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Neben uns flieRt der Bach Parma.
| Etwas weiter entfernt liegt der Apennin
Toskanisch-Emilianisch,
Uber deren Gipfeln weht der Wind vom
Golf von La Spezia.

Wir stellen seit 1956 genau wie damals
Schinken her, mit der gleichen
Leidenschaft, den gleichen Gesten, der
groRen Parma-Tradition folgend, und
wir sind stolz darauf, einer der von
Kennern am meisten geschatzten
Namen zu sein.

Denn wir stellen sie mit Leidenschaft
und Engagement her, um den
Geschmack und die
Lebensmittelsicherheit aller zu
gewahrleisten, was auch die
Zertifizierungen belegen:

ISO 14001: 2004
EMAS
International Food Standard (IFS)
OHSAS 1881:07
UNI EN ISO 22000: 05
UNI EN ISO 22005: 08
BRC Food




Handgefertigt
in Langhirano,
in unseren Kellern,
seit 1956.




Prosciutto Crudo di Parma “Gran Riserva”

Roher
Parmaschinken
"Gran Riservad”

Er entsteht hier in Langhirano, wo das Mikroklima und eine
Jahrhunderte alte Tradition einzigartige Voraussetzungen fur
die Produktion und Reifung des Parmaschinkens bilden.

Ein Meisterwerk des Geschmacks und der Aromen.
Wunderbar naturbelassen oder aber zu Splittern des
Parmesankdses Parmigiano Retageiano.

Interessant ist auch die Kombination mit einem guten
BUffelmozzarella.

Aber auch zu Obst und insbesondere den Klassikern, Melone

und Feigen ist er ein Gaumenschmaus.

Reifezeit von 18 bis 24 monate

GroBe mit Knochen 8,7/11,5 kg, Ausgebeinter
7/9 kg

Format mit Knochen, Ausgebeinter gesamte
oder halbieren

Konservierung gesamte, cool;
Ausgebeinter und vakuumverpackt,
von 0 bis 4° C




Ausgebeinter. Ausgebeinter
birnenformig geschnitten gepresst

Halber ausgebeinter




Prosciutto Crudo di Parma “Riserva Rara”

Roher
Parmaschinken
“Riserva Rara”

Die Zeit vermag im Einklang mit dem Wissen des Menschen
und der besonderen Natur gewisser Orte Wunder zu
vollbringen. Mehr als 30 Monate und unendlich viele
Handgriffe seitens der groBen Wurstmeister sind erforderlich, um
die besten Schweinekeulen in einen Parmaschinken Riserva
Rara zu verwandeln. 30 Monate, die diese Keulen in unseren
Veredelungskellern verbringen, um sich in einmalige
Augenblicke gastronomischer Kdstlichkeiten zu verwandeln.
Das Warten lohnt sich auf jeden Fall. 30 Monate und mehr!

Der Geschmack edler Keulen.

Reifezeit min 30 monate

GroBe mit Knochen 9/10,5 kg, Ausgebeinter
6,5/8,5 kg

Format mit Knochen, Ausgebeinter gesamte
oder halbieren

Konservierung gesamte, cool;
Ausgebeinter e vakuumverpackt,
von 0 bis 4° C




Ausgebeinter birnenférmig geschnitten Ausgebeinter gepresst




Culatello di Zibello D.O.P.

Culatello di Zibello
e P.

AusschlieBlich Keulen ausgewachsener Schweine aus
Aufzuchtbetrieben in der Emilia Romagna und der nahen
Lombardei.

Jede Verarbeitung erfolgt von Hand, gemaB auf die
authentische Tradition der Parmensischen
Wurstwarenherstellung zurckgehender Methoden.

Die Keulen werden von Hand von der Schwarte befreit,
entfettet, entbeint und zugerichtet, bist sie ihre
charakteristische Birnenform erhalten.

Die Produktion erfolgt von Oktober bis Februar in insgesamt

acht, entlang dem Po der im Gebiet nérdlich von Parma

liegenden Ortschaften. Denn in dieser Zeit ist das von den

Produktspezifikationen eingegrenzte Gebiet in Nebel gehdllt,

Ein”wesenﬂicher Faktor fUr die Reifung dieser Wurstware in den
ellern.

Der King der Wurstwaren verlangt beim Genuss nach
Einsamkeit, um seine unendlichen Aroma- und
Geschmacksfacetten voll zur Geltung zu bringen.

Als Wein empfehlen wir einen Rotwein von mittlerem Kérper
oder besser noch einen klassischen Schaumwein dazu, die
bestens zu dem herausragenden Geschmack des Culatello
passen.

Reifezeit min. 18 monate

GréBe 3.5/5 kg

Format gesamte oder halbieren
vakuumverpackt sauber und bereit zum
Schneiden

Konservierung gesamte, cool;
schneiden und vakuumverpackt,
von 2 bis 4° C




Culatta mit
' Schwarte

g‘ ZUTATEN UND VERARBEITUNG

- .-,

¢ Wir wahlen das edelste und hochwertigste Teil unseres
Schinkens und verarbeiten diesen von Hand, geschitzt in
seiner ursprunglichen Schwarte.AnschlieBend reifen wir es fir
mindestens 11 Monate, damit es seine gesamte Aromen- und
Geschmacksharmonie entfesselt.

SERVIERVORSCHLAGE

. Sein Geschmack kommt naturbelassen als Aufschnitt von
weicher Konsistenz besonders gut zur Geltung. Ein guter
Prosecco und Splitter des Parmesankdases Parmigiano
Retageiano ergdnzen dieses Produkt hervorragend.

Reifezeit min. 11 monate
GréBe 5/5,5 kg
Format ganz oder in zwei Hdlften geteilt

vakuumverpackt, beschnitten,
gereinigt und zum Schneiden bereit

Konservierung gesamte, cool;
geschnitten und vakuumverpackt,
von 2 bis 4° C

Culatta con cotenna




Culatell

Culatello

ZUTATEN UND VERARBEITUNG

Unser Culatello wird aus der hinteren Keule italienischer
Schweine gewonnen, entbeint und von Hand entschwartet,
abgefullt und dann gereift. Die charakteristische Tropfenform,
die klassische rubinrote Farbe und die Weichheit des Fleisches
sowie sein einzigartiger Geschmack machen ihn zu einem der
feinsten Vertreter der groBartigen Parmensischen
Wurstwarentradition.

SERVIERVORSCHLAGE

Der Culatello wird in dUnne Scheiben aufgeschnitten mit

= Butterkringeln verzehrt.Er passt hervorragend zum
= - Parmesankdse Parmigiano Retageiano oder zu Feigen,
. abgerundet durch einen Lambrusco oder einen spritzigen

WeiBwein.

Reifezeit min. 11 monate

GréBe 3.5/5 kg

Format gesamte o halbieren vakuumverpackt
sauber und bereit zum Schneiden

Konservierung gesamte, cool;
geschnitten und vakuumverpackt,
von 2 bis 4° C




Coppa di Parma IGP

Coppa Traditionell

WIE IST SIE GEMACHT

Eine typische Delikatesse aus Parma und seiner Umgebung.
Ihre auBergewodhnliche Zartheit entsteht durch eine spezielle
Verarbeitung von Schweinefleisch aus den gleichen Gebieten
wie der Parmaschinken (Prosciutto di Parma DOP). Das
Uberschussige Fett wird entfernt, das Fleisch wird massiert und
etwa 10 Tage lang gesalzen, dann mindestens 90 Tage lang
gereift. Die Herstellung der Coppa in Parma ist seit 1680 belegt.
Sie entsteht aus der typischen Tradition von Parma, indem Tiere
aus den gleichen Gebieten ausgewdhlt werden, wie es in den
strengen Vorschriften des Parmaschinkens (Prosciutto di Parma
DOP) vorgesehen ist.

WIE MAN ES GENIESST

Ihrintensives Aroma und ihr Geschmack kommen in
Kombination mit gereiften K&sesorten besonders zur Geltung.
Sie passt hervorragend zu einem guten GemuUse-
Einlegegurkensalat (giardiniera) oder auch zu Rucola und
Spinat. Ihre auBergewdhnliche Zartheit macht sie auch perfekt
fUr ein Sandwich mit gutem Hausbrot. Sie kann mit einem
aromatischen WeiBwein oder einem lebendigen Rotwein
genossen werden.

Reifezeit min. 90 tage

GréBe 1,8/2,3 kg

Format ganz oder in zwei Halften geteilt
vakuumverpackt

Konservierung gesamte, cool;
geschnitten und vakuumverpackt,
von 0 bis 4° C




Guanciale di Gola

Schweinebdckchen

__: ZUTATEN UND VERARBEITUNG

Das Guanciale ist ein aus dem Hals des Schweins gewonnenes
FleischstUck. Es wird gesalzen, mit Krautern und Gewurzen
verfeinert und kommt dann fUr circa 3 Monate zum Reifen.

'_ Auf diese Weise wird eine Wurst von charakteristischer,

kompakter Konsistenz erzielf, die sowohl naturbelassen als auch

" als Zutat hervorragend ist.

SERVIERVORSCHLAGE

Ein wahrhaftiger Gaumenschmaus fein aufgeschnitten und

# roh, optimal zu frittierter Polenta, warmer Focaccia oder

hausgemachtem Brot und als hochwertige, besondere Zutat
von schmackhaften Rezepten, ideal zur Herstellung
mediterraner Nudelsaucen.

Eine unverzichtbare Zutat der zwei typischsten und
beliebtesten Gerichte der italienischen Tradition: Spagetti
all'Amatriciana und Carbonara. Besonders lecker auch auf
warmen Crostini mit Troffel oder zu frittierter Polenta.

