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BOVINO
TAGLI ANTERIORI 



REALE INTERO

120028

125028

097027

127028

092029

092229

097329

092429

092329

097429

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

REALE S/O  B.A. S/V 
MARCHIGIANA 1 45 gg18-25Kg18-25Kg

1 45 gg18-24Kg18-24KgREALE S/O B.A. S/V ROMAGNOLA

2 45 gg22-30Kg11-15Kg

2 45 gg22-30Kg11-15Kg

2 45 gg22-30Kg11-15Kg

2 45 gg22-30Kg11-15Kg

REALE S/O  B.A. S/V SCOTTONA 
PIEMONTESE

REALE S/O  B.A. S/V  
SCOTTONA CHIANINA

REALE S/O  B.A. S/V  SCOTTONA 
MARCHIGIANA

REALE S/O  B.A. S/V 
SCOTTONA ANGUS 

2 45 gg22-30Kg11-15Kg

2 45 gg22-30Kg11-15Kg

REALE S/O B.A. S/V MANZETTA 
D'ABRUZZO

REALE S/O  B.A. S/V SCOTTONA

1 45 gg18-24Kg18-24KgREALE S/O  B.A. S/V  CHIANINA

1 45 gg18-25Kg18-25KgREALE S/O B.A. S/V

REALE SQUADRATO

120027

125027

127027

092030

092230

097330

092430

092330

097430

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

REALE S/O SQUADRATO B.A. S/V 
MARCHIGIANA 2 45 gg20-28Kg10-14Kg

2 45 gg12-18Kg

6-9Kg

6-9Kg

6-9Kg

6-9Kg

6-9Kg

6-9KgREALE S/O SQUADRATO B.A. S/V 
ROMAGNOLA

2 45 gg12-18Kg

2 45 gg12-18Kg

2 45 gg12-18Kg

REALE S/O SQUADRATO B.A. 
S/VCHIANINA

REALE S/O SQUADRATO B.A. S/V 
MARCHIGIANA 

REALE S/O SQUADRATO B.A. S/V
ANGUS

2 45 gg12-18Kg

2 45 gg12-18Kg

REALE S/O SQUADRATO B.A. S/V
D'ABRUZZO

REALE S/O SQUADRATO B.A. 
S/VSCOTTONA

2 45 gg20-28Kg10-14KgREALE S/O SQUADRATO B.A. S/V 
CHIANINA 

2 45 gg20-28Kg10-14KgREALE S/O SQUADRATO B.A. S/V
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SPALLINO/
SPALLOTTO

120031

125031

097031

127031

092018

092218

097318

092418

092318

097418

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

SPALLINO S/O B.A. S/V 
MARCHIGIANA 1 45 gg15-25Kg15-25Kg

1 45 gg15-25Kg15-25KgSPALLINO S/O B.A. S/V 
ROMAGNOLA

2 45 gg15-25Kg10-17Kg

2 45 gg15-25Kg10-17Kg

2 45 gg15-25Kg10-17Kg

2 45 gg15-25Kg10-17Kg

SPALLINOS/O S/V SCOTTONA 
PIEMONTESE

SPALLINO S/O S/V SCOTTONA 
CHIANINA 

SPALLINO S/O S/V SCOTTONA 
MARCHIGIANA

SPALLINO S/O S/V SCOTTONA 
ANGUS

2 45 gg15-25Kg10-17Kg

2 45 gg20-35Kg10-17Kg

SPALLINO S/O S/V
MANZETTA D'ABRUZZO 

SPALLINO S/O  S/V SCOTTONA

1 45 gg15-25Kg15-25KgSPALLINO S/O B.A. S/V CHIANINA 

1 45 gg15-25Kg15-25KgSPALLINO S/O B.A. S/V

COPERTINA DI SPALLA/
CAPPELLO DEL PRETE/
SOTTOPALETTA

120150

125150

097150

127150

092050

092250

097350

092450

092350

097450

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

COPERTINA DI SPALLA B.A. S/V
MARCHIGIANA 5 45 gg10-25Kg2-5Kg

5 45 gg10-25Kg

1.5-2.5Kg

1.5-2.5Kg

1.5-2.5Kg

1.5-2.5Kg

1.5-2.5Kg

1.5-2.5Kg

2-5KgCOPERTINA DI SPALLA B.A. S/V 
ROMAGNOLA

5

45 gg

45 gg

5

5 45 gg

5 45 gg

COPERTINA DI SPALLA S/V 
SCOTTONA PIEMONTESE 

COPERTINA DI  SPALLA S/V 
SCOTTONA CHIANINA 

COPERTINA DI SPALLAS/V 
SCOTTONA MARCHIGIANA 

COPERTINA DI SPALLA  S/V 
SCOTTONA ANGUS

5 45 gg

5 45 gg

10Kg

10Kg

10Kg

10Kg

10Kg

10Kg

COPERTINA DI SPALLA S/V 
MANZETTA D'ABRUZZO

COPERTINA DI SPALLA  S/V
 SCOTTONA

5 45 gg10-25Kg2-5KgCOPERTINA DI SPALLA B.A. S/V
CHIANINA 

5 45 gg10-25Kg2-5KgCOPERTINA DI SPALLA B.A. S/V
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CORONA

120154

092032

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

5 45 gg10-20Kg2-4KgCORONA SCOTTONA S/V

3 45 gg15-20Kg5KgCORONA B.A. S/V

FESONE DI
SPALLA

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

FESONE DI SPALLA B.A. S/V
MARCHIGIANA 3 45 gg12-24Kg4-8Kg

4 45 gg

10-20Kg

10-20Kg

10-20Kg

10-20Kg

10-20Kg

3-5Kg

3-5Kg

3-5Kg

3-5Kg

3-5Kg FESONE DI SPALLA S/V
MANZETTA D'ABRUZZO 

4 45 gg

4 45 gg

 FESONE DI SPALLA S/V
SCOTTONA PIEMONTESE 

 FESONE DI SPALLA S/V
SCOTTONA CHIANINA 

4 45 gg

4 45 gg

 FESONE DI SPALLA S/V
SCOTTONA MARCHIGIANA 

 FESONE DI SPALLA  S/V
SCOTTONA ANGUS 

4 45 gg10-20Kg3-5KgFESONE DI SPALLA  S/V
SCOTTONA 

3 45 gg12-24Kg4-8Kg FESONE DI SPALLA B.A. S/V 120033

125033

092017

092217

097317

092417

092317

097417
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FIOCCO DI
SPALLA 

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

FIOCCO DI SPALLA  B.A. S/V 
MARCHIGIANA 5 45 gg11-25Kg2.5-5Kg

5 45 gg5-15Kg1.5-3KgFIOCCO DI SPALLA MANZETTA 
D'ABRUZZO S/V

5 45 gg5-15Kg1.5-3Kg

5 45 gg5-15Kg1.5-3Kg

FIOCCO DI SPALLA SCOTTONA 
PIEMONTESE S/V

FIOCCO DI SPALLA SCOTTONA 
CHIANINA S/V

5 45 gg5-15Kg1.5-3Kg

5 45 gg5-15Kg1.5-3Kg

FIOCCO DI SPALLA SCOTTONA 
MARCHIGIANA S/V

FIOCCO DI SPALLA SCOTTONA 
ANGUS S/V

5 45 gg5-15Kg1.5-3KgFIOCCO DI SPALLA SCOTTONA S/V

5 45 gg11-25Kg2.5-5Kg FIOCCO DI SPALLA B.A. S/V 120039

125039

092039

092239

097339

092418

092339

097439

GIRELLO
DI SPALLA

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

GIRELLO DI SPALLA B.A. S/V 
MARCHIGIANA 5 45 gg10Kg2Kg

5 45 gg5Kg

1.5Kg

1.5Kg

1.5Kg

1.5Kg

1.5KgGIRELLO DI SPALLA MANZETTA 
D'ABRUZZO S/V

5 45 gg

5 45 gg

GIRELLO DI SPALLA SCOTTONA 
PIEMONTESE S/V

GIRELLO DI SPALLA SCOTTONA 
CHIANINA S/V

5 45 gg

5 45 gg

5Kg

5Kg

5Kg

5Kg

GIRELLO DI SPALLA SCOTTONA 
MARCHIGIANA S/V

GIRELLO DI SPALLA SCOTTONA 
ANGUS S/V

5 45 gg5Kg1.5KgGIRELLO DI SPALLA 
SCOTTONA S/V

5 45 gg10Kg2Kg GIRELLO DI SPALLA B.A. S/V 120032

125032

092034

092234

097334

092434

092334

097434
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SPEZZATINO

008227

008580

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

SPEZZATINO SCOTTONA SV 10 15 gg10Kg1Kg

10 15 gg10Kg1KgSPEZZATINO B.A  SV 

MUSCOLO
ANTERIORE

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

MUSCOLO ANT. B.A. S/V 
MARCHIGIANA 54 5 gg15-20Kg

54 5 gg

15-20Kg

15-20Kg

15-20KgMUSCOLO ANT. B.A.  
CHIANINA S/V

54 5 gg

54 5 gg

MUSCOLO ANT. MANZETTA 
DÕABRUZZO S/V

MUSCOLO ANT.  
SCOTTONA  S/V

54 5 gg15-20KgMUSCOLO ANT. B.A. S/V 
ROMAGNOLA

54 5 gg15-20Kg

3-3.5Kg

3-3.5Kg

3-3.5Kg

3-3.5Kg

3-3.5Kg

3-3.5Kg MUSCOLO ANT. B.A. S/V 120038

125007

127038

097008

092007

092207

13

PUNTA DI 
PETTO C/O

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

PUNTA PETTO B.A. MARCHIGIANA 19-20Kg

12-18KgPUNTA  DI PETTO SCOTTONA 

13 0 gg12-18Kg12-18KgPUNTA PETTO  SCOTTONA S/V

13 0 gg19-20Kg19-20Kg PUNTA PETTO  B.A S/V 120240

110240

092058

090019
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BOVINO
TAGLI PANCIA 

15

PANCIA
INTERA C/O

20-27Kg

CODICE PESO 
MEDIODESCRIZIONE

PANCIA C/O B.A. CHIANINA

PANCIA C/O B.A. 
MARCHIAIANA

18-25Kg

18-25Kg

18-25Kg

PANCIA C/O SCOTTONA 
CHIANINA 

PANCIA C/O 
SCOTTONA MARCHIGIANA

PANCIA  C/O 
MANZETTA DÕABRUZZO

18-25Kg

18-25Kg

PANCIA C/O SCOTTONA 
PIEMONTESE

PANCIA C/O SCOTTONA 

PANCIA C/O B.A. 
ROMAGNOLA

20-27Kg

20-27KgPANCIA C/O B.A.

20-27Kg

  110200

110206

110203

096022

090016

090416

090196

090022

095016

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

10 45 gg10-20Kg1-2KgASADO SCOTTONA S/V092045

ASADO

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

10 45 gg10-20Kg1-2KgASADO SCOTTONA S/V092045
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BAVETTA / 
FLANK STEAK

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

10 45 gg10-20Kg1-2KgBAVETTA SCOTTONA S/V092059

17

BOVINO
TAGLI COSCIA
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FESA PAD 
SFESATA

