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D al 1973 carni e salumi
fieramente italiani.

Il Salumificio Benese è ubicato a Bene Vagienna, 
piccolo comune della provincia di Cuneo, 
noto per la sua antichissima storia (“Augusta 
Bagiennorum” fu fondata negli ultimi decenni 
del I secolo a.C.) e per le ricche testimonianze 
storico-artistiche che vanno dalla dominazione 
romana alla monarchia piemontese dei Savoia.

Sono visitabili scavi a cielo aperto dell’antico 
teatro romano, un museo archeologico e 
numerose chiese e palazzi di grande prestigio.

Il Salumificio Benese nasce nel 1973 da un’idea 
dei fratelli Antonio e Giuseppe Borra, che 
insieme all’amico Bruno Belmondo costituiscono 
un piccolo laboratorio di macellazione e 
trasformazione di carni suine nel centro storico 
di Narzole, paese alle porte delle Langhe.

Mettendo a frutto l’esperienza maturata nel 
corso degli anni in altri salumifici della zona, 
“Gepe” inizia a produrre i salami tipici dei territori 
cuneesi, mentre “Tonio” si dedica ai prosciutti 
cotti e Bruno ai prosciutti crudi.

Visto che i prodotti riscontrano successo, nasce 
l’esigenza di una sede produttiva più grande, 
adatta a sostenere la crescente domanda.
L’azienda viene così trasferita a Bene Vagienna, 
a pochi chilometri da Narzole.

Il Salumificio Benese conquista fin da subito 
una sua precisa identità all’interno della realtà 
imprenditoriale cuneese.
I suini vengono selezionati con grande cura, 
scegliendo solo i migliori capi.

Fedele ad un patto di lealtà con il territorio, 
l’azienda coltiva le tradizioni salumiere del 
Piemonte, ricerca la materia prima in prossimità 
del macello e, soprattutto, è fortemente radicata 
ai valori fondanti del suo credo: artigianalità, 
italianità, sicurezza e cura del cliente.

Nel tempo, il Salumificio Benese ha saputo 
ampliare l’offerta dei suoi prodotti, proponendo 
nuovi sapori: sono nate specialità come il Salame 
al Barolo, il Cuor di Lonza e i salami al Tartufo.

Bene Vagienna, con la sua Riserva Naturale 
alle pendici delle Alpi Marittime, si colloca a 
due passi dalle morbide colline delle Langhe, 
Patrimonio Unesco. Il terreno fertile e ben 
irrigato ha da sempre suscitato un’importante 
vocazione per l’agricoltura e l’allevamento del 
bestiame, in particolare per la suinicoltura.

In questo contesto opera il Salumificio Benese, 
che acquista carni provenienti da un’attenta 
selezione di suini, rigorosamente cresciuti in 
Piemonte, rispettando i giusti tempi di crescita, 
una corretta alimentazione ed il benessere 
degli animali. 

Piemonte: storia, agricoltura
e gastronomia

50 anni tra tradizione
e modernità

Produzione artigiana
di salumi italiani e di tagli di carne fresca

Immersi nella
pianura piemontese

BENE VAGIENNA



5salumif iciobenese.com

tagli di
carne

Senza glutine

Senza lattosio
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CARNE FRESCA DI MAIALE
TAGLI SELEZIONATI 
I nostri tagli di carne fresca provengono
da allevamenti controllati, dove il benessere 
animale e la qualità dell’alimentazione
sono garantiti.

Ogni parte viene lavorata con cura per 
preservarne la freschezza, la morbidezza
e il sapore autentico. Proponiamo una vasta 
gamma di tagli, dal filetto tenero e magro,
alle succulente costine, fino alla spalla 
e al carré, ideali per grigliate, arrosti o 
preparazioni tradizionali.

La carne di maiale è ricca di proteine,
vitamine del gruppo B e ferro, rendendola 
un’ottima scelta per una dieta equilibrata. 
Perfetta per ogni occasione, dalla cucina 
di tutti i giorni alle ricette più elaborate. 
Disponibile in vari formati e confezioni
per soddisfare ogni esigenza professionale.

tagli di carne

LINEA SLOW COOKED
La linea Slow Cooked nasce dall’incontro 
tra innovazione e tradizione, offrendo tagli 
pregiati come costine e coppe cotti a bassa 
temperatura per tutta la notte.

