
UN GUSTOSO REGNO TUTTO 
DA SCOPRIRE E... ASSAGGIARE

A KINGDOM FULL OF FLAVOURS 
TO DISCOVER AND… SAMPLE



Ciao sono Mario e con i miei amici voglio accompa-
gnarti in un’avventura meravigliosa su un territorio uni-
co, baciato dalla fortuna, addomesticato e plasmato dai 
suoi valligiani. 
Ti porto in quelle valli che partendo da Parma si inoltra-
no nell’alto appennino per unirci alla terra della luna, la 
Lunigiana dantesca.
Le strade che ora in modo dolce ora più deciso si di-
spiegano fiancheggiando i torrenti più importanti, Enza, 
Parma, Baganza, Taro e Ceno portano nomi come “del 
sale” “Longobarda” delle “cento miglia” o “Francigena”, 
ma noi ti porteremo su di una “strada” che le accosta 
tutte, la chiamano la “Strada del Prosciutto e del Vino 
dei Colli di Parma”
Qui i soci ti inviteranno ad approfondire e a conoscere 
meglio il territorio e i suoi prodotti senza svelarti tutti i 
segreti in modo che tutto sia per te una piacevole sor-
presa.
Una strada che unisce tante piccole e medie realtà che 
sanno farsi apprezzare solo da chi ha animo passione 
e curiosità, per chi vuole ripercorrere storia e cultura, 
senza sottacere di magici e fatati paesaggi.
Ti inebrierai, fra castelli musei e pievi, di accattivanti 
profumi sprigionati dai prodotti che sono i protagonisti 
della nostra cucina che ti porteremo ad apprezzare nelle 
nostre osterie ed agriturismi.



Hello, my name is Mario and together with my friends I 
would like to take you on a wonderful adventure in a 
unique area blessed by fortune, tamed and forged by its 
inhabitants. 
I will take you to the valleys that start from Parma, continue 
into the high Apennines and finally merge into the land of 
the moon, the Lunigiana area referred to by Dante.
The roads that, sometimes at a distance and sometimes 
more closely, run along the most important rivers - Enza, 
Parma, Baganza and Ceno - bear names such as “Salt 
Road”, “Longobard Road”, “Hundred Miles road” or “ 
Francigena Way”, but we will take you on a “road” that 
brings them all together, and which we call the “Road of 
Prosciutto and Colli di Parma Wines”.
Here our partners will invite you to find out more about the 
area and its products, without revealing all their secrets, so 
that everything will be a pleasant surprise for you.
It’s a road that combines many small and medium-sized 
businesses that can be fully appreciated only by those 
with soul, passion and curiosity, and lets you immerse 
yourself in history and culture, while enjoying magical and 
enchanted landscapes.
As we visit castles, museums and ancient country church-
es, you will be enveloped by the captivating aromas of the 
local products that feature in our cuisine, which you will 
have the opportunity to enjoy in restaurants and holiday 
farmhouses.



Le migliori carni suine, il sale, l’aria del mar ligure, gesti 
antichi e abili, il tempo, per una lunga e paziente stagio-
natura, e la zona tipica. Il segreto del Prosciutto di Par-
ma Dop sta in questi unici ingredienti. Una dolce storia, 
quella del Re dei prosciutti, che risale al periodo romano 
e la cui tradizione continua, immutata, anche oggi. La 
dolcezza e la fragranza conosciute in tutto il Mondo pos-
sono nascere solamente in una zona collinare ben deli-
mitata, che ha fatto acquistare al Prosciutto di Parma il 
marchio Dop, denominazione di origine protetta, dove ci 
sono le condizioni favorevoli per la stagionatura del pro-
sciutto (il nome prosciutto deriva dal latino “prae exuc-
tus”, asciugato). Come riconoscere il Re dei Prosciutti? 
Dal sapore, delicato e dolce, con un aroma fragrante, 
dal colore uniforme, tra il rosa e il rosso inframezzato 
e circondato dal bianco puro delle parti grasse, e dalla 
corona ovviamente... rigorosamente a cinque punte.

The choicest pork, salt, the air of the Ligurian Sea, ancient 
and capable hands and the time and patience needed for 
long aging period and the right area. The secret of Prosciutto 
di Parma Dop lies in these unique ingredients. That of the 
King of Prosciuttos is a sweet story that dates back to the 
Roman Era and whose tradition continues unchanged even 
today. The sweetness and fragrance of this delicacy, known 
the world over, can only be developed in a very small and 
well-defined hilly area, where the perfect conditions for the 
drying process (the name “prosciutto” comes from the Latin 
“prae exuctus” which means dried) reign. How can we reco-
gnize this King of Prosciuttos? By its flavour - delicate, sweet 
and fragrant. By its uniform colour, ranging from pale pink to 
red, with veins of perfect pure white fat.  And of course, by 
the stamp of excellence of this King of Prosciuttos:  the five-
pointed crown.

