PROSCIUTTO DI PARMA RISERVA DOP 24 MAN. P10 TOSINI CA 7KG

Prosciutto di Parma Riserva DOP 24 man.
Urbenad

Parmaskinkans Ferrari.

ca 7kg

PRODUKT BESKRIVNING

Prosciutto di Parma DOP minst 24 man - Urbenad

Typ: Prosciutto fran Parma, lagrad minst 24 manader. Hel med benet kvar.

Karaktar: Karakteristisk, harmonisk och elegant smak.

Servering: Tillsammans med Pecorino och ett gott bréd ar det “Chianti par excellence”!

Vikt: ca 7 kg

Pio Tosini Prosciutto di Parma - Med Ben

Allmant erkant som en av de béasta prosciuttos pa marknaden, ar denna skinka verkligen en
delikatess. Medan de flesta prosciuttos maste lagras i minst 400 dagar, gar Pio Tosini ett steg
langre och lagrar sin i 500 dagar. F6dd i Langhirano, en vacker italiensk bergsstad cirka 20 km
Oster om Parma, har Pio Tosini Prosciutto inget att avundas sina grannar.

Skinkan saltas for hand tva ganger och pressas noggrant for hand for att avliagsna allt blod. Kvar
blir en ren skinka som far vila i sex manader innan den hangs upp for att lufttorka pa trabalkar.
Den slutliga produkten stamplas med numret pa bonden som fott upp grisarna samt personen som
hanterat skinkan. Varje skinka kan sparas tillbaka till sitt ursprung.

Resultatet ar en sot och, enligt oss, en av de basta skinkorna vi nagonsin har smakat. Saljs hel,
med benet kvar.



Ingredienser: Griskott*, salt. *Ursprungsland: Italien.

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 1113 kJ / 267 kcal
Fett 18,0 g
- varav mattade fettsyror 6,19
Kolhydrater <0,5¢
- varav sockerarter 0,0g
Protein 26,09
Salt 4,4 g

Ferrante Tosini grundade foretaget i bérjan av 1900-talet, och samma traditionella metoder
anvands fortfarande idag, dar hela processen sker fér hand. Denna s6ta prosciutto far sin
oemotstandliga smak och oférglémliga arom nar den lagras i Langhirano, mitt i hjartat av
produktionsomradet, smekt av de milda havsbrisarna frdn Medelhavet.

Till skillnad fran andra “prosciuttifici” 6ppnas fonstren i det gamla lagringsrummet fortfarande
beroende pa vadret, for att torka skinkorna utan anvandning av luftkonditioneringssystem. Varje
steg i produktionen utférs med stérsta omsorg. Endast kott av hégsta kvalitet frén noggrant
utvalda svinraser - Landrace eller Duroc - som féds upp enligt de hdogsta naringsstandarderna
anvands. Ett fatal handfullar havssalt fran Sicilien och gott om tid ar de enda tillsatta
ingredienserna.

Medan vanliga prosciuttos lagras i 400 dagar, lagras Pio Tosinis skinkor i 500 dagar. Den
langsamma och jamna saltpenetrationen garanterar en sét skinka med enhetlig textur - en akta
delikatess!



