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Delizie della montagna
Köstliches aus den Bergen

Lo shop online delle
 specialità altoatesine 

Der Webshop für 
Südtiroler Spezialitäten

www.martinspeck.it



Il nostro speck viene preparato con 
cosce sceltissime di suino magro prove-
nienti da fornitori europei.

Le cosce vengono tagliate secondo me-
todi tradizionali e marcate con la 
data dell‘inizio di produzione. Dopo 
il trattamento con spezie ed erbe fini, 
tra cui sale, pepe, ginepro, rosmarino e 
alloro le cosce vengono salmistrate per 
tre settimane in un ambiente fresco.

Infine si fanno seccare e affumicare 
per una settimana. L’aroma delicato 
e leggermente speziato del nostro speck 
è dovuto a un’affumicatura con legna 
povera di resina.

Quindi lo speck si fa stagionare da 
cinque a sei mesi, durante i quali 
perde circa un terzo del suo peso ori-
ginario, acquisendo così la sua tipica 
struttura compatta. Il nostro speck ha 
ottenuto il marchio di qualità europeo 
I.G.P. ovvero “Indicazione Geografica 
Protetta”.

Schon bei der Auswahl des Fleisches 
gelten bei uns strenge Qualitätskrite-
rien. Deshalb verarbeiten wir für un-
seren Speck nur magere, vollfleischige 
Schlegel von Schweinen aus artge-
rechter Haltung von vertrauensvollen 
europäischen Fleischlieferanten.

Die Schlegel werden nach traditio-
nellen Methoden zugeschnitten und 
mit dem Datum des Produktionsbe-
ginns markiert. Nachdem sie mit ei-
ner Gewürzmischung aus Salz, Pfef-
fer, Wacholder, Rosmarin und Lor-
beer eingerieben wurden, werden sie 
drei Wochen lang in einem kühlen 
Raum gepökelt.

Anschließend werden die Schlegel 
rund eine Woche lang getrocknet und 
geräuchert. Unser Speck erhält sein 
mildes, fein-würziges Aroma, weil er 
ausschließlich mit harzarmem Holz 
geräuchert wird.

Der Schinken reift dann fünf bis sechs 
Monate. Während der Reifezeit ver-
liert der Speck etwa ein Drittel seines 
ursprünglichen Gewichtes und erhält 
so seine typische feste Struktur. Unser 
Speck trägt das europäische Güte- 
siegel G.G.A. – also „geschützte geo-
grafische Angabe“.

  Il lato migliore dello speck
 Speck von seiner besten Seite



Speck intero | Ganze Hamme

Speck intero/Speck squadrato, 
ca. 4,5 kg, è prodotto esclusivamente 
con cosce suine selezionate di carne 
magra e affumicato secondo la tradi-
zione contadina

Ganze Hamme/Speck quadra-
tisch, ca. 4,5 kg, besteht ausschließ-
lich aus mageren, vollfleischigen 
Schweineschlegeln und wird nach 
traditioneller Bauernart geräuchert



1/2 speck, ca. 2,3 kg, buona vena-
tura, speck speziato a mano, affumi-
cato secondo la tradizione contadina 
altoatesina e stagionato all’aria pura 

1/6 speck, ca. 0,8 kg, gusto stra- 
ordinario e inconfondibile nell’aspet-
to, produzione sottoposta a severi con-
trolli qualità

1/2 Speck, ca. 2,3 kg, gut 
durchwachsen, von Hand gewürzt, in 
der Tradition der Südtiroler Bauern 
geräuchert und in klarer Luft gereift

1/6 Speck, ca. 0,8 kg, außerge-
wöhnlich im Geschmack und unver-
kennbar im Aussehen, die Herstellung 
wird nach strengen Qualitätskontrol-
len durchgeführt

Per tutti i gusti
 Für jeden Geschmack



1/2 speck | 1/2 Speck

1/6 speck | 1/6 Speck



Mezzena | Seitenspeck

Cuore, ca. 0,5 kg, il pezzo più pre-
giato; uno speck magro, ma straordi-
nariamente saporito

Pancetta, è un taglio con parti 
grasse nobili, salato nella giusta mi-
sura ed arricchito con aromi naturali 
ed erbe di montagna

Mezzena, detta anche “speck del 
contadino”, con una maggiore percen-
tuale di grasso bianco che gli confe-
risce un gusto più dolce e delicato

Herzstück, ca. 0,5 kg, das edelste 
Stück vom Hinterschinken - ist 
ein magerer, doch außerordentlich 
schmackhafter Speck

Bauchspeck, mit dem qualitativ 
hochwertigen Fettanteil, er wird fein 
gesalzen und mit natürlichen Aroma-
stoffen und Bergkräutern gewürzt

