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vl'jos aprenden de los padres
padres de los abuelos.

ER es una empresa nacida
el esfuerzo familiar
nsolidada en el tiempo.




BERNARDO HERNANDEZ

CRECIENDO DESDE 1930
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En la decada de los aros
30 Bernardo Herndndez
Bldzquez comienza

a vender los primeros
productos curados y
elaborados de manera
artesanal.

En los arios 70, tras arios de
crecimiento sostenido, toma
el relevo su hijo, Bernardo
Herndndez Garcia, quien
decide incluir la cria del
cerdo ibérico como valor
afadido a su actividad.

Con el cambio de siglo
BEHER ha evolucionado de
un pequeno negocio a una
gran empresa familiar con
reconocimiento nacional e
internacional liderada ahora
por la tercera generacion
con Bernardo y Jorge
Herndndez Tinoco al frente.

El mundo no paray BEHER
tampoco.

La historia sigue su

curso mientras la cuarta
generacion empieza a dar
sus primeros pasos.

Aun nos queda mucho
escribir..

Cuando la familia Hernandez inicio el negocio en
los anos 30, el consumo de jamones vy elaborados
ibéricos todavia no estaba extendido a nivel nacional.
La mayor parte de las ventas se cerraba en Guijuelo,
hasta donde llegaban compradoresy representantes
que llenaban sus maletas y partian en tren en busca
de un destino para vender estos productos.

Hoy las cosas han cambiado. Permanece el espiritu
familiar, la tradicion y el compromiso por la calidad,
pero las dimensiones del mercado, el perfil del
consumidory lasinnovaciones técnicas han supuesto
un nuevo concepto de elaboracidonycomercializacion.

En BEHER luchamos por seguir el ritmo del mundo
y gracias a la constante adaptacion a los nuevos
tiempos, hoy contamos con una extensa red comercial
en el territorio nacional y estamos presentes en los
cinco continentes. Nuestros productos se encuentran
en selectos restaurantes, en los mas destacados
mercados, en multitud de establecimientos de
alimentacion especializada y como no, en la red a
través de la venta on-line.

Pero si en algo nos diferenciamos, es en el pleno
control que tenemos de nuestro proceso productivo.
En la década de los 80 fundamos Agropecuaria
BEHER, S.A. inicidndonos desde entonces en la
actividad de la cria del cerdo 100% Ibérico en nuestras
propiasfincascon el fin de obtener productos de gran
calidad, perfectamente controlados de principio a fin
y con todas las garantias de una homogeneidad total.

BEHER no para. Estamos en continuo crecimiento,
abriendo nuevos mercados, investigando nuevos
productos.. trabajando sin descanso pero con
tenacidad y paciencia.



CRIA

Desde hace tres décadas en BEHER
criamos nuestros propios cerdos de
RAZA100% IBERICA.

Esta es la clave del proceso.

Un mismo factor racial, la cria en
libertad, una alimentacion especifica y
controlado y la garantia del bienestar
animal hacen que podamos asegurar
una homogeneidad en los

productos que producimos.

Lo que bien empieza bien
acaba

EXPERIENCIA
BEHER

Mas alla de disfrutar

de nuestros productos

y su sabor auténtico,

en BEHER nos hemos
empefado en crear una
experiencia Unica para cada
tipo de cliente.

Creemos en una Cultura del
Ibérico que sea mucho mas
que simples productos, por
eso trabajamos en acercar el
auténtico ibérico en todas sus
vertientes. Nuestras tiendas y
restaurantes son la punta del
iceberg.

El futuro nos espera, ;Nos
acompanas?
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ELABORACION y CURACION

Uniendo elaboracion artesanal, tradicion,
experiencia e innovacion garantizamos que
todos nuestros productos cumplen con

los mas altos estandares de excelencia y
calidad, cubren las necesidades que exigen
los nuevos mercados y proporcionan

una experiencias de consumo unicay
auténtica.

