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la storia

La famiglia Corbisiero ha quasi un secolo di esperienza nella
produzione di salumi.

| primi anni I'attivitd era stagionale, legata alle festivitd e con un
mercato prettamente locale: si utilizzavano carni fresche e di
prima qualitd, confezionando il salame con grande sapienza e
attenzione, utilizzando le migliori spezie e budella ed
essiccandolo con grande cura in modo che il sapore, gli aromi e
la genuinitd fossero sempre tutelati e garantiti.

Oggi la produzione & notevolmente aumentata e il mercato € in
continua espansione, ma gli insegnamenti tramandati da
generazioni restano i pilastri della produzione. La selezione dei
fornitori, con visite dirette ai macelli, consente di adoperare
sempre i tagli migliori e le carni di piU fresca macellazione.

La conoscenza profonda delle tecniche di miscelazione dei
diversi tagli, della quantita perfetta di spezie e del processo di
asciugamento, grazie anche alla posizione favorevole dello
stabilimento, contribuiscono a rendere i salumi Corbisiero prodotti
di qualitd superiore.

Le carni utilizzate sono in prevalenza di origine nazionale.

la tradizione

Per i primi decenni la trasformazione delle carni avveniva in un
piccolo stabile e la produzione era costituita soprattutto dal
salame Mugnano: il salume tipico che aveva ed ha come
particolarita oltre alla selezione delle carni, il tipo di lavorazione
e |'utilizzo del budello crespone.

Dagli anni 60, con I'inaugurazione della nuova struttura, I'attivita
produttiva e commerciale & stata implementata, con una
diversificazione e un’ampliamento delle proposte che ha spinto
la distribuzione dei salumi in futto il territorio nazionale ed
europeo. Nel 2021 Corbisero Salumi lascia la sede storica,
costruita pezzo dopo pezzo dal 1930 e si traferisce in una
struttura all’avanguardia, costruita nell’area industriale di
Mugnano del Cardinale: molto piu spazio a disposizione per
aftuare nuove tecniche di lavorazione e offrire al cliente un
prodotto buono e genuino come un tempo.
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la nostra inconfondibile qualita

La produzione ha inizio con la selezione delle carni, che
vengono poi macinate, aromatizzate e insaccate; segue la fase
dell’asciugatura che pud variare dagli 8 ai 12 giorni e un
periodo di stagionatura che pud prolungarsi fino a 60 giorni.
Per i salumi che lo richiedono si inizia con la salatura in salamoia
per un periodo dai 7 ai 15 giorni per poi successivamente
procedere con l'insaccamento, I'asciugatura e la stagionatura
per un massimo di 90 giorni.

La nostra produzione comprende anche i coftti, come la
porchetta e il pulled pork.
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CORBISIERO

CAPOCOLLO
DOLCE

Coppa scelta di suino nazionale.
Un’attenta salatura e una lunga stagionatura

danno al capocollo un profumo e un sapore unico.

Perfetto per essere affettato finemente e mangiato
al naturale o su un pezzo di pane caldo.

CAPOCOLLO
PICCANTE

Pezzatura 1.5kg (trancio)

Tipo di budello budello artificiale
Tipo di confezionamento sottovuoto
Tempo di stagionatura 50 gg
Allergeni nessuno
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FILONE
DOLCE

Lonza di maiale nazionale. Pezzatura 1.5kg (trancio)

Salata, avvolta in rete e successivamente sottoposta Tipo di budello budello artificiale

a una stagionatura controllata, per un prodotto magro Tipo di confezionamento sottovuoto
ma gustosissimo. _ Tempo di stagionatura 50 gg

-~
o Allergeni nessuno

FILONE
PICCANTE
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PANCETTA
ARROTOLATA

Fiocco di Prosciutto.

Definito anche Cuore del culatello & tra i tagli
piu nobili del maiale, viene curato con grande
attenzione per assicurare

la migliore qualita possibile.

Pezzatura 0.4kg (meta), 0.8kg (intero)
Tipo di budello budello artificiale

Tipo di confezionamento sottovuoto
Tempo di stagionatura 40 gg
Allergeni nessuno

FIOCCO
di PROSCIUTTO

Pancetta di suino nazionale scotennata.
Rifilata, salata e delicatamente aromatizzata
per garantire il giusto risalto alla carne.
Viene arrotolata e poi fatta stagionare,

per ottenere un prodotto che si scioglie
lefteralmente in bocca.

