La cantina delle emozioni...

un viaggio sensoriale nella nostra terra, dove
ogni sapore lascia un’imyronta e ogni
froa@tto racconta chi siamo.

Da oltre venticinque anni trasformiamo nel silenzio delle nostre
cantine, dove ogni forma, ogni tagﬁo, ogm’ frofumo evolve lentamente

fz’no a trovare la frgpria identita. Non forzz’amo la natura: la
Jorem{z’amo per mano e [a fortiamo con noi, [a ri{pettiamo, [a
inte(pretz’amo. Nascono cosi formaggi ¢ salumi dal carattere genti[e €
armonioso, cqpaci di raccontare la nostra terra con e[eganza e veritd.
Ogni assaggio e un Joassaggio di memoria, un'emozione che resta, una
storia che continua sulla vostra tavola.
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BLUBRULE’

un invito alla tentazione

Un formaggio erborinato naturale esequito con latte vaccino, fig[io di una lavorazione _paziente.

{

Dopo la stagionatura in asse di [egno, dove il formaggio matura e forma il suo carattere, inizia il |

momento piil intimo e sorprendente: [affinamento in botte con Vin Brulé artigianale di nostra
Jvm{uzione. Qui il calore delle spezie, la dolcezza del vino ¢ la frofoncﬁtd dellerborinatura, si
incontrano dando vita ad un equilibrio sensoriale raro, avvo(qente, quasi ipnotico. La sqperﬂcie del
BLUBRULE’ ¢ un invito alla tentazione: i mirtilli rossi marinati nello stesso vino di aﬁinamento,
come un mantello di colore rubino, lo ricoprono generosamente. al _primo sguarc[o conquista, al
_primo assaqgio racconta una storia. Lerborinatura intensa ma elegante dialoga con le note calde
del Vin Brulé, mentre [acidita ‘genti[e dei mirtilli accende il fa[ato e fro[unga il fiacere, lasciando
una scia memorabile. I Blubrulé non ¢ solo un formag‘gio, ¢ un racconto inﬁnito, una tavola
illuminata da mille candele, una conversazione che si fa lenta ¢ frofonda. E _pensato_per chi ama
emozionarsi attraverso il gusto, per chi cerca joroarotti cqpaci di sorjorenJere senza rinunciare
allautenticita. Un formaggio che ha saputo conquistare nel tempo i Jm[ati Jm’it esigenti, rimanendo
feafe[e alla sua anima artigiana[e. Con il BLUBRULE’ si celebra lincontro tra tradizione e
creativita, tmsformanJo il latte, il vino e il tempo in un’egperienza romantica e indimenticabile.
Un formaggio da assaporare, da condividere, da ricordare.
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BLUFFIENO
un soﬁz’o fresco ¢ sogvremfente

Nella verde terra Lombarda nasce un latte di vacca ricco e yrofumato, espressione autentica di

- _pascoli rigogliosi ¢ di una tradizione casearia che si tramanda da generazioni. Da questo latte si
Jvroo{uce un formaggio erborinato naturale, dalle venature blu e[eganti e dal qusto inizialmente
delicato, che dgpo la _prima stagionatura ¢ pronto a crscere. 1[ suo viaggio proseque nelle cantine
Antichi Sapori dove viene posto a maturare su assi di legno. Qui il tempo diventa [ingrediente
fomfamenmfe: Caria fresca, il [egno ¢ la _pazienza af]‘inano lentamente struttura e aromi,
donando maggiore profondita al suo carattere. Ad intervalli regolari la crosta viene trattata con
olio extmvergine di oliva ed erbe aromatiche, un rituale sqpiente che arricchisce il yrofi[o
o[fattivo con note avvo[genti, creando un equi[iﬁrio tra intensitd e finezza. Lultimo cqpito[o
afe[[’affinamento si comjn‘e in gmna’i botti di [egno dove [e forme vengono poste a strati con il
fieno aﬁaino Eiofogico e menta Joyoerim. Per alcune settimane r\iposano avvolte da frofumi
balsamici, assorbendo note frescﬁe e montane che ne esaltano [a comf[essitd. Quando arriva in
tavo[a, ogm’ fetta racconta un _percorso fatto di territorio, cura e temdvo: un sapore intenso ma
armonioso, capace di custodire e restituire lanima autentica delle colline lombarde.
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BLUMOSCADUS
quanc[o il Nord incontra il Sud

Sulle colline lombarde, dove [a nebbia del mattino accarezza i fascoﬁ, Jmﬂem{e vita un formaggio
che frofuma di erba fresca e di mani sapienti. E' un erborinato di vacca sincero, figﬁo di una
terra generosa ¢ di casari che custodiscono tradizioni antiche. Dopo la_prima stagionatura nei
luoghi di origine il suo viaggio continua tra le mura delle nostre cantine. Noi di Antichi Sapori
lo accogliamo come un ospite di riguardo: riposa sulle tavole di legno tra le pietre antiche e
silenzi carichi di attesa, matura lentamente e ogni giorno lo sequiamo con cura e passione, yercﬁé
crediamo che la qualita nasca dallattenzione e dallamore per cio che facciamo. Quando
m\ggiunge la sua yiena fersonaﬁtd lo acfagiamo con cura nelle botti in [egno ¢ lo irroriamo a
temdm' scanditi con vino Moscato Rosa. E' un incontro delicato e Jarofonc[o: le venature blu si
fomﬂmo con le sqperﬁe note aromatiche del vino moscato, come se cﬁa[ogassero sottovoce. A
lavorazione ultimata o ricgpriamo con un generoso strato di wva bionda di Sicilia marinata
nello stesso vino di affinamento. Gli acini dorati che custodiscono il sole del Sud lo donano al
formaggio, creando un ‘giusto equi[iﬁrio tra dolcezza e carattere, tra intensitd e armonia: un
tocco luminoso che comdv[eta il Eouquet dei sapori. Nasce cosi il nostro BLUMOSCADUS,
sm:prenafente e c{e[icato, dal gusto genti[e e avvo{qente, che racconta la yassione, la dedizione e
lattenzione alla qua[itd che da sempre guidano ogni giorno il lavoro di Antichi quori.
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CIOCCORUM

dal tropico alle nostre montagne

Nelle dolci colline della Lombardia, dove i | pascoli respirano a ritmo delle stagzom e laria c{e[

mattino frofuma di erba e rugmcfa, nasce un latte vaccino ricco ¢ nutriente. E da qui che |
comincia la storia del CIOCCORUM. Allinizio é solo una forma giovane, ancora timida.
Poi arriva nelle cantine di Antichi Sapori, dove il tempo ¢ un amico sincero. Appoggiata su assi
di [egno antico, accompagnata dal silenzio delle _pietre, matura lentamente, giorno (ﬂzpo giorno,
mentre le venature blu iniziano a diseqnare la sua anima. Quando la stagionatura ¢ quasi
compiuta, accade qualcosa di {pecia[e. Sulla crosta scivolano gocce di Rum Z{grico[o invecchiato:
un trattamento yaziente, rz’petuto con cura. Il distillato _penetra Jm’ano nella forma fortancﬁ) con
sé frofumi caldi, note di [egno, di zucchero e di terre lontane. I[ formaggio si arricchisce, cambia
carattere, frena@ voce.... ma il viag‘gio non ¢ ancora ﬁnito: nelle gmmfi casse in [egno le forme
vengono sg}oofte a strati sovmﬂposti, come tesori segreti, con una sottile gmne[fa di fave di cacao
frovenienti dallEcuador. Scura, intensa, jorofumata, st posa delicatamente sulla crosta
awo(qenafo[a ¢ creando un incontro inatteso: la dolcezza del [atte la forza del rum e lintensita

rofonara del cacao. Quando il CIOCCORUM ¢ fma[mente _pronto non € piu solo un formaggzo
ma il risultato di un ‘attesa, di sqpem antichi e di terre lontane che si incontrano. E un racconto
fatto di Jvasco[z [omﬁarJz, cantine silenziose e aromi che vzaggzano dal tr@mco alle nostre
montagne. In ogm‘ assaggio vive forgogﬁo di Antichi quori: la prova che la szienza, quanJo
incontra la dnassione, fué tmsformarsi in emozione.
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FIORDIFRAGOLA

