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Le [ HUJAE o
VILLA CAREL




Produciamo salumi dal 1900 &

Sausage Mamypacturer since 1900

Wir fertigen Fleisch- und Wurstwaren seit 1900






L’AZIENDA

Our Compan)/ - Unsere Firma




La Societa “Le Thujae di Villa
Carel”, dopo accurata ricerca, ha sele-
zionato un’azienda che ¢ nel settore
dell’allevamento e della lavorazione di
carni e salumi dal 1900.

I prodotti nascono dalla sintesi tra
antiche tradizioni artigiane, traman-
date di generazione in generazione e
moderne conoscenze nel campo della
norcineria.

Le carni provengono esclusiva-
mente dagli allevamenti dell’azienda
stessa, dove i capi sono alimentati in
modo naturale e cresciuti seguendo
rigorose selezioni qualitative.

Sono macellati e lavorati in uno
stabilimento moderno e funziona-
le dove la maestria dell’'uomo e del
tempo si coniuga con la scelta di pre-
giati ingredienti aromatici per ricreare
antichi sapori.

Forte di tale esperienza e della
genuinita dei prodotti la Societa “Le
Thujae di Villa Carel” vuole, attraver-
so questa pubblicazione, far conoscere
meglio la gamma dei prodotti stessi.

L’impiego delle antiche regole di
lavorazione, il rispetto dei tempi del
naturale ciclo di maturazione delle
carni, il taglio, la miscelazione degli

After accurate researches, “Le Thujae
di Villa Carel” has selected a company,

operating in the Fields of cattle-breeding
and sausage manufacture since 1900.

The products are the result of the syn-
thesis between ancient artisan traditions
handed on_from generation to generation,
and modern knowledge in the field of pork

processing.

The cattle are exclusively bred by the
same company itself, they are fed naturally
and are grown according to rigorous qua-
lity standards.

The meat is slaughtered and processed
in a functional and modern plant, where
the human’s mastery and experience are

Nach sorgfdltiger Suche, hat “Le
Thujae di Villa Carel” eine Firma
ausgewdhlt, die seit 1900 Vieh ziichtet
und Fleisch- und Wurstwaren herstellt.

Die Produkte sind die Synthese
zwischen der alter von Generation zu
Generation  iiberlieferten handwerklichen
Tradition und der modernen Prozesse im
Bereich der Fleisch- und Wurstwaren.

Das Vieh wird ausschlieflich von
derselben Firma geziichtet, sie werden
natiirlich  gefiittert und nach strengen
Qualitdtsstandards aufgezogen.

Die Fleische werden in einer moder-
nen und funktionalen Anlage geschlachtet
und bearbeitet, wo die Meisterschaft des
Menschen und der Zeit mit der Auswahl
von hochwertigen alten Zutaten verbunden
werden.

Unterstiitzt von dieser mehrjahrigen
Erfahrung und von der Echtheit unseres
Produktes, mochten wir eine Palette unseres
Angebotes durch diese Broschiire bekannt
machen.

Die Verwendung von traditionellen
Bearbeitungsprozessen, die Achtung vor
den natiirlichen Reifeprozess des Fleisches,
das Schneiden, die Zutaten und die Hdande
erfahrener Spezialisten  vervollstandigen
einen handwerklichen Produktionsablauf,



ingredienti, i sapienti gesti degli spe-
cialisti completano un ciclo di lavo-
razione artigianale che garantisce un
prodotto di qualita dal gusto squisito
ed una elevata digeribilita.

Tutti i salumi vengono lavorati
con aromi € spezie naturali, insaccati
esclusivamente in budelli naturali e
posti a stagionare in locali a tempe-
ratura e umidita rigorosamente con-
trollati.

combined with the selection of fine aroma-

tic ingredients, in order to recreate ancient
Slavours.

Strengthened by such a knowledge and
by the genuineness tzf‘our products, through
this brochure we would like to introduce the
range of our offer.

