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LA QUALITA'

Crediamo al rapporto qualità-prezzo,
non crediamo alla mediazione fra i due.

In troppi parliamo di qualità sempre e comunque.
È diventato un termine così inflazionato

che non ci si rende più conto delle differenze.
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PROSCIUTTO VENETO
BERICO EUGANEO DOP
stagionato oltre 20 mesi
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VENETO

ABBINAMENTO VINO :
Questo prosciutto si abbina senza dubbio con un Prosecco di Conegliano Extra Dry

RAZZA SUINA: LARGE WHITE
La Large White, chiamata anche con il nome di Yorkshire, è forse 
la razza più conosciuta ed apprezzata a livello mondiale. E' 
originaria dell'Inghilterra e più precisamente delle contee di York, 
di Lincoln e di Norfolk. La sua formazione si ebbe nel XVIII secolo, 
partendo da scrofe locali e verri importati di origine cinese e 
siamese. Attraverso una lunga opera di meticciamento e selezio-
ne, si arrivò nel 1860 alla fissazione dei caratteri e al riconoscimen-
to della razza. La Large White venne subito apprezzata per le sue 
spiccate doti di precocità, prolificità, grande mole, notevole 
attitudine alla produzione di carne, scheletro relativamente 
ridotto ed elevate rese di macellazione.
La carne è utilizzata per la produzione di salumi tipici e per quella 
di carne da pronto consumo. Il peso di macellazione utilizzato 
per il suino pesante è di circa 160-170 kg (in un anno).

STORIA
Era già in auge nel 1400. Michele Savonarola, medico, dietologo e 
gastronomo padovano ne parla nel suo “Libreto de tute le cosse che se 
manzano”.
Secondo lo storico Massimo Alberini, autorevole storico della cucina 
italiana e padovana, è ipotizzabile che si sia trattato di uno di quei 
prosciutti “di Montagnana” (ora Veneto Berico Euganeo), dove la 
tradizione plurisecolare della loro lunga stagionatura poggia su solide 
documentazioni.

CARATTERISTICHE
Il suo sapore è elegante, vivo e pieno, la sua colorazione al taglio rosea. 
Tali caratteristiche derivano da un perfetto equilibrio tra scelta della 
materia prima, tempi di salatura, peso del prosciutto, durata e condi-
zioni di stagionatura.

ZONA DI PRODUZIONE
Il Prosciutto Veneto Berico-Euganeo viene prodotto nella pianura 
compresa tra i Colli Berici e gli Euganei e qui ancora oggi viene 
lavorato secondo antiche usanze e tradizioni.

Nel 1996 l’Unione Europea assegna al Prosciutto Veneto la 
D.O.P. il Prosciutto che rispetta il disciplinare viene marchiato
a fuoco con il Leone di San Marco e la scritta “VENETO”, non
prima di 12 mesi di stagionatura, che possono diventare
anche 19-20. Una lunga attesa per far acquisire al prosciut-
to tutta la sua fragranza, il suo colore rosato e la sua straordi-
naria dolcezza.
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STORIA E DISCIPLINA 

PROSCIUTTO

SAN DANIELE D.O.P. 

Secondo le cronache, già nel 1421 la comunità di San Daniele fece omaggio del suo 
apprezzato prosciutto al governatore veneto della città. È questa la prima testimonian­
za scritta di un prosciutto che si fa risalire a un periodo precedente l'anno Mille e che si 
può considerare, probabilmente, il più antico prosciutto d'Italia. 

La sua storia moderna ha invece un momento cruciale nel 1970 quando ottiene la 
denominazione d'origine (poi diventata Dop) che si basa su un disciplinare molto 
rigido: le cosce devono provenire da maiali nati e allevati e macellati in Italia, in partico­
lare in dieci regioni del centro-nord (Friuli Venezia Giulia, Piemonte, Lombardia, Emilia 
Romagna, Veneto, Marche, Umbria, Toscana, Lazio, Abruzzo) e lavorate nel territorio di 
San Daniele, dove stagionano per un periodo non inferiore ai 13 mesi. 

CARATTERISTICHE, ASPETTO ED INGREDIENTI 
A far la differenza è anche quest'ultimo passaggio: San Daniele, per la sua posizio­
ne geografica, gode di un microclima perfetto per la stagionatura del prosciutto, 
grazie ai venti di montagna che scendono dalle Alpi Carniche e a quelli del mare 
che spirano dall'Adriatico. 
Il risultato è un prosciutto crudo caratterizzato da morbidezza al taglio, profumo 
intenso e dolcezza nel sapore: le fette si presentano di un rosso uniforme con 
la parte bianca molto candida. All'esterno è immediatamente distinguibile 
per la forma allungata della coscia che non viene privata dello zampino. Gli 
unici ingredienti del prosciutto di San Daniele sono cosce di maiali italiani, 
sale marino, nessun tipo di conservante viene utilizzato. 

CONSIGLI D'USO 
Il prosciutto va tagliato sottile e poco prima di essere consumato per 
non farne alterare il gusto da aria e calore. Trovare un prosciutto stagio­
nato 24 mesi è quasi impossibile, soprattutto perché per portare a 
questa stagionatura una coscia con così poco sale il suino deve avere 
avuto un'alimentazione, assolutamente, senza "fretta". 

ABBINAMENTO VINO: 

Questo prosciutto si abbino con Vino Bianco di medio corpo, anche Frizzante in particolare con vini prodotti in Friuli 

Venezia Giulio. 

