Specialita di speck e salumi dell'’Alto Adige
Siidtiroler Speck- und Wurstspezialititen
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Una baffa 7i Martin Speck si riconosce
subito, non solo per il sapore, ma anche per
il sigillo di qualita del Consorzio Produs-
tori Speck Alto Adige 1.G.P. che garan-
tisce il rispetto dell’ antica tradizione sud-

tirolese in ogni fase della lavorazione.

Eine Hamme Martin Speck erkennt man
sofort. Nicht nur am Geschmack, sondern
auch am Qualititssiegel des Siidtiroler
Speck-Konsortiums g.g.A., das die Ein-
haltung der alten Siidtivoler Traditionen

in jeder Herstellungsphase garantiert.

Cod. art. Prodotto

Art.-Nr.

14

N

Speck intero
1.G.P.

Speck intero

Speck intero
squadrato |.G.P.

Speck intero
squadrato

Produkt

Ganze Hamme
g.g.A.
Ganze Hamme

Ganze Hamme
g.g.A. quadratisch

Ganze Hamme
quadratisch

Stagionatura
Reifezeit

6 mesi
6 Monate

5 mesi
5 Monate

6 mesi
6 Monate

5 mesi
5 Monate

.4,5-5kg




Delicatamente
affumicato

Schonend gerduchert

Cod. art. Prodotto

Art.-Nr.

17

03

212

211

1/2 speck 1.G.P.

1/2 speck

1/2 speck
squadrato |.G.P.

1/2 speck
squadrato

Produkt

Martin Speck ¢ prodotto esclusivamente
con cosce suine selezionate di carne magra
¢ affumicato secondo la tradizione conta-

dina.

Martin Speck lesteht ausschlicfSlich aus
mageren, vollfleischigen Schweineschlegeln
und wird nach traditioneller Bauernart

gerdnchert.

Stagionatura Peso
Reifezeit Gewicht

1/2 Speck g.g.A. 6 mesi 22-25kg
6 Monate

1/2 Speck 5 mesi 22-25kg
5 Monate

1/2 Speck 6 mesi 2,2-25kg

g.g.A. quadratisch 6 Monate

1/2 Speck 5 mesi 22-25kg

quadratisch 5 Monate

|

Art.-Nr.

16

02

Cod. art. Prodotto

1/6 speck |.G.P.

1/6 speck

Produkt

1/6 Speck g.g.A.

1/6 Speck

Stagionatura
Reifezeit

6 mesi
6 Monate

5 mesi
5 Monate

Peso
Gewicht

€a.900g-1,1kg

€a.900g-1,1kg

Oltre al grado o maturazione viene an-

che controllato la corvetta salatura. Solo
lo speck che supera i severi controlli ottie-
ne il marchio di qualita impresso a fuoco

sulla contenna.

Neben Reifezeit xnd Fettanteil wird
auch der Salzgehalt geprifft. Nur die
Speckseiten, die den Qualititsanforde-
rungen entsprechen, erhalten das Brand-

zeichen auf der Schwarte.
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Cod. art. Prodotto Stagionatura Peso
Art.-Nr. Produkt Reifezeit Gewicht

‘ 15 Cuore di Herzstiick g.g.A. 6 mesi ca.500 ¢
’p ' 1\. t \ . speck |.G.P. 6 Monate
o ; T 01 Cuore di Herzstiick 5 mesi .500g
LAl I bl |' H speck 5 Monate
Ui ( il lw 206 Cuore alle Herzstiick mit 5 mesi @.500¢
t | ey b erbe alpine Bergkrautern 5 Monate

Con erbe alpine

Mt Bergkriutern

Il cuore della coscia suina ¢ il taglio pin
pregiato dello speck, tenero, magro ¢ parti-

colarmente gustoso.

Das Herzstiick - das edelste Stiick vom
Hinterschinken - ist ein absolut ma-
gerer, doch aufSerovdentlich schmackbafter
Speck.

Cuore
di*speck

Herzstiick

Cod. art. Prodotto Stagionatura Peso

Art.-Nr. Produkt Reifezeit Gewicht

152 Mezzena Seitenspeck 5/6mesi  ca.600q
5/6 Monate

151 Mezzenaintera Ganzer Seitenspeck  5/6mesi  ca.8kg
5/6 Monate

Seiten-

Mezzena, detta anche “speck del conta-
dino”, con una maggiore percentuale di
grasso bianco che gli conferisce un gusto

pin dolce e delicaro.

