
made in Italy

Per una vita sana in linea 
Enjoy your cooked ham  and stay healthy

Salumi per passione









Our Company history starts in 1970’s. 

The founder, Mr. Giorgio Budano, begins his long 
apprenticeship in “Market of Herbs“, in Ancona 
city centre, where he works in his small family 
grocery. 

Then he starts a small workshop for the 
production of cooked hams, which grows in size 
and in the 90’s it turns into a Company, keeping 
its strong artisan vocation.

La nostra ditta vanta origini nel comparto 
alimentare sin dal 1970.

Il fondatore, Giorgio Budano, inizia la sua 
lunga gavetta nel “Mercato delle Erbe” di 
Ancona, dove lavorava nella piccola bottega di 
famiglia.

Successivamente dà l’avvio a un piccolo 
laboratorio di produzione di prosciutti cotti, 
che cresce di dimensioni negli anni ‘90 fino a 
diventare Azienda, seppur conservando la sua 
forte “Vocazione Artigianale”.

La tradizione del gusto

The tradition of taste

since 1970

dal 1970
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Artigianale

genuinità

Authenticity handmade

The Magrì Company has kept both its original 
“artisan nature” and its preference for a genuine 
top quality product. The Company does not want 
to conform with the commercial standards, such 
us square hams, with little waste, high returns 
and printed, imposed by the market trend for 
several years.

We have maintained an accurate “handcraft” 
care in all our production phases, making a salty 
ham with sea salt, avored with boiled herbs and 
exclusively handmade worked.

In 1994, e Company won the “Oscar for the 
Quality” award, during the Cibus Exhibition of 
Parma (Italy).

Conservando la sua originaria “Natura 
Artigianale” e prediligendo un prodotto genuino 
e di alta qualità, l’Azienda non ha voluto 
conformarsi agli standard commerciali del 
mercato, dove per diversi anni si sono imposti 
prosciutti squadrati, con poco scarto, di alta 
resa e stampati.

La Magrì, invece, ha voluto salvaguardare una 
lavorazione artigianale, curata in tutte le fasi, 
dando vita ad un prosciutto cotto insaporito 
con sale marino, con la bollitura degli aromi e 
lavorato esclusivamente a mano.

Arriva nel 1994 il primo riconoscimento, 
quando l’Azienda consegue l’Oscar della 
Qualità al CIBUS di Parma.
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Sapori di una

terra antica

Ancient land flavors



Italiano, con prodotti in assortimento nelle migliori 
salumerie e gastronomie e all’Estero dove esporta 
in molti paesi europei, contribuendo a diffondere la 
cultura e i valori del buon MADE IN ITALY.

Today the Company is under Michele Budano 
direction and keeps its great love for the ancient 
flavors of the best Italian and Marche Region artisan 
tradition.

For producing our specialties, we use only fresh and 
certified meat where salting, binding and molding are 
exclusively handmade.

Today, after more than 40 years, our specialties are 
in the market, as follows:
- In the best Italian delicatessen shops and groceries 
- Abroad, where we export to many European 
countries, helping to spread the culture and the values 
of the good MADE IN ITALY.

Recently the Company has obtained new certifications 
to assure the quality of its productions:
- The “Qualità Marche” certification, issued by the 
Marche Region for the excellence territory production, 
which guarantees the absence of genetically modified 
organisms” OGM”, since the feed on farms.
- The “I.F.S. - International Food Standard”, 
certification proves high food safety guarantees and 
recognizes a model certified both in Europe and in the 
rest of world.
- The registration into the AIC (Italian Celiac 
Association) book to ensure the absence of gluten in 
its preparations.

L’Azienda oggi sotto la direzione di Michele 
Budano mantiene il grande amore per i sapori 
antichi della migliore tradizione artigianale italiana 
e marchigiana. 

