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Il salumificio Pernigotti è un’azienda storica 
italiana, nata nel lontano 1900.  
Un’azienda di famiglia, una di quelle storie 
di generazioni durante le quali il mestiere 
si tramanda di padre in figlio. Il bisnonno 
Francesco ebbe l’intuizione di avviare l’attività 
salumiera nella macelleria di famiglia, nel 
comune piemontese di Carezzano. Oggi 
siamo giunti alla quarta generazione: Franco 
e Carlo Pernigotti, rispettivamente padre e 
figlio, sempre a Carezzano producono nel 
loro laboratorio artigianale sa-lumi secondo 
tradizione, di una qualità rara e antica, 
rigorosamente da suini pesanti.
L’azienda è strutturata per una produzione 
artigianale limitata: tempi lunghi e lavorazioni 
totalmente manuali permettono di ottenere la 
massima qualità possibile, lontana dalle pro-
duzioni di tipo industriale.  
Il segreto del prosciutto cotto Pernigotti è la 
“salatura in vena”: le cosce del maiale vengono 
sottoposte a una manuale siringatura in vena 
a 2 atmosfere di una miscela d’acqua, sale 
e aromi naturali che permette alla salamoia 
di distribuirsi uni-formemente nei tessuti 
attraverso i capillari, evitando di sfibrare la 
compattezza delle fasce muscolari.

IL SALUMIFICIO 
PERNIGOTTI.
Una storia di qualità e passione 
da quattri generazioni . 
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Affettato fine per esaltarne la 
freschezza della fetta, il Gran 
Cotto Pernigotti può essere 
gustato in abbinamento a una 
fetta di pane tostato o avvolto 
ad un grissino. E’ prodotto 
esclusivamente con cosce 
nazionali di suini pesanti, nati 
ed allevati in italia. La procedura 
usata per la salatura è quella 
antica della “salatura in vena”. 
Ingredienti: Coscia di suino, sale, 
destrosio, saccarosio, aromi 
naturali. Antiossidante: E301. 
Conservante: E250.

IL PROSCIUTTO 
COTTO 

6 7



98

Franco e Carlo Pernigotti operano 
secondo la tradizione: lo stabilimento 
è strutturato per una produzione 
artigianale dove tutte le fasi di 
lavorazione del Prosciutto cotto 
avvengono manualmente.
Il segreto della qualità dei nostri 
prosciutti è l’utilizzo del metodo della 
salatura in arteria e il conseguente 
riposo in salamoia per una settimana.
Tramite la siringatura in arteria viene 
immessa all’interno della coscia 
una miscela di acqua , sale e aromi 
naturali che si diffonde capillarmente 
raggiungendo tutte le fasce muscolari. 
Successivamente i prosciutti salati sono 
lasciati riposare per circa una settimana 
in vasche di acqua e sale per permettere 
al sale e agli aromi naturali di essere 
assorbiti dalla carne, senza nessun 
massaggio meccanico, evitando così 
di sfibrare la compattezza delle fasce 
muscolari e, quindi, la qualità finale del 

LA SALATURA IN VENA.
Una tradizione tramandata da padre in figlio. 

prodotto. 
A seguito del bagno in salamoia le cosce, 
disossate a mano, sono messe negli 
stampi e infornate. La cottura richiede 
mediamente un’ora per chilo e avviene 
a una temperatura massima di 80 
gradi. Raggiunta la cottura ogni coscia 
è stoccata nella sala di raffreddamento 
per 48 ore e, una volta raffreddata, 
confezionata sottovuoto.
Possiamo quindi sostenere che il 
Gran Cotto Pernigotti è un Prosciutto 
interamente fatto a mano, prodotto con  
cosce nazionali di suini pesanti.
Ha un’ottima consistenza al palato 
dovuta alla fibra della carne che 
non viene alterata attarverso il 
massaggio meccanico durante la fase 
di lavorazione.  Il Prosciutto Pernigotti 
infatti non risulta mai troppo umido e la 
morbidezza è conferita esclusivamente 
dal grasso naturale della coscia.
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IL PROSCIUTTO 
COTTO VINTAGE
RECIPIES

