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Nous sommes a
Langhlrann.

A edé de nous coule le rlvitee Mamna,
Un peu plus loin £'éléve FApennin Thsco-Emiliann,
dont les somimets sont traversés
grar be vent qui souffle de la Médieranée,
Depais 1956 nous proxduisons des jambons,
exactement de ka méme fagon,
avee ln méme passion, les ménves %
selon fa grande traditdon de Ty région mrm:.
£t naous sommes hers d étre
I'un des noms les plus appreciés par les connaissewrs 1
Cleat parce que nous ¥ Mettons notne pasion ;
e notre cngagement ahn de garantir e $ 4 i}ﬁ Hiewn
la saveur cx b sécuriee alimenraire de tous, i ; il
comime emoigne Cgalement par les certihcations,

IS0 14001:2004
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Les bonnes choses de Parme

Nous sommes dans le territoire le plus riche en saveurs d'ltalie:
Langhirano, prés de Parme, dans ['Emilie,

le coeur des meilleures saveurs italiennes.

Le nom de L:l:Fhiru.nu est un eulte pour

les passionnés du goir en général et du jambon

en particulier.

Seulement icl Iz combinaison entre air,

le climar et 'humidité qui forme le microclimar :
de cette vallée du worrent Farma, crée les condirions “
unigues pour l'affinage du Jambon de Parme Rl
et des grandes charcuteries de la tradition régionale. (1Y

Langhdana {Pri,

Unesco pour la Gas
— lci l'on respire lac
dans rodres ses fol
L'Emilic est unc et
aux grandes saveurs:
Jambon de Parme,
Cularello, Salami, &
Parmiglano Reggiano ™™ SIS ES 8
ct Lambrizeo, sont appréces
des gourmers du monde enticr.  Le Déme de Parme

A Parme, on rencontre ['arr dans toures
sex formes, du roman 3 Fare nouvean.
Une ville qui dans son histoire a conquis A EET LB iI115E ¢
des estimatenrs du goti et de la beauré g (B R

venant du monde entier, de Napoléon =R R T

& Stendhal, grice aw ccuvres crées par
la Duchesse de Parme Marie Louise, qui
au débur du XIX éme sidcle lui donna
l'envergure d'une grande capitale eoropéenne:

..ﬁ-l—-
La Reggla di Marls Lusgis
& Codarno,

R
houle Y

Clest prés dlicl, & Busseto,

que naguit Giuseppe Verdi,

le plus grand compositeur italicn
d'opéra, Des signes d'un amour
prour les passhons de la vie qui
st typique di ces terres,

i.l :n-:pnle tu Dirmede Parfmae
de Comige

MNous avons sélectionné les

Les bonnes choses de [’ltalie.

nds classiques de la charcuterie italienne.
Un tour virtuel de I'laalie du godr, avec les spécialités régionales
les plus typiques, rares er savoureuses,
Des saveurs 4 découvrir ou redécouvrir, sélectionnées
par les véritables connaisseurs des charcuteries,
Pour vous donner l'opportunité de proposer & vos clients

des spécialités diversifices, qui se distinguent des propositions commerciales

communes et qui feronc apprécier vorre magasin tel un vérirable

écrin de trésors du godr. |
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Le Jambon de Parme Bedogni

Jambon Cru de

"Gran Riserva

&
I nait ici, & Lnnghiruna, o le microclm: e trachib scurlaire
créent les conditions unici[huns W
pour lo production ef |'ahinoge | vl
du Jambon de Parme,
Un chef-d'ceuvre de parfum ef de soveur.

rme

q-:'.-..'

Excellent seul ou ovec des écailles ;
de Pormigiona Reggiono. Intéressant le muri:ge :
avec une bonne mozzarella de buflonne. |

A déguster également avec des fruits,
spécialement le fraditionnel melon ow fe

e 14

Disponible en 4 différents formals : e
Jambon entier avec os

Jombeon désosss
spus vide
format paire

o "paré” -
i Ficelé & la main

Jamben déscssé
pressé sous vide

Demi Jambon
Sous Vide

Canserver Aprés ouverture,
G une température conserver

max. da 10°C entre 2°C at 4°C

Specialite typique
de Parme (Emilie Rofr

Sans : allergenes, OGM, contaminants, sources de gluten, aucan ilyphosphates ajoutés, glutamate monosadique, protéines de soja, sulfites, citrates et amidons.



Altissimi Piaceri

Le Jambon de Parme Bedogni Alta Salumeria

Jambon Cru de Parme
Riserva Rara

Le temps, lorsqu’il travaille en association
avec le savair-foire de I'homme et lo nature
spéciale de cartains lisux, est copoble de crder
des merveilles. | Faut plus de 30 mois et une infinité
de gestes des maitres charcutiers pour fransformer
las meilleures cuisses des pores du poys dans
le Jambon de Parme Riserva Rara,

30 mois possés dans nos caves d'affinags pour
créar des instants uniques de délices gastranomigue.
Cela vaut la peine d'attendre. 30 mois et plus!

Specialité typique
. de Parme
Emilie Remagne

"o ﬁﬁ;ﬁf
Le goit

N ol
des Choses Précielss

J a
Aees os anfier kg Qi 105 i
Diésossé ou coupd |

&n 'I'Il'zlr":.l neffoyd.ge
b F:-rq g 0 q Corape
Aenss il &

Sans ¢ allergines, OGM, contaminants, sources de gluten, sucun type de dérivés du lain, poisson et euls, polyphosphates ajoutés, gluamate monosodique, protéines de soja, sulfites, Cirares et amidons.



Alta Salumeria Altissimi Piaceri

— it .
. Nous allons vous accompagner
dans un voyage exquis a travers les grandes saveurs
de la plus haute charcuterie italienne

oF ﬂ{e ses spécialites licegau terroir.

& il —bn

Tontes les chareuteries produites et sélectionndes
par Bedogui sont sans : allergines, OGM, contaminants, sonrces de gl
acun type de dévivés du lnit, poisson et ecufs,
polyphasphates ajonrés, glutamate monosadique,
pratéines de soja, sulfites, eitrates et amidois,
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Les Charcuteries Typiques et Tradifionnelles Alta Salumeria 48

le Culatello-di Zibello A.O.P

Seulement des cuisses de pores lourds provenant d'élevages

de I'Emilie Romagne et de la proche Lombardie.

Toute lo transformation est monuelle, selon des méthodes qui remontent

a la tradition ancienne de ko chorcuterie de la région de Parme.

Les cuisses sont privées de covenne, dégraissées, désossées et porées

a la main, jusqu’a chtenir la caractéristique ferme en paire,

I| est produit exglusivement entre actobre ef Fevrier, dons 8 villoges situes

le long du P& dans lo région dite Bossa Parmense, pendont la saisan

ou lo zone définfe poF le cabier des chorges est enveloppée par le brouillard,
un focteur fondamentol pour 'affinage en cave de cette charcuterie,

Le Roi des Charcuteries exige d'éfre dégusté seul,
dans lo splendeur de so pureté, ofin d'opprécier ’_f"'%
au mieux 'infiniteé de ses nuentes de parfum G
el de soveur, 1
Pour le vin, nous eonseillons un rouge
da corps moyen oU, encore mis,
les bulles d'un spumante (v.mogp.rd.)
méthode fraditionnelle, quise marient
bien avec excallence du Culatells.

e S8
maoes 3.5/ 5kg; =

vendu enfior e 54

o caupd enmEihe _f:::a.w
sous e

netoyé ab pr

G Couper

l:on':.cwuli
Enfier, &n lrais,
Coups et solh vide

entre 0°C ef$d"C

—— C—

. e . - . - = — T

@ Sans ; allergines, OGM, contaminants, sources de gluten, avcun type de dérivés du lait, poisson et wufs, polyphosphates ajoutés, glutamate monosodigue, protéines de soja, sulfites, citrates et amidons, 0



