METZGEREI x SALUMIFICIO




I salumi Pfitscher parlano
della loro regione
di provenienza, 'Alto Adige,
esprimendone l'essenza
e la garanzia.

In Alto Adige la cultura alpina e mediterraneda si
incontrano in modo particolare, per offrire prodotti
unici grazie ad un clima del tutto speciale.

Contrasti paesaggistici, le nostre montagne, la natura
e le diversita culturali mantengono vivo il microcosmo
dell’Alto Adige e delle Dolomiti: una terra in cui la
cultura é vita e si manifesta anche nelle specialita
enogastronomiche, la natura sa ancora dettare i
propri principi e la gente & ancorata alle tradizioni.

La nostra cultura, l'acqua, I'aria e il clima, favoriscono
gid da decenni la produzione di prodotti tipici che sono
il simbolo del ns. territorio, uno di questi & lo speck.






T utto inizia in una piccola macelleria di Merano,
dove con maestria e dedizione Gottfried Pfitscher
inizia a dar vita all'arte della famiglia Pfitscher.

Da sempre la nostra missione € offrire ai nostri clienti
sempre il meglio creando prodotti di alta qualitd, nel
rispetto della tradizione altoatesina.

Sapori speciali, autentici e inconfondibili, Made in
Alto Adige é la definizione con cui ci piace raccontare
l'essenza delle nuove proposte Pfitscher che contempla
radicamento alla tradizione ma anche vocazione al
gusto esclusivo.

Nata nel 1980 trasformatasi, attorno all'cmno 2007, da
piccola macelleria meranese a industria salumiera a
carattere artigianale.

Ogni nostro prodotto ¢ figlio di questa natura: materie
prime eccellenti e controllate, rapporti di fiducia
consolidati con gli allevatori e ricette di preparazione
tramaondate e seguite metodicamente.

Abbiamo scelto di produrre solo salumi di qualitc,
prodotti autentici e riconoscibili, perché crediamo nel
rispetto di sapori che sicno veri e che si ricordino.
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L e spezie e gli aromi sono gli elementi necessari _
per dare un sapore stuzzicante e profumo ai
salumi. Variano a seconda del tipo di prodotto e ne
caratterizzano il gusto.

Le SPEZIE sono in genere essiccate per ottimizzare
e mantenere indlterate le sostonze aromatiche. In
particolare e a titolo esemplificativo si definiscono
spezie il pepe bianco e il pepe nero, il peperoncino e
il ginepro.

Gli AROMI sono ricavati dalle picnte caromatiche
naturali. I pit utilizzati per i salumi sono: aglio,
rosmarino, alloro, finocchio e maggiorana.

Le preparazioni Pfitscher fatte seguendo scrupolosa-
mente le ricette storiche di famiglia, una per ogni pro-
dotto, hanno lintento di voler offrire un prodotto dal
sapore delicato e riconoscibile.

I salumi affumicati come speck, kaminwurzen e
wurstel vengono tutti affumicati lentamente con poco
fumo di legno di faggio e tanta aria salubre.

Ed & proprio nella speziatura e affumicatura che
Pfitscher aggiunge un tocco personale al suo speck e
al suoi salumi.
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LA NCOTRA FILIERA

Dall'allevamento dlla distribuzione la nostra filiera &
completa e controllata. E uno dei principali motivi
d'orgoglio del nostro lavoro: le carni sono curdte e
controllate sin dalla nascita e la lavorazione meticolosa
secondo le ricette della tradizione ci permettono di offrire
un prodotto inconfondibile.

mMANGINI NATURAL, ®
CURA E RISPETTC DEGLI ANIMALI

i

) ACCURATA SCLELC
DEf MACELLI E BELLE GAR’\EE
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LAVORAZIONE SAPIENTE ®
sotto il controllo del sig. Pfitscher
CONTROLLE DELLE FASH
Gi CONFELICNAMENTD
]
BISTRIBUZIONE i GUANTITA ®

PERSCNALIZZATE




QUALITA E GERTIFIGALIONE

all'accurata selezione delle materie prime alla
- produzione fedele all'ontica tradizione, dal
confezionamento salva-aroma e salva-gusto e alla
distribuzione: passo dopo passo garantiomo sempre la
qualita dei nostri prodotti.

