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Geraucherter Kochschinken
iy hochster Qualitat;
FON R Prosciutto cotto affumicato,
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Gekochter Schinken
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Gekochter Schinken;
Prosciutto cotto,
ca. 4 kg

Gekochter Beischinken,
Prosciutto cotto, coscia,
ca. 4 kg




Gekochter Beischinken,
hoher Qualitat;
Prosciutto cotto alta
qualita, coscia,
ca. 4 kg




