
 

 

    
26 febbraio 2024, Traversetolo (PR) 

 
 

SAN PAOLO A IDENTITA’ MILANO CON LA “LENTA RIVOLUZIONE DEL TEMPO” 
 
Il Salumificio San Paolo - attivo dal 1974 - con la linea “Lenta Rivoluzione del Tempo” sarà 
tra i protagonisti della prossima edizione di Identità Milano, dal 9 all’11 marzo. Una linea che 
racconta l’importanza del tempo dedicato alla creazione di ogni singolo prodotto, 
caratterizzato da un sapore unico e riconoscibile. Alla prestigiosa manifestazione San Paolo 
farà scoprire tutti i segreti dei suoi salumi, che saranno interpretati al meglio dal 
“pizzaricercatore” Renato Bosco.   
  
Nel cuore della “Food Valley” San Paolo produce da generazioni prodotti di altissima qualità: 
già nel lontano 1974 ha iniziato la lavorazione e produzione del suo Prosciutto di Parma, alla 
quale da tempo affianca quella del Salame Felino IGP. Quest’anno festeggia i 50 anni di 
attività e sarà presente al congresso Identità Milano con la “Lenta Rivoluzione del 
tempo”. 
Una gamma di prodotti caratterizzati dal tempo dedicato alla selezione delle materie prime, 
alla lavorazione e produzione di ogni referenza: ogni istante impiegato è un investimento 
verso un sapore straordinario e una consistenza perfetta. Attraverso il lento scorrere delle 
lancette, la paziente attesa e la cura, il tempo diviene un ingrediente unico. Nasce in questo 
modo la “Linea del Tempo”: che si tratti di ore o di mesi, i sapori si trasformano lentamente, 
attraverso lunghi mesi di stagionatura o lunghe ore di cottura per ottenere prodotti che 
celebrano l’arte del mangiare bene.  
  
La lenta rivoluzione del tempo sarà protagonista alla prossima edizione di Identità Milano, e 
verrà interpretata dal “pizza ricercatore” Renato Bosco, che farà assaggiare ai presenti 
il sapore unico che nasce dall’artigianalità di qualità.  
Prosciutto di Parma DOP e Salame Felino IGP così come il salame Milano e la pancetta 
vengono lavorati pazientemente, legati a mano e lasciati stagionare per lunghi mesi; il 
prosciutto cotto e il tacchino vengono cotti a temperature molto basse per un tempo 
prolungato: la cottura raggiunge infatti le 25 ore. I pack di questa linea mostrano le ore o i 
mesi che vengono dedicati a ogni prodotto, i numeri raccontano il tempo, l’attenzione e la 
cura investiti nell’arte della creazione, dove il tempo diviene un ingrediente segreto. 
 
 
 
 


