
Nata nella primavera del 
2008, Foedus srl (www.

foedus.eu) è una software 
house dinamica e alla costan-
te ricerca di elementi di inno-
vazione, sia tecnologica sia 
metodologica, con l’obiettivo 
di produrre soluzioni applicati-
ve evolute e moderne, proget-
tate per le PMI italiane e non 
solo. Foedus svolge la propria 
attività produttiva applicando 
rigorosamente logiche indu-
striali, basate sulla massima 
standardizzazione delle com-
ponenti software realizzate, e 
basandosi su metodologie di 
sviluppo razionali ed effi cienti.
L’espressione più alta dell’attivi-
tà produttiva di Foedus è OC-
TOBUS (www.octobus.eu), un 
ERP esteso e moderno che si 
pone come alternativa a tutti i 
prodotti italiani e internazionali 
concepiti in modo più tradizio-
nale. OCTOBUS coniuga il me-
glio delle tecnologie moderne, 
con un approccio orientato alla 
massima fl essibilità di adatta-
mento alle peculiarità delle 

aziende. OCTOBUS è stato 
ideato, progettato e realizzato 
con l’ambizione di sovvertire 
e migliorare il rapporto tra l’a-
zienda e gli strumenti ICT che 
compongono il proprio sistema 
informativo. L’obiettivo è deci-
samente ambizioso, quasi vel-
leitario, ma i dati e le esperien-
ze vissute da tutte le aziende 
che hanno scelto OCTOBUS, 
suggeriscono che la sfi da è as-
solutamente sostenibile e alla 
portata di tutte le PMI.

Le caratteristiche di un
ERP moderno
Per rispondere ad un mercato 
che chiede soluzioni sempre 
più evolute a costi di acquisi-
zione ed avviamento razionali 
ed equilibrati, oggi è necessa-
rio proporre una piattaforma 
applicativa che vada oltre le 
classiche caratteristiche degli 
ERP tradizionali.
Tecnologia. Innanzitutto un pro-
dotto moderno deve essere na-
tivamente compatibile con tutti 
gli strumenti di tecnologia at-

tualmente presenti sul mercato, 
mantenendo questo requisito 
costante nel tempo. È parados-
sale infatti considerare che me-
diamente le aziende basano e 
gestiscono i propri processi di 
business utilizzando strumenti 
tecnologicamente superati ed 
obsoleti, in netto contrasto ge-
nerazionale con il livello me-
dio di evoluzione tecnologica 
del quale ormai tutti noi dispo-
niamo a titolo personale (es.: 
smartphone, tablet, ultrabook, 
ecc.), con il risultato che spes-
so utilizziamo tecnologia più 
avanzata per il tempo libero di 
quanto non accada sul posto di 
lavoro.
Metodologia. Ancora più degli 
aspetti tecnologici, oggi conta-
no le logiche e le metodologie 
di lavoro che un sistema deve 
garantire per consentire all’a-
zienda di raggiungere i propri 
obiettivi di effi cienza ed econo-
micità dei processi. Per questa 
ragione è fondamentale che 
un ERP moderno sia in grado 
di acquisire al suo interno tutte 

le peculiarità organizzative ed 
operative di qualsiasi azienda, 
rispettandole e supportando-
le con procedure elaborative 
in grado di adattarsi perfetta-
mente a tali specifi che. Gli ERP 
tradizionali, invece, spesso im-
pongono un modello di lavoro 
precostituito, e all’azienda non 
resta che adattarsi o avventu-
rarsi in complessi progetti di 
personalizzazione, con tempi e 
costi onerosi sia nell’immediato 
sia nel lungo periodo.

