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La Fattibene ha infatti l'onere e la fama di essere una delle famiglie
di macellai piu antiche d’ltalia, se non la piu antica.

Indeed, Fattibene has the responsibility and the reputation of being
one of the oldest butcher families in Italy, if not the oldest one.

La Famiglia
FATTIBENE
dal 1826

Fattibene family since 1826
dd

Secondo le ricostruzioni storiche pare che gli avi, di origini abruzzesi e antichi
allevatori di ovini, spostandosi con le greggi per la transumanza intorno alla
fine del "700, abbiano deciso di stabilizzarsi proprio in Capitanata, nei pressi di
Bovino.

Qui, in provincia di Foggia, diedero vita nel 1826 alla prima macelleria
Fattibene, da allora diventata un punto di riferimento nel centro storico
dell'antico borgo.

According to historical reconstructions, it seems that the Abruzzo ancestors who
were ancient sheep breeders, moving with the flocks for transhumance around the
end of the eighteenth century, decided to settle down precisely in Capitanata, near
Bovino.

Here, in province of Foggia, they gave life to the first Fattibene butcher shop in 1826,
which since then became a landmark in the historic center of the ancient village.



La filosofia aziendale si basa non solo sul rispetto della natura e della salute
dei consumatori, ma anche sull'idea del recupero e della riscoperta dei salumi
tradizionali, come ad esempio la pancetta e il guanciale affumicati al legno d'ulivo,
o lantichissima “musciscka” (dall'arabo musammed: “cosa dura”) ovvero carne di
maiale essiccata.

The company philosophy is based not only on the respect for nature and health of the
consumers, but also on the idea of the recovery and rediscovery of traditional cured meat,
such as bacon and cheek lard smoked with olive wood, or the ancient “musciska” [from the
Arabic musammed: “hard thing”) or dried pork.

La macelleria, con il suo punto vendita, e tutt'ora presente e operativa a Bovino in via
Castello 14 e qui € possibile acquistare una vasta scelta di carni fresche.

Gli innovativi sistemi energetici, il rispetto dell'ambiente nelle aree di trasformazione
delle carni e la totale assenza di trattamenti chimici nocivi, sono valsi ad aver donato
un gusto e un aroma inconfondibile ai salumi.

The butchery shop is still present and opened in Bovino in 14 Castello street. Here you can
buy a wide selection of fresh meat, still among the best ones in province of Foggia.

A unique taste and aroma to cured meats is done thanks to an innovative energy systems,
the respect of the environment in the areas of meat processing and the total absence of
harmful chemical treatments.



100% NATURALE Natural

Passione, competenza ed esperienza,

che per sette generazioni sono state

alla base del successo della macelleria,

rappresentano oggi lingrediente segreto

della bonta e della qualita di ciascun

prodotto realizzato.

'azienda e situata a circa un chilometro

da Bovino, nel verde dei Monti Dauni,
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Fattibene risiede proprio nell’artigianalita della T o o PR Eaet 3 : &  quality of each produced product are passion,

produzione dei salumi, lavorati personalmente e competence and experience, which have been

ottenuti dalle migliori carni fresche del territorio. the basis of the success of the butchery for
seven generations.

The farm is located about a kilometre from
Bovino, in the green of the Monti Dauni and it
has drying and seasoning facilities specially
positioned to the North, so that you can use

The strength of Fattibene sausage factory and butcher
shop lies precisely in the craftsmanship of the
production of cured meats, personally processed and
obtained from the best fresh meats in the area. S b - - outdoor air to give more fragrance to cold cuts.
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Salumi Fattibene e una piccola azienda artigianale che produce
salumi tipici nel cuore verde dei Monti Dauni.

Il salumificio si accompagna ad una storica e antica macelleria
che opera da 1826, e la loro sede si trova nel borgo antico di
Bovino, facente parte del club “I borghi piu belli d’ltalia” ed
insignito della Bandiera Arancione, a 650 metri di altitudine.