una storia che sm:preno{e il Jm[ato

Alcuni incontri non sono casuali, nascono lentamente, si cercano, si riconoscono, si abbracciano.
- I[ FIORDIFRAGOLA ¢ una storia d'amore tra due mondi lontani: la_profondita intensa di un
formaggio erborinato ¢ la dolcezza fragi[e delle fmgo[e mature. Un [egame fatto di tempo, cura e
silenzi. Tutto ha inizio dal latte vaccino tmsformato in un formaggio erborinato naturale, che
rg’posa su assi di [egno dove imfara ad aspettare. Qui cresce il suo carattere, deciso ¢ avvo(gente,
segnato da \profumi antichi ¢ da una trama che racconta Jvazienza ¢ autenticita. Poi arriva
Cincontro: le forme vengono ac{agiate in contenitori di terracotta, come un abbraccio caldo e
discreto, e immerse nel succo di fmgo[a. Il tempo st ferma, il formaggio assorbe e si lascia
sfiomre dal nettare del frutto senza mai yerc{ere sé stesso, come un cﬁ'a[ogo intimo fatto di
equi[iﬁrio e rispetto. Quando [’affinamento giunge al termine la sagoerficie viene ricoperta con
fmgo[e a{isiafmtate, marinate nello stesso succo che ha accomdnagnato Cincontro. E come un ve[o,
una _promessa visibile, un a@ttag[io che Jvar[a di delicatezza e cura. Al jarimo assaggio il
FIORDIFRAGOLA racconta tutto questo: lintensita dellerborinato apre la scena, poi lentamente
emerge la dolcezza genti[e, fresca, mai invadente, che accarezza il fa[ato e resta nella memoria.
E un gusto che emoziona, che so;:prem[e, che invita a fermarsi. I8 FIORDIFRAGOLA non si
consuma soltanto ma si condivide, si racconta, si ricorda. ﬂccog[ier[o nella frqpria attivita
significa apportare un valore aggiunto, offrire ai jarg}ari clienti non solo un formaggio, ma un
momento da vivere.
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MANDARINO AL FRAGOLINO

[a materia che si fa emozione

Nelle nostre cantine noi di Antichi Sapori crediamo che ogni formaqgio abbia una storia da
raccontare. Alcune di queste, le pitl belle, nascono spontaneamente nei nostri locali tra le mura di
pietra, nel silenzio del tempo. Tra le forme che custodiamo con piti cura ¢’ il “mandarino”: un
Provolone Valpadana di buone dimensioni (Kg 20) che lasciamo riposare pazientemente per circa
un anno oltre i suoi otto mesi di stagionatum af’orz:gine. Settimana oﬁ)fo settimana la pasta
cambia, il yrofumo cresce, il carattere si amfﬁfica e si fa intenso.... yoi arriva il momento della
tmsformazione. Con la sgorﬁiu eseguiamo tanti ]‘om' equi({istanti fino ad arrivare nel cuore della
forma, la immergiamo nel frofumatissimo mosto d'uva fmgo[a, mantenuto a bassa temfemtum,
lasciandola riposare in gmnafi botti di [egno per almeno 18 settimane. Qui il tempo, nostro
compagno di viaggio, torna a fare la sua magia: lentamente il “nettare” aromatico _penetra nel
cuore del formaggio, la _pasta ritrova morbidezza ¢ si riemyie di Jvrofumi frutmti ) J?rofonafi,
mentre la swoerficie, come in una festa di ga[a, si veste di un affascinanti mantello violaceo.
E un incontro fatto di szienza, di materia e fassione per [’affinamento. Cosi nasce il nostro
MANDARINO AL FRZ{QOHNO: un formaggio che non si limita a maturare, ma si tmsforma
raccontando ad ogni assaggio il a@a[ogo tra latte, mosto ¢ tempo.
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PISTACIUM CASEUS

“oro verde”

Tra i pascoli dellalto Lazio nasce un formaggio a due latti che racconta la terra e la tradizione
casearia. I[ latte ovino viene aggiunto al latte vaccino, lavorato artigiana[mente subito dgpo [a
mungitura ¢ trasformato in forme che per i primi due mesi stagionano nelle loro zone di
froduzione. Giunte a destinazione _presso le antiche grotte Antichi Sapori, mfagiate su tavole di
[egno dove laria e il tufo accompagnano la loro naturale stagionatura, vengono lasciate riposare
ancora_per diverse settimane. Terminato questo primo viaggio ogni forma viene forata con la
sqorbia ¢ immersa in una_profumata soluzione alcolica a base di miele e pistacchio. I piccoli
canali creati nella pasta diventano cosi scrigni di gusto. Dgpo [’afﬂnamento il dono dm'it gane
alla re‘gione Sicilia: le sgorﬁiature vengono riemfite con una delicata composta di miele & ][jae
Nera Sicula e fam’na di yistaccﬁio, mentre la sqperﬂcie si veste di nuovo con il yistaccﬁio
grosso[anamente sminuzzato. I[ nostro PISTACIUM CASEUS alla vista si _presenta rustico e
J?rezioso, con una crosta irre‘go[are arricchita dal verde del joistaccﬁio. al tagfio la pasta )
fagﬁerina, [eggermente occhiata, attraversata da dolci venature di miele e Jn’staccﬁio. 1l jorofumo
richiama la frutm secca tostata ed il latte dei nostri fascoﬁ. In bocca é armonioso e awo(gente:
la sqpic{itd del formaggio incontra la dolcezza del miele ¢ lintensita del fistaccﬁio, creando un
equi[iﬁrio e[egante e fersistente. Un formaggio che non ¢ solo sapore, ma emozione: il racconto
autentico della nostra amata Italia.
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VESUVIO

[a Campania che diventa arte

Sui pendii dei Monti Lattari prende vita un formaqgio che racchiude (anima pii autentica della
Camyania: il VESUVIO. Nato da latte misto, _pecora e vacca, si _presenta con una crosta naturale,

ruvida e fz’orim di muffe nobili, sotto la quale vive una pasta compatta dal colore caldo,
destinata a evolvere lentamente verso sfumature ambrate con il trascorrere della stagionatura.
][[[’ogfatto rega[a un bouquet intenso e frofondo: note di burro e - panna, erba secca, ﬁori di campo
e quellinconfondibile richiamo minerale e umido delle grotte di stagionatura. Ed ¢ proprio nelle
grotte in tufa di Antichi Sapori che il tempo compie il suo lavoro pits_prezioso. Qui [’afﬁnatore,
con sqpienza, custodisce ogni forma secondo metodi tramandati, accomfagnando il formaggio in
un percorso di maturazione che ne esalta struttura, aromi e carattere. Dgpo un’attenta se[ezione,
le forme vengono fomte con la sgorﬁiu ¢ marinate con la preziosa Colatura di Alici di Cetara,
straordinario elisir del mare nato nellantico Eor‘go della Costiera Zlma@[imna. Un incontro raro

tra terra e mare, capace di amfﬁﬁcare [a
comy[essitd aromatica  del formaggio.
A comf[etare [’e{perienza intervengono
ingreaﬁ'enti che raccontano la Camjmnia
nei  suoi dnrofumi J;m autentici: [a
composta di fqpacce[[a, il miele di acacia
del Parco Nazionale del Vesuvio, il
ng}veroncino della Penisola Sorrentina e i
Jvomocﬁm’ essiccati lentamente al sole
secondo tradizione contadina. Il Vesuvio
non ¢ soltanto un formaggio: ¢ un
racconto di territorio, cultura e _pazienza
artigiana. Un viaqgio sensoriale che si
svela lentamente, fetta dopo fetta.
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FIORDIMIELE

incontro tra monti e sole del Sud

Cera una volta, ¢ ¢ ancora 0qgi tra i Jvasco[i verdi Eergamascﬁi, una ficco[a latteria dove il [atte
delle Brune Z[[pine diventa un formaggio antico ¢ protetto dalla denominazione DOP. Al mattino,
quando il suono dei campanacci accompagna il lento risveg[io della montagna, il latte viene
raccolto e ancora caldo tmsformato, come si fa da generazioni. Le forme cubiche come scrigni
riposano sulle tavole, mentre la loro pasta colore avorio si arricchisce di yrofumi di burro e frutta
matura. Poi inizia la magia: dopo la prima  stagionatura noi di Antichi Sapori le accogliamo nella
nostre grotte e ce ne frencﬁamo cura continuando la maturazione. Qui le forme riposano come
tesori custoditi, pronte a vivere una nuova tmsformazione. Le ada‘giamo in gmncﬁ' casse di [egno
irrorandole con miele darancio Lfi\[}% Nera Sicula, frezioso yresia?o Slow Food. E un miele che porta
con sé il sole a@g[i agrumeti siciliani ¢ il lavoro silenzioso di tm’qpe antica. I[ miele _penetra
lentamente donando note zuccherine con sfumature agrumate, fonc{em[osi con la sqpicﬁt& del
formaggio. Infine e foriamo con la sgorﬁia, le iniettiamo ancora di miele e le vestiamo con frutm
secca, scorzette darancia e Spezie, come fossero regine. Ogni forma diventa un ficco[o cqpo[avom
artigiana[e, Jvrestan(fo la stessa attenzione che si riserva alle cose di rzguar(ﬂ). al tag[io le
infi[tmzioni dorate brillano nella _pasta friaﬁi[e: un equi[iﬁrio feffeztto tra sale ¢ dolcezza, con un
retrogusto [ungo ¢ incantato che rimane sul Jm[ato come il ricordo di un viaggio. Chi assaggia il
nostro FIORDIMIELE _percepisce lincontro tra la montagna ed il sole della Sicilia. Un incontro
raro, dove il latte delle ﬂ[pi e il miele c[eg[i agrumeti si uniscono _per raccontare una storia fatm di
territori lontani, di mani sqpienti e di tempo che sa tmsformare la semfﬁcitd in memwg[ia.
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FRAGOBALSAMICO

