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L’ AZIENDA

L’azienda ha sede a Santa Domenica Vittoria 
(Me) Sicilia – Italia sui Monti dei Nebrodi, posta 
ad un'altezza di 1.225 metri sopra il livello del 
mare, in pieno bosco. 
È un'azienda a circuito chiuso, non acquista 
suini, ma li produce e li alleva. I nostri suini neri 
dei Nebrodi nascono e crescono, allo stato 
semibrado, all'interno della nostra azienda che 
vanta un'area di 140 ettari, di cui 90 di bosco 
con querce, sottobosco ricco di tuberi, tartufi, 
mele e pere selvatiche, ghiande, castagne, 
bacche di rosa canina, etc. di cui i nostri suini si 
nutrono. L'unica integrazione alimentare che 
viene data ai nostri suini è orzo, mais e fave di 
crusca. Questa particolare razza ha una 
spiccata attitudine al pascolamento e al 
grufolamento. 

Il pascolamento permette a questi suini di 
assimilare una grossa quantità di Vitamina E, 
antiossidante per eccellenza. Il nostro prodotto 
viene lavorato all'interno della nostra azienda, 
in un salumificio di circa 900 mq immerso nel 
bosco con macchinari di ultima generazione, 
non abbandonando la tecnica tradizionale. 

La lavorazione delle nostre carni avviene con il 
metodo tradizionale a mano. La stagionatura 
dei nostri salumi avviene in modo naturale, con 
il rispetto dei tempi, senza forzatura e con un 
sistema di ventilazione che permette ai nostri 
salumi di assorbire i profumi del bosco, di 
querce e dei castagni dove è immersa. Le carni 
di suino nero dei Nebrodi, allevate allo stato 
semibrado, sono fornite di certificato di origine 
rilasciato dall'ANAS (Associazione Nazionale 
Allevatori Suini). 

THE COMPANY

The company is headquartered in Santa 
Domenica Vittoria (Me), Sicily, Italy, in the 
Nebrodi Mountains, situated at an altitude of 
1.225 meters above sea level, deep within the 
forest. It operates as a closed-loop system, not 
purchasing pigs but rather breeding and 
raising them. Our black Nebrodi pigs are born 
and raised semi-wild within our company 
premises, covering an area of 140 hectares, 
including 90 hectares of forest with oak trees, a 
rich undergrowth of tubers, truffles, wild 
apples and pears, acorns, chestnuts, wild rose 
hips, etc., which serve as the pigs' natural feed.
The only supplementary feed provided to our 
pigs consists of barley, corn, and bran beans. 
This particular breed has a strong inclination 
for grazing and foraging. 

Grazing allows these pigs to assimilate a large 
amount of Vitamin E, an outstanding 
antioxidant. Our product is processed on-site 
within our company, in a salami factory of 
approximately 900 square meters immersed in 
the forest, equipped with state-of-the-art 
machinery while preserving traditional 
techniques. 

The processing of our meats is done using the 
traditional hand method. The curing of our 
cured meats occurs naturally, respecting time, 
without haste, and with a ventilation system 
that allows our cured meats to absorb the 
scents of the forest, oak, and chestnut trees 
that surround them. The meats of the black 
Nebrodi pig, raised semi-wild, come with an 
origin certificate issued by ANAS (National 
Association of Swine Breeders).
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L’ ENTREPRISE

L'entreprise a son siège à Santa Domenica 
Vittoria (Me), Sicile, Italie, sur les Monts 
Nebrodi, située à une altitude de 1.225 mètres 
au-dessus du niveau de la mer, en plein cœur 
de la forêt. C'est une entreprise en circuit 
fermé qui n'achète pas de porcs, mais les 
produit et les élève. Nos porcs noirs des 
Nebrodi naissent et grandissent en 
semi-liberté à l'intérieur de notre entreprise, 
qui couvre une superficie de 140 hectares, dont 
90 hectares de forêt avec des chênes, un 
sous-bois riche en tubercules, truffes, pommes 
sauvages et poires, glands, châtaignes, baies 
d'églantier, etc., dont se nourrissent nos porcs.
La seule supplémentation alimentaire fournie 
à nos porcs est de l'orge, du maïs et des fèves 
de son. Cette race particulière a une forte 
propension au pâturage et au broutage. 

Le pâturage permet à ces porcs d'assimiler 
une grande quantité de vitamine E, un 
antioxydant par excellence. Notre produit est 
transformé sur place dans notre entreprise, 
dans un salumificio d'environ 900 mètres 
carrés immergé dans la forêt, équipé de 
machines de dernière génération tout en 
préservant les techniques traditionnelles. 