RAZZA SUINA: LARGE WHITE 

La Large White, chiamata anche con il nome di Yorkshire, è forse 
la razza più conosciuta ed apprezzata a livello mondiale. E' 
originaria dell'Inghilterra e più precisamente delle contee di York, 
di Lincoln e di Norfolk. La sua formazione si ebbe nel XVIII secolo, 
partendo da scrofe locali e verri importati di origine cinese e 
siamese. Attraverso una lunga opera di meticciamento e selezio­
ne, si arrivò nel 1860 alla fissazione dei caratteri e al riconoscimen-
to della razza. La Large White venne subito apprezzata per le sue 
spiccate doti di precocità, prolificità, grande mole, notevole 
attitudine alla produzione di carne, scheletro relativamente 
ridotto ed elevate rese di macellazione. 
La carne è utilizzata per la produzione di salumi tipici e per quella 
di carne da pronto consumo. Il peso di macellazione utilizzato 
per il suino pesante è di circa 160-170 kg (in un anno). 





ABBINAMENTO VINO :
Da solo come affettato e come antipasto si presta benissimo ad abbinamenti con Rossi non troppo robusti e di 
facile beva: uno fra tutti un buon Lambrusco fruttato, suo conterraneo.

EMILIAPROSCIUTTO PARMA D.O.P.
24 mesi e 30 mesi
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MATERIA PRIMA 

PROSCIUTTO 
di PARMA D.O.P. 

stagionato oltre 36 mesi 

Per fare un buon prosciutto stagionato 36 mesi e oltre ci vuole 

prima di tutto una buona coscia, deve essere selezionata in 

modo esasperato tra quelle più grandi di suini pesanti, con carni 

belle mature. 
Cosce del peso di almeno 14/15 chili dal fresco con un'alta 

percentuale di grasso, sia di copertura che infiltrata nel muscolo 

che crea una diffusa marezzatura nella parte magra. 

Solo così il prosciutto a 36 mesi rimane morbido, dolce e gustoso. 

LAVORAZIONE PRODOTTO 
Poi c'è la lavorazione, qui subentra l'uomo in modo prepon­

derante ci vuole esperienza, controlli costanti, salatura 

delicata, gestione del freddo dalla regolazione della 

temperatura all'umidità delle celle e la capacità di 

utilizzare il clima per una stagionatura lenta che viene 

fatta principalmente con un gioco di chiusura e apertu­

ra delle finestre. 

Il risultato è un prosciutto maturo, dolce, fresco e delicato. 

ABBINAMENTO VINO : Da solo come affettato e come antipasto si presta benissimo ad abbinamenti come uno 
Champagne composto da tre vitigni: Pinot Nero, Meunier e Chardonnay 

RAZZA SUINA: LARGE WHITE 

Questo maiale lo abbiamo identificato per la particolare 
modalità di allevamento sul ciclo di vita che segue, ritmi 
naturali (22-24 mesi) e avviene in spazi ampi, offrendo al 
suino anche la possibilità di uscire all'aperto. 
Gli oltre 300 kg di peso che raggiunge in 2 anni sono 
anche frutto di una precisa scelta genetica, fattore 
spesso trascurato dall'industria deriva da un incrocio di 
razze tradizionali, Large White, Duroc e autoctone del 
territorio. 



CULATTA
stagionata 16 mesi
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ABBINAMENTO VINO :
Fra i vini consigliati per esaltare il Culatello pensiamo a tipologie frizzanti secche e non troppo aromatiche,
come il Fortana dei Colli di Parma o una Malvasia secca. L’ideale sempre un Lambrusco.

EMILIA

La Culatta si ottiene partendo dalla coscia posteriore del suino, la stessa 
parte dalla quale si ricava il prosciutto crudo. Dopo aver privato dell'osso la 
coscia viene preso il taglio che coincide con quello del culatello, senza 
però privarlo della naturale cotenna, il pezzo viene quindi legato a mano 
fino a che non assume la forma caratteristica, quindi viene salato, speziato 
con aromi e massaggiato.
STAGIONATURA E ASCIUGATURA
Terminata la salatura la Culatta viene fatta riposare per 15 giorni in celle 
frigorifere affinché tutto il pezzo di carne prenda il sale e si insaporisca. 
Dopo due settimane viene prelevato dalle celle, viene ripulito dai sali ed 
aromi in eccesso e viene messo in una rete. A questo punto si lascia riposa-
re in celle climatizzate con temperature inizialmente di 24 °C che progressi-
vamente si riducono sino ai 16 °C. La fase di asciugatura dura dai due ai tre 
mesi terminati i quali si passa alla fase di stagionatura vera e propria che 
avviene in cantine naturali e che può 
durare da un minimo di 12 mesi ad un 
massimo di 18, la nostra culatta non ha 
mai meno di 16 mesi.
CARATTERISTICHE PRODOTTO
La Culatta può essere considerata una 
via intermedia fra il culatello di Zibello e il 
prosciutto di Parma, senza però avere il 
sapore né dell'uno né dell'altro ma 
assume un gusto proprio, distinto, che si 
apprezza maggiormente affettandolo a 
fette sottili. Il prodotto non contiene né 
coloranti, né conservanti, né additivi.
Anche per la culatta abbiamo seleziona-
to un produttore che lavora suini padani 
pesanti.

Ha le peculiarità di un crudo, i vantaggi di un disossato 

È senza fiocco, senza gambetto pronto da lavorare.

Il sapore ed i profumi si esaltano se affettato molto sottile
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CULATELLO 

di ZIBELLO D.O.P. 

Come in tutto anche nel culatello abbiamo cercato e trovato quanto di meglio 
disponibile. Esistono due tipi di Zibello, uno possiede solo la DOP l'altro oltre ad 
essere una DOP può fregiarsi del marchio "Consorzio del Culatello di Zibello". 

LA DIFFERENZA? 

