FICHA ALIMENTOS TRADICIONALES

NOMBRE: PORCELLA DE PORC NEGRE MALLORQUI'.

DESCRIPCION

La porcella de porc negre mallorqui es una cria de esta raza autéctona, tanto macho
como hembra, que ha permanecido con su madre mientras ha durado la lactacién y
se ha sacrificado con un peso en canal inferior a los 9 Kg y generalmente con menos
de tres meses de vida.

El cerdo negro mallorquin es actualmente una de las pocas razas porcinas autéctonas
de Espafna en estado de conservacién y el afio 1997 se catalogé como raza de
protecciéon especial en peligro de extincion (Ministerio de Agricultura, Pesca vy
Alimentacién, 1997). Se mantiene gracias a la elaboracién de Sobrasada de Mallorca
de Cerdo Negro (IGP), y a su utilizacién en otros productos de calidad, entre los que
destaca la porcella de porc negre mallorqui (Gonzalez et al, 2008; Jaume, et al 2002).

Para garantizar la raza, la explotacién de nacimiento de la porcella tiene que inscribirse
en el libro genealdgico de la raza que estd gestionado por la Associacid de Ramaders de
Porc Negre Mallorqui Selecte, entidad oficialmente reconocida para desarrollar el
programa de conservacién de la raza (Consejeria de Agricultura Comercio e Industria,
1997; Direccién General de Medio Rural y Marino, 2012).

Caracteristicas de la raza

Las principales caracteristicas morfolégicas que definen el cerdo negro mallorquin
como raza se han conservado (Jaume et al, 2008; Torrens, 1949) y estdn en
conformidad con otras razas de cerdos del Mediterraneo occidental: el color negro (o
gris pizarra) y el alto porcentaje de tejido graso. Ademads presenta caracteristicas
morfolégicas propias que permiten su diferenciacién, como el perfil céncavo de la
frente, la presencia de dos ganyells en |la base del cuello, y orejas grandes y caidas hacia
adelante (Jaume et al, 2008).

Se han estudiado diferentes aspectos de la genética del cerdo negro mallorquin (Clop
et al, 2004; Jaume, et al 1997; Ojeda, et al 2006; Tibau et al, 2007) que indican una
clara diferenciacién de la raza. Asi, la ausencia de haplotipos asidticos en la raza, la
coherencia geografica mostrada en el drbol neighbor-joining al analizar el citocromo B
de varias razas, junto con la ausencia del gen del halotano y los altos niveles de
variabilidad genética que se han mantenido durante largos periodos de tiempo,
constituyen claros indicadores del grado de aislamiento geografico y genético que ha
sufrido el cerdo negro mallorquin a lo largo de la historia y en los dltimos afios
(Jaume, 2015).

Produccion de porcella de porc negre mallorqui.

El cerdo negro mallorquin es una raza que se caracteriza por su alta rusticidad y
adaptacién a las condiciones agroclimaticas mediterrdneas. Su alimentacién estd
basada en el pasto de forrajes, de monte bajo y de frutos de antiguas plantaciones de
arboles como las higueras, los algarrobos o los almendros. También aprovechan los
rastrojos, los higos chumbos y otros recursos vegetales pobres. En el comedero se
complementa el pasto con cereales, entre los cuales destacan la cebada y las
leguminosas, como los haboncillos, los guisantes o los garbanzos (Jaume, 2015).



La carga ganadera porcina de las explotaciones de cerdo negro mallorquin es inferior
a 1,5 Unidades de Ganado Mayor por hectdrea, en general complementa otras
actividades agricolas y ganaderas a las explotaciones familiares que conservan la raza
(Jaume et al, 2008).

El manejo reproductivo de las piaras de cerdas es muy sencillo y coincide con el
tradicional, no se produce inseminacién artificial, las montas son naturales y los
verracos suelen estar con las cerdas hasta que estas muestran signos de parto,
momento en que el ganadero aprovecha para separarlas (Jaume se al, 2000).

La alimentacién de las porcelles después del nacimiento depende de la produccién
lechera de las cerdas y a partir de los quince dias empiezan a probar los alimentos
destinados a la alimentacién de las madres, ya sea mediante pasto, o dentro de
comederos. Las lactaciones son largas, siempre superiores a las cuatro semanas y se
pueden alargar mas de ocho semanas. Los resultados productivos y reproductivos del
cerdo negro mallorquin, que quedan recogidos en la tabla 1, son muy inferiores a los
obtenidos en produccién porcina intensiva, pero aceptables si se tienen en cuenta los
recursos que aprovecha (Jaume et al, 2008).

