
I  DI PESCESALUMI
DA UN’IDEA DI FRANCESCO SECCI

SEAFOOD CHARCUTERIE
AN IDEA BY FRANCESCO SECCI

ALZA LE TUE ASPETTATIVE, SCEGLI I SALUMI SHARK

RAISE YOUR EXPECTATIONS, CHOOSE SHARK CURED MEATS
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I  nostri salumi sono lavorati da fresco e tutti i processi 
produttivi come la salagione e la macerazione sono eseguiti a 

mano niente siringatura.

I nostri salumi sono versatili e ideali a più somministrazioni in 
purezza, per pizze, focacce e crostini, piatti gourmet ed in 

abbinamento a sottoli, verdure, formaggi e marmellate.

Le loro carni hanno una disidratazione pari al 40%.

Our cold cuts are processed fresh, and all production 
processes such as salting and marination are done by hand 

without any injection.

gourmet dishes, and when paired with pickles, vegetables,

Our cold cuts are versatile and ideal for various servings in 
their pure form, for pizzas, focaccias, and bruschettas,

cheeses, and jams.

Their meat has a dehydration level of 40%.



I  DI PESCESALUMI
DA UN’IDEA DI FRANCESCO SECCI

SEAFOOD CHARCUTERIE
AN IDEA BY FRANCESCO SECCI

Shark®, un nome che 
rappresenta un prodotto unico:

SALUMI DI PESCE REALIZZATI CON LE

STESSE TECNICHE UTILIZZATE PER LA

PREPARAZIONE DI QUELLI CLASSICI

Shark®, a name that represents a
unique product:

M ADE  IN  I TALY

SEAFOOD COLD CUTS AND CHARCUTERIE

MADE USING THE SAME 

TECHNIQUES AS TRADITIONAL



La produzione dei  nasce da salumi
una meticolosa ricerca della materia 
prima, pesci e molluschi selezionati 
attentamente ed elaborati con ricette 
in proprio. Poi applicate con processi 
studiati e messi in opera grazie alla 
maestria e all ’esperienza degli 
artigiani del mare.

L’attenzione ai condimenti, come i sali 
di provenienza diversa, le erbe 
a r o m a t i c h e  n o n  c o m u n i  e 
l’affumicatura realizzata grazie al 
fumo di legno di olivo e melo hanno 
dato vita a nuovi sapori,  ma innovativi
rispettosi del concetto di tradizione.

SONO UN  NON SONO UN CARPACCIO!SALUME

I’M , NOT CARPACCIO!CHARCUTERIE

SALUMERIA  DI  PESCE  ALLA  TOSCANA

TUSCAN STYLE SESFOOD DELI

The production of our  seafood
charcuterie begins with meticulous 
research for the finest raw materials 
(fish or mollusks), carefully selected 
and prepared using proprietary 
recipes. The process continues with 
tried-and-true, efficient methods, 
honed through the expertise of our 
skilled artisans of the sea.

Attention to seasonings, including 
specialty salts and rare aromatic 
herbs, along with smoking techniques 
using olive and applewood, adds a 
n ew  d i m e n s i o n  o f  fl avo u r s  - 
innovative yet respectful of tradition.
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BRESAOLA TONNOdi 
AROMI DELLA MACCHIA MEDITERRANEA E PEPE DEL  S ICHUAN

TUNA BRESAOLA
AROMAS OF THE MEDITERRANEAN SCRUB AND SICHUAN PEPPER

LAVORATA DA FRESCO,
NO COLORANTI, NO CONSERVANTI

La sua particolarità è la macerazione in una miscela di pepi 
che la circonda e gli da forza. Un esplosione di sapori che ci 
trasporta nella nostra terra, la Toscana, dove i sapori sono 
persistenti e decisi.
Essendo il salume più acuto e toscano della nostra gamma 
solitamente lo andiamo ad abbinare a ingredienti che 
smorzano la sua forza in maniera da creare degl i 
abbinamenti molto suggestivi.

La bresaola di tonno, come il lonzino di pesce spada, subisce 
un processo molto simile ai salumi di maiale, con un periodo 
di marinatura e uno di stagionatura.