Conosciuti dal 1826 per la qualita delle carni scelte, i Fattibene
hanno infatti voluto trasferire in un‘azienda artigianale
all'avanguardia e immersa nel verde incontaminato del
territorio dauno, tutta la loro manualita, le antiche pratiche e la
sapienza nella lavorazione della materia prima, per dare forma
all'eccellenza attraverso la produzione di salumi.

Specchio dell'incontaminazione del territorio, i salumi Fattibene
vengono prodotti dall'azienda con carni rigorosamente trattate
senza aggiunta di lattosio, glutine, allergeni, nitrati e nitriti.

Salumi fattibene is a small artisan company that produces typical
cold cuts in the green of Monti Dauni.

The sausage factory is accompanied by an historic and ancient
butcher’s shop that has been operating since 1826, and their
headquarters are located in the ancient village of Bovino, part of the
club“The most beautiful villages of Italy” and awarded the Orange
Flag, 650 meters above sea level.
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= in the processing of raw materials, in a craft company avant-garde
and immersed in the uncontaminated green of the territory of
Mounti Dauni, in order to give shape to excellence through the

production of cold cuts.

ARTIGIANALI
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| SALUMI FATTIBENE
SONO PRODOTTI GENUINI
E RICCHI DI NUTRIENTI

FATTIBENE COLD CUTS ARE GENUINE
AND RICH IN NUTRIENS PRODUCTS

Essi infatti non contengono additivi chimici,
nitrati, derivati del latte e glutine e racchiudono
tutta la bonta dei sapori locali, grazie alla
presenza di conservanti naturali come il sale, di
spezie come il pepe, ed erbe aromatiche di cui il
territorio appenninico e particolarmente ricco.

| sistemi di produzione e trasformazione delle
carni sono allavanguardia e permettono ai
salumidiessere espostiallariaesterna, laddove
le temperature e lumidita lo consentano, e in
minor misura a trattamenti termici, nel pieno
rispettodellambiente, delle condizioniigieniche
e della salute del consumatore.

In fact, they do not contain chemical additives,
nitrates, milk derivatives and gluten and contain all
the goodness of local flavors, thanks to the presence
of natural preservatives such as salt, spices such as
pepper, and aromatic herbs of which the Apennine
territory is particularly rich.

The meat production and processing systems are
avant-garde and allow cured meats to be exposed to
the outside air, when temperatures and humidity allow
it and to a lesser extent to heat treatments, in full
respect for the environment, the hygienic conditions
and the wellness of the consumer.




Prodotto solo con carne ltaliana, certificazione di filiera garantita.

Senza lattosio, senza glutine e soprattutto senza l'aggiunta di Nitriti e Nitrati.

Il capocollo e ricavato dalla parte del collo di maiale. Salato e condito con pepe, spezie e aromi
resta in salamoia per circa 12 giorni e viene quotidianamente massaggiato. Successivamente
viene lavato con vincotto, insaccato in un budello naturale, chiuso con la classica legatura “a
chiappo”, affumicato leggermente con legno di ulivo, riposto ad asciugare per circa 8 giorni e,
infine, messo a stagionare per altri 60 giorni.

Ingredienti: carne suina, sale, vincotto, destrosio, aromi e spezie.

Produced only with Italian meat, certification of guaranteed supply chain. Lactose, gluten, nitrites and nitrates
free. Capocollo is made from the pig’s neck. Flavoured with salt, mixed spices and pepper, it spends almost 12
days sitting in brine and it's massaged every day. Later, it is washed with cooked wine, bagged in a natural casing,
knotted traditionally “a chiappo”, lightly smoked with olive wood, placed to dry for about 8 days and, finally, put to
season for another 60 days.

Ingredients: pig meat, salt, cooked wine, dextrose, spices.

La soppressata, sia dolce che piccante, € ricavata dal prosciutto e dal filetto, con
l'aggiunta di cubetti di grasso dorsale. La carne tritata, condita e impastata con sale,
spezie e aromi, viene fatta riposare per circa 12 ore e poi insaccata in budella naturali.
Le soppressate, cosi ottenute, vengono pressate per circa 24 ore, messe ad asciugare
per 8 giorni e successivamente a stagionare per altri 25 giorni.

