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culatello di Zibello Dop

IL RE DELLA BASSA
La top 10 del re dei salumi, figlio delle nebbie

e dell'umido di cantina. Range di stagionatura

dai 17 ai 28 mesi. Sapore dolce, consistenza

morbida e vellutata e soprattutto

un ventaglio di aromi unici e straordinari
regalati dal territorio in cui nasce:
la Bassa Parmense affacciata sul Po



0§ uno dei beni di lusso
della gourmandise
internazionale. Ha il
potere seduttivo di uno

status symbol, come l'orologio
Rolex, un gioiello firmato Bulgari,
il vino Romanée Conti. Il culatello
di Zibello si mangia con la bocca,
ma prima ancora con il cervello.
E un'azione... intellettuale. Viene
voglia di inchinarsi davanti a
questo re dei salumi, realizzato
con la parte più nobile del maiale,
la chiappa, il cuore della coscia. E
si mangia anche con il naso, ci si

inebria dei suoi aromi unici. Unici
perché questo pregiato prodotto
della maialata, tutelato da una
Dop e da un Presidio Slow Food,
è figlio di una zona circoscritta
della Bassa Parmense, quella che
si affaccia sul fiume Po, negli 8
comuni delle Terre Verdiane:
Busseto, Colorno, Polesine
Parmense, Roccabianca, San
Secondo, Sissa, Soragna, Zibello.
In questa fetta di terra tra il Po e
l'Appennino si è creato un mix di
storia, uomini e ambiente che lia
fatto sbocciare questo capolavoro
di arte norcina. Concia di sale,
pepe e aglio macerato nel vino
bianco secco, salatura e legatura
a mano, stagionatura in vecchie
cantine naturali sotto il livello
del Po, cariche di enzimi e muffe
nobili, per almeno 10 mesi
come prescrive il disciplinare
della Dop, un anno secondo i 14
Antichi Produttori del culatello
di Zibello (un nucleo di puristi
che si sono associati, con tanto di
regolamento più restrittivo e di
marchio proprio), non meno di 18
mesi per le aziende che aderiscono
al Presidio. La degustazione,
come sempre cieca, ha preso in
esame prodotti con un range di
stagionatura tra ï 17 e i 28 mesi.
Del resto solo il culatello che ha
respirato almeno un anno l'umido
della cantina e le nebbie della
Bassa può dare il meglio di sé: una
dolcezza mielata, una consistenza
vellutata, soprattutto gli aromi
ampi e complessi di muffe nobili.



SQUISITO
SORAGNA (PR)
TEL. 0524 598 206 - 3471 493 291
WW W. SALUMIFICIOSQUISITO.IT

Una piccola produzione di cula-

tello di Zibello, appena 500 pezzi
stagionati dai 18 mesi in su una

ben piazzati in negozi (soprattutti del cir-
cuito Noi da Parma) e ristoranti di alto
profilo. Il 25 mesi Squisito, una bella fac-

cia con diverse sfumature di rosso e una
leggera marezzatura, vince per tipicità e

piacevolezza. La sua forza sta nell'odore
e negli aromi, tiri bouquet intenso, com-

plesso e caratteristico di culatello, domi-
nato da precisi sentori dà funghi, cantina
e sottobosco che si avvertono immediata-

mente e dominano sulle note primarie eli
sale e carni suine. Bel i apporto tra grasso

e magro. Struttura molto solubile, ottima
masticabilità. Un culatello molto caratte-
tistico eppure lineare e di facile godibilità.

prezzo al kg 90 euro

GRAZIANO CACCIALI
ZInn.LLo (PR) - TEL. 052 499 121

tini e conservanti, stagionati ut ambienti
interrati di cui alcuni sono vecchie can-
tine. Il 26 mesi di Graziano Cacciali è

un'autentica sorpresa. Di annuncia qua-
si sotto tono, con la parte magra unifor-
me nel colore ma un po' vitrea e poco
marezzata e con il grasso non niveo. \la
poi al naso svela i sentori tipici di can-
tina, di fungisi e muffa nobile, di fieno
c frutta secca, delicati ma ricchi e com-
plessi, di grande eleganza. Nonostante

sia molto stagionato e le sensazioni gu-
stative e aromatiche siano decisamente

persistenti ed evolute (dolcezza quasi

candita, note tostate), il culatello Cac-
ciali rimane molto equilibrato in sapidi-
(à e dolcezza, e soprattutto conserva una

bella freschezza e vivacità in bocca. E un
altro plus che lo posiziona decisamente
al 2° posto. Struttura un po' tenace una

