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PER IL PODIO DEI SALAMI DI
SUINO ROSA O MISTO

Salame di Agriturismo La Fraterna di Porto Tolle (RO)

Salame affumicato di Salumi Molinari di Zuglio (UD)

Salame alle nocciole di Agrisalumeria Luiset di Ferrere (AT)

Salame della rosa di Agrisalumeria Luiset di Ferrere (AT)

Salame delle Grigne di Azienda Agricola Ivano Pigazzi di Pasturo (LC)
Salame di Varzi di Salumificio Angelo Dedomenici di S.ta Margherita Staffora (PV)
Salame lardellato di Macelleria Sandroni Gianni di Cingoli (MC)

Salame nobile del Giarolo di Cascina Giambolino di Carbonara Scrivia (AL)
Salame nobile del Giarolo di Macelleria Ennio Mutti di Sarezzano (AL)
Salamut di Salumi Molinari di Zuglio (UD)

Salsiccia al coriandolo di Macelleria Scherzerino di Itri (LT)

Salsiccia al finocchietto di Salumi Giannelli di Troia (FG)

Salsiccia di Monte San Biagio di Salumi Grufa di Monte San Biagio (LT)
Salsiccia piccante di Salumificio Santa Barbara di Casabona (KR)

Salsiccia secca di Macelleria Ciotoli di Ceccano (FR)

Salsicciotto di maiale frentano di Azienda Agricola Le Tre Casette di Gessopalena (CH)
Schiacciata di Salumi Racciatti di Furci (CH)

Soppressata di Salumificio Santa Barbara di Casabona (KR)

Soppressata di Macelleria La Nostrana di Frosolone (IS)

Soppressa di Azienda Agricola Pierluigi De Meneghi di Spresiano (TV)
Soppressa di Macelleria Garbin di Monselice (PD)

Soppressa di Azienda Agricola Signorato Giancarlo di Lonigo (VI)
Soppressa all’Amarone di Macelleria Tommaso Caprini di Negrar (VR)

Sprusciat di Agriturismo Aia-Verde di Pizzoferrato (CH)
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PRIMA VENTRICINA
ABRUZZESE O MOLISANA
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