Chi produce solo DOP può usare, secondo disciplinare, conservanti. 
Chi produce con il marchio del Consorzio del Culatello di Zibello può utilizzare 
solo sale ed è quindi costretto a scegliere la carne con molta più attenzione. 
Il nostro produttore non poteva che appartenere al Consorzio del Culatello di 
Zibello. Per garantire una maggiore qualità i nostri maiali vengono macellati solo 
nei mesi freddi e di conseguenza il Culatello prodotto massimo fino ad Aprile. 
L'AREA DI PRODUZIONE 

Il Culatello del Consorzio nasce in zone caratterizzate da inverni 
freddi, lunghi e nebbiosi, ed estati torride ed assolate nelle zone 
intorno alle rive del Po nei paesi di Busseto, Polesine Parmense, 
Zibello, Soragna, Roccabianca, San Secondo, Sissa e Colorno. La 
giusta alternanza di periodi secchi ed umidi ne consente la lenta 
maturazione, durante la quale si sviluppano gli inconfondibili profumi 
e sapori che hanno reso celebre il Culatello di Zibello. 
Il Culatello di Zibello è patrimonio, ricchezza, di quella particolare 
terra adagiata lungo il grande fiume Po e avvolta dalla nebbia, che 
è fattore determinante, regime climatico insostituibile per la matura­
zione e la stagionatura del Culatello, la cui arte, tramandata da 
generazioni, racchiude in sé la storia di una terra, le tradizioni della 
sua gente e le caratteristiche del clima particolare. Dalle cantine 
della Bassa parmense alle tavole nazionali il percorso del Culatello è 
stato, storicamente, tutt'altro che breve.Per molti secoli, infatti, il 
nome e il prestigio del Culatello sono rimasti circoscritti alle zone 
d'origine; patrimonio della gente della Bassa che sola sapeva 
apprezzarne il gusto e conservarne i segreti. 
Poi il Culatello ha conquistato visibilità ed estimatori anche al di fuori 
del territorio parmense, aumentando le richieste e mettendo a rischio 
l'unicità della produzione, da sempre nelle mani di pochi e genuini 
esperti. 
Si utilizzano solo suini italiani pesanti di razza Large White. 

CONSIGLI PER LA PREPARAZIONE 

Metterlo o bagno per almeno sette ore in acqua, dopo eliminare lo vescica, poi con pazienza togliere il grosso 
esterno che nello stagionatura si è rancidito, è importante al fine di gustare al meglio questo prodotto. 
Dopo il serv1z10 conservarlo in uno strofinaccio imbevuto di vino, può essere un Lambrusco. 

RAZZA SUINA: LARGE WHITE 

La Large White, chiamata anche con il nome di Yorkshire, è forse 
la razza più conosciuta ed apprezzata a livello mondiale. E' 
originaria dell'Inghilterra e più precisamente delle contee di York, 
di Lincoln e di Norfolk. La sua formazione si ebbe nel XVIII secolo, 
partendo da scrofe locali e verri importati di origine cinese e 
siamese. Attraverso una lunga opera di meticciamento e selezio­
ne, si arrivò nel 1860 alla fissazione dei caratteri e al riconoscimen­
to della razza. La Large White venne subito apprezzata per le sue 
spiccate doti di precocità, prolificità, grande mole, notevole 
attitudine alla produzione di carne, scheletro relativamente 
ridotto ed elevate rese di macellazione. 
La carne è utilizzata per la produzione di salumi tipici e per quella 
di carne da pronto consumo. Il peso di macellazione utilizzato 
per il suino pesante è di circa 160-170 kg (in un anno). 



CULATELLO e FIOCCO
di SUINO PADANO PESANTE
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ABBINAMENTO VINO :
Fra i vini consigliati per esaltare il Culatello pensiamo a tipologie frizzanti secche e non troppo aromatiche,
come il Fortana dei Colli di Parma o una Malvasia secca. L’ideale sempre un Lambrusco.

EMILIA

Questi insaccati vengono prodotti nello stesso modo del più 
famoso e stupendo Culatello di Zibello, ma sono fuori dal 
confine della DOP.
Il culatello è salume raro e difficile, che abbina fragranza e 
dolcezza profonda con sentori di fieno, di bosco, di muffe 
nobili. 
Il culatello va aperto tagliandolo al centro e va rifilato con 
cura, dopo aver tolto la pelle.

La fetta deve avere un certo spessore, va mangiata intera, 
masticata lentamente per mescolarne in bocca le varie parti 
e si deve accompagnare a un pane bianco che ne sottolinei 
il sapore.

CULATELLO
18-20 mesi sono il tempo ideale di stagionatura, il suo peso
varia dai 4,5 ai 5,5 Kg

FIOCCO
Sono sufficienti 12/14 mesi per la stagionatura e il suo peso 
varia dai 2 ai 2,5 kg

Serviti anche pelati e sottovuoto





� CICC5HELLI 
L'Italia in Cucina SELECTION 

SELEZIONE MATERIA PRIMA 

PROSCIUTTO CRUDO 

NAZIONALE 

18 mesi 

Iniziamo con la selezione della coscia del maiale con un peso importan­
te, carne compatta ed omogenea della parte magra e con una 
buona fasciatura esterna. 

SALATURA 
In questo prosciutto per la salatura viene utilizzato solo sale 
marino, nessun altro ingrediente, così da non modificare il 
sapore della materia prima. 

STAGIONATURA 
Una fase importante è la stagionatura che avviene in zona 
Parma dove li lasciamo riposare per circa 20 mesi. 
Tutta la lavorazione è simile a quella che si fa con il 
prosciutto Parma, stessa dolcezza, stessa compattezza 
delle carni, solo leggermente più magro. 

CONTROLLO QUALITÀ 
Utilizzando un osso di cavallo (goccia} i prosciutti crudi 
vengono controllati in punti specifici per verificarne la 
fragranza. Solo le cosce che presentano il giusto, aroma 
superano questa fase e proseguono verso la vostra attività. 

