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C A R N E

CODICE
01238
CARATTERISTICHE PRINCIPALI
Fegato di vitello.
Contenendo proteine ad alto valore biologico, minerali e vitamine specifici, il 
fegato di bovino è classificato nel I° gruppo fondamentale degli alimenti.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
-Colore: Caratteristico del prodotto fresco di carne bovina, esente da qualsiasi
elemento estraneo visibile, da sporcizia o di sangue, privo di ematomi.
-Odore: Tipico di carne di bovino, ben conservato, con assenza di odori atipici.
-Sapore: Caratteristico di carne di bovino.

INGREDIENTI
100% Vitello

SHELF LIFE
Tempo max dalla macellazione alla lavorazione:  6 giorni

PREPARAZIONE
Il fegato di bovino è un alimento da mangiare esclusivamente cotto. I metodi 
di lavorazione prediletti sono quelli per conduzione, in padella o in casseruola.

FEGATO VITELLO      KG.5C A R N I  R O S S E 
F R E S C H E
V I T E L L O  F R E S C O


