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- operazioni di picking nelle aree di stoccaggio
-a dlire;s«e temperature: ambiente per Il secco,
© . 0%/+4° per il fresco e =30° per il gelo.

. @9"} 60 anni di attivitd

Pregis ¢ sinonimo di ﬁuuhl&ﬁtf o

mette da sempre.in pn}‘ﬁa‘p*i $
le esigenze di chi Viy ~u.1.u r
della Ristorazione; =7 =g

= d.L‘;:a,:’?PO"'“

= 70.000 e

di magazzini {n 8 flicli

_,J—;] 30 viic *
o 500furg0ni )

a doppiatemperatura controliata

Gl outomezzi sono dotati di sistema di
localizazione e maoppatura del percorso
dl consegna, Il vano dl corico o deppla
temperatura dei nostri mezzi garantisce incltre
la cotretta gestione della catend del freddo,

6@ c:‘isg.w.m()nt‘}6"1(3i‘rcn:lfenz-nze
ﬁ ﬁﬁ@ Ijiﬂalamaup ersone
E@ 19trur'|5|t point

consegna entro le

24 ore

L'evasions delfordine & gorantita grazie avelocl

altre

s
CERTIFICAZIONI

Essere certificatl & una garenzie In pit per | nostr
clienti. | processl aziendaoli sono. costantemente
meniteratl, andlizzati e miglloratl seconda gl
standard.

= UNI EN 150 9001:2015%
Sistema di Gestione della Gualita

= UNI EN IS0 22000;2005
sisterna dl Gestione della Sicurezza Alimentare

= UNI EN 150 12005:2008
Rintracciabiiité nelle fillere agroalimentari

- CONFORMITA AL METODO
DI PRODUZIONE BIOLOGICO.

- POLITICA PER LA QUALITA
ELA SICUREZZA ALIMENTARE

CS@IA

Il_nostro team'é composto da personale che si
dedica con passione al proprio lovoro,

Imvestiomo  nella formoziohe | professichale
del: nostro. staff ol fine ol cregre un aruppo
estremamente dinamico e competente, costituito
da  professionistl che attraverso  la  migliore
formazions hanno ottenutole dovutae certificazionl.

PERCHE QUALITAE
SINONIMO DI SICUREZZA

Tutti' | prodotti, i processi ed . i servigl Pregis
VEeNngono costdantemente  monitorat dda Sistemi
di certificazione & dl quailith gctrant&l, rl
piena rispetto delle’ normative  sulla Sl:ﬁrezzu
Alimentare & deall standard di contrallo nozianall
ed Internozionall,. Pregls wvuole dire  inoitre
trasparenza in cgni aspetto dellattivita oziendale,
etica rigorosa votata al rispetto delio persong ed
alla passione per il prepric lavara, :

AL SERVIZIO DELLA RISTORAZIONE

PREGIS

% Sede Legale

& Transit Point

PROFESSIONALITA

1500

fornitori selezionati

oltre

300 dipendenti

pla di

B850 preparatori
esperti per gli ordini

oltre

20.000 clienti

oltre

500 professionisti

nella rete vendita

LE NOSTRE FILIALI
MILANO (M)

Ty Legale < Tl 07 RO04A NI

RIVA DEL GARDA (TN)

Fofmly Tl QA5 21487

SAN BONIFACIO (VR)

Fillade Tol U5 TERESRS

GALLIATE (NO)

Fillale Tl D331 B0GTTE

CESENA (FC)

Wihale Te D847 HITTED

CHIESINA UZZANESE (FT}

Faluse Tel E5TT 411538

SAN VITO AL TﬂHHE'{LH]hf

Fillnbe Tel 0132 855043

SANT'OMERO (TE)
Fdaade Tel -H-E-F H2E N
CAPRIATE (BG) .

Fiiale T4 02 B9RIIUE __... -

ACQUI TERME {Ab;t_ =
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'SEZIONATURA BOVINO

1 SOTTOSPALLA O COSTA

-2 COSTATA
Lo porte piu pregiata va dalla primma costola all'ottava.
Disossata, dd un ottimo roastbesf,

'3 LOMBATA INTERA O PEZZA

| Do questo taglio siricavanao il filetto e 1l controfiletto.

. & SCAMONE

E' uno del togll pli pregiat), tenerl e saporitl. Viene
usato per bistecche dlla grigha, brasati, arrostl &
roastbeef,

S FESA FRANCESE, NOCE, PICCIONE O SPINACINO,
CONTROGIRELLO! '@ LACERTO,  GIRELLO O
MAGATELLO.

& CHIAVE DI GARRETTO O CAMPANELLO O PESCE
Ortimo in brasoto, In spezzatino e alld braca.

7 GARRETTC POSTERIORE O STINCO
Indicato per il brodo, stracotti e stufati, arrosti e
spezzatini.

8 CoDA
Utilizzata per brodi o minestra,

@ BIANCO COSTATO

Burante la  cottura. aumenta i
volume. e rimane morbido. Indicato
per |l bollito miste, sl pud brasare ¢
macinare per polpette & ripleni.

10 FIANCHETTO O PANCIA

. Taglie piatto che viene arroteloto: e
L gotte in umido o beollite. Ottimo pér
E:i‘éphrnm o carme macinata.

11 DETTO SOTTILE O PUNTA DI PETTO
Adatte per bollit, produce un ottimo brodo.

12 Flocco .
Ottime, per 1| bollito, opportunaments arrotolate sl
prasta anche alla cottura arrosta.

13 GIRELLO DI SPALLA GARETTO ANTERIDRE © STIHC_
Parte abbastanza carnosa e ricca di tendini. Dul!'oﬁ'}ﬁ
sl ricavane gli ossobuchi.

