FRATELLI







DI GENERAZIONE IN GENERAZIONE

1947, Tocco DA CASAURIA (PESCARA).

ALCUNI COMPONENTI DELLA FAMIGLIA CAPPOLA AL “MERCATO
DI TOCCO” DURANTE LA VENDITA DI “MAIALINI DA VITA”.

FROM GENERATION TO GENERATION
SOME MEMBERS OF THE CAPPOLA FAMILY AT THE “MARKET OF TOCCO”,
SELLING PIGLETS FOR BREEDING.

FRATELLI

QUALITA PER TRADIZIONE DAL 1945

LE ORIGINI DELL’AZIENDA

AGLI INIZI DEGLI ANNI 40 LA FAMIGLIA CAPPOLA INIZIA LA SUA ATTIVITA
CON LA VENDITA DEI “MAIALINI DA VITA” PER POl INTRAPRENDERE

UN NUOVO E FIORENTE COMMERCIO CON | “GRASSI DA MACELLO”.

FORTI DELL’ESPERIENZA ACQUISITA, | FRATELLI CAPPOLA AVVIARONO IL
PRIMO SALUMIFICIO NEL 1968 NEL PICCOLO STABILIMENTO A TOCCO DA
CASAURIA DEDICANDO ALL’ATTIVITA INTRAPRESA LA PASSIONE E L’AMORE
DI SEMPRE. NEL CORSO DEGLI ANNI, LA PICCOLA AZIENDA HA PROSEGUITO
GRADUALMENTE E CON SUCCESSO IL SUO CAMMINO FINO AD OGGI.

THE ORIGINS OF THE COMPANY
IN THE EARLY 40S, THE CAPPOLA FAMILY STARTED THEIR ACTIVITY SELLING PIGLETS FOR
BREEDING AND THEN STARTED A NEW AND THRIVING BUSINESS WITH SLAUGHTER FAT PIGS.

USING THEIR VAST EXPERIENCE, THE CAPPOLA BROTHERS FOUNDED THEIR FIRST HAM FACTORY
IN 1968 IN THEIR SMALL BUILDING IN TOCCO DA CASAURIA, GIVING THEIR USUAL PASSION AND
CARE TO THIS NEW ACTIVITY. OVER THE YEARS, THIS SMALL COMPANY HAS SUCCESSFULLY AND
PROGRESSIVELY CONTINUED ITS GROWTH UP TO THE PRESENT DAY.

LA CONTINUA CRESCITA, LA PRODUZIONE

NEL 1998 CON LA REALIZZAZIONE DEL NUOVO STABILIMENTO, CONFORME
ALLE NORMATIVE COMUNITARIE E DOTATO DELLE PIU MODERNE
TECNOLOGIE, LA FRATELLI CAPPOLA S| AFFERMA COME UNA DELLE PIU
IMPORTANTI INDUSTRIE DEL SETTORE NEL CENTRO ITALIA. OGGI L’AZIENDA
S| AVVALE DELLA COLLABORAZIONE DI OLTRE 50 ADDETTI SPECIALIZZATI.

IL MARCHIO FRATELLI CAPPOLA E DIVENUTO SINONIMO DI GARANZIA

E QUALITA NEL SETTORE. L’AZIENDA CURA CON SCRUPOLOSA ATTENZIONE
TUTTI | PRODOTTI ALIMENTARI DERIVATI DALLA MACELLAZIONE DEI SUINI,
I SALUMI ED IN PARTICOLAR MODO SI DEDICA CON GRANDE PASSIONE
ALLA PRODUZIONE DI PROSCIUTTI CRUDI STAGIONATI DI OGNI TIPOLOGIA.

ITS CONTINUOUS GROWTH, THE PRODUCTION PROCESS

IN 1998, WITH THE OPENING OF THE NEW FACTORY — COMPLIANT WITH THE EUROPEAN
STANDARDS AND EQUIPPED WITH THE MOST ADVANCED TECHNOLOGY — CAPPOLA BROTHERS
ESTABLISHED THEMSELVES AS ONE OF THE MOST IMPORTANT COMPANIES IN THE SECTOR IN
CENTRAL ITALY. TODAY, THE COMPANY CAN COUNT ON MORE THAN 50 SPECIALIZED EMPLOYEES.

THE FRATELLI CAPPOLA BRAND HAS BECOME A SYMBOL OF SAFETY AND QUALITY IN THE SECTOR.
THE COMPANY TAKES EXTRA SPECIAL CARE OF ALL THE FOOD PRODUCTS DERIVED FROM PORK AND,
IN PARTICULAR, FOCUSING ON PRODUCING A WHOLE RANGE OF MATURE HAM WITH GREAT PASSION.