PPROSCIUTTO DI PARMA DOP

la dolce storia del prosciutto di Parma: otto secoli di storia
The sweet story of prosciutto di Parma - eight centuries of history



“Grattuguato su maccheroni e ravioli”. Così Boccaccio, nel suo Decamerone (1350 circa) 
descriveva l’utilizzo del Parmigiano-Reggiano. Un’abitudine che rimane immutata anche 
oggi. Un inno alla tradizione: lo stesso aspetto, la stessa straordinaria fragranza, fatto allo 
stesso modo, negli stessi luoghi, con i medesimi e sapienti gesti rituali di otto secoli fa. 
Fatto solo con ingredienti naturali e ricco dal punto di vista nutrizionale (occorrono 16 litri di 
latte per produrre un chilo di formaggio) il Parmigiano Reggiano Dop ha uno stretto legame 
con il territorio. Ingrediente fondamentale della cucina emiliana, italiana e internazionale è 
conosciuto ovunque è consigliato, da gourmet, medici e dietologi per la sua genuinità e il 
suo gusto unico.

“Grated over macaroni and ravioli”.  This is how Boccaccio, in his Decameron (c.1350) described 
the use of Parmigiano-Reggiano cheese.  This tradition has come to us unchanged over the cen-
turies.  The cheese as we know it today is an homage to tradition.  The same shape and extraor-
dinary fragrance, the same methods, in the same places and using the same special procedures 
as eight centuries ago. Natural (using only milk, rennet, fire and art) and highly nutritional (16 litres 
of milk are needed to produce one kilo of cheese), the unique characteristics of Parmigiano-
Reggiano Dop are a result of deep roots in the territory. The secret of the King of Cheeses lies 
the fact that during the long curing process (at least two years) the natural enzymes created in the 
milk give the cheese its unmistakable taste and structure. A vital ingredient in local, national and 
international cuisine, it is known the world over for its pure ingredients and is highly recommended 
not just by gourmet chefs, but also by doctors and dieticians. Everyone loves its unique flavour.PPARMIGIANO REGGIANO DOP

unique and natural taste in an unmistakable form: parmigiano-reggiano
la forma indiscussa di sapore unico e naturalezza: il parmigiano reggiano



CCOLLI DI PARMA DOC

Ad accompagnare le eccellenze gastronomiche del territorio non possono mancare i vini. 
Sui rilievi collinari della provincia di Parma, in un habitat favorevole, si producono, da vitigni 
di barbera, bonarda e malvasia, diversi vini raggruppati sotto l’unica Doc Colli di Parma.
Il Lambrusco, gloria di buona parte dell’Emilia Romagna, si presenta di colore rosso rubi-
no, e ha note fresche ed esuberanti, profumate e armoniche. Molto apprezzata è la Mal-
vasia, nella doppia versione secca e amabile, dal profumo gradevole e aromatico. Questa 
vasta gamma di vini permette un perfetto matrimonio con i cibi tipici della nostra provincia.

To accompany the excellent gastronomic offerings of this area let us not forget the local wines.  
The hillsides of the province of Parma are a favourable habitat for the vineyards that produce bar-
bera, bonarda and malvasia grapes that are grouped together under the label of Colli di Parma 
Doc wines.
The famous Lambrusco, the pride of much of Emilia Romagan, has a deep ruby-red colour with 
fresh and exuberant notes, perfumed and harmonious. The Malvasia, with a pleasant and aroma-
tic fragrance, is equally appreciated in both its dry and sweet versions. These wines are a perfect 
accompaniment to the typical foods of the province.

sui colli di Parma anche il vino è doc
in the Parma hills, wine is doc as well



Cosa c’è di meglio di un panino col Salame di Felino? Nessun palato può resistergli, ma 
i più esperti vi diranno che è con la Torta Fritta, altra specialità nostrana, che raggiunge 
l’apice del gusto. Cotanta bontà ha un solo segreto: la realizzazione artigianale. Oggi come 
in passato, questa specialità è frutto di un’accurata selezione delle carni, di una lavora-
zione tradizionale e di una stagionatura lenta e naturale che, grazie al microclima e alla 
brezza delle colline parmensi, gli conferiscono un retrogusto inconfondibile. Per essere 
proprio sicuri di avere nel vostro piatto il vero Salame di Felino fate attenzione ai dettagli: 
alla macinatura che deve essere rigorosamente a grana medio-grossa, al rapporto tra parti 
magre (75%) e grasso (25%) e al sapore speziato quanto basta, la concia prevede infatti 
solo poco sale, pepe nero in grani e vino. Se è davvero lui allora rispettate fino in fondo la 
tradizione, tagliatelo a fette allungate ed ovali dello spessore di un grano di pepe.

