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etica

our ethics

etichetta

prodotto da
produced by

denominazione prodotto
name of product

tipologia prodotto
type of product

codice rintracciabilita

(lotto)
traceability code (lot no.)

paese di nascita
country of birth

paese di allevamento
country of rearing

peso netto
net weight (Kg)

prodotto da
produced by

denominazione prodotto
name of product

tipologia prodotto
type of product

codice rintracciabilita
(lotto
traceability code (lot no.)

paese di nascita
country of birth

paese di allevamento
country of rearing

peso netto
net weight (Kg)

label

etichetta obbli

mandatory label

bollo CE

approval number

ok T paese di macellazione

e bollo CE dello stabilimento
country of slaughter and
slaughterhouse licence no

Lfrhal [l RS0 Al

Lol L0l RO

heer— e paese di sezionamento

e bollo CE dello stabilimento
country of cutting and cutting plant licence no

data di scadenza
L use by date

4,140 kg

1

etichetta volontaria

optional label

bollo CE

approval number

paese di macellazione
raEim e bollo CE dello stabilimento
LB Dl B ] . country of slaughter and
o B o slaughterhouse licence no
L o) LEEEEG IR Y paese di sezionamento
- e bollo CE dello stabilimento
o country of cutting and cutting plant licence no
identificazione sesso
identification of gender

identificazione razza

’ identification of breed

4
4,140 kg data di scadenza
use by date

119000 0 controlto rieonect

controllo riconosciuto

dal ministero
INOQ: control body recognized by the
. . ministry
1 zazione,
del disciplinare di
etichettatura volontaria
optional label authorization n°
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carpaccio

carpaccio

Ricavato da tagli pregiati di coscia
Made using prime round cuts

codice - peso
product code - weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Servire crudo. Tagliare finemente e condire con
olio extra vergine, sale e pepe. Ottimo con salsa
al gorgonzola o dressing a piacere.

Serve raw. Slice and season with extra-virgin olive oil, salt and pepper.
Excellent with gorgonzola sauce or a dressing to taste.

coscia trita monoporzione

single portion ground round

Ricavato da tagli pregiati di coscia
Made using prime round cuts

codice - peso
product code - weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Servire cruda. Condire con olio extra vergine, sale e
pepe a piacere. Ottima anche in preparazione tartare,
con spuma di caprino o in panino “steak tartare”.

Serve raw. Season with extra-virgin olive oil, salt and pepper to taste. Excellent
for preparing tartare too, and with goat cheese foam or in a “steak tartare” roll.

coscia da battere
monoporzione

single portion round for chopping by hand

Ricavato da tagli pregiati di coscia
Made using prime round cuts

codice
product code

peso
weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Battere al coltello e servire cruda. Condire con olio extra
vergine, sale e pepe a piacere.
Chop by hand and serve raw. Season with extra-virgin olive oil, salt and pepper.

............. 1056 - 1,5 kg
1054 - 3 kg

.................. 0°C / +4°C

..................... 30 giorni
30 days

.............. 1070 - 120 g
1087 - 160 g

.................. 0°C/ +2°C

..................... 15 giorni
15 days

..................... 20 giorni
20 days

coscia da battere
round for chopping by hand

Ricavata da tagli pregiati di coscia
Made using prime round cuts

codice
product code

peso
weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Battere al coltello e servire cruda. .
Condire con olio extra vergine, sale e pepe a piacere.
Chop by hand and serve raw.

Season to taste with extra-virgin olive oil, salt and pepper.

cruda di anteriore da battere
front pulp for chopping by hand

Ricavata da tagli pregiati dell’anteriore
Made using prime front cuts

codice
product code

peso
weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Battere al coltello e servire cruda. .
Condire con olio extra vergine, sale e pepe a piacere.
Chop by hand and serve raw.

Season to taste with extra-virgin olive oil, salt and pepper.

................... 1/1,5kg
.................. 0°C / +4°C

..................... 30 giorni
30 days

................... 1/1,5 kg
.................. 0°C / +4°C

..................... 30 giorni
30 days
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fesa senza copertina fesone per roastbeef

topside without cap clod for roastbeef

Taglio pregiato di coscia
Prime round cut

codice ., 1095

product code

Taglio pregiato e parato, ricavato dall’anteriore
Prime prepared cut taken from the front quater

codiCe .o 1185

product code

[ o T=X-T o J 8/ 10 kg PESO s 3/4kg
weight weight
temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C temperatura di conservazione - 0°C / +4°C
storage temperature storage temperature
scadenza ........cccceevueen 30 giorni scadenza -eeeeeeeeeeeenes 30 giorni
shelf life 30 days shelf life 30 days
consigli di utilizzo o
use tips consigli di utilizzo
use tips
Adatto per cotture in rosa, Roast Beef,
scaloppine, pizzaiola, tagllate e battuta al coltello. Adatto per arrosti, Roast Beef, involtini,
Recommended for cooking rare, roast beef, escalopes, steak pizzaiola, scaloppine e cotture veloci in grlglla.
seared steaks and handchopped mince. Recommended for roasts, roast beef, roulades, escalopes, quick grills.

girello (magatello)

eye of silverside

Taglio magro pregiato di coscia
Premium lean round cut

codice e, 1126

product code

sottofesa squadrata

trimmed silverside

Taglio pregiato di coscia senza coda
Prime round cut without tail

codice ...eieerinnens .1229
[ o T=T-7 o T 3/5kg product code (sottofesa intera
weight 1226)
(whole silverside 1226)
temperatura di conservazione ................. 0°C / +4°C
U — peso ... 3,5/5kg
weight
..................... 30 gi i . .
scadj:llffiz g;%z;‘sl temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C
storage temperature
consigli di utilizzo scadenza ..................... 30 giorni
use tips shelf life 30 days
Ideale per preparazione del vitello tonnato e del consigli di utilizzo
carpaccio. use tips
Ideal cut for vitello tonnato and carpaccio.
Adatto per Roast Beef, carpaccio e battuta al
coltello.