The use of ancient processing methods,
the respect for the natural ripening cycle of
meat, the cutting, the ingredients mix and
the hands ‘Zf skilful experts complete the
artisan production process, which results in
an easily digestible and delicious product.

Our sausages are produced with natu-
ral seasoning and then stuffed into natural
casings; the ageing takes place in humidity
and temperature controlled rooms.

der ein leichtes aber exquisites Produkt
garantiert.

Unsere Fleisch- und Wurstwaren wer-
den mit natiirlichen Gewiirzen zubereitet,
sie. werden ausschlieflich in natiirliche

Ddrme fiillen und in temperatur - und
feuchtigkeitsgeregelten Rdumen trocknen
lassen.




| PRODOTTI

Our Products - Unsere Produkte




SALSICCIA ISERNINA

Ingredienti: carne di puro suino, sale, pepe, aromi naturali, farina di latte magro 2%
Ingredients: pure pork meat, salt, pepper, natural flavourings, low fat milk-meal 2%
Zutaten: echtes Schweinfleisch, Salz, Pfeffer, natiirliche Aromen, Milchmehl 2%

SALSICCIA MOLISANA

come I'isernina con aggiunta di finocchietto e peperoncino rosso
Ingredients: pure pork meat, salt, pepper, natura]ﬂavourings, chi]]i,fenne], ]owfat milk-meal 2%
Zutaten: echtes Schweiqﬂeisch, Salz, ijfeﬁ(er, natiirliche Aromen, scha{fer Paprika, Fenchel, Milchmehl 2%




SALSICCIA DI FEGATO LIVER - LEBER

Ingredienti: fegato di puro suino, sale, peperoncino, aglio, aromi naturali, farina di latte magro 2%
Ingredients: pure pork liver, salt, natural flavourings, chilli, garlic, low fat milk-meal 2%
Zutaten: echtes Schweinleber, Salz, scharfer Paprika, Knoblauch, natiirliche Aromen, Milchmehl 2%




SALAME MOLISANO

Ingredienti: carne di puro suino, sale, zucchero, farina di latte magro 2%, aromi naturali

Ingredients: pure pork meat, salt, sugar, natura]ﬂavourings, ]owfat milk-meal 1%
Zutaten: echtes Schweiqﬂeisch, Salz, Zucker, natiirliche Aromen, Milchmehl 2%




CAPICOLLO

Ingredienti: carne di puro suino, sale, pepe, aromi naturali
Ingredients: pure pork meat, salt, pepper, naturalﬂavourings
Zutaten: echtes Schweiqﬂeisch, Salz, {’ﬁzﬁ%r, natiirliche Aromen




PANCE | | A TESA Alle erbe, dal gusto delicato
ARROTOLATA With herbs, characterised b)’ a delicate taste

Mit Krdutern, dieses Produkt ist von einem

AFFUMI CATA auserlesenen Geschmack charakterisiert

Ingredienti: sale, pepe, aromi naturali

Ingredients: pure pork meat, salt, pepper, natural flavourings
Zutaten: Salz, Pfeffer, natiirliche Aromen




GUANCIALE

Ingredienti: carne di puro suino, sale, pepe, aromi naturali
Ingredients: pure pork meat, salt, pepper, naturalﬂavourings
Zutaten: echtes Schweizlﬂeisch, Salz, {’ﬁzﬁ%r, natiirliche Aromen




FILETTO STAGIONATO
FILETTO FUMLE

Ingredienti: lombo di puro suino, sale, pepe, aromi naturali
O

Ingredients: pure pork sirloin, salt, pepper, natural flavourings

Zutaten: echtes Schweinlende, Salz, Iffeﬁ%r, natiirliche Aromen




PROSCIUTTO

Al . . . .
E dolcissimo, magrissimo, dal colore rosso acceso. Gustosissimo al palato, ¢ stagionato per 13-14 mesi
Ingredienti: coscia di puro suino, sale, pepe, aromi naturali

Our prosciutto is lean, delicate and sweet-tasting. It is agedfor a period gf]3—14 months.

