada en la localidad lituana
de \itas Petrétis, regentado por
Edita Skripkaite y su marido,
Vilnins. Esta simpética pargja
estuvo en la Feria del Jamén de
Teruel y se apuntd a un curso de
corte a cuchillo. Querian apren-
der los secretos de este arte, y ya
lo creo que lo consiguieron.

Ellos se interesaron por nuestro jamon
gracias a unos paisanos que pasaron
sus vacaciones en Espafia y tuvieron
oportunidad de probarlo, “hablaban
maravillas de vuestro jamon y no les
faltaba razon” .

“Delicatessen”

Editay Vilnins abriran el primer es-
tablecimiento en Lituania en el que se
vendera jamon de Teruel. Lo ofreceran
a publico loncheado, pero sobre todo
en pieza entera porque, en contra de lo
gue mucha gente opina, lo consideran
muy decorativo y bonito. Ademés, en
“Delicatessen Shop”, también se po-
dréan comprar otros productos de nues-
traprovincia, en concreto melocoton de
Cdanda, y olivas y aceitunas del Bgjo
Aragén. Mucha suerte. £

furismo

de negocios

organizacion
de ferias y congresos
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iQué jamaon
mas macanudo!

Un grupo de seis periodistas proce-
dentes de Argentina visito Teruel € pa
sado 3 de octubre para conocer las exce-
lenciasdel jamon de Teruel . Estamision
inversa programada por e ICEX, €
Instituto Espafiol de Comercio Exterior,
visitd un secadero ubicado en la capita
donde también degustaron unos platos
de jamén de Teruel. Erala primera vez
gue lo probaban y, segln declararon, no
serélaUltima, puesto que les parecié un
bocado exquisito.

Unade lasintegrantes del grupo, Mar-
cela Korzeniewski, licenciada en Letras
por la Universidad de Buenos Aires,
comentd para nuestra revista que 1o que
més le habia llamado la atencion del ja-
mon de Teruel era la uniformidad y la
perfecta integracién entre la carne y la

S
JAMON DE TERUEL EN EL MUNDO

os lectores chinos y argentinos podran conocer todos los detalles sobre el proceso de elaboracién del
Jamdn de Teruel. Dos misiones comerciales de periodistas en revistas especializadas de gastronomia,
vigjaron a la comunidad aragonesa para conocer nuestros productos de calidad. El jamén de Teruel fue
uno de los que mejor sabor de boca se llevaron.

grasa. Marcela, periodista desde 1991 en
medios argentinos especializados en gas-
tronomia, destacd “ el sabor suavey poco
salado del producto frente alos jamones
a los que estamos habituados en nues-
tro pais’. Asi mismo, calificd a jamon
de Teruel como “un producto de gran
calidad” y asegur6 que podria perfecta-
mente incorporarse al mercado argenti-
no, “porque se gusta muy bien a gusto
del paladar argentino”. En este sentido,
consideré que la introduccion mas idé-
nea en aquel mercado seria a través de
restaurantes especificos o de lugares de
venta de productos de alta gama.

Junto a Marcela Korzeniewski, vigja-
ron a Teruel, Sabrina Cuculiansky, edi-
tora de las secciones de gastronomia de
LNR, Revista Dominical del Diario La
Nacion. Rodolfo Reich, periodista es-
peciaizado en gastronomia en larevista

di’
O Integrantes de la mision argentina.

Bacanal. Raguel Rosemberg, redactora
del suplemento “Ollas & Sartenes’, y
en ¢ diario Clarin. Ernesto oldenburg,
editor de contenidos culinarios en Prime
Ediciones, y MariaJoséfiigo, analistade
Mercado de la Oficina Comercial de la
Embajada de Espafia en BuenosAires. 5%

“Huotui” de Teruel

Una expedicion de periodistas proce-
dentes de China recorrié Aragdn para
conocer todas sus excelencias culinarias.
El jamdn de Teruel fue uno de los pro-
ductos que mas interés despert6 entre los
profesionales. La expedicion china tuvo
laoportunidad de formular todas las pre-
guntas relacionadas con este producto
del que tenian una imagen bastante dis-
torsionada de larealidad. Los periodistas
chinos, pensaban que se trataba de carne
cruda. Y es que, en aquel pais, € jamon,
o mejor dicho, @ “huotui” que producen
selo comen cocido.

El director técnico del Consgjo Re-
gulador, Fernando Guillén fue € res-
ponsable de aclararles las dudas expli-
candoles que no era carne cruda sino €l
resultado de un largo proceso de elabo-
racion y curacion a que se somete el
jamén de Teruel o “lapierna de fuego”,
tal y como se traduciria literalmente del
idioma mandarin.

Otro de los temas que intereso a los
periodistas chinos fue la trazabilidad

del jamén de Teruel y les llamo es-
pecialmente la atencién que todo el
proceso de elaboracién se efectuase
en la provincia, desde la crianza del
animal, hasta la comercializacién, pa-
sando por las plantas de loncheado o
envasado.

