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Verantwortung für Rohschinken

Düsseldorf, im September 2010

Seit  vielen Jahren nutzt der Schinkenspezialist Abraham die InterMeat als Branchentreff, um sich deutschen wie internationalen Kunden als kompetenter Anbieter im Bereich der hochwertigen Rohschinken zu präsentieren. Die Messe bietet den idealen Rahmen für neue Produkt- und Vermarktungsideen.
Nachhaltigkeit 

Als Spezialist und Marktführer für Rohschinken trägt man besondere Verantwortung für diese Produktkategorie. Das Fundament bilden hochwertige Qualitäten, die der Verbrauchererwartung für das Premium-Segment Rohschinken entsprechen. Dies wird  untermauert  mit traditioneller, handwerklicher Herstellung unter Zuhilfenahme modernster Verpackungstechnik. 

An sechs Produktionsstandorten in Deutschland, Belgien und Spanien werden die qualitativ hochwertigen Rohschinken durch geschulte Mitarbeiter in einem sicheren und nachhaltigen Produktionsumfeld gefertigt. Dazu tragen z.B. auch die strengen Qualitätskontrollen von Roh – und Hilfsstoffen sowie der Verpackungsmaterialien bei. Diese Kontrollen sind in einem nach IFS und QS zertifizierten Qualitätsmanagement-system verankert.
Wandel der Kundenwünsche

Ausländische Schinkenspezialitäten, allem voran spanischer Serrano und italienischer Prosciutto, bedienen einen anhaltend positiven Konsumtrend und erfahren eine stetig wachsende Nachfrage.
Dem Trend zu Snacks und Zwischendurch-Mahlzeiten folgt Abraham mit  fein portionierten Serrano Minis und Prosciutto Minis, die als Tapas bzw. als Antipasti verwendet werden können.  Angeboten werden die Produkte in einer 70g-Packung. Durch Zwischenlagen sind die einzelnen Scheiben leicht zu entnehmen.

Das Abraham „Minis-Konzept“ kommt dem Verbraucherwunsch nach Produkten für den unkomplizierten, schnellen Verzehr entgegen und liegt damit voll im Trend.

Aktionserfolge

Zum Thema Aktionserfolge hat man bei Abraham in den letzten Jahren viele Ideen entwickelt. Neu auf der InterMeat werden der Pata Negra als ganzer Schinken mit Fuß und der spanische Serrano als ca. 1,2 kg Stück  mit Brett und Messer vorgestellt.

Französische Schinkenspezialitäten
Savoir Vivre, das heißt verstehen zu Leben oder ist, etwas freier übersetzt die Kunst zu leben – ein Credo, das die französische Lebensart und speziell die dortige Küche prägt. Man hat Geschmack, legt Wert auf Güte und vermeidet unnötige Hektik.
Abraham Original Savoyer Schinken ist ein luftgetrockneter Traditionsschinken der am Knochen reift und der aus einer Gegend stammt, die vor allem für ihre idyllische Natur und landschaftliche Ursprünglichkeit bekannt ist. Nach überlieferten Rezepturen von erfahrenen Schinkenmeistern hergestellt und mindestens 7 Monate langzeitgereift, vereint er die überlieferte Handwerkskunst des Schinkenmachens mit dem französischen Sinn für außerordentliche Qualität und großartigen Geschmack.
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