14 CANNETTA O BRIONE .
Taglic sapotite ottimo inumide o bollita. |

15 SPALLA, FESONE, CAPPELLO DEL PRETE,
GEMELLO O FUSELLO !
Parti indicate per cotture arrosto & inumida;

16 DEALE
Dir‘n vata dalla muscolatura della spalla, questa pnmz'
& ottima per bollitl, spezzatinl o brasatl.

17 TALLONE DEL COLLARE
5l implega solitamente per spezzatini & bollit

1B COlLLO
E' unitogllo molto saporito & muscaloso che prediliga
la cottura in umido.

AL SERVIZIO DELLA RISTORAZIONE

PREGIS

INDICE

INTRODUZIONE

SCOTTONA MAZOY

TERNERA ROSADA

CARNI FRANCESI SE_LE_Z!ON.&TE

CELTIC iﬂlﬁH 'BEEF -
TORELLO. EQZNAN :

N R

5 =
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vAch;UTnEI
SASHI FtNLANE}ESE
PEZZATA ROSSA
PRUSSIAN BLACK

IL GRASSO E LA FROLLATURA

| LABORATORI CARNI

| prodottl rappresentati nel presente cadtalogo sone soggettl a pericdiche

revisionl e modifiche inerenti codice, descrizione e coratteristiche.

Le Immaginl contenute nel catalogo sono a purd: scopo lllustrative e
possong non corrispondere plenamente. gl prodotio che verrd consegnato.
La disponibilitd del prodotti presso | mogazzino della  filiake
territoriale di riferimento deve essere wverificata in foase  dordine.
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41
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Il mondo della carne non si ferma mai.
La ricerca genetica, il rispetto per
l'ambiente, la domanda di standard
qgualitativi sempre piu elevati fanno
si che l'evoluzione dei prodotti sia in

continuo mutamento.

Per noi di Pregis, che dell'attenzione
al trend di mercato e alla qualita e
sicurezza alimentare focciomo dei
mantra, I'offerta di prodotti carnei &
diventata una delle priorita.

Pregis Meat Selection: solo il meglio
nei tagli e nelle provenienze di Carne

Bovina.

Dopo anni di esperienza nel settore
delle carni, Pregis ha selezionato
i migliori prodotti disponibili  sul
mercato in base a caratteristiche
che incontrano le esigenze del Food
Service, aggiungendo "chicche" ed
esclusive che | nostri esperti valutano
giorno dopo giorno, lombata dopo
lombata, per garantire costantemente
il giusto prodotto al giusto cliente,
ritagliato su misura per le necessita di

cicscuno.
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FEAZZL Biaoncae Nera.

CARATTERISTICTHE Esclusivamente femmine
polacche inetétrai 24 ¢ | 30 mesl. Perle sue caratteristiche
la Scottona & consigliata a tutti gli amanti della carne
rossa.

Sl tratta di una carne giovane, carm'terizzutu da tessutl
compatti, non ancora ---. @ sforzi, fattore che
contribuisce ql;ltipiml rezza. Eum 5um1|entu con
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- CAMPANELLO SCOTTONA KG2 SVF MAZOY
.'CGSTAT.&SEGTTGM GR500/600 SN FMAZOY

ENTHECGTESL’EC!TTGNAEKHGZMS!UFMJ&EDY
ENT‘IJECGTE SCOTTONA KG2/3 S/V F MAZOY
FESA SCOTTONA KG8/M11 S/V F MAZOY

FESA SCOTTONA PAD KG5/7 S/V F MAZOY |
: FJLETToscuTToMAyconnmzwFrumzmr.~

anm'nm SCOTTONA KGO, 871 sm FMAZOY.
mmﬂg.ac SCOTTONA ur:-rw-lg F MAZOY
LOMBATA 3C SCOTTONA KG9/12 S/V FMAZOY
Loumnscsrzaﬁommzmmswmzm
LﬂmmmscsmﬁomnonzmmsuFM.a.zcw
LOMBATA sc 'SCOTTONA KG4/6 F MAZOY
Lohmnm 5c scm‘roNA KG4/6 s.rv F MAZOY

. LGMMTMC&:OTTGMPMHGEWFMMW
- LOMBATA 8C SCOTTONA EX KG20 F MAZOY
~ LOMBATABCSCOTTONAEXPORZKG20FMAZOY
| LOMBATABCSCOTTONAKG16/20S/VFMAZOY

LOMBATA 8C SCOTTONA KG18/22 F MAZOY

/ LOMBATASCSCOTTONAPORZKG18SVFMAZOY
- LOMBATA TBONE SCOTTONA KG5+ F MAZOY

LOMBATATBONESCOTTONAKGS+5/VFMAZOY

| LOMBATATBONESCOTTONAPORZKGSFMAZOY

MAGATELLO SCOTTONA KG2/3 SVE MAZOY
MUSCOLO SCOTTONA KGZ-S/V F MAZOY
MUSCOLO SCOTTONA 'KG2+ SV F MAZOY
NOCE SCOTTONA KG4/S S/V F MAZOY
PUNTA SOTT SCOTTONA KG1/2 S/V F MAZOY
B _.'_scaﬂommmms,wmm
STBEEFSCOTTONAEXKGA/7S/VFMAZOY
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EAZEZE. Frisona.