Blister  70gr - Shelf life 45gginterfogliato

Trancio s/v 0,8/1,5 Kg. - Shelf life 60gg
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MADE IN ITALY

Tuna bresaola, like swordfish lonzino, undergoes a process 
very similar to pork charcuterie, with a marinating and aging 
period. 
Its uniqueness lies in the maceration in a mixture of spices that 
surround it and give it strength. An explosion of flavors that 
transports us to our land, Tuscany, where the flavors are 
persistent and bold. 
As the sharpest and most Tuscan among our charcuterie 
range, we usually pair it with ingredients that mellow its 
strength, creating very suggestive combinations.

MADE FRESH
NO COLOURANTS, NO PRESERVATIVES



TAGLIERE IN PUREZZA DEI 
SALUMI SHARK 

PESO: 25 g

COSTO BRESAOLA: 1,375 €
PESO: 10 g

COSTO BRESAOLA: 0,55 € 

MONTADITO BRESAOLA 
DI TONNO, FETTA DI 
BUFALA, ORIGANO 
BRICIOLE DI TARALLO E 
POMODORINO 
SEMISECCO

PESO: 30 g

COSTO BRESAOLA: 1,65 € 

TAGLIERINO BRESAOLA 
DI TONNO, CREMA DI 
AVOCADO E 
POMODORINI CONFIT

PESO: 60 g

COSTO BRESAOLA: 3,30 €

PIZZA 220gr
BRESAOLA DI TONNO
Bresaola di tonno, mozzarella a
crudo, finocchi julienne marinati
al lime e maionese al pomodoro 

PESO: 50 g

COSTO  BRESAOLA: 2,75 €

FOCACCINA 150gr
BRESAOLA DI TONNO
Bresaola di tonno, crema di 
formaggio, broccoli croccanti e
crema di carciofi

PESO: 25 g

COSTO BRESAOLA: 1,37 € 

SANDWICH BRESAOLA 
DI TONNO, SCAROLA 
SALTATA, OLIVE 
TAGGIASCHE E 
PHILADELFIA

PESO: 10 g

COSTO BRESAOLA: 0,55 € 

TARTINA BRESAOLA DI 
TONNO, SALSA TARTARA 
E CIPOLLINA 
AGRODOLCE

CROSTINO BRESAOLA 
DI TONNO, CREMA DI 
CARCIOFI, 
POMODORINI CONFIT

PESO: 10 g

COSTO BRESAOLA: 0,55 €

PESO: 25 g

COSTO BRESAOLA: 1,37 € 

SANDWICH BRESAOLA DI 
TONNO, MELANZANE 
SOTTO PESTO E 
PHILADELFIA
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COSTO FOOD: 7,50 €

25g Bresaola di Tonno, 25g Lonzino,

25g Roastfish

TAGLIERE IN PUREZZA COMPLETO

25g Bacon di Polpo, 25g Salmone,



Il nostro lonzino di pesce spada viene marinato sotto sale e 
zucchero, macerato nel finocchietto selvatico, ed infine, 
affumicato.
Sicuramente il prodotto più elegante della gamma. 

Blister interfogliato 70gr - Shelf life 45gg

Trancio s/v 0,8/1,5 Kg. - Shelf life 60gg

LONZINO SPADAdi 
FUMO  DI  OLIVO,  AROMI  E  FINOCCHIETTO  SELVATICO

SWORDFISH LOIN
SMOKED WITH OLIVE WOOD, AROMAS AND WILD FENNEL

LAVORATO DA FRESCO, SALATO A MANO,
DISIDRATATO DEL 40%,
NO COLORANTI, NO CONSERVANTI
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MADE IN ITALY

MADE FROM FRESH, HAND-SALTED,
DEHYDRATED BY 40%,
NO COLOURANTS, NO PRESERVATIVES

Definitely the most elegant product in the range.

Our swordfish lonzino is marinated in salt and sugar, 
macerated in wild fennel, and finally, smoked.



TAGLIERE IN PUREZZA DEI 
SALUMI SHARK 

PESO: 25 g

COSTO LONZINO: 1,50 €

PESO: 25 g

COSTO LONZINO: 1,50 € 

Crema di formaggio e 
radicchio trevigiano arrosto

SANDWICH LONZINO 
DI SPADA

PESO: 30 g

COSTO LONZINO: 1,80 € 

TAGLIERINO LONZINO DI 
SPADA
Finocchi julienne e marmellata di 
limone

PESO: 60 g

COSTO LONZINO: 3,60 €

PIZZA 220gr
LONZINO DI SPADA
Mozzarella, zucchine scapece e 
pomodorini ciliegini gialli e rossi