Reifezeit
GréBe

Format

Konservierung

min. 3 monate
1.5/2,5 <@

gesamte oder halbieren
vakuumverpackt

gesamte, cool;
geschnitten und vakuumverpackt,
von 2 bis 4° C




Lardo aus dem
Marmorgefdl3

ZUTATEN UND VERARBEITUNG

Zur Herstellung dieses Lardo-Specks wird das Ruckenfett vom
Schwein verwendet. Dieses belassen wir in seiner Schwarte,
salzen es und verfeinern es mit Kréutern und Gewdulrzen.
AnschlieBend erfolgt eine zweimonatige Reifezeit in einer
Marmorwanne. Das Ergebnis ist eine infensiv duftende
Sperzialitédt von mild-zartem Geschmack.

SERVIERVORSCHLAGE

Besonders schmackhaft ist der Lardo auf einem
hausgemachten Bot, sehr lecker auf heiBen Crostini, elegant in
der Kombination mit Honig oder Trockenpflaumen,
unschlagbar in der Kiche als Zutat kreativer, leckerer Rezepte.
Wir empfehlen dazu einen Rotwein, der dealerweise einen
lebhaften Charakter hat. Einzigartig, weil seine weiche
Konsistenz einer Liebkosung des Gaumens gleichkommt.

Die Mischung aus Krautern und GewduUrzen kreiert eine
aromatische und geschmackliche Harmonie, dank der dieser
Lardo sowohl naturbelassen als auch als Zutat besonders
raffinierter Gerichte schlichtweg perfekt ist.

Reifezeit min. 2 monate
GréBe 2,5/3.5 kg
Format gesamte o halbieren vakuumverpackt

Konservierung von 0 bis 4° C




Speck Affumicato con legna di faggio

Mit Buchenholz
geraucherter Speck

Der charakteristische Duft geht auf die sanfte, langsame und
natUrliche RGucherung mit Buchenholz sowie eine
Mindestreifezeit von 6 Monaten zurGck. Unverfdlschte Tiroler
Tradition

Um die natirliche Feuchtigkeit des Specks bestmdglich zu
erhalten, wird die Schwarte erst zum Zeitpunkt des Anschnitts
entfernt. Von Hand geschnitten zu Radieschen und Gurke auf
einer Scheibe rustikalen Brotes. Besonders gut passt dieser
Speck zu WeiBwein aus Sudtirol oder einem hellen Bier.

AusschlieBlich die besonderen klimatischen Bedingungen und
die reine Luft SUdtirols kbnnen solch einen Speck
hervorbringen. Der Duft der Walder und des wirzigen Holzes
findet sich in diesem mit Buchenholz ger&ucherten Speck
wieder.

Reifezeit min. 6 monate

GréBe 4/5 kg

Format gesamte oder halbieren
vakuumverpackt

Konservierung von 2 bis 4° C




Gewurtes Arista

WIE IST ES GEMACHT

Hergestellt aus speziell ausgewdhltem und entbeintem
Schweinelendenfleisch, das anschlieBend mit einer
Mischung aus Salz, natirlichen Aromen und Wein bestreut
wird. Es folgt eine Reifephase, bei der dieses duftende und
sUBe Produkt mit einem hohen Proteingehalt und geringem
Fettgehalt entsteht.

WIE MAN ES GENIESST

Eine sehr vielseitige Wurstware, die sich hervorragend in
dUnne Scheiben schneiden und mit Rucola, Parmesankdse
und einem Spritzer Balsamicoessig aus Modena anrichten
|&sst. Ebenso eignet sie sich, um in kurzer Zeit, aber mit viel
Geschmack, eine kdstliche Piadina zu befullen.

GréBe 2,5/3.5 kg
Format gesamte vakuumverpackt

Konservierung von 4 bis 7° C




Zampone

Schweinsful3

ZUTATEN UND VERARBEITUNG

Zur Fertigung wird ausschlieBlich Fleisch vom schweren Schwein
aus der Po-Ebene verwendet, das mit Salz und Gewlrzen
verfeinert und dann in den typischen Schweinsfu3 mit
Schwarte abgefUllt wird.

SERVIERVORSCHLAGE

Die Zubereitung dieses Zampone ist aufwendig, wie alles, was
besonders gut schmeckt. Die Kochzeit betragt circa drei
Stunden. HeiB, mit klassischem Kartoffelbrei, Linsen oder zu
Saucen fur Kochfleisch reichen. Die Tradition Modenas
verlangt, dass der SchweinsfuB von weien Bohnen in Sauce
begleitet wird (Ublicherweise an Silvester). Rotweine passen
besonders gut dazu. Man kann leichte und lebhafte Weine wie
den Lambrusco und Bonarda oder aber stille und gut
strukfurierte Weine, wie den Chianti, Nobile di Montepulciano

GroBe 1,2 kg
Format gesamte vakuumverpackt

Konservierung von 0 bis 4° C




Runde Bruhwurst

ZUTATEN UND VERARBEITUNG

AusschlieBlich italienisches Schweinefleisch, das mit Salz und
Gewlrzen verfeinert und in die charakteristischen Boccia-Form
abgefullt wird, um dann mehr als 2 Tage zu frocknen.

SERVIERVORSCHLAGE

Zum Kosten dieses Cotechinos muss man sich mit Geduld
bewaffnen: drei bis dreieinhalb Stunden Kochzeit. Aber die
MUhe lohnt sich. Der Geschmack ist einzigartig. Der Cotechino
wird heiB, in circa 1 Zentimeter dicke Scheiben geschnitten
verzehrt. Er kann als Bestandteil eines klassischen
Kochfleischgerichts oder als Hauptgericht zu Kartoffelbrei oder
klassischen Linsen, einem gekochten Blumenkohlsalat oder
schlicht zu in Butter geschwenktem Spinat gereicht werden.
Wer seltene Geschmackserlebnisse schatzt, kann auch eine
Zabaione mit einem Schuss Essig dazu reichen, wie man es
. einst auf dem Land gemacht hat. Als Wein empfehlen wir

S = einen rofen Frizzante wie den Lambrusco oder Bonarda dazu.

GréBe 1.3 kg
Format gesamte vakuumverpackt
Konservierung von 0 bis 4° C

-

Cotechino tondo




Cicciolotti Fragranti

Schmackhafte,
wohlduftende
Cicciolofti
(Schweinegrieben)

ZUTATEN UND VERARBEITUNG

Ciccioloftti sind aus der b&uerlichen Tradition nicht
wegzudenken

Auf dem emilianischen Land, wo Aufschnitte aus dem
Erndhrungsplan nicht wegzudenken sind, durften
Schweinegrieben auf Festen nicht fehlen, die auf den einst
zum Dreschen verwendeten Vorpl@tzen der Héfe stattfanden.

SERVIERVORSCHLAGE

Traditionell werden sie mit Polenta und einem Glas Lambrusco
kombiniert. Heute werden Sie auch gerne zu Piadina-Fladen,
Focaccia- und Crostini-Broten gegessen. Besonders
schmackhaft sind sie zum tradifionellen emilianischen frittierten
Gnocco. Sehr empfehlenswert sind sie als Finger-Food zu
einem schonen Glas WeiBwein oder rotem Frizzante.

Format tank in modifizierter Atmosphdre:
180 gr (10 Stuck pro Karton)
1000 gr (2 Stuck pro Karton)

Konservierung an einem kUhlen und trockenen;
Ort Sobald die Verpackung gedffnet ist,
empfiehlt es sich, sie bei maximal 18° C
aufzubewahren




Cicciolata

WIE IST ES GEMACHT

Hergestellt aus Schweinesticken, die in einem Topf mit
reichlich gewUrztem Wasser gekocht werden. Nach 4 Stunden
Kochzeit und Abtropfen wird das Material von Hand zerkleinert
und mit Salz, Pfeffer und einer Mischung aus verschiedenen
GewduUrzen vermischt. Das Fleisch wird dann in HUllen gefullt und
an einem kUhlen, frockenen und beltfteten Ort aufgehdngt.

WIE MAN ES GENIESST

Die Cicciolata wird vorzugsweise tradifionell von Hand in
Scheiben geschnitten. Nachdem man einige Scheiben mit
einer Dicke von etwa einem Zentimeter geschnitten hat,
kénnen daraus wurzige Snacks fir Vorspeisen zubereitet
werden, zusammen mit knusprigem Toastbrot. Ein sehr leckerer
Vorschlag ist es, Scheiben dieser Wurst auf die Pizza zu legen.
Man kann sie auch in dinne Scheiben schneiden, um ihre
weiche Konsistenz besser zu genieBen und sie zu Tigelle oder
gebratenem Kuchen zu servieren.

GréBe 1,7/1,8 kg
Format in Halffen schneiden, vakuumverpackt

Konservierung von 1 bis 4° C




Pancetta Supercoppata

Pancetta
Supercoppata

ZUTATEN UND VERARBEITUNG

Pancetta-Speck und Coppa vom Schweinenacken vereinen
sich zu einem ko&stlichen Doppelprodukt, beruhend auf der
Kombination zwei groBartiger SpezialitGten der Parmensischen
Tradition. Der Pancetta wird zuné&chst von der Schwarte befreit
und gesalzen, dann zusammengerollt, um den Coppa gelegt
und gebunden, woraus ein einziges, duBerst schmackhaftes
Produkt hervorgeht.

SERVIERVORSCHLAGE

Hervorragend auf einer Scheibe knusprigen Brotes. Ideal als
Zutat fir schmackhafte Rezepte, insbesondere zum Umwickeln
von Gemuse, Fleisch und K&se, die dann im Backofen
fertitageestellt werden: Auf diese Weise wird die AuBenseite
des Pancettas schén weich und cremig und der interne
Coppa bildet einen wunderbaren, knusprigen Kontrast dazu.
Optimal zu einem jungen, lebhaften Rotwein.

