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  Carne fresca Maskarada
Los cerdos Euskal Txerri - Pío Negro Maskarada se crían en el valle de Larrau en Navarra y se distinguen por los rasgos de esta 
raza única y autóctona: orejas caídas sobre sus ojos, patas finas y cortas, complexión robusta, piel color sonrosada con grandes 
manchas negras, carácter bonachón y buena calidad de vida, característica los define, cerdos libres y felices que disfrutan de la 
libertad, alimentación a demanda y de un espacio de 80 hectáreas para moverse en libertad y alimentarse a su gusto.

Carne Fresca Maskarada, el gusto de la libertad
Las piezas seleccionas de carne fresca proceden de cerdos alimentados de forma cien por cien natural con piensos, hierba  y frutos 
del bosque durante un año, cerdos criados en libertad lo que aporta a su carne y su grasa unas propiedades organolépticas y 
saludables e inagualables. Y es que un cerdo sano, es un producto sano.

Carnes de calidad excepcional, con un sabor inigualable.
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Lotes Maskarada: carne fresca
Hemos seleccionado 6 cortes de carne fresca ideales para que disfrutes de preparaciones sencillas y deliciosas, dónde volverás 
a descubrir sabores de antaño. 

Sabores de siempre pero adaptados a los tiempos para entender la gastronomía en torno a este gran producto que es el Euskal 
Txerri-Pío negro.

Una selección de los cortes más nobles de Carne Fresca Maskarada: vuelve a probar lo que es bueno, repetirás.

 • Presa.......(2 unidades, +/-1000gr)

 • Solomillo...(2 unidades, +/-500gr)

 • Pluma........(2 unidades, +/-600gr)

 • Costilla....(2 unidades, +/-1500gr)

 • Secreto......(2 unidades, +/-500gr)

 • 1/2 Lomo.(2 unidades, +/-1000gr)

No te los pierdas, los puedes consumir frescos o congelarlos.

Euskal Txerri - Pío Negro

www.maskaradadenda.com



Maskarada del campo a la mesa
MASKARADA ofrece carne fresca y embutidos curados de cerdos felices y gordos, que han vivido hasta los últimos días de su vida 
libres en Lekunberri (NA). La calidad de los nuestros productos carne es suprema. El secreto para una carne excepcional está en 
la alimentación totalmente natural del animal así como su delicado cuidado desde el día de su nacimiento, factores que dan lugar 
a una carne marmoleada y entreverada cubierta con grasa natural y especias con aromas a hierba y cereal fresco.

Dónde comprarlas
Lo ideal es encargarlas en la web de Maskarada o darse de lata en su newsletter para que nos avisen de sus 6 fechas de matanza 
anual y así podamos tener el producto en fresco, que podemos consumir con su caducidad o congelar para su posterior uso.

Si eres hostelero, y necesitas un proveedor de confianza en carnes y curados de cerdo de calidad 
puedes consultarnos, sin ningún compromiso llamando al 948 504 236 o escribiéndonos al mail info@maskaradadenda.com
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Conservación
Conservar las diferentes piezas en nevera hasta su fecha de caducidad. Las que se vayan a consumir más 
allá de la fecha de caducidad deben conservarse en el congelador.

Consumo
Para las piezas conservadas en nevera: sacar la carne de la nevera 2 horas antes de consumirla para que 
se atempere. Extraerla del envasado al vacío justo antes de cocinarla.
Para las piezas conservadas en congelador: descongelar la