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1130242
PROSCIUTTO CRUDO DI PARMA 22M+. 8KG

L'g_cce‘en’r materia prima consente |'ui|'i|izzo di bassisime, quantita

i sale che dona al f)roscmH una dolcezza jm parﬁgglaiblle e la

stagionatura particolarmente lunga ne arricchisce il protumo e la
ragramza

1130198
PR.BEL SAVIGNO PULITO FIORE SV KG.4

la parte prezipsq della coscig si va ad unire alle sapienti mC”"Ii dei
maestri Salumieri Montevecc to ePl; are vita a questo gioiello : La
ulatta

1130081
PROSC.CR.DI SAURIS IGP KG7.,5
TOP(01004)

Unico per la sua dolcezza . e per la sua

caratteristica e eggeﬁa attumjcatura ottenuta

I agglg, e un rosciutto
e

con  solo Cfgf.no
morbido e delicato, sorpréendente e rattinato.



1130013 1130223

FIOCCO W.SAURIS KG.1,6 CA.TOP GUANCIALE W.SAURIS SV KG.1.3
$.v(03002) TOP(17014)
occ asce dalla, parte piu Una oS uisitezza dal__ classico
nobli 3(3”1 coscm del maiale, ar eggermente affumicato,
magra sg or| a, che, viene H'o per’1 piu v r| consymi sia
st |onafc| op una leggera ne rlc tte tradizione
ﬁ'umlcai'ura italiana che affeftato.

1130126
SPECK W.SAURIS 1/2 SV KG 2,5CA.TOP (02002)

Prodotto da cosce magre di suino, grazie ad un’antichissima QCCFHG
a

tuttora rispettata e a Jenfq staqgionatura, acquista una mor zza

una do cezza uniche.

1130018 1130165

LARDO ALLE ERBE W.SAURIS PANCETTA AFF.CRUDA W.SAURIS
KG.2 CATOP (12001) 1/2 SV. KG.1,7CA (10002)
Subll nel suo qu| ibrio di Una delicata af umlca’rura
gust o o alle e & una disting ue_ nche la gnce ta.
vera rec1 Eatezza timo Adatta a si |h 20 di consumo
consuma’rg sopra una fetta di per pia h rartin e gustosi.
pane cal

ﬁ si puo esprlmere
e in_clie

anc




1130222
SALAME NATURALE INT. GR.600 BAZZA

IIIIZZO di carni_selezionate, impastate con sale mcmlno e pepe
rantumato; infi ne, viene insaccato e legato manualmente in
e

bu

o naturale, senza COHSGI‘VanI

1130221
PANCETTA NATURALE INT. KG.2,5 BAZZA (130)

Un prodotto nato da cura Vpassnonf uniche, recupere ||a
genuinita di antichi sapori.Yiene zzato solo il cuore el
pancetta, prima scote na’ra poi mondata e massaggiata,a ma o con

una miscela di sale, spe2|e e aromi naturali frqmcmdai'a
generazione in generazione.

1130222

SOPRESSA PURO SUINO KG.2,7CA.BAZZA (102)

IL Regin del sa|um| e come tale
viene pro a nel massimo rispetto
, I u’r’ra '_a sua im orfqnz?
L|m as’ro é)rmq’ro a speci |che
en u | i coscia e panc
r|s tan piu grasso e |do
rlspe’r’ro a que||o elsalame.



1130253

SPECK STUFATO 1/2 KG.3,5 C
NOCKéR (2{312)

Carne cotta, aﬂf\rmic\q’rq con legno di faggio, prodotta e
confezionata.Non g, un salume stagiondfo, ma grazie
alllattfumicatura e qéo‘.co’r’rurq a vapore, il saporé rimane
elicato e gustoso.

1130040 1130009

TRANCIO PORCH.AL FORNO KG.6 CA COSCIA S. AL FORNO S.VvS/01/2

MEGGIOLARO(1011) KG.4,5 CA.MEGGIOLARO(1028)
ottenuto dalla mezzena di suino l;a cottura arrosto viene fatta_a
rrotqlata, con la sola aggiunta assa temperatura per circg 25
sale e spezie. on conhece ore[ per ottenere un, pro OHCi
alcun additivo o conservante. La mo to tenero, e quasi burroso fl
cottura e arresto, a ssa palato.La delicatezza ella
temperatura e Tlni-lssi a, dura carng & esaltata in manigra
un giorno intero. Il risultato & un assoluta, ngn . Zgssendoci
rodotto mqlto tepero, quasi Pra’rlc{gmqn’r Pi‘ro ingre |en’r|e.
urrpso a alato, en rofumi cﬁal arrostifura e la
equilibrato dafla éeggelgq do cezaaofde a coscja ne fanno

er

quantita  di spezie e e un prodotto molto elegante.
ahc_)mahche con il grasso, con
eftetto setoso in bocca.