Reifezeit min. 90 fage

GréBe 4/4,5 kg

Format ganz oder in zwei Halften geteilt,
vakuumverpackt

Konservierung gesamte, cool;
geschnitten und vakuumverpackt,
von 2 bis 4°C




Pancetta al pepe nero

Pancetta
mit schwarzem Pfeffer

ZUTATEN UND VERARBEITUNG

Dieser Pancetta-Speck wird handwerklich und ausschlieBlich
aus italienischem Schweinefleisch hergestellt. Zun&chst wird die
Schwarte entfernt, dann wird das Fleisch etwas entfettet,

- zuletzt basierend auf dem "a sal bianco" Verfahren, von Hand

gesalzen und dann einige Tage zum Ruhen abgelegt.
AnschlieBend wird der Pancetta mit einer dinnen Schicht
frischen Knoblauchs bestrichen, gerollt und gebunden. Die
abschlieBende Krénung: das groBzugige Bestreuen mit
schwarzen Pfefferschalen, bevor der Pancetta in den
Naturdarm abgefullt wird und seine mindestens zweimonatige
Reifezeit antritt.

SERVIERVORSCHLAGE

Dieser Pancetta wird naturbelassen auf einer Scheibe urigen
Brotes verzehrt, das moglichst getoastet sein sollte: Auf diese
Weise wird das interne Fett weich und schmilzt feilweise, eine
wahre Gaumenfreude. Mit einem Rotwein von mittlerem
Kérper genieBen.

Reifezeit min. 2 monate

GroBe 2,5/3 kg

Format ganz oder in zwei Halften gefteilt,
vakuumverpackt

Konservierung gesamte, cool;
geschnitten und vakuumverpackt,
von 2 bis4°C




Pancetta Steccata

Pancetta Steccata

GemdaRB altuberlieferter emilianischer Tradition von Hand
verarbeiteter und abgebundener Pancetta-Speck.

Er wird in seiner natUrlichen Schwarte aufbewahrt, von
Hand gemdaB dem fraditionellen "a sal bianco" Verfahren
gesalzen, vollzieht dann eine erste Reifezeit, danach wird er
mit Krdutern und Gewdurzen verfeinert und kommt dann
zwischen zwei Holzlatten gepresst zum Reifen, um seine
typische Backsteinform zu erhalten.

Wunderbar zu warmen Crostini oder zu frittierter Polenta,
ergdnzt durch einen jungen, lebhaften Rotwein, wie
beispielsweise einem Lambrusco. Optimal als Zutat von
Nudel- und Hauptgerichten.

Reifezeit min. 90 fage

GréBe 3.5/5 kg

Format ganz oder in zwei Halften geteilt,
vakuumverpackt

Konservierung gesamte, cool;
geschnitten und vakuumverpackt,
von 2 bis 4° C




Gerducherter,
gereifter Pancetta

WIE IST ES GEMACHT

Hergestellt aus flach gelegten Schweinebauchsticken, die
von Hand gesalzen, behandelt, mit Buchenholz geréuchert
und gereift werden.

WIE MAN ES GENIESST

Der Geschmack des ger@ucherten Pancetta ist herzhaft,
aber gleichzeitig mild. In der Kiche hat er verschiedene
Verwendungsmaoglichkeiten und wird oft anstelle von
Guanciale in Saucen wie Carbonara oder Amatriciana
verwendet.

Fantastisch in dinnen Scheiben geschnitten und mit Brot
serviert.

GroBe 2,5/3 kg
Format in zwei Halften geteilt, vakuumverpackt

Konservierung cool




Pancetta cotfta al vapore e passata al forno

Dampfgegarter und
dann im Backofen
geschmorter Speck

ZUTATEN UND VERARBEITUNG

Wir haben ein neues Rezept kreiert, das die Art des
Speckverzehrs nahezu revolutioniert. Wir nehmen zwei groe
Specksticke vom schweren Schwein aus der Po-Ebene, lassen
diese 2 Wochen in gewurztem Salz aromatisieren und
rduchern sie dann fUr circa eine Stunde. Zuletzt werden sie
weitere 4 Tage in einer Honig-Pdkelldsung verfeinert.
AnschlieBend sind die zwei Specksticke bereit zur
Vereinigung, um eine einzige Wurst zu bilden, die fast einen
ganzen Tag lang im Dampf gegart wird, um dann noch fir 2
Stunden in einen Holzofen zu kommen.

SERVIERVORSCHLAGE

Eine derart besondere und originelle Wurst muss unbedingt
naturbelassen, alleine gekostet werden, um alle
Geschmacksfacetten genieBen zu kbnnen: den leichten
Rducheranklang, die samtfige, durch die Honig-Pdkellsung
erzielte Zartheit, den knusprigen, im Ofen angenommenen
Akzent. Eine wahrhaftig einzigartige Spezialitat: ein wenig
Speck, ein wenig gekochter Schinken, eine exklusive Idee, die
aus dem Wunsch heraus entstanden ist, etwas Neues im
Einklang mit der Tradition zu kreieren.

GréBe 3.5/4,5 kg
Format in zwei Halffen geteilt, vakuumverpackt

Konservierung von 0 bis 4° C




Mortadella

Mortadella

WIE IST ES GEMACHT

Die typische Bologneser Wurst, hergestellt aus ausgewdhltem
reinem Schweinefleisch, fein zerkleinert und gekocht.

FUr jeden Geschmack seine Mortadella

NatUrlich: Die typische emilianische Mortadella,
unverwechselbar.

Mit Pistazien: Der Geschmack, der alle erobert hat.
Mit Troffel: Ein Hauch von intensivem Geschmack fUr Kenner.

GréBen 10/18 kg

Format ganz, in zwei Halften geteilt oder
scheiben, vakuumverpackt

Konservierung von 2 bis 7° C




Natdrlich Mit Pistazien Mit Truffel




Mortadella in der
Schwarte

WIE IST ES GEMACHT

Die unverwechselbare Bologneser Wurst, diesmal jedoch in
die Schweineschwarte eingeschlossen, gendht und
anschlieBend von Hand gebunden. Diese Art von Mortadella
wird handwerklich hergestellt, mit langsamer und langer
Kochzeit unter Verwendung hochwertiger Zutaten und
sorgfdltig gemahlenem italienischem Schweinefleisch. Das
Endergebnis ist eine Scheibe mit einzigartiger Konsistenz,
niemals frocken auBen und mit angenehmem, delikatem
Geschmack.

WIE MAN ES GENIESST

In dinne Scheiben geschnitten, um die zarte, samtige
Konsistenz besser zu schatzen, begleitet von Tigelle oder
gebratenem Kuchen.

GroBe 10 kg

Format ganz oder in zwei Halften geteilt,
vakuumverpackt

Konservierung von 0 bis 5° C




Gekochte Pinke Salami

WIE SIE GEMACHT WIRD

Im Rahmen der vollkommen handwerklichen Verarbeitung
werden ausschlieBlich das Muskelfleisch der Schulter und
Backenspeck verwendet. Der Kochvorgang ist der gleiche wie
bei der Herstellung von Mortadella.

SERVIERVORSCHLAGE

Ihr aromatischer, dezent gewUrzter Geschmack erinnert an
den groBen, fraditionellen Sonntagsbraten. Ideal zum
Aufschneiden in dinne Scheiben, die als Antipasto einfach so
genossen werden kénnen oder aber als Hauptgericht. In i
diesem Fall kann eine GemUsebeilage — besonders gut zu in Ol
eingelegten GemUse — dazu gereicht werden.

EINZIGARTIG, WEIL

Eine Spezialitdt aus Bologna, die kirzlich zur Freude aller
Gourmets auf der Suche nach seltenen GenUssen wieder
entdeckt wurde.

GréBe 5/5,5 kg
Format gesamte o halbieren vakuumverpackt

Konservierung von 0 bis 4° C




=

3

Filetto

Salami & Filet

Eine ausschlieBlich aus dem Fleisch schwerer Schweine aus der
Po-Ebene produzierte Salami, in deren Mitte ein gesamtes,
qualitativ hochwertiges Schweinefilet eingearbeitet wurde.

In einen Naturdarm abgefillt und von Hand abgebunden.
AnschlieBende Reifezeit von mehr als 2 Monaten.

Dies ist die Kombination von zwei herausragenden italienischen
Wurstprodukten: der klassischen, mittelgroben Salami der
emilianischen Tradition mit dem qualitativ hochwertigen
Schweinefilet.

Ein doppeltes Geschmackserlebnis und eine kulinarische
Entdeckung

Diese Wurst basiert bereits auf der Kombination zweier
Geschmacksideen. Deshalb empfehlen wir beim Verzehr keine
weiteren Geschmackskomponenten einzubringen.

Am besten schmeckt sie zu einem guten Brot oder auf einer
Tarte, begleitet von einem lebhaften Wein oder einem
frockenen Schaumwein.

Reifezeit min. 60 tage
GréBe 1,3/1.5 kg
Format gesamte o halbieren vakuumverpackt
Konservierung gesamte, cool;
geschnitten und vakuumverpackt,
von 0 bis 4° C




Salame Felino |

GP

Salami Felino g.g.A.

ZUTATEN UND VERARBEITUNG

Die charakteristischste Salami aus den Parmensischen Higeln
wurde nach dem nur wenige Kilometer von Parma entfernt
liegenden Ort Felino benannt, in dem die Wursttradition zur
Kultur gehort.

AusschlieBlich Schweinefleisch, das in Naturddrme abgefUllt
und im charakteristischen Mikroklima dieses Gebiets reift.