Tras la charla se les ofrecid una cata
de jamon de Teruel de la que quedaron
muy gratamente sorprendidos. Recono-

a T'- r

O Los periodistas chinos con Guillén al fondo.

cieron gue tenian un concepto equivo-
cado del producto y manifestaron que
nada tiene que ver el jamoén de Teruel
con e que actualmente se puede comer
en China. Por parte turolense, Fernan-
do Guillén calific6 de muy interesante
este contacto, “los periodistas chinos
han mostrado mucho interés e ilusion
por informar en sus respectivos medios
sobre el jamon de Teruel. 3¢
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L os hosteleros del Baj 0 Aragc’)n se profesi onalizan
en el corte de Jamon de Teruel

Los hosteleros de la provincia siguen
aprendiendo € arte de cortar a cuchillo
el jamon de Teruel. Los pasados dias 8
de octubre y 17 de diciembre les tocé €
turno a los profesionales de la zona del
Bajo Aragdn. Una cuarentena de hoste-
leros acudié a sendos cursos organizados
conjuntamente por la Denominacion de
Origeny laAsociacion de Teruel Empre-
sarios Turisticos (TET), que se impartie-
ron en e Meson Casa L uis deAlcafiiz.

Esta es una accion més del acuerdo
firmado € pasado 7 de marzo por am-
bas entidades dirigida a promocionar €

jamén de Teruel entre los profesionales
de la restauracion turolense. Una vez
conseguido este objetivo, se intentara
gue el jamon de Teruel aparezcaen todas
las cartas de degustacion y menus de los
hoteles y restaurantes de la provincia

Una vez més, Miguel Angel Abril,
maestro cortador del Consegjo Regula-
dor, fue el encargado de disciplinar a
los alumnos en € dificil arte. “ El nivel
de corte es bastante bajo en general,
puesto que muy pocos establecimien-
tos disponen de un servicio de jamén al
corte”, dijo.

Entre los alumnos figuraban, Diana 'y
SaraRomero, del Hotel El Convent enla
Fresneda que reconocieron haber apren-
dido muchas cosas acerca del jamoén de
Teruel en lashorasde duracion del curso.
Pedro Marco, propietario de una vivien-
da de turismo rural en San Martin del
Rio, dijo convencido que, gracias a las
explicaciones, iba a sacarle mucho més
rendimiento a jamoén a partir de ahora.

Ambas entidades también organiza-
ron otro curso en la capital el pasado 17
de noviembre dirigido a mujeres dedi-
cadas alahosteleria. 3¢
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SERVICIOS

INARSE ARAGON

C/. Amargura, 1-4°C
44001 TERUEL

Tel. 978 61 82 91
inarseteruel@inarse.com

INARSE C. VALENCIANA

C/. Dr. Velazquez, 11-3°C
12400 SEGORBE (Castellon)
Tel. 964 71 38 98
Inarse@inarse.com

INTEGRALES DE PROYECTOS
GARANTIZANDO CALIDAD, TIEMPOS Y PRESUPUESTOS

REDACCION, ELABORACION Y TRAMITACION DE PROYECTOS

produccion de calor y energias renovables
estudios y coordinacion de seguridad y salud

DIRECCION, EJECUCION Y CONTROL DE OBRAS E INSTALACIONES

obra civil
instalaciones eléctricas y frigorificas

impacto ambiental
autorizacion ambiental integrada

TRAMITACION DE SUBVENCIONES

LLAVES EN MANO
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5% de
exportacion

Sobre comercio exterior, Ba-
yona informé que se exporta
aproximadamente un 5% de la
produccion de jamén de Terud,
en especial a paises de la Unién
Europea, pero la internacionali-
zacion de este producto “es su
gran reto”, indico. Recordd que,
lafalta de un matadero homologa-
do para exportar a algunos paises
y las dificultades para romper la
cultura gastronémica otros luga-
res, son los principales frenos ala
exportacion.

Incidi6 en que el comercio exte-
rior s0lo es uno de los seis pilares
en e que se sustenta e acuerdo.
Ademés de esta accion, laCamara
de Comercio coordinara cursos de
especia interés para el sector car-
nico. De lamismamanera, pondra
a disposicion de las empresas to-
das las fuentes de documentacién
de las que dispone y el servicio
SATI, Servicio de Asesoramiento
en Tecnol ogias de la I nformacion.

Con la firma de este convenio
se quieren sumar esfuerzos para
realizar acciones conjuntas que
beneficien la promocién y con-
solidacién del Jamén de Terud,
reflejando la calidad de este pro-
ducto tanto a nacional como inter-
nacional mente

El acuerdo fue suscrito por Enri-
que Bayona, presidentedel Conse-
jo Regulador del Jamén de Teruel,
Juan Carlos Raga, presidente dela
Asociacion de Jamoneros, y Jests
Blasco, presidente de la Camara
de Comercio de Teruel.

LaCamarade Comercio

apoya la promocion del
Jamon de Ter uel

| Consgjo Regulador, la Asociacion de Jamonerosy la Camara de

Comercio de Teruel firmaron un convenio de colaboracion en ma-
teria de formacion, promocion, nuevas tecnologias, comercio exterior,
difusién y elaboracién de estudios de mercado.

Con la firma de este convenio se
quieren sumar esfuerzos para realizar
acciones conjuntas que beneficien la
promocién y consolidacion del Jamén
de Teruel, reflgjando la calidad de este
producto tanto a nacional como interna-
cionalmente.

Para ello, el convenio contempla seis
acciones conjuntas de formacion, pro-
mocion, nuevas tecnologias, informa-
cion en el comercio exterior, colabora-
cion en instrumentos de difusién de las
instituciones, y la elaboracion de estu-
dios de mercado.

