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L'eccelente materia prima consente l'utilizzo di bassisime quantitàdi sale che dona al prosciutto una dolcezza impareggiabile e lastagionatura particolarmente lunga ne arricchisce il profumo e lafragramza 

 

 

la parte preziosa della coscia si va ad unire alle sapienti mani deimaestri Salumieri Montevecchio per dare vita a questo gioiello : LaCulatta 

 

Unico per la sua dolcezza e per la suacaratteristica e leggera affumicatura ottenutacon solo legno di faggio, è un prosciuttomorbido e delicato, sorprendente e raffinato.

 

 



 
Il Fiocco nasce dalla parte piùnobile della coscia del maiale,magra e saporita, che vienestagionata dopo una leggeraaffumicatura.

 

 
Una squisitezza dal classicoaroma leggermente affumicato,adatto per i più vari consumi sianelle ricette della tradizioneitaliana che affettato.

 

 

 
Prodotto da cosce magre di suino, grazie ad unǞantichissima ricettatuttora rispettata e alla lenta stagionatura, acquista una morbidezzaed una dolcezza uniche.

 

 

 
Una delicata affumicaturadistingue anche la pancetta.Adatta a qualsiasi tipo di consumoper piatti raffinati e gustosi.

 

Sublime nel suo equilibrio digusto, il Lardo alle erbe è unavera prelibatezza. Ottimoconsumato sopra una fetta dipane caldo, si può esprimereanche in cucina.

 



  

 

 

 
lL Regina dei salumi, e come taleviene prodotta nel massimo rispettodi tutta la sua importanza.LǞimpasto è formato da specifichepercentuali di coscia e pancetta,risultando più grasso e morbidorispetto a quello del Salame.

 

utilizzo di carni selezionate, impastate con sale marino e pepefrantumato; infine, viene insaccato e legato manualmente inbudello naturale, senza conservanti.

 

Un prodotto nato da cura e passione uniche, per recupere lagenuinità di antichi sapori.Viene utilizzato solo il cuore dellapancetta, prima scotennata, poi mondata e massaggiata a mano conuna miscela di sale, spezie e aromi naturali tramandata dagenerazione in generazione.

 



 

 

Carne coūūaƽ affŰmicaūa con legno di faggioƽ prodoūūa econfeƕionaūaǂNon è Űn ŤalŰme Ťūagionaūoƽ ma graƕieallǞaffŰmicaūŰra e alla coūūŰra a ƅaporeƽ il Ťapore rimanedelicaūo e gŰŤūoŤoǂ

 

  

 
 La cottura arrosto viene fatta abassa temperatura per circa 25ore, per ottenere un prodottomolto tenero, e quasi burroso alpalato.La delicatezza dellacarne è esaltata in manieraassoluta, non essendocipraticamente altro ingrediente.I profumi dellǞarrostitura e ladolcezza della coscia ne fannoun prodotto molto elegante.

 

ottenuto dalla mezzena di suinoarrotolata, con la sola aggiuntadi sale e spezie. Non contienealcun additivo o conservante. Lacottura è arrosto, a bassatemperatura e lentissima, duraun giorno intero. Il risultato è unprodotto molto tenero, quasiburroso al palato, benequilibrato dalla leggeraquantità di spezie ed erbearomatiche con il grasso, coneffetto setoso in bocca.

 

Cottura lenta in forni speciali per forgiarne la particolaremorbidezza; aggiunta di aromi naturali come il rosmarino edaltre erbe tipiche del territorio per esaltarne il profumo, ladelicatezza ed il sapore.



 

 
Prodoūūo dalla BranchiPSrl cherienūra nella caūegoria proŤciŰūūocoūūo ǛSCELTOǜǂ Di oūūimafaūūŰraƽ proƅiene da coŤce inūereƽnon congelaūe e non conūieneallergeniǂ Adaūūo ad ŰnariŤūoraƕione ƅeloce e piƕƕerieǂ

 

 
    Un prosciutto cotto unico.Dal sapore delicato, in un perfettoequilibrio tra le note dolci e quellesalate. Alla vista il Cotto Ǟ60 è di unbel colore rosato, con grasso bendistribuito che si scioglie in bocca,perfetto grado di umidità.Peculiarità sono la salatura manualein arteria e la totale assenza dizuccheri raffinati e di aromi, sianaturali che artificiali. Al loro postoun buonissimo Miele ed una ribollitadi spezie. Nel 2011 la rivistaspecializzata “Gambero Rossoǜ haeletto il Cotto Ǟ60 miglior cottodǞItalia.

 

Favola è la prima e unica mortadella al mondoinŤaccaūa e coūūa nella coūenna naūŰraleǂUn breƅeūūooriginale delSalŰmificio Palmieri reŤo inconfondibiledal ūimbro a fŰoco e dalla ūipica legaūŰra a manoǂ Unprodoūūo ƅeramenūe Űnico che Ťi diŤūingŰe dalle alūremorūadelle ed è adaūūo anche a conŤŰmaūori coninūolleranƕe alimenūariǂ Delicaūaƽper lǞarmonioŤo eqŰilibrio di Ťpeƕieƽ aromi naūŰrali emieleǂDigeribileƽ graƕieallǞŰŤo Ťapienūe dei diƅerŤi ūagli di pregiaūe carniiūalianeǂNaūŰraleƽ ŤenƕalaūūoŤioƽ Ťenƕa proūeine del laūūeƽ Ťenƕa glŰūammaūo epolifoŤfaūiaggiŰnūiSenƕa glŰūineƽ Faƅola è preŤenūe ŤŰlPronūŰario dellǞ AŤŤociaƕioneIūaliana CeliachiaInconfondibilmenūe profŰmaūa emorbida graƕie alla ŤpecialecoūūŰra allǞinūerno della coūennaǂ

 



  

Lavorato con una sapientearomatizzazione, delicatamentemassaggiato e lievementestagionato alla fresca e frizzantearia delle nostre valli alpine. Per lesue caratteristiche ha solo il 2ȏ digrassi ed è ricco di proteine, è unalimento estremamente sano eversatile, ideale per un antipastoappetitoso o per un secondo piattoveloce da preparare e raffinato dagustare.