SERVIERVORSCHLAGE

Traditionell wird ein gutes, rustikales, wohlduftendes Brot oder
ein frittierter Gnocco dazugereicht. Ein lebhafter Rotwein mit
geringem Alkoholgehalt rundet dieses Geschmackserlebnis
besonders gut ab. Ein Name, der innerhalb der italienischen
Gastronomie Symbolcharakter gewonnen hat. Ein Muss: schrég
aufschneiden, um dickere, ovale Scheiben zu erzielen.

Auf diese Weise entfaltet sich die kompakte Weichheit dieser
Schweinefleischmasse, ihr intensives Aroma und ihr
unverwechselbarer, wirziger Geschmack am besten.

Reifezeit min. 35 fage
GroBe 0.7/1 kg
Format gesamte und halbieren vakuumverpackt

Konservierung gesamte, cool;
geschnitten und vakuumverpackt,
von 0 bis 4° C




Fenchelsalami

SERVIERVORSCHLAGE

Diese Salami sollte vorzugsweise mit salzfreiem, toskanischen
oder Focaccia-Brot verzehrt werden.

Als Tellergericht sind in Ol eingelegtes GemUse und Pecorino-
Kase eine schmackhafte Ergdnzung.

Und der Wein2 Ohne Frage rot und mit mittlerem Kérper.

EINZIGARTIG, WEIL

Eine Salami mit starker Persdnlichkeit — sowohl in Bezug auf ihr
Aroma als auch ihren Geschmack.

GroBe 0.8 kg
Format gesamte oder halbieren
vakuumverpackt

Konservierung gesamte, cool;
in Halffen schneiden, vakuumverpackt,
von 0 bis 7° C




Toskanische
Finocchiona mit
Fenchel

WIE SIE GEMACHT WIRD

Eine typische Salami der toskanischen Tradition. Hergestellt
wird sie ausschlieBlich aus frischem, magerem Qualitéts-
Schweinefleisch, das unter Zusatz von Salz, Pfeffer und
Fenchelsamen grob gehackt wird.

SERVIERVORSCHLAGE

GemaB toskanischer Tradition wird sie mit salzZlosem Brot
serviert. Aber sie schmeckt auch hervorragend zu einer
leckeren Focaccia und einer Scheibe gutem, frischem
Pecorino. Dazu ein Glas Rotwein mit mittflerem Korper wie
ein Chianti reichen, um auch hier in der Toskana zu
bleiben. In der KUche erweist sie sich als genussvoller
Begleiter von Spinat, Riben und Saubohnen. Sehr
schmackhaft hei auf gegrillten Polentascheiben.

EINZIGARTIG, WEIL

Diese Salami ist Sinnbild der schmackhaften, bduerlichen
Wursttradition der Toskana. Der authentische Geschmack
dieses wunderbaren Landstrichs.

GréBe 3.2/3.8 kg
Format gesamte oder halbieren
vakuumverpackt

Konservierung gesamte, cool;
geschnitten und vakuumverpackt,
von 0 bis 7° C
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Salame Abrué;z

ese

Salami aus den
Abruzzen

ZUTATEN UND VERARBEITUNG

Das Fleisch wird gehackt und mit Pfeffer, Salz und WeiBwein
vermischt, dann in einen Naturdarm abgefUllt und zuletzt mit
einer Schnur an beiden Enden abgebunden. AnschlieBend
wird die auf diese Weise hergestellte Salami gepresst, um die
Luft austreten zu lassen, die das Fleisch sonst ruinieren wirde.
Die gepresste Salami Abruzzese unterscheidet sich durch ihre
charakteristische Form; man bezeichnet sie auch als Aquilano,
da es sich um eine spezifische Salamisorte aus der Provinz
Aquila handelt.

SERVIERVORSCHLAGE

Die Salami passt hervorragend zu Kiwis, Apfeln (z. B. Granny
Smith) und Granat&pfeln. Auch Milchbrétchen oder das
salzlose Brot ,,Pane sciocco" passen sehr gut dazu. Frischer
Streichkdase oder Stracciatella sind ebenfalls eine ideale
Ergdnzung dieser Salami. Als GemUse empfehlen wir
Artischocken, Paprika oder einen jungen, suBlichen
gemischten Salat dazu.

Reifezeit min. 30 fage
GroBe 0.3 kg
Format gesamte

Konservierung cool
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Salame Rustico

Rustikale Salami

Ein exRlusives Rezept

ZUTATEN UND VERARBEITUNG

Zur Herstellung dieser Salami wird ausschlieBlich Fleisch vom
schweren Schwein aus der Po-Ebene und insbesondere Speck,
Schulter und Schinkenschnittreste verwendet. Das Fleisch wird
mit Rotwein, Salz und Gewurzen verfeinert und dann in einen
Naturdarm abgefullt. Die Salami wird von Hand abgebunden
und kommt fUr 2 Monate zum Reifen.

SERVIERVORSCHLAGE

Am besten schmeckt sie naturbelassen zu einem guten,
frischen StUck Brot, das mdglichst ungesalzen sein sollfe, um
den infensiven Salamigeschmack nicht zu Uberdecken. In der
Fleischmasse befindet sich Rotwein, weswegen die
Kombination mit einem Rotwein von mittlerer Struktur, wie
Barbera oder Chianti ein Muss ist, diese auch im Ursprung und
in ihrer Persdnlichkeit rustikal ausgelegt sind.

Reifezeit 60 tage

GréBe 0.7/1 kg

Format gesamte oder halbieren
vakuumverpackt

Konservierung gesamte, cool;
halbieren vakuumverpackt, von 0 bis 4° C




Strolghino

Strolghino

ZUTATEN UND VERARBEITUNG

Ein edler Gaumenschmaus der Parmensischen Tradition ist
diese erste Salami der Saison, die noch frisch, nach 20 Tagen
Reifezeit verzehrbereit ist.

Ein unglaublich leckerer Appetizer.

Der Name Strolghino geht auf das Wort strolga zurOck, was im
Dialekt so viel wie ,rate mal* heiBf.

Tatsachlich geht dieser Name darauf zurick, dass diese Salami
verwendet wurde, um den Reifeverlauf Salamis groBerer
StUckgréBen zu beurteilen.

Die Strolghino wird an einem feuchten, khlen Ort aufbewahrt.
Deshalb wird sie auch nur einer kurzen Reifezeit unterzogen.

Ansonsten wurde sie ihnre charakteristische Milde verlieren.

Reifezeit 15 tage

GréBe einzeln ca. 250 g;
Packung mit 5 Stuck, 1,2/1,5 kg

Format Einzeln oder Packung mit n. 5 Stick unter
Schutzatmosphdre

Konservierung  von 2 bis 5° C




Ghiottolino

Ghiottolino

ZUTATEN UND VERARBEITUNG

Hergestellt unter der ausschlieBlichen Verwendung von Fleisch
von in ltalien geborenen und aufgewachsenen Schweinen.

SERVIERVORSCHLAGE

Der K&nig des schnellen Genusses: einfach aufschneiden und
schon ist ein schmackhafter Aperitif oder eine leckere
Vorspeise fertig. Besonders gut zu WeiBbrot und umwerfend im
Brétchen mit mittelreifem Kdse und etwas Mayonnaise. Und
der Wein¢ WeiB oder rot, aber in jedem Fall spritzig. Beim
WeiBwein passt alles angefangen von klassischen
Schaumweinen und aromatischen Prosecchi von der Riesling-
oder Chardonnay-Traube; als Rotwein empfiehlt sich ein
Lambrusco oder Bonarda.

Reifezeit 15 tage

GroBe einzeln 180/250 gr
Reihe & 4 Stick, 0,7/1 kg

Format einzeln vakuumverpackt oder Reihe a 4
Stick

Konservierung gesamte, al fesco
vakuumverpackt, von 0 bis 4° C




Ghiottolino mit Truffel

Wie es gemacht wird

Magerem Schweinefleisch mit mittel-feiner Textur und Zusatz
von schwarzem TrUffel.

Serviervorschldge

In dUnne Scheiben schneiden, um das intensive Aroma des
TrUffels freiszusetzen. Besonders schmackhaft zu Kdse,
insbesondere Scamorza. Eine wertvolle Zutat und zur
Abrundung von Risotti sowie Nudelgerichten: als originelle
Variante zur Carbonara gewdurfelt probieren. Ein Hochgenuss
auf Pizza.Als Zutat zu RUhrei, das sich in eine Sinneserlebnis
verwandeln wird.

Einzigartig, weil

Schwarzer Truffel und Salami: zwei besonders schmackhafte
Gaumenfreuden der italienischen Tradition vereint in einer die
Geruchs- und Geschmackssinne mit groBartigen Emotionen
verwdhnenden Spezialit&t.

Reifezeit 20 tage

GroBe einzeln 200 gr
Reihe a 5 Stick, 1 kg

Format einzeln vakuumverpackt oder
Reihe & 5 Stick

Konservierung gesamte, cool;
vakuumverpackt, von 2 bis 4° C




Altes Neapel Salami

ZUTATEN UND VERARBEITUNG

AusschlieBlich leicht gewurztes und gerduchertes
italienisches Fleisch. In einen Naturdarm abgefUlit und von
Hand abgebunden. AnschlieBende Reifezeit 30 Tage.

SERVIERVORSCHLAGE

Der Geschmack ist intensiv und erinnert an Holunder,
angereichert durch die zart-wirzige Aromen. Besonders gut
passen ein gutes Brot mit Mutterhefe und ein gut
strukfurierter Rotwein dazu. Ideal sind Weine aus der Region
Kampanien, aus der auch das Salamirezept stammt.

Ihre neapolitanische Herkunft wird durch die Kombination
mit dem typischen, naturgegorenen Cafone-Brot zusatzlich
betont, das sich durch seine duftende, fluffige Brotkrume
und eine dunkle, knusprige Kruste auszeichnet.

