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Filosofia Maskarada

Honestidad y respeto por la naturaleza. La investigacion, la busqueda constante en
Esta es la filosofia que, desde hace veinte el modo de recuperar y mejorar las
afos, promueve Maskarada. maneras tradicionales de elaboracion y

preparacion de los alimentos, asi como la
creacion de métodos nuevos que impulsan
el valor de las piezas menos valoradas de
los animales, como la panceta, el tocino, la
grasa.... es otra importante linea de trabajo
para Maskarada.

La estrategia de Maskarada se basa en la

aplicacién de una cultura de produccion
natural y tradicional en sus fincas,
poniendo en valor sus productos,
diferenciandolos de aquellos otros
obtenidos en circuitos forzados y

_distribuidos en canales masivos.
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Euskal T'xerria

Asi, Maskarada pone en el mercado dos
lineas de productos; por una parte, carnes
frescas y, por otra, productos elaborados:
embutidos y platos semi-preparados...

Ambas lineas de productos estan a
disposicion de consumidores particulares,
restaurantes, empresas de catering, tiendas

especiales y a través de compra online y
telefénica, con unos tiempos de entrega de
48 horas.

La finca e instalaciones de Maskarada son
visitables, generando un lazo de confianza,
un vinculo directo entre productor y
comprador.
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Euskal Txerna

La carne de cerdo Maskarada, es
producto de la matanza mensual de
nuestros cerdos autdctonos “PIO
NEGRO o EUSKAL TXERRI”, criados y
alimentados en Lekunberri
NAVARRA.

Seleccionamos y criamos nuestro ganado
en nuestra finca, una explotacion ganadera
en un entorno natural rustico adaptado al
pastoreo extensivo, dénde nuestros Txerris
son capaces de transformar los frutos del
entorno en un bien gastronémico de la
maxima excelencia.

Las piezas seleccionadas de
Carne Fresca Maskarada
proceden de cerdos criados en
libertad y alimentados de
forma 100% natural.

Su infiltracion y vetas de grasa hacen
gue nuestra carne resulte muy sabrosa,
jugosa y de excelente sabor,
tradicionalmente los hemos utilizado
para elaborar nuestros embutidos, como
suele ser habitual entre las mejores
marcas de Cerdo Ibérico.

www.maskaradadenda.com I ©



Solomillo

MASKARADA

El solomillo es un musculo completamente magro, procedente de la
parte lumbar, pegado a las costillas por debajo del lomo bajo (de
donde proviene el nombre de solomillo).

Nuestro solomillo Maskarada es un corte selecto, muy tierno, la pieza
mas magra y mas melosa. Con tratamientos sencillos mostrara todo

su sabor.
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FRESCO FRIO PIEZA ENVASADO
AL VACIO

Solomillo 100% Euskal Txerri. Seguramente la pieza mas valorada de
cualquier animal si hablamos de frescos. Puedes preparar la pieza
entera o cortarla en medallones, asarlo, freirlo, prepararlo a la plancha...
Es tan tierno que de cualquier manera notaras esa jugosidad en cada
bocado.
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L.omo

MASKARADA

Magro que se encuentra al lado del espinazo y por debajo del costillar,
contiene un alta inflitracién de grasa, dotando a la pieza de una
suavidad y ternura unicas.

Es la pieza en fresco mas noble. Requiere una preparacion previa que
consiste en recortarla craneal y caudalmente (obtenemos asi la
"pluma"y la "punta de lomo" respectivamente), nos permite, con
recetas sencillas lograr platos exquisitos.
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FRESCO FRIO PIEZA LONCHEADO ENVASADO
AL VACIO

Lomo 100% Euskal Txerri. El lomo al no tener mucha grasa se pasa
muy facilmente cuando se hace. “Lo mejor para el lomo es comerlo
totalmente crudo, en un carpaccio, o como un tataki, muy poco
hecho”. O, por qué no, en un tartar. En el horno o la parrilla es muy
facil que se pase esta carne, por ello desde maskarada si no se quiere
comer crudo, recomiendan hacerlo en sartén vuelta y vuelta.
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Pluma

MASKARADA

Obtenida durante el despiece del lomo, se corresponde al corte
craneal de dicha pieza. Se situa en la parte final o posterior del lomo
(musculo romboides toracico). Su morfologia es irregular, algo
alargada y triangular. Es una pieza particularmente rica en grasa
intramuscular lo que le confiere una gran terneza y jugosidad.