OCTOBUS: l’ERP che cambia il 
rapporto tra azienda e tecnologia
OCTOBUS è progettato e re-
alizzato interamente in Italia, 
pensato per gestire le esigenze 
tipiche delle PMI italiane. No-
nostante questo, il sistema ha 
tutti i requisiti per gestire effi ca-
cemente l’informatizzazione di 
società estere, a tutto vantaggio 
delle imprese italiane che deci-
dono di investire in altri paesi.
OCTOBUS è basato su tecnolo-
gia web di ultima generazione, 
ottimizzata e altamente perfor-
mante, al punto di consentirne 
l’utilizzo con qualsiasi dispo-
sitivo disponibile (pc, Mac, 
iPad, tablet Android, iPhone e 
SmartPhone Android). Dal pun-
to di vista delle funzionalità, 
OCTOBUS non impone nessu-
na impronta operativa preco-
stituita, ma consente di defi ni-
re liberamente le caratteristiche 
peculiari dei fl ussi operativi di 
ogni singola azienda (acquisti, 
vendite, logistica, produzione), 
producendo un risultato del tut-
to aderente alle esigenze, fa-
cilmente modifi cabile nel tem-
po in funzione delle evoluzioni 
aziendali. Con OCTOBUS i 
processi operativi che forma-
no il modello di business di 
ogni azienda vengono acqui-

siti nel sistema mediante una 
fase di confi gurazione parame-
trica che esclude radicalmente 
qualsiasi ricorso ad attività di 
programmazione, sviluppo sof-
tware o personalizzare delle 
componenti standard dell’ERP. 
A prima vista può sembrare 
solo un bellissimo esercizio di 
teoria, ma l’insieme di idee, 
competenze tecniche, espe-
rienze progettuali e creatività 
di Foedus, hanno prodotto un 
risultato unico sul quale nessu-
no avrebbe mai scommesso. Il 
100% delle aziende che utiliz-
zano OCTOBUS usano esclu-
sivamente software standard, 
senza rinunciare alle proprie 
peculiarità. In altri termini, tutte 
le aziende che utilizzano OC-
TOBUS, pur appartenendo ai 
settori merceologici più vari ed 
esprimendo esigenze e prefe-
renze operative spesso molto 
diverse tra loro, utilizzano solo 
ed esclusivamente OCTOBUS 
in versione standard, senza 
aver acquistato prodotti softwa-
re o elementi complementari, 
senza aver mai personalizzato 
nessuna componente software. 
Molte di queste aziende vengo-
no da decenni di costi e disagi 
dovuti a grandi attività di per-
sonalizzazione dell’ERP tradi-
zionale adottato. Il passaggio 
a OCTOBUS ha segnato per 
loro un passaggio epocale, ri-
portando tutto il modello ope-
rativo a standard più attuali 
e moderni, e garantendo nel 
tempo la massima fl essibilità di 
evoluzione, grazie ad un ERP 
che asseconda ed accoglie ra-
pidamente le variazioni dettate 
dal mutare delle strategie di bu-
siness dell’impresa o delle dina-
miche dei mercati.
Con OCTOBUS la confi gura-
zione di un processo azienda-

le non implica la co-
noscenza di nozioni 
tecnico-informatiche 
avanzate o linguaggi 
di programmazione, 
né standard né pro-
prietari. Chiunque segua un 
semplice percorso d’istruzio-
ne all’uso delle componenti di 
confi gurazione di OCTOBUS 
è in grado di implementarlo in 
azienda, pur non avendo un 
background formativo di tipo 
informatico. 

Un buon ERP necessita anche di 
un buon servizio
Affi nché un progetto di cambio 
del sistema informativo abbia 
successo, non basta disporre 
di un buon ERP, è fondamen-
tale che intervenga un team di 
consulenti qualifi cati ed esperti, 
in grado di sfruttare appieno le 
caratteristiche del prodotto ma 
soprattutto che conoscano le 
problematiche operative, ge-
stionali e amministrative delle 
aziende.
Foedus alla fi ne del 2014 ha 

defi nito ed avviato una vera e 
propria politica di canale, che 
punta a costituire un network di 
partner/rivenditori in grado di 
seguire le aziende che scelgo-
no OCTOBUS come strumento 
di gestione aziendale. Questa 
iniziativa ha dato vita a ”OC-
TOBUS Network” (www.octo-
busnetwork.eu), che racchiude 
al suo interno gli operatori ICT, 
sempre più numerosi, che hanno 
scelto di utilizzare OCTOBUS 
per rispondere alle complesse 
esigenze dei propri clienti.
OCTOBUS Network è in gra-
do di esprimere una potenza 
di fuoco rilevante e decisamen-
te superiore alle capacità del 
singolo operatore locale, ap-
plicando una metodologia di 
lavoro sinergico che produce 
effetti virtuosi a tutto vantaggio 
delle aziende clienti.