Este acuerdo tiene una duracién de
dos afios y carece de cuantia econémi-
ca fija, ya que se ird aportando segun

las necesidades del convenio. Estara
supervisado por una comisién mixta
gue sera la encargada de estudiar los
proyectos propuestos por las respec-
tivas instituciones y darles diferentes
prioridades.

El presidente de la Denominacion de
Origen Jamon de Teruel, Enrique Bayo-
na, sefiao que la Camara de Comercio
puede prestar unalabor muy interesante
a jamén de Teruel tanto en la forma-
cion del personal, como en la promo-
cion, utilizacién de nuevas tecnologias,
estudios de mercado y, por supuesto, en
el comercio exterior, “ puesto que tiene
experienciay personal cualificado para
hacerlo”, dijo. %
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servicios asistenciales

en la provincia de TERUEL

CENTROS ASISTENCIALES Y OFICINAS PROPIAS

TERUEL: Paseo del Ovalo, 8-10 Teléfono: 978 61 80 55 Fax: 978 61 80 54
Horario: Dias Laborables de 8 a 20 Horas

ALCANIZ: Av. Galan Bergua, 33 Teléfono: 978 83 4143 Fax: 978 83 41 46
Horario: Dias Laborables de 9 a 14 y de 16 a 18:30.

SERVICIOS FESTIVOS, NOCTURNOS Y HOSPITALIZACIONES

Hospital Obispo Polanco: Av. Ruiz Jarabo, 7 (Teruel) Teléfono: 978 62 11 50

Hopital de Alcaidiz: Calle Dr. Joaquin Repolles, 2 (Alcafiiz) Teléfono: 978 83 01 00

Nueva Clinica Quirén: Paseo Mariano Renovales s/n (Zaragoza) Teléfono: 976 37 67 00
Centro de Recuperacion

y Rehabilitacién de Levante: Ctra. Ademuz, Km 11,7 (Valencia) Teléfono: 961 35 02 50

SERVICIOS ASISTENCIALES

ALCANIZ: Av. Galan Bergua, 31 (Alcaiiz) Teléfono: 978 83 35 51
CALAMOCHA: Calle Desvio, 5- Bajos (Calamocha) Teléfono: 978 73 00 13
ANDORRA: Av. Ciudad Deportiva, 28 (Andorra) Teléfono: 978 88 06 07
ANDORRA: Av.San Jorge, 95 (Andorra) Teléfono: 978 88 05 35
MORA DE RUBIELOS: Av. Ibafiez Martin, s/n (Mora de Rubielos) Teléfono: 978 80 62 05
UTRILLAS: Calle Ramén y Cajal s/n Teléfono: 978 75 82 12

AMBULANCIAS

Servicios Permanentes: Teléfono: 902 112 061
Teléfono: 902 200 112
Teléfono: 902 122 180 (Bajo Aragon)

SERVICIO DE URGENCIAS ARAGON 112 Y SERVICIO DE URGENCIAS 061

LINEA DE ASISTENCIA 24 HORAS ASEPEYO:

900 151 00O

~-© INI®1 en precintos par
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El Jamon de Teruel con €l deportey lacultura

Chema Martinez,
un buen amigo del jamoén de Teruel

Chema Martinez, campedn de Europa de cross y de
10.000 metros, estuvo apoyando a Club La Salle-Jamén
de Teruel en el campeonato de Cross Internacional de Soria
disputado el pasado 25 de noviembre. ChemaMartinez, que
es un buen amigo del jamén de Teruel, estuvo en el stand
de avituallamiento montado por el Club La Salle donde €l
jamon de Teruel fue €l triunfador més destacado. Alli, ade-
mas de reponer fuerzas con un bocadillo de nuestro jamon,
dio unos buenos consegjos a los deportistas turolenses que
consiguieron muy buenas marcas en la competicion. Che-
ma Martinez es un deportista de élite. Este madrilefio, fue
quinto y mejor espafiol del campeonato de Europa de cross
disputado €l pasado 9 de diciembre en lalocalidad zamora-
na de Toro. Pero, ademas de por ser campedn de Europa de
Crossy de 10.000 metros, lagente lo conoce por haber con-
seguido ganar a autobus de la linea 27 delaEMT en Ma- : ]
drid, en unasingular carrera que tuvo lugar desde el puente © Chema Martinez con Marta Guillén
de Juan Bravo hasta la plaza de Atocha. Toda una hazafia. £# del Club La Salle.

| Campeonato Provincial de Golf

El jamén de Teruel también estuvo presente en el | Campeonato Provincial de Golf de Teruel celebrado en Alcala de la
Selva. Un maestro cortador del Consejo Regulador estuvo ofreciendo jamén de Teruel en el hoyo nimero nueve del campo
El Castillgjo atodos los deportistas participantes. Este es el punto en €l que habitualmente se realizan |os amuerzos-avitua-
|lamientos y que esta situado al lado de la casa club. Los sesenta participantes también se [levaron unas muestras de jamoén
de Teruel loncheado y envasado al vacio. Ademas, el Consejo aportd 4 jamones de D.O para |os ganadores de cada una de
las categorias. ¢

El jamon de Teruel estuvo en el VII Encentro.