Una amplia gama de productos
» .. ibéricos que recogen tradicion
s : - e innovacion
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COMERCIALIZACION

La experiencia y la adaptacion
a los nuevos tiempos nos han
acercado y afianzado en los mercados
mas exigentes de todo el mundo.

Cracias al apoyo de una extensa red de
distribucion y al trabajo de los mejores
profesionales estamos presentes en los
cinco continentes.

El objetivo es acercar nuestra amplia
gama de ibéricos a todo tipo de
consumidores.

Escanea este codigo y conoce mas =
sobre el PROCESO 360° de BEHER E 'E



Desde hace mas de 30 afios nos dedicamos a la crianza del CERDO IBERICO PURO.

100% IBERICO

LA MATERIA PRIMA, EL ORIGEN DE TODO

En la actualidad contamos con varias fincas repartidas entre Espafna y Portugal con mas de 3.000 madres
reproductoras y 70 machos, todos lbéricos Puros, ademas de un centro propio de inseminacion.

En Bernardo Hernandez tenemos los principios muy claros a la hora de criar nuestros propios cerdos:

GENETICA
“RAZA"

Todas las madres y
padres reproductores
ibéricos puros estan
inscritos en el Unico
libro genealdgico que
existe hoy en dia, el de
“Aeceriber” (Asociaciéon
Espafiola de Criadores
de Ganado Porcino
Selecto Ibérico Puroy
Tronco Ibérico).

;

AECERIBER

EDAD

Fundamental para
que el cerdo se
desarrolle morfolégica
y fisioldgicamente,
crezcay se desarrolle
muscularmente
para obtener el peso
optimo.

ALIMENTACION

Controlada a través
del pienso que
elaboramos nosotros
mismos en todas
nuestras fincas.

El cereal se somete a
analiticas especificas
para controlar sus
propiedadesy la
correcta trazabilidad.
Contamos con un
equipo de veterinarios
nutriélogos que
realizan las formulas
precisas.

SANIDAD

Un protocolo
exhaustivo de
vacunacion en todas
nuestras granjas evita
enfermedades. La
limpieza y desinfeccion
de las naves, salasy
parqgues donde se
encuentran los cerdos
es otra de nuestras
maximas a nivel
sanitario.

MEDIO AMBIENTE

Cuidarlo permite
que nuestros cerdos
estén en su habitat

natural, el campo.

Por eso para nosotros
es fundamental
respetarloy
mantenerlo.
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NUESTRAS FINCAS

LOS VALHONDOS
I Pelayos, Salamanca (Espana)
1 430 ha aprox.

Con mas de 1400 madres
reproductoras todas inscritas en
el libro genealdgico de Aeceriber,
consta de dos granjas, una de 500
madres ibéricas puras y otra con
900 madres ibéricas puras y su
cebo de campo.

Cuenta con las instalaciones mas
modernasdelmercado,apostando
por el bienestar de los animales
y el medio ambiente, ademas
de 100 hectéareas dedicadas a la
preparacion de los cerdos que se
van a llevar a montanera.

Zonas tradicionales de cria del D
cerdo ibérico en Espana y Portugal

GUIJUELO (SALAMANCA)
ALENTEJO (PORTUGAL)

(QUE CERDOS PRODUCIMOS?

CERDOS CEBO DE CAMPO cuya alimentacion es
a base de cereales y CERDOS DE BELLOTA los que
entran en montanera, es decir, que en sus Ultimos
meses de vida se alimentan exclusivamente de
bellota y hierba (recursos naturales). La superficie de
montanera es de 1 hectarea por cerdo en la dehesa.

LOS JARALES
1 Valdunciel, Salamanca (Espana)
170 ha aprox.

En ella hay 800 madres ibéricas
puras con su cebo de campo.

En esta finca tenemos el centro
de inseminaciéon con 25 machos
ibéricos puros selectos, de los
gue conocemos su ADN para
controlar la  consanguinidad.
Todas las semanas se analizan
las dosis seminales para saber la
calidad exacta del semen previa
a su utilizacion en la inseminacion
artificial de las madres.

