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Macelleria Troll
Vernante
Dal 2017 il Brew Pub Troll si può avvalere del prezioso aiuto 
di un laboratorio di macelleria proprio dentro casa.
Un’attività volta a soddisfare ogni richiesta di tipo 
ristorativo, senza mai mettere da parte la qualità: 
qui la Fassona Piemontese viene trattata con sapienza 
ed esperienza, tanto da essere ormai un marchio 
di fabbrica quasi quanto la birra.

MACELLERIA TROLL
Piazza Vermenagna n. 5

12019 Vernante (CN)

Telefono: 334 701 7543 - 0171 292017

macelleriatroll@gmail.com - www.birrificiotroll.it



I Punti di forza della Macelleria

Le nostre carni sono frollate 
per aumentarne la sapidità e la 
tenerezza.
La frollatura viene effettuata 
direttamente da noi, togliendo 
problemi di magazzino e di 
scarto ai nostri clienti.

Effettuiamo porzionature 
personalizzate in modo tale da 
ottimizzare il lavoro della vostra 
cucina e risolvere il problema 

dell'etichettatura dei prodotti.

Selezioniamo personalmente 
dall'allevatore la Fassona 
Piemontese di prima scelta a 
18-24 mesi.

E' inoltre presente un punto 
vendita nel centro di Vernante, 
in Piazza Vermenagna n. 5.
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LISTINO PREZZI

CARRÈ

TESTA DEL FILETTO
Parte anatomica f resca.................................................................................................
Parte anatomica f resca e pulita a cuore..............................................................
Parte anatomica f rollata e pulita a cuore............................................................

COSTATE
Parte anatomica pulita f rollata con osso.............................................................

FIORENTINE
Parte anatomica pulita f rollata con osso.............................................................

CARRE’
Parte anatomica f resca con osso............................................................................
Parte anatomica f rollata con osso..........................................................................
Parte anatomica f resca e disossata.......................................................................
Parte anatomica f rollata e disossata.....................................................................



Per “Carne Fresca” si intende carne con meno di 15 giorni 
dalla data di macellazione. Per “Carne Frollata” si intende carne con 

più di 15 giorni e meno di 45 giorni dalla data di macellazione.

macelleria

LISTINO PREZZI

SPALLA

SOTTOPALETTA
Parte anatomica f resca................................................................................................

GIRELLO DI SPALLA
Parte anatomica f resca e sporca.............................................................................
Parte anatomica f resca e pulita...............................................................................

FESA DI SPALLA
Parte anatomica f resca.................................................................................................
Parte anatomica f rollata..............................................................................................

FALSO FILETTO
Parte anatomica f resca..................................................................................................
Parte anatomica f rollata..............................................................................................

MUSCOLO ANTERIORE
Parte anatomica f resca con osso............................................................................
Parte anatomica f resca senza osso........................................................................
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LISTINO PREZZI

COLLO

COSTATE DI COLLO
Parte anatomica f resca con osso.............................................................................
Parte anatomica f rollata con osso..........................................................................

REALE
Parte anatomica f resca..................................................................................................
Parte anatomica f rollata...............................................................................................

BRUT E BON
Parte anatomica f resca..................................................................................................

Per “Carne Fresca” si intende carne con meno di 15 giorni 
dalla data di macellazione. Per “Carne Frollata” si intende carne con 

più di 15 giorni e meno di 45 giorni dalla data di macellazione.
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LISTINO PREZZI

PUNTA DI PETTO

SCARAMELLA DI PUNTA
Parte anatomica f resca con osso............................................................................
Parte anatomica f resca senza osso........................................................................

ROSA DI PUNTA DI PETTO
Parte anatomica f resca sporca.................................................................................
Parte anatomica f resca pulita...................................................................................
Parte anatomica pulita f rollata................................................................................
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LISTINO PREZZI

PANCIA

TASCA
Parte anatomica f resca..................................................................................................

BAVETTA
Parte anatomica f resca..................................................................................................

SCARAMELLA
Parte anatomica f resca con osso............................................................................
Parte anatomica f resca senza osso........................................................................

DIAFRAMMA
Parte anatomica f resca..................................................................................................

Per “Carne Fresca” si intende carne con meno di 15 giorni 
dalla data di macellazione. Per “Carne Frollata” si intende carne con 

più di 15 giorni e meno di 45 giorni dalla data di macellazione.
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LISTINO PREZZI

COSCIA

GALLINELLA
Parte anatomica f resca..................................................................................................

STINCO
Parte anatomica f resca con osso............................................................................
Parte anatomica f resca senza osso.......................................................................

FIOCCO	
Parte anatomica f resca..................................................................................................
Parte anatomica f rollata...............................................................................................

CODONE DI FESA (PICANHA)
Parte anatomica f resca con grasso........................................................................
Parte anatomica f rollata con grasso......................................................................

FALSO FILETTO
Parte anatomica f resca..................................................................................................
Parte anatomica f rollata..............................................................................................

NOCETTA
Parte anatomica f resca..................................................................................................
Parte anatomica f rollata...............................................................................................

RAGNA
Parte anatomica f resca..................................................................................................
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LISTINO PREZZI

COSCIA

GIRELLO
Parte anatomica f resca e sporca.............................................................................
Parte anatomica f resca e pulita...............................................................................

SOTTOFESA
Parte anatomica f resca e sporca..............................................................................
Parte anatomica f resca e pulita................................................................................
Parte anatomica pulita f rollata.................................................................................

FESA
Parte anatomica f resca e sporca (con copertina)...........................................
Parte anatomica f resca e pulita...............................................................................
Parte anatomica pulita f rollata.................................................................................

SCAMONE
Parte anatomica f resca e sporca..............................................................................
Parte anatomica f resca e pulita................................................................................
Parte anatomica pulita f rollata.................................................................................

PRIMO TAGLIO
Parte anatomica f resca e sporca..............................................................................
Parte anatomica f resca e pulita...............................................................................
Parte anatomica pulita f rollata.................................................................................
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LISTINO PREZZI

FRATTAGLIE

FEGATO
...................................................................................................................................................

TESTA
...................................................................................................................................................

CUORE
...................................................................................................................................................

RENI
...................................................................................................................................................

TRIPPA
...................................................................................................................................................

CODA
...................................................................................................................................................

Per “Carne Fresca” si intende carne con meno di 15 giorni 
dalla data di macellazione. Per “Carne Frollata” si intende carne con 

più di 15 giorni e meno di 45 giorni dalla data di macellazione.
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LISTINO PREZZI

PRODOTTI LAVORATI

SPEZZATINO
...................................................................................................................................................

CARNE DA SUGO
...................................................................................................................................................

CARNE DA BATTUTA
...................................................................................................................................................

HAMBURGER 100gr
...................................................................................................................................................

WURSTEL
...................................................................................................................................................

SALSICCIA DI MAIALE
...................................................................................................................................................

HAMBURGER 200gr
...................................................................................................................................................


