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SPECK RENDENA “QUADRATO”: “QUALITÁ GARANTITA”

Descrizione del prodotto: lo Speck “quadrato” è il risultato del felice abbinamento fra tecnologia e tradizione. La tecnologia, sapientemente applicata, permette d'ottenere un prodotto con scarto minimo, d'ottima presenza dall’inizio alla fine, facile da pulire e da mettere al taglio. Il risultato finale, è una fetta di speck sempre uguale, dal gusto delicato, dolce e con un'equilibrata affumicatura. 

Caratteristiche: cosce accuratamente selezionate, salate a secco e aromatizzate con una miscela di spezie e aromi sapientemente bilanciata e poi affumicate e stagionate.

Tecnologia produttiva: la fase iniziale del processo produttivo, (più di 1/3 del totale), avviene a freddo, controllando costantemente la temperatura cui si mantiene il prodotto. Questo metodo garantisce appieno il mantenimento delle caratteristiche organolettiche della carne, e l’ottenimento di un prodotto più dolce e delicato. Lo speck, dopo aver passato tre diverse operazioni di pressatura per ottenere la caratteristica forma quadrata, passa al procedimento d'affumicazione, con fumo ottenuto da trucioli di faggio aromatizzato con bacche di ginepro. Il procedimento di lenta stagionatura completa la fase produttiva e serve al prodotto per acquisire il caratteristico gusto dello speck.

Gastronomia: si possono inventare innumerevoli antipasti (speck e melone è da provare), è adatto per ottimi primi piatti di pasta (spaghetti allo speck), si possono creare dei secondi stuzzicanti e saporiti. E’ giusto ricordare, infine, che si possono preparare ottimi panini.

Il parere del salumiere: speck dolce, non troppo affumicato, morbido ma consistente, dal gusto delicato, tenero al palato. 

SALAME RENDENA PURO SUINO E VERO SALAMETTO RENDENA PURO SUINO

Descrizione del prodotto: il Salame ed il Vero Salametto Rendena sono i prodotti tipici della Val Rendena. Le carni di maiali nazionali selezionate, lavorate con grande esperienza, professionalità artigiana e l’aiuto della tecnologia, permettono d'ottenere prodotti dalla qualità sempre costante, facilmente digeribili.

Caratteristiche: Il salame ed il vero salametto si producono con carni selezionate di maiali nazionali pesanti, accuratamente snervate e preparate. La macinatura è di grossezza media e l’impasto si completa con l’aggiunta di pepe, spezie ed un pizzico di aglio che dà il caratteristico gusto.

Tecnologia produttiva: le moderne attrezzature ed un controllo rigoroso delle temperature di macinazione consentono di ottenere un taglio perfetto della carne e quindi un impasto con netta distinzione tra grasso e magro. Infine, il riposo a freddo e un’attenta asciugatura consentono di ottenere un prodotto uniforme e senza crosta esterna. Tutto ciò per avere un prodotto di bella presenza, senza difetti visivi e con ottime caratteristiche organolettiche.

Gastronomia: Il salame ed il vero salametto Rendena si prestano in modo perfetto per gustare un saporito piatto caratteristico: Pane e salame. Davvero inimitabile. 

Ottimo anche per antipasti, per preparare gustose tartine, per dare più gusto ad una fumante fetta di polenta, ad un piatto di purè o alle patate.

Il parere del salumiere: magro, saporito, solo leggermente agliato, facilmente digeribile.

PANCETTA ARROTOLATA NOSTRANA SENZA COTENNA

La pancetta arrotolata nostrana con e senza cotenna, è un salume di qualità unica nel suo genere, prodotta con pancette di maiali maturi nazionali e con un’aromatizzazione particolare di aglio e spezie. La lunga stagionatura la rende gustosa e tenera al palato.

CARRE’ MAIALE AFFUMICATO.

Il carrè di maiale con osso affumicato parzialmente cotto è un piatto particolarmente gustoso e tenero, dovuto alla sua delicata affumicatura ed alla cottura a vapore cui è sottoposto nel processo produttivo. Si taglia come il carrè fresco con osso ed è ottimo scaldato alla griglia, ai ferri, con i crauti, con il purè ecc.

“CARNE SALADA del TRENTINO” CARNE SALMISTRATA DI BOVINO ADULTO 

Descrizione del prodotto: La “Carne Salada” è sicuramente una delle novità più apprezzate dai consumatori Italiani per la preparazione di gustosissimi piatti di carpaccio. Prodotto tipico del Trentino occidentale, che il Salumificio Val Rendena interpreta con gran maestria, trova nella tenerezza, nel gusto e nella bassissima presenza di grassi i suoi punti di forza. 

Caratteristiche: Per la preparazione della “Carne Salada” s'utilizzano le carni più pregiate dei bovini adulti, salmistrate e tenute a macero per oltre venti giorni in appositi contenitori con sale, spezie e verdure che le donano un gusto inconfondibile al palato. 

Tecnologia produttiva: la carne di bovino adulto si sala a secco per il primo periodo e successivamente si mette in salamoia in appositi contenitori dove riposa per circa venti giorni per diventare “Carne Salada”. Quando pronta si pulisce completamente dai nervi e dalle membrane, si taglia a metà e si confeziona sottovuoto pronta per la commercializzazione.

Gastronomia: Con la “Carne Salada” si possono preparare innumerevoli piatti con gli abbinamenti che si preferiscono. Classica la carne salada tagliata sottile con un filo di olio extra vergine di oliva, oppure un antipasto davvero delizioso è il seguente: fettine sottili di “Carne Salada” ricoperte di funghi porcini tagliati a fettine (anche sott’olio) un po' di rucola e scaglie di grana. Altri antipasti molto gustosi di “Carne Salada” si possono preparare utilizzando singolarmente od in abbinamento  l’olio, il limone, i porcini sott’olio, le scaglie di grana, la rucola, il sedano, il melone e quant’altro di fantasia. 

Un altro modo di preparazione è il seguente: tagliare delle fettine leggermente spesse,  e adagiarle per pochi secondi in una padella molto molto calda senza condimento. Per mangiare il piatto tipico servire con fagioli e cipolla su di un piatto caldo, altrimenti abbinare con polenta, purè di patate o altri contorni a fantasia.

Il parere del salumiere: la “Carne Salada” è magrissima (presenta circa l’1 % di grassi), molto tenera, gustosa, saporita e facilmente digeribile. Adatta per chi vuol stare leggero con gusto.

LARDO VENATO SALATO E AROMATIZZATO; NORMALE E AFFUMICATO.

Descrizione del prodotto: e' il salume “nuovo” del 2000. Finalmente la gente riscopre questo prodotto eccezionale per troppi anni dimenticato.

Il Salumificio Val Rendena lo produce con la parte del “lardo di spallotto”, di maiali nazionali maturi e pesanti. Utilizziamo la parte più alta, che si presenta meglio, che ha una venatura di carne pronunciata, che ha maggior “valore aggiunto”. E’ disponibile in due tipi: salato e aromatizzato; salato, aromatizzato e affumicato. Sono inoltre disponibili i tranci di lardo e il lardo macinato aromatizzato con pepe e aglio.

Caratteristiche: lardo con vena, salato, aromatizzato con spezie sopraffine, si fa maturare in appositi contenitori per circa un mese.

Gastronomia: tagliato sottile con del buon pane fresco e/o nero, è un piatto davvero eccezionale. Può essere anche usato per cucinare o per lardellare la carne.

Il parere del salumiere: e' un prodotto ricco di vitamine. In alcuni casi, mangiato a digiuno con il pane, può essere anche terapeutico. Non contiene conservanti.

