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Non era solo lavoro: era cultura, era memoria,
era famiglia. Era Lidea di un cibo che unisce le
persone attorno alla tavola nei momenti speciali

e che ci racconta una storia.
E quella storia, oggi, € diventata la nostra azienda.
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Salame
Gentile

STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIA MINIMA PRINCIPALI

50gg Con aglio e senzaq,
vescica naturale
edibile

Salame
“Archibugio”
Linea Extra

PESO STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIO MEDIA MINIMA PRINCIPALI

1,8 kg 90gg Budello grasso di

25k scrofa, con aglio
2 K9 e senzq, vescica
naturale edibile




Salame
Dritto

STAGIONATURA
MEDIA MINIMA

40gg

CARATTERISTICHE
PRINCIPALI

Con aglio e senza,
vescica naturale
edibile

Salame
Crespone

STAGIONATURA
MEDIA MINIMA

50gg

CARATTERISTICHE
PRINCIPALI

Con aglio e senza,
vescica naturale
edibile




Salame
Zia

STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIA MINIMA PRINCIPALI

50gg Con aglio e senzaq,
vescica naturale
edibile

Salame
Caccilatorone

STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIA MINIMA PRINCIPALI

40gg Con aglio e senzaq,

vescica naturale
edibile




Salamella
mantovand

STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIA MINIMA PRINCIPALI

15g9g Dolce, vescica

sintetica calibrata
non edibile, battuta
molto bassa

Salamella
bolognese

STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIA MINIMA PRINCIPALI

15g9g Dolce, ferro
cavallo, vescica
naturale edibile




Salame
Piccante

STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIA MINIMA PRINCIPALI

40gg Intenso ma non_
invadente, vescica
naturale edibile

Salamino
Piccante

STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIA MINIMA PRINCIPALI

40gg Ferro cavallo,

vescica naturale
edibile




Gentilone
oltre 1,5m

PESO
MEDIO

2,5kg
4 kg

STAGIONATURA
MEDIA MINIMA

80gg

CARATTERISTICHE
PRINCIPALI

Con o senza

tagliere, con aglio
0 senzaq, vescica
naturale edibile
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tradizione  qualita
familiare e gusto genuino




Prosciutto crudo
stagionato “Perla
Nera” tipo Toscano

STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIA MINIMA PRINCIPALI

8m Deciso,
saporito, pepato
esternamente

Prosciutto crudo
stagionato
‘“Torcello”

PESO STAGIONATURA CARATTERISTICHE . o e o 7 § < oA
MEDIO MEDIA MINIMA PRINCIPALI L A g : \

6 kg 8m Dolce, gentile, \ ' ™

morbido, pulito
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Prosciutto crudo
stagionato
‘“Pacdano”

STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIA MINIMA PRINCIPALI

7 kg 10m Deciso, saporito,
asciutto, magro

Prosciutto crudo
stagionato
‘“Contadinello”

PESO STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIO MEDIA MINIMA PRINCIPALI

8 kg 10m Morbido, magro,
gusto pieno
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Prosciutto crudo
stagionato
‘“Dolcetto”

PESO STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIO MEDIA MINIMA PRINCIPALI

10 kg 14m Dolce, alta resa, 2 & - .
morbido, gustoso Has T \ ‘

Prosciutto crudo
stagionato
nazionale
“Amarcord”

PESO STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIO MEDIA MINIMA PRINCIPALI

10 kg 18m Marcato, dolce,
profumato
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Prosciutto crudo

stagionato nazionale
“Gonzaga”
Linea Extra

STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIA MINIMA PRINCIPALI

22m Profumato, dolce, .
si distingue e distacca
dal “mondo” dei
nazionali

Prosciutto dit
Parma linea
“Classico”

PESO STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIO MEDIA MINIMA PRINCIPALI

8,5 kg 18m Dolce, delicato

9,5 kg
10,5 kg
11,5 kg



Prosciutto dit
Parma linea
“Riserva”

PESO STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIO MEDIA MINIMA PRINCIPALI

10,5 kg 20m Profumato, dolce,

1,5 kg gustoso

Prosciutto dit
Parma linea
“Gran Riserva”

STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIA MINIMA PRINCIPALI

24m Oltre 24 mesi,

profumato,
avvolgente
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Prosciutto di Parma
“Maggiorenne”
Linea Extra
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PESO STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIO MEDIA MINIMA PRINCIPALI

