Tipologia di prodotto

Salume a grana grossa di tagli diversi del
muscolo di suino

Ingredienti

carne di suino nero dei Nebrodi, sale marino e
pepe nero in grani

Allevamento
suino nero dei Nebrodi allo stato semibrado

Descrizione

’animale & allevato per 24 mesi, alimentato con
ghianda, fave e orzo. Dopo la macellazione la carne
viene sezionata ed insaccata in budello naturale.
L’asciugatura avviene in celle termo controllate.

Stagionatura/asciugatura:
dai 50 ai 100 giorni

Pezzatura
gr 400 circa
prodotto artigianale di peso variabile

Shelf life
180 giorni
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