Les Charcuteries Typiques et Tradtionnelles
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Alta Salumeria

Altissimi Piaceri

Affinoge
11 mois minimurm
5/5,5kg.
Yerdue enfidre
oU coupde en
maifié sous vide
Parde, netayde,
préte & couper

Consarvalion;
Entiére,
en lisu frais.
Coupéa at
sous vide
.. entre 2°C etd"C

Culatta avec Couenne

Sans ¢ allergenes, OGM, contaminants, sources de gluten, ancun tvpe de deérivis du ]-ismn et eufs, polvphosphates ajou

Différemmant

du Culatells,

la Culotta e

n'est pas embossée

dans un bovou mais
ast |aissén

dans sa covenne

noturelle qui permet

de maintenir : ¢ .

la viande plus b TR wjll e oy | L

humide et II:IE\I:!rn : : - ; : 30T
Ao fin de I'affing
la partia maigra
de lo cuisse
st recouverta
da saindoux, x
obienu de lo graisse
s porc.

D cette focon,
I'exguise tendreté
de o Culatia est

préservée
plus longtemps.

Spécialite
Emilie Romagne

.-:l.”mcgo
11 mais minsmum

3.5/5kg.
Venclu entier
ou Coupe en moitis :
sous vida l.ui'l;m En:emB
Paré, nettoyé, e Culatello
prét a couper du browillard
hivernal
@ ba chaleur
dtouffante d'én,
de lo grande trad queulﬁ}:]ivt:r
de la réy sucoessif
il soit prét pour
la dégustation
Conmsarvafion: o
Envior Parfoit Spécialité typique
en lisu frois, S barn
Coupd st S Emilie Romagne
enire 0°C etd”C

Bt rates ot amidons. a’



Les Charcuteries Typiques et Traditionnelles

Coppa

Ao Tradizionale i
r;::-_ll'lilmum e doy
ours | MGREDIEMTS E RATHOR coppa est offeshée
LE."'E,J k 2 dapuis P'on 1460
vandue enfiéra faguer e fen praaelition
ou coupés en d'Emilie Romogne,
maitié sous vide wlle gat fobriquée
5 parhr of anEmoux
dlectionnés sur o
|| méme ferroir que cebui

| imposé par be trés sévire
cohier des charges
di Jambon
Parme AOF.

Spécialité
Emilienne

-

!

o ¥ la Pancetta

minimum P00 jours Brion barmanicuie
JJ,S lng:u SU perf:? ppGTU te |5:‘|-:;._u= ?rf_;des
sfpriia Bl : da Iuﬁurc-.-lnria
|:ﬂ1|::l:|r-|:|-: la poncefio
ol ba 04,
Iﬁul‘ehfsiﬁdeuj.
de pur pare itaben
Paur eréar cete
pancetio supercoppata,
sanf ufﬂpl:ﬂ}ll’:l:;
saulament
des viandes de pur
PONE MgoUrsusament
sélechonnées dons
Jet dibevearges italiens
Laffinage lent et paient

dure ou mains 3 mols

Ertidsre,
en liou frois.
Coupde of sous vide

T > o ente 27CA'C
,

1 uﬁ:. |In!}'phl.'h$phﬂl¢3 1_%'.3‘“_ !

Spécialita
de ia Lombardie

:r.':ur.s el amidons, @
ik
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Les Charcuteries Typiques ef Tradif

Pancetta au poivre glells

IMNGREDIEMTS ET TRAMNSFORMATION

Cette poncetta et préparée de facon artisanale, exclusivement

aver des viondes rﬂ; pores italiens H
['ahord alle est prives de la couenne, ensuite dégroissée ef salée
manuelement avec le procadeé dit “ou sel blanc™ &8 pour termines,
elle est laissée reposer quelques jours.

Badigecnnée d'un léger voile d'ail frois, enraulée et Rcelée.
Lo toiche finole: un saupoudrage généreux

d'écorces de poivre nair, avant gue la panceta

soit embossée dans le boyau noturel ef loissée affiner
pendant ou moins 2 mais.

COMMEMT LA DEGUSTER

Cathe panceto doit étre dégustée nature sur une tranche
de poin rustique, si possible choud | de cefle fagan
lo groisse externe s aftendrit jusqu’a tondre,
en?::nsur'.l de ce cradten un instant

de pur délice gastronomigus,

A déguster gvec un vin rouge de corps moyen. X\

Athnoge
¢ mois minirmum
2,5/ 3Ky,
'-'il'lill.lﬂ =nfigrs
Ou COpaE an maoifig
sous vide

Cewnses volion
Enfiére,
el frais
Lovpde
& sous vide
anire 2°C efd"C

Spaclalité typique
de la Sila Calabra

",

@ Sans : allergines, OGM, contaminants, sources de gluten, aucun ype de dérivés du lair, poissan et s, polyphosphares ajoutds, glutamare monosodique, protéines de soja, sulfites, citeares et amidons. g
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Lles Charcuteries Typiques et Traditionnelles Alta Salumeria

.ﬁﬁirwa ~ i
90 jours miean Pancetta Steccata igote hiie
s el S
affi
- EWF-& anne, quia rh;.?c
:;:U:T::E snine naturells, ﬁrl"mdﬁ'.liﬂ
e plonches en bais.
u sel blanc”, e catie facon,
ko pancetio est
“pressba” retencond
a irtrseve
lex parfums
et los sovours
du
et des
oromatiques
Idéale sur o lesquelles
ou ovec la polenta Fri C elle est ossoisonnée

Conmervafion: '- n
Entiére,
en lieu frois.
Speclalité typlque

_ de Parme
Emiliec Romagne

ot sous vide
entre 2°C at 4°C

Soulement dons

o L4 |'¢ H, P-M'
Abfincgs S pEC I'\ F ume ks ;I-écéulﬁe
& mow mini . ~ =
g au bois de hétre odins
vanidy gnfier e
::: :,:ﬁ: 2 arochéristigue parfum del ﬁlgm'r:;}:f
sous vide ., lent at-r au feu de bois d 4 derh
Les parfuens
des fordts of
¥ du bois aromatique
58 re*rc-tnﬁr dans
ou boys de hékre.

Spacialité typique
du Tyral
Trentino Alto Adige

L' occompognem

c,ﬁﬁ:;ﬁgﬂ:‘lzc un vin blanc di

A - TS A : b : 1 .
fiants, solrces de ol ;Lu-mnm'p;“dc derisis du lait, poisson et ceufs, polyphosphates ajonid ates et amidons. @
=y N :

ol 9 e



Les Charcuteries Typiques et Traditionnelles

lard en vasque
Afinoge de Marbre

2 mois minimum

251354, INGREDIENTS ET TRANSFO
ou coupé Pour faire ce lard
sous vide

pendant 2
5 en marbre,
Le résultat est alité au p::rfum intense,
& la saveur douce et délicate.

AEMT LE DEGLISTER
Particulidrement sovoureux fout simplement ovec
du pain maisen, appélissant sur de ns
:i; pain i:|"-r.1u-:|. |:I ant dans le marioge
avec le m

Conservofion:
entre 0°C ef 4° C

ik

Alta Salumeria Altissimi Piaceri

~ 4

Unique, cor sa
consistance
est une véritoble
COPBSLE POUT
le palois.

Le mélonge
da fines herbes
et d'épices
crée une harmonie

car
af de saveurs
qui fait de ce lord
un il
porfoil oussi
bien nature que
comme ingrédient

de plats surfins.