SOTTOFESA 
TAGLIO BRICK 

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

24 5 gg10-18Kg5-9Kg

24 5 gg14-20Kg7-12Kg FESA B.A. S/F S/V SFESATA

FESA PAD SCOTTONA S/V

 120015

0092036

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

44 5 gg8-20Kg2-5Kg

34 5 gg9-18Kg3-6Kg SOTTOFESA B.A TAGLIO BRICK S/V

SOTTOFESA SCOTTONA BRICK S/V

 120156

092016

19

POLPA MAGRA / 
POLPA PER HAMBURGER 

E MACINATI

NOCE

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

2 45 gg16-20Kg

2 45 gg16-20Kg

2

2

2

2

2

45 gg

45 gg

45 gg

45 gg

45 gg

2 45 gg

2 45 gg

2 45 gg

10-16Kg

10-16Kg

10-16Kg

10-16Kg

10-16Kg

10-16Kg

16-20Kg

16-20Kg

2 45 gg16-20Kg

2 45 gg16-20Kg

5-8Kg

5-8Kg

5-8Kg

5-8Kg

5-8Kg

5-8Kg

8-10Kg

8-10Kg

8-10Kg

8-10Kg

8-10Kg

8-10Kg NOCE B.A. FRANCIA S/V

NOCE B.A. POLONIA S/V

NOCE B.A. S/V

NOCE B.A. MARCHIGIANA S/V

NOCE B.A CHIANINA S/V

NOCE B.A. ROMAGNOLA S/V

NOCE MANZETTA DÕABRUZZO S/V

NOCE SCOTTONA ANGUS S/V

NOCE SCOTTONA CHIANINA S/V

NOCE SCOTTONA MARCHIGIANA S/V 

NOCE SCOTTONA PIEMONTESE S/V

NOCE SCOTTONA POLONIA S/V

  120534

120504

120004

125004

097004

127004

092204

097304

092304

092404

097404

092904

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

5 45 gg

15Kg

15Kg

15Kg

15Kg

15Kg

15Kg

15Kg

15Kg

15Kg

5 45 gg

5

5

45 gg

45 gg

5 45 gg

5 45 gg

5 45 gg

5 45 gg

5 45 gg

3Kg

3Kg

3Kg

3Kg

3Kg

3Kg

3Kg

3Kg

3Kg POLPA MAGRA B.A S/V

POLPA MAGRA B.A CHIANINA S/V

POLPA MAGRA B.A MARCHIGIANA 
S/V

POLPA MAGRA B.A ROMAGNOLA
S/V

POLPA MAGRA SCOTTONA S/V

POLPA MAGRA SCOTTONA 
CHIANINA S/V

POLPA MAGRA SCOTTONA 
MARCHIGIANA S/V

POLPA MAGRA SCOTTONA 
PIEMONTESE S/V

POLPA MAGRA SCOTTONA 
ANGUS S/V

  120274

097151

097160

127274

092053

092353

092453

097453

097353
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SCAMONE 

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

2 45 gg14-20Kg

2 45 gg14-20Kg

2

2

2

2

2

45 gg

45 gg

45 gg

45 gg

45 gg

2 45 gg

2 45 gg

2 45 gg

8-15Kg

8-15Kg

8-15Kg

8-15Kg

8-15Kg

8-15Kg

8-15Kg

14-20Kg

2 45 gg14-20Kg

2 45 gg14-20Kg

4-6Kg

4-6Kg

4-6Kg

4-6Kg

4-6Kg

4-6Kg

4-6Kg

7-9Kg

7-9Kg

7-9Kg

7-9Kg

7-9Kg  SCAMONE B.A. FRANCIA S/V

SCAMONE B.A. POLONIA S/V

SCAMONE B.A. S/V

SCAMONE B.A. S/V MARCHIGIANA

SCAMONE B.A. S/V  ROMAGNOLA 

SCAMONE SCOTTONA S/V

SCAMONE MANZETTA 
DÕABRUZZO S/V

SCAMONE SCOTTONA ANGUS S/V

SCAMONE SCOTTONA 
CHIANINA S/V

SCAMONE SCOTTONA 
MARCHIGIANA S/V

SCAMONE SCOTTONA 
PIEMONTESE S/V

SCAMONE SCOTTONA 
POLONIA S/V

   120535

120505

120005

125005

127005

092005

092205

097305

092305

092405

097405

092905

CODONE / 
PICANHA

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

2 45 gg10-13Kg

2 45 gg10-13Kg

2

2

2

45 gg

45 gg

45 gg

2 45 gg

2 45 gg

2 45 gg

5-10Kg

5-10Kg

5-10Kg

5-10Kg

5-10Kg

10-13Kg

2 45 gg10-13Kg

2 45 gg10-13Kg

1-2.5Kg

1-2.5Kg

1-2.5Kg

1-2.5Kg

1-2.5Kg

2-2.5Kg

2-2.5Kg

2-2.5Kg

2-.5Kg

2-2.5Kg  CODONE B.A. S/V 

CODONE B.A S/V MARCHIGIANA 

CODONE B.A. FRANCIA S/V

CODONE B.A S/V ROMAGNOLA

CODONE B.A. POLONIA S/V

CODONE MANZETTA DÕABRUZZO 
S/V

CODONE SCOTTONA CHIANINA 
S/V

CODONE SCOTTONA 
MARCHIGIANA S/V

CODONE SCOTTONA PIEMONTESE 
S/V

CODONE/PICANHA SCOTTONA S/V

   120016

125158

120546

127016

120516

902215

902315

092415

097415

092015
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GIRELLO / MAGATELLO

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

2 45 gg8-10Kg

2 45 gg8-10Kg

2

2

2

2

2

45 gg

45 gg

45 gg

45 gg

45 gg

2 45 gg

2 45 gg

2 45 gg

5-8Kg

5-8Kg

5-8Kg

5-8Kg

5-8Kg

5-8Kg

5-8Kg

8-10Kg

2 45 gg8-10Kg

2 45 gg8-10Kg

2.5-4.5Kg

2.5-4.5Kg

2.5-4.5Kg

2.5-4.5Kg

2.5-4.5Kg

2.5-4.5Kg

2.5-4.5Kg

4Kg

4Kg

4Kg

3.5Kg

4Kg   GIRELLO 4+ B.A. S/V

GIRELLO 3.5+  B.A. POLONIA S/V

GIRELLO 4+ B.A.FRANCIA S/V

GIRELLO B.A CHIANINA S/V

GIRELLO B.A. MARCHIGIANA  S/V 

GIRELLO SCOTTONA S/V

GIRELLO SCOTTONA POLONIA S/V

GIRELLO SCOTTONA 
MARCHIGIANA S/V

GIRELLO SCOTTONA 
PIEMONTESE S/V

GIRELLO SCOTTONA 
CHIANINA S/V

GIRELLO MANZETTA 
DÕABRUZZO S/V

GIRELLO SCOTTONA ANGUS S/V

    120014

120513

120544

097011

125011

092011

092911

092411

097411

092311

092211

097311

PICCIONE / 
SPINACINO 

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

5 45 gg10-15Kg

5 45 gg10-15Kg

5

5

5

5

5

45 gg

45 gg

45 gg

45 gg

45 gg

5 45 gg

5 45 gg

5 45 gg

5-10Kg

5-10Kg

5-10Kg

5-10Kg

5-10Kg

5-10Kg

10-15Kg

10-15Kg

5 45 gg10-15Kg

5 45 gg10-15Kg

1.5-2Kg

1.5-2Kg

1.5-2Kg

1.5-2Kg

1.5-2Kg

1.5-2Kg

2-3Kg

2-3Kg

2-3Kg

2-3Kg

2-3Kg

2-3Kg  PICCIONE B.A FRANCIA S/V

PICCIONE B.A. POLONIA S/V

PICCIONE B.A 
CHIANINA S/V

PICCIONE B.A. S/V

PICCIONE B.A S/V MARCHIGIANA

PICCIONE B.A S/V ROMAGNOLA

PICCIONE MANZETTA 
DÕABRUZZO S/V

PICCIONE SCOTTONA ANGUS S/V

PICCIONE SCOTTONA 
CHIANINA S/V

PICCIONE SCOTTONA 
MARCHIGIANA S/V

PICCIONE SCOTTONA 
PIEMONTESE S/V

PICCIONE SCOTTONA S/V 

   120539

120509

097009

120009

125009

127009

092209

097309

092309

092409

097409

092009
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SOTTOFESA 

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

2 45 gg16-20Kg

2 45 gg16-20Kg

2

2

2

2

2

45 gg

45 gg

45 gg

45 gg

45 gg

2 45 gg

2 45 gg

2 45 gg

12-20Kg

12-20Kg

12-20Kg

12-20Kg

12-20Kg

12-20Kg

16-20Kg

16-20Kg

2 45 gg16-20Kg

2 45 gg16-20Kg

6-10Kg

6-10Kg

6-10Kg

6-10Kg

6-10Kg

6-10Kg

8-12Kg

8-12Kg

8-12Kg

8-12Kg

8-12Kg

8-12Kg    SOTTOFESA B.A. S/V

SOTTOFESA B.A. FRANCIA S/V

SOTTOFESA B.A. POLONIA S/V

SOTTOFESA B.A.
CHIANINA S/V

SOTTOFESA B.A 
MARCHIGIANA  S/V 

SOTTOFESA B.A. ROMAGNOLA S/V 

SOTTOFESA SCOTTONA 
ANGUS S/V

SOTTOFESA MANZETTA 
DÕABRUZZO S/V

SOTTOFESA SCOTTONA 
CHIANINA S/V

SOTTOFESA SCOTTONA 
MARCHIGIANA S/V

SOTTOFESA SCOTTONA 
PIEMONTESE S/V

SOTTOFESA SCOTTONA S/V

     120006

120536

120506

097006

125006

127006

097306

092206

092306

092406

097406

092006

FESA

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

1 45 gg10-18Kg

1 45 gg10-18Kg

1

1

1

1

1

1

45 gg

45 gg

45 gg

45 gg

45 gg

45 gg

1 45 gg

1 45 gg

1 45 gg

8-13Kg

8-13Kg

8-13Kg

8-13Kg

8-13Kg

8-13Kg

8-13Kg

10-18Kg

10-18Kg

1 45 gg10-18Kg

1 45 gg10-18Kg

8-13Kg

8-13Kg

8-13Kg

8-13Kg

8-13Kg

8-13Kg

8-13Kg

10-18Kg

10-18Kg

10-18Kg

10-18Kg

10-18Kg

10-18Kg   FESA B.A. S/V

FESA B.A. FRANCIA S/V 

FESA B.A. POLONIA S/V

FESA B.A. CHIANINA S/V

FESA B.A.  MARCHIGIANA S/V

FESA B.A. ROMAGNOLAS/V

FESA MANZETTA DÕABRUZZO S/V

FESA SCOTTONA ANGUS S/V

FESA SCOTTONA CHIANINA S/V

FESA SCOTTONA MARCHIGIANA 
S/V

FESA SCOTTONA POLONIA S/V 

FESA SCOTTONA S/V

FESA SCOTTONA PIEMONTESE S/V

    120003

120533

120503

097003

125003

127003

092202

097302

092302

092402

092902

092002

097402

23

MUSCOLO 
POSTERIORE

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

5 45 gg11-20Kg

5 45 gg11-20Kg

5

5

5

5

5

45 gg

45 gg

45 gg

45 gg

45 gg

5 45 gg

5 45 gg

5 45 gg

10-15Kg

10-15Kg

10-15Kg

10-15Kg

10-15Kg

10-15Kg

11-20Kg

11-20Kg

5 45 gg11-20Kg

5 45 gg11-20Kg

2-3.5Kg

2-3.5Kg

2-3.5Kg

2-3.5Kg

2-3.5Kg

2-3.5Kg

2.5-4.5Kg

2.5-4.5Kg

2.5-4.5Kg

2.5-4.5Kg

2.5-4.5Kg

2.5-4.5Kg    MUSCOLO POST B.A SV

MUSCOLO POST. B.A. FRANCIA S/V

MUSCOLO POST. B.A. POLONIA S/V

MUSCOLO POST. B.A.  
MARCHIGIANA  S/V

MUSCOLO POST.  B.A. 
CHIANINA S/V

MUSCOLO POST. B.A. 
ROMAGNOLA S/V 

MUSCOLO POST. SCOTTONA 
PIEMONTESE S/V

MUSCOLO POST. SCOTTONA 
MARCHIGIANA S/V

MUSCOLO POST. SCOTTONA 
CHIANINA S/V

MUSCOLO POST.  MANZETTA 
DÕABRUZZO S/V

MUSCOLO POST. SCOTTONA S/V

MUSCOLO POST.. SCOTTONA 
ANGUS S/V

     120008

120538

120508

125008

097008

127008

097407

092407

092307

092208

092008

097307

CAMPANELLO / PESCE

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

2 45 gg11-20Kg

2 45 gg11-20Kg

2

2

2

2

2

45 gg

45 gg

45 gg

45 gg

45 gg

2 45 gg

2 45 gg

2 45 gg

10-15Kg

10-15Kg

10-15Kg

10-15Kg

10-15Kg

10-15Kg

11-20Kg

11-20Kg

2 45 gg11-20Kg

2 45 gg11-20Kg

2-3.5Kg

2-3.5Kg

2-3.5Kg

2-3.5Kg

2-3.5Kg

2-3.5Kg

2.5-4.5Kg

2.5-4.5Kg

2.5-4.5Kg

2.5-4.5Kg

2.5-4.5Kg

2.5-4.5Kg     CAMPANELLO B.A. FRANCIA S/V

CAMPANELLO B.A. POLONIA S/V

CAMPANELLO B.A. S/V

CAMPANELLO B.A. 
MARCHIGIANA   S/V 

CAMPANELLO B.A
ROMAGNOLA S/V 

CAMPANELLO B.A.  CHIANINA S/V

CAMPANELLO MANZETTA 
DÕABRUZZO S/V

CAMPANELLO SCOTTONA ANGUS 
S/V

CAMPANELLO SCOTTONA S/V

CAMPANELLO SCOTTONA 
POLONIA S/V

CAMPANELLO SCOTTONA 
MARCHIGIANA S/V

CAMPANELLO SCOTTONA 
PIEMONTESE S/V

     120540

120510

120010

125010

127010

097010

092210

097310

092010

092910

092410

097410
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COPERTINA 
DI FESA

STINCO / GERETTO 

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

43 0 gg16-20Kg

43 0 gg16-20Kg

4

4

4

30 gg

30 gg

30 gg

43 0 gg

43 0 gg

43 0 gg

12-20Kg

12-20Kg

12-20Kg

12-20Kg

12-20Kg

16-20Kg

43 0 gg16-20Kg

43 0 gg16-20Kg

3.5-5Kg

3.5-5Kg

3.5-5Kg

3.5-5Kg

3.5-5Kg

4-6Kg

4-6Kg

4-6Kg

4-6Kg

4-6Kg     STINCO POST B.A S/V

STINCO POST B.A. FRANCIA S/V

STINCO POST  B.A. CHIANINA S/V

STINCO POST B.A. 
MARCHIGIANAS/V 

STINCO POST. B.A 
ROMAGNOLA S/V 

STINCO POST SCOTTONA S/V

STINCO POST. SCOTTONA 
PIEMONTESE S/V

STINCO POST. SCOTTONA 
CHIANINA S/V

STINCO POST. SCOTTONA 
ANGUS S/V

STINCO POST. SCOTTONA 
MARCHIGIANA S/V

      120007

120537

097038

120537

127007

092033

097438

092338

097338

092438

CODICE SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

64 5 gg12-20Kg2-5Kg

64 5 gg12-20Kg2-5Kg  COPERTINA DI FESA B.A S/V

COPERTINA DI FESA SCOTTONA S/V

  120152

092152

25
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BOVINO
TAGLI LOMBO

27

LOMBO INTERO/ 
ROASTBEEF

8 COSTE

ROASTBEEF C/O 3C / 
CONTROFILETTO C/O

CODICE
SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

1 30 gg12-20Kg

1 30 gg10-15Kg

1 10-15Kg

1 12-20Kg

10-15Kg

10-15Kg

12-20Kg

12-20Kg ROASTBEEF B.A. 3C C/FIL

ROASTBEEF B.A. 3C  C/FIL S/V 

ROASTBEEF 3C C/FIL SCOTTONA 

ROASTBEEF 3C C/FIL SCOTTONA 
S/V 

  110302

120305

090015

092070

CODICE
PESO MEDIO

CARTONE
PEZZI

CARTONE
PESO 

MEDIODESCRIZIONE

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

25-30Kg

20-27Kg

20-27Kg

20-27Kg

20-27Kg

20-27Kg

20-27Kg

20-27Kg

20-27Kg

25-30Kg

25-30Kg

25-30Kg

25-30Kg

25-30Kg

25-30Kg

20-27Kg

20-27Kg

20-27Kg

20-27Kg

20-27Kg

20-27Kg

20-27Kg

20-27Kg

25-30Kg

25-30Kg

25-30Kg

25-30Kg

25-30Kg  ROASTBEEF B.A.  8C C/FIL INF 30 
MESI

ROASTBEEF  B.A.  8C C/FIL 
POLONIA

ROASTBEEF B.A. 8C C/FIL  
INF. 30 MARCHIGIANA

ROASTBEEF B.A. 8C C/FIL 
INF. 30 CHIANINA

ROASTBEEF B.A. 8C C/FIL 
INF. 30 ROMAGNOLA

ROASTBEEF  8C C/FIL 
INF. 30 SCOTTONA

ROASTBEEF  8C C/FIL 
INF. 30 SCOTTONA MARCHIGIANA

ROASTBEEF  8C C/FIL  
INF. 30 SCOTTONA CHIANINA

ROASTBEEF  8C C/FIL 
INF. 30 SCOTTONA ANGUS

ROASTBEEF  8C C/FIL 
INF. 30 MANZETTA D’ABRUZZO

ROASTBEEF  8C C/FIL  
INF. 30 SCOTTONA PIEMONTESE

ROASTBEEF  8C C/FIL 
INF. 30 SCOTTONA SIMMENTAL

ROASTBEEF  8C C/FIL 
INF. 30 SCOTTONA

ROASTBEEF  8C C/FIL 
INF. 30 BARA’ PUSTERTALER

   110300

110350

110315

110320

110325

090014

090614

095014

090314

090110

090414

090121

090914

150020
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TRONCHETTO 
C/C 5 C

ENTRECOTE S/C

CODICE
SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

1

1

1

30 gg6-12Kg

8-14Kg

8-14Kg

8-14Kg

6-12Kg

8-14Kg

8-14Kg

1

30 gg

30 gg

8-14Kg TRONCHETTO  C/C  B.A. 

TRONCHETTO  C/C B.A. S/V

TRONCHETTO C/C B.A POLONIA 
S/V 

TRONCHETTO C/C SCOTTONA S/V

  11015

120019

120519

092020

CODICE
SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

3 45 gg12-20Kg4-7Kg

3 45 gg12-20Kg4-7Kg  ENTRECOTE S/C BA FRANCIA S/V

ENTRECOTE S/C BA S/V

  120550

120020

29

CUBEROLL 

ROASTBEEF S/O 3C / 
CONTROFILETTO S/O

CODICE
SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

2

45 gg

45 gg

45 gg6-10Kg

26 -10Kg

26 -10Kg

3-5Kg

3-5Kg

3-5Kg  ROASTBEEF S/O 3C B.A. 
FRANCIA S/V

ROASTBEEF S/O 3C B.A. POLONIA 
S/V

ROASTBEEF S/O 3C BA.. S/V

   120562

120522

120022

CODICE
SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

4

4

3

4

45 gg

45 gg

8-20Kg

8-20Kg

10-15Kg

8-20Kg

10-15Kg

2-5Kg

2-5Kg

3-5Kg

2-5Kg

3 45 gg

45 gg

45 gg

3-5Kg  CUBEROLL B.A. FRANCIA S/V

CUBEROLL B.A. POLONIA S/V

CUBEROLL B.A S/V

CUBEROLL B.A. POLONIA SELECT 
S/V

CUBEROLL SCOTTONA  S/V 

   120563

120523

120023

120524

092023
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FILETTO

CODICE
SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

3

3

12Kg

12Kg

12Kg

3-5Kg

4Kg

3 45 gg

45 gg

45 gg

4Kg   FILETTO  B.A.  4+ S/V

FILETTO B.A. 4+ FRANCIA S/V

FILETTO BA 3.5+ POLONIA S/V
..