Jamon de Teruel en el Camino de Santiago

El jamén de Teruel fue uno de los grandes protagonistas del V11 Encuentro Nacional de Asociaciones de Amigos del Ca-
mino de Santiago que se celebrd en Alcafiz el fin de semanadel 29 y 30 de septiembre. Cientos de personas procedentes de
Galicia, Asturias, Castilla Ledn, La Mancha, Pais Vasco, Catalufia, Valenciay Aragén acudieron alallamada de la Asocia-
cion turolense. Hubo tiempo paratodo. Pararecorrer |os parajes que discurren por lalocalidad de los Calatravos, y también
para saborear jamoén de Teruel. 3%
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Fallece Gabriel Fuertes,
miembro fundador del
Consejo Regulador

El Jamon

de Teruel
pierde auno
de sus mayores
defensores

El Jamon de Teruel esté nuevamen-
te de luto. Esta vez por la pérdida del
industrial Gabriel Fuertes, propietario
de JAELCA S.A, y uno de los mayo-
res defensores del Jamon de Teruel.
Gabriel Fuertes nos dejo el pasado 17
de diciembre, a los 53 afos de edad
tras unalarga enfermedad.

Trabajador incansable, ha sido una
figura clave en la historia del Jamon
de Teruel. Fue uno de los integrantes
de ese reducido grupo de empresarios
gue vigo a ltalia, a principios de los
anos ochenta, para aprender de las
denominaciones de origen de Parma
y San Danielo. Pocos afos después,
ese viaje daria sus frutos, y el jamén
de Teruel conseguiria su propia deno-
minacion de origen gracias a perso-
nas que, como Gabriel, creyeron que
lo que entonces era un suefio, podria
llegar a ser realidad, como lo fue.

En una entrevista que publicaba-
Mos en esta revista en septiembre de
2006, Gabriel recordaba los cerca de
25 afios de vida del jamon de Teruel.
Presumia de haber curado en su seca-
dero el jamon de Teruel marcado con

el nimero 001, y se habia propuesto
como proxima meta, abandonar €l ja-
mon industrial para hacer todala pro-
duccién de jamén de Teruel.

Salvo en una legislatura, en los
23 afios que lleva funcionando la
Denominacion de Origen Jamén de
Teruel, Gabriel siempre formé parte
del equipo de gobierno del Consgjo
Regulador. Trabajo intensamente por
conseguir una Feria del Jamoén digna,
y estuvo siempre acompafando al ja-
mon de Teruel en todos los actos pu-
blicos, el ultimo de ellos en la entrega
alaPrincesadeAsturias del Jamon de
Teruel 3 Millones, el pasado mes de
febrero de 2006.

Desde esta revista que representa
a todo el sector jamonero de la pro-
vincia de Teruel, queremos transmi-
tir nuestro méas sentido pésame a la
mujer, hijos, y a toda la familia de
Gabriel Fuertes, excelente jamonero,
buen amigo, y extraordinaria perso-
na. Su pérdidadejaen lagran familia
del Jamoén de Teruel, un enorme va-
cio imposible de reponer. Descanse
en paz. %
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Carlos

L iébana,
nUevo
responsable
del area de
Certificacion
del Jamon de
Terue

F

arlos Liébana Alonso se ha incorporado al Consejo Regulador para dirigir e Area de Certificacion

de la Denominacién de Origen Jamon de Teruel. Y es que, el Consegjo Regulador tiene previsto acre-
ditarse como entidad certificadora del producto debido a las exigencias de la Ley de Calidad Alimentaria
de Aragon que concede un plazo de dos afios para ello. Hasta entonces, Liébana tiene una labor ingente y
“ bastante dificultosa” , segiin é mismo la califica. En este periodo de tiempo, debe revisar todo el trabajo
elaborado desde la creacion del Consegjo Regulador en el afio 1984 hasta hoy, incluido el propio Reglamen-
to, y adaptarlo a la nueva Ley de Calidad Alimentaria de Aragdn que entré en vigor recientemente.

Una vez elaborado este trabgjo, serd
enviado aENAC, laEntidad Nacional de
Acreditaciones que, tras valorar toda la
documentaci6n presentada, seralaencar-
gadade dar luz verde, o no, alasolicitud
del Consgjo para convertirse en entidad
certificadora del Jamon de Teruel. Por
tanto, la Ultima palabra la tiene ENAC
gue es la garante de que el Consgjo Re-
gulador esta capacitado para gercer ta-
reas certificadoras del producto.

Implicacion de los operadores
alimentarios

Liébana asegura que, € hecho de que
e “Jamon de Teruel” sea amparado
por una Denominacién de Origen nos
permite presentarlo como una figura de
calidad diferenciada. Ello implica que,
ademés de aplicar las normas de obli-
gado cumplimiento (calidad estandar),
los operadores alimentarios inscritos
voluntariamente en los registros del
Consgjo, se someten a unas exigencias
adicionales relativas a las caracteristi-
cas organolépticas, modos y procesos
de elaboracion .A esta figura de calidad
perfectamente definidaen lalegislacion
europeay aragonesa, sele exige, ahora

demostrar mediante la certificacion del
producto, el correcto cumplimiento de
las normas de calidad .

Por |o tanto, una vez conseguida esta
acreditacion por la ENAC para po-
der certificar €l producto, el jamén de
Teruel obtendr& un nuevo valor afiadido
con una certificacion de reconocimiento
normalizado a nivel europeo.