quancﬁ) il temdvo dona emozioni

Nelle cantine Antichi Sapori il tempo ¢ un alleato fedele. Qui nasce il FRAGOBALSAMICO, un
| JvrocﬁJtto che racconta una storia fatm di fazzenza e yasszone autentica. Tutto comincia con un
formaggw misto_pecora, selezionato con cura e lasciato stagionare lentamente sulle tavole di cz[zegw.
Le forme riposano, respirano [aria delle cantine e assorbono il carattere del [quo. Ein questo
momento che entrano in scena g[i ﬂﬁ‘inatori, custodi di un sapere tramandato nel temfo. Con mani
esperte yraticano la sgorﬁiutum, una delicata fomtum della forma, foi inizia la fase dm'it
suggestiva: [’aﬁinamento in gmmﬁ' botti di [egno dove il formaggio incontra [autentico Aceto
Balsamico di Modena IGP e succo di fmgo[e. Giorno c{oyo giorno il formaggio si lascia attraversare
dai Jorofumi, mentre g[i ﬂﬁinatori contro[[ano, ascoltano, aspettano. Ogm’ forma ) segm’ta come
unopera unica, JJercﬁe’ nessun gmna@ J?roc{otto nasce per caso. Quando il FRAGOBALSAMICO
€ Joronto la sua ngaerfme viene accuratamente guarmta con fmgo[me di bosco: un tocco fma[e che
; R racconta Uincontro con la tradizione ¢ la
creativita. Prende vita cosi un formaggw
‘ straordinario, kg 3,5 di autentica bontad,
in cui ogni sapore ¢ Jnrofumo ¢ il risultato
= di un [ungo _percorso, serio, laborioso ¢
artigianale. Il FRAGOBALSAMICO non ¢
B s0l0 un formaggio, ma il racconto di un
temdno [ontcmo, della conoscenza, del
lavoro silenzioso ¢ dellamore per le cose
fatte come una volta.
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CAPRA&CAVOLI
oﬁa[ogo tra natura e mani sqpientz’

Non é solo un formaggio, ma una comy[essa ¢ laboriosa, il risultato di conoscenze antiche ripetute
con riguardo. I[ CAPRA&CAVOLI nasce da _puro latte caprino doltre conﬂne, lavorato con
maestria dai nostri casari a@ini. 1[ latte, ricco e yrofumato, racchiude Cessenza dei Jvasco[i ¢
dellaria fresca di montagna, da subito racconta la natura aspra e sincera del caprino. Di forma
_parallelepipedale ¢ nelle cantine Antichi Sapori che si trasforma e inizia il suo vero viaggio.
Qui, tra [egno ¢ umidita controllata, le forme riposano e maturano lentamente. Le mani esperte
dellaffinatore le adagia nelle casse di legno stratificandole nelle foglie fresche di cavolo verza.
E un abbraccio vegeta[e che scalda, _proteqqe, accompagna. Le fog[ie avvo(gono il formaggio come
un mantello natum[e, creando un microclima delicato che favom’sce la tmsformazione. 1l temyo
fa il resto: la pasta si ammorbidisce, tende a cremificare, la forma si modella fino a farsi
tonc{eggiante e armoniosa, assumendo linee jaiit morbide. Dgoo un Jm'mo r\i}ooso nuove fo‘g[ie
frescﬁe lo awo(qono ed il [egno lo custodisce per comy[etarne la maturazione. In questo lento
fassaggio di tempo ¢ di stagioni, il formaggio muta e trova il suo equi[iﬁrio. Sotto il manto verde
nasce una sottile crosta ﬁorita, nobile, che gprigiona aromi vegetaﬁ, frofumi di cantina, note
e[eganti e avvo(genti. [’affinamento doma le agoeritd tz’picﬁe del cqprt’no stagionato ¢ ne esalta
Canima Joiit genti[e, re\ga[amfo equi[iﬁrio, frofona@td e dversistenza. al tag[io la _pasta appare
morbida e invitante, mentre al fa[ato il gusto si apre lentamente, lasciando emergere sfumature
delicate ma intense, che raccontano il lavoro del tempo e delle mani che Channo accompagnata.
Il CAPRA&CAVOLI ¢ il cﬁa[ogo tra natura e mani sapienti. Eil tempo che diventa gusto!
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CENERENTOLA AL TARTUFO

una storia o[a raccontare

Ce un [uogo dove il tempo non si misura in ore, ma in silenzi, E nelle cantine Antichi quom’, dove
la _pietra racconta storie antiche e il [egno conserva segreti, che nasce il CENERENTOLA al mrtufo.
Si dice che tutto cominci allalba, quam{o il puro latte di capra viene raccolto come un dono della
terra. Nelle mani esperte dei casari que[ latte si tmsforma in cag[iata e in que[ momento accade
qua[cosa di raro: sottili lamelle di tartufo nero invernale vengono aa{agiate accuratamente al suo
interno. Da que[ giorno il CENERENTOLA inizia il suo viaggio: Per oltre 8 [ungﬁissimi mesi riposa
su assi di [egno, nel cuore delle cantine, mentre il tempo lo modella con fazienza. Ma il momento
fia seqreto arriva solo alla fine, quancﬁ) entrano in scena le mani sqpienti cfeg[i aﬁinatom’. Sono
loro, custodi di un sapere tramandato nel tempo, a comyiere il rito ﬂa delicato. Sistemano le forme
in grancﬁ casse di [egno e le ricoprono una ad una con cenere di ulivo. Non ¢ un semfﬁce lavoro: ¢
un atto di Jnrotezione, quasi un incantesimo. Il CENERENTOLA dorme, [a cenere [o avvo(qe e lo

; ' tmsforma. Mese arg/vo mese il formaggio
trova la frgpria voce e quanc[() viene
risveg[iato si rivela per cio che ¢
diventato: una forma imyonente, nobile,
attraversata da  lamelle di tartufo,

dnrofom{a ne[ frofumo 66[ e[egante ne[

gusto. al frimo tag[io la cantina si
riemdvie di un aroma che qpyartiene al
bosco ¢ alla memoria. 1[ sapore ¢ un
ec]ui[iﬁrio fe;fetto: la dolcezza del [atte
di capra, la comy[essitd della [unga
stagionatura, la potenza aristocratica
del tartufo. Con i suoi 4,5 @g di pura
memvz’g[ia non é un semfﬁce formaggio,
ma una storia da raccontare, un rito
da condividere, un lusso autentico da
& provare. Prenotarlo significa_portare nella
B propria attivitd non solo un yro&)tto, ma
§ una fiaba da offrire ai propri clienti. Chi
assaqgia i CENERENTOLA al tartufo
non assapora solo un formaggio, ma un
incantesimo.
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FIENDICAPRA
. un formaggio da ascoltare

Tra i yasco[i alti e la quiete montana, il fieno custodisce da secoli cio che il tempo rende nobile. i
Eda questa tradizione antica, semfﬁce ¢ sapiente, che nasce il nostro formaggio FIENDICAPRA. |
Ogni forma di _puro latte di capra, proveniente dalle a[/m' fmncesz’, viene scelta con cura come si
sceg[ie cio che merita di essere atteso; viene decorticata e fascz'ata con soffici garze di cotone,
avvolta nel fieno alpino sottilissimo ¢ fiori di camomilla. Viene affidata alla magia delle nostre
cantine, dove per oltre ottanta giorni il formaggio respira, si tmsforma e acquisisce il suo
carattere. I[ tempo cﬁsegna la sua crosta sottile, seqnata dal fieno ¢ dalla garza che [’avvo(ge. La
_pasta bianco porcellana si fa compatta, priva di occhiature e delicatamente scagliosa. T profumi
evocano frati dalta quota, ]‘iori essiccati, miele ¢ camomilla. Al ya[m‘o il FIENDICAPRA ¢
equi[iﬁrio e frofon(ﬁtd, carezza e memoria con una [unga fersistenza che non si dimentica.
Un formaggio da ascoltare prima ancora che da assaporare. Un racconto di montagna, pensato

per chi cerca Cautenticita jaiit rara e desidera offrir[a ai frgpri clienti.
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TABACCACCIO
chi lo assaggia entra nella leqgenda