Il futuro di OCTOBUS
I piani strategici di Foedus pun-
tano ad un sempre maggiore 
consolidamento del proprio 
operato sul mercato naziona-
le. Pur essendo un prodotto 
emergente, con OCTOBUS 
Foedus vuole proseguire l’o-
pera di contrasto all’offerta 
di ERP più blasonati ma con 
minori requisiti di modernità, 
vincendo anche la competizio-
ne con prodotti internazionali. 
Nel contempo sono già in atto 
una serie di iniziative che pun-
tano, entro un tempo massimo 
di due anni, al debutto e lan-
cio di OCTOBUS su mercati 
internazionali, passando at-
traverso l’estensione dell’OC-
TOBUS Network verso part-
ner intenzionati a diffondere 
questo nuovo ERP nel proprio 
mercato locale.

L’ERP come strumento di strategia di business e competitività
Dal 2008 Foedus investe su una nuova concezione di ERP, in grado di adattarsi a tutte le peculiarità 
dell’azienda, supportarne i processi di business e agevolare tutte le sue evoluzioni nel tempo

ZETAMEDIA srl: Costruttori di notorietà
A Parma la società specializzata in Advertising per la pianifi cazione, 
gestione, acquisto e controllo dei mezzi di comunicazione

Consegne in 24 ore

La sede di 
Metalparma si 

estende su 2.500 mq

Giuliano Zanelli

La pubblicità è la più grande for-
ma d’arte del XX secolo. Marshall 

McLuhan apostrofò così l’arte del co-
municare: una forma d’arte che, però, 
deve essere modellata “artigianalmen-
te” e con esperienza per potersi adat-
tare a una realtà sempre più complessa 
e in continua trasformazione, all’interno 
della quale gli strumenti di comunicazio-
ne si alternano freneticamente in termini 
di audience, gradimento e di performan-
ce. In Italia gli stili di vita della popola-
zione sono sempre meno riconducibili 
ai vecchi schemi. Si affermano atteggia-
menti più variegati e ansiosi, fortemente 
caratterizzati da iniziative imprevedibi-
li e contraddittorie sia in ambito socia-
le che economico. In particolare, nella 
fruizione dei media, la tendenza è quel-
la di utilizzare contemporaneamente di-
versi canali di comunicazione e informa-
zione. È la società del multi- screen. Ne 
consegue la necessità di approfondire 
la conoscenza degli strumenti a disposi-
zione per decodifi carla e semplifi carla a 
vantaggio della propria comunicazione 
aziendale. È proprio da un’intensa espe-
rienza nel mondo della pubblicità che 
trae origine Zetamedia. Società fondata 
nel 2001 da Giuliano Zanelli che negli 
anni precedenti ha ricoperto posizioni 
di vertice nei più grandi gruppi italiani 
ed internazionali tra cui: IGAP, Affi talia, 
Clear Channel, Carat e Viacom-CBS. 
Zetamedia, nata con le pianifi cazioni in 
affi ssione, oggi si propo-
ne come Centro Media. 
Un mestiere affermato-
si alcuni decenni fa ma 
oggi più che mai neces-
sario per districarsi in un 
mondo complesso decli-
nato in centinaia di ca-
nali TV, stampa, radio, 
internet e social network 
o, più semplicemente, 
in impianti di outdoor. 
Con sede principale a 
Parma e un hub opera-
tivo a Milano, Zetame-
dia crea strategie media 
accompagnando il clien-

te nel Media Mix, attraverso strumenti 
più evoluti e complessi, ma con la mas-
sima effi cacia e semplicità comunicati-
va. Esperienza e competenza ma anche 
freschezza ed entusiasmo: ingredienti 
ben bilanciati all’interno dello staff della 
società che propone una continua for-
mazione e aggiornamento delle proprie 
risorse. Questo per poter offrire piani 
sempre più innovativi e diversifi cati, mi-
surati sulle necessità effettive del cliente, 
capaci di coinvolgere i mezzi più adatti 
e le strategie più profi cue. Grazie alla 

