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Salami mit einen Schuss Chianti

Gebrüder Bencistà pflegen toskanisches Fleischhandwerkk auf hohem Niveau

In Geschäft auf der berühmten dreieckigen Piazza im toskanischen Greve führen die Gebrüder Stefano Bencistà, die Besitzer von Antica Macelleria Falorni, in der achten Generation die alte Kunst des Fleischhandwerkk und der Schweineschlächterei auf ausgesprochen hohen Niveau fort.

Dem hohen Anspruch an ihre Produkte haben sie Maschinentechnologie fübrend die Zebra-CE, den Felix-CE und en Puma-CE von Treif. „Die Reinigung der Edelstahlmaschinen idt einfach und die Sicherheit für eine optimale Kontrolle der Maschine“, erläutern die Brüder. Erlesenes Fleisch verlangt ihrer Meinung nach erlesenen Maschinen. Gerade die Zebra-CE stehe für einr große Leistung und einen exakten, reinen Schnitt. Wissen die Technik der Firma Treif aus Oberlahr zu schätzen.

Über die Antica Macelleria Falorni zu sprechen, bedeutet, eine zweihundert Jahre währende Geschichte, die mit der Kultur  und der Faszination eines Gebietes wie dem Chianti Classico verbunden ist, zu verfolgen. Fruchtbare Böden lassen hier erlesenen Wein waschen. Man ist verwöhnt von einer Küche, die Tradition und Moderne verbindet. Stefano und Lorenzo Bencistà ist die Verbindung von Vergangenheit ud Gegenwart vortrefflich gelungen. Stefano Bencistà unterstreicht, dass vin der Auewahl der Rohstoffe beginnend – es werden nur lebende Tiere gekauft – alle Prodikte die Früchte überliefter Erfahrung sind wie zum Beispiel die Salami unter Weizen oder der unter Asche getrocknete Schinken. Für die berühmten Wurstspeziäliten gelang die Wiedereinführung eine im Chiantigebeit heimischen Schweinerasse, der Cinta Senese.

Die Wurstspeziäliten sind die Erfolgsprodukte der Gebrüder Bencistà. Da Sind die seit dreihundert Jahren auf die gleiche Art hergestellte Salami aus Greve, die Fenchesalami „sbriciolona“ die kleinen Chiantinastesalamis aus Rindfleisch, der toskanische Bauchspeck Rigatino, der toskanische Press-Sack, die Wildscwheinsalamie und und und.

Das Unternehmen wurde für seine Produkte gleich mit drei C.E.E.-Siegeln ausgezeichnet: „L“ für die Herstellung von Fleischprodukten (Wurst, Schinken), „S“ für die Aufteilung, um danach zur Verabeitung überzugehen, „P“ für bereits für den Verkauf verpackte Produkte, die unter Vakuum oder in geschützer Atmosphäre hergestellt wurden.

Obowohl sie den Anschein eines von der Familie gefürten Handwerkbetriebes beibehält es sich bei der Antica Macelleria Falorni um ein leistungsfähig strukturiertes, gut organisiertes und guit ausgerüstes Unternehem.

In fast allen europäischen Hauptstäden gibt es, Geschäfte die Produkte der Antica Macelleria Falorni vertreiben. Das Feinkostgeschäft, das sich innerhalb des europäischen Parlementes befindet, bezieht wöchentlich seine Köstlichekeiten aus Greve. Bei den größten Verteilerketten sind die Erzeugnisse gefragt. Demnächst wird auch in die Schweiz exportiert.

Nach der aufwendingen Erweiterung des Geschäftes auf dem Hauptplatz von Greve wird demnächst ein ebenfalls großartiger Keller in einem Palazzo von Greve eröffnet, in dem Kostproben lokaler Speziäliten angeboten werden. Die Gebrüuder Bencistà werden mit zwanzig Aufschnittmaschinen Wurstspezialitäten bereitstehen. Die mit Treif-Maschinen geschnitten Produkte halten sich immer appetitlich für den Vebraucher durch den hygienischen Aufbau der Maschine und dem exacten Schnitt.

Zuzeit beschäftigen sich die Gebrìüder Bencistà mit de handel via Internet. Damit geht Antica Macelleria Falorni in eine neue Generation.