    120054

120554

120527

TESTINA
DI FILETTO

CODICE
SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

10

45 gg

45 gg8-13Kg

10 10-20Kg

0.8-1.3Kg

1-2Kg   TESTINA DI FILETTO  B.A.  S/V

TESTINA DI FILETTO SCOTTONA
S/V

    120060

092072

31

COPERTINA DI 
ROASTBEEF

CODICE
SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

15-20Kg5 45 gg3-4KgCOPERTINA DI ROASTBEEF B.A. S/V    120073

TOMAHAWK

CODICE
SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

10

30 gg

30 gg10-15Kg

10 10-15Kg

1-1.5Kg

1-1.5Kg    COSTATA TOMAHAWK 
SCOTTONA POLONIA S/V

COSTATA TOMAHAWK SCOTTONA 
S/V

     008329

008249
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BOVINO
5/4

33

GUANCIALE

CODICE
SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

10Kg10 45 gg0.8-1.5KgGUANCIALE  B.A. S/V120050

FEGATO 

CODICE
SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

1 15 gg4-6Kg

14 -6Kg

4-6Kg

4-6KgFEGATO NERO B.A 

FEGATO NERO B.A. SV

      11039

120041
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CODA BA

LINGUA 

CODICE
SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

3 15 gg3-6Kg

33 -6Kg

1-2Kg

1-2KgLINGUA B.A

LINGUA B.A SV

      11042

120043

CODICE
SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

3 15 gg3-6Kg

33 -6Kg

1-2Kg

1-2KgCODA  B.A

CODA B.A. SV

    11041

120042

35

DIAFRAMMA SOTTILE 
/ FLAP STEAK

CODICE
SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

18Kg10 45 gg1.8KgDIAFRAMMA PIATTO B.A. S/V120149

DIAFRAMMA / LOMBATELLO

CODICE
SHELF 
LIFE

PESO MEDIO
CARTONE

PEZZI
CARTONE

PESO 
MEDIODESCRIZIONE

10

45 gg

45 gg10Kg

10 10Kg

1Kg

1KgDIAFRAMMA/LOMBATELLO 
B.A. S/V

DIAFRAMMA SCOTTONA S/V

       120148

092080 1KgKKDIAFRAMMA SCOTTONA S/V80
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SUINO
TAGLI ANTERIORI 

37

LOMBO
COLLO

005021  LOMBO COLLO SUINO  13-15Kg

BUSTO
VENEZIA

005023 BUSTO SUINO VENEZIA  10-15Kg

LOMBO
PADOVA

005020  BUSTI PADOVA SUINO  15-20Kg

MEZZENA 
SUINO

005013   MEZZENA SUINO C/TESTA NAZ  50-80Kg
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FILETTO

FILONE / ARISTA 
C/CORDONE 

COPPA
COLLO

LOMBO
BOLOGNA

005022 LOMBO BOLOGNA DI SUINO  7-10Kg

CODICE
PESO MEDIO

CARTONE
PEZZI

CARTONE
PESO 

MEDIODESCRIZIONE

12-15Kg33-4KgCOPPA FR SUINO C/OSSO 005069

CODICE
PESO MEDIO

CARTONE
PEZZI

CARTONE
PESO 

MEDIODESCRIZIONE

15-20Kg

8-10Kg

8

8

2.5-3Kg

1.2-1.5KgFILETTO SUINO X3 SV

FILETTO SUINO X5 SV

 006002

006042 15-20KgKK82.5-3KgKKTO SUINO X5 SV

CODICE
PESO MEDIO

CARTONE
PEZZI

CARTONE
PESO 

MEDIODESCRIZIONE

20Kg

20Kg

5

5

4-6Kg

4-6Kg FILONE SUINO C/CORDONE

FILONE SUINO S/V C/C NAZ

005043

006001 20KgKK54-6KgKKFILONE SUINO S/V C/C NAZ

39

COSTATE

TRONCHETTO

RIBS

CODICE
PESO MEDIO

CARTONE
PEZZI

CARTONE
PESO 

MEDIODESCRIZIONE

13-20Kg

13-20Kg

13-20Kg

6

6

6

2.5-4Kg

2.5-4Kg

2.5-4Kg

2.5-4KgCOSTATE DI SUINO

COSTATE SUINO INTERE S/V

COSTATE SUINO TG METÀ S/V

COSTATE SUINO TAGLIATE S/V

 005040

006017

006019

006018 13-20KgKK62.5-4KgKKE S/VV

13-20KgKK62.5-4KgKKS/V

CODICE
PESO MEDIO

CARTONE
PEZZI

CARTONE
PESO 

MEDIODESCRIZIONE

3-4Kg

3-4Kg

6

6

0.6-1Kg

0.6-1Kg RIBS SUINO

RIBS SUINO S/V

  005141

006021 3-4KgKK60.6-1KgKKRIBS SUINO S/V

005009   TRONCHETTO SUINO C/OSSO   13-18Kg
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STINCO

SPALLA

PANCETTONE

PANCETTA

CODICE
PESO MEDIO

CARTONE
PEZZI

CARTONE
PESO 

MEDIODESCRIZIONE

10-15Kg101-1.5Kg

1-1.5Kg STINCO DI PROSCIUTTO DI SUINO

STINCO DI PROSCIUTTO DI SUINO 
S/V

  005031

006015 10-15KgKK101-1.5KgK5KNCO DI PROSCIUTTO DI SUINON 11S/V

CODICE
PESO MEDIO

CARTONE
PEZZI

CARTONE
PESO 

MEDIODESCRIZIONE

15-18Kg

15-18Kg

3

3

5-6Kg

5-6Kg SPALLA SUINO S/O

SPALLA SUINO S/O S/V

 005028

006009 15-18KgKK35-6KgKKSPALPP LA SUINO S/O S/V006009

CODICE
PESO MEDIO

CARTONE
PEZZI

CARTONE
PESO 

MEDIODESCRIZIONE

8-10Kg24-5Kg

4-5KgPANCETTA SUINO RIF C/COTENNA

PANCETTA SUINO RIF SV 
C/COTENNA

   005038

006038 8-10KgKK24-5KgKKPANCETPP TA SUINO RIF SVTT
C/COTENNA8

005035   PANCETTONE SUINO C/COTENNA  7-9Kg

41

SUGNA

FEGATO

PIEDI

PROSCIUTTO

CODICE PESO 
MEDIODESCRIZIONE

12-20Kg

15-25Kg  PROSCIUTTO FR A QUARTINO

PROSCIUTTO FR RIFILATO

    005062

005060 12-20KgPROSCIUTTO FR RIFILATAA O

 005079  PIEDI SUINO  0.600 KG

 005075 FEGATO SUINO   2-3 KG

 005096  SUGNA SUINO
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CULACCETTO/
FONDELLO

GUANCIALE

MUSETTO
 005085  MUSETTI SUINO  0.300-0.500KG

 005072  GUANCIALE DI SUINO  0.600 KG

 005050  CULACCETTO SUINO S/O   0.500-1KG
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RUKA BEEF SELECTION

RUKA BEEF 
SELECTION
PAROLA DI MAESTRO

ÔRUKAÕ dal giapponese Luca, il nostro 
selezionatore esperto. Nato  e cresciuto 
nel mondo della carne. Non solo 
competenza ma soprattutto passione e 
tanta esperienza.

Abbiamo scelto un marchio che fosse 
una garanzia, che abbia  unÕidentitˆ. La 

Noi lo chiamiamo 
ÒIl  MaestroÓ.....

SINONIMO DI QUALITÀ

Vogliamo offrire il Òcibo buonoÓ che ci 
fa stare bene con lÕanima e con il corpo.

    

Prodotto 
formato, 
pesante 
e buon grado 
di marezzatura.

45

RUKA BEEF - I CRITERI DI SELEZIONE
SELEZIONIAMO CARCASSE E QU ARTI. 
IL PUNTO CHIAVE? PROD OTTO DI QUALITÀ. 

CRITERI DI SELEZIONE:

1) Buon grado di marezzatura: 
sempre facendo 
riferimento alla genetica 
dellÕanimale, cerchiamo di 
selezionare merce che 
abbiamo un grado di 
marezzatura da 4 / 5 su 
scala marbled

2)  Buona 
conformazione: 
fondamentale  la scelta 
della mezzena, bella, 
formata, lombo e coscia 
piena, collo imponente

3)  Buona copertura di 
grasso esterna: grasso 
esterno 3 / 4, cos“ da 
permettere al prodotto 
un maggior 
mantenimento in cella 
e nel caso delle 
lombate, una buona 
resa in fase di frollatura

CHIANINA, MARCHIGIANA, ROMAGNOLA, ANGUS & MANZETTA D’ABRUZZO. 
I NOSTRI CAPI, LA NOSTRA SELEZIONE. DALL’ALLE VAMENTO AL CLIENTE
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RUKA090110 R OASTBEEF C/O MANZETTA D’ABRUZZO  20–27KG  1 PZ
RUKA090914R OASTBEEF C/O SCOTTONA BOVINO POLONIA 20–27KG  1 PZ
RUKA090121 ROASTBEEF C/O SCOTTONA SIMMENTAL   2 0–27 KG1 PZ
RUKA090314R OATBEEF C/O SCOTTONA  ANGUS    2 0–27 KG1 PZ
RUKA150020 ROASTBEEF C/O SCOTTONA +30M    25–30 KG 1PZ
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9553     350/400g  |  20gg
UNITË PER CAR. 8PZ

Costata Scottona Bio Skin Tagliata Scottona Bio Skin

9551     300/350g  |  20gg
UNITË PER CAR. 8PZ

Tagliata Scottona Bio in ATP

8903     350/400g (peso variabile) |  8gg
UNITË PER CAR. 8PZ

Hamburger Bov. Bio Skin

9533    200g |  20gg
UNITË PER CAR. 10PZ

Mini Burger Bov. Bio Skin

9587   6x30g |  20gg
UNITË PER CAR. 8PZ

Maxi Burger Bov. Bio Skin

9590    200g |  20gg
UNITË PER CAR. 8PZ

Hamburger Scottona Bio Skin

9582    2x100g |  20gg
UNITË PER CAR. 8PZ

Trito Scottona Bio in ATP

8909     300g |  8gg
UNITË PER CAR. 6PZ

Fettine Scottona Bio Skin

9560     350g (peso variabile) |  20gg
UNITË PER CAR. 8PZ

BIO

Centro Carne srl  |  Via Cristoforo Colombo, 1  |  Zona Industriale 64027 SantÕOmero (TE)
T. +39 0861 88 77 77 | Fax. +39 0861 88 76 14  |  infocarne@centrocarne.com

P.IVA 00586280679  |  centrocarne.com

CC009553

CC009582

CC009551

CC008856

CC009560

8337     2x100g |  10gg
8338     2x150g |  10gg

Hamburger Marchigiana Hamburger Scottona

8271     2x100g | 10gg
8269    2x150g |  10gg

Hamburger Romagnola

8417     2x100g |  10gg
8418     2x150g |  10gg

Hamburger Black Angus

8317    2x100g |  10gg
8318    2x150g |  10gg

Hamburger Chianina

8307     2x100g |  10gg
8308     2x150g |  10gg

Hamburger Piemontese

8407     2x100g |  10gg
8408     2x150g |  10gg

HAMBURGER ATM

LINEA MARCHIGIANA PREMIUM

UNITAÕ PER CARTONE 8 PZ

Centro Carne srl  |  Via Cristoforo Colombo, 1  |  Zona Industriale 64027 SantÕOmero (TE)
T. +39 0861 88 77 77 | Fax. +39 0861 88 76 14  |  infocarne@centrocarne.com

P.IVA 00586280679  |  centrocarne.com

Tagliata Scottona 
Marchigiana in ATP

UNITAÕ PER CARTONE 6 PZ
8856   300/350g | 8gg

Fettine scelte Scottona 
Marchigiana in ATP

8854  350g (variabile) | 8gg
UNITAÕ PER CARTONE 6 PZ

8247    100/150g | 8gg

Carpaccio Scottona 
Marchigiana in ATP

UNITAÕ PER CARTONE 6 PZ

Hamburger Marchigiana
2x100 in ATP

8337    100g | 10gg
UNITAÕ PER CARTONE 8 PZ

CC008318
CC008317

CC008856 CC008854

CC008337CC008247

CC008318
CC008418

CC008269CC008359

Hamburger bovino adulto
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PROSCIUTTO STAG.COSSO NERO D'ABRUZZO

PROSCIUTTO STAG.COSSO NERO D’ABRUZZO SCHEDA 
TECNICA

PRODUTTORE:  Centro Carne Srl,
Via Cristoforo Colombo, 1- 64027 
Sant' Omero (TE)

STABILIMENTO DI PRODUZIONE E CONFEZ.: 
BOLLO CE: IT 2927 S - Prodotto sfuso, 
imballato in carta vegetale per alimenti. 

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE: 
Conservare in luogo fresco e asciutto 
lontano da fonti di luce. 

STAGIONATURA MINIMA: 12 mesi

ALLERGENI (ANCHE QUELLI CHE DERIVANO
DA CONTAMINAZIONE CROCIATA): ASSENTI

DESCRIZIONE PRODOTTO
La regione muscolare è rappresentata dai muscoli pelvi-trocanterici 
interni ed esterni di suino nero d’Abruzzo. Il prosciutto con caratteristica 
parte distale (piedino) viene salato e stagionato a temperatura e 
umidità controllata

TIPOLOGIA PRODOTTO: La coscia è ottenuta da suino nazionale nero 
d’abruzzo.

INGREDIENTI: Coscia di suino, sale, aromi naturali

050409                      INTERO STAGIONATO                     9-12 KG

CODICE ARTICOLO PEZZATURA

HAMBURGER SKIN CARTONCINO

Hamburger Chianina IGP

9233     200g |  20gg

Hamburger Romagnola IGP

9733     200g |  20gg

Hamburger Scottona

9033     200g |  20gg

Hamburger Marchigiana IGP

9133     200g |  20gg

Hamburger Black Angus

9433     200g |  20gg

Hamburger Bovino BIO

9533     200g |  20gg

Hamburger Americano

9913     200g |  17gg

Hamburger Manzetta

9833     200g |  20gg

UNITA’ PER CARTONE 8 PZ

CC009913CC009838 180g

CC009582  |  2 x 100g  |   BIO

TARTARE SKIN CARTONCINO
UNITA’ PER CARTONE 8 PZ

HAMBURGER SKIN VASSOIO

Tartàre Bov. ChianinaTartàre Bov. MarchigianaTartàre Bov. RomagnolaTartàre Scottona

9246     160g |  15gg9646     160g |  15gg9746     160g |  15gg9046     160g |  15gg

UNITA’ PER CARTONE 8 PZ

UNITA’ PER CARTONE 8 PZ

Maxi Burger Americano

9983     200g |  17gg

Maxi  Burger Piemontese

9383     200g |  20gg

Maxi Burger Manzetta D’Abruzzo

9883     200g |  20gg

MARCHIGIANA

CARNE CHE PASSIONE

scottona
igp

hamburger

AUTORIZZAZIONE CONSORZIO 
DI TUTELA DEL VITELLONE 
BIANCO DELL’ APPENNINO 

CENTRALE N°1814/2016.

gustoso
saporito e
succulento

Connubio perfetto tra territorio, 
tradizione e gusto.
Preparato solo con tagli selezionati 
di una carne bovina che grazie alla 
particolare marezzatura rendono la 
sua grana gustosa, saporita e 
succulenta ...una delizia!

Maxi Burger Romagnola IGP

9783     200g |  20gg

Maxi Burger Scottona

9083     200g |  20gg

Maxi Burger Marchigiana

9183     200g |  20gg

Maxi Burger Bovino Bio

9590    200g |  20gg

Maxi Burger Chianina

9283    200g |  20gg

Maxi Burger Black Angus

9483     200g |  20ggCC009483CC009283

CC009383

CC009783CC009083 CC009183

CC009696CC009396

CARNI DAL MONDO

LINEA MARCHIGIANA PREMIUM

TARTARE SKIN VASSOIO

9195     160g |  15gg

Tartàre Bov. Romagnola

9796     160g |  15gg

Tartàre Bov. Marchigiana

9696     160g |  15gg

Tartàre Bov. Chianina

9896     160g |  15gg

UNITA’ PER CARTONE 8 PZ

9959     200g (peso variabile) |  20gg

UNITA’ PER CARTONE 8 PZ

Costata Scottona 
Marchigiana Skin

9153    350/400g |  15gg

Maxi Burger Marchigiana
in Skin

Tartàre Bov. Marchigiana
in SKIN

9696     160g  | 15gg9183    200g | 20gg

Hamburger Americano Maxi Burger Americano

Tartàre Bov. Marchigiana
2x100g

Roastbeef a fette Angus Argentina

9913     200g |  17gg

UNITA’ PER CARTONE 6 PZ UNITA’ PER CARTONE 8 PZUNITA’ PER CARTONE 8 PZ

9983     200g |  17gg
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8661    500g |  60gg  UNIT. CARTONE 12PZ

Pulled Pork  2x500gPulled Pork  500g

Stinco suino mediterraneo
precotto

8672  650g |  60gg UNIT. CARTONE 5PZ

Fesa scottona cotta allÕinglese

COTTI

MARINATI

Centro Carne srl  |  Via Cristoforo Colombo, 1  |  Zona Industriale 64027 SantÕOmero (TE)
T. +39 0861 88 77 77 | Fax. +39 0861 88 76 14  |  infocarne@centrocarne.com

P.IVA 00586280679  |  centrocarne.com

8145    600-700g (peso variabile) |  21gg8146    600-700g (peso variabile) |  21gg

Costine Barbecue Tex Mex Costine Barbecue Mediterranee

8662    2x500g |  60gg  UNIT. CARTONE 6PZ

8650   2-3Kg (peso variabile) |  41gg  

UNITË PER CART. 6PZ

8681  250g |  30gg  UNIT. CARTONE 4PZ

Tagliata  scottona marinata
precotta 

CC008661 CC008662

CC008672

CC008146 CC008145

CC008650 CC008681 | 250

TARTARE SKIN CARTONCINO
UNITA’ PER CARTONE 8 PZ

HAMBURGER SKIN VASSOIO

Tartàre Bov. ChianinaTartàre Bov. MarchigianaTartàre Bov. RomagnolaTartàre Scottona

9246     160g |  15gg9646     160g |  15gg9746     160g |  15gg9046     160g |  15gg

UNITA’ PER CARTONE 8 PZ

UNITA’ PER CARTONE 8 PZ

Maxi Burger Americano

9983     200g |  17gg

Maxi  Burger Piemontese

9383     200g |  20gg

Maxi Burger Manzetta D’Abruzzo

9883     200g |  20gg

MARCHIGIANA

CARNE CHE PASSIONE

scottona
igp

hamburger

AUTORIZZAZIONE CONSORZIO 
DI TUTELA DEL VITELLONE 
BIANCO DELL’ APPENNINO 

CENTRALE N°1814/2016.

gustoso
saporito e
succulento

Connubio perfetto tra territorio, 
tradizione e gusto.
Preparato solo con tagli selezionati 
di una carne bovina che grazie alla 
particolare marezzatura rendono la 
sua grana gustosa, saporita e 
succulenta ...una delizia!

Maxi Burger Romagnola IGP

9783     200g |  20gg

Maxi Burger Scottona

9083     200g |  20gg

Maxi Burger Marchigiana

9183     200g |  20gg

Maxi Burger Bovino Bio

9590    200g |  20gg

Maxi Burger Chianina

9283    200g |  20gg

Maxi Burger Black Angus

9483     200g |  20gg

CARNI DAL MONDO

LINEA MARCHIGIANA PREMIUM

TARTARE SKIN VASSOIO

9195     160g |  15gg

Tartàre Bov. Romagnola

9796     160g |  15gg

Tartàre Bov. Marchigiana

9696     160g |  15gg

Tartàre Bov. Chianina

9896     160g |  15gg

UNITA’ PER CARTONE 8 PZ

9959     200g (peso variabile) |  20gg

UNITA’ PER CARTONE 8 PZ

Costata Scottona 
Marchigiana Skin

9153    350/400g |  15gg

Maxi Burger Marchigiana
in Skin

Tartàre Bov. Marchigiana
in SKIN

9696     160g  | 15gg9183    200g | 20gg

Hamburger Americano Maxi Burger Americano

Tartàre Bov. Marchigiana
2x100g

Roastbeef a fette Angus Argentina

9913     200g |  17gg

UNITA’ PER CARTONE 6 PZ UNITA’ PER CARTONE 8 PZUNITA’ PER CARTONE 8 PZ

9983     200g |  17gg

CC009153 CC009183 CC009696

CC009896 CC009796
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I SALUMI DI SUINO
NERO D’ABRUZZO

A N T I C A  T R A D I Z I O N E  A B R U Z Z E S E

Il Suino Nero D’Abruzzo è una razza pregiata, esclusiva, che ha bisogno di 

tempo e cura da parte dell’allevatore. Un maiale rustico, quasi selvatico, di 

medie dimensioni, predisposto al pascolo all’aperto.