collaborazione con una vastissima clien-
tela, diversifi cata sia per settore che per 
territorialità (dalla GDO alla Finanza, 
dal Food alle Cliniche Odontoiatriche), 
Zetamedia ha incrementato il proprio 
bagaglio di esperienze progettando di-
verse soluzioni di comunicazione, ap-
profondendo sempre più meticolosa-
mente il panorama dei mezzi.
L’ Amministratore Delegato Giuliano 
Zanelli conferma: “Siamo molto soddi-
sfatti del nostro lavoro. Il mercato ha 
compreso il nostro metodo: pragmatico 
e sempre disponibile. Un mestiere per 
troppo tempo fatto in serie, trova nella 
nostra interpretazione progetti sempre 
unici e su misura, per non sprecare nul-
la dei budget a disposizione del clien-
te. Anche il nostro amministrato è cre-
sciuto di conseguenza: triplicato negli 
ultimi anni”. 
Flavio Berzolla, Direttore Commerciale 
della Società, conclude: “In realtà l’e-
sperienza dei nostri clienti si è consoli-
data nel solco della tradizione naziona-
le. Il proposito per il 2017 è quello di 
porgere il nostro servizio anche a van-
taggio delle aziende del nostro territo-
rio. Questo attraverso varie tipologie 
di progetti. Per esempio declinando la 
comunicazione nelle gallerie dei Centri 
Commerciali, con affi ssione e promo-
zione in punti privilegiati. Un’attività 
con la quale abbiamo innovato fi n dal 
2008 le modalità di promozione delle 

vendite rafforzando l’ul-
timo messaggio prima 
dell’acquisto. Ed inoltre 
con il nostro nuovo pro-
getto, “Pegaso”, perfe-
zionato in questi mesi, 
che costituisce uno stru-
mento perfetto ed effi ca-
ce per la gestione della 
pianifi cazione areale: si 
tratta di una piattaforma 
online per la scelta e ge-
stione della pressione 
pubblicitaria sui diversi 
mezzi, facilmente modu-
labile direttamente dai 
clienti”.

Tagli su misura, leghe 
particolari, pronta consegna
La politica aziendale mira alla massima trasparenza e 
alla razionalizzazione dei costi

“Adomanda, risposta. A 
richiesta, servizio”. Ba-

sterebbe questo motto per ri-
assumere i quasi 30 anni di 
attività di Metalparma, azien-
da leader nel settore della me-
talmeccanica.
“È molto più di un semplice 
slogan - sottolinea il titolare 
Alberto Cavalli -. È un concet-
to, piuttosto: una dichiarazio-
ne d’intenti che in questi anni 
sono stati concretizzati, pro-
iettando l’azienda ben oltre 
il territorio della Provincia di 
Parma”. Una fi losofi a azien-
dale molto concreta, che è 
riuscita a coniugare l’antica 
saggezza di chi è abitua-
to a confrontarsi e a dare ri-
sposte pratiche. Questo, non 
a caso, è un po’ l’imprinting 
del territorio in cui Metalpar-
ma è nata e ha mosso i pri-
mi passi, interfacciandosi con 
le esigenze di un mercato 
sempre più competitivo, va-
sto sia in termini geografi ci 
che di richieste, e in continua 

evoluzione. Proprio a partire 
dall’ambiente dove è nata e 
si è sviluppata, Metalparma 
ha saputo unire a questa co-
noscenza diretta l’abilità di 
andare oltre, mettendosi in di-
scussione, per entrare con ef-
fi cienza in un mercato sempre 
più esigente e in continua tra-
sformazione. Grazie a questo 
approccio l’azienda ha po-
tuto crescere e abbracciare 
orizzonti sempre più ampi.
Metalparma nasce nel 1987 
con l’obiettivo di fornire rispo-
ste concrete, in termini di ser-
vizio, a un’utenza sempre più 
esigente; 28 anni non sono 

