JL.

JAMONES
JUVILES S

* % % % %

El Auténtico Jamon de |la Alpujarra
TYIDINE Y T Z T IVTINZ






Artesanos
Jamoneros
desde 1930

Nueve décadas de trabajo minucioso y
constante, han dado como fruto lo que
hoy es Jamones de Juviles, una
empresa familiar que sigue
transmitiendo y manteniendo durante
cuatro generaciones la sabiduria del
artesano maestro jamonero, un legado
que gueda patente en cada pieza que
sale de sus secaderos para deleite de
los paladares mas exigentes.
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Tradicion
familiar

Cuatro generaciones de expertos
artesanos en la curacion natural del
Jjamoén respaldan la calidad de
nuestros productos.

El conocimiento del entorne natural y
su influencia sobre el jamén, el tiempo
justo de sal para cada pieza, la
ubicacion concreta dentro de los
secaderos en cada momento del
proceso, es una tarea gue sdlo
conocen nuestros maestros jamoneros
y esto es precisamente el secreto del
mejor jamon de Juviles.
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Cuatro generaciones de
artesanos jamoneros
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INnstalaciones

Jamones de Juviles cuenta con mas de 10.000 m? de secaderos
naturales dotados de los medios técnicos mas avanzados del momento.

Los estrictos controles sanitarios y su inmejorable orientacion dentro del
Pargue Natural de Sierra Nevada, a 1.250 m. de altitud, garantizan un
proceso idéneo de curacion natural.
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Curacion natural

En pleno Parque Natural de Sierra Nevada, recibiendo los vientos Cierzos
provenientes de las altas cumbres de |a sierra, se encuentra ubicado el pueblo de
Juviles a 1.250 m de altitud y en este incomparable paraje, los secaderos de Jamones
de Juviles.

Este privilegiado enclave natural, permite la proliferacion de la rica y variada flora de
toda la regidn mediterrdnea. Estas singulares caracteristicas influyen decisivamente
en la Curacién Natural de nuestros jamones, en su aroma y en el caracteristico color
de su corte.

Estamos seguros de que disfrutara saboreando una fina loncha cargada de delicados
matices. Un auténtico placer para sus sentidos.
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Otras formas
de presentacion

Jamon Deshuesado

Todos los tipos de Jaman de Trevélez se
pueden ofrecer deshuesados, bien en
corte o completamente limpios, en
mitades o enteros.

Jamon Loncheado
Mas de 18 meses.
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Denominacién Especifica

Jamén’de
Treveélez

Todas las piezas seleccionadas quedan
sometidas a severos controles por parte
del Consejo Regulador.

Este seguimiento constante garantiza una
calidad homogeénea y un contenido
reducido de sal sin utilizar ningun aditivo
ni conservante artificial.

Las curaciones van desde 17 a mas de 23
meses de Curacion Natural.
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Otras formas
de presentacion

Paleta Gran Reserva
Mas de 10 meses de curacion.

Paleta Duroc
Mas de 10 meses de curacion.

Jamon Deshuesado o en porciones
Todos los tipos de Jamon de la Alpujarra se
pueden ofrecer deshuesados, bien en corte ©
completamente limpios, en mitades o enteros.
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GRAN RESERVA

Meede 18

de Curacion

DUROC

s 24

de Curacion

Jamon de la

Alpujarra

Son los tipicos jamones de la Alpujarra.
Partiendo de cerdo blanco (hembra), se
caracteriza por estar curado artesanalmente y
al natural, sin nitrificantes ni conservantes, a
mas de 1.250 m. de altitud, en pleno parque
natural de Sierra Nevada.

Su tiempo de curacién esta comprendido
entre |0s 16 mesesy los 24 meses. Y estan
sometidos a los controles de la marca de
garantia “Jamon de la Alpujarra”.
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Otras formas de presentacion

Paleta Ibérica de Cebo 50%

Mas de 16 meses de curacién.

Paleta Ibérica Bellota 50-75-100%
Mas de 24 meses de curacion.

Paleta Ibérica Cebo Campo 50-75-100%

Mas de 20 meses de curacion.

Jamén Deshuesado o en porciones
Todos los tipos de Jamon de |a Ibérico se pueden
ofrecer deshuesadaos, bien en corte o
completamente limpios, en mitades o enteros.
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Jamon

|bérico

Seleccionados desde las dehesas con mas
bellotas por nuestros expertos artesanos, se
curan de forma natural en el incomparable
marco del parque natural de Sierra Nevada,
con su justo punto de sal y sin aditivos ni
conservantes.

Todo un lujo para el paladar.
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