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Produktovy list

Sunka Kaécacie prosciutto vcelku cca 340g Mulard

Kéd produktu: 0550560073
EAN kéd: 283273

Krajina pévodu: Ceska republika
Mnozstvo v karténe: 20 kg

Zakladné informacie

Kacaci prsut sa naklada do soli a korenia na niekolko tyzdriov. Po nalozeni sa ocisti a potom sa po dobu cca 5

tyzdnov striedavo susi a zaudzuje bukovymi Stiepkami.

Prsut (tiez presuté alebo prosciutto) je druh susenej Sunky. Povodné oznacenie pochddza z Talianska, ale v

réznych variantoch sa vyrédba aj v daldich 3tatoch (v Spanielsku je to Jamon, v Nemecku Schinkenspeck).
O vyrobcovi

InSpiradciou pre spolo¢nost Prsutérie Chovanecek je talianska cesta. Cesta sinka, vina, dobrého jedla a rodiny.
Vracaju sa tym spat k nasim koreriom, tak ako Zili nasi predkovia.

Myslienka PrSutérie® Chovaneclek vznikla v roku 2015 Specializaciou Udenarstva, orientacia na vyrobu Specialit
rozmanitych druhov masa, poc¢nuc brav¢ovym, cez hovadzie, jahfacie, dancie, diviacie, kacacie.... a to starym
vyrobnym postupom s pouzitim soli, ¢asu, teplét, vihkosti, pridenia vzduchu a opét ¢asu. Specializaciou sa stali

prsuty tak vytvorili samostatny projekt Prsutérie® Chovanecek.

Kacacie PrSuto sa vyraba z kacic a kacerov, ktoré su specidlne vykrmované na vyrobu Foie Gras. Vyroba prebieha
niekol'ko tyzdnov, pocas ktorej maso postupnym susenim straca prebytocnd vodu, a tym sa vyrazne zvysuje jeho
trvanlivost aj intenzita prirodnej arémy. Na vyrobu 100 kg kacacieho prsutu pouzivame 145 kg kacacich pfs.

Tato susend kacacia pochutka sa vyznacuje jemnou chutou s nadychom divociny a oproti pravému prsutu z
bravéového masa ponutka vynimo¢nd chutovld nuanciu. Je to vynikajuci doplnok k Sirokej skdle pokrmov, od
jednoduchych predjedal v style Carpaccia, cez Saldty az po sofistikované hlavné chody. Kacacie prSuto méze byt
tiez Ustrednym prvkom na tanieri Antipasti, sprevddzané kuskami zrelého syra, oliv, lesnych plodov a
chrumkavého peciva s poharom dobrého vina. A zatial' ¢o sladSie vyvaza slanost prsuta, suché vino ¢i Sumivé

Prosecco méze ponuknut prijemny kontrast.

Tip na spravne servirovanie: Kacacie prsuto by malo byt servirované chladené, ale nie ladové, pretoze kacaci
tuk ma vel'mi nizky bod topenia. Najidedlnejsie je vybrat prsuto z chladni¢ky cca 20 az 30 minut pred podavanim.
Krajajte ho na ¢o najtensSie platky, aby maso rozpustilo svoj tuk a uvolnilo tak maximum chuti pri kazdom suste

av kontakte s teplom ludského jazyka.
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Prsuto je vakuovo zabalené.
Skladovanie

Spotrebujte do 10 dni po otvoreni. Skladujte v chladnicke pri teplote do 5 °C.

Zlozenie

Kacacie maso, E250 - Dusitan sodny, E301 - Askorban sodny.

Vyzivové udaje na 100g

Energetickd hodnota [Kcal]: 405,00
Energetickd hodnota [K]1: 1698,00
Tuky [Gram]: 37,00

z toho nasytené mastné kyseliny [Gram]: 11,00
Sacharidy (Uhlohydraty) [Gram]: 0,30

z toho cukry [Gram]: 0,10

Vldknina [Gram]

Bielkoviny (Proteiny) [Gram]: 19,00

Sol' (NaCl) [Gram]: 5,30

Obsah balenia

Hmotnost / Objem balenia: cca 340g.