MALDORME
1 Alentejo (Portugal)
1200 ha aprox.

Finca dedicada a la produccion
de cerdos cuenta con 350
madres reproductoras y 30
verracos ibéricos puros para su
reproduccion. En esta finca se
realiza la monta natural y las
mMadres se encuentran en campo
de manera extensiva.

VALENCIA DE LA ENCOMIENDA
1 Valdelosa, Salamanca (Espana)
1470 ha aprox.

Enclavada en el mayor alcornocal
de Castilla y Ledn (entre 100 y 110
alcornoques por ha) es la uUltima
finca incorporada al grupo.

Alll contamos con 480 madres
ibéricas purasy 200 animales para
su engorde con bellota.

Dispone de 110 ha destinadas
a labor que nos permite el
aprovechamiento de pastos vy el
auto abastecimiento.

Esta preparada para seren un futuro
proximo una finca 100% ecolégica.

TEIXEIRA
1 Alentejo (Portugal)
1200 ha aprox.

Dedicada a la preparacion de

primales para la montanera. Los
primales son los cerdos que van
de 40 a 100 kilos antes de entrar
a comer bellota en las diferentes
dehesas.




NUESTRAS GRANJAS

A dia de hoy contamos en nuestras granjas
con unas 3.000 madres 100% Ibéricas puras
gue producen aproximadamente unos 45.000
animales del mismo factor racial.

Todos nuestros cerdos son criados en libertad y
alimentados con materias primas seleccionadas
y procesadas en nuestras propias instalaciones,
adecuando la dieta a cada una de las fases de
crecimiento.

Conesteprocesogarantizamoslahomogeneidad
del proceso de cria y engorde, implementado el
mismo por la ingesta de los recursos propios del
campo ademas de la bellota.

Nuestro objetivo en todo momento es garantizar
la maxima higiene y bienestar de los animales
en todas las fases de crecimiento, para ello
contamos con instalaciones modernas y zonas
perfectamente delimitadas para cada proceso,
como zona de duchas para los animales, zonas
de parto y cria, zonas de adaptacion previa a la
montanera, etc..

Nuestros cerdos son cuidados por personal
totalmente preparado vy cualificado. El
> equipo encargado de la sanidad animal
esta continuamente asesorado sobre el
cuidado y bienestar animal por profesionales
especializados en la materia, realizando
inspecciones diarias de todos los cerdos y de las
instalaciones de la granja.
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TRADICION E INNOVACION

ELABORACION Y CURACION

Nuestra fabrica se alza orgullosa de si misma en la localidad de Guijuelo, poblacién de arraigada tradicion e

indiscutible capital chacinera en Espana.

24.000 m? de impecables instalaciones y mas de 100 personas entregadas en cuerpo y alma hacen posible
compaginar en BEHER el mas tradicional sistema de elaboracion de productos ibéricos con las ultimas
innovaciones tecnolodgicas.

Nuestro proceso comienza con el despiece de
maneraartesanal,lodnicoguenohacambiadodesde
tiempos de la Edad Media. En BEHER disponemos
de sala de despiece propia donde realizamos los
primeros controles de verificacion en seguridad
alimentaria y calidad y donde seleccionamos vy
extraemos las piezas tal y como las conocemos.
Todas las canales con las que trabajamos proceden
siempre de mataderos homologados.

Posteriormente a cada pieza seleccionada se
le realiza un proceso Mas concreto asi, salamos
jamones y paletas, adobamos los lomos y pancetas,
embuchamos embutidos y envasamos las piezas
mas nobles para su consumo en fresco.

En jamones, paletas y embutidos, el proceso
de curaciéon, con el secado y maduracion, es la
clave para darle a cada producto su punto exacto
de excelencia. Los tiempos de este proceso son
importantisimos, tanto como el aire de la sierra y los
valles que nos permiten alcanzar la calidad deseada
vy habitual, cuya base es el color, el sabory el aroma.

