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Griso carni punta a fornire ai propri clienti le migliori carni 
provenienti da tutto il mondo.

La caratteristica che rende la nostra realtà un punto di 
riferimento del settore è la continua ricerca della qualità, dei 

tagli più pregiati e l’accuratezza in ogni fase del lavoro.

“Avere cura del territorio e della natura che ci circonda 
permette di raccogliere da essa il meglio che ci possa 
offrire”. Noi perseguiamo la filosofia della “qualità prima 
di tutto”. Crediamo nella qualità 100% naturale, per 
questo utilizziamo solo carne grass fed. Ricerchiamo i 
tagli di carne più pregiati, discostandoci dalla produzione 
industriale. Scegliamo solo animali allevati a pascolo, 
free range, con una dieta a base di erba e fieno in condizioni 
ottimali e assolutamente naturali, nel rispetto della loro 
crescita.
La nostra attività vanta una consolidata esperienza nel 
settore delle carni. Impegno, dedizione e attenzione 
nella cura e nella scelta delle materie prime sono i punti 
cardine della nostra filosofia. Garantiamo la qualità, 
l’eccellenza e la freschezza dei nostri prodotti. Grande 
varietà di razze e tagli disponibili tutti da scoprire, ognuno 
di essi firmati Griso.

La Migliore Selezione di 
Carni dal Mondo

Griso e La Nostra 
Filosofia di Carne



E’  una razza specia l izzata ne l la  produ-
z ione d i  carne che prospera ne l le  zone 

montane sf rut tando i  pascol i .  E ’  s t ret tamen-
te legata a l  paesaggio verde,  umido e aspro 

dei  P i renei  e  de l le  montagne c i rcostant i ,  da cu i 
i l  nome.  Quando l ’an imale non è a l  pascolo la 

sua a l imentaz ione è fat ta  pr inc ipa lmente d i  grano, 
foraggi  e  f ieno.

Viene a l levata soprat tut to ne l le  zone col-
l inar i  e  montane del la  Germania centra le  e 

de l  sud,  dove è la  razza predominante.  A l le-
vata in  modo sostenib i le  e  ne l  r ispet to de l le 

r isorse ambienta l i ,  l ’a l levamento Simmenthal 
avv iene su prat i  e  pascol i ,  con metodo natura le 

e  con at tenz ione per  la  sa lute e  i l  benessere degl i 
an imal i .  Viene r i f in i ta  	150/200 g iorn i  pr ima del la 

macel laz ione a luppolo e b i 		  r ra . 

La Iberica

La Baiuvari

La Celtica

La PortuguesaLa Portuguesa è una se lez ione del le 
razze stor iche dei  bov in i  de l  Portogal lo 
dove,  graz ie  a l la  natura e a l la  pos iz ione 
incredib i lmente favorevole d i  questo ter r i tor io , 
g l i  an imal i  sv i luppano dei  sapor i  un ic i  ne l le 
loro carn i .  I  vent i  che ar r ivano dal l ’oceano 
arr ich iscono d i  sa le  i  pascol i  incontaminat i  dove i 
nostr i  an imal i  pascolano in  tota le  l iber tà .

I l  ter r i tor io  i r landse è composto per  i l 
70% da pascol i  e  prat i  c i rcontat i  da cor-
s i  d ’acqua.  I l  c l ima mite  e  i l  per fet to am-
biente hanno reso l ’ I r landa uno dei  paes i  p iu 
famosi  a l  mondo per  l ’a l levamento.  I  bov in i 
pascolano l iberamente per  la  maggior  par te 
de l l ’anno con un’a l imentaz ione a base d i  erba 
che permette d i  avere uno standard e levato s i  in 
termin i  d i  qual i tà  de l la  carne,  s ia  in  termine d i  be-
nessere dei  bov in i .



La Dolomitica

La Padana

La Dolomit ica è un progetto in col laborazione 
con g l i  a l levator i  de l  Trent ino Al to Adige. 
Nutr i t i  con past i  abbondant i  a  base d i 
erbe aromat iche e f ior i  carat ter is t ic i  de l le 
Dolomit i ,  i  nostr i  bov ino pascolano in  boschi 
centenar i  t ra  i  1500-2500 metr i  d i  a l t i tud ine in 
una vegetaz ione autoctona.  L’  abbondante acqua 
dolce che sgorga del la  font i  de l le  nostre  Dolomit i , 
pura e r icca d i  sa l i  minera l i ,   rende i l  tut to i l  luogo 
ideale  per  l ’a l levamento.  La v i ta  è  in  media t ra  g l i 
8  e  i  12 anni  per  far  s i  che i  bov in i  abbiano i l  tempo 
di  sv i luppare grass i  d’ in f i l t raz ione e gust i  s t raord inar i 
ass ieme a una qual i tà  a  l ive l lo  nutr iz ionale  un ica.

La Padana è una se lez ione d i  lombate 
d i  Pezzata Rossa a l levate ne l le  az iende 

agr ico le  de l la  p ianura padana.  S i  t rat ta 
d i  scottone scel te  apposi tamente con un 

grado d i  grasso leggero.  La l inea PREMIUM 
è una se lez ione del le  mig l ior i  lombate per  v ia 

de l la  qual i tà  de l  grasso.  E’  un prodotto pensato 
apposi tamente per  le  macel ler ie  e  la  r is toraz ione 

con a l te  es igenze d i  qual i tà .  

S i  t rat ta  d i  un  tecnica ant ica  tornata da qualche tempo in  gran 
voga soprat tut to negl i  Stat i  Uni t i .  È  complessa e costosa,  ma mol to 
apprezzata dagl i  addett i  a i  lavor i .  S i  t rat ta  d i  un metodo d i  f ro l la tura 
a  secco  che non prevede l ’ut i l i zzo d i  sacchett in i  sot tovuoto,  ma 
“solo”  d i  un lungo per iodo d i  re f r igeraz ione ad umidi tà  contro l la ta . 
La carne f ro l la ta  in  dry-aging subisce  un’asc iugatura super f ic ia le   e , 
ne l l ’arco d i  5-8 set t imane,  cede f ino a l  20% di  l iqu id i .  A l  termine 
d i  questo per iodo,  i l  prodotto s i  presenta tenero,  marmor izzato 
a l la  per fez ione,  e  con un aroma unico,  che r icorda l ’ar rosto.

Questa part ico lare razza bovina è una 
del le  p iù  ant iche ed important i  de l la  sto-
r ia .  Vi ta le  e  robusta è considerata una del-
le  razze p iù res istent i  e  produtt ive.  E’  una 
razza bovina pre l ibata e  d i  qual i tà .  I l  co lo-
re t radiz ionale  de l  manto è a  ch iazze rosse e 
b ianche o dorate e  b ianche.  Questa carat ter i -
st ica razza v iene a l levata su l la  cost iera de l  Mar 
Bal t ico e,  respi rando la  brezza car ica d i  sa l i ,  la 
sua carne r isu l ta  p iù  sapor i ta  e  gustosa.   Anche se 
non es iste  una speci f ica coloraz ione e le  s fumature 
predominant i  spaz iano t ra  i  co lor i ,  una cosa è cer ta : 
le  sue carn i  sono d i  pr ima qual i tà .

La Fenomena 
Baltica