Un esemplare che trova nelle pendici dell’Appennino Centrale Abruzzese il 

luogo perfetto, dove la natura offre il meglio, raccogliendo l’essenza della 

terra e la purezza dell’aria.

Un aspetto fondamentale, l’alimentazione, per ottenere un buon prodotto, 

perchè contribuisce alla sapidità e alla tenerezza della carne.

ALLEVAMENTO

I SALUMI DI SUINO NERO D’ABRUZZO
“Centro Carne: le origini nella terra, 

le origini nella carne”
Il cuore al centro. Di una terra, di una filosofia. L’Abruzzo e gli Appennini. 

Dove crescono i nostri animali, nel pieno rispetto del benessere. 

Con una filosofia che è la stessa da sempre: seguire ogni passo del prodot-

to, dal campo alla tavola. 

Operando con riguardo nei confronti dell’ambiente e di tutto un territorio.

I nostri suini sono allevati allo stato semi brado. 

Ghiande, tuberi radici e frutti del bosco la loro alimentazione, per un accre-

scimento lento, che segue i ritmi della natura e che regala alla  carne un 

sapore unico. 

La ripartizione delle strutture muscolari, infatti, è fondamentale, perchè ha 

una mirabile infiltrazione di grasso.

Marino Nardinocchi

I SALUMI DI SUINO NERO D’ABRUZZO
“Centro Carne: le origini nella terra, 

le origini nella carne”
Il cuore al centro. Di una terra, di una filosofia. L’Abruzzo e gli Appennini. 

Dove crescono i nostri animali, nel pieno rispetto del benessere. 

Con una filosofia che è la stessa da sempre: seguire ogni passo del prodot-

to, dal campo alla tavola. 

Operando con riguardo nei confronti dell’ambiente e di tutto un territorio.

I nostri suini sono allevati allo stato semi brado. 

Ghiande, tuberi radici e frutti del bosco la loro alimentazione, per un accre-

scimento lento, che segue i ritmi della natura e che regala alla  carne un 

sapore unico. 

La ripartizione delle strutture muscolari, infatti, è fondamentale, perchè ha 

una mirabile infiltrazione di grasso.

Marino NardinocchiNero d’Abruzzo ABRUZZO55

IL CONFEZIONAMENTO 
IN SKIN PERMETTE DI AUMENTARE 

LA SHELF LIFE DEL PRODOTTO

Perch  scegliere skin?

Ha 
conservabilitˆ 
superiore

Mantiene
inalterate le
caratteristiche

Prosegue con
il processo di
frollatura

Consente di 
congelare il
prodotto con 
la sua confe
zione

Aiutiamo 
lÕambiente
(materiale utilizzato 
reciclabile)
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GUANCIALE SUINO STAGIONATO NERO D'ABRUZZO SCHEDA 
TECNICA

PRODUTTORE:  Centro Carne Srl,
Via Cristoforo Colombo, 1- 64027 
Sant' Omero (TE)

STABILIMENTO DI PRODUZIONE E CONFEZ.: 
BOLLO CE: IT 2927 S CE

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE: 
in frigorifero tra 0 °C e + 4°C

STAGIONATURA MINIMA: 63 giorni

ALLERGENI (ANCHE QUELLI CHE DERIVANO
DA CONTAMINAZIONE CROCIATA): ASSENTI

GUANCIALE SUINO STAGIONATO NERO D'ABRUZZO
DESCRIZIONE PRODOTTO
Il prodotto è ricavato dalle guance di suino nero d’abruzzo. La materia 
prima di questo prodotto è rappresentata dalle porzioni anatomiche 
muscolari di suino rifilate con relativa separazione dei muscoli masseteri 
della carne ovvero la parte della guancia venata di magro. Il guanciale 
di suino nero d’abruzzo così ottenuto viene poi salato, conciato e 
stagionato a temperatura e umidità controllata. Ha sapore deciso e 
caratteristico, impreziosito dall’intensità delle spezie. 

TIPOLOGIA PRODOTTO: Prodotto a base di carne di suino nero d’abruzzo 
salata e stagionata 

INGREDIENTI: Carne di suino 95 %, sale, destrosio, conservanti: E251, E250; 
aromi, spezie, antiossidanti: E301.

51424                         1/2 STAGIONATO SV                 0,9 - 1,1 KG
51423                         INTERO STAGIONATO SV             1,8 - 2,2 KG
50423                         INTERO STAGIONATO                 1 - 3 KG
CODICE ARTICOLO PEZZATURA

IL BORBONE CON COTENNA STAGIONATO NERO D’ABRUZZO
IL BORBONE CON COTENNA STAGIONATO NERO D’ABRUZZO SCHEDA 

TECNICADESCRIZIONE PRODOTTO
Prodotto salato e stagionato a temperatura e umidità controllata 
ottenuto dalla lavorazione delle porzioni anatomiche muscolari di carne 
di suino nero d’abruzzo comprese tra la 6a e la 7a costola del carré, il 
lombo e la coda. Tale regione muscolare previo disosso viene rifilata per 
ottenere un prodotto che si presenta importante, con cotenna e 
caratteristico strato di grasso. 

TIPOLOGIA PRODOTTO: Prodotto a base di carne di suino nero d’abruzzo 
salata e stagionata 

INGREDIENTI: Carne di suino 95%, sale, aromi, spezie, destrosio, conservan-
ti: E250, E252, Antiossidanti: E301. 

PRODUTTORE:  Centro Carne Srl,
Via Cristoforo Colombo, 1- 64027 
Sant' Omero (TE)

STABILIMENTO DI PRODUZIONE E CONFEZ.: 
BOLLO CE: IT 2927 S CE

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE: 
in frigorifero tra 0 °C e + 4°C

STAGIONATURA MINIMA: 63 giorni

ALLERGENI (ANCHE QUELLI CHE DERIVANO
DA CONTAMINAZIONE CROCIATA): ASSENTI

51422                         TRANCIO SV                         0,8 - 0,9 KG
50422                         INTERO STAGIONATO                3,5 - 4 KG
CODICE ARTICOLO PEZZATURA
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LARDO STAGIONATO NERO D’ABRUZZO
LARDO STAGIONATO SCHEDA 

TECNICADESCRIZIONE PRODOTTO
Si tratta di porzioni anatomiche ventrali sottopancia di suino nero 
d’abruzzo squadrate. Il lardo viene ricavato dal ventre del suino si 
presenta come caratteristico strato di grasso, viene aromatizzato e 
stagionato a temperatura e umidità rigorosamente controllate.

TIPOLOGIA PRODOTTO: Carne di suino nero d’abruzzo, salata  e stagionata 

INGREDIENTI: Carne di suino 96%, sale, destrosio, conservanti: E250,E252; 
antiossidanti:E301, aromi, spezie.

PRODUTTORE:  Centro Carne Srl,
Via Cristoforo Colombo, 1- 64027 
Sant' Omero (TE)

STABILIMENTO DI PRODUZIONE E CONFEZ.: 
BOLLO CE: IT 2927 S CE

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE: 
in frigorifero tra 0 °C e + 4°C

STAGIONATURA MINIMA: 62 giorni

ALLERGENI (ANCHE QUELLI CHE DERIVANO
DA CONTAMINAZIONE CROCIATA): ASSENTI51454                              1/4 SV                         0,5 - 0,65 KG

51453                              1/2 SV                         1,1  -  1,2 KG
50452                        INTERO STAGIONATO                 2  -  2,5 KG
CODICE ARTICOLO PEZZATURA

IL BORBONE SENZA COTENNA STAGIONATO NERO D’ABRUZZO
IL BORBONE SENZA COTENNA STAGIONATO NERO D’ABRUZZO SCHEDA 

TECNICADESCRIZIONE PRODOTTO
Prodotto salato e stagionato a temperatura e umidità controllata 
ottenuto dalla lavorazione delle porzioni anatomiche muscolari di carne 
di suino nero d’abruzzo comprese tra la 6a e la 7a costola del carré, il 
lombo e la coda. Tale regione muscolare previo disosso viene rifilata per 
ottenere un prodotto che si presenta importante, con caratteristico 
strato di grasso. 

TIPOLOGIA PRODOTTO: Prodotto a base di carne di suino nero d’abruzzo 
salata e stagionata 

INGREDIENTI: Carne di suino 95%, sale, aromi, spezie, destrosio, conservan-
ti: E250, E252, Antiossidanti: E301. 

PRODUTTORE:  Centro Carne Srl,
Via Cristoforo Colombo, 1- 64027 
Sant' Omero (TE)

STABILIMENTO DI PRODUZIONE E CONFEZ.: 
BOLLO CE: IT 2927 S CE

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE: 
in frigorifero tra 0 °C e + 4°C

STAGIONATURA MINIMA: 63 giorni

ALLERGENI (ANCHE QUELLI CHE DERIVANO
DA CONTAMINAZIONE CROCIATA): ASSENTI

51421                         TRANCIO SV                          0,8 - 0,9 KG
50421                        INTERO STAGIONATO                  3,5 - 4 KG
CODICE ARTICOLO PEZZATURA
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LONZA STAGIONATA CAPOCOLLO NERO D’ABRUZZOLONZA STAGIONATA CAPOCOLLO SCHEDA 
TECNICADESCRIZIONE PRODOTTO

Prodotto salato e stagionato a temperatura e umidità controllata 
ottenuto dalla lavorazione del collo di suino fresco nero d’abruzzo 
accuratamente scelto. La produzione prevede la selezione accurata 
del colli di maiale ricavati dalla zona cervicale del quarto anteriore 
della mezzena di suino la cui base muscolare è caratterizzata dai 
muscoli compresi nella doccia formata dalle apofisi spinose, corpi 
vertebrali e apofisi trasverse.  I colli di suino freschi vengono mondati, 
disossati e rifilati, da quì si ricava la cosiddetta “coppa”. Successivamen-
te il prodotto viene salato, speziato, lasciato a riposo e massaggiato per 
far penetrare uniformemente sale aromi e spezie. Il prodotto si presenta 
in forma cilindrica. Al taglio le sue caratteristiche venature di grasso lo 
rendono particolarmente saporito. 

TIPOLOGIA PRODOTTO: Carne di suino nero d’abruzzo, salata  e stagionata 

INGREDIENTI: Carne di suino (95%), sale, aromi, spezie, destrosio, conser-
vanti: E250, E252, antiossidanti: E301. 

PRODUTTORE:  Centro Carne Srl,
Via Cristoforo Colombo, 1- 64027 
Sant' Omero (TE)

STABILIMENTO DI PRODUZIONE E CONFEZ.: 
BOLLO CE: IT 2927 S CE

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE: 
in frigorifero tra 0 °C e + 4°C

STAGIONATURA MINIMA: 63 giorni

ALLERGENI (ANCHE QUELLI CHE DERIVANO
DA CONTAMINAZIONE CROCIATA): ASSENTI

51419                              TRANCIO SV                    0,9  - 1,1 KG
50420                       INTERA STAGIONATA                 1,3  -  2,5 KG
CODICE ARTICOLO PEZZATURA

PANCETTA STAGIONATA TESA NERO D’ABRUZZOPANCETTA STAGIONATA TESA SCHEDA 
TECNICA

DESCRIZIONE PRODOTTO
Si tratta di porzioni anatomiche muscolari ventrali sottopancia di suino 
nero d’abruzzo squadrate. La pancetta ricavata dal ventre del suino si 
presenta con una consistente parte di carne magra in equilibrio con 
strati di grasso viene aromatizzata e stagionata a temperatura e umidità 
rigorosamente controllate.  

TIPOLOGIA PRODOTTO: Carne di suino nero d’abruzzo, salata  e stagionata 

INGREDIENTI: Carne di suino 96%, sale, destrosio, conservanti: E250,E252; 
antiossidanti:E301, aromi, spezie. 

PRODUTTORE:  Centro Carne Srl,
Via Cristoforo Colombo, 1- 64027 
Sant' Omero (TE)

STABILIMENTO DI PRODUZIONE E CONFEZ.: 
BOLLO CE: IT 2927 S CE

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE: 
in frigorifero tra 0 °C e + 4°C

STAGIONATURA MINIMA: 62 giorni

ALLERGENI (ANCHE QUELLI CHE DERIVANO
DA CONTAMINAZIONE CROCIATA): ASSENTI

51456                              TRANCIO  SV                 0,5  - 0,6 KG
50455                      INTERA STAGIONATA                  3  -  4 KG
CODICE ARTICOLO PEZZATURA

60 61
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SALAME NOSTRANO NERO D’ABRUZZO
SALAME NOSTRANO SCHEDA 

TECNICA
DESCRIZIONE PRODOTTO
Prodotto salato insaccato e stagionato ottenuto dalla lavorazione di 
carne di puro suino nero d’abruzzo, scelta stagionata in budello natura-
le. L'impasto è ottenuto esclusivamente da spalla di suino fresca e dalla 
rifilatura di pancetta di suino nero d’abruzzo. Successivamente l’impasto 
viene aromatizzato e stagionato a temperatura e umidità controllata.   

TIPOLOGIA PRODOTTO: Prodotto a base di carne di suino nero d’abruzzo 
insaccata e Stagionata  

INGREDIENTI: Carne di suino 99%, sale, aromi, spezie. 

PRODUTTORE:  Centro Carne Srl,
Via Cristoforo Colombo, 1- 64027 
Sant' Omero (TE)

STABILIMENTO DI PRODUZIONE E CONFEZ.: 
BOLLO CE: IT 2927 S CE

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE: 
in frigorifero tra 0 °C e + 4°C

STAGIONATURA MINIMA: 30 giorni

ALLERGENI (ANCHE QUELLI CHE DERIVANO
DA CONTAMINAZIONE CROCIATA): ASSENTI51416                            NOSTRANO SV                   300  -  400 G

50416                             NOSTRANO                     300  -  400 G
CODICE ARTICOLO PEZZATURA

SALSICCIA SOTT'OLIO GR.550 SUINO NERO D'ABRUZZO 

SALSICCIA SOTT'OLIO GR.550 SUINO NERO D'ABRUZZO SCHEDA 
TECNICA

DESCRIZIONE PRODOTTO
Salsiccia di carne di suino nero d’abruzzo stagionata e conservata 
sott’olio ottenuta dalla lavorazione di carne suina fresca.
 

TIPOLOGIA PRODOTTO: Salsiccia di carne di suino nero d’abruzzo stagionata 
conservata sott’olio in vasetto.  

INGREDIENTI: Salsiccia di carne (Carne di suino 97%,sale, aromi naturali, 
destrosio, spezie) olio di semi di girasole. 

PRODUTTORE:  Centro Carne Srl,
Via Cristoforo Colombo, 1- 64027 
Sant' Omero (TE)

STABILIMENTO DI PRODUZIONE E CONFEZ.: 
BOLLO CE: IT 2927 S CE

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE: Una volta 
aperto il barattolo,in frigorifero tra 0 °C 
e + 4°C

STAGIONATURA MINIMA: 15-20 giorni

ALLERGENI (ANCHE QUELLI CHE DERIVANO
DA CONTAMINAZIONE CROCIATA): ASSENTI

51470                             VASETTO                            550G

CODICE ARTICOLO PEZZATURA
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VENTRICINA NERO D'ABRUZZO
VENTRICINA NERO D'ABRUZZO   SCHEDA 

TECNICA
DESCRIZIONE PRODOTTO
Prodotto tradizionale unico della Regione Abruzzese ottenuto a partire 
da un impasto di carne di suino nero d’abruzzo e grasso di suino nero 
d’abruzzo. L’impasto è  macinato finemente particolarmente speziato e 
con una delicata nota di piccante conferita dal peperoncino. Per la 
preparazione della ventricina non è previsto l’utilizzo di additivi e 
conservanti; l’impasto viene conservato in caratteristico budello natura-
le dal grosso spessore che consente il mantenimento della sua morbi-
dezza.

TIPOLOGIA PRODOTTO: Impasto di carne  e lardo di suino nero d’abruzzo
macinato finemente conservato in budello di maiale. 

INGREDIENTI: Trito di pancetta (65%), lardo di suino (28%), peperoni
essiccati, sale, spezie, aromi. 

PRODUTTORE:  Centro Carne Srl,
Via Cristoforo Colombo, 1- 64027 
Sant' Omero (TE)

STABILIMENTO DI PRODUZIONE E CONFEZ.: 
BOLLO CE: IT 2927 S CE

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE: 
in frigorifero tra 0 °C e + 4°C

STAGIONATURA MINIMA: 60 giorni

ALLERGENI (ANCHE QUELLI CHE DERIVANO
DA CONTAMINAZIONE CROCIATA): ASSENTI51475 VASETTO VETRO 350G

50460 IN VESCICA 1,8 -  2 KG                        
50461 IN BUDELLO 0,7 - 0,8 KG
CODICE ARTICOLO PEZZATURA

CULATTA STAGIONATA NERO D'ABRUZZO
CULATTA STAGIONATA NERO D’ABRUZZO SCHEDA 

TECNICA

PRODUTTORE:  Centro Carne Srl,
Via Cristoforo Colombo, 1- 64027 
Sant' Omero (TE)

STABILIMENTO DI PRODUZIONE E CONFEZ.: 
BOLLO CE: IT 2927 S - Prodotto sfuso, 
imballato in carta vegetale per alimenti. 

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE: 
Conservare in luogo fresco e asciutto 
lontanoda fonti di luce. 

STAGIONATURA MINIMA: 12 mesi

ALLERGENI (ANCHE QUELLI CHE DERIVANO
DA CONTAMINAZIONE CROCIATA): ASSENTI

DESCRIZIONE PRODOTTO
Prodotto salato e stagionato a temperatura e umidità controllata 
ottenuto dalla lavorazione di carne suina fresca di nero d’abruzzo

TIPOLOGIA PRODOTTO: La coscia è ottenuta da suino nazionale nero 
d’abruzzo.