Seitenspeck, zuch Bauernspeck genannt,
bat etwas mebr weifSen Speckanteil und

st somit milder und delikater im Ge-

schmack.




"y

Karreespeck -

Il lonzino & :/ controfiletto e nel contempo

la parte pin magra del maiale, essiccata

all’aria in base a un’antica tecnica arti-

glanale che le conferisce il suo sapore deli-

cato e aromatico.

Pancetta =3

Lonzino ist der Riickenstrang und zu-

g [ ] o .. 0
a f fu m = - L T Stagionatura  Peso gleich das magerste Stiick vom Schwein. Es
L1111 CA Art.-Nr. Produkt Reifezeit Gewicht wird nach alter Handwerkskunst luftge-
137 Lonzino e 3 mesi @.400g trocknet und erhdlt dadurch seinen zarten
3 Monate aromatischen Geschmack.
g 201 Fioccoaifiori  Karreespeck mit 3 mesi a.400¢
au C S p e C ( dimontagna  Bergblumen 3 Monate
lﬁv l ) 194 Fiocco alle Karreespeck mit 3 mesi a.400g
a t = - erbe alpine Bergkrautern 3 Monate

Fiocco Karreespeck mit 3 mesi a.400g
La pancetta ¢ «» taglio con parti gras- al ginepro Wacholder 3 Monate
se nobili, salato nella giusta misura ed
arricchito con aromi naturali ed erbe di
montagna. 1/ suo intenso sapore la rende
ideale per la preparazione di pasta e piat-

11 tipici.

Cod. art. Prodotto Stagionatura Peso Es . f g d
Art.-Nr. Produkt Reifezeit ~ Gewicht Der Bauchspeck it dem qualitativ 10CCo al 11011 d1 montagna
0 Pancetta B 2 mesi @350 hochwertigen Fettanteil wird fein gesal- Karreespe(:k
affumicata 2 Monate zen und mit natijrlichen Avomastoffen mit Bergblumen
18 Pancetta Ganzer 2 mesi @.3,5kg und Bergkrautern gewiirzs. Wegen seines
intera Bauchspeck 2 Monate herzhaften Geschmacks wird er bei der ) )
34 Pancetta 1/2 Bauchspeck 2 mesi @.1,8kg Zubereitung landestypischer Gerichte sehr Fiocco alle erbe alplne

ameta 2 Monate

Karreespeck
mit Bergkriutern

geschditzt.




Cod. art. Prodotto
Art.-Nr.
190 Lardo

209 Guanciale

Coppa

Produkt

Riickenspeck

Wange

Nacken

Stagionatura
Reifezeit

2 mesi
2 Monate

3 mesi
3 Monate

3 mesi
3 Monate

Peso
Gewicht
a.400g

a.400g

a.400g

-
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La guancia del maiale viene salata, pepa-
ta, leggermente affumicata a freddo e, in-
[ine, lasciata riposare nell’apposita cella

$ino a ottimale maturazione.

Die Schweinswange wird gesalzen, ge-
Dpfeffers, leicht kaltgerduchert und an-
schliefend in der Reifekammer bis zur

optimalen Reife gelagert.




Cubetti
di speck

Specialita attumicate
Gerduchertes

Speckwiirfel

Per lo speck a cubetti, ; zzg/; selezionati

vengono cosparsi di spezie naturali, ac-

curatamente affumicati, lasciati maturare

¢ tagliati pronti per I'uso.