Questo metodo di cottura sottovuoto 
consente di esaltare la tenerezza della carne, 
concentrare i sapori, mantenendo intatte
le sue proprietà. 
Il risultato è un prodotto pronto all’uso, succoso 
e ricco di gusto, perfetto per una cucina 
professionale o domestica di alta qualità. 

Sono un’ottima soluzione per le grigliate tra 
amici, ma anche per le feste paesane o le 
manifestazioni, perché danno la certezza di un 
ottimo prodotto con il minimo sforzo offrendo 
praticità senza rinunciare all’eccellenza.
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specialità
cotte

Senza glutine
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Prosciutto cotto
“piggy”
Il prosciutto cotto Piggy è un prosciutto di alta qualità. Realizzato con le 
cosce di suino pesante italiano, rappresenta la nostra punta di diamante 
nella categoria prosciutti cotti.

È privo di glutine e lattosio e viene cotto al forno lentamente con una 
selezione di spezie naturali. Il gusto delicato e l’inconfondibile fetta morbida 
di color rosa fanno del prosciutto cotto Piggy un prosciutto immancabile nel 
classico tagliere e nel piatto.

Solo le cosce migliori
           diventano il nostro Piggy.

Prosciutto cotto
“ben cotto”
Il prosciutto cotto Ben Cotto è un delicato 
prosciutto di coscia, sapientemente lavorato 
con cura e passione.

Aromatizzato con spezie e povero di sodio, 
è adatto a tutti i palati e per qualsiasi 
occasione. La sua piacevole umidità
lo rende ideale non solo da gustare
al naturale, ma anche per preparazioni
che richiedono una cottura, come la pizza.

Prosciutto cotto
alle erbe
Il prosciutto cotto alle erbe è una specialità 
che unisce la delicatezza della carne al 
profumo delle erbe. Cotto lentamente
a vapore per preservarne la morbidezza
e valorizzare ogni sfumatura di sapore. 

È perfetto da gustare al naturale, in panini 
gourmet o piatti freddi dal tocco creativo. 
Un’alternativa saporita che conquista
per equilibrio, fragranza e autenticità.

Prosciutto cotto
al tartufo
Questo prosciutto è una raffinata interpretazione
della salumeria tradizionale, impreziosita 
dall’aroma del tartufo nero.
Le carni, cotte lentamente a vapore,
si arricchiscono di note eleganti
ed avvolgenti in un equilibrio perfetto. 

Ideale per antipasti gourmet e taglieri
ricercati. La sua fragranza sofisticata
e il gusto deciso ma armonico lo rendono 
protagonista in ogni occasione. 
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spalla cotta

porchetta cotta salame cotto

La Spalla Cotta è ottenuta dall’omonimo taglio.

Di pezzatura più piccola e più magra rispetto 
alla coscia, unisce un sapore intenso e delicato
ad un ottimo rapporto qualità-prezzo.
Da assaporare affettata, può essere utilizzata 
anche per preparare squisite polpette, ripieni
e farciture.
La lavoriamo secondo i migliori metodi 
tradizionali per ottenere una Spalla Cotta 
unica, sia con cotenna che sgrassata,
con o senza aggiunta di polifosfati.

La ricetta della Porchetta Cotta trae 
origine dalle tradizioni tipiche del cuore 
dell’Appennino umbro-laziale.

Rappresenta un elemento di convivialità 
durante momenti di festa, sagre e banchetti.
Il Salumificio Benese interpreta questa
ricetta con una cottura in forno
e una sapiente speziatura.
Affettata sottile, è ottima nel classico
panino o come secondo piatto.

Insaccato tipico della tradizione piemontese
e cuneese, a base di carni magre,
il Salame Cotto è caratterizzato dagli intensi 
aromi delle sue spezie.

Preparato in un budello naturale, secondo
la migliore tradizione artigiana, viene cotto
a vapore e confezionato sottovuoto.
Il Salame Cotto si può consumare sia a fette 
sottili che a cubetti, oppure in preparazioni 
gastronomiche come l’insalata russa
e la frittata.

arrosto cotto
L’arista è una delle parti più magre e pregiate 
del maiale. Una volta cotta, ecco che diventa 
una delle nostre specialità.