Ingredients: leg of pure pork, salt, pepper, natural flavourings
Unser Schinken ist sehr kostlich und mager. Er wird fiir 13-14 Monate ablagert.
Zutaten: echtes Schweinschenkel, Salz, }jfgﬁ(er, natiirliche Aromen




SOPPRESSATA MOLISANA

Ingredienti: carne di puro suino, sale, pepe, farina di latte magro 2%

Ingredients: pure pork meat, salt, pepper, naturalﬂavourings, Iowfat milk-meal 2%
Zutaten: echtes Schweizlﬂeisch, Salz, {’ﬁzﬁ%r, Milchmehl 2%




CULATTA

Ingredienti: carne di puro suino, sale, pepe, finocchietto, farina di latte magro 2%, aromi naturali

Ingredients: pure pork meat, salt, pepper,fenne], naturalﬂavourings, ]owfat milk-meal 2%
Zutaten: echtes Schweizlﬂeisch, Salz, {’ﬁzﬁ%r, Fenchel, natiirliche Aromen, Milchmehl 2%

s

7




CACCIATORINI

Ingredienti: carne di puro suino, sale, pepe, aromi naturali
Ingredients: pure pork meat, salt, pepper, naturalﬂavourings
Zutaten: echtes Schweizlﬂeisch, Salz, {’ﬁzﬁ%r, natiirliche Aromen




LE SPECIALITA

Our Specia]jtz'es - Unsere Spezia]itéiten




FIOCCHETTO DEL BRECCELLO

Specialita - Specia]it)/ - Spezialitdt unserer Firma

Ingredienti: carne di puro suino, sale, pepe, aromi naturali, farina di latte magro 1%
Ingredients: pure pork meat, salt, pepper, naturalﬂavourings, ]owfat milk-meal 1%
Zutaten: echtes Schweinschenkel, Salz, }jfgﬁ(er, natiirliche Aromen, Milchmehl 2%




LA SIGNORA DEL BRECCELLO
Specialita - Speciality - Spezialitat unserer Firma

Dal sapore delicato ¢ ricavato dal prosciutto, spalla e filetto dei suini di peso superiore a 160 kg.
p p > SP. P p g
Dopo la stagionatura “La Signora” si presenta con colore rosa intenso che invita alla degustazione

P g gl P g

Ingredienti: carne di puro suino, sale, pepe, aromi naturali
This product is obtained from the shoulder and the fillet of pigs that weigh more than 160 kg. After the ageing “La Signora” has an appetizing pink
colour. Ingredients: pure pork meat, salt, pepper, natum]ﬂavoun’ngx

Dieses Produkt ist von einem auserlesenen Geschmack charakterisiert . Es wird aus Filet und Vorderschinken von Schweinen gefertigt, die mehr als 160 kg.

wiegen. Nach der Ablagerung hat ,La Signora® eine verlockende rosa Farbe. Zutaten: echtes Schweinfleisch, Salz, Pfeffer, natiirliche Aromen




BRECCELLQ Specialita - Speciality - Spezialitat unserer Firma

Caratterizzato da un profumo delicato, si ricava dalle cosce di suini di peso superiore a kg. 160
Ingredienti: carne di puro suino, sale, pepe, aromi naturali, farina di latte magro 1%

It is by a delicate smell characterised and is obtained from the legs of pigs that weigh more than 160 kg.

Ingredients: pure pork meat, salt, pepper, naturalﬂavourings, ]owfat milk-meal 1%

Es wird aus Schenkeln von Schweinen (qeferti(qt, die mehr al 160 kg. wiegen

Zutaten: echtes Schweinfleisch, Salz, Pfeffer, natiirliche Aromen, Milchmehl 1%







Le Thujae di Villa Carel S.r.1.
Via Marco da Benevento, 6 - 82100 Benevento - Cell. +39.333.4156060
www.lethujaedivillacarel.it - info@lethujaedivillacarel.it - lethujae@legalmail..it
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