Fiir die Speckwiirfel werden ausgesuchre Cod. art. Prodotto Stagionatura  Peso

Art.-Nr. Produkt Reifezeit Gewicht

Fleischstiicke mit Naturgewiirzen einge-

rieben, sorgsam gerauchert, gereift und

04 Speckdifesa  Kaiserteil 3 mesi a.450 ¢
kiichenfertig geschnitten. speck 3 Monate
32 Speckdifesa  Ganzer 3 mesi . Tkg

intera Kaiserteil 3 Monate

4 Cod.art. Prodotto Stagionatura Peso
Art.-Nr. Produkt Reifezeit Gewicht

Kaiserteil

13 Cubetti di Speckwiirfel 5 mesi 1659
speck 5 Monate

58 Speck Speckin Scheiben 5 mesi 1009
affettato geschnitten 5 Monate

Speck attettato

Speck in
Scheiben

geschnitten

Sottile e delicato

Hauchdiinn und zart



|

Filetto
di cervo

Hirschfilet

Cod. art. Prodotto
Art.-Nr.

m

99

Filetto di speck

Filetto di cervo

Prosciutto di
Cervo

3

Produkt

Speckfilet

Hirschfilet

Hirschschinken

Filetto
di speck

Speckfilet

Il filetto di speck affumicato, i/ pezzo
Dpin nobile ¢ tenero del maiale, leggermente
speziato e delicatamente affumicato, ¢ una
squisitezza particolare per palati raffina-

1.

Das geraucherte Speckfilet, Zus edelste
Stiick vom Schwein, mit leichter Wiirze
und einem sanften Raucharoma ist ein be-
sonderer Leckerbissen fiir den verwihnten

Gaumen.

Stagionatura  Peso
Reifezeit Gewicht

1,5 mesi .350¢
1,5 Monate

1,5 mesi @.350q
1,5 Monate

1,5 mesi .350¢
1,5 Monate

Per la produzione e/ manzo affumi-
cato si wtilizza un pezzo di coscia bo-
vina, sottoposto a wun processo di produ-
zione molto laborioso. Questa specialita
originaria della  provincia di  Sondrio,

¢ 0ggi apprezzata in tutto il mondo.

Cod. art. Prodotto

Art.-Nr. Produkt

59 Bresaola

134 Bresaola Ganzes
intera Rindsgeselchtes 3 Monate

Rindsgeselchtes 3 mesi a.400¢

Bei der Herstellung des Rindsge-
selchten wird ein Stiick vom Hinterschin-
ken verwendet, das einem sebr aufwdin-
digen  Herstellungsprozess — unterzogen
wird, Urspriinglich aus der italienischen
Provinz Sondrio stammend erfrent sich
diese Spezialitit heute grofier Beliebt-
heit.

Stagionatura Peso
Reifezeit Gewicht

3 Monate

3 mesi . kg

Rinds-
geselchtes




Gerauchertes

Schweine-

fleisch

Cod. art. Prodotto

Art.-Nr.

192 Pendole

187 (Carne salada
ameta

224 (Carne salada
affettata

Produkt

Gerduchertes
Schweinefleisch

Rindfleisch
gepokelt

Rindfleisch gepokelt
in Scheiben
geschnitten

Stagionatura

Reifezeit

20 giorni
20Tage

1 mese
1 Monat

1 mese
1 Monat

Peso
Gewicht

a.100g

@.2,5kg

100qg

Le pendole 5010 una specialita bellunese;
questi bastoncini di carne di maiale sele-
zionata, lunghi ca. 15-20 cm, vengono

speziati delicatamente ¢ lasciati maturare.

Pendole sind eine Belluneser Spezialitit;
die ca. 15 bis 20 cm langen Stibchen aus
ausgesuchtem Schweinefleisch werden fein

gewiirzt, gerduchert und kurz gereift.

Rindileisch
gepockelt

Le carne salada ¢ »» tradizionale piat-
to trentino. Per la sua preparazione, im-
pieghiamo solo tagli di manzo selezionati
che, dopo la frollatura e 'eliminazione di
grasso e tendini, vengono insaporiti con

una speciale miscela di spezie.

Carnesalada (gepickeltes Rindfleisch) ist
ein traditionelles Fleischgericht aus dem
Trentino. Fiir die Zubereitung verwenden
wir nur ausgewdhlte Rindfleischstiicke.
Nach dem Abbdngen und dem Entfernen
von Fett- und Sebhnenvesten wird es mit

einer speziellen Gewiirzmischung veredelt.



Salami e salamini atfumicati
Salami und Wurzen

Jagdwurst

Quest'originale salume sudtirolese ¢ pro-
dotto con la migliove carne di manzo ¢ ma-
iale, abbinata alle erbe aromatiche, per poi
essere essiccato all’aria. Un tempo era con-

Sumaro come merenda da cacciatori e pastori.