Spécialité
des Alpes d
Apuanes : 2 — ; 3 \
Toscane : — 8 Yot g ' <

X , ‘i‘ A
[

-

Affinoge C'est Vingrédient
3 mais minimum por excellence
1,5/2,5 Kg, vendly | des deux plats
antier ou coupd. | les plus typiques et
en moitié | s plus oppréciés
sous vide de la raditien
italienne:
l I'omatriciana
. | etlo carbonara.
La charcuterie o | :Ismrl

compache qui en fait un produit idéal oussi bien nature U7 I8t CrOGIONS
que comme ingrédient chouds avec

de la truffe ou avec

de lo polenta frite.

Conservation: |

Entar,
en liew frais, { e
Ceupée ef Spécialite
sous vide typique
entre 2°C af 4°C de Parme

| Emilie Romagne

|
Fitrates et amidons, @
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Les Charcuteries Typiques et Traditionnelles

Bresaola

A Horee maing
30 'aursnmﬁi'mum de 3% de groisses
cn%.‘i,-"lﬁ ; ot unﬂiﬁporr
vendue enfiére ou énergéticue
coupée en mailié ot proféicue éleve,
s ; I_'-' """-'5'::r-'l o a‘sflﬁl?:;ﬁurcurarie
pa salé, ensuite [oissé afs
r ot affiner. mfs
ot da ceux
qui recherchen
le bimn-atre.
Contarvahat ap IS, SCrd | Specialita
enire 0°C ot 4°C | Pour une préparation phus & typique
TR Clo ; de la Valteilina
oppant de bres Lombardie

un appa reil w

o) Carpaccio Gedwedfiola
de Chianina
15 ET TRAMSFORMATICNMN

e

Froduit frais
27037 by,
vendu entier ou
coupd en moitig
sous vide

Powvre en groisses
meais Fic
en énergie
ief pm!éinels.

& carpaccio
de :ilru:cinu
est une spécialite
qui rassemble
ley sorveus
at la forme
physique dans

COMMENT LE DEGUSTER | un met unique.

Hvec des |a s grillés, des fromoges

4 e 1 :
P SR

Spécialité typique
de la Maremma
Toscane

Conservation:
entre 0°C et 4" C

e
e

type de dérivés du lait, poisson et ccufs, polyphosphates ajo ?wut amidons. g



Les Charcuteries Typiques et Traditionnelles

Bresaola Bontd Rarc

IMNGREDIEMNTS ET TRANSFORMATION
Une vraie roreté produite avec les viondes froiches

de nobles roces bovines, :. . ’ J

Alfinge pendant 40 jours, elle dégage un parfum intense, -
une fendreté extraordingire et une saveur
qui lo rend exquise déja ou naturel,

COMMENT LA DEGUSTER
Sa soveur prononcée ne nécessite d'aueun

accampagnement ni - association gushalive,
Elle paut &tre dégustée fout simplement o
de lo requette, de 'huile exiro vierge ef des)
die Parmigiane

RARETE' t"i %
Seulement 2% de groisses et un confenu dlevé

en protéines font de cette bresaala Bont Rara,
une source d'énergie exquise. F L

#

Enbiere
kg 5.5/ 7
Praduit vendu antier
ou Coupe 8n meilid sous vide

Canservedian

entre 070 et 47 C

Specialite
de la Valtellina
Lombardie

e prottines de soja, sulfces, cireates et amidons. @
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Les Charcuteries Typiques et Traditionnelles

Une Mortadelle pour tous les golts

Mul ne résiste & sa saveur!

Poids : 10 kg. environ
Canservation :
entre 0°C et 4°C

Une touche de soveur injense,
pour les connaisseurs.

Poids : 104 18 kg.
Conservation
entre 0°C ot 5°C

Produit vendu entier ..
ou coupd G moilieseus vide

Specialite.

Emilie Romagne

Sans : allergénes, OGM, contaminants, sources de gluten, auetin type de denves dirTair, poiscon er el

+ polyphosphates GoULEs, glitamare monosodique, protéines de soji, sulfites, citrates ot amidons. €




Les Charcuteries Typiues et Tradifionnelles Alta Satumeria I Alissimi Piaceri

Saucisson Rose Cuit

FABRICATION

Fruit d'un processus entiérement arlisanal, il est produit uniquement @ partir
de muscles de 'époule et de bojoue de pore.

Sa cuisson est lo méme que celle de lo mortadella.

DEGUSTATION '
Sa soveur, aromatique ef délicatement épicée, - :
&voque colle du 88 aditionnel du dimanche

Uidéal consiste & le couper en tronches mayennes, & déguster au nourel,
en hars d'ceuvre ou en plat principal. Cons co cas, on le servira - 4
avee un occompagnement da légumes, en congtirve & Ihuile si p-nsﬁHi;n ;

RARETE j
Cothe specialite de Bologne o 6t récer & &
pour le plus g‘ﬂ'ﬁnn eur des ami B

- -

: Spéciali}

d'Erniqu\li:_}'lfiig‘[?

e

SOUE VI

Conservafion ;
Entier, au freais,
Coupé et sous-vide
deQddiC
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Les Charcuteries Typiques et Traditionnelles Alca Salumeria

les Jambons Cuits

Lo bonne soveur du jomben cuil, la cerfitude

de lo qualité Bedogni. Sevlement des jombons cuils
de Houle Gualité cuits & o vapeur,

L “idéal pour étve dégusti avec une focaceia ef un vin

blanc léger. Excellent ingrédient
pcurdﬁia:tnresr:m;s.

Le Jamben cuit “Bedogni”
Du mdime brpe ce cuisses
ufiliséas pour le Jambon Cru
de Bedogni.

Poids 8,5-9.5 kg.

Sans Lackose ni Probdines

du Lait, sons Polyphosphabes
ajoulés, ne contient pos

de sources de Glulen.

Le Jambon cuit

“Bauletto Mazionale”
Soulement ovec dos viandes
fraiches itofiennes,
sélectionmées minulieusament,
Poids 9-10 ky.

Sans Loctose ni Prodines du Lail,
sans Polyphosphotes ajoutis,

I:.f_t_.)f (_.(%-&{f\ ;
* ~ BEDOGNI" " -
. EGIDIO G-

ne confient pos de sources 3 "T e
de Glulen, 3 g
- L
: ) "“J'Ijj::l |.'i I'_' |
e ron ok e
Bauletto

Preduit avee de la vionda fraiche
sélectionnée des meilleurs éleveges
Burcpéeans,

Poads 9.5-10 kg,

sous vide

Conservation entre 0 a 4° C

|
Vo=

Sans : allergénes, OGM, contaminants, sources de ' i, e Az I AR i st podypt R R s el sofa, sulfites, citrates of amidons.




Saucisse type Vienne
Spécialité du’Alto Adige

[MGREDIENTS ET TRAMSFORMATION
Ious nows sommas nendus & A’:- ks bots, sur kes monkognes
dh Ao Adige, ob fa cultore ialisnne du godt rencontne hes soveurs
pronancées de o rodificn ollemonds ef ouirichienne.
TNous arecns chossi des soucisses de pofite Soille onbbes
par des producieurs orisanau qui, Comme nous,
giment ce qui est foil avec godt of cmour

Wiener ]
1 3:1. de vionde de beeuf dons
le métange lui ¢urf€:ﬂ:
une anw"ur spdciole, qui misux
8o upluu o p{:lgl:.
A ausocier & une bikre rouge
du type Amber Ale,

Allo Adige 7

SONL POy, s:m o]
pour élre digustie.
Idéale on cuising,
dons bes solodes de iz
Ia nis ;
U= ou de pales ou pour
un sandwich rapide
o fnis sovolreus.

