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S O P R E S S ATA
Salame tipico Calabrese di puro suino, macinato grosso, impastato con l’aggiunta 
di sale e aromi naturali e peperoncino di qualità, insaccato e stagionato in budello 
naturale per circa 45 giorni.
Pezzatura di 300 gr circa in budello naturale.
Oppure in budello artificiale (a richiesta del cliente)

Typical Calabrian pure pork salami, coarse grind, kneaded just adding salt and natural spices. It is tied 
and cured in natural gut for about 45 days.

Typische kalabresische Salami aus Schweinefleisch, grobkörnig, mit Salz und natürliche Aromen.
Im Naturdarm verpackt und für ca. 45 Tage gereift.





S A L S I CC I A  C U RVA
O CAT E N E L LA
Salame tipico Calabrese, di puro suino, impastato con l’aggiunta di sale ed aromi 
naturali e peperoncino di qualità, insaccato e stagionato in budello naturale per circa 
30 giorni.
Pezzatura di 300 gr circa in budelo naturale.
Oppure in budello artificiale (a richiesta del cliente)

Typical Calabrian pure pork salami, kneaded just adding salt and natural spices.  It is tied and cured in 
natural gut for about 30 days.

Typische kalabresische Salami aus Schweinefleisch mit Salz und natürliche Aromen.
Im Naturdarm verpackt und für ca. 30 Tage gereift.





S P I A N ATA CA LA B RA
Salame di puro suino, macinato grosso, impastato con l’aggiunta di sale ed aromi 
naturali, insaccato, pressato e stagionato in budello naturale per circa 45 giorni
Pezzatura di 2 kg circa in budello naturale.
Oppure in budello artificiale (a richiesta del cliente)

Typical Calabrian pure pork salami, coarse grind, kneaded just adding salt and natural spices. It is tied 
pressed and cured in natural gut for about 45 days.

Salami aus Schweinefleisch, grobkörnig, mit Salz und natürliche Aromen.
Verpackt, gepresst und für ca. 45 Tage in Naturdarm gereift.





CA P I CO L LO
lavorato in salamoia con l’aggiunta di aromi, avvolto in budello naturale, legato a 
mano e fatto stagionare per 100 giorni circa.
Pezzatura di 1,8 kg circa

Typical Calabrian salami. Pickled, flavoured and  wrapped in natural gut. 
It is hand tied and cured for about 100 days.

Typische kalabresische Salami in Salzlake, mit Aromen verarbeitet.
Im Naturdarm eingewickelt,handgebunden und für ca. 100 Tage gereift.





PA N C E T TA
Pancetta Tesa suina, lavorata in salamoia e stagionata per 60 giorni circa. Può essere 
ricoperta da un leggero strato di pepe rosso. Pancetta arrotolata suina, lavorata in 
salamoia, avvolta in budella naturale e ricoperta da un leggero strato di pepe rosso 
e stagionata

Pork Pancetta, pickled and cured for about 60 days. It is covered with a slight layer of red pepper.
Wrapped pork pancetta, pickled and wrapped in natural gut. It is covered with a slight layer of red 
pepper and tied.

Flacher Bauchspeck aus Schweinefleisch in Salzlake.
Im Naturdarm gereift ,mit einer dünnen Schicht  roten Pfeffer bedeckt und für ca. 60 Tage gereift.
Gerollter Bauchspeck in Salzlake, im Naturdarm eingewickelt, gereift und  mit einer  dünnen Schicht  
roten Pfeffer bedeckt.





N D U J A CA LA B RA
Salame tipico Calabrese di puro suino, tritato finemente con l’aggiunta di molto 
peperoncino piccante, insaccato e pur stagionato rimane morbido da poter spalmare.
Pezzatura di 350 gr circa in budello naturale,
oppure in budello artificiale(a richiesta del cliente).
Prodotto anche in vasetti di 190 gr circa.

Typical Calabrian pure pork salami, finely minced adding hot pepper. It is tied and  even cured remains 
soft to be spread.

Typisch  kalabresische Streich-Salami aus Schweinefleisch, fein gehackt mit Chili.
Trozt Verpackung und  Reifung streichzart.





S A LA M E L LA CA LA B RA 
L I N E A P I Z Z A
Salame prodotto con coscia, spalla e pancetta di puro suino, mescolati con l’aggiunta 
di sale e spezie. Stagionato per circa 30 giorni.  Ideato principalmente per la pizza, ma 
ottimo anche come antipasto o ingrediente da pietanze. 
Pezzatura di 800 gr circa.

Salami produced with thigh and 
shoulder and pancetta of pure pork 
meat, mixed just adding salt and 
spices. Primarily designed for pizza 
but it is also suitable as starter or 
food ingredient.

Salami aus 
Schweinefleisch 
(Schenkel,Schulter und 
Bachspeck) mit Salz und 
Gewürze verfeinert.
Ideal als Pizza Belag, 
zu Vorspeisen oder als 
Zutat für  Hauptspeisen. 



“ LA N O S T RA P RO D U Z I O N E, M O D E R N A E  D I V E R S I F I CATA , 
C E R CA D I  S O D D I S F A R E  A L M A S S I M O L E  E S I G E N Z E 
D E L CO N S U M ATO R E,  P O N E N D O CO M E O B B I E T T I VO LA 
F U S I O N E T RA I N N OVA Z I O N E E  T RA D I Z I O N E.”
I  N O S T R I  P RO D OT T I  N O N CO N T E N G O N O G L U T I N E , LAT TO S I O 
E  CO LO RA N T I
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