Le nostre specialità sono i Prosciutti Cotti Alta 
Qualità che realizziamo con le cosce fresche 
di carni suine italiane, provenienti dal circuito 
Parma e San Daniele. La salatura, la legatura, la 
formatura a mano, la lenta cottura al vapore, questi 
gli ingredienti del successo di un’ azienda che da 
oltre 40 anni ha solo anato la sua maestria. 
Da qui le specialità cotte; siamo stati tra i primi 
a scegliere i fiocchi delle cosce, nel gergo comune 
culatelli, e renderli speciali con la farcitura di 
tartufo o piante aromatiche e spezie o formaggio 
Parmigiano Reggiano. Poi la stagionatura di 
Manzo, riconosciuto con l‘Oscar della Qualità al 
Cibus di Parma.

Oggi l’adesione al disciplinare Qm-Qualità Marche, 
rilasciato dalla Regione Marche per le produzioni 
di eccellenza del territorio, che garantisce 
l’assenza di Organismi Geneticamente Modicati, 
sin dai mangimi negli allevamenti. L’iscrizione 
all’AIC garantisce l’assenza di glutine nelle sue 
preparazioni. L’ottenimento della certificazione 
“I.F.S.- International Food Standard” comprova 
elevate garanzie di sicurezza alimentare e 
costituisce un modello riconosciuto sia in Europa 
che nel resto del Mondo di qualità di prodotto e dei 
processi.

Oggi, a distanza di più di 40 anni, l’Azienda 
è presente con le sue specialità nel mercato 



Magrì has created a special line of high-level products 
called ACCADEMIA ITALIANA.

The passion for the genuineness of the product 
and the quality of raw materials are shown in this 
selection of products.

This range is dedicated to the experts and gourmets 
who focus their attention on the details preferring 
handmade products to industrial ones.

La Magrì ha creato una selezione di prodotti di alto 
livello denominata ACCADEMIA ITALIANA.

Dedicata agli esperti del settore, ai gourmet e “ai 
palati raffinati”, ai cultori del gusto particolare e 
soprattutto a coloro che sanno apprezzare i prodotti 
artigianali.





I nostri prodotti

Our products



Prosciutto cotto P.P. extra



Prosciutto cotto
del Fondatore “Riserva”

Relizzato dal prosciutto fresco 
nazionale destinato alle produzioni 
tipiche quali Prosciutto Parma, 
San Daniele, CUCITO LEGATO A 
MANO, cotto a vapore per almeno 
30 ore, senza lattosio, glutammato,  
senza fonti di glutine.

Made with fresh leg of Italian pork, 
generally used to produce “Parma” 
and “San Daniele” ham. Seasoned 
with natural fresh spices, hand-
bound and steamed for at least 30 
hours. Without lactose, glutamate, 
NO GLUTEN.

cod. prod.

Kg 

40351500

9/10 ca.

Tatuaggi

Specialità cotte al vapore
Our steamed specialty foods from high - quality ingredients
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cod. prod. 

Kg

40352100

9/10 ca.

Prosciutto cotto degli Angeli Qm

Made with fresh leg of Italian pork, generally 
used to produce “Parma” and “San Daniele” 
ham. GMO free. Seasoned with natural fresh 
spices, hand-bound and steamed for at least 
30 hours. Without lactose, glutamate and 
without gluten.

Prosciutto fresco ottenuto dalle cosce del 
circuito per le produzioni tipiche (Parma, 
San Daniele) privo di O.G.M. cotto al vapore 
senza lattosio e senza fonti di glutine.
FORMATO E LEGATO A MANO.

Specialità cotte al vapore
Our steamed specialty foods from high - quality ingredients
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Gran cotto Nazionale Ankon

Ricavato dal cuore (fiocco) del prosciutto fresco 
nazionale. CUCITO E LEGATO A MANO.  
COTTO A VAPORE senza lattosio e senza fonti 
di glutine.

Made from the heart of national fresh ham (called 
“Fiocco”), hand-bounded and steam cooked.  
Lactose free and without gluten.

cod. prod. 

