Lonza con lardo
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eceellente Japore.

Lardo affumicato IN CORTILE

St olttene da ouind allevati a lungo
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. modo che ot formi ano atrato

conatstente del loro lardo. i 3 ' 2 ' . A , _
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! migliore rioultati li abbiame dat

auint tnerocial con Cinle venesi e
allevatd allo stato vemi-brado.
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a lungo.
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I salumi del
nostro cortile...

Oltentamo questi prodolli usando
cocluivamente suini allevati nella
noslra aztenda e nulrid con cerealt
da not coltivatt. Vengono allevati per
almeno 12-19 meai denza forzalure
i mado da raggiungere una completa
malurda, con delle carni dalle
caratleristiche eccezionali

per la salumeria.

1 nostre suini vengono macellati
direltamente in azienda e lavorati
nel nostro laboratorio; codt facendo
abbiamo il controllo totale s tutte

le fast, dall'allevamento al prodotto finito.

La nostra filosofia é lavorare con passione

perla vera noreineria tradizionale,

la voglia Ji fare sempre meglio con

d fine di oltenere dei salumi di qualite
e salubrita eccellentt.

Salame tradizionale friulano

E un salame ottenuto con tutte le parti nobili del suino,
coscia e spalla, lonza e filetto, capocollo ¢ parti magre
della pancetta. Ha un leggero aroma di aglio ottenuto
dall utilizzo del classico infuso di vino rosso ¢ aglio.

Soppressa

L ottenuta con un impasto
dimdle a quello del valame
e vt differenzia per una
percentuale di grasso
leggermente superiore

per poler conservare la
morbidezza tipica della

soppressa anche ve staglonata
molto pitr a lungo del salame

(otto-diect meat).

0ssocollo

St ottiene dalla lavorazione dei

capocollo, ¢ due grandi mutscolt
del collo che vorreggono la testa
del matale. Vengono valatie
speztati e tsaceati i budello

naturale per pot exgere stagionale
peralmeno cinque medt .

Pancetta con costa
Bottenuata dalla pancetta
camplela di.cosla che viene salala
edpeztala per pot cssere atrotolata
e legala con molta for=a. Viene
tnsaccata i budello naturale cucito
eulagionalo per almeno ollo medt.