3. Meraner

3 Meraner
Lo saucisse typigue de Meranao,
au midange rusfique et 8 la soveur marquie
Elle donne le muiﬁcur d'elle-méme sur le grill
A déguster aves une bidre & la forte parsonnalitg,
Emballogys | telle par exemple une revge embrde
de E.I'E'llg en carlons
4

4 Weisswurste
La sovcisse blonche est faite
avee dos viondes maigres de pore,
persil frais of un mélonge de sel af dpices,
A consommar cuite & oo eu grillée,
U'occompagner avec une bidre
cloire ot legére.

Servelade
Le pourcentoge do vianda
die booul confitre une saveur dquilibrée indiquée
pour les sandwichs,
fas solades, aussi bien nature que gril"ﬁﬁ
La maricge idéal
i_ eyt avee dos bidres claires,
mizma shruchurdos bpe
Pale Ala ou Belgion.

Spécialité
du Alte Adige 30l wd-u.t
Eonserver o+ 4°

yphosphates ajourés, glutamate nonosd

)



Les Charcuteries Typiques ef Traditionnelles

le Zampone

: Un cru,

kg.1,2 environ, Al
T a cwire lenbemand
W‘d'h?ﬂ'ﬁ I pour obbenir
S0US | un résulial
qutotif
sensabionnal.
C'est de cotte fagon
_ qu autrafois
| on préparail
le zampone dons
les compognos
¥ 1 berra, ou o u 3 | Holiennes,
Consarvation: e n b trascditios v avant que la mede
entre 0° of + 4°C, ¢ it &tra o ; préscuit
ne o fogon
ushor
Réglon =l cothe spdcialing.
Emilic Romagne | RSPy iy g s

s T

kg.1,3 enwiron
condifionnt

WAENT LE DEG

It I1I"

entre 0% ot + 4°C.

Région
Emille Romagne

o Cotechino fondo (rond)

Le ceteching
avec los lontilles

a3t un plat
zp' we du menu
3 [Etes do Mol
of nolammant
de la nwit
de nouvel on:
salon la rodition,
FrangEr
e paction
de coteching
credanit msnat
serait de bon
QUGUNE: 3
il ande.

Wetrarcs oo amidons, [32]



Les Grandes Charcuteries d’ltalie \ ST, Altissimi Piacesi

Salami et Filet
une découverte frés agréable

FABRICATION

Un salomi foit seulement de viandes de pore lourd
de lo ploine du P&, qui renferme & lintéricur un pricieus
filet entiar de pore.
Embossé dans un boyau naturel, fice!é 4 la main et affing
pendant plus de 2 mais.

DEGUSTATICN

C'est le marioge de deux grondes soveurs
de natre charewterie: le salomi clossique & grain moyen
de lo tradition émilienne of le précieux flet de pore, . % 3 Al : L )

Un dauble plaisir & savourer avec le goit d'une découvery el ) i 8 s . - " Sy,

RARETE

Cette charcuterie dlant déja I'union do deux godts,
nous comeillons de lo déguster sans faire & outres
asseciations de saveurs .

Simplemeni avec un bon pain ou ser un canapé,
accompagné d'un spumante [vm.gq.p.rd.) sec.

J'\Ffiﬁl:ial.'. &0 jours minimum
Entier kg, 1,3/1.5
Produit vendy enfer

OU Coupd on moitid

Conservaficn:
Eaticr, on Fow froi
Coupde
of sous vide

entrg 0°C grd™C

Spécialite
Emilienne

Sans 1 allergenes, (GM, conaminants, sonrces de gluren, awcon «



Les Grandes Charcreri-es d'ltalie

iR

2f28kg

vendu seulement
entier

sur réservation

Consorvalion:
en licu frais

@ Sans : allergen -

Salame di Felino

La bonn
It

impariant,

Géant

vaur du Feling IGF,
d'un format

ui se fait remarcuer
o'emblée,

Déja dans le mogosin il erée Fombiance

d'une ¢
d'un liew ob le

Fai lusivemen avec dis viondes
" do porcs du pays, rans
munes de ba

o pour LDI'I""I'AI"UFJ-

%:ndn, chercuteries sonl
z ollos.

i Gqui transforme chogque fi
en une (Grande Féte

seulement dons
ion de Porma,
s un boyou naturel st aff

E

i ;t“h
i

LY 2
INGREDIEMNTS ET TRAMSFORMAT I'Dh?

Alta Salumeria

Spécialité typique
de Parme
Emilie Romagne

par isn Organdime
cho Contrdle aulosiag
par ke Winkitore
ded politiques
apficolen Alimentaires
ot fpraatiores

U nom oui
st deve:‘i'z
un %
de Folimentation
italiznne.

La rigle de base:
le couper en
dingonale,
pour chienir
des franches
ovales et épaised.

De cetle
on pourra
opprécier ou
mieux ko fexture
tendre
ﬁucnrg cha
miHa
de viande d:ﬂ:-arc.
son parfum infense
ot 1on golt
unigue ot
SOOUIRC,

Spécialité typique _

de Parme
Emilia Romagne

B CrivEs du lait, peisson et ccufs, polyphasphanes ajourss glutamate monosadique, protéin

Altissimi Piaceri

%

Salame di Felino
|GP

IMNGREDIEMTS ET TR ARSFORMATION
des collines

COMMENT LE DEGLUSTER
Lossociation t aves un bon pain
rusfique parfum
fritte: (patits triangles do péite Tt 5 ¢
d'un vin rouge vif faiblement aleoslisd,

i

par un Crganisme

de Contrdle aulorsé

par s Ministére
des politiguaes

agricoles Alimentaires

ol forestines

Alfinage:
35 jours
minirmym kg, 0.7

Produit vendu enfior

Conservation:
en lisu Frais.



les Grandes Charcuteries d'ltalie

Saucisson
08k au Fenouil

Vendy entier
ou coup an deux

oS vide

FABRICATION
Une histalre
Pt commie bes autngs
L'histodre de la finocchiona
remante au Moyen Age,
A cette dpoque
ol guerTes et pauvreteé
faisaient rage,
Iz paivre
a8 une marchandise
souvent inabordakble
jpour bes paysans,
AL, corbe pice Exaligue
a ébé remplacée
progrossivement pas

Conservation :

;JE"F.»EF; des gradnes de fenoud
3 2T S
e i Fr largement ipandu dang
et sous vide : et fowel
de0a7'C pagnes
lascanes

Tl e Finocchiona Toscane

Poids 3,2/3,8 kg au Fenoui |

erviron - 3
Nirclon BrBhes FABRMCATION 1 plat pas comme les sutres,
amblématicue o raditi COmne. ies. pici con la
o mumf;edu“ prod S 8 viandes salama al fincochia
AL 5 de Uine recette b godter

aasclurnent !
Less pikc] sont une
vaned te pites
embiEmatiques
de Tescane
Faire reveni du céleri of
dies carttes
emincés 4 i podie,
ajouter ded di4 de saucisson,
L R e win rouge
et de [a puréa de tomae

nnsar_u_'urlun: Egoatier les pic,
Enfitire les faire sauter 3 la
au frais pobie ive 1 sauce
Coupte en dow &1 voldl une entrde
ot sous vide fqul ravira kes
da0a77C plus fins palals!
Spécialité

de Toscane

du lair. @



Les Grandes Charcuteries d'ltalie

Alta Salumeria

Altissimi Piaceri

L=

-~
'-.!*
5 =
Salomi des Abruzze
- IP‘QC‘ED]ENT‘ ET TRAMNSFORMATION
. Mﬁnﬂga : Soapvent dons
30 [ours minimum . los préparations
kgﬂ&ﬂﬂ wnra"f::ﬂr o ceu exe artisanales,
Wendu enticr , il B3t soumis & une pression o las jombans
-:urr:lﬂ o frouver & | inkérieyr erm‘lm'.rn ofer sont privis de
; Aq ; Fassaisonnement
:l"ﬂ'l‘{‘ﬂ J.'IF" L
gque di la provinee de [ |uT\«ri|?:ja
i puisse dtre uklisée
i"Cth ENT iE D'EGUHTER dive I m{'|ungcr
du salomi.
patity
. Les rifm qes s phus
Consarvation: Specialité
en liew frais des Abruzzes

o

Sans : allergy

Una recette sxclosive
MisE gu poink par

natre madtre Charcufion.