Kg

40301100 

9/10 ca.

Specialità cotte al vapore
Our steamed specialty foods from high - quality ingredients
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Innamorato cotto Blu

Ricavato dal cuore (fiocco) del prosciutto 
fresco. CUCITO E LEGATO A MANO. 
COTTO A VAPORE senza lattosio e 
senza fonti di glutine.

Made with fresh brisket, namely the inner 
part of the pork leg without the round, 
steam cooked for more than 20 hours.
NO LACTOSE, NO GLUTEN.

Specialità cotte al vapore
Our steamed specialty foods from high - quality ingredients

cod. prod.

Kg 

40351700

7 ca.
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Cotto degli Angeli Elisir Rosso

Prosciutto fresco FORMATO E LEGATO A MANO. 
COTTO AL VAPORE senza lattosio e senza fonti di 
glutine.

Made with fresh leg of pork, which is salted,
hand-bound and steamed.
NO LACTOSE, NO GLUTEN.

Specialità cotte al vapore
Our steamed specialty foods from high - quality ingredients

cod. prod.

Kg 

40301000

8 ca. 
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Prosciutto cotto Gennaro

Ottenuto dal prosciutto fresco COTTO
A VAPORE senza lattosio, caseinati,
senza fonti di glutine.

Cooked steamed ham obtained from 
fresh ham NO LACTOSE,  
NO GLUTEN.

Specialità cotte al vapore
Our steamed specialty foods from high - quality ingredients

cod. prod.

Kg 

40351800

7 ca.
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Prosciutto cotto Angeli Bistrot

Ottenuto dal prosciutto fresco COTTO AL VAPORE. 
LAVORATO A MANO senza lattosio, caseinati, 
senza polifosfati e senza fonti di glutine.

Cooked steamed ham obtained 
from fresh ham. NO LACTOSE, 
NO POLYPHOSPHATES,
NO GLUTEN.

Specialità cotte al vapore
Our steamed specialty foods from high - quality ingredients

cod. prod.

Kg 

40302000

8 ca. 
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Cotto “Stravecchione” Prosciutto cotto fresco farcito 
con PARMIGIANO REGGIANO 
stagionato 24 mesi DOP.

Fiocco made with fresh leg of 
Italian pork, stuffed with parmesan 
Reggiano 24 months, DOP.

Specialità cotte al vapore
Our steamed specialty foods from high - quality ingredients

cod. prod. 

Kg

40451000

5 x 2 ca.

Specialità
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Fiocco alle erbe “Marchigianetta”

Fiocco cotto a legna farcito con rosmarino, 
finocchio ed erbe, cotto a legna e senza fonti
di glutine.

Made from fresh pork “Culatello”, seasoned 
with aromatic herbs grown on the slopes of 
Mount Conero. Handbound and
cooked in a wood oven.
NO GLUTEN.

cod. prod. Qm  40101002

Rediscover ancient flavors tasting our typical products

cod. prod.

Kg 

40101010

3,5 x 2

Kg 4,5 x 2 ca.

cod. prod.

Kg 

40101000

7

Specialità arrostite a legna
Specialties cooked in wood
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Pragotto al miele “Grandarrosto”

Cosciotto di maiale fresco arrostito  
e affumicato a legna.

Made from prime leg of fresh pork. 
Slowly roasted and smoked wood.

Specialità cotte a legna
Specialties cooked in wood

cod. prod. 

Kg

40409900

8+

Rediscover ancient flavors tasting our typical products
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Pragotto al miele con osso

Prosciutto arrostito a legna, intero con osso.

Bone-in Prosciutto with honey made from prime leg 
of fresh pork. Slowly roasted and smoked wood.

Specialità cotte a legna
Specialties cooked in wood

cod. prod.

Kg 

40401500 

9+

Rediscover ancient flavors tasting our typical products

25



Realizzato con il fiocco del suino fresco, 
insaporito con delicati aromi naturali e miele, 
CUCITO E LEGATO A MANO. Viene cotto 
dolcemente a legna e leggermente affumicato.
Senza fonti di glutine.