Diese originale Siidtiroler Jagd-Salami
wird aus feinstem Rind- und Schweine-
[leisch und aromatischen Gewiirzen berge-
stellt und anschliefend luftgetrocknet. Frij-
her war sie die typische Zwischenmahlzeit

der Jger und Schifer.

Questi salamini sono leggermente affu-
micati e prodotti con carne di suino

0 bovino. Oltre a questo tradizionale af-
Jumichello, sono disponibili i seguenti
tipi di salsiccia: di cervo, di cinghiale,

di capriolo ¢ il salamino piccante.

Cod. art. Prodotto

Art.-Nr. Produkt
105 Lucanica Jagdwurst
stagionata
80 Salami Haus-Salami
nostrani
06 Salamini Kaminwurzen
affumicati
102 Salamini Hirsch-
di cervo Kaminwurzen
100 Salamini Pikante
piccanti Kaminwurzen
200 (acciatorino Landjager

Die Kaminwurzen sind leicht geriuchert
und bestehen ans Schweine- oder Rind-
[leisch. Zusdtzlich zu dieser traditionellen
Robwurst sind noch folgende Sorten erhilt-
lich: Hirsch-, Wildschwein-, Reb- und

Teufelswurst.

Quantita Stagionatura Peso

Menge Reifezeit Gewicht

1 1 mese a.200g
1 Monat

1 2 mesi a.400g
2 Monat

3 10 giorni a.200g i
10Tage

3 10 giorni a.200¢
10Tage

3 10 giorni a.200g
10Tage

3 10 giorni a.200g
10Tage




Salame di
selvaggina

Wildsalami

Cod. art. Prodotto
Art.-Nr. Produkt

68 Salame di cervo  Hirsch-Salami

69 Salame di Wildschwein-
cinghiale Salami
71 Salame di Gams-Salami
camoscio
72 Salame di Reh-Salami
capriolo
57 Salame all‘aglio  Knoblauch-Salami
106 Salame di Berg-Salami
montagna
109 Salame piccante Pikante Salami

Il genuino e saporito salame 7 se/vag-
gina ¢ un’autentica varita. Prodotto da
selvaggina alpina con tradizionali meto-
di artigianali, questo salame crudo e una
specialita particolarmente adatta ad una

gustosa mevenda.

Stagionatura Peso

Reifezeit Gewicht

1 mese @.220g
1 Monat

1 mese @.220g
1 Monat

1mese @.2209
1 Monat

1 mese @.220g
1 Monat

1 mese @.220g

1 Monat
1mese @.2209
1 Monat
1 mese @.220g
1 Monat

Eine echte Raritat isz die herzhaft wiir-
zige Wildsalami. Hergestellt aus alpen-
lindischem Wild und nach traditio-
neller Handwerkskunst eigner sich diese
Rohwurst-Spezialitat ganz besonders fiir

eine ziinftige Brotzeit.

Questo salame acquisisce il suo sapore
speziato grazie al mantello di erbe e pepe
in cui lo avvolgiamo dopo una delicata

maturazione all’aria alpina dell’Alto
Adige.

Diese Salami erbailt ibren wiirzigen Ge-
schmack durch den Krduter- und Pfeffer-
mantel, den wir nach schonender Reifung

an der Siidtivoler Bergluft auftragen.

Cod. art. Prodotto

Art.-Nr. Produkt

205 Salame al pepe ~ Salami mit Pfeffer

204 Salame alle Salami mit

Salame al pepe

e alle erbe

Salami mit Pfeffer

erbe alpine Bergkrautern

und Krautern

Stagionatura
Reifezeit

1 mese
1 Monat

1 mese
1 Monat

Peso
Gewicht

a.240g

a.240g




Wirstel
Wiirste

Specialita
Spezialititen

Cod. art. Prodotto Quantita Peso

Tra le specialita de/icatamente saporite e Unter den fein gewiirzten und nach Ori- Art A Produkt Menge  Gewicht

prodotte secondo le ricette originali, trovate ginal-Rezepturen  hergestellten Produkten 27 Polpettone Leberkdse 2 @.2509
anche i classici e tipici wiirstel: Frankfur- finden sich auch die Klassiker unter den 195 Polpettone Leberkdse 2 @.250¢g
ter, Meraner, Servelade, wiirstel bianchi e Wiirsten: Frankfurter Wiirste, Meraner con peperoni mit Peperoni
wiirstel senza pelle. Wiirste, Weifswiirste, Serveladen —und

Wiirstel obne Haut.