L’Arrosto Cotto, tutto d’un pezzo, viene 
legato manualmente con lo spago e messo 
sottovuoto, affinché mantenga la sua tipica 
morbidezza. Poco salato, ideale per qualsiasi 
tipo di dieta, si può assaporare a fette sottili, 
anche accompagnato da salse quali
la maionese e la tonnata, a cubetti
nelle insalate oppure caldo unito
ad un contorno di verdure.
L’Arrosto Cotto è ottimo
anche come ripieno
degli agnolotti piemontesi.
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specialità crude

Prosciutto crudo
di parma
Il Prosciutto di Parma è una delle 
eccellenze gastronomiche italiane.

In fase di macellazione, selezioniamo 
le migliori cosce di suino italiano 
pesante, che portiamo nella zona di 
produzione del Prosciutto di Parma, 
dove sono oggetto di ulteriore 
selezione da parte del Consorzio.

La stagionatura di 14/18 mesi
e le particolari condizioni 
ambientali esclusive del territorio 
donano a questo prosciutto un 
sapore tendente al dolce, unico
e delicato.
L’assenza di conservanti, la bassa 
quantità di grassi e la presenza di 
sali minerali, vitamine e proteine 
rendono il Prosciutto di Parma 
un alimento adatto a tutti, grandi 
e piccini. Immancabile come 
antipasto, è ideale anche per 
ricette raffinate.

Prosciutto crudo
di parma con osso
Il Prosciutto di Parma con osso
rappresenta la massima 
espressione della tradizione 
salumiera italiana.

Realizzato con carni suine pregiate 
e stagionato lentamente per oltre 12 
mesi, conserva l’osso per mantenere 
intatti gli aromi naturali e garantire 
un gusto più intenso. 

Ogni pezzo è frutto di un’attenta 
lavorazione artigianale, nel rispetto 
del disciplinare del Consorzio del 
Prosciutto di Parma.
Il risultato è un prosciutto dal 
profumo avvolgente e dalla 
dolcezza equilibrata, ideale per 
chi ricerca l’autenticità e la qualità 
assoluta. È perfetto da affettare al 
coltello e servire in taglieri gourmet o 
per i ristoranti che vogliono offrire un 
prodotto d’eccellenza. 
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specialità crude

Prosciutto crudo
nostrano
Prodotto da cosce di suino pesante,
il prosciutto Crudo Nostrano ha un sapore
dolce e delicato.

In seguito ad un’attenta selezione, le 
cosce vengono lavorate a mano. Dopo la 
stagionatura nelle nostre cantine, si ottiene 
un prodotto di eccellente qualità. Salato a 
mano, disponibile sia con osso che disossato, 
il prosciutto Crudo Nostrano rappresenta una 
specialità del Salumificio Benese, irrinunciabile 
per gli amanti della buona tavola.

Prosciutto crudo
perla
Il Prosciutto Crudo Perla è una delle grandi 
novità del Salumificio Benese.

È un prosciutto crudo proposto con o senza 
cotenna, innovativo nella forma che permette 
un taglio omogeneo per tutta la lunghezza
e un basso tasso di scarto.
È un prodotto stagionato e allo stesso
tempo dal gusto dolce.

culaccia
Dal grande gluteo della coscia
nasce la Culaccia.

Lavorata con le stesse tecniche del prosciutto 
crudo, stagiona lentamente nelle cantine
del parmense e arriva dopo 12/14 mesi
di lenta maturazione a regalare aromi,
profumi e gusti delicatissimi.

fiocco
Dal muscolo interno della coscia nasce
il Fiocco, lavorato con la stessa delicatezza
e armonia del prosciutto crudo.

Stagionato per un intero anno, il Fiocco
di prosciutto crudo arriva sulle tavole
dei consumatori con un gusto avvolgente
e genuino. Oltre alla carne, gli unici ingredienti 
sono sale e tempo.
Adatto anche ad un consumo domestico 
grazie al suo formato ridotto.
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pancette
coppe
e lardi
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pancetta montanara

pancetta ossolana

La Pancetta Montanara è la rivisitazione
della classica Pancetta del Preive.

