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La géographie d’un Bellota-Bel-
lota (BB) est complexe, passion-
nante. Bien la connaitre permet
de mieux saisir toutes ses nuan-
ces gustatives et d’apprécier
I'incroyable étendue de sa pa-
lette aromatique.

Voici pour vous, le premier atlas
gustatif de Bellota-Bellota.

La Babilla : elle se situe a
lopposé de la Massa. Tres
peu infiltré, le muscle est
rouge sombre avec une cou-
ronne de graisse périphéri-
que légerement jaune ; les
contrastes gustatifs sont
puissants, saisissants et
pourtant et toujours d’une
incroyable douceur...
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La Punta: comme son
nom l'indique elle se situe
a la pointe du jambon,
dans le prolongement de la
massa et de la babilla, elle
leur a emprunté toutes
leurs qualités gustatives
Eour en faire une incroya-
le synthese.

La Punta de la flecha:

située 1a ou la babilla et la
punta se rejoignent elle est
identifiable grace a une
veine de gras en forme de
gointe de fleche de silex.

haque pétale prélevé dans
cette partie constitue ce
ue  nous  appelons

pacifiquement)p:une
bombe aromatique !
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Le Jarette : il se découpe en général a la
fin du jambon et il faut savoir chercher
entre les tendons, sous les os, pour décou-
vrir une chair trés rose a la saveur encore
moins salée que les autres parties de BB.
Cest ici que l'on trouve des tacos de
jambon que 'on peut découper en fines

épites qui, "jetées" dans une omelette au

ernier moment, en feront un plat de roi !

La Massa : elle représente la partie la
plus importante du jambon (1’01‘1 son
nom !) ; cest souvent par elle qu'on
entame le jambon. Elle propose deux
saveurs assez différentes.

Lentame de la Massa est la
Hartie la plus proche de la cape
e gras qui recouvre I'extérieur
du jambon ; de ce fait la chair est
extraordinairement persillée de
veines de gras longitudinales. Sa
texture est instantanément fon-
dante au palais et ses aromes de
noisette la caractérisent avec
une finale légerement sucrée.

Le coeur de massa : au fur et a
mesure de la découpe les fines
stries de graisse se rassemblent
dans des veines plus larges lais-
sant la place au muscle. La chair
est plus ou moins affinée suivant
qu'on est sur la partie intérieure
ou extérieure du jambon. Les
contrastes sont subtils, harmo-
nieux, équilibrés. Plus on se rap-
proche de l'os, plus la chair est
Copyright affinée avec des aromes mar-
Byzance 06 qués, presque fongiques.