Seguramente es una de las carnes mas exquisitas que podra
encontrar. Tierna hasta deshacerse en la boca, llenard su paladar de
aromas y sabores que no olvidara facilmente.

| Eim
I i
| SE—
FRESCO FRIO PIEZA ENVASADO
AL VACIO

Pluma 100% Euskal Txerri. Quiza la pieza de sabor mas intenso, y
como todas, muy jugosa y tierna para no desentonar con los demas.
Prueba a prepararla a la plancha, filetéala y afiddele unas escamas
de sal y una pizca de pimienta. Otro nivel.
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Presa

MASKARADA

Magro del cabecero, de veteado uniforme en exterior e interior,
presentando un aspecto marmoéreo homogéneo y muy
caracteristico.

Gran Equilibrio en su composicidon nutricional. Presenta una
morfologia en forma de abanico. Carne es idbnea embuchada y
curada asi como en fresco para diferentes preparaciones,
carpaccios de presa ibérica, tattakis, en brasa, sea como sea que
decidamos prepararla siempre nos dara resultados excelentes.
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FRESCO FRIO PIEZA ENVASADO
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Presa 100% Euskal Txerri. Fue una gran desconocida hasta hace bien
POCO para pasar a convertirse en una de las piezas mas valoradas en los
cerdos ibéricos. Tiene una forma muy caracteristica, como de abanico
"adornado” con su grasa intramuscular. Si te apetece un carpaccio o un
tartar, ésta es tu pieza.... aunque si estas pensando en una parrillada o
un asado, también.
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Secreto

MASKARADA

Pieza grande y aplanada, en forma de abanico, situado entre la
costilla, la panceta y la paleta del cerdo ibérico. El secreto de
cruceta Maskarada es un magro veteado de unos 400 gramos
aproximadamente. Por conocimiento y calidad es el corte mas
demandado por las cocinas mas exclusivas.
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FRESCO FRIO PIEZA ENVASADO
AL VACIO

Secreto 100% Euskal Txerri. El juego de palabras con “el secreto
mejor guardado” no cuela, porgue todo el mundo sabe ya que es un
bocado delicioso, casi casi se deshace en el paladar por ese
porcentaje tan alto de grasa infiltrada.
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Costilla
MAJKARADA

El costillar estd formado por una base ésea de 14 vértebras y sus
correspondientes costillas. La musculatura principal de esta pieza
estd formada por los musculos intercostales.
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FRESCO FRIO PIEZA ENVASADO
AL VACIO

El costillar de Maskarada es muy apreciado por su jugosidad y sabor
gracias a la combinacion de carne magra y grasa, perfecta para
guisos, estofados, horno, confitada. Grandes platos, coste reducido.

www.maskaradadenda.com



}a

Lote fresco

MAJSKARADA

Un cerdo, seis cortes, muchas maneras de disfrutarlas
y un pack para los que quieran probar:

PRESA 2 unid. ol L et o e tatal 1.000 gr.
SOLOMILLO- Zunigits b5 AN S tokal-b00-grn
PLUMA 2 unid. e e o detal 800 gr.
OCOSTILEA 2 iRic ety = = " SRR & rotal1:500-gr.
SECRETO, 2 unid. st <22 3= -~ total 500 gr.
LOMO 2 unid. de 1/2kg. en trozo total 1.000 gr.

Pack de carne EUSKAL TXERRIA (lote de 4 kg. aprox.)
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FRESCO FRIO PIEZA ENVASADO
AL VACIO
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cPor qué ignoramos las carne de cerdo, de calidad?