Nel rispetto della tradizione,
con metodi di produzione
all’avanguardia

1 segreto del nostro successo risiede nell'amore per la
tradizione e per la nostra terra, ma soprattutto nella
cura e dattenzione nella redlizzazione del prodotto.
Essa ci consente di gorantire la qualitd e genuinitc di
questa autentica specialita altoctesina.

In questi ultimi anni abbiomo avuto anche il
piacere di ricevere dei riconoscimenti importanti
che hanno premiato molti sforzi fatti e che facciamo
quotidionamente.

gl el 5 Spilli Eccellenza Italiana | Salumi

ditalia
Shdtiroler 5 ( | f_'} O Nel 2017 e 2019 siamo stati selezionati dalla guida
GGA Pfitscher 7 If y , B . . L
. If Ql [ ,I'Espresso” e premiati come uno dei 23 migliori
[ 5 apilli r 71 1

salumi: guida “Salumi d'ltalia 2017” e “Salumi
d’ltalia 2019"
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Ogni fase del processo di produzione dei salumi Pfitscher 3@/’9
viene seguita con curd e attenzione, a partire dalla scelta "%ﬁ ‘?5'
delle carni, provenienti unicamente da allevamenti {C Pﬁl\'

certificati e selezionarti.

Lo speck SuiNe
Lo speck & un salume affumicato tipico che viene realizzato

con la coscia di suino: il processo di lavorazione rende lo

speck un prodotto dalle caratteristiche organolettiche

inconfondibili. La coscia di suino viene selezionata,

disossata e rifilata, salata e aromatizzata a secco con miscele

aromatiche particolari. Dopo l'asciugatura, l'affumicatura CiNGHIALE
a freddo segue la stagionatura di un periodo variabile tra

15 e 34 settimane durante le quali si forma un sottile strato

di muffa nobile. Il nostro speck & riconosciuto per il suo

sapore delicato e unico.

Wirstel e prosciutti cotti CAPRICLD
Per la produzione di wurstel vengono utilizzati diversi tipi

di tagli carnei a seconda delle caratteristiche del prodotto

finale. Gli impasti per i wurstel sono insaccati in budello

naturale e cotti in forni con cicli ad umidita controllatar.

Nella nostra gamma of fricmo anche wrstel senza budello.

L'aromdattizzazione e le diverse ricettazioni ci permettono di CAMESCID
offrire dei wurstel dai sapori diversi e caratteristici.

I prosciutti Cotti Pfitscher sono ottenuti dalla selezione di

cosce suine sperzidte e cotte lentamente a vapore per

offrire un prodotto dolce e saporito.
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Specialita di selvaggina CERVD

Ogni salume di selvaggina ha molte cose da raccontarvi,

e sono tutte vere: armonia di gusti, genuinitd, solaritd della

terra da cui provengono. I salumi pregiati di selvaggina

nobile, cervo, capriolo e cinghiale nascono dal rispetto

delle tradizioni, lavorati e confezionati con maestria fino

all'ultima fettar. P
BOVING
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pfitscher.info

Speck Alto
Adige IGP
naturale,
1/1sv

Speck Alto
Adige IGP
1/1sv

Speck Alto
Adige IGP
con fesa, 1/1
sv

Speck Alto
Adige IGP s.
cot. 1/1 sv

Speck Alto
Adige IGP,
1/2sv

Speck Alto
Adige IGP con
fesa 1/2, sv

Speck Alto
Adige IGP,
1/4 sv

Speck Alto
Adige IGP,
cuore cda.
400g sv

r.f‘._f 4

SPECK

ALTD ADIGE IGP

Lo Speck Alto Adige
IGP € prodotto secondo
i metodi tradizionali

e deve la sua unicitc
alla speziatura e alla
lenta stagioncatura di un
minimo di 22 settimane.
Lo speck & IGP solo

se supera il controllo
esterno: riceve quindi

il marchio a fuoco del
IGP che si trova sulla
cotenna.

