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Siarmo macellal
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ho avuto
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con Nunzig,
mia Mmoglic,
nel lavoro

¢ nella passione

Non una semplice macelleria: a Locri in
provincia di Reggio Calabrig, l'identita ga-
stronomica del luogo si esprime piena-
mente nella cucina casereccia calabrese e
nelle specialita tipiche preparate da Bruno
Piccolo, titolare dell'omonima macelleria e
del Piccolo Salumificio, il laboratorio dove
lui stesso lavora e trasforma con maestria
tagli pregiati di carni bovine, suine e pol-
lame nel solco della tradizione ma con una
spinta verso l'innovazione Una storia, quel-
la di Bruno, che parte da lontano.

«Siamo macellai do generozioni: ho avufo
la fortuna di reccogliere limportante eredita
di mio padre Cosima, macellaio per 50 annj,
che ancora adesso mi dffianca nellaltivito.
Lui gestive la classica macelleria di una vol-
to e io fin do lenera els, ho sempre cercalo
di imparare | melodi e I piccoli segreli per
trosformare lo carne Quondo ho compreso
di aver acquisito l'esperienza necessaria, ho
creato una macelleria che a Locri mancave».
La Macelleria é diventata in breve tempo il
crocevia per tutti gli appassionati e gli in-
tenditori di carne, salumi e prodotti tipici del
luogo: una macelleria che seque le tradizioni
consolidate ma che si proietta nel futuro con
eccellenze calabresi, da fini gourmet.

«Con la nascito del Piccolo salumificio, il
mio laboralorio, si é concrelizzato il pro-
gelto che serbavo da tempo nel mio cuore
di produrre sélumi di nicchie, oftenuti da
carne di maidle Nero dAspromonte una
vera specidlita della mia lerra che io perso-

la storia

nalizzo con creazioni esclusive Negli anni,
Iinfalti, sono slati redlizzati lo Calabrisella,
una mortadello con vendture di lordello, il
grasso “buono” del maiale e [Asprocolfo, un
prosciufto colto dol qusto deciso, prodolti
lutti certificatp.

La carne di questi maiali e certificata dal-
la Cooperativa allevatori del maiale nero di
Aspromonte, di cui Bruno & partner asso-
ciato, e viene lavorata senza l'aggiunta di
additivi chimici, conservanti e coloranti. Una
filiera che si puo considerare corta e che sa
di bonta e salubrita.

Accanto ai tagli di carne, agli insaccati, alla
salsiccia, al guanciale o alla pancetta aro-
matizzata al pepe nero, allinterno della
macelleria del Sig Piccolo & presente anche
il reparto del “pronto cuoci”, dove Bruno e
la moglie Nunzia, che condivide con lui la-
voro e passione, propongono pialti pronti
da asporto della tradizione casereccia. E per
chi vuole gustare un taglio di carne molto
esclusivo e qustoso, ecco I'hamburger “della
salute”, composto da carne di maiale Nero
dAspromonte speziato con l'aggiunta di
purea di bacche di Goji, denominato il su-
perfood naturale che esalta il sapore della
carne.

Grazie ad una eccellente altivita e-commer-
ce, ww.maialeneroshop questa vetrina di
eccellenze varca i confini della Calabria per
servire le tavole di tutta Italig, cio e ulteriore
motivo di orgoglio e sprone per fare sempre
meglio.
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11 maiale Nero d’Aspromonte & un
ecotipo autoctono, allevato in Aspro-
monte con un sistema semibrado.
Quando macellato a pesi compresi
tra i 160-180 kg, produce una carne
con una adequato grasso di marez-
zatura che conferisce la giusta suc-
cositd, sapore e tenerezza, sia ai
tagli da macelleria che alle salsicce
fresche Riferisce il prof Giuseppe
Maiorano dell'Universitd degli Stu-
di del Molise, queste caratteristiche
grazie alla sinergica azione del ge-
notipo dell’animale, della tecnica di
allevamento e della alimentazione,
prevalentemente di tuberi, ghian-
de e essenze pabulari (ricche di
antiossidanti). La carne e il grasso
(lardo compreso) di questo maiale

contengono una elevata quantita di
acidi grassi insaturi (monoinsaturi e
polinsaturi), in particolare della se-
rie omega 3, un basso contenuto di
colesterolo e un buon contenuto di
antiossidanti naturali (vitamina E).
E una carne di elevato pregio nutri-
zionale e di una prolungata shelf
life.

Le caratteristiche qualitative del-
la carne del Maiale Nero d’Aspro-
monte sono particolarmente idonee
per produrre prodotti di eccellente
gastronomia, di particolare pregio
sensoriale e salubri, grazie a una
carne e un grasso resistenti all'ir-
rancidimento, durante la conserva-
zione e la stagionatura, per I'elevato
contenuto di antiossidanti.
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1l Maiale nero dAspromonte come vuole la tra-
dizione calabrese viene utilizzato in tutte le sue
parti.