Seitenspeck, auch Bauernspeck 
genannt, hat etwas mehr weißen 
Specknteil und ist somit milder und 
delikater im Geschmack



Cuore di speck | Herzstück

Pancetta affumicata | Bauchspeck



Lardo | Rückenspeck

Lardo, un salume stagionato tipico 
della cucina italiana; bianco o de-
licatamente rosato con un sapore che 
ricorda vagamente le noci  

Guanciale, la carne della guancia 
del maiale, salata, pepata, delicata-
mente affumicata a freddo e lasciata 
stagionare fino a perfetta matura- 
zione

Coppa, una specialità italiana da 
tagliare a fette sottili, contraddistin-
ta da un sapore delicato 

Rückenspeck, ein besonders ge-
reifter Speck der italienischen Küche; 
weiß oder leicht rosig gefärbt mit 
einem an Walnüsse erinnernden Ge-
schmack

Wange, das Fleisch der Schweins-
wangen wird gesalzen, gepfeffert, 
leicht kaltgeräuchert und dann bis 
zur optimalen Reife gelagert

Nacken, auch „Coppa“ genannt, ist 
eine italienische Spezialität, die in 
dünne Scheiben geschnitten wird und    

  sich durch ihren milden 
Geschmack auszeichnet

Tutte le varietà dello speck
 Speck in seiner ganzen Vielfalt



Guanciale | Wange

Coppa | Nacken



Speck di fesa | Kaiserteil

Salumi affumicati
Geräuchertes

Anche le nostre specialità affumicate 
vengono lavorate a mano. Grazie alla 
ridotta percentuale di grassi, contri-
buiscono a un’alimentazione sana e 
bilanciata, arricchita da un sapore  
straordinario, dovuto alla tradizio-
nale ricetta di famiglia. 

	 •	 Speck di fesa 
	 •	 Filetto di cervo
 	 •	 Prosciutto di cervo
	 •	 Bresaola 
	 •	 Filetto di speck
	 •	 Pendole
	 •	 Lonzino 
 	 •	 Carne salada

	

Auch unsere geräucherten Speziali-
täten sind von Hand verarbeitet. Mit 
ihrem geringen Fettanteil sind sie für 
eine ausgewogene Ernährung geeignet. 
Der einzigartige Geschmack wird 
durch die traditionellen Familienre-
zepte bereichert.

	 •	Kaiserteil 
	 •	Hirschfilet
	 •	Hirschschinken	
	 •	Rindsgeselchtes
	 •	Speckfilet
	 •	Geräuch. Schweinefleisch 
	 •	Karreespeck
	 •	Rindfleisch gepökelt



Filetto di cervo | Hirschfilet

Bresaola | Rindsgeselchtes



Pendole | Geräuchertes Schweinefleisch

Filetto di speck | Speckfilet



Carne salada | Rindfleisch gepökelt

Lonzino | Karreespeck



Queste pregiate specialità di salumi 
vengono prodotte con carni eccellenti, 
raffinate con speciali miscele di erbe 
aromatiche, delicatamente speziate e 
stagionate all’aria.

	 •	 Salamino affumicato
	 •	 Kaminwurz di cervo
	 •	 Salamino piccante (piccolo)
	 •	 Salame piccante (grande)
	 •	 Landjäger
	 •	 Salame di cervo
	 •	 Salame di cinghiale
	 •	 Salame di camoscio
	 •	 Salame di capriolo
	 •	 Salame di montagna
	 •	 Salame all‘aglio
	 •	 Salame alle erbe aromatiche
	 •	 Salame al pepe
	 •	 Salame nostrano

Diese erstklassigen Wurstspezia-
litäten werden aus hochwertigem 
Fleisch hergestellt, mit speziellen 
Gewürzmischungen verfeinert, leicht 
gewürzt und luftgetrocknet.

	 • Kaminwurz
	 • Hirsch-Kaminwurz
	 • Pikante Salami (klein)
	 • Pikante Salami (groß)
	 • Landjäger
	 • Hirsch-Salami
	 • Wildschwein-Salami
	 • Gams-Salami
	 • Reh-Salami
	 • Berg-Salami
	 • Knoblauch-Salami
	 • Kräuter-Salami
	 • Pfeffer-Salami
	 • Haus-Salami

Specialità gustose
 Deftiges



Salamino affumicato | Kaminwurz

Salame di selvaggina | Wildsalami



Specialità deliziose
Edle Spezialitäten

Il tipico salamino “Cacciatore” viene 
affumicato e stagionato all’aria. Gli 
altri classici del nostro assortimento, 
come salame, cuore di speck o carré, 
vengono raffinati con delicate erbe aro-
matiche e fiori alpini.