C’é un [uogo dove il tempo ¢ sapiente, non corre. E’ [i che nasce [autentico TABACCACCIO L{l

- Antichi Sapori. Tutto comincia tra i fascoﬁ lombardo- 5ergamascﬁz dove le vacche di razza

Bruna ﬂ@zna donano un latte nobile, c{egno della piti antica tradizione. Mani esperte lo
tmsformano in forme cubiche, affidanc{o[e al [egno ¢ al silenzio delle grotte, dove (umidita e i
lavaqgi con acqua e sale custodiscono la materia come un rito antico. Poi, nelle cantine Antichi
Sapori accade la magia: le forme vengono adagiate in grandi botti di legno, coperte da foglie di
tabacco moro Kentucky e irrorate con rum agricolo invecchiato. E un lento incantesimo: novanta
lunghi giorni in cui il formaggio cambia anima. Quando finalmente si rivela il TABACCACCIO
appare come un tesoro: avorio/paglierino nel cuore con lievi note alcoliche, profumi di frutta
matura, cuoio, [iquirizia, cioccolato amaro ¢ tabacco. Al jm[ato ¢ armonia e forza, dolcezza e
sqpiafitd, fmgi[itd ¢ carattere. I[ fina[e ) infinito, come le storie che meritano di essere ricordate.
Il TABACCACCIO non si Jvroz[uce, si tramanda.... ¢ chi o assaqqia entra nella [e‘g\qenafa!
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CENERENTOLA
cenere alle cenere ¢ Jnofvere alla Jvo[vere

Nei borghi del Sud Ttalia la notte del 13 giugno seqnava da sempre larrivo della bella stagione. Era
la notte dei fa[é di Sant'Antonio: nelle piazze, nelle campagne e davanti alle masserie si
accendevano grandi fuochi attorno ai quali il mondo contadino si riuniva. Era un momento di
festa semy[ice ¢ autentica, fatto di racconti ¢ fo[k[ore. 1l fuoco illuminava i volti, scaldava laria e
celebrava il [egame frofoncﬁ) tra Puomo e la sua terra. Quando le ﬁamme si spegnevano lentamente,
rimaneva una cenere finissima che i contadini mccog[ievano con cura, come si mccog[z’e qualcosa di
_prezioso. Quella cenere non era solo il seqno del fuoco appena spento, ma una risorsa antica, un
seqreto della tradizione. Veniva utilizzata per ricgprire le forme di formaggio Jm'ma della
stagionatum. La cenere yroteggeva la crosta, rego[ava Cumidita e yermetteva al formag‘gio di
maturare lentamente, arricchendolo di frofumi delicati che ricordano il Jvasco[o, il fieno appena
ta‘g[iato e lulivo delle campagne mediterrance. Da questa tradizione nasce il nostro
CENERENTOLA, ottenuto da una miscela equi[iﬁmta di latte di capra (60%) e latte di _pecora
(40%): due latti che si incontrano _per creare un formag‘gio e[egante ¢ autentico. Dgpo la Jm’ima
smgionatum e forme rjposano nelle nostre cantine, dove [aria e il tempo iniziano a tmsformar[e.
Successivamente vengono r\ijvoste in gmmﬁ casse di [egno e ricgaerte con cenere d'ulivo, dnrgprio
come un tempo. Qui il formaggio continua lentamente il suo viaggio, custodito dal ritmo del tempo.
Cosi Antichi quori mantiene viva una tradizione che aﬁom{a le sue radici nella cultura contadina
del Sud Ttalia. Un sapere antico che ancora 04qi sopravvive. Nasce cosi un formaggio che non ¢
soltanto un alimento, ma un racconto: un incontro tra terra, fuoco, tempo e memoria.
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FIENO&AGRUMI

un’esperienza da condividere

Nelle antiche cantine Antichi Sapori, dove [a pietra custodisce memorie e il silenzio frofuma di
attesa, nasce una yiccofa memvig[iu arti‘qiana[e: il FIENO&AGRUMI. E il [atte vaccino delle
ma(gﬁe austriache a dare inizio al racconto, tmsformato con mani sapienti nei masi a@ini ¢
lasciato riposare sulle tavole di [egno, fercﬁé ogni forma impari ad aspettare, Quando la
stagionatura ¢ ultimata le forme vengono gpazzo[ate ¢ lavate con cura, come si fa con cio che si
rispetta davvero. Arrivate a destinazione il viaqgio continua nelle botti con il mosto di agrumi di
Sicilia: arancia, limone, 6ergamotto. Per circa 60 giorni il formaggio respira note [uminose,
fomfenafo la dolcezza del latte con [a frescﬁezza z[eg[i a‘grumi, in un equi[iﬁrio che sol"prenafe e
conquista. In]‘ine [abbraccio Jm’it foetico: [’asciugatum nel frofumatissimo ﬁeno a@ino Eiofo‘gica
Tra ﬁ[z dorati ¢ sentori di mom‘agna la crosta si veste di sfumature erﬁacee, mentre linterno
conserva una jaasm amﬁmm, comdvatta e agrumatu, armoniosa e genti[e. Ne nasce una forma di
circa @ 25, Senza Lattosio, capace di unire tutti i Jm[ati attorno allo stesso tag[iere. E il
frotagonista ideale delle serate estive, quanafo il cielo si tinge di rosa e un calice fresco accompagna
le chiacchiere [eggere. Ma ¢ anche il modo dm'u semfﬁce _per portare sole ¢ natura in ogni stagione.
Il FIENO&AGRUMIT non ¢ solo un formaggio, ma il frofumo della montagna che incontra la luce
della Sicilia, ¢ il tempo che diventa gusto, ) un’e:c}?erienza da condividere fetta dopo fetm!
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CANTINACCIO AL PEPE

quanc{o [a fatz’ca si tmsforma in arte

Nel silenzio delle antiche cantine Antichi Sapori, tra ombre morbide ¢ frofumi jarofonc{z’, matura

- lentamente il CANTINACCIO al pepe. Qui il tempo sembra scorrere con un ritmo diverso, lento ¢
_paziente. Ein questo [uogo che yrenofe vita un formaggio artigiana[e di _pura_pecora, curato con
attenzione per oltre 12 mesi e accompagnato passo (ﬂzpo _passo nel suo [ungo viaggio.
I[ CANTINACCIO seque il ritmo delle stagioni: durante linverno il freJaﬁ) delle cantine rallenta
il suo invecchiamento e con larrivo della yrimavera r\iprende \picm fiano il suo cammino. Ogm’
forma, aafagiata sulle assi di [egno, _porta con sé il frofumo dei fascoﬁ, la fatica onesta del
_pastore, la scyn’enza del casaro e la cura infinim c{e[[’affinatore. Le muf]‘e naturali cﬁsegnano la
crosta, mentre Lolio doliva, il coriandolo ¢ laceto [a accarezzano, accomya\gnamﬁ) il formaggio
[ungo il suo _percorso senza mai forzarne la natura. Nelle cantine Antichi Safom' o‘gm' forma
evolve in modo unico, i frofumi st tmsformano, il tempo lavora in silenzio custodendo dentro
ogm’ formaggio il carattere autentico della terra da cui nasce. Alla vista la forma irrego[are ¢ la
crosta oliata raccontano la tradizione dell'uomo e il lavoro dnaziente afe[[’affinamento; al tag[io [a
_pasta matura e fagﬁerina, jounteggiata dai grani di pepe di [amjoong, g/vrigiona fragranze
intense di Jvasco[o, nocciola e §pezie aromatiche, Al fa[ato ) friaﬁi[e ) avvo(qente, con note erbacee
€ f[orea[i che si aprono con grazia e si fro[ungano come un’eco della natura. Il CANTINACCIO
Antichi quori non ¢ soltanto un formaggio: ¢ il racconto di una cantina, di un territorio e di
sqperz’ antichi tramandati nel tempo. Un Jm’cco[o viaggio nella memoria della tradizione, da
ascoltare lentamente ad ogm' morso.

