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La nostra
AZIENDA

Siamo un’azienda abruzzese e, da quasi 40 anni, lavoriamo carni e produciamo arrosticini e salumeria tipica abruzzese.
Dalla bottega di famiglia, dove abbiamo cominciato vendendo sezionati e salsicce artigianali, abbiamo fatto tanta 
strada, arrivando ad essere oggi un’azienda di lavorazione carni conosciuta ed apprezzata nel settore.

La fedeltà ai metodi ed alle ricette tradizionali, unitamente alle tecnologie più avanzate, ci permettono 
di garantire la qualità e la freschezza costante dei nostri prodotti; il sistema interno di autocontrollo, 
la certificazione Haccp e l’acquisizione del Bollo CE, garantiscono la conformità e la tracciabilità 
di tutta la filiera delle nostre carni, dall’acquisto esclusivo da fornitori certificati fino alla consegna 
rapida ed efficiente presso i clienti. 
Il nostro reparto produttivo è stato organizzato secondo un antico schema artigianale, con diversi tec-
nici macellai che sono in grado di personalizzare la nostra offerta e “cucirla” addosso alle richieste 
specifiche di macellerie, distribuzione organizzata e ristoratori, per i quali abbiamo introdotto i servizi 
di frollatura e confezionamento in atmosfera protettiva (ATP).
Siamo “Centro autorizzato per la lavorazione del Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale IGP”, 
marchio di qualità per le carni bovine fresche approvato dalla Comunità Europea per l’Italia. 
Oltre a lavorare carni, produciamo e confezioniamo arrosticini e numerosi salumi artigianali: pro-
sciutti, ventricine ed altre tipicità abruzzesi. 

L’impegno e la passione con cui, dal 1982, svolgiamo il nostro lavoro, sono stati premiati anche da Feedaty, 
che ha misurato la soddisfazione espressa dai clienti assegnandoci il • Certificato GOLD.
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We are a company located in Abruzzo, middle Italy, with more than 40 years of experience in the meat processing, 
Arrosticini’s and typical Abruzzo’s cold cuts production. 
We started from a small family workshop selling dissected cuts and homemade sausages, coming, through hard work, to 
be a meat processing company known and respected in the field.
Our loyalty to traditional methods and recipes, together with the most advanced technologies, allow us to always guaran-
tee the best quality and freshness of our products; our internal self-regulatory system, the Haccp certification and the 
acquisition of the CE Stamp, guarantee the compliance and the traceability of the entire supply chain of our meat, from the 
exclusive purchase from certified suppliers to the rapid and efficient delivery to customers.
Our production department has been organized according to an antique artisanal scheme, with several butchers technicians 
who are able to customize our offer and “sew it” to the specific requests of butcher shops, organized distribution and 
restaurant owners, for which we have introduced the services of maturation and modified atmosphere packaging (MAP).
We are an “Authorized Center for the Processing of the White Beef of the Central Apennines PGI“(Protected geographical 
indication”), quality label for fresh beef and veal approved by the European Community for Italy.
In addition to processing meat, we produce and package Arrosticini and numerous several type of cured meats: hams, 
“ventricina” and other typical Abruzzo’s products.
The commitment and the passion with which, since 1982, we carry out our work, were also rewarded by Feedaty, who 
measured the satisfaction expressed by customers by assigning us the GOLD certificate.
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Le nostre
CARNI