CARATTERISTITHE Caratterizzata da un
gradevole colore rosa naturale, questa carne di bovino
selezionata e una vera e propria esperienza di gusto
alternativa alle solite proposte. Magra ed elegante, &
ideqle per palati delicati e non propensi ai sapori troppo
decisl. La carne proviene solo da bovini di incroci frisoni,
bovini di duplice attitudine carne/latte, macellati ad
un'eta che va dai 14 ai 16 mesi: per questo motivo ne
derivano carni caratterizzate da pezzature piccole,
chiare e tenare,
Dlrettdﬂ'\eﬂte dai  miglic
nella zona o nnrd di Bare sllor
mppmsa;&;u lu-jﬂlu__"
grazie alla'stie vegsatiica diisog
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5COSTERACKSCOTTONADORZKGA+FTERNERA
FCOSTESCALZBOVADULTOKGSE+FTERNERA
CARNEﬂ&BDthULTGExKGI.sstTEnMEm
COPERTINASPALBOVADULTOKG2FTERNERA | |
casmmsmmmcmmﬁamrrﬁnmm ~

ENTRECOTEBOVADULTOKG2, SENF'IEFIHEFIA

ENTRBfaTEscoTTam xsz;ss.wsf'fennemf

FASCIAFESABOVADULTOKG2/3SVFTERNERA
FESA EWADULTO PADKG4/6 S/V F TERNERA
LOMBATABCBOVADULTOKG18/22F TERNERA
(OMBATA 8C SCOTTONA KG18+ F TERNERA.
LOMBATATBONEBOVADULTOKG+FTERNERA
MAGATELLOBOVADULTOKG2+S/VFTERNERA

HCICE BV SOULTE KG3,5/5 S/V.F. TERNERA

DUNTASGTTSEGTT ONAKG1,5/25VFTERNERA

 REALESQUABOVADULTOKG2/3SVFTERNERA

ECJ!-H’QﬂE BOV ADULTO I{GS+ SV F TERNERA
EOTI' GHEE&EDVADULTDHGE#M FTERNERA

TRONCHETTOBOVADULTOKGBS/VFTERNERA
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EAZZE |imousine e Garronese.

CARATTERISTIZHE Gli animali sono allevati
al pascolo fino a circa 5 mesi prima della macellazione
(che avviene tra i 18 e | 24 mesi), periodo nel quale
ricevono un'alimentazione pil proteica.

Qgni taglio consente la tracciabilitad dell'intera filiera
attraverso |la verifica del libro genetico e con la dicitura

“nato, allevato, muce]lutue seleziunuto In Francia”.

Le razze che l:urul:teriz .
Pregis trﬁtt;.t tuttl Itugﬁ
la prcdl.izianﬂ ﬂt; ni dal
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 COSTATABOVADULTOGRA00/500SVFSEL.FRA

ENTRECOTE BOV ADULTQ KGS S/V F SEL.FRA
FESABOVADULTOGARC/CKG15SVFSEL FRA
FESETTA BOV ADULTO KG2 5/V FFR SEL.FRA

FILETTOBOY ADULTO GARKG4S/VFSEL.FRA | |
- FiL.ETT{) BOV ADULTO KGa4/5 S/V F SEL. f-'nﬂ-;.

F!I-.E'I'I"EBWADULTD s:cnnnxas SVFSEL FR.
FILETTOBOVADULTO SCEL KG4 SV FSEL.FRA
FIORENTINA BOV ADULTO S/V £ SELFRA
LﬁMW#ﬁWADULTQKGﬁ+EVF5&Fnﬁ
Lﬁmaﬁtﬁacaﬁunuuama;zmm +FSELFR
mmmmnwanuuoammsswsa_m
MAGATELLOBOVADULTOKG3/4S/VFSELFRA
Muscamm(mnuuﬂmm SS/VFSELFRA

d NGCE.BWAD_U_LTBGAHMDWmﬂ_FSEL.Fm l
j' NOCEBOVADULTO PADKG9/105/V FSEL.FRA

PUNTASOTTBOVADULTOKG2 S/V F SEL.FRA
ROASTBEEF BOVADULTO 1/2KG9+ FSELFRA

mﬁmw&nwwmﬂmamsen_ma

ROASTBEEFBOV ADULTO KG5 S/V F SEL FRA

ROASTBEEF+FILBOVADULTOKG15SVFSEL.FR

‘.smmnusﬁomnuuomnﬁﬁaywseum
'SCAMONE BOV JhDUL.TD KGS5 SV F SEL.FRA

SOTTOFESA BOVADULTOKGS S/V F SEL FRA
SPINACINOBOVADULTOGARKG2SVFSEL FRA
SPINACINOBOV ADULTOKG2/35/VFSEL FRA -
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EAZEZE Incroci di razze irlandesi: come Angus
Irlandese, Hereford, Dexter e Shorthorn.

CARATTERISTICHE Tradizionale frollatura in
o350 per un minime di 10 giornl. L'Irlanda, grazie alla sug
singolare posizione geografica a nord-ovest dell'Europa
continentale e alla benefica influenza dellOceano
Atlantico, & ricchissima di risorse naturall, prima fra
tutte la pioggia. Quest'ultima infatti contribuisce alla
crescita lllimitata di erba verde nel paese, che asslcura
Il nutrimento base con pascolo all'aperto per gran parte
dellanno. Castrati e scottone di quulitb con EtEI tra i 24
e | 35 mesi, provenient clqj mig
curr.rttaﬁzm;i d':t.Cﬂﬂ"li dul#" 3l
gusm lnr.'ii e P

"E‘ eing]
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100001627
00001407

00001389
00001390
00001391
00001322
00001386

- 00001387

00001388
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Q0001610

. oo0oteta
00001420
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00001408
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- 00001392
-~ 00001395
00001484
100001924
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aw ADULTO KG4 F csmc"' |

EJEHSTEEE&LIBWADULTC} KG&S/V FCELTIC
EEUET'E SCALZBOV ADULTOKGS SV FCELTIC

| CAMPANELLO BOV ADULTOKG4 S/VF CELTIC

COPERTINA SPAL BOV ADULTO KG3 F CELTIC
ENTRECOTE BOV ADULTO KG3+ §/V F CELTIC
FESETTA BOV ADULTO GR800+ S/V F CELTIC
FILETTO BOV ADULTO 6+ KG2,7 5/V F CELTIC

