EL MOMENTO FINAL: la selección [image: image1.jpg]


  

El maestro bodeguero, es el encargado de seleccionar la pieza

La cual debe  calarse normalmente para detectar el aroma y conseguir el visto bueno. Por norma general cuanto mas blando y untuoso tenga el tocino exterior más calidad-bellota tendrá el jamón.

El siguiente paso después de seleccionar la pieza  es el corte.
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EL CORTE

El corte es el momento último donde se culmina toda la delicada artesanía del jamón. Para cortar el jamón es conveniente seleccionar  con cuidado la cara adecuada, empezaremos siempre por la parte mas estrecha del jamón, reservando la más gruesa llamada “maza” para el final.

Con un cuchillo largo estrecho y afilado cortar lonchas muy finas, casi transparentes que permitan exponer al aire la mayor superficie  posible para transmitir en su plenitud todo el aroma de la tapa.

Siguiendo estas instrucciones no queda más que dedicarse a disfrutar un gran jamón Delagón.