Tabla 1. Resultados reproductivos del cerdo negro Mallorquin (Jaume, et al 2008)

Porcells por parto | Media Desviacidn
Standart
Nacidos totales 7.9 2.62
Nacidos vivos 7.5 2.45
Vivos a la semana 6.1 2.35
Destetados 6.0 2.35

Las explotaciones de cerdo negro mallorquin estan integradas en la Agrupacio de
Defensa Sanitaria del Porc Negre Mallorqui que desarrolla actuaciones relacionadas con
las campafias de saneamiento oficial y de propias, especialmente adaptadas al
sistema extensivo de produccién, como la prevencién de los parasitismos.

Caracteristicas de la canal de la porcella de porc negre mallorqui

Una primera evaluacién de los pardmetros mds caracteristicos relacionados con la
calidad tecnolégica de la canal de la porcella de porc negre mallorqui (Jaume, 2015) estan
en la tabla 2 e indican:

- Una gran heterogeneidad entre los animales.

- Una gran influencia del peso vivo.

- Valores normales de pH a los 45 minutos y a las 24 h después del sacrificio.
- El color rojizo que presenta su carne.

Para los pardmetros estudiados, los rendimientos productivos y de calidad de las
porcelles en lactacién de cincuenta dias de vida no presentan diferencias significativas
debidas al sexo, y por lo tanto para la comercializacién de porcella de porc negre
mallorqui, se pueden utilizar de forma indistinta hembras y machos enteros de estas
caracteristicas (Jaume, 2015).



Tabla 2. Resultados de pH y color en carne de porcella de porc negre mallorqui (Jaume,
2015).

Categoria de peso pH45’| pH24| Color
P <9,5 Kg PV 5a6,5Kg PC 597| 563| 3,25
M:9,5-11,5 Kg PV |6,5a 8,0 Kg PC 594 5,66| 3,50
G> 11,5 Kg PV 8,0 29,5 Kg PC 594| 568| 4,00

PV: peso vivo. PC: peso en canal

Color: escala japonesa.

Principales usos de la porcella de porc negre mallorqui.

En el tratado “De Re Coquinaria”, redactado entre los siglos I-1ll d.C. por Apicio, se
recogen las siguientes formas de preparar la porcella:
- Asada.

- Asada con dos rellenos.

- Al garum.

- Rellenay cocida.

- Asada con harina'y miel.

- Cocida con salsa fria de Apicio.
- Alamanera de Vitelio, a la de Flacco, a |la de Frontin y a la de Celsino.
- Allaurel.

- Con salsa de vino.

- Alajardinera.

- Con salsa picante.

- Al tomillo.

- Alamanera de Trajano.

- Al cilantro.

- Al benjui.

Hasta la primera mitad del siglo XX, momento en que la hegemonia del cerdo negro
mallorquin en la produccién porcina islefia era un hecho, en Mallorca, estdn
documentadas las siguientes preparaciones para la porcella: asada, a I’ast, rellenay a
la brasa, sin olvidar el frit. (Abrines, 1961; Alcantara, 1994; Archiduque Luis Salvador
de Austria, 1982; Esteva, 1984; Font, 1935; Serrano, 2000).

Caracteristicas de la carne asada

En un estudio no publicado, encargado por la Associacio de Ramaders de Porc Negre
Mallorquf Selecte en el Departamento de Biologia Fundamental y Ciencias de la Salud
de la Universidad de las Islas Baleares, cuyos resultados se recogen en la tabla 3, se
estudié la composicion de la porcella de porc negre mallorqui asada, y destacan las
siguientes conclusiones:



El perfil nutricional de los acidos grasos de la carne de porcelles de porc negre

mallorqui asadas esta dentro de lo recomendado como saludable.

La oxidacién de las grasas y de las proteinas en el asado de las porcelles de porc
negre mallorqui es relativamente mas baja que la descrita en la carne de cerdo

fresca y conservada.

Los bajos valores del indice de oxidacién de proteinas encontrados en la
porcella de porc negre mallorqui asada hacen pensar que se trata de carnes

jugosas.