FILETTO BOV ADULTO 7+ KG3,2 5/V E CELTIC
FILETTO BOY ADULTO 8+ KG3,6 S/V F CELTIC,

LﬂMBA'm 3CBOV ADULTO Hﬁt:fﬁ-:» F CELTIC
Lommac BOVADULTO KG12/15 SVFCELTIC
LﬂMBATA!CEWnDULTﬂFGEII{mS.FCELTIC
LOMBATA 5C BOV ADULTO KG5 F/CELTIC
LOMBATA 5C g.n:w ADULTO KGS $/V.F GELTIC
LOMBATASCBOVADULTOPORZKGSFCELTIC
LOMBATABCOSTEBOVADULTO20/24KGCELTIC
MAGATELLOBOV ADULTOKG2/4S/V FCELTIC

_NOCE BOV ADULTO KG4/6 SV F CELTIC |
 REALESQUADBOVADULTOKGI0S/VFCELTIC

ROASTBEEF BOV ADULTO 1/2 KG7 F CELTIC
SCAM,GME BOV ADULTO KG3+ SAV F CELTIC
QGTTGFE% BOVADULTO KGS 65/ FCELTIC

| TﬂHAHﬁWKED}IADULTD INTKG10/M12FCELTIC
- TOMAHAWKBOVADULTOPORZKG1SVFCELTIC

LOMBATA 8C
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EAZZE Holstain o Bianche e Nere.

CARATTERISTITHE Tori polacchi selezionati,
di etd inferiore ai 30 mesi, Le carni hanne unda colorazione
rosso scuro, sono tenere, considerando la tipologia di
capo e di provenienza.

La selezione e fatta sui posteriori pitl pregiati e non su
quelli destingti al circuito industriale del sottovuoto. |l
sapore & intenso e deciso.

Questo marchic rappresenta lofferta entry level
deli'qsanrﬂmept?dicnrrﬁ ovine Pragﬁgﬁ:-nunfocu s pld
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LOBOVADULTOKG3S/VFPOZNAN

 COPERTINASPALBOVADULTOKG3FPOZNAN
ENTRECOTEBOVADULTOKG3/45/VFPOZNAN
FASCIAFESABOVADULTOKG3/4SVFPOZNAN

FASCIA FESABOVADULTOKGS S/V EROZNAN
FESABOVADULTOC/COPKGS/11SVFPOZNAN
FESA BOV ADULTO PAD KG3 S/V F POZNAN

FESA Bnu‘nnuuo PAD KG&/8 SV F POZNAN | |
: FESGNEEMLMHWMLTGKMS?fDQENﬁH )

F!LE*T’D EDH’ADULTG KG2,8/3; ESUf DDZMH-
FILETTO BOV ADULTO KG2,8+ 5/ F POZNAN

LOMBATA 5C BOV ADULTO KGé+ F POZNAN

LOMBATASCBOVADULTOKGS+S/VFPOZNAN
LﬂMB&TﬂECEﬂ‘H’ADULTGPORZHGbFDGZNAH
LOMBATA 8C EW&DULTD K51ﬂ+ F POZNAN
LGHEMAECEWAD mmmnzmznmzmn

; LﬂManTﬂuMEBw ADULTOKG? FnuzMAH
- 'LMTMEDME&WADULTGKGEUFE-GMM
1_ MAGATELLOBOV ADULTOKG3S/VFPOZNAN

MMTELLGBDW&MLTD mngsaswmzmu
MUEEE'-‘LU BOV ADULTO KG?J".’: S/VFPOZNAN

NOCE BOV ADULTO KGS/6 S/V F DOZNAN
 PUNTASOTTBOVADULTOKG1,35/VFPOZNAN

REALEBOVADULTOCUOREKG3S/V FPOZNAN

| ROASTBEEFBOVADULTO1/2KG6+ FPOZNAN

EEAHDHEEQ}?-ADULTU KG3/4 W_FPDENAH
SCAMONEEOWADULTOPADKG3S/VFPOZNAN
SCAMONEBOVADULTOPORZKG3S/VFPOZNAN

sgrmlrﬁs'nawmurm KG5+S/VEDOZNAN -

SPINACINO Bw ADULTOKG2/35/VFPOZNAN
AHAW _'_aavmuuouzm 2+S/VFPOZNAN
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Colore 1:|;::=rco nuss-& 'mmmns{:,.

'q_'.a,.

Marezzaturda: « - «xw
Finezza Grana:
Copertura: ok

FAZZE Incroci di razze pregiate tra Prim Holstein e
Limousine, Angus o Hereford.

CARATTERISTICHE sitrarta prevaletemente di
Scottone con macellazione intorne al 17/20 mesl. La carne
€ caratterizzata da una pasta fine, tenera, facilissima al
taglic, ma consistente e da una marezzatura sottile.

Questo marchio, in concessione dal gruppo Bigard,
rappresenta Iusﬁﬂrtlmenta Pregis di carni Francesi di alta
gamma. E un'eﬁdusivu 2 - Il territorlo Italiano.: Le

- :nrnl bra:unl sdrlt;r arm‘ul d _y;%pi'unlwrsuhnanm ‘-tra le
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PREGIS

SMEAT '

00002022
00001930
00002106

00001928
00002076
00002153

00001929

00001932
00002020
00001931
00001934
l}uﬂﬂlTﬁﬂ-

| .ucmmﬁss {
- _Bﬂﬂﬂ'_f'ﬁ}"_i
| 0000193

00001936

00002184

CAMPANELLO SCOTTONA KG3 S/V F EJENDU
| ENTRECOTESCOTTONABREKG2/3SVFEJENDU
FASCIA FESA SCOTTONA KG& S/V E EJENDU

FESA SCOTTONA BRE KG9/10 S/V F EJENDU

FESA SCOTTONA PAD KGA4/S S/V F EJENDU

FESETTA SCOTTONABREKG1,55/V FEJENDU
FILETTO SCOTTONA BRE KG3 S/V F EJENDU |
LOMBATA 8CSCOTTONA BRE KG23 F EJENDU.
Mﬁm‘rsuoscmomaﬂﬁmsswmﬁmd |
Muscm_p;scarmm KG2/3 SN F EJENDU i
NOCE SCOTTONA BRE KG& S/V F EJENDU