ABBINAMENTO VINO 
SI presta benissimo ad abbinamenti con Rossi non troppo robusti, una bollicina e anche un buon Lambrusco. 

RAZZA SUINA: LARGE WHITE 

La Large White, chiamata anche con il nome di Yorkshire, è forse 
la razza più conosciuta ed apprezzata a livello mondiale. E' 
originaria dell'Inghilterra e più precisamente delle contee di York, 
di Lincoln e di Norfolk. La sua formazione si ebbe nel XVIII secolo, 
partendo da scrofe locali e verri importati di origine cinese e 
siamese. Attraverso una lunga opera di meticciamento e selezio­
ne, si arrivò nel 1860 alla fissazione dei caratteri e al riconoscimen-
to della razza. La Large White venne subito apprezzata per le sue 
spiccate doti di precocità, prolificità, grande mole, notevole 
attitudine alla produzione di carne, scheletro relativamente 
ridotto ed elevate rese di macellazione. 
La carne è utilizzata per la produzione di salumi tipici e per quella 
di carne da pronto consumo. Il peso di macellazione utilizzato 
per il suino pesante è di circa 160-170 kg (in un anno). 
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ABBINAMENTO VINO :
L’abbinamento è con un vino di carattere e forza: Un Chianti Classico DOCG Riserva per noi è perfetto

PROSCIUTTO
di

CINTA SENESE D.O.P.
TOSCANA

Le origini di questa razza sono molto antiche ed esistono 
testimonianze pittoriche che dimostrano l'allevamento di 
suini simili all'attuale Cinta Senese fin dal Medioevo. Il 
tratto più caratteristico di questo suino è la presenza di 
una cinghiatura bianca, che dà il nome alla razza, su un 
mantello che è di colore nero-ardesia.L'area di origine e di 
allevamento della Cinta Senese è quella della Montagno-
la Senese, compresa nel territorio dei comuni di Monterig-
gioni, Sovicille, Gaiole, Castelnuovo Berardenga e Casole 
d'Elsa, nel territorio delimitato dall'alta valle del fiume 
Merse da una parte e dall'alta valle del fiume Elsa dall'al-
tra.
La Cinta Senese era molto diffusa in Toscana fino agli anni 
Cinquanta. Tra gli anni Sessanta e Novanta ha subito una 
drastica contrazione demografica, ma negli ultimi anni si è 
registrata una inversione di tendenza e la Cinta Senese 
presenta ormai da qualche tempo un trend positivo.
La Cinta Senese produce carne di ottima qualità, le cui 
caratteristiche sono apprezzate soprattutto per la trasfor-
mazione in salumi tipici.
Il peso di macellazione medio è di circa 150 kg, il peso 
adulto è di 300 kg per i verri e di 250 kg circa per le scrofe.

SALATURA E STAGIONATURA
La coscia massaggiata inizialmente con un impa-
sto di sale, pepe ed aglio pestato viene poi lascia-
ta, per una ventina di giorni riposare, dopo di che 
viene ripulita e disposta per la stagionatura che si 
protrae per un minimo di 14 mesi e fino a 36 mesi 
e oltre per le cosce dei suini adulti.

CARATTERISTICHE PRODOTTO
Il prosciutto stagionato si riconosce per la forma 
allungata e per la zampetta con le unghie nere.
La fetta si distingue per il giusto bilanciamento fra 
parte grassa e parte magra, il colore rosso natura-
le è intenso ed è evidente la caratteristica marez-
zatura.
Il profumo è intenso e più accentuato nei prosciut-
ti molto stagionati. Per ultimo ricordiamo che 
come tutti i salumi toscani anche il prosciutto ha 
una sapidità spiccata, tipica delle tradizioni del 
luogo.

Peso medio coscia: kg 7/9, oltre 20 mesi
Peso medio coscia scrofa: 11/12 kg 36 mesi



LAVORAZIONE MATERIA PRIMA
La lavorazione delle cosce fresche è preceduta da un’attenta selezio-
ne scegliendo solo le cosce che posseggono i requisiti previsti dal disci-
plinare di produzione e le caratteristiche tali da assicurare un prodotto 
di qualità.
Prima dell’inizio della salatura si effettua la rifilatura con la quale si confe-
risce al prosciutto la caratteristica forma tondeggiante. 
Durante questa operazione si asporta parte del grasso e della cotenna, 
operando il tipico taglio a “V” che favorisce l’assorbimento del sale 
e delle spezie utilizzate.

SALATURA
Le cosce vengono salate a secco con solo l’impiego di 
sale, pepe, alloro, rosmarino, bacche di ginepro, aglio, e 
altri aromi tipici del territorio di origine. Successivamente le 
cosce vengono messe a riposare in cella a basse tempera-
ture per circa 3 - 4 settimane.

STAGIONATURA
La fase di stagionatura viene fatta in apposita sala con 
ottimali condizioni di temperatura e di umidità, dove i 
prosciutti maturano lentamente, sviluppando tutti quegli 
aromi e sapori particolari che contraddistinguono il 
Prosciutto Toscano DOP.
Superato la spillatura il prosciutto viene marchiato a fuoco 

CONSIGLI D’USO
La degustazione tipica del Prosciutto Toscano DOP inizia 
con il taglio: Il modo migliore e tradizionale per gustare il 
profumo e l’aroma del prosciutto è quello di affettarlo a mano, infatti la lama fredda del coltello permet-
te di lasciare intatti tutti i sapori.
Il taglio con l’affettatrice, permette un maggiore controllo e uniformità dello spessore delle fette di 
prosciutto.

