Segata

Bonta dal 1956

A Segata egy tobb, mint 65 éve miikodé olasz csaladi vallalkozas.
Természetes fliszerekkel, sz6ja-, glutén- és lakt6zmentes termékeket készitenek

csaladi receptira alapjan.
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Erlelt tokaszalonna , Guanciale”

Felhasznalasi
és fogyasztasi javaslat:

Aszalonnat jellemz8en kockakra vagy csikokra
vagjak és megsiitik — a kiolvadé zsirral és a kissé
hasos porccel gazdagitjak, teszik tartalmasabba

az ételeket. Két ikonikus tésztaétel, a carbonara

és az amatriciana f6 alapanyagat adja.

cca. 2000 g vcs.

Z Afelesleges s6 kiaztatdsa utan érlelik, néhany

héttdl néhany honapig tart6 folyamat

—h
0 Egy hét szaraz pac = 120 nap
s, e 5o

>\ Sézast, fliszerezést kovetSen szaritjak, érlelik szabalyozott hémérsékletii kamrékban.

Csaszarszalonna ,Pancetta”

Felhasznalasi
és fogyasztasi javaslat:

Tésztaételekhez, levesek alapjaba

(Minestrone leves), pizzafeltétként, martasokhoz.

Gongyolt felezett, Tablas

cca. 2000 g vcs. cca. 2000 g vcs.

D@ 2-4 hénap (vastagsagtél fiiggéen)

. szabalyozott hémérsékletii kamrédkban

% 120 nap

>\ A hasaalja szalonnat s6zast, fiiszerezést kovetSen fellogatva 2-4 honapig érlelik.



Erlelt sonka ,Speck”

Felhasznalasi
és fogyasztasi javaslat:

Vékonyra szelve, salatakba, tésztaszészokba
tokéletes valasztas. Sargadinnyével, sajttal és

pizzafeltétként is ajanljuk.

cca 2800 g vcs.
vagy e 500 g

Z 1 hénap iﬂc) 180 nap

A comb alapanyagot zsirtartalom szerint gondosan szétvalogatjik. Kicsontozast kovetSen az ismert,
& jellegzetes alakra vagjak. Szarazon s6zzdk, fliszerezik, természetes adalékanyagok hozzdaddsaval. Egy
% hénapos érlelés utan gyantamentes faval fiistolik. A fliszerezést érlel6 kamrakban, szabalyozott hmér-
sékleten és paratartalom mellett végzik. A t6bb honapig tarté érlelés soran keletkez8 penészes rétegtdl

(amely néhény sajt karakterét adja) megtisztitjak, csomagoljik.

Felhasznalasi
és fogyasztasi javaslat:

Hidegtalakra, kiilonlegesebb reggeli ételekhez,

pizza és szendvics feltétként kivalé vélasztas.

cca1250 gvces.vagye 500 g

Z 2-3 hénap :ﬂ@ 120 nap

A gondosan valogatott hiis (zsirtartalom, hiisarany) alapanyagot temperalds utdn daraljak, sajat recep-
% thra alapjan jellegzetes fliszerekkel, természetes adalékokkal keverik. A masszat folyamatosan ellen6r-
zik, majd miibélbe toltik. Légatva, temperalt kamrédkban 2-3 hénapig pihentetik, majd csomagoljak.
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Népolyi szalami

Felhasznalasi
és fogyasztasi javaslat:

Hidegtalakra, kiilonlegesebb reggeli ételekhez,

pizza és szendvics feltétként kivalé vélasztas.

cca 800 gvcs. vagy e 500 g

D@ Bors, biikkfaforgacs fiistélés Z 2-3 hénap = @ 120 nap

& A gondosan valogatott hs (zsirtartalom, hasardny) alapanyagot temperalds utan daraljak, sajat
>\ recept(ira alapjan jellegzetes fiiszerekkel, természetes adalékokkal keverik. Ezt kévetSen miibélbe

toltik, l6gatva 2-3 hénapig érlelik, majd csomagoljak.