. PUNTASOTTSCOTTONABREKG2SVFEJENDU

REALE SCOTTONA BRE KGS S/V F EJENDU
ROASTBEEFSCOTTONABREKGS/6SVFEJENDU
SCAMONESCOTTONABREKG4/5S/VFEJENDU
SOTTOFESASCOTTONABREKGSS/VEEJENDU

 SPINACINOSCOTTONABREKG1,5SVFEJENDU
- TOMAHAWKSCOTTONABREKGSS/VFEJENDU

ROASTBEEF

II j T !
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| thehtdz' oﬁ"ﬁe

erba, fnrugglemunglnﬂ
Frollaturc minimc: 8/10 giorni
Colore tiDiCD: Rosso accesso e grasso bianco rosato

Mdrezzaturd: »+«as
Finezza Grand: «»«an
Copertura: «+««an

FAZZE Pezzata Blanca e Rossa, di derivazione Simmental.

CARATTERISTIZHE Le caratteristiche distintive
sono quelle pit apprezzate dal professionisti del settore: ottima
copertura e decise infiltrazioni di grasso intramuscolare, preludio
di un gusto deciso, che sl mantiene comundgue equilibrato per
garantire il gradimento di un vasto pubblico.

Una nuova linea di carni ngls marchiata Meat Selection,
frutto delld Iunaaeang rier . dis laﬂqne the I-E.I nnstm uzlendu
ha maturato nﬁhtﬁﬁp ;ﬁ decenn '
F!Istnrﬂzlanﬁ S
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00002317
00002325
00002314
00002332

- 00002518

100002323
00002315
00002320
00002324
00002326

00002316,
00002319 |
- nmpi_-;z%;

GEMEAHELLOSCGTMNAPEEBDWKG:,ESVF

ENTRECOTEBOVADULTOPEZZBOEMKGS,55VF

FESASCOTTONAPEZZBOEMC/COPKG10S/VF
FILETTOBOV ADULTO PEZZ BOEMKG3+ S/VF
LOMBATABCSCOTTONAPEZZBOEMKG18/22F
ananmacgcnmnmszzmmnzmmp :
MAGATELLOSCOTTONAPEZZ BOEMKG3S/VF |
MUSCOLO SCOTTONA PEZZ BOEMKG2 S/VF.
NOCE SCOTTONA PEZZ BOEM KG6,S S/V F
PUHTAWﬁsmeMMEEBGEMKm SSVE
REALESCOTTONAPEZZBOEMCUOREKG4S/VF
MEEEFSEEWADULTWEIIMHMG&W
SCAMONESCOTTONAPEZZBOEMKGA/5 S/VF
SOTTOFESASCOTTONAPEZZBOEMKGS/7S/VF
SPINACINOSCOTTONAPEZZBOEMKG1,5/25VF




35

..If'r‘_l

Frollatira mlﬁimc:}* 15/20 giorni

Colore LIDICO: Rosso accesso e grasso di colore
bianco rosato

Marezzatura: -~ sxan
Finezza Grand: ssasn
Coperturd: ++aaw

ELAZZE. Chianing.

CARATTERISTITHE Derivata secondo alcuni dal Bos
Primigenius (raffigurate nel graffiti delle caverne prelstoriche),
la Chianina risulta presente in ltalia da oltre 2500 anni. Il "bove”
chianine era molto apprezzato gia dagli Etruschi e dai Romani
che per Il suo candido manto lo usavano nel cortel trionfall e per |
sacrifici alle divinitd. Il suo nome deriva dalla Val di Chiana, areain
cui da sempre & allevata, Oggi e presente in Toscana, Umbria alto
Lazie ed In misura minore anche in altre reglonl. La Chianina &
riconoscibile dal mante bianco-porcellanag, dalla pigmentazione
nera del musello e della lingua, dalla testa leggera ed elegante
con corna brevi, dal tronceo lungeo e cllindrico con dorso e lombi
larghi e dagli arti pit lunghi che nelle altre razze: é, infatti, il bovino
piu grande del mondo. Trd le razze bovine tutelate dal Consorzio,
la Chianina & forse quella che gode oggi di un'immagine pil nobile
ed affermata, grazie anche alla fama che si é saputa cnnqulsture
con lkmito gastronomize dﬂllq "ﬁpmnt_lnu"

o
L ik o

ro

VITELLONE BIANCUO

L R A T 5500125

A i '-_-.5.;1'«1 it 7. LEIMEATAEEBGV&DULT'DCHIANINA IGP
S A ! " KG30+F
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Frollatura minima; 1520 giorni
Colore LIDICO: Rosso accesso e grasso di colore
bianco rosato

MarezzaturQ: « eeew
Finezza Grang; «+«««w / *
Coperturc; +» «an

EAZZ L Marchigiana.

