Bayonner Schinken
= Von Natur aus voll Charakter!
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Bayonner Schinken
Geschitzte Herkunft und zertifizierte Qualitat

Auf Grund seiner langen Tradition und dem Uberlieferten Savoir-Faire bei der Pdkelung
der Schinken wurde dem Bayonner Schinken im Jahre 1998 das GGA-GUtesiegel
(GGA = Geschutzte Geografische Angabe) verliehen, das Qualitét und Ursprung dieses
Produktes garantiert.
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Wissenswertes liber den Bayonner Schinken

e FUr den Bayonner Schinken wird ausschlieBlich Schweinefleisch aus stdwest-
franzésischer Aufzucht mit Maisfutterung verwendet.

o Gepokelt wird der Schinken mit speziellem Quellsalz, dem weiBen Salz aus
Salies-de-Béamn.

e Pokelung und Reifung finden nur im Adour-Becken in Sudwestfrankreich statt,
das sich vom Atlantik bis zu den Pyren&en erstreckt. Hier ist der Bayonner Schinken
wahrend der Reifung den besonderen klimatischen Bedingungen ausgesetzt, die ihm
seinen einzigartigen Charakter verleinen.

¢ Als Nachweis fUr die Echtheit wird in die Schwarte der Schinken das baskische Kreuz
Lauburu eingebrannt, das in schwarz und rot auch auf dem Etikett abgebildet ist.



Uberbackene
Brotscheiben mit

Bayonner Schinken

Zubereitung :



Zutaten flir 4 Personen:

CONSORTIUM DU JAMBON DE BAYONNE

Route de Samadet - 64410 ARZACQ

Tel. : +33 (0)5 59 04 49 35 / Fax: + 33 (0)5 59 04 49 39
Email: jambondebayonne@jambon-de-bayonne.com
Website: www.jambon-de-bayonne.com

Mehr Infos
fur Smartphones
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