Csip0s kolbasz kularéban

Felhasznalasi
és fogyasztasi javaslat:

Pizzafeltétként a ndpolyi pizzak alapja.
Hidegen felhasznalva is kival6 alapanyag.

Szendvicsekhez, piadina-hoz ajanljuk.

cca 2500 g ves. vagy e 500 g

Sajat receptdra alapjan, , —h
[@ ] P P Z 4-5 hénap = O 100 nap

enyhén csip6s

A gondosan valogatott his (zsirtartalom, hiisarany) alapanyagot temperdlds utan daraljak, sajat re-
& ceptdra alapjan jellegzetes fliszerekkel, természetes adalékokkal keverik. A masszat sertés vakbélbe
toltik, majd l6gatva 4-5 hénapon keresztiil ellendrzétt hémérsékletdi, paratartalmi kamrakban érle-

lik. A htst nagyobb lyukd tarcsan daraljak, ez adja meg a jellegzetességét.



Csip6s kolbasz ,Piccante curva”

Segata

Felhasznalasi
és fogyasztasi javaslat:

Pizzafeltétként a napolyi pizzak alapja.
Hidegen felhasznalva is kival6 alapanyag.
Szendvicsekhez, piadina-hoz és

tésztaételekhez is ajanljuk.

Olasz hentesaru termékek

cca 500 g vcs.

Sajat receptira alapjan, ﬂ
D@ ] P P Z Néhany hét = @ 120 nap

enyhén csip6s

zetes fiiszerekkel keverik. A készre gy(irt masszat bélbe t6ltik, majd I6gatva néhany hétig ellenér-

% A gondosan valogatott his alapanyagot temperalas utan daraljak, sajat receptiira alapjan jelleg-

z6tt hémérsékletdi, paratartalmi kamrakban érlelik.

Prosciutto San Rocco fétt sonka

Felhasznalasi
és fogyasztasi javaslat:

Hidegen szendvicsekhez és reggeli kindlathoz,
stitve pizzafeltétként, tésztaételekhez és raguk

alapjaként ajanljuk.

cca 8000 g vcs. vagy e 500 g

@ S6, rozmaring, zsélya, fokhagyma, Kiilonbozé —h
. szerecsendid virdg, gyombér CS (Z\Q fliszerekkel pacoljak io T0nap

& Kicsontozott, vilogatott combbél késziil. A paclevet tobb helyen vékony tiivel juttatjak a his bel-
>\ sejébe, majd ,atmasszirozzak” az egyenletes iz eléréséhez. F6zése 69°C-os maghdmérsékleten tor-

ténik. Vakuumcsomagolt termék.




AN
gata

Pragai prosciutto fott sonka

S

Felhasznalasi
és fogyasztasi javaslat:

Hidegen szendvicsekhez és reggeli kindlathoz,
stitve pizzafeltétként, tésztaételekhez

és raguk alapjaként ajanljuk.
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cca 4000 g vcs.

D@ Enyhe fiiszerezés ﬂ 90 na
= @ p

Kicsontozott, valogatott egész sertéscombbdl késziil. A paclevet tobb helyen vékony tiivel juttat-
& jak a his belsejébe, majd ,dtmasszirozzak” az egyenletes iz eléréséhez. F6zése 70°C-os h6mér-
séklet felett torténik. Kizarélag gyantamentes faval fiist6lik a terméket. Vakuumcsomagolasban

értékesitik.

Sonkas szelet ,Novella”

Felhasznalasi
és fogyasztasi javaslat:

Akiilonlegesen finom ize miatt sokrétii a felhasz-
nalasa. Akar pizzafeltétként, tészta ételekhez is
kivalo, de hideg-meleg szendvicsek, hiissalatak,

hidegtalak, rantottik fontos alapanyaga lehet.

cca 6800 g vcs.

I:@ Sajat receptiira alapjan 0 Fliszeres paclé = 90 nap
AL =0

& Az atlagnal magasabb mingségii hiisalapanyagbdl késziil. A hiisokba zsirtalanitas utan t6bb he-
>\ lyen vékony fecskendével fliszeres paclét juttatnak, amelyet alapos ,atmasszirozas” utan formaba

helyeznek. A h6kezelése 70°C felett torténik.




