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Agli inizi degli anni ’40 la famiglia Cappola inizia la sua attivitÁ 
con la vendita dei “maialini da vita” per poi intraprendere
un nuovo e fiorente commercio con i “grassi da macello”.

Forti dell’esperienza acquisita, i Fratelli Cappola avviarono il 
primo salumificio nel 1968 nel piccolo stabilimento a Tocco da 
Casauria dedicando all’attività 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.

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.

Some members of the Cappola Family at the “market of Tocco”, 
selling piglets for breeding.

1947, Tocco da Casauria (Pescara).
Alcuni componenti della Famiglia Cappola al “mercato
di Tocco” durante la vendita di “maialini da vita”.

LE ORIGINI DELL’AZIENDA

DI GENERAZIONE IN GENERAZIONE

“forti dell’esperienza acquisita, avviarono il primo salumificio nel1968”...

THE ORIGINS OF THE COMPANY

FROM GENERATION TO GENERATION

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.

“Using their vast experience, the Cappola Brothers founded their first ham factory in 1968”... 

ITS CONTINUOUS GROWTH, THE PRODUCTION PROCESS

Nel 1998 con la realizzazione del nuovo stabilimento, conforme 
alle normative comunitarie e dotato delle più moderne 
tecnologie, la Fratelli Cappola si afferma come una delle più 
importanti industrie del settore nel centro Italia. Oggi l’Azienda 
si avvale della collaborazione di oltre 50 addetti specializzati.

Il marchio Fratelli Cappola è divenuto sinonimo di garanzia
e qualità nel settore. L’Azienda cura con scrupolosa attenzione 
tutti i 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.

LA CONTINUA CRESCITA, LA PRODUZIONE

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”.

THE COLD CHAIN, STOCKING

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”.

LA CATENA DEL FREDDO, LO STOCCAGGIO

OUR HEADQUARTERS, HOW TO REACH US

Su una superficie di oltre 35.000 mq, sorge lo stabilimento 
dei Fratelli Cappola, dove si sviluppano tutti i 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.

LA NOSTRA SEDE, COME RAGGIUNGERCI

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”

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.

DISTRIBUTION

Altro punto di forza dell’Azienda Fratelli Cappola
è la capacità 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 
proprietà per il trasporto alimentare a temperatura controllata, 
sono garanzia di elevata qualità del “prodotto sempre fresco”.

LA DISTRIBUZIONE
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UN’ACCURATA SELEZIONE
La fase successiva al sezionamento
è la selezione. Durante la rifilatura
dei prosciutti crudi, soltanto
le migliori “cosce” vengono selezionate
per poi passare alla produzione
dei crudi a “marchio Cappola”.

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.

QUALITÀ PER TRADIZIONE
I componenti “più esperti” della famiglia Cappola 
insieme ai “più giovani” si dedicano
con passione alla stagionatura del prosciutto.

In questa particolare fase infatti, i Fratelli Cappola 
seguono con meticolosa attenzione ogni grado
della maturazione del prosciutto; viene così 
tramandata “per tradizione” tutta la qualità
ed il sapore di un tempo ai 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 ai “crudi Cappola”
un grado di maturazione ottimale per
le abitudini alimentari italiane.

Tutta la produzione è curata con 
particolare attenzione in ogni fase;
la selezione dei migliori allevamenti,
il  controllo igienico - sanitario durante 
tutta la produzione dalla macellazione al 
sezionamento ed il  corretto 
raffreddamento delle carni sono
le migliori garanzie di qualità
per un ottimo prodotto finale.

The most “experienced” members of the Cappola family and the younger 
generation work with passion to mature their ham.

In fact, at this particular stage, the Cappola brothers follow each 
phase of the maturing process with great attention; thus, the quality 
and taste of the old times is handed down to the present days.

TRADITIONAL QUALITY

During the months of maturation, hams are constantly monitored and do 
not undergo any artificial alteration to correct their taste. Moreover, 
the long, natural maturation gives the “crudi Cappola” the ideal degree of 
maturation to suit Italian tastes.

The whole production process is carried out with particular care; 
selection of the best meat, sanitary checks throughout the whole 
production process, from slaughter to sectioning, and the correct cooling 
of meat are the best guarantees of quality for a perfect finished product.

THE PRODUCTION PROCESS

Constant checks and laboratory analysis are performed daily during
all the stages of production, in perfect compliance to the European Union 
laws and regulations in force.

CONSTANT MONITORING

After sectioning comes selection. While trimming hams, only the best legs 
are selected to become “Coppola branded hams”.

CAREFUL SELECTION  
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