Es precisamente en este punto donde reside el
éxito de nuestra empresa: en saber comprender
que la innovacion tecnoldgica y el perfecto
acondicionamiento de las instalaciones son solo el
nuevo Mmarco que garantiza y mejora la elaboracion
artesanal de siempre, la tradicional y popular que
vimos en manos de nuestros abuelos.



CURADOS

Abandera nuestra amplia gama de productos
del cerdo ibérico nuestros exquisitos jamones
y sabrosas paletas. Le siguen los suaves lomos
embuchados, deliciosos chorizos y salchichones y
la auténtica panceta adobada.

JFormatos?  piezas enteras y loncheados,
compaginando asi calidad y sencillez de consumo.
No hace falta ser un experto cortador para
disfrutar del auténtico sabor de nuestros jamones
y embutidos.

CARNES FRESCAS

Imaginelagrandiversidad deformasculinariasque
tenemos para disfrutar de una de las maravillas de
los alimentos de nuestro pais, la carne de cerdo.

En el despiece nos encontramos con distintas
piezas magras que son muy valoradas por los
gastronomos dado su especial sabor y textura y
por los cocineros gracias a la alta calidad que le
confiere a sus platos.

El cerdo 100% ibérico, por su condicion racial,
produce una carne con altas infiltraciones de grasa
que la hacen jugosay tierna a la par que saludable
gracias su alto porcentaje en acido oleico.

Las claves de la calidad de las carnes procedentes
de cerdos BEHER se basa en la raza ibérica pura
de sus animales criados en libertad y alimentados
con hierba, pastos, cereales y bellotas bajo la
estricta normativa Europea de Bienestar Animal.

BEHER

AUTENTICO

aﬁl}n ——

—— meats f“‘-"—'_—"f.-:;ﬂ[
- o “;
- .
Bl - I el |
590';2.'2“
I\ N\ N\
BEHER BEHER BEHER BEHER
meats snack PRO 30X



BEHER EN EL MUNDO

DISTRIBUCION Y EXITO INTERNACIONAL

DISTRIBUCION

Nuestra marca BEHER es apreciada y reconocida en
el mundo entero por lo mas importante, su calidad.

Para acercar y facilitar el consumo de nuestros
productos tanto en el territorio nacional como en el
resto del mundo, en BEHER contamos con el apoyo
de una extensa red de distribucion y los mejores
profesionales, haciendo llegar hasta el dltimo rincén
nuestros ibéricos mas premiados del mundo.

El objetivo es acercar su amplia gama de ibéricos a
todo tipo de consumidores.

Canada Reino Unido

Panama

Chile

Colombia

Guinea Ecuatorial

BEHERY SU EXITOINTERNACIONAL

Bernardo Hernandez comenzod la aventura de la
venta de productos de cerdo ibérico a otros paises
hace mas de 40 afos con las primeras ventas a
paises de Europa y de la actual Union Europea.

La exportacion a paises de fuera de la Union Europea
comenzo en el ano 2003 con las primeras ventas a
Japon. Actualmente BEHER esta representado en
NnuMerosos paises de los cinco continentes:

Comercializamos internacionalmente tanto la carne
fresca de nuestros cerdos 100% ibéricos, como
sus productos curados, siendo la estrella principal
nuestros jamones 100% ibéricos, tanto el Bellota
como el Cebo de Campo

Nuestros productos gustan y gustan jmucho!

China

Hong Kong

Tailandia
Corea del Sur

Australia
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BEHER exporta sus productos




RECONOCIMIENTO

AL TRABAJO, ESFUERZO Y TESON DIARIO

En BEHER nos sentimos muy orgullosos de la calidad del producto que realizamos con empeno y mucho
mimo. Prueba de ello, son los innumerables premios y reconocimientos que hemos recibido a lo largo de
esta andadura profesional.