“La cuenta atrés ya ha comenzado y
tenemos un plazo concreto para gecu-
tarlo”, sefialael veterinario, quetambién
insiste en el “papel tan importante” que
juegan los operadores alimentariosen la
consecucion de esameta. Lalegislacion
establece quelasfabricas de piensos, los
mataderos, salas de despiece, loncheado
y envasado, asi como los secaderosy las
granjas inscritas al Consejo Regulador,
deberan cumplir laNormativa establ eci-
da en la Ley. Estos operadores alimen-
tarios, establecerdn sus autocontroles
e informaran puntualmente al Consgjo
Regulador de todas las modificaciones
gue afecten a sus registros de inscrip-
cion en e Consegjo Regulador. EI Comi-
té de Certificacién valorard si cumplen
las condiciones técnicas acordes con €
pliego de condiciones y con e Regla-

mento de funcionamiento del Consejo
Regulador.

Otros proyectos

Liébana también trabagjard en los pro-
yectos aprobados con cargo a Plan Es-
pecifico de Teruel relacionados con la
calidad alimentariadel Jamoén de Teruel.
El nuevo responsable del Areade Certi-
ficacion trabajé durante seis afios en €l
proyecto 1+D+l parala mejoray opti-
mizacion de los sistemas de produccion
de cerdos amparados por la Denomina-
cion de Origen “Jamén de Teruel”. Con-
cretamente en los campos de la genética
y delaaimentacion .

Aunque de procedencia leonesa, Car-
|os Liébana naci6 hace 40 afios en Fran-
cia donde sus padres estaban afincados
por motivos de trabajo. Con 19 afios
cumplidos, regres6 a Espafia y estudio
Veterinaria. Desde 1984 vive en Teruel,
primero en la localidad de Mas de las
Matas, ayudando a su padre en una
granja de cerdos, y mas tarde en Alca
fiiz donde, entre otros trabagjos, estuvo
cinco afios trabajando en la fabricacion
de piensos compuestos y en la integra-
cion porcina. 3¢



Fotos que abren €l apetito

“S6lo para mujeres’ es el titulo de
la fotografia que ilustra este articu-
lo y que fue ganadora del | Concurso
Nacional de Fotografia celebrado con
motivo dela XXIIl Feriadel Jamoén de
Teruel. Su autora es Juana Maria L6-
pez que ha recogido en esta instanta-
nea un momento del curso de corte de
jamon dirigido Unicamente a mujeres.
El segundo premio correspondi6 a la
obra “Bocadillos de jamén” tomada
por Fernando Sanz Rubio al bocadillo
gigante de jamén de Teruel. Por Ulti-
mo, €l tercer premio fue para la foto-
grafia titulada "Mogollon” realizada
por Maria Josefa Menay en la que se
representa la concentraciéon motera
Amigos del Jamon de Teruel.

Otras siete fotografias fueron reco-
nocidas con un accesit: Cortando que-

turolense, de German Bonilla Mon-
terde; La Ultima, por favor, de Maria
Angeles Gimeno Monledn; Motoricos,
de Manuel Call Villalta; El bocadillo

4% Jamoén de Teruel

mas grande del mundo, de Juan Maria
L6pez Rojo; Bocatas, de Pedro Blesa
Jarque; y Rebelién de jamones, de Jo-
sefa CercOs Sanchez. 3%

O Paisaje turolense, de German Bonilla.

so, de Javier Jiménez Millor; Paisge

”’la Caixa” con todo el sector del jamon.

Utiliza nuestra “Linea Especial de cobro directo con el exterior” en tus exportaciones.

C/. Ramon y Cajal, 15 - 44001 TERUEL
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NOTICIAS BREVES DEL

PLANTA DE TRATAMIENTO DE PURINES EN PENARROYA
fiarroya de Tastavins contara este afio 2008 con una planta especializada en el tratamiento de purines, que supone una
inversion de mas de 3 millones de euros. Tastavins Centro Gestor de Estiércoles y Tedagua firmaron el contrato para
desarrollar estas instalaciones con capacidad de tratamiento de 100.000 metros cubicos de purines al afo.
Ademas, se establece la exigencia de control ligada a la reduccion de cuatro parametros. nitrogeno, fosforo, demanda qui-
mica de oxigeno y E. Coli. Los parametros mas importantes son nitrégeno y fosforo cuya carga debe reducirse por un 80% y
el 70% respectivamente. 3¢

SUBVENCION AL TRANSPORTE DE PURINES

| programa aprobado por la Diputacion de Teruel cuenta este afio con un presupuesto de 10.000 euros, y contempla la
bvencion de hasta el 33% del precio de los transportes de excedentes de purines a realizar desde las expl otaciones
porcinas o las balsas de almacenamiento hasta las parcelas agricolas entre €l 1 de noviembre de 2007 y el 30 de septiembre
de 2008. El ganado porcino en la provincia de Teruel acanza en la actualidad un censo de alrededor de 67.000 hembras en
producciény unas 759.000 plazas de cebo, distribuidas en 929 explotaciones, lo que e convierte en la actividad ganadera de
mayor importancia econdmica para la provincia. Este gran nimero de animales genera anualmente del orden de 2.000.000
tonel adas métricas de purines. 3t

EL MINISTERIO DE AGRICULTURA PREMIA
EL DESARROLLO RURAL DE PORTESA

El Ministerio de Agricultura, en manos de su maxima responsable, Elena
Espinosa premi6 la labor empresarial de Portesa, que logré e accésit en
desarrollo rural de estos importantes premios concedidos por la Adminis-
tracion.

