DER ROHE SAN DANIELE SCHINKEN IST EINER DER BERUHM-
TESTEN GASTRONOMISCHEN SCHATZE. IN SEINER LANGEN
GESCHICHTE SIND IHM REGELRECHTE LOBPREISUNGEN GE-
WIDMET WORDEN. DIESER BETRIEB SETZT ALLE SEINE KRAF-
TE EIN, DIE EXZELLENTE QUALITAT DES SAN DANIELE SCHIN-

KENS BEIZUBEHALTEN ODER, FALLS ES MOGLICH IST, SIE
NOCH ZU VERBESSERN, DAMIT DIESE PRODUKTE ES WEITER-
HIN WERT SIND, MIT DEM ZEICHEN LEONCINI AUSGEZEICHNET
ZU WERDEN. DEN GROBRTEN VERDIENST DARAN HAT DAS EIN-
MALIGE UND AUSGESUCHTE KLIMA VON SAN DANIELE, DEM
ORT IN DER FLACHEN HUGELLANDSCHAFT, DIE VON DEN
LEICHTEN BRISEN SOWOHL DES MEERES ALS AUCH DER BER-
GE BERUHRT WIRD. UND DANN DIE MENSCHEN; DIE KENNT-
NISSE UND METHODEN DER PRODUKTION IN DEN JAHRHUN-
DERTEN ZU EINER RICHTIGEN KUNST VERFEINERT HABEN. ZU
DER KUNST, DER DIE HEUTIGEN SCHINKENHERSTELLER DIE
VORTEILE DER TECHNISCHEN ENTWICKLUNG UND DER GE-
WACHSENEN AUSMASBE ZUGEFUGT HABEN. MIT EINEM GROS-
SEN VERANTWORTUNGSBEWURBTSEIN, DAB DER QUANTITAT
DIE QUALITAT VORZIEHT. ABER DIE ZEIT KANN NICHT VER-
KURZT WERDEN, DIE ROHEN SCHINKEN MUSSEN HIER MINDE-
STENS 12 MONATE LANG REIFEN.
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Rotschinken mit %{Mée/z,
met San Dandele~Stempel

T el al) s/ polters
it Jarn @a/zwé’ -J;‘We/

LUFTGETROCKNETER, GERAUCHERTER SCHINKEN

DURCHSCHNITTLICHE REIFUNG: 13 MONATE

DURCHSCHNITTLICHE REIFUNG: 12/13 MONATE

DURCHSCHNITTLICHE REIFUNG: 6 MONATE

GEWICHT: JEWEILS 8,5/10 KG.

STUCK GEWICHT: 6/6,5 KG.

VERPACKUNGSEINHEIT: KARTON 2 ODER 4 STUCK

VERPACKUNGSEINHEIT: KARTON A 4 STUCK

GEWICHT: GANZ - 4/5 KG
HALB - 2/2,5 KG

VERPACKUNG: LOSE
TRANSPORTTEMPERATUR: VON +4 BIS + 15°C

VERPACKUNG: VAKUUMVERPACKT IN CRYOVAC

VERPACKUNGSEINHEIT: GANZ - 4 STUCK/KARTON
HALB - 8 STUCK/KARTON

AUFBEWAHRUNG: KUHL, BEI EINER TEMPERATUR
VON +10 BIS +15°C
NICHT IM KUHLSCHRANK AUFBEWAHREN

TRANSPORT- UND AUFBEWAHRUNGSTEMPERATUR:
VON +4 BIS + 15°C

VERPACKUNG: VAKUUMVERPACKT IN CRYOVAC-BEUTEL

TRANSPORT UND AUFBEWAHRUNGSTEMPERATUR:
VON +4 BIS 15° C

HALTBARKEIT: ES WIRD EMPFOHLEN, DEN SCHINKEN

|INNERHALB VON 4 MONATEN AE DEM VERPACKUNGSDATUM

ZU VERBRAUCHEN.

HALTBARKEIT: ES WIRD EMPFOHLEN,
DEN SPECK INNERHALB VON 4 MONATEN
AB VERPACKUNGSDATUM ZU VERBRAUCHEN.
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RU DE SAN DANIELE EST UNE DES JOIES GASTRO-
£S PLUS FAMEUSES. IL A ETE VERITABLEMENT
OURS DE SA LONGUE HISTOIRE. CETTE MAISON
JONTINUER ET, SI POSSIBLE, A AMELIORER LES
PERIEURES DU JAMBON DE SAN DANIELE. CELA
iTRE DIGNE, EN APPLIQUANT LA MARQUE LEON-
3 PRODUITS. ON PEUT ATTRIBUER UN GRAND
LIMAT, UNIQUE ET PRECIEUX, DE SAN DANIELE,
+ COLLINE ET EXPOSE AUX BRISES D’AMONT ET
UIS AUX HABITANTS QUI ONT SU AFFINER, AU
[ECLES, LES CONNAISANCES ET LES METHODES
[ON, EN CREANT UNE VERITABLE CULTURE. ET
ES DE JAMBON ACTUELLES Y ONT AJOUTE LES
JE LEVOLUTION TECHNIQUE ET DE LA DIMEN-
i. EN FAISANT PREUVE D’UNE GRANDE RESPON-
.LE DE NE PAS SACRIFIER LA QUALITE A LA QUAN-
N NE PEUT PAS ACCELERER LE TEMPS: LES JAM-
)JOIVENT MURIR ICI AU MOINS DOUZE MOIS,
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MATURATION MOYENNE: 13 MOIS

ﬁ/néoﬂ/ desossé M au COULead avec
cachet Ja/z Darncete

JAMBON SECHE ET LEGEREMENT FUME

POIDS: 8.5/10 KG CHACUN

MATURATION MOYENNE: 12/13 MOIS

MATURATION MOYENNE: 6 MOIS

EMBALLAGE: CARTONS DE 2 OU 4 PIECES

POIDS: 6/6.56 KG CHACUN

POIDS: ENTIER - 4/5 KG
MOITIE - 2/2,5 KG

CONDITIONNEMENT: AU NATUREL

EMBALLAGE: CARTONS DE 4 PIECES

TEMPERATURE DE TRANSPORT: +4 A + 15°C

CONDITIONNEMENT: SOUSVIDE EN CRYOVAC

EMBALLAGE: ENTIER - 4 PIECES PAR CARTON
MOITIE - 8 PIECES PAR CARTON

CONDITIONNEMENT: SOUSVIDE EN CRYOVAC

CONSERVATION: DANS DES LOCAUX FRAIS
A UNE TEMPERATURE DE 10/15°C
NE PAS CONSERVER EN REFRIGERATEUR

TEMPERATURE DE TRANSPORT ET DE CONSERVATION:
+4 A +15°C

TEMPERATURE DE TRANSPORT ET DE CONSERVATION:
+4 A +15° C

DUREE DE CONSERVATION: A CONSOMMER DE PREFERENCE
AVANT 4 MOIS DEPUIS LA DATE DE CONDITIONNEMENT.

DUREE DE CONSERVATION: A CONSOMMER DE
PREFERENCE AVANT 4 MOIS PARTANT
DE LA DATE DE CONDITIONNEMENT
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