ROCHELT

DER FEINKOST SCOUT

N
FRIERSS

Kérn‘tner Lardo Kréuterspeck Rudolf Frierss & S6hne Fleisch- und Wurstsp. GmbH

BESCHREIBUNG

ZUTATEN

HERSTELLUNGSVERFAHREN

LAGERTEMPERATUR
ALLERGENE

NAHRWERTTABELLE PER 100G

Ausgesuchte Stiicke vom Riickenspeck von heimischen, besonders
schweren Landschweinen mit mehr als 180 kg Gewicht sind die Basis fir
diese Spezialitat. Nach strengsten Qualitatskriterien selektieren die
Fleischermeister nur eine kleine Auswahl mit genau definierter
Mindestfettstarke. Veredelt wird nur die weilde Fettschicht direkt unter der
Schwarte. Per Hand wird diese Spezialitdt mit Salz einmassiert und mit einer
erlesenen Krauterauswahl aus Lorbeer, weiRem Pfeffer, Salbei und
Wacholder verfeinert. Anschlief3end reift der Lardo mindestens 4 Monate in
der Krauterlake, bis er sein wunderbares Aroma entfaltet. Erstklassiger Lardo
ist schneeweily oder leicht rosig gefarbt, von delikatem Geruch, angenehm
warzig, leicht salzig aber mit einer leichten SufRe, die Feinschmecker an
frische Walnisse erinnern lasst.

Hauchdiinn aufgeschnitten und zartschmelzend am Gaumen - ein
Geheimtipp fur Feinschmecker!

Schweinefleisch, Nitritpdkelsalz (Speisesalz, Konservierungsstoff:
Natriumnitrit)Glucose, Gewlrze, Zucker, Antioxidationsmittel:
Natriumascorbat, Konservierungsstoff: Kaliumnitrat, gerauchert und
getrocknet.

Rohpokelware, abgetrocknet, ohne Knochen, mit Schwarte, gerdauchert und
getrocknet

lagern bis +22°C

Allergene It. Rezeptur nicht enthalten

[ Energiewert 3290 kj/ 800 keal | Fett | 88.00 g | gesatt. Fetisau. 29.00 g

www.rochelt.at
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[Kohlenhydrate | 0.50 g [ davon Zucker | 0.00 g | Eiweilt | 150¢|
[ salz | 1.50 g |

ARTIKELNUMMER 03022

BEZEICHUNG Karntner Lardo Krauterspeck 1/2 vac

GEWICHT ca. 0.9 kg

MHD 14 Tage

BESTELL EH 1 STK

S002/8200657
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