Tabla 3. Composicion lipidica de la carne de porcella de porc negre mallorqui asada en funcion

de su peso.

En un andlisis sensorial comparado con panel
formacién previa del Instituto de Investigacién y Tecnologia Agraria de Catalufa
(IRTA) se evaluaron atributos de calidad sobre la porcella de porc negre asada y
confitada de distintos pesos en canal. Se utilizé una escala no estructurada en la cual
0 significa ausencia de similitud entre la porcella confitada y la asada, 3 coincidencia y
5 la méxima diferencia positiva del descriptor. Los resultados se recogen en la tabla 4.

Composicién Pequeria Mediana
Peso vivo <9,5Kg| 9,5-11,5Kg
Agua (g/100 g) 48 57
Lipidos (g/100 g) 15 20
- Saturados (%) 40 35
-Monoinsaturados (%) 27 32
- Poliinsaturados (%) 33 33

Tabla 4. Resultados del andlisis sensorial.

de consumidores locales con

Puntuacién
Olor p Pequefias | Medianas | Grandes
- General ns 4,17 4,08 3,92
- Rancio ns 3,58 3,50 3,42
- Raro ns 3,50 3,42 3,33
Sabor/Flavor
- Dulce ns 3,42 3,33 3,25
- Salado ns 3,17 3,25 3,33
- Rancio ns 3,75 3,58 3,67
- Higado ns 3,58 3,33 3,50
- Raro ns 3,50 3,42 3,33
Textura
- Ternura ns 408 417 417
- Jugosidad p<0,05 4,33 4,75 5,00
- Fusién dela grasa |p<0,05 4,42 4,83 5,00
Corteza ns 4,08 417 417
Aceptabilidad ns 5,00 5,00 5,00




Facilidad de preparacién |ns 5,00 5,00 5,00
Presentacién ns 5,00 5,00 5,00

Los resultados del estudio proporcionan las siguientes conclusiones:

- Cuanto mayor sea la porcella, dentro de los rangos estudiados (5,5 a 9,5 Kg en
canal), mejor percepcién tiene el consumidor con respecto a la jugosidad y la
ternura.

- Los otros atributos de calidad no presentan diferencias debidas al peso.

- Aspectos como la aceptabilidad, la facilidad de preparacién y la presentacién
de la porcella confitada han obtenido por parte de todos los miembros del
panel la maxima diferencia positiva respeto a la porcella asada.

En un estudio posterior realizado por el IRTA con degustadores seleccionados y
entrenados de forma genérica de acuerdo con las normativas ISO 8586-1 (1993), ISO
8586-2 (1994) con un minimo de 5 afios de experiencia en la realizacién de perfiles
descriptivos de carne y productos cdrnicos, se evaluaron distintos descriptores
sensoriales, que quedan indicados en la tabla 5, comparando las chuletas y el muslo
de porcelles pequefias (T1) y medianas (T2). Los atributos se evaluaron con una escala
no estructurada (Amerine, Pangborn y Roessler, 1965) en la cual 0 significa ausencia
y 20 la maxima intensidad del descriptor.

Tabla 5. Caracterizacion sensorial de la chuleta y el muslo de porcella de porc negre mallorqui
(IRTA,2011)

Atributs Cuba
T T2
Olor ]
general
[Escatol | . 12 1.0 12
Ranci (WOF) 13 1.4 3.0
Sabor/Flavor —
Dolg 37 33 2.7 2.5
Salat 33 33 3.1 3.2
Escatol 13 11 0.7 11
Met 11 11 2.0° 1.5°
Randi (WOF) 13 11 18 19
0.4 0.8 3.1 2.6
(Fvordelgrax ]
5.1 4.9 4.7 4.6
|Escatol | 05 0.7 0.6" 1.2°
| Texturadelmage | |
[Duresa | 42 4.8 5.3 5.9
6.1 6.0 5.8 55
4.7 3.9 3.0 25
| Fibrositat | 4.6 5.1 6.1 6.5
| Teturadelgeeix | |
59 5.5 6.0 5.6
|
6.7 7.0 6.6 6.7

Las conclusiones del estudio indican:

- Las muestras de muslo y chuleta de animales de menor peso se caracterizaron
por presentar una intensidad superior de flavor metalico y también en el caso
del muslo, menos intensidad de flavor de escatol en la grasa.