“FORTI DELL’ESPERIENZA ACQUISITA, AVVIARONO IL PRIMO SALUMIFICIO NEL1968”...

“USING THEIR VAST EXPERIENCE, THE CAPPOLA BROTHERS FOUNDED THEIR FIRST HAM FACTORY IN 1968”...




QUALITA PER TRADIZIONE

| COMPONENTI “P1U ESPERTI” DELLA FAMIGLIA CAPPOLA

INSIEME Al “PIU GIOVANI”’ SI DEDICANO 3
CON PASSIONE ALLA STAGIONATURA DEL PROSCIUTTO.

IN QUESTA PARTICOLARE FASE INFATTI, | FRATELLI CAPPOLA
SEGUONO CON METICOLOSA ATTENZIONE OGNI GRADO

DELLA MATURAZIONE DEL PROSCIUTTO; VIENE COSIi
TRAMANDATA “PER TRADIZIONE” TUTTA LA QUALITA

ED IL SAPORE DI UN TEMPO Al NOSTRI GIORNI.

IL PROCESSO DI LAVORAZIONE
DURANTE I VARI MESI DI MATURAZIONE,

I CRUDI SONO COSTANTEMENTE MONITORATI
E NON SUBISCONO ALCUNA ALTERAZIONE
ARTIFICIALE PER LA CORREZIONE DEL GUSTO.
INOLTRE LA PROLUNGATA STAGIONATURA
NATURALE CONFERISCE Al “CRUDI CAPPOLA” -
UN GRADO DI MATURAZIONE OTTIMALE PER / il
LE ABITUDINI ALIMENTARI ITALIANE. .

TUTTA LA PRODUZIONE E CURATA CON |
PARTICOLARE ATTENZIONE IN OGNI FASE;

LA SELEZIONE DEI MIGLIORI ALLEVAMENTI, i
IL CONTROLLO IGIENICO - SANITARIO DURANTE

TUTTA LA PRODUZIONE DALLA MACELLAZIONE AL
SEZIONAMENTO ED IL CORRETTO .
RAFFREDDAMENTO DELLE CARNI SONO

LE MIGLIORI GARANZIE DI QUALITA |I :
PER UN OTTIMO PRODOTTO FINALE.

TRADITIONAL QUALITY
THE MOST “EXPERIENCED” MEMBERS OF THE CAPPOLA FAMILY AND THE YO!
GENERATION WORK WITH PASSION TO MATURE THEIR HAM.

IN FACT, AT THIS PARTICULAR STAGE, THE CAPPOLA BROTHERS FOLLOW EACI
PHASE OF THE MATURING PROCESS WITH GREAT ATTENTION; THUS, THE QUA,
AND TASTE OF THE OLD TIMES IS HANDED DOWN TO THE PRESENT DAYS.

THE PRODUCTION PROCESS

DURING THE MONTHS OF MATURATION, HAMS ARE CONSTANTLY MONITORED
NOT UNDERGO ANY ARTIFICIAL ALTERATION TO CORRECT THEIR TASTE. MOR
THE LONG, NATURAL MATURATION GIVES THE “CRUDI CAPPOLA” THE IDEA,
MATURATION TO SUIT ITALIAN TASTES.

THE WHOLE PRODUCTION PROCESS IS CARRIED OUT WITH PARTICULAR CARE
SELECTION OF THE BEST MEAT, SANITARY CHECKS THROUGHOUT THE WHOI
PRODUCTION PROCESS, FROM SLAUGHTER TO SECTIONING, AND THE CORRE
OF MEAT ARE THE BEST GUARANTEES OF QUALITY FOR A PERFECT FINISHEI

CONSTANT MONITORING

CONSTANT CHECKS AND LABORATORY ANALYSIS ARE PERFORMED DAILY DUI
ALL THE STAGES OF PRODUCTION, IN PERFECT COMPLIANCE TO THE EUROP
LAWS AND REGULATIONS IN FORCE.

CAREFUL SELECTION
AFTER SECTIONING COMES SELECTION. WHILE TRIMMING HAMS, ONLY THE
ARE SELECTED TO BECOME “COPPOLA BRANDED HAMS”.



UN COSTANTE CONTROLLO
CONTINUI ACCERTAMENTI ED ANALISI

DI LABORATORIO VENGONO EFFETTUATI
GIORNALMENTE DURANTE TUTTE LE FASI
DELLA LAVORAZIONE, RISPETTANDO
SCRUPOLOSAMENTE LE NORMATIVE

IN VIGORE NELL’UNIONE EUROPEA.

