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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