Mortadella

cca 2500 g vcs.

D@ Szemes bors és/vagy pisztacia

Felhasznalasi
és fogyasztasi javaslat:

Leginkabb hidegen javasoljuk a fogyasztasat.
Pizzara a siités utan helyezziik ra és (igy vegye at
a pizza melegét. Szendvicsekbe és piadina-hoz is
ajanljuk. A mortadella a bolognai gasztron6mia
alapanyaga, hasznaljak hideg el6ételekhez, készi-

tenek belGle frittatat (olasz tojdsrantottat) is.

?G) 90 nap

A mortadellat kizarélag mindségi alapanyagokbél, haromszor finomra vagott sertéshiisbél és
% tokaszalonna kockak keverékébdl készitik. Utobbi adja a jellegzetes fehér pottysket. A miibélbe
toltott Mortadellat lassi tiizn, hosszan f6zik. Talalaskor vékony szeletekre vagjak fel. A piszta-

cias valtozatban a mag szép zéld szint és ropogés texttrat kélcsonoz a felvagottnak.

PROSCIUTTO CRUDO csont nélkiil

cca 7000 g vcs.

@ Sé Z 9 hénap

Felhasznalasi
és fogyasztasi javaslat:

Tapas-hoz, antipasti-ként, salatakhoz, szendvi-
csekhez, pizza feltétként ajanlanank. Leginkabb

nyersen javasolt a fogyasztasa.

:ﬂe 180 nap

X Aprosciutto crudo sonka alapanyaga a legjobb eurépaivagohidakrél szarmaz6 gondosan nevelt

sertések minGségi hiisdbol késziil. A sonka elSkészitése, sozasa, érlelése Olaszorszagban zajlik.

A késztermék minimalis zsirtartalommal bir, szine s6tét vords, ize kellemes. Allergénmentes.
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Segata

PROSCIUTTO CRUDO MATTONELLA
érlelt sonka préselt, felezett

Felhasznalasi
és fogyasztasi javaslat:

Pizzakhoz szeletelve, anti-pastihoz,
prémium szendvicsekhez, friss salatdkhoz

és tésztafeltétnek ajanljuk.

cca 2500 gvcs.vagye 500 g

56 Z 9 hénap % 180 nap

A prosciutto crudo mattonella alapanyaga a legjobb eurépai vagohidakrél szarmazé gondosan ne-

velt sertések minGségi hiisabél késziil. A sonka elSkészitése, sézasa, Olaszorszagban zajlik. Meg-
tisztitjak, kicsontozzak, zsirtalanitjak, végiil préselik, amely altal elnyeri jellegzetes ,lapos tégla”
alakd formajat. Hisa s6tétvords, zsirja fehér szinli. Egészben vagy felezve értékesitik. A késztermék

szeletelésre készen vasarolhaté. Allergénmentes.

PROSCIUTTO CRUDO PARMA

K

Felhasznalasi
és fogyasztasi javaslat:

Tapas-hoz, antipasti-ként, salatdkhoz,
szendvicsekhez, pizza feltétként ajanlanank.

Leginkabb nyersen javasolt a fogyasztasa.

cca 6000 g vcs.
s " O 12 hénapon keresztiil, _ﬂ 180 nap
o Z\Q végsé fliszerezési id 18 honap ;@

A vitathatatlanul leghiresebb fajta, a Prosciutto di Parma Duroc, Landrace vagy Large White disz-
nokbol késziil. A sertések az olaszorszagi Parma régié dombjain nevelkednek, a belGliik készitett
parmai sonka foldrajzi eredetvédett oltalommal rendelkezik. A hiist sézott sertészsirral kenik be,
amelynek készénhet6en a hiis puha marad a csontozas pillanataig. Erlelést kévetéen a sonkat
megtisztitjak a b6rtdl, majd kicsontozzak. A Prosciutto di Parma ize kissé sdsabb, esetenként vajas
vagy di6s felhanggal. Allergénmentes.



