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GLI ALTRI FINALISTI

- Fegatino del Salumificio Passamonti di Monte Vidon Combatte (FM)

- Mortadella di fegato cruda della Macelleria Ostinelli di Alzate Brianza (CO)

- ‘Nduia di Nero di Calabria di Paterno Calabro (CS)

- ‘Nduia di Salumificio Artigianale Ioppolo di S.Giorgio Morgeto (RC)

- ‘Nduia dell’Artigiano della ‘nduja di Spilinga (VV)

- Ru Sprusciat di Antonelli Salumi di Castel del Giudice (IS)

- Salsicciotto sotto strutto di Az. Agr. Le Tre Casette di Gessopalena (CH)

- Ventricina di Guilmi  di Az. Agr. La Noce di Montazzoli (CH)

- Ciauscolo di Cingoli di Macelleria Sandroni Gianni di Cingoli (MC)

- Ciauscolo Igp di Re Norcino di San Genesio (MC)

- Finocchiona di Cinta senese del Praticino di Castelfranco di Sopra (AR)

- Il Baganzola di Casa Schizzati di Sala Baganza (PR)

- Salame crudo di Nonno Peo di Quadro Carni e Salumi di Ferrere d’Asti (AT)

- Salame cucito di suino brado di Cascina Capanna di Montegioco (AL)

- Salame da taglio di Franco Enzo Giovanni di Trecenta (RO)

- Salame delle Grigne di Ivano Pigazzi di Pasturo (LC)

- Salame di Soarza di La Malintesa di Villanova d’Arda (PC)

- Salame Nobile del Giarolo di Ennio Mutti di Sarezzano (AL)

- Sopressa di Az. Agrit. La Buona Terra di Cervarese Santa Croce (PD)

- Sopressa con aglio di Bazza di Terrassa Padovana (PD)

- Sopressa con filetto di Macelleria Ragazzo di Mogliano Veneto (TV)
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