Acquistiamo solo da fornitori selezionati e certificati, operando un monitoraggio scrupoloso sugli allevamenti, tutti rigo-
rosi e protetti, e sull’alimentazione dei capi; collaboriamo esclusivamente con mattatoi e laboratori CE e sottoponiamo 
a controlli giornalieri sia le materie prime in arrivo sia i prodotti che lavoriamo, a garanzia di un elevatissimo e costante 
standard qualitativo.
Tutte le fasi di lavorazione avvengono nel pieno rispetto della catena del freddo, mediante il controllo scrupoloso e co-
stante delle temperature, dallo scarico fino all’uscita delle merci.
Il nostro sistema di logistica, fiore all’occhiello dei servizi Cic Carni, è rapido ed efficiente e garantisce l’estrema fre-
schezza dei prodotti; la distribuzione avviene entro le 24 ore, rispetto ad una media di settore di 48 ore.
Il rispetto delle ricette tradizionali è stato coniugato con la volontà di andare incontro ai gusti più moderni, per cui, negli 
anni, abbiamo fatto scelte differenti in termini di sapidità finale del prodotto, ingredienti e tipologie di confezionamento. 
Abbiamo, quindi, introdotto il sistema di packaging in atmosfera protettiva (ATP) che, grazie alla rimozione dei gas at-
mosferici dalla confezione ed all’inserimento di una miscela di gas puri, conferisce al prodotto una vita qualitativa molto 
più lunga, senza alcuna aggiunta di conservanti né additivi. La soluzione adottata, oltre a garantire al consumatore finale 
una carne dalle caratteristiche organolettiche inalterate, va in aiuto anche dei nostri clienti, per una migliore rotazione 
del loro magazzino.

We purchase only from selected and certified suppliers, scrupulously monitoring the farms, we select among the ones 
who follow strict regulation and work in a protected environment for the animals, following the best possible feeding 
methods; we collaborate exclusively with slaughterhouses and CE laboratories and perform daily quality checks to both 
the incoming raw materials and the products we work to guarantee a very high and constant quality standard.
All the processing steps take place in full compliance with the cold chain, through scrupulous and constant temperature 
control, from the unloading to the exit of the goods.
Our logistics system, flagship of Cic Carni services, is fast and efficient and guarantees the extreme freshness of the 
products; the distribution takes place within 24 hours, compared to a sector average of 48 hours.
Respect for traditional recipes has been combined with the desire to meet the most modern tastes, so over the years we 
have made different choices in terms of final flavour of the product, ingredients and types of packaging. Therefore, we 
introduced the modified atmosphere packaging (MAP) which by removing atmospheric gases from the packaging and 
inserting a mixture of pure gases, gives the product a much longer quality life, without any addition of preservatives or 
additives. The solution adopted, in addition to guaranteeing a meat with unaltered organoleptic characteristics to the 
final consumer, also helps our customers, for a better rotation of their warehouse.
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OCod. 0085 LOMBO B.A. VACCA REGINA D’ITALIA

Cod. 0828 LOMBO SCOTTONA HEIFER IRLANDA 8 COSTE

Cod. 0545 LOMBO VACCA GOLDEN COAT IRLANDA 8 COSTE 

PESO/WEIGHT: 27 / 30 Kg
CONFEZIONE/PACK: sfusa/bulk
TEMPERATURA/TEMPERATURE: 0°/+4° C

PESO/WEIGHT: 22 / 28 Kg
CONFEZIONE/PACK: sfusa/bulk
TEMPERATURA/TEMPERATURE: 0°/+4° C

PESO/WEIGHT: 25 / 30 Kg
CONFEZIONE/PACK: sfusa/bulk
TEMPERATURA/TEMPERATURE: 0°/+4° C

Da sempre alla ricerca delle carni migliori, Cic presenta “La Regina d’Italia”, una carne proveniente dalla filiera 100% italiana. Le migliori razze autoctone, allevate 
naturalmente per oltre 5 anni danno vita a capi dalla forte identità. Carni di vacche grasse ottenute da lombi frollati “dry aged” per un minimo di 40gg. Le carni sono 
ricche di complessità, di sapore e di carattere; la struttura è compatta, povera di acqua ma ricca di oli, che in cottura idratano le fibre e rendono i tagli morbidi e 
succulenti, per un esperienza culinaria da ricordare.