MUSO, TESTA £ ORECCHIO-
FRITTOLE

GUANCIA-
GUANCIALE STAGIONATO

GOLA-
SOFFRITTO

SPALLA-
POLPETTE, SALSICCIA FRESCA E STAGIONATA,
CARNE MACINATA

CAPOCOLLO-
BISTECCA PER GRIGLIA, CAPOCOLLO STAGIO-
NATO

CARRE-
ARROSTO, COTOLETTE, INVOLTINI

LOMBO-
FILETTO, BRACIOLA, SCALOPPINE E FILETTO
STAGIONATO

COSTATO- ‘
COSTINE ALLA GRIGLI, RAGU, STUFATO

PANCETTA-

PANCETTA ALLA GRIGLIA, RAGu, PANCETTA COT-
TA A BASSA TEMPERATURA, PANCETTA TESA E
ARROTOLATA STAGIONATA

PROSCIUTTO-

ASPROCOTTO (PROSCIUTTO COTTO A VAPORE),
SALSICCIA E SORPTESSATA STAGIONATE SAL-
SICCIA FRESCA, POLPETTE E CARNE TRITATA

STINCO-
FRITTOLE, STINCO E STINCO COTTO A BASSA
TEMPERATURA

PANCETTA, LOMBO, SPALLA
E COSCIA-
MORTADELLA CALABRISELLA COTTA A VAPORE
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L capocallo con losso &2 -4

Conservare in figo a una termperatura da2 a4 - . W e : : FR85/001



LG COSING &8 iz

Conservare in frigo a una femperatura da 2 a Y -C Cod: FR85/002



Lo poncetta &3 e

““Conservare in frigo a una termperatura da 2 a4 -C Cod: FR85/003



LA brociola con 0SSO &8 =B

Conservare in frigo a una femperatura da 2 a4 -C Cod: FR85/004



Lo salscoo & =k

Conservare in frigo a una temperatura da2 a4 -C

Ccod

: FR85/005
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Conservare in frigo a una femperatura da 2 a4 -C Cod: FR85/006
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Conservare in frigo a una femperatura da 2 a4 -C Cod: FR85/009 -
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Conservare in frigo a una femperatura da 2 a4 -C Cod: FR85/010



Il \A/UI’SJK:I. Mﬁﬁo m,;%”“

Conservare in frigo a una termperatura da 2 a Y < Cod: FR85/007



La florenina di podolica

Frollatura minima di 30 giory

Conservare in frigo a-una femperatura da 2 a4 -C Cod: FR85/008
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La Mortadella Calabrisella ha un gqusto
appassionante e unico, che fa riascoprire
il vero sapore della mortadella artigiana-
le, realizzata @ mano come da tradizione,
con luso di carni scelte in allevamenti
di maiale nero dAspromonte che vivono
allo stato brado

Lo moraddla

Ingredienti: carne di maiale nero dAspro-
monte, acqug, sale, E250, E301, E451 - 452,
saccarosio, destrosio, aromi naturali e
spezie

Allergeni

' ©
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Cod: ST83/001




' ricco di LAsprocotto nasce dalla coscia del ma-
OS OCO O anfiossidant iale nero dAspromonte, & cotto a vapore
naturall e aromatizzato con aromi naturali ha un

sapore al palato deciso e al contempo
delicato, il grasso al bordo fa la differen-
za e le carni sono ricche di omega 3

Ingredienti: carne di maiale nero dAspro-
monte, sale, E250, E301, E451- 452, sacca-
- rosio, destrosio, e aromi naturah

sl L

.s. ‘::‘“ "sv'

5
" Conservare in frigo o un

a termperatura da 4 a 6 -C




1l Capocollo & 1l taglio della carne ricavato
del collo del maiale nero dAspromonte: la
presenza di molto-adipe rende il prodot-
to molto tenero e saporito La-sua forma
e cilindrica, il colore delle-fette al-taglio

-~ edi colore rosso-rosato con marezzatu-
ra bianca dovuta al grassa 1l profumo e
aromatico e il sapore & delicato e deciso
gradevolmente speziato

Ingredienti: carne di maiale nero dAspro-
monte, peperoncino piccante in polvere,
sale, pepe nero e finocchio

sl L

Conservare in frigo o'uno temperatura daY a 6 -G ' Cod: ST83/003




1l Filetto e il taglio sottile e lungo del-
la carne di maiale nero dAspromonte
Si riferisce al muscolo principale della
porzione centrale della colonna vertebra-
le, tenero, altamente digeribile e estre-
mamente gustoso, molto apprezzato da
grandi e piccini. £ il taglio piti pregiato
delle carni per il suo basso contenuto di
grassi saturi

Ingredienti: carne di maiale nero dAspro-
monte, peperoncino piccante in polvere,
sale, pepe nero e finocchio

Lol L

Cod: ST83/004



Lo soppressaia &

Conservare in figo a una fermperatura da 4 a 6 «C

ricco di
antiossidanti
naturali

La Sorpressata e un insaccato realizzato
con tutte le parti magre del maiale nero
d'Aspromonte, (coscia, spallg, filetto o ri-
filatura del prosciutto), con una grana piu
piccola quindi meno compatta rispetto
alla salciccia, la carne viene finemente
tritatae mescolata con piccole percentuali
di grasso Questo da alla sorpressata un -
sapore unico, inconfondibile rispondente
ai canoni della tradizione calabrese