Le traitement de nos viandes se fait selon la 
méthode traditionnelle à la main. Le 
vieillissement de nos charcuteries se fait de 
manière naturelle, en respectant les délais, 
sans précipitation et avec un système de 
ventilation qui permet à nos charcuteries 
d'absorber les parfums de la forêt, de chênes 
et de châtaigniers qui les entourent. Les 
viandes de porc noir des Nebrodi, élevées en 
semi-liberté, sont accompagnées d'un 
certificat d'origine délivré par l'ANAS 
(Association Nationale des Éleveurs de Porcs).

DAS UNTERNEHMEN

Das Unternehmen hat seinen Sitz in Santa 
Domenica Vittoria (Me) Sizilien - Italien, auf den 
Nebrodi-Bergen, auf einer Höhe von 1.225 
Metern über dem Meeresspiegel, mitten im 
Wald. Es handelt sich um ein geschlossenes 
System, das keine Schweine kauft, sondern sie 
selbst produziert und aufzieht. Unsere 
schwarzen Nebrodi-Schweine werden 
halbwild geboren und wachsen auf unserem 
140 Hektar großen Gelände heran, darunter 90 
Hektar Wald mit Eichen, Unterholz reich an 
Trüffeln, Wildäpfeln undbirnen, Eicheln, 
Kastanien, Hagebutten usw., von denen sich 
unsere Schweine ernähren.
Die einzige Nahrungsergänzung, die unseren 
Schweinen gegeben wird, besteht aus Gerste, 
Mais und Kleiebohnen. 

Diese besondere Rasse hat eine ausgeprägte 
Weide- und Gründungstendenz. Das Weiden 
ermöglicht es diesen Schweinen, eine große 
Menge an Vitamin E aufzunehmen, dem 
exzellenten Antioxidans. Unsere Produkte 
werden innerhalb unseres Unternehmens 
verarbeitet, in einer etwa 900 Quadratmeter 
großen Wurstfabrik, die im Wald mit 
modernsten Maschinen liegt und gleichzeitig 
die traditionelle Technik beibehält. 

Die Verarbeitung unserer Fleischwaren erfolgt 
nach traditioneller Handarbeit. Die Reifung 
unserer Wurstwaren erfolgt natürlich, unter 
Einhaltung der Zeitvorgaben, ohne Zwang und 
mit einem Belüftungssystem, das es unseren 
Wurstwaren ermöglicht, die Aromen des 
umliegenden Waldes, der Eichen und 
Kastanien, aufzunehmen. Das Fleisch der 
schwarzen Nebrodi-Schweine, die halbwild 
aufgezogen werden, ist mit einem 
Herkunftszertifikat des ANAS (National 
Association of Pig Breeders) versehen.
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La mortadella di suino Nero dei Nebrodi è un salume 
ricco di sapore, ideale per essere consumato fresco o 
aggiunto in ricette dagli antipasti ai secondi piatti. 

The Nebrodi Black pig mortadella is a rich flavoured 
salami, ideal when eaten fresh or added to recipes like 
appetizers or main courses.

La mortadelle de porc noir des Nébrodes est une 
charcuterie riche en saveur, idéale pour être consommée 
fraîche ou ajoutée aux recettes comme les hors-d'œuvre 
et les plats principaux.

Die Nebrodi-Mortadella vom schwarzen Schwein ist eine 
geschmacksintensive Salami, die sich ideal zum 
Frischverzehr oder als Zugabe zu Rezepten von Vorspeisen 
bis hin zu Hauptgerichten eignet.

100% carne e grasso di suino nero; acqua; sale 
marino; spezie; aromi; pepe nero; pistacchio di 
Bronte DOP pelato; conservante E250; 
conservante E301.
Senza aggiunta di glutine.

100% pig meat and lard; water; sea
salt; spices; flavourings natural; black pepper; 
peeled pistachio from Bronte DOP; 
preservative E250; preservative E301.
No added gluten.

100% viande et graisse de porc noir; eau ; sel 
marin; épices; arôme naturel; poivre noir; 
pistache AOP Bronte épluchée; conservateur 
E250; conservateur E301.
Sans gluten ajouté.