Reifezeit min. 30 fage

GroBe 800 gr

Format gesamte oder halbieren
vakuumverpackt

Konservierung gesamte, cool;

schneiden und vakuumverpackt,
von 0 bis 4° C
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Salame Milano

Maildnder Salami

ZUTATEN UND VERARBEITUNG

Die Mail&nder Salami ist eine urspringlich im Gebiet um
Mailand produzierte Salami aus Schweinefleisch, Pfeffer und
diversen GewUrzen. Wir verwenden das traditionelle Rezept,
dass ein feines Mahlen in ReiskorngréBe vorsieht. Das Ergebnis
ist eine Salami von weicher Konsistenz und angenehm, mildem
Geschmack.

SERVIERVORSCHLAGE

Durch ihre Weichheit ist diese Salami ideal als Brétchenbelag,
aber auch als Antipasto auf Crostini mit Kase ist sie sehr

1 schmackhaft. Inr leichter, zarter Geschmack passt

hervorragend zu geschmacksintensiven
Blauschimmelkdsesorten wie Gorgonzola.

Reifezeit min. 30 tage

GréBe 3/4,5 kg

Format gesamte oder halbieren
vakuumverpackt

Konservierung gesamte, cool;
halbieren und vakuumverpackt,
von 0 bis 4° C




Solo me Ungherese
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Ungarische Salami

ZUTATEN UND VERARBEITUNG

AusschlieBlich italienisches Fleisch, das fein gemahlen und mit
typischen Bergkrdutern gewurzt wird. Das leichte RGuchern mit
Buchenholz bewirkt eine harmonische Verbindung der
Raucharomen und dem Duft der Krduter.

SERVIERVORSCHLAGE

In sehr feine Scheiben geschnitten besonders schmackhaft auf
WeiBbrot. Mit WeiBbrot mit Mohn unUbertrefflich. Dazu passen
intensive, mitteleuropdische Geschmacksnuancen wie
Sauerkraut oder Rosenkohl besonders gut. Wer den
italienischen Geschmack bevorzugt, sollte es mit Artischocken
probieren.

Reifezeit min. 90 fage

GréBe 3.5/4 kg

Format gesamte oder halbieren
vakuumverpackt

Konservierung gesamte, cool;
halbieren und vakuumverpackt,
von 0 bis 4° C




Gekochter Schinken

Die K&stlichkeit des gekochten Schinkens, die Gewissheit der
Qualitat von Bedogni. Nur hochwertige Dampfgekochte
Schinken. Ideal zum GenieBen mit Focaccia und einem
leichten WeiBwein. Hervorragende Zutat fUr verschiedene
Rezepte.

DER "BEDOGNI ORO" GEKOCHTE SCHINKEN

Hergestellt aus denselben Schinkenschenkeln wie der Bedogni
Rohschinken.

DER "BAULETTO NAZIONALE ROSSO" GEKOCHTE SCHINKEN
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Nur mit ausgewdhltem frischem italienischem Fleisch, sorgféltig
ausgewdhlt.

DER "BAULETTO VERDE" GEKOCHTE SCHINKEN

Hergestellt aus frischem Fleisch aus den besten europdischen

Farmen.
GréBe 8.5/10 kg
Format gesamte

Konservierung von 0 bis 4° C

il Prosciutto Cotto




Gekochte Keule

Von einem alten Rezept der
lombardischen Kiiche

ZUTATEN UND VERARBEITUNG

Diese Kostlichkeit vereint das Beste der italienischen
Wurstverarbeitungskunst in sich.

Zur Zubereitung werden ausschlieBlich ausgewdhlte ganze
italienische Keulen vom schweren Schwein verwendet.

Der unglaubliche, leckere Geschmack der Coscia Cofta geht
auf den langsamen Dampfgarprozess zurick, ein rundum
natUrliches Verfahren, das sich Uber circa 24 Stunden hinzieht.

Das Ergebnis ist ein Meisterwerk des guten Geschmacks und so

Der Duft und unglaublich feine Geschmack sind eine wahre
Gaumenfreude.

11/12 kg

ganz oder in zwei Halften geteilt,
vakuumverpackt

von 0 bis 4° C

Coscia Cotta




Geschmorte und
geraucherte gekochte
Keule

ZUTATEN UND VERARBEITUNG

AusschlieBlich ganze ausgewdhlte Keulen vom schweren,
italienischen Schwein. Zuerst erfolgt ein langsamer, einen Tag
dauernder Dampfgarprozess. Dann ein Schmorprozess im
Backofen, der dem Fleisch seine schmackhafte Knusprigkeit an
der Oberfldche verleiht und die durch das Dampfgaren
erzielten Innenteile schén weich |asst. Zuletzt wird das Fleisch
leicht ger@uchert, um seinen unwiderstehlichen Geschmack zu
erhalten.

SERVIERVORSCHLAGE

Dick aufgeschnitten und leicht angewdrmt ist dies ein
originelles Hauptgericht, das durch einen Tomatensalat und
eine Balsamico-Glasur verfeinert werden kann. DUnn
aufgeschnitten verwandelt sich das Bratenfleisch in ein
herausragendes Anfipasto, das nur darauf wartet, mit seinem
Geschmack und intensiven Aroma zu verwdhnen.
Herausragende organoleptische Eigenschaften, die in
Begleitung eines klassischen Schaumweins oder eines
aromatischen WeiBweins aus Stdtirol, wie dem
GewdUrztraminer, besonders gut zur Geltung kommen.

EINE EXKLUSIVE SPEZIALITAT

Die langsame, extrem sorgfdlfige Verarbeitung enfspricht den
=5 Verfahren der besten lombardischen Metzgereien der 30er
Jahre. Eine schwungvolle Reise in die Erinnerung des
Geschmacks.

GréBe 11/12 kg
Format ganz oder in zwei Halften gefteilt,
vakuumverpackt

Konservierung  von 0 bis 4° C

Coscia Cotta brasata e affumicata




* R Gekochter nationaler
Schinken mit Truffel

WIE ER GEMACHT WIRD

Frisches Fleisch aus in Italien geborenen und aufgezogenen
Schweinen mit zartem, aber durch die Zugabe ganzer und
beim Anschnitt sichtbarer TriffelstGcke charakteristischem
Geschmack und einem einzigartigen Aroma.

SERVIERVORSCHLAGE

Eine Spezialitat die einfach so mit einem wohlduftenden,
knusprigen Brot verkostet werden kann. Besonders
schmackhaft in Begleitung einer Scheibe halbgereiften Kases
(Pecorino oder Fontina). In der Kiche erweist er sich als
besondere Zutat fir Omelettes und Rouladen oder aber
gehackt in der FUllmasse fur gefulltes Gemuse wie Zucchini und
Paprika.

EINZIGARTIG, WEIL

Die Milde des gekochten Schinkens wird zur sensorischen
Grundlage, auf der sich die Intensitat des Truffels entfaltet und
eine wunderbare Geschmackserfahrung schenkt.

GréBe 4,2/4,5 kg
Format gesamte vakuumverpackt

Konservierung von 0 bis 4° C




Prosciutto Arrosto alle Erbe Aromatiche

Schinkenbraten mit
aromatischen
Krautern

WIE ER GEMACHT WIRD

Zundchst legen wir den Schenkel 24 Stunden in eine
P&kelldsung aus Wasser, Salz und Gewurzen ein. Dann
massieren wir ihn mit nativen Olivendl Extra und GewUrzen und
rollen ihn zusammen. AnschlieBend ruht er 12 Stunden, damit
sich Aromen und Duftnuancen perfekt miteinander verbinden.
Zuletzt kommt der Braten bei niedriger Temperatur einen
ganzen Tag lang in den Backofen, damit er besonders zart wird
und seinen ursprunglichen Fleischgeschmack annimmt. Wir
verwenden ausschlieBlich zu 100 % in Italien geborene und
aufgezogene Schweine.

SERVIERVORSCHLAGE

In dicke Scheiben geschnitten kann er warm oder als
Hauptgericht genossen werden. In diesem Fall wird das Fleisch
auf dem Girill, im Backofen, in der Pfanne oder Mikrowelle
erhifzt. Wir empfehlen einen strukturierten WeiBwein oder einen
kdrperreichen Roten dazu.

Nur mit Reservierung (15 Tage)

GroBe 11 kg
Format gesamte vakuumverpackt

Konservierung von 0 bis 4° C




Gerodsteter Schinken
mit aromatischen

Krutern
Entbeint

WIE IST ES GEMACHT

Zuerst legen wir den Schinken fUr 24 Stunden in eine Marinade
aus Wasser, Salz und Gewdurzen ein. AnschlieBend massieren wir
ihn mit extra nativem Olivendl und Gewurzen, binden ihn
zusammen und lassen ihn 12 Stunden ruhen, damit sich
Aromen und Geschmack perfekt verbinden kénnen.
SchlieBlich backen wir ihn einen ganzen Tag lang bei niedriger
Temperatur im Ofen, um Zartheit und den authentischen
Geschmack des Fleisches maximal zu betonen. Wir verwenden
nur Fleisch von 100% in Italien geborenen und aufgezogenen

Schweinen.

“ WIE MAN ES GENIESST

In dicke Scheiben geschnitten, kann er warm als Hauptgericht
genossen werden. In diesem Fall kann er gegrillt, im Ofen, in

der Pfanne oder in der Mikrowelle erw&rmt werden. Geniel3en
: Sie ihn mit einem strukturierten WeiBwein oder einem kraftigen

Rotwein.