Chogus aspect do ce
salami ml‘f::
d'une recherche
SIS
of o équilibre

do cote Tocen,
il pequitre une coulaur

carachbristique
ot absorbe lo parfum

ot o saveur

dhyt mma vin gqui

sl ojouht dons
le mélange du solemi,
Spécialité
Emilienne

le Salami Rustique

Cilme recefte exclusio

L0741
Pf?éuil_wﬂdu
enfigr
o COUp B
meili sous vide

pmrn'\e en
Elles sont assaison
of épices of embossbes
Le solami est i
pandant prosque 2 mois,

COMMEMT LE DEGUSTER

Consarvaion:
Entier, en fiey Frais.
Coupd of sous vide

entre (°C o2 4°C
n vin rouge moyennement :1rrm.m ré,
bora ou !r



les Grandes Charcuteries d’ltalie

Strolghino

Une cutre version

Emhﬂ“ﬂgﬂ IMGREDIEMNTS ET TRAMS 3TH ki senandue vail
S0U% qtmmph&[u Uine primeur précs dans la trodition Vari ;EIW W nom
ds 3 Stralghio: poLmesan le premier :fun:?lu difficuleé

Stralghing solami de la sa déguste

I pigce sous vide

de préparer B 5 vy 1 Yo 4 -
at offiner ' - ‘ ¥ §
correctement - ST { e - .
le preduit, ' o - -
d'oi lo nécessité
de re1murir a
quelgu'un -
capabla =
de deviner, [

Conservalion:
sous vide ;
ankne
2°C et 5°C
Spécialité typique

. de Parme
Emilia Romagne

Produit vendu
dans des séries de 4
ou individvallament

sous vide

Clast
le traditionnel
salomi pour
le pique-nique,
ou a gorder
toujaurs chez soi,
prét en cas
de visites
impravies
8l pour organiser
al" improviste
un apére
appéhssant,

¢ pain blane
dinair

Conservation: o

série Entidgre

en lisw Frais Soéciolits )
sous vide entre pecﬁju ite typique

2°Cat4°C . de Parma
Emilie Romagne

.

Sans :«!]trg&ﬁuﬁ:_ﬂﬁhi'rtu_ ;i minants, soligces de plutensadcui type de dénve

du Lait, poisson ct aufs, polyphosphates ajouf itfates et amidons. @



Ghiottolino & la Truffe

il -
FABRICATION 1
A parhr o r|1-;;|r(uuux_ld|;: vignde maigre,
au hachage moyan a fin, relevés ovec én o truffe naire.
DEGUSTATION Produit vendu par chopelet de 5

ou individuellement sous vide
Produit individuel 200 g
i A!‘Hr‘.nge 20 jours environ

Ce saucisson sec se coupe on franches fines
afin d'exprimer la parfum intense de lo troffe Idésl avee des fremages,
notamment la scamarza. Y
Ingrédient pracieux pour accompagner des enfraes,
refever b savewr d'un risotio ou d'un plol de pates f
A découper en dis pour une Corbonara originale Exguis surla pizea
Ajouté dun simple ceul oy plat pour une f
expérience sansoriell aii%e- Py

Conservalion :
chapelet entier au frais

RARETE

Truffe naire n:_sm@:is%: a

les plus oppétissanies'y -

de [a tradition ifafienne réunies ening=——

spicialité riche en'émotions ""

alfectives el gustotives, .
v

-

1_,1. ’:’.“"! :; :

NI

allergines, UGN




Les Grandes Charcuteries d'ltalie

Alta Salumeria

N A

Affinage:
30 jours minimum
9.0,800
Vendu enfier
ou coupé en
mailié sous vide

vecchia Napoli

INGREDIENTS ET TRANSFORMATION
Exclusivement des viandes italiennes,
délicatement aromatisées et lumées.

mbossé dans un boyau naturel, ficelé & la main
T4 et affiné pendant au mains 30 jours.

COMMENT LE DEGUSTER
La saveur est intense et évoque le sureau,
enrichie de tons délicatement épicés.
I'accompagnement idéal est avec un bon pain
au levain et un vin rouge bien structuré,
comme les vins de Campanie d'o est
originaire la recette de ce salami.

@ RETERRI RPN Ol misbsnnlionnts, aniiesss el slirien, suzin. g

Consarvation:
Entier,
en liev frais.
Coupé atsous
vide enire
0%elt+ 4°C

- S ER—

Son origing
traditionnelle
napolitaine
asf axaltde
dans le morioge
avec le typique
£ op elé
i ana ‘.aicna
a levage naturel,
fui se distingue
. parso.
mie parfumée af

légére ef sa croite

ncée
el croustillante.

Spacialité typique
de Campanie

Bl crivis du lair, poisson o

La tradition
parthénopéenna
est composéa
de saveurs

rononcées
et lo Salsiccia
Mapeli Piccante
est vulu_rrséia dans
sa version locale
la plus classigue:
coupée an fines
ches,
sUr ung pizza
maison.

apacialité typigue

de Companie

o

-

Altissimi Piaceri

Saucisse Napoli
Piquante

= & kg.0,400
INGREDIENTS ET TRANSFO conditionnée
ee ol : sous vide.

Spiziy

onnée piment, papri)

. poivre noir et un mélange d'ép

UaHfinage dyre 3 5 "
i ermetine

or et redever la soucisse.

g elle est parfaite
les opérifits ef les enfrées,
al est avec des pickles ou
un pain rysiique, méme comple!
J’-‘l.ca:nrnpu}gre_r_d UM YVIN TOL0E non peh"-:lmr QU

Conservation:
entre 0%et + 4°C,

o'un bonné bigre artisana FoUGE oU blonde.

vl L
oo nosodiifiie, wratcines di SEHjiL, 3



Altissimi Piaceri

les Grandes Charcuteries d’ltalie

Salami de Milan

Affinage Le salome Milano, A .

30 jours e INGREDIENTS ET TRANSFORMATION ﬂmﬂ:f"' : = : : F 3

"u"egn;:lu anfier e 5::1_ume ."-‘.i|{:n-:|.‘e5ll un su|ull'ni p;f;-:]uir m,mﬁriﬂﬁqm e : \ 1 ;
ou coupé en @ l'origine dans la région de Milan, & base grain fin.

e A it e vionde de porc, poivre et différentes épices. Sa consistance
o recette de lo préparation est celle de la iradition parficulidrement
qui prévoit un broyage fin, en “grain de riz”. tendre ef o
Le résultat est un mﬁ’umi & lo consistance tendre saveur légére,

et & lo saveur agréablement délicate. en font un solami

qui plait & fous.
COMMENT LE DEGUSTER
Gréce & so consistance particuliérement
tendre il est idéal pour les sandwichs,
miais il peut également étre servi en enfrée
avec des croltons et du fromage.
Sa saveur |égére ef délicole permet
de le marier & des godts plus
intenses tels que des fromugas pers'liiés.,
comme le gorgonzola.

