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Carni avicunicole di qualita dal 1962
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BOFFA CARNI

Una Bianchina percorre in lungo e in largo Piemonte e Lombardia per
selezionare i migliori allevamenti bovini, suini e avicunicoli. E da questa materia prima
di eccellenza che costruiamo il nostro successo. A distanza di piu di 50 anni, esperta
macellazione, artigianalita e selezione degli animali consentono di offrire al mercato

un prodotto finale che si distingue per e
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Boffa € un’azienda piemontese che vanta piu di 50 anni di esperienza nel settore della macellazione artigianale.
Il rapporto con la territorialita e la competenza professionale ci hanno consentito nel tempo non solo di rispondere
a ogni esigenza del mercato, ma anche di offrire servizi personalizzati per i clienti finali.

Alta ristorazione e distribuzione alimentare scelgono Boffa dal 1962 perché €& un simbolo di qualita.

Carni avicunicole di qualita dal 196 . ; [ 7]




0t BOFFA CARNI

Carni avicunicole di qualita dal 1962

Percheé l'intera filiera & certificata
e vengono rispettate tutte le
normative UE e italiane in materia
di igiene, impatto ambientale e
qualita aziendale.

Perché la qualita delle carni

ha mantenuto proprieta
organolettiche e autenticita che
richiamano alla tradizione.

Perché il taglio € rimasto artigianale
e personalizzabile in base alle

esigenze del cliente.

Perché gli allevamenti sono
accuratamente selezionati sulla
base delle singole esigenze e
tutelati dall’esperienza maturata
negli anni.

Perché la lavorazione avviene
artigianalmente: le carni vengono
tagliate a mano da professionisti,
abili nel soddisfare le richieste
dei clienti.

Perché la storia di oltre 50 anni
di professionalita nel settore
avicunicolo € una dimostrazione
incontrovertibile di competenza
ed esperienza.



02 LOFFERTA

DAL PRODUTTORE
ALL'UTILIZZATORE

Boffa presta grande attenzione alle esigenze dei propri clienti e per soddisfare le

richieste di ognuno ha uno specifico metodo di lavoro, messo a punto con gli anni e,

soprattutto, con I’esperienza.

v La selezione dei diversi fornitori, che sono scelti per i loro alti standard qualitativi
e perché offrono un prodotto in linea con le esigenze del cliente;

v Latipologia di taglio del prodotto, fatta su specifica richiesta, esclusivamente a mano;

v |l confezionamento e la consegna, sempre concordati con il cliente.
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LE CARNI

Pollo intero con testa e zampe parzialmente eviscerato, disponibile bianco
Pollo bustone disponibile bianco e giallo

Busti rosticceria

Busto campese giallo

Polletto valtellina




03 LE CARNI >pPoLLO

| TAGLI

FILETTO

COSCETTE

SOVRACOSCE

Carni avicunicole di qualita dal 1962 | 14 |



03 LE CARNI -proLLO

| PREPARATI

Filetto a fette

Spiedini grandi

Rolatina Rolatina pelle Rolatina con pancetta Rostella

Carni avicunicole di qualita dal 1962 |16 | [ 17 |



LE CARNI

SN

Disponibili maschi e femmine




03 LE CARNI > 1ACCHINO

| TAGLI

ALETTE

SOVRACOSCIA

COSCIA INTERA

[21]



03 LE CARNI - 7AccHINO

Fettine

I Rolata

Salsiccia

Rolatina

Carni avicunicole di qualita dal 1962 | 22 | | 23 |



LE CARNI

Oltre a un sapore e una consistenza
particolarissimi, I’anatra ha un elevato
valore nutritivo; ottima arrosto in
abbinamento con la frutta, come la
celebre anatra all’arancia, questo volatile
ha carni magre e pelle grassa.

Ricca di proteine ad alto valore
biologico, nell’anatra non sono presenti
né zuccheri né fibra alimentare; I'apporto
energetico complessivo & di media
entita e quindi &€ adatta anche alle diete
piu ricercate e a soddisfare specifiche
esigenze di alimentazione.

La nostra macellazione, realizzata
esclusivamente manuale e a secco,
permette di ottenere un prodotto
esclusivo atto a valorizzare tutte le sue
caratteristiche; I'animale non viene mai

a contatto con I'acqua: questo garantisce
una migliore tenuta e riduce i rischi di
cariche batteriche.

