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FINALIstI montecatini teRme 13 ottoBRE 2017

EDIZIONE 2017
XII° Campionato Italiano del Salame©

CAMPIONATO ITALIANO DEL SALAME

Con il Patrocinio di

REGIONE 
CALABRIA

La FINALE si svolgerà venerdì 13 ottobre alle ore 11,30 nell’ambito di Food&Book - Festival del 
Libro e della cultura gastronomica presso la Sala Nencini alle Terme Tettuccio - Montecatini Terme (PT) 
PER IL PodIo dEI sALAmI dI suINo RosA o mIsto 
- Ciauscolo di Cingoli di Macelleria Sandroni Gianni di Cingoli (MC), 
   in gara anche per la categoria “ciauscolo”
- Il Campagnolo di Re Norcino di San Ginesio (MC), 
   in gara anche per la categoria “ciauscolo”
- La Ripiccosa del Praticino di Castelfranco di Sopra (AR)
- mortandela della Val di Non di Dal Massimo Goloso di Coredo (TN), 
   in gara anche per la categoria “salame affumicato”
- mortadella di montignoso al lardo di Macelleria Massimo Bacci di Montignoso (MS)
- salame di az. agr. Stefano Puppo di Bosnasco (PV), 
   in gara anche per la categoria “salame dolce e magro del nord-ovest”
- Salame affinato nel fieno di az. agr. Ivano Pigazzi di Pasturo (LC), 
   in gara anche per la categoria “salame dolce e magro del nord-ovest”
- Salame affumicato della Macelleria Molinari Roberta di Zuglio (UD), 
   in gara anche per la categoria “salame affumicato”
- salame cucito di Terre di Sarizzola di Sarizzola (AL), 
   in gara anche per la categoria “salame dolce e magro del nord-ovest”
- salame dei Colli Euganei di Villa Alessi di Cinto Euganeo (PD)
- salame del delta di La Fraterna di Porto Tolle (RO)
- salame della Rosa dell’Agrisalumeria Luiset di Ferrere (AT), 
   in gara anche per la categoria “salame dolce e magro del nord-ovest”
- salame di soarza della Malintesa di Villanova d’Arda (PC), 
   in gara anche per la categoria “salame dolce e magro del nord-ovest”
- salame di Varzi di Salumificio Angelo Dedomenici di Casanova di Santa Margherita Staffora (PV), 
   in gara anche per la categoria “salame dolce e magro del nord-ovest”
- salame lardellato di Passamonti Clotilde di Monte Vidon Combatte (FM)



- salame nobile del Giarolo di Ennio Mutti di Sarezzano (AL), 
   in gara anche per la categoria “salame dolce e magro del nord-ovest”
- salame tipo Varzi della Cooperativa Canedo di Varzi (PV), 
   in gara anche per la categoria “salame dolce e magro del nord-ovest”
- salcizza gialla di Rinascimento a tavola di Urbino (PU)
- salsiccia piccante di Parco delle bontà di Forenza (PZ) 
   in gara anche per la categoria “salame piccante”
- salsiccia piccante di Salumificio Santa Barbara di Casabona (KR)
   in gara anche per la categoria “salame piccante”
- sopressa all’Amarone della Macelleria Caprini di Negrar (VR), 
   in gara anche per la categoria “sopressa veneta”
- sopressa di Brenton di La Casara di Soave (VR), 
   in gara anche per la categoria “sopressa veneta”
- sopressa con Filetto della Macelleria Ragazzo di Mogliano Veneto (TV), 
   in gara anche per la categoria “sopressa veneta”
- sopressa padovana di La Buona Terra di Cervarese Santa Croce (PD), 
   in gara anche per la categoria “sopressa veneta”
- sopressa con aglio di Ca’ Donadel di Mogliano Veneto (TV), 
   in gara anche per la categoria “sopressa veneta”
- soppressata di Masserie Masella di Cerreto Sannita (BN),
   in gara anche per la categoria “soppressata del sud”
- soppressata all’olio extra vergine d’oliva di Salumificio Enzo Ioppolo di S.Giorgio Morgeto (RC),
   in gara anche per la categoria “soppressata del sud”
- u’ sprusciat di Aia Verde di Pizzoferrato (CH), 
   in gara anche per la categoria “soppressata del sud”
- Ventricina di Di Paolo salumi di Furci (CH), 
   in gara anche per la categoria “ventricina di Abruzzo e Molise” e per la categoria “salame piccante”
- Ventricina di Racciatti di Furci (CH), 
   in gara anche per la categoria “ventricina di Abruzzo e Molise” e per la categoria “salame piccante”
- Ventricina di Salumi Di Fiore di Fresa Grandinaria (CH), 
   in gara anche per la categoria “ventricina di Abruzzo e Molise” e per la categoria “salame piccante”
- Ventricina di Ventricina&dintorni di Roccaspinalveti (CH), 
   in gara anche per la categoria “ventricina di Abruzzo e Molise” e per la categoria “salame piccante”
- Ventricina del Vastese delle Fattorie del Tratturo di Scerni (CH), 
   in gara anche per la categoria “ventricina di Abruzzo e Molise” e per la categoria “salame piccante”
Ringraziamo:
la sIRmAN spA di S. Pieve di Curtarolo (PD), 
la Coltelleria Valgobbia di Lumezzane (BS),
la da Re spa - I bibanesi di Bibano di Godega S. Urbano (TV), 
la Rustichella d’Abruzzo di Pianella (PE),
e la suriano di Campora S.Giovanni - Amantea (CS)
che ci stanno accompagnando in questa iniziativa.
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