INGREDIENTI: Carne di suino, sale, aromi naturali.

050409                      INTERO STAGIONATO                     6-8 KG

CODICE ARTICOLO PEZZATURA



PROSCIUTTO STAG.COSSO NERO D'ABRUZZO

PROSCIUTTO STAG.COSSO NERO D’ABRUZZO SCHEDA 
TECNICA

PRODUTTORE:  Centro Carne Srl,
Via Cristoforo Colombo, 1- 64027 
Sant' Omero (TE)

STABILIMENTO DI PRODUZIONE E CONFEZ.: 
BOLLO CE: IT 2927 S - Prodotto sfuso, 
imballato in carta vegetale per alimenti. 

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE: 
Conservare in luogo fresco e asciutto 
lontano da fonti di luce. 

STAGIONATURA MINIMA: 12 mesi

ALLERGENI (ANCHE QUELLI CHE DERIVANO
DA CONTAMINAZIONE CROCIATA): ASSENTI

DESCRIZIONE PRODOTTO
La regione muscolare è rappresentata dai muscoli pelvi-trocanterici 
interni ed esterni di suino nero d’Abruzzo. Il prosciutto con caratteristica 
parte distale (piedino) viene salato e stagionato a temperatura e 
umidità controllata

TIPOLOGIA PRODOTTO: La coscia è ottenuta da suino nazionale nero 
d’abruzzo.

INGREDIENTI: Coscia di suino, sale, aromi naturali

050409                      INTERO STAGIONATO                     9-12 KG

CODICE ARTICOLO PEZZATURA

HAMBURGER SKIN CARTONCINO

Hamburger Chianina IGP

9233     200g |  20gg

Hamburger Romagnola IGP

9733     200g |  20gg

Hamburger Scottona

9033     200g |  20gg

Hamburger Marchigiana IGP

9133     200g |  20gg

Hamburger Black Angus

9433     200g |  20gg

Hamburger Bovino BIO

9533     200g |  20gg

Hamburger Americano

9913     200g |  17gg

Hamburger Manzetta

9833     200g |  20gg

UNITA’ PER CARTONE 8 PZ

CC009913CC009838 180g

CC009582  |  2 x 100g  |   BIO
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in barattoli di vetro da
•	 55 gr
•	 70 gr
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BBSVRN1 Mortadella Classica Kg 5 5 kg17 - 15 -90 gg
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BBSVN2

BBSVNP1

BBSVNP2

Mortadella con Pistacchio Kg 10 20 - 30 10-11 kg

15 kg12 - 20

5 kg17 - 18

Mortadella Classica Kg 15 mezza 12  -  20 15 Kg 90 gg -

90 gg -

90 gg -

90 gg

15 kg20 - 30

5/8 kg20 - 30

90 gg -

-90 gg

-

Mortadella con Pistacchio Kg 15 mezza

BBSVRN1P Mortadella con Pistacchio Kg 5

BBSVNT1 Mortadella Classica Kg 15

BBSVNT2 Mortadella Classica Kg 5/8 mezza
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STAGIONATURA
MARCHISIO

Cura e rispetto dei tempi con-
feriscono un caratteristico aro-
ma dolce e fragrante ed una 
consistenza così morbida che il 
prosciutto si scioglie in bocca, 
garantendo una  qualità inimita-
bile e non riproducibile altrove. 

La stagionatura del Prosciutto Crudo di Mon-
tagna Lurisia e del Prosciutto di Cuneo D.O.P. 

avviene in fresche cantine rocciose, dove le 
cosce restano appese per almeno 18 mesi, fino 
a quando l’occhio ed il naso esperto dei nostri 

Mastri Stagionatori decideranno che il Prosciut-
to ha raggiunto la sua stagionatura perfetta. 

È quello e soltanto quello il momento giusto 
per assaporare due capolavori della Salumeria 

Italiana: il Prosciutto Crudo di Montagna Lurisia 
ed il Prosciutto di Cuneo D.O.P.. Di color Ros-

so Rubino nella sua parte magra e bianco latte 
nella sua parte grassa, ogni fetta ci delizia con 
aromi e profumi unici e ci racconta una storia 

di Montagna, di Purezza e di Passione.
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PROSCIUTTO CRUDO
DI MONTAGNA LURISIA

Selezionate cosce di filiera di origi-
ne Italiana, massaggiate a mano con 
cura con una concia naturale di sale 
marino, erbe di montagna e acqua 
fresca e pura di Lurisia, stagionate in 
fresche cantine rocciose, in pineta, 
per almeno 16 mesi.

CODICE				    DESCRIZIONE						           PZ/CT

Cod. LURISIA1	 PROSCIUTTO DI MONTAGNA LURISIA CON OSSO 18/20M 10,5 KG +	 1

Cod. LURISIA2	 PROSCIUTTO DI MONTAGNA LURISIA S/O 18/20M 8KG ADDOBBO		 1

Cod. LURISIA3	 PROSCIUTTO DI MONTAGNA LURISIA S/O 18/20M 8KG PIATTO		  1

Cod. LURISIA4	 PROSCIUTTO DI MONTAGNA LURISIA S/O 24/30M 8KG ADDOBBO	 1



PROSCIUTTO CRUDO
DI MONTAGNA 
AL TARTUFO NERO

Il Prosciutto Crudo di Montagna Luri-
sia viene ulteriormente impreziosito 
e farcito con profumate scaglie di 
Tartufo Nero per rendere questo pro-
sciutto ancora più goloso e unico.

CODICE				    DESCRIZIONE						          	      PZ/CT

Cod. LURISIATART	  PROSCIUTTO DI MONTAGNA LURISIA S/O 18/20M 9Kg TARTUFO ADDOBBO	 1

Cod. LURISIATART2	  PROSCIUTTO DI MONTAGNA LURISIA S/O 18/20M 9K TARTUFO PIATTO	 1
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PROSCIUTTO CRUDO
DI MONTAGNA LURISIA
CON BAROLO
Il Prosciutto Crudo di Montagna Lu-
risia viene perlato con l’aggiunta 
del vino Barolo delle nostre vici-
ne Langhe, stuccato con le vinacce 
profumate con Barolo, affinato in 
Barriques di Barolo per regalare al 
prodotto note ed essenze ancora più 
aromatiche e pregiate.

CODICE				    DESCRIZIONE						          		       PZ/CT

Cod. LURISIABAROLO	 PROSC DI MONTAGNA LURISIA S/O 18/20M 9K BAROLO ADOBBO		  1

Cod. LURISIABAROLO2	 PROSCIUSTTO DI MONTAGNA LURISIA S/O 18/20M 9K BAROLO PIATTO	 1
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LA NOSTRA STORIA

Siamo un piccolo salumificio artigianale a gestione familiare nato 
nel 1978 da un’intuizione dei suoi fondatori, Nello Meggiolaro e 
la moglie Marina, i nostri genitori.
Nel loro laboratorio crearono e perfezionarono la loro prima 
ricetta, che non contemplava l’utilizzo di additivi chimici e con-
servanti. Sperimentarono poi, la cottura “naturale” caratterizzata 
da lunghe ore di arrostitura a basse temperature. La loro inno-
vazione li portò ad ottenere un prodotto di nicchia e di qualità 
assoluta, che è cresciuto e si è affermato nel corso negli anni.
La ricerca continua della qualità e l’esasperazione dell’alchimia 
di cottura, sono diventati oggi un marchio di fabbrica, così come 
la totale assenza di additivi e conservanti. Queste caratteristiche 
rendono inconfondibile il sapore dei nostri arrosti, delicati ed 
eleganti al palato.
Pur mantenendo negli anni una dimensione di piccola azien-
da artigiana, i nostri prodotti sono apprezzati e distribuiti nelle 
migliori realtà italiane ed europee, che pretendono la massima 
qualità del made in Italy.
Nel segno della tradizione, il nostro salumificio sta crescendo 
grazie alla passione che la nostra famiglia ci ha trasmesso, man-
tenendo inalterati i valori aziendali, continuando ad innovare ed 
a distinguerci nel mercato.

Alessandro e Gessica Meggiolaro

Per una resa ottimale, vi suggeriamo di tagliarla a col-
tello nell’apposita morsa.
Per assaporarla, servitela a temperatura ambiente con un 
pizzico di sale e di pepe. 

COSCIA AL FORNO CON E SEN-
ZA OSSO

La nostra coscia al forno, si ottie-
ne da un prosciutto di suino di 
altissima qualità. Alla coscia vie-
ne aggiunto solo un po’ di sale, 
senza alcun additivo o conser-
vante. La cottura arrosto avviene 
lentamente a basse temperature, 
per conservarne la morbidezza. 
L’eccellente qualità della carne 
non necessita di alcun altro ingre-
diente. Il risultato è un prodotto 
delicato ma saporito, accattivante 
nell’aspetto e nella presentazione.

Versioni: 
• Con osso da tagliare a coltello 

nell’apposita pinza
• Disossata 
• Disossata  mezza
• Disponibili tutte nella versione 

Gran Riserva (su ordinazione)

94Meggiolaro VENETO Meggiolaro VENETO95



Ottimo come piatto freddo, da servire tagliato sottile a 
macchina, con l’aggiunta di sale e un filo di olio extra-
vergine d’oliva.

TACCHINO AL FORNO

Il nostro prodotto è ottenuto 
dalla lavorazione artigianale 
della fesa di tacchino, cioè il 
petto, con la sola aggiunta di 
sale, spezie ed erbe aromati-
che, senza additivi o conser-
vanti. La cottura arrosto viene 
fatta a basse temperature per 
lunghe ore. Il risultato? Un pro-
dotto magrissimo ma tenero, 
non asciutto, equilibrato e mol-
to fine.

Ottimo come piatto freddo, da servire tagliato sottile a 
temperatura ambiente, con l’aggiunta di sale e un filo 
di olio extravergine d’oliva.

ROTOLO DI TACCHINO CON 
PANCETTA

La nostra ricetta è ottenuta unen-
do alla pancetta di suino la fesa 
di tacchino, con sale, spezie ed 
erbe aromatiche, senza alcun 
additivo o conservante. L’arrosti-
tura viene fatta a bassa tempera-
ture per lunghe ore: si ottiene un 
prodotto sfizioso, delicato e gu-
stoso allo stesso tempo.

Per esaltarne il sapore, servire caldo, tagliato grosso ag-
giungendovi un pizzico di sale ed un filo di olio extraver-
gine di oliva. Ottimo accompagnato con patate al forno.

ROTOLO DI VITELLO AL FORNO

Il nostro prodotto è ottenuto 
dalla lavorazione del reale di 
vitello, con sale, spezie ed erbe 
aromatiche. Non contiene al-
cun additivo o conservante. La 
cottura è arrosto, a bassa tem-
peratura e lentissima. Il risulta-
to è un secondo piatto molto 
tenero, quasi burroso al palato, 
ben equilibrato, ed appetitoso.

Servire caldo con l’aggiunta di un pizzico di sale.

STINCO AL FORNO

Questa nostra specialità è ot-
tenuta dallo stinco di suino la-
vorato con sale, spezie ed erbe 
aromatiche. Non contiene alcun 
additivo o conservante. La cot-
tura arrosto viene fatta a bassa 
temperature per molte ore, per 
ottenere un prodotto tenero, 
gustoso ma delicato. I profumi 
dell’arrostitura e la dolcezza del-
la carne ne fanno un secondo 
completo e saporito.
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Scaldare al forno tradizionale o a microonde o per im-
mersione come indicato nella confezione. Servire ben 
caldo senza aggiunta di olio o sale.

RIBS

Il Ribs si ricava da un taglio dal-
le costine di suino. La nostra 
particolare preparazione pre-
vede un delicato massaggio 
con una miscela esclusiva di 
sale, spezie, erbe aromatiche, 
miele e Marsala (vino liquoro-
so). Non contiene conservanti 
o additivi. La lenta arrostitura a 
bassa temperatura ci permette 
di ottenere un prodotto sfizio-
so, tenerissimo e goloso. Da 
leccarsi le dita.

Scaldare il sacchetto in acqua bollente per 20 
minuti, estrarre il cotechino e servirlo a fette.

COTECHINO

Alla tradizione veneta appartiene 
il cotechino precotto, di cui abbia-
mo esaltato il sapore, elevandolo 
a prodotto di eccellenza. Utilizzia-
mo carni di gran suino padano, 
insaccate in budello naturale, con 
sale e pepe senza alcun additivo 
o conservante. La cottura è unica 
nel suo genere: si tratta della tin-
dalizzazione, una doppia cottura 
a bassa temperatura di oltre due 
giorni. Il risultato è un prodotto 
equilibrato, dalla consistenza e 
succulenza irresistibili.

Scaldare il sacchetto in acqua bollente per 20 minuti, 
estrarre lo zampone e servirlo a fette.

ZAMPONE

Lo zampone precotto è un must 
della tradizione natalizia vene-
ta. Utilizziamo carni di gran 
suino padano, insaccate nella 
zampa, solo con sale e pepe. 
La tindalizzazione lo eleva a 
prodotto di eccellenza: si trat-
ta della doppia cottura a bassa 
temperatura di oltre due giorni. 
Il prodotto finito si distingue 
per la consistenza unica. Ideale 
anche per la regalistica, grazie 
ad un packaging elegante, ab-
binabile a vini di prestigio, con-
fezionati in cassette di legno 
brandizzate.

Per il miglior utilizzo, togliere il prodotto dal frigorife-
ro 2 ore prima di servirlo, posizionandolo sull’apposita 
morsa, quindi affettare a coltello, aggiungendovi sale 
e pepe a piacere.

COSCIA AL FORNO GRAN RI-
SERVA CON E SENZA OSSO
 
La selezione Gran Riserva si 
caratterizza per l’utilizzo di soli 
prosciutti italiani PP, prove-
nienti dai migliori allevamenti 
nazionali. Alle cosce viene ag-
giunto solo un pizzico di sale; 
la cottura è arrosto per circa 25 
ore a bassissima temperatura, 
per ottenere un prodotto tene-
rissimo e burroso al palato, uni-
co, inconfondibile, alla ricerca 
dell’espressione massima della 
qualità. Un’eccellenza italiana.
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Per il miglior utilizzo, togliere il prodotto dal fri-
gorifero 2 ore prima di servirlo, quindi affettare 
a coltello o a macchina, aggiungendovi sale e 
pepe a piacere.

TRANCIO DI PORCHETTA GRAN 
RISERVA

La selezione Gran Riserva si ca-
ratterizza per l’utilizzo di sola 
carne di suini italiani, provenien-
ti dai migliori allevamenti nazio-
nali. Il Trancio di porchetta Gran 
Riserva è ottenuto dal middles 
del suino, disossato e legato a 
mano, con la sola aggiunta di un 
pizzico di spezie, erbe aroma-
tiche e sale. Un prodotto tene-
rissimo e burroso al palato, dai 
profumi equilibrati grazie alla 
speziatura e ai sentori di tostato 
e nocciola dati dalla cottura.

Per assaporare L’Arroganza è sufficiente affettarlo 
a macchina o a coltello e servire.

L’ARROGANZA

Questo prosciutto fa parte della linea 
“Capricci di Meggiolaro”, una serie di pro-
dotti sfiziosi che si caratterizza per l’alta 
qualità e la semplicità di utilizzo. Per otte-
nere “L’Arroganza” si parte da una coscia 
di suino di prima qualità, a cui vengono 
aggiunti sale, spezie e aromi, massaggia-
ta a lungo per favorirne l’assorbimento ed 
esaltarne la tenerezza. La cottura è a bas-
sa temperatura, per metà a secco e per 
l’altra a vapore, della durata di un giorno.

Versioni: 
• Con osso da tagliare a coltello nell’ap-

posita pinza
• Disossata 
• Disossata  mezza

Tipologia:
• Dolce
• Affinato su braci di faggio
• Affinato al tartufo (su ordinazione)
• Alle erbe (su ordinazione)

Per assaporare Mini Arroganza è sufficiente affet-
tarlo a macchina o a coltello e servire.

MINI ARROGANZA

Si tratta della versione mignon 
del prosciutto “L’Arroganza”. Fat-
to con gli stessi procedimenti ed 
ingredienti, ma utilizzando solo 
una parte della coscia. Indicato 
per chi predilige pezzature pic-
cole, più pratiche e veloci da fi-
nire.

Versioni: 
• Intero
• Mezzo

Tipologia:
• Dolce
• Affinato su braci di faggio
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La nostra storia

La nostra lavorazione
del Prosciutto San Daniele

Come si diventa artigiani del prosciutto DOP San Daniele? Rino Co-
radazzi lo riassume in una breve frase: “Se sono abbastanza bravo a 
far prosciutti per gli altri, perché non farli per conto mio? “

Carnico di Caneva di Tolmezzo, arriva a San Daniele da ragazzo, nel 
1955. Inizia subito a  lavorare in una bottega di alimentari, dove si 
facevano tante cose: dalla tostatura del caffè alla produzioni di sa-
lumi e prosciutti, come si usava a quel tempo. E proprio dietro quel 
bancone, tra sacchi di farina e spezie, gli viene offerta la possibilità 
di lavorare in un piccolo prosciuttificio, ma soprattutto di conoscere 
Giovanna, colei che diverrà sua moglie e lo spronerà sempre a segui-
re i suoi sogni.

