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Jamoén ibérico y salsa de tomaca

Iberico ham with tomato salsa
Jambon ibtomateérique et sauce
Iberischer Schinken mit Tomatenpaste
Nb6epunckmn oKkOpoK U TOMaTHbIN COyC

www.carmenylola.com

Jamon ibéricoy salsa de tomaca

La tapa es un bocado genuinamente espafiol, y en concreto esta que presentamos, ya que podria decirse que encierra dos de los productos que son la definicion de la cocina espafola.

Por un lado, el tomate, fruto que Coldn trajo a Espafia en sus primeros viajes y cuyo consumo se establece de forma habitual en nuestro pais en los principios del siglo XVII, es emblema de nuestra dieta
mediterranea y su cultivo en nuestras huertas ha alcanzado un alto protagonismo debido a su gran calidad y a sus distintas variedades. Por otro, el jamon ibérico, carne de cerdo de origen mediterraneo
especialmente alimentado en dehesas, con su genuino e inigualable sabor Gnico en el mundo, escenifica el aroma de lo espafiol al cien por cien.

Por tanto una tapa de ibérico con salsa tomaca es comerse a bocados un trozo de la cultura espafiola.

Iberico ham with tomato salsa

The 'tapa’' is an authentically Spanish dish, particularly the one we are showing you here, as it could be said that it contains two of the defining products of Spanish cuisine.

Firstly, the tomato: a fruit brought back to Spain by Columbus from his early voyages and which had become a customary ingredient of our country's cooking by the beginning of the 17th century. It is the symbol of
our Mediterranean diet and is now one of our country's star crops due to its excellent quality and different varieties. Secondly, Iberico ham: the meat from the Mediterranean pig that is especially fed on holm-oak
pastures, with its authentic, unbeatable flavour, unrivalled throughout the world. It is the absolute embodiment of the flavour of Spain.

Thus, a tapa of Iberico ham with tomato salsa is like savouring a slice of Spanish culture.

Jambon ibérique et sauce tomate

Les tapas sont des spécialités typiquement espagnoles et tout particulierement celles que nous proposons, car elles contiennent deux des produits essentiels de la cuisine espagnole.

Tout d'abord la tomate. Rapportée par Christophe Colomb lors de ses premiers voyages et consommée régulierement dans notre pays a partir du début du XVlle siécle, elle est I'embléme de notre alimentation
méditerranéenne, et sa culture dans nos plaines maraicheres joue désormais un réle fondamental du fait de sa grande qualité et de ses différentes variétés. Ensuite, le jambon ibérique, viande de porcs d'origine
méditerranéenne exclusivement alimentés dans nos péaturages et dont la saveur incomparable et unique au monde incarne l'intégralité de I'arbme espagnol.

Par conséquent, une tapa de jambon ibérique a la sauce tomate permet de savourer une partie de la culture espagnole.

Iberischer Schinken mit Tomatenpaste

Diese Tapa ist eine echt spanische Gaumenfreude und wir stellen genau sie hier vor, weil man sagen kdnnte, dass sie zwei Erzeugnisse enthalt, die fur die spanische Kiiche grundlegend sind.

Einerseits die Tomate, eine Frucht, die Kolumbus von seinen ersten Reisen nach Spanien mitbrachte und deren Verzehr in unserem Land schon zu Beginn des XVII. Jahrhunderts zur Gewohnheit wurde. Sie ist
Sinnbild unserer mediterranen Kost und wird in unseren Beeten aufgrund ihrer hohen Qualitat und der Vielfalt der Sorten sehr haufig angebaut. Andererseits der iberische Schinken, der von Schweinen aus dem
Mittelmeerraum stammt, die auf Weiden speziell ernahrt werden. Mit seinem weltweit einzigartigen echten und unvergleichlichen Geschmack erreicht der das typisch spanische Aroma in Vollendung.

Daher genief3t man durch eine Tapa mit iberischem Schinken und Tomatenpaste ein Stiick spanische Kultur.

NGepuiickmiht OKOPOK U TOMaTHbIN COyC

Tana - 370 NOANMHHO MCNaHcKas 3akycka, NpeAcTaBlieHHasi B HalleM MeHI0. B ee coctas BXxogsT ABa NpoAyKTa, He3aMeHUMble B UCMAHCKON KyXHe.

C opHoW CTOPOHBI, 3TO - NoMUAop (PPYKT, 3aBe3eHHbIn Konymbom B VicnaHuio Bo Bpemsi ero nepBbix NiaBaHWin U BOLLEALLWIA B LLIMPOKOE yrnoTpebrneHne B 3TON CTpaHe B Hayane ceMHaALaToro Beka), KOTopbli cTan
CVYMBOSIOM CPeAnN3eMHOMOPCKON KyxXHU. OH LUIMPOKO PacnpoCTPaHUIICS U CTan NOBCEMECTHO KyfbTMBMPOBAaTLCA bnarogaps CBOEMY BbICOKOMY Ka4yecTBY M pasfnyHbIM pasHOBMAHOCTAM. C Apyro CTOPOHbI, 3TO -
MBEepUNCKNIA OKOPOK (NMPUFOTOBIIEHHbIN N3 CBUHUHBI CO CPEAM3EMHOMOPCKMX MAacTOMLL), C ero MOAMMHHBIM M YHUKamnbHbIM BKYCOM, HE uMetowmumM cebe paBHbIX BO BCEM MUPE U ABMASIIOWMMCS CambiM Jy4LLUM
NpUMEPOM MCMaHCKUX apoMaToB.

[MoaTomy, 3aka3biBas OEPUINCKYH 3aKyCKy C TOMaTHbIM COYCOM, Bbl OTKpbIBAETE AN cebs HOBblE rPaHN UCMAaHCKOW KynbTypbl.
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