De entre todos debemos destacar los premios de la Feria IFFA, el certamen mas importante del mundo
en el sector carnico, que se celebra cada tres anos en Frankfurt (Alemania) y donde hemos revalidado en
cada edicion, desde el ano 2001, el titulo al producto de mas alta calidad a nivel internacional tanto en la
categoria de jamones como en la de embutidos y recibiendo hasta la fecha 130 medallas entre oros, platas
y bronces.

Otros a destacar podian ser el de mejor Jamdn de Bellota de Castillay Ledn en los afios 2013, 2016 y 2018,
el Premio Nacional del Salén del Jamén, la Medalla de Oro en la Feria SUFFA (Stuttgart), el Premio La
Posada del periddico El Mundo al Mejor Proyecto Empresarial de la provincia de Salamanca en el afio 2019
o al Mejor Packaging en los premios LiderPack.

Pero sin duda el reconocimiento mas importante es saber que detras de este medallero se esconde una
larga trayectoria de teson, sacrificio y duro trabajo de toda la familia BEHER.

FERIAS Y EVENTOS

Comogranfabricantede productosibéricosde maximacalidad
y con el animo de apoyar a sus distribuidores y a sus clientes,
BEHER no puede faltar en las diferentes ferias, exposiciones y
eventos mas importantes del sector, tales como Alimentaria
(Barcelona) o el Salén Gourmets (Madrid).

También hemos patrocinado y colaborado en eventos de
importante calado social, como los “Premios Pata Negra”
celebrados en el “Corral de la Moreria” de Madrid o los Premios

Dirigentes del Afo de la revista Aral; las “Jornadas del Jamén” KO — oLATA WEREREE
en Segovia o “Tentacidén lbérica”, el mayor encuentro de 20071 i ] ]
jamones ibéricos de bellota de Espafa vy el recordado Mundial 2004 12 i 1
de futbol 2010 en Sudafrica... 2007 14 5 5
2010 16 2 1
2013 22 1 5
o e e e 77 4
D 2019 18 1 1

4,5 puntuacion de BEHER en Google

Medallas logradas en la Feria IFFA
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BEHER FRANQUICIAS

-
NUEVOS MODELOS PARA DISFRUTAR EL IBERICO o
i .|
g En las navidades del 2013 BEHER abria su primera tienda en Madrid, en la calle Fuencarral. Tal fue -
el éxito que comenzamos a expandir nuestras tiendas por diversas zonas de Espana como Malaga,
Marbella, Fuengirola, Valencia o Granada; y también en Portugal, en Lisboa y Oporto, abriendonos ool
asi camino en el mercado internacional. ot i

Nuestras tiendas BEHER se encuentran localizadas en puntos estratégicos de cada ciudad
facilitando asi el acceso a la cultura del ibérico de la manera mas eficaz.

El disefio y la decoracion de los locales aportan un ambiente tranquilo, moderno, acogedor y
cercano donde conjugamos tradicion e innovacion tanto en los productos como en los servicios.

Todas nuestras tiendas BEHER cuentan con una zona de exposicion y venta de productos ibéricos,
donde se puede disfrutar incluso de cortadores de jamon especializados en directo, y otra zona de
consumo de productos elaborados y take away. En algunos casos disponemos ademas de servicio
de restauracion, lo que nos permite ofrecer exquisitos platos elaborados con nuestras propias
carnes aunando calidad, sabor y experiencia ibérica.

Actualmente contamos con 10 locales en 9 ciudades tanto de Espafia como de Portugal. En 2020
hemos incorporado un nuevo concepto de charcuteria y restauracion inaugurando el primer
BEHER MEATS, un establecimiento de corte industrial, con un toque rompedor y juvenil, que gira
entorno a las carnes 100% lbéricas.

De esta forma hemos logrado consolidar
nuestra presencia en el sector del retail y la
franquicia, generando mas de 100 puestos
de trabajo y aportando al sector de las
jamonerias un nuevo modelo de negocio.

Nuestra andadura no acaba aqui.. porque
en BEHER seguimos con nuestro plan de
expansion y crecimiento.




1+D

LA BASE DE NUESTRO CRECIMIENTO

En BEHER llevamos anos innovando y adelantandonos a las necesidades del sector y del consumidor.