Speck Alto
Adige IGP,
cuore sv

& 400g



Speck Selection
naturale,
1/1 stuso

Speck Selection,
1/1 sfuso

Speck Selection,
1/1sv

Speck Selection s. cot.
1/1sv

Speck Selection, 1/2 sv

Speck Selection, 1/4 sv

Speck Selection, 1/8 sv

Speck Selection,
cuore ca. 400g sv

SPECK

SELECTION

Lo Speck Selection
nasce da una selezione
di cosce, che vengono
lavorate, speziate e
stagionate lentamente,
secondo la ricetta
della famiglia Pfitscher.
La stagionatura di
minimo 24 settimone

e la lavorazione
attribuiscono allo
speck un sapore molto

delicato e carctteristico.
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Speck Monte

pfitscher.info

Speck Monte
naturale,
1/1 sfuso

Speck Monte,
1/1 sfuso

Speck Monte,
1/1sv

v

Speck Monte,
1/2sv

Speck Monte, s. cot.
1/1sv

PFITSCHER

P
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BERGSPECK

MONTE

(] Ghoanimi

| Lakicwinsd

Lo Speck Monte grazie
alla sapiente speziatura
e dlla stagionatura di 4
mesi & uno speck molto
dolce ma dal scpore
carctteristico. E' uno
speck idecale per chi
cama i salumi dai sapori
autentici ma delicati.




Speck Fortezza
naturale, 1/1 sfuso

Speck Fortezza
1/1 sfuso

3

Speck Fortezza, 1/1 sv

Speck Fortezza, 1/2 sv

-

LC SPECK

PRITSCHER

P
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BURGSPECK
FORTEZZA

(] Ghoanimi

] Lakicesied

Lo Speck Fortezza per la
sua breve stagioncatura
si presenta pit morbido
al tatto ed ha un

scpore molto delicato

e amabile. Si presenta
come un prosciutto
crudo, ma piu scporito
e gustoso.
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Speck cotto,
1/2 sv

Porchetta al forno

Porchetta Alto Adige
al forno, 1/2 sv

Tirolino, 1/1 sv

18
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GEKOCHTER
SPECGK
COTTC

In Alto Adige il prosciutto per cntonomasia € lo speck
cotto. Questa tradizionale bontd altoatesina proviene da
cosce di suino cotte ed affumiccate per rendetle gustose e
pit conservabili. La maestria nella stagionatura e nella
lavorazione rendono il prodotto unico e molto caratteristico

La porchetta arrosto € un salume cotto la cui ricetta ha origini
antiche. I profumi a base di pepe, rosmarino, sale e dlire
spezie e la sapiente e lenta cottura al forno, conferiscono a

questo salume un aroma ed undad fragremza unici.

1l Tirolino & il filetto, una delle parti pitt magre e morbide del
suino, che viene speziata, stagionata e affumicata con legno
di faggio. 1l tirolino & un prodotto genuino dal sapore fresco e

delicato.




Speck di mezzena

Lardo
2

Kaminwurzen

Speck di mezzena
1/1 sfuso

Lcrdo alle erbe
troncio sv

Kaminwurzen,
2 pz sv £120g

SELECTION
i iy P

Lo speck mezzena si caratterizza per una sua maggiore
percentuale di grassi, che lo rendono pid saporito. 11 taglio, la
speziatura e affumicatura avviene secondo antica tradizione

contadina. Una specialité per veri intenditori.

Coppa Luca

Coppa Luca
1/1sv
Coppa Luca
trancio sv

.

Speck Light

Speck Light

1/1sv

Speck Light

trancio sv

meno del 3% di grassi

19



-

LA PANGETTA

43 Gt

b S
SUDTIROLER
PANCETT
ALTO ADIGE

4w

Pancetta Pancetta Monte
Alto Adlg' e stagionatura media Ziﬁ;:;:g::n‘;:gtq
af fumicqtq intenditori. Delicata

Pancetta Monte aff., nel sapore e soda di
1 / 1 sfusa consistenza con il suo
alto contenuto di grasso

stagionatura lunga

Pancetta Alto Adige si scoglie In bocea,
versatile anche in
aff., 1/2 sv cucing
Pancetta Monte aff.,
1/1sv
Pancetta Alto Adige

aff. troncio sv ca. 300g

Pancetta Monte aff.,
1/2 sv

Pancetta Alto Adige
aff. trancio sv & 280g

Pancetta Monte tesa
dolce, 1/2 sv

pfitscher.info



Pancetta stufata

cotta a vapore, forma rustica

Pancetta stufata
Classica, 1/1 sv

Pancetta stufata
Classica, 1/2 sv

Pancetta stufata
doppia, 1/2 sv

Pancetta stufata
presscta, 1/2 sv

Pancetta stufata
Classica tromcio sv

SUDTIROLER
EEI.INH:IEI! BAUCE
PANCETTA STUFATA

LTC ADIGE

[lne Kairpsl ' fanm cociagsns

La pancetta stufata
viene speziata e
lavorata lentamente per
almeno 24 ore, cotta in
forno e leggermente
affumicata con legno di
faggio.

