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COtY QUSLO-

Fra la natura incontaminata deH',l'.'nppenmnn
Reggiano, sono situate le terre di Conosso
apprezrate fin dai tempi antichi per la qualita
e lo bonta dei lore prodotti.

Gig nel 1046 Ennico 1Il, Imperatore di Germa-
nig, chiedevo o Bonifacio, padre di Matilde,
futura vice Regina d'ltalia, guel famoso ace-
to balsamice che si preparava nella rocca di
Canossa,

£ che dire del Parmigiano Reggiano prodotto
dal latte delle vacche rosse allevate in questa
rona e del cul siere si nutrivana | maiali scelti
per |o pregiata salumeria?

Fu proprio qui, 0 Canossa, che nel 1951 Fer-
nando Gianferrari, aiutoto dalla moglie Ma-
fig, inizio a lavorare salumi, da piccolo arti-
giano, Oi padre in figlio, quest'arte & stata
tramandota fino ad oggi, per creare, attra-
verso decenni di esperienza, prodotti di alta
qualita.

Le carni impiegate, provenienti da suini pe-
santi, vengono lavorate artigianolmente e
senza I'uso di conservanti. Queste caratteri-
stiche, la lunga stogionatura e Il particolare
clima della Val d'Enza, rendono ogni prodot-
to marchiato Gianferrari, un perro unico per
bonta e qualitd.
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A ?r‘uvoi'u: “I culatells dj Eunusm, tutta
o dolcezzg dajje colline feggiane”

u;n;ﬁ: d Dmul Premio Grap Culatello;
5 prelshgmsu sede dellg Rocen dj
oragna, si & tenytq I XXl assemp,
deH‘Ec::eHenteArcisndnﬁzin N
Peria ricercq def Culatellg Supremp®

T cutortello-

5 ricava dallo "polpa del prosciutts” ossia ln
parte pill pregioto della coscia del maiale in
guanto molto bella ol taglio e con la migliore
praporzione tro mogro e grosso.

Esistone dee tipi di culatello: in vescica e in
cotenna. || primo viene scotennato, sgrossato,
disossato ed insaccato per poi stogionare in
lueghi umids, proprio per questo & un salume che
ha bisogna di attenzione per il suc mantenimen-
to. Il secondo mantiene la sua cotenna sul lato
posteriore rendendo pit facile lo sua consenva-
nigne e creande un giusts eguilibrio tra stogio-
natura (clima collinare) e morbidezza.

Altre caratteristiche di entrambi | culatelli di
marchio Gianferrari sono:

una salagione molto leggern ed accurata;

I'uso di spezie ed arami naturall:

|a mancanza di conservanti ed altri additivi chi-
mmici;

una stogionatura lunga e noturale;

le legaturn a mano

Le carni impiegate song della migliore qualita in
quanta provenient! da suin pesanti nozionall e
muniti di certificato DOP.




