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Il Consorzio Sigillo Italiano è un brand forte 
e autorevole che permette ai consumatori di 
riconoscere le produzioni ottenute rispettando 
i Disciplinari approvati dal MIPAAFT e dalla 
Commissione Europea, garantendo così la qualità 
del prodotto venduto.

È stato riconosciuto con Decreto n. 828 del 28 
febbraio 2018 dal Ministero delle Politiche Agricole 
Alimentari, Forestali e del Turismo (MIPAAFT) e 
opera per promuovere le produzioni di qualità 
e rappresentare i produttori che aderiscono 
al Sistema di Qualità Nazionale Zootecnia 
(SQNZOO).

Il marchio “Consorzio Sigillo Italiano”, sinonimo 
di qualità, trasparenza e sicurezza, è un valore 
aggiunto per gli allevatori e per tutta la filiera 
produttiva, controllata e regolamentata dal 
Sistema di Qualità Nazionale Zootecnia. I nostri 
allevamenti comprendono diverse tipologie di  
bovini: il Vitellone e la Scottona ai Cereali, il Fassone  
di Razza Piemontese e il Bovino Podolico al Pascolo.  

L’alimentazione degli animali è un fattore molto 
importante perché determina la qualità di ciò che 
arriverà in tavola al consumatore finale. Infatti, 
se l’alimentazione degli animali corrisponde ad 
altissimi standard di qualità, il prodotto che ne 
deriva presenterà certamente caratteristiche di 



eccellenza; con ogni probabilità lo stesso prodotto 
sarà destinato a diventare sicuro protagonista di 
piatti prelibati, dal gusto inconfondibile.

Il Vitellone, la Scottona e il Fassone hanno 
un’alimentazione completamente a base di cereali. 
Proprio per questo, le aziende di allevamento si 
trovano prevalentemente al Nord, nelle regioni del 
Veneto, Piemonte, Lombardia e Friuli Venezia Giulia, 
dove è più concentrata la coltivazione di cereali e 
di altri alimenti indispensabili per la dieta dei bovini.
 
Al contrario, l’allevamento del Bovino Podolico 
insiste maggiormente nelle aree geografiche con 
condizioni climatiche, pedologiche e orografiche 
sfavorevoli alle coltivazioni di foraggi, perciò 
si utilizzano tecniche di allevamento brado o 
semibrado: gli animali sono liberi di muoversi su 
ampie superfici pascolative, in un ambiente sicuro 
e protetto.



MISSIONE: BENESSERE 
ANIMALE “Benessere animale” è la parola d’ordine dei 

nostri allevatori, consapevoli che per ogni animale 
allevato anche la più piccola forma di stress può 
rappresentare un fattore negativo per la buona 
riuscita del percorso di crescita. 

Gli allevamenti aderenti al Consorzio Sigillo 
Italiano operano in un’ottica di costante cura e 
attenzione: gli animali dispongono di acqua pulita 
per abbeverarsi in qualsiasi momento, godono 
di un’alimentazione sana e controllata, vivono 
in stalle protette dalle intemperie con un clima 
interno regolato d’estate e d’inverno. 

Ricevono infine visite e sopralluoghi di veterinari 
qualificati, in grado di intervenire tempestivamente 
per evitare che si ammalino.



Conoscere le qualità di ogni singolo taglio permette 
al consumatore di avere maggiore possibilità di 
scelta e la giusta cognizione per valutare la migliore 
soluzione qualità-prezzo. In cucina, invece, questa 
conoscenza serve a valorizzare i pregi del taglio 
per esaltarne il gusto combinandolo con fantasia 
con altri ingredienti. I tagli del bovino sono suddivisi 
in due macro aree: il quarto anteriore e il quarto 
posteriore.
 
I tagli principali del quarto anteriore sono quattro 
da cui si ricavano tutti gli altri: il primo è il “Tasto 
Intero”, da cui derivano il “Diaframma”, la “Pancia”,  
il “Tasto selezionato”; troviamo poi la “Spalla”, da cui 
si può ottenere il “Geretto”, detto più comunemente 
“Ossobuco”, il “Fesone”, il “Girello di spalla”, il 
“Muscolo”, lo “Scapino” e la “Copertina di sotto”; 
il terzo è il “Sottospalla” da cui si possono ricavare 
il “Collo” e la “Costata Reale”; dal “Petto”, infine, 
derivano la “Punta di petto” e il “Fiocco”. A partire da 
questi tagli si possono creare piatti sfiziosi e prelibati 
come ad esempio il goulash, il brodo, il ragù, lo 
stufato e lo spezzatino.