Gli allevamenti sono in ltalia e i nostri
allevatori di fiducia devo rispettare alcuni
requisiti per noi fondamentali:

e allevamenti a terra a bassa densita:
basso numero di animali per mq nel
pieno rispetto del benessere animale
e della biosicurezza;

e periodici controlli veterinari con
trattamenti mirati e non in prevenzione:
gli animali vengono curati solo in caso
di bisogno;

¢ alimentazione vegetale a formula
chiusa con materie prime costanti.

Il ciclo di produzione € di 60/70 giorni
per anatre femmine e non meno di

90 giorni per le anatre maschio. Le
anatre femmine vengono vendute
prevalentemente intere, i maschi
vengono tagliati per ottenete il filetto,
le cosce, le ali e la polpa.




03 LE CARNI > ANATRA

| TAGLI

POLPA
* magra (senza pelle)

e grassa (con pelle) ALI

FILETTO

Carni avicunicole di qualita dal 1962



LE CARNI
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03 LE CARNI > FARAONA

PETTO

[ 31]
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03 LE CARNI - rara0oNA

| PREPARATI

Disossata

Rolata Rolatina

Carni avicunicole di qualita dal 1962 | 32 | | 33 |
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LE CARNI

Il nostro cappone ¢ di pura razza
piemontese. La sua carne bianca e
gustosa, morbida, digeribile ed & un
ingrediente immancabile nelle ricette
della tradizione natalizia.

Il pollo maschio viene castrato a 30
giorni e macellato a 7/8 mesi, quando
raggiunge circa 2,8 kg di peso.

| capponi sono allevati a terra e I'altissima
percentuale di mais presente nella loro
alimentazione dona il caratteristico colore
giallo della carne.

Il cappone & disponibile intero o disossato.
La disossatura puo essere effettuata a
sacco, lavorazione che lo rende adatto

per essere farcito, o a libro ideale per
fare la rolata.

| 39 |




LE CARNI

e Coniglio nostrano

e Coniglio da allevamento

e Coniglie mamme




03 LE CARNI > coNiGLIO

| TAGLI

BISTECCHE
® con 0SSO
e disossate

SPALLETTE

Carni avicunicole di qualita dal 1962 | 42 | | 43|



> CONIGLIO

| PREPARATI

03 LE CARNI

Rolatina

Salsiccia

Rolata

| 45 |
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LE CARNI

CARRE DI AGNELLO

“n .
o P
Y
Capretti nazionali P
Capretti francesi g
Agnelli nazionali sardi con testa e fegato 3

Agnelli senza testa, 5/7 kg
Agnelli senza testa, 7/9 kg
Agnelli senza testa, 10/12 kg

Pecora

| capi freschi sono venduti esclusivamente interi.

| tagli congelati sono sempre disponibili.
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03 LE CARNI > AGNELLO E CAPRETTO

| TAGL]

N

Carni avicunicole di qualita dal 1962
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CARRE
DI AGNELLO
INTERO

BISTECCHE
DI AGNELLO

COSCIA
DI AGNELLO



03 LE CARNI - AGNELLO E CAPRETTO

PREPARATI

Arrosticini

Bistecche
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LE CARNI

Costine/puntine
Capocollo con/senza 0sso
Carne/braciole
Lonza/arista

Filetto

Spalla disossata

Pancetta

Coscia

Busto intero

COPPA




03 LE CARNI > LsuiNO

| TAGLI

Coscia Carne / Braciole Lonza / Arista Capocollo

Y

Costine / Puntine Spalla disossata

COSTINE
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03 LE CARNI > LsuiNO

| TAGLI

CULATELLO 4 I . L . . CAPOCOLLO

Carni avicunicole di qualita dal 1962




03 LE CARNI > LsuiNnO

| TAGLI v

PANCETTA

¢ BRACIOLA
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LONZA
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LE CARNI

Trattiamo unicamente bovino adulto di

razza Garronese

Sottofiletto Carre Cappello del prete
Scamone Filetto roastbeef €con 0SS0 arrosto della vena
Spinacino
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Pesce
Gallinella

Sottofesa Scaramella
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RW COMUNICAZIONE.IT

BOFFA S.R.L.
Via Canelli, 105 - 14055 Costigliole D’asti (AT)
TEL +39 0141 968134 | E-MAIL info@boffa.it