Ingredienti: carne di maiale nero dAspro-
monte, grasso, salsa di peperone rosso,
peperoncino piccante in polvere, aromi
naturali, sale, pepe nero e finocchio

sl L

Cod: ST83/006 P



ricco d

Lo salscaa &3 =B

la Salsiccia & un insaccato realizzaro con
le parti magre del maiale nero d'Aspro-
monte con una grana un po’ pil grossa e
quindi compatta, rispetto alla sopressata,
e tagliata rigorosamente a punta di col-
tello, con una percentuale di grasso abba-
stanza consistente

Questa composizione determina un sa-
pore intenso e deciso, che la contraddi-
stingue dagli altri prodotti

Ingredienti: carne di maiale nero dAspro-
monte, grasso, salsa di peperone rosso,
peperoncino piccante in polvere, aromi
naturali, sale, pepe nero e finocchio

Conservare in frigo a una fermperatura da4 a 6 -C
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@ riccod La Pancelta Tesa & il taglio della carne

O mnoo O GSO WAIALE NERO mhoml I'h & ricavato dalla parte ventrale del maiale
e nero dAspromonte. La sua forma é tesa

e squadrata perché il taglio viene lascia-

to stagionare nella sua forma originaria,

il grasso conferisce al prodotto finito un

sapore delicate una mobidezza tale che

R si scioglie in-bocca '

Ingredienti: carne di maiale nero d'Aspro-
monte, peperoncino piccante in polvere,
sale, pepe nero e finocchio

Skl L

Conservare in figo a una fermperatura da 4 a 6 -C Cod: ST83/009
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@ riccod 1l Guanciale si ricava dalla guancia del
QUOHCK) G Miaienmmo  anfiossidan maiale nero dAspromonte

— naturali La forma & simile alla pancetta tesa che
pero si ricava dal ventre e per questo si
distingue dalla stessa.
La conistenza della sua carne, lintensi-
ta che lo caratterizza dal punto di vista
organolettico, l'alta qualita della parte
grassa sono doti che gli permettono di
essere sempre l'ingrediente piu prelibato
e di prima scelta nelle creazioni di piatti
culinari

Ingredienti: carne di maiale nero dAspro-
monte, peperoncino piccante in polvere,
sale, pepe nero e finocchio

skl L

Conservare in frigo a una femperatura da4 a6 -C Cod: ST83/010



m rccod La Pancelta ¢ il taglio della carne & rica-

O mmce O MAIALE NERO mhoss‘g”“ vato dalla parte ventrale del maiale nero

S nohs d'Aspromonte La sua forma é cilindrica

perché arrotolata e si contrappone alla

pancetta tesa che mantiene la sua forma

originaria il grasso conferisce al prodotto

finito un sapore delicato una mobidezza
che si scioglie in bocca

Ingredienti: carne di maiale nero dAspro-
monte, peperoncino piccante in-polvere,
sale, pepe nero e finocchio —

Wrﬁﬂn"gmna termperatura daYv a 6 -C Cod: ST83/0M

S 2




riccod la Nduja & un prodotto tipico calabrese, &
I_O rﬁup M.MALENEHO mmanh un salame morbidO, Spdlmdbile, piccdnte.
Sroeile  naburdi impreziosito dalla carne di maiale nero
d’Aspromonte
1l suo colore rosso vivo & dovuro alla
ricca presenza del peperoncino che aiuta
una lunga conservazione
Utilizzata in tante ricette, & una vera de-
lizia da provare!

Ingredienti: carne di maiale nero
dAspromonte, peperoncino piccante in
polvere, pepe nero in polvere, finoc-
chio in polvere, sale, acqua e olio extra
vergine doliva

Conservare in figo a una fermperatura da4 a 6 «C Cod: ST83/012



10 molivi per scegliere | prodoft
dl Maiale Nero d' spromonie

UNo

LUniversita degli Studi del Molise la definisce una carne di elevato pregio nutrizionale

DUCG

Le carni sono certificate e periodicamente controllate

Tre

Nessun salume & uguale all'altro per pezzaturs, colore e profuma

Quattro

La sua migliore espressione la si nota nei salumi con una adequata quantita di grasso quali mortadella, pancetta arrotolata e tesa

Cingue

Le lavorazioni artigiane, come tradizione vuole, sono fatte rigorosamente a mana

Sel

Carne e grasso ricchi di omega 3 e un favorevole rapporto omega 6:omega 3

Setfte

1l grasso, essendo resistente alfirrancidimento, al naso profuma e non risulta sgradevole

Ofto

1l grasso al palato si scioglie da solo e non disguste, anzi invita @ mangiarne altro

Nove

Al coltello il suo grasso soffice scivola sulla lama come se si stesse tagliando del burro

DICC

1l grasso risulta compatto e non unge

34
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