1130055 :
PROSC.COTTO BRACE 1/2 S/LAT-GL. SV KG.3,75 CA.BECH

Cottyra lenta in forni speciali per forgiarne |i:| particolare
mqrbidezza; aggiunta di aromj naturali come il rosmarino ed ,
altre erbe tipiche ﬁl territorio Pgr esaltarne il protumo, la Gu
elicatezza ed il sapore. ~r



1270001
MORTADELLA TOP FAV. IN COTENNA KG.5

Favola ¢ la prima e unica mortadella 8 rEondo
|nsc|cco| g T ta n |q C ’renna naturale. revg’r
or| e§q|um IJ? C||m|er| reso mconfondl
d0| ro a fuoco e dalla tipica Ciega’ruro a rr”u

prodoHo vgram nfecl.mlco hesi digtingue dalfe altre

mortade tto anche a colnsumq’rorl con
intolleranze alimentari. Delicata
per I'armonioso equilibrio di spezie, aromi naturali e

mleJ geribile, qrq ie
all'uso sapiente %\lvera t i pregiate carni

italiane tura e senza
lattosio, senza profeme TFI %:?’rtre senza glutammato e
ati

aggiunti enza g|u’r|n vo|q & presente sul
z
ltaliana Cellacrh ;Ic?on ndl r%lgn’rlce)nerofumq’rq e
mor ﬂ ,grazie a specno e
cottura a m’rerno a cotenna.
1130263 1130060
PROSC.COTTO PR0OS.COTTO MAGN TOP S.LAT
"COTTO’ BgA 0 %L KG.10CA.(260) g l(Z%OP
Prodott lla B hiPSrl ch
D<:||rI pr%i’celuJeﬂccao’rfJolumcoperfefﬁo rlellrno’frg nggﬁaéﬁl‘reégp% :OI’O';CICU’f?fO
fl% io tra le no OLIC.I cotto i ottima
Ta Vista | (t_',oHo 60 ¢ ge; un fattura, proviene da cosce intere,

I umi I’ISfOI’CIZIOI"Ie veloce e pIZZGFIQ

to gr?
Pecullarlfq sono la salatura mqn ale
in arteria e Ja totale assenza di
zucci—lerl rafti n{g’rl e di ?roml sia
|

3:*3"3;.55".;3% 168 Una i ,
g pezie. N ivistg
alnzr% &gm ero 5, Rosso’ h e
o’r’r : :

j) clc))lore rpsato, con grqss non r:onge ate e non cpntiene
|s’rr ujto che si ‘i Iie in.bocea, allergeni. Adatto ad una
it

*Ricifo i ) m|g||or co’r’ro
a1t q ia



11300066 1130003
CARPACCIO BRESAAOLA TOP KG. 2,3 CA BRESAOLA PUNTA A.1/2 SV KG.1,5
(?0113) CA.DE BAITA(10113)

Lavorato con un piente La De Baitga rap%reseni'a infatti,
aromahzzazmne cﬂahca’ramen te punta Glmdn e del
massaggiato lievemente r qulOl’le rmomq’ro
stagign 1'o alla fre ca e frizzante r icio valtellinese. Per questo
arida geﬁe nostre, valli alpine |§er SCI ume_ veng Pno sce ti sempre
sue carafteristiche ha solo il 2 cf |g||or| tagli natomici punta
grassi e e ricco di proteine, e un 310”1 ovveéro il taglio prlnC|pe
alimen gsfr mamente scmo e coscia di manzo.
versah e per un ntip qs’ro

ppetit gso o per un seco ? |a’r
ve|oce a preparare e ra ma’ro
gustare. 1130092 1130212
ROAST BEEF ?%P&Eg)KGJJCA TOP BLACK ANGUS SOTTOFESA

AFF.SV KG.1,7 TOP (P86B)

rodqgfo ottenuto da punta d' nca ?g’rof'esa B|ac An us
di ovino toelettata, sa a(j: B micata con |e T
diante assorblmen to | sapore del a o e con
daiamom zangolata un aff'umlca’rura elicata ma
icatamente, egata caratterizzante

mecccmlcqm nfeF coHﬁ % vqpore

roast reddat e
con&ezmna’ra sottovuoto in
condizioni controllate

1130110
FESA TACCH.1/2 SV. S/GL.-ALLERG.-OGM KG.1,8(70011)

Pagnotta ovale oH('fnuff: da fese di facchmo foe|§ I'afe salate
i sala e

medlcmi'e |n|EZ|3 ¢ moia, intenerite, golate Fameni‘e
msacca e in ello e rete, cotte a vapore, rattreddot te, confezionale
H: |n condizioni 'controllate, pdstorizzate e nuovamente




1130140 1130138
WURST.SERVELADE GR.300 PZ2.22 KG. WURST.BRAT WURST GR.250CA PZ.26
%35122%3 ’ I(G.3 (30%‘2)2

Wuyrstel i uro, suino_ tipico || Bratwurst & reali to con cprn
deT_l'il’ro ,gdigc.lO (ﬁl impasto fin \ Ji,pqro, suino eebucrezl_?o naturqle fﬁ
calibro, grosso, atfumicato. Ideqlee rimissima scelta, rlspeHag o la
per la”. griglia e  per a Elpllqu ricetta alpina. |deale da fare
preparazioné di hot dog. olliti.