Per ottenere il Prosciutto di San Daniele DOP Coradazzi utilizzia-
mo esclusivamente le migliori cosce di suino italiane certificate.
Nel tempo, siamo riusciti a maturare un notevole bagaglio di 
esperienza e di saperi sulla qualità della materia prima e su 
come trattarla che ci permettono di raccontare la storia di ogni 
Prosciutto che produciamo.
Essere artigiani, per noi Coradazzi, è un vanto e un orgoglio.
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Prosciutto di San Daniele DOP 
Coradazzi con osso stagionato 
16 mesi

Prosciutto di San Daniele DOP 
Coradazzi con osso stagionato 
20 mesi

Prosciutto di San Daniele DOP 
Coradazzi con osso stagionato 
18 mesi

Prosciutto di San Daniele 
DOP Coradazzi disossato 
stagionato 16 mesi

Il classico Prosciutto di San Daniele DOP 
Coradazzi con osso, stagionato 16 mesi, 
etichetta rossa.
Lavorato secondo il disciplinare del Consorzio 
del Prosciutto, è il Prosciutto di San Daniele 
Coradazzi per antonomasia.
Chi acquista per la prima volta, per fare un 
omaggio o per il consumo familiare, sceglierà 
il 16 mesi: un Prosciutto dal buon profumo 
immediato e fresco, non molto grande.

Tipologia e stagionatura:
intero con osso - stagionatura 16 mesi - 
etichetta rossa - peso da kg 9,00 a 11,00 circa

La nostra proposta di nicchia, con osso Coradazzi, 
etichetta rosa, stagionato minimo 20 mesi.
Solitamente riservato alle salumerie, ai ristoranti o 
prosciutterie.
Prosciutto marezzato, morbido, con profumi spiccati 
legati al lungo affinamento nella nostra cantina. Per 
noi il grasso è un particolare fondamentale per l’ottima 
qualità finale: un prosciutto magro non diventerà mai 
un Prosciutto selezione “Alta Stagionatura”, perché è il 
grasso che conferisce la morbidezza ed esalta il gusto e 
ne consente la lunga stagionatura.

Tipologia e stagionatura:
intero con osso - stagionatura minimo venti mesi - 
etichetta rosa - peso da kg 10,00 a 12,00 circa

Il famoso Prosciutto di San Daniele DOP 
Coradazzi con osso, etichetta bianca, dedicato 
alla salumeria e per chi vuole un Prosciutto più 
pesante.
Dolce, profumato, con una giusta proporzione 
di grasso, viene proposto con una stagionatura 
minima di 18 mesi.
Chi vuole un Prosciutto giustamente 
marezzato, con una percentuale di grasso più 
elevata, con profumi morbidi ma più evoluti, 
preferirà il 18 mesi Coradazzi.

Tipologia e stagionatura:
intero con osso - stagionatura 18 mesi - 
etichetta bianca - peso da kg 9,00 a 11,50 circa

Prosciutto di San Daniele DOP Coradazzi, 
disossato intero, etichetta rossa.
Il Prosciutto indicato per le famiglie. Non 
molto grande e piuttosto magro, dal gusto 
immediato, semplice e naturale.
Confezionato sottovuoto, va mantenuto 
in frigorifero sino al momento di affettarlo 
come tutti i Prosciutti disossati e confezionati 
sottovuoto.

Tipologia e stagionatura:
intero disossato - stagionatura 16 mesi - 
etichetta rossa - peso da kg 6,50 a 7,00 circa
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Prosciutto di San Daniele 
DOP Coradazzi disossato 
stagionato 18 mesi

Prosciutto di San Daniele 
DOP Coradazzi disossato 
stagionato 20 mesi

Prosciutto di San Daniele DOP Coradazzi, 
disossato intero, etichetta bianca.
Chi desidera un Prosciutto più pesante, con 
gli aromi evoluti e una fettina morbida, dolce, 
marezzata dal giusto grasso sceglierà il 18 mesi.
Dall’aroma delicato e dal colore rosato, ha 
ottenuto il più alto riconoscimento dalla 
premiata rivista “Gambero Rosso” come 
miglior Prosciutto di San Daniele 18 mesi.

Tipologia e stagionatura:
intero disossato - stagionatura 18 mesi - 
etichetta bianca - peso da kg 7,00 a 8,50 circa

La proposta di nicchia dei nostri Prosciutti 
è il Prosciutto di San Daniele DOP Coradazzi 
disossato con etichetta rosa.
Si prepara e confeziona sottovuoto solamente 
su richiesta secondo disponibilità.
Dall’aroma spiccato e ricco di carattere, si 
presenta con una bella fettina rosso intenso e 
una buona percentuale di grasso.
Tutti i Prosciutti riservati alla lunga stagionatura 
sono preferibilmente grassi proprio per 
mantenerli dolci e morbidi nel lungo periodo.

Tipologia e stagionatura:
intero disossato - stagionatura minimo 20 
mesi - etichetta rosa - peso da kg 8,50 a 8,50 
circa
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INGREDIENTI

SUINO E SALE  

STAGIONATI
SAPIENTEMENTE 

SAN DANIELE  

16 mesi - 18 mesi - 24 mesi
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SAN DANIELE AFFUMICATO

16 mesi - 18 mesi - 24 mesi Affumicatura naturale
con legno di faggio
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Fratelli Pelizziari Prosciutti è una azienda a conduzione 
familiare di piccole dimensioni nata dall’intuizione di 
nostro padre Giuliano Pelizziari che, insieme a nostra 
madre Camilla, proseguì il sogno di nostro zio Enio, 
iniziato nel 1974, di produrre un prosciutto di ottima 
qualità. La produzione dei nostri prosciutti avviene a 
Langhirano, considerata la culla del prosciutto di Parma.
Oggi noi tre fratelli, insieme alla mamma Camilla, 
guidiamo l’azienda.

Ognuno di noi svolge compiti in ambiti diversi, Stefano 
in quello produttivo, Stefania in quello amministrativo 
e Roberto in quello commerciale.

Oggi il nostro prosciutto è sinonimo di alta qualità, 
dolcezza e fragranza.

Articolo/Fase Descrizione pz/ct iva

007M18 PROFUMO ANTIC-PARMA C/O 18 MESI KG10,5+ 1,00 10

007M24 PROFUMO ANTICO-PARMA C/O 24 MESI KG10,5 1,00 10

008M18 P.ANTICO-PARMA S/O PRESSATO 18 MESI 7,5KG 1,00 10

008M24 P.ANTICO-PARMA S/O PRESSATO 24 MESI 7,5KG 1,00 10

010M18 P.ANTICO-PARMA S/O ADDOBBO 18 MESI 8KG 1,00 10

010M24 PROFUMO ANTICO - CULATTA S/O 5,5OKG 1,00 10

PROFUMO062D PROFUMO ANTICO - CULATTA 6KG+ 1,00 10

PROFUMOZZ056 PELIZZIARI - COPPA STAGIONATA 1,00 10

ZZ016 DOLCE PELIZZIARI PROSC.STAG.DIS. PRESSATO 1,00 10

ZZ018 DOLCE PELIZZIARI PROSC.STAG.DIS. ADDOBBO 1,00 10

ZZ15 DOLCE PELIZZIARI PROSC.STAG.CON OSSO 1,00 10
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CAPOCOLLO
di Martina Franca

“I Presìdi sono progetti di Slow Food 
che tutelano piccole produzioni 
di qualità da salvaguardare, 
realizzate secondo pratiche tradizionali”.  
www.fondazioneslowfood.it

Terra dei Trulli PUGLIA119

di nero pugliese

BATTUTA DI LARDO 
all’arancia

di suino nero pugliese



SALAME DOLCE CULARINA 
di nero pugliese

LONZA LARDATA 
di nero pugliese

IL GHIANDARO 
di nero pugliese

GUANCIALE 
di martina franca 

di nero pugliese
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LARDO
IN ACQUA DI MARE

di nero pugliese  

PAGNOTTELLA 
STAGIONATA 
in crusca di grano duro 
Senatore Cappelli 
di nero pugliese

QUADRELLA STAGIONATA 
in crusca di grano duro 
Senatore Cappelli 
di nero pugliese

PANCETTA ARROTOLATA 
di Martina Franca 

di nero pugliese
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PANCETTA TESA  
di nero pugliese

SALAME DOLCE A STAFFA 
di nero pugliese

SOPPRESSATA 
di Martina Franca 

di nero pugliese

SOTTOFESA 
di nero pugliese
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SUINO ROSA

CAPOCOLLO
di Martina Franca

GUANCIALE
di Martina Franca

FILETTO
di Martina Franca

PANCETTA
ARROTOLATA
di Martina Franca

LONZA LARDATA 
di Martina Franca

PANCETTA TESA 
di Martina Franca
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PAGNOTTELLA
GRANDE
STAGIONATA 
IN CRUSCA

PAGNOTTELLA
PICCOLA
STAGIONATA 
IN CRUSCA

SALAME DOLCE
LA MARTINELLA

SALAME PICCANTE
LA MARTINELLA

SOPPRESSATA
DOLCE
di Martina Franca

SOPPRESSATA
PICCANTE
di Martina Franca

SALAME A STAFFA
PICCANTE

SALAME A STAFFA
DOLCE
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STFESAPSS SOTTOFESA DI PROSCIUTTO DI SUINO NERO

SOPPRE4 SOPPRESSATA  MARTINA FR. PICC. NATUR.

SOPPRE3 SOPPRESSATA  MARTINA FR. INT. PICC. S/V

SOPPRE2 SOPPRESSATA  MARTINA FR. DOLCE NATUR.

SOPPRE1 SOPPRESSATA  MARTINA FR. INT. DOLC S/V

SAPISV SALAME MARTINA FRANCA S/V PICC. - 4PZ

SAPINSV SALAME MARTINA FRANCA NATUR. PICC. - 4PZ

SANRSTAFNSV SALAME A STAFFA SUINO NERO DOLCE S/V

SALSFRESCANR500 SALSICCIA FRESCA SUINO NERO BUSTE 500GR

SALSFRESCANR SALSICCIA FRESCA DI SUINO NERO

SALSFRESCA500 SALSICCIA DI MARTINA CERVELLATA B 500GR 

SALSFRESCA SALSICCIA DI MARTINA CERVELLATA

SADOSV SALAME MARTINA FRANCA S/V DOLCE - 4PZ

SADONSV SALAME MARTINA FRANCA NATUR. DOLCE - 4PZ

PANCNRSV PANCETTA TESA SUINO NERO S/V

PANCNRNSV PANCETTA TESA SUINO NERO INTERA

PANC2 PANCETTA TESA DI MARTINA FRANCA - 2PZ

PAGNONSV PAGNOTTELLA IN CRUSCA SUINO NERO 

PAGNO2SV PAGNOTELLA QUADRATA 1,5KG-2PZ S/V

PAGNO2NSV PAGNOTELLA QUADRATA 1.5KG-2PZ NATURALE

PAGNO1SN PAGNOTTELLA IN CRUSCA SUINO NERO S/V

PAGNO1 PAGNOTELLE MARTINA FRANCA 6PZ NATURALE

PAGNO PAGNOTELLE MARTINA FRANCA INT. S/V 6PZ

PAARNRNSV PANCETTA ARROTOLATA SUINO NERO INTERA

PAAR2 PANCETTA ARROT MARTINA FRANCA INT. 2PZ

SALAME CULARINA
di Martina Franca

SFIZIETTO 
di Martina Franca  
peperone dolce e 

.tC / .zP)gk( osepenoizircseDecidoC

PAAR1 PANCETTA ARROT MARTINA FRANCA META 4PZ

MEZZSNMAC MEZZENA SUINO NERO S/TESTA 

LARDONRNSV LARDO SUINO NERO ACQUA DI MARE NATURALE

GUANCSV GUANCIALE DI MARTINA FRANCA S/V 2PZ

GUANCNSV GUANCIALE MARTINA FRANCA NATURALE 2PZ

GHISNNSV GHIANDARO DI SUINO NERO NATURALE

FILETSV FILETTO MARTINA FRANCA META S/V 4PZ

FILETNSV FILETTO DI MARTINA FRANCA INT. 2PZ

FILETNRNSV FILETTO LARDATO SUINO NERO

FILETL1 FILETTO LARDATO 2KG (2PZ) NATURALE

FILETL FILETTO LARDATO 2KG S/V 2PZ

CREMALASN BATT. LARDO DI SUINO NERO 200 GR S/V

CPNCNSV CAPOC.SENZA CONSERVAN.M .FRANCA 2PZ- 4KG

CPFRSN CAPOCOLLO FRESCO SUINO NERO

CP60SV CAPOCOLLO MARTINA FRANCA S/V TRANCI

CP60NSV CAPOCOLLO MARTINA FRANCA 2PZ- 4KG

CP150NSV CAPOCOLLO M.F. SUINO NERO (1PZ) NATURALE

COSTATE COSTATE DI SUINO NERO

CARNESSV SFIZIETTI MARTINA FRANCA INTERI S/V

CAMPICSV SALAME "LA CULARINA" PICCANTE S/V

CAMPICNSV SALAME "LA CULARINA" PICC. NATURAL

CAMDOSV SALAME "LA CULARINA" DOLCE S/V

CAMDONSV SALAME "LA CULARINA" DOLCE NATURAL

CAMDONRNSV SALAME CULARINA SUINO NERO NATURALE

BOMBPANC500 BOMBETTE DI MARTINA FRANCA PANC AFF 500G

BOMBPANC BOMBETTE DI MARTINA FRANCA CON PANC. AFF

BOMBNORC500 BOMBETTE DI MARTINA FRANCA NORCINA 500GR

BOMBNORC BOMBETTE DI MARTINA FRANCA SPEC. NORCINA

BOMBIMPPIC500 BOMBETTE DI MARTINA FRANCA IMPANATE 500G

BOMBIMPPIC BOMBETTE DI MARTINA FRANCA IMPANATE

BOMBETTE500 BOMBETTE DI MARTINA FRANCA BUSTE 500GR

BOMBETTE BOMBETTE DI MARTINA FRANCA 

ALANUGGHIASV SALAME DEI MEZZADRI DI SUINO NERO S/V

ALANUGGHIA SALAME DEI MEZZADRI DI SUINO NERO 
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Sapori Mediterranei BASILICATA159
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gK 2OMRAM ACNOC GATS ODRAL1020ODA 1

)zp01( x g054ICNART OMRAM ACNOC GATS ODRAL3020ODA 1

)zp01( x g005ICNART PGI ATANNOLOC ID ODRAL8220ODA 1

gk5/gK 2 PGI ATANNOLOC ID ODRAL7220ODA 1
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gk5/gK 4OTAIPPOCCA OTANNETOCS ODRALCCA1020ODA 1

g081ODRAL ID AMERC1040ODA 12

g015ODRAL ID AMERC2040ODA 6

g081OFUTRAT LA ODRAL ID AMERCT1040ODA 12

tc/.zP - M.UOSEPenoizircsed .doc

gk5/gk 2ICNART OMRAM ID ACNOC .GATS ASET .CNAP5020ODA 10

gk2OMRAM ID ACNOC .GATS ASET .CNAP4020ODA 1

gk2/gk5,1 OMRAM ID ACNOC OTANOIGATS ELAICNAUG6120ODA 1

g0021ICNART OMRAM ACNOC OTANOIGATS ELAICNAUGP6120ODA 12

gk3,1'ATEM OMRAM ACNOC .GATS .TORRA .CNAPATEM4220ODA 1

ADO0224INT gk 5,2 .TNI OMRAM ACNOC .GATS .TORRA .CNAP 1
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2pz. / ct.

2pz. / ct.
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2pz. / ct.
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168Lovison SARDEGNA

RISERVA LOVISON

Ottenuto dalle cosce dei nostri maiali più 
pesanti, allevati esclusivamente in Friuli Venezia 

Giulia. Vengono salate con una salatura 

prima della cottura. 
Questo conferisce straordinaria morbidezza 

e complessità di sapori.

Lovison SARDEGNA169
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LOVISON03 LOVISON: SALSICCIA NORMALE 10,00 10

LOVISON04 LOVISON: SALAME FRIULANO 0,75KG*4PZ 3,00 10

LOVISON05 LOVISON:SOPPRESSA PUNTA DI COLT.1,5KG*1P 1,50 10

LOVISON06 LOVISON: SALAME MAGNUM INTERO 1.60KG*1PZ 1,60 10

LOVISON108 LOVISON: PROSCIUTTO COTTO BIANCO 1PZ*8KG 8,00 10

LOVISON108BIS LOVISON: PROSCIUTTO COTTO FUMATO 1PZ*8KG 8,00 10

LOVISON109 LOVISON: SALSICCIA AL ROSMARINO 10,00 10

LOVISON131 LOVISON: SALSICCIA AL TARTUFO 10,00 10

LOVISON132 LOVISON: SALSICCIA AL PEPERONCINO 10,00 10

LOVISON133 LOVISON: SALSICCIA ALLA SALVIA 10,00 10

LOVISON134 LOVISON: SALSICCIA AL FINOCCHIO 10,00 10

LOVISON140 LOVISON: ARISTA CON COTENNA 3KG*1PZ 3,00 10

LOVISON145 LOVISON: CULATELLO INTERO 4KG*1PZ 4,00 10

LOVISON26 LOVISON:SALAME PUNTA DI COLT.0,75KG*6PZ 4,50 10

LOVISON28 LOVISON: SALSICCIA GRANA SOTTILE 10,00 10

LOVISON33 LOVISON: LARDO STAGIONATO 2.5KG*1PZ 2,50 10

LOVISON49 LOVISON:SALAME COLLATO CORTO 0,5KG*6PZ 3,00 10

LOVISON92 LOVISON:SOPPRESSA CON FILETTO 1.75KG*1PZ 1,75 10

LOVISON93 LOVISON: OSSOCOLLO DA 1,8KG*2PZ 3,60 10

LOVISON96 LOVISON:PANCETTA STAGIONATA 4KG*1PZ 4,00 10

LOVISON98 LOVISON:SALAME BUDELLO NATUR. 0,5KG*6PZ 3,00 10

170Lovison SARDEGNA

GLI STAGIONATI

I COTTI

LE MORTADELLE

Il Chiaramontano SICILIA171
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COD DESCRIZIONE CONF. pezz. SHELF LIFEF

senza
glutine

senza
lattosio

La tenera consistenza dels alames is cioglie lentamente 

SALAME AL PISTACCHIO

COD DESCRIZIONE CONF. pezz. SHELF LIFEF

senza
glutine

senza
lattosio

dellÕanimale aggiungendo solou na minima quantitˆ di carne 

gusto unico dal carattere esclusivo.