GroBe

Format

Konservierung

Nur mit Reservierung (15 Tage)

8 kg

gesamte oder halbieren,
vakuumverpackt

von 0 bis 4° C




Gerdstetes

Schweinebraten-

Arista mit

aromatischen

Wir nehmen das

Krautern

Schweinefilet mit seiner Schwarte und seinem

Speck, alles frisches italienisches Fleisch, wirzen es mit Aromen
und GewuUrzen und backen es im Ofen. Das Ergebnis ist

. mageres, zartes Fleisch mit einem besonders delikaten und

| eleganten Geschmack.

WIE MAN ES GENIEBT
Der infensive Duft macht es duBerst appetitlich, sei es einfach

! auf einer Vorspeisenplatte oder in einem Sandwich. Es ist

originell, es wie Bresaola auf einem Teller zu servieren, gewurzt
mit einem Schuss extra nativem Olivendl, einer Prise Pfeffer und
einer Prise Parmesan. In dicke Scheiben geschnitten und warm
mit Kartoffeln serviert, wird es zu einem kostlichen Braten.

EINZIGARTIG, WEIL

- aufgeschnittene

— Die Einfachheit der Zubereitung macht es sowohl als

Wurst, als auch als eigensténdiges Gericht oder

Hauptgericht perfekit.

GréBe
Format

Konservierung

3/4 kg
in zwei Halffen geteilt, vakuumverpackt

von 0 bis 4° C




Spalla Cotta Rustica

Rustikale Gekochte
Schulter

Eine typisch emilianische Spezialitat, die aus der Kombination
des Coppa mit der Spalla ausschlieBlich aus schweren
Schweinen der Po-Ebene entsteht. Das Fleisch wird mit Salz und
Gewdlrzen verfeinert und dann 15 Tage mariniert, damit die
Aromen bis in die Tiefe eindringen k&nnen.

AnschlieBend wird es von Hand gebunden, fir 2 Tage
getrocknet und zuletzt sanft unter konftrollierter Temperatur
gekocht. Die Verzehrmdglichkeiten dieser Spezialitét sind
zahllos. Einfach als Aufschnitt im Brétchen. Als Aperitif auf Tartes
oder in Tramezzini.Die emilianische Tradifion bevorzugt die
erhitzte Variante mit frittiertem Gnocco.

Der passende Wein: Ein lebhafter WeiBwein, auch ein
frockener Schaumwein, oder ein leichter Rotwein wie der
Lambrusco oder Bonarda.

SERVIERVORSCHLAGE

Ein Aufschnitt, der zum Hauptgericht wird. Herausragende
Idee! Einfach in dicke Scheiben schneiden, erhitzen und mit
einem Salat oder frischem, bzw. gegrilltem Gemuse ergdnzen.

GroBe 55 g
Format ganz oder in zwei Halften geteilt,
vakuumverpackt

Konservierung von 0 bis 4° C




Wurstel

Wir sind in die Berge und Wdalder von Sudtirol gegangen, wo die
italienische Geschmackskultur auf die kr&aftigen Aromen der
deutschen und &sterreichischen Tradition trifft. Wir haben Wirstchen
von kleinen handwerklichen Herstellern ausgewdahlt, die wie wir gerne
Dinge mit Geschmack und Liebe herstellen.

Wiener

Der Anteil von 19% Rindfleisch im Teig verleint ihm einen besonderen
Geschmack, der besser zu unserem Gaumen passt. Passt gut zu
einem bernsteinfarbenen Ale. Packungen mit 280 g (variable
Gewicht) und 4 Stick akuumverpackt.

Ohne Haut

Fertig zum GenieBen. Ideal in Salaten mit Reis oder Pasta oder fUr ein
schnelles und késtliches Sandwich.

Packungen mit 250 g und 4 StUck vakuumverpackt.

| Meraner

Woirstel tipici dell’Alto Adige

Das typische Meraner Wirstchen mit rustikalem Teig und kraftigem
Geschmack. Entfaltet sein volles Potenzial auf dem Grill. Am besten
mit einem kraftigen Bier wie einem bernsteinfarbenen Ale genieBen.
Packungen mit 220 g und 2 StUck vakuumverpackt.

WeiBwirste

Die weiBen WUrstchen werden aus magerem Schweinefleisch, frischer
Petersilie und einer Mischung aus Salz und Gewlrzen hergestellt. Sie
werden gekocht oder gegrillt verzehrt. Passt gut zu einem hellen und
leichten Bier. Packungen mit 200 g und 2 StUck vakuumverpackt.

Servelade

Der Anteil von Rindfleisch sorgt fUr einen ausgewogenen Geschmack,
der sich perfekt in Sandwiches und Salaten sowohl in natUrlicher als
auch gegrillter Form entfaltet. Passt ideal zu hellen und strukturierten
Bieren wie Pale Ale oder Belgian. Packungen mit 350 g (variable
Gewicht) und 2 StUck vakuumverpackt.

Format in Kartons zu Nr. 10 Packungen

Konservierung max 4° C
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Hirschgulasch

Die besondere Zubereitung, die es uns
ermoglicht, frotz des mageren Fleisches eine
zarte Textur zu erzielen und ihm einen
intensiven Geschmack zu verleihen.

Gulasch ist ein in ganz Europa beliebtes, typisch ungarisches
Gericht, das seine Verbreitung den Hirten zu verdanken hat
(gulyds heiBt auf Ungarisch eigentlich Hirte): Durch sie
gelangte diese ,,Suppe des Hirten", die es auch in Russland,
Deutschland, Polen, Osterreich und ltalien in eigenen
fraditionellen Abwandlungen gibt, bis zu uns.

FUr diesen besonders schmackhaften Eintopf werden die
fettesten Abschnitte entfernt, dann in kleine StUcke
geschnitten und mit einer Mischung aus GewUrzen, Zwiebeln
und geschdlten Tomaten zubereitet. Durch die lange Garzeit
wird die SoBe sdmig und wohlschmeckend.Durch den
besonderen Garvorgang bleibt das magere Fleisch frotzdem
zart und erhdlt einen kraftigen Geschmack.

Serviervorschldge: mit 2 Knédeln oder weicher Polenta;
hervorragend auch mit KartoffelpUree oder einer Beilage aus
Frohlingszwiebeln.

GroBe 450 gr

Format vakuumverpackt im Folienbeutel

Konservierung von 0 bis 4° C
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Rindergulasch

Hergestellt aus hochwertigen
Rindfleischschnitten, hat einen intensiven
und charakteristischen Geschmack.

Gulasch ist ein in ganz Europa beliebtes, typisch ungarisches
Gericht, das seine Verbreitung den Hirten zu verdanken hat
(gulyds heiBt auf Ungarisch eigentlich Hirte): Durch sie
gelangte diese ,,Suppe des Hirfen", die es auch in Russland,
Deutschland, Polen, Osterreich und Italien in eigenen
fraditionellen Abwandlungen gibt, bis zu uns.

FUr diesen besonders schmackhaften Eintopf werden die
fettesten Abschnitte entfernt, dann in kleine Sticke
geschnitten und mit einer Mischung aus GewUrzen, Zwiebeln
und geschdlten Tomaten zubereitet. Durch die lange Garzeit
wird die SoBe sédmig und wohlschmeckend. Produkt aus feinem
Rindfleisch mit einem intensiven und charakteristischen
Geschmack.

Serviervorschldge: mit 2 Knédeln oder weicher Polenta;
hervorragend auch mit KartoffelpUree oder einer Beilage aus
Frohlingszwiebeln.

GréBe 450 gr

Format vakuumverpackt im Folienbeutel

Konservierung von 0 bis 4° C
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Der Duft des Waldes ist in unserer Variante
mit Hirschfleisch eingefangen, ein Gericht
mit einem herzhaften und kraftigen
Geschmack.

Gulasch ist ein in ganz Europa beliebtes, typisch ungarisches
Gericht, das seine Verbreitung den Hirten zu verdanken hat
(gulyds heiBt auf Ungarisch eigentlich Hirte): Durch sie
gelangte diese ,,Suppe des Hirten", die es auch in Russland,
Deutschland, Polen, Osterreich und ltalien in eigenen
fraditionellen Abwandlungen gibt, bis zu uns.

FUr diesen besonders schmackhaften Eintopf werden die
fettesten Abschnitte entfernt, dann in kleine StUcke
geschnitten und mit einer Mischung aus GewUrzen, Zwiebeln
und geschdlten Tomaten zubereitet. Durch die lange Garzeit
wird die SoBe sémig und wohlschmeckend.

Den herzhaften, kraftigen Geschmack des Waldes bietet
unsere Version mit Rehfleisch.

Serviervorschldge: mit 2 Kndédeln oder weicher Polenta;
hervorragend auch mit KartoffelpUree oder einer Beilage aus
Frohlingszwiebeln.

GroBe 450 gr

Format vakuumverpackt im Folienbeutel

Konservierung von 0 bis 4° C




Kallbsragout

Kalbsragout wird aus den besten StUcken vom Kalbsbug des
Milchkalbs zubereitet; es ist ein perfektes, sehr schmackhaftes
Gericht. Es wird lange geschmort, damit das Fleisch zart und
geschmackvoll wird. Das macht es zu einem wunderbaren
Hauptgericht.

Serviervorschl@ge: Die ideale Beilage zu diesem
schmackhaften und saftigen Eintopf ist KartoffelpUree oder
ganz einfach Salzkartoffeln, die mit einer Gabel grob zerdrickt
und mit gutem Ol und einer Prise Salz betraufelt werden.

GroBe 450 gr
Format vakuumverpackt im Folienbeutel

Konservierung von 0 bis 4° C




Gebacken Eisbein

Auf dem Tisch der Fleischliebhaber darf dieser Hauptgang
nicht fehlen, so reichhaltig und schmackhaft, dass die Gaste
buchstablich dahinschmelzen werden. Die geheime Zutat ist
die lange und langsame Zubereitung, die wir bereits fir Sie
Ubernommen haben, um zartes und saftiges Fleisch zu
erhalten.

