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GER CENUS® AUS SUDT

Genugsvoll genieBen (Temperieren)

Unger Sudtiroler Speck, Gegelehtes, Salami und Wurzen entfalten ihr volleg Aroma, wenn Sie tempe-
riert gerviert werden. Nehmen Sie die Lebengmittel dazu einfach mindesteng 6O min. vor dem Verzehr
aug der Verpackung bzw. dem Kuhlechrank. Der Speck mugg bei Raumtemperatur atmen, damit er
sein volles Aroma entfalten kann. Den Speck, Gegelchtes oder die Salami konnen Sie gpater auf-
achneiden.

Mein Tip: je feiner die Scheiben geschnitten werden, desto vollmundiger ist der Geschmack.

Wir wangchen [hnen einen quten Appetit.

Wie lagert man eigentlich den Speck Zuhauge

Sudtiroler Speck ist von Haug aug durch gein Hergtellungauerfahren bereits haltbar. Trotzdem sollte
der Sudtiroler Speck grundeatzlich kihl gelagert werden. Damit er auch big zum Schiu seinen Ge-
achmack behalt und dag Augtrocknen verhindert wird, darf der Speck auf keinen Fall luftdicht gelagert
werden. Der Speck muss atmen kénnen. Dieg erreichen Sie, wenn Sie den Speck in ein Stofftuch
wickeln oder in einem leicht abgedeckten Behalter aufbewahren. (z.B. zwiechen 2 tiefen Teller abge-

deckt).

Wichtig ist: Speck und Wurstwaren nicht luftdicht lagern !

Auggetreteneg und kristallisiertes Salz auf Speck oder Gegelchtes mit einem in Olivendl getrankten
Lappen einfach entfernen. Alle milchfarbigen und weiBen Belage konnen auch aug Salz entstehen und
sind unbedenklich. Diese ebengo mit einem Lappen abwigchen. Vermeiden Sie auch dag Lebengmittel
mit starkem Eigengeruch daneben gelagert werden.
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[n der Vakuumverpackung halt sich der Speck an einem kahlen, dunklen Ort oder im Kiihlgchrank tber
mehrere Monate ohne an Qualitat zu verlieren. Aber er reift in der Verpackung auch nicht weiter, da
er keine Feuchtigkeit verlieren kann.

Hinweig: Ungere Waren werden immer eingeschuweif3t (vakuumiert) verpackt und vergendet. Sollten Sie
dennoch Luft in der Verpackung fuhlen/sehen, packen Sie den Speck bitte sofort aug und wickeln ihn
in ein trockeneg, saubereg Tuch und legen Sie ihn in den Kiihlechrank.
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