Spécialité

Conservation:
Lombarde

Entier, en lieu frais.
Coupé et sous vide
entre 2°C of4°C

"

Alffin - —
ot Salami Hongrois
Vendu entier Les herbes
moitié sous vide Seulement des viandes nationales, finement da mantogne

broyées et aromatisées avec des herbes gonkérent

e montagne _I';‘[gjqkﬁﬁjﬂ. @ ce solomi
e Fum-::ge |r_"grz-r at bais de hétre crée un un pu:ﬁ_pm intense
équilibre harmonieux entre les senteurs ef unique

de flumee et les purFurns des herbes aromahques. rx?:ﬁ par
- e fumage
COMMENT LE DEGUSTER s
Cnupéden tranches trés fines, on 'opprécie de héire.
S sur du pain blanc, mieux encora ovec
Coa::;:u:: : ) _r.:Tes. groines de pavol,
liew b Les associations idéales sont avec des saveurs
Liplddnt de |'Europe ¢ rulrn:l]‘r:-,.
CG»:;EE E‘;r::“’ c par exemgle la -ch?ur-r.::uie ou Spécialité
0°C etd°C i et u Frioul

itrates et amidons. m



Excellente qualité Haute gastronomie

Barcuehe
deg. 180
sous ofmasphére
meselifiden

Excellente qualité
Plaisirs gourmands

Barquetie
de g, 1000
50Us atmosphine

riveaetifidan

Conserver
en liew frais et sec,
LUina fois ouverte
max 18°C,

Consarver
en ligu frais et sec,
Lne fois ouverte

mox 18°C ot
Spécialité Mode de production . o
de Faits pxclysivenant £ s
avec de ba viande “iy, )
Mantoue Mitanry. paais =

100% da pore,
ils sant frits aprés
ovoir éhé légérement
ponds et olsaisonnés

avec des herbes
aromalicgues
ot dox dpices

Des spécialités
qui vont au-delé
de la notion
traditionnelle de charcuterie.
Des goits uniques,
des recettes historiques
ou innovantes.
Des saveurs qui
métamorphosent
les hors d'ceuvre et font d’un
simple sandwich
une exgv_anence
inoubliable.
Et qui deviennent des
ingrédients précieux
our
créer des pgfs surprenants.

RN S

pet ceufs, polyphosp ERECERINNTTEHEINIES - de sodium, protéines de soja, sulfites, citrates, dérive

. ’ %
Sans allergencss GM, Contaminants, n:1ﬁ’ru'u~mhpiﬁl
I . e




Haute gastronomie

Roast beef:noix cuite & |'anglaise

FABRICATION

Un roast beef préparé selon la méthode traditionnelle anglaise, relevé ovec des ardmes
typiques de la cuisine miditerrandenne: le meilleur des deux mondes

en une seule spéciolité,

De la viande de gros bovin aromalisée avec du sal, poivre,

huile extra vierge d'clive ef romarin.

Aprés avoir é1é loissée mariner, elle est massée lentement a la main pour aider

los saveurs & pdndirer lentement,

La cuissen est lente, pour cbienir un roastbeek tendre et rosé & l'intérieur

et bien réh en surface.

COMMENT LA DEGUSTER

1l subfit d'ajouter quelques gouttes de citron et d'huile exira vierge

pour obtenir un plat froid léger et nourrissant, pouvre en groisses et riche en énergie.
Pour oblenir une saveur plus netle, I'on peut remplacer le citron par de lo réduction
de vinaigre balsamique of ajouter un pau de poives,

En voulant cuisiner & tous prix, I'on pourrait préporer une souce

au thon avec laguelle garnir les tranches de roastbeef.

kg.2/2,5
Vendu antier
Sous vide

“Cen " on:
entre 0 l_.j.'r‘vaut-d‘t C

7




Haute gastronomie

Pastrami de Boeuf
Cuit et épicé, légérement fumé

FABRICATION
Le Pastrami est I'une des facons les plus savoureuses de cuisiner la viande qui est marinée,
épicée of fumie. Hérilier de lo tradition d'Europe de I'Est,
¢ est I'une des cuisines de rue esueus ap étlaes o monde, notamment uu:éfluls-l.!np’ :
MNaws u-.-ans _ophé pour de la vian prm-ananl umquamam I'Unien
que nous liwns mariner avec des épnoe:. el dei erbes _
avan! de la bumer délicatement avec des bois edorants.

DEGUSTATION :

Le Pastrami est servi en sandwich ﬂchemérﬂ gurnl eHrés geurmand, avec de la

de I'signon et de la moutarde, si .pmsubl‘e ns un aelicievx pain de seigle L

Il se décline & I'infini avec du r‘gpnza o, las poivans, Bt
lo sauce tortare, des cornic nnaise.. Tout ce qui aiguise les pop:l[&r

peut devenir un savoureus mgrédlerﬂ paur ﬁ mar I& ml'tdwlch ou Pastrami.

RARETE

Cotte recotte apportée aux FlateUnis par |ns -imq
au dix- ncuwﬁm: sl&de est devenye i
amdricaing el séduit

Specialité
du

Trentin

whan et ceufs, polyphosphates ajor



W Altissimi Piaceri

Haute gastronomie Alta Salumeria_J#%

Poulet désossé cuit au four
Farci avec épinards et Parmigiano Reggiano

FABRICATION
MNous sommes fiers de cefte recetie: une poitrine de poulet complétement désossée, o
aromatisée avec un mélange d'herbes et d'aromates [romarin, sauge, ail, laurier) sel, ’
citron et vin blanc et farcie avec un mélange d'épinards frais et Parmigiano Reggiano.
Ficelé & lo main et ensuite cuit au four,

DEGUSTATION
|| peut &tre degusté froid dans les pefits pains, les sandwichs, sur les canapés ou en entrée.
Toujours froid, mais coupé en franches epaisses et ensuite en dés, il se transforme

en un ingredient oppéfissant pour les salades,

Il peut egalement étre déguste choud, en fant que plat d
Dans ce cas, il doit éire coupé en tranches époisses & 1
ou four, & la poéle ou ou microondes.
I'gpaisseur de la tranche devra étre réduite
dons la préparation de rouleoux.

ce ou deuxieme plat,
u grill,

w7 e s

- tunsqrmliun:
entre 0°C et 4% C

.. .3!".'- ks
S cnacidlite
:ﬂiypn‘ﬁﬁ%ﬁﬁmilien '

- E =




Haute gastronomie

Dindon Réti Farci et Relevé
Avec des Herbes Arc:arnufc;uc-?s Fro_.iches

FABRICATION

!I'I'ICJQII"‘I;!Z |ﬂ SOYEUF I|'||E'|'I'SE el ar

avec la legéreté du dinden.

lac dinden est désossé e Ims?e pe
AN une saumung U gau, 50 el é |Ct"5 ]

Ensuite e dindan est farei ot rele F:chc ﬂ:mnl scuwugc

romarin, sel iodé, ail el paivee. &

II'est ficelé & lo main et cuit pendant 10 hivreeou foup2

4 bosse tfempéralure en a o unr dc ||;= vopeur. Le rid
b P O ST 61 S Arret v
DEGUSTATION -
A savourer avec un '\-'|I1 |:u|c||1c i I;*g tili} pa @ ggr du feur.
I| pcul @lie digiste %"eﬁ uﬂ J‘iﬂﬂrs fatanoe,
Derciaes dit glre coupé en franches & epcl 5 er I'¢C|'Iﬂl.|”¢ au grill,
: “pqéleou nu.mucm‘?_rr_“dcs '_'"1;:

-



Haute gastronomie
Poitrine de Dinde Male

cuite au four avec des truffes

FABRICATION

Poitrine de dinde italienne assaisonnée et cuite
au four avec I'ajout de copeaux de truffe noire.

