Bayonne skinke u/ben PGI ca 6,5 kg

Frankrikes svar pa spanjolenes Serrano og
italienernes Parma.

Bayonneskinke produseres i omradene rundt kommunen
med samme navn som ligger Syd-Vest i Frankrike, ved
foten av Pyreneene. Det er mange faktorer som ma
tilfredsstilles far en skinke kan fa lov til & baere navne
Bayonne. Grisene, fra rasen Pie Noir, slaktes i
vinterhalvaret nar de veier mellom 130-150 kilo, og er 12
og 15 maneder gamle. Foret de spiser bestar av gress,
mais, kastanjer og rotgrgnnsaker. Skinkene gnis inn med
lokalt salt som kommer fra Béarn, dette saltet utvinnes fra
Adourelven som renner ut i Biscayabukten. Tgrkingen og
modningen foregér i minimum 9-10 maneder i det samme
omradet, dette fordi temperaturen, klimaet fra Atlanterhavet
og luften fra Spania er med pa & gi skinken dens helt unike
smak og karakter. Bayonneskinke fikk sin offisielle IGP-
beskyttelse (Indication Géographique Protégée) 7. oktober
1998. Denne skinken ma for all del ikke sammenlignes med

den norskproduserte “Bayonneskinken” som er kokt og rgkt.

Produktnummer 501170
EPD-nummer 2254860
Antall i kartong 1

* 225 4860 *

Bayonneskinke kan man servere hele aret, den er velegnet
til forrett sammen med melon eller andre modne frukter.
Benytt den gjerne til lunsj eller middag, i raclett, eller ved
siden av en grenn salat. Den passer ogsa perfekt sammen
med ost fra samme omradet. Pass alltid pa a skjaere
skinken i tynne skiver.

Til 1009 ferdigvare er anvendt: svinekjgtt 143g

Denne skinken har en relativt mgrk rad kjgttfarge,
konsistensen er fast og mgr pa samme tid, med noen
innfelte saltkrystaller. Smaken er delikat og mild med ett lett
saltpreg.
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