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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.
































































































































