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aria: Piacenza - Italia,

ombardia e Emilia Romagna.

Caracteristicas: Carne avermelhada
com gordura marmorizada, maciez.
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Maturacao: 90 a 120 dias aprox.
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Copa Lombo

Tipo de carne: Suina.
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opeck

Tipo de carne: Suina.
Ori ino - Alto.
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Guanciale

Tipo de carne: Suina. o %
Origem: Regido central da Italia. 5-; s
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Ingrediente para pratos classmos mundlals como
a tradicional a carbonara ou aIl amatnmana ~

preparo de pra
substituindc
a pancetta e o ara
fazer os legltlmos molhos a

X carbonara e

g all’amatriciana.



Pancetta

Tipo de carne: Suina.
Origem: Piacenza - Italia.

Caracteristicas: Extraida da peca inteira da
barriga suina sem 0sSso € sem pele.
Carne macia, enrolada e maturada,
em forma de rocambole. Nao defumada.

Maturacao: 120 dias aprox.
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Temperado com sal plmecrtfés
aromaticas. §

saladas, rusquetas ‘ﬂ'w;"
e também em pratos
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Salame Italiano “2

Tipo de carne: Suina.
Origem: Diversas regides da lItalia.

Caracteristicas: Embutido feito com T
pernil e sobrepaleta e toucinho lombar

de suinos selecionados adultos.
Apresenta cor avermelhada e macia.
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Maturacao: 45 a 60 dias aprox. Q
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Caccliatore

Tipo de ce

Origem: Provincia do

Caracteristicas: Salame de pec
rustico, macio e avermelhado.

Maturacao: 30 dias aprox.
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oSalame Napolitano
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~ Caracteristica: Preparado com carne suina ey’
toucinho lombar e parte com carne bovina
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dopressa

Tipo de carne: Suina.

Ori Vicenza - ltalia.

acteristica: Salame de calibre
obtido de carne suina selec;lonadaf &
adultos. E um salame mais macio,
perfumado, de cor avermelhada.

Maturacao: 120 a 150 dias aprox.
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Tipo de carne: Suina.
R=3
Origem: Tipico da regiao da Toscana - ltalia.”

Caracteristica: Salame de calibre maiorde.

A

carnes selecionadas de suinos pesados, = &
condimentado com funcho e paprica picanté.

Macio, cor avermelhada, levemente . & -
alaranjado. -

* B
Sugere—se o fatitamento com
calibre um pouco maior por

- ser um salame mais maeio.

~ Ideal para consumo em
sanduiche , pizzas, massas,

2
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Cotechino

Tipo de carne: Suina.

Origem: Modena - Italia.

Caracteristica: Embutido feito
com carnes magras e um bom
percentual de pele magra.
Tradicional para os dias frios

e festivos. -'i
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LLinguica Hangara

utido de calibre
em
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Tipo de carhé:. Suina.
Origem: Bologna - Italia.

Caracteristica: Embutido de
suina, cor rosada, massa fina co
pequenos cubos de toucinho. Arc
perfume e sabor caracteristi E*“
suas especiarias originais. },., e

Defumado a lenha.
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- Dica de consumo:
L ideal para ser consumida
sandulches e tambem

C -H,—“ ap eritivo.
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T|po de carne: Suma u-{;

CaraCteristica: Linguica com'sabor_ )
Intenso picante e avermelhado pelz
utilizacdo da paprica.

Maturacao: 30 a 40 dias aprox.




Pastrami
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Cracovia

) de carne: « vi "
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~ Origem: a - Polonia.
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Importante:

As imagens sao meramente ilustrativas.

Cada produto € unico e pode haver uma
pequena variacao (forma, peso, cor,
gordura e etc.) por serem artesanais e
oriundos de animais e/ou lotes diferentes.

A presenca do mofo branco faz parte das
caracteristicas essenciais para a maturacao
e pode estar presente em varios produtos
maturados.
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EMBUTIDOS TiPICOS ITALIANOS

SAIBA MAIS EM NOSSO SITE
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