WIE ES GENOSSEN WIRD

Schweinshaxe im Ofen mit Kartoffeln ist die perfekte
Kombination! Sie kdnnen es mit karamellisierten Zwiebeln und
Balsamico, Perlzwiebeln oder einer sGBsauren Sauce servieren.

GroBe 800 gr
Format vakuumverpackt im Folienbeutel

Konservierung da0aé°C




Bresaola punta d'anca

HUftspitze

ZUTATEN UND VERARBEITUNG

Bresaola wird aus dem Muskel der Rinderkeule erzeugt,
zugerichtet und gesalzen, dann getfrocknet und gereift.

SERVIERVORSCHLAGE

Zur Herstellung eines einzigartigen, schnellen, schmackhaften
und ndhrstoffreichen Gerichts genUgen ein wenig natives
Olivendl Extra und ein Paar Parmesansplitter. Wer
aufwendigere Gerichte liebt, kann Rouladen machen und die
Bresaola um eine Masse aus weichem, mit etwas nativem
Olivendl Extra vermischtem Ziegenkdse wickeln.

Reifezeit min. 30 tfage

GréBe 2,5/3.5 kg

Format gesamte oder halbieren,
vakuumverpackt

Konservierung von 0 bis 4° C




Fleischsalada

Delikatesse aus dem Trentino, fraditionelles Gericht aus der
Rindernuss. Das von Fett- und Sehnenanteilen ges&uberte
Fleisch wird mit einer Mischung aus Salz und GewuUrzen
eingerieben und ruht dann etwa 15 Tage.

SERVIERVORSCHLAGE

In sehr feine Scheiben geschnitten wie Carpaccio, mit
Rucola, Parmigiano Retageiano und einem Spritzer Ol.
Dazu passt ein Sauvignon Doc.

Ein kaltes Gericht mit hohem Proteingehalt und sehr wenig
Fett.

GréBe 1,8/2,2 kg
Format halbieren, vakuumverpackt

Konservierung von 0 bis 4° C




Carpaccio aus
Bresaola vom
Scoiftona-Rind

WIE WIRD ES GEMACHT

Die Scottone ist die Rinderrasse, die die fraditionelle Kiche des
Piemonts groBartig gemacht hat. Dieses Carpaccio wird aus
den ausgeschnittenen Muskelteilen hergestellt, von Hand
gesalzen und schnell getrocknet, um die auBergewdhnliche
Zartheit des Fleisches bestmodglich zu bewahren. Fettarm und
reich an Energie und Proteinen ist das Scottone-Carpaccio
eine Spezialitat, die Geschmack und kérperliche Fitness in
einem Gericht vereint.

WIE ES GENOSSEN WIRD
Zusammen mit gegrilltem GemuUse, halb gereiften K&sesorten

= oder einfach nur mit etwas Olivendl und ein paar Salatbl&ttern.

FUr die Weinbegleitung kénnen wir auf einen kraftigen
Piemonteser Barolo setzen, der genauso kraftvoll ist wie dieses
Fleisch.

Reifezeit frisches Produkt

GroBe 2,7/3.7 kg

Format gesamte oder halbieren,
vakuumverpackt

Konservierung von 0 bis 4° C




Edel-Bresaola

< Eine echte Raritat, hergestellt aus frischem Fleisch edler
Rinderrassen. Mit einer Reifezeit von 60 Tagen entwickelt sie
einen intensiven Duft, auBergewdhnliche Zartheit und einen
Geschmack, der sie auch pur kdstlich macht. Ihr kr&ftiger
Geschmack bedarf keiner weiteren Kombinationen oder
Geschmackserlebnisse.

WIE MAN SIE GENIEBT

Man kann sie einfach mit Rucola, Olivendl und
Parmesanspdnen genieBen. Mit nur 2% Fett und einem hohen
Proteingehalt ist diese Bresaola eine kdstliche Energiequelle.

Reifezeit 60 tage

GréBe 5,5/7 kg

Format gesamte oder halbieren,
vakuumverpackt

Konservierung von 0 bis 4° C




Roast beef

Roast Beef
englisch geRochte Oberschale

Ein gemdB der englischen Tradition zubereitetes Roastbeef mit
typischen Aromen der mediterranen Kiche: Das Beste von
zwei Welten in einer einzigen Spezialit&t.

Mit Salz, Pfeffer, nativem Olivendl Extra und Rosmarin gewurztes
Rindfleisch. Das Fleisch wird mariniert, dann langsam von Hand
massiert, damit die Aromen besser einziehen. Der Garvorgang
zum Erhalf eines weichen, innen rosigen Roastbeefs, das an der
Oberfldche gut angebraten ist, ist sehr langsam.

SERVIERVORSCHLAGE

Es genugt, einige Tropfen Zitrone und natives Olivendl Extra
hinzuzufigen, um ein leichtes, ndhrstoffreiches, fettarmes und
energiereiches Kaltgericht zu zaubern. Wer entschlossenere
Aromen bevorzugt, kann die Zitrone durch eine Balsamico-
Glasur ersetze und etwas Pfeffer darObergeben. Wer um jeden
Preis kochen m&chte, kann eine Salsa tonnata
(Thunfischcreme) zubereiten, mit der die Roastbeef-Scheiben
garniert werden.

GréBe 2/2,5 kg
Format gesamte vakuumverpackt

Konservierung von 0 bis 4° C




; Pasframi aus
I Ochsenfleisch Gekocht

GewdUrzt und leicht ger@uchert

WIE ES GEMACHT WIRD

Pastrami ist eine der schmackhaftesten Arten der
Fleischzubereitung, das hierzu mariniert, gewUrzt und
gerduchert wird. Das aus der osteuropdischen Tradifion
hervorgegangene Gericht hat sich zu einem der weltweit —
und insbesondere in den USA - beliebtesten Streetfoods
gemausert. Wir haben beschlossen, ausschlieBlich frisches
Ochsenfleisch aus der EU zu verwenden, das wir mit
Gewdurzen und Krdutern marinieren und leicht mit wirzigen
Holzern rGuchern.

SERVIERVORSCHLAGE

Pastrami wird zusammen mit Salat, Zwiebeln und Senf fur
reichhaltige, besonders schmackhafte Brétchen,
vorzugsweise aus wohlduffendem Rotageen, verwendet.
Die méglichen Zusammenstellung kennen keine Grenzen:
Gorgonzola, Paprika, Tartarsauce, Gurken, Mayonnaise ...
Einfach alles, was dem persénlichen Geschmack entspricht,
kann als schmackhafte Zutat besonders leckerer Pastrami-
Brotchen werden.

EINZIGARTIG, WEIL

Ein von europdischen Auswanderern im 19. Jh. nach
Amerika exportiertes Rezept, das sich in den Staaten zum
Geschmacksklassiker entwickelt hat und von dort aus nun
die Welt der Feinschmecker erobert.

GroBe 2,5 kg
Format gesamte, vakuumverpackt

Konservierung von 0 bis 4° C




Pollo disossato cotto al forno

Gekochter Genuss

H&hnchen ohne Knochen, gefullt mit Spinat
und Parmesankdse Parmigiano Retageiano,
im Backofen gebraten.

Auf dieses Rezept sind wir ganz besonders stolz: eine
Hahnchenbrust ohne Knochen, gewlrzt mit einer
Krautermischung und Gewurzen (Rosmarin, Salbei, Knoblauch,
Lorbeer), Salz, Zitrone, WeiBwein und gefullt mit einer FUllung
aus frischem Spinat und Parmigiano Retageiano. Von Hand
gebunden und im Backofen geschmort.

AuBerst schmackhaft kalt als Brétchenbelag, in Tramezzini, auf
Tartes, in Antipasti. Ebenfalls kalt, aber in dicke Scheiben und
anschlieBend Wuirfel geschnitten, wird es zu einer leckeren
Salatzutat. Aber auch warm als Hauptgericht ist es sehr
schmackhaft. In diesem Fall wird das Fleisch in dicke Scheiben
geschnitten, die im Grill, im Backofen, in der Pfanne oder
Mikrowelle erhitzt werden. Die Scheibendicke kann bei
Verwendung zur Herstellung von Rouladen reduziert werden

GréBe 2,5 kg
Format gesamte, vakuumverpackt

Konservierung von 0 bis 4° C




Perlnuhn mit Pilzen

WIE ES GEMACHT WIRD

Zubereitet mit den saftigsten und zartesten FleischstUcken
vom Perlhuhn. Den Geschmack bereichert die typische
Emiliana-FUllung aus Parmigiano Retageiano,
Semmelbréseln und Eiern, ergdnzt mit Pilzen und
fraditionellen Krdutern wie Rosmarin, Knoblauch, Salbei
und Lorbeer. Das langsame, schonende Garen bei
niedriger Temperatur bewahrt den Duft und den
Geschmack. Es ist eine besonders geeignete Speise fir
fraditionelle Abendessen und Mittagessen, ideal fir
festliche MenUs oder besondere Anldsse.

WIE MAN ES GENIESST

Kalt serviert: In dicke Scheiben geschnitten eignet es sich
fUr die Zubereitung von Sandwiches, Vorspeisen, Tramezzini
and Snacks mit cremigen Saucen und saisonalem

emuUse.

Warm serviert: In dicke Scheiben geschnitten kann es
gegrillt, im Ofen, in der Pfanne oder in der Mikrowelle
erw'grmt werden und mit GemuUse nach Belieben serviert
werden.