SALAME D’ASINO

senza
glutine

senza
lattosio

un delicatoa roma avvolgente di vino er endendo questo 

SALAME AL VINO “NERO D’AVOLA SICILIA DOC”

COD DESCRIZIONE CONF. pezz. SHELF LIFEF

COD DESCRIZIONE CONF. pezz. SHELF LIFEF

SALAME ALLE NOCI CON NOTE DOLCI DI MIELE

senza
glutine

senza
lattosio

Il Chiaramontano SICILIA173



COD DESCRIZIONE CONF. pezz. SHELF LIFEF

COD DESCRIZIONE CONF. pezz. SHELF LIFEF

senza
glutine

senza
lattosio

realizzato coni l1 00%d ic arne di maiale di altissima qualitˆ 

SALAME ALLE CASTAGNE

SALAME CON MANDORLE E ARANCE

senza
glutine

senza
lattosio

COD DESCRIZIONE CONF. pezz. SHELF LIFEF

senza
glutine

senza
lattosio

Prende il nomed alla tradizione contadinad il avorarel e 

SALAME AP UNTA DI COLTELLO

COD DESCRIZIONE CONF. pezz. SHELF LIFEF

senza
glutine

senza
lattosio

Siciliano, allevato allo statos emib rado ea limentato con 

SALAME DI SUINO NERO SICILIANO

174Il Chiaramontano SICILIA

SALSICCIAP ASQUALORA

Le venature del dolce grasso di suinon eroa ggiungono 

riconoscibile questo versatile e goloso salume.

SPECK DIS UINO NERO

SPECK DIS UINO

senza
glutine

senza
lattosio

COD DESCRIZIONE CONF. pezz. SHELF LIFEF

COD DESCRIZIONE CONF. pezz. SHELF LIFEF

COD DESCRIZIONE CONF. pezz. SHELF LIFEF

senza
glutine

senza
lattosio

senza
glutine

senza
lattosio

COD DESCRIZIONE CONF. pezz. SHELF LIFEF

suino.

CAPOCOLLO DI SUINO

Il Chiaramontano SICILIA175



CAPOCOLLO DI SUINO NERO

COD DESCRIZIONE CONF. pezz. SHELF LIFEF

COD DESCRIZIONE CONF. pezz. SHELF LIFEF

una morbidezza ineguagliabile.

rinomata razza Nero dei Nebrodi.

PANCETTA ARROTOLATA DI SUINO NERO SICILIANO

COD DESCRIZIONE CONF. pezz. SHELF LIFEF

allÕutilizzo in taglieri di salumi.
Se cotto, si scioglie quasi come burro su qualsiasi crostone 

LARDO STAGIONATO DIS UINO NERO SICILIANO

COD DESCRIZIONE CONF. pezz. SHELF LIFEF

GUANCIALE di SUINO

lentamente stagionare da 60 a9 0g iorni. éu tilizzato in cucina 
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COD DESCRIZIONE CONF. pezz. SHELF LIFEF

LONZINOS TAGIONATO

CODD ESCRIZIONE CONF.P EZZATURA SHELF LIFE

Il Chiaramontano SICILIA177
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senza
glutine

senza
lattosio

COD DESCRIZIONE CONF. pezz. SHELF LIFEF

bouquet aromatico.

bacon di suino

COD DESCRIZIONE CONF. pezz. SHELF LIFEF

cotto di bufalo

.
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COD DESCRIZIONE pezz. SHELF LIFEFCONF.

COD DESCRIZIONE pezz. SHELF LIFEFCONF.

senza
glutine

senza
lattosio

senza
glutine

senza
lattosio

MORTADELLA “DEL NERO”

MORTADELLA DIA SINO “l’originale”

COD DESCRIZIONE pezz. SHELF LIFEFCONF.

senza
glutine

senza
lattosio

MORTADELLA “LA BUFALINA”

Il Chiaramontano SICILIA181



CODD ESCRIZIONE CONF.P EZZATURA SHELF LIFE

182Il Chiaramontano SICILIA Crucolo TRENTINO ALTRO ADIGE183
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DE SD E1 86 8

Más que una marca una leyenda

Joselito SPAGNA187
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150 años. 
Joselito 
una marca 
legendaria

Atesoramos los secretos de una 
tradición heredada a lo largo de  
6 generaciones que han compartido 
una única obsesión: elaborar el Mejor 
Jamón del Mundo.
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Extremidad posterior, a nivel de la sínfisis isquiopubiana,p rocedente de cerdos adultos,
elaborado con el correspondiente proceso de salazón y curado-maduración natural.

Jamón  
100% Natural · Sin conservantes ni aditivos

CARACTERÍSTICAS

Pata na, grasa de consistencia blanda y 
untuosa, con tonalidades rosáceas. La carne 
tiene numerosas in ltraciones de grasa veteada y 
brillante.

INGREDIENTES

Jamón y sal marina

CURACIÓN

Más de 36 meses

* Debido a su elaboración artesanal y a la mayor o menor in ltración de grasa que presenten las 
piezas, pueden detectarse valores con alguna desviación respecto a los descritos.

VALORESN UTRICIONALES*

1.476 KJ 355 Kcal 29,6 g

26,3 g

Valore nergético (KJ/Kcal) Proteína (g)

Grasa( g) SaturadasM onoinsaturadasP oliinsaturadas

Sal (g)H idratosd e carbono( g)

3,7 g

8,1 g 15,5 g 2,7 g

<0,8 g

EMBALAJE 

Código EAN EMBALAJE 1

2 PIEZAS
CARTÓN

EMBALAJE2

1 PIEZA
CARTÓN

8437000183013

Fibraa limentaria (g)

0 g0 gAzúcares
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* Debido a su elaboración artesanal y a la mayor o menor in ltración de grasa que presenten las piezas, pueden detectarse valores con 
alguna desviación respecto a los descritos.

VALORESN UTRICIONALES*E MBALAJE 

1.476 KJ 355 Kcal 29,6 g 26,3 g

Valore nergético (KJ/Kcal)P roteína( g) Grasa( g) Código EAN

SaturadasM onoinsaturadasP oliinsaturadasSal (g)H idratosd e carbono( g)

Fibraa limentaria (g)

3,7 g 8,1 g 15,5 g 2,7 g<0,8 g

0 g

EMBALAJE 1 

2 PIEZAS
CAJA ISOTÉRMICA

EMBALAJE 2

1 PIEZA
CAJA MADERA

8437000183020

Extremidad posterior, a nivel de la sínfisis isquiopubiana,p rocedente de cerdos adultos,
elaborado con el correspondiente proceso de salazón y curado-maduración natural.

Jamón Deshuesado  
100% Natural · Sin conservantes ni aditivos

CARACTERÍSTICAS

Pata na, grasa de consistencia blanda y 
untuosa, con tonalidades rosáceas. La carne 
tiene numerosas in ltraciones de grasa veteada y 
brillante.

INGREDIENTES

Jamón y sal marina

CURACIÓN

Más de 36 meses

0 gAzúcares 
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Extremidad anterior procedente de cerdos adultos,e laborado con el correspondiente 
proceso de salazón y curado-maduración natural.

Paleta Deshuesada  
100% Natural · Sin conservantes ni aditivos

CARACTERÍSTICAS

Pata na, grasa de consistencia blanda y untuosa, 
con tonalidades que van desde el dorado a 
rosáceas. La carne tiene numerosas in ltraciones 
de grasa veteada brillante. La tonalidad de la 
carne incluye desde el rojo púrpura intenso al rosa 
pálido.

INGREDIENTES

Paleta y sal marina

CURACIÓN

Más de 24 meses

* Debido a su elaboración artesanal y a la mayor o menor in ltración de grasa que presenten las piezas, pueden detectarse valores con 
alguna desviación respecto a los descritos.

VALORESN UTRICIONALES*E MBALAJE 

1.532 KJ 369 Kcal 29,2 g 28 g

Valore nergético( KJ/Kcal) Proteína (g)G rasa (g)C ódigo EAN

SaturadasM onoinsaturadasP oliinsaturadasSal (g)H idratosd ec arbono (g)

Fibraa limentaria (g)

4,2 g 8,5 g 16,4 g 3,1 g<0,8 g

0 g

EMBALAJE 1 

1 EN CAJA
MADERA

EMBALAJE 2

6 EN CAJA
ISOTÉRMICA

8437000183129

0 gAzúcares
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Se entiende por coppa a la pieza de morfología triangular que se localiza a continuación del 
lomo en situación craneal, comparte con el lomo los mismos músculos,aunque únicamente 
las porciones correspondientes a su inserción.T ambién integran esta pieza los músculos 
localizados en la región dorsal del cuello así como el romboides cervical y la parte de los 
trapecios torácico y cervical que no quedan incluidos en la paleta.

Coppa  
100% Natural · Sin conservantes ni aditivos

CARACTERÍSTICAS

Al corte se caracteriza por ser una pieza veteada 
de grasa intramuscular y sobre todo intermuscular 
con aspecto marmóreo, propia de la in ltración 
de la grasa en los músculos del cerdo criados en 
extensivo.

INGREDIENTES

Cabecero de cerdo, sal marina, 
pimienta y ajo.

CURACIÓN

Más de 6 meses

* Debido a su elaboración artesanal y a la mayor o menor in ltración de grasa que presenten las piezas, pueden detectarse valores con 
alguna desviación respecto a los descritos.

VALORESN UTRICIONALES*E MBALAJE 

1.850 KJ 446 Kcal 30,9 g 35,8 g

Valore nergético (KJ/Kcal)P roteína( g) Grasa( g) Código EAN

SaturadasM onoinsaturadas PoliinsaturadasSal (g)H idratosd e carbono( g)

Fibra alimentaria (g)

4,1 g 11,4 g 20,3 g 4,1 g<0,8 g

0 g

EMBALAJE 

+  12KG
CAJA CARTÓN

8437000183716

0 gAzúcares 
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Elaborado con el paquete muscular formado por los músculos espinal y semiespinal del 
tórax, así como los músculos longísimos, lumbar y torácico del cerdo,s alado, adobado 
y embuchado en tripa,e l cual ha pasado un adecuado proceso de curado-maduración.
Ahumado en campanas naturales de leña.

Caña de Lomo  
100% Natural · Sin conservantes ni aditivos

CARACTERÍSTICAS

Al corte se caracteriza por variaciones de 
tonalidades desde el rojo púrpura intenso al rosa 
pálido con numerosa in ltración de la grasa del 
cerdo criado en extensivo.

INGREDIENTES

Lomo de cerdo, sal marina, pimentón, ajo 
y azúcar.

CURACIÓN

Más de 6 meses

* Debido a su elaboración artesanal y a la mayor o menor in ltración de grasa que presenten las piezas, pueden detectarse valores con 
alguna desviación respecto a los descritos.

VALORES NUTRICIONALES* EMBALAJE 

1.326 KJ 317 Kcal 38,8 g 18 g

Valore nergético (KJ/Kcal)P roteína( g) Grasa (g) Código EAN

SaturadasM onoinsaturadas PoliinsaturadasSal (g) Hidratos de carbono (g)

Fibraa limentaria( g)

3,5 g 5,8 g 10,4 g 1,8 g<1,2 g

0 g

EMBALAJE 

10 UNIDADES
CAJA CARTÓN

8437000183228

1,2 gAzúcares 
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Elaborado con el paquete muscular 
formado por los músculos espinal 
y semiespinal del tórax, así como 
los músculos longísimos, lumbar y 
torácico del cerdo, salado, adobado y 
embuchado en tripa, el cual ha pasado 
un adecuado proceso de curado-
maduración. Ahumado en campanas 
naturales de leña.

CARACTERÍSTICAS

Al corte se caracteriza por variaciones de 
tonalidades desde el rojo púrpura intenso al rosa 
pálido con numerosa in ltración de la grasa del 
cerdo criado en extensivo.

INGREDIENTES

Lomo de cerdo, sal marina, pimentón, ajo 
y azúcar.

CURACIÓN

Más de 6 meses

* Debido a su elaboración artesanal y a la mayor o menor in ltración de grasa que presenten las piezas, pueden detectarse valores con 
alguna desviación respecto a los descritos.

VALORES NUTRICIONALES* EMBALAJE 

1.326 KJ 317 Kcal 38,8 g 18 g

Valor energético (KJ/Kcal) Proteína (g) Grasa (g) Código EAN

Saturadas Monoinsaturadas PoliinsaturadasSal (g) Hidratos de carbono (g)

Fibra alimentaria (g)

3,5 g 5,8 g 10,4 g 1,8 g<1,2 g

0 g

EMBALAJE 

20 UNIDADES
CAJA CARTÓN

8437000183235

1,2 gAzúcares 

100% Natural · Sin conservantes ni aditivos

Tubo 1/2 Lomo  
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Se entiende por chorizo, la mezcla de carnes picadas, procedentes de las piezas nobles 
exclusivamente de cerdo, aderezado con sal marina,p imentón, ajo y azúcar, amasada y 
embutida en tripa, que ha tenido un proceso de maduración-desecación, que se caracteriza 
por su coloración roja y por su olor y sabor característico.

Chorizo  
100% Natural · Sin conservantes ni aditivos

CARACTERÍSTICAS

Al corte se caracteriza por un picado grueso y 
coloración brillante propia de la in ltración de 
la grasa en los músculos del cerdo criados en 
extensivo.

INGREDIENTES

Magro de cerdo, sal marina, pimentón, ajo, 
azucar y tripa natural de cerdo.

CURACIÓN

Más de 6 meses

* Debido a su elaboración artesanal y a la mayor o menor in ltración de grasa que presenten las piezas, pueden detectarse valores con 
alguna desviación respecto a los descritos.

VALORES NUTRICIONALES* EMBALAJE 

1.722 KJ 415 Kcal 26 g 34,6 g

Valore nergético (KJ/Kcal)P roteína (g) Grasa (g) Código EAN

SaturadasM onoinsaturadas PoliinsaturadasSal (g)H idratosd e carbono (g)

Fibraa limentaria (g)

3,8 g 9,9 g 20,5 g 4,2 g1,2 g

0 g

EMBALAJE

10 UNIDADES
CAJA CARTÓN

8437000183327

1,2 gAzúcares 
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Se entiende por salchichón a la mezcla de carnes picadas, procedentes exclusivamente 
de cerdo,p reparado con sal marina,p imienta y ajo, amasada y embutida en tripas, que ha 
pasado un proceso de maduración-desecación, que le asegura una buena estabilidad, así 
como un olor y sabor característicos.

Salchichón  
100% Natural · Sin conservantes ni aditivos

CARACTERÍSTICAS

Al corte se caracteriza por un picado extra no 
y coloración brillante propia de la in ltración de 
la grasa en los músculos del cerdo criado en 
extensivo.

INGREDIENTES

Magro de cerdo, sal marina, pimienta, 
ajo y tripa natural de cerdo.

CURACIÓN

Más de 6 meses

* Debido a su elaboración artesanal y a la mayor o menor in ltración de grasa que presenten las piezas, pueden detectarse valores con 
alguna desviación respecto a los descritos.

VALORESN UTRICIONALES*E MBALAJE 

1.843 KJ 445 Kcal 26,6 g 37,6 g

Valore nergético (KJ/Kcal)P roteína( g) Grasa( g) Código EAN

SaturadasM onoinsaturadas PoliinsaturadasSal (g)H idratosd e carbono( g)

Fibraa limentaria (g)

3,5 g 10,9 g 22,3 g 4,4 g<0,8 g

0 g

EMBALAJE

10 UNIDADES
CAJA CARTÓN

8437000183426

0 gAzúcares 
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Se entiende por Chorizo Vela, la mezcla de carnes picadas, procedentes de las piezas nobles 
exclusivamente de cerdo, aderezado con sal marina,p imentón, ajo y azúcar, amasada y 
embutida en tripa, que ha tenido un proceso de maduración-desecación, que se caracteriza 
por su coloración roja y por su olor y sabor característico.

Chorizo Vela  
100% Natural · Sin conservantes ni aditivos

CARACTERÍSTICAS

Al corte se caracteriza por un picado grueso y 
coloración brillante propia de la in ltración de 
la grasa en los músculos del cerdo criados en 
extensivo.

INGREDIENTES

Magro de cerdo, sal marina, pimentón, ajo,
y azúcar.

CURACIÓN

Más de 3 meses

* Debido a su elaboración artesanal y a la mayor o menor in ltración de grasa que presenten las piezas, pueden detectarse valores con 
alguna desviación respecto a los descritos.