Il prosciutto cotto 
Vintage recipes 

conserva le 
caratteristiche ma 

soprattutto il ricordo 
del primo prosciutto 

prodotto dalla 
famiglia Pernigotti. La 

caratteristica forma 
piatta, derivante 

dal formato della 
pentola di cottura, è 
la prima utilizzata 30 
anni fa per sfornare i 

prosciutti cotti.
Ingredienti: Coscia di 

suino, sale, destrosio, 
saccarosio, aromi 

naturali. Antiossidante: 
E301. Conservante: 

E250.
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IL TRONCHETTO
Può essere consumato come antipasto accompagnato da vini rossi che ne esaltano il 
sapore, riscoprendo il piacere più autentico della buona tavola. Le parti del suino utilizzate 
sono panera e coscia.  La carne, macinata a grana grossa, è condita con sale, pepe e aglio. 
Insaccato in un budello naturale, il salame è posto ad asciugare per una settimana e 
successivamente stagionato in locali freschi per almeno 30/40 giorni.
Ingredienti: Carne di suino, sale, spezie, aromi naturali. E250-E252.
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IL PROSCIUTTO COTTO
AL TARTUFO

Il Prosciutto Cotto all’aroma naturale Tartufo ha le stesse caratteristiche di 
produzione del Grancotto al quale viene aggiunto l’aroma naturale al tartufo 
che ne conferisce una delicata aromatizzazione. Ideale per farciture di pizze e 
focacce, può anche essere servito su una fetta di pane caldo per esaltarne il 
profumo e il sapore.
Ingredienti: Coscia di suino, sale, destrosio, saccarosio, aromi naturali, aroma 
naturale al tartufo. Antiossidante: E301. Conservante: E250.
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LA FILZETTA
Può essere consumato come antipasto accompagnato da vini rossi che ne esaltano 
il sapore, riscoprendo il piacere più autentico della buona tavola. Le parti del suino 
utilizzate sono panera e coscia.  La carne, macinata a grana grossa, è condita con sale, 
pepe e aglio. Insaccato in un budello naturale, il salame è posto ad asciugare per una 
settimana e successivamente stagionato in locali freschi per almeno 30/40 giorni.
Ingredienti: Carne di suino, sale, spezie, aromi naturali. E250-E252.

IL SALAME CRUDO
AL TARTUFO

L’aroma naturale al tartufo conferisce al salame stagionato un perfetto equilibrio di sapori. 
Le parti del suino utilizzate saono panera e coscia.  La carne, macinata a grana grossa, è 
condita con sale, pepe e aroma naturale al tartufo. Insaccato in un budello naturale, il salame 
è posto ad asciugare per una settimana e successivamente stagionato in locali freschi per 
almeno 30/40 giorni.
Ingredienti: Carne di suino, sale, spezie, aromi naturali. E250-E252.
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IL SALAME PIC NIC
E’ il salame che accompagna lo spuntino pomeridiano oppure un aperitivo con gli amici. 
Può essere gustato anche solo dopo pochi giorni di stagionatura in modo da assaporare 
pienamente le caratteristiche della carne appena speziata.  Ha una forma leggermente 
curvata conferita dal budello naturale utilizzato per l’insacco. La fetta presenta una 
macinatura più fine rispetto alle altre tipologie di salame. 
Ingredienti: Carne di suino, sale, spezie, aromi naturali. E250-E252.

IL SALAME CRESPONE
Può essere consumato come antipasto accompagnato da vini rossi che ne esaltano il sapore, 
riscoprendo il piacere più autentico della buona tavola. Le parti del suino utilizzate sono 
panera e coscia.  La carne, macinata a grana grossa, è condita con sale, pepe e aglio. Insaccato 
in un budello naturale, il salame è posto ad asciugare per una settimana e successivamente 
stagionato in locali freschi per almeno 30/40 giorni.
Ingredienti: Carne di suino, sale, spezie, aromi naturali. E250-E252.
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E’ prodotto con carne bovina fresca 
(sottofesa) di vitellone. La carne, una 

volta salata e aromatizzata, viene 
lasciata riposare per qualche giorno in 
cella frigo. Successivamente, cosparsa 

di olio di oliva e cotta in forno. Una volta 
raffreddata e confezionata sotto vuoto è 

pronta per essere affettata.
Ingredienti: Carne di Bovino, sale, spezie, 

olio di oliva.

