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Su origen exacto es poco conocido, pero hay evidencia de que las salchichas fermentadas se hicieron
en la region mediterranea hace mas de 2000 afios y se han convertido en un elemento basico en el
mend europeo. La palabra "salami" viene de "salare” que significa sal en italiano. Los legionarios
romanos a menudo pagaban con sal y de ahi proviene la palabra salario.

Mas tarde se us6 sal para este tipo de salami fermentado. La sal determina la formacion del sabor y
garantiza la preservaciéon del producto. Debido a que el salami ha fermentado, tiene muchos
beneficios para la salud: contiene bacterias de acido lactico que pueden ayudar a mantener un
sistema digestivo saludable.
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En el sentido de la Denominacion de Indicacion
Geografica Protegida, la particularidad de Salami Sibiu se \
basa, en particular, en la reputacion de la gama y el método

especifico de preparacion por las habilidades de los productores

locales. - \

Los elementos que distinguen a Salami Sibiu de otros productos en esta

categoria son: Alto porcentaje de carne utilizada (minimo 70% de carne de

cerdo), uso de moho tipo Penicillium nalgiovensis (solo 0 en combinacién con otros tipos

de Penicillium), largo periodo de maduracion (minimo 60 dias), ausencia de tratamientos térmicos
durante el proceso tecnoldgico y mayor vida atil (para el que tiene forma de barra con membrana,
120 dias, para el que tiene forma estrecha sin membrana y / o rodajas, envasado al vacio en
atmosfera protectora, 45 dias).

Ademas de estas caracteristicas, notamos el aroma del producto gracias a materiales de apoyo
utilizados en el proceso de produccién. El ahumado se realiza en frio, con madera dura, haya o roble
de los bosques de Rumania.

El salami esta hecho de carne 100% pura y tocino so6lido mezclado con sal, nitrato de sodio, especias
y azticares. Lactobacilos fermentan en acido lactico, lo que ayuda a la fermentacién y maduracion de
la pasta de salami y le da a 1a carne un sabor especial. El acido lactico y el nitrato de sodio previenen
el desarrollo de microorganismos dafiinos, lo que permite que el producto terminado se almacene sin
enfriamiento.






SALAMI SIBIU - o
RESUMEN Y VENTAJAS:

Al menos 70 dias de fabricacion, 120 dias de vida 1til, carne 100% pura y tocino sélido.

La reputacion del Salami Sibiu es muy conocida y lo demuestran numerosos documentos que
mencionan

En uno de los articulos del 15 de julio de 2009, ademas de la revista Katsavenku Academy, donde
el Samali Sibiu fue calificado como un "emblema culinario”.

Desde finales del siglo XIX hubo referencias a Ia produccién y comercializacion de Salami Sibiu,
que originalmente llevaba el nombre de Winter Salam. La evaluacion der los consumidores
nacionales fueron enviados fuera del pais, permitiendo que el salami producido, originalmente en
Sinai y Medias, se exportara a fravés de la Aduana de Sibiu.

El producto se hizo conocido como salami de la aduana de Sibiu y mas tarde como Salami Sibiu.
El nombre también se ha extendido internamente y se puede encontrar en los anuncios y menas
de restaurantes desde 1890 hasta hoy.

Las caracteristicas especiales se deben a los estrechos vinculos con el medio ambiente: factores
climaticos (geograficos), pero también factores humanos. La interaccion de estos elementos
atestigua la continuidad de la produccion de Salami Sibiu desde el principio hasta el presente.



C@,MO CORTAR

*hetl;e E} salarm del reﬁ'lgem‘dﬂr y' permita que
| repqse a temperatura amhlent\é para facilitar el
praresni de corte. Cortar a [l'lEl].'IEﬂ cqn un r:uchllln

| aﬁ o (hoja larga y grande]
Renrariﬁuavemente la plEl a medlda que se vaya
a cqnsurmr

T

leE un El.l[:hlﬂﬂ aﬁladﬂ para tener rodajas de
salaml |

Cubra el resto del salami con un pafio de cocina y
devuélvalo al refrigerador.

COMO ALMACENAR

La mejor manera de mantener todo el salami es
colgandolo en un lugar limpio con aire frescoy
ventilado (aproximadamente 10-15 grados C)

para que continte el proceso de maduracion
lenta. Si no tiene esa habitacion, péngala en el
refrigerador en el compartimento provisto para
frutas y verduras.