pochi, neppure per un’azien-
da. Ma è stato tempo speso 
bene, visto che Metalparma si 
è ampliata dai 300 metri qua-
drati iniziali agli attuali 2.500 
mq di superfi cie coperta e ha 
saputo imporsi come azienda 
di primaria importanza nel 
settore del terziario, estenden-
do progressivamente la pro-
pria clientela su tutto il territo-
rio nazionale. Tra gli elementi 
vincenti è da considerare in-
nanzitutto la professionalità, 
accompagnata da una solida 
politica aziendale e assisti-
ta da una fi tta rete di corrie-
ri che assicurano la consegna 

dei materiali entro ventiquat-
tr’ore dall’ordine in tutta Ita-
lia. Ma Metalparma si carat-
terizza anche per la capacità 
di consegnare ai clienti dei 
prodotti “su misura”. Qualsia-
si materiale trattato, alluminio, 
bronzo, ghisa, rame, ottone, 
piombo, può essere tagliato a 
misura. Nessuna eccezione.
Barre, piene e forate, profi li 
e lamiere, dallo spessore 0,1 
mm a 1.200 mm, vengono 
preparate secondo la richie-
sta. Così facendo il cliente ha 
la possibilità di avere in modo 
semplice e chiaro il costo del-
lo stretto necessario, senza 
doversi sobbarcare eventua-
li e sempre imprecisi costi di 
magazzinaggio. Punto di for-
za è inoltre il commercio di le-
ghe particolari quali il bronzo 
alimentare: un materiale che 
risponde a esigenze specifi -
che, fondamentale nell’appli-
cazione meccanica dell’indu-
stria alimentare, potenza del 
territorio su cui nasce la stes-
sa Metalparma, ma anche di 
largo respiro per tutta l’eco-
nomia italiana in particolare 
quella del Sud Italia. Diverse 
sono infatti le applicazioni 
nelle macchine dell’agroali-
mentare.
Una tipologia di servizio, ca-
ratterizzata da consegne ra-
pidissime e prodotti “su misu-
ra”, che costituisce la chiave 
di accesso dell’azienda a un 
mercato sempre più ampio e 
che, nello stesso tempo, for-
nisce agli utenti “un’ancora 
di salvataggio”. Questa po-
litica aziendale è una garan-
zia per una clientela vasta 
e diversifi cata che si trova 
a evitare inutili costi di gia-
cenza potendo ugualmente 
contare su una consegna im-
mediata. La stessa attenzione 
nella rapidità di esecuzione, 
Metalparma la riserva anche 
nella qualità dei materiali, 
accompagnati fi n dall’ordine 
dal proprio certifi cato di ana-
lisi. Infi ne, si effettuano ester-
namente anche tagli di preci-
sione ad acqua, lucidatura e 
satinatura di lamiere.
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La “Fratelli Galloni S.p.A.”, con sede a 
Langhirano (Parma) è da  57  anni, spe-

cializzata nella produzione di prosciutti 
di qualità superiore. Una azienda che si 
distingue, insieme con pochissime altre, 
per avere mantenuto i procedimenti della 
lavorazione tradizionale a salvaguardia 
dell’altissima qualità del vero prosciutto 
italiano: la salagione si effettua in modo 
ancora del tutto manuale; la stagionatura 
avviene in cantine ove si predilige la  ven-
tilazione  naturale.
La materia prima proviene da allevamenti 
selezionati di pregiati maiali “maturi” pe-
santi di genetica nazionale, alimentati in 
modo naturale e sottoposti a rigorosi con-
trolli sanitari.
Il prodotto su cui punta l’Azienda è, infat-
ti, un prosciutto dalla pezzatura generosa, 
che rende possibile una lunga stagionatu-
ra - di almeno 16 mesi anziché 12 come 
comunemente previsto per il Parma, fi no a 
24 mesi e oltre - con bassissime quantità di 
sale, differenziandosi da produzioni che, 
orientandosi verso un’alimentazione e una 
genetica dei suini simili a quelle nordeuro-
pee, hanno inevitabilmente abbandonato 
le caratteristiche di dolcezza, fragranza e 
sapore del migliore prosciutto di Parma.
L’azienda investe da sempre in continui mi-
glioramenti di processo, per i quali ha rice-
vuto numerosi riconoscimenti ed importanti 
certifi cazioni. È particolarmente attenta ai 
temi etici in materia di  alimentazione e salute. 
Nel rispetto della tradizione, la Fratelli Galloni 
S.p.A. crede fortemente nella ricerca e nell’inno-
vazione, attività che hanno consentito la nascita 