100% schwarzes Schweinefleisch und -fett; 
Wasser; Meersalz; Gewürze; natürliches 
Aroma; schwarzer Pfeffer; geschälte Pistazien 
Bronte g.U.; Konservierungsmittel E250; 
Konservierungsmittel E301. 
Ohne Zusatz von Gluten

Mortadella di suino
Pig Mortadella
Mortadella de porc
Schwein-Mortadella

VARIANTI DISPONIBILI

• TARTUFO • PEPE NERO
• PEPE NERO E PISTACCHIO DI BRONTE

VARIATIONS AVAILABLE

• TRUFFLE • BLACK PEPPER
• BLACK PEPPER AND PISTACHIO FROM BRONTE

VARIATIONS DISPONIBLES

• TRUFFE • POIVRE NOIR
• POIVRE NOIR ET PISTACHES DE BRONTE

VARIATIONEN VERFÜGBAR

• TRÜFFEL • SCHWARZER PFEFFER
• SCHWARZER PFEFFER UND 
   PISTAZIEN VON BRONTE
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Dalla coscia del suino Nero dei Nebrodi è 
ricavato il prosciutto crudo, una vera bontà 
culinaria da gustare tagliata al coltello dal 
sapore intenso e suggestivo. Si riconosce, 
inoltre, per la tipica forma di “chitarra”. 
Prodotto dalla coscia del maialino Nero dei 
Nebrodi.

From the leg of the Black Nebrodi pig, raw 
ham is obtained, a true culinary delight to be 
enjoyed cut with a knife, with an intense and 
evocative flavor. It is also recognizable for its 
typical "chitarra" shape. Produced from the 
leg of the Black Nebrodi pig.

À partir de la cuisse du porc noir des Nebrodi, 
on obtient le jambon cru, un vrai délice 
culinaire à déguster coupé au couteau avec 
une saveur intense et suggestive. Il est 
également reconnaissable par sa forme 
typique de "chitarra". Produit à partir de la 
cuisse du porcelet noir des Nebrodi.

Aus der Keule des schwarzen 
Nebrodi-Schweins wird der rohe Schinken 
gewonnen, eine wahre kulinarische 
Köstlichkeit, die mit intensivem und 
beeindruckendem Geschmack von Hand 
geschnitten genossen wird. Er ist auch durch 
die typische Form einer "Gitarre" erkennbar. 
Hergestellt aus der Keule des schwarzen 
Nebrodi-Schweins.

100% di carne di suino Nero dei Nebrodi;
sale marino; strutto; farina di riso.
Senza aggiunta di glutine.

100% Black Nebrodi pig; sea salt; lard; 
rice flour. Gluten-free.

100% de porc noir des Nebrodi; sel marin; 
saindoux; farine de riz. 
Sans gluten.

100% schwarzes Nebrodi-Schwein; Meersalz;  
Schmalz; Reismehl.
Ohne Glutenzusatz.

Prosciutto Crudo
Cured Ham 
Jambon Cru 

Roher Schinken
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Il prosciutto cotto Nebrodinero è 
ottenuto dalla coscia del maialino 
Nero dei Nebrodi, allevato allo 
stato semibrado, con alimentazione 
naturale. La carne ha un sapore 
avvolgente che trae beneficio dalla 
nutrizione del suino, fatta di 
ghiande, tuberi, castagne, radici e 
profumata dagli aromi naturali del 
bosco.

Nebrodinero cooked ham is 
obtained from the thigh of the 
Black Nebrodi piglet, raised in a 
semi-wild state, fed naturally. The 
meat has an enveloping flavour 
that benefits from its natural diet, 
made of acorns, tubers, chestnuts, 
roots and perfumed by the natural 
aromas of the forest.

Le jambon cuit Nebrodinero est 
réalisé avec la cuisse du porc noir 
des Nébrodes, élevé dans un état 
semi-sauvage, avec une alimentation 
naturelle. 
La viande a un goût intense 
dérivant de l’alimentation du porc, 
constituée de glands, de pousses, 
de châtaignes, de racines, enrichie 
par les âromes naturels du bois.

Gekochter Nebrodinero-Schinken 
wird aus dem Oberschenkel des 
schwarzen Nebrodi-Ferkels 
gewonnen, das in halbwildem 
Zustand mit natürlicher Ernährung 
aufgezogen wird. Das Fleisch hat 
einen umhüllenden Geschmack, 
der von der Ernährung des 
Schweins profitiert, das aus 
Eicheln, Knollen, Kastanien, 
Wurzeln hergestellt und von den 
natürlichen Aromen des Waldes 
parfümiert wird.

100% di carne di suino Nero dei Nebrodi; sale marino fino; aromi, E301 
ascorbato di sodio; E331 citrato di sodio. E250. 
Senza aggiunta di glutine. 

100% Black Nebrodi pig meat; fine sea salt; flavors, E301 sodium ascorbate; 
E331 sodium citrate. E250. 
Gluten-free.

100 % de viande de porc noir des Nebrodi; sel marin fin; arômes, E301 
ascorbate de sodium; E331 citrate de sodium. E250. 
Sans gluten.