La lavorazione
conferisce al prodotto
una naturale doratura
e il caratteristico scpore
dolce e delicato di
affumicato.

21



Prosciutto cotto

pfitscher.info

Prosciutto
della Casa,
1/2sv

Prosciutto

Prima Colazione,

1/2sv

Prosciuttino,
1/2sv

Prosciutto Praga
"Tronchetto”,
1/2 sv

Prosciutto Praga
“Classic”, 1/2 sv

Prosciutto Noce
alle Erbe, 1/1 sv

Prosciutto Pizza,
1/1sv

PRAGER
SCHINKEN

PROSCIUTTO
COTTC PRAGA

La nostra ricetta
originale a base di
spezie aromatiche ed
una lentissima cottura
a vapore donano

al nostro Prosciutto
Cotto un profumo
inconfondibile. 11
Prosciutto Pfitscher &
senza lattosio, senza
glutine e senza fosfati
aggiunti.




\PFITSCHER

WURSTEL



Wiirstel Frankfurter

Whirstel Fraonkurter,
2 paia sv & 220g

Whrstel Fraonkurter,
9 paia

Wirstel Merano

Whrstel Merano,
2 pezzi sv & 220g

=

Whrstel Merano,
9 pezzi sv
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MERANER
WORSTEL

11 Wiirstel tipo
Frankfurter ha lunga
tradizione e viene fatto
ancora in budello
naturale con carne

di momnzo dell’Alto
Adige come und
volta. La lavorazione,
la speziatura e la
affumicatura donno al
whurstel un gusto molto
caratteristico.

Meraner sta per
“meranese”: si tratta di
un wurstel particolare
ottenuto con un impasto
di carni di suino e
bovino. Le sue antiche
origini altoctesine, il suo
sapore gradevolmente
affumicato e la sua
leggerezza ne fanno
uno dei wurstel pit
famosi e amati
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Wirstel Servelade Wirstel bianchi
- Wirstel Servelade, tlpo Monaco
S, 2 pezzi sv & 300g P Wiirstel Bianchi tipo

g Wrstel Se:r_velade, S ~ Monaco, 4 pzsv e 240g

mw ﬂf’ 2 pezzi sv & 200g Wy =N NS

Fo Whrstel S lad

urste ervec?t e A "g,p.
s. pelle, x2 sv & 200g 9
, : Wirstel Trentini
Wirstel Alto Adige
. Winstel Alto Adige, <&@ Wsstel Tromtind. &
S N 3 pezzi sv & 250g ' o lélésoe TOHRL > PESY
s Wiirstel Alto Adige, > OUNd

Q’) 4 pezzi sv & 280g
Wirstel Alto Adige,
2 pezzi sv & 250g
Whrstel Alto Adige,

Wirstel Bratwurst

-

4 pezzi sv & 100g
tutti senza pelle

Whrstel Bratwurst,
5 pezzi sv & 500g
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Stinco aff. precotto, 1/1 sv

Puntine aff. precotte sv
Puntine aff. precotte
porzioni sv

Collo aff. precotto
1/1sv

Collo aff. precotto
2 fette sv

Carré aff. precotto
1/2sv

Carré aff. precotto
1 fetta sv

TR
SUIF?LHIJLER
QUALITAT
ALTO ADIGE

Carni scelte salmistrate ad
arte secondo le ricette della
fradizione altoatesina, per
garantire una gomma di
prodotti dal sapore unico,
intenso e gradevole

Carne salada, 1/2 sv

Stinco s. cot. precotto, 1/1
sV

Filone aff. precotto 1/2 sv
Filone aff. precotto
2 fette sv
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Salame cotto Lyoner Salame cotto
con peperoni con prosciutto

