Qualitat benotigt eben seine Zelt.
5 Wochen Reifezeit benotigt unsere Salami!

Salamiherstellung in unserem
klimagesteuerten Reiferaum:

»Was lange wahrt wird endlich gut.« Durch den langsamen, natiirlichen
Reifeprozess im klimatisierten Reiferaum, kann die Salami ihr eigenes,
typisches Aroma entwickeln. Die Salami verliert Fliissigkeit, wird
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dadurch schnittfest und qualitativ hochwertig. Die Salami, die so her- geit iibel -
gestellt wird, weist eine deutlich langere Haltbarkeit auf. In unserem ‘q
Reiferaum haben die Salami und der Schinken optimale Voraussetzungen. aname'fzje)@(

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