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petto di tACCHino Al Fornosuper FesA di tACCHino

A r r o s t i  d A  s e m p r e

prelibate carni bianche, ottime per un’alimentazione sana e naturale,  garantiamo solo Fese di tacchino selezionate, per un  gusto 
delicato ed una sapiente  cottura. leggerezza in tavola!

 rostì di tACCHinolineA tACCHino per 
gAstronomiA e AFFettAturA

grAn FesA di tACCHino

tACCHino CAtering



peTTO dI TAcchInO AL fORnO
i migliori petti di tacchino
PESO:  kg 2,5 ca

GRAn feSA dI TAcchInO
solo fese selezionate intere 

PESO:  kg 3,5 ca

SupeRfeSA dI TAcchInO
la gran fetta

PESO:  kg 3,5 ca



LIneA TAcchInO 
peR GASTROnOmIA e AffeTTATuRA
da calibro per ogni esigenza

ROSTì dI TAcchInO
mezza fesa gran gusto

PESO:  kg 1,5 ca

TAcchInO cATeRInG
in forma per….fetta! 

PESO:  kg 3 ca



A r r o s t i  d A  s e m p r e

teneri petti di pollo selezionati, aromi ed erbe classiche per garantire qualità della tradizionale ricetta.

pollo gAstronomiCo 
Con  pAnCettA e erbe

pollo Alle erbe



pOLLO ALLe eRBe 
solo petti; delicate erbe

 PESO:  kg 2,5 ca

pOLLO GASTROnOmIcO 
con pancetta ed erbe: solo petti arrotolati 
in pancetta; erbe aromatiche
PESO:  kg 2,5 ca



porCHettA
(maialino intero)

selezionate carni suine del nostro territorio, ricette tradizionali per una classica specialità gastronomica,  il sapore di mille spezie  per 
un sapore gradevolmente deciso.

Cotto Fume’

busto di porCHetto

AristA 
(lonza arrosto)

porCHettA trAnCio

Arrosti d A  sempre



pORcheTTA (maialino intero) 
artigianale, nella sua forma intera, legatura a mano 

PESO:  kg 12 ca

pORcheTTA TRAncIO 
artigianale, nelle sua forma a trancio, legatura a mano 

PESO: kg 4 ca

 

BuSTO dI pORcheTTO 
dal gusto delicato. 
PESO:  kg 4 ca



ARISTA (lonza arrosto) 
delicata arrostitura 

PESO:  kg 2,5 ca

cOTTO fume’
 coscia dolcemente affumicata
PESO:  kg 5 ca



mAnzo All’inglesemAnzo Cotto Fumè

A r r o s t i  d A  s e m p r e

ottime carni bovine selezionate, cotte e aromatizzate al punto giusto, dal gusto tradizionale semplice e genuino.

linguA stAmpo

mAnzo Cotto grAnFettAmAgAtello rosè



mAnZO ALL’InGLeSe
la giusta cottura ne esalta il sapore

PESO: kg 2,2 ca

LInGuA STAmpO
tradizione in tavola

PESO:  kg 2,5ca

mAnZO cOTTO fume’
leggera affumicatura gusto delicato
PESO  kg 2,5 ca



mAGATeLLO ROSe’
un sapore inimitabile

PESO kg 1,5 ca 

mAnZO cOTTO GRAnfeTTA
un sapore unico
PESO: kg 2,5 ca



Arrosto di Vitello

A r r o s t i  d A  s e m p r e

le selezionate carni di vitello del nostro territorio si prestano ad innumerevoli ricette gustose, prelibate ed anche “fantasiose”. moltepli-
ci prodotti compongono le “nostre specialità gastronomiche”, ricette classiche, tradizionali, storiche.

puntA di Vitello ripienA girello per tonnAtA

CimA AllA genoVese gAlAntinA di Vitello Con 
pistACCHi

nerVetti di Vitello pAtè di Vitello 
AllA milAnese

le nostre “specialità gastronomiche” rispettano fedelmente le ricette più classiche.



punTA dI VITeLLO RIpIenA
un ricco e gustoso ripieno di uova freschissime e verdura
PESO: kg 2,5 ca

GIReLLO peR TOnnATA
tenero magatello ideale per vitel  tonnè

PESO: kg 2 ca

ARROSTO dI VITeLLO
tenera carne per un secondo piatto gustoso

PESO: Kg 2,5 ca



pATe’ dI VITeLLO ALLA mILAneSe
Una raffinata ricetta per un antipasto più ricco

PESO: kg 1 o 200gr

neRVeTTI dI VITeLLO
l’antipasto più gustoso
PESO kg 2 ca o 500 gr c.a.



GALAnTInA dI VITeLLO cOn pISTAcchI
Antica ricetta della più raffinata tradizione lombarda

PESO: kg 3,5

cImA ALLA GenOVeSe 
da un’antica ricetta ligure carne di vitello ripiena 
di uova e verdure
PESO: kg 2,5 ca