100% Fleisch vom schwarzen Nebrodi-Schwein; feines Meersalz; Aromen, 
Natriumascorbat E301; Natriumcitrat E331; E250. 
Ohne Glutenzusatz.

Prosciutto Cotto
Cooked Ham
Jambon Cuit
Gebackener Schinken
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Puro lardo di maialino Nero dei Nebrodi, asciugato 
naturalmente, ottimo per preparazioni culinarie di primi e 
secondi piatti, dal sapore forte e aromatico.

Pure black Nebrodi pig lard, naturally dried. Excellent for 
culinary preparations such as first and second courses, 
with a strong and aromatic flavour.

Pur saindoux de porc noir des Nébrodes, séché de 
manière naturelle, excellent pour la préparation des 
premiers et seconds plats, caractérisé par son goût fort et 
aromatique.

Reines schwarzes Schweineschmalz aus Nebrodi, 
natürlich getrocknet, ausgezeichnet für die kulinarische 
Zubereitung von ersten und zweiten Gängen, mit einem 
starken und aromatischen Geschmack.

Lardo
Lard
Lardo
Schmalz
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100% lardo pregiato di suino Nero dei 
Nebrodi; sale marino; pepe nero; 
peperoncino.
Senza aggiunta di glutine.

100% Nebrodi black pig fine lard; sea salt;
black pepper; chilli pepper.
No added gluten.

100% lard fin de porc Nero dei Nebrodi; 
sel marin; poivre noir; piment.
Sans gluten ajouté.

100% feines Schweineschmalz vom Nero dei 
Nebrodi-Schwein; Meersalz; schwarzer 
Pfeffer; Chilipfeffer.
Ohne Zusatz von Gluten.



La lonza di maiale Nero dei Nebrodi è ricavata dal lombo 
del suino e presenta un gustoso equilibrio tra grasso e 
carne. Il procedimento di preparazione segue l’antica 
tradizione locale. Pezzatura da 2,5 kg a 5 kg.
 

The loin of the Black Nebrodi pig is obtained from the 
back of the pig and presents a tasty balance between fat 
and meat. The preparation process follows the ancient 
local tradition. Pieces range from 2,5 kg to 5 kg.

La longe de porc noir des Nebrodi est obtenue du dos du 
porc et présente un équilibre savoureux entre le gras et la 
viande. Le processus de préparation suit l'ancienne 
tradition locale. Les morceaux vont de 2,5 kg à 5 kg.

Die Lende vom schwarzen Nebrodi-Schwein zeichnet 
sich durch ein schmackhaftes Gleichgewicht zwischen 
Fett und Fleisch aus. Der Zubereitungsprozess folgt der 
alten lokalen Tradition. Stückgewicht von 2,5 kg bis 5 kg.

100% di carne di suino Nero dei Nebrodi; sale 
marino; pepe nero; peperoncino; E252.
Senza aggiunta di glutine.

 

100% Black Nebrodi pig meat; sea salt; black 
pepper; chilli pepper; E252.
No added gluten.

100% de viande de porc noir des Nébrodes; sel 
marin; poivre noir; piment; E252.
Sans l’ajout de gluten.

100% Schwarzes Nebrodi-Schweinefleisch; 
Meersalz; schwarzer Pfeffer; Chilipfeffer; 
E252. 
Ohne Zusatz von Gluten.

Lonza
Pork Loin
Longe
Lonza
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Guanciale
Guanciale (Pork jowl)
Guanciale (Joue de porc)
Wangenfleisch

100% di carne di suino Nero dei Nebrodi; sale marino; pepe nero;
peperoncino rosso.
Senza aggiunta di glutine.

100% Black Nebrodi pig meat; sea salt; black pepper; red chilli pepper.
No added gluten.

100% de viande de porc noir des Nébrodes; sel marin; poivre noir; piment 
rouge. 
Sans gluten ajouté.

100% Schwarzes Nebrodi-Schweinefleisch; Meersalz; schwarzer Pfeffer; 
rote Chilischote. 
Ohne Zusatz von Gluten.
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Il guanciale, ricavato dalla guancia, 
gola e parte del collo del suino 
Nero dei Nebrodi, è uno degli 
ingredienti principali della cucina 
italiana, soprattutto nelle regioni 
centrali. È un salume molto ricco di 
lardo, sapido e notevolmente 
gustoso. Pezzatura da 1 kg a 2,5 kg.

Guanciale, obtained from the 
cheek, throat, and part of the neck 
of the Black Nebrodi pig, is one of 
the main ingredients in Italian 
cuisine, especially in the central 
regions. It is a salami rich in lard, 
savory, and remarkably tasty. 
Pieces range from 1 kg to 2,5 kg.

