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All’interno 
trovi i nostri 

consigli di 
preparazione

In padella in padella, sfilacciato da 
utilizzare come imbottitura per 
panini e piadine golose

In pentola rigenerato nel suo sacco 
in acqua bollente per 15/20 minuti 
per ottenere un prodotto da servire 
lesso con le salse e i bolliti

Lo Stinco è già cotto 
nei nostri forni a vapore.
Lo puoi scaldare a tuo 
piacimento, ti consigliamo:

Ti consigliamo di condirlo con il suo 
sughetto naturale e di non 
prolungare troppo i tempi di riscaldo 
per non perdere la morbidezza e la 
succosità del prodotto.

Lo stinco si può servire in molteplici 
modi ed è un piatto di sicuro 
successo. Ti consigliamo di servirlo 
con: patate arrosto, verdure saltate in 
padella o con salse e mostarde e tutto 
quello che la fantasia può suggerirti.
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Nel forno tradizionale a 180 gradi 
per 15/20 minuti e per 5 minuti sotto 
il grill per ottenere un prodotto 
arrosto con una bella doratura

Nel forno a microonde o 
combinato a 650W per 7 minuti

I  NOSTRI 
CONSIGLI

ATTENZIONE: 
NON STAMPARE FILO DI FUSTELLA E CORDONATURA 

NON STAMPARE LINEA DI TAGLIO


