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Es una carn de vedelles de procedéncia
nacional que no arriben a I’any de vida.




VEDELLA MASSOT

La carn de les mitjanes de vedella Massot  L’alimentaci6 1la genética aporten a les

es pot servir amb diferents graus de peces més nobles de la vedella una millor
maduraci6 a petici6 del client. infiltracié de greix. Gracies a aquest fet
El periode habitual és d'una setmana aconseguim un procés de maduracié optim,
per al filet i d'un mes per a la que potencia els aromes i el sabor de la
resta de peces de la mitjana. pegca, evitant la seva reducci6 a la graella.
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LES PARTS
DE LA VEDELLA
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COMANDES

C/ Afores, S/N, Torre-serona, Lleida.
De 8.00h a 14.00h de dilluns a divendres.

973 751 694 - 607 034 990

massot@agromassot.com (recollir a la botiga)

@ www.vedellamassot.com PRODUCTE
@vedellamassot DE PROXIMITAT