di una eccellenza: il “Dulcis”, il primo prosciutto 
crudo a ridotto contenuto di sodio, arricchito con 
potassio. Il  prodotto è caratterizzato da un ele-
vato profi lo qualitativo e signifi cative valenze nu-

trizionali, in linea con 
le più recenti direttive 
delle maggiori istitu-
zioni internazionali in 
materia di salute e ali-
mentazione.
Il riconosciuto rigore 
del lavoro svolto, con-
sente da molti anni 
all’Azienda di espor-
tare i propri prodotti  
in paesi con normative 
sanitarie particolarmente severe, quali gli 
Stati Uniti e il Giappone, paesi nei quali è  
leader di mercato per qualità e volumi. La 
F.lli Galloni S.p.A. è inoltre abilitata all’ex-
port per il Canada, Messico, Brasile, Cile, 
Cina, Singapore, Australia.  
Destinatari del prosciutto Galloni sono 
qualifi cati punti vendita e prestigiosi risto-
ranti in Italia e all’estero. Pluriennale l’e-
sperienza con catene della Grande Distri-
buzione Italiana particolarmente attente a 
prodotti di alto profi lo. 
L’organizzazione di vendita segue con 
cura tutta la clientela, assicurando così, ol-
tre all’altissimo livello del prodotto, anche 
un’ottima qualità di servizio.
Nell’ambito del processo di innovazione 
e ricerca, ad aprile 2016 la F.lli Galloni 
S.p.A. è entrata uffi cialmente in Elite, il 
progetto di Borsa Italiana e del London 
Stock Exchange per la valorizzazione e in-

ternazionalizzazione delle migliori realtà impren-
ditoriali italiane.
Un percorso biennale che comporta la crescita 
della società, a livello organizzativo e di gover-

nance, e il suo inserimento in un network interna-
zionale. 

Il futuro
La forza di un’azienda si mostra anche nella sua 
capacità di reazione alle avversità. 
Il 14 luglio 2016 un disastroso incendio ha colpi-
to duramente lo stabilimento di Via Roma a Lan-
ghirano. Moltissime sono state le cosce distrutte, 
insieme con una porzione importante dell’area 
produttiva. La famiglia Galloni e tutti i dipenden-
ti hanno affrontato l’incidente con coraggio e 
determinazione e l’attività è potuta ripartire in 
pieno due giorni dopo, rispettando i tempi di 
consegna di tutti gli ordini ricevuti dall’Italia e 
dall’estero.  
In Galloni, oggi, non si parla più di demolizione e 
smaltimento, ma di ricostruzione e crescita.
Il fatturato 2016 ha segnato un 9,5% in più rispet-
to al 2015. Nessun licenziamento, non un giorno 
di cassa integrazione, ma la prospettiva di nuove 
assunzioni e di un passaggio di competenze im-

portante per arrivare, nel 2018, a gestire un’a-
zienda giovane, funzionale e tecnologicamente 
avanzata.
Il 25 novembre 2016 Carlo Galloni, Presidente 
della Galloni S.p.A., affi ancato dalla sorella Mi-
rella e dai fi gli Francesco, Federico e Luca, alla 
presenza degli ottanta Agenti in forza alla Gal-
loni, provenienti da tutta Italia, ha posato simboli-
camente  la prima pietra della ricostruzione dopo 
mesi di lavori di bonifi ca. 
A metà 2017 verrà inaugurato il nuovo stabili-
mento di via Roma a Langhirano, una struttura 
nuova, ripensata, un progetto che guarda al fu-
turo e che renderà ancora più importante, bel-
lo e funzionale lo stabilimento di via Roma. Il 
progetto comporterà un investimento signifi cati-
vo, ma nel cui valore la Famiglia Galloni crede 
fortemente. Un progetto che trasformerà la sede 
storica in un luogo di immagine, uno strumento 
di marketing, una struttura che veicolerà la pro-
fessionalità e la qualità Galloni e che trasmetterà 
i valori del territorio cui appartiene.