Made with prime leg of fresh pork, called “Fiocco”
with delicate natural spices, honey.
Hand-bound. Slowly roasted
and smoked wood.
NO GLUTEN.

Fiocco di Praga al Miele

Specialità cotte a legna
Specialties cooked in wood

cod. prod. 

Kg

40201010  

3,5 x 2  

Rediscover ancient flavors tasting our typical products
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Tacchino al Miele



Fesa di Tacchino con miele, cotto 
e affumicato a legna con taglio a 
vista. Senza fonti di glutine.

Made with fresh turkey fillet with 
honey cooked and slowly smoked 
wood, cut on sight.
NO GLUTEN.

Filetto di tacchino al miele

Specialità cotte a legna
Specialties cooked in wood

cod. prod. 

Kg

50801500

4 x 2 ca.

Rediscover ancient flavors tasting our typical products
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A base di carne avicola di origine 
italiana, cotta a vapore e poi 
arrostita a legna con taglio a vista.
Senza fonti di glutine.

Made with fresh turkey fillet from Italy 
cooked steamed, slowly smoked wood, 
cut on sight.
NO GLUTEN.

Tacchino al miele

Specialità cotte a legna
Specialties cooked in wood

Rediscover ancient flavors tasting our typical products

cod. prod. 

Kg

40101030  

2 ca.  
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A base di carne avicola di origine 
italiana cotta a vapore e poi 
arrostita a legna, insaporita con 
piante aromatiche e spezie.
Senza fonti di glutine.

Cooked and smoked poultry meat 
from Italy made with fresh turkey 
breast stuffed and flavored with 
aromatic herbs and spices.
NO GLUTEN.

Tacchino con le erbe

Specialità cotte a legna
Specialties cooked in wood

cod. prod. 

Kg

40101020

2 ca.

Rediscover ancient flavors tasting our typical products
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Specialità cotte al vapore
Our steamed specialty foods from high - quality ingredients

Specialità cotte al vapore
Our steamed specialty foods from high - quality ingredients

Tacchino con tartufo

A base di carne avicola di origine italiana, 
cotta a vapore insaporita e farcita 
con tartufo.
Senza fonti di glutine.

Cooked steamed poultry meat from 
Italy made with fresh turkey breast 
steamed, stuffed and flavored with 
a black minced truffle.
NO GLUTEN.

cod. prod.

Kg 

40251015

2 ca. 

31



A base di carne avicola di origine 
italiana, cotta a vapore e poi 
arrostita a legna, insaporita con 
piante aromatiche e spezie.
Senza fonti di glutine.

Cooked and smoked poultry meat 
from Italy steamed then smoked and 
flavored with aromatic herbs and 
spices.
NO GLUTEN.

Tacchino in porchetta

Specialità cotte a legna
Specialties cooked in wood

Rediscover ancient flavors tasting our typical products

cod. prod. 

Kg

50801600  

12 ca.  

32



Fiocco di prosciutto



Culaccia stagionata dolce

Realizzato esclusivamente con 
il cuore della coscia di suino 
stagionata per oltre 10 mesi

Made with the heart of the pork leg, 
cured for more than 10 months

Specialità stagionate
The seasoned gourmet specialties

cod. prod.

Kg 

60351000

4 ca.    



Fioccotto stagionato

Prosciutto stagionato pulito a 
coltello e s/v.

Seasoned ham cleaned with knife.

Specialità stagionate
The seasoned gourmet specialties

cod. prod.

Kg 

60303000

5 ca.    
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Manzo Vergine
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Carpaccio di manzo / Manzo vergine

Roast-Beef di manzo Angus scelto, coperto e marezzato. 
Viene semistagionato, asciutto e leggermente affumicato 
a legna. Senza fonti di glutine.