Leberkise

Cod. art. Prodotto Quantita Peso
Art.-Nr. Produkt Menge  Gewicht

24 Wiirstel Meraner Meraner 3 280¢
4 2809
29 Wiirstel Servelade  Servelade 2 280¢
3
2

28 Wiirstel Frankfurter ~ Frankfurter

30 Wiirstel senza pelle ~ Wiirstel ohne Haut 280¢

31 Wiirstel bianchi WeiBwurst

280¢




Cod. art. Prodotto
Art.-Nr.

tirolese

ameta

Filone trancio

90 Filone meta 1/2 Selchkarree/Schweinskarree  ca. 1,2 kg

Lo speck cotto ¢ prodotto secondo un'an-
tica ricetta, salmistrato, leggermente
affumicato con legno di faggio e cotto. 1/
risultato é una specialita dal sapore deli-

cato ed inconfondibile.

Produkt
49 Prociutto Tiroler
Schinken

81 Speck cotto 1/2 gekochter
Schinken

Selchkarree/Schweinskarree

Tiroler
Schinken

Peso
Gewicht

@.1,2-1,5kg

.4,5kg

a.400g

Der gekochte Speck wird nach alter
Tradition gepokelt, leicht gerduchert und
gegart. Diese Methode verleibt dem Pro-
dukt seinen berzhaften Geschmack.

Stinco
affumicato

Schweins-

Cod. art. Prodotto
Art.-Nr.

10 Bracciola

25 Bracciola affumi- Gerduchertes Schweins- 3 a.400¢

catasensaosso  kotelett ohne Knochen

affumicata Schweinskotelett

Schweinshaxe (groB)

37 Stinco affumi-
cato grande
223 Stinco affumi-

Schweinshaxe (klein)
cato piccolo

Carre di
maiale

Schweins-
karree

Il carre di maiale, dopo la salagione,
viene affumicato con legni particolari, che
gli donano un aroma inconfondibile. Una
specialita perfetta per piatti saporiti, ad

esempio con crauti.

Das Schweins- oder Selchkarree wird
nach dem Pokeln mit besonderen Hilzern
gerduchert, die ihm ein unverwechselbares
Avoma verleiben. Es ist eine Spezialitat,
die sich hervorragend fiir wiirzige Gerichte

eignet.

Quantita Peso
Menge Gewicht

2 a.500g

1 @.1,2kg

1 .700g



Geriucherte
Rippchen

Cod. art. Prodotto Quantita Peso
Art.-Nr. Produkt Menge Gewicht

Puntine Gerducherte 1 3509
affumicate Rippchen

Per le puntine affumicate, xnz tradizio- Fiir die geraucherten Rippchen, e:ne tra-
nale ¢ aromatica specialita trentina, viene ditionelle aromatische Spezialitat aus dem
impiegata solo carne di maiale selezionata. Trentino, wird nur ausgesuchtes Schweine-

[leisch verwendet.

Specialita fatte in casa
Hausgemachtes

Cod. art.
Art.-Nr.

52

53

65

85

Prodotto

Canederli
allo speck

Canederli
al formaggio

Canederli
agli spinaci

Canederli
ai finferli

Produkt

Speckknddel

Késeknodel

Spinatknodel

Pfifferlingknddel

Quantita
Menge

4

Peso
Gewicht

a.300g

a.300g

a.300¢

a.300g




ECCELLENZE

TREENTINE-ALTOATESINE

CANEDERLI ALLO N

/" CANEDERLI Al | 0 ADIGE IGP E TRENTINGRANA,

MM PU SMOBNA """""""

usn: M:M rm’?ﬁ?mu

| canederli dell’Alto Adige sor0 delizio-
samente soffici e si contraddistinguono per
il loro inconfondibile sapore di speck af-

[fumicato.

Die Siidtiroler Speckknodel sind kost-
lich weich und zeichnen sich durch den
unverwechselbaren Geschmack von gerdu-

chertem Speck aus.