Per agevolarne l’affettamento, le abbiamo tolto 
la cotenna e l’abbiamo delicatamente piegata 
“a libro” e legata a mano con spago naturale. 
Leggermente aromatizzata sulla parte esterna 
con pepe in grani, è molto delicata.
Per la sua caratteristica forma regolare,
in cucina è molto adatta per farcire involtini, 
facilissima da usare per preparare
degli ottimi fagottini, magari dorati
in forno, ideali come finger food.

La Pancetta Ossolana è un salume tipico
del Nord del Piemonte. La sua produzione
è fedele alle ricette della tradizione.

Viene aromatizzata con un mix di spezie
ed aromi. Il suo gusto speziato e brioso
è perfetto abbinato ad una fetta di pane
di segale caldo con un filo di miele. 

pancetta arrotolata
La Pancetta Arrotolata del Salumificio Benese 
coniuga il delicato sapore della carne
con una parte morbida più grassa.

Cosparsa con sale e spezie, viene lasciata 
insaporirsi per un paio di settimane, per poi 
essere arrotolata e portata in stagionatura.
Ottima mangiata a fette sottili in un semplice 
panino oppure cotta con l’uovo strapazzato. 

pancetta arrotolata
all’aglio
I nostri nonni riconoscevano il buon cibo,
quindi la pancetta non poteva mai mancare 
sulle loro tavole.

La Pancetta Arrotolata all’Aglio è un vezzo
per chi ama i profumi intensi, i gusti importanti. 
Delicatamente conciata con aglio in polvere, 
regala al palato un sapore inconfondibile.
Per il soffritto è un successo assicurato.

pancetta filettata
Selezioniamo le pancette più magre dei 
nostri maiali nazionali, le arrotoliamo e le 
stagioniamo con lentezza e maestria.

La carne, asciugandosi, assume un caldo 
colore rosso rubino. La Pancetta Filettata è 
ottima affettata per un tagliere colorato e 
sfizioso o per un panino.
In cucina è un ottimo ingrediente per molte 
ricette: torte salate, soffritti e farciture
per pizze e focacce.

pancette, coppe e lardi
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pancette, coppe e lardi

lardo
Nella tradizione contadina cuneese
non mancava mai il Lardo in tavola.

Un salume ricco, delicato e dai molteplici 
utilizzi. Nasce dalla parte esterna della 
schiena, nella zona più prossima al collo. 
È sodo e compatto ed è un grasso venato
da carne rossa. Viene messo a riposo con
la sua concia per una quindicina di giorni e,
una volta raggiunta la maturazione,
viene rifinito e confezionato.
Ottimo sui taglieri, buonissimo sulle bruschette 
calde, indispensabile in alcune farciture, 
perfetto intorno ai gamberoni.
Da provare anche in crema, spalmato
sul pane.

Il nostro Lardo si arricchisce di profumi, colori
e aromi particolari, quando lo stagioniamo 
con una miscela di erbe naturali.

Il Lardo alle Erbe del Salumificio Benese
è la versione gourmet di una specialità
già molto gustosa e ricca di sapore.

lardo alle erbe

coppa stagionata
Il capocollo del maiale, un taglio che unisce 
una morbida carne magra ad una delicata 
marezzatura, viene salato e speziato con cura 
dai nostri maestri salumieri.

Una volta che si è lasciato insaporire, il salume 
è pronto per il taglio a fette sottili.
Si presenta di un colore rosso, rigato di bianco. 
Gusto delicato e deciso, ottimo nel panino,
sui vostri taglieri o nelle farciture.
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guanciali
e lonze
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guanciali e lonze

golì
Dal guanciale dei nostri suini 
nasce questo salume dalla 
caratteristica forma triangolare.

Delicato e deciso, Golì mescola
la dolcezza e la scioglievolezza
del guanciale con il vigore
del pepe. Ottimo nei taglieri,
da assaporare sul pane caldo 
oppure nella pasta
alla carbonara.

cuor di lonza
Il Cuor di Lonza è un salume delicato, 
particolarmente magro e privo di allergeni.

