La Rossa Pezzata del Friuli Venezia
Giulia soc. coop. agricola
via Fratte di Fiume, 70
33080 Fiume Veneto (PN)
PIVA 01831770936
info@larossapezzatafvg.it

Informazioni
Nutrizionali dei Tagli
Anatomici di Bovino

Adulto di Razza Pezzata

Rossa Italiana
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Costata 5,1 70,4 7,1 20,5 152
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Collo 3,3 74,5 3,2 204 116
I @ Girellodispalla 1.6 749 26 203 110
] @ Paletta 25 740 3.6 205 120
4 & Fesa di spalla 270 75,1 72,57 20,4 F109
Y m Soprapaletta 26 744 29 20,8 115
’ m Copertina di sotto 2,2 74,4 25 21,1 112
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J & Petto 284 70,1 B7.24 20,7 E153
v ? Bianco costato 3,5 71,5 45 22,2 135
» %% Tasto 92 72,0 48 21,0 133
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Taglio

Lombata

Filetto

Scamone

Fesa

Girello

Taglio lungo

Noce

Piccione

Pesce

Muscolo

Peso medio (kg)
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Durezza (N)

32,9

28,4

34,3

35.5

47,0

40,9

35,0