- Tanto en chuleta como en muslo se observa una tendencia a que las muestras
procedentes de canales de menos peso presenten una sensacién superior de
fusion de grasa en boca.

- El resto de atributos no presenté diferencias debidas al peso.

Acreditacién histérica.

El origen del cerdo negro mallorquin es incierto pero se ha constatado que en todos
los registros arqueofaunisticos conocidos de los primeros asentamientos humanos de
las Islas Baleares aparece la ganaderia porcina plenamente consolidada (Guerrero el
al, 2006; Valenzuela, et al 2013). Por otra parte también se ha evidenciado que esta
ganaderfa era de caracter itinerante para poder aprovechar los pastos (Calvo et al,
2002; Valenzuela, et al 2013).

A partir de este origen, Bosch (1903), Jaume (1989) y Torrens (1949) defienden que
la formacién del actual cerdo negro mallorquin se basa en la presencia de ganaderia
porcina continuada desde los primeros pobladores hasta la actualidad y apuntan que
esta raza es el resultado aditivo de las incorporaciones de los diversos efectivos
porcinos de cada civilizacién que se ha establecido en la isla, exceptuando la
musulmana, por claras razones religiosas y culturales, y siempre bajo la presién de la
seleccion natural y de la humana.

La dominacién romana de las Islas Baleares supuso cambios en el consumo de cerdo
y Valenzuela et al (2013) detectan un incremento particular en el consumo de porcella,
que probablemente refleja la conocida preferencia de los romanos (White 1970).

Los siglos XVIII 'y XIX la mayor parte de las posesiones de la nobleza eran explotadas
por el sistema de arrendamiento (Moll et al, 1979). En los contratos de
arrendamiento de las posesiones aparecen los agatges que eran las cantidades de
productos que el arrendatario de una posesién tenia que dar al sefior ademas del
precio del alquiler (Martinez, C, 1998) y consistian en la entrega, a una fecha
concreta, de productos de la posesion: en navidades gallinas, gallos, porcelles, que
eran de cerdo negro mallorquin, huevos y almendras; durante las fiestas de Pascua
corderos y requesén; en Cincogema y San Juan también porcelles y corderos. En
realidad, estas remesas en especie no suponfan una parte importante de la renta,
pero abarcaban sobradamente las necesidades alimenticias de la casa sefiorial asf
como sus donativos y marcaban las diferencias del consumo alimenticio de esta clase
social.

La presencia hegemdnica del cerdo negro mallorquin en la produccién porcina islefia
es un hecho hasta la primera mitad del siglo hasta finales del siglo XIX (Archiduque
Luis Salvador de Austria, 1982; Torrens, 1949). Asi en el afio 1932, el 97% del censo
de ganaderia porcina correspondia a la agrupacién balear (Torrens, 1949), tal como
queda recogido en la tabla 6.

En el Diario Constitucional de Palma de dia 4 de diciembre de 1839 hay un aviso a
particulares que muestra el valor y la importancia del consumo de este producto en
navidades: “En la noche de anteayer se escapd de una casa una lechona vulgo porcella de peso de
unas cinco arrobas. Se surplica d quien sepa su paradero lo avise en esta imprenta, donde dardn
razon. Miedo el hallazgo se dard una gratificacion y las gracias.”

En las contarelles den Jordi des Racd al describir las fiestas de navidad entre otras 11
referencias a la porcella se encuentran las siguientes que sefialan por una parte la
sorpresa de ver que la porcella que era de color negro, volvia blanca al haberse pelado
y por otra 'y como sefalan otros autores (Archiduque Luis Salvador de Austria, 1982;



Torrens, 1949) que la porcella de porc negre mallorqui era muy valorada, estaba
reservada para grandes celebraciones, entre las que destacan las navidades y no
estaba al alcance de toda la poblacién:

“Y vengué es dia de Sant Esteve, y es dia de Sant Juan; y es de Son Fontinyol anaren d fer ses festes
ab sos parents, y, menja qui menja porcella, en dugueren d ses cases mes conegudes y de mes
confiansa. Y vengué es dia de Cap-d' any, y eren ses acabares de na Xina, y la trobaren tan bona, y
tan bona que resolgueren |' any qui vé matarne un' altra de mes grossa.”

