
Jolanda de Colò



Jolanda de Colò viene fondata nel 1976 da Alana
De Colò, partendo da un piccolo allevamento di 

oche e producendo fois gras e carni d’oca.



La storia dell’azienda Jolanda De Colò nasce nel 1976, 
quando la signora Alana, per passione, ridiede vita ad una 
antica e abbandonata attività contadina friulana: 
l’allevamento di oche da fegato e le successive 
trasformazioni del fegato e delle carni.

Poi, la passione si è allargata a tutta la famiglia. Alana con 
il marito Antonello, il figlio Bruno e tutti i collaboratori, 
hanno nel tempo costruito un’azienda capace di offrire sul 
mercato una ampia gamma di produzioni alimentari e 
specialità enogastronomiche di assoluta qualità e 
eccellenza.



QUALCHE INFO…in 
numero



Halal
Halal significa letteralmente "permesso". Il termine ha un ampio significato, in quanto fa 
riferimento a qualsiasi azione che un musulmano (ovvero un islamico credente) può 
eseguire o un bene che può consumare. La parola Halal in Occidente viene 
generalmente coniugata con il significato di "cibo permesso o consentito dalla legge 
islamica". Il contrario di Halal è Haram (vietato).

In genere, tutti i cibi sono Halal salvo quelli indicati come Haram. Ad esempio, tutti i 
cibi di origine vegetale sono Halal salvo nel caso conservati in alcol o in aceto alcolico. 
Per la carne, tuttavia, ci sono requisiti molto più severi.

Alcune carni specifiche sono considerate come Haram (ad esempio il maiale e i suoi 
derivati). Altre carni sono Halal solo se macellate secondo i principi della 
macellazione Halal ovvero:

Deve essere garantito benessere degli animali

Gli animali devono essere vivi presso il macello
I macellai musulmani devono pronunciare il nome di Dio prima della macellazione

La macellazione deve essere eseguita nella maniera più “compassionevole” possibile
Il sangue è Haram e di conseguenza dovrà essere adeguatamente eliminato dalla carcassa

La carne dovrà essere manipolata con la massima cura per evitare la contaminazione 
incrociata con prodotti Haram



kosher

Animali permessi
Gli animali permessi sono quelli che sono ruminanti 
e che hanno lo zoccolo fesso cioè spaccato in due 
parti, come la mucca, il vitello, la pecora, la capra 
ecc. Gli animali NON permessi sono quelli che non 
hanno entrambi i segni…come ad esempio, il 
coniglio,il maiale, il cavallo etcc.
Sono esclusi dalla cucina ebraica, ad esempio, tutti gli 
animali definiti impuri (quelli con lo zoccolo o 
l’unghia fessi e che non ruminano), animali marini 
senza squame e senza pinne (non sono consentiti né 
crostacei né molluschi), uccelli rapaci e rettili.



Bio
A)il produttore di vegetali utilizzi
-terreni, acque di irrigazione non inquinati (non contengano metalli 
pesanti, diossine, altre sostanze dannose alla salute dell’uomo e degli 
animali)
-sementi non OGM
-diserbanti e antiparassitari non dannosi per la salute dell’uomo e 
degli animali, con un periodo di inertizzazione breve (esempio: 
qualche mese) senza lasciare tracce e residui.                                                                      

B)il produttore di carni utilizzi,per l’alimentazione degli animali: 
prodotti vegetali biologici in tutta la loro catena alimentare-per le 
cure: medicine e vaccinazioni non pericolose per l’uomo ed altri 
animali, -per il sito dell’allevamento: pulizia e assenza di inquinanti 
nelle aree di stabulazione e nei ricoveri per il pascolo: terreni ed acqua 
degli abbeveratoi con caratteristiche biologiche come indicato al 
punto A.

Le caratteristiche sopra indicate vanno comprovate con certificazioni 
ed analisi chimiche. 



Diverse tipologie di prodotti





Alcuni prodotti…





LO SPECK D’OCA E ANATRA®
Una lavorazione artigianale originale per dare vita ad un salume 

delicato ed elegante. Un prodotto versatile per mille 
interpretazioni.



L’OCADELLA®
Il più classico dei salumi italiani reinterpretato attraverso la 

sapiente miscelazione delle carni d’oca e di suino.



IL PORCALOCA®
La versione dal gusto più deciso del nostro Cotto d’oca. Qui 
le carni d’oca e di suino danno vita ad un salume cotto dal 

gusto ricco e deciso.



LA MANZETTA PRUSSIANA®

La carne bovina dalla straordinaria marezzatura per uno straordinario sapore. 
Piccoli allevamenti nel nord della Polonia, al confine con la Germania, dove 
vengono allevati animali che, alimentati in modo specifico danno vita ad una 

carne dalla bella marezzatura e dal sapore intenso. Nasce così la Manzetta 
Prussiana marchio registrato Jolanda de Colò che connota solo le scottone che 

raggiungono un grado di marezzatura particolarmente intenso.


