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DESCRIZIONE SALUMI

CIAUSCOLO MARCHIGIANO

Chiamato anche da molti la nutella del marchigiano.

Salame tipico dell’entroterra della provincia di Macerata ottenuto con tagli selezionati di pancetta, spalla e guanciale di maiale ottenute come rimanenza dei prodotti  “NOBILI “ della lavorazione del maiale ( salumi,prosciutto,lonze,ecc.) insaporito con vino,aglio,pepe.  Salame la cui particolarità è la morbidezza e la spalmabilità, ottimo per merende e antipasti.

Le pezzature disponibili possono essere da 500 gr. da 800/900 gr .e da 2,5/3,5 kg

Con le stesse caratteristiche aggiungendo il tartufo nero estivo di Norcia si produce il:

CIAUSCOLO con TARTUFO

Particolarità di questi salami morbidi è che si sposano bene anche in un loro utilizzo in cucina, come nei risotti,oppure saltato in padella con le uova.

Pezzature: pezzi di circa 500 gr. avvolte in una maglia elastica a nido d’ape.

SALAME TIPO FABRIANO

Salame ottenuto con tagli di spalla, di coscia di maiale con l’aggiunta di lardo fatto a cubetti ed insaccato in budello naturale.

Pezzature da 500 a 800 gr.

SALAME di PROSCIUTTO

Originariamente il prosciutto, come lo vediamo nella sua forma allungata, è preparato così dalla mano dell’uomo. La preparazione arrotondata richiede tagli necessari. Questi così detti “ SCARTI “ sono utilizzati a loro volta per la preparazione del salame di prosciutto, il gusto è più delicato del salame classico, leggero e magro, ricorda il prosciutto sia nella forma che nel gusto.

Pezzature da 500/600 gr.

SALAME COGLION di MULO

Salame originario delle montagne abruzzesi ottenuto con tagli magrissimi di maiale leggermente affumicato e speziato, con aggiunta di un grossolano lardello di prosciutto. Ci sono varie versioni sull’origine del nome. Quella che io conosco è che originariamente questo salame era preparato per i montanari avvezzi ad una vita dura. Tale salume era portato su dorso di mulo in montagna, perciò c’è stata , probabilmente, una trasposizione del nome. Per fare il montanaro devi avere le palle, quindi……

Pezzatura da 300/400 gr.

SALAME al GINEPRO

Salame interamente macinato fine con un sapore di bosco dovuto all’aromatizzazione data dalle bacche di ginepro selvatico, aggiunte all’impasto sia in polvere sia in bacche intere. Queste sostituiscono gli acini di pepe presenti negli altri salumi.

Pezzatura da 300/400 gr.

CARDOSELLA STAGIONATA

Versione stagionata della luganiga fresca aromatizzata con buccia d’arancia; sono usate carni magre di coscia e di pancetta, dal gusto delicato e profumato. Si  presentano come due piccole candele unite ad un’estremità del peso di circa 250 gr.   Parole dell’artigiano :

“Prodotto da noi, creato sia nella forma sia nel personalissimo gusto, da qui il nome a ricordare la nostra montagna che ci nasconde il sole la sera e che lo rende il mattino dopo (Monte Cardosa).

ANGIOLETTI e DIAVOLETTI 

Bocconcini di maiale, si usano carni pressoché magri macinate finemente ed aromatizzate con paprika dolce o con del peperoncino piccante nelle due versioni.

LONZINO

Lombo di maiale salato e speziato disponibile nelle due versioni: normale e al finocchio. Insaccato in sacche (BONDIANE) naturali tenute da rete elastica che ne determina la classica forma cilindrica.  Quest’insaccato ha pochissime venature di grasso.

Pezzature che variano dai 2,7 ai 3,5 kg.

E’ venduto anche in tranci sottovuoto di peso variabile.

CASTRUM il SALAME alle NOCI

Salame tipo Fabriano, macinato fine e con aggiunta nell’impasto di gherigli di noce. Questo prodotto nasce dall’intuizione di sposare e combinare i doni della natura con la tradizione locale. Dal gusto morbido e molto delicato.  Mi è stata raccontata una storia legata al periodo della conquista romana nelle Marche. Sembra che i soldati avessero la tradizione di mangiare le carni con varie spezie tra cui le noci. Vero o falso non lo so. Comunque la parola latina “castrum” significa accampamento militare.

Pezzature da circa 500 gr.

COPPA di TESTA

Prodotto con la testa del maiale. Lessato ed impastato con varie spezie tra cui. Arancio, pistacchio, olive ed aromi naturali, una specie di mortadella rustica.

Pezzatura da circa 5 kg. si possono avere pezzature più piccole e sottovuoto.

PROSCIUTTINO MONTANARO

Il risultato di un’antica ricetta, in cui prosciutto e lardo si sposano in una felice combinazione di gusto. Questo prosciutto è cosparso in superficie con bacche di pepe rosa e si presenta in confezioni sottovuoto.  I pesi variano dal chilo al chilo e mezzo. Una vera e piccola chicca.

PROSCIUTTO SPEKKATO
Questo prosciutto è disossato e non affumicato. Il nome è dettato dal fatto che le carni si presentano un po’ come lo speck, rosso vivo e con poco grasso. Spettacolare tagliato al coltello. Coperto da un lato con un impasto di strutto, sale e pepe.

Pezzature da 6 kg. circa.  Si può avere anche in tranci sottovuoto.

TUTTI GLI INSACCATI E SALUMI SONO PRODOTTI SOLO DA MAIALI ALLEVATI IN ITALIA