¥ ]
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ROSA DEI VENTI

una storia daltri tempi

Nelle nostre grotte, dove la pietra respira umidita ¢ memoria, da sempre nasce un formaggio
destinato a raccontare il vento. In questi [uogﬁi antichi, scavati nella roccia, le forme riposano
_pazienti, mentre Caria accarezza lentamente la loro maturazione. I Maestri affinatori, custodi di
un sapere tramandato nel tempo, osservano e accompagnano con attenzione ogni forma. Con cura
estrema tmsformano i formaggi in numerosi dischi dallo scalzo basso, ognuno diverso dallaltro,
ognuno con la _propria storia. Quando giunge il momento giusto, quello che solo [’egperienza sa
riconoscere, le forme vengono immerse nel vermouth bianco, come in un ficco[o battesimo
frofumato di erﬁe, {pezie ¢ _promesse. 1[ vino aromatico fenetra delicatamente rega[ando al
formaggio nuove sfumature, yrofumo ¢ carattere. Anche la frutm secca, irrorata con [o stesso
vermouth, viene preparata con cura e az[agiata con yazienza sulla sqperficie del forma‘ggio,
cﬁ'segnamfo anelli concentrici che si aprono come un fiore. Un lavoro jmziente, quasi un rituale,
che richiede tempo, precisione e rispetto per la materia. Quel afise‘gno ricorda le antiche Rose dei
Venti tracciate sulle mappe dei navi‘ganti, simbolo di orientamento, viaggio ¢ scoperta.
E da questa inf[uenza che Jarem[e vita il suo nome: un'intuizione nata dalla Jmssione e
Ja[ﬁimmaginazione, dal desiderio di dare ad un formaggio la forma del viaggio, il sapore
dellattesa ¢ [a dolcezza dell'incontro tra tradizione e creativita. Cosi, tra il silenzio delle grotte e
il lavoro _paziente delle mani esperte nasce la ROSA DEI VENTI di Antichi Sapori. Un formaggio
che racchiude il fascino dellattesa, il frofumo della frutta ¢ il ricordo delle rotte lontane.
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ORIGINE DELLE TORTE DI FORMAGGIO
intuizione delle botteghe di un tempo

Un tempo nelle botteghe alimentari nulla andava perduto. Dietro il banco di legno consumato dal
tempo, tra il frofumo caldo del _pane, Caroma intenso dei salumi ¢ [a fmgmnza dei formaggi :
appena tag[iati, viveva un sapere fatto di ingegno e rz:guanﬁ) per il cibo. A volte capitava che
Jm’cco[i tesori non trovassero il loro acquirente: robiole morbide, formaggi ]‘rescﬁi ¢ cremosi, Ma in
quelle Eottegﬁe nulla era mai davvero “avanzato”, ogni ingre({iente custodiva ancora una
fossibiﬁtd. Cosi i 5ottegai iniziarono a mescolare quei formaggi tra loro con dedizione ¢ pazienza,
talvolta aggiungemfo cio che la stagione donava: lamelle di frutta fresca, qualche noce croccante,
mandorle o fichi freschi. Da quellincontro spontaneo nasceva qualcosa di inatteso: la miscela
veniva modellata con semdv[icitd fino a Jvrenafere la forma di una torta. Poi arrivava il momento
Jn'a creativo: la decorazione! Con mani attente e occhi Jm'em' di gusto, i Eottegai la imyreziosivano
con cio che avevano a zfif}oosizione, tmsformamfo[a in una Jaicco[a memvig[ia da esporre. E i, tra
le altre f}?ecia[itd della Eottega, que[[a torta attirava ‘g[i sguanfi, i clienti si fermavano
incuriositi, chiedevano e assaggiavano. Ben _presto divento una richiesta attesa, soprattutto nei
giorni di festa quam{o ogni tavola desiderava qua[cosa di {pecia[e. La torta veniva tag[iata a
tranci e confezionata e[egantemente con cio che si arigponeva. Poi il tempo cambio le rego[e.... con
Carrivo di nuove normative sulla sicurezza alimentare que[[a tradizione semfﬁce e ingegnosa
scomparve lentamente. Le vetrine si svuotarono di que[[e creazioni spontanee e la loro memoria
rimase custodita soltanto nei racconti dei vecchi Eottegai. Ed ¢ frgprio da que[[a memoria che noi
di Antichi Sapori abbiamo scelto di ripartire. Da oltre ventanni abbiamo recuperato questa
antica intuizione tmsformanc[o[a in un _progetto gastronomico contemporaneo. Le nostre creazioni
nascono da una selezione rigorosa di ingreoﬁ'enti: nobili robiole Jviemontesi dalla consistenza
vellutata, delicati formaggi a_pasta molle ¢ [a mffinam casatella trev(qiana che ne riveste ¢
imfreziosisce lo scalzo. Su questa base morbida e cremosa innestiamo sqpom’ scelti con cura:
frutta fresca 0 secca, carciofi grtlg[iati, salmone affumicato, Jaistaccﬁio crudo ¢ molte altre
combinazioni _pensate per creare armonie nuove, equi[iﬁmte ) so1:prenc[enti. Nulla ¢ lasciato al
caso: Ogm’ miscela nasce da frgporzioni dm'ecise ¢ da una ricerca attenta z[e[[’equi[iﬁrio tra
consistenze e frofumi. Le guarnizioni vengono realizzate, come un tempo, ancora a mano con
fazienza ¢ maestria, tmsformamﬁ) ogni torta in una j)icco[a opera gastronomica capace di
conquismre Jn’ima lo sguarcﬁ) ¢ subito c[gpo il j)a[ato. Cosi, da un'intuizione semfﬁce delle
Eottegﬁe di un tempo, jﬂ’eﬂc[e vita oggi un jmnﬂ)tto che unisce memoria e innovazione. Perché non
¢ soltanto una TORTA DI FORMAGGIO [a nostra, ma il racconto di un'usanza ritrovata,
reinterpretata_per chi, 0qqi come allora, cerca nel cibo qualcosa che vada oltre il semyﬁce qusto:
una storia, un’emozione, un fmmmento autentico di cultura gastronomica.
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Antichi Saporg

TORTA ALLE PERE
una fetta di fe[z’citd da condividere

Nei nostri laboratori, c{gpo Cattenta selezione delle materie prime, tutto ha inizio.... ed ¢ proprio [i
che accade la magia: nasce [a TORTA ALLE PERE. Strato c{gpo strato, i formaggi a_pasta molle e
la frutta fresca si incontrano, come due storie che si fomﬁmo. Le pere dolcissime, [uminose e
SUCCOse, Vengono acfagiate con e[eganza sulla sqperficie come dm’cco[i yetaﬁ dorati, Infine, una
carezza di ge[atina di frutta le rende lucide, quasi brillanti, come se la luce del mattino si fosse
fermata su di loro. Quando il lavoro ¢ finito non sembra solo un prodotto gastronomico, ma una
_promessa di tavole imbandite durante i grandi banchetti, dove il brusio elegante degli invitati si
interrompe per un attimo davanti a tanta bellezza. Una promessa del nobile buffet, dove
quafcuno assaggia per curiositd e jm' sorride sorpreso. Ma anche una _promessa ﬂu semja[ice:
quella di una merenda speciale in casa, quando ogni boccone diventa un momento da ricordare.
Perché a vo[te, nelle cose fatte interamente a mano, non c’e solo il ‘gusto, ma la fazienza, la
Jmssione, la ricerca ¢ la cura. Ogm’ fetta e un ficco[o  pezzo di fe[icitd da raccontare.
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Antichi Saporg

