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C A R N E

CODICE
12463
12464 (codice lavorazione)

CARATTERISTICHE PRINCIPALI
Lombata GALIZIANA di vacca grassa con osso e filetto (ma senza 
testa) tagliata a 8 coste. Frollate con modalità dry aged per almeno 
14 giorni. 
Originaria della regione della Galizia nella Spagna Nord - Occidentale

CATEGORIA / RAZZA
Vacca / bovino adulto con osso.

SHELF LIFE
15 giorni dalla data di confezionamento. 

PERCHE' SCEGLIERE LA GALIZIANA ?
La lombata Galiziana si distingue per sapore, succosità e copertura di 
grasso che conferisce a questo taglio un'inconfondibile gusto. 

LOMBATA 8 COSTE 
VACCA GALIZIANA - KG.25
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