IL ROAST BEEF
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LA BRESAOLA
Prodotta con parti scelte di carne bovina fresca (fesa a 
cuore), rigorosamente non congelata, la bresaola viene 
lavorata con una prima salatura a secco che dura qualche 
settimana e successivamente avvolta in un budello e 
legata. La bresaola è così pronta per essere sottoposta a 
un periodo di stagionatura di circa 70 giorni. 
Ingredienti: Carne di bovino, sale, destrosio, spezie, aromi 
naturali. Conservanti: E250- E251
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MAGATELLO PRECOTTO
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Il Vitello Tonnato è un piatto tipico della cultura gastronomica Piemontese 
che deriva dall’unione del Magatello bovino con una salsa  di capperi tonno 

e uova. Il nostro Magatello proviene da carne bovina fresca di Vitellone 
Garronese.  Una volta condito è cotto in forno a bassa temperatura per 

esaltarne le qualità gustative e la consistenza al palato.
Ingredienti: Carne d i bovino, sale, olio di oliva.

IL LONZARDO
Dal gusto dolce e particolarmente delicato, è un antipasto ghiotto e sopraffino. Ottima la 
fusione di sapori con un fresco melone di stagione, viene prodotto esclusivamente con 
carni nazionali di suini pesanti, nati ed allevati in Italia. L’età di questi animali è di 9/10 mesi 
circa. Il Lonza e Lardo è il frutto della creatività della famiglia Pernigotti: dal pezzo unico 
della lonza e dal sottile strato di grasso che la avvolge si ottiene un piacevole salume che, 
condito con sale, aromi naturali e spezie, stagiona tra i 30 e 60 giorni.
Ingredienti: Carne di suino, sale, destrosio, spezie, aromi naturali. Conservante: E250-E251.
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Il lardo di Carezzano è il trionfo della semplicità e 
del gusto naturale della materia prima. Ottenuto 
dallo spallotto di maiale, è fatto macerare con sale 
per 4/6 settimane. Successivamente, per esaltare 
il gusto pregiato delle carni di suino nostrano, 
è aromatizzato sapientemente con una leggera 
battuta di pepe nero. La sola pepatura, a differenza 
di altre ricette ricche di spezie ed erbe, è una scelta 
per far assaporare al meglio il gusto del lardo, che si 
presenta bianco al taglio , con una venatura di carne 
magra e un cuore leggermente rosato.
Ingredienti: Lardo di suino, sale, spezie. 
Conservante: E252, E250

IL LARDO 
DI CAREZZANO  
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La Porchetta Pernigotti ha un 
sapore accattivante unito a un 
profumo equilibrato di spezie. 
Nella sua lavorazione coesistono 
le due diverse nature dell’artigiano 
e del salumiere, due anime affini 
per un connubio unico di sapori 
e consistenze. Da affettare come 
un salume e da degustare come 
una porchetta appena cotta. 
Si può intiepidire nel forno e 
accompagnare con salse e patate.
Ingredienti: Carne di suino, 
sale, spezie, aromi naturali. 
Conservante: E250

LA PORCHETTA
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L’Hamburger precotto deriva dalla  perfetta 
unione della carne  suina e della carne 
bovina macinate insieme e condite con un 
equilibrata miscela di erbe.   
E’ necessario scaldarlo in padella per 
qualche minuto prima servirlo
Ingredienti: carne di suino, carne di bovino, 
sale, destrosio, saccarosio. Antiossidante: 
E301.   Conservante: E250.

L’ HAMBURGER

Le sue origini sono molto antiche e risalgono al XV secolo. E’  realizzato artigianalmente, 
con un impasto di maiale finissimo e molto raffinato, insaccato nel budello.  
È gustosissimo, da accompagnare con patate, lenticchie e polenta. Cucinarlo senza 
toglierlo dal sacchetto, facendolo bollire in acqua per circa 10/15 minuti.
Ingredienti:Carne di suino, cotenna di suino, sale, destrosio,saccarosio, spezie, aromi 
naturali, destrosio, saccarosio. Antiossidante: E301. Conservante: E250

IL COTECHINO
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LA PANCETTA COTTA  
AFFUMICATA

La Pancetta viene 
marinata con la stessa 

concia del Prosciutto 
Cotto per qualche giorno 

e successivamente 
arrotolata e cotta a bassa 

temperatura.   
L’ affumicatura avviene 

utilizzando legno naturale. 
Ideale per farcitura 
di pizza e focacce al 

formaggio
Ingredienti: Carne di 

suino. Sale, destrosio, 
saccarosio, aromi naturali. 

