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PROSCIUTTO DI

CARNE
ITALIANA
[ ] ul m
Prosciutto di PARMA D.O.P.
conosso / bone in
“H_@ CODICE/DESCRIZIONE PESO MEDIO STAGIONATURA  PEZZI X CRT TMC
code/description average weight curing time units x case shelf-life
PRFE10IESO 11-12Kg 24 mesi/months 1/2 12 mesi/months*

Prosciutto di PARMA D.O.P.
con osso/bone in

-

Prosciutto di PARMA D.O.P.
con 0sso / bone in

“\r_@ CODICE/DESCRIZIONE PESO MEDIO  STAGIONATURA  PEZZI X CRT T™MC
code/description average weight curing time units x case  shelf-life
PRFEO710S0 11/12Kg  16/18 mesi/months 1/2 12mesi/months*
Prosciutto di PARMA D.O.P.
con osso/bone in
PRFEO510S0 9/10,5Kg 16/18 mesi/months 1/2 12 mesi/months*

Prosciutto di PARMA D.O.P.
con osso/bone in

/

1007%

*CONSIGLIATO/SUGGESTED

&

Prosciutto di PARMA D.O.P.
disossato / deboned

PESO MEDIO
average weight

8/9 Kg

TMC
shelf-life

STAGIONATURA  PEZZI X CRT
curing time units x case

CODICE/DESCRIZIONE
code/description
PRFE70ILPO 24 mesi/months 2 180 gg/days
Prosciutto di PARMA D.O.P.

disossato LEGATO s.vuoto/

deboned tied vacuum packed

PRFE6OILPO

Prosciutto di PARMA D.O.P.
disossato LEGATO s.vuoto/
deboned tied vacuum packed

8/9Kg 20 mesi/months 2 180 gg/days

*CONSIGLIATO/SUGGESTED




Prosciutto di PARMA D.O.P.
disossato PRESSATO / deboned pressed

"'hr_a CODICE/DESCRIZIONE PESO MEDIO STAGIONATURA PEZZI X CRT TMC
code/description average weight curing time units x case  shelf-life
PRFE20IPPO 7,5/8 Kg  16/18 mesi/months 2 180 gg/days
Prosciutto di PARMA D.0.P.

disossato PRESSATO pulito
s.vuoto/ deboned pressed
vacuum packed

PRFE40IPPO 8/9Kg  16/18 mesi/months 2 180 gg/days
Prosciutto di PARMA D.O.P.

disossato PRESSATO pulito

s.vuoto/ deboned pressed

vacuum packed
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Prosciutto di PARMA D.O.P. disossato LEGATO / deboned tied

== CODICE DESCRIZIONE PESO MEDIO STAGIONATURA PEZZI X CRT TMC
code description average weight curing time units x case  shelf-life
PRFE20ILPO Prosciutto di PARMA D.0.P. disossato LEGATO s.vuoto/ 7,5/8Kg  16/18 mesi/months 2 180 gg/days
deboned tied vacuum packed
PRFE40ILPO Prosciutto di PARMA D.0.P. disossato LEGATO s.vuoto/ 8/9Kg 16/18 mesi/months 2 180 gg/days
deboned tied vacuum packed
PRFE4OISPK  Prosciutto di PARMA D.0.P. disossato LEGATO SFILATO 8/9Kg 16/18 mesi/months 2 180 gg/days

s.vuoto/deboned tied vacuum packed

Prosciutto di PARMA D.O.P.
in quarti / in quarters

'\t@ CODICE/DESCRIZIONE PESO MEDIO STAGIONATURA PEZZI X CRT TMC
code/description average weight curing time units x case  shelf-life
PRFE10QPPO 1,4-16Kg  16/18 mesi/months 8 90 gg/days
Prosciutto di PARMA D.0.P.
disossato PRESSATO

in quarti s.vuoto/deboned
in quarters vacuum packed




PROSCIUTTO
SAN SANIELE D.0.P.

1007%

CARNE
ITALIANA

Prosciutto SAN DANIELE D.O.P.
con osso / bone in

f CODICE/DESCRIZIONE PESO MEDIO STAGIONATURA  PEZZI X CRT TMC
code/description average weight curing time units x case shelf-life
PDFEOOI 9/10,5 Kg 12 mesi/months 1/2  12mesi/months*
Prosciutto SAN DANIELE D.O.P.
con osso/bone in

*CONSIGLIATO/SUGGESTED

#

Prosciutto SAN DANIELE D.O.P.