Pezzatura 0.6kg (meta), 1.2kg (intero)
Tipo di budello budello artificiale

Tipo di confezionamento sottovuoto
Tempo di stagionatura 40 gg
Allergeni nessuno
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SALAME
MILANO

Salume tipico della fradizione lombarda.
Di grosso calibro, a grana fine

e dall'inconfondibile profumo d’aglio.
Perfetto per taglieri e pranzo al sacco.

Pezzatura 1.4kg (meta), 2.8kg (intero)

Salame simbolo del nostro territorio. Tipo di budello budello artificiale
Dal caratteristico profumo intenso Tipo di confezionamento sottovuoto
del budello “crespone” di maiale Tempo di stagionatura 50 gg

e dall’accurata selezione di carni, Allergeni nessuno

che rende ogni morso indimenticabile. Info contiene aglio

Pezzatura 0.5kg
Tipo di budello budello crespone di maiale
Tipo di confezionamento softovuoto, ATM
Tempo di stagionatura 60 gg
Allergeni nessuno

SALAME
MUGNANO
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SPIANATA
DOLCE

Prodotto tipico della tradizione calabra. Pezzatura 1.2kg (meta), 2.5kg (intero)
Viene insaccato in un budello dalla classica Tipo di budello budello artificiale, budello naturale

forma curva, per poi essere pressato e stagionato. Tipo di confezionamento sottovuoto
Caratteristico € il suo sapore intenso e deciso, Tempo di stagionatura 40 gg

perfetto in una rosetta fragrante. Allergeni nessuno

SPIANATA
PICCANTE
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GUANCIALE
al PEPE

Classico guanciale di maiale, salato in cella, Pezzatura 0.8kg, 1.5kg (intero)
cosparso di pepe o peperoncino e poi lasciato stagionar Tipo di budello nessuno
per ottenere un prodotto ideale Tipo di confezionamento sottovuoto

per i piatti della tradizione centro italica. Tempo di stagionatura 60 gg
Allergeni nessuno

GUANCIALE
al PEPERONCINO
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VENTRICINA
PICCANTE

Salume tipico molisano e abruzzese.
Caratterizzato dal suo budello curvo,
dalla grana grossa e dal sapore
piccante e deciso.

Prodotto con carni selezionate

e grasso consistente tagliato a coltello,
regala soddisfazione al taglio

e giusta consistenza al palato.

Pezzatura 1.4kg (meta), 2.8kg (intero)
Tipo di budello budello artificiale, budello naturale

Tipo di confezionamento sottovuoto
Tempo di stagionatura 50 gg
Allergeni nessuno
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SALAME GENUINO
al PISTACCHIO

Salame genvino.Nostra personale rivisitazione
del tfradizionale “salame Mugnano”, a cui
assomiglia per la selezione accurata delle carni
e per I'aromatizzazione, viene prodotto

senza il classico budello grasso di maiale.

A ogni morso si avverte I'estrema eleganza.

Pezzatura 0.3kg

Tipo di budello budello naturale dritto di bue
Tipo di confezionamento sottovuoto

Tempo di stagionatura 45 gg

Allergeni nessuno

Il nostro classico salame Genuino
arricchito dal sapore di pistacchi siciliani.
Un connubio delicato che si gusta

in ogni fetta arricchita e colorata

da questi pistacchi speciali.

Pezzatura 0.3kg
Tipo di budello budello naturale dritto di bue
Tipo di confezionamento sottovuoto

Tempo di stagionatura 45 gg

Allergeni pistacchio
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SALAME GENUINO
al TARTUFO NERO
di BAGNOLI IRPINO
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SALAME GENUINO
al LIMONE di SORRENTO

I nostro classico salame Genuino arricchito
dal sapore del pregiato tartufo nero

di Bagnoli Irpino.

In ogni singola fetta si percepisce
I'inconfondibile sapore tartufato, unito a quello
di un salume di altissima qualita.

Pezzatura 0.3kg

Tipo di budello budello naturale dritto di bue
Tipo di confezionamento sottovuoto

Tempo di stagionatura 45 gg

Allergeni nessuno

Il nostro classico salame Genvuino arricchito

dal sapore degli spettacolari limoni di Sorrento.