	
	 •	Cacciatore 
	 •	Salame al pepe e alle erbe 
	 •	Cuore alle erbe alpine 
	 •	Fiocco ai fiori
	 •	Fiocco al ginepro
	 •	Fiocco alle erbe alpine 
 
	

Die klassische Jagdwurst, auch „Cac- 
ciatore“ genannt, wird geräuchert 
und luftgetrocknet. Andere Klassiker 
aus unserem Sortiment, wie die Sala-
mi, das Herzstück vom Speck oder den 
Karreespeck veredeln wir auch mit 
feinen Kräutern und Bergblumen.

	 •	Jagdwurst 
	 •	Salami m. Pfeffer & Kräutern
	 •	Herzstück mit Bergkräutern
	 •	Karreespeck mit Bergblumen
	 •	Karreespeck mit Wacholder 
	 •	Karreespeck m. Bergkräutern



Cacciatore | Jagdwurst

Salame al pepe e alle erbe | Salami mit Pfeffer und Kräutern



Fiocco ai fiori | Karreespeck mit Bergblumen

Cuore alle erbe alpine | Herzstück mit Bergkräutern



Fiocco alle erbe alpine | Karreespeck mit Bergkräutern

Fiocco al ginepro | Karreespeck mit Wacholder



Würstel | Würstel

Ulteriori prodotti delicatamente 
speziati e preparati in base alle ricet-
te originali sono specialità varie e  
würstel:

	 • Würstel Meraner
	 • Würstel Frankfurter
	 • Würstel Servelade
	 • Würstel senza pelle
	 • Würstel bianco
	 • Polpettone
	 • Polpettone con peperoni
	 • Stinco affumicato
	 • Prosciutto tirolese

Weitere fein gewürzte und nach Ori-
ginalrezepten hergestellte Produkte 
sind verschiedene Spezialitäten und 
Würstchen:

	 • Meraner Würstel
	 • Frankfurter Würstel
	 • Servelade
	 • Würstel ohne Haut
	 • Weißwurst
	 • Leberkäse
	 • Leberkäse mit Peperoni
	 • Schweinshaxe
	 • Tiroler Schinken

  Freschi & saporiti
Knackig & würzig



Carré/Stinco di maiale | Selchkarree/Schweinsstelze

Polpettone | Leberkäse



Le nostre specialità altoatesine fatte 
in casa vengono preparate in base ad 
antiche ricette pronte per il consumo: 
basta cuocerle nell‘acqua bollente!

Unsere hausgemachten Südtiroler 
Spezialitäten werden nach alten Re-
zepten verzehrfertig hergestellt: ein-
fach in kochendes Wasser geben!

  Prodotti fatti in casa
 Hausgemachtes

	 •	Speckknödel
	 •	Käseknödel
	 •	Spinatknödel
	 •	Pfifferlingknödel
	 •	Spinat-Spätzle
	 •	Eier-Spätzle

	
	 •	Knödel mit 4 Käse-	
		  sorten aus dem Trentino	
	 •	Knödel mit Südtiroler 	
		  Speck und Parmesankäse 	
		  aus dem Trentino

	 •	Canederli allo speck
	 •	Canederli al formaggio
	 •	Canederli agli spinaci
	 •	Canederli ai finferli
	 •	Spätzle agli spinaci
	 •	Spätzle all‘uovo

	
	 •	Canederli ai 4 formaggi 
		  trentini
	 •	Canederli allo speck 
		  dell‘Alto Adige 
		  e trentingrana

Novità! Neuheit!



Spätzle all‘uovo e agli spinaci | Spätzle

Canederli dell‘Alto Adige | Südt. Knödel



Una sosta da martin‘s
per concedersi una breve pausa di caffè o degustare 
un bicchiere di vino assaggiare le specialità saporite 

di speck e salami della casascegliere prodotti 
originali speziati per portarli a casa e poi... ritornare!



Einkehren bei martin‘s
auf einen schnellen Kaffee oder auf ein Gläschen Wein 

in angenehmer Atmosphäre würzige, hausgemachte 
Speck- und Wurst-Spezialitäten genießen leckere, 

deftige Köstlichkeiten mitnehmen und... wiederkommen!









Un posto meraviglioso per 
momenti piacevoli

Ein wunderbarer Ort für 
genussvolle Momente 







Confezioni regalo | Geschenkspackungen



Una montagna di piaceri
Gipfel der Genüsse 



Varietà esclusiva di speck 
e specialità di salumi

Exklusive Vielfalt an Speck 
und Wurstspezialitäten 

Il nostro punto di vendita a Pozza di Fassa

Unser Feinkostladen in Pozza di Fassa



So finden Sie uns: | Come trovarci:

Neuradein
Nuova Redagno

Radein
Redagno

San Lugano

Cavalese

Auer 
Ora

Kaltenbrunn 
Fontanefredde

P
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