DEGUSTATION

Le contraste entre la finesse de la poitrine de dinde et la saveur

marquée de la truffe est une expérience & déguster au naturel,
accompagnée d’un bon pain de campagne au levain.

Coupée en dés, elle relévera délicieusement une salade avec des ceufs durs.

{1
‘\1; ¥ Pl l':

RARETE ‘y’*""-. S

La légéreté de la poitrine de dinde i} b
et la saveur intense de la truffe noire : 8 s
une expérience & la fois gourmande.et-pEltcalorie

i

i
Ty

- =

-

-

2,5/3,3 l(g - _-':_... ’
Vendue coupée en deuxs "
sous vide . - P i
bl

Conservation =

. de0adC |

,.f-‘i—--"#’- '

Spécialite .,
du

:.Piémont



Haute gastronomie
Poitrine de Dinde

i Aprés
Venlc(J?J.e5e/n?iére C U ”e O U I:O U [ une Uﬁérieure
2 et minutieuse
i o INGREDIENTS ET TRANSFORMATION sélection,
ol | Exclusivement des poitrines entiéres de dindons italiens, la poitrine est faite

soigneusement sélectionné afin de garantir |a tracabilit rissoler pour
et les jqndlhons de biosécurité cTrhh €s. la priver
Un produit de qualité exceptionnelle, obtenu de toute humidité
a travers yne tronsformohor) artisanale qui prévoit et obtenir
'absence totale d” allergénes, sa caractéristique
Lo p0|’rr|n|e, 5F|ech%nnee| |no||V|i;|u'e||emenf couleur ambrée.
_selon le poids et la qualite, . Gracsa.ces
est ensuite transformée manyellement et cuite ol e
ques,
endant 12 heures en deux phases, I :
: : elle peut étre
ce fype de cuisson permettant de garantir iy
o de | utilisée
une parraite tenue de la tranche g e
et par conséquent d'en exalter le parfum et la saveur. ity G
La poitrine de dinde cuite au four devient € receftes

I ﬁ Id

Conservation: particuliérement appétissante, tout en gardant raffinées.
entre 0°C et 4° C les caractéristiques nutrjtionnelles i gfjes
p?ur une ahmentahon ethbree, gqnse|| (lqe aux Spécialité
sportirs ef a tous ceux qui suivent un regime alimentaire. typique
- - \_‘3;.‘_‘ L du Piemont
i o T

Vendue entiére ou
coupee en moihe
50U vide

Canservation:
B
sOUS vide
enfre 0°C et 47 C

La Cuisse Cuite

D'une ancienne recette de la cuisine lombarde
INGREDIENTS ET TRANSFORMATION

C'est une véritable gourmandise
qui enferme en soi
le meilleur de I'art charcutier jtalien.
Pour sa préparation sont utilisées
seulement des cuisses de porcs du pays,
entiéres et lourdes.

L’incrorob|e saveur de la Cuisse Cuite est due
d la lente cuisson & la vapeur, un procédé
complétement naturel qui dure
environ 24 heures.

Le résultat qui en suit est un chef-d'ceuvre unique
par sa saveur exquise et sa consistance
tendre qui fond dans la bouche !!!
Le parfum et e goit trés délicat sont
une véritable |oie pour le palais.

l'incomparable
saveur et
I'extracrdinaire
parfum sont le résultat
'"une transformation
IJI'IquLrEI, la .'nrém?
qui était pratiquée
autretois dans 'arrigre
boutique
des meilleures
charcuteries pendant
les années 30-40.
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Coscia Cotta
Brasata e Affumicata

COME E FATTA

Solo cosce intera selezionate di suini pesanti nostroni,

Prima ura lenta cottura al vapaere di un giorne infero.

Pei una brasshura in forno, che conferisce olla carne una squisita crocoontezza in superficie,
mantenends la morbidezza delle parti inferne ottenuta dolla coltura a vapore.
Infire, una leggena cffumicatura che dena un profuma irresistibile,

COME GUSTARLA

Affettata spessa e scaldata leggermente, diventa un secondo piatte ariginalissima,
. da guarnire con un‘insalata di pomodori e glossa di aceto balsomico.
Atfettata sotfile <i trasforma in'un anliposto di gron classe, pronte o slupire
per il suo sapore ¢ il suo intensa profume.

ndi coratteristiche organolettiche che si esaltanc insieme o uno spumante
matada classica o un ving bienco arematico del Trentine

Alto Adige, od esempio il Gewlirziraminer,

UNICA PERCHE

Una specialita esclusiva,
Ine lervdrozions lenta, accuratissima, che
speechion procedimenti delle miglion
ol rde negli ann “30
ento.

sonhuoso vinggio
jermoria del gusto.

Specialita
Lombarda

“uova, polifosfati aggiun i iu:a’m@:té‘jmn’nu‘sudicﬁ
T Jim e g e Ch




Haute gastronomie

Jambon Réfi
aux Herbes Aromatiques

FABRICATION
La cuisse est loissée pendant 24 hevres dans une soumure d'eau,
sel et épices: Ensuite elleest massée avee 'huile exira vierge d'alive
el les épices, elle est ficelée et laissée reposer pendant 12 heures,
afin que les parfums ef les soveurs se melangent parfaitement.
Pour terminer, elle 31 cuite ou four 4 bosse température pendan)
entigre pour exaller au maximum la tendreté et le godt natur o i
e E ¥ iali
Mous ulilisons exclusivement de lo vionde 100% de porcs P 5:: i

DEGUSTATICON - Toscane

Coupé en tranches épaisses, il peut élresavourg cha
ik il g

comme un véritable plat de résistance. Dans ccic8

réchouffe sur le grill, ou four, & lapeéle ou aumicroon

A savourer avec un vin blane sircturé
ou un rouge avee du conps.

Poids environ 8 kg, -

vendu entier
sous vide

J.:"-' Sl 4 i i 3 ) ; k e G -
Sans allergenes; O oo Is50m 55 poly hates ajoutés, glu

e



Haute gastronomie

Jambon Réti aux Herbes Aromatiques

FABRICATION

La cuisse est loissée pendont 24 heures dons une soumure d'eay,

sel of épices. Ensuite olle o3t massée avee Nhuile extra vierge d'olive

et les épices, elle est ficelae ot laissée reposer pendant 12 heures,

afin que les perfums e les soveurs se mélongent porfoitement,

Pour ferminer, elle est cuite au four & basse température pendant une journée”

entigre pour exalter ou maximum fo fendreté et le godt noturel de lo viondeg

Mous uhilisans exclusivement de la viande 100% de pores nés et élevés.en|l
[

2

DEGUSTATION

Coupé en franches épaisses, il peut Btre savouré chaud,
comme un viritoble plot de résistonce. Dans ce cos, i doit ére

réchaullé sur le grill, au foer, & la poéle ou au microondes,
A sovourer gvec un vin blanc structuré | . o
ou un reuge ovec dircorps, | ey

i
Jur réservation, © .ca{

Foids environ 11
wvendu enfier




Haute gas’rronomle

Jombon Gt I\{_Uﬂonalﬂ la Truffe

e, A IE-R.
FABRICATION . & S
A& base de e chiw de pc-r -5 nés et élevés endlialie, - ._,_“"I :
(a__]cl SOVEUT AT LLz mls mrnqafusr;que gr,,.cc al Q|ou1 g
de morceau

S rs deruffe, visble coupe, ._':;' W
qui lui cnnferm} son fmet .n.»é /} = 1
DEGUSTgiGg. ' =
24 Une, 1pél: 164 dégus

%I_}; lm:r-:n

r Inﬁf elle, oo nulun‘_'l 3 =
FMNEAE&!E avee une tra hi;'.'_ o
ino ou fentinal. :

f

niﬁ dea'l po r'ogrémenter omelettes et ro
Gl.r em:g u( ‘gnrmr la %@ce de courgettes ou poiv

'{ RARETE.

el finesse -:fu jeiha
S S Sur Jogualle se el
s de-dégustalia

H

J'ﬂ.u

~.. Poids
32745 Ky “enviran
H’Sbus vide

@

@ Sans allergines, OGM, contaminans, sources d: gluten, |:au|-.mh et reufs, puh phmplm:ci ajoures, gluamare munmuduqu-:. |:ru1:mc-. de saja, sulfites, civrates et amidons. Sans ptuu:mn du lar.



