




Le razze Hereford,  Angus e qualche 

meticcia,  inferiori  ai  24-30 mesi ,  sono 

particolarmente predisposte al la 

produzione di  carne grazie al la loro 

robusta costituzione e al  fatto che 

l ’al imentazione è fatta in gran parte da 

erba e foraggio.

La zona di  al levamento è situata nella 

Contea irlandese di  Carlow. È proprio i l  

verde tipico di  queste col l ine che ne 

fanno una zona ideale per i l  pascolo.

La loro carne,  non particolarmente 

grassa,  ha un gusto inconfondibile che 

è un insieme di delicatezza e dolcezza.  

La sua morbidezza è riconosciuta da 

tutti  gl i  appassionati .  Una caratteristica 

che ne fanno una delle carni più 

apprezzate al  mondo.

S C O T T O N A
O R I G I N A L  I R I S H  M E AT

Costata di  Scottona Hereford

La razza Angus Aberdeen è una delle 

razze più conosciute al  mondo, è di  

origine scozzese,  ma è al levata in tutto 

i l  mondo. È una razza dal t ipico 

mantello nero,  imponente e molto 

produttiva.

La carne si  presenta morbida con forte 

personalità e buona infi ltrazione di  

grasso intramuscolare.

La selezione scelta per voi  da BEEF TO 

BEEF è irlandese della Contea di  

Carlow, perché i  pascoli ,  le col l ine e la 

metodologia di  al levamento sono una 

garanzia di  qualità e continuità.

A N G U S  A B E R D E E N
O R I G I N A L  I R I S H  M E AT

Costata di  Angus Aberdeen



Dalle zone di  al levamento della Contea di  Carlow, le Manze Irlandesi  

YELLOW FAT sono di  età tra i  48 mesi e i  60 mesi .  Inizialmente sono al levate 

con al imentazione dedicata al la produzione di  latte e,  dopo i l  parto,  

vengono ingrassate in stal la e al  pascolo.  Questo processo di  al imentazione 

permette al  grasso di  infi ltrarsi  nel le fibre muscolari  rendendo la carne più 

gustosa.  I l  grasso di  copertina è tendente al  gial lo.

Tutto ciò per rendere unico i l  gusto corposo di  questa eccellenza,  

caratterizzata dal  retrogusto pieno e dalla straordinaria morbidezza.  

Un’esperienza unica per veri  intenditori !

M A N Z A
O R I G I N A L  I R I S H  M E AT  Y E L L O W  F AT

Un esperienza unica per veri  intenditori !

Cube Roll

Roast Beef corto

Roast Beef lungo



S C O T T O N A  D E L L E  M A S U R I E

In Polonia la Masuria è zona ricca di  laghi e di  fiumi con una 

vasta presenza di  vegetazione autoctona,  gl i  animali  sono 

l iberi  al  pascolo e solo nei periodi più f reddi sono al levati  in 

stal le capienti  dove i l  benessere degli  animali  viene 

costantemente rispettato.

BEEF TO BEEF seleziona solo i  posteriori  più formati ,  più 

coperti  di  grasso,  perché solo queste caratteristiche possono 

garantirci  i l  massimo in termini di  qualità.  

Le lombate si  presentano con un’ottima infi ltrazione di  

grasso,  superiore al  4 nella scala BMS (BEEF MARBLING 

STANDARD).  Questa caratteristica dona al la carne un gusto 

ed una tenerezza unica.  

Fiorentina di  Scottona delle Masurie



Dalla stessa regione e dagli  

stessi  al levamenti  del la 

scottona delle Masurie,  

abbiamo selezionato una 

manzetta di  36-48 mesi ,  

fibra compatta,  buon grado 

di  infi ltrazione,  colore rosso 

vivo,  la morbidezza e i l  

gusto sono le sue principali  

caratteristiche.

Fiorentina di

Vitel lone delle Masurie

m a n z E T TA  d e l l e  m a s u r i e

na

esi ,  

Cube Roll  di

Manzetta delle Masurie

Fiorentina di

Vitel lone delle Masurie

m a n z o  d e l l e  m a s u r i e

Sempre dagli  stessi  

al levamenti ,  abbiamo 

selezionato i l  manzo 

delle Masurie,  prodotto 

tendenzialmente magro,  

ottima forma, fibra bella 

e compatta,  gusto non 

invasivo,  ottimo rapporto 

qualità-prezzo.



La Fassona di  Razza Piemontese 

è una razza di  bovino autoctono,  

dal  mantello bianco e dalla 

massa muscolare molto 

svi luppata.  È riconosciuta come 

una delle razze da carni più 

proficue.

La sua caratteristica principale 

è la fibra magra e morbida,  

povera di  grassi  e dal  basso 

contenuto di  colesterolo,  

proprietà che ne fanno una 

delle carni più apprezzate e 

richieste.