Made with noble cuts of beef leg USA, from “Black Angus” 
cattle that live in the wild”, semi-seasoned, dried, slowly 
smoked wood. NO GLUTEN.

Specialità di manzo
The seasoned gourmet specialties of Angus beef

cod. prod. 

Kg

30102001

3 x 2 ca.



Carpaccio di suino / Suino vergine

Controfiletto suino nazionale semistagionato, 
leggermente affumicato a legna.
Senza fonti di glutine.

Made with fresh pork sirloin, 
semi-seasoned, slowly smoked 
wood. NO GLUTEN.

Specialità suino
The seasoned gourmet specialties of italian pig

cod. prod.

Kg 

40701000

3 x 2 ca.



Rosa del Conero

Arrosto Manzo Scottona.
Senza fonti di glutine.

Scottona beef roast
Scottona beef roast slowly smoked wood 
scottona beef roast.
NO GLUTEN.

Specialità di manzo
The seasoned gourmet specialties of Angus beef

cod. prod.

Kg 

30104000   

2 ca.   
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Prosciuttino bignè
Fiocchetto arrosto

Filetto di tacchino bignè con
carni ABF (antibiotic free)

Realizzato con la noce della coscia 
di prosciutto (fiocchetto), insaporito 
con erbe aromatiche e arrostito a 
legna. Senza fonti di glutine.

Realizzato con il filetto di tacchino 
fresco, insaporito con miele e 
arrostito a legna. 
Senza fonti di glutine.

Made from the nut of the pork leg 
(called “fiocchetto”), seasoned with 
natural herbs and wooden roasted.
NO GLUTEN.

Made from fresh turkey sirloin, 
seasoned with honey and wooden 
roasted. NO GLUTEN.

Specialità libero servizio
A self service shop

cod. prod.

Kg 

cod. prod.

Kg 

40602000

0,300 ca.

55010000

0,300 ca.
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Take away



Fiocco del prosciutto arrosto alle erbe

Realizzato con il Fiocco della coscia fresca di suino, 
insaporito con piante aromatiche della tradizione 
marchigiana, cucito, legato a mano e cotto a legna.
Senza fonti di glutine.

Made from fresh pork “Fiocco”, seasoned with aromatic 
herbs grown on the slopes of Mount Conero. Handbound 
and cooked in a wood oven.
NO GLUTEN.

Prosciutto cotto degli Angeli
Alta Qualità Qm

Realizzato con la coscia di suino fresco italiano, del 
circuito di Parma e San Daniele, privo di OGM.
Garantito da filiere NO OGM, legato a mano cotto al 
vapore. Senza fonti di glutine.

Made with fresh leg of Italian pork, generally used to 
produce parma Ham, “San Daniele”. NO OGM, hand-
bound and steamed. NO GLUTEN.

cod. prod. 
gr.

40900030
120 

cod. prod. 
gr.

40900010
120 



Fiocco del prosciutto cotto Alta Qualità 

Realizzato con la coscia di suino fresco 
italiano, del circuito di Parma e 
San Daniele, cucito e legato a mano, 
cotto al vapore dolcemente.
Senza fonti di glutine.

Made with italian fresh pork leg of circuit 
Parma e San Daniele, hand-bound and 
slowly steamed. NO GLUTEN.

Filetto di tacchino al miele

Realizzato con la fesa di tacchino fresco insaporito 
con miele e aromi naturali, formato a
mano, cotto a legna. Senza fonti di glutine.

Made with fresh turkey fillet seasoned with honey and
natural spices; hand-bound slowly smoked wood.
NO GLUTEN.

cod. prod. 
gr.

cod. prod. 
gr.

40900050 
120

40900040 
120



NOTE
Notes
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MAGRI’ S.r.l.
Via Albertini, 34 - 60131 Ancona 

(AN) - Italy
Tel.: +39 071 2867070 
Fax: +39 071 2867371 

info@magrifood.it

www.magrifood.it