La carne di “Heifer” è molto tenera, con delle infiltrazioni di grasso nelle fibre muscolari, ricavata da bovini che non hanno ancora partorito e di età compresa tra 
i 15 e i 22 mesi. Il clima mite e temperato dell’Irlanda, le piogge abbondanti ed i suoli ricchi danno vita a praterie lussureggianti che costituiscono un buon 60 % 
dell’Irlanda; non c’è sicuramente carenza di quel qualcosa di speciale che rende la carne irlandese così eccezionale. Il bestiame può infatti pascolare per gran parte 
dell’anno su distese di prati sempre verdi e rigogliosi, che conferiscono alla carne proprietà tipicamente irlandesi. La carne irlandese di “Heifer” è rinomate per il 
suo gusto, la sua tenerezza e la sua succulenza.

Lombo proveniente da bovino “Golden Coat” (cappotto dorato) originario delle fattorie della contea di Westmeath nella provincia del Leinster e nella regione delle Midlands 
irlandesi. Il territorio della contea è per gran parte contraddistinto da zone collinari, adibite spesso a pascolo. Il Westmeath è caratterizzato dalla presenza di un discreto 
numero di laghi e specchi d’acqua e da una miriade di “farm” dove si alleva bestiame. Questi bovini sono allevati per 20 mesi ad erba e solo nelle ultime 8 settimane in 
stalla con un finissaggio di mais “grain finished”. Nella prima fase iniziale di vita dell’animale quindi si pratica un allevamento “grass fed”, una tecnica che rende il grasso 
della carne di una colorazione tendente al giallo più marcato da qui il nome “golden coat”. Il grasso di questi animali è ricco di betacarotene, vitamina E, antiossidanti ed a 
maggior contenuto di grassi polinsaturi anziché saturi, come gli acidi grassi omega-3 a catena lunga, considerati grassi “buoni”, perché in grado di abbassare il colesterolo 
e ridurre il rischio di patologie cardiovascolari. Solo nella seconda fase di allevamento, ovvero gli ultimi 2 mesi, si pratica il finissaggio con mais e granturco, con questa 
alimentazione si ottiene una carne infiltrata di grasso morbida e saporita.
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O Cod. 0657 LOMBO B.A. CON OSSO ANGUS IBERICO

Cod. 0544 LOMBO B.A. SASHI BEEF GOLD

Cod. 0829 LOMBO B.A.DANESE 8 COSTE

PESO/WEIGHT: 15 / 22 Kg
CONFEZIONE/PACK: sfusa/bulk
TEMPERATURA/TEMPERATURE: 0°/+4° C

PESO/WEIGHT: 20 / 28 Kg
CONFEZIONE/PACK: sfusa/bulk
TEMPERATURA/TEMPERATURE: 0°/+4° C

PESO/WEIGHT: 24 / 28 Kg
CONFEZIONE/PACK: sfusa/bulk
TEMPERATURA/TEMPERATURE: 0°/+4° C

Una delle razze bovine più famose al mondo originaria della Scozia è riuscita ad adattarsi facilmente al clima ed all’ambiente Spagnolo. Questi capi vengono allevati 
al pascolo nel rispetto dei più severi standard a garanzia di benessere per l’animale. Questo tipo di carne è tra le più apprezzate per la sua succosità e per il suo 
sapore caratteristico ed intenso. Ha anche un buon indice di grasso infiltrato ed una tenerezza sconvolgente.

La parola “sashi” nella lingua giapponese significa marezzatura, termine che sintetizza la proprietà della carne associata al grasso distribuito all’interno del tessuto 
muscolare. In base alla quantità dell’infiltrazione, che è determinata dallo stato di salute e dal tipo di alimentazione degli animali, esistono diversi gradi di marezza-
tura. Le sottili venature di grasso disposte capillarmente nel tessuto muscolare possono addirittura arrivare ad essere paragonate a quelle del marmo definendo così 
il particolare taglio di carne “marmorizzato”. La carne “sashi”, grazie alla sua principale caratteristica è quindi sinonimo di qualità, più è alto il grado di marezzatura 
più è pregiato il taglio; in fase di cottura le adiposità si scioglieranno fondendosi all’interno delle fibre e la carne risulterà uniformemente morbida e succosa.

