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            Bereid maar voor 🙌🏻😳🇮🇹 in mei hebbe
            	                    [image: Bereid maar voor 🙌🏻😳🇮🇹 in mei hebben wij een speciale week de #giustiweek 🙌🏻   Giusti week 2024  “We have been selecting carefully, on the 80 countries where we are present, Giusti most loyal and representative shops. We are glad to announce you that we will be really happy to celebrate this year with you! ” #proud #thisisthemoment ‼️   #1605 #giusti #acetaiagiustimodena #modena ♥️ 14-19 mei 2024 #giustiweek @GIUSTI1605 #GIUSTIDAY 🇮🇹  #prosciutteria #salumeria  #snijplank #taglieresalumi #aperitief #aperetivo   #aperetivoarnhem  #foodie #luncharnhem  #arnhemfoodie   #wijn #borrelplank #prosciutto]
        
    



    
        
            Gepocheerd ei op broccolicrème en ansjovisfilets.
            	                    [image: Gepocheerd ei op broccolicrème en ansjovisfilets. Een recept dat niet alleen super voedzaam en lekker is, maar ook nog eens anti-verspilling.  Vergeet niet om de ansjovisconserveerolie, rijk aan vitamine A, opnieuw te gebruiken om een extra vleugje smaak aan uw bereidingen te geven.  @thediaryofsonia  #NoAlloWaste #AcciugaDelicius #ansjovis #koken @delicius_official 📷🤳]
        
    



    
        
            Kom zaterdag proeven ? 🙌🏻♥️🫒

Ter ere
            	                    [image: Kom zaterdag proeven ? 🙌🏻♥️🫒  Ter ere van de eenvoud: spaghetti al tomaat en extra vergine olijfolie Nocellara, in een unieke, elegante en gewild. Om een uniek vleugje smaak toe te voegen en verfijning op uw gerechten en op tafel.  #FrantoiCutrera #cutrerafamilie @frantoi_cutrera @francesca_oliveoil_taster]
        
    



    
        
            Er is geen gastronomisch gerecht dat telt: carbona
            	                    [image: Er is geen gastronomisch gerecht dat telt: carbonara komt op de eerste plaats.  Maar het moet wel goed gebeuren. Techniek is nodig, maar bovenal zijn kwalitatieve grondstoffen essentieel. Want bij een gerecht met heel weinig ingrediënten is kwaliteit essentieel. Beginnend met pasta (spaghetti of rigatoni) Er zijn veel legendes over de oorsprong ervan, min of meer fantasierijk. En de omstandigheden lijken verloren te zijn gegaan in een even ver als mysterieus verleden. Door het verhaal te reconstrueren ontdekte Gambero Rosso in werkelijkheid dat het eerste gepubliceerde recept niet Italiaans was. In zijn online editie schrijft hij: het eerste carbonara-recept lijkt in 1952 in de Verenigde Staten te zijn gepubliceerd in een gids voor de restaurants van een district van Chicago, getiteld An buitengewone guide to what’s cooking on Chicago’s Near North Side, door Patricia Bronté. In de recensie van het restaurant “Armando’s” rapporteert de auteur een vrij nauwkeurig recept en je kunt het niet mis hebben: het is de carbonara die we allemaal kennen. Het verschijnen van het eerste Italiaanse recept (maar niet zoals we het nu kennen) dateert uit augustus 1954, toen het verscheen in het tijdschrift La cucina Italiana. Hier zijn de ingrediënten: spaghetti, ei, spek, gruyere en knoflook. Maar het valt niet uit te sluiten dat alles tijdens de Tweede Wereldoorlog is ontstaan dankzij de intuïtie van Italiaanse chef-koks die voor het Amerikaanse leger werkten. Gambero Rosso citeert in dit verband Renato Gualandi, een jonge man van Bolognese afkomst die op 22 september 1944 werd ingehuurd om een lunch te bereiden ter gelegenheid van de ontmoeting tussen het Engelse Achtste Leger en het Amerikaanse Vijfde Leger in het pas bevrijde Riccione. Er werd echter een geweldig gerecht geboren, dat in de loop der jaren werd verbeterd door de introductie van spek in plaats van spek en de eliminatie van room, wat ook werd voorzien door Gualtiero Marchesi die in 1989 een kwart liter ervan aanbeveelde voor 400 gram spaghetti.  Carbonara vanavond? Fijne Carbonaradag! Wanneer is jouw carbonaradag?   #ig_italia #italy #pasta #carbonara 🎥 @notorious_foodie]
        
    



    
        
            Arnhem 🙌🏻 #nieuwekaarten #aanzichtkaart van 
            	                    [image: Arnhem 🙌🏻 #nieuwekaarten #aanzichtkaart van @doroart_ #arnhemsegezichten voor het speciale cadeau #authentiek net als wij 🙌🏻😍 #blauw 💙🦋🗺️♥️ Koopzondag open 12:00-17:00 voor #cadeaus #lunch en #italiaansekeuken voor thuis 🇮🇹 #prosciutteria #salumeria  #snijplank #taglieresalumi #aperitief #aperetivo   #aperetivoarnhem  #foodie #luncharnhem  #arnhemfoodie   #wijn #borrelplank #prosciutto]
        