Trabajamos la innovacion en todos los puntos del proceso productivo, desarrollando e implementando
mMejoras constantes que Nos permitan asegurar que nuestros productos cumplen siempre con los Mas
altos estandares de calidad, las diferentes normativas y legislaciones vigentes en alimentacion y bienestar
animal y por supuesto con las exigencias del mercado.

Un ejemplode [+D lo encontramos en la innovacion de producto, desarrollamos investigaciones constantes
de nuevas propuestas, realizamos pruebas con diferentes especias, puntos de sal o nuevos ingredientes.
Recientemente hemos renovado nuestra gama de productos y lanzado nuevas lineas: Beher Meats, Beher
Snack, Beher Kids... y por supuesto nuestra linea mas personal: Bernardo Seleccién, donde conjugamos
tradicion, experiencia y el amor de una familia a la cultura del ibérico.

ENTORNO 2.0

Embarcados de lleno en el mundo digital, hemos desarrollado un nuevo soporte de control y comunicacion
entre distribuidores y la empresa con un portal interno destinado a la gestion de pedidos. Actualmente
estamos rediseNando nuestro sitio web y tienda on-line para ofrecer

nuevas experiencias mas intuitivas, sencillas y eficaces

para el consumidor.

MEDIO AMBIENTE Y ENERGIA

Nuestra preocupacion por el medio ambiente
nos lleva a trabajar en constantes mejoras
sobre la eficiencia energética de todas nuestras
granjas. Ejemplos de ello son la estructura actual
de las instalaciones que nos permiten el mMaximo
aprovechamiento de los flujos del aire y el control de

la temperatura, y el proyecto para contar en un futuro
proximo con placas solares en todas las granjas logrando asi
el casi total auto abastecimiento energético. También hemos
implementado innovaciones en aspectos higiénicos-sanitarios,
medio ambiente y en sostenibilidad gracias a una solida politica
de inversion en economia circular, transformacion de desechos en
biomasa e inversiones en energias limpias en nuestras fincas.




MIRANDO AL FUTURO

UN NUEVO MODELO DE EXPERIENCIAS BEHER

Desde que nacimos han sido muchos los momentos en los que la economia o las circunstancias sociales
han puesto el futuro contra las cuerdas, pero lejos de caer en miedos o indecisiones, en BEHER siempre
hemos apostado por mirar hacia adelante.

Asi, en 2010, en plena recesion econdmica, fuimos valientes, atrevidos.. y ampliamos todas nuestras
instalaciones. Diez anos mas tarde, en tiempos de pandemia y confinamientos, no sélo no frenamos la
produccion o reducido plantilla, si no que seguimos trabajando duro en nuevos proyectos, ideas, conceptos,
mercados, ... invirtiendo en capital humano, incorporando nuevo personal cualificado en departamentos
claves como Ventas, Marketing, Desarrollo, Innovacion, Calidad y Administracion y Finanzas.

Actualmente tenemos nuevas metas en exportacion, porque queremos seguir creciendo vy llegar a mas
rincones del planeta.

Seguimos dando prioridad a las nuevas tecnologias de la informacion y la comunicacion, porque queremaos
continuar lo mas cerca posible de nuestros clientes y escucharles de primera mano.

Tenemos muchos planes de futuro, de innovacion, de mejora en todos los procesos de produccion.

Y es que son muchas las ideas y proyectos que estan por venir, como el mercado
ecolégico, la apertura de nuevos canales de venta, la actualizacion de nuestra
imagen, acercarnos a nhuevos publicos.. en definitiva, seguir creciendo vy
mejorando la experiencia Unica y auténtica que queremos ofrecerte, la
experiencia BEHER.

En 2020
Nueva web de franquicias,
nuevo portal de ventasy
rediseno de beher.com
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Bernardo Hernandez, S.L.
C/ Oriente 18, 37770 GUIJUELO
(Salamanca) Espana
www.lbeher.com