Il quarto posteriore è composto dalla coscia e dalla 
lombata e, dato il suo diverso uso gastronomico, 
deve avere una frollatura superiore rispetto a quella 
del quarto anteriore. Possono essere ricavati il 
“Geretto posteriore”, il “Pesce”, la “Noce”, la “Fesa 
interna”, il “Girello”, lo “Spinacino”, la “Fesa esterna” 
e lo “Scamone”, dai quali si ottengono le pietanze 
che tanto amiamo, fra cui la bistecca, la fiorentina, 
la costata, il brasato, lo stracotto, il bollito e l’arrosto. 

I TAGLI DELLA
CARNE BOVINA



LA CARNE 
NELLA DIETA 
MEDITERRANEA

La carne fa parte della Dieta Mediterranea. Infatti, 
come consiglia il suo inventore Ancel Keys, bisogna 
consumarla due volte la settimana, prestando 
particolare attenzione alla cottura, evitando 
quella eccessiva (la bruciatura) e riducendone 
la lavorazione (affumicare, salare, aggiungere 
conservanti). 

La carne è ricca di proteine, ferro, vitamine e sali 
minerali ed è essenziale prevederne il consumo 
all’interno di un modello di alimentazione sana 
ed equilibrata, naturalmente con moderazione e 
soprattutto prestando attenzione alla provenienza. 
Il contenuto proteico, capace tra l’altro di stimolare 
la secrezione dell’ormone della crescita, associato 
alla presenza del ferro, contribuisce a rendere 
la carne un alimento di primaria importanza 
nell’alimentazione di sportivi, bambini, ragazzi, 
anemici e donne in gravidanza. 



DALLE PAROLE
AI PIATTI: 

LE RICETTE SFIZIOSE
DEL MAESTRO MACELLAIO

BRUNO BASSETTO 



GOULASH DI CASA NOSTRA

Ingredienti: 1 kg. di carne di collo di Scottona ai Cereali “Consorzio Sigillo Italiano” 
preparata a dadi, 100 gr. di lardo tritato finissimo, 5 cipolle, radicchio rosso di Treviso IGP 
o variegato di Castelfranco Veneto, 1 cucchiaio di paprica dolce, un pizzico di paprica 
piccante, farina 00, 1 litro e mezzo di acqua bollente e sale. 

Preparazione: dopo aver tritato le cipolle molto finemente, passate la carne tagliata a 
dadi nella farina. Sciogliete il lardo in un tegame e soffriggete le cipolle. Aggiungete 
quindi la carne e rosolate mescolando molto bene. Condite con il sale, la paprica 
dolce e piccante. Cuocete per una decina di minuti continuando a mescolare molto 
bene la carne al condimento. Bagnate ora con tutta l’acqua. Fate bollire a fuoco lento 
per un’ora. A un quarto d’ora dalla fine della cottura aggiungete il radicchio tagliato a 
pezzetti. Controllate la quantità di sale e paprica. 

RICETTA PER 6 PERSONE



RAGÙ DI CARNE

Ingredienti: 550 gr. di carne macinata grossa: 350 gr. di diaframma di Vitellone ai Cereali 
“Consorzio Sigillo Italiano”, 100 gr. di vitello, 100 gr. di maiale, 1 cipolla, 1 costa di sedano, 
3 carote, 350 gr. passata di pomodoro cruda, prezzemolo, rosmarino, olio d’oliva, burro, 
sale e vino bianco. 

Preparazione: soffriggete la cipolla con olio d’oliva e una noce di burro, aggiungete la 
carne macinata grossa e regolate di sale. Lasciate rosolare per alcuni minuti, bagnate 
con il vino bianco. Aggiungete a questo punto la passata di pomodoro, le carote intere 
e il mazzetto di odori (sedano, rosmarino e prezzemolo). Portate a cottura a fuoco lento 
per circa 2 ore e mezza aggiungendo quando serve un po’ d’acqua. Una volta cotto, 
togliere il mazzetto di odori.

