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SPECK ALTO ADIGO IGP TIROLO 2KG
SKU: 2295

Lattrokt Speck med orter. Lagrad minst 22 veckor.
Typisk for Sydtyrolen.

ca 2kg

Priset avser per kg

PRODUKT BESKRIVNING
Lattrokt Speck med orter. Lagrad minst 22 veckor.

Typisk for Sydtyrolen.
ca 2kg
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Ingredienser: griskott, nitritsalt, kryddor, dextros. Antioxidationsmedel: natriumaskorbat.
Konserveringsmedel: natriumnitrit, kaliumnitrat.

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 1255 kJ / 300 kcal
Fett 19,19
- varav mattade fettsyror 6,6 g
Kolhydrater 0,59
- varav sockerarter 0,59
Fibrer 0,09
Protein 30,79
Salt 4,19

Speck Alto Adige IGP

En urbenad och trimmad skinka som ar lattrokt och lagrad med kryddor i 22 veckor.

Den gar inte att ta fel pa vad géller doft och smak, som har sina rotter i den traditionella
bearbetningsmetoden - som 6verldmnats fran far till son och skyddas av Europeiska unionen.
Produktionsmetoden foreskriver: latt rokning (med roktemperatur under 20 ° C), genomsnittlig -
lagring med kryddor pa 22 veckor och saltinnehall som inte dverstiger 5%.

Den fardiga produkten ar certifierad och markt med "Speck Alto Adige IGP” tillsammans
med”Sudtirol” -symbolen.
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Speck Alto Adige IGP - metzgerei MAIR
Speck Alto Adige IGP

Enurbenad ech timmad skinka som &r lttrakt och lagrad med kryddor i 22 veckor,
Den girinte att ta fel pd vad galler doft cch smak, som har sina rotter | den traditionella bearbet-
i mnats frdn far til sen och skydd. i i
Produktionsmetoden foreskriver: |4tk rikning (med roktemperatur under 20° C), genomsnittlig
lagring med kryddar pa 22 veckor och saltinnehall som inte Gverstiger 5%,
Den fardiga produkten r certifierad och mérkt med *Speck Alto Adige IGP” tillsammans med
*Sidtiral” -symboalen.
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https://www.ilmolino.se/wp-content/uploads/2021/10/Produktblad_Speck-Alto-Adige-IGP.pdf