RAZZA SUINA: LARGE WHITE
La Large White, chiamata anche con il nome di Yorkshire, è forse 
la razza più conosciuta ed apprezzata a livello mondiale. E' 
originaria dell'Inghilterra e più precisamente delle contee di York, 
di Lincoln e di Norfolk. La sua formazione si ebbe nel XVIII secolo, 
partendo da scrofe locali e verri importati di origine cinese e 
siamese. Attraverso una lunga opera di meticciamento e selezio-
ne, si arrivò nel 1860 alla fissazione dei caratteri e al riconoscimen-
to della razza. La Large White venne subito apprezzata per le sue 
spiccate doti di precocità, prolificità, grande mole, notevole 
attitudine alla produzione di carne, scheletro relativamente 
ridotto ed elevate rese di macellazione.
La carne è utilizzata per la produzione di salumi tipici e per quella 
di carne da pronto consumo. Il peso di macellazione utilizzato 
per il suino pesante è di circa 160-170 kg (in un anno).

PROSCIUTTO
TOSCANO DOP

oltre 24 mesi
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TOSCANA

ABBINAMENTO VINO :
L’abbinamento è con un vino di carattere e forza: Un Chianti Classico DOCG Riserva per noi è perfetto













Prosciutto “PAT”
Prodotto Agroalimentare

Tradizionale di Faeto
oltre 20 mesi
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PUGLIA

ABBINAMENTO VINO :
Degustatelo con un Vino Spumante Brut Rosé Metodo Classico di San Severo

RAZZA SUINA: LARGE WHITE
La Large White, chiamata anche con il nome di Yorkshire, 
è forse la razza più conosciuta a livello mondiale, è 
apprezzata per le sue spiccate doti di precocità, prolifici-
tà, grande mole, notevole attitudine alla produzione di 
carne, scheletro relativamente ridotto ed elevate rese di 
macellazione.
La carne è utilizzata per la produzione di salumi tipici e per 
quella di carne da pronto consumo. Il peso di macellazio-
ne utilizzato per il suino pesante è di circa 160-170 kg (in 
un anno).

RAZZA SUINA: DUROC
Razza di grande taglia è apprezzata per la notevole 
capacità di accrescimento, per le buone caratteristiche 
riproduttive e per la notevole robustezza.
I maiali Duroc sono di colore rossiccio, testa piccola, 
orecchie appuntite, zampe spesse e gli zoccoli possono 
essere neri. Il Duroc è utilizzato anche per incroci con la 
razza Iberica al fine di produrre il più famoso “Pata 
Negra”, escluso chiaramente l’etichetta nera di “Jamon 
Iberico” che può essere solo di pura razza Iberica.

CARATTERISTICHE MATERIA PRIMA
Il prosciutto di Faeto (presutt’ de Fait’ in dialetto faetano è un salume 
tipico tradizionale prodotto nel tenimento di Faeto, un comune dei 
Monti Dauni che si caratterizza insieme alla vicina Celle di San Vito per 
la presenza dell'unica minoranza francoprovenzale in Puglia.
Il crudo di Faeto, si pregia del marchio “PAT” Prodotto Agroalimentare 
Tradizionale, rilasciato dal “Ministero delle politiche agricole alimentari 
e forestali”
È ottenuto dal quarto posteriore (peso: 9-12 kg) di suini Large White 
e Duroc a seguito di salatura a secco e successiva pressatura 
con pietra naturale.

SALATURA
La salagione è realizzata in base al peso: “per ogni chilo 
due giorni sotto sale”. Quindi se un prosciutto pesa 15 chili 
la salagione dura 30 giorni. In questo periodo il prosciutto 
viene battuto due o tre volte con una mazza per rompere 
il sale cristallizzato e farlo penetrare nella carne. In seguito 
il pezzo viene lavato con acqua e aceto e messo a riposo, 
inizia a questo punto una prima fase di stagionatura (della 
durata di circa 4 mesi), poi il prosciutto viene “sugnato” 
con strutto, farina e pepe.

STAGIONATURA
La  stagionatura si protrae ancora per almeno un anno 
senza celle frigo ma solo con la sapiente gestione delle 
aperture e chiusure delle finestre che si affacciano su una 
foresta vergine.
La lavorazione al naturale si deve a un micro-clima unico, 
determinato da un’altitudine di 900 metri e dallo scorrere del fiume Celone. Questa combinazione “nei 
mesi autunnali esala una foschia che avviluppa tutto il paese in una cappa di umidità”, contribuendo 
così a caratterizzare il prosciutto che si distingue per un sapore forte e marcato.









PROSCIUTTO AFFUMICATO
della

FORESTA NERA
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BADEN
WÜRTTEMBERG

ORIGINE E STORIA
Le origini e la notorietà del Schwarzwälder Schinken, conosciuto in Italia 
come prosciutto della Foresta Nera, che ha ottenuto anche il riconosci-
mento I.G.P., sono indissolubilmente legate agli elementi naturali riscontra-
bili nel territorio e a metodi di lavorazione affinati e tramandati nel tempo.
Nasce nella Germania sud-occidentale e più precisamente a Bonndorf in 
Schwarzland, comune situato nel circondario rurale di Waldshut, nel 
land di Baden-Württemberg. In questa regione si estende la Fore-
sta Nera che ne ha fortemente influenzato il processo produtti-
vo, la cui peculiarità è dovuta proprio alla speciale affumi-
catura effettuata con rami verdi, legna e segatura di 
abete.

SALATURA E AROMATIZZAZIONE
Dopo la preparazione, le carni vengono cosparse con un 
composto di sale e aromi naturali quali bacche di gine-
pro, grani di pepe, aglio e coriandolo, le cui proporzioni 
rispettano un’antica ricetta tradizionale. Ogni singola 
coscia viene sfregata manualmente e collocata in apposi-
ti contenitori dai quali dopo 3 o 4 giorni fuoriesce l’umidità 
residua.I prosciutti sono poi modellati per ottenere una 
forma più regolare (per renderne più semplice la vendita).