Le guanciale, obtenu de la joue, de 
la gorge et d'une partie du cou du 
porc noir des Nebrodi, est l'un des 
ingrédients principaux de la 
cuisine italienne, surtout dans les 
régions centrales. C'est une 
charcuterie très riche en lard, 
savoureuse et remarquablement 
goûteuse. Les morceaux vont de 1 
kg à 2,5 kg.

Das Wangenfleisch, aus Wange, 
Kehle und Hals des schwarzen 
Nebrodi-Schweins, ist eine der 
Hauptzutaten der italienischen Küche, 
besonders in den zentralen Regionen. 
Es ist eine Wurst mit viel Speck, 
würzig und ausgesprochen 
schmackhaft. Stückgewicht von 1 kg 
bis 2,5 kg. 



La pancetta steccata, o pancetta 
tesa, è ricavata dalla pancia del 
suino Nero dei Nebrodi, ricco di 
carne e lardo. All’esterno è 
ricoperta da aromi selezionati per 
insaporire il salume e renderlo 
ideale per l’uso in cucina. 

Pancetta steccata or stretched 
bacon, is obtained from the belly of 
the Black Nebrodi pig, rich in meat 
and lard. It is externally covered 
with selected flavors to enhance 
the salami and make it ideal for 
use in cooking.

La pancetta steccata ou pancetta 
tendue, est obtenue du ventre du 
porc noir des Nebrodi, riche en 
viande et en lard. À l'extérieur, elle 
est recouverte d'arômes 
sélectionnés pour rehausser la 
charcuterie et la rendre idéale 
pour la cuisine.

Der geräucherte Bauchspeck oder 
gestreckte Bauchspeck stammt 
aus dem Bauch des schwarzen 
Nebrodi-Schweins, reich an 
Fleisch und Speck. Außen ist er 
mit ausgewählten Aromen 
bedeckt, um die Wurst zu würzen 
und sie ideal für den Gebrauch in 
der Küche zu machen.

Pancetta Steccata
Pancetta Steccata (Cured pork belly) 
Pancetta Steccata (Ventre de porc cuit)
Geräucherte Bauchspeck

100% di carne di suino Nero dei Nebrodi; sale marino; pepe nero; 
peperoncino. 
Senza aggiunta di glutine.

100% Black Nebrodi pig meat; sea salt; black pepper; red chilli pepper.
No added gluten.

100% de viande de porc noir des Nébrodes; sel marin; poivre noir; piment.
Sans l’ajout de gluten.

100% Schwarzes Nebrodi-Schweinefleisch; Meersalz; schwarzer Pfeffer; 
Chilipfeffer. 
Ohne zugesetztes Gluten. 
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Il salamino di suino Nero dei Nebrodi è un 
pregiatissimo salume artigianale prodotto da 
tagli e lardello del maialino, fatto essiccare 
naturalmente all’aria per conferirgli un 
sapore deciso e caratteristico. Nella 
preparazione è impiegato il budello Naturale 
di tipo Torta, per pezzature da 250 grammi o 
350 grammi. 

The salamino of the Black Nebrodi pig is a 
highly prized artisan salami produced from 
cuts and lard of the piglet, naturally air-dried 
to give it a strong and distinctive flavor. 
Natural Torta-type casing is used for sizes of 
250 grams or 350 grams.

Le salamino du porc noir des Nebrodi est une 
charcuterie artisanale très prisée produite à 
partir de morceaux et de lard du porcelet, 
séchée naturellement à l'air pour lui donner 
une saveur forte et caractéristique. Dans la 
préparation, on utilise une enveloppe 
naturelle de type Torta, pour des tailles de 250 
grammes ou 350 grammes.

Das Salamino vom schwarzen Nebrodi-Schwein 
ist eine hochwertige handwerkliche Wurst, 
hergestellt aus Schnitten und Speck vom kleinen 
Schwein, natürlich an der Luft getrocknet, um ihm 
einen kräftigen und charakteristischen 
Geschmack zu verleihen. Bei der Zubereitung 
wird der Naturdarm des Torta-Typs verwendet, 
für Stückgewichte von 250 Gramm oder 350 
Gramm.

100% di carne e grasso di suino Nero dei 
Nebrodi; sale marino; budello naturale; 
finocchietto; pepe nero; peperoncino; E252.
Senza aggiunta di glutine.

 
100% Black Nebrodi pig meat and lard; sea
salt; natural casing; chilli pepper; black 
pepper; fennel E252. No added gluten.