F A S S O N A  D I  R A Z Z A  P I E M O N T E S E

Costata di  Fassona

di Razza Piemontese

La Garronese o Blonde 

D’Aquitaine è una razza che 

nasce in Francia.  Ha un 

mantello d’orato e un’ottima 

attitudine al la produzione di  

carni .  È una razza dal peso 

ri levante.

La sua caratteristica principale 

è la tenerezza dovuta al la fibra 

fine e compatta,  dal  gusto 

delicato e dalla scarsa presenza 

di  grasso e col lagene.

G A R R O N E S E

Lombata di  Garronese



Piccole scottone inferiore ai  20 mesi di  grande qualità,  BEEF 

TO BEEF ha selezionato per voi  due al levamenti ,  uno in 

Catalogna e l ’altro a Sierra De Madrid,  un’area incontaminata 

lontana dall ’ inquinamento urbano. 

Entrambi gl i  al levamenti  sono immersi  nel  verde,  gl i  animali  

l iberi  al  pascolo,  al levatori  che certificano un’al imentazione 

al  100% vegetale a base di  cereali ,  ingrassate nelle fattorie 

nazionali ,  con igiene e sicurezza al imentare control late 

(CODEX ALIMENTARIUS),  prodotto certificato CLEAN LABEL 

(etichetta pulita,  senza coloranti  né conservanti) .

La carne è tendenzialmente magra,  molto tenera e delicata.

S C O T T O N A  I B E R I C A
B E E F  T O  B E E F  s e l e c t i o n

Fiorentina di  Scottona Iberica

ra e delica

iorentina di Scottona Iberica

e è tendenzialmeente magra molto tenemente magra,  molto tene

Fioren



ta g l i  a n at o m i c i
s p a g n a

collo

schiena lombata coscia

pancia
petto

costatospalla

fesa noce

scamone picanha

girel lo sottofesa









i  ta g l i
b e e f  t o  b e e f  p i ù  c o m u n i

collo

schiena lombata coscia

pancia
petto

costatospalla

c u b e  ro l l roa s t  b e e f fi l e t to

p i c a n h a c u b e  ro l l
d i  rea l e

c o s to l a t a
to m a h aw k

l o m ba t a c o s t a t a l o m b o

f e s a s c a m o n e n o c e





s c a m o n e  fin l a n d i a roa s t  b e e f  s a s h i

l o m b o  s a s h i  f reyg a a rd  d i a m o n d

p ro d o tt i  s a s h i

l o m b o  p r u s s i a n  b l a c k  g o l d

l o m b o  s a s h i  c h o c o

l i n e a  s a s h i

roa s t  b e e f  l i n ea  g o l d

f e s a  p e r  t a g l i a te  c h o c o

roa s t b e e f l i n ea g o l d



BNF CARNI S .r . l .  ha scelto al levatori  
del la provincia di  Mantova per 
commercial izzare i l  suino nazionale.  
Questi  al levatori  garantiscono e 
certificano la qualità del prodotto.

Nelle stesse zone,  BNF CARNI S .r . l .  ha 
selezionato un al levamento 
special izzato in maial ini  da latte che ci  
garantisce la massima salubrità del 
prodotto,  degustabile a 20 -  30 giorni 
dal la nascita e intero con peso 
compreso tra i  7 e i  9 Kg.

Carne dal gusto e dalla morbidezza 
impareggiabile:  un viaggio nel tempo 
al la ricerca dei sapori  di  una volta.

S u i n o  n a z i o n a l e
e  m a i a l i n o  d a  l at t e

Per completare la proposta e 

l ’assortimento,  abbiamo selezionato per 

voi  alcune famiglie di  prodotti ,  tra cui :

VITELLO CLASSE “V” NAZIONALE

AGNELLO IRLANDA TAGLIO FRANCH 

RACK

AVICUNICOLO

SALUMI

a lt r i  p r o d o t t i
s e l e z i o n e  b e e f  t o  b e e f







Zafferano Solregina
in stimmi di crocous sativa

in pistilli

Le Confezioni
0.2 gr

0.3 gr.

0.5 gr.

1 gr.

Potere ossidante contrasta i radicali 
liberi, ricco di carotenoidi, 
contiene vitamina A, B1 e B2.

Rimedio naturale contro stress 
e depressione, esercita azione
calmante, analgesica e 
antispasmodica. 

Mettere gli stimmi in una 
tazzina 0,15 gr/ca per 4 
persone (12/15 pistilli 
procapite) dove aggiungere 
acqua calda (non bollente, lo 
zafferano non deve cuocere) 
lasciate in infusione per 
almeno 40 minuti. Versate 
direttamente il preparato 
nella vostra ricetta verso fine 
cottura per non perdere le 
proprietà nutritive e 
organolettiche.

Consigli d’uso:

Proprietà
2 gr.

5 gr.

10 gr.



B E E F  T O  B E E F  

B Y  B N F  C A R N I  S . R . L .  
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