AFFUMICATURA
A questo punto e si passa all'affumicatura: rami verdi, legna e segatura di abete sono posizionati sul 
fondo di un apposito camino e fatti bruciare a fiamma controllata.
Il prosciutto presenta un colore tipicamente rosso scuro con aroma e sapore intensi e speziati, piacevol-
mente accentuati dall’affumicatura.

ABBINAMENTO VINO :
 Si gusta al meglio accompagnato da un buon bicchiere di vino badense come lo Spätburgunder (Pinot nero)
 o una buona birra di produzione locale.



NERA: JAMON DE BELLOTA 100% IBERICO
ROSSA:  JAMON DE BELLOTA IBERICO incrociato con razza DUROC
   
I prosciutti che diventeranno a pieno titolo di “BELLOTA” si ricavano solo dai maiali che durante la Montanera, il 
periodo che va da ottobre a marzo, pascolano allo stato brado e si cibano esclusivamente di ghiande, erbe ed 
altre risorse naturali del pascolo. Devono essere macellati in un periodo compreso tra il 15 di dicembre e il 31 di 
marzo, e devono aver raggiunto un peso minimo di 161 kg.

VERDE: JAMON CEBO DE CAMPO IBERICO incrociato con razza DUROC
allevato a regime semibrado e sono alimentati a mangimi, risorse campestri e ghiande. Durante l’allevamento 
ogni suino ha a disposizione almeno 100 metri quadri di spazio e dovrà avere non meno di 12 mesi d’età� al 
momento della macellazione.
BIANCA: JAMON DE CEBO IBERICO incrociato con razza DUROC
allevato solo con cereali e leguminose, durante l’allevamento ogni suino ha a disposizione almeno 2 metri 
quadri di spazio e non meno di 10 mesi d’età al momento della macellazione. (questo prosciutto abbiamo 
deciso, per la nostra filosofia di qualità, di non selezionarlo è fra tutti il meno pregiato di conseguenza il più econo-
mico e proprio per questo prescelto da tanti).

Ogni zona genera jamónes leggermente diversi dagli altri, pur dentro modalità di preparazione simili. E non può 
che essere così, perché differiscono per conformazione del territorio, altitudine e latitudine.

GUIJUELO
Lo jamón prodotto in Salamanca, è caratterizzato da un sapore delicato, fruttato e miele, di consistenza poco 
fibrosa. È il clima più freddo in cui si produce lo Jamon e dove vengono prodotti alcuni dei migliori pezzi di 
prosciutto iberico di tutta la Spagna.
In questa area si produce il 60% dello Jamón Iberico.
PEDROCHES
Lo jamón de Andalusia, ha un sapore secco, poco salato, talvolta dolce, con un aroma gradevole ed intenso 
con note tostate e di frutti secchi.
EXTREMADURA
Lo jamón de Extremadura è delicato, con un aroma gradevole e un profumo molto caratteristico, quasi di terra.
HUELVA
Lo Jamón de Huelva è quello con il sapore più intenso e persistente. Colore dal rosa al rosso porpora, aspetto 
brillante, con il grasso ben infiltrato nella massa muscolare, e la tipica persistenza dell’acido oleico.

Come riconoscere il Pata Negra dall’etichetta:
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GUIJUELO

EXDREMADURA

HUELVA

PEDROCHES

JAMON IBERICO
Le aree di produzione



RAZZA SUINA: CERDO IBERICO 
Il Cerdo Iberico, in analogia con la tipologia 
di suino diffuso in altri paesi del bacino Medi-
terraneo (Suino Nero di Sicilia, Casertano, 
Calabrese, Mora Romagnola, Cinta Senese, 
suino Corso) possiede il mantello colorato, è 
presente oggi con diverse razze, con la 
medesima origine. La principale differenza è 
il colore, che va dal nero al rosso (alcune 
munite di setole altre nude). La taglia è 
media e di buona la muscolatura, gli arti 
sono sottili ma forti e adatti al pascolo.

Ibéricos Montellano è stata fondata da Carmen Hernández, la cui famiglia si dedica da tre generazioni 
all’elaborazione di prodotti iberici di alta qualità, e da suo marito Manuel Curto. L’azienda è situata a 
Mozárbez, tra Salamanca e Guijuelo.
Tutti i processi di elaborazione sono condotti artigianalmente: sala di lavorazione delle carni proprie, 
salagione per accatastamento, controllo di tutti i processi dal principio alla fine.
Il processo di stagionatura viene svolto all’interno di cantine naturali, dove la temperatura e l’umidità 
sono controllate unicamente aprendo e chiudendo le finestre e persiane della fabbrica, in base alle 
condizioni climatiche e alle necessità dei prodotti stessi. 

I prosciutti che diventeranno a pieno titolo di “BELLOTA” si ricavano solo dai maiali che durante la Monta-
nera, il periodo che va da ottobre a marzo, pascolano allo stato brado e si cibano esclusivamente di 
ghiande, erbe ed altre risorse naturali del pascolo. Devono essere macellati in un periodo compreso tra 
il 15 di dicembre e il 31 di marzo, e devono aver raggiunto un peso minimo di 161 kg.

ABBINAMENTO VINO :
L’abbinamento perfetto è quello con le bollicine: un buon Cava riesce a sorreggere senza invadere il gusto del 
prosciutto e allo stesso tempo ripulisce la bocca dalla sua parte grassa, donando sensazioni straordinarie.

JAMON IBERICO DE BELLOTA 100%
IBERICO “EL ELEGIDO”

JAMON IBERICO DE BELLOTA
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SALAMANCA



ABBINAMENTO VINO :
L’abbinamento perfetto è quello con le bollicine: un buon Cava riesce a sorreggere senza invadere il gusto del 
prosciutto e allo stesso tempo ripulisce la bocca dalla sua parte grassa, donando sensazioni straordinarie.