Recommended for roastbeef, carpaccio and handchopped mince.

noce di spalla

shoulder flank

Taglio pregiato ricavato dal quarto anteriore
Prime cut taken from the front quarter

codice e, 1183

product code

Y-Y- . J— 4/5,5kg
weight

temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C
storage temperature

scadenza ........coceeeee 30 giorni

shelf life 30 days

consigli di utilizzo
use tips

Adatto per arrosti, Roast Beef, involtini,
scaloppine e cotture veloci in grlglla.
Recommended for roasts, roast beef, roulades, escalopes and quick
grills.




al forno

braise and oven-roast
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coda
tail

Tagliata a mano in pezzi selezionati
Hand-cut in selected pieces

sottopaletta

shoulder

Taglio pregiato del quarto anteriore
Prime cut from the front quarter

codice .....coniiinnnnne 1061 codice ....ooiirnnininnnn 1224
product code product code
PESO eveererreetrerreereeans 2 kg [ Y-Y-1 J 3,5/5,5 kg
weight weight
temperatura di conservazione .................. 0°C / +3°C temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C
storage temperature storage temperature
scadenza ........coereee 15 giorni scadenza ......cccoeevennen. 30 giorni
shelf life 15 days shelf life 30 days
consigli di utilizzo consigli di utilizzo
use tips use tips
Cucinare lentamente e a lungo. e Cucinare lentamente e a lungo. Ideale per lessi,
Il tempo_di cottura dipende dalla quantita e dalla arrosti, brasati, stufati e bocconcini al Barolo.
tecnica impiegata. Il tempo_di c_:otfura dipende dalla quantita e dalla
Slow cook. tecnica impiegata.
The cooking time depends on the quantity and the method used. Slow cook. Ideal for boiled, roast, braised dishes and stews, and for beef
stewed in Barolo wine.
The cooking time depends on the quantity and the method used.

guancia stinco con osso (geretto)

cheek shin on the bone

Ricavata dalla parte centrale della testa
From the central part of the head Ricavato dall’arto posteriore

codiCe et 1139 Taken from the rear leg
product code codiCe .o 1236
................... 2/25 kg product code
peso
weight i T, DAG0 e 3/5k
.................. 0C 1 43°C peso g
temperatura di conservazione
storage temperature i . temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C
..................... 15 giorni storage temperature
scadenza 15 days
shelf life scadenza ......ccccceeveuneenn 30 giorni
s _gs _gm= ags shelf life 30 days
consigli di utilizzo
use tips
Cucinare lentamente e a Iunc?o. . consigli di utilizzo
Il tempo_di cottura dipende dalla quantita e dalla use tips
tecnica impiegata. )
Slow cook. Cucinare lentamente e a Iuné)o. .
The cooking time depends on the quantity and the method used. Il tempo di cottura dipende dalla quantita e

dalla tecnica impiegata.
Slow cook. The cooking time depends on the quantity and the
method used.

note

reale

Possibilita di porzionatura in singoli

ChUCk gﬁsgiguchi dal peso di circa 300g. Codice
- - This cut can be portioned in single sliced shanks (approx. 300g
Situato nella fascia muscolare del collo
Located in the neck’s muscle group each Steak)' Product code: 1190

codice ..ciiinininiiieennes 1214
product code

[+ T=X-7 o T 6/8kg
weight

temperatura di conservazione ................. 0°C / +4°C
storage temperature

scadenza ..o 30 giorni

shelf life 30 days

consigli di utilizzo
use tips

Cucinare lentamente e a lungo. Ideale per lessi, arrosti,
brasati, stufati e bocconcini al Barolo. .

Il tempo di cottura dipende dalla quantita e dalla tecnica
impiegata.

Slow cook. Ideal for boiled, roast, braised dishes and stews, and for beef stewed in
Barolo wine. The cooking time depends on the quantity and the method used.
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spinacino gallinella

cap talil gallinella

Taglio ricavato dal posteriore Taglio proveniente dalla coscia
Cut taken from the hind quarter Taken from the round

codiCe ..o 1234 codiCe .ccrriiriiiriiiinnens 1122
product code product code

[ o T=T-7 o T 1,5/2kg PESO oo 3/4kg
weight weight
temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C
storage temperature storage temperature
scadenza ..o 30 giorni scadenza .......cceceeenen. 30 giorni
shelf life 30 days shelf life 30 days
consigli di utilizzo consigli di utilizzo
use tips use tips
Taglio magro ideale per Roast Beef, vitello Cucinare lentamente e a lungo. Ideale per lessi,
tonnato e battuta al coltello. arrosti, brasati e stufati. Il tempo di cottura
Lean cut ideal for roast beef, vitello tonnato and hand-chopped tartare. dlpend’e dalla quantita e dalla tecnica impiegata.
Slow cook. Ideal for boiled, roast, braised dishes and stews. The
cooking time depends on the quantity and the method used.

brutto e buono

brutto e buono

spezzatino cubettato

Taken from the central part of the neck

COdICe oo 1012 stew cubes

product code

Ricavato da tagli nobili dell’anteriore

PESO .o 3/4kg From prime front cuts
weight [0 Yo [T - 1232

temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C product code
storage temperature s T=X-7 o S 1kg

scadenza ...cocooeeeeenn. 30 giorni weight

i 30 d . .

shelf life s temperatura di conservazione ............... 0°C / +4°C

o O 0 - storage temperature
consigli di utilizzo N
use tips scadenza ........ceeueeee 20 giorni

shelf life 20 days

Cucinare lentamente e a lungo. Ideale per lessi,
stracotti e bocconcini al Barolo. . : o
Il tempo _di cottura dipende dalla quantita e dalla consigli di utilizzo
tecnica impiegata. use tips

Slow cook. Ideal for boiled dishes and stews, and for beef stewed in Barolo ; ;
wine. The cooking time depends on the quantity and the method used. Ideale per cotture in umido.

Ideal for stewing.

ribs
ribs

Porzione centrale di pancia con osso
Flank with bone’s central portion

codice ...coccrvrririencennne 1218

product code

[+ Y=T-To J— 3/3,5kg
weight

temperatura di conservazione ................. 0°C/ +4 °C
storage temperature

scadenza ......ccoecereenne 20 giorni

shelf life 20 days

consigli di utilizzo
use tips

Cuocere sottovuoto a bassa temperatura.

Per ottenere un risultato ottimale grigliare
brevemente prima di servire.

Sous-vide cooking. Grill quickly before serving to get the best result.




a griglia
on the grill
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lombata intera 8 coste
con 0sso e filetto

full loin bone-in 8 ribs with tenderloin

Taglio pregiato ricavato dal lombo, a partire dal filetto sino all’ottava costa
Prime cut taken from the loin, from the tenderloin to the eighth rib

codice ......oeriininnnne 1150
8 coste product code
peso .....ccccceeeen 22 /27 kg

weight (diviso in due pezzi)
(divided in 2 pieces)

temperatura di conservazione ................. 0°C / +4°C
storage temperature

scadenza ... 30 giorni

shelf life 30 days

costata

fiorentina

consigli di utilizzo
use tips

Da questo taglio si ricavano costate e fiorentine.

