
 

 

 

SALAME COLONIAL (caipira) 

 

850g  pernil ou paleta moído disco 8mm 

150g  toucinho bem gelado picado em cubinhos ou moído em disco 12mm 

 

25 g sal 

3g açúcar 

2,5g cura  #2 

 

2g pimenta do reino branca moída 

2g alho moído ou em pó 

0,5g  noz moscada ralada na hora  

20 ml vinho tinto seco caseiro 

 

 

 

 

INSTRUÇÕES: 

 

1/ Juntar a carne e o toucinho bem gelado e misturar; 

2/ misturar na carne o sal, açúcar e a cura; 

3/ mixar as especiarias e espalhar na carne adicione o vinho e misturar na carne; 

4/ curar em geladeira entre 4-6ºC por 12 horas; 

5/ 1 hora antes do embutimento, use tripa de boi reta, salgada, bem lavada por dentro e fora ficando em marinada 

com solução água / vinagre. Amarre uma extremidade; 

6/  usando um bom canhão, embutir com pressão, amarrar a outra extremidade, furar toda peça com furador 

próprio, ou agulha, ou espinho de laranjeira ou limoeiro para retirar bolhas de ar de superfície; 

7/ fermentar por 72 hrs a 22-25ºC  e 90% umidade; 

8/ maturar 15ºC – 75% umidade até reduzir peso entre 30-40% do peso inicial. (no Sul eles maturam nos porões das 

casas). 

 

Notas: 

Colonial significa caipira 

Pimentas podem ser adicionadas a seu gosto, sempre desidratadas 