Facili e rapidi — 7 nostri gustosi caneder-
Ui e spatzle vengono preparati in base alle

Canederli ai
4 formaggi, Speck L.G.P.
Trentingrana

antiche ricette con un particolare occhio di

riguardo a freschezza e qualita!

Einfach und schnell — unsere geschmack-
vollen Knidel und Spatzle werden nach
alten Rezepten und mit besonderem Augen-
merk auf Frische und Qualitat zubereitet!

Knddel mit 4 Kése-
sorten, Siidt. Speck
g.¢.A., Parmesankise

Cod. art. Prodotto Quantita Peso
Art.-Nr. Produkt Menge Gewicht
ediel dellAlio Adige 21 Canederliai Knodel mit 4 3009
4 formaggi 4 Kasesorten aus
del Trentino dem Trentino
222 Canederliallo  Knodel mit Stidtiroler 4 3004
Speck Alto Adige Speck g.g.A. und
l.GPe Parmesankdse aus

Trentingrana  dem Trentino
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Spinat- und
Eier-Spatzle

Cod. art. Prodotto
Art.-Nr. Produkt

156 Spatzle agli Spinat-Spatzle
spinaci

157 Spatzle all'uovo  Eier-Spatzle

Due piatti che entusiasmano tutti: basta
un po’ di burro e formaggio grattugiato ed

ecco servita una leggera e gustosa pasta.

Iwei Gerichte, die alle begeistern; es
braucht nur etwas Butter und geriebenen
Kdse und schon stebt eine bekiommliche
und leckere Nudelspeise auf dem Tisch.

Contfezioni regalo
Geschenkspackungen

ARTINSPE
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Specialita selezionate 4z regalare, per
la gioia di chi le riceve. Martin Speck di-
spone di un ricco assortimento di confezioni

regalo, che variano di continuo.

Ausgewahlte Spezialititen zum Ver-
schenken und um Anderen eine Freude zu
bereiten. Martin Speck hat ein reichhal-
tiges Sortiment an Geschenkspackungen,
die immer wieder neu zusammengestellt

werden.
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Cod. art. Prodotto
Art.-Nr. Produkt

Conf. regalo Geschenkspackung
con cuore di mit Herzstiick und
speckepane  Schiittelbrot

Conf. regalo Geschenkspackung
con speck difesa mit Kaiserteil und
e pane Schiittelbrot

Conf. regalo Geschenkspackung
con Kaminwurz  mit Kaminwurzen

GeS Ch@ﬂl{S- eaa = ~EHb o - t’t .-.J_ e cuore dispeck  und Herzstiick
i\ - o N . 7 " . i Conf. regalo Geschenkspackung
ks v MLIDEL (1418 Sp X - TN 7 -\ ol con sesto di mit 1/6 Speck
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Espositori con prodotti di qualita
Aufsteller mit Qualititsprodukten

Martin Speck fornisce ai suoi partner com-
merciali non solo una varieta di prodotti
di qualita, ma anche il relativo materiale

POS.

Martin Speck Ziefert seinen Handelspart-
nern nicht nur eine Vielfalt an Quali-
tatsprodukten, sondern auch das passende

POS-Material.

| -
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Inoltre, Martin Speck supporta i propri
partner commerciali con dettagliate informa-

zioni sui prodotti e brochure.

AuBerdem zunterstiitzt Martin Speck seine
Handelspartner mit  umfangreichen Pro-

duktinformationen und Broschiiren.




L‘azienda artigianale Martin Speck
sorge nel cuore delle Dolomiti

Das handwerkliche Unternehmen Martin Speck
hat seine Wurzeln in den Dolomiten

Martin Speck produce in piccole quantita:
¢ per questo che i suoi prodotti sono cosi im-
pareggiabilmente gustosi e vengono offerti
nelle catene commerciali leader, oltre che in
macellerie selezionate e in negozi di specia-

lita gastronomiche.

Martin Speck produziert in kleinen Men-
gen. Das ist auch der Grund, dass die
Spezialitiaten von Martin Speck so unver-
gleichlich gut schmecken und in fiibrenden
Handelsketten und ausgewihlten Metzge-

reien und Feinkostliden angeboten werden.




