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VOM FEINSTEN
D A S B E S T E .

Q u a l i t ä t  b e n ö t i g t  e b e n  s e i n e  Z e i t .
5  Wo c h e n  R e i f e z e i t  b e n ö t i g t  u n s e r e  S a l a m i !

»Was lange währt wird endlich gut.« Durch den langsamen, natürlichen
Reifeprozess im klimatisierten Reiferaum, kann die Salami ihr eigenes, 
typisches Aroma entwickeln. Die Salami verliert Flüssigkeit, wird 
dadurch schnittfest und qualitativ hochwertig. Die Salami, die so her-
gestellt wird, weist eine deutlich längere Haltbarkeit auf. In unserem 
Reiferaum haben die Salami und der Schinken optimale Voraussetzungen.

Diese Erzeugnisse brauchen Zeit und ein besonderes Klima um das natur-
eigene Aroma entwickeln zu können und zu einem Spitzenprodukt heran
zu reifen.
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