Un tesoro que, sin embargo, la hosteleria no ha apreciado hasta ahora como se
merecen. Piezas llenas de finura y sabor, que superan de largo a esos mismos cortes
frescos procedentes de cerdos de cebo de campo y de cebo.

MASKARADA

Euskal Txerra

Productazo, 100% Natural.
Sin conservantes ni aditivos.

Si eres hostelero, y necesitas un
proveedor de confianza en carnes y
curados de cerdo de calidad puedes
consultarnos, sin ninglin compromiso
_ llamando al 948 504 236

o escribiéndonos al mail

info@maskaradadenda.com
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Jamon

Jamon puro 100%, de cerdos alimentados naturalmente en
Lekunberri. La excelente calidad de esta materia prima junto a una
curacion tradicional en bodega durante mas de 36 meses, garantiza la
maxima expresion de este manjar.
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PIEZA LONCHEADO
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Paleta
MAJKARADA

Paleta pura 100%, de cerdos alimentados naturalmente en Lekunberri.
La excelente calidad de esta materia prima junto a una curacion
tradicional en bodega durante mas de 30 meses, garantiza la maxima

expresion de este manjar.
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PIEZA LONCHEADO
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L.omo

A partir de los cerdos criados y alimentados naturalmente en Lekun-
berri, embuchamos las cafias de lomo siguiendo nuestra receta
tradicional y proporcionamos una curacion prolongada, para afinar al

maximo este manjar.

PIEZA LONCHEADO
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Cabezada

MAJSKARADA

Este embutido tradicional y no tan conocido como otros, se consigue
embutiendo magros de cabezada seleccionados en una tripa de
mayor calibre, permitiendo curaciones mas prolongadas y consi-
guiendo un embutido con una personalidad Unica e inconfundible.
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LONCHEADO
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Chorizo

MAJSKARADA

De este embutido tradicional, que elaboramos embutiendo magros
en una tripa natural, respetando los condimentos y las proporciones
que nos indica nuestra receta familiar, obtenemos un chorizo, de
aroma delicado y sabor equilibrado y prolongado.
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Salchichon

MAJSKARADA

Se trata de un embutido tradicional que elaboramos embutiendo
magros en una tripa natural y respetando condimentos y proporcio-
nes que nos indica nuestra receta familiar, obtenemos un delicado
salchichdn de intenso aroma sin perder su equilibrado sabor.
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Chistorra
MAJKARADA

La chistorra se elabora de forma tradicional con magros y grasas
seleccionadas y se sazona y condimenta con ingredientes totalmente
naturales.
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Panceta curada

MAJSKARADA

La panceta es un corte formado por piel y capas alternas de grasa y
musculos de la zona del vientre del animal. Nosotros la salamos y
curamos, antes de envasarla al vacio.
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PIEZA LONCHEADO
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Papada curada

MAJSKARADA

Papada de tejido graso del cuello y el entreverado de su magro, el
sabor tan delicado y la melosidad en paladar, hace que sea un pieza
muy demandada. Nosotros la curamos Unicamente con sal marina,
pimienta, de forma natural durante méas de 3 meses.
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L.omo adobado

MAJKARADA

Magro fresco y entero o fileteado que se encuentra al lado del espina-
zo y por debajo del costillar, separado de estos y sin la pluma.Lo
adobamos con sal y ajo, para su conservacion.
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MASJKARADA
Elaborados

Costilla
Confitada

Panceta

Confitada
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Gorrin confitado

MAJSKARADA
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Costilla confitada
MAJKARADA
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Paté
MAJKARADA
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Oreja cocida

MAJSKARADA

La oreja de cerdo es un producto que se caracteriza por su textura
cartilaginosa y su alta melosidad, nosotros la confitamos a baja tem-
peratura, para poder acortar su tiempo de preparacion.
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Panceta confitada

MAJSKARADA
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MAJSKABADA
Fuskal Txerria

C/Aralar 66
31870 Lekunberri (Navarra)
Tel.: 948 504 236

mfo@maskaradadenda.com
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