Nasce dal cuore del lombo di maiale, salato 
con parsimonia, sapientemente speziato, 
coccolato e legato a mano e stagionato
con lentezza.
Con il suo basso contenuto di sale, è ottimo
da gustare da solo o con un filo di olio 
extravergine di oliva, limone e scaglie
di Parmigiano Reggiano.

cuor di lonza
alle erbette
Dal lombo di maiale nasce il Cuor di Lonza 
alle Erbette, delicato salume particolarmente 
magro e privo di allergeni.

Sapientemente speziato, salato con 
parsimonia e poi legato a mano, viene 
stagionato in una miscela di erbe naturali,
che ne impreziosiscono il sapore.
Grazie ai suoi aromi inconfondibili e al basso 
contenuto di sale, è un ottimo salume
da gustare da solo.
Ideale per creare originali
e stuzzicanti finger food.
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salami
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salami

Stesso impasto, forme diverse.

antica tradizione
Il salame, eccellenza della salumeria 
italiana, è il prodotto più rappresentativo del 
Salumificio Benese.
Erano ancora ragazzi, Antonio e Gepe,
i due fratelli Borra, quando cominciarono
a produrre i salami: l’Antica Tradizione
è proprio la loro ricetta originale.

Un impasto di tagli magri sapientemente 
mescolati con spezie, aromi e sale.
Insaccati e legati, vengono prima asciugati
e poi stagionati con cura. Ogni giorno, l’occhio 
esperto del maestro salumiere li osserva, li 
tasta, li monitora... li ama.

Prodotti nelle loro diverse forme, che vanno 
dal piccolo Bocconcino al Crespone, sono 
aromatizzati con pepe, macis e spezie miste. 

La stagionatura li ricopre di una delicata 
muffetta nobile, che li aiuta a preservare 
l’inconfondibile gusto.
Buonissimi nel classico panino, favolosi
assaporati con un grissino.

Stesso impasto, forme diverse:
Sigaro, Tronchetto, Rosetta, Turista, 
Bocconcini, Rosa, Crespone, Cresponetto
e Cacciatorini.

SIGARO

TRONCHETTO

ROSETTA

TURISTA

BOCCONCINI

ROSA

CRESPONE

CRESPONETTO
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salami

TRONCHETTO

TURISTA

BOCCONCINI

ROSA

prima qualità
Se il salame è il nostro prodotto simbolo,
quello di Prima Qualità è la nostra eccellenza.

Per produrlo usiamo solo i tagli migliori,
privati delle parti tendinee e dei nervetti;
assai ridotta la quantità di grasso e di sale. 
Ne otteniamo un prodotto dolce, fragrante, 
profumato e delicato.

Lo coccoliamo sin dall’impasto, lo insacchiamo 
esclusivamente in budelli naturali, lo leghiamo 
a mano e, dopo averlo asciugato, lo 
stagioniamo con calma e sapienza. 

È proposto in tutti i formati, dal Bocconcino
al Crespone. Ottimo tra due fragranti fette 
di pane, si presenta stupendamente su un 
tagliere ed è molto conviviale affettato
a tavola.

I formati Prima Qualità sono:
Tronchetto, Turista, Bocconcini, Rosa
e Crespone.

CRESPONE

cacciatorini
I cacciatorini sono uno dei formati 
più diffusi e pratici.

Il Salumifico Benese li propone in 
diverse fragranze:

PICCANTE

FINOCCHIO

AGLIO

CERVO

CINGHIALE

BAROLO

TARTUFO

ANTICA TRADIZIONE

PRIMA QUALITÀ
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salami

GARAVEL
Garavel era l’antico nome della 
strada che ancora oggi unisce
il centro storico di Bene Vagienna 
alla campagna che circonda
il Salumificio Benese.

Questo salame è ottenuto dalla 
selezione delle migliori carni suine, 
impreziosite con spezie naturali
ed in particolare con pepe bianco. 
Insaccato in budello naturale, 
viene poi stagionato
con dedizione e cura. 

Un ingrediente che caratterizza il 
suo sapore è il vino, il quale dona al 
salame Garavel un gusto antico e 
genuino. Compagno immancabile 
di aperitivi e spuntini sfiziosi.