Gia dal primo taglio si sente il profumo delicato
della buccia d’agrume che smorza il sapore deciso
del salume.

Pezzatura 0.3kg

Tipo di budello budello naturale dritto di bue
Tipo di confezionamento sottovuoto

Tempo di stagionatura 45 gg

Allergeni nessuno
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BOCCONCINO DOLCE
“ANGIOLETTT”

Classica salsiccia stagionata,

divisa in gustosi bocconcini da circa 50 g,
ideale per essere mangiata a morsi

o a fette spesse.

Pezzatura 0.3kg (sotto vuoto), 1.5kg (ATM)
Tipo di budello budellino di maiale

Tipo di confezionamento sottovuoto, ATM
Tempo di stagionatura 15 gg

Allergeni nessuno

'
Y

»

1/

BOCCONCINO PICCANTE

“DIAVOLETTT”
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SALAME
NAPOLI

Prodotto tipico della salumeria italiana,
di piccolo calibro, a grana fine

e dall'inconfondibile profumo d’aglio.
Perfetto per taglieri e pranzo al sacco.

Pezzatura 0.1kg, 0.2kg

Tipo di budello budello artificiale

Tipo di confezionamento sottovuoto, ATM
Tempo di stagionatura 15 gg

Allergeni nessuno

Info contiene aglio

SALAME
GUSTOSO

1,4kg

Classico salame Napoli della tradizione

campana, macinato a grana media,
prodotto sia in budello naturale
che artificiale, esclusivamente
con carni scelte e grassi nobili.

Pezzatura 0.3kg (o’'Scugnizz), 0.8kg, 1.4kg

Tipo di budello budello artificiale (0.3kg, 1.4kg),
budello naturale dritto di bue (0.8kg)

Tipo di confezionamento sottovuoto

Tempo di stagionatura 30-35gg

Allergeni nessuno
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PANCETTA
TESA

Pancetta di suino nazionale scotennata,

rifilata, salata e delicatamente aromatizzata

per garantire alla carne il giusto risalto.

Viene piegata e pressata, per ottenere un salume
che si scioglie letteralmente in bocca.

Pezzatura 1.5kg, 2kg (meta)

Tipo di budello nessuno

Tipo di confezionamento sottovuoto
Tempo di stagionatura 25 gg
Allergeni nessuno

Info contiene pepe

PANCETTA
RUSTICA

Pancetta di suino, salata e lasciata stagionare
per un prodotto perfetto da poter affettare

o utilizzare in cucina.

Pezzatura 0.3kg (francio), 0.5kg (trancio),
1.5kg (trancio), 3.5kg (intero)

Tipo di budello nessuno

Tipo di confezionamento sottovuoto

Tempo di stagionatura 25 gg

Allergeni nessuno

Varianti al naturale, pepe, peperoncino, fumo




Oftenuta esclusivamente da carni magre
e selezionate macinate a grana media,
viene insaccata e poi pressata.

Il risultato & un salume 100% magro,
ottimo per chi vuole concedersi

uno spuntino a basso contenuto di grassi.

Pezzatura 0.2kg (meta), 0.5kg (intero)
Tipo di budello budello artificiale

Tipo di confezionamento sottovuoto
Tempo di stagionatura 15 gg
Allergeni nessuno

SPIANATINA
MAGRA

STAGIONATI - 19

La nostra versione di Bacon “italiano”.
Pancettone nazionale, salato, affumicato
e lasciato essiccare, per un prodotto che,
una volta tagliato e piastrato,

e una delizia per il palato.

Pezzatura 1.5, 2.5kg (trancio), 0.5kg (vaschetta)

Tipo di budello budellino di maiale

Tipo di confezionamento sottovuoto, ATM
Tempo di stagionatura 25 gg

Allergeni nessuno
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SALSICCIA CASERECCIA
DOLCE

Tipica salsiccia stagionata.

Aromatizzata ai semi di finocchio

che a ogni morso rilasciano tutti i loro sentori di anice
e formano un connubio perfetto insieme

al sapore della carne.

