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Segata

Bonta dal 1956

Kivalé min&ségii, kézmiives termékek egyenesen

OLASZORSZAGBOL!

A Segata egy tobb, mint 65 éve m{ik6dé olasz csaladi vallalkozas.
Természetes fliszerekkel, sz6ja-, glutén- és lakt6zmentes termékeket készitenek

csaladi receptira alapjan.

Pr()bélja kiOnisa
SEGATA KEZMUVES TERMEKEIT!



Erlelt tokaszalonna
- ,Guanciale”

jéﬁﬁfa@
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% Sozast, fiiszerezést kovetden szaritjak, érlelik szabalyozott h6mérsékletli kamrakban.

- 120 nap

E Afelesleges s6 kiaztatasa utan érlelik, néhany héttél néhany honapig tarté folyamat

Qr;z\ Egy hét szdraz pac Tapérték adatok
ollA Atlagos tapérték adatok 100 g-ban:
Energia: 2819 k)/685 kcal
Zsir: 73g Felhasznalasi és fogyasztasi javaslat:
amelybdl telitett zsirsavak: 25¢g
Szénhidrat: O0g
amelyb6l cukrolc 0g A szalonnat jellemzéen kockakra vagy csikokra vagjak és megsiitik —
Fehérje: 7g akiolvadé zsirral és a kissé hlisos porccel gazdagitjak,
S6: 27g teszik tartalmasabba az ételeket.
Két ikonikus tésztaétel,
R a carbonara és az amatriciana f6 alapanyagat adja.

sertéshis, s6, dextrdz, fliszerek, természetes aromak, antoixidans: E301, tartdsitdszer: E250, E252
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Erlelt sonka
opecke

o
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A comb alapanyagot zsirtartalom szerint gondosan szétvalogatjak. Kicsontozast kovetéen az is-
mert, jellegzetes alakra vagjak. Szarazon s6zzak, fiiszerezik, természetes adalékanyagok hozza-
% adasaval. Egy honapos érlelés utan gyantamentes faval fiistolik. A fliszerezést érlelé kamrakban,
szabalyozott h6mérsékleten, és paratartalom mellett végzik. A tobb hénapig tart6 érlelés soran
keletkez6 penészes (mely néhany sajt karakterét adja) rétegt6l megtisztitjak, csomagoljak.

- 180 nap

Z 1 hénap

Tapérték adarok
Atlagos tapérrék adatok 100 g-ban:

Energia: 1069 kJ/256 kcal
Zsir: 17¢g
amelybdl telitett zsirsavak: 59g¢
Szénhidrat: Og
amelybél cukrok: Og
Fehérje: 26g
So: 46¢g
Osszetevok:

sertéshs, sé, dextrdz, fliszerek, természetes aromak, antioxidans: E301, tartdsitdszer: E250, E252
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Felhasznalasi és fogyasztasi javaslat:

Vékonyra szelve, salatakba, tésztasz6szokba tokéletes valasztas.

Sargadinnyével, sajttal és pizzafeltétként is ajanljuk.

L 4




Tablas csaszarszalonna
_Pancetta”

Segata

Bonta dal 1956
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>\ Ahasaalja szalonnat sézast, fliszerezést kvetSen fellégatva 2-4 hénapig érlelik.

f=h
=0

120 nap

Z 2-4 hénap (vastagsagtol fiiggben) szabalyozott hémérsékletii kamrakban

Tapérték adatok
Atlagos tapérték adatok 100 g-ban:

Energia: 1504 kJ/364 kcal

Zsir: 34g Felhasznalasi és fogyasztasi javaslat:

amelybél telitett zsirsavak: 14g

Szénhidrat: Og

amelybél cukrok: 02¢g

Fehérje: 14g

S6: 23¢ Tésztaételekhez, levesek alapjdba (Minestrone leves)

pizzafeltétként, martasokhoz.
Osszetevik:

sertéshus, sé, dextréz, fliszerek, természetes aromak; antioxidans: E301, tartdsitdszer: E250
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A gondosan vélogatott hiis (zsirtartalom, hﬁsarény) alapanyagot temperalas utan daraljak, sajat

% recept(ira alapjan jellegzetes fiiszerekkel, természetes adalékokkal keverik. A masszat folyamato-
san ellendrzik, majd miibélbe toltik. Logatva, temperalt kamrdkban 2-3 hénapig pihentetik, majd
csomagoljak.

- 120 nap

X 2-3 hénap

Tapérték adatok
Atlagos tapérték adatok 100 g-ban:

Energia: 144 kJ/347 kcal
Zsir: 257¢g
amelybél telitett zsirsavak: 865g
Szénhidrat: Og
amelybél cukrok: Og
Fehérje: 288g
Sé: 41¢g
Osszetevok:

sertéshis, s6, dextrdz, szachardz, aromak, fliszerek, antioxidans: E301, tartdsitdszer: E252, E250.

A\ 3
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Felhasznalasi és fogyasztasi javaslat:

Hidegtalakra, kiilonlegesebb reggeli ételekhez,

pizza és szendvics feltétként kival6 valasztas.