Ingredienti: carne suina, sale, aromi, destrosio e spezie.

Both plain and spicy Soppressatona is obtained from the ham and the filet, adding to the mixture some
of the dorsal fat. The meat is minced, then seasoned and mixed with salt and spices, then it’s left to sit
for about 12 hours and then bagged in natural casing. Then they are pressed for almost 24 hours, left to
dry for 8 days and then strung up to season for another 25 days.

Ingredients: pig meat, salt, dextrose, spices.
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La soppressata, sia dolce che piccante, e ricavata dal prosciutto e dal filetto, con
'aggiunta di cubetti di grasso dorsale.

La carne tritata, condita e impastata con sale, spezie e aromi, viene fatta
riposare per circa 12 ore e poi insaccata in budella naturali.

Le soppressate, cosi ottenute, vengono pressate per circa 24 ore, messe ad
asciugare per 8 giorni e successivamente a stagionare per altri 25 giorni.

Sausage

Ingredienti: carne suina, sale, aromi, destrosio e spezie.

Both plain and spicy Soppressata is obtained from the ham and the filet, adding to the mixture some of
the dorsal fat. The meat is minced, then seasoned and kneaded with salt and spices, then it’s left to sit
for about 12 hours and then bagged in natural casing. Then they are pressed for 24 hours, left to dry for

8 days and then strung up to season for another 25 days.

Ingredients: pig meat, salt, dextrose, spices

Si ricava dalla spalla e dalla rifilatura del prosciutto.

La carne tritata, condita e impastata con sale, spezie e aromi viene fatta riposare per
circa 12 ore e poi insaccata in budella naturali.

Le salsicce, cosi ottenute, vengono messe ad asciugare per 7 giorni e
successivamente a stagionare per altri 18.

Ingredienti: carne suina, sale, aromi, destrosio, spezie e aromi.

It's obtained from the shoulder and the leftover of the ham.
The meat is minced, then seasoned and kneaded with salt and spices, then it's left to sit for about 12 hours and
then bagged in natural casing.

The sausages are then left to dry for 7 days and then strung up to season for another 18 days.







L filetto e ricavato dalla carne del lombo del maiale. Salato e condito con spezie e
aromi, resta in salamoia per circa 10 giorni e viene quotidianamente massaggiato.
Poi viene lavato con vino bianco, insaccato in un budello naturale, lavato, riposto ad
asciugare per circa 7 giorni e successivamente messo a stagionare per altri 40 giorni.

Ingredienti: carne suina, sale, vincotto, destrosio, aromi e spezie.

The filet is obtained from the pork loin meat. Salted and seasoned with spices and aromas, stays
in brine for about 10 days and is daily massaged. Then it is washed with white wine, stuffed in
a natural intestines, washed, put to dry for about 7 days and then put to mature for another 40

days. Ingredients: pork, salt, cooked wine, dextrose, aromas and spices.

Bacon

Alla pancia vengono tolte le costole. Messa a salare per circa 7 giorni, poi riposta ad asciugare
per circa 7/8 giorni e successivamente a stagionare per altri 45 giorni.

Quella tesa affumicata al legno d’ulivo si realizza in modo diverso.

Messa a salare per circa 7 giorni. Le pancette, riposte per alcune ore nel locale di
affumicatura (in cui si brucia il legno d’ulivo non troppo secco), vengono trasferite nella sala
di asciugatura per 7-8 giorni poi nuovamente nellaffumicatura per poche ore ed infine si
lasciano stagionare per altri 45.

Ingredienti: carne suina, aromi, destrosio e spezie

The ribs are removed from the stomach. Salt for about 7 days, then put to dry for about 7/8 days and then
to ripen for another 45 days. That smoked bacon with olive wood is made in a different way. It is put to salt
for about 7 days. The bacon, placed for a few hours in the smoking room (where the wood of olive is not too
dry), are transferred to the drying room for 7-8 days, then again in the smoking room for a few hours and

finally they are allowed to ripen for another 45. Ingredients: pork, herbs, dextrose and spices
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Beef carpaccio

Bl 2?20  Pork carpaccio

Il carpaccio suino si ricava dal lombo di maiale, salato condito con pepe, salvia
spezie e aromi naturali, resta in salamoia per circa 7 giorni, successivamente
affumicato con legno di ulivo e riposto ad asciugare per altri 15 giorni.

