
В «Винотеке Соловьева» состоялась дегустация иберий-
ского хамона JABUGO «5J». Владелец фермы Карлос 
Маркина поделился секретами производства нежнейше-
го, сочного и очень ароматного хамона «5J», который к 
тому же еще и невероятно полезен. Сочетание желудевого 
корма и постоянного движения превращает хамон в «олив-
ковое дерево на четырех копытах», ведь жир иберийской 
свинины очень полезен: вместо холестерина он содержит 
олеиновую кислоту. Хамон «5J» вялится исключительно 
натуральным способом в течение 3 лет в Хабуго. Хабуго — 
единственное место в Испании, которое по своим климати-
ческим условиям идеально подходит для вяления иберий-

ского хамона.  
Наши гости оценили по достоинству предложенный дели-
катес и восхитительные испанские вина, которые изящно 

подчеркнули нежный вкус хамона!»
Маэстро кортадор — мастер нарезки хамона, провел 
настоящий мастер-класс: каждый гость получил уникаль-
ную возможность попробовать свои силы в нарезании тон-

чайших кусочков испанского деликатеса.

Дегустация получилась очень вкусной и интересной.
Благодарим наших гостей за теплую и дружескую 

атмосферу!