*
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Népolyi szalami

& A gondosan valogatott his (zsirtartalom, hL'lsarény) alapanyagot temperalas utan daraljak,
sajat receptira alapjan jellegzetes fiiszerekkel, természetes adalékokkal keverik. Ezt kovets-
en miibélbe toltik, I6gatva 2-3 hénapig érlelik, majd csomagoljak.

120 nap

Z 2-3 hénap

D@ Bors, biikkfaforgacs fiistolés

jn
C)

Tapérték adatok
Atlagos tapérték adatok 100 g-ban:

Energia: 1570kJ/378 kcal
Zsir: 28¢g
amelybél telitett zsirsavak: 12g
Szénhidrat: 24¢
amelybél cukrok: Og
Fehérje: 28¢g
Sé: 41¢g
Osszetevék:

sertéshis, s6, dextréz, szachardz, aromak, fliszerek, antioxidans: E301, tartdsitdszer: E252, E250.

"
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Felhasznalasi és fogyasztasi javaslat:

Hidegtalakra, kiilonlegesebb reggeli ételekhez,

pizza és szendvics feltétként kival6 valasztas.
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Csip0s kolbasz
kularéban

4

A gondosan valogatott his (zsirtartalom, hisarany) alapanyagot temperalds utan daraljak, sajat
% receptiira alapjan jellegzetes fiiszerekkel, természetes adalékokkal keverik. A masszat sertés vak-
bélbe toltik, majd l6gatva 4-5 honapon keresztiil ellenérzott h6mérsékletdi, paratartalmi kam-

rakban érlelik. A hiist nagyobb lyuku tarcsan daraljak, ez adja meg a jellegzetességét.

= 100 nap
Z 4-5 hénap
Sajatreceptdra alapjan, Tapérték adarok
% Il Atlagos tapérték adarok 100 g-ban:
= enyhén csip6s
Energia: 144 k)/347 kcal
Zsir: 25.7¢g
amelybél telitett zsirsavak: 865¢g
Szénhidrat: Og
amelybél cukrok: Og
Fehérje: 288¢
Sé: 41¢g
Osszetevék:

sertéshis, sd, dextréz, szachardz, aromak, fliszerek, antioxidans: E301, tartdsitoszer: E252, E250.

A g e

Segata

Felhasznalasi és fogyasztasi javaslat:

Pizzafeltétként a napolyi pizzak alapja.

Hidegen felhasznalva is kivalé alapanyag.

Szendvicsekhez, piadina-hoz ajanljuk.

*
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Csip0s kolbasz
o~ _Piccante curva”

e
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& A gondosan valogatott his alapanyagot temperalas utan daraljik, sajat receptiira alap-
% jan jellegzetes fliszerekkel keverik. A készre gytrt masszat bélbe toltik, majd l6gatva né-

hany hétig ellen6rzott hémérsékletdi, paratartalm( kamrakban érlelik

EO 120 nap

Néhany hét
Sajat receptra alapjan, it
@ Tapérték adatok
> enyhen Csipos Atlagos tapérték adatok 100 g-ban:
Energia: 1570kJ/378 kcal
Zsir: 28¢
amelybél telitett zsirsavak: 12g
Szénhidrat: 24g¢
amelybél cukrok: Og
Fehérje: 28g¢
Sé: 41¢g
Osszetevik:

sertéshis, s6, dextréz, szachardz, aromak, fliszerek, antioxidans: E301, tartdsitdszer: E252, E250.
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Segata
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Felhasznalasi és fogyasztasi javaslat:

Pizzafeltétként a napolyi pizzak alapja.
Hidegen felhasznalva is kival6 alapanyag. Szendvicsekhez,

piadina-hoz és tésztaételekhez is ajanljuk.

<
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Prosciutto San Rocco

/7 ﬁﬁfd
o fott sonka

Bonta dal 1956

P Kicsontozott, valogatott combbél késziil. A paclevet tébb helyen vékony tiivel juttatjak a his
>\ belsejébe, majd ,atmasszirozzak” az egyenletes iz eléréséhez. F6zése 69°C-os maghSmérsék-

leten torténik. Vakuumcsomagolt termék.

ﬂ 110 nap

fef&fa

Bonta dal 1956

PROSCIUTTO
@ K..Iu b“ 77 f// kk I 7’ I-/k i COTTO
Q [\ uionNnbozo Tuszere e paco]a | CLASSIE!
ol

[l@ S6, rozmaring, zsalya, fokhagyma, szerecsendio virdg, gyombér

Tapérték adatok
Atlagos tapérrék adatok 100 g-ban:

Energia: 453 kJ/108 kcal

Zsir: 43g Felhasznalasi és fogyasztasi javaslat:

amelybél telitett zsirsavak: 14¢g

Szénhidrat: 3g

amelybél cukrok: 05¢g

Fehérje: 14g

$6: 2¢g Hidegen szendvicsekhez és reggeli kinalathoz, siitve pizzafeltét-

ként, tésztaételekhez és raguk alapjaként ajanljuk.
Osszetevik:
sertéshiis (75%), viz, keményitd, s6, aromak, zselésitéanyag: E407, E451, dextréz,

antioxidans: E301, fliszerek, tartdsitdszer: E250.