What’s better than a sandwich made with Salame di Felino? No palate can resist it. Most experts 
will tell you that it goes best with Torta Fritta - fried bread - another of our specialities, reaching the 
peak of flavour. This much goodness has only one secret: home-made production. Today, as in 
the past, this speciality is the result of a careful selection of meat, traditional processing and slow 
and natural ageing which, thanks to the micro-climate and the cool hills of Parma, give it a distin-
ctive after-taste. To be absolutely sure that you have the real Salame di Felino on your plate, pay 
attention to the details: our grinding must be strictly medium-large grain, with a ratio of lean (75%) 
and fat (25%). Our taste is spiced just enough, as curing involves just a little salt, black pepper-
corns and wine. If it’s the real thing, then go ahead and really follow tradition: cut it into elongated 
oval slices, the thickness of a peppercorn.

SSALAME DI FELINO

il gusto unico della tradizione
the unique taste of tradition



Aristotele e Pitagora gli attribuirono poteri afrodisiaci, Plu-
tarco imputò la sua genesi alle perturbazioni atmosferiche. 
Il suo profumo intenso e il sapore unico rendono il “tuber” 
dei Romani – più tardi appellato “terrae tuffolae” da cui il 
nostro “tartufo” – un’eccellenza naturale di squisita rarità. 
Custodito in terreni calcarei ad una profondità di circa 10-
15 centimetri, il tartufo di Fragno si sviluppa in perfetta sim-
biosi con le radici di querce, carpini, noccioli e ciliegi selva-
tici. Si raccoglie da settembre a fine inverno, nell’area della 
Val Parma e Val Baganza tra 500 e 900 metri di altitudine, 
grazie al fiuto di cani addestrati.

Aristotle and Pythagoras ascribed it with aphrodisiac powers; 
Plutarch attributed its genesis to atmospheric disturbances. Its 
intense aroma and unique flavour make this the “tuber” of the 
Romans – later named “terrae tuffolae,” from which the modern-
day name “tartufo or truffle came. Natural excellence of exquisite 
rarity. Preserved in calcareous soils at a depth of about 10 -
15 centimetres, the Fragno truffle grows in perfect symbiosis 
with the roots of oak, hornbeam, hazel and wild cherry. It is har-
vested from September to late winter in the area of Val Parma 
and Val Baganza, between 500 and 900 metres above sea 
level, thanks to the sharp nose of trained dogs.

TTARTUFO DI FRAGNO

the black pearl of  Val Baganza
la perla nera della Val Baganza



RISTORANTI/TRATTORIE/
ALBERGHI
Agriturismo Macchia Tonda
Vallerano
Tel. 0525.57240 
Cell. 339.5363586

Locanda Marzolara
Via Giovanni Battilocchi 40
43030 Marzolara
Tel. 0525.57216 

I Tri Siochett
Via Farnese,74
43100 Vigheffio
Tel. 0521.968870

Ristorante Giorgione’s
Via Martiri Della Libertà 2
43040 Varano de Melegari
Tel. 0525.1783178

Albergo Ristorante Fontana
Via Mazzini, 5
43030 Calestano
Tel. 0525.52155 

Al Mulino
Via Al mulino 12/B
43010 Torrechiara
Tel. 0521.355122

Best Western Hotel delle Rose
Via Montepelato Nord, 4
43022 Monticelli
Tel. 0521.657425

PROSCIUTTIFICI/SALUMIFICI
Fereoli Gino & Figlio snc
Strada Parma, 28
43010 Pilastro di Langhirano
Tel. 0521.639005

Prosciuttificio 
Pelacci Callisto
Via Per Parma, 75
43029 Traversetolo
Tel. 0521.842712

Salumificio La Perla
Quinzano Sotto, 3
43013 Loc. Quinzano Sotto
Tel. 0521.853572 
Cell. 335.6690582 

Cav. Ilari Alberto srl
Via Tomasicchio, 7 
43013 Langhirano
Tel. 0521.857500

Tanara Giancarlo
Via Fanti d’Italia 73 
43013 Langhirano
Tel. 0521.852943 - 852944

Giuberti Amerio
Via Dei Notari, 8/A
43044 Collecchio
Tel. 0521.806577

Simonini Vittorio
Strada Vallo di Sotto, 3 
Località Castrignano
43013 Langhirano
Tel. 0521.857545

Salumificio Ziveri Claudio
Via Solari, 64
43022 Tortiano 
di Montechiarugolo
Tel. 0521.686473