Alla griglia, in padella o in forno. Lasciare riposare brevemente le
carni dopo la cottura per ottenere un risultato ottimale.

Rib steaks and T-bone steaks. Grilled, pan-fried or oven-roast. For best results, leave the meat shall
be left to stand briefly after cooking.

lombata intera 8 coste
con 0sso e filetto - porzionata

full loin bone - in 8 ribs with tenderloin - portioned

codice ..ccvvrrnrrrerierinenne 1154
product code

pPeso .............. 22/ 27 kg

weight Peso costate e

fiorentine a richiesta.

Il numero di porzioni
dipende dal peso richiesto
Rib and T-bone steaks

weight: on request.

The number of portions

depends on the weight

of the single steaks

temperatura di conservazione ................. 0°C / +4°C
storage temperature

scadenza .......cccceeueeennne 20 giorni
shelf life 20 days

consigli di utilizzo
use tips

Alla griglia, in padella o in forno. Lasciare riposare
brevemente le carni dopo la cottura per ottenere un
risultato ottimale.

Grilled, pan-fried or oven-roast. For best results, leave the meat shall be left
to stand briefly after cooking.

lombata intera 3 coste
con 0sso e filetto

full loin bone-in 3 ribs with tenderloin

Taglio pregiato ricavato dal lombo, a partire dal filetto sino alla terza costa
Prime cut taken from the loin, from the tenderloin to the third rib

8 coste

codice ..rrrrnnnenenens 1148
product code
PesSo ...ccceenene 16 /19 kg
3 coste weioht
temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C
storage temperature
scadenza ... 30 giorni
shelf life 30 days

costata

fiorentina

consigli di utilizzo
use tips

Da questo tag;llo si ricavano circa 3 kg di costate e la parte
rimanente dj fiorentine.

Alla griglia, in padella o in forno. Lasciare riposare brevemente le
carni dopo la cottura per ottenere un risultato ottimale.

This cut makes approx. 3 kg of rib steaks, and the remainder of T-bone steaks. Grilled, pan-fried or
oven-roast. For best results, leave the meat shall be left to stand briefly after cooking.

lombata intera 3 coste
con 0sso e filetto - porzionata

full loin bone - in 3 ribs with tenderloin - portioned

codiCe .cocoirrirrreceene 1159
product code

Peso ....ccceuenenen. 16/ 19 kg

weight Peso costate e

fiorentine a richiesta.

Il numero di porzioni
dipende dal peso richiesto
Rib and T-bone steaks

weight: on request.

The number of portions

depends on the weight

of the single steaks

temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C
storage temperature

scadenza .......cccoeeneneenn 20 giorni
shelf life 20 days

consigli di utilizzo
use tips

Alla griglia, in padella o in forno. Lasciare riposare
brevemente le carni dopo la cottura per ottenere un
risultato ottimale.

Grilled, pan-fried or oven-roast. For best results, leave the meat shall be left
to stand briefly after cooking.




costata intera

whole rib steak

taglio pregiato ricavato dal lombo,

nella sezione delle sole otto coste
prime cut taken from the loin in the eight-rib section

codice
product code

peso
weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Da questo taglio si ricavano le costate.

Alla griglia, in padella o in forno. Lasciare
riposare brevemente le carni dopo la
cottura per ottenere un risultato ottimale.
Rib steaks are obtained from this cut. Grilled, pan-fried or
oven-roast. For best results, leave the meat shall be left to stand
briefly after cooking.

costata intera - porzionata

whole rib steak - portioned

codice - peso
product code - weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Alla griglia, in padella o in forno. Lasciare riposare brevemente le carni
dopo la coftura per ottenere un risultato ottimale.
Grilled, pan-fried or oven-roast. For best results, leave the meat shall be left to stand briefly after cooking.

costata singola

single rib steak

codice
product code

peso
weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Alla griglia, in padella o in forno. Lasciare riposare brevemente le carni
dopo la coftura per ottenere un risultato ottimale.
Grilled, pan-fried or oven-roast. For best results, leave the meat shall be left to stand briefly after cooking.

.................. 10/ 12 kg

.................. 0°C/ +4°C

..................... 30 giorni
30 days

..... 1074 - 500-600 g
1325 - 700-800 g
1326 - 1 kg

Il numero di porzioni
dipende dal peso
richiesto

The number of portions
depends on the weight of
the single steaks

.................. 0°C / +4°C

..................... 20 giorni
20 days

.................. a richiesta
on request

.................. 0°C/ +4°C

..................... 20 giorni
20 days

fiorentina intera

whole t-bone

Taglio pregiato ricavato dal lombo, nella sezione con filetto
Prime cut taken from the loin in the section with tenderloin

codice
product code

peso
weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Da questo taglio si ricavano le fiorentine. Alla
riglia, in Pa ella o in forno. Lasciare riposare
revemente le carni dopo la cottura per ottenere

un risultato ottimale.

T-bone steaks are obtained from this cut. Grilled, pan-fried or oven-roast.

For best results, leave the meat shall be left to stand briefly after cooking.

fiorentina intera - porzionata

whole t-bone - portioned

codice - peso
product code - weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Alla griglia, in padella o in forno. Lasciare riposare brevemente le carni
dopo la coftura per ottenere un risultato ottimale.
Grilled, pan-fried or oven-roast. For best results, leave the meat shall be left to stand briefly after cooking.

fiorentina singola

single t-bone steak

codice
product code

peso
weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Alla griglia, in padella o in forno. Lasciare riposare brevemente le carni
dopo la coftura per ottenere un risultato ottimale.
Grilled, pan-fried or oven-roast. For best results, leave the meat shall be left to stand briefly after cooking.