Salcme cotto con
prosciutto, 1/2 sv

Salame cotto Lyoner
con peperoni, 1/2 sv

Salame cotto Lyoner Salame cotto Innsbrucker

Salame cotto Lyoner, Salame cotto

= 1/2sv Innsbrucker, 1/2 sv
Salame cotto Krakcauer Polpettone
Salame cotto Krakauer, Polpettone, 1/2 sv
1/2sv =

27



Prosc. Crudo "Dolomiti”
pulito 1/2 sv

Prosc. Crudo "Dolomiti”
s. cot. pulito 1/2 sv

Prosc. Crudo "Dolomiti”
pulito a coltello 1/4 sv

28
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PROSEINTTO CRUDA

11 “dolce” prosciutto
crudo € un alimento
made in Italy. Il segreto
del Prosciutto crudo
inizia da un‘accurata
selezione dei suini e gli
ingredienti sono solo la
carne di maiale e il sale
dosato con maestria
per ottenere un sapore
dolce e tipico.
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SALAMI ..
WILLGSCHWEIN
SALAME ..
CINGHIALE

Salami

I nostri salumi di
selvaggina con carne
di suino, ccrpriolo,
camoscio, cervo o

Salame cinghiale: hanno un
COn CAmoscio,
1/2 sve 180g

(su prenotazione)

scpore aromcatico e
deciso. Sono prodotti
secondo antiche ricette
tradizionali e solo con
gli ingredienti migliori
per garantire sempre
un gusto genuino.

Salame
con cinghiale,
1/2 sv & 180g

Salome
con capriolo,
1/2 sv & 180g

Salame
con Cervo,
1/2 sv e 180g

30
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Kaminwurzen

Kaminwurzen
con cinghiale,
2 pzsv & 120g

Kaminwurzen
con capriolo,
2 pzsv e 120g

Kaminwurzen
COon Cervo,
2 pzsv e 120g

i ,J
HIRSGH
KAMINWURZEN
CON CERVD

I Kaminwurzen sono
una specialitc tipica
dell’Alto Adige.
Tradizionalmente
vonno prodotti con
carne di manzo e

di suino finemente
speziata, noi li
proponiamo anche con
carne di selvaggina.

I Kaminwurzen
acquistano il loro gusto
genuino e la fine nota
di affumicato dopo
essere stati affumicati
con legno di faggio e
fatti stagionare all’‘aria
di montagna.
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Kaminwurzen
con chili

Kaminwurzen con chili,
2 pzsv e 120g
Kaminwurzen con chili,
28 pz sv & 1680g

La vocazione
innovativa di Pfitscher,
sempre nel rispetto
della tradizione,
permette di offrire
una gomma di salumi
dai sapori delicati e
carctteristici, come

il salome al chili e
all'aglio.

Salame all’aglio

Salame con chili

Salome con chili 1/2 sv & 180g
Salame con chili piccante, 3 pz sv

Landjager
Landjdger, 2 paia sv
Londjdger, 10 paia ATM

pfitscher.info
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SALANI MIT
. TRUFFEL

SALAME GON
| TRRTUFO

=

Salame al vino

Salome con vino, 1/2 sv e 180g

1l salame al vino &

una specialita dal
gusto carctteristico e
unico. Per realizzare
questo speciale salame
vengono utilizzati solo

i pit pregiati tagli di
suino che vengono fatti
macerare nel vino.

Salame con tartufo

Salame con tartufo, 1/2 sv & 180g

Salame Classico Alto Adige

Salame classico, 1/2 sv & 180g

Il salame con tartufo
spicca particolarmente
nella lista dei nostri
insaccati. L'impasto &
stato arricchito con sale,
pepe, e tartufi neri estivi
che danno origine ad
un gusto caratteristico
unico ed equilibrato

Salame 100% manzo

Salame 100% manzo, 1/2 sv & 180g

Il salame 100% manzo
& prodotto utilizzondo
esclusivamente corni

di monzo selezioncte. E'
un salame magro, privo
di glutine e di proteine
del latte.
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GLI AFFETTATI FATTI A MAND

La tradizione e la tipicita
incontrano la praticitda e la
modernita dei consumi:
nasce cosl la nostra ampia
gamma di salumi affettati pronti
in vaschetta.