PRO SUS
Strada Valparma, 234
43020 Beduzzo di Corniglio
Tel. 0521.887160

Fontana Ermes spa
Via S. Vitale, 12
43038 Sala Baganza
Tel. 0521.335811

Salumificio San Prospero
Via Costa 2
Beduzzo
Tel. 0521.887135

Società Agricola S. Paolo 
Strada per S. Andrea, 82
43014 Santa Lucia - Medesano
Tel. 0525.59150

Il Fogliano
Via Provinciale, 127
43040 Vianino - 
Varano de’ Melegari
Tel. 0525.58347

NEGOZI VENDITA 
PRODOTTI TIPICI/
DEGUSTAZIONI
Salumeria Ugolotti
Via Tanara 2/2
43013 Langhirano
Tel. 0521.861174 

Il Grappolo 
Piazza Gramsci, 1
43038 Sala Baganza
Tel. 0521.331345

Food Truck - Giallo Parma
43013 Langhirano

CASEIFICI
Latteria Santo Stefano
Via Parma, 78ter
43022 Basilicagoiano
Tel. 0521.657615

EEVENTI

I NOSTRI SOCI

FESTIVAL 
DELLA MALVASIA

Maggio

Settembre
FESTIVAL 
DEL PROSCIUTTO

Ottobre-Novembre
FIERA NAZIONALE 
DEL TARTUFO NERO 
DI FRAGNO

Maggiori informazioni sul nostro sito

www.stradadelprosciutto.it



CASEIFICI

Caseificio Gennari Sergio 
e Figli snc
Via Varra Superiore, 14/A
43044 Collecchio
Tel. 0521.805947

Società Agricola Saliceto
Via A. Toscanini, 1
43010 Mulazzano Ponte
Tel. 0521.857193

Azienda Agricola Casearia
Montecoppe
Via Montecoppe sotto 19/4
43044 Collecchio
Tel. 0521 805942

AZIENDE AGRICOLE/
VITIVINICOLE

Lamoretti
Via della Nave, 6
43010 Casatico
Tel. 0521.863590

Cantina del Borgo
Borgo del Castello, 9
43013 Torrechiara
Tel. 0521.355272

La Bandina
Strada Bandina, 3
43013 Casatico
Tel. 0521.355166

Oinoe Vini
Strada dei Ronconi, 23
43029 Guardasone 
di Traversetolo
Tel. 0521.842680

Zileri Leonardo
Strada del Pavarano, 1
43038 Sala Baganza

AGRITURISMI/
BED & BREAKFAST
La Locanda nel Vento
Via Canesano 4
43030 Calestano
Cell. 335.6621523

Agriturismo Ciato
Via Strada Pilastro, 8
43124 Pannocchia
Tel. 0521.630082 
Cell. 339.2264887

ASSOCIAZIONI/SERVIZI DI
PORMOZIONE TURISTICA
Pro Loco Calestano
Tel. 0525.520114

Associazione Turistica 
Pro Loco Campora
Cell. 340.7155323

Pro Loco Langhirano
Tel. 0521.852242

Associazione guide Torrechiara
Piazza Leoni
43013 Torrechiara
Tel. 0521.853451

Foodvalley Travel 
& Leisure Di Terre Emiliane
Borgo del Parmigianino 19
43121 Parma
Tel. 0521.798515

Parma Incoming
Via Abbeveratoia, 63/a
43126 Parma
Tel. 0521.298883

Lanzi Travel
Via Garibaldi 40, Parma
43038 Sala Baganza
Tel. 0521.603127 
Cell. 339.3620249 

Ascom
Via Abbeveratoia, 63/a
43100 Parma
Tel. 0521.2986

GIA - Gruppo Imprese Artigiane
Strada al Ponte Caprazucca 6/a
43100 Parma
Tel. 0521.2262

PARCHI - MUSEI
Museo Uomo Ambiente
Via Borgo 2 - 43024 Bazzano
Cell. 333.4504976

Museo Storico della Resistenza
Frazione di Sasso PR
43024 Sasso
Tel. 0521.843110 
Cell. 347.7629396

Museo dei Lucchetti
Via Cedogno 
43024 Neviano degli Arduini PR
Tel. 0521.840151 

Parchi del Ducato
P.za G. Ferrari, 5
43013 Langhirano
Tel. 0521.354111

Associazione Musei del Cibo
della Provincia di Parma 
Email: info@museidelcibo.it

COMUNI
Calestano
Corniglio
Felino
Langhirano
Lesignano de’ Bagni
Palanzano 
Sala Baganza
Varano dè Melegari
Varsi



www.stradadelprosciutto.it