molto solubile e di ottima masticabilità.
prezzo al kg 90 euro

TERRE VERDI
ANTICA CORTE PALLAVICINA
PoLEsm PAmcn sE (PR)
TEL. 0524 936 539

TELLI PI OLI ITFZtA 5 GARWWw'Piccolo salumificio storico del
02 v 1 11 d' '/ h 11 f(a L'Antica Corte Palla icinat 1,t _acu a e o e o

te degli Antichi Produttori).
Produce 2.000-2.500 pezzi l'anno, solo
durante il periodo freddo e senza addi-

vO
dei fratelli Spigaroli (M assimo
è stato uno dei fondatori del

Consorzio nonché il suo presidente) è

sinonimo di culatello di Zibello asti
maniera. Non a caso il suo prodo
è accompagnato dalla coccarda de

Antichi Produttori (ma ci sono anche
linea Presidio Slow Food e quella real
zara coli maiali 1 razza nera di Para

E non a caso i 5-6.000 pezzi lavor
rigorosamente in inverno (in parte e

maiali allevati nella propria azienda

stagionati almeno 18 mesi nelle antic
(e stupende) cantine sotto Po si trot
no nelle migliori salumerie italiane

in degutazione nel ristorante di fan
glia Al Cavallino Bianco). La riserva

stesi "Oro Spigaroli" (e Presidio) ha

cifra stilistica dei prodotti Antica Coi
Pallavicina, frutto eli una produzio

norcina old style e di ambienti ricchi
muffe nobili stratificate. Una calda t
nalità rossastra punteggiata dai crists

eli tirosina e una diffusa marezzatu
sono le caratteristiche visive di una Ft
ta che a] naso sprigiona aromi seco

davi ampi, estremamente complessi e
tratti pungenti che richiamano la ca
fina, il sottobosco, il muschio, la nmtl]
In bocca ritornano esuberanti gli ai

mi percepiti al naso, accompagnati i
ima dolcezza quasi di frutta candita, t
una sensazione di grasso decisanen

maturo ed evoluto, quasi al limite,
da sentori vinosi lasciati dal bagno n
vino prima di affettarlo. Un ipercul
tello spinto all'eccesso, da tneditazion
prezzo al kg 130 euro

RAPPORTO QUALITÀ/ PREZZI

LA BOUTIQUE
DELLA CARNE E DE[ SALUN
DI GIULIO PARENTI
ZIBELLO (PR)

TEL. 052 499 676
W %l {V . B O UTI QUEDEMUL1'I'ELLO. C O   íoG iulio Parenti , con labi

ratorio, macelleria e loca

degustazione, è uno dei so
fondatori dell'associazione Antic.

Produttori. Lavora solo da ottobre



GLI ABBINAMENTI

DALLO CHAMPAGNE

AL MOSCATO
Buona complessità

, aromatica , contenuto di
grassi misurato rispetto ai
suoi competitor, un profilo
organolettico intenso ma
delicato che spazia tra
note animati , di cantina e
speziate : l'abbinamento
con il culatello apre scenari
interessanti . Escludiamo da
subito vini bianchi e rossi
strutturati , così come vini da
uve passite o alcol e acidità
troppo elevate: il rischio di
note amare o metalliche è
dietro l'angolo. Iniziamo con
un accordo territoriale, nel
mondo del Lambrusco: un
Reggiano come il Concerto
di Ermete Medici & Figli,
per giocare tra dolcezza di
frutto e note morbide del
culatello , o il Lambrusco di
Modena Ancestrale di Bellei,
per esaltare le note terrose
e speziate . Restando nel
campo dellarifermentazione
in bottiglia , fa al caso nostro
il Franciacorta Satén di
Gatti: qui l'incontro è tra
due prodotti con espressioni
aromatiche fini e intense,
con il giusto supporto acido
a sgrassare . Con culatelli
a stagionatura più lunga,
scegliamo spumanti con
affinamenti sui lieviti più
lunghi o il Pinot Nero:
funziona benissimo il Brut
Réserve di Pol Roger o,
ancora, il Brut Rosé di André
Beaufort , con note animali
e speziate che ricalcano
perfettamente il nostro
salume. Abbinamento più
insolito : il Moscato Vecchie
Vigne dell'azienda Ca' d'Gal;
la bassa gradazione alcolica,
il carattere aromatico
ben dosato, le sfumature
minerali , creano un incontro
tra due soggetti che giocano
tutto su finezza aromatica
ed equilibri delicati.