1130132
STINCO ARR. PRE-COTTO KG.0.6

sso) sottoposto ad un processo di cottura e steri azione in buste

Stinco di prosciuf’ra di puro suino,_ (stinco di coscjlq suina fresco con
ﬁ ttopost izz
i o

uminio sottovuoto.



1135017
FORM.BURRATINA BICCH. GR.120X10PZ C.P.(1399)

a burrata pugliese Murgella, viene
avorata cT nualmente, creando _ un
sacchetto i pasta _ filata che viene
fucc.esswam nte riegmpito con una cremosa
arcﬂrurg a base di ?olf’ra i mozzarella e
panna, detta stracciatella

1135169
FORM.STRACCIATELLA GR.250 C.P.(1413)

La sfracﬂa’re”a §.i| ripieq:gi %ustoso e cremoso della
burrqiaa. n mix di pasta rilata stracciata e panna.
Amata c?l nostri consumatori, essa si presenta come un

. prodotto gia Pronto o, in alternativa, come un,
ingrediente versafile per, arricchire altre preparazione,
crude o cotte.

1135017
FORM.BURRATINA BICCH. GR.120X10PZ C.P.(1399)

Diversamente dalla burrqfc* radizionale, la burrata affumicqgta Mdur%e“q
ha un guds’ro.pw! intenso. L'a umlca’rura ncu’rlaroI e conrterisce al pro oé o un
saporé deciso in contrasto con il suo cuore dolce F.cremosg.e o rende_un
prodotto adatto a essere gustato al naturale o allinterno di preparazioni

piu complesse.




1135049
MOZZ. BUFALA CAMPANA DOP GR.125X8 PZ S.

La mozza g”a dlé)ufoﬂa dalla forma ’rcP ente
al colore

glozzq a da cui riva il suo nome, e
ianco avorio, J X istingue per la sua compatta
eli

onsistenza, e jlq || a|afoc'oer il suo sapor

eggermente acidu fsa|’r to p|22|co i
salinita rilasciato al iquido di. conservazmne in
cui essa galleggia.

1135193
FORM. IMBRIAGO 1/4 SV KG.1,5 , . N

Formqgglo da fqvgla da latte vaccino,
posto d maturare,dopo una prolungata
stagmnafur irettamente nel vino

rossooppureP vino bianco Glera nel caso
dell’'atfinatura “bianca’.

1135009
F.PECORINO SCOPERINO KG.2,5 CA.

Formag io, proFoHo in quantita limitate e lavorato

g gianalmente con ingredienti genulg
?lonai'o in a ientj carai"rerlzzah a

un q| issimg umi #fa e da unga te perai‘ura

costante che co |scono al prodotto un

maturqzione ottimale. Crosta dorata e invecchiata.
asta bianca e leggermente scagliosa.

1135216 1135049

FORM.MONTASIO DOP MOZZ. BUFALA CAMPANA DOP
KG.1,5CA. SV (1613) GR.125X8 PZ S.
Caratteriz ai'o ?‘a una pasta cotta E un f'ormg io fresco dq tavola
semidyr e si presenta ori nqr’ﬁ gomo imo altopiano
compatta, |co ore biancp o giallo elle r |(i'uro a pasta
pagliering e con un'occhiatira semlcoHa i colgre’bidnco
regczTare ed omogeneaq. La crosta, Leg ermente pag grlno COP
QpprlmQ(Tlsm , elastica e occhia ura marcatd ed irregola
compatta olore marrone resent a na crosta SfH‘I ee
iaro, si ta piu secca e qu clfl rgn’ro in 20/40 gjorni
pr%griesswam nte, con | aumentare alla produzione, Ricco di
el tempo di maturazione ¢ Ie fermenti |aH' ci vivi, ha un s pore
porta la pasta gsgere granulosa delicato, morhldo e gragle ole con
e fria un piacevole aroma atte.




Un gorgonzola sano e pa urale, che deve il proprio successo a
. mor ezza e cremosita. .
Il Gorgonzola & sempre piu fonte di ispirazione per cuochi e gourmet,

. perché sa rivelarsi un formaggio pa fico|c'1_|i:me.nff adatto, ad
mnumer‘evojl ricette: il suo sapore pan'lco are offre inta
piu a iep

Hi.quellrocco in

antipasti, prcllml e secon ersino dessert, sino alla

egustazione classica.

Paf’ra di colore paglierino chiaro, con

piccola occhlq’ru#a sparsa, pasta compatta
che si pres.c]‘a a rondere in cottura, sapore
olce e caratteristico.

Il ]Eormaggjo iaschetto Afft#rjrfica’ro obili & un
ormaggio tresco a pasta filata affumicato
) naturalmente con trucioli di e
faggio.C rai'j'er#Ezato da un sapore ricco tipico
der prodotti aftfumicati e.da una consg.’renra
piena e compatta, ¢ perfetto per condire le
vostre pizze, i primi piatti oppure come
stizioso antipasto.