VALORES NUTRICIONALES* EMBALAJE 

1.752 KJ 423 Kcal 26 g 35,4 g

Valore nergético (KJ/Kcal)P roteína( g) Grasa( g) CódigoE AN

SaturadasM onoinsaturadas PoliinsaturadasSal (g)H idratosd e carbono (g)

Fibraa limentaria (g)

3,3 g 10,1 g 21 g 4,3 g1,2 g

0 g

EMBALAJE 

48 UNIDADES
CAJA CARTÓN

8437000183310

1,2 gAzúcares 
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Se denomina Salchichón Vela a la mezcla de carnes picadas, procedentes exclusivamente 
de cerdo, preparado con sal marina, pimienta y ajo, amasada y embutida en tripas, que ha 
pasado un proceso de maduración-desecación, que le asegura una buena estabilidad, así 
como un olor y sabor característicos.

Salchichón Vela  
100% Natural · Sin conservantes ni aditivos

CARACTERÍSTICAS

Al corte se caracteriza por un picado extra no 
y coloración brillante propia de la in ltración de 
la grasa en los músculos del cerdo criado en 
extensivo.

INGREDIENTES

Magro de cerdo, sal marina, 
pimienta, y ajo.

CURACIÓN

Más de 3 meses

* Debido a su elaboración artesanal y a la mayor o menor in ltración de grasa que presenten las piezas, pueden detectarse valores con 
alguna desviación respecto a los descritos.

VALORES NUTRICIONALES* EMBALAJE 

1.855 KJ 448 Kcal 26,6 g 37,9 g

Valor energético (KJ/Kcal)P roteína (g)G rasa (g) Código EAN

SaturadasM onoinsaturadasP oliinsaturadasSal (g) Hidratos de carbono (g)

Fibra alimentaria (g)

3,5 g 11 g 22,5 g 4,4 g<0,8 g

0 g

EMBALAJE

48 UNIDADES
CAJA CARTÓN

8437000183419

0 gAzúcares 
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Pieza constituida por el tejido subcutáneo con piel obtenido de las regiones torácicas 
y abdominales integrada por la piel, el tejido graso entreverado y el tejido muscular, 
procedente exclusivamente de cerdos, sometido al correspondiente proceso de salazón/
adobado, curado-maduración, que asegura una buena estabilidad así como olor y sabor 
característico.

Panceta  
100% Natural · Sin conservantes ni aditivos

CARACTERÍSTICAS

Sus tonalidades varían entre el blanco, blanco 
rosáceo y amarillento con entreverados de carne y 
un sabor y aroma característicos de esta pieza.

INGREDIENTES

Panceta de cerdo, sal marina, pimienta, 
ajo, romero y tomillo.

CURACIÓN

12 meses

* Debido a su elaboración artesanal y a la mayor o menor in ltración de grasa que presenten las piezas, pueden detectarse valores con 
alguna desviación respecto a los descritos.

VALORES NUTRICIONALES* EMBALAJE 

3.103 KJ 754 Kcal 7,3 g 80,5 g

Valor energético (KJ/Kcal)P roteína (g)G rasa (g)C ódigo EAN

SaturadasM onoinsaturadasP oliinsaturadasSal (g)H idratos de carbono (g)

Fibra alimentaria (g)

2,2 g 22,1 g 50,0 g 8,4 g<0,8 g

0 g

EMBALAJE 

CAJA CARTÓN
+  12 KG

8437000183495

0 gAzúcares 
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Pieza constituida por el tejido subcutáneo con piel obtenido de las regiones del cuello y 
músculos inferiores del mismo integrada por la piel, el tejido graso entreverado y el tejido 
muscular, procedente exclusivamente de cerdos, sometido al correspondiente proceso de 
salazón/adobado, curado-maduración, que asegura una buena estabilidad así como olor y 
sabor característico.

Papada  
100% Natural · Sin conservantes ni aditivos

CARACTERÍSTICAS

Sus tonalidades varían entre el blanco, blanco 
rosáceo y amarillento con entreverados de carne y 
un sabor y aroma característicos de esta pieza.

INGREDIENTES

Papada de cerdo, sal marina, pimienta, 
ajo, romero y tomillo.

CURACIÓN

12 meses

* Debido a su elaboración artesanal y a la mayor o menor in ltración de grasa que presenten las piezas, pueden detectarse valores con 
alguna desviación respecto a los descritos.

VALORES NUTRICIONALES* EMBALAJE 

3.238 KJ 787 Kcal 7 g 84,3 g

Valor energético (KJ/Kcal)P roteína (g)G rasa (g)C ódigo EAN

SaturadasM onoinsaturadas PoliinsaturadasSal (g)H idratos de carbono (g)

Fibra alimentaria (g)

2,0 g 23,7 g 52,2 g 8,4 g<0,8 g

0 g

EMBALAJE   
CAJA CARTÓN
+  12 KG

8437000183501

0 gAzúcares 
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Blíster Jamón Vintage  
100% Natural · Sin conservantes ni aditivos

CARACTERÍSTICAS

Pata na, grasa de consistencia blanda y 
untuosa, con tonalidades rosáceas. La carne 
tiene numerosas in ltraciones de grasa 
veteada y brillante.

INGREDIENTES

Jamón y sal marina.

CURACIÓN

Añada 2013
Más de 84 meses de curación.

* Debido a su elaboración artesanal y a la mayor o menor in ltración de grasa que presenten las piezas, pueden detectarse valores con 
alguna desviación respecto a los descritos.

VALORES NUTRICIONALES* EMBALAJE 

1.476 KJ 355 Kcal 29,6 g 26,3 g

Valore nergético (KJ/Kcal)P roteína( g) Grasa( g) Código EAN

SaturadasM onoinsaturadas PoliinsaturadasSal (g)H idratos de carbono (g)

Fibraa limentaria (g)

3,7 g 8,1 g 15,5 g 2,7 g<0,8 g

0 g

EMBALAJE 

30 BLÍSTER
70G  BLÍSTER
CAJA ISOTÉRMICA

8437018906079

0 gAzúcares 
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Blíster Jamón  
100% Natural · Sin conservantes ni aditivos

CARACTERÍSTICAS

Pata na, grasa de consistencia blanda y 
untuosa, con tonalidades rosáceas. La carne 
tiene numerosas in ltraciones de grasa veteada y 
brillante.

INGREDIENTES

Jamón y sal marina.

CURACIÓN

Más de 48 meses

* Debido a su elaboración artesanal y a la mayor o menor in ltración de grasa que presenten las piezas, pueden detectarse valores con 
alguna desviación respecto a los descritos.

VALORESN UTRICIONALES* EMBALAJE 

1.476 KJ 355 Kcal 29,6 g 26,3 g

Valore nergético (KJ/Kcal) Proteína (g)G rasa (g)C ódigoE AN

SaturadasM onoinsaturadas PoliinsaturadasSal (g)H idratosd e carbono( g)

Fibra alimentaria( g)

3,7 g 8,1 g 15,5 g 2,7 g<0,8 g

0 g

EMBALAJE

30 BLÍSTER
70G  BLÍSTER
CAJA ISOTÉRMICA

8437000183747

0 gAzúcares 
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Blíster Paleta  
100% Natural · Sin conservantes ni aditivos

CARACTERÍSTICAS

Pata na, grasa de consistencia blanda y untuosa, 
con tonalidades que van desde el dorado a 
rosáceas.La carne tiene numerosas in ltraciones 
de grasa veteada brillante. 

INGREDIENTES

Paleta y sal marina.

CURACIÓN

Más de 30 meses

* Debido a su elaboración artesanal y a la mayor o menor in ltración de grasa que presenten las piezas, pueden detectarse valores con 
alguna desviación respecto a los descritos.

VALORES NUTRICIONALES* EMBALAJE 

1.532 KJ 369 Kcal 29,2 g 28,0 g

Valore nergético (KJ/Kcal) Proteína (g)G rasa (g)C ódigoE AN

SaturadasM onoinsaturadas PoliinsaturadasSal (g)H idratosd e carbono (g)

Fibra alimentaria( g)

4,2 g 8,5 g 16,4 g 3,1 g<0,8 g

0 g

EMBALAJE

30 BLÍSTER
70G  BLÍSTER
CAJA ISOTÉRMICA

8437013030397

0 gAzúcares 
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Blíster Lomo  
100% Natural · Sin conservantes ni aditivos

CARACTERÍSTICAS

Al corte se caracteriza por variaciones de 
tonalidades desde el rojo púrpura intenso al rosa 
pálido con numerosa in ltración de la grasa del 
cerdo criado en extensivo.

INGREDIENTES

Lomo de cerdo, sal marina, pimentón, 
ajo, y azúcar.

CURACIÓN

Más de 6 meses

* Debido a su elaboración artesanal y a la mayor o menor in ltración de grasa que presenten las piezas, pueden detectarse valores con 
alguna desviación respecto a los descritos.

VALORESN UTRICIONALES*E MBALAJE 

1.326 KJ 317 Kcal 38,8 g 18 g

Valore nergético( KJ/Kcal) Proteína (g)G rasa (g)C ódigo EAN

SaturadasM onoinsaturadas PoliinsaturadasSal (g)H idratosd ec arbono (g)

Fibraa limentaria (g)

3,5 g 5,8 g 10,4 g 1,8 g1,2 g

0 g

EMBALAJE

30 BLÍSTER
70G  BLÍSTER
CAJA ISOTÉRMICA

8437013030403

1,2 gAzúcares 
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Blíster Chorizo  
100% Natural · Sin conservantes ni aditivos

CARACTERÍSTICAS

Al corte se caracteriza por un picado grueso y 
coloración brillante propia de la in ltración de 
la grasa en los músculos del cerdo criados en 
extensivo.

INGREDIENTES

Magro de cerdo, sal marina, pimentón, ajo,
y azúcar.

CURACIÓN

Más de 6 meses

* Debido a su elaboración artesanal y a la mayor o menor in ltración de grasa que presenten las piezas, pueden detectarse valores con 
alguna desviación respecto a los descritos.

VALORESN UTRICIONALES* EMBALAJE 

1.722 KJ 415 Kcal 26,0 g 34,6 g

Valore nergético (KJ/Kcal) Proteína (g)G rasa (g)C ódigoE AN

SaturadasM onoinsaturadas PoliinsaturadasSal (g)H idratosd e carbono( g)

Fibra alimentaria (g)

3,8 g 9,9 g 20,5 g 4,2 g1,2 g

0 g

EMBALAJE

30 BLÍSTER
70G  BLÍSTER
CAJA ISOTÉRMICA

8437013030410

1,2 gAzúcares 
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Blíster Salchichón  
100% Natural · Sin conservantes ni aditivos

CARACTERÍSTICAS

Al corte se caracteriza por variaciones de 
tonalidades desde el rojo púrpura intenso al rosa 
pálido con numerosa in ltración de la grasa del 
cerdo criado en extensivo.

INGREDIENTES

Magro de cerdo, sal marina, 
pimienta y ajo.

CURACIÓN

Más de 6 meses

* Debido a su elaboración artesanal y a la mayor o menor in ltración de grasa que presenten las piezas, pueden detectarse valores con 
alguna desviación respecto a los descritos.

VALORESN UTRICIONALES* EMBALAJE 

1.843 KJ 445 Kcal 26,6 g 37,6 g

Valore nergético (KJ/Kcal)P roteína( g) Grasa( g) Código EAN

SaturadasM onoinsaturadas PoliinsaturadasSal (g)H idratosd e carbono( g)

Fibra alimentaria( g)

3,5 g 10,9 g 22,3 g 4,4 g<0,8 g

0 g

EMBALAJE

30 BLÍSTER
70G  BLÍSTER
CAJA ISOTÉRMICA

8437013030427

0 gAzúcares 
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Cata Loncheados  
100% Natural · Sin conservantes ni aditivos

CONTENIDO

1x Blíster de Jamón Joselito Gran Reserva loncheado de 70g
1x Blíster de Lomo Joselito loncheado de 70g
1x Blíster de Chorizo Joselito loncheado de 70g
1x Blíster de Salchichón Joselito loncheado de 70g

VALORESN UTRICIONALES EMBALAJE 

Valoresc orrespondientes a cada producto. Código EAN

EMBALAJE

10 UNIDADES
CAJA CARTÓN

8437018906055



Estuche Vintage  
100% Natural · Sin conservantes ni aditivos

* Debido a su elaboración artesanal y a la mayor o menor in ltración de grasa que presenten las piezas, pueden detectarse valores con 
alguna desviación respecto a los descritos.

VALORESN UTRICIONALES* EMBALAJE 

1.476 KJ 355 Kcal 29,6 g 26,3 g

Valore nergético (KJ/Kcal)P roteína( g) Grasa( g) Código EAN

SaturadasM onoinsaturadas PoliinsaturadasSal (g)H idratosd e carbono( g)

Fibra alimentaria( g)

3,7 g 8,1 g 15,5 g 2,7 g<0,8 g

0 g

EMBALAJE 

10 UNIDADES
CAJA CARTÓN

8437018906062

0 gAzúcares 

CONTENIDO

4x Blísters de Jamón Joselito Vintage de 70g cada uno
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Articolo/Fase Descrizione Ump

JO000131 PINZA JOSELITO KG

JO000832 JAMON JOSELITO GRAN RESERVA CON OSSO KG

JO000833 JAMON JOSELITO GRAN RESERVA DISOS. LEGNO KG

JO000834 PALETA JOSELITO GRAN RESERVA DISOS. LEGNO KG

JO000835 JOMO DI JOSELITO KG

JO000837 CHORIZO JOSELITO KG

JO000838 SALCHICHON DI JOSELITO KG

JO000841 PANCETTA DI JOSELITO KG

JO000842 PAPADA DI JOSELITO KG

JO000845 COFANETTO DI JOSELITO PREAFF. 4X70GR PZ

JO000846 JAMON JOS. GRAN RES. BUSTA PREAF. 70GR PZ

JO000847 PALETA JOSELITO GRAN RES. PREAFF. 70GR PZ

JO000848 LOMO DI JOSELITO BUSTA PREAFFETTATO 70GR PZ

JO000849 CHORIZO DI JOSELITO BUSTA PREAFFET. 70GR PZ

JO000850 SALCHICHON DI JOSELITO BUSTA PREAF. 70GR PZ

JO000870 MORSA JAMOTEC ACCIAIO BASE LEGNO PZ

JO000871 GREMBIULE ROSSO DI JOSELITO PZ

JO000872 COLTELLO PROSCIUTTO - PORCHE PZ

JO000883 COPPA DI JOSELITO KG

JO000884 COLTELLO PROSCIUTTO - KNIVE PZ

JO000885 PALETA JOSELITO GRAN. RES. DISOS. ISOTERM KG

JO000886 SALSICHON VELA VELA DI JOSELITO 2,5KG PZ

JO000900 JAMON VINTAGE 2015 BUSTA PREAFFETT. 70GR PZ

JO000944 CONFEZIONE REGALO “JAMON” 8KG KG

JO000945 CONFEZIONE REGALO LOMO DI JOSELITO 600GR PZ

JO000949 JAMON JOSELITO VINTAGE +7 ANNI 9KG PZ

JO000962 MORSA ACCIAIO PZ
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Articolo/Fase Descrizione Ump

VV00009 SALAME DI VARZI DOP 100GR PZ

VV00010 LOMBATA AL PINOT 100GR PZ

VV00011 PANCETTA TESA AL GINEPRO 100GR PZ

VV00012 LARDO DI SPALLONE 100GR PZ

VV00013 COPPA STAGIONATA 100GR PZ

VV00028 GUANCIALE DOLCE AL PEPE 100GR PZ

VV102 SALAME ALL’AGLIO NERO SV CON SCATOLA KG

VV13 CUCITO VECCHIO VARZI KG

VV197401 1974 CUCITO VECCHIO VARZI KG

VV197402 1974 FILZETTA VECCHIO VARZI KG

VV20 VARZINO-SALAME DI VARZI DOP KG

VV29 SALAME ALLA BARBERA TRANCIO SV KG

VV30 SALAME ALLA BARBERA KG

VV32 VARZELLO-SALAME DI VARZI DOP KG

VV33 CRESPONETTO-SALAME DI VARZI DOP KG

VV39 CRESPONETTO-SAL DI VARZI DOP-TRANCIO SV KG

VV42 SOTTOCRESPONE-SALAME DI VARZI DOP KG

VV50 SALAMETTO VECCHIO VARZI (4X180g) KG

VV60 PANCETTA TESA AL GINEPRO KG

VV62 LARDO DI SPALLONE KG

VV64 LARDO DI SPALLONE-TRANCIO SV KG

VV72 LOMBATA AL PINOT KG

VV73 COPPA STAGIONATA KG

VV83 SALAME ALLA BARBERA SV CON SCATOLA KG

VV84 SALAME AL PIMENTON PICCANTE SV C/SCATOLA KG

VV85 SALAME AL TARTUFO SV CON SCATOLA KG

VV86 SALAME AL PEPE GAROFANATO SV C/SCATOLA KG

VV91 COTECHINO SV KG

VV92 COTECHINO CON SCATOLA KG

VV998 GUANCIALE DOLCE AL PEPE-TRANCIO SV KG

VV999 GUANCIALE DOLCE AL PEPE KG

VVPA0001 PASTA DI SALAME KG

Note



So Food è un marchio di proprietà di So Food srl. È vietata la copia 
e la riproduzione in qualsiasi forma dei contenuti esposti in questo 
catalogo. È vietata la redistribuzione e la pubblicazione dei conte-
nuti, delle idee acreative, della grafica e delle immagini non auto-
rizzati espressamente dagli autori. Tutte le immagini pubblicate 

nel presente catalogo sono state gentilmente concesse in licenza 
di utilzzo a So Food srl e restano di proprietà dei legittimi autori.
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