PROSCIUTTO CASTEL DI SEPTE HEL CA 6 KG
SKU: 11165

BN E

Prosciutto "Castel di Septe" - Urbenad
Hel ca 6 kg

PRODUKT BESKRIVNING

Prosciutto "Castel di Septe" ar en speciell typ av skinka som ar bearbetad och benfri nar den ar
farsk. Den har en sot smak och anses ha en utmarkt avkastning tack vare det laga avfallet.

Det faktum att skinkan ar vakuumférpackad endast nar den nar ratt hardningspunkt indikerar att
det finns en noggrann process for att sakerstalla kvaliteten och bevara smaken.
Vakuumférpackning anvands ofta for att skydda livsmedel fran luft och darmed minska risken for
oxidation och forlust av smak och naringsamnen.

Hardningspunkt refererar vanligtvis till den punkt dar skinkan har genomgatt tillrécklig torkning
och mognad fér att uppna 6nskad smakprofil och konsistens. Det ar en viktig aspekt av
prosciuttotillverkningsprocessen.

Sammanfattningsvis ar Prosciutto "Castel di Septe" en bearbetad, benfri skinka med en s6t smak
och hoég avkastning, och den vakuumférpackas endast nar den har natt ratt hardningspunkt for att
sakerstalla optimal kvalitet.



Ingredienser: griskott*, salt. *Ursprungsland: EU.

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 983 k) / 235 kcal
Fett 14,09
- varav mattade fettsyror 6,29
Kolhydrater 049
- varav sockerarter 0,39
Protein 27,09
Salt 5549



