


un Crudo da palmares
Dopo 18 mesi di stagionatura viene affinato in botti di rovere per altri 4 mesi. 
Una lavorazione unica per questo crudo dall’aroma dolce, delicato e ricercato. 

Un’armonia di profumi e sapori che regalano al palato un’esperienza particolare. 

I  P R O S C I U T T I  B A R R I Q U E  S O N O  C O N F E Z I O N A T I

I N  U N ’ E L E G A N T E  S C A T O L A  I N  L E G N O .

intero con osso
I N G R E D I E N T I :  C A R N E  S U I N A ,  S A L E
P E S O :  9 , 5  –  1 0 , 5  K G
S TA G I O N AT U R A :  A L M E N O  2 2  M E S I

Quando la sapienza della lavorazione artigianale
incontra il genio della ricerca,passato e futuro 
si sfiorano dando vita alle Specialità Galloni: 

nuove e uniche armonie di gusto.


