SpECk Alto Adige IGP - Metzgerei MAIR
Speck Alto Adige IGP

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

Den gdrinte att ta fel pd vad galler doft och smak, som har sina rétter i den traditionella bearbet-
ningsmetoden - som dverlamnats 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 saltinnehdll som inte dverstiger 5%.

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

SPECK ALTO ADIGE IGP

ARTIKELNR: 2295

Storlek/Volym: 2,5 kg

Typ: Lattrokt Speck med orter. Lagrad minst 22 veckor.

Karaktdr: En fantastisk Alpskinka framstélld enligt traditionell skyddad metod.
Servering: Perfekt med tunna skivor till Carpaccio, Antipasti och sallader.
Antal/kartong: 1

NARINGS DEKLARATION PER 100 G

Energi 1255 kJ/300 keal]

Fett 191g

- varav méttade fettsyror 668

Kolhydrater 05|

- varav sockerarter 058
Ingredienser: griskott, nitritsalt, kryddor, dextros. Antioxidationsmedel: natriumaskorbat. Qr*;'tjn 333;
Konserveringsmedel: natriumnitrit, kaliumnitrat. Forvaras +0°/+4°. Bast fore: se férpackning Salt 41g]
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