A bbiamo selezionato i nostri migliori prodotti della
tradizione altoatesina e li proponiamo in comodi
e diversi formati idonei alla conservazione domestica,
per una praticitd di consumo senza paragoni.

Pfitscher presenta 3 diversi formati:
vaschette maxi,
vaschette medium

vaschette snack.
Gli affettati Pfitscher sono preparcrti con la stessa cura
con cui vengono selezionatie affettati con le tecnologie
piu all'avanguardia per lasciarne inalterate le qualitc
organolettiche. Le fette morbide sono disposte a mano
allinterno di vaschette personalizzate in cui traspare
tutta la qualita del contenuto, per una presentazione
degna dell’Eccellenza della Tradizione.
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GLI AFFETTATY

Speck Alto Adige IGP
fette ATM & 120g
e £240g

Speck Selection

Speck Alto Adige fette
ATM & 90g

Speck cotto fette
ATM & 120g

pfitscher.info

SPECK

N ALTO AUIGE IGP

Porchetta Alto Adige

= Porchetta Alto Adige
- fette ATM & 120g

Prosciutto cotto Praga

Prosciutto cotto Praga
; fette ATM & 120
/3 o
& ©240g

Pancetta Alto Adige
fette ATM & 100g
& 240g



Speck Alto Adige
IGP

Speck Alto Adige IGP
fette ATM & 100g

Speck cotto

Speck cotto fette
ATM & 100g

Pancetta
Alto Adige

Pancetta Alto Adige
fette ATM & 100g

=

GEXOC
SPECK

-ﬂmﬂl.'—i L
GCOTYC
) B _H:'I_-_..'

Speck Selection

Speck Selection fette
ATM & 80g

Prosciutto cotto
Praga

Prosciutto cotto Praga
fette ATM & 100g

Porchetta
Alto Adige

Porchetta Alto Adige
fette ATM ¢ 100g
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GLI AFFETTATI

pfitscher.info

Salame con capriolo
fette ATM & 60g

Salame con cinghiale
fette ATM & 60g

Salame con cervo fette
ATM & 60g

Salame con tartufo

Salame con tartufo fette
ATM & 60g

shor Fnl‘."LP
SALAMI I
HIRSCH

SALAKE CON
CERVD

ALTD ADIGE

Speck Alto Adige IGP

Speck Alto Adige IGP
fette ATM &2 60 g

Speck Light

Speck light fette
ATM & 60g

| spEcK
LIGHT B

Pancetta Alto Adige

Pancetta Alto Adige
fette ATM & 60g




| NOSTRT MATERIALI POP

L'esposizione e la promozione del prodotto & importante. Pfitscher mette a disposizione dei suoi clienti

due tipi di espositori:

ESPOSITORE A TERRA MODULABILE
E COMPONIBILE PERSONALIZZATO (01)
Idedle per l'esposizione fissa fuori banco

[PCORS |
SUDTIROLER

TRADITION SEIT 1984

40x60x158

LE NOSTRE SCATOLE EXPO (02)

Per la linea affettati sono state studicte delle
scatole personalizzate per poter esporre il prodotto
direttamente sul lineare:

- Personalizzazione

- Velocitd e comodita di esposizione

b'\h:e" T
/ M; - -
* SN =
‘_I;‘:; e -
= i £ i
I 1 . e
; . a"‘_;

Per tutti i materiali e gli strumenti di comunicazione da
personalizzare & necessario farne specifica richiesta a
info@pfitscher.it
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DANCETTA SPECK COTTO

DELICATO.. CON CARATTERE

ALTO ADIGE o

L GUSTD DELLA TRADIZIONE J prala .\

TRAGIZIONE

ALTO ATESINA DAL 1580

R

Ffﬁﬁ.f( Nﬁ m mis 39x55 cm

SALAME
SELVAGGIO

PESTER NR 04 mis39x55m POSTER NR 05 mis 39x55 cm PESTER NR 06 mis30x55 cm



| BIANGHI

ANGIAND PRIMA
MEZZOGIORND

ﬂtfiﬁéﬁ Nﬁ @7 mis 39x55 cm

| MERANER

d{MPHE FATTI COSI

POSTER NK 09 mis 30x55cm

DIVENTA AN
RE DELLA G IGHA
_ "N"'i‘v\

PESTER NR 10 mis 30x55m
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