CARATTERISTICHE Lastoria dellarazzaMarchigiana
inizla wverso la metd del XIX secole quando gli allevatori
marchigiani incrociarono il bovino podolico autoctono con tori
Chianini per ottenere una razza con magglor attitudine al lavoro
e dlla produzione di carne. Dopo un ulteriore incrocio con la
razza Romagnola agli inizi del XX secolo, la statura del bovino
Marchigianeo si abbassé e cld rese la razza adatta al lavoro nel
campl. Ricoperto da un pelo corto, bianco e liscio, con sfumature
grigie sulle spalle, 'avambraccio e le occhiature, il bovino
Marchigianeo siriconosce perla cute pigmentata, la testa possente
ma leggera, il collo corto, gibboso nel maschi, con giogaia ridotta
e lo sviluppo armonico delle varie regioni somatiche. Ottima
produttrice di carne, sia in termini di resa al macello che di qualita
(leggermente rosate o con gmnn ﬂm}* la Mnrchl-glunn viene oggi
allevata in tutta I'ltalia cerrtrula

ro

VITELLONE BIANCUO

ARG e N e LaHfHATAECBGVADULToMAncHlG IGP
% - - 1

v " KG30 +F
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pus:nlu naturale ttpicu delle zbne dl pmvenhnzu
Frollatura minima: 15/20 giorni

Colore thiCO: Rosso accesso e grasso di colore
bianco rosato

Marezzaturd: =+ sas
Finezza Grang:; ««xxw
Coparturc & «+#

FIAZZ£L. Romagnola.

CARATTERISTICZHE Discende da ceppo Podolico,
allevata iniziglmente solo in Romagnag, successivamente si e
diffusa in alcune zone delle province di Rovigo, Padova, Venezia
e Verona. Di gspetto imponente e massiccio, presenta una testa
piccola con occhi grandi ed un mantello grigio chiaro o appena
brizzolato nelle femmine adulte, pit scuro nel toro. Corna lunghe,
nere in punto.

Piu piccola di Chianina e Marchigiana, ma con pesi similari. E'
originariamente a duplice attitudine: carne e lavoro. Oggi &
selezionata solo per la carne, che risulta di ottima gualita e di
grana pid grossolana e rustica di quella della Marchigiana e
soprattutto della Chianing, ma con un sapore pil pronunciato.

UTILIZZO Emvulepmmhtgwlﬁlk;g_:ﬂsn._ ;

VITE'L

LONE BIANCO

KG30+F

40
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e fieno diriso, che cunulbulsce al ﬂﬂmx:olnre bluncn del grasso
e al colore marmorizzato della carne.

A volte vengono incluse nelfalimentazione anche trebble di
birra ovvero amidi, proteine non solublli e crusca dell'orzo che
escono dalla produzione di birra.

Frollatura minima: in media 3/4 settimane
Colore LipIco: Rosso vivo

Marezzatura:
Finezza Grang:; ««ssw
Coperturc: eesuw/

EAZZE. Wagyu.

CARATTERISTICHE Una selezione dedicata agli
intenditorl, che punta sulla Qualitd Assoluta e che propone
oggi un assortimento composto da Entrecote, Scamone con
Picanha, Redle e Roastbeef di Wagyu allevato nelle prefetture
di Gifu e Gunma e, per alcuni tagll, a Hida, localitd rurale
universalmente riconosciuta come la patria del miglior Wagyu
al mondo, superiore anche al notissimo Kobe.

Il grasso é bh:mr:o e pasmsa, lﬂ eqparturu énuito impurmnte

42



UTILIZZO

La tradizione giapponese vorrébbe che || Wagyu fosse tagliato In fette moilto sottili, tanto
da sciogliersi letteralmente in bocca senza masticare. '

-
.j” §
[

V'

| piatti t}ﬁlcl,de'I_S.pl-Le'u;ante a base di queste carnl preziocse sono:

Sukiyaki (cottura su un piatto di ghisa incandescente con salsa di soia,
zucchero e saké dolce)

o Shabu-shabu (cotturd e servizio in un brodo leggero)

MEA’ _Gyudon (cotturg e sefy _,i%pmqq accompagnata da Sake dolce, Salsa
T ; Jia ﬂﬁﬁ -' -.-:‘-".::-1‘ '."'"_ ;J-r.-‘ I“. Y : FILTENE S - . ]
SELECTION . dsoiaecipolty iimedsvis. = st

Seiromushi (cottufa a Vapore assiéme a verdure)

Ui T 5
Teppanyaki (cottura alla plastra)
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- ; -.-_.:_‘_-;:1: =i ] M T . : } "y 1'1.-'1:-_‘ .
ENTRECOTEBOVADULTOWAGKG1S/35VF P
JOASTBEEFBOVADULTOWAGKG2/3SVE P |
00002285  REALEBOVADULTOWAGCUOREKGS/BSVFUP)
00002286 SCAMONE+PUNTABOVADULTOWAGKGISVF P
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Finissaggio con uis'e:mreﬂf;}&iﬁ. garantisce ottime coperture e '

generose marezzature
Fraollatura minima: 8/10 giorni
Colore LiplcO: Rosso intenso

MarezzatlrQl: st+a® / s ason
Finezza Granc: «+»+#«
Copertura: «++aw

EAZZE, Aberdeen Angus.
CARATTERISTICHE Tutte le varierd di Angus

presentano caratteristiche simili a livello di gusto e morbidezza.
La marezzatura della carne e le sottili venature di grasso che
sl sciolgone durante la cotiura, rendono la carne di Angus
scozzese, morbida e delicata, dal sapore intenso e tendente
al dolce. Riconosciuta in twtto il mondo come una delle
migliori carni bovine (insieme alla razza giapponese Wagyu),
e da qualche anno entrata di diritto tra le carni preferite dai
ristoratori italiani, che ne sanno esaltare gusto e consistenza
in mille modi: dalla classica griglia fine alla tartare. La carne di
Angus &, infatti, una delle pit duttili, grazie alla sua delicatezza
e morbidezza.

E una razza antichissima autoctona con marchio IGP, tra le pid
celebri al mondo. Originaria della contea di Aberdeen nel nord-
est della Scozia, ha il caratteristico manto nero ed & priva di
corng.