100% de viande et grasse de porc noir des 
Nébrodes; sel marin; boyau naturel; fenouil, 
poivre noir, piment; E252. 
Sans l’ajout de gluten.

100 % Fleisch und Fett vom schwarzen 
Nebrodi-Schwein; Meersalz; Naturdarm; 
Fenchel; schwarzen Pfeffer; Chili; E252.
Ohne zugesetztes Gluten. 

Salamino
Black pig salamino 
Salamino de porc noir
Salamino
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Le salami du porcelet noir des Nebrodi est 
particulièrement apprécié pour sa saveur 
savoureuse et équilibrée. Il est produit à partir 
d'une sélection de morceaux maigres et de 
lard. Deux types d'enveloppe sont possibles 
pour le salami: Filzetta, pour des tailles de 
300 ou 400 grammes, et Gentile, pour des 
tailles de 500 à 800 grammes.

Der Salami vom schwarzen Nebrodi-Schwein 
ist eine besonders geschätzte Wurst für 
seinen herzhaften und ausgewogenen 
Geschmack. Er wird aus einer Auswahl von 
mageren Schnitten und Speck hergestellt. Für 
den Salami sind zwei Arten von Därmen 
möglich: Filzetta, für Stückgewichte von 300 
oder 400 Gramm, und Gentile, für 
Stückgewichte von 500 bis 800 Gramm.

Il salame di maialino Nero dei Nebrodi è un 
salume particolarmente apprezzato per il suo 
sapore sapido ed equilibrato. È prodotto da 
una selezione di tagli magri e di lardo. Per il 
salame sono previste due tipologie di budello 
possibili: Filzetta, per pezzature da 300 o 400 
grammi, e Gentile, per pezzature da 500 a 800 
grammi. 

The salami of the Black Nebrodi piglet is 
particularly appreciated for its savory and 
balanced flavor. It is produced from a 
selection of lean cuts and lard. Two types of 
casing are possible for salami: Filzetta, for 
sizes of 300 or 400 grams, and Gentile, for 
sizes from 500 to 800 grams. 

100% di carne e grasso di suino Nero dei 
Nebrodi; sale marino; pepe nero; budello 
naturale; E252.
Senza aggiunta di glutine.

 
100% black Nebrodi pig meat and lard; sea
salt; black pepper; natural casing; E252.
No added gluten.

100% viande et graisse de porc noir des 
Nébrodes; sel marin; poivre noir; boyau 
naturel; E252.
Sans l’ajout de gluten.

100% Schwarzes Nebrodi-Schweinefleisch 
undfett; Meersalz; schwarzer Pfeffer; 
Naturdarm; E252. 
Ohne Zusatz von Gluten.

Salame
Black pig salami 
Salami de porc noir
Salami
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Salume pregiato preparato con carne di asina ragusana, 
con aggiunta di lardo del suino Nero dei Nebrodi che 
apporta sapidità al gusto delicato della carne d’asina.

Refined cured meat prepared with Ragusan donkey meat, 
with the addition of Black Nebrodi pig lard which brings 
flavour to the delicate taste of donkey meat.

Une charcuterie raffinée réalisée avec de la viande d’âne 
de Ragusa et du saindoux du porc noir des Nébrodes qui 
apporte de la sapidité au goût délicat de la viande d’âne.

Kostbare Räucherfleisch aus Ragusan-Eselfleisch mit 
Zusatz von Schmalz vom schwarzen Nebrodi-Schwein, 
das dem delikaten Geschmack von Eselfleisch Würze verleiht.

Mortadella d’asina
Donkey Mortadella
Mortadella d’âne
Esel-Mortadella

80% di carne d’asina e grasso di suino; acqua; 
sale marino; spezie; aromi; pepe nero; 
pistacchio di Bronte DOP pelato; conservante 
E250; antiossidante E301. 
Senza aggiunta di glutine. 

80% donkey meat and Black Nebrodi pig fat; 
water; sea salt; spices; flavors; black pepper; 
peeled Bronte DOP pistachio; preservative 
E250; antioxidant E301. 
Gluten-free.

80 % de viande d'âne et de gras de porc; eau; 
sel marin; épices; arômes; poivre noir; 
pistache de Bronte DOP pelée; conservateur 
E250; antioxydant E301. 
Sans gluten.

80% Eselsfleisch und Schweinespeck; Wasser; 
feines Meersalz; Gewürze; Aromen; 
schwarzer Pfeffer; geschälte Pistazien von 
Bronte DOP; Konservierungsstoff E250; 
Antioxidans E301. 
Ohne Glutenzusatz.
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Patè di Suino Nero
Black pork Patè
Pâté de porc 
Schweineleberpastete

100% di carne e lardo di suino Nero dei Nebrodi; sale marino; aromi; E252; 
E300; E250; E331; budello naturale. 
Senza aggiunta di glutine.