.................. 14/ 16 kg

.................. 0°C / +4°C

..................... 30 giorni
30 days

.......... 1111 - 1-1,2 kg
1327 - 1,5 kg

Il numero di porzioni
dipende dal peso
richiesto

The number of portions
depends on the weight of the
single steaks

.................. 0°C / +4°C

..................... 20 giorni
20 days

.................. a richiesta
on request

.................. 0°C / +4°C

..................... 20 giorni
20 days



tomahawk

Bistecca singola ricavata dalle tre coste

che precedono la lombata
Single steak taken from three ribs before the loin

controfiletto
sirloin

Taglio molto pregiato ricavato

codice ..covrrrnrciireniennnnn 1090 dalla lombata senza osso (parte bassa)
product code (tomahawk 3 Highly-prized boneless cut taken from the loin (lower part)
coste1275) codiCe .o 1064
(tomahawk 3 ribs 1275)
product code
‘:viisi?t """""" 900g/1,1kg PESO -eereurereenes 4,5/ 6,5 kg
7 weight
temperatura i c::‘r: ig:z;:tcz """"""""" oC /e temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C
: P storage temperature
scaciﬁer/‘ffifz """"""""""" 20 giorni . scadenza ......ccoeeeeee. 30 giorni
. 20 days shelf life 30 days
consigli di utilizzo I g e
use tips consigli di utilizzo

use tips
Alla griglia, in padella o in forno.

Lasciare riposare brevemente le carni dopo la cottura per
ottenere un risultato ottimale.

Grilled, pan-fried or oven-roast.

For best results, leave the meat shall be left to stand briefly after cooking.

Alla griglia, in padella o in forno. .

Lasciare riposare brevemente le carni dopo la cottura per
ottenere un risultato ottimale.

Grilled, pan-fried or oven-roast.

For best results, leave the meat shall be left to stand briefly after cooking.

filetto

tenderloin

Il taglio piu pregiato e tenero del bovino
The most highly-prized and tender cut

cube roll

Taglio molto pregiato
ricavato dalla lombata senza osso (parte alta)
Highly-prized boneless cut taken from the loin (upper part)

codice ., 1165

codice ... 1099
product code product code
[+ 7=1-1 J 3/4kg PESO ..cooeecuinnn 2,8 /4 kg
weight weight
temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C
storage temperature storage temperature
scadenza ......cc...... 30 giorni scadenza .......cceeeuenne 30 giorni
shelf life 30 days shelf life 30 days
consigli di utilizzo consigli di utilizzo
use tips use tips

Alla griglia, in padella o in forno. .

Lasciare riposare brevemente le carni dopo la cottura per
ottenere un risultato ottimale.

Grilled, pan-fried or oven-roast.

For best results, leave the meat shall be left to stand briefly after cooking.

Alla griglia, in padella o in forno. i

Lasciare riposare brevemente le carni dopo la cottura per
ottenere un risultato ottimale.

Grilled, pan-fried or oven-roast.

For best results, leave the meat shall be left to stand briefly after cooking.

sCcamone

rump

Taglio molto pregiato ricavato dal posteriore
Highly-prized cut taken from the hindquarters

rib eye

Taglio molto pregiato
ricavato dalla lombata senza osso (parte alta)
Highly-prized boneless cut taken from the loin (upper part)

consigli di utilizzo
use tips

Alla griglia, in padella o in forno. .

Lasciare riposare brevemente le carni dopo la cottura per
ottenere un risultato ottimale.

Grilled, pan-fried or oven-roast.

For best results, leave the meat shall be left to stand briefly after cooking.

consigli di utilizzo
use tips

Taglio molto versatile: adatto per crudi, cotture alla griglia,
in padella o al forno. Lasciare riposare brevemente le carni
dopo la cottura per ottenere un risultato ottimale.

Extremely versatile cut: recommended for raw dishes, grilling, pan-frying and oven-
roasting. For best results, leave the meat shall be left to stand briefly after cooking.

pagine36/3

codice .....ccccrriieiiiiennne 1346 codiCe i 1220
product code Rib eye + 1098 product code

peso ... 2,8 /13,5 kg o T=T-7 o S 4/5kg
weight weight

temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C
storage temperature storage temperature

scadenza ..................... 30 giorni scadenza ........ccoeeuee. 30 giorni

shelf life 30 days shelf life 30 days
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noce codone

Taglio pregiato di coscia Taglio ricavato dalla coscia
Prized round cut Round cut
codiCe e 1180 codiCe .orrirriiiriiiiannes 1202
product code product code
o T=X-To JR 4,5/ 6 kg [ o T=Y-T o S 1/1,5kg
weight weight
temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C
storage temperature storage temperature
scadenza ........ccoceevueen 30 giorni ; scadenza ......ccceveeeenns 30 giorni
shelf life 30 days shelf life 30 days
consigli di utilizzo consigli di utilizzo
use tips use tips
Taglio molto versatile: adatto per cotture in rosa, crudi e alla Alla griglia{ in padella o in forno. Lasciare riposare brevemente le carni
griglia. Ottimo anche per paillard e bistecche impanate. dopo la cottura per ottenere un risultato ottimale.
Very versatile cut: recommended for cooking rare, raw dishes and grilling. Excellent for Grilled, pan-fried or oven-roast. For best results, leave the meat shall be left to stand briefly after cooking.
paillards and breaded steaks too.
tagliata di coscia
f.l e I. prime cut tagliata
I e o I n oce Tagliata monoporzione ricavata da tagli pregiati di coscia
. Single portion steak got from prime round cut
flank tenderloin codice - Peso ... 1245 - 200 g
product code - weigh 1246 - 300 g
I . 1155 -500¢
Taglio ricavato dal posteriore 1192 - 1 kg
Cut obtained from the hindquarter 1252 - 2 kg
codice ...oriniiniinnns 1107
product code ; ;
temperatura di conservazione ................. 0°C / +4°C
[ o T=X-T J 1,7 Kg storage temperature
weight (2 pz da 800 / 900 g)
(2 pcs 800 / 900 g each) scadenza .........cceevvunens 20 giorni
temperatura di conservazione shelf life 20 days
storage temperature . o
ccadenza T 0°C / +4°C consigli di utilizzo
shelf life use tips
..................... 30 giorni . . . .
consigli di utilizzo 30 days Taglio monoporzione pronto uso. Cuocere alla griglia, in padella o
use tips al forno per pochi minuti, lasciare riposare per breve tempo prima
di tagliare in fette sottili e servire a “tagliata”.
Alla griglia, su fry-top o in forni speciali per le cotture delle Single portion cut ready to use. Recommended for raw dishes, grilling, pan-frying and
carni, a fuoco molto alto da ambo i lati e per pochissimi oven-roasting. For best results, leave the meat to rest briefly after cooking and cut in thin slices.
minuti. Lasciare riposare per breve tempo prima di

consumare per ottenere un risultato ottimale.
On the grill or fry-top, or in special meat-cooking ovens, searing on both sides for very

