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Salchichon de bellota 100 % ibérico

Mas de 6 meses de curacion - Loncheado a maquina
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* Salchichén de bellota 100 % ibérico

* Mds de 6 meses de curacion

* Elaborado en Guijuelo (Salamanca) por Don Ibérico
* Loncheado a maquing, listo para servir

* Certificado por Calicer segun la Norma del Ibérico
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Caracteristicas
Tipo de producto Salchichén
Calidad Gourmet
Intensidad 8del0
Raza 100 % ibérico
Alimentacion De bellota
Crianza Libertad en dehesa (montanera)
Curacion Mds de 6 meses
Formato Loncheado a méaquina
Corte A maquina
Elaborador Don Ibérico
Elaborado en Guijuelo (Salamanca), Espafia
Denominacion de origen Sin DOP
Certificado por Calicer

% Los Mandamientos del Salchichoén (conservacion y consumo)

/> Cémo conservar
Siempre mejor en la nevera; aguanta muchos meses al 100 %.

Consumo preferente: 12 meses con el envase cerrado.

., Cémo consumirlo



Siempre a temperatura ambiente, lo ideal a unos 20 y pico grados.

@ Truquitos de Sor Ibérica

1. Deja un par de sobres fuera de la nevera y, segln se van consumiendo, ve sacando mds de la
nevera.

2. Consejo top para que se despegue mejor y saque todo su sabor: con el sobre CERRADO, ponlo
bajo el chorro de agua caliente del grifo unos 10-15 segundos por cada cara (segin lo caliente
que salga) para que coja un poco de temperatura. jParece otro, literalmente cambia de color!
Eso si, cuidado y no te pases o conseguirds salchichdén cocido.

© Pecados prohibidos
- Nunca dejes un sobre abierto mdas de 24 horas, ni siquiera en el frigorifico.

- Ni se te ocurra calentar el salchichdén en el microondas.
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Y ahora si... jcae en la tentacion! €3
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