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Porchetta Trevisana

POCHODZENIE PRODUKTU:

Wenecja Euganejska

@ Bez glutenu OpIS

@ Tradycyjna porchetta z prowincji Treviso przygotowywana jest z szynki wieprzowej. Mieso
Bez laktozy nacierane jest ziotami i biatym winem, nastepnie pieczone przez 7 godz. w temp. 200°
C i pozostawione do schtodzenia.

Sugestie

Idealna do pizzy, kanapek i przystawek.

Dane techniczne

Rodzaj migsa: Wieprzowina

Sktadniki: Swiezy udziec wieprzowy (kraj pochodzenia: UE), sél, przyprawy roslinne, ziota, czosnek.

Masa netto: okoto 4 kg / potowa okoto 2 kg

Sposoéb przechowywania: Przechowywac w temp. od +1°C do +4°C. Po otwarciu opakowania produkt przechowywac¢ w
foli spozywczej w temperaturze od +1°C do +4°C, nie dtuzej niz przez 5 dni. Nie przektuwac
opakowania.

Kraj pochodzenia: Kraje UE
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Smak: delikatny

Wal‘tOSCI OdzyW CZe wartosci odzyweze w 100g produktu

Warto$c¢ energetyczna: 865 kdJ /207 kcal

Ttuszcze: 12,4 g (w tym kwasy ttuszczowe nasycone 5,2 g)
Weglowodany: 0,5 g w tym cukry 0,5 g

Biatka: 23,39

Sol: 1,94 g

Alergeny

Nie zawiera glutenu, konserwantéw, glutaminianu sodu, mleka i jego pochodnych oraz polifosforanow.
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