 

Pagnotta ovale ottenuta da fese di tacchino toelettate, salatemediante iniezione di salamoia, intenerite, zangolate delicatamente,insaccate in budello e rete, cotte a vapore, raffreddate, confezionatesottovuoto in condizioni controllate, pastorizzate e nuovamenteraffreddate

 

Prodotto ottenuto da punta d'ancadi bovino toelettata, salatamediante assorbimento disalamoia, zangolatadelicatamente, legatameccanicamente, cotta a vaporetipo roast-beef, raffreddata econfezionata sottovuoto incondizioni controllate

 
 

La De Baita rappresenta, infatti, lapunta di diamante dellaproduzione del rinomatosalumificio valtellinese. Per questosalume vengono scelti sempre imigliori tagli anatomici puntadǞanca, ovvero il taglio principedella coscia di manzo.

 

  

Sottofesa di Black Angusaffumicata con legno di Faggio. Dal sapore delicato e conun'affumicatura delicata macaratterizzante 

 



Il Bratwurst è realizzato con carnedi puro suino e budello naturale diprimissima scelta, rispettando latipica ricetta alpina. Ideale da farebolliti.

 

Wurstel di puro suino tipicodell'Alto Adige ad impasto fine,calibro grosso, affumicato. Idealeper la griglia e per lapreparazione di hot dog.

 

Stinco di prosciutto di puro suino, (stinco di coscia suina fresco conosso) sottoposto ad un processo di cottura e sterilizzazione in bustedi alluminio sottovuoto.

 

 

  



Diversamente dalla burrata tradizionale, la burrata affumicata Murgellaha un gusto più intenso. LǞaffumicatura naturale conferisce al prodotto unsapore deciso in contrasto con il suo cuore dolce e cremoso e lo rende unprodotto adatto a essere gustato al naturale o allǞinterno di preparazionipiù complesse.

 

La burrata pugliese Murgella vienelavorata manualmente, creando unsacchetto di pasta filata che vienesuccessivamente riempito con una cremosafarcitura a base di pasta di mozzarella epanna, detta stracciatella.

 

 

La stracciatella è il ripieno gustoso e cremoso dellaburrata. Un mix di pasta filata “stracciataǜ e panna.Amata dai nostri consumatori, essa si presenta come unprodotto già pronto o, in alternativa, come uningrediente versatile per arricchire altre preparazione,crude o cotte.

 
 

 



È un formaggio fresco da tavolaoriginario dell'omonimo altopianodelle Alpi. Semi duro, a pastasemicotta di colore biancoleggermente paglierino conocchiatura marcata ed irregolare,presenta una crosta sottile edelastica è Pronto in 20/40 giornidalla produzione. Ricco difermenti lattici vivi, ha un saporedelicato, morbido e gradevole conun piacevole aroma di latte.

 

Caratterizzato da una pasta cottasemidura che si presentacompatta, di colore bianco o giallopaglierino e con unǞocchiaturaregolare ed omogenea. La crosta,dapprima liscia, elastica ecompatta, di colore marronechiaro, si fa più seccaprogressivamente, con lǞaumentaredel tempo di maturazione cheporta la pasta ad essere granulosae friabile.

 

Formaggio prodotto in quantità limitate e lavoratoartigianalmente con ingredienti genuini.Stagionato in ambienti caratterizzati daunǞaltissima umidità e da una temperaturacostante che conferiscono al prodotto unamaturazione ottimale. Crosta dorata e invecchiata.Pasta bianca e leggermente scagliosa.

 

Formaggio da tavola da latte vaccino,posto a maturare,dopo una prolungatastagionatura, direttamente nel vinorossooppure nel vino bianco Glera nel casodellǞaffinatura “biancaǜ.

 

La mozzarella di bufala, dalla forma tipicamentemozzata da cui deriva il suo nome, e dal colorebianco avorio, si distingue per la sua compattaconsistenza, e delizia il palato per il suo saporeleggermente acidulo, esaltato da quel pizzico disalinità rilasciato dal liquido di conservazione incui essa galleggia.

 

 

 

 

  



Un gorgonzola sano e naturale, che deve il proprio successo amorbidezza e cremosità.Il Gorgonzola è sempre più fonte di ispirazione per cuochi e gourmet,perché sa rivelarsi un formaggio particolarmente adatto adinnumerevoli ricette: il suo sapore particolare offre infatti quel tocco inpiù ad antipasti, primi e secondi e persino dessert, sino alladegustazione classica.

 

 

 

PaŤūa di colore paglierino chiaroƽ conpiccola occhiaūŰra ŤparŤaƽ paŤūa compaūūache Ťi preŤūa a fondere in coūūŰraƽ Ťaporedolce e caraūūeriŤūicoǂ

 
Il formaggio Fiaschetto Affumicato Nobili è unformaggio fresco a pasta filata affumicatonaturalmente con trucioli difaggio.Caratterizzato da un sapore ricco tipicodei prodotti affumicati e da una consistenzapiena e compatta, è perfetto per condire levostre pizze, i primi piatti oppure comesfizioso antipasto.

 

 

 


