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> GASTRONOMIA DAMONIBERICO

LA MONTANERA DEL SIGLO

Un espectaculo natural genuino y salvaje

TEXTO Esther RooriGuez ANDREU

De la mano de Montaraz nos adentramos en el corazon de la dehesa extremena,
muy cerca de la historica y disputada localidad de Olivenza (Badajoz), para asistir
a uno de los espectaculos mas indomitos, bellos y a su vez unicos de la madre

naturaleza.
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sta es la historia de una familia de cinco ge-

neraciones que ha querido marcar la dife-

rencia desde el origen eligiendo siempre los
mejores cerdos, las mejores dehesas y las mejo-
res instalaciones para brindar un producto 100%
bellota procecente de ejemplares unicos de cerdo
de la dehesa extremena. Sal marina, bellotas y
pastos naturales, aderezados con todo el tiempo
necesario, mucho mimo y dosis de lujo, excelen-
cia, serenidad y tradicion. Asi se elabora un jamon
excepcional de intenso aroma unico en el mundo.
Un proceso 100% natural libre de aditivos, nitra-
tos y conservantes seguido de una cuidada y lenta
curacion en secaderos y bodegas naturales.

éQué es una montanera?
La montanera es la (ltima fase del proceso de cria
del cerdo ibérico. Consiste en dejar pastar a los
animales en la dehesa para alimentarse con las
bellotas caidas de las encinas y la hierba que cre-
ce en estos suelos ricos en antioxidantes. Suele
empezar a finales de octubre o principios de no-
viembre y se prolonga hasta mediados de marzo u
abril en funcion de las condiciones climatologicas.
Se estima que durante la montanera los cerdos
aumentan su peso pasando aproximadamente de
110 a 185kg.

A titulo personal, tuve la gran suerte de poder
disfrutar de la que, en palabras de Ramaén Martin,

CEO de Montaraz, ha sido la mejor montanera del
siglo: "Probablemente estamos ante la mejor monta-
nera de la historia, nosotros nunca hemos vivido algo
asi. Es increible la cantidad de bellota y hierba acu-
mulada que encontramos”. Las abundantes lluvias de
este otofio han permitido un desarrollo excepcional
de la bellota y un aumento de su tamafio, ademas de
provocar el nacimiento de una ingente cantidad de
hierba. Deambular por ese entorno bucdlico y salvaje
donde los cochinos campan a sus anchas relajados es
un espectaculo dificil de igualar.

Montaraz, ser pioneros

Han pasado 133 afos desde que en 1890, José Ma-
nuel Martin inicié en Frades de la Sierra (Salamanca)
la produccion artesanal de jamones y embutidos ibé-

La bellota es el principal alimento del cerdo ibérico

ricos para consumo propio. El actual reto de los her-
manos Ramon y Jaime Martin, CEOS de la compafiia,
es aunar pasado, presente y futuro para posicionar
sus productos en lo mas alto en el sector del lujo so-
segado. A ello contribuye la reciente incorporacion
de Ramon Martin Galan, quinta generacion de Monta-
raz. En sus propias palabras: “el dia de mafana me
gustaria que Montaraz sea la representacion del lujo
y la exquisitez. Quiero que cuando la gente vea Mon-
taraz, asocie la marca con los mismos valores que
tienen las grandes marcas de lujo del mundo. "

Una apuesta firme para convertirse en lideres en un
sector en el que destacan por ser pioneros en todos
los aspectos: ademas de contar con las bodegas y
secaderos naturales mas grandes del mundo en una
sola nave dentro del sector ibérico de bellota, la gran
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peculiaridad es que en los mataderos propios de la
fabrica de Salamanca (Villar de Gallimazo) utili-
zan C02 para sedar a los animales. En palabras
de Ramon Martin, "Queremos que nuestros ani-
males no sufran. Desde hace afios, apostamos
por la sedacion con CO2. Invertimos en nuestro
propio matadero para adaptarlo y controlar de
principio a fin la cadena de bienestar animal”,

Otro de los elementos diferenciadores es que se
trata de la Unica empresa del sector que ofrece
dos tipos de afinados al consumidor final. La mi-
tad de los jamones y paletas se curan durante
meses en Salamanca y la otra mitad enveje-
ce en Olivenza. El resultado son dos tipos de
afinados en sus ibéricos: Montaraz Unico (Sa-
lamanca) y Montaraz Don Ramon (Olivenza,
Extremadura).

Olivenza, alma portuguesa
Seria muy buena idea aprovechar la visita a la fa-
brica de Montaraz en Olivenza, para disfrutar de
esta localidad emplazada en la mitica Raya His-
pano lusa, objeto de deseo de espafioles y por-
tugueses a lo larga de toda la historia. En 1801,
el Tratado de Badajoz y la popular Batalla de las
Naranjas la devolvieron a Espafa, aunque
conserva intacta su esencia portuguesa. No
abandonéis esta villa vigilada por el impre-
visible Guadiana sin entrar en Casa Fuen-
tes para degustar el dulce tipico: técula
meécula, compuesto por almendra, yema
de huevo, azlcar y manteca de cerdo.
Sumergirse en el universo Montaraz es
sindnimo de un disfrute sensorial Unico, ex-
quisito e irrepetible donde el producto va mas

Montaraz fue también la primera empresa del alla de su esencia para convertirse en estandarte
sector homologada para exportar a Europa. En la del lujo y en garante de una experiencia digna de
actualidad, esta presente en un total de cuarenta hedonistas convencidos. e

paises de todo el mundo, entre ellos EUA, e incluso
dispone de almacén y oficina propia en Nueva York. wWWww, montaraz.e:




