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Maiali allevatallo stato semibrado, sono macellati al raggiungimento di rhfhimesi Secondo la nostr
filosofia per ottenere dei prodotti di alta qualita, per prima cosa il maiale deve crescere con i giusti tem
senza forzarne la crescita e tenendolo nel migliorpossibile, sia durante la crescita foragiandolo casttpr
naturali,sianel periodo della macellazioSeguendo tutto questo e con le tecniche di lavorazione dei

toscani riusciamo ad avere dei salumi eccezionali.
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Prosc. Crudo Toscano D©#h 0sso

La particolare bonta di un prosciu] Luogo di Produzion&oscana
Toscano DOP, viene data dd Nel cuore della Maremma.
salaturse segui ta a s ¢
di sale marino, pepe e raionaturali Proprieta Gustative:
tipici dellaToscana. Il sapore € que|
caratteristico del gia famoso Prosci{ Morbido e delicato al palaso
Toscano, un gusto delicato 1f presenta costriature di grasso
arricchito sapientemente da qu biancorosato

aromi Il nostro stagiona 14 mesi cij
Cod. : GTIT1 Peso cirea®Kg 7 7

Prosc. @udo Rustico Maremmangenza 0SS0

Luogo di Produziond&oscana Al taglio la polpa &li colorerosso
Nel cuore della Maremma. vivo, mentre il grasso sottocutaneo §
colore bianco con leggere venat

Proprieta Gustative: rosate.Stagionato circa 12 mesa/
punto di vista organolettisbpresenta
Morbido e deciso al palasd con un sapore deciso @na giusta

presenta costriature di grasso sapiditadovutaa | | dut i | i
biancorosato fasedi salatura, delle eraeomatiche]

7 tipiche della Maremniascana

Cod. : GTIT2 Peso circ8 Kg

Trancio diProsc. Crudo rustico Maremmano

Al taglio la polpa &li colorerosso| Luogo di Produzion&oscana

vivo, mentre il grasso sottocutaneo § Nel cuore della Maremma.
colore bianco con leggere venat

rosate.Stagionato circa 12 mes) Proprieta Gustative:
punto di vista organolettisopresental

con un sapore deciso @na giustdq Morbido e deciso al palasd
sapiditadovutaa | | dut i | i presenta costriature di grasso
fasedi salatura, delle ereeomatiche biancorosato

_ tipiche della Maremniascana
Cod. : GTIT3 Peso cifca Kg 7
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Capocollo casalingo della Maremma

Dalla tipica lavorazione
Maremmana questo capocoll
esprime tutta la tradizione d¢
territorio. Si presentzon parti di

magro alternati a strati di grass
morbido e delicato. Ha un sapor
caratterizzato dalle spezie usate
dalla morbidezza del grasso che
rende equilibrato.

Cod. : GTIT4 Peso circa-2,%g

Luogo di Produzion&oscana
Nel cuore della Maremma.

Proprieta Gustative:

Gusto deciso ma delicasd
presenta costriature dgrasso
bianco aolce.

Trancio Capocollo casalingo delldaremma

Luogo di Produzion&oscana Dalla tipica lavorazione

Nel cuore della Maremma.
Proprieta Gustative:

Gusto deciso ma delicasd
presenta costriature di grasso

Maremmana questo capocoll
esprime tutta la tradizione de
territorio. Si presenta con parti d
magro alternati a strati di grass
morbido e delicato. Ha un sapor
caratterizzato dalle spezie usate
dalla morbidezza del grassolohe

rende equilibrato.

bianco edolce

Cod. : GTIT13 Peso circa 750 gr

Pancetta tesa dalla tradizione Maremmana

La pancetta fatta in Toscana é
salume semplice che deriva
antiche tradizioni contadine, n€g
Maremma viene fatta sen
cotenna. Il suo gusto €& dolce
delicato con un aggiunta di sapid
dovuta alle spezie utilizzate,

particolar modo il pepe nero.

Cod. : GTIT5 Peso circa Bg

Luogo di Produzion&oscana
Nel cuore della Maremma.

Proprieta Gustative:

Gusto delicato, grasso biancg

rosato e dolce.
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Trancio di pancetta tesa dalla tradizione Maremmana

Cod. : GTIT14 Peso ais00 gr

La pancetta fatta in Toscana e
salume semplice che deriva
antiche tradizioni contadine, n€g
Maremma  viene fatta sen
cotenna. Il suo gusto & dolce
delicato con un aggiunta

sapidita dovuta alle spe;
utilizzate, in particolar modo

pepe nero. V

Luogo di Produzion&oscana
Nel cuore della Maremma.

Proprieta Gustative:

Gusto delicato, grasso biancg
rosato e dolce.

Guanciola casalinga Maremmana

Luogo di Produzion&oscana
Nel cuore della Maremma.

Proprieta Gustative:

Gusto decisosi presenta con
striature di grasso bianosatoe

dolce
7

Ricavatalalla guancigiene salata
conciata con salepepe, quindi vien
stagionato per due mesi. Puo es
gustata al naturale, affettat
sottiimente o scaldato leggerment
poi posto su fette di panédttima
per pasta amatriciana e per i soffri

7

Cod. : GTIT16 Peso cired kg

Cod. : GTIT7 Peso circé

Soppressata tradizionale Maremmana

Ha forma cilindrica allungata, colg
grigio scuro e profumo intenso.
ideale per antipasti e contorni. Il 3
carattere tipicamente toscano ne e
il gusto in maniera decisa. Ha
sapoe che richiamde spezieusate
facendone un salume dedicato
buongustai. Si consuma con bu
pane casereccio e vini rossi robusti,

7

Luogo di Produziond&.oscana
Nel cuore della Maremma.

Proprieta Gustative:

Gusto deciso e intenso.

y
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Salame zucchetta Maremmano

Il salame Zucchetta si presenta Luogo di Produzion&oscana
colore rosso intenso, con il bianco d Nel cuore della Maremma.
grasso tagliato grosso. La compattez

della carne strettamente legata all: Proprieta Gustative:

lunghezza del periodo di stagionatul _ _
Il profumo & intenso, molto|| Profumo intenso, sapore decis
caratteristico, mentre il sapore molto delicato.

delicato ma deciso. Assieme

prosciutto crudo € il re dei salum
toscani, una delizia al palato.

Cod. : GTIT8 Peso circa 2 Kg

Salame classicoMaremmano

Luogo di Produziond&oscana Il salame classico Maremmano ,
Nel cuore della Maremma. un salame a frana fine si preser \
di colore rosso intenso, Lg oo
Proprieta Gustative: compattezza della carne A AN

_ _ strettamente legata alla lunghez
Saporedeciso molto delicato | | del periodo di stagionatura.

Cod. : GTIT9 Peso circa 3 kg

Salame antica ricetta

Il salame antica ricetta presenta tuf Luogo di Produzione:

la tradizione Maremmana, Viene fati Toscana

ancora oggi con le vecchie tecniche|| Nel cuore della Maremma
lavorazione. La sua particolarita che

rende uni c oviene fattol Proprieta GstativeGusto
con un mix di erbe tipiche della zon{ molto delicatpcon
da vecchi norcini che custodiscono retrogustali erbe di
ricetta tramandata da padre in figli montagna.

Assolutamente da assaaaiare.

7 y

Cod. : GTIT11 Peso circa 300 gr




