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Para degustarlos hay que cortar rodajas finas, antes de ponerlo en
la boca hay que observar:

e Textura, que segtn el embutido es mas 0 menos fina.
o Grasa debe estar bien repartida.
¢ Color tiene que ser homogéneo y va del rojo intenso del chorizo al rosado

del salchichon o el fuet.

 Olor que lo caracteriza y que depende de las especias que se usan para

su elaboracion, ajo, pimenton, orégano, pimienta, ... Debe ser agradable y www.saborural.es
con la intensidad adecuada. Siguenos @ @
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Después hay que
mantenerlo en hocay
paladearlo para apreciar:

* | a sal en su punto.
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Es la proteina que més facil se asimila y su degustacion nos hace o o o

recordar las sombras frescas del verano y el calor del fuego en invierno.
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Ponemos unos 15 ml. en un vaso de cristal, puede tener un aspecto
limpio y un color del amarillo al verde intenso, nunca rojizo. Lo
calentamos con las manos, entonces lo olemos y después sorbemos
un poquito aireandolo en la boca con pequefios sorbos de aire para que
se distribuya por toda la cavidad bucal y, por dltimo, lo tragamos con
suavidad; asi percibimos:

¢ El sahor:
- Dulce, en la punta de la lengua.
- Amargo, en el resto de la lengua, sobre todo atras.
- Picante, en la garganta.

¢ El olor agradable y nos recordara:
- Platano
- Manzana
- Hierba verde

- Tomate

e La textura debe ser suave y no demasiado |
pastosa.

Son atributos que indican la exquisitez y
propiedades de este aceite de oliva virgen

extra ecoldgico, tiene persistencia en boca, y €0 LONSUIMO
esta en armonia y equilibrados.
Si lo prefiere, puede hacer la cata tostando

una rebanada de pan, sin llegar a quemarla y
afiadiendo un chorrito de aceite, el propio calor
del pan levantard el aroma de inmediato, un
aroma a fruto fresco y verde exprimido.
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Una manera sencilla de degustar estos pimientos:

Se limpian y quitamos las semillas, los cortamos en trozos y freimos en
aceite de oliva virgen extra a media temperatura, si esta fuerte se queman
enseguida, se retiran cuando estén tostados y en el aceite que queda freimos
unos huevos, los mezclamos en un plato y a disfrutar.

Son pimientos ecoldgicos cultivados cerca de las Lagunas
de Ruidera en Ossa de Montiel, las tierras y el agua le
dan un intenso sabor muy apreciado en la
elaboracion de comidas tipicas de nuestra
gastronomia, molidos nos dan un pimenton de
excelente calidad, “oro rojo”, que debe tener:

¢ Color rojo intenso casi granate.
¢ Aroma intenso a pimiento.
e Sahor dulce o picante.

Se puede degustar como alifio de platos tan sencillos
como un lacon, patatas cocidas o huevos cocidos.
Se usa como conservante en la elaboracion de

embutidos tradicionales a la vez que les da color y
w)am,;p{;w{ sabor.

En la cocina tiene multitud de usos en distintos
platos, pero siempre hay que tener en cuenta al

utilizarlo que “Pimentén quemado, pimenton tirado”.
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