PESO: 50 g

COSTO  LONZINO: 3,00 €

FOCACCINA 150gr
LONZINO DI SPADA
Cime di rapa saltate Philadelphia

PESO: 30 g

COSTO LONZINO: 1,80 € 

CAPONATINA LONZINO 
DI SPADA
Capponata di verdure 
stagionali e maionese alla 
menta

Gorgonzola e marmellata di 
arance

CROSTINO LONZINO DI 
SPADA

PESO: 10 g

COSTO LONZINO: 0,60 €
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COSTO FOOD: 7,50 €

25g Salmone,
25g Bacon di Polpo,

TAGLIERE IN PUREZZA 
COMPLETO
25g Bresaola di Tonno,
25g Lonzino,

25g Roastfish



L’UNICO DELLA NOSTRA GAMMA 
SENZA PROCESSO DI DISIDRATAZIONE 
CLASSICA BRASATURA DI UN FILETTO 
DI TONNO PINNA GIALLA ALL’INGLESE 

NO COLORANTI, NO CONSERVANTI
LAVORATO DA FRESCO

Il roastfish di tonno ha una lavorazione uguale al classico 
roastbeef, una cottura esterna all’inglese e una laccatura al 
miele e rosmarino, rimanendo crudo all’interno.
È un prodotto molto sfizioso, morbido e avvolgente al palato. 
Lo si può usare in cucina in molte versioni.

Trancio s/v 0,8/1,5 Kg. - Shelf life 30gg

il ROASTFISH
COTTURA ALL’INGLESE DI UN  F ILETTO DI TONNO P INNA G IALLA

ROASTFISH
RED TUNA FILLET COOKED AU NATUREL WITH SPICES
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MADE IN ITALY

THE ONLY ONE IN OUR RANGE 
WITHOUT A CLASSIC DEHYDRATION 
PROCESS: ENGLISH BRAISING OF A 
FRESH YELLOWFIN TUNA FILLET.

Tuna roastfish undergoes a process similar to classic roast beef, 
with an English-style external cooking and a glaze of honey 
and rosemary, while remaining raw on the inside. It's a very 
delightful, tender, and palate-pleasing product that can be 
used in various culinary preparations.

MADE FRESH
NO COLOURANTS, NO PRESERVATIVES



TAGLIERE IN PUREZZA DEI 
SALUMI SHARK 

PESO: 25 g

COSTO ROASTFISH: 1,375 €

PESO: 40 g

COSTO ROASTFISH: 2,00 € 

Tertare di manzo, salsa tonnata, 
polvere di caffè capperi e 
cipolla agrodolce

ROASTFISH TONNATO

PESO: 40 g

COSTO ROASTFISH: 2,00 € 

TAGLIERINO ROASTFISH
Spinaci saltati, purè di patate

PESO: 60 g

COSTO ROASTFISH: 1,375 €

PIZZA 220gr
ROASTFISH
Mozzarella, cipolla marinata,
capperi zest di limone  

PESO: 25 g

COSTO ROADTFISH: 1,375 € 

SANDWICH ROASTFISH
Foiegras e composta di fichi

PESO: 10 g

COSTO ROASTFISH: 0,55 € 

TARTINA BRESAOLA DI 
TONNO, SALSA TARTARA 
E CIPOLLINA 
AGRODOLCE

Salsa tonnata, capperi, cipollina 
agrodolce polvere di caffè

CROSTINO ROASTFISH

PESO: 10 g

COSTO ROASTFISH: 0,55 €

PESO: 80 g

COSTO ROASTFISH: 4,00 € 

Insalata scarola, pomodoro 
cuore di bue, cipollina agrodolce 
e maionese senapata

CLUB SANDWICH 
ROASTFISH
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COSTO FOOD: 7,50 €

TAGLIERE IN PUREZZA 
COMPLETO
25g Bresaola di Tonno,
25g Lonzino,

25g Roastfish

25g Bacon di Polpo,
25g Salmone,



NO COLORANTI,  NO CONSERVANTI 
LAVORATO DA FRESCO

Il nostro bacon di polpo prende il nome da una preparazione a mio avviso molto divertente e 
sfiziosa: tagliando una fetta ad affettatrice e posizionandola su una padella antiaderente con 
un filo d’olio e un peso sopra, si ottiene una cialda molto  croccante e con un sapore molto 
vicino a quello del classico bacon.