“Ja 'u sou fietes: ab tan tes alabanses me farieu empegahir, div sa Madona, y s’ en entra dins ses
cases, y ses dones ab pedres tasques y ab guinevetes fan sa porcella neta fins que, de negra qu' era
com es gipo, torna mes blanca que la llet.”

Tabla n°6. Estadistica cuantitativa y cualitativa del ganado porcino en las Islas Baleares.
(Torrens, 1.949).

RAZA MACHOS HEMBRAS TOTALES
Andaluza de pelo rojo 37 8 45
Extremefia lampifia 1 3 4
Celta 203 254 457
Balear 41.441 60.576 102.017
Otras espafiolas 890 995 1.885
Extranjeras 211 803 1.105
TOTALES 42.783 62.640 105.423

Hasta la primera mitad del siglo XX en las explotaciones ganaderas porcinas de
Mallorca se obtenfan dos producciones; el cerdo de engorde y la porcella (Torrens,
1949), que por la hegemonia de la raza eran de cerdo negro mallorquin. En la
actualidad la orientacién productiva de las explotaciones de cerdo negro mallorquin
es la misma (Frau, 2012; Gonzélez, et al 2008; Jaume, et al 2002; Jaume, et al 2008).

La predileccién de la nobleza mallorquina por los productos incluidos en los agatges
es un hecho que hoy en dia todavia se mantiene concretamente con la porcella de porc
negre mallorqui (Sabater, A, 2012. Amorés, M, 2012).

Desde el afio 1985 |’Associacio de Ramaders de Porc Negre Mallorqui ha realizado distintas
actuaciones para mejorar la comercializacién de la porcella de porc negre mallorqui, entre
las cuales, la inauguracién del mercado de la porcella de porc negre mallorqui en Sineu el
ano 1.997 después de 40 afios cerrado, la presencia de este producto en distintas
cadenas o establecimientos comerciales (Camp Mallorqui, Carniques Sunyer, Can
Soler, Erosky y Tiberi) y la celebraciéon del mercado de San Tomas el miércoles antes
de navidad en Sineu.

La conservacién de la genética, la morfologfa, el sistema productivo y los productos
tradicionales de la raza, entre los que hay la porcella de porc negre mallorquf, ha sido un
hecho simultdneo. Todavia hay ganaderos de mas de 65 afios que siempre han



mantenido el cerdo negro mallorquin en su explotaciéon (Vanrell et al, 2016) y
destacan la calidad de la sobrasada y de la porcella de porc negre mallorqui como
principal razén de la conservacién de la raza.

Vinculo con la zona.

El cerdo negro mallorquin incluye en su nombre una caracteristica morfoldgica y una
geografica, aspectos que la FAO (2011) apunta junto con la seleccién humana y la
natural como determinantes en la formacién de las razas.

La presencia de cerdos en Mallorca Ilegados con los primeros pobladores (Calvo et al,
2002; Guerrero el al, 2006; Valenzuela, et al 2013) y las influencias de las distintas
civilizaciones han conformado la raza. El aprovechamiento extensivo y la adaptacién
a las condiciones agroclimaticas de Mallorca, lo hacen un elemento mds del paisaje
que contribuye a mantener.

Ya se ha citado la relacién existente en Mallorca entre prestigio social, celebracién
destacada y consumo de porcella de porc negre mallorqui, presente incluso en la cultura
popular. Como ejemplo de la consideracién de la porcella de porc negre mallorqui como
producto destacado, en el anexo se encuentran distintos anuncios de menus que la
incluyen.

El vinculo entre los productos tradicionales y la zona de donde son originales suele ser
claro, pero en el caso de la porcella de porc negre mallorqui'y Mallorca, el mismo nombre
de la raza lo evidencia, la produccién de porcella de esta raza es hoy por hoy exclusiva
de la isla de Mallorca, pero ademas:

- La raza ha sido conformada por la seleccién que han hecho los ganaderos
mallorquines y por la presién del medio islefo.

- El sistema productivo del cerdo negro mallorquin estd muy relacionado con su
estacionalidad productiva y con el aprovechamiento de recursos agrarios y
naturales de la isla.

- De hecho la porcella de porc negre mallorqui ha sido incluida en el estudio para la
identificacion de los alimentos tradicionales de las Islas Baleares
caracteristicos de la dieta mediterranea (Rossellé et al, 2008).