    



    
        
            Of je nu vandaag met vrienden geniet van onze #pan
            
	                
	            	                    [image: Of je nu vandaag met vrienden geniet van onze #paninogourmet of een uitgebreide #borrelplank met alles was er bij hoort.   Ze past op iedere tuintafel vanaf 2 personen, large en XL op de beukenhouten plank van @textim vanaf 5 personen.. Bestellen kun je makkelijk online of bell 0262133013 (vanaf 10:00) Geniet van deze zonnige dag ❤️🌞🇮🇹 #italianstyle]
        
    



    
        
            Idee voor morgen 🇮🇹🙌🏻

Onder onze kant
            	                    [image: Idee voor morgen 🇮🇹🙌🏻  Onder onze kant-en-klare recepten één van de meest klassieke recepten ooit: saffraan #risotto, die niet mag ontbreken in jouw voorraadkast thuis. Open de verpakking, volg de instructies en binnen een paar minuten kun je een perfecte risotto serveren. We vergezelden het met osso buco, volgens de Milanese traditie. Vergeet niet om het te mengen met veel boter en kaas, zodat het een romigheid krijgt waar iedereen sprakeloos van wordt.  #gliaironi #theperfectrisotto #risotto #italianrisotto #zafferanoeossobuco 📸 @gliaironi   #eatalyarnhem #salumeriawoarst #italiandeli #goodfood #goodmood #arnhem #salumeriaitaliana]
        
    



    
        
            Nieuwe voorraad toasted #hazelnoten en #cremadinoc
            	                    [image: Nieuwe voorraad toasted #hazelnoten en #cremadinocciola 🌰🌰👀🇮🇹✅ direct uit #cravanzana #piemonte   #piemontese in #arnhem voor bij de borrel in jouw #muesli of gewoon #tussendoortje ‼️  Ook #onlineshopping  #italianfood #prosciutteria #salumeriaitaliana #salumeriawoarst #arnhem #7straatjes #fineauthenticitalianfood @volgers]
        
    



    
        
            Hier nog the real thing #cremapistacchio van #dark
            
	                
	            	                    [image: Hier nog the real thing #cremapistacchio van #darkwolf.amsterdam #pistacchio #crema op je #toast #croissant 🥐🍞🥪✅🫶💚  #eatalyarnhem #salumeriawoarst #italiandeli #goodfood #goodmood #arnhem #salumeriaitaliana]
        
    



    
        
            Ha nog net op tijd 😉 onze nieuwe #cremapistacch
            
	                
	            	                    [image: Ha nog net op tijd 😉 onze nieuwe #cremapistacchio echt een zachte #crema 💚✅🇮🇹 #madeinamsterdam 😉 by #italians met #italiaanseingrediënten 35% pistache op de laatste stukjes #colomba #colombapasquale 🐰   #goodfoodguide  #italianfood #prosciutteria #salumeriaitaliana #salumeriawoarst #arnhem #7straatjes #fineauthenticitalianfood #arnhem #elst #velp #oosterbeek #lekkerstewinkelvanarnhem #foodporn #instafood #yum #yummy #waararnhemeet #getinmybelly #kleinmaarfijn]
        
    



    
        
            In het leven heb je methode nodig en die van ons i
            	                    [image: In het leven heb je methode nodig en die van ons is volkomen natuurlijk met @prosciuttodiparma_it 🙌🏻🇮🇹🤣🍗🫶 bij ons 24 mnd #gerijpt     #ASliceOfParma  #italianfood #prosciutteria #salumeriaitaliana #salumeriawoarst #arnhem #7straatjes #fineauthenticitalianfood]
        
    



    
        
            
            	                    [image: About laatste zaterdag 😉 nu ja er was een rij ✅ voor #panini en #lekkernijen uit onze winkel #pasen  #zaterdag #dinsdag #woensdag  Vandaag is er een nieuwe product #no1184  #pistachecreme #cremadipistachio van @darkwolf.amsterdam #handmade voor #liefhebbers 💚💚👌🏼  #fijntuning #notonlineyet fotos volgen   #italianfood #prosciutteria #salumeriaitaliana #salumeriawoarst #arnhem #7straatjes #fineauthenticitalianfood]
        
    



    
        
            Instagram bericht 18054755446564488
            	                    [image: Instagram bericht 18054755446564488]
        
    



    
        
            Het hele team wenst jullie #volgers @volgers #fans
            	                    [image: Het hele team wenst jullie #volgers @volgers #fans #vrienden @friends  Fijne Pasen   ❤️🧡💛💚💙💙🖤🤍🤎  #buonapasqua #FroheOstern #HappyEaster #arnhem #binnenstadarnhem #oosterbeek #ede #velp #salumeriawoarst]
        
    



    
        
            Het wijnrek is weer bijgevuld met wijnen uit #piem
            	                    [image: Het wijnrek is weer bijgevuld met wijnen uit #piemonte #langhe #langhenebbiolo #barbaresco en nog veel andere 🇮🇹🙌🏻   Fantastische #vinorosso bij je #paasborrel ipv een biertje 😳 🤣  #italianfood #prosciutteria #salumeriaitaliana #salumeriawoarst #arnhem #7straatjes #fineauthenticitalianfood]
        