100% black Nebrodi pig meat and lard; sea salt; flavourings; E252; E300; 
E250; E331; natural casing.
No added gluten.

100% de viande et saindoux de porc noir des Nébrodes; sel marin; arômes; 
E252; E300; E250; E331; boyau naturel.
Sans l’ajout de gluten.

100% Fleisch und Schmalz von schwarzen Nebrodi-Schweinen; Meersalz; 
Aromen; E252; E300; E250; E331; Naturdarm.
Ohne zugesetztes Gluten. 

Ottimo da assaggiare al naturale o 
accompagnato da pane fresco e 
stuzzichini: il patè di maialino 
Nero dei Nebrodi è un salume 
dalle ricche sfumature di sapore, 
prodotto esclusivamente da carni 
della pregiata razza di suini neri 
siciliani. Pezzatura da 500 a 800 
grammi. 

Excellent to taste on its own or 
accompanied by fresh bread and 
snacks: the paté of Black Nebrodi 
piglet is a salami with rich flavor 
nuances, exclusively produced 
from meat of the precious breed 
of Sicilian black pigs. Sizes range 
from 500 to 800 grams.

Excellent à déguster tel quel ou 
accompagné de pain frais et 
d'amuse-gueules: le pâté de 
porcelet noir des Nebrodi est une 
charcuterie aux riches nuances de 
saveur, produite exclusivement à 
partir de viandes de la précieuse 
race de porcs noirs siciliens. Les 
tailles vont de 500 à 800 grammes.

Hervorragend zum pur genießen 
oder mit frischem Brot und 
Snacks: Die 
Schweineleberpastete vom 
schwarzen Nebrodi-Schwein ist 
eine Wurst mit reichen 
Geschmacksnuancen, die 
ausschließlich aus Fleisch der 
kostbaren Rasse der schwarzen 
sizilianischen Schweine 
hergestellt wird. Stückgewicht von 
500 bis 800 Gramm.
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100% di carne e lardo di suino Nero dei Nebrodi; acqua; sale marino; acido 
ascorbico; E250; E300; aromi; spezie; E451 trifosfati; E452 polifosfati. 
Senza aggiunta di glutine.

 
100% black Nebrodi pig meat and lard; water; sea salt; ascorbic acid; E250; 
E300; flavours; spices; E451 triphosphates; E452 polyphosphates.
No added gluten.

100% de viande et saindoux de porc noir des Nébrodes; eau ; sel marin ; acide 
ascorbique; arômes E250; E300; arômes ; épices; E451 triphosphates; E452 
polyphosphates. Sans l’ajout de gluten.

100% Fleisch und Schmalz vom Nero dei Nebrodi-Schwein; Wasser; 
Meersalz; Ascorbinsäure; E250; E300; Aromen; Gewürze; E451 Triphosphate; 
E452 Polyphosphate. Ohne Zusatz von Gluten.
 

Il boccone di suino Nero dei Nebrodi 
è un wurstel artigianale da utilizzare, 
previa cottura, per preparare panini e 
antipasti particolarmente graditi al 
palato per il loro sapore denso e 
gradevole. Nella preparazione sono 
utilizzati esclusivamente tagli di 
maialino nero siciliano.
Confezionamento da 2 a 10 pezzi.

The Nebrodi black pig wurstel is an 
artisanal sausage used, after being 
cooked, to prepare sandwiches and 
appetizers that are particularly 
pleasing to the palate due to their 
dense and pleasant flavour. Only 
Sicilian black pig cuts are used in the 
preparation. Packaging from 2 to 10 
pieces.

La saucisse de porc noir des 
Nébrodes est un produit artisanal 
qu’on peut utiliser, avant la cuisson, 
pour préparer des sandwichs et des 
entrées particulièrement appréciés 
pour leur goût intense et agréable. 
Pour sa préparation on utilise 
exclusivement des coupes de porc 
noir sicilien. L’emballage contient de 
2 à 10 morceaux.

Der Nebrodi-Frankfurter vom 
schwarzen Schwein ist ein 
handwerklicher Frankfurter, der nach 
dem Kochen  zur Zubereitung von 
Sandwiches und Vorspeisen 
verwendet wird, die aufgrund ihres 
dichten und  angenehmen 
Geschmacks besonders angenehm 
für den Gaumen sind. Für die 
Zubereitung werden nur  sizilianische 
Stücke vom schwarzen Schwein 
verwendet. Verpackung von 2 bis 10 
Stück. 