Excellente qualité

longe de Porc - Rétie aux Fines Herbes

FABRICATION i

Mous prencns la longe de porc ovec sa couenne et son lard,
lssue de viandes f'quEhai italiennes,

Fassuisennons avic des fines horbies e’l dat éfum of o faisons cuire ou four.
Résultal, une vnunde mm?re, tendre, & la saveur
particulibrement fine et dlégante.

DEGUSTATICN

Son fumet intense la rend appétissante tout simplement
sur une planche de hors d'aovvre ou en sandhwich, |
Pour plus deriginalité, on peut la servir sur une assintte, comme la bms.unh
relevee d'un filet d'huile &' slive vierge exlra, d'un rc.:r e moulin &

et de copeaux de parmesan,
Pour un délicieux réfi, on lo coupera en franches epulsses S 3 servic
aves des pommes de ferre. /I

RARETE : *

Grace 4 lg simplicité da sa préparation, elle se dii

en plot unique ou encore en plat de résistance.
3fakg

"-"endu coupee en deux

| sous vide

Consorvahion

= 4

e imonosedique, protéines de saja, sulfites, citrates et amidons, m; utérlﬂ‘s du L'm.
R e

e
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Pancetta Cuite a lo Vapeur
et passée au Four
INGREDIENTS ET TRANSFORMATION

Maus avans cré Ung noir,-nﬂtr fml‘r.»%t: chonge la focen de déquster la pancetta,
Meus prencns devs grandes pancetie rel de b plaing du P3,

rious les loissons sout cel nromatisd pemfm'l 2 semaines, ensuite, nious les fumans Tt
rcr.danl enviton une heure et pour termines, b

s ausoizonnons uliéricuremont pendunr 4 Jeurs dans une soumure au miel e a
A ce moment, les devxpancetie sonf prifes polr ére Unies of former i s |
wnk sl choreutoris qui est cuite & vaper 0t environ une jourmnie S Ay, U “‘
o ensuite plocée paur 2 heuresdans un felira . ‘%"4,‘, A

d A
COMMENT LA DEGUSTER . ; i‘_
Lne charu! cne :.n spicicle et eriginole doit ére dégustée nature, —_— et " S
Four smwm: fink u'u'ﬂ des nuonces de son godk ére senteur oo fumage, | VoammEelL Nl ol % ;
délicat valouté i & ba soumure ou miel, . : B

la touche croushiflonte offere por e possoge au four,

RARETE
Cest une spicialifs 4
wreiment uniqued

"-"cn%ue cﬁupec
en morhe
sous vide,

Spécialité

=i nservation:
Emilienne Conservatio

entra 0°C af 4°C

@ Sans 1 allergtnes, OGM, contaminanis, sources de gluten, aucun type de dérivis -;Eu lait, poisson el SR dique, protéines de soja, sulfites, citrates et amifons. &

Sl gk
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Fpaule Cuite Rustique

FABRICATION :

hlne spécialité typigue émilienne qui nuTt_# I'union s

e |o toppa gvec_l épaule, exclusivement de pores lourds F =
de la plaine du Pa. | mF&'.., _._'L"—.w —roee "1;
Les viandes sont assaisonnées avec du sel et des épices g ¥
et laissées mariner Fendnni 15 jours pour |Fur permetire
de pénétrer en pr]? ondeur, |
Elles sont ensuite ficelées a la main, Faites sécher pendant 2 jours
et pour terminer, cuites délicotement-a-fempérature controlée.

r

DEGUSTATION

| ;
Les !possilrililés de dégustI::r cefle Jpéciul:‘lé sont infinies,
Tout simplement en franches sur | .
un plateau de charcuterie, ou dons un pain. ¢
Pour |'opéro, sur les canapés ou guns es sondwic

Lo tradifion émilienne la préfére
a torta fritia /gnaceo fritte (petits friangles ]
£ one %"

[échuuffée el servie avec

Les vins pour I'occompagner: un
méme un spumante [\r.m.q.f.r.d.:l
ou un rouge léger du type Lombr

RARETE
Une charcuterie qui devie
1 icle ﬁs :

o gumes frais ou grillés.

Consers
enfre 0°C
speciclité
de | Bossa Parmen
[Emilie Romagne)s
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rSuN, WV . y
B gease 3 1 f W =
r , | .-_‘ 4 : Lv’ U}'ﬁr J 4

LW

vV B - Le Parmigian
¥ N ¢ Reggiano

Le classique et presfigieux
fromage italien connu
et apprécié partout dans le
_grace 4 sa saveur inimitable.
Le rlus représentatif des fromoges
taliens, qui trouve sa meillsure
- expression dans des formes offinées &
~ plus de 2 ans, disponibles enliéres
'~ ou en portions sous vide.
PROVEMAMCE !
‘Spécialité typique de Parme
* et de |'Emilie Romagne

AT
" Le Grana
.~ Padano

Une des saveurs les plus traditionnelles
et coracléristiques de lo gostronomie
italienne.

Seulement des formes enfidres

Parmigiano Reggiano

Affinage 24 mois minimum
Vendu entier ou en pigces
Forme entiére Kg.35/40

PE rerji:inFs;En: pé;sg} hli " et sélectionnées Grana Padano
Guart de forme Kg 8/9
Alfinage:

% Huitieme de forme Kg 4/4,5
g

Seizieme de forme Kg 2/2,3 18 mois minimum
Trente-deuxiéme de forme Kg 1/1,2 Forme entiére kg.34/40
Portions coupées ala main :
' Grflﬂﬂfﬁﬂﬂ =
/ s PROVENAMNCE
- - Lombardia
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Pancetla supercap :
nrfgargw«m- /

&\ Wﬂsd’c pore
Wl .'@ues caramélisées
et célen

et jambon cru

des i
on lu rmm.dm l’ussiune
Plus les ingré mmdequu!rté
mei Iwr serale Iziui
Ewmcli‘ams quic .
suurun:l J'etanlgqﬂm |

e Nivolr Serfim

‘RFWEHFJE GCOFEaL, ?_Ii_rﬂﬁntqﬂ} aTEC fOUES
avec Epaule cuite et écailles de parmigiano

el ciboulette.




Des saveuts
Tujours Original

Pour vous démarquer
chaque jour.

“Pour surprendre vos clients.
& en atfirer de
nouveatx.

“UVoila pourquot nous
DouUS Proposons
sans cesse de nouvelles spécialités.
“Pour donner & vos clients
le plaisir de déguster

_de nouvelles saveurs.
& rendre votre magasin
foujours
plus attrayant.

Un cadeau de bon gouté

Seorrar b oode GF ci-dessom
plr silrer sur rolrs sl
af fetacharges lus fiches tachniques
el pos prrockils.

Paclo Candelars - Parma - 2050 @Hr’rfm' riversii & vietmn fa rprodizione arche parsiale
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