Carni con buona copertura e dall'eccellente texture, gusto
intenso con colore fubino scuro.

k- o Vi 8 Ayl s

oY
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PRECHS

SMEAT '

ABERDEEN

7COSTESCALZBOVADULTGABERDKGS/7FUK ANGUS

00002234 ASADOANTEOVADULTOABERDKG10S/VFUK
00002202  BAVETTA BOV ADULTO ABERD KG1+ S/V F UK
DO002233 BRISKET BOV ADULTO ABERD KG&/8 S/V F UK
00002161 LOMBATASCBOVADULTOABERDKG23/25FUK
00002172  LOMBATABCBOVADULTOABERDPORZKG24F
00002173 - LOMBATATBONEBOVADULTOABERDKGFUK
00002164  PUNTASOTTBOVADULTOABERDKG2S/VFUK
00002163  REALEBOVADULTOCUOREABERDKGTSVFUK
00002160 nﬁﬁﬂgﬁésﬁﬁwgwﬁmﬁmﬁmmwuu '
00002165 ~ SCAMONEBOVADULTOABERDCUOREKG3FUK

; ! |||-." e
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o e ...“"f":” \ S . i or. \ -.-. .
Alimentazione: Feragglo da pascolo con mais
proteine afine ciclo vita
Frollatura minima: 20 giorni in osso

Colore tipico: Rosso porpora intenso

Marezzaturd: »«« »a
Finezza Grand: saxawn
Coperturd: o« «+

EAZZE Charre, Pinte, Incroci galiziane.

CARATTERISTICHE Vacche di razze
spagnole macellate oltre | 4 anni di etd. Il taglio lombata
tipo "roma” con costola dlta da forma ad un prodotto
per veriintenditori di carne e amanti dell'estremizzazione
del gusto, Lombate molto pesanti, sopra i 30kg, grana
grossolana e marezzatura regolare e importante.

Il colore della carne é rosso scuro e del grasso glalle scuro.

UTILIZZO Prevalentemente griglia e BBQ.

Idh‘

vt et e Lo

00001703
LOMBATA 8C BOV ADULTO GALIZ EX KG25 F 5P
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Alimentazione: Erba, lichen, finissaggio
Frollatura minima: 10 giomiin osso PR,
Colore tiplco: Rosse rubine : oAl

g

a mais

Marezzatura: ««+ws e SASHI
. Rrel B Lover®

Finezza Grand: s« «ax J

Copertura: «++«%

EAZEL. Ayrshire.

CARATTERISTICHE 5| tratta di una
scotiona (quindi animale giovane che non ha mai
partorito) di razza Ayrshire sotto | 30 mesi. Forma
regolare, grasse bilanco, grana pluttosto fine e
infiltrazione comunque marcata. Per il cliente
importante che si vuole differenziare con un prodotto
nuovo ed esclusivo, adattabile a divers! consumartori.
La variante Extra (o Diamond) & invece |la fuariserie
delle scottone: lo marezzatura diventa ancora piu
importante e di conseguenza l'intensita di sapaore che
deriva dal grasso. Una nota delce sul finale & conferita
dal finissaggio.

S 00001540

%) o e SR s
i (e . LOMBATASCSCOTTONA KG15+ F Fl
N ' 00001514

LOMBATA BC SCOTTONA EXTRA KG16+ F Fl
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A{Imentcaz“i‘@n
e mangini proteicl

Frollatura minima: 1o giorni
Colore tipiCo: Rosso porpora intenso

Marezzaturd: s« ++»
Finezza Grana: e
Copertura: .
FEAZZE. Ayrshire,

CARATTERISTICHE sitratta di vacead (che
a differenza della scottona ha compiute il suo cicle
riproduttivo) di razza Ayrshire sopra | 35 mesl. A fine
ciclo di vita gli animali vengono re-installati e nutriti
con alimenti ad aglto contenuto proteico, al fine di
riprendere forma e consistenza dei tessutl. Rispetto
dglla scottona ha forma meno regolare, grasso
gialle paglierine, grana meno fine e piu scura con
infiltrazione molto marcata. Adatta al cliente curioso
che si vuole differenziare con un prodotto per palati
esigenti. La variante Extra (o Diameond) & invece la
super marezzata.

UTI-IZZﬂ vaulmmmqﬂt& grlgllu %EBG

oA e e e BT ot
S TrTh | 1,' ) -
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BY A =
- e .
R - i S e munzws
. i R 2" LDMB.&TA B8CBOV ADULTO KG22+F
. CHOCO SASHI
00001521
LOMBATA 8C BOV ADULTO KG22+F
FI SASHI
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Alimentazione: Erba dapascolo e insilato di erba
Frollatura minima: 10/15 giorni
Colore tipico:; Rosse vive

Marezzaturg: s« se%
Finezza Grand: #« «&w
Coperturd; sssan

FIAZEZE. Pezzata Rossa ltaliana.
CARATTERISTICHE Animali provenienti

dai pascoli del Friuli e del Veneto, originariamente

incrociati con razza Simmenthaler, sono diffusiin tutto

il mondo con variazioni di ceppo locali.

Gli animali italiani sono tipicamente nutriti a erba ed

insllatl, e macellatl sopra | 24 mesl.

Caratterizzata dagrana piuttosto fine, questacarne ha

grasso bianco e ottima infiltrazione che conferiscono

un sapore intenso e criginale.

Si tratta di manzarde che mantengone bene la forma

e si prestano a frollature lunghe.

UTILIZZO Griglio, BBQ ed ulteriore maturazione
i b s e o R s

<] T _llr Ly K---_-.--—
"

B —

ot : a—%‘ T 00002208
b | e e LOMBATA 8C BOV ADULTO
\ PEZROS KG20+F IT
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Alimentazione: Foraggio e insilati, finissaggio proteico
Frollatura minima; 15/20 giorni in osso
Colore tipIco: Rosso rubino intenso

Marezzaturg: s« «o%
Finezzd Granc: &« «x%
Coperturc; sesen

FEIAZZE Holdstein e Simmenthaler.
CARATTERISTICHE ‘ocche Holdstein

e Simmenthaler di origine tedesca e polaccao, di eta
sempre superiore al 30 mesi. Caratteristiche simili
alla Sashi finlandese, con pasta piu fine caratteristica
dell'Holstein verso la Ayrshire. Le pezzature sono
leggermente pli grandl, altra caratteristica della
razza. |l colore della carne tendente al rubino scuro e
grasso sempre giallo paglierino, ottima copertura e
infiltrazione.