Il nostro marchio: Martin Speck

Martin Speck: unsere Traditionsmarke

SCHINKENSIFECK OHNE RALCH
SPFECK CRUDO SENEA FUMOD

’ COHNE RAUCH
if]i K ﬁl.rrlnl\hrl MO

Bresaola
ind - lvlpey

m\ SPEU*

ST — ~ Reb apriolo
=/ N = "

3 e
h\-!;_s-'-{)

Koree Speck




Prodotti deliziosi nel segno della stella alpina

Erlesenes im Zeichen des Edelweif}

~ Wiirstel
Senza Pelle
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[l nostro marchio commerciale:
Malga di Montagna
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Unsere Handelsmarke: Malga di Montagna

Malga di
Montagna |

Malga di Montagna, i/ marchio com-

merciale di Martin Speck, offre un vasto

assortimento di massima qualita che spazia
dal raffinato speck di montagna ai gustosi

Kaminwurz.

Malga di Montagna isz die Handels-
marke von Martin Speck und bietet — vom
[einen Bergspeck bis zu den herzhafien Ka-
minwurzen — ein abwechslungsreiches Sor-

timent von hichster Qualitas.
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La qualita di Martin Speck 4z inizio con
la selezione dei fornitori, basata su criteri
molto severi, di cui fanno parte non solo
il taglio e levidente qualita della carne,
ma anche il rispetto dei requisiti micro-

biologici.

Die Qualitat von Martin Speck Zeginn:
bei der Auswabl der Licferanten, die nach
strengen Kriterien erfolgr. Hierzu gebiren
nicht nur der Zuschnitt und die augen-
scheinliche Fleischqualitit, sondern auch
die Einhaltungen der mikrobiologischen

Anforderungen.
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0ggi, i consumatori s; aspettano esperien- Verbraucher erwarten sich heute wieder-
ze  degustative sempre viconoscibili:  per erkennbare Geschmackserlebnisse. Deshalb
questo la carne costantemente pregiata di wird das gleichbleibend hochwertige Fleisch
Martin Speck viene affumicata in un mo- von Martin Speck in einer modernen, digital

derno impianto digitalizzaro. gestenerten Produktionsanlage gerduchert.




Un luogo
meraviglioso per
momenti piacevoli

Ein wunderbarer Ort
fiir genussvolle
Momente

=

s

e i

e M




Una sosta
da martin's...

Einkehren bei

martin's...

Specialita selezionate ... per zna breve
pausa caffe, una degustazione di vino o
saporite specialita di spetk e salame fat-
te in casa o per la selezipne di originali
prodotti speziati da port

ritornare!

Ausgewahlte Spezialitaten .. 2/ einen
schnellen Kaffee oder auf din Glischen
Wein in angenehmer Aﬂ'lizo hdire, wilr-
zige, hausgemachte Speck- und Wurst-
Spezialitaten geniefen, leckere, deftige
Kistlichkeiten mitnehmen zznld.,. wieder-

kommen.!




Nel cuore
delle Dolomiti

Im Herzen
der Dolomiten

Qui, avvolte dalla pura e fresca aria alpi-
na, maturano le specialita a base di speck

¢ salumi di Martin Speck.

Hier in der reinen und frischen Bergluft
reifen die Speck- und Wurstspezialititen
von Martin Speck.

Bozen | Bolzano

O

M
Montagna

Vill Vil

O Neumarkt | Egna

Trient | Trento

Kaltenbrunn
Fontanefredde

Martin Speck Srl | GmbH

Zona artigianale San Lugano, 3
Handwerkerzone San Lugano 3
Truden I-39040 Trodena
Tel. 0471 887 263 (Ufficio/Biiro)
Tel. 0471 887 821 (Bistro Bar Shop)
Fax 0471 887 820
info@martinspeck.it
www.martinspeck.it

So finden
Sie uns

Deutschnofen
Nova Ponente

5, Aldein | Aldino
/

Radein | Redagno

martin‘s

Kaltenbrunn bistro | bar | shop
San Lugano \. “

San Luga
Fleimstal

Val di-Fiemme

Radein
Redagno

Neuradein
Nuova Redagno

martin‘s P ~ San Lugano
bistro | bar | shop

Cavalese




Specialita dell"Alto Adige | Spezialitdaten aus Siddtirol
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