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COLATURA DI ALICI DI CETARA

ARMATORE E 10 ZINGARO
DI MARE: VIAGGIA, ESLORA,

PESCA. TRASCORRE LA
VITATRA LE ONDE.

LA PELLE BRUCIATA DAL

£ LE MANI LEVIGATE DAL VENTO.

AWOLGE LA LENZA (O
ANTICA SAPENZA PER
UN PESCAIO REGIATO.
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VENTRESCA DI TONNO ROSSO
IN OLIO DI OLIVA

FILETTI DI ALICI DI CETARA
IN OLIO DI OLIVA
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ARMATORE £ (0 ZINGARO

DI MARE: VIAGGHA, ESPLORA
PESCA TRASCORRE LA SUA
VITA TRA LE ONDE

LA PELLE BRUCIATA DAL SOLE
 LE MANI LEVIGATE DAL VENTO.
AVYOLGE LA LENZA CON
ANTICA SARENZA PR

UN PESCATO PREGIATO.
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COLATURA DI ALICI DI CETARA

‘% ARMATORE HXIH A Le Alice pescate in Gostiera Amalfitana, durante la
> _ \‘\\5(/ ;;,.--:a,;"-;' . . . ’ . .
e SN primavera, vengono disposte a strati all'interno di una botte,
‘ " 0. 4.9%%) con sale marino.
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CETARA’S ANCHOVY EXTRACT

Anchovies, fished in the Amalfi Coast during spring,

are layered in casks with sea salt.

The salting process and the maturation can last

24./36 months.



ALICI DI CETARA

SOTTO SALE

Solo le alici pit grandi, pescate in Costiera Amalfitana,
vengono selezionate per la salatura.

Il processo di maturazione avviene in terzigni, botti di
castagno, per un periodo mai inferiore agli 8 mesi.

CETARA’S ANCHOVIES

SALTED

Exclusively the biggest Anchovies, fished in the Amalfa

coast, are selected for being salted.

The Anchovies are matured in chestnut wood casks for a
minimum go 8 months.
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