Las rodajas restantes de salami se pueden colocar
en un recipiente de vidrio pequefio y bien cerrado
para preservar el sabor y el sabor perfecto. Poner
el frasco de vidrio con salami en rodajas en el

refrigerador.
'
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COMO SERVIRLO

Podemos servir el Salami Sibiu con Denominacion
de Origen de muchas maneras, o simplemente,
una fuente preparada de trozos de salami con
queso y frutas de temporada, como un gran
entrante, o utilizando rodajas de salami Sibiu para
hacer su sandwich perfecto, como suplemento en
su pizza favorita o sirviéendolo en una bandeja
gourmet o agregandolo a un plato caliente.

También se puede consumir en rodajas finas,
servido con algunos tomates, queso, pan frescoy
mantequilla.
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/ SARTEN DE HIERRO FUNDIDO
CHAMPINONES GRANDES
RODAJAS DE SALAMI - e
PEREJIL FRESCO , i RS
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'10 rrunutus para prepiralse y otros lﬂ minutos para tE;mmar y jr:a esta Ir::.ti:ll -

e El'_ecElentarelhnmn o TS % e :
Prepare lﬂsﬁﬁﬁﬁiﬁnﬁﬁ&t edostroncos.y cologuelos boca abajo en una sartén de hierro fundido.
e -Espnlvnrea‘ con Lm pﬁiﬂ_d&aemte dé ﬁhq_;_i sal, a]n y plmlenta negra =
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Rellene lns champlﬁﬂnes mﬁ quesn ama_nlln y cubra c con trozos de Salami Sibiu. -

- Pon la sartén en el horno hasta que los champifiones ﬂstén ‘bien hﬂIl‘lEaﬂDS y el quesn se demta
Retirar del hornoy Espnlvﬂrear con pEIE]ll recién cortado. - -

;Senrir con apetito!

-
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PRODUCTOS NECESARIOS:

- 1 TABLA DE MADERA

- BANDEJA DE MADERA CON LOSA DE
PIEDRA

- RODAJAS DE SALAMI SIBIU

- BROTES DE ALFALFA Y / O PEREJIL, QUESO
DE OVEJA

- CREMA AGRIA

- 1 PIMIENTO RECIEN ASADO

- SAL, PIMIENTA, ACEITE DE OLIVA



TARTALETAS
DE SALAM SIBIU

También muy sabroso.
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Mlentras espera, cologue trozos de salami en Tl'lﬂll‘lES de magdalenas, apriételos para que
tengan la fnrma de EEStElS y tu],ﬁque]us en el horno rlurame ﬁ a 8 minutos para dorar los bordes.

..“.__‘“r‘_hj_ #
Corta un pimlentn asadﬂen cubos y agrega sal, pll'['llEIlta negray un poco de aceite de olivaa Ia
pimienta picada. Este es El rellenn* -
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~ Este rellenn se agrega a t:arla canasta de salami. Coloca la hanl:lE]a en el horno durante otros 2
minutos. Lu Egn retire Ias cestasy cnt&qtreias enuna bandeja y espolvoree con perejil.
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{CUAL ES EL SIGNIFICADO
DE LADQ Pt

La Denﬂmlnacmn de Origen Pr-::lteglda es Ja inclusion
de alimentos en el sistema de_ calidad europeo. -

La garantia de calidad para los consumidores y el precio justo
para los agricultores crea un doble objetivo del "Paquete de

%\ calidad" adoptado por la Comision Europea.
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Este paquete establece una primera politica sobre el sistema de certificacion y
menciones de valor agregado para los estandares de calidad de productos agricolas.

Sibiu Salami adquiere la Denominaci6én de Origen Protegido el 19 de febrero de
2016.

{POR QUE ES IMPORTANTE UNA DENOMINACION DE ORIGEN
PROTEGIDO?

Las indicaciones geograficas son importantes para determinar el
origen v la calidad de los productos, protegiendo asi su
reputacion e imagen.
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La Unitn Europea respalda las
campafias que promueven la
calidad de los productos agricolas
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AY1IDA DE LA UNION EUROPEA

CAMPARA FINANCIADA CON
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