TORTA ALLE ARANCE E MELAGRANA

_protagonista silente dei ricordi

Nel cuore della tavola imbandita, tra i calici attraversati dalla [uce ¢ frofumi che narrano le
stagioni, appare una Jn'cco[a meravigﬁa gastronomica. E un yro%tto firmata Antichi Sapori:
la TORTA ALLE ARANCE E MELAGRANA. Sembra quasi_provenire da una storia _piti antica,

fatta di ]‘este, incontri ¢ convivialita. La sua _presenza, con la sqperficie lucida ¢ brillante come i

mari del sud al tramonto, si fa subito notare: sottili fette di arancia cﬁsegnano cerchi dorati,
mentre gli arilli di melagrana luccicano come rossi rubini, reqalando riflessi che ricordano i
mercati birmani nei_pomeriqgi pit caldi. Quando arriva il suo momento, attorno alla tavola, si
crea quasi un piccolo rito: gli ospiti si avvicinano incuriositi dai colori vivaci e dal profumo
agrumato che si fonc{e alla dolcezza della frutta. I8 frimo tag[io rivela immediatamente e ficco[e
gemme rosse tra g[i strati di forma‘ggio, una consistenza morbida e invitante capace di unire la
delicatezza delle robiole vaccine alla frescﬁezza sm:prem{ente dellarancia ¢ alla nota vivace della
me[agrana. Non é solo una torta, ma un momento jaerfetto per un ‘gmnc[e banchetto dove ogni
a@ttag[io conta, per un Euffet e[egante in cui i sqpom’ devono sn\tpire, oppure per una merenda
{pecia[e in cui la tavola diventa un ficcofo teatro di Jaiacere ¢ scambio. Cosi, tra chiacchiere,
brindisi e sorrisi, questa creazione diventa frotagonista silente dei ricordi: il gusto che
accompagna le feste imyortanti, le _pause yomerizﬁane e g[i yuntini condivisi in casa, quanJo
basta _poco _per tmsformare un semfﬁce incontro in qua[cosa di memorabile.

b |

{
i
i
i



Antichi Saporg

TORTA AL PISTACCHIO DI BRONTE

una Jaicco[a storia di qusto

Nei laboratori Antichi Sapori, dove il vento porta yrofumi di erbe ¢ di festa, nasce un yro%tto

; gastronomico {pecia[e: la TORTA AL PISTACCHIO. Destinata non solo alla tavola, ma ai

momenti che restano nella memoria. Non ¢ una semfﬁce torta di formaggio, ma una yicco[a
celebrazione del qustol La sua anima, fatta di formaggio di vacca a latte crudo con crosta lavata,
si incontra con delicate robiole vaccine che insieme creano un equilibrio morbido e intenso.
a [egare il tutto arriva il pesto di yistaccﬁio, vellutato ¢ Jvrofumato, capace di avvo(gere ogni
boccone con una nota elegante e leggermente dolce. Quando la torta viene presentata sembra quasi
un gioie[[o gastronomico. La sqperficie, decorata con yistaccﬁi di Bronte crudi, interi, ¢ una
fioggia di gmne[fa di Jm'smccﬁio, brilla come se raccontasse gid la _promessa di un gusto gpecia[e.
Chi la vede per la frima volta resta incuriosito; chi la assaggiu rimane in silenzio per qua[cﬁe
secondo, sorpreso dallarmonia dei sqpom’. Nei banchetti imyortunti diventa la yrotagonista
inattesa: tra vassoi e calici attira g[i sguarJi afe\g[i o§piti fia curiosi, Nel ﬁuffet e[egante viene
tag[iata con attenzione ¢ condivisa tra sorrisi e conversazioni. Sa essere ferfetta anche nei
momenti dm’it semfﬁci: una merenda di riguanfo, uno gpuntino casa[in‘go, una tavola
qpfareccﬁiata per g[i ogpiti attesi. Cosi, questo frodotto nato dalle mani e c{a[[’igpimzione di chi
ama la vera c]ua[itd, continua a viaggiare di tavola in tavola, jaormnafo con sé una ficco[a storia
di gusto, e[eganza ¢ convivialita. Perché alcune creazioni non servono solo per nutrire: servono
_per creare momenti indelebili nella memorial
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TORTA ALLA FRUTTA SECCA

una storia firmata Antichi Sapori

- Alcune creazioni nascono _per essere_protagoniste, per stare al centro della tavola, per essere

guarz[ate con stupore prima ancora di essere assaqgiate. Nei nostri laboratori, con la dovuta
dedizione, l[a TORTA ALLA FRUTTA SECCA yren(fe forma, comy[etamente esequita a mano con la
_passione ¢ la sensibilita di chi lavora ingredienti preziosi. 1/ formaqgio di vacca a latte crudo dalla
crosta lavata e le morbide robiole vaccine, si incontrano in un equilibrio delicato, espressione di
materie prime di grande qualita e di una tradizione che mette al centro il qusto pii autentico. Una
volta_pronto limpasto, con allinterno la frutta secca sminuzzata, arriva il momento pii suggestivo,
la decorazione finale: [a superficie si trasforma in un intreccio di frutta secca e frutta disidratata,
un mosaico di colori e yrofumi che ricordano i tigpic{i _pomeriggi di Ottobre, quando il sole si
avvicina alla terra e colora di miele ogm' faesaggio. La consistenza, come ogm’ torta, ¢ morbida e
avvo(gente, quasi un invito a[fassaggio. Non ¢ una semy[ice torta, ma un ficcofo colpo[avoro, uno
scrz:gno gastronomico con all’interno frofumi e sq}oori inediti. E una _presenza e[egante nei banchetti
imyortanti, una frotagonista nei 6uﬁet fia mﬁinati, ma sa anche rendere yecia[e una merenda
tra amici o uno fpuntino in casa, quana’o il desiderio ¢ que[[o di concedersi qua[cosa di davvero
speciale. Alcune cose non sono solo da mangiare, sono da vivere, da raccontare, da ricordare, come
questa storia firmata Antichi Sapori.
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TORTA AI CARCIOFI GRIGLIATI

qucmcfo [a qua[itd incontra [’e.fperienza

Ci sono ingrecﬁenti semjo[ici che raccontano la terra con una voce z’nconfom{iﬁi[e, il carciofo ¢ uno
di questi. Da sempre simbolo della cucina mediterranea, il carciofo racchiude un carattere unico:
intenso, e[egante ¢ [eggermente erbaceo. Un sapore che far[a di stagioni, di campi coltivati con
_pazienza e di una tradizione gastronomica che sa trasformare ingredienti semplici in qualcosa di
straordinario. Nei laboratori Antichi Sapori questa tradizione vive ogni giorno attraverso mani
esperte e una conoscenza costruita nel tempo. E _proprio questa esperienza che quida la scelta delle
materie_prime: ingrea@'enti di gmmﬂz qualita, selezionati con cura e rispetto _per il loro sapore
autentico. Nasce cosi la TORTA AI CARCIOFI: una_preparazione salata che é prima di tutto un
incontro tra caratteri. 1 formaggi vaccini cremosi e delicati si fom{ono con i cam‘ofi ‘grigﬁati, che
con il loro frofumo [eggermente tostato donano frofoncﬁtd 4 Jaersona[itd al gusto. Quan(fo le miscele
di forma‘ggio sono fina[mente Jmmte e la torta frem{e vita, arriva il tanto atteso tocco fina[e: la
sujaerficie viene imfreziosita con una vellutata e artigiana[e crema di cam’oﬁ e con sottili fette di
carciofo che ne esaltano lidentita ¢ [a bellezza naturale. I[ risultato ¢ una creazione ‘gastronomica
mﬁinam e sogarenafente, dai colori caldi ¢ accogﬁenti. Perfetm per le gastronomie sz aﬁermate,
per la ristorazione délite, per i banchetti e Buﬁet di gran([e imfortanza. Ma capace anche di
tmsformare una semfﬁce merenda o uno spuntino casaﬁngo in un momento ﬂnecia[e. E come
sempre, quanJo la qua[itd incontra [’efperienza, ogni sapore diventa un racconto.... e questo e un
racconto di _proprieta Antichi Sapori.
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TORTA AL SALMONE E GAMBERI
il profumo del mare lontano