Gefulltes Perlhuhn mit Pilzen passt hervorragend zu
frischem, gegrilllem oder gekochtem Gemuse.

GroBe 2kg
Format gesamte vakuumverpackt

Konservierung von 0 bis 4° C




Tacchino Maschio Arrosto

Gefullter Putenbraten
mit frischen Krdutern

Stellen Sie sich den intensiven, aromatischen Geschmack des
Spanferkels in Kombination mit der Leichtigkeit des
Putenfleischs vor.

Wir entbeinen den Truthahn und legen das Fleisch 24 Stunden
in eine Pokelldsung aus Wasser, Salz und GewuUrzen ein.
AnschlieBend wird das Putenfleisch gefUllt und mit wildem
Fenchel, Rosmarin, jodiertem Salz, Knoblauch und Pfeffer

ewurzt. Wir wickeln den Braten von Hand und braten ihn 10

tunden bei niedriger Temperatur im Backofen unter
Zuschaltung der Dampffunktion. Das Ergebnis ist ein besonders
wohlriechender und zarter Braten.

SERVIERVORSCHLAGE

Hervorragend passen ein junger, frischer WeiBwein und ein
frisch gebacken duftendes weiches Brot dazu. Aber auch
warm als Hauptgericht ist er sehr schmackhaft. In diesem Fall
wird das Fleisch in dicke Scheiben geschnitten, die auf dem
Grillaim Backofen, in der Pfanne oder Mikrowelle erhitzt
werden.

GroBe 7 kg
Format in Halffen schneiden, vakuumverpackt

Konservierung von 0 bis 4° C




Petto di tacch

ino cotto al forno

Putenbrust

Im Backofen geschmort

ZUTATEN UND VERARBEITUNG

AusschlieBlich aus ganzen Sticken vom sorgfdltig
ausgewdhlten italienischen Puter, der die
RUckverfolgbarkeit und zertifizierte Biosicherheit garantiert.

Ein aus der handwerklichen Verarbeitung hervorgehendes
Qualitatsprodukt ohne Allergene.

Die hinsichtlich seiner StickgréBe und Qualitat einzeln
ausgewdhlte Brust wird von Hand verarbeitet und fUr 12
Stunden einem Zweiphasen-Garprozess unterzogen, die
den perfekten Zusammenhalt der Scheibe und die damit
einhergehende Betonung von Aroma sowie Geschmack
garantiert.

Die im Backofen zubereitete Putenbrust erzielt auf diese
Weise eine beneidenswerte Schmackhaftigkeit und
bewahrt ihre fUr eine maBvolle Erndhrung idealen
Na&hrwerteigenschaften. Empfohlen fur Sportler und alle,
die auf inre Ernéhrung achten

GroBe gesamnte: 5/6 kg
Format gesamte o halbieren, vakuumverpackt

Konservierung von 0 bis 4° C




Naturlicher Truthahn

WIE ES GEMACHT WIRD

Ausgewdhlte italienische Putenbrust, entbeint und im Ofen
gebacken. Die Faser des Fleisches steht fUr NatUrlichkeit
und absolute Echtheit des Produkts. Keine RGucherung.

WIE MAN ES GENIESST

Unter den idealen Verzehroptionen darf ein kdstliches
Gericht mit dieser Putenbrust nicht unerwdhnt bleiben. Sie
wird in mehr oder weniger dinne Scheiben geschnitten
und mit einer Emulsion aus Zitrone und exira nafivem
Olivendl serviert, fUr eine Mischung aus Leichtigkeit und
Gesundheit.

Es eignet sich auch hervorragend zum Fullen von Piadina
mit einer Vielzahl von Beilagen: Fontina-Kase, gegrilltem
Gemuse und Salat, oder auch Mayonnaise oder
Thunfischsauce...

GroBe 3,5 kg
Format in Halffen schneiden, vakuumverpackt

Konservierung von Qbis4°C




Putenbrust

im Backofen geschmort mit Troffe

WIE ES GEMACHT WIRD

Italienische Putenbrust gewirzt und im Ofen gebacken, mit
schwarzen Truffelspdnen verfeinert.

WIE MAN ES GENIESST

Der Kontrast zwischen der Zartheit der Putenbrust und dem
intensiven Geschmack des TrUffels ist ein Genusserlebnis pur
und wird am besten mit einem guten Sauerteigbrot serviert. In
Wurfel geschnitten, eignet es sich hervorragend fur einen Salat
mit hartgekochten Eiern.

EINZIGARTIG, WEIL

Die Leichtigkeit der Putenbrust und der intensive Geschmack
des schwarzen Triffels machen dieses Gericht zu einer
kulinarischen Erfahrung mit geringem Kaloriengehalt.

GréBe 2,5/3.3 kg
Format halbieren, vakuumverpackt

Konservierung von 0 bis 4° C




Gebackenes

Kaninchen
mit Oliven und Kapern

WIE ES GEMACHT WIRD

Das zarte Kaninchenfleisch, komplett entlbeint und mit
einer Mischung aus Krdutern und natirlichen Aromen
gewurzt. Um den Geschmack dieses Fleisches zu betonen,
wird es mit einer kdstlichen FUllung aus Oliven, Kapern,
Karotten und Knoblauch zubereitet. Von Hand gebunden
und schlieBlich im Ofen gebacken.

WIE MAN ES GENIESST

Es kann kalt in Sandwiches, auf Canapés, als Vorspeise
usw. genossen werden. Es kann auch warm als echtes
Hauptgericht serviert werden. In diesem Fall wird es in
dicke Scheiben geschnitten und kann auf dem Girill, im
Ofen, in der Pfanne oder in der Mikrowelle erhitzt werden.

GroBe 2kg
Format gesamte, vakuumverpackt

Konservierung von 0 bis 4° C




Salsiccia Napoli Piccante

- Scharfe Bratwurst

Napoli

ZUTATEN UND VERARBEITUNG

Schweinefleisch bestehend aus Speck- und Schultersticken,
grob gemahlen, mit Chili, suBem Paprika, schwarzem Pfeffer
und einer Gewurzmischung. Die Reifezeit betrédgt 3 Wochen, in
denen sich die Aromen und Geschmacksnuancen
miteinander vermischen und die Gewurze tief in das Fleisch
eindringen, um der Bratwurst ihren Geschmack zu verleihen.

SERVIERVORSCHLAGE

Ihr herausragender Geschmack passt hervorragend zu
Brotchen, Aperitifs und Antipasti. Besonders gut zu in Essig
eingelegtem Gemuse und rustikalem Brot, auch Vollkornbrot.
Als Getrénk empfiehlt sich ein stiller Rotwein oder ein gutes,
handwerkliches, dunkles oder helles Bier dazu

Reifezeit min. 20 fage
GroBe 400 gr
Format gesamte, vakuumverpackt

Konservierung von 0 bis 4° C




WUrziges Spianata

WIE ES GEMACHT WIRD

Typische Wurstware aus Kalabrien, hergestellt aus
ausgewdhltem Schweinefleisch und verfeinert mit
natUrlichen Aromen, Gewurzen und scharfem Chili.

WIE MAN ES GENIESST

In Scheiben geschnitten fUr eine pikante Pizza oder auf
einem Teller mit Oregano und ger&ucherter Provolone;
auch als gute Alternative zum Schinken fUr belegte Toasts.
Alternativ kann es verwendet werden, um eine Fillung mit
Ricofta und geriebenem Pecorino fir eine kdstliche
kalabrische Quiche zu kreieren.

GréBe 2/2,5kg
Format gesamte o halbieren, vakuumverpackt

Konservierung von 0 bis 7° C




Nduja

WIE ES GEMACHT WIRD

Die typische kalabrische Wurst, mit weicher Konsistenz und
wirzigem Geschmack. Hergestellt aus den fetthaltigsten
Teilen des Schweinefleisches wie Wangenspeck,
Bauchspeck, Lardello und Schinken, die notwendig sind,
um ihm die typische cremige Konsistenz zu verleihen. Das
Fleisch wird zerkleinert und mit Salz und scharfem Chili
vermengt, dessen anfiseptische Eigenschaffen dem
Produkt eine lange Haltbarkeit ohne Zugabe von
kUnstlichen Substanzen garantieren.

WIE MAN ES GENIESST

Einfach auf frische Brotscheiben gestrichen, erwdrmt oder
gerdstet; ausgezeichnet fUr Saucenbasis aus
Tomatensauce oder Ragu. Ideal auch, um Pizza noch
schmackhafter zu machen oder auf halb gereiftem Kése
zu streichen.

Kleine Nduja 300/500 gr
GroBartig Nduja 1/3 kg
Nduja im GlasgefaB 180 gr
Nduja im Eimer 800 gr

Konservierung nach dem Offnen bei 0/4° C




Pormigiono Reggiano

Parmigiano
Retageiano Kase

Der klassische und angesehene italienische Kdase,
weltweit bekannt und geschdatzt fur seinen
unvergleichlichen Geschmack. Der représentativste
der italienischen Kasesorten, in seiner hdchsten
Ausdrucksform mit 2-jahrig gereiften Laiben, erhdltlich
als ganze Laibe oder vakuumverpackte Scheiben.

Reifezeit min. 24 monate
GréBe 35/40 kg
Format gesamte oder in drahtgeschnittene StGcke

schneiden (von 1 bis 18 kg);
handgeschnittene Nelken von 300 gr

Konservierung wenn in Sticken, vakuumverpackt
von 0 bis 4° C




Grana Padano Kase

Einer der tradifionellsten und charakteristischsten
Geschmacksrichtungen der italienischen Gastronomie.

Nur ganze und ausgewdhlte Laibe.

Reifezeit min. 18 monate
> e “."9 CréBe 34/40 kg
*. ' Format gesamte

| Grana Padano




