
本物のハモン・デ・ラ・アルプハラ





1930年から
手作り
ハム職人
90年続く常に細心の注意を払った
仕事は、今や、4世代にわたって
手作りハム職人の知恵を
伝え続ける家族経営の会社、
ハモネス・デ・フビレス社となり、
その受け継がれた知識は、
最も舌の肥えた人達を
満足させるべく
乾燥室から出てくる
1本1本のハムに表されています。



家族の
伝統
4世代にわたるハムの
自然熟成の熟練の職人達が、
当社の製品の品質を
支えています。
自然環境の知識と
ハムへのその影響、1本1本
それぞれへ塩をする適切なタイミング、
プロセスの各工程において
乾燥室内で置くべき位置、
これらは私たちのハム職人達だけが
知っているタスクであり、
これがまさにフビレス社最高のハムの
秘密なのです。秘密なのです。



4世代の 手作りハム職人





施設
ハモネス・デ・フビレス社には、 10,000平方メートルを超える 
自然乾燥室があり、最先端技術を 備えています。

厳しい衛生管理と シエラネバダ自然公園内、 高度1,250 mで
の最上の位置は、 自然熟成の理想的な工程を 保証します。





自然熟成
シエラネバダ自然公園の真ん中、山脈の高い峰から来る シエルソスの風に吹かれる、 標高1,250 
mに位置する フビレス村、この比類のない場所に ハモネス・デ・ フビレス社の 乾燥室があります
。

この恵まれた自然の飛び地では、 地中海地域全体の豊かで多様な 植物が増えることができます。 
これらのユニークな特性は、 ハムの自然な熟成、その香り、 そしてカットした時の特徴的な色に 
間違いなく影響しています。

繊細なニュアンスが詰まった 薄いスライスハムを必ず お楽しみいただけます。 五感への本物の 
御馳走です。



他の形の
紹介
骨なしハム
ハモン・デ・トレベレスの全種類、
骨をカットまたは完全に骨なしで、
半分または1本全体で
提供できます。

スライスハム
18か月以上



特定呼称（DE）

ハモン・デ・
トレベレス
選ばれた全てのハムは、
統制委員会による厳格な
管理の対象となります。
この絶え間ない監視によって、
添加物や人工保存料を使用せず、
均質な品質と低い塩分が
保証されています。
熟成期間は、17か月から23か月以上の
自然熟成です。



他の形の
紹介
パレタ・グラン・レセルバ　
熟成10ヶ月以上。

パレタ・デュロック
熟成10ヶ月以上。

骨なしハムまたは切り分け
ハモン・デ・ラ・アルプハラの全種類、
骨をカットまたは完全に骨なしで、
半分または1本全体で提供できます。



ハモン・デ・ラ・
アルプハラ
アルプハラの代表的なハムです。
白豚（メス）で、 職人による自然熟成、
硝化剤や防腐剤を使用せず、
シエラネバダ自然公園の中、標高1,250 m
以上で作られていることが特徴です。
熟成時間は16ヶ月から24ヶ月です。また、
「ハモン・デ・ラ・アルプハラ」保証メーカーに管理され
ています。



他の形の
紹介
パレタ・イベリカ デ・セボ　50%　
熟成16ヶ月以上。

パレタ・イベリカ ベジョータ 50-75-100%
熟成24ヶ月以上。

パレタ・イベリカ セボ・カンポ 50-75-100%
熟成20ヶ月以上。

骨なしハムまたは切り分け
ハモン・イベリコの全種類、
骨をカットまたは完全に骨なしで、
半分または1本全体で提供できます。



ハモン
イベリコ
熟練した職人によって最もドングリの
多い牧草地から選ばれ、 シエラネバダ自然公園の
比類のない環境で自然熟成、 最適なタイミングで塩漬比類のない環境で自然熟成、 最適なタイミングで塩漬
け、 添加物や防腐剤は不使用です。

全て素晴らしい御馳走です。全て素晴らしい御馳走です。