UN’ACCURATA SELEZIONE

LA FASE SUCCESSIVA AL SEZIONAMENTO

E LA SELEZIONE. DURANTE LA RIFILATURA
DEI PROSCIUTTI CRUDI, SOLTANTO

LE MIGLIORI “COSCE” VENGONO SELEZIONATE

PER POI PASSARE ALLA PRODUZIONE C_APPQLA
DEI CRUDI A “MARCHIO CAPPOLA”. T oM et o e



CAPPOLA
e

LA CATENA DEL FREDDO, LO STOCCAGGIO
GRANDE ATTENZIONE VIENE DEDICATA ALLA FASE CONCLUSIVA DELLA
PRODUZIONE. LE CARNI APPENA PRODOTTE VENGONO STOCCATE IN
APPOSITE “GIOSTRE” INOX E VELOCEMENTE TRASFERITE NELLE CELLE
FRIGORIFERE PER UN IMMEDIATO ABBATTIMENTO DELLA TEMPERATURA.

UNA VOLTA RAGGIUNTA LA TEMPERATURA OTTIMALE LE CARNI
VENGONO AVVIATE ALLA SALA DI SPEDIZIONE SENZA SUBIRE ALCUNA
INTERRUZIONE DELLA “CATENA DEL FREDDO”.

THE COLD CHAIN, STOCKING

THE FINAL STAGE OF PRODUCTION IS GIVEN GREAT CARE TOO. THE RECENTLY PRODUCED PIECES
ARE STOCKED IN SPECIAL STAINLESS STEEL HOLDERS AND QUICKLY TRANSFERRED TO CHILL ROOMS
SO THAT THE TEMPERATURE IS IMMEDIATELY LOWERED.

ONCE THE IDEAL TEMPERATURE IS REACHED, THE MEAT IS FORWARDED TO THE SHIPPING ROOM
WITHOUT BREAKING THE “COLD CHAIN”.

LA DISTRIBUZIONE

ALTRO PUNTO DI FORZA DELL’AZIENDA FRATELLI CAPPOLA

E LA CAPACITA DI GARANTIRE UN SERVIZIO DI CONSEGNA ESTREMAMENTE
RAPIDO E PUNTUALE SU TUTTO IL TERRITORIO NAZIONALE.

INOLTRE LA SPEDIZIONE GIORNALIERA E LE DECINE DI AUTOMEZZI DI
PROPRIETA PER IL TRASPORTO ALIMENTARE A TEMPERATURA CONTROLLATA,
SONO GARANZIA DI ELEVATA QUALITA DEL “PRODOTTO SEMPRE FRESCO”.

DISTRIBUTION
ANOTHER STRENGTH OF THE FRATELLI CAPPOLA COMPANY IS ITS ABILITY TO ENSURE PROMPT AND
PUNCTUAL DELIVERY ALL OVER ITALY.

MOREOVER, DAILY SHIPPING AND THE GREAT NUMBER OF VEHICLES AVAILABLE FOR TRANSPORT OF
FOOD AT CONTROLLED TEMPERATURE ARE A GUARANTEE OF HIGH QUALITY, “ALWAYS FRESH PRODUCTS”

LA NOSTRA SEDE, COME RAGGIUNGERCI

SU UNA SUPERFICIE DI OLTRE 35.000 MQ, SORGE LO STABILIMENTO
DEI FRATELLI CAPPOLA, DOVE SI SVILUPPANO TUTTI | SETTORI

DI LAVORAZIONE; DALLA MACELLAZIONE AL PRODOTTO FINITO.

DALLA A25 ROMA-PESCARA, USCITA AUTOSTRADALE “TORRE DEI
PASSERI-CASAURIA”, SI RAGGIUNGE LO STABILIMENTO DOPO CIRCA
2 KM PERCORRENDO LA TIBURTINA IN DIREZIONE PESCARA.

OUR HEADQUARTERS, HOW TO REACH Us

FRATELLI CAPPOLA FACTORY LIES ON AN AREA OF MORE THAN 35,000 SQUARE METRES, WHERE
ALL THE PRODUCTION PROCESSES TAKE PLACE; FROM SLAUGHTER TO FINISHED PRODUCT.

FROM THE A25 MOTORWAY ROMA-PESCARA, TAKING THE EXIT “TORRE DEI PASSERI-CASAURIA”,
YOU CAN REACH OUR FACTORY BY TAKING THE TIBURTINA ROAD FOR 2 KM IN THE DIRECTION
OF PESCARA.
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