] ]
few minutes. For best results, leave the meat shall be left to stand briefly after cooking. p o I p ett a g I u I I a - g I u t e n f r e e

polpetta giulia - gluten free

Gourmet-burger di Fassona piemontese, ricavato da tagli
accuratamente selezionati
Gourmet-burger made of Piedmontese Fassona from carefully-selected cuts

codice v, 6002

product code

picanha

Taglio ricavato dalla coscia

=YY o TP 300
Round cut pweight (2 pz da 150 gg)
codiCe ..riiiriiiiiiinenn, 1200 (2 pcs 150 g each)
product code
[ T=X-1 o T, 2,5/ 3 Kg temperatura di conservazione .................. 0°C / +2°C
weight storage temperature
temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C scadenza ........cccoeeuene 15 giorni
storage temperature shelf life 15 days
scadenza ........ccoceeeeeene 30 giorni . g gs
shelf life 30 days consigli di utilizzo
use tips
consigli di utilizzo i oo . i
use tips Cucinare alla griglia, alla piastra, al forno, in padella o al vapore a fuoco moderato.
Servire ancora rosa al cuore. Dopo la cottura lasciare riposare prima di_tagliare, per
Alla griglia, in padella o in forno. Lasciare riposare brevemente evitare la fuoriuscita dei succhi effetto shock termico. Non necessita di aggiunte di olio,
le carni dopo la cottura per ottenere un risultato ottimale. burro e sale.
Grilled, pan-fried or oven-roast. Grilled, griddled, oven-roast, pan-fried or steamed on a moderate heat. Serve pink in the middle. After cooking, leave to rest
For best results, leave the meat shall be left to stand briefly after cooking. before cutting to prevent the juices escaping due to thermal shock. It needs any addition of oil, butter or salt.




hamburger - gluten free

Hamburger gourmet di “Fassona” Piemontese,

ricavato da tagli accuratamente selezionati
Gourmet hamburger made of carefully selected cuts

codice - peso .............. 6003 - 150 g
product code - weigh (2 pz da 150 g)
(2 pcs 150 g each)

6004 - 400 g

(2 pz da 200 g)

(2 pcs 200 g each)

skirt steak

Taglio ricavato dal diaframma
Cut taken from the diaphragram

temperatura di conservazione .................. 0°C / +2°C
storage temperature

scadenza ......ccccoeeeeeeens 15 giorni [0 Yo [ 1o - S 1287
shelf life 15 days product code
[+ 1=2-T o J 1,1 kg
weight (2 pz da 550 g)
(2 pcs 550 g each)
consigli di utilizzo temperatura di conservazione ............... 0°C / +4°C
use tips storage temperature
Cucinare alla griglia, alla piastra, al forno, in padella o al scadenza ............ 20 g(i)c:lrni
vapore a fuoco moderato. shelf life ays
Grilled, griddled, oven-roast, pan-fried or steamed on a moderate heat. . N
consigli di utilizzo

use tips
Alla griglia, su fry-top o in forni speciali per le cotture delle carni, a

fuoco molto alto da ambo i lati e per pochissimi minuti.Lasciare riposare
per breve tempo prima di consumare per ottenere un risultato ottimale.

mac i n ato p er h am b u rg @ rl ra g l‘j For best results, leave meat shall be eft to stand briefly after ceoking. - oo o IS
minced meat for hamburger/ragu sauce -
shoulder grill

codice ..ininininiinennen 6008
product code Taglio ricavato dalla spalla
o Y= o R, 2 Kg Cut taken from the shoulder
weight [0 Yo [T - S 1283
. . product code
temperatura di conservazione .................. 0°C / +2°C
storage temperature [ o T=T-T o T 1,5 Kg
- - weight
scadenza .......ccccoeeveeens 15 giorni
shelf life 15 days temperatura di conservazione ................. 0°C / +4°C

storage temperature

consigli di utilizzo

use tips scadenza .......cccoeeeeennen 30 giorni

shelf life 30 days

Adatto per preparazione di hamburger, sughi e ripieni.
Ideal to prepare hamburger, sauces and filling.

consigli di utilizzo
use tips

Alla griglia, su fry-top o in forni speciali per le cotture delle carni, a
fuoco molto alto da_ambo i lati e per pochissimi minuti.Lasciare riposare
per breve tempo prima di consumare per ottenere un risultato ottimale.
On the grill or fry-top, or in special meat-cooking ovens, searing on both sides just for a few minutes.

For best results, leave meat shall be left to stand briefly after cooking.
HEW ]}

Taglio pregiato e parato, ricavato dal posteriore
Prime prepared cut, taken from the hindquarter

codice i, 1284

product code

salsiccia - gluten free

sausage - gluten free

Realizzata con le carni di fassona

e una piccola parte di pancetta di suino e spezie
Made using fassona beef and a small percentage of pork belly and spices

codice ..cocrrvriicieiciene 6007

s Y- o TR 1,3 kg
product code weight (2 pz da 650 g)
(2 pcs 650 g each)
[ s T=X-7 o TR 1 Kg
weight temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C
temperatura di conservazione ................ 0°C / +2°C storage temperature
storage temperature scadenza ......cccoeeeeennen 20 giorni
. . shelf life 20 days
scadenza ......cccoecereenne 15 giorni
shelf life 19 days consigli di utilizzo
o as g - se tips
consigli di utilizzo usetp
use tips Alla griglia, su fry-top o in forni speciali per le cotture delle carni, a
All iali icchi di ti di risotti fuoco molto alto da_ambo i lati e per pochissimi minuti.Lasciare riposare
ia grig {? O per arricchire condimenti di risotti e per breve tempo prima di consumare per ottenere un risultato ottimale.
pr,'m' pia _" i . . . On the grill or fry-top, or in special meat-cooking ovens, searing on both sides just for a few minutes.
Grilled, or adding a further dimension to risottos and pasta dishes. For best results, leave meat shall be left to stand briefly after cooking.




filetto di anteriore

forequarter tenderloin

Taglio pregiato dell’anteriore, ricavato dalla parte centrale della spalla
Prized cut of the forequarter, obtained from the central part of the shoulder

codice
product code
peso

weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Alla griglia, su fry-top o in forni speciali per le cotture delle carni, a fuoco molto
alto da ambo i lati e per pochissimi minuti. Lasciare riposare per breve tempo
prima di consumare per ottenere un risultato ottimale.