Suggerimenti: mescolate il meno possibile per evitare che la carne si sbricioli troppo. Se 
a fine cottura il sugo dovesse risultare troppo liquido, aggiungete un pizzico di fecola di 
patate fatta sciogliere precedentemente con un po’ d’acqua.

RICETTA PER 4 PERSONE



PASTICCIATA REALE ALLE VERDURE

Ingredienti: 850 gr. di costata reale di Scottona ai Cereali “Consorzio Sigillo Italiano”, 4 
cipolle piccole, 5 carote, 1 sedano, 1 kg. di pomodori pelati, farina 00, fette di pan carrè, 
formaggio grattugiato, 2 bicchieri di olio d’oliva extravergine, 1 litro di vino Chardonnay, 
sale e pepe. 

Preparazione: la carne e le verdure vanno tagliate a listarelle verticali. In un tegame fate 
riscaldare l’olio dove andrete a soffriggere la verdura e rosolare la carne. Dopo aver 
aggiunto una spolverata di farina, salate a dovere la pietanza sulla quale verserete anche 
il pomodoro e tutto il vino. A questo punto portate ad ebollizione e cuocete a fuoco 
lento per un’ora. Una volta terminata la cottura fate riposare la zuppa. Poi versate in 
una pirofila uno strato di zuppa sopra la quale metterete un piccolo velo di formaggio 
grattugiato e uno strato di pan carrè. Continuate così a strati fino alla fine del preparato. 
Bagnate il tutto con un po’ di brodo e mettete la pirofila in forno caldo per circa 15 
minuti. Da servire caldo. 

RICETTA PER 6 PERSONE



GUANCETTE DI SCOTTONA
AL RADICCHIO DI TREVISO

 
Ingredienti: 800 gr. di guancette di Scottona ai Cereali “Consorzio Sigillo Italiano”, 4 
cespi di radicchio rosso di Treviso IGP, 2 carciofi, 1 carota, 1 costa di sedano, 1 cipolla, 1 
bicchiere di vino bianco, mezzo bicchiere di olio d’oliva extravergine, sale e pepe.

Preparazione: tritate la cipolla, il sedano e la carota che farete appassire in una padella 
con dell’olio di oliva. Aggiungete le guancette, precedentemente tagliate a pezzetti, 
fatele cuocere per 20 minuti bagnandole con il vino bianco. Unite i carciofi tagliati alla 
julienne e se necessario qualche bicchiere d’acqua. Proseguite la cottura per altri 45 
minuti. Unite il radicchio di Treviso tagliato a pezzi di 3-4 centimetri e continuate fino a 
cottura ultimata della carne. Aggiustate di sale e pepe. Vi suggeriamo di servire il piatto 
con polentina gialla molto calda, accompagnata da radicchio crudo.

SPEZZATINO SOTTOSPALLA

 
Ingredienti: 800 gr. di sottospalla di Vitellone ai Cereali “Consorzio Sigillo Italiano” tagliato 
a spezzatino, 2 cipolle, 2 carote, 1 costa di sedano, 1 spicchio d’aglio, ½ bicchiere d’olio 
d’oliva, farina 00, 2 cucchiai di salsa di pomodoro, 1 litro di vino rosso, sale e pepe.

Preparazione: pulite le verdure, tritatele finemente. In una casseruola riscaldate l’olio, 
soffriggete le cipolle. Infarinate abbondantemente la carne, rosolatela nel soffritto, 
cuocete rimestando per 10 minuti. Stemperate la salsa di pomodoro nel vino, 
aggiungetela alla carne, condite con sale e pepe. Cuocete a fuoco lento e indiretto per 
un’ora. Controllate il sale.

RICETTA PER 6 PERSONE

RICETTA PER 4 PERSONE



WWW.SIGILLOITALIANO.IT

CONSORZIO SIGILLO ITALIANO

Consorzio di promozione, valorizzazione dei prodotti ottenuti con
il sistema di qualità nazionale zootecnia sigillo italiano

 
INDIRIZZO:

Via I maggio 7 - 35020 Legnaro (PD)
Telefono: 049 8830675 - Cellulare: 335 1225800

 

info@sigilloitaliano.it


