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LA NOSTRA SELEZIONE DI CARNE

Costata ALPS BEEF - SUDTIROL
€ 6,00 I'etto

Fiorentina ALPS BEEF - SUDTIROL
€ 7,00 I'etto
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Tomahawk ALPS BEEF - SUDTIROL &(

€ 7,00 I'etto

Ribeye ALPS BEEF - SUDTIROL .4
€ 27,00 (300 g) & &

Filetto ALPS BEEF - SUDTIROL \
€ 28,00 (250 g)

Serviti con i nostri contorni
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ALPS BEEF -5 U DTIROL  esclusivamente da Siebenfércher

Un buon pezzo di carmne é sempre qualcosa di speciale. Come specialisbi
gltoatesini della carne, offriamo una garmma di prodotti che non lascia
nulla a desiderare in termini di varieta, freschezza e qualita,

In  collaborazionee con KOVIEH, Consorzio Altoatesino per la
Commercabizzazione del bestiame, abhiame lanciato 1l programma
ALPS BEEF - SUDTIROL: Regionale. Naturale. Sicuro.

100% naturale: Per ALPS BEEF - SUDTIROL devono essere soddisfatte una serie di specifiche di
produzione: prima della macellazione non & econsentite l'uso di Insilati e gli animali devono poters|
muovere liberamente, solo per citarne alcune. Il programma prevede princpalmente baovini di razza
Perzata Ros:a, Pinzgauer, Grigio Alping e Limousine. | severi criteri disciplinano anche macallazione,
frollatura e sezionamente della carne. Un processo che garantisce un alimento naturale, potete starne
certi af 100 peroente!

100 % tracciabile: | trasportl brevl, senza intermediari e perdite di tempo che andrebbero a scapito della
qualita, fanno si che ALPS BEEF — SUDTIROL arrivi direttamente al consumatore, Le dettagliate etichette
cansentone di risalire al nome del contadine proprietario dell’animale. Una catena ininterrotta di
infarmazioni che garantisce la tracciabilita assoluta di ogni pezza dicarne. Basta accedere &l sito di KOVIEH
(www kovieh cam) e inserire nell'appesite campo Il codice di controlio indicata sull’etichetta: sullo

schermo compariranno immediatamente tutte le informazioni sulla carne servita In tavela.

0 100 % gustosa: Chi acquista la carne dovrebbe esigere un’elevata qualita, che si manifesta al momento
“l della cotturz o dellz consumazione. 8= gli animali crescono dove sone nati & si possone muovere
schmarkiaf, lIberamente all'aperto, tale metodo di allevamento naturale sl riflette nelle lora carni. La froliatura

Isla ‘ ! L
= sull'osso per upa settimana favorisce inoltre la tenerezza della carne.

100 % dellAlto Adige: Le montagne e i masi dell’'alto Adige danno vita, da secali, a una sirmbiosi vincente
e a prodotil di eccellente qualita, garantita da fatteri naturali, guali sole, arla fresca, fienc genuino e acqua
pura. Anche per ALPS BEEF — SUDTIROL le caratteristiche sono sempre |e stesse, ovvero piccoli masi e una
preduzions limitata. Dietre a ogni pezze di carne si cela una famiglia contading = il sue maso, dove nate e
cresciuto l'animale, La vendita di questa carne wvalarizza I'agricoltura locale e offre al consumatore un
predotto sicuro,




