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Zirbenrauchschinken geschnitten

Rudolf Frierss & S6hne Fleisch- und Wurstsp. GmbH

BESCHREIBUNG

ZUTATEN

HERSTELLUNGSVERFAHREN
LAGERTEMPERATUR
ALLERGENE

NAHRWERTTABELLE PER 100G

ARTIKELNUMMER
BEZEICHUNG
GEWICHT

MHD

Diese rustikale Spezialitat wird in bester Handwerksmanier aus einem
ganzen naturgewachsenen, heimischen Schweineschlégel veredelt. Nach
dem speziellen Zuschnitt der Schinkenmeister, wird der Schinken rustikal
gewdrzt und nach Grofdvaters Rezept Uiber heimischen Zirbenholz traditionell
heill-gerauchert. Dies verleiht dem Schinken sein unverkennbar
naturbelassenes, rustikales Aussehen mit seiner kastanienbraunen, leicht
glanzenden Oberflache. Mildwiirzig im Geschmack, mit dezenter
Rauchernote, lberzeugt der Zirbenrauchschinken Kenner und Genieller
ebenso wie mit seinem fein-herben Zirbenduft, der perfekt mit seinem
frischen, unverfalschten Fleischgeruch harmoniert. Ein echtes Meisterwerk!

Schweinefleisch, Trinkwasser, Nitritpdkelsalz (Speisesalz,
Konservierungsstoff: Natriumnitrit), Maltodextrin, Gewurzextrakte, Stabilisator:
Polyphosphate, Antioxidationsmittel: Natriumascorbat, Zirbenél, Aroma,
gerauchert und gekocht.

gewidrzt und gerauchert
gekunhlt lagern bei +2°C bis +4°C
Allergene It. Rezeptur nicht enthalten

Energiewert 805 kj/ 193 kcal | Fett 13.00 g | gesatt. Fettsau. 4709
Kohlenhydrate 0.50 g | davon Zucker 0.50 g | Eiweil® 19.00 g
Salz 230g

03340

Zirbenrauchschinken geschnitten 120g (5 a 150g = 600g)

0.120 kg

16 Tage
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