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PROSCIUTTO DI PARMA DOP SKIVAD ERMES FONTANA 250G
SKU: 14051

Skivad Lufttorkad skinka, Prosciutto di Parma DOP
Perfekt till din charkbricka!
250 g-10 st/ krt

PRODUKT BESKRIVNING

Skivad Prosciutto di Parma DOP - Lufttorkad Parmaskinka DOP
Utseende: Naturligt rod

Arom: typisk doft av lufttorkad skinka

Smak: Sot, delikat

Karaktar: Latt och aptitretande

Forvaras: kyld max +7°C
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Ingredienser: Griskott*, salt. *Ursprungsland: italien.

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 1034 k) / 248 kcal
Fett 16,0 g
- varav mattade fettsyror 6,39
Kolhydrater 0049
- varav sockerarter 0,0g
Protein 26,09
Salt 6,19

Prosciutto di Parma DOP ar en beromd lufttorkad skinka som produceras i Parma, en stad i norra
Italien. Denna skinka ar valkand oéver hela varlden for sin héga kvalitet och unika smak.
Tillverkningen av Prosciutto di Parma ar mycket traditionell och strangt reglerad for att sakerstalla
dess autenticitet och kvalitet. Endast utvalda grisar av specifika raser far anvandas, och de ska
fodas upp i vissa regioner av Italien pa en specifik diet som inkluderar bland annat vassle fran
Parmigiano Reggiano-osten.

Efter att grisarna har slaktats behandlas deras skinkor med enbart havssalt, vilket hjalper till att
bevara kottet och framja den naturliga torkningsprocessen. Skinkorna hédngs sedan upp och far
mogna under noggrant kontrollerade férhallanden i minst 12 manader, ibland langre. Under denna
tid far de dra at sig de naturliga aromerna och smakerna fran regionen.

Resultatet ar en skinka med en distinkt s6t, nétig smak och en mjuk, mjall konsistens. Prosciutto di
Parma ar kand for sin delikata smak och anvands ofta som en delikatess eller ingrediens i olika
ratter. Den serveras ofta tunt skivad som palégg pa bréd eller som en aptitretare tillsammans med
melon eller fikon.

Prosciutto di Parma ar inte bara en ikonisk del av det italienska koket, utan ocksa en symbol for
tradition, hantverk och en stolt matkultur.

Italienska charkuterier - Akta hantverk och tradition

Upptack den rika traditionen av forstklassiga charkuterier fran Parma och hela Italien!

Med passion och omsorg skapar vi genuina delikatesser fran Parma och Emilia, tillsammans med
de allra basta charkuterierna fran Italiens olika regioner.

Fran den exklusiva Coppa di Parma IGP och smakrika Salame di Felino IGP, till vara langlagrade
masterverk Culatta, Fiocchetto och Culatello. Lagg dartill klassiker som Pancetta och Lardo, samt
regionala specialiteter som Speck och Bresaola.

Akta smaker, traditionellt hantverk och tre generationers passion - det &r hemligheten bakom vara
charkuterier!

1 T P e G R R RTINS
Mo L. 1Mo gq%ﬁ%%% LK®3T WWW.ILMOLINO.SE



