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[ORTADELLA LEVONI DISTACCH]
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SPALTTABILE NOCCIOLE
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Pupaiagione

Ridurre in granella i pistacchi e le nocciole con un trito grossolano
e tagliare la Mortadella Levoni in strisce di circa 4 cm.
Lavorare il formaggio perché diventi cremoso e spalmare sulla mortadella.
Arrotolare i fagottini con delicatezza
e cospargere con la granella di pistacchi e nocciole.
Servire in tavola i fagottini squisiti e veloci.
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LARDO PANCETTATO LEVONI RADICCHIO DI TREVISO

700 g 2 caspi

GLASSA DI ACETO BALSATIICO

@/%'acm

Scaldare in una padella il Lardo Pancettato Levoni fino a farlo sfrigolare.
Adagiare il lardo pancettato su un letto di radicchio condito con qualche

goccia di glassa di aceto balsamico.
Servire subito questa prelibatezza dolce e croccante.
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SALATIE DEL PO LEVONI CARCIOFT ~ PANE CASARECCID
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OLIO PICEANIE  PREZZEMOLO E AGLID

quarto basta guanto basta

Pupaisione

Mettere sulla piastra le fette di pane, pulire il carciofo e affettarlo sottile.
Condire il pane con sale e olio piccante, mettere il Salame del Po Levoni
sul crostino. Guarnire con il carciofo saltato in padella con prezzemolo e aglio.
Servire i crostini prelibati e croccanti.

ey J
A bt



Ghwallini di speck golasi
DECCLOVON MO
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GORGONZOLA  NOCE MOSCATA
7 fella gencrcsa wia ghaltuline

Pupaigione

Sciogliere il gorgonzola in latte o panna per renderlo pit morbido,
aggiungere un pizzico di noce moscata e i gherigli di noce tritati
grossolanamente. Spalmare questa crema in un velo leggero e
arrotolare con delicatezza le fette di Speck Levoni.

Tagliare a fette sottili la mela lasciando la buccia e disporla nella coppetta.
Presentare gli involtini freschi e golosi.
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PROSCIUTTO COTTO LEVONI

700 Glanui

FAGIOLINI SCAMORZA

750 grammi 3/@&%

Pupaisione

Lasciare bollire i fagiolini per 10 minuti e farli intiepidire.
Adagiarne 4/5 su una fetta non troppo sottile di Prosciutto Cotto Levoni
e fare un involtino ben arrotolato. Adagiare gli involtini in una pirofila e

ricoprire con la scamorza. Infornare a 200° per 10 minuti, far sciogliere il
formaggio e servire ben caldi i fagiolini in camicia, prelibati e ghiotti.
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PROSCIUTTO CRUDO LEVONI RUCOLA

4#&’2 2 manciate

FICHI TIATURE—— ARANCE
A i

Disporre le 4 fette di Prosciutto Crudo Levoni sul letto di rucola.
Fare sciogliere in un pentolino 1 cucchiaino di zucchero e 1 cucchiaino
di amido di mais, aggiungere il succo d'arancia e mescolare bene.

Decorare con una scorzetta d'arancia tagliata alla julienne
e servire la salsa in una ciotolina a parte. Buon appetito.
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SALATIE UNGHERESE LEVONI ROBIOLA
6fdle 700 granmi

MTELANZANA
media/ grande

Grigliare le melanzane tenendole morbide.
Spalmare uno strato generoso di robiola sulle fette di melanzana
e adagiare una fetta di Salame Ungherese Levoni affettata fine.

Ripetere l'operazione con delicatezza.
Portare in tavola il millefoglie gustoso e buonissimo.
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SALAVTE AGEROLINO' LEVONI PATATA
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ROSTIARING, PEPE, SALE b

quarnte, basta 750 gramndi

Tagliare a dadini il Salame Agerolino Levoni a fette abbastanza spesse.
Lessare i ceci e le patate, frullare il tutto e aggiungere sale, pepe e rosmarino.

Quando il composto si é intiepidito, completare con i dadini di salame.
Portare in tavola e gustare questa squisitezza.
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Ctechine o spinaci caoccant;

COTECHING LEVON SPINACI CRUDI

4#% due manciate

UVETIA NOCCIOLE £~ AGETO BALSAMICO,
PINOL SALE £ PEPE

a piacere quante basta

Condire gli spinaci senza eccedere con l'olio.
Cucinare il Cotechino Levoni sequendo le indicazioni che trovate sulla confezione.
Aggiungere ['uvetta, le nocciole e i pinoli tostati;

condire il tutto con un filo di aceto balsamico.
Condividere questa bonta assoluta, stuzzicante e appetitosa.
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JUTTA'LECCELLENZA

JUTTE LE NOSTRE CARNI

Tutte le nostre ricette partono da suini nati,
allevati e trasformati in Italia e da carni di
prima scelta attentamente selezionate e lavo-
rate con cura. Il rispetto della materia prima si
concretizza in una speziatura che ne esalta

il sapore e la qualita.

JUTTA LA NOSTRA PAZIENZA

Levoni utilizza tutto il tempo necessario per

creare i suoi salumi perché la bonta nasce
dalla cura di ogni dettaglio, senza fretta, con
tutta la pazienza che si merita la qualita dei
nostri salumi.

JUTTE LE NOSTRE SPEZIE
£ [ NOSTRI AROMI NATURAL

Con i pili grandi aromatieri italiani abbiamo sviluppato le migliori
miscele di spezie, nell'assoluto rispetto delle ricette tradizionali che
rappresentano le regioni italiane. Le spezie piti pregiate, la loro
macinatura giornaliera, l'utilizzo dei migliori aromi naturali sono
parte fondamentale delle nostre creazioni di eccellenza.

SENZA SENZA
TUTTA LATTENZIONE

ALLE INTOLLERANZE E ALLERGIE ALIVIENTARI

Levoni & molto attenta alle crescenti problematiche legate alle intolleranze
e allergie alimentari, per questo tutti i salumi Levoni sono senza glutine

e lattosio. Inoltre, quando possibile, senza tradire le ricette tradizionali,
abbiamo eliminato anche le proteine del latte.
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