Porcino de Teruel S.A. (Portesa) fue premiada por su esfuerzo en el desa-
rrollo rural. El accésit, otorgado a Portesa, supone “un reconocimiento a la
labor que estamos realizando”, indico el consgjero-delegado de la empresa,
Clemente Garcés al tiempo que destacd que “este desarrollo rural nos viene
como anillo al dedo” por los planes desarrollados por la entidad.. Por parte
aragonesa, ademas de | os representantes de |as empresas premiadas, acudie-
ron €l consgjero de Agriculturadel Gobierno de Aragon, Gonzalo Arguilé, y
Antonio Arrufat, presidente de la Diputacién de Teruel. 3¢

¥ 1200

[

O Elena Espinosa entreg6 el premio
a Salvador Campos, consejero de Portesa

FOMENTO DE LOS FUERTES SUBIDAS DE LA CARNE EN ENERO

CONTRATOS ENTRE acarne vaatomar el relevo en e rally alcista de otros elementos que han
PRODUCTORES Y EMPRESAS elevado los principales productos de la cesta de la compra en més de un
TRANSFORMADORAS DE 10%. Hasta ahora la principal subida es la de la leche, con un 24%. Los gana-

JAMON DE TERUEL

stos contratos, que estéan ava-

lados por el Gobierno de Ara-
gon y se firman cada afio, permiten
a los productores tener una garantia
de precio y de cobro de su producto,
mientras que las empresas transfor-
madoras se aseguran € suministro
de una materia prima de ata cali-
dad durante todo el afio. En estos
momentos, las lineas de productos
para las que existe este apoyo son,
ademas del jamén de Teruel, laleche
con destino a queso, frutas y horta-
lizas transformadas, trigo duro para
semoleria, ternasco para su cuartea-
do, y la cebolla de Fuentes. £

deros han anunciado que en enero subira el precio de laternera, del cerdo y del
conejo. Y, aungque no han avanzado la cuantiadel aza, si han dado unapista: “ los
piensos compuestos han subido mas de un 30% en |os Ultimos meses’ . 4.t

ALTERNATIVA A LA CASTRACION QUIRURGICA EN CERDOS

L a castracion quirdrgica de los machos en porcino se utiliza para evitar la
presencia de compuestos sexuales en la carne y que puedan generar mal
gusto o rechazo por los consumidores. Esta castracion se realiza sin anestesia y
algunos paises como Noruega, Suiza, Bélgicay Holandaya han iniciado remode-
laciones legidlativas encaminadas a la prohibicion de la castracion quirdrgica en
cerdosy alaobligatoriedad del uso de anestésicos.

El proyecto PIGCAS (Actitud, précticay situacion de la castracion porcing) es
un proyecto europeo englobado dentro el sexto programa marco de la Unién Eu-
ropea coordinado por el INRA (Francia) y en el que participan grupos de inves-
tigacion de Bélgica, Holanda, Noruega, Reino Unido, Alemania, Suecia, Italia,
Poloniay Esparia. %t




Entrevista

a Avelino Blas,
propietario de
PORCINO BORDON, SL

“"Lacarne
de cerdo
esta cada
dia megor
valorada”

33% Jamoén de Teruel

velino Blas, propietario de Porcino Bordon SL, cuenta con unas 3.000 cerdas repartidas en distintas
Agranjas situadas en € Bajo Aragon. Todo en cebo, no compra ni vende lechones y cria todo € ganado
gue producen sus cerdas. La empresa tiene 10 trabajadores entre | os que se encuentran € propio Avelinoy sus
dos hijos. El resto, son de origen rumano y marroqui. La crisis del sector de la construccion —dice- le esta
ayudando a conformar una plantilla estable. “ Antes se meiban a la obra a los 15 dias de haberles hecho los
papeles’ . Nos acercamos hasta la granja de Urrea de Gaén para charlar con este experimentado ganadero.

¢Desde cuando se dedica ala ganaderia?

He trabgjado con el ganado toda la
vida. Primero con la compra-venta y
desde 1982 me dedico a atender |abores
ganaderas en exclusiva.

¢Qué le diferencia de otros ganaderos
delaprovincia?

Nos diferenciamos poco 0 mas bien
nada a unosy otros. Las diferencias es-
tén nadamas en el nimero de trabajado-
resen ndminay en lasintegraciones que
tiene cada cual.

Desde 1982 hasta hoy, ¢l cerdo que
mas |e gusta es que hacen ahora?

El cerdo de entonces era sin castrar,
pequefio y que no tenia grasa. Ahora es
todo lo contrario, castrado, grande de
tamafio, y con grasa infiltrada, porque
ahora se ha aprendido a comer mejor.
Un cerdo que tenga uno o dos meses
més de vida, su carne es més sabrosa
porqgue tiene més jugos y més grasa in-
filtrada. Es lo que ahora nos estan pi-
diendo ahora.

¢Se puede aumentar ese nivel de gra-
sa infiltrada facilmente como demanda
buena parte del sector industrial?

Es dificil conseguir con las razas que
tenemos. Con las hembras no podemos
conseguir més grasa que la que actual-
mente of recemos. Si que se puede conse-
guir algo més con los machos castrados.
Aunque hagamos ganado de 130 kilos,
las hembras siguen teniendo poca grasa,
gue es e mayor motivo de rechazo que
tenemos en la denominacion de origen.

ZY lasoluciéon?

