Sudtiorl er Schi nken Speck

Sudtiorler Speck

Sudetiorler Schinken Speck

Der Sudtiroler Speck ist ein leicht gerdaucherter Rohschinken, auf3ergewdhnlich im Geschmack

Bewertung: Noch nicht bewertet
Preis

Verkaufspreis inkl. Preisnachlass
Verkaufspreis 5,69 €

Preisnachlass

@ vertigbar
Vernlerigin12Tugen

Ask a guestion about this product

Beschreibung

Der Sidtiroler Speck ist ein leicht geraucherter Rohschinken, auBergewdéhnlich im Geschmack und unverkennbar im Aussehen.
Der reduzierte Salzgehalt, die Kaltrducherung bei max. 20°, die Reifezeit von mindestens 22 Wochen und das Verbot von aggressiven
beschleunigten Fertigungsmethoden, garantieren den unnachahmlichen Geschmack des Siidtiroler Specks.

Die traditionelle Herstellung im Land der Dolomiten macht unseren Speck zu einer ganz besonderen Spezialitat. Nur ausgewahltes
Schweinefleisch, welches den strengen Kriterien des Sudtiroler Speckkonsortiums entspricht, wird fur den Speck verwendet. Die Gewlrze
werden heute noch von Hand gemischt und geben dem Speck seine eigene Note. Auch die Pokelung und Raucherung sind entscheidend fiir
den guten Geschmack. Nach der Raucherung reifen die Hammen mindestens 22 Wochen lang, wahrend ihnen immer wieder Frischluft aus den
Sudtiroler Bergen zugefuhrt wird. So entsteht der einmalige delikate und rustikale Geschmack des Sudtiroler Markenspecks Senfter.
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Sudtiorl er Schi nken Speck

Der Sudtiroler Bauernspeck ist ein kulinarisches Ereignis der besonderen Art und ist nur in kleinen Mengen verfiigbar. Das Fleisch stammt von
Schweinen, die auf kleinstrukturierten Sudtiroler Bauernhofen artgerecht gehalten und gentechnikfrei mit speziell ausgewéhltem Futter ernéhrt
werden. Das Ergebnis ist ein besonders murber Speck, kernig und fest, der trotzdem auf der Zunge zergeht.
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