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ESCRITO POR LUCIA

e Tempore Glandis, la ultima obra de Monte Nevado, hace un recorrido a
través de la historia y la cultura del jamon de bellota ibérico a través de
la montanera con impresionantes ilustraciones histdricas para mostrar
una vision completa de su dilatada practica en el tiempo.

e La centenaria casa jamonera se encuentra en esta época otonal en una
nueva edicion de su Montanera, el climax de un ciclo vital en la
alimentacion del cerdo ibérico en dehesas del suroeste espanol que lo

transforma en un tesoro gastronémico de complejo e intenso sabor.



Tempore Glandis: la montanera. Origen histérico, evolucidon y apoteosis: el jamén de

bellota ibérico, es el titulo que recibe la uUltima obra maestra de Juan Vicente Olmos,

Director General de la centenaria casa jamonera Monte Nevado en colaboracion de la
42 y 52 generacion de la familia Olmos. Este libro nos sumerge en un viaje milenario a
través de la historia de la montanera, una practica ancestral que ha dado lugar al

famoso jamén de bellota ibérico.

Sus paginas trazan un recorrido desde la ultima glaciacién, analizando cémo la
evolucién del bosque europeo dio lugar a la formaciéon de la dehesa, un ecosistema
Unico que alberga al cerdo ibérico. Ademas de explorar la adaptacién de esta especie al
entorno y su papel en la biodiversidad, el libro revela la profunda huella que la
montanera ha dejado en la historia y la cultura europeas. A través de documentos
histéricos e ilustraciones, se muestra coémo esta practica ancestral ha influido en la

gastronomia, el arte y la economia de diversas regiones.

La Montanera es mucho més que la fase final del engorde, es un ciclo natural en el que
el cerdo ibérico, en perfecta armonia con su entorno, desarrolla todas sus cualidades.
Ademas de la emblematica bellota, rica en acidos grasos saludables, estos animales
disfrutan de una dieta variada que incluye hierba, frutos silvestres y otros recursos de
la naturaleza. Esta alimentaciéon, combinada con el ejercicio fisico que realizan al
recorrer hasta 14 kildmetros diarios en busca de alimento, produce la infiltracién de
grasa en los musculos, lo que aporta la jugosidad y el sabor intenso y complejo que

caracteriza a los jamones ibéricos de bellota que ofrece Monte Nevado.

Este proceso, de una duraciéon de al menos 60 dias, tras el cual el animal llega a
alcanzar los 150-180 kg de peso, se ve influenciado por multiples factores, como la
climatologia de cada afo, con sus cambios de temperatura y las temporadas de lluvia o
sequia, junto con la genética del animal, que determinan las caracteristicas Unicas de

cada jamon y de cada afiada.

Como parte de su analisis, el libro investiga las razones detras de la desaparicién de la
montanera en la mayor parte de Europa. Pese a que hoy en dia esta es una practica
exclusiva del suroeste de nuestra peninsula, hace algunos siglos era la forma habitual

de cebar a los cerdos en casi todo el territorio europeo. La publicacién también revela
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las complejas interacciones entre factores econdmicos, sociales y medioambientales
gue han moldeado la trayectoria del jamon de bellota ibérico y su posicién como uno de

los productos culinarios mas apreciados a nivel mundial.

Procesos artesanales para jamones excepcionales

En Monte Nevado, lo natural y artesanal sigue prevaleciendo tras la montanera, cuando

el jamén sigue tomando forma en su fase de curacion en secaderos naturales en
entornos privilegiados que permiten aprovechar el aire puro, siguiendo una tradiciéon

centenaria de maestros jamoneros.
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De este buen hacer sale un producto Unico y auténtico del que obtienen piezas
excepcionales como las de la recién presentada Ediciéon Limitada de la Ahada 2020
de Jamodn de bellota 100% ibérico de la montanera 2019-2020 de Monte Nevado.
Una afada considerada extraordinaria por la alta calidad de bellota y de hierba al final
de la campana gracias a la lluvia de finales de noviembre y diciembre. Estas
condiciones, sumadas a la maestria de Monte Nevado, han dado lugar a una edicién
especial con un perfil aromatico y gustativo Unico, que encarna la tradicién y el saber

hacer de la casa.



