





Il Prosciuttificio
Valsellustra
si trova immerso nel verde
delle colline imolesi, a meta
strada tra il castello di Fiagnano
e il borgo di Pieve S.Andrea,
nella Val Sellustra.

Da oltre 30 anni affiniamo le
nostre tecniche artigianali,
integrandole con le piu moderne
tecnologie e sistemi
di certificazione. Lottimo
clima e l'aria incontaminata
permettono inoltre di stagionare
i nostri prodotti al punto giusto
sfruttando questa componente
naturale.
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Le cosce fresche vengono
attentamente selezionate:
abbiamo fornitori certificati e
selezionati negli anni,
sia italiani che comunitari.
Successivamente ogni singolo
'l passaggio e operazione, dalla
i salatura alla stagionatura viene

effettuato secondo tempi e
modalita definite e affinate in
oltre 30 anni di esperienza.

ciclo produttivo € costantemente
monitorato attuando il sistema
HACCP (Hazard Analysis Critical

Control Point). Il processo

di lavorazione avviene nel

rispetto della tradizione
artigianale con l'ausilio dei pit
moderni sistemi e tecnologie.
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| prodotti

Qui a fianco presentiamo la gamma
dei nostri prodotti: in comune
hanno solo una cosa, una qualita
elevata e sempre garantita!
Tutti i nostri prodotti sono certificati
e meticolosamente controllati.
Negli anni abbiamo selezionato
allevamenti e macelli di nostra
fiducia al fine di avere qualita
e caratteristiche dei prodotti
sempre costanti nel tempo.
Sono inoltre adatti anche ai ciliaci
e non contengono glutine.
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