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La société Salumificio Aurora a vu le jour en 1967, fondé
garantie de tradition, de continuité et de sérieux. Dep
au sein de l'entreprise que dans le monde de |la charcute
oublier nos traditions. Nous faisons face aux nouveaux défis ¢
nous engageant directement aupres des clients et des consomme
des valeurs qui caractérisent aujourd’hui nos produits et notre facon



Une expérience transmise
de génération en génération

Le «Cavaliere» Dino Dodi a fondé le Salumificio Aurora en 1967 et,
depuis lors, une grande partie des travaux, des technigues et des
astuces du métier n'ont pas été modifiés. Nous connaissons la valeur
de I'expérience de ceux gui NoUs ont précedeés: c'est pourgquol NOUS
oroduisons de |la charcuterie selon les traditions gui Nous ont été
transmises, en continuant a poursuivre les objectifs et les valeurs
des premieres annees.
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Dino Dodi et sa femme
Luisa s'installent a Felino ou
s achetent une usine de
charcuterie en liguidation.
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Dino construit la premiéere partie de
l'usine avec un agrandissement du
département de transformation et
deux étages de maturation (apres

beaucoup d'efforts, avec |'ascenseur).
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Le premier batiment relié
a l'ancienne usine par un
tunnel est construit.
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L.a cave pour L.a nouvelle
la maturation du Culatello usine
LA 0% 05 O 06
GD Une cave souterraine Construction de — Inauguration de la nouvelle usine de
GD est créée pour 'actuel espace O Collecchio. Cet établissement abrite le
— 'affinage du Culatello. bureaux et salles N secteur logistique, des bureaux et des

d'assaisonnement. espaces dediés a l'activité de soutien aux
partenaires commerciaux et a leurs clients.

Nouvelle zone de bureaux
| etsalles d’affinage

2009
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Tradition et Qualité

Nous produisons de maniere sérieuse et responsable pour apporter des charcuteries
qui témoignent de notre histoire de qualité aux tables des consommateurs. Nous
transmettons les valeurs qui nous ont été données pour produire une charcuterie
bonne et authentique. C'est pour nous le concept de la tradition. Notre premier
souci est de meériter l'approbation des clients et des consommateurs les plus
exigeants. La charcuterie traditionnelle est un héritage de la culture alimentaire de
notre pays gue nous souhaitons préserver. On ne peut pas tricher: la charcuterie
n'est bonne que si elle est préparée selon les regles précises transmises au fil
du temps et en utilisant les meilleures nouvelles technologies.




UNE ENTREPRISE FAITE DE

Respect et durabilité @

La dimension humaine constitue la véritable valeur de Salumificio
Aurora et c'est sur elle que repose la philosophie d'entreprise. Les employeés,
les collalborateurs, les clients et les consommateurs font eux-meéemes partie
INtégrante de l'entreprise, protagonistes d'un systeme de valeurs et d'un
porojet concu pour étre durable dans le respect des individualités.




Le principe a partir duquel nous sommes
partis et que nous n‘abandonnons jamais

La qualité incontestée des produits Aurora vient du soin apporté a toutes les étapes
de la production a commmencer par le choix de matiéres premiéres d'excellente
qualité provenant d'élevages sélectionnés qui accordent une attention particuliere
a l'alimentation et aux soins des porcs. Nous sélectionnons des morceaux de viande
adaptés aux différentes transformations du produit et les confions a nos maitres
charcutiers gui réalisent les opérations manuelles apprises de leurs maitres avec
savoir-faire et compétence.




Uniquement le meilleur pour nos consommateurs

Chaque type de produit suit différentes étapes de maturation dans des
environnements dédiés et en respectant les temps de maturation. Des
controles rigoureux, tant du point de vue sanitaire gue vétérinaire, ainsi que
des niveaux d'hygiéne et de santé trés élevés garantissent la plus haute
qualité de la viande, permettant ainsi de réduire la qguantité de sel utilisée dans
la production de charcuterie. Pour nous, produire de la qualité est un devoir
et pour le consommateur lI'exiger est un droit inaliénable.




Plus de services pour le commerce,
plus de qualité pour le consommateur

Au fil des ans, nous avons développé avec nos clients d'importantes synergies gui
Nous ont permis d'obtenir des succes significatifs et mutuels. En développant et en
adaptant des produits aux besoins specifigues des nouveaux marchés, nous sommes
en mesure de répondre aux besoins changeants du consommateur d'aujourd’hui, en

les |ul proposant de la bonne facon, au bon moment et au bon prix.



Formation continue

Notre site de Collecchio dispose d'un espace dédié a la formation des
opérateurs professionnels et a la dégustation de nos produits. Cela nous
oermet de former et informer nos agents et nos clients sur les caractéristiques
organoleptiques, les mises a jour et les nouveautés liees au produit. Notre
service Recherche & Développement s'engage en permanence a améliorer les
processus de production afin de réduire la présence de sel et si possible de
reduire, voire de supprimer, |'utilisation de conservateurs.
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Une vocation naturelle a l'excellence

Depuls des siecles, |le territoire de Parme est répute pour ses excellences gastronomiques.
Sa vocation agricole et sa combinaison unique de position géographique, d’altitude et
de microclimat favorisent un processus de maturation et d'assaisonnement de charcuterie,
non reproductible ailleurs. Nos usines sont situees dans le nord de |'ltalie, dans une ceinture
entre la vallée du PO et les Apennins toscan-emiliens, zone de production de certains des
oroduits les plus importants ade la culture alimentaire italienne.
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e plus concret des termes abstraits

Cela . peut sempler un terme abstrait, mais nousdeseconcretisons par la gualité
Incontestée de nos charcuteries: du soin detoutes les étapes de la production,

en passant par le respect de |'environnement et des personnes, pour obtenir un
oroduit certifié et garantir totalement le consommateur.
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Nos certifications

Nous avons choisi d'adhérer a 'un des schémas reconnus par le GESI (Global
Food Safety Initiative): nous sommes certifiés selon la norme FSSC 22000.
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\\f’ _ // souhaltons gue Nos produits soient accessipbles Méme aux personnes
“ orésentant des intolérances alimentaires particulieres: c'est pourquoi

NOUS produisons des charcuteries qui ne contiennent pas de gluten.
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Protection de l'environneme
Q Nous respectons la nature et encourageons
f J 'utilisation de matériaux recyclables et a faible

Impact environnemental.



Aurora S.r.l.

Via Giuseppe Verdi, 15 43035 Felino (Parma) ltalie
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