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C A R N E

CODICE
13611
CARATTERISTICHE PRINCIPALI
Lombata 3 coste appesa con osso di bovino adulto.
Materia prima: Quarto posteriore bovino adulto
Tipo genetico: Blonde d'Aquitaine
Provenienza: Francia
Peso medio unitario pezzo: 20 kg circa

INGREDIENTI
100% Bovino Adulto

SHELF LIFE
15 gg.
Carne fresca conservare a 0/+4 gradi C

PREPARAZIONE
La lombata di Blonde D'Aquitaine è conosciuta per essere succosa 
e prelibata e prestarsi alla preparazione di moltissime ricette.
In cucina la lombata viene solitamente utilizzata per preparare 
ottimi secondi piatti, dalle zuppe fino alle bistecche, passando 
per i macinati per la realizzazione di polpette, hamburger e tanto 
altro ancora.

BOV.AD. LOMBATA 3C. BLONDE 
KG.15

C A R N I  L A V O R A T E
V I T E L L O N E  F R E S C O