SALAMANCA

RAZZA SUINA: DUROC
Razza di grande taglia è apprezzata per la notevole 
capacità di accrescimento, per le buone caratteristi-
che riproduttive e per la notevole robustezza.
I maiali Duroc sono di colore rossiccio, testa piccola, 
orecchie appuntite, zampe spesse e gli zoccoli 
possono essere neri.
Il Duroc è utilizzato anche per incroci con la razza 
Iberica al fine di produrre il più famoso “Pata Negra”, 
escluso chiaramente l’etichetta nera di “Jamon 
Iberico” che può essere solo di pura razza Iberica.

RAZZA SUINA: CERDO IBERICO 
Il Cerdo Iberico, in analogia con la tipologia di suino 
diffuso in altri paesi del bacino Mediterraneo (Suino 
Nero di Sicilia, Casertano, Calabrese, Mora Romagno-
la, Cinta Senese, suino Corso) possiede il mantello 
colorato, è presente oggi con diverse razze, con la 
medesima origine. La principale differenza è il colore, 
che va dal nero al rosso (alcune munite di setole altre 
nude). La taglia è media e di buona la muscolatura, 
gli arti sono sottili ma forti e adatti al pascolo.
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PATA NEGRA
GRAN SELECCIÓN

PATA NEGRA
JAMON

CEBO DE CAMPO

PALETA DE BELLOTA 
CON OSSO

(SPALLA)

PALETA DE BELLOTA 
DISOSSATA
(SPALLA)



ABBINAMENTO VINO :
L’abbinamento perfetto è quello con le bollicine: un buon Cava riesce a sorreggere senza invadere il gusto del 
prosciutto e allo stesso tempo ripulisce la bocca dalla sua parte grassa, donando sensazioni straordinarie.

JAMON JOSELITO
stagionato 48 mesi
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SELEZIONE MATERIA PRIMA
I prosciutti JOSELITO provengono dalla materia prima offerta 
dal suino iberico puro. JOSELITO seleziona i caratteri genetici 
più puri e alleva in proprio gli animali che a loro volta passano 
una severa selezione di qualità. Per il tipo naturale di alimenta-
zione dei suini il prosciutto JOSELITO contiene un 50% di acido 
oleico e più di un 10% di acido linoleico. Questa razza è caratte-
rizzata da una pelle scura e uno zoccolo nero, e da una partico-
larità fisiologica che produce infiltrazioni di grasso nei suoi 
muscoli, cosa che conferisce succulenza, aroma e sapore 
incomparabili. L’animale viene macellato ai 18 mesi, quando il 
suo peso oscilla intorno ai 160 kg. Da questi allevamenti nasco-
no oggi autentici suini iberici, dai quali si ricavano prodotti, 
come il prosciutto Bellota e Paleta Gran Riserva, della massima 
qualità

SALATURA
Un delicato processo di salatura consente di stabilizzare gli 
enzimi e conservare in maniera ottimale il prodotto. I prosciutti 
Joselito sono caratterizzati per il basso contenuto di sale, tant’è 
che vengono addirittura classificati come “dolci”.

STAGIONATURA
Le qualità organolettiche del Jamon Joselito sono il risultato di 
minimo 42 mesi di stagionatura.

PROCESSO DI PRODUZIONE
Durante l’inverno i prodotti vengono posti all’interno di essicca-
toi naturali e il sale penetra all’interno della carne eliminando 
l’umidità.

In primavera ed in estate il prosciutto negli essiccatoi naturali 
“suda”, durante questo fenomeno il grasso si fonde e penetra 
all’interno delle fibre muscolari.

Con l’arrivo dell’autunno si procede con l’invecchiamento del 
prodotto, che avviene in cantine naturali sottoterra con 
temperature e umidità costanti e resterà per anni fino ad 
avere ottenuto le qualità organolettiche eccellenti che lo 
distinguono.

Il processo si conclude con una tecnica definita “calado” che 
serve a verificare le caratteristiche sensoriali del prodotto. 
Questa operazione viene realizzata dal maestro jamonero che 
introduce un piccolo osso appuntito all’interno di vari punti 
del prosciutto. Superata questa fase il processo di produzione 
si considera concluso.

SALAMANCA





RAZZA SUINA: DUROC
Razza di grande taglia è apprezzata per la notevole 
capacità di accrescimento, per le buone caratteristi-
che riproduttive e per la notevole robustezza.
I maiali Duroc sono di colore rossiccio, testa piccola, 
orecchie appuntite, zampe spesse e gli zoccoli 
possono essere neri.
Il Duroc è utilizzato anche per incroci con la razza 
Iberica al fine di produrre il più famoso “Pata Negra”, 
escluso chiaramente l’etichetta nera di “Jamon Iberi-
co” che può essere solo di pura razza Iberica.
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SELEZIONE MATERIA PRIMA
La nostra selezione ha privilegiato un’azienda, di carattere 
totalmente artigianale, è ubicata a 1100 metri di altitudine nel 
cuore dell'area geografica de "La Alpujarra granadina", zona 
nota oltre che per i suoi favolosi paesaggi di montagna per la 
produzione di prosciutti di altissima qualità. 

STAGIONATURA
Il contesto naturale di questa zona e il suo clima tipico dell'alta 
montagna ricreano le condizioni ideali per la stagionatura dei 
prosciutti; inverni molto freddi che consentono di stagionare 
lentamente i prosciutti, alternati ad estati calde che favorisco-
no la fase di asciugatura finale della coscia.