The pork carpaccio is obtained from the pork loin, salted seasoned with pepper, sage, spices and
natural aromas. It remains in brine for about 7 days, then smoked with olive wood and stored to

dry for another 15 days.

Il carpaccio bovino si ricava da una parte della fesa di vitellone, detta punta
d'anca, salata, condita con pepe ,salvia spezie e aromi naturali, resta in salamoia
per circa 10 giorni, successivamente viene insaccato in un budello naturale,
affumicato leggermente con legno di ulivo, riposto ad asciugare per 8 giorni e
infine a stagionare per altri 25/30 giorni.

The beef carpaccio is obtained from part of the veal’s fesa, called punta d’anca, salted, seasoned
with pepper, sage, spices and natural aromas, remains in brine for about 10 days, then it is
sautéed in a natural casing, slightly smoked with olive wood, left to dry for 8 days and then to

ripen for another 25/30 days.
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La Musciscka e un prodotto tipico del Gargano e dei Monti Dauni che, nella versione
originale, viene realizzata con carne di pecora o di capra.

La versione della Musciscka realizzata da Fattibene e prodotta invece dal filetto di
maiale, tagliato a liste, salato, condito e poi messo ad essiccare. Il risultato finale e una
carne essiccata molto magra (grassi solo 4%)] ricca di proteine (piu del 45%).

La parola deriva dallarabo “musammed” (cosa dural.

Ingredienti: carne suina, sale, aromi e spezie.

Musciscka is a typical product of Gargano and Monti Dauni which, in the original version, is made with
sheep meat or goat meat. The version of Musciscka made from Fattibene is instead produced from
pork fillet, cut into strips, salted, seasoned and then dried. The end result is a very lean jerky meat
[only 4% fat ] rich in protein [more than 45%]. The word comes from Arabic“musammed” (hard thing).

Ingredients: pork, salt, aromas and spices.

Cheek lard

Il guanciale e ricavato dalla guancia del maiale. La carne, condita e salata con spezie
naturali, resta in salamoia per circa 8/9 giorni e viene quotidianamente massaggiata,
in seguito riposta ad asciugare per circa 8 giorni e infine messa a stagionare per altri
60 giorni.

Ingredienti: carne suina, sale, destrosio, spezie e aromi.
The cheek lard is made from the cheek of the pig. The meat, seasoned and salted with natural spices,

remains in brine for about 8/9 days and is daily massaged, then placed to dry for about 8 days and finally

put to maturation for another 60 days.



Lard

Il lardo si ricava dalla parte dorsale del maiale. Rimane in salamoia per circa 8/9
giorni e viene quotidianamente massaggiato, poi riposto ad asciugare per circa 8
giorni e successivamente per altri 60 giorni.

Ingredienti: carne suina, sale, aromi, destrosio e spezie.

The lard is obtained from the dorsal part of the pig. It remains in brine for about 8/9 days and is
daily massaged, then placed to dry for about 8 days and then for another 60 days. Ingredients:
pork, salt, aromas, dextrose and spices.

Rolled bacon CEPP’

Alla pancia vengono tolte le costole. La cotenna, messa a salare per circa 7
giorni, poi riposta ad asciugare per circa 7/8, arrotolata, insaccata in un budello
naturale e successivamente a stagionare per altri 45 giorni.

Ingredienti: carne suina, sale, destrosio, spezie e aromi

The rinds are removed from the stomach. The rind is salted for about 7 days, then left to dry for
about 7/8, rolled up, stuffed in a natural casing and then seasoned for another 45 days.

Ingredients: pork, salt, dextrose, spices and aromas.




o

=

("]

=

m I
2

s

=




FATTIBENE

Contrada Padula, Strada Provinciale 122
71023 - Bovino (FG) Puglia ITALIA

email: info(dfattibene.it
Tel. +39 0881 961344
mob: +39 333 7486582
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