LORENZO RuccznI

so Co

febbraio, senza l'aiuto di conservanti,
e sforna i suoi 8,000 pezzi l'anno non

prima di averli stagionati almeno 15
mesi in vecchi ambienti naturali. Il 25
mesi della Boutique Parenti da noi as-

saggiato evidenzia una vena femorale
non spurgata correttamente, elle ha

lasciato una piccola traccia ematica
nella rosa bianca al centro della fetta,
una sapidità decisa, una crosta inarcata
e un grasso non del tutto preciso, un
p& troppo maturo, Ma l'amato sentore

di cantina e muffe nobili c'è, eccome,
intenso e complesso, accanto all'ama-

bile dolcezza suina, alle note salmastre
e animali, ai sentori di frutta secca e di
macchia mediterranea. E la struttura

è morbida, succosa e di una solubili-
tà esemplare, data da una marezza-
tura di grasso importante e diffusa.
prezzo al kg 80 curo

CROCEDELIZIA
SonACNA (PR)
TEL. 0524 596 061
W W W.CROCEDELIZIA, COM

O Quella di Ernesto Carraglia
e una piccola produzione
di culatelli, un migliaio di

pezzi l'anno tra la linea Dop marchio
Antichi Produttori e quella biologica,
stagionati minimo 18 mesi e in ven-
dita in negozi di specialità alimentari.
Il 25 mesi Crocedelizia è una signora
riserva di culatello, dalle carni color
rosso intenso punteggiato dai cristalli
di tirosina, una grande rosa di grasso
al centro e una discreta marezzatu-
ra. Il naso è tipico, con i caratteristici
sentori di cantina e di muffe in pole
position, affiancati dalle note dolci, sa-
line e animali e da ricordi floreali. In
bocca ritornano le sensazioni del naso
accompagnate da una leggera nota
ematica. Grasso particolarmente dol-
ce. Chiude leggermente sapido. Con-
sistenza molto solubile, quasi cremosa,
specie del grasso. Bella persistenza.
prezzo al kg 120 curo

7Q

DALLATANA
BUSSETO (PR)
TEt. 0524 935 024 - ivWW.DALLATANA,

0 Dallatana , uno degli ulti

produttori ad essere entri
nel Consorzio del culatello

Zihello, sforna circa 7.000 pezzi l'a
no e lavora durante l'intero arco de
stagioni. Il suo 18 mesi (in degustazio
nel Vecchio Mulino Pallavicino, l'ostei

di proprietà) è un culatello piacevo
ed equilibrato anche se non tipicissir

e poco complesso sotto il profilo ai
matico. La fetta è composta, di cole
rosso pallido, con una leggera marezs

tura, la parte magra un po' tosta e
trea. I sentó i al naso non richiamai

granché la cantina, esprimono piuti
sto note dolci e appena salmastre ci
ricordi lontani di muffa, cuoio e soti
bosco. Il sapore è corretto e pulito, c+

la dolcezza in evidenza, la componcr
salina che si avverte solo in chiusura
una tavolozza aromatica molto paca

elle si percepisce appena. Retrogus
scarico, persistenza breve. Strutto

poco succosa ma di buona masticabilil
prezzo al kg 72 euro

PODERECADASSA-ALVEDE
CoLOnNo (PR) - TEL. 0521816 169
W ww. POD ERECADAS SA.IT

OUn buon culatello quello
VMarco Pizzigoni, vicepre

dente del Consorzio di tute]
in vendita in negozi di nicchia e atti:
verso Selecta , nonché in degustazio:
nel ristorante di famiglia Al Vèdel. Ur

piccola produzione di appena 3.000 pe
zi l'anno realizzata solo nei mesi fred
(Podere Cadassa fa parte degli Antic
Produttori ), senza additivi e stagiona
a lungo , a marchio Presidio per le i
serve oltre i 24 mesi. Il 27 mesi Pode
Cadassa ha una bella faccia dall'inca
nato roseo, con la marezzatura giusta
senza difetti . Come senza difetti sono
percezioni al naso e in bocca, pulite



$°-_ --- 90

precise. La texture è molto morbida, la
masticabilità decisamente buona. Ed ha
pure una bella persistenza. Purtroppo
latita la tipicità. Al naso e al palato espri-
me in modo deciso una dolcezza che ri-

corra la frutta candita, l'elemento salino
(appena sopra le righe), ricordi di Butta
secca appena tostata e soprattutto le note
animali. Ma è poco culatello. Manca il
bouquet di cantina che ci aspettiamo

di trovare in questo salume che matu-
ri nelle nebbie e nell'umido. Peccato.
prezzo al kg 120 curo

I.B.I.S
Buss>;TO (PR) - TEL. 0524 930 311
WItM1V.CREMONINI.IT

8

/ 1.B1S , nel Gruppo Cremoni-
ni, produce ininterrottamente
nello stabilimento di Busseto

circa 6.000 culatelli l'anno, stagionati in
moderne cantine sotterranee dove sono

state ricreate, assicura l 'azienda di Bus-
seto, le condizioni degli antichi ambienti.