10,5 kg 20m Morbido, dolce,
ruffiano
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Prosciutto di San
Dantele Linea
“Classico”

STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIA MINIMA PRINCIPALI

18m Gusto deciso,

gusto pieno,
ascivtto
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Prosciutto di San | |
Daniele “Magnum” N
Linea Extra g,

g -
@At |

MAGNUM &

E

STAGIONATURA CARATTERISTICHE T
MEDIA MINIMA PRINCIPALI ' R

22m Lunga stagionatura, , N
dolce, altaresq, =l e o ¥
pezzatura pesante | % B

Culatta Nazionale 47
senza Anchetta Alta -
Qualita “Gran Fico”? /4 /? 0
Linea Extra |
+
R

PESO STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIO MEDIA MINIMA PRINCIPALI

5,5 kg 15m Profumatissima,
aromatizzata,
distintiva, stagionata
senza anchetta




Culatta Nazionale
con Anchetta
“Leggendario”

STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIA MINIMA PRINCIPALI

14m Dolce, pezzatura

pescn’re chiara
al taglio, gusto
avvolgente

Flocchetto
Nazionale
‘“Dolce Goccia”

STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIA MINIMA PRINCIPALI

14m Profumato,

gusto deciso,
aromatizzato
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artigianali lavorazione
rispeHosa




Pancetta
senzd cotennd

PESO STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIO MEDIA MINIMA PRINCIPALI

3 kg 90gg Con aglio e senzaq,
in calza elastica

Pcancetta
senzd cotennd
al pepe nero

PESO STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIO MEDIA MINIMA PRINCIPALI

3 kg 90gg Esternamente

ed infernamente
condita con pepe
nero, in calza
elastica
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Pancetta
Placentinad classica
con cotenna

PESO STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIO MEDIA MINIMA PRINCIPALI

5kg 120gg Scioglievolezza
e dolcezza

Pancetta Placentina
“Contadina”
con cotenna

PESO STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIO MEDIA MINIMA PRINCIPALI

9 kg 300gg Pezzatura pesante,

scioglievolezzaq,
dolcezza e lunga
stagionatura
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Pancetta
Placentina
steccata

STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIA MINIMA PRINCIPALI

120gg Stagiona tra assi
legno, dolcezza e
scioglievolezza

Pancetta
coppcata

PESO STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIO MEDIA MINIMA PRINCIPALI

5kg 90gg Con coppa
all’'interno
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SALUMI ARTIGIANALI

Guancialit

Nazionale delicato e
scioglievole

Guanciale
stagionato

STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIA MINIMA PRINCIPALI

90gg Dolce, speziato con
pepe in superficie,
scioglievolezza




SALUMI ARTIGIANALI

Coppe

Nazionale piacentina

Coppa
stagioncata

VA‘-_- 3
oS u e -
PESO STAGIONATURA CARATTERISTICHE T
MEDIO MEDIA MINIMA PRINCIPALI :

2,5kg 90gg Salata a secco,
dolce, profumata




SALUMI ARTIGIANALI

Prosciutti
cotti

Nazionale bassa temperatura
migliore materia lenta cottura
prima selezionata

Prosciutto Cotto
Nazionale Alta
Qualita “Epico”
Linea Extra

STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIA MINIMA PRINCIPALI

Cottoa Pezzatura pesante,

bassa e lenta materia prima top,

temperatura gusto autentico,
sano, scioglievolezza




SALUMI ARTIGIANALI

Mortadelle

materia prima gustosissima/
selezionata profumatissima

Mortadella
lh vescica

Atta Qualita Tewich

“Avtentica” - Lns

Linea Extra

STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIA MINIMA PRINCIPALI

Cottain vescica Profumatissima,
legata con gustosa, digeribile,
corda rustica cuoce in vescica




Petti di
Tacchuno

Nazionale bassa temperatura
migliore materia lenta cottura
prima selezionata

Petto di Tacchino
Nazionale Alta
Qualita “Divino”
Linea Extra

STAGIONATURA CARATTERISTICHE
MEDIA MINIMA PRINCIPALI

Cottoa Pezzatura pesante,

bassa e lenta materia prima

temperatura top, sano, si
scioglievolezza




SALUMI ARTIGIANALI

NUOVA CARNI PADANE S.R.L.
Via Enrico Mattei, 5
46028 Sermide (MN)
P.IVA: 02376660201