La gamma Garavel viene proposta 
nei seguenti formati: Salametti, 
Turista, Tronchetti e Rosette.

crespone milano

schiacciata piccante

salsiccia tipo “napoli”

Il Crespone Milano ha antiche origini 
lombarde.

Nella tradizione indica un salame a grana fine 
e fetta larga, dal caratteristico gusto dolce, 
intenso e raffinato.
Stagionato con cura e pazienza, ha un colore 
rosso intenso, unito al bianco del grasso 
macinato. Immancabile nei momenti di pausa,
per uno spuntino veloce ma gustoso, è 
apprezzabile anche servito a fette sottili sul 
pane, per un ricco aperitivo.

Salame schiacciato dal caratteristico
gusto piccante.

La Schiacciata Piccante ha nell’impasto,
oltre alle spezie dei salami tradizionali, anche 
il peperoncino, che conferisce il caratteristico 
aroma piccante e dona al salame la tipica 
colorazione rossa.
Il prodotto ha la forma schiacciata, dalla 
classica fetta ovale.

Il salame viene qui proposto nella sua 
variante piccante.

Aggiungiamo alle tradizionali spezie anche 
il peperoncino, che, oltre a conferire il 
caratteristico aroma piccante, dona al salame 
la tipica colorazione rossa. Ottimo da affettare e 
gustare sul momento, diventa irrinunciabile nella 
paella e un ingrediente gourmet per la farcitura 
della pizza alla diavola. Dadolato e scottato, è 
ottimo anche per sughi piccanti. È riconoscibile 
dalla particolare forma a ferro di cavallo.
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specialità al
barolo

Senza glutine

Senza lattosio
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specialità al barolo

salame
al barolo docg
Dalla migliore tradizione salumiera 
piemontese nasce il nostro 
prodotto principe:
il salame al Barolo Docg.

La cura nella selezione delle 
carni e delle spezie, la mescitura 
nell’impasto di Vino Barolo Docg 
ed una sapiente lavorazione 
artigianale trovano una perfetta 
sintesi nel Salame al Barolo Docg.
Il suo sapore evidenzia 
delicatamente l’inconfondibile 
gusto del re dei vini piemontesi, 
presentando una fetta dal colore 
rosso intenso.
Privo di glutine e di lattosio, il 
nostro Salame al Barolo Docg è 
un prodotto gourmet, apprezzato 
anche dai palati più esigenti.

cuor di lonza
al barolo docg
Il Cuor di Lonza al Barolo è un delicato salume particolarmente
magro e privo di allergeni.

Nasce dal cuore del lombo di maiale, speziato e conciato con vino 
Barolo, stagionato avvolto dalla vinaccia. Con il suo basso contenuto 
di sale, è un ottimo salume da gustare da solo o in abbinamento a olio 
extravergine di oliva, limone e scaglie di Parmigiano Reggiano. Il suo sapore 
particolarmente delicato ben si coniuga con il dolce-aspro della frutta.



43salumif iciobenese.com

salsicce

Senza glutine

Senza lattosio



45salumif iciobenese.com

Salsiccia di puro suino
                per un gusto inimitabile.

salsicce

SALSICCIA CLASSICA
La salsiccia del Salumificio Benese è fatta esclusivamente
con carni selezionate di puro suino.

Carni fresche, arricchite con gustose spezie aromatiche e insaccate
in budello naturale. Macinata a grana fine, è ottima consumata cotta, 
impreziosita con foglie di alloro e sfumata con il vino.

SALSICCIA piccante
La salsiccia unita al peperoncino regala
un sapore intenso e vivace.

Il peperoncino piccante, miscelato insieme
a tagli di carne selezionata, dà vita alla nostra 
Salsiccia Piccante, prodotto classico, dal 
colore tendente al rosso tipico della spezia.

SALSICCIA
al prezzemolo
La Salsiccia al Prezzemolo del Salumificio 
Benese è fatta con i migliori tagli di carne.

Carne macinata a grana fine insieme a 
gustoso prezzemolo, che dona al prodotto
un sapore fresco e genuino.

SALSICCIA
al finocchio
I semi di finocchio incontrano la nostra 
salsiccia.

