
 

 

 
 

 
 

 

Comunicato Stampa 

Gli Autentici Salumi - Salumificio Reggiano  

co-sponsor di Casa Sanremo. 

Ed è subito Musica per il palato! 

 

Sanremo, 3 febbraio 2017. Il Salumificio Reggiano con la sua linea di prodotti “Gli Autentici” 
partecipa in qualità di co-sponsor a Casa Sanremo, l’Area hospitality del Festival della 
Canzone Italiana, che  avrà luogo dal 5 all’11 febbraio 2017. 

In occasione del decennale dell’evento, lo storico marchio di salumi ha in serbo un ricco 
programma di eventi, tutti tesi a deliziare il palato del prestigioso parterre di ospiti che 
giungeranno nella “Casa” più accogliente d’Italia. 

Primo fra tutti, l’esclusivo Roof, dove sarà possibile degustare l'intera la gamma di salumi ed 
essere coccolati dalle gustose prelibatezze realizzate da chef provenienti da tutte le regioni 
d’Italia, sotto l’egida guida di Fofò Ferriere, celebre enogastronomo. 

Lunedì 6 febbraio, alle ore 17.00, il padrone di casa dell’Area Food coordinerà lo Show 
Cooking Educational nel programma “L’Italia in vetrina”, in cui si avrà modo di 
raccontare sapientemente, ed attraverso innovative ricette, le peculiarità degli “Autentici” 
prodotti, realizzati da quasi un secolo mantenendo viva la tradizione di famiglia, 
l’innovazione e la ricerca verso nuove tendenze di gusto, facendo leva su una produzione 
propria e di alta qualità. 

Ogni giorno, nell’Arena del Gusto, un viaggio gastronomico che dai prosciutti alle pancette, 
dai salami ai würstel, passerà attraverso il palato per arrivare dritto al cuore. E’ così che 
l’evento tutto italiano si presta perfettamente ad accogliere la melodia dei profumi, i sapori 
ed i saperi Made in Italy de Gli Autentici. E che musica sia! 

Per info: 
Ilaria Monti 
Tel. 081 0322275 
Mob. 393 9128858 
Mail to: monti@exitcommunication.it 



 

 

 
 

 
 

 

 

  

Gli Autentici Salumi – Salumificio Reggiano  

La nostra missione è garantire ai consumatori prodotti sani, genuini e privi di allergeni, 
assicurando sempre “gusto e qualità“. 

Il successo dell’azienda risiede nella scelta strategica di combinare tradizione e innovazione. 

Una storia che inizia nel 1919 ed oggi vanta due salumifici: Reggio Emilia e Nusco, dove la 
manualità di esperti “maestri” si affianca ad impianti tecnologicamente all’avanguardia. 

Molteplici sono i controlli di qualità che appuriamo: 

 Controllo sulle materie prime: attraverso una rigorosa e monitorata scelta dei fornitori, 
vengono effettuate analisi a campione di tutte le materie prime al momento della 
consegna presso gli stabilimenti; 

 Controllo sui processi produttivi: il protocollo interno che regola la produzione è 
costantemente monitorato ed orientato a rigorosi controlli sulla sicurezza dei processi, 
sulla prevenzione e sulla corretta formazione del personale addetto; 

 Controllo sui prodotti finiti: laboratori accreditati ed altamente specializzati, effettuano 
costantemente analisi a campione di ciascun prodotto finito. 

Vantiamo certificazioni che sono dettate dalla Grande Distribuzione per la sicurezza 
alimentare, in particolare garantiscono la sicurezza sanitaria nei luoghi dove si svolge il 
processo produttivo, l'assenza di corpi estranei nei prodotti ed il monitoraggio dei parametri 
chimico-fisici e microbiologici. 

 