disossato / deboned
“~<» CODICE DESCRIZIONE PESO MEDIO STAGIONATURA PEZZI X CRT TMC
code description average weight curing time units x case shelf-life
PDFEO2IPP Prosciutto SAN DANIELE D.0.P. disossato PRESSATO 6,5/7 Kg 12 mesi/months 172 180 gg/days
pulito s.vuoto /deboned pressed vacuum packed
PDFEO2ILP Prosciutto SAN DANIELE D.0.P. disossato LEGATO 6,5/7 Kg 12 mesi/months 1/2 180 gg/days

pulito s.vuoto /deboned tied vacuum packed



PROSCIUTTO CRUDOD
NAZIONALE

Prosciutto Crudo NAZIONALE
con osso / bone in

g, CODICE/DESCRIZIONE PESO MEDIO  STAGIONATURA  PEZZI X CRT TMC
code/description average weight curing time units x case shelf-life
PNFEOOI 8/9Kg 12 mesi/months 1/2 12 mesi/months*

Prosciutto Crudo NAZIONALE
con osso/bone in

*CONSIGLIATO/SUGGESTED

Prosciutto Crudo NAZIONALE

disossato / deboned

“\c_a CODICE/DESCRIZIONE PESO MEDIO  STAGIONATURA PEZZI X CRT T™MC
code/description average weight curing time units x case shelf-life
PNFEO2IPP 6/7 Kg 12 mesi/months 1/2 180 gg/days
Prosciutto Crudo NAZIONALE disossato PRESSATO pulito s.vuoto/deboned
pressed vacuum packed
PNFEO2ILP 6/7 Kg 12 mesi/months 1/2 180 gg/days

Prosciutto Crudo NAZIONALE disossato LEGATO pulito s.vuoto/deboned tied
vacuum packed




PROSCIUTTO CRUDO
STAGIONATO

Prosciutto Crudo STAGIONATO
con osso / bone in

~ CODICE/DESCRIZIONE PESO MEDIO STAGIONATURA PEZZI X CRT T™MC
code/description average weight curing time units x case shelf-life
PEFEOOI 8Kg 10 mesi/months 1/2 12mesi/months*

)

Prosciutto Crudo STAGIONATO
con osso/bone in

*CONSIGLIATO/SUGGESTED

Prosciutto Crudo STAGIONATO
disossato / deboned

CODICE/DESCRIZIONE
code/description

PEFEO2IPP

Prosciutto Crudo STAGIONATO disossato PRESSATO pulito s.vuoto /deboned pressed
vacuum packed

PEFEO3IPP

Prosciutto Crudo STAGIONATO disossato PRESSATO pulito s.vuoto / deboned pressed
vacuum packed

PEFEOQ2ILP

Prosciutto Crudo STAGIONATO disossato LEGATO pulito s.vuoto /deboned tied
vacuum packed

PEFEO3ILP

Prosciutto Crudo STAGIONATO disossato LEGATO pulito s.vuoto /deboned tied
vacuum packed

PESO MEDIO
average weight
6+ Kg
6,5+ Kg

6+ Kg

6,5+ Kg

STAGIONATURA
curing time

10 mesi/months

10 mesi/months

10 mesi/months

10 mesi/months

PEZZIXCRT  TMC

units x case

1/2

172

172

1/2

shelf-life

180 gg/days

180 gg/days

180 gg/days

180 gg/days



Prosciutto Crudo STAGIONATO
disossato PELATELLO / deboned “Pelatello”

M@ CODICE/DESCRIZIONE PESO MEDIO  STAGIONATURA  PEZZI X CRT TMC
code/description average weight curing time units x case  shelf-life

PEFEO3IPE 4,5Kg 10 mesi/months ~ 1/2/4 180 gg/days
Prosciutto Crudo STAGIONATO

disossato PELATELLO

s.vuoto/ deboned “Pelatello”

vacuum packed

Prosciutto Crudo STAGIONATO
PRESSATO / deboned pressed

“u@ CODICE/DESCRIZIONE PESO MEDIO STAGIONATURA PEZZI X CRT TMC
code/description average weight curing time units x case  shelf-life

PEFEO2MPP 2,8/3Kg  16/18 mesi/months 2/t 120 gg/days
Prosciutto Crudo

STAGIONATO disossato

PRESSATO pulito a

meta s.vuoto/half

deboned pressed

vacuum packed

Prosciutto Crudo STAGIONATO
in quarti/ in quarters

"iue CODICE/DESCRIZIONE PESO MEDIO STAGIONATURA  PEZZI X CRT TMC
code/description average weight curing time units x case  shelf-life
PEFE02QPP 1/1,2Kg 10 mesi/months 4 90 gg/days

Prosciutto Crudo STAGIONATO
disossato PRESSATO in quarti
s.vuoto /deboned pressed
in quarters vacuum packed
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CLULATELLD
STAGIONATD