Cé un sapere antico che vive ancora nelle mani di chi lavora con passione. Un sapere fatto di
esperienza e di quella sensibilita che permette di riconoscere immediatamente una materia_prima
speciale. Nei [aboratori Antichi Sapori le ricette non nascono mai_per caso, ma dall’incontro tra
competenza, rispetto per gli ingredienti e il desiderio di creare qualcosa che lasci il seqno sulla
tavola e nella memoria di chi assaqgia. E cosi che nasce un _prodotto gastronomico elegante e
sorprendente: [a TORTA AL SALMONE E GAMBERL Tutto comincia con la selezione dei formaggi
vaccini freschissimi a_pasta molle, scelti con grande attenzione per la loro qualita straordinaria e
per quella cremosita capace di avvolgere il palato con delicatezza. Poi arriva un ingrediente che
_porta con sé il_profumo del mare lontano: il salmone selvaggio affumicato. 1 suo sapore intenso si
unisce ai formaqgi in un equilibrio raffinato, frutto dellesperienza di chi conosce profondamente
larte di combinare i sapori. Quando la_preparazione prende la forma di una torta avviene la
tmsformazione fina[e: la sqperficie viene ricqperm con una vellutata crema di salmone, ottenuta
sminuzzando finemente il salmone se[vaggio con olio extmvergine di oliva. Sgpm, come ficcoﬁ
gioie[[i del mare, vengono mfagiate code di gamﬁero talvolta fregiate mazzancolle, sgusciate con
cura. Nasce cosi una creazione che sembra qpyartenere a una tavola szortante di altri temdm
scenografica, raffinata, capace di attirare lo squardo e di conquistare chi la assaqgia. E una
frgposta fensata per [e gastronomze di alta fascm, per il catermg dmu aﬁermato e per (alta
ristorazione. Una torta ideale per banchetti ¢ 5uﬁet e[eganti e _per tutte que[[e occasioni in cui [a
tavola diventa un momento di celebrazione. Una mﬁinatezza firmata Antichi quori.
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BACCUS

incontro tra tradizione e dnassione

Ci sono sapori che yar[cmo di [uogﬁi ¢ di tempo. Tra le colline dei Monti Lepini, dove la roccia
conserva la memoria del mare, il Nero Buono cresce e ne nasce un vino che racconta la luce, la
terra e i seqreti della natura. Nel suo bouquet dona frutti di bosco, spezie, [egno ¢ delicati accenni
di liquirizia e cacao. Da questo vino frenc{e vita il BACCUS, che non é un semyﬁce _prosciutto, ma
una carezza del territorio. Le cosce di suino italiano _pesante, allevato con amore nel sud del Lazio ¢
nutrito con gmnag[ie selezionate, c{ojao la conciatura aﬁrontano mesi di _paziente stagionatura. Poi
riposano nelle cantine Antichi Sapori, immerse nelle barriques con il Nero Buono di Cori, I vino
_penetra la carne, la avvolge, [a trasforma. Al termine dellaffinamento le cosce vengono disossate con
delicatezza, [egate con cura, pronte per raccontare la loro storia. ][[[’o@‘atto il BACCUS ¢ caldo e
avvo(gente con note vinose, [egnose e {peziate. al tag[io il rosso carneo brilla e il lardello maturo si
fa notare. Al Jaa[ato ¢ armonioso e fersistente: sajaiafitd e[egante con retroqusto vinoso che rimane
come un ricordo dolce ¢ delicato. Il BACCUS ¢ la _poesia della carne e del vino, lincontro tra
tradizione e jmssione. Nato per chi vuole assaporare il tempo, [arte ¢ [amore per il territorio.
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PROSCIUTTO GRIGIONE
omaqgio ad un sapere antico

Nelle antiche cantine Antichi Sapori il tempo tmsforma, ed ¢ _proprio [i che nasce il Prosciutto
GRIGIONE. Come facevcmo gﬁ antichi norcini, quando la conoscenza si tramandava con le mani,
abbiamo scelto di custodire le migliori cosce suine nazionali nel modo pitt antico e autentico: sotto
la cenere di ulivo... un rituale che yrofuma di storia e _pazienzal Le cosce, lasciate stagionare in
ambienti naturalmente aerati _per 16/18 mesi, vengono conservate in gmmﬁ casse di [egno coperte
dalla cenere di ulivo. Li restano _per 4/5 mesi, protette tms]‘ormate dal tempo. In quel silenzio il
_prosciutto acquista il suo carattere e quando finalmente viene alla luce il GRIGIONE racconta il
Suo viaggio: bazza generosa e Stf}?éf‘ficie seqnata dalla cenere. Al tag[io la ]‘etm ¢ morbida con un
lardello rosato che yromette dolcezza. 1[ Jvrofumo ¢ fmgmnte con yeziatum e[egante e [ignea. Poi
arriva il gusto: afe[icato, giustamente sadniafo, [ungo, fersistente, con ﬁna[e erbaceo che resta nella
memoria. Il GRIGIONE non ¢ un Joroafotto qua[unque, ¢ una J?roc{uzione [imitata, fatm di tempo,
tradizione e rigpetto. E un omaggio ad un sapere antico che abbiamo scelto di non dimenticare!
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SPECK AL PINO MUGO

un abbraccio di erbe e silenzio

Cera una volta, tra le vette silenziose dell’Alto Adige, una terra dove il vento che spira parla con i
' boschi. E [i che nascono i nostri SPECK AL PINO MUGO. Le migliori cosce provenienti da suini
_pesanti nazionali vengono aperte a scudo come antichi stemmi, aﬁumzcate lentamente su [egno di
faggio ¢ speziate come vuole la tradizione del maso, custodendo il sapere delle generazioni. Ma la
loro vera avventura comincia quando, c{gpo la [unga stagionatura allaria ]‘resca di montagna, g[i
speck arrivano nelle nostre mani e [i affidiamo al tempo delle nostre cantine. Come in un racconto
daltri tempi [i accogliamo uno ad uno: [i vestiamo di erbe aromatiche montane come fossero
mantelli incantati; [i adagiamo in morbide sacche di cotone e poi [i sistemiamo in 5mmﬁ' casse di
[egno tra le fronc{e frescﬁe di Pino Mugo che sussurrano storie di boschi montani. Nelle nostre
cantine il tempo ¢ alleato: per oltre settanta ‘giorm' g[i §}oeck rz’posano in questo abbraccio verde ¢
balsamico, come un eroe che si prepara al suo destino. Assorbono frofumi, si lasciano cullare dal
buio ¢ dalla memoria del [egno. Quam{o Cincanto si comdvie, tolto dalle garze, si rivela come un
tesoro appena scoperto: allesterno il marrone caldo del legno ¢ il verde delle erbe raccontano il suo
via‘ggio; allinterno il rosso carneo intenso brilla accanto al lardello maturo. Al tagﬁo gprigiona
aromi di montagna, di resina e sottobosco. Al ya[ato ¢ armonia e memw’g[ia: una dolce sqpi([itd che
accarezza, una scia balsamica che rimane sospesa come [ultima frase di una fiaba raccontata
accanto al fuoco, quando fuori la neve cade lenta ¢ il mondo sembra incantato. E cosi, da un sapere
antico e da un [ungo abbraccio di erbe ¢ silenzio, nasce la nostra Jn’cco[a magia. Non ¢ solo uno
Speck, ma una storia da assaporare.
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[ARDO FARCITO

c]uanc[o il tempo si tmsforma in emozione

Ci sono amori che nascono a[fimyrovviso ¢ altri che crescono lentamente giorno oﬁzpo giorno, nel
silenzio. Il nostro LARDO FARCITO appartiene a questi ultimi, ¢ il frutto di anni di dedizione, di
mani esperte ¢ di unattesa rispettosa, J)ercﬁe’ solo il tempo, quello vero, sa tmsformare una materia

_preziosa in_pura emozione. Morbido, avvolgente, intensamente sensuale, il LARDO FARCITO si

sciogﬁe come una_promessa mantenuta. Basta il calore di una fetta di _pane, Cincontro con una
bistecca fumante, una focaccia fragrante o un hamburger generoso, perché sprigioni tutta la sua
anima. Non accompagna il piatto: lo corteqgia, lo seduce, o eleva, E per questo che lo chiamiamo
“Sua Maesta”, fercﬁé qui il grasso del maiale non ¢ pil semy[ice in‘grediente, ma diventa salume
nobile, consqpevo[e della yrqpria e[eganza. La sua storia inizia [ontano, in Andalusia, tra i frofumi
caldi della terra e la nobilta dei cqpi Pata Negm, dove il lardo viene salato con delicatezza,
accarezzato con erbe aromatiche ¢ affic{ato ad una [unga stagionatum, durante la qua[e il temfo lo

fetfezziona. Quando la maturazione ¢ compiuta avviene lincontro piu intimo con i fomoaQ)ri secchi,

le _prugne, le albicocche ¢ ficﬁi secchi. g[i ingrec[ienti si fomfono come dolci ricordi, le noci e le
lamelle di mandorla aggiungono frofonzﬁtd ¢ carattere. I[ tutto viene irrorato costantemente con
vino Passito, goccia c[odvo goccia, come un gesto damore scandito, fincﬁe’ ogm’ aroma trovi il frgprio

_posto e ogni sapore il Janrio equi[iﬁrio. 1l risultato ¢ un salume che non chiede fretta, che va

assaggiato [enmmente, lasciato sciog[iere, ascoltato. T dolce ¢ sqpiaro, rotondo e frofoncﬁ), capace di
restare nella memoria come una carezza. Straordinariamente buono in ogni imfiego, il nostro