SALSICCIA CASERECCIA
PICCANTE

.
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Pezzatura 0.4kg (softo vuoto), 2.1kg (ATM)
Tipo di budello budellino di maiale

Tipo di confezionamento sottovuoto, ATM
Tempo di stagionatura 15 gg

Allergeni nessuno

Info contiene semi di finocchio
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SALSICCIA CATENA
DOLCE

Classica salsiccia stagionata. Pezzatura 0.4kg (sotfto vuoto), 1.5 (ATM)

Divisa in gustosi bocconcini da circa 100g, Tipo di budello budellino di maiale

ideale per essere mangiata a morsi Tipo di confezionamento sottovuoto, ATM

o a fette spesse sui taglieri. Tempo di stagionatura 15 gg
Allergeni nessuno

SALSICCIA CATENA ———
PICCANTE |
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SALSICCIA CURVA
DOLCE

Tipica salsiccia stagionata a forma

di “ciampa di cavallo”, prodotta con carni selezionate
e macinate a grana media, perfetta

su un tagliere rustico, accompagnata

a un buon bicchiere dirosso.

SALSICCIA CURVA
PICCANTE

Pezzatura 0.4kg (sotto vuoto), 1.6kg (ATM)
Tipo di budello torta di bue

Tipo di confezionamento sottovuoto, ATM
Tempo di stagionatura 15 gg

Allergeni nessuno
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SALSICCIA LUNGA
DOLCE

Tipico salame a forma di “bastone”. Pezzatura 1kg (confezione doppia intera)
Aromatizzato con sale e pepe Tipo di budello budello artificiale

nella versione classica e anche Tipo di confezionamento sottovuoto

con peperoncino in quella piccante. Tempo di stagionatura 15 gg

Perfetto per essere affettato finemente Allergeni nessuno

e gustato in compagnia.

- SALSICCIA LUNGA
PICCANTE
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SALSICCIA STICK
DOLCE

La nostra salsiccia stick Pezzatura 0.25kg (meta)
non é la classica “cervellata”, 1kg (confezione doppia intera)

ma una di alta gamma. Tipo di budello budello edibile

La selezione delle carni Tipo di confezionamento sottovuoto
e I'aromatizzazione accurata Tempo di stagionatura 15 gg

la rendono superiore per gusto Allergeni nessuno

e profumo.
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SALSICCIA STICK
PICCANTE
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PORCHETTA
di SUINO

Coppa di suino nazionale,

aromatizzata e lasciata in salamoia per 12 ore,
successivamente cotta a bassa temperatura per 14 ore.
Dall'inconfondibile sapore del tartufo nero di Bagnoli,

e dalla morbidezza disarmante:

il nostro Pulled Pork Irpino.

Pezzatura 0.35kg

Tipo di budello nessuno

Tipo di confezionamento sottovuoto
Tempo di stagionatura nessuno
Allergeni nessuno

PULLED PORK
al TARTUFO

Middles di suino nazionale, disossato,
aromatizzato con un mix di erbe

del mediterraneo, cucito e cotto

per 10h a temperatura controllata.

La cotenna croccate e I'interno succoso
la rendono inconfondibile.

Pezzatura 5kg (meta), 10kg (intero)
Tipo di budello nessuno

Tipo di confezionamento sottovuoto
Tempo di stagionatura nessuno
Allergeni nessuno
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PULLED PORK
non AFFUMICATO

Coppa di suino nazionale, aromatizzata

e lasciata in salamoia per 24 ore,
successivamente cotta a bassa temperatura
per 16 ore. Dall'inconfondibile sapore

delle erbe aromatiche mediterranee,

e dalla morbidezza disarmante:

il nostro Pulled Pork Italiano.

Pezzatura 0.8-1kg, 2-2.5kg

Tipo di budello nessuno

Tipo di confezionamento sottovuoto
Tempo di stagionatura nessuno

Allergeni nessuno

Coppa di suino nazionale, aromatizzata

e lasciata in salamoia per 24 ore,
successivamente cotta a bassa temperatura

per 16 ore. Dall'inconfondibile sapore affumicato
e dalla morbidezza disarmante:
il nostro Pulled Pork Americano.

Pezzatura 0.8-1kg, 2-2.5kg

Tipo di budello nessuno

Tipo di confezionamento sottovuoto
Tempo di stagionatura nessuno
Allergeni senape

Info contiene caffé e aroma affumicato

PULLED PORK
AFFUMICATO
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