Il suo riserva 22 mesi è un culatello sen-
za difetti ora poco caratteristico, povero
degli amati aromi di cantina: sembra che
abbia risentito poco delle nebbie e delle

nuifle nobili dei locali di stagionatura.
Faccia classica con le varie sfumature eli
rosso e una diffusa marezzatura. Odori
che richiaoiano l'aniniale e il sale, tra-

sformati ed evoluti, Sapore fresco, cor-
retto e abbastanza equilibrato anche se
appena un po' sapido in chiusura. La
mancanza di complessità e profondità
aromatica lo allontana dalla tipologia e lo
fa assomigliare a ui ottimo prosciutto di
Parma. Discreta masticabilità e solubilità.

prezzo al kg 80 euro

SALUMIFICIO DUCALE
DI MORINI ETORTINI
COLORNO (PR) - TEL. 0521 815 476

W W I V. S ALUMS FI C I O D U CALE . IT

9
0E il culatello del presidente

del Consorzio di tuteli, Tito
Tortini, una piccola produzio-

ne di 2.500-3.000 pezzi l'anno lavorati
durante i 12 mesi, con un pizzico di po-

10°

tassio nitrato nella concia, e stagionati
in cantine tradizionali fino a un anno
e mezzo circa. Il 17 mesi di Morirai e

Tortini si presenta abbastanza bene,
una bella fetta dalle carni rosate e
niarezzate di grasso, con la parte ma-
gra leggermente vritrea. Interessante il

naso, delicato nia ricco e complesso di
sentori abbastanza tipici di culatello, di
umido di cantina, sottobosco e spezie,
clic viaggiano in parallelo alle consue-
te note saline e dolci suine. In bocca
ritornano le sensazioni del naso ma
più intense e soprattutto pieno precise,
accompagnate da una memoria vinosa
(il bagno di preparazione del salurnc?) e
da uno spiccato richiamo all'elemento

animale non del tutto piacevole (pecca-
to). Consistenza tenace e poco succosa
ma solubile e di buona masticabilità,
prezzo al kg 80 curo

ANTICA ARDENGA
SOIIACNA (PR) - TEL . 3394 856 800

4V4VW . ANf iCARDENGA. lT

1001Tremila culatelli l'anno
stagionati tra i 15 e i 24
Tmesi e commercializzati

(soprattutto usci circuito Eataly) con

lo stemma degli Antichi Produttori e,
per gli esemplari di mnnnio un anno
e mezzo, con il marchio Presidia Slow
Food. Quindi lavorati solo nel periodo

freddo senza additivi e conservanti,
solo con carne suina, sale marino eli
Cervia e spezie. Il 26 mesi Antica Ar-
denga ira una faccia regolare e omoge-
nea nel colore e nella giustapposizio-
ne di grasso e magro. Al naso sotto il
salmastro e le note ammali si avverte

delicata ma, precisa e inconfondibile
la cantica, E in bocca che si rompe
l'equilibrio per uno spettro aromatico
care (lui Si presenta un po' evanescente

e corto, per il retrogusto amaro, dopo
gli equilibrati sentori dolci e sapidi, e
per la inarcata sensazione di grasso
clic unge e "felpa" il palato. Texture
poco succosa ma morbida e solubile.
prezzo al kg 110 curo

NEL PROSSIMO
NUMERO

LE CLkSSIFICHE

CONFETTURA

DI ALBICOCCHE

Al panel di degustazione
hanno partecipato:
Francesca Adinolfi, maestro
assaggiatore O.N.A.S.
(Organizzazione Nazionale
Assaggiatori Salumi)
Marco Greggio, agronomo
e docente di analisi sensoriale
Domenico Villani , maestro
assaggiatore O.N.A.S.

Maurizio Tosini, esperto
di salutasi , già consigliere
dei prodotti Dop al Mtpaaf
(Ministero delle Politiche Agricole
Alimentari e Forestali)
Del Gambero Rosso:
Ind-ra Galbo , Mara Nocilla
Lorenzo Ruggieri

I prezzi sono ottenuti
raddoppiando quelli di listino
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