LARDO FARCITO ¢ dedicato a chi crede che il cibo sia emozione, racconto ¢ intimita.
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TOSCANACCIO

incontro sorjyremfente ¢ generoso

| T 2 colline dorate della Toscana, quando il sole accarezza la terra e il vento Jorta con sé il |
: _profumo delle vigne, nasce una storia fatta di tradizione, pazienza e passione. E la storia c[e[
TOSCANACCIO. Tutto comincia nei yO(ferz di campagna dove un tempo i contadini, durante
Cinverno, si riunivano nelle cucine scaldate dal camino. La lavorazione del maiale era un rito
antico, un momento di condivisione e rispetto_per la terra. Dai tag[i piil nobili del suino, ancora
044 yrencﬁz forma un impasto sincero arricchito da lardoni generosi, sale, pepe, ag[io ¢ Vino rosso
delle colline toscane. Le mani esperte insaccano [impasto con cura nel budello naturale e o legano
uno ad uno, aﬂic{anoa@[o alle frescﬁe cantine dove il tempo compie la sua magia. Qui il salume
rjposa [enmmente, mentre una sottile muffa bianca lo avvo(ge come un velo delicato ¢ [a
stagionatura ne esalta i yrofumi piu autentici. Quando la _prima maturazione ¢ compiuta, noi di
Antichi Scyoori lo accog[iamo per un aﬁinamem‘o fpecia[e: lo lasciamo rg'}aosare ancora_per un mese
appeso al fresco delle nostre cantine. Liberato dal budello viene acfagiato sulle fog[ie di tabacco
moro di qua[itd Kentuck\y, dove rg'}ﬂosa a [ungo arricchito da miele dorato e irrorato con autentico
wﬁisky scozzese. E un incontro intenso e sogvrenJente, in cui aromi diversi si foncﬁmo con equi[iﬁrio
e carattere. Dopo quest’u[tima attesa nasce il TOSCANACCIO. Viene fasciato con nuove fogﬁe di
taﬁacco, accolto nella rete di confezionamento e fatto rg’posare ancora al fresco per qua[cﬁe giorno.
al tag[io sprigiona yrofumi Jnrofonafi e avvo(genti, con una dolcezza e[egante che accompagna la sua
anima rustica. Il TOSCANACCIO non é solo un salume: ¢ una storia che nasce dalla terra, cresce
con il tempo e vive nella Jmssione di chi continua a custodirne la tradizione.
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SALAME VINAIOLO
[a _passione tramandata nel tempo

1l nostro SALAME VINAIOLO racconta [anima autentica dell’Abruzzo, dove tradizione e _pazienza
si incontrano. Nasce da carni selezionate di Suino Nero Aquilano, lavorate secondo ricette antiche,
salate, _pepate e insaccate in budello naturale. Dopo una primastagionatura nel territorio
abruzzese viene accolto nelle cantine Antichi Sapori dove inizia un nuovo viaqgio. Li riposa ancora
_per circa due settimane fino a completa maturazione. Le mani sapienti degli affinatori ne sequono
(evoluzione, con cura e riguarcfo per i tempi di aﬁinamento. 1[ salame incontra il Montgpu[ciano
d'Abruzzo: un'immersione lunga nelle botti ne trasforma il carattere, donando al salume riflessi
violacei e frofumi avvo[genti di frutti rossi maturi, spezie dolci ¢ [e‘g‘gere note alcoliche. Al jm[ato ¢
morbido ¢ armonioso, con una frescﬁezza delicata che bilancia la ricchezza della carne e il carattere
del vino. Ogm’ assaggio ¢ un invito a lasciarsi avvo(gere da un gusto frofonf() e yersistente, che
er[a di cantine silenziose, di attese jmzienti e di jmssione tramandata nel tempo.
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CAPOCOLLO AL ROSMARINO

incontro tra Toscana e ﬂgm Pontino

Si racconta che tra i _poggi della Toscana, dove ogni cosa conserva il sapore delle origini, nasca un
cqpoco[[o diverso da tutti gﬁ altri, Non ¢ un semfﬁce salume, ma il risultato di una conoscenza
tramandata seqretamente dai norcini, di generazione in generazione. Gli abili salumieri, ancora
044 selezionano la carne suina dag[i allevamenti locali, [a lavorano con dovuta cura, la salano e
la conciano con yrocea?menti precisi, sempre ugua[i ¢ sempre unici. Poi la avvo(qono nel suo budello
naturale, come si fareﬁﬁe con qualcosa di prezioso, e la lasciano riposare in ambienti frescﬁi.
Passano i giorni, le settimane e il salume inizia a cambiare, a frenzﬂzre forma, a raccontare gi
una dm’ima storia fatm di cura e Jvassione. Dgpo un'attenta selezione il cqpoca[[o lascia la Toscana e
arriva nelle cantine Antichi quom’, [uogﬁi accogﬁenti dove [aria ¢ fresca ¢ carica di Jvrofumi di
una volta. Viene accolto come un ogpite imfortante ¢ lasciato stagionare ancora, [enmmente, fino a
quamﬁ) accade qua[cosa di inatteso. Viene liberato dal suo budello, come se dovesse rinascere, ¢
aﬁiafato a un nuovo incontro: que[[o con le erbe aromatiche. Tra tutte, il rosmarino ([ez[f][gro
Pontino, intenso e frofumatissimo, che lo avvo(qe e lo tmsforma. Per circa due mesi resta [,
immerso nei yrofumi, assorbendo qgm’ sfumatum, ogm' regpiro della terra. E un fassaggio affiufato
alla conoscenza, quasi un segreto. Quum[o fina[mem‘e torna alla luce non é Jaiit lo stesso, ¢ diventato
il CAPOCOLLO AL ROSMARINO. Ha un frofumo nuovo, frofoncﬁ), e[egante, dove ogni fetm
racchiude il viaggio che ha comjaiuto: la Toscana, le mani dei norcini, le cantine, il rosmarino e il
tempo. E cosi, chi lo assaggia, senza sqper[o diventa parte della storia. Una storia fatta di
tmafizione, attesa e tmsformazione. Una storia che non va [etta, ma che va Jarovam ¢ raccontata.
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SALSICCIOTTO ALLE ERBE

[a montagna che diventa salume |

Tra i monti selvaqgi della Majella orientale, dove il vento porta con sé il profumo delle erbe (ft ||
montagna, nasce una storia antica quanto la terra che la custodisce. Molto prima che le strade | |
arrivassero ]‘m lassi, e fang[ze dei fzccoh 5orgﬁz ogni inverno, quando [aria diventava piil sottile,

si radunavano nelle corti di pietra per lavorare cio che la terra aveva donato loro: il prezioso suino

nero d'Abruzzo, allevato allo stato brado tra i boschi. Da quel rito antico come il mondo nasce il
SALSICCIOTTO ALLE ERBE. I tag[i magqri di suino nero ancora 0qgi vengono scelti con cura e
uniti a una ficco[a yercentua[e di lardello, quel tanto che basta per custodire morbidezza e sapore.

Le mani esperte [i lavorano _pazientemente, come ]‘acevano i vecchi norcini, seguenc/o una
lavorazione antica. Dgpo la Jm’ima stagionatum, quanc[o la carne ha gid iniziato a raccontare la

sua storia, i salsicciotti arrivano nelle cantine Antichi Sapori. Qui accade la magia: liberati dal
loro budello naturale vengono adagiuti nelle casse di [egno e afifposti a strati tra le erbe aromatiche
raccolte sulle yenJici della montagna.
Giorno dopo giorno la montagna entra
nella  carne: nascono  note frescﬁe,
balsamiche e frofonaﬁz. E come fasseggiare

tra i sentieri della que[[a dopo una
ioggia estiva, quanc[o [e fog[ie emanano

il loro frofumo piu autentico. Quando
fina[mente il salsicciotto viene aﬁetmto
rivela molto dm'a di un semdv[ice sapore.

E un fmmmento della montagna; il lavoro ,
di mani esperte; la memoria di una o
terra aspra e generosa. E sgpmttutta la &
promessa mantenuta da Antichi quori:

custodire cio che ¢ vero, tmsformar[o con

sqpienza e oﬁrir[o come unautentica

=4 emozione, capace di raccontare, in una

sola fetm, tutta la forza e la _poesia della

@) Majella.
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Via delle Molette, 25 - 00012 Guidonia Montecelio - RM
Sede operativa: Via delle Mimose, 36/A - 00013 Fonte Nuova - RM

Tel +39 06.87772153 - +39 380 5944766
E-mail: info@antichisaporifontenuova.com
www.antichisaporifontenuova.com
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