Umberto Nogara
crea il salumificio
che porta il suo
nome nel 1969 e,

da allora, tutta la
famiglia, impegnata
nella conduzione
dell’azienda, ne segue
la filosofia: attenta
selezione delle carni,
controllo sullintera
filiera, uso minimo

di additivi e rispetto
dei tempi naturali di
maturazione

o 9° primavera/estate 2010

la bondiola di san'
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Tra i prodotti che abbiamo assag-
giato ecco un salame crudo da ma-
nuale, anticipo della loro soppressa
saporosa.

Quindi il prosciutto crudo Veneto
Berico-Euganeo DOP stagionato 18
mesi, e il prosciutto crudo affumi-
cato con legno di faggio; eccellenti
saranno coppa e lardo aromatizza-
ti, lonzino affumicato: imperdibili le
salsicce e il cotechino.

Il musetto viene realizzato con te-
sta, muscoli vari e cotenna del sui-
no, che non & mai troppo pepato
per apprezzare in pieno il sapore
delle carni.

Pregevole & poi la Bondiola di San-
t'Agata, prodotta con lo stesso
impasto del musetto ma con I'in-
serimento di una lingua salmistra-
ta e del guanciale fresco, secondo
un’antica ricetta dei norcini vicen-
tini.

P A Golosaria Mpnferrato, nel maestoso castello di Casale Monferrato hanno riscosso un successo di
pubblico meritato. E stato il loro lancio nel mondo di Papillon. Una garanzia!
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