Antiossidante: E301.  
Conservante: E250

Lo stinco di maiale salato e aromatizzato è l’altra interessante proposta gastronomica della 
famiglia Pernigotti. Lo stinco è ottenuto disossando le cosce utilizzate per il prosciutto 
cotto: le cosce, estratte dal bagno in salamoia, vengono private dell’osso e del muscolo che 
lo riveste. Lo stinco è quindi sigillato in buste di alluminio e cotto al forno. Come si cucina: 
togliere dal sacchetto, mettere in teglia e cuocere in forno per 30/40 minuti a 200°C.  
Ingredienti: carne di suino, sale, destrosio, saccarosio, aromi naturali. Antiossidante: E301. 
Conservante: E250.

LO STINCO 
DI MAIALE
PRECOTTO
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LA PANCETTA
STECCATA
Prodotta con pancetta di suini nazionali è salata a secco e 
stagionata da un minimo di 60 a un massimo di 180 giorni. 
L’equilibrio tra parte grassa e parte magra è perfetto, con la 
dolcezza della prima che si unisce alla sapidità della seconda.
Ingredienti: Pancetta di suino, sale, destrosio, spezie, aromi 
naturali. Conservanti: E251, E252.

Per gli amanti della amatriciana ma non solo.  il guanciale è un salume da palati 
fini, che si distingue per il suo sapore e la sua succulenza. I punti forti del guanciale 
Pernigotti sono la qualità della materia prima - la guancia del maiale - e la sapienza 
dei mastri norcini nella  lavorazione. Il risultato è un salume dal grasso morbido e 
avvolgente, da gustare fino alla cotenna.
Ingredienti: Gola di suino, sale,  destrosio, spezie, aromi naturali. Conservanti: E251.

IL GUANCIALE 3130



LO ZAMPINO
Lo Zampino  è salume 
piemontese, prodotto 
con parti scelte del maiale 
come coscia, muscoli e 
guanciale. La carne viene 
macinata finemente e 
impastata con una miscela 
di sale, aromi, spezie e 
marsala. Il composto 
viene poi insaccato in un 
borsotto di cotenna, cotto 
e infine raffreddato. Si può 
degustare abbinato ad una 
fetta di polenta croccante.
Ingrdienti: Carne di suino, 
sale, spezie, aromi naturali, 
destrosio, saccarosio, 
antiossidante E301, spezie. 
Conservante: E250.
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Il salame cotto è prodotto con parti scelte del suino, come la coscia, i muscoli e il guanciale. 
La carne viene macinata abbastanza finemente e impastata con una miscela di sale, aromi 
naturali, spezie e marsala. Il tutto viene poi insaccato in budello naturale e cotto. Il prodotto, 
raffreddato, è successivamente confezionato sottovuoto e pronto alla vendita.
Ingredienti: Carne di suino, sale, spezie,  aromi naturali, antiossidante E301, saccarosio, 
destrosio, spezie. Conservante: E250.

IL SALAME COTTO
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Prosciutto  cotto Grancotto
intero kg 10 / metà Kg 5 / quartino kg 2,5

Zampino
intero kg 2,5

Magatello precotto
metà kg 1,5

Salame cotto 
intero kg 2,5

Guanciale 
intero kg 2 / metà kg 1

Pancetta steccata 
metà kg 3,5

Prosciutto  cotto Vintage Recipes
intero kg 10 / metà Kg 5 
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Salame crudo Pic nic
gr 200

Salame crudo Tronchetto
 gr 400 /500

Salame crudo Crespone 
kg 1,2

Salame crudo Filzetta 
g 1,2

Cotechino precotto 
ge 500

Hamburger
gr 100

Stinco di maiale precotto 
intero 1.200 gr / metà 600 gr

Pancetta cotta affumicata
metà Kg 3

Rost beef 
metà Kg 3,5

Bresaola 
metà Kg 2,5

Porchetta 
metà Kg 4

Lardo sovrapposto 
metà Kg 2,5



3938

Via Villalvernia, 8
15051 – Carezzano
Alessandria, Italia

Ufficio - Tel. +39 0131 839373
Negozio – Tel. +39 0131 839131

     info@salumipernigotti.it

www.salumipernigotti.it
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