Il bacon di polpo è un salume  già presente sul mercato, ma noi siamo riusciti a 
personalizzarlo creando una tripla affumicatura che ci permette di avere un sapore 
omogeneo dal cuore fino alla parte esterna. I polpi vengono cotti a bassa temperatura fino a 
rompere le fibre, successivamente vengono pressati, senza aggiunta di conservanti. Solo 
con il oro collagene riusciamo a dare forma cilindrica e a mantenere la sua forza anche 
durante il taglio all’affettatrice.

Blister interfogliato 70gr  Shelf life 40gg

Trancio s/v 0,8/1,5 Kg. Shelf life 60gg

BACON POLPOdi 
AFFUMICATO AL LEGNO DI OLIVO

OCTOPUS BACON
SMOKED WITH OLIVE WOOD
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MADE IN ITALY

MADE FRESH
NO COLOURANTS, NO PRESERVATIVES

Octopus bacon is a salami already available on the market, but we have managed to customise it 
by creating a triple smoking process that allows us to have a consistent  flavour
from the core to the outer part. The octopuses are cooked at low temperature until the fibres
break, then they are pressed, with no added preservatives. Only with their own collagen 
can we give it a cylindrical shape and maintain its strength even when sliced with a slicer.
Our octopus bacon gets its name from a preparation that I find very fun and delicious: by
slicing a piece with a slicer and placing it in a non-stick pan with a drizzle of oil and a weight on 
top, you get a very crispy result with a flavour very close to that of classic bacon.



TAGLIERE IN PUREZZA DEI 
SALUMI SHARK 

PESO: 25 g

COSTO POLPO: 1,375 €

COSTO POLPO: 1,375 € 

Polpo naturale 13g, polpo 
chips 13g e paprica in polvere

UOVA AL TEGAMINO 

PESO: 100 g

COSTO BRESAOLA: 5,50 € 

POLPO BURGER
Polpo alla piastra, maionese, 
pane nero di seppia

PESO: 60 g

COSTO POLPO: 3,30 €

PIZZA 220gr POLPO
Polpo, crema di patate arrosto, 
mozzarella, olive e polvere di 
capperi 

PESO: 50 g

COSTO  POLPO: 2,75 €

FOCACCINA 150gr 
POLPO
Polpo, mozzarella a crudo e olive 
taggiasche

PESO: 90 g

COSTO POLPO: 4,50 € 

Purè di patate, olive taggiasche 
e fiore di cappero

MEDAGLIONE ALLA 
PIASTRA DI POLPO

COSTO POLPO: 2,20 € 

MACCHERONI IN 
CARBONARA DI POLPO
polpo naturale 25g, polpo 
chips 15g uova e parmigiano

CHIPS DI POLPO
Polpo al naturale

PESO: 10 g

COSTO POLPO: 0,55 € COSTO POLPO: 2,50 € 

POLPO E PATATE
Polpo al naturale 30g, polpo 
chips 15g patate schiacciate
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COSTO FOOD: 7,50 €

TAGLIERE IN PUREZZA 
COMPLETO

25g Lonzino,
25g Bresaola di Tonno,

25g Roastfish

25g Bacon di Polpo,
25g Salmone,



il SALMONE SCOZZESE
MARINATO CON SALI PREGIATI E ZUCCHERO, AFFUMICATO AL

LEGNO DI MELO

SALMON
MARINATED WITH MALDON SALT AND SUGAR,
SMOKED WITH APPLE WOODLAVORATO DA FRESCO
NO COLORANTI, NO CONSERVANTI

Parte grassa inferiore alla parte magra una texture tenace e 
delicata.

Il nostro salmone scozzese lavorato da fresco, salato a mano 
e successivamente  affumicato.

Blister  70gr - Shelf life 40gginterfogliato

Baffa s/v 1,0/1,5 Kg. - Shelf life 40gg

Cuore s/v 250/500 Gr. - Shelf life 40gg
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MADE IN ITALY

MADE FRESH
NO COLOURANTS, NO PRESERVATIVES

Our Scottish salmon is processed fresh, salted by hand, and 
then smoked. 
The fatty part is lower than the lean part, with a tough yet 
delicate texture.



