
STORIA MACELLERIA SALUMERIA BERTONE, PINAROLO PO 

Bertone Vincenzo aprì il negozio il 4 gennaio 1922 nella casa di Angelo Grandi (detto “Pustiö”), dove sul 

muro verso est si può ancora intravedere la scritta “macelleria”.  

Vincenzo era aiutato dalla sorella Teresa. 

 

              Vincenzo Bertone 

 

Nel 1927, Vincenzo sposò Piccinini Rosa e traferì il negozio in via Depretis 161, nella casa ad angolo di via 

Gramsci, di proprietà del cavalier Azzi, e lì vi rimase fino alla morte, avvenuta prematuramente nel 1948. 

 

 

 

La moglie Rosa, rimase vedova con tre figli piccoli: Maurizio di 11 anni, Carlo di 9 anni e Luigi di 6 anni; ma, 

coraggiosamente, decise di continuare l’attività, non da sola, ma con il prezioso aiuto di Pasotti Bruno. 



   

            Carlo, Luigi, Maurizio 

       

Bruno Pasotti        Libretto di Lavoro di Bruno 

 

I figli, terminata la scuola, iniziarono ad aiutare e ad apprendere il mestiere. Così, nel 1958, subentrarono 

definitivamente nella conduzione del negozio ‐ in particolare Carlo, che ne è sempre stato il titolare, ma 

aiutato anche dai fratelli Luigi e Maurizio con la moglie Angelica. 

    

Carlo 



      

Maurizio              Luigi     

ì 

Luigi e Carlo 

Nel 1976, venne costruito un nuovo macello in via Montegrappa, non distante dalla macelleria.  

      



Nel 1992, è entrato nella conduzione, come coadiuvante, il figlio di Maurizio e Angelica, Roberto. 

     

 

Si è sempre puntato sulla qualità dei prodotti: carne e salumi. 

      
 

Dal 1980 è iniziata anche la produzione dei ravioli (agnolotti), fatti completamente a mano.  

 
 



Nell’ultimo ventennio, la Famiglia Bertone ha investito per ampliare la produzione, pur mantenendo la 

qualità e la genuinità dei prodotti. 

Nel 2005 è stato costruito il nuovo laboratorio per i ravioli, che dal 2010 vengono prodotti con l’aiuto di 

una macchina, senza però che cambiare la materia prima.  

Nel 2008 il macello è stato ristrutturato e riconosciuto il bollo CE. 

 

       

    
 

 



 

Nel 2015 è stato aperto un nuovo laboratorio per i salumi. 

 

        

      
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Nel 2020 è stata bonificata e rifatta la stalla aziendale. 

 

 
 

 

Infatti, i bovini e i suini macellati per la produzione della carne venduta in negozio provengono 

dall’allevamento dell’azienda agricola di famiglia, condotta dal fratello maggiore di Roberto, Alessandro, 

coadiuvato dalla moglie Raffaella. 

Fin dai primi anni ’80, il bestiame è allevato fin dalla nascita utilizzando il fieno e il mais prodotti in azienda, 

tutto esclusivamente a km 0. 

 



   
  

Alessandro 

 

   
 



 
 

 
 

 



 
 

 



 
 

    
 



   
 

 
 

 



 

 

Attualmente, il titolare dell’attività è il nipote di Carlo, Bertone Roberto, coadiuvato dalla moglie Bonfoco 

Elisabetta. 

 

 

UNA REALTA’ A CONDUZIONE FAMILIARE 

CHE DURA DA 100 ANNI! 

 

 

 
 

 

 

P.S.   

Per la prima volta in 99 anni, nell’estate del 2021, il negozio è rimasto chiuso per ferie per ben una 

settimana! 