On the grill or fry-top, or in special meat-cooking ovens, searing on both sides for very few minutes. For best
results, leave the meat to rest briefly after cooking.

shoulder steak

Taglio pregiato e parato, ricavato dall’anteriore
Prime prepared cut, taken from the front

codice
product code

peso
weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Alla griglia, su fry-top o in forni speciali per le cotture delle carni, a fuoco molto
alto da ambo i lati e per pochissimi minuti. Lasciare riposare per breve tempo
prima di consumare per ottenere un risultato ottimale.

On the grill or fry-top, or in special meat-cooking ovens, searing on both sides for very few minutes. For best
results, leave the meat to rest briefly after cooking.

flank steak

Taglio ricavato dall’anteriore
Cut obtained from the forequarter

codice
product code

peso
weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Alla griglia, su fry-top o in forni speciali per le cotture delle carni, a fuoco molto
alto da ambo i lati e per pochissimi minuti. Lasciare riposare per breve tempo
prima di consumare per ottenere un risultato ottimale.

On the grill or fry-top, or in special meat-cooking ovens, searing on both sides for very few minutes. For best
results, leave the meat to rest briefly after cooking.

...... 1,4 kg

(2 pzda6-700g)

(2pcs 6

- 700 g each)

.................. 0°C / +4°C

.30 giorni
30 days

................... 1/1,5Kg

.................. 0°C / +4°C

.20 giorni

20 days

.................. 0°C / +4°C

30 giorni
30 days

chuck steak

Taglio dell’anteriore ricavato dalla parte centrale del reale
Cut from the forequarter, obtained from the central part of the chuck

codice
product code

peso
weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Alla griglia, su fry-top o in forni speciali per le cotture delle carni, a
fuoco molto alto da_ ambo i lati e per pochissimi minuti.Lasciare riposare
per breve tempo prima di consumare per ottenere un risultato ottimale.
On the grill or fry-top, or in special meat-cooking ovens, searing on both sides for very few minutes. For
best results, leave the meat to rest briefly after cooking.

flap steak

Taglio ricavato dal posteriore
Cut obtained from the hindquarter

codice
product code

peso
weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Alla griglia, su fry-top o in forni speciali per le cotture delle carni, a
fuoco molto alto da_ ambo i lati e per pochissimi minuti.Lasciare riposare
per breve tempo prima di consumare per ottenere un risultato ottimale.
On the grill or fry-top, or in special meat-cooking ovens, searing on both sides for very few minutes. For
best results, leave the meat to rest briefly after cooking.

hanger steak

Taglio ricavato dall’anteriore
Cut obtained from the forequarter

codice
product code

peso
weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Alla griglia, su fry-top o in forni speciali per le cotture delle carni, a
fuoco molto alto da_ambo i lati e per pochissimi minuti.Lasciare riposare
per breve tempo prima di consumare per ottenere un risultato ottimale.
On the grill or fry-top, or in special meat-cooking ovens, searing on both sides for very few minutes. For
best results, leave the meat to rest briefly after cooking.

..................... 30 giorni
30 days

................... 1/1,5Kg
.................. 0°C / +4°C

..................... 20 giorni
20 days

g9
(3 pz da 160 g)
(3 pcs 160 g each)

.................. 0°C / +4°C

..................... 20 giorni
20 days



Il lesso
poilled




pancia senza 0Ssso testa

codice .....ceeeeenn. enrsrenes 1195 codice .corrriireirierieeenes 1253
product code (Pancia con osso product code
1193)
(Flank with bone 1193) [+ T=X-1 o S, 3,5 K
weight (mezza testa
(half haed)
[0 Y=1-1 « J 4/6Kg ) ) 5 )
weight temperatura di conservazione - 0°C / +3°C
storage temperature
temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C .
storage temperature scadenzZa «eeeeererennnes 15 giorni
shelf life 15 days
scadenza ... 30 giorni S —
shelf life 30 days consigli di utilizzo
———_ . use tips
consigli di utilizzo P
use tips Lessare lentamente e a lungo. L. .
Il tempo di cottura dipende dalla quantita e dalla tecnica
Lessare lentamente e a lungo. . . impiegata.
::‘I‘ltg:gggtgl cottura dipende dalla quantita e dalla tecnica Slow boil. The cooking time depends on the quantity and the method used.
Slow boil. The cooking time depends on the quantity and the method used.
lingua
boneless brlsket LY [Ty S, 1144
product code
Taglio ricavato dalla punta di petto
9 Cut obtgned from thepbn-sket PESO ....cceuinrnnene 1,5/ 2Kg
. weight
codice ..ccoovrrirrierienienne 1212
product code temperatura di conservazione .................. 0°C / +3°C
storage temperature
[+ T=X-1 o T 4/6Kg
weight scadenza .......cceeeeennen 15 giorni
. . shelf life 15 days
temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C
storage temperature consigli di utilizzo
scadenza ... 30 giorni use tips
shelf life 30 days

Lessare lentamente e a lungo. . .

Il tempo di cottura dipende dalla quantita e dalla tecnica
impiegata.

Slow boil. The cooking time depends on the quantity and the method used.

consigli di utilizzo
use tips

Lessare lentamente e a lungo. . .

Il tempo di cottura dipende dalla quantita e dalla tecnica
impiegata.

Slow boil. The cooking time depends on the quantity and the method used.

I tagli reale
sottopaletta

muscolo senza 0sso ~ brutto e buono
boneless muscle sono adatti anche per il lesso

. y .
Ricavto dalfarto postriore chuck
codiCe e 1177 ShOUlder

product code
peso .............. 2,5/ 3,5 kg brutto e buonO

weight

cuts are also recommended for boiling

temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C
storage temperature

scagfel;fig ..................... 30 g(i)(:;r;si Ie frattag I ie
- - - agm - - -

cosoldiuilizzo su richiesta in base alla
e oot B2 quantth o dala tecnics disponibilita

impiegata. . . .
Slow boil. The cooking time depends on the quantity and the method used. Offal o n req u est d epen d | n g On aval Iabl I |'ty_ R
pagine46/4§'






In gastron

for gelicatesse

-
0
<
o
Yo}

(%]
o
o)
®
Q
1

pagine50/5



I pronti

ready-to-use



girello cotto

pre-cooked eye of silverside

Taglio magro e pregiato di coscia, cotto e

pronto per essere affettato
Ready-to-slice premium pre-cooked cut

codice
product code

peso
weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Affettare e servire accompagnato da una salsa tonnata,
maionese o bagnetto verde.
Slice and serve seasoned with tuna mayo sauce, mayonnaise or green sauce.

roast-beef di coscia di
fassona cotto all’inglese

fassona round roast beef (pre-cooked)

Realizzato esclusivamente con tagli pregiati FRESCHI della coscia
Made using only prime FRESH round cuts

codice
product code

peso
weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Servire a fette. Condire con olio extra vergine.
Ottimo se arricchito da salsa tonnata e per
farcire panini.

