Szynki i wedliny
hiszpanskie




Jamon iberico

*Jamon ibérico de Bellota

Ta szynka pochodzi od swin z wolnego chowu, ktore przemierzajg lasy
debowewzdtuz granicy Hiszpanii i Portugalii. Zwierzeta jedzg tylko zotedzie,
ktore znajdg na swojej drodze. Szynka jest takze znana jako Jamon Iberico de
Montanera. Tryb zycia i dieta zwierzgt majg znaczacy wptyw na smak miesa.
Szynki dojrzewajg przez okres 36 miesiecy.

*Jamon ibérico de Recebo
Szynka jest wytwarzana z miesa swin, ktore wypasane sg na otwartym terenie
| karmione zotedziami, a takze zbozem.

*Jamon ibérico de Cebo lub po prostu jamén ibérico

Ten rodzaj wedliny produkowana jest z miesa swin karmionych wytgcznie
ziarnami. Szynka jest utwardzana przez okres 24 miesiecy. Za jeden kilogram
przyjemnosci zaptacimy nawet kilkaset euro.
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Jamon serrano

*Jamon bodega: 9-12 miesiecy dojrzewania
*Jamon reserva: 12-15 miesiecy dojrzewania

*Jamon gran reserva: powyzej 15 miesiecy dojrzewania












Chorizo

*Chorizo Cular wyrabiana jest wylacznie z szynki swin iberyjskich (cerdo ibérico).

*Chorizo Fresco to chorizo surowe i mocno paprykowe, ktére nie nadaje sie do
spozycia bez uprzedniego podgrzania, usmazenia czy poddania dowolnej obrébce
cieplnej.

*Chorizo Sarta to rowniez wedlina surowa, jednak nie tak popularna jak fresco. Istotng
roznica miedzy fresco i sarta jest to, ze sarta moze by¢ jedzona samodzielnie,
na surowo.

*Chorizo Iberico to wedlina suszona, wyrabiana z miesa pozyskanego ze swin rasy
iberico. Iberico to bez watpienia jedno z najbardziej popularnych, a jednoczesnie
najdrozszych rodzajoéw chorizo. Jemy je w samodzielnej postaci, bez chleba i innych
dodatkow.

*Chorizo Vela to grubo mielona kietbasa, ktéra wydaje sie najpopularniejsza sposrod
wszystkich wyzej wymienionych. Jej istotng zaletg jest niska cena.









Fuet

Fuet to popularna katalonska kietbasa pokryta cienkag
warstwg biate] plesni. Wedlina nie rozni sie zbytnio od
innych, tradycyjnych produktow — jej wyglad czy
aromat nie rozni sie znaczgco od innych hiszpanskich
wedlin. Jednak jej wielkim atutem jest niesamowity
smak. Wedliny produkuje sie z miesa wieprzowego,
a nastepnie dodaje catg mase przypraw i suszy. W
czasie suszenia fuet pokrywa sie charakterystycznag
biatg plesnia.



Salchichon

Salchichon jest rodzajem kietbasy salami suszonej na surowo, nie
poddawanej zadnej obrébce cieplnej. Dodaje sie do niej wiele przypraw,
jednak wykluczajgc papryke. Najpopularniejsze przyprawy dodawane do

salchichon to pieprz, gozdziki i gatka muszkatotowa. Kietbasa ma wyrazisty,
mocny i lekko gorzki smak. Przygotowuje sie jg z miesa wieprzowego
wysokiej jakosci, grubo mielonego. Wedlina dojrzewa okoto 3-6 miesiecy.
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