    



    
        
            #Pasen staat voor de deur, hier is een origineel i
            	                    [image: #Pasen staat voor de deur, hier is een origineel idee voor een superlekker voorgerecht! 😋 📸 @sandanieledop   Deze mini hartige duiven, gevuld met gedroogde tomaten en scamorza en gegarneerd met een plakje #ProsciuttodiSanDaniele, zijn de perfecte oplossing als je op zoek bent naar een eenvoudig en effectief recept om je gasten te verbazen!  Ingrediënten: • 500 g Manitobameel • 250 ml melk • 30 g suiker • 1 ei • 10 g verse biergist • 10 g zout • 70 g zachte boter • 70 g witte scamorza • 50 g gedroogde tomaten • Amandelen • 200 g San Daniele-ham  Methode: 1️⃣ Doe de bloem, gist, suiker, melk en ei in een kom en meng.  2️⃣ Kneed en als het deeg begint samen te komen, voeg dan beetje bij beetje het zout en de zachte boter toe.  3️⃣ Voeg ook de in stukjes gesneden gedroogde tomaten en de scamorza toe aan het deeg.  4️⃣ Sluit het deeg en laat het, na enkele verstevigingsplooien, 2 uur rijzen bij kamertemperatuur en een nacht in de koelkast.  5️⃣ De volgende dag vallen de duiven op.  6️⃣ Vorm een brood van 70 g voor het lijf, twee balletjes van 20 g voor de vleugels en plaats deze in de vorm.  7️⃣ Laat 2/3 uur rijzen bij kamertemperatuur en bestrijk het oppervlak met ei.  8️⃣ Voeg wat amandelen toe en bak ongeveer 25 minuten op 190 graden statisch.  9️⃣ Eenmaal klaar, garneer met een plakje San Daniele-ham en serveer.]
        
    



    
        
            Zijdeachtig, smakelijk, smaakvol!

Onze Mortadella
            	                    [image: Zijdeachtig, smakelijk, smaakvol!  Onze Mortadella Oro werd door de deskundige jury van Gambero Rosso, het gerenommeerde foodmagazine, bekroond met de prestigieuze titel van Best Classic Artisan Mortadella.  Wij zijn oprecht trots op deze prestigieuze erkenning, die onze inzet beloont. Al vier generaties lang promoten we de verscheidenheid aan regionale Italiaanse gerechten over de hele wereld en de passie voor lekker eten die ons land speciaal maakt. . . #NoiSonoLevoni #LevoniSalumi #SalumiLevoni #LevoniLovers #salumeria #salumi #salumiitaliani #enogastronomia #gastronomiaitaliana #altagastronomia #bontaitaliane #salumeriawoarst #arnhem]
        
    



    
        
            Je hebt vast de aflevering van Keuringsdienst van 
            	                    [image: Je hebt vast de aflevering van Keuringsdienst van Waarde gezien over olijfolie. Wij hebben de extravergine olijfolies uit Italië van, door ons, gekeurde producenten.  Je kunt met er mee bakken maar wij doen het persoonlijk liever met onze olijfolie van 2e of 3e persing. Sommigen zijn in de webshop, maar een groter deel is alleen in de winkel verkrijgbaar. Denk aan olie van het Comomeer of uit Lazio of Sicilië.   ❗️Op zaterdag 13 april (vanaf 12:00/13:00 u) komt onze leverancier Francesca De Ritis en laat olijfolie van Olivastro en Frantoio Cutrera proeven, kom jij ook? @francesca_oliveoil_taster ✅😳🫒🇮🇹  #salumeria #extravergine #olijfolie #salumerieditalia #tasting #keuringsdienstvanwaarde #salumeriawoarst]
        
    



    
        
            Onze nieuwsbrief is uit. Schrijf je daarvoor in op
            	                    [image: Onze nieuwsbrief is uit. Schrijf je daarvoor in op onze site 😂😂😂👌]
        
    



    
        
            Let op ! 
Paaszondag 31 maart en Paasmaandag 1 apr
            	                    [image: Let op !  Paaszondag 31 maart en Paasmaandag 1 april zijn wij gesloten ❤️🙏  Onze #borrelplanken kun je vooraf bestellen en zaterdag tot 16:30 afhalen.  #linkinbio #charcuterie #salumieformaggi #salumeriaitaliana 😉🇮🇹  #pasqua]
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                    	Winkel locatie
			Salumeria Woarst Delicatessen

Bentinckstraat 55

6811 EE Arnhem

Openingstijden:

Maandag: Gesloten

Dinsdag-vrijdag : 10:00 – 17:00

Zaterdag: 10:00 – 17:00

Zondag: 12:00 – 17:00

KVK 65021460

Btw: NL855949661B01

///melkweg.blijken.merkbaar



		
	







    
      
        Schrijf je in voor de nieuwsbrief
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        Betaalmogelijkheden:
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    “Fine Italian authentic food“ Sluiten




	
		

									

	

	
	














































  