Serve sliced. Season with extra-virgin olive oil. Excellent rounded off
with a tuna mayo sauce as well, and as a roll filling.

roast-beef di spalla di
fassona cotto all’inglese

fassona shoulder roast beef (pre-cooked)

Realizzato esclusivamente con tagli pregiati FRESCHI di spalla
Made using only prime FRESH shoulder cuts

codice
product code

peso
weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Servire a fette. Condire con olio extra vergine.
Ottimo se arricchito da salsa tonnata e per
farcire panini.

Serve sliced. Season with extra-virgin olive oil. Excellent rounded off
with a tuna mayo sauce as well, and as a roll filling.

aspic di fassona

fassona aspic

Prodotto con tagli accuratamente scelti,

cotti a lungo e sfilacciati
Produced with selected cuts, cooked and shredded

codice
product code

peso
weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Servire a temperatura ambientein =
accompagnamento a insalate e crudité di verdure.
Serve at room temperature. Ideal to go with salads and vegetable
crudité.

..................... 50 giorni
50 days

..................... 45 giorni
45 days



paté di fassona wirstel di fassona - gluten free

fassona paté fassona wurstel - gluten free

. . . . . L Realizzato esclusivamente con tagli FRESCHI,
Realizzato con tagli selezionati, cotti a vapore e macinati senza aggiunta di grasso o carne di maiale
con aggiunta di Brandy

. ; N made using only FRESH cuts - without any additional fat/pork
Produced with selected cuts, steam cooked and minced with Brandy

codice ..ooiiiiiriiniiiieens 4007 codiCe i, 4017
product code product code
.......................... 200 Peso ........eeeeee... 250 g
;::’s f?t ? weight (3 pz f.to hot-dog)
7 (3 pcs - hot-dog size)
temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C
storage temperature temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C
scadenza ......ccocoeeeeeeenn 45 giorni storage temperature
) 4 .
sheiriie o scadenza ......cccceeveneenn 90 giorni
shelf life 90 days

consigli di utilizzo
use tips

consigli di utilizzo

R . use tips
Servire a temperatura ambiente e P

: spalmare su pane tostato o crostini caldi.
- Serve at room temperature and spread on toasted bread
or canapés.

Alla griglia o al vapore, nel panino o per arricchire pizze gourmet: il
suo impiego é poliedrico.
Grilled or steamed, in a roll or on gourmet pizzas: the Fassona wiirstel are extremely versatile.

paté di fassona con fegato bockwurst di fassona
o fassona paté with liver

-=:j Realizzato con fegato e tagli selezionati, cotti a vapore e macinati con

fassona bockwurst

Realizzato esclusivamente con tagli FRESCHI, in budello

naturale e senza aggiunta di grasso o carne di maiale
made using only FRESH cuts and natural casing - without any additional fat/pork

n "

aggiunta di Brandy
Produced with liver and selected cuts, steam cooked and minced with Brandy

codice ..cccrvirriiiiiiinnns 4008

[0 Yo [T - 4019
product code product code
PESO i 200 g [ o T=X-T o R 360 g
weight weight (3 pz f.to hot-dog)
(3 pcs - hot-dog size)
temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C
storage temperature ) )
temperatura di conservazione .................. 0°C / +2°C
scadenza ........cccevvueeens 45 giorni storage temperature
shelf life 45 days i i
scadenza ........coceenes 60 giorni
consigli di utilizzo shelf life 60 days
ti| . .
usetips consigli di utilizzo
Ser\llire a temperatturat atmbiente t@  caldi use tips
spaimare su pane tostato o crostini caldl. i . . R . .
Sg‘ve at room temge,atu,e and spread on toasted bread Alla griglia o al vapore, nel panino o per arricchire pizze gourmet: il
or canapés. suo impiego é poliedrico.
) Grilled or steamed, in a roll or on gourmet pizzas: the Fassona wiirstel are extremely versatile.

paté di fassona con ) _
fegato e tartufo kasewurst di fassona

fassona paté with liver and truffle fassona kasewdurst

Realizzato con fegato e tagli selezionati, cotti a vapore e macinati Realizzato esclusivamente con tagli FRESCHI e Caciocavallo affumicato,

con aggiunta di tartufo e Brandy in budello naturale. Senza aggiunta di grasso o carne di maiale
Produced with liver and selected cuts, steam cooked and minced Made using only FRESH cuts, smoked Caciocavallo and natural casing - without any additional fat/pork

with truffle and Brandy

. codiCe ....cirrirniniinniinnns 4022
codice ..iiriiiiiininenn, 4009 product code
product code
[0 Y=1-Y« J 360 g
[ o T=X-T o S 200 g weight (3 pz f.to hot-dog)
weight (3 pcs - hot-dog size)
temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C
storage temperature temperatura di conservazione .......c....... 0°C / +2°C
scadenza .......cocoeeeeeeens 45 giorni storage temperature
shelf life 45 days scadenza ....cocoeveeenen. 60 giorni
P — shelf life 60 days
consigli di utilizzo
use tips consigli di utilizzo

; ; use tips
Servire a temperatura ambiente e

spalmare su pane tostato o crostini caldi. Alla griglia o al vapore, nel panino o per arricchire pizze gourmet: il
Serve at room temperature and spread on toasted bread suo impiego é poliedrico.

or canapés.

Grilled or steamed, in a roll or on gourmet pizzas: the Fassona wiirstel are extremely versatile.
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crudo d’alba costata di fassona
coscia trita di fassona fassona rib-steak

Costata singola ricavata dalla parte superiore deal lombo
crudo d’alba - fassona ground round

Prime steak obtained from the upper part of the loin
Tartare realizzata esclusivamente con tagli pregiati di coscia

codice -rriiiriiieieen, 1117

product code

The tartare is produced using only prime round cuts PESO i, 500¢g
- weight
codiCe ..o 1115 9
product code temperatura di conservazione ............... 0°C / +4°C
storage temperature
[ o T=X-T o S 320 g ¢ i
weight (2 pz da 160 g) scadenza .......ccceeeenennes 15 giorni
(2 pes 160g) shelf life 15 days
temperatura di conservazione .................. 0°C / +2°C
storage temperature
scadenza ........covenee 15 giorni
shelf life 15 days

consigli di utilizzo
use tips

Aprire la busta, lasciare _
ossigenare fino al raggiungimento
del tipico colore rosso acceso

e condire a piacere con olio
extravergine di oliva, sale Maldon
e un pizzico di pepe.