UTILIZZO Prevalentemente griglia e BBQ.

.
= i

- LOMBATA 8CBOV ADULTO KG25+ F

EU PRUS.BL
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IL GRASSO

Il gusto della carne, che assaporiamo dopo la cottura,
deriva principalimente dalla guantitd, dal tipo e dallg
collocozione del grasso. Quello che sl infiitra nel
muscoli & tecnicamente indicata alternativamente con
tre termini: venatura, marezzatura e prezemolatura.
Mon sl tratta di sinoniml, ma cgnune evidenzio una
concentrazione di grasso diversa. La venatura indica
undg semplice "veng” di grasso che attraversd le fibre,
La marezzarura sottintendes una vena pil consistents
e ondulata (come Pincrespaotura delle onde del mare,
da cui prende il nome ) mentre la prezzemolatura indica
Il presenza di chiazze di grasso che assomigliano a
quelle presenti negli insaccati come la mortadella,
La predisposizione di una razza boving a sviluppare
grasso @ sicuramente fondamentake, ma anche le
tecniche di allevamento giocano un ruolo importants
nello sviluppo sio del grasso di copertura che di
quelle intramuscolore, principale responsabile  del
sgpore e della succulenza di un taglio di carne. Ad
esampic || manzo della rozza Wagyu sviluppa una
produzione di grasso Intramuscolare che, unita a
diete e sistemi di allevamente particolar], dé vita
ad ung delle varietd bovine piu pregiate del mondo.

&

FROLLATURA O
MATURAZIONE

Una bucha frollatura pud ardcchire dl sapore ed
aromi, oltre che di tenerezza e succulenza anche carni
dalle carattaristiche gqualitative mediocrl. In breva, un
periodo di riposo delle carni, prevalentemente in osso,
in lueghi con determinate caratteristiche “ambientali”
{arecazione, temperatura ed umiditd in primis) permetie
di guadagnare in gusto e digeribilita.

Dopo Fabhattimento del copo boving, 1@ sue carnl non
sono immediatamente edibili, mo deve trascorrere un
tempo variabile durante il quale le carni maturano e
diventano progressivamente adatte al consumao.,

Alcuni  processi  chimici  noturali, legati  alla
trasformazione delle catene proteiche contenute
nel muscoli del capo abbattuto, grazie ad enzimi e
microrganismi presenti nelle carni, agiscono sulle
proteine, determinando un aumento di morbidezza,
succositd e sapore.

La carne che contlens meno fessuto connettivo,
cofme | tagli posteriori e in particolare guelll della zona
lombare, sard pid tenera e adatto o cotture leggere
come [a grigliatura, che non & In grada dl sclogliers Il
collagene. | tagli anteriori & provenienti da muscoli
che lovorano molto, pli rcchi of tessute connettivo,
saranno pit adatti per essere cotti a lungo, in moedo
tale da sciogliere il collagene e ammorbidire cosi a
carne (ad esempio 10 spezzating & i tagll da bollito).

FROLLATURA

| metodi di frollgtura o maturaziona pid diffusl sono
due: Dry-aging e Wet-aging

Il Dry-oging, o “maturazione o secco”, & un periodo
di frollatura a temperatura controllota, realizzato per
mezzo di lnmpade UV e ventllozione forzota, |l risuliato
& una lenta e superficiale disidratazione dei tagli in
maturdzione, prevdientemente [ombate,

Durante il processo di Dry-Aging la carne cede
finc al 30% di liquidi. Perdita che si traduce in una
concentrazione del sapore che il glutammarto naturale
presente nella carne boving esalta, stimeolando la
percezione del cosiddetto quinto gusto percepibile dal
palatoumane (dolce, acido, salato e amaral, LUimaml

Un effetto collaterale indesiderato della maturazione
d secco & la notevole quantitd di scarto. La superficle
esposta alla ventilozione forzota si disidrata, il colore
vira verso il nero, possono formarsi muffe simili a quelle

presentl durante raffinamento del formaggl. Pertanto,
prima di poter |avorare il taglio e servirlo ai clienti &
necessarla un accurato lavoro di trimming, ovvers di
rasaturo esterna, per rimuovere lo superficie del toglio
che ovrebbe sapore, aspetio e odore decisamenie
sgradevall.

Molto diffuso, anche in talia, € un metods di frollatura
altemativo, Consiste nello conservazions della carme
in luoghi refrigerati allinterno di socchetti sottovuoto.
I mutamenti che intervengono sono sempre dovuti cad
enzimi, ma anche ad alcunl ceppl battericl. L'oblettivo
& sempre gquelio di occrescere sapore e tenerezza della
carne, ma | livelli raggiunti non sono paragonakili al
Dry=-dAging. DI converso c'e un vantaggio innegabile:
la chiusura ermetica del sacchetto che contiene il
taglio In maturazione scongiura la perdita di liquid]
rendendo | Wer-Aging pil conveniente del Dry-
Aging, dal momento che gli scarti sono minori. Anche
i tempi di maturazione sono decisamente pid brevi,




I LABORATORI CARNI PPEGIS

Sc-ne alt’uvungpurdra 1n temu di uttrezzuture per il seziohamen

¥ # ﬂfEﬂﬂfﬂZlGﬁE mﬁl-mme per il confezionamento dei prodotti,
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