
 
PROSCIUTTI E SALUMI PASSATI NEL FORNO 

gusti delicati 
 
 
 
 
SCHEDA TECNICA  
 
 
ORIGINE: animali  bradi o selvat ici  del l ’Est Europa 
TAGLI UTILIZZATI:  tagl i  scelt i  di  coscia, pett i  d’anatra 
LAVORAZIONE:  salagione e legatura mano, passaggio nel forno a bassa temperatura; 
raf f reddamento, confezionamento sottovuoto e conservazione a idonea temperatura 
PRODOTTI FINITI  E CARATTERISTICHE SENSORIALI E DIET ETICHE: 
prosciutt i  del izia:  tagl i  di  coscia in guscio di pancetta suina; baf fe con pel le 
nel l ’anatra; fette con cuore rosa bordato di bianco; intr igante incontro tra i l  sapido 
del la carne e i l  dolce del la pancetta 
prosciutt i  praga dolcecol l io: tagl i  di  coscia, aromatizzati  al le erbe e miele del Col l io; 
fette rosate; sapore del icato con sfumature f loreali  
carni fumè:  ariste, coppe, pancette; fette rosate, sapore del icato, dolcefumo 
soppresse rosa: carni magre di selvaggina e suino e lardo suino; fette rosate; sapore 
stuzzicante addolci to dal fumo 
 

 

� 
 

A TAVOLA  
 
 
GUSTI DELICATI 
ott imi caldi o f reddi su tart ine o saltat i  al  burro  in fette grosse con polenta morbida 
 
GUARNIZIONI 
jul ienne di verdure, cuori  di  carciof i ,  funghi, ind ivia, insalata r iccia e pomodorini 
condit i  con l ’extravergine 
 
 
 

 
PIATTI DI  Stefano Scalco – r istorante “Belvedere” di Sequals (UD) - tel . :  0427.93016 

 

      
 
 
 
 
 
 
 
 
 

     Prosciutto “Del izia” di  cervo 

 


