@ AUSSEHEN

riiftiges votfleischiges Auftreten, regelmiibige
Marmorierung, glinzend und Llichtsehimmernd,
Rontrastreicher vielversprechender Aromarano

PFEFFERSALAMI

GRIFF

unerwartet weleh und elastiseh

GERUCH

tntensiver, dichter Flelschgerueh, ausdrucks-
starkes Pfefferl in der Nase

@ GESCHMACK

weleh betnahe schmelzend auf der Zungge, ey
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pfeffriges Gaumenkitzeln wiit betonter Schiiv (g Zra e
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und Leleht-frischer Siiurenote gy

@ BAUCHGEFUHL

=5
prickelt am Gavwmen, anhaltende Schiivfe

Abgang, fulminant pfeffrig
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die ttalienische Jause zum lauen Sommer-

ZUM PRODUKT

Die Geschichte der beliebten Rohwurst geht weit tns Mittelalter zuriick wo es noch nicht

y y ;s , , , p PP TR Y S p p mbglich war, Fleisch in Kithlrilumen zu lagern. L Flelseh das ganze Jahy ioer
klassisch italienisch mit Clabatta LDWVLUH/LSCO, Vino rosso oder Vino abend, /wu/t L/’CﬂLLéVLLSGl/\/EV MM%LR’ 'AWLWLCR@UC, bevorraten zu Rinmen, mussten sich die Menschen elne besondere Methoole etnfallen =
oder ‘(IVDI nwzbsleeh mult BaQ) uette, blanco, vielleleht et Schliickechen auf Grissini oder als italienische Spaghettt lassen - das war die Geburtstunde der Rohwurst - in elnem aufwendigen wnd zeit-

. ) . ) wmit pfeffriger Sauce wnd Salamibliittern intensiven Verfahren werden edle Flelschteile schonend getrocknet - die natitrliche
perne auch mit Fladenbrot Limoncello fiir Mutige Rebfe dauert welt iber = Wochen und gewdinrlelstet eine flaumioe und weiche

Textur - viele Salamisorten werden mit Edelschimumel verfeinert.