Boccone di Maiale
Knot “Nero dei Nebrodi” pork 
Le Bouchée de porc “Nero dei Nebrodi”
Schweineknoten “Nero dei Nebrodi”
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Porchetta

100% di carne di suino Nero dei Nebrodi; sale marino; aromi naturali. 
Senza aggiunta di glutine.

100% black Nebrodi pig meat; sea salt; natural flavours.
No added gluten.

100% de viande de porc noir des Nébrodes; sel marin; arômes naturels.
Sans l’ajout de gluten.

100% Schweinefleisch Nero dei Nebrodi; Meersalz; natürliche Aromen. 
Ohne zugesetztes Gluten. 

Uno dei più classici salumi italiani, 
la porchetta di suino Nero dei 
Nebrodi è una vera e propria 
esperienza di gusto, ottima da 
consumare appena tagliata, per 
apprezzarne al meglio il sapore, o 
da includere nelle cotture di 
diverse ricette. È ottenuta dalla 
pancia, dalla lonza e dal collo del 
maiale. 

One of the classic Italian cured 
meats, Black Nebrodi pig 
porchetta is a true taste 
experience, excellent to consume 
freshly cut to fully appreciate its 
flavor or to include in various 
recipes. It is obtained from the 
belly, loin, and neck of the pig.

L'une des charcuteries italiennes 
les plus classiques, la porchetta 
de porc noir des Nebrodi est une 
véritable expérience gustative, 
excellente à consommer 
fraîchement coupée pour 
apprécier pleinement sa saveur, ou 
à inclure dans diverses recettes. 
Elle est obtenue à partir du ventre, 
de la longe et du cou du porc.

Eines der klassischsten 
italienischen Wurstwaren, der 
Spanferkelbraten vom schwarzen 
Nebrodi-Schwein, ist ein wahres 
Geschmackserlebnis. Ideal zum 
sofortigen Verzehr, um den 
Geschmack am besten zu 
genießen, oder um ihn in 
verschiedenen Rezepten zu 
verwenden. Er wird aus dem 
Bauch, der Lende und dem Hals 
des Schweins gewonnen.
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Dalla parte superiore del lombo e del collo del suino è 
ricavato il capocollo, un salume artigianale pregiato e 
saporito. Pezzatura da 1 kg o 1,5 kg. 

From the upper part of the back and neck of the pig, 
capocollo is obtained, a precious and flavorful artisan 
salami. Sizes range from 1 kg to 1,5 kg.

De la partie supérieure du dos et du cou du porc, on 
obtient le capocollo, une charcuterie artisanale précieuse 
et savoureuse. Les tailles vont de 1 kg à 1,5 kg. 

Vom oberen Teil der Lende und des Halses des Schweins 
wird der Capicollo gewonnen, eine hochwertige 
handwerkliche Wurst. Stückgewicht von 1 kg oder 1,5 kg.

Capocollo

100% di carne di suino Nero dei Nebrodi; 
budello naturale; sale marino; pepe nero; 
peperoncino; E252. 
Senza aggiunta di glutine. 

100% Black Nebrodi pig meat; natural casing; 
sea salt; black pepper; chili; E252. 
Gluten-free.

100 % de viande de porc noir des Nebrodi; 
enveloppe naturelle; sel marin; poivre noir; 
piment; E252. 
Sans gluten.

100% Fleisch vom schwarzen 
Nebrodi-Schwein; Naturdarm; feines Meersalz; 
schwarzer Pfeffer; Chili; E252. 
Ohne Glutenzusatz.



Buon Appetito
Per esa�are le qualità del prodo�o, 

riponi fuori dal �igo rimuovendo l 'involucro 
45 minuti prima di essere servito.

Enjoy your meal
 

To enhance �e qualities of �e product,
store out of �e re�igerator by removing
 �e wrapper 45 minutes before serving

Pro�tez de votre repas
Pour renforcer les qualités du produit,

conservez-le hors du ré�igérateur en retirant
l'emballage 45 minutes avant de le servir

Genießen Sie Ihre Mahlzeit 
Um die Eigenscha�en des Produkts zu verbessern,

sol�en Sie es außerha� des Kühlschranks 
aufbewahren und die Verpackung 

45 Minuten vor dem Servieren entfernen.



Brand Nebrodi - Soc. Coop. Agricola
Allevamento di maialino nero dei Nebrodi e produzione di 

salumi artigianali di alta qualità.

 Contrada Belladonna Snc
98030 Santa Domenica Vittoria (ME)

P.iva : 03298950837
+39 333 822 2382

info@brandnebrodi.it 
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