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Los mejores embutidos italianos

Salamis, mortadelas, jamones, papadas... Las chacinas, elaboradas de manera artesanal,
son algunos de las grandes y mds desconocidos tesoros de la gastronomia de Italia

EMMA SUEIRO. FOTOS: JAIME GARCIA (agradecimientos a la Accademia del Gusto. Tel. 91 535 37 28. www.accademiadelgusto.es)

SOPPRESSA FERRARESE
Embutido elaborado con
carne de cerdo italiano,
paleta y panceta, todo ello
picado v aromatizada con

| sal, pimientay ajo fresco

macerado en vino blanco.
Se recomienda consumir

| enlonchas finas solo, con
| higos o sobre un plato de

B polenta caliente.
| Precioc28 €/ Kg.

PROSCIUTTO

COTTO JULIUS

Jamon cocido deshuesado-de
cerdo de raza Gran Suino
Padano Doc. La pierna se
deshuesa, se pasaauna
salmuera de agua y sal, y se
recompone atindolaa
mano. Se cocina al hornoy
se recomienda consumir
finamente loncheado.

I Precio: 25 €/ Kg-

SALAME FINOCCHIONA

Embutido tradicional de la
Toscana. Elaborado con
carne magra de lomo y carne
de papada, picadas y
condimentadas con
pimienta, ajo, semillas de
hinojo y un bano.en vino
tinto. Se debe comer a
temperatura ambiente, solo
o con higos o hinojos frescos.

Precio: 26 € / Kg.

MORTADELLA CLASSICA
AL TARTUFO NERO

Mortadela cldsica a cuya
mezcla se le afiaden trozos
de trufa negra de Savigno,
otorgdndole, asi, un aroma
irresistible y un sabor muy
refinado. Se corta en lonchas
muy finas, y se come sola o

‘sobre un crostino de pan

caliente.
Precio; 23 € / Kg.

PORCHETTA

Es el lomo del cerdo |
envuelto en lonchas de
panceta, aromatizado con

especias y horneado '

‘| durante varias horas. Se

consume en lonchas,
como segundo plato o ‘
' como relleno en

bocadillo. Predomina el
aroma de las hierbas.

Precio: 26 € / Kg.
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MORTADELLA
GLORIOSA

De Bolonia y elaborado con
partes nobles de cerdo
Gran Suino Pagano Doc.
Sus patas son trituradas
hasta convertirlas en una

crema, a la que se unen
dados de tocino de la

papada. Se lonchea.

Preclo: 15 € [ Kg.

GUANCIALE

Papada de cerdo de raza
Gran Suino Padano, curada
al estilo de la Toscanay
envuelta en pimienta negra.
Cortada en lonchas finas, se
convierte en un magnifico
antipasto. Es el ingrediente
principal de la salsa
carbonara y la amatriciana.

Precio: 19 € / Kg.

' GI SPECK

Tipico del norte de Italia, se
utiliza solo el centro de la
pierna del cerdo. Se
condimenta con pimienta
negray sal. Se cura
lentamente y se ahuma con
madera de haya. Con huevos
fritos o envolviendo quesos
caprinos a la plancha.

Precio: 26 € / Kg. www . keiaes
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COPPA NOSTRANA
Embutido tradicional de la
Emilia Romagna, elaborado
con la carne de la parte baja
del cuello del cerdo.
Inconfundible su aroma de
pimienta, empleada para
condimentar antes de curar.

Se consume a temperatura
ambiente en finas lonchas.

Precio: 27 € ( Kg.

BERESAOLA

De Lombardia, es un
corte seleccionado de
carne de buey, curada en
sal unos 15 dias antes de
embuchar. Se sirve con
aceite de oliva, limon,
pimienta, parmigiano
reggiano y ricola o con
liaminas de boletus fresco.

Precio: 49 € / Kg