<& e



Prégai prosciutto
o fott sonka

Kicsontozott, valogatott egész sertéscombbdl késziil. A paclevet tobb helyen vékony tiivel juttatjdk
% ahis belsejébe, majd , atmasszirozzak” az egyenletes iz eléréséhez. F6zése 70°C-os hémérséklet fe-

lett torténik. Kizarélag gyantamentes faval fiistolik a terméket. Vakuumcsomagolasban értékesitik.

i@ 90 nap

D@ Enyhe fliszerezés

Tapérték adatok
Atlagos tapérrék adatok 100 g-ban:

Energia: 453 kJ/108 kcal
Zsir: 43¢
amelybdl telitett zsirsavak: l4g
Szénhidrat: 3g
amelybél cukrok: 05¢g
Fehérje: 14g
Sé: 2g
Osszetevok:

sertéshiis (70%), viz, keményitd, s6, aromak, zselésitéanyag: E407, E451,

dextréz, antioxidans: E301, fliszerek, tartdsitdszer: E250.

&
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Segata

GLASSICI _

-

PROSCIUTTO COTTO
PRAGA

SENZA GLUTINE NE DERIVATI BEL LATTE
ESEMEA POLIFDSFATI AGGILINTT
AFFUMICATURA TRADIZIONALE

s

N

Felhasznalasi és fogyasztasi javaslat:

Hidegen szendvicsekhez és reggeli kinalathoz,
stitve pizzafeltétként, tésztaételekhez

és raguk alapjaként ajanljuk.

*
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Sonkas szelet
"Novella”

e
o

& Az atlagnal magasabb mindségii hisalapanyagbol késziil. A hisokba zsirtalanitas utan tobb
% helyen vékony fecskend@vel fliszeres paclét juttatnak, melyet alapos ,atmasszirozas” utan for-
maba helyeznek. A hékezelése 70°C felett torténik.

i@ 90 nap

0 Fliszeres paclé
shy

I:@ Sajat receptra alapjan

., - Tapérték adatok
Atlagos tapérték adatok 100 g-ban:

Energia: 420 kJ/100 kcal
Zsir: 4g
amelybdl telitett zsirsavak: 25¢g
Szénhidrat: 55g
amelybél cukrok: 07¢g
Fehérje: : g
Sé: 22¢g
Osszetevék:

2 2

sertéshis (50%), viz, burgonyakeményitd, s6, médositott keményitd, zselésitd anyag: E407, E415,

savany(sagot szabdlyozé anyag: E331, fiiszerek, aromak, izfokozé: E621, antioxidans: E301, tartésitészer: E250

o
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Segata
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Felhasznalasi és fogyasztasi javaslat:

Akiilonlegesen finom ize miatt sokrét(i a felhasznalasa.
Akar pizzafeltétként, tészta ételekhez is kivalo, de hideg-meleg
szendvicsek, hiissalatdk, hidegtalak, rantottak

fontos alapanyaga lehet.

*
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Mortadella

*

A Mortadellat kizarélag min6ségi alapanyagokbél, haromszor finomra vagott sertéshiisbél és to-
% kaszalonna kockdk keverékébdl késziilhet. Utobbi adja a jellegzetes fehér péttyoket. A miibélbe

toltott Mortadellat lassi tiizon, hosszan f6zik. Talalaskor vékony szeletekre vagjak fel.

A pisztacias véltozatban a mag szép z6ld szint és ropog6s textiirat kolcsonoz a felvagottnak.

= 90 nap

Segata

Bonta dal 1956

[@ Szemes bors, és/vagy pisztacia

Mortadella Mortadella pisztaciaval

Tapérték adatok Tapérték adatok

Atlagos tapérték adatok 100 g-ban: Atlagos tapérték adatok 100 g-ban:

Energia: 1225 kJ/296 kcal Energia:
Zsir: 27¢ Zsir:
amelybél telitett zsirsavak: 99¢ amelybél telitett zsirsavak:
Szénhidrat: 1g Szénhidrat:
amelybél cukrok: Og amelybél cukrok:
Fehérje: 13g Fehérje:
So: 22¢g So:
Osszetevék:

1225 kJ/296 kcal

27g
99¢g
24¢

1g
12g
22¢g

sertéshs, sertés zsir, aromak, viz, s6, dextroz, fliszerek, antioxidans: E3071, tartdsitdszer: E250

sertéshus, sertés zsir, viz, aromak, sd, dextrdz, fliszerek, PISZTACIA 0,2%, antioxidans: E301, tartdsitdszer: E250

&
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Felhasznalasi és fogyasztasi javaslat:

Leginkabb hidegen javasoljuk a fogyasztasat.
Pizzara a siités utan helyezziik ra és (igy vegye at a pizza melegét.
Szendvicsekbe és piadina-hoz is ajanljuk.
A mortadella a bolognai gasztrondmia alapanyaga, hasznaljak hideg

eléételekhez, készitenek belSle frittatat (olasz tojasrantottar) is.

<
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