La Salsiccia al Finocchio è fatta 
esclusivamente da carni selezionate, per 
portare sulla tavola un prodotto dal gusto 
deciso ed estremamente profumato.
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salsicce

SALSICCIA seccaPASTA DI SALSICCIa
La Salsiccia Secca è una delle novità
del Salumificio Benese.

Dalla salsiccia fresca, tra i prodotti
più apprezzati del Salumificio, nasce
la variante secca.
Il risultato è uno sfizioso snack
da mordicchiare durante l’aperitivo
o un originale antipasto da proporre
in tavola. 

La nostra pasta di salsiccia nasce
da un’attenta selezione di carni suine
di alta qualità, macinate finemente
e aromatizzate secondo la tradizione.

Il risultato è un prodotto morbido, ricco
di profumi e dal gusto pieno e deciso,
che conserva tutta la genuinità
delle lavorazioni artigianali. 

Ideale per creare sughi corposi,
condire risotti o arricchire sfiziosi antipasti;
la pasta di salsiccia si distingue per
la sua versatilità. Facile da usare e pronta 
all’uso, è la soluzione perfetta per chi
cerca qualità e sapore in cucina,
senza rinunciare alla comodità.

IL CONFEZIONAMENTO

Per ridurre gli imballaggi, mantenendo 
inalterata la conservabilità del
prodotto, abbiamo adottato
una confezione ECO.

Per scelte di sostenibilità ambientale 
abbiamo optato per questo confezionamento,
che ci consente di ridurre la plastica
del 60% rispetto alla tradizionale
vaschetta rigida.
La confezione ECO garantisce comunque 
sicurezza e conservabilità del prodotto
in essa contenuto: viene saturata con una 
miscela di gas di Atmosfera Modificata,
che oltre a garantire la conservazione,
crea l’effetto palla e preserva la salsiccia
dallo schiacciamento. 

1 kg 3 kg

2,5 kg

Vaschetta rigida

Vaschetta ECO
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ZAMPONE FRESCO

ZAMPONE PRECOTTO

Il nostro Zampone nasce da una 
miscela di carni selezionate,
impastate e insaccate nella sacca
del piede del maiale.

Un classico durante la stagione 
invernale, in particolare durante il 
periodo delle festività natalizie, si sposa 
ottimamente con lenticchie e purè di 
patate. Ottimo anche saltato in padella 
con un piatto di pasta e carciofi.

La ricetta è la stessa dello zampone 
fresco. Cotto e confezionato 
sottovuoto, mantiene intatte le proprie 
caratteristiche ed il sapore.

Lo Zampone Precotto è pronto per 
essere scaldato e servito.

SAPORI DELLA TRADIZIONE
L’eccellenza della gastronomia piemontese 
racchiusa in eleganti scatole per un regalo 
gourmet. Ogni confezione è
un viaggio tra i sapori autentici della nostra 
terra, con una selezione curata di salumi 
artigianali preparati secondo antiche ricette 
tramandate da generazioni. 

Ideali per occasioni speciali, queste scatole 
uniscono gusto e raffinatezza in un perfetto 
equilibrio. Dal salame crudo
al lardo alle erbe, ogni prodotto
è frutto di lavorazioni lente e senza 
compromessi. 

cotechino
Il Cotechino del Salumificio 
Benese è fatto solo con carni 
suine selezionate, utilizzando sia 
parti magre sia parti grasse, nella 
proporzione più equilibrata.

Insaporito con spezie, viene 
insaccato in budello naturale.
Per gustarlo al meglio, consigliamo 
di cuocerlo lentamente e di servirlo 
tagliato a fette, con un contorno di 
verdure, purè di patate o legumi.

PRODOTTI COMMERCIALIZZATI 
Per rispondere al meglio alle esigenze della nostra clientela,
abbiamo ampliato la nostra proposta con una linea di prodotti 
commercializzati, selezionati da fornitori partner di fiducia.

Questa collaborazione ci permette di offrire una gamma
ancora più completa e variegata, garantendo qualità
e varietà in un unico punto di riferimento. Da noi potrai
trovare tutto ciò che ti serve, con la sicurezza di standard
elevati e un servizio dedicato.

specialità autunno inverno
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