CULATELLO /602
SIAGIONATD  Osams

CULATELLO Stagionato
g CODICE DESCRIZIONE PESO MEDIO STAGIONATURA PEZZI X CRT TMC
code description average weight curing time units x case shelf-life
PCTCO2IN g}.llal;\jTELLO Stagionato in vescica naturale /in natural 4,2/4,5Kg 12 mesi/months 1 12 mesi/months*
adder

*CONSIGLIATO/SUGGESTED

CULATELLO Stagionato in scatola / gift box

== CODICE DESCRIZIONE PESO MEDIO STAGIONATURA PEZZI X CRT TMC
code description average weight curing time units x case shelf-life
PCTCO4I CULATELLO Stagionato in vescica naturale, in scatola 4,2/4,5Kg 12 mesi/months 1 12 mesi/months*

regalo/in natural bladder, gift box

*CONSIGLIATO/SUGGESTED



CULATTA 700,
STAGIONATA ©sese

CULATTA Stagionata

CODICE DESCRIZIONE PESO MEDIO STAGIONATURA PEZZI X CRT TMC

code description average weight curing time units x case shelf-life

PCFEOOI CULATTA Stagionata con cotenna /with rind 3,5Kg 12/14 mesi/months 1 12 mesi/months*

PCFEO2I CULATTA Stagionata con cotenna in scatola regalo / with rind, 3,5Kg 12/14 mesi/months 1 12 mesi/months*
vacuum packed, gift box

PCFEO1I CULATTA Stagionata pulita s.vuoto / with rind vacuum packed 4,5/5Kg 12/14 mesi/months 1 180 gg/days

*CONSIGLIATO/SUGGESTED

FIOCCHETTO 10,
STAGIONATO 55

FIOCCHETTO Stagionato

\Qe CODICE/DESCRIZIONE PESO MEDIO STAGIONATURA PEZZI X CRT TMC
code/description average weight curing time units x case shelf-life
PFFEOOI 2,2/28Kg  7/8 mesi/months 2/4/6 6 mesi/months*

FIOCCHETTO Stagionato
con cotenna /with rind

PFFE02I| 2,2/28Kg  7/8 mesi/months 2/4/6 6 mesi/months*
FIOCCHETTO Stagionato con

cotenna in scatola regalo /

with rind, gift box

PFFEOOM 1,2/1,4Kg  7/8 mesi/months 2/4 120 gg/days
FIOCCHETTO Stagionato con

cotenna a meta /half with rind

*CONSIGLIATO/SUGGESTED




LE SPECIALITA
STAGIONATE

T

3 d o) CPCARNE
e I— SPECK ALTO ADIGE IGP 100% Q) ARG
"\r_a CODICE/DESCRIZIONE PESO MEDIO STAGIONATURA  PEZZIXCRT  TMC
code/description average weight curing time units x case  shelf-life
USIGOOM 2,4Kg 5/6 mesi/months 2 120 gg/days

SPECK ALTO ADIGE IGP a
meta s.vuoto/ half vacuum

packed
SPECK
"\r_a CODICE/DESCRIZIONE PESO MEDIO STAGIONATURA  PEZZIXCRT  TMC
code/description average weight curing time units x case  shelf-life
USFEOOM 2,5Kg 4/5 mesi/months 2 90 gg/days
SPECK a meta s.vuoto/

half vacuum packed



BRESAOLA Punta d’Anca / Topside

g CODICE/DESCRIZIONE PESO MEDIO STAGIONATURA PEZZI X CRT TMC
code/description average weight curing time units x case shelf-life
UBFEO1I BRESAOLA Punta d'Anca intera /whole 3,5Kg 4 settimane/weeks 1 90 gg/days
UBFEO1M
BRESAOLA Punta d'Anca a meta s.vuoto / 1,6Kg 4 settimane/weeks 2 90 gg/days
half vacuum packed

)

BRESAOLA della Valtellina IGP

Punta d’Anca / Topside

CODICE/DESCRIZIONE PESO MEDIO STAGIONATURA PEZZI X CRT ™C
code/description average weight curing time units x case shelf-life
UBFEO0OI 3,5Kg 4 settimane/weeks 1 90 gg/days
BRESAOLA della Valtellina IGP Punta d'Anca

intera s.vuoto / Topside whole vacuum packed

UBFEOOM 1,7Kg 4 settimane/weeks 2 90 gg/days
BRESAOLA della Valtellina IGP Punta d’Anca a

meta / Topside half vacuum packed
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La Felinese Salumi S.p.A

Via A. Moro, 4/A 43035 - Felino Parma Italy
tel.+39.0521.837711 - fax +39.0521.834486

www.felinese.it - la.felinese@felinese.it