Buscar un Duroc mésgras ento aunque,
hoy por hoy, no |o podemos encontrar.

Y, ¢no se podria buscar una madre que
aporte més nivel de grasa?

Las madres son mucho més costosas
de cambiar. Sustituir 20 machos se pue-
de hacer en una semana, pero 3.000 ma-
dres que tengo, necesitaria més de tres
anos. Es ago dificil de hacer. Yo s que
he pensado en que la cerda Landrace-
Larwhite si tuviese unamezcladel 25%
de Duroc, podria ganar algin milimetro
de grasa.

¢Esté satisfecho con la genéticay razas
gue exige el Consejo Regulador?

Todo lo que tenemos es Landrace-L a-
rwhite inseminado con Duroc que es la

especie més resistente a enfermedades
y las de més rapido crecimiento. Las
madres son muy productivas. Yo no ten-
go ninguna granja que no produzca 20
lechones por cerda y afio. Podria decir
gue tengo un maximo de 22,5 lechones
al afio que monto al camioén.

¢Quéleparece unaD.O paralacarnede
cerdoy paralapaletade Teruel ?

Muy bien. Eso puede ser un empuje
decisivo como lo ha sido la denomina-
cion de Carne Artesana. Todo lo que se
agregue a una marca de calidad y a un
prestigio, nos beneficiaremos todos.

¢Esta bien valorada por el consumidor
la carne de cerdo?

Cada dia esta mejor valorada. Eso es
lo que méas animo me da para seguir en
este negocio. Lo que me asustaria es
gue el consumo bajase. Sin embargo, €l
CONsUMO aumenta porque es una carne
con mucha variedad de sabores 'y sirve
para hacer diferentes productos: jamon,
embutido, carne fresca...y, ademés es
barata. Nuestro mayor competidor es el
pollo que también es un producto que
compra la gente obrera. Ambas carnes
son las més econdémicas porque entre



INSTALACIONES
MUY CONFORTABLES

De las siete granjas de Porcino
Borddn, las més importantes, por el
nimero de animales que abergan
y por lainversién acometida en los
ultimos tiempos, se encuentran en
Calanda y Urrea de Gaén. En sen-
das instalaciones Avelino hainverti-
do dltimamente 120 millones de las
antiguas pesetas, para modernizar y
ampliar las naves que ahoraacogen a
750 madres en cada una de las gran-
jas. Alli, los animales se encuentran
en un ambiente de lo mas conforta-
ble. Las naves se ha dotado con mo-
dernos sistemas de calefaccion y de
unasuperficie drenada quefacilitala
eliminaciéon de las deyecciones de
los animales que van a parar a una
balsa comun. Los comederos estan
completamente mecanizados, y una
de las innovaciones que mas laman
la atencién en la explotacion es la
instalacién de una caldera de bio-
masa.

Caldera de biomasa

Se trata de un moderno sistema
de energia renovable a través del
consumo de peladuras y huesos de
aceitunas, de cascara de almendra,
palés de apaca, e incluso podria
guemarse lefia, algo que Avelino no
tiene previsto. Esta caldera pone en
marcha el sistema de calefaccion
de las naves que permite alcanzar
la temperatura mas adecuada para
el mayor bienestar de los cochinos.
La caldera ha requerido una inver-
sion de 18.000 euros, més los gastos
de instalacion. Avelino explica que
se ha visto obligado a redlizar esta
inversion ante los elevados precios
que han adquirido las energias tra-
dicionales como el gasoleo. Ahora
espera que e dinero invertido tanto
en Urrea de Gaén como en Calanda,
se pueda rentabilizar lo més répido
posible.

L aubicacion de sus granjas en una
zona con mucha agricultura, sol y
escasa en lluvias, soslaya el proble-
ma de acumulacion de purines que
padecen en otros puntos de la pro-
vincia. “ Aqui todo va a las tierras
gue es € mejor abono que pueden
tener”, afirma.

i

“Las multinacionales
son las culpables
del elevado precio

del pienso’

¢Acusan el incremento del precio del
pienso?

Ya lo creo. Nos estamos quedando
sin economia. Ha subido un 30% y, por
tanto, nos encontramos en un periodo,
no solo sin beneficios, sino que hemos
entrado en pérdidas fuertes. El Ultimo
trimestre de 2007 ha sido malisimo y,
lo grave, es que €l primero de 2008 vaa
ser bastante parecido.

¢Han cuantificado las pérdidas econt-
micas?

Hablando en pesetas antiguas, unas
12 pesetas por kilo nos esta costando €l
precio medio del pienso més de lo que
nos costaba hace 5 meses, allé por €
mes de agosto.

¢Hay visos de que se solucione el pro-
blema a corto plazo?

Pues no porque nos hemos equivo-
cado todos. El cereal siempre ha sido
un producto muy abundante, incluso
hemos llegado a importar cuando no
ha habido en otros sitios. Aprendieron
amanipular la sojay ahoratambién lo
han hecho con la cebaday €l maiz. No
se entiende por qué todo esta cada dia
mas caro con |as enormes cosechas que
se han recogido tanto en Espafia como
en Francia. Hace unos dias |os cereales
tendian alabaja pero, sin embargo han
vuelto a subir. No sé donde vamos a

Ilegar.

¢La causa de este encarecimiento esta
en los biocombustibles, o0 no?

