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Tabladillo macht Spanferkel zum Convenienceprodukt
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Zubereitungszeit wird auf 50 Minuten verkiirzt — Neue Produktlinie ist auch ohne Kiihlung haltbar

Cochinillo de Segovia gehort zu
den bekanntesten Produkten der
spanischen Gastronomie. Das Un-
ternehmen Tabladillo will diese
Spezialitat ins SB-Regal bringen.

Ein ofenfertiges und SB-verpacktes
Spanferkel hatte der Fleischwarenher-
steller Tabladillo schon vor sieben
Jahren vorgestellt. Nach Auskunft von
Exportmanager Guillermo de Diego
Morillo sei das Produkt nun noch ein-

facher in der Zubereitung gemacht
worden, indem es vorgegart wurde.
Dadurch sei die Zubereitungszeit im
Ofen oder Air Fryer auf 50 Minuten
verkirzt worden. Das Sortiment um-
fasst Teilstiicke wie Viertel, Roti oder
Schinken bis zum ganzen Tier sowie
eine Reihe von Tapas. Neben diesen
kithlpflichtigen Produkten hat Tabla-
dillo im vergangenen Jahr auch Teil-
stiicke entwickelt, die ohne Kiihlung
auskommen und damit den Innovati-
onspreis der Lebensmittelmesse Ali-

Automatisiert: Rund 700000 Milchfer-
kel verarbeitet Tabladillo pro Jahr.

FOTO: TABLADILLOD
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R&S setzt aul Momte Nevado
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mentaria in Barcelona gewonnen.
»Das gibt uns einen enormen Wettbe-
werbsvorteil, sagt de Diego Morillo.
Vertriebspartner fiir Deutschland ist
die Gotlip Trading GmbH in Neuss.
Kennzeichen des fiir Segovia typi-
schen Cochinillo ist ein Gewicht von
maximal acht Kilogramm und ein Al-
ter von hochstens sechs Wochen. In
dieser Zeit darf das Tier ausschlief-
lich gesdugt worden sein, was Voraus-
setzung fir den milden Geschmack
und die zarte Textur ist. rb/lz 47-23



