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Coppa Stagionata @;@.@

passion & karlek till charkuterier

Salumificio Sorrentino grundades 1982 av Marino Sorrentino, charkuterist med stor kérlek till
hantverket.

All’antica visdomen - att bara vélja det bdsta kottet och personligen félja, med otrolig Coppa Stagionata
passion, alla stadier av bearbetning, i hela produktionskedjan - fran slakt - 1000 grisar per ARTIKELNR: 3034
vecka - till smaksdttning. Med datoriserad kontroll av kryddningen och absolut respekt for Coppa Stagionata
miljon. Kvaliteten pa ravaran sékerstalls genom det noga urvalet av gardar. Coppa dr en typisk charkprodukt for finsmakaren.

De anrika Norcina-recepten som gtt i arv fran faderna till sina barn, kombinerar tradition Coppa ar gjord p3 magert griskott Kottet
behandlas fér hand och masseras med salt, stoppas

och teknik som tillsammans resulterar i féretagets uppdrag: att producera hégkvalitativ i fjalster och binds upp. Coppan torkas och lagras

salami. utrymmen med kontrollerad temperatur och
Hos Salumificio Sorrentino - arbetar manniska och teknik tillsammans fuktighet i minst 120 dagar. En mild och of6rglomlig

- for att ge dig gladjen av att njuta av en god bit salami!

smak!

Typ: Lagrad Coppa av griskott

Karaktar: Mild, delikat

Servering: Passar utmarkt till charkbrickan
Storlek/Volym: ca 1,5 kg

Ingredienser: griskott”, salt, dextros, socker,
naturliga aromer, antioxidationsmedel: E300,
konserveringsmedel: 252, E250.

Kan innehélla spar av: mjélk, laktos.
*Ursprungsland: EU. Holje ej atbart.

Forvaras: +4°C - +8°C. Bést fore: se forpackning.

NARINGSVARDE PER 100 G

Energi 1299 kJ /313 kcal
Fett 242¢g
- varav mattade fettsyror 92¢g
Kolhydrater 06g
- varav sockerarter 00g
Protein 232g
Salt 3lg
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