TAGLIERE IN PUREZZA DEI 
SALUMI SHARK 

PESO: 25 g

COSTO SALMONE: 1,375 €

PESO: 90 g

COSTO SALMONE: 4,50 € 

Salmone affumicato 6pz
SASHIMI DI SALMONE

PIZZA 220gr
SALMONE
Salmone affumicato, burrata, 
rucola e pomodorini confit 

FOCACCINA 150gr
SALMONE
Salmone affumicato burrata, olio
al tartufo bianco e scaglie di
tartufo nero

PESO: 60 g

COSTO SALMONE: 3,00 €

PESO: 50 g

COSTO  SALMONE: 2,55 €

PESO: 25 g

COSTO SALMONE: 1,375 € 

Salmone affumicato burro 
francese

SANDWICH SALMONE

PESO: 40 g

COSTO SALMONE: 2,00 € 

Salmone affumicato, uova erba 
cipollina

OMELETTE SALMONE

TARTARE DI SALMONE
Salmone affumicato e caviale 
di tartufo nero

PESO: 70 g

COSTO SALMONE: 3,50 €

PESO: 50 g

COSTO SALMONE: 2,50 € 

PENNE SALMONE
Salmone affumicato, penne, 
panna e scaglie di tartufo nero
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COSTO FOOD: 7,50 €

25g Roastfish

25g Lonzino,

25g Salmone,
25g Bacon di Polpo,

TAGLIERE IN PUREZZA 
COMPLETO
25g Bresaola di Tonno,



SALSICCIA PESCEdi 
50% TONNO P INNA G IALLA E 50% SEPPIA

AROMI DEL CHIANTI, PAPRIKA, SALI PREGIATI & PEPE DI S ICHUAN

SEAFOOD SAUSAGE
50% MEDITERRANEAN TUNA AND 50% SQUID

CHIANTI AROMAS, MALDON SALT & SICHUAN PEPPER

NO COLORANTI, NO CONSERVANTI 
LAVORATA DA FRESCO

Da utilizzare e gestire come una vera e propria salsiccia di 
maiale.

Infine abbiamo la salsiccia di pesce, composta da tonno 
fresco e seppie cotte a bassa temperatura, portate fino alla 
rottura delle fibre. Abbiamo creato questo connubio proprio 
per ricreare una vera e propria salsiccia; infatti il tonno 
rappresenta la parte magra, mentre la seppia quella grassa. Il 
tutto viene condito con aromi del Chianti, finocchietto 
selvatico, paprika, vino e sale.
Abbiamo la possibilità di presentare il prodotto sia in budello 
naturale, sia direttamente in pasta.

Disponibile in budello s/v 0,5/1,0 Kg. Shelf life 12gg
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MADE IN ITALY

Disponibile in pasta s/v 0,5/1,0 Kg. Shelf life 12gg

MADE FRESH
NO COLOURANTS, NO PRESERVATIVES

To be used and managed like a true pork sausage.

Last but not least, we have the fish sausage, made from fresh 
tuna and slow-cooked cuttlefish until the fibres break down. 
We created this combination specifically to replicate a true 
sausage; indeed, the tuna represents the lean part, while the 
cuttlefish represents the fatty part. Everything is seasoned 
with Chianti herbs, wild fennel, paprika, wine, and salt.
We have the option to present the product either in a natural 
casing or directly in paste form.



PESO: 105 g

COSTO SALSICCIA: 5,145 € 

POLPETTE 
ALL’ARABBIATA
Salsiccia di pesce 7 polpettine 
di 25g, salsa di pomodoro 
piccante e cialda di pane

PESO: 60 g

COSTO SALSICCIA: 2,94 € 

Salsiccia di pesce, burrata, olio e 
basilico

PAPPA A POMODORO

PESO: 80 g

COSTO SALSICCIA: 3,92 €

PIZZA 220gr
SALSICCIA
Salsiccia di pesce fritta, 
mozzarella e friarielli 

PESO: 60 g

COSTO  SALSICCIA: 2,94 €

FOCACCINA 150gr
SALSICCIA
Salsiccia alla piastra, cime di rapa
e crema di formaggio

PESO: 30 g

COSTO SALSICCIA: 1,47 € 

SANDWICH SALSICCIA 
DI PESCE
Salsiccia di pesce piastrata, 
maionese senapata, insalata e 
pomodori

CROSTINO SALSICCIA
Salsiccia si pesce fritta e 
stracchino

PESO: 30 g

COSTO SALSICCIA: 1,47 €
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SEAFOOD CHARCUTERIE
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info@sharkbottegadelpesce.it

Tel. +39 335 6695459

WWW.SHARKBOTTEGADELPESCE.IT

I DI PESCESALUMI 

SEAFOOD CHARCUTERIE