Quella danese è tra le carni bovine più appetite e diffuse al mondo, questo è dovuto principalmente al suo sapore, accentuato dalla giusta proporzione di grasso intramu-
scolare e dal colore rosso acceso che la contraddistingue. Le più apprezzate razze bovine sono la rossa danese e la Holstein, quest’ultima allevata sul mare di Wadden 
secondo metodi tradizionali, risalenti a circa 1000 anni fa. La carne è ricca di grasso infiltrato nella polpa che ne garantisce una grande sapidità ed un gusto molto intenso 
e profondo.
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OCod. 0827 T-BONE ANGUS NEBRASKA USA S\V

Cod. 0262 LOMBO B.A. KING BEEF POLONIA

Cod. 0202 LOMBO B.A. CASTRATO MAREZZATO IRLANDA 8 COSTE 

PESO/WEIGHT: 8 / 12 Kg
CONFEZIONE/PACK: sottovuoto/vacuum
SCADENZA/SHELF LIFE: 40 giorni/days
TEMPERATURA/TEMPERATURE: 0°/+4° C

PESO/WEIGHT: 25 / 30 Kg
CONFEZIONE/PACK: sfusa/bulk
TEMPERATURA/TEMPERATURE: 0°/+4° C

PESO/WEIGHT: 30 / 40 Kg
CONFEZIONE/PACK: sfusa/bulk
TEMPERATURA/TEMPERATURE: 0°/+4° C

Il clima continentale è la peculiarità di questo territorio, che permette lo sviluppo della famosa “Corn Belt”. È proprio il granturco infatti, la base dell’alimentazione del bestiame 
che assicura poi alla carne una tenerezza ed un sapore davvero eccezionali. Non a caso, il Nebraska è stato insignito dell’appellativo “The Beef State”, ovvero il miglior Stato 
dove produrre carne negli USA. Il bestiame viene allevato in modo naturale, adottando un’alimentazione attenta e controllata a base di mais, grano e fieno. La filiera è certificata 
dall’USDA e dall’AMS NHTC Program (“Agricultural Marketing Service The Non-Hormone Treated Cattle Program” – programma dei bestiami trattati senza ormoni), che attestano 
l’attenzione particolare al benessere animale e alla sicurezza alimentare. Il sistema della qualità adottato negli Stati Uniti, certificato dal Dipartimento di Stato dell’Agricoltura 
(USDA), prevede il controllo di ogni fase della filiera produttiva e permette la rintracciabilità dell’animale e del mangime, garantendo sicurezza e genuinità. Il programma NHTC 
è stato istituito nel 1989, quando UE e Stati Uniti hanno concordato alcune misure di controllo per facilitare il commercio della carne di bovino trattata senza ormoni. Questi 
mirano soprattutto all’analisi e la tracciabilità dei capi ed alla divisione di questi dagli altri trattati con ormoni.

Carne di provenienza polacca più precisamente nella regione dei mille laghi, chiamata Masury (ex Prussia orientale). Questa particolare razza di origine tedesca nota 
come “Holdstein” è riconoscibile dal manto bianco pezzato nero, vive allo stato brado ed è caratterizzata da una marezzatura molto pronunciata. Parliamo di carne 
molto tenera e gustosa vista la pronunciata presenza di parti grasse con delle note dolci, queste sono dovute all’integrazione nell’alimentazione della barbabietola 
da zucchero durante l’ultima fase d’allevamento prima della macellazione.
 

Lombi provenienti da bovini adulti di almeno 4 anni di età, che vengono castrati dopo 5 mesi dalla nascita. La castrazione serve per favorire l’aumento del peso del 
bue, che arriva facilmente a superare abbondandemente i 700 kg. L’alimentazione è contraddistinta dalla presenza di fieno fresco, mais, fave e crusca al fine di 
conferire alla carne la tipica marezzatura che ne contraddistingue sapore e tenerezza.