Open the vacuum packed bag and let the meat
oxygenate for few minutes at room temperature.
Season with extra virgin olive oil, Maldon salt and
pepper.

consigli di utilizzo
use tips

Cuocere sulla griglia o in padella e
gi{are da ambo i [ati a fuoco molto
alto.

Dopo la cottura lasciare riposare

1 - 2 minuti.

Grill or pan-fry on both sides at high temperature.

h a m b u rg e r d i fa sso n a Let the meat rest for few minutes before serving.

luten free - -
fassona ham%urger - gluten free tag"ata d' faSSOna

fassona prime cut tagliata

Taglio ricavato dal posteriore
Cut obtained from the hindquarter

Hamburger gourmet di “Fassona” Piemontese,

ricavato da tagli accuratamente selezionati
Gourmet hamburger made of carefully selected cuts

codice ...ociiriiniiinnnnns 6013 codiCe .o 1119
product code product code

[ o 11T S 300 g [ o T=T-T o S 400 g

weight (2 pz da 150 g) weight (2 pz da 200 g)

(2 pcs 150g) (2 pcs 200 g)

temperatura di conservazione ................. 0°C / +2°C temeratura di conservazione .................. 0°C / +4°C
storage temperature storage temperature

scadenza .......cccoceeeeeens 15 giorni scadenza ......cccccceeeeeeenn 20 giorni

shelf life 15 days shelf life 20 days

consigli di utilizzo

i consigli di utilizzo
use tips

use tips

Cucinare alla griﬁlia, alla piastra,
al forno, in padella o al vapore a
fuoco moderato.

Grilled, griddled, oven-roast, pan-fried or steamed
on a moderate heat.

Cuocere sulla griglia o in padella e
gI{are da ambo i Iati a fuoco molto
alto.

Dopo la cottura lasciare riposare

1 - 2 minuti.

Grill or pan-fry on both sides at high temperature.
Let the meat rest for few minutes before serving it.
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salame di fassona carpaccio affumicato di fassona

fassona salami smoked fassona carpaccio

Realizzato con tagli FRESCHI e pancetta di maiale
Made using FRESH cuts and pork belly

Realizzato esclusivamente con tagli pregiati FRESCHI della coscia
Made using only FRESH cuts, smoked and dried

codice ...coovviniinininnnns 4012 [0 Yo [ oY - S 4016
product code product code

[ o T=1-7 o TR 600-800¢g peso ........... 900 g - 1,1 Kg
weight weight

temperatura di conservazione .................. 0°C / +6°C temperatura di conservazione ................. 0°C / +4°C
storage temperature storage temperature

scadenza .........cceueee. 90 giorni scadenza .......eeuene. 45 giorni

shelf life 90 days shelf life 45 days

consigli di utilizzo
use tips

Adatto per completare taglieri di
affettati, ottimo se accompagnato da
burro fresco di malga.

Recommended for completing cold meat boards,
excellent accompanied by fresh mountain butter.

consigli di utilizzo
use tips

Servire a fette al naturale o con un
filo olio extra vergine.

s a I a m e d- i m a n z a Serve sliced au naturel or with extra-virgin olive oil.
“selezione 36” _ _ _
came'S e et T e carpaccio marinato di fassona

Made using FRESH beef cuts, pork meat,
pork belly and fennel seeds

COGICE marinated fassona carpaccio

product code

Realizzato esclusivamente con tagli pregiati FRESCHI della coscia

peso 700g-1Kg Made using only prime FRESH round cuts
weight [0 Yo | oY - J . 4005
product code
scadenza ........coeeenee 90 giorni
shelf life 90 days peso .............. 1,2-1,6 Kg
weight
temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C

storage temperature

consigli di utilizzo

scadenza .......cccoeeeennnen 45 giorni
use tips

shelf life 45 days

Adatto per completare taglieri di affettati, ottimo_ in
accompagnamento a pane casereccio e formaggio.
Recommended for completing cold meat boards, excellent accompanied by rustic
bread and cheese.

consigli di utilizzo
use tips

bresaola di fassona B 1ot gl  con
erve sliced au naturel or wi extra-virgin olive oll.
fassona bresaola

Realizzata esclusivamente con tagli pregiati FRESCHI della coscia
Made using only prime FRESH round cuts

codiCe ..o 4001
product code

PESO .o 3 Kg
weight

temperatura di conservazione .................. 0°C / +4°C
storage temperature

scadenza ................ 90 giorni

shelf life 90 days

consigli di utilizzo
use tips

Condire con olio extra vergine e
limone, ottima anche al naturale.
Serve sliced. Season with extra-virgin olive oil and
lemon, excellent au naturel too.




coscia di fassona stagionata
alle erbe di montagna

fassona round cured with mountain herbs

Realizzata esclusivamente con tagli pregiati FRESCHI della coscia
Made using only prime FRESH round cuts

codice
product code

peso
weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Servire a fette. Condire con olio extra
vergine, ottima anche al naturale,
accompagnata da un buon pane
casereccio e burro fresco di malga.
Serve sliced. Season with extra-virgin olive oil,
excellent au naturel too, accompanied

by good home-made bread and fresh mountain butter.

sfilaccio di fassona
gluten free

shredded fassona

Realizzato esclusivamente con tagli FRESCHI,
affumicati ed essiccati
Made using only FRESH cuts

codice
product code

peso
weight

temperatura di conservazione
storage temperature

scadenza
shelf life

consigli di utilizzo
use tips

Condire con olio extra vergine di oliva e limone o come
ingrediente principale di insalate e piatti freddi.

Season with extra virgin olive oil and lemon, or as the main ingredient of salads and cold
dishes.

............... 1,2 - 1,7 Kg
.................. 0°C / +6°C

.................. 150 giorni
150 days

g
(vaschetta ATM)
(MAP tray)

.................. 0°C/ +4°C

.................. 150 giorni
150 days

’
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Macelleria ltahana
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Via C. Cavallotto, 30
12060 Roddi (CN) - Italia
T. +39 0173 621818
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