La Fratelli Galloni S.p.A. tra passato, presente e futuro

Le specialità
Dulcis, Gargantuà, Barrique. Le specialità Galloni frutto di 
generazioni di esperienza, ricerca, innovazione, passione

La qualità 
Materie prime, salagione naturale, stagionatura e tracciabilità 
rendono unico ed inconfondibile ogni prosciutto Galloni

Il prosciutto Galloni è l’esito di 57 anni di sto-
ria, di generazioni che lo hanno pensato, tra-

sformato, perfezionato con pazienza, dedizio-
ne e lavoro, ponendo una attenzione speciale 
alla selezione della materia prima, ad una lavo-
razione dedicata e ad una continua ricerca per 
il miglioramento della qualità. 
Per ogni prosciutto “Specialità Galloni” viene 
identifi cata una materia prima con caratteristi-
che precise, adeguate al prodotto fi nito. 
Ogni coscia è ottenuta grazie ad uno specifi co 
processo produttivo, costantemente perfeziona-
to grazie ai ripetuti controlli durante tutte le fasi 
di lavorazione. 
Le specialità Galloni sono prodotti innovativi, 
accomunati dall’attenzione per la salubrità e 
dagli studi sull’implementazione naturale delle 
componenti aromatiche. 

Dulcis
La più grande innovazione nel mondo
del prosciutto

La F.lli Galloni S.p.A. di Langhirano, dopo un 
lungo lavoro di ricerca e sviluppo, ha messo a 
punto e brevettato Dulcis, un prodotto innovati-

vo volto a soddisfare le esigenze nutrizionali di 
tutti coloro che vogliono o devono limitare l’as-
sunzione di sodio nella dieta giornaliera. 
Il naturale contenuto proteico e l’elevato appor-
to di potassio lo rendono un prodotto particolar-
mente  adatto  alla dieta degli sportivi. 
Il prosciutto crudo Dulcis oltre ad offrire un’ele-
vata qualità organolettica, si caratterizza per 
una notevole riduzione nel contenuto di sodio 
- il 33% in meno rispetto alla media dei crudi 
nazionali presenti sul mercato - e per un impor-
tante presenza di potassio - 100 gr di prodotto 
coprono il 50% del RDA. 
Caratteristiche che ne fanno un alimento in sin-
tonia con le direttive delle principali Istituzioni 
Sanitarie Internazionali e dell’ Organizzazione 
Mondiale della Sanità in materia di salute e nu-
trizione. 
Dulcis è ottenuto esclusivamente da selezionate 
carni suine di origine italiana che unite alla sa-
piente opera dei mastri salatori e alla lunghissi-
ma stagionatura, lo rendono un prodotto di alto 
profi lo qualitativo, unico al mondo per contenuti 
nutrizionali, per gusto e per sapore.  

Gargantuà
Il gigante del gusto

Per la F.lli Galloni il Prosciutto del Gargantuà 
rappresenta un’inedita interpretazione del pro-
prio viaggio che dura da oltre mezzo secolo, 
dove l’impegno  nella produzione di prosciutti 
di altissima qualità non è mai stato disgiunto 
dalla ricerca scientifi ca e dall’attenzione rispet-
to a molteplici esperienze  della salumeria in 
diversi paesi del mondo. Da questo bagaglio di 
esperienze nasce Gargantuà che spicca fra le 
specialità Galloni per sapori e aromi veramen-
te straordinari. Ottenuto da pregiate carni ita-
liane, è fatto per chi non si accontenta di gusti 
standardizzati ed è alla ricerca  di un prosciutto 
dal profumo intenso e dal sapore delicato. Ri-
sultato ottenuto attraverso metodi di salagione e 
stagionatura messi a punto grazie alle ricerche 
condotte sulla formazione dei lieviti naturali e 
sulle particelle aromatiche idrosolubili e liposo-
lubili  responsabili degli aromi e dei profumi 
delle carni.  La salagione di questo prosciutto 
si effettua manualmente utilizzando una miscela 
di sale marino ad aromi e spezie naturali, pre-
parata direttamente in azienda. La fase “fred-
da” della lavorazione, dopo la salatura, rispet-