Zona de produccién y elaboracién.

En la actualidad, la totalidad de los animales inscritos en el libro genealdgico estdn
en Mallorca y la parte de la isla con mas abundancia corresponde al pla, llevant y
migjorn, tal como indica el grafico 1. En esta zona destaca la presencia de cultivos que
tradicionalmente ha aprovechado el cerdo negro mallorquin. Los ultimos datos
publicados por el Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente (2.015)
cifran en 1.134 los animales reproductores de esta raza incluidos en el libro
genealégico, que se encuentran repartidos en 59 explotaciones. El proceso de
recuperacion iniciado en los afios 90, con un crecimiento sostenido hasta casi el afio
2009 y la posterior estabilizacién del censo de la raza se observa en la tabla 7.



Grdfico 1. Distribucion de las explotaciones de cerdo negro mallorquin.

Tabla 7. Evolucion del censo del cerdo negro mallorquin.

Afio 1.998 2.005 2.012 2.015
Reproductores| 447 1440 1.116 1.134
Explotaciones 30 79 61 59

Importancia socioeconémica.

En el afio 1993 se aprobd el reglamento de utilizacién de la marca Calidad
Controlada para la porcella de porc negre mallorqui. Esta marca estaba regulada por el
Decreto 36/1989 y con ella se pretendia fomentar la calidad del producto y
garantizarla al consumidor.

A partir del inicio del funcionamiento del libro genealégico de la raza y de su
programa de conservacién (Consejeria de Agricultura Comercio y de Industria, 1997;
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentaciéon, 1997) la Associacid de Ramaders de Porc
Negre Mallorqui Selecte desarrollé varias campafas y actuaciones para promover la
presencia en el mercado de la porcella de porc negre mallorqui. Las ventas de porcella de
porc negre mallorqui en el mercado de Sineu, recogidas en la tabla 8, muestran un claro
componente estacional, marcado por la demanda navidefia.



Tabla 8. Ventas de porcella de porc negre mallorqui en el mercado de Sineu entre los afios
1999y 2001.

VENDES PORCELLA NEGRA AL MERCAT DE SINEU
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Estas campafias y actuaciones han tenido una repercusién inicial destacada en las
ventas de porcella de porc negre mallorqui, que segin la memoria de la Associacio de
Ramaders de Porc Negre Mallorqur Selecte, entre los afios 2000 a 2003 fueron de 637 y
1.533 porcelles respectivamente. En la actualidad su comercializacién solamente llega
a los 2.000 ejemplares anuales con un precio recibido por el ganadero de 40€ por
ejemplar.

La repercusiéon econémica de la produccién de porcella de porc negre mallorqui es
limitada y esta en torno a los 80.000 € para los ganaderos. Este hecho es importante
para la conservacién de la raza, ya que disminuye la dependencia de la Sobrassada de
Mallorca de Porc Negre.

Por otra parte la calidad de su carne tiene un potencial interesante, y cierto recorrido
debido al precio del producto transformado, asi lo indican los precios de los platos
elaborados con porcella de porc negre mallorqui citados en el anexo.

El mantenimiento de esta produccidn, especialmente por el hecho de tratarse de una
raza en peligro de extincién y por su sistema extensivo, es todavia mas destacada que
solamente el volumen econémico que genera. Eso se debido a los valores culturales y
ambientales que supone su mantenimiento que no son remunerados con el precio del
producto.
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ANEXO 10 MENUS CON PORCELLA DE PORC NEGRE MALLORQUI:

http://www.firesifestesdemallorca.com/arxiu/event/xvi-fira-de-soliva-a-caimari-
selva-dies-16-i-17-de-novembre/

http://www.restaurantejardin.com/blog/?p=1141
http://www.cancalent.com/Plats/_11MBtzq0271tTbbC3YtjjA

http://www.monnaber.com/hotel-rural-agroturisme-luxe-mallorca/carta-
restaurant.htm

http://www.ecoilla.es/productes.html

http://www.skybluemallorca.com/public/Restaurante Jaume Deia.cfm

http://www.tiberi.es/catering-shop-mallorca/producto/lechona-confitada-asada-

racion-por-persona/

http://www.theroyalbeach.com/post.php?id=11

https://www.instagram.com/p/9WkfzNsaSq/
https://www.flickr.com/photos/9939752@N03/14934105162
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