PRODUZIONE
Tutto questo unito alla maestria di Jamones Muñoz che si 
tramanda di generazione in generazione da oltre 80 anni una 
produzione artigianale e totalmente naturale priva di additivi e 
conservanti, porta alla creazione di uno tra i migliori serrano di 
Spagna.

SAPORE
Selezioniamo, inoltre, solo cosce di peso che vanno oltre gli 8 
kg. e con minimo 20 mesi di stagionatura un “Gran Riserva”, 
questo consente di avere un sapore delicato e allo stesso 
tempo deciso.

ABBINAMENTO VINO :
L’abbinamento perfetto è quello con le bollicine: un buon Cava riesce a sorreggere senza invadere il gusto del 
prosciutto e allo stesso tempo ripulisce la bocca dalla sua parte grassa, donando sensazioni straordinarie.

JAMON SERRANO
stagionato 24 mesi GRANADA



CICCHELLI
SELECTION

CESARE
®

ABBINAMENTO VINO :
Viene abbinato ad un spumante Cava Brut Riserva 

LEÓNCECINA DE LEON
stagionata oltre 12 mesi

È un prosciutto di carne bovina seccata e affumicata, come il suo 
stesso nome indica, viene prodotta in aziende distribuite in tutta la 
provincia di León.
L' altitudine media della provincia di León (1.500m s.l.m.) insieme al 
suo clima continentale mediterraneo con inverni lunghi ad una 
temperatura media di 2ºC con bassi livelli di umidità, con primave-
re ed autunni appena percettibili e con piogge abbondanti, 
fanno sì che nella sua provincia confluiscano le condizioni ideali 
per l'elaborazione della Cecina.

ASPETTO E CARATTERISTICHE
La Cecina presenta esteriormente un colore tosta-
to-abbrustolito, leggermente scuro, dovuto al proces-
so di elaborazione. Al taglio presenta un colore che 
varia dal ciliegia al granata, e che tende ad accen-
tuarsi ai bordi verso la fine del processo di maturazio-
ne. Presenta anche delle leggere venature di grasso, 
che le apportano la sua caratteristica succosità. È una 
carne dal sapore caratteristico, leggermente salata e 
poco fibrosa. È un prodotto molto antico ma ancora 
poco conosciuto.

CONSIGLI PER LA DEGUSTAZIONE
In Spagna viene mangiata tagliata a coltello come un classico prosciutto oppure tagliato molto 
sottile, con l’affettatrice, con una vinaigrette di 2/3 di olio extra vergine di oliva e 1/3 di succo di 
limone, da mettere poco prima di servirla.

"La Cecina de León" presenta un elevato contenuto di proteine ed un basso contenuto di grassi. 
I grassi si trovano nella parte intramuscolare della carne, e questo fa sì che il prodotto finito sia 
succoso e tenero.

Per la Cecina de Leon vengono utilizzate carni di 
varie razze bovine autoctone della Comunidad 
Autónoma de Castilla y León.

CASTILLA Y LEÓN
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La selvaggina è un termine che indica tutti quegli animali che possono 
essere cacciati. Si divide in due categorie: quella da pelo e quella da 
piuma.

La selvaggina da pelo comprende:
cervo

capriolo
camoscio

lepre
cinghiale

daino
muflone

La selvaggina da piuma, invece, indica questi animali:
anatra

oca
fagiano

beccaccia 
pernice

germano reale
quaglia
starna

Gli animali sono esseri viventi che vanno protetti, motivo per il quale la 
caccia è regolamentata da leggi molto severe. Proprio per questo motivo 
la carne di selvaggina non è facile da trovare, è molto meno grassa ed è 
tra le carni che contengono più proteine.
La carne di selvaggina è apprezzata da chi ama i sapori naturali. Il sapore 
è molto forte e proprio per questo si lascia marinare diverse ore prima della 
lavorazione al fine di mitigare un po’ il gusto deciso della carne.

Qual è la selvaggina più prelibata?
Molto diffusa, soprattutto in Francia, è la carne d’anatra e di oca, che si 
caratterizza per l’alto contenuto di lipidi. Per quanto riguarda invece la 
selvaggina da pelo, il mammifero che si mangia con più frequenza è il 
cinghiale.
Queste sono le carni di selvaggina più diffuse, ma quelle da pelo più pregia-
te e rare sono sicuramente il cervo, il daino, il camoscio, la caccia di questi 
animali è fortemente limitata in Italia, è circoscritta solo ad alcune regioni e 
zone montuose.

SELVAGGINA
“Carni Nere”
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SELVAGGINA
“Carni Nere”

Prosciutto di Cinghiale con osso

Prosciutto di Cinghiale disossato

Speck di Cinghiale leggermente affumicato

Prosciutto di Cervo extra 

SELVAGGINA DA PELO

Prosciutto d’Alce 

Prosciutto di Daino

Appennini

Alpi

Alpi

Nord Europa

Abruzzo

Canada

Prosciutto di Capriolo 

Mocetta di Camoscio 

ABBINAMENTO VINO :
L’abbinamento perfetto è con un vino rosso di corpo, tannico e sapido.
Un Merlot dell’Aldo Adige oppure un buon Chianti Classico.
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SELVAGGINA
“Carni Nere”

Speck d’Oca affumicato in baffa

Speck d’Oca affumicato rotolo

Speck d’Anatra affumicato in baffa

SERVAGGINA DA PIUMA

ALTRI PROSCIUTTI

Petto di Faraona stagionato

Petto di Fagiano stagionato

Ungheria

Francia

Veneto

Toscana

Violino di Capra con osso

Mocetta di Capra

Mocetta di Agnello

Alpi

Alpi

Nuova Zelanda

ABBINAMENTO VINO :
L’abbinamento perfetto è con un vino bianco di carattere forte con una buona sapidità e struttura.
Gewurztraminer dell’Alto Adige
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