ta i procedimenti tradizionali ed è mirata allo 
sviluppo, già nella fase di riposo ed asciuga-
tura, di quei lieviti naturali responsabili dell’a-
roma del carattere delle carni. La fase “calda”, 
che inizia dal sesto mese, avviene all’aria natu-
rale delle cantine e dura almeno 17 mesi. Nelle 
ultime settimane i prosciutti vengono spostati in 
una parte della cantina più esposta al sole dove 
l’aria tiepida e il naturale calore che vi si svilup-
pa aiutano il grasso ad ammorbidirsi, donando 
alle carni un profumo intenso e un sapore mor-
bido e vellutato.

Barrique
Un’esperienza unica per i palati più curiosi

La F.lli Galloni di Langhirano ha portato avanti, 
grazie alla collaborazione con una prestigiosa 
casa vinicola di Cocconato d’Asti, il progetto 
per una limitata produzione di prosciutti crudi 
di Parma affi nati in barrique.   
Per il Barrique è stato messo a punto un utilizzo 
nuovo della botte, che è diventata una micro-ca-
mera di affi namento per pregiati prosciutti crudi 
di Parma. 
Il Prosciutto Galloni in Barrique viene inserito 
in botte al  18° mese di stagionatura e vi resta 
almeno 4 mesi, periodo durante il quale i lieviti 
del vino si trasferiscono alle carni conferendo 
al prodotto un profi lo aromatico unico, con lievi 
note fl oreali e di sottobosco, che lo rendono fi ne 
all’olfatto e gradevole al palato. Una grande 
esperienza per i palati più curiosi ed esigenti 
che vogliono esplorare nuove armonie di pro-
fumi e sapori.

La F.lli Galloni S.p.A. mantiene da sempre relazioni dirette con gli allevatori per defi nire le linee 
genetiche e le caratteristiche dei suini utilizzati. Tra queste, l’età minima dell’animale - oltre 

dieci mesi - necessaria ad ottenere una più forte struttura muscolare ed il giusto equilibrio tra il 
grasso e la parte magra.
Controlli incrociati in ricevimento e produzione e capitolati di nutrizione più restrittivi (concorda-
ti direttamente con gli allevatori) rispetto a quelli standard, garantiscono una qualità superiore 
del prodotto fi nale. 
I prosciutti Galloni sono salati a mano, uno ad uno. Questo processo eseguito ad arte da spe-
cializzati maestri salatori, tiene conto della capacità di assorbimento del sale, diversa per ogni 
coscia.
Tempi e spazi sono rispettosi della naturalità necessaria allo sviluppo del sapore tipico e degli 
aromi che caratterizzano il miglior Prosciutto di Parma. I prosciutti Galloni maturano grazie ad 
una ventilazione prevalentemente naturale per favorire una stagionatura lenta ed una piena ma-
turazione del gusto e degli aromi.
Sono stati mantenuti i materiali storici anche negli stabilimenti moderni per  conservare la microfl o-
ra degli ambienti di stagionatura e perseguire lo sviluppo dei lieviti responsabili dell’aroma tipico. 
Lunghi tempi di maturazione consentono di ottenere un bouquet ricco ed equilibrato ed un colore 
stabile e brillante.
Dal primo allevamento all’ultimo dei trattamenti, tutto è rigorosamente tracciato e documentabile. 
Ogni coscia reca traccia dei passaggi più importanti di un percorso volto a ottenere un prosciut-
to sano e di altissimo livello qualitativo.

L’azienda investe da sempre 
in continui miglioramenti di 

processo, per i quali ha ricevuto 
numerosi riconoscimenti ed 

importanti certificazioni.
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