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Sanos, 100% naturales y bajos en grasas. Negrini
despliega el buen hacer de las técnicas de siempre
en su selecto abanico de embutidos italianos, que
comprende mortadela, jamoén cocido, salami, ‘pas-
trami’, ‘carpaccio’ y ‘vitello tonnato’.
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Embutidos de buey
y de cerdo blanco
italiano ‘gran suino
padano’: exquisite-
ces al corte en el
Club del Gourmet
en El Corte Inglés.

i de algo sabe la familia Negrini
es de elaberar embutidos ita-
lianos de la mejor calidad. No
L han cambiado tantas cosas
desde el arranque del negocio en 1955 en
Renazzo, en Emilia-Romagna. La segunda
generacion, personificada en Nicoletta Ne-
grini, se ha encargado de der a conocer sus
productos en el mercado ibérico, pero sin
volver la espalda a las técnicas tradicicnales
ni a las materias primas de primera calidad.
La linea de embutidos Gianni Negrini, que
ahora llega al Club del Gourmet en El Corte
Inglés, rinde homenaje al padre y mentor de
la saga. Mas alla de un guific al saber del pa-
sado, se trata de una auténtica apuesta por
el sabor v la salud. La ausencia de cualquier
ingrediente artificial y su bajo contenido en
grasas hacen que esta gama sea ideal para las
personas a las que les gusta cuidarse vy apta
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para las dietas hipocaloricas. La Mortadela
Clasica de Bolonia esta elaborada con cortes
nobles de cerdo blanco italiano gran suino.
padano, criado de forma natural en la zona
de Emilia. Su alto contenido de carne magra
y la escasez de grasa iguelan sus calorias a las
de un jamon cocido, con la diferencia de que
su sabor es mas rico. Los sibaritas pueden
optar por la Mortadela con Trufa, que le afia-
de un toque audaz. También del gran suino
padano, la mejor raza italiana, se nutren el
Jamén Cocido y el Salami Parma, similar al
salchichdn. Ambos son 100% naturales, sin
lactosa ni gluten, y muy bajos en grasa.

Por otro lado, el Pastrami consiste en car-
ne de buey del lomo bajo, cocida al vapor,
horneada y ligeramente ahumada con lefia
procedente de los Dolomitas. EI Carpaccio
con Parmigiano Reggiano, por su parte, es
igualmente gourmet. Fstas delgadas lonchas
de carne de solomillo de buey, cocinadas &l
vapor con sal, especias italianas y escamas
del delicioso queso con DO que le presta su
nombre, despliegan todo su sabor cuando
son alifiadas con aceite de oliva virgen y ri-
cula. Para comer fuera de casa, Negrini pro-
pone su Vitello Tonnato, un take away a base
de finas rebanadas de ternera y mayonesa.




