




La storia inizia nel 1909, quando nasce Antonio, nel comune di Furore. La famiglia,                
all'epoca si occupava della gestione di mulini e cartiere lungo il torrente che attraversa 
quella zona. Da qui nasce il soprannome di “Antonio a' cartera” che ci accompagnerà 
per sempre tramandandolo anche alle generazioni successive.
Lui a differenza della famiglia di origine, si trasferirà, poi, nel comune di Amalfi, nella              
frazione di Vettica, dove sposerà “Giuseppina 'e Fnieste”.
Crea una bella famiglia, dove nasce Salvatore. Nella nuova residenza trasforma la sua 
passione per il mare in lavoro. Diventa pescatore di professione e poi inizia a commerciare. 
Lungo le strade, tutte fatte di scalini, sale verso le frazioni interne con il suo carico di pesce 
nelle ceste di vimini, spesso trasportate in testa.

Finalmente, il figlio Salvatore, raggiunge l'età idonea per poter guidare una motoretta. 
Comprano una Lambretta con cassone in legno e iniziano a muoversi più agevolmente. 
Per Salvatore sarà questo il lavoro di tutta la vita. In ambulante fino a raggiungere la           
provincia di Napoli, su per Agerola e in seguito ad avere pescherie sulla costa: Maiori ed 
Amalfi. Gestisce anche il pescato di diverse piccole imbarcazioni locali, i così chiamati 
“palancasi”, cioè pescatori che usano il sistema a palangari.
Da sempre, però, sia padre che figlio, si dedicano anche alla trasformazione del pescato. 
Papà Antonio con la salatura delle alici, il figlio Salvatore vi aggiunge il tonno e la                  
preparazione di alici marinate. Inizia così un percorso durante il quale diversi ristoratori 
inseriscono queste preparazioni nei loro menu.

Nel 1967 nasce Antonio, il nipote del più famoso “A' cartera”. Dall'età di 18 anni, dopo gli 
studi, inizia a lavorare in famiglia e dopo un’esperienza anche nella grande distribuzione, 
dà il via al suo percorso fino ad arrivare alla gestione di un box al mercato ittico di Salerno.
Nel 2011 fonda Fiordicosta nella sede in prossimità del porto di Salerno, non lontano dallo 
storico vecchio mercato del pesce.
L'idea mai abbandonata della trasformazione trova la sua collocazione.

Durante il suo percorso lavorativo, Antonio fa esperienze di collaborazioni con altre 
realtà, sia produttive che di cucina, confrontandosi anche con chef locali e non solo.
La gamma della produzione si amplia, dalle solo alici si passa ad una linea completa di 
prodotti marinati: spada, salmone, tonno e perfino il baccalà.
Alla salatura delle alici è stata affiancata la produzione della colatura, che merita una 
menzione speciale: rispettosa della tradizione tanto da essere spillata goccia dopo 
goccia fino ad arrivare ai suoi 18 mesi di stagionatura. Si continuano a preparare filetti di 
acciughe sotto forma di riccioli, che mani sapienti, una per una posizionano in barattoli 
colmi di buon olio. Il tonno selezionato è lavorato secondo la ricetta di famiglia in tranci 
interi.
E che dire del fiore all'occhiello: gli “affumicati”? 
Una nuova linea che si affaccia sul mercato per soddisfare i palati più raffinati con il suo 
equilibrio di sapori e profumi legati al territorio: i limoni della Divina costiera.

La nostra linea di eccellenze, made in Amalfi Coast, è la giusta proposta per soddisfare 
diverse occasioni di consumo e le più disparate esigenze di canale. Il mondo della                  
ristorazione è solo uno di questi: sempre in continua evoluzione e alla ricerca di nuovi gusti 
da proporre ai propri consumatori.
Dopo 15 anni di Brewing Fine Fish Food siamo presenti nelle migliori catene distributive del 
settore professionale HO.RE.CA., Fast Food e Marketing Food.
Innovazione con rispetto della tradizione; il nostro principio da seguire sempre.
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ARANCIA LIMONE
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Salatura con aromi tradizionali e spezie nostrane.
Affumicatura a freddo con aromi di legno. 

vassoio sottovuoto 40 gg



Salatura con aromi tradizionali e spezie nostrane.
Affumicatura a freddo con aromi di legno. 

Salatura con aromi tradizionali e spezie nostrane. Affumicatura a freddo con aromi di legno. 

vassoio sottovuoto 40 gg



Gadus Morhua

vassoio sottovuoto 40 gg

Salatura con aromi tradizionali e spezie nostrane.
Affumicatura a freddo con aromi di legno. 

Cotto in acqua come tradizione.
Con aromi e spezie nostrane. 



Classici

in olio d’oliva lavorato in Italia

26

28I

29I

24

190gr

290gr

540gr

190gr

Bottarga
Grattugiata

130gr

195gr

340gr

130gr

6

6

6

6
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Classici

10/a

160 gr 82 gr

320 gr

220 gr 120 gr



ClassiciAlici salate

al prezzemoloal peperoncino

/a

49
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Ricetta Cetarese
       Maturata 18 mesi



E’ Pappacelle

Peperoni dolci
     ripieni di tonno 
          e acciughe
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S�ziosi