Noooo, noooo. Eso es un cuento que
nos han vendido y el negocio de los bio-
combustibles 1o han hecho comprando
la cebada barata y vendiéndola cara
para pienso. Mira, yo creo que todo se
debe aunamanipulacion delas multina
cionales que han retenido el producto y
han subido |os precios.

Entonces, es una maniobra de especu-
lacion.

Con la soja pasd lo mismo. Apren-
dieron a manipularlay, desde entonces,
siempre la hemos pagado cara. Ahora
parece que estan haciendo |o mismo con
los cereales.

L os ganaderos, ¢no pueden repercutir la
subidadel pienso en la precio del cerdo?

Lasubidadel pienso a nosotros nos ha
encarecido en la carne un minimo de 40
pesetas — kilo. Esto afecta atodo el sec-
tor ganadero, no sdlo a porcino. Todos
estamos vendiendo la carne aprecio muy
barato. Todos perdemos y, s no cambia
e sistema, d final repercutiraen el con-
sumidor porque la carne sera muy cara.

¢Pero a ustedes el matadero no les paga
més por |los animales?

El matadero pagalo mismo que page-
ba (rie). No podemos hacer ninguna pre-
sidn porgque encima le tenemos que estar
poco menos que agradecidos e invitarlo
a que nos coja los animales ya que tiene
mucha produccién, més de laque quiere,
incluso. Estamos en unaguerraen laque,
en estos momentos, nos toca sufrir.

¢Qué solucion le ve aestacrisis?

S6lo hay dos soluciones. El ganadero
guetenga buenaeconomia, resistira. Pero
e que no tengalas cuentas muy saneadas,
no se sl vaapoder seguir hacia adelante.

2008 es un afio que no pinta demasiado
bien, entonces.

Esta por ver lo que pasa. Parece ser
gue los Paises del Este tienen bastante
ganade comprar y si vamos exportando
producto hacia Rusia, Rumania... pues
igual no seré tan malo el afio como pa-
rece. Si no logramos exportar, agqui nos
sobramuchacarney el precio puede va-
riar muy poco con el 2007.
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0O Alberto Garcia elaborando € Rulo

Diamante en Valladolid.

El jamon de Terue
entrelasmegores
tapas de Espana

| pincho, denominado “ Rulo Diamante”, elaborado con

un jugoso costillar deshuesado de ternasco de Aragén re-
[leno de jamon de Teruel, pimiento y molleja de pato confitada,
participo en el I11 Concurso Nacional de Tapas celebrado en Va-
[ladolid el pasado mes de octubre. Su creador, Alberto Garcia,
cocinero y propietario del bar Los Juncos de Teruel, represento
aAragén en este afamado concurso en €l que participaron 50
establecimientos de Valladolid en los que se pudieron saborear
75 tapas y pinchos diferentes de toda Espafia.

Alberto asegur6 que e Rulo Diamante encanté a publico.
“Lo que mas sorprendié es la combinacién de sabores’, se-
gun el cocinero que subrayo €l altisimo nivel de este concurso,
“mas que de tapas y pinchos, se trata de un concurso de alta
cocina en miniatura” , afirmoé. Y es que, en Valladolid estuvie-
ron presentes |os mejores cocineros de San Sebastian, Madrid o
Barcelona. “ Es el tercer afio que estoy en Valladolid y siempre
he participado con productos de calidad de Aragén como el
ternasco, el jamon de Teruel o la trufa” . 5%
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; C i 5 d 3 d . d e eru e I | El descanso esta@segurado en el Spa Hotel Ciudad de Teruel, moder
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Centro de > Relax y Belleza
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edificio
a las afueras de Teruel;con 100 habitaciones equipadas con suelos dé‘lﬁadera,'
camas de 1,6x2 m., acceso a internet totalmente gratuito (Wi-Fi), televis'f'én,__
bafio completo. Disponemospademas,-de garaje interior y exclusivo Servicio de

ransporte gratutoiParanuestros clientes, a cualquier hora del dia, con trayectos
- olis y.Gentro Historico. v
Para los méas pequefios disponemos de un gran castillo hinchable donde €llos 'l. ;‘

-\' e . o
. se divierten mientras usted descansa. % |

Extraordinaria carta
0 exquisito menu diario

DA

RAyOSEUVate  GITNASIO

- Tratamientos de bellez
E, e — e
Piscina climatizada atacion contracorriente, cuellos de cisne, cascadas y burbujas
subacuaticas.Sistemas de hidromasaje, camas de agua, vaporium, satina, duchas con
cromoterapia y aromaterapia, pediluvio, piscina de tonificacion, ducha escocesa... Masajes

antiestrés y tratamiento
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TERUEL al natural

respiralo de cerca

-
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Plaza de San Juan, 7. 44001 TERUEL
tino: 978647400 / fax: 978647434 / www.dpteruel.es / e-mail: patronatoturismo@dpteruel.es



Encontrar soluciones
es la parte del trabajo
que nos gusta mas

Que el trabajo realizado obtenga recompensa

hace que realmente valga la pena.

De eso, tu sabes mucho. Y nosotros también.
saessDSDOBRRERRE

Nos encanta encontrar soluciones para

que se hagan realidad tus ideas y tus proyectos.

Es lo que mas nos gusta de nuestro trabajo.

Estamos contigo, como siempre.

Estamos contigo aqui y ahora.

CAJA RURAL DE TERUEL O -
AQUi y AHORA



