
PAPRIKA FUME D’ESPAGNE


Échelle de Scoville : 0 (pas du tout piquant) pour le doux, 5 (piment dit "piquant") pour le 
piquant. 

Origine : Espagne 

Autres noms : Capsicum annuum (nom scientifique), paprika de la vera, paprika roi, 
Pimentón ahumado La Chinata, épice espagnole, paprika fumé de La Chinata. 

Le pimentón de la Vera, ou juste pimentón pour les intimes, c'est quoi ? 
C'est un poivron rouge séché au feu de bois de chêne, puis broyé. C'est donc un piment 
(Capsicum annuum) qu'on appelle aussi paprika. 

C'est un produit d'Appellation d'Origine Protégé (AOP) cultivé en Espagne dans la région 
de la Vera de Caceres, au coeur du massif montagneux de Gredos. 

Cette région possède un micro-climat à la fois tempéré et humide qui fait du pimentón un 
produit unique et exceptionnel. 

L'AOP protège ce paprika fumé sur 3 caractéristiques qui en fait un produit reconnaissable 
parmi tous : son arôme, sa saveur et sa couleur. 

Il est fumé au bois de chêne vert pendant 2 semaines dans la pure tradition espagnole, 
d'où son autre nom de paprika fumé de la Vera. Les poivrons fumés sont ensuite broyés 
dans une meule de pierre. 

Sa couleur rouge intense et brillante qui lui donne un fort pouvoir colorant. Son goût est 
très prononcé, fort et fumé, avec des notes fruitées et sucrées caractéristiques des 
paprikas, et une subtile saveur de chorizo en fin de bouche. 

Comme tous les paprikas, si vous le faites trop griller il va "caraméliser" et apporter de 
l'amertume, il vaut mieux l'utiliser en fin de cuisson ou alors en mouillement. 

Si vous appréciez sa saveur fumée, vous pouvez en mettre absolument partout, dans la 
cuisine salée tout du moins. 

EN CUISINE : 

Epice traditionnelle, elle donne saveur et couleur à tous les plats familiaux et populaires. 
On retrouve le pimenton dans la paêlla, les tortillas, le Pulpo à la Gallega (poulpe), le 
gaspacho, les escabèches, les pommes de terre à la riojana (cuisinées en ragoût avec du 
chorizo), etc. 

C'est l'épice de base de nombreuses charcuteries ibériques : chorizo, soubressade, 
txistorra, lomo, morcon, etc. 

https://ileauxepices.com/epices/47-paprika.html


Comme le curcuma, on en fait usage autant pour sa sublime saveur que pour ses 
propriétés colorantes. 

Dans la cuisine pieds-noirs, c'est aussi dans les charcuteries que le pimenton est très 
employé mais aussi dans la préparation de plats d'hiver à base de légumes secs. 
En cuisine portugaise, on l'utilise dans le riz et le poisson. 
En cuisine hongroise, il remplace allègrement leur paprika local par exemple dans le 
goulash ou le pörkölt. 

On apprécie particulièrement ce paprika fumé dans les plats de pommes de terre, les plats 
mijotés et les classiques de la cuisine française : pot-au-feu, blanquettes, quiches, 
veloutés, etc. 

Il sublime toute la cuisine méditerranéenne qui hume le soleil : tomates séchées, 
préparation d'olives, de fromages frais, tapas et cuisine à l'huile d'olive, etc. 

Vous pouvez vous en servir pour parfumer vos viandes et vos poissons en le saupoudrant 
au dernier moment, ainsi que pour parfumer vos cakes. Il aromatise les marinades et 
toutes les sauces. 

Utilisez-le pour donner de la couleur et de la saveur à vos planchas et barbecue.

https://ileauxepices.com/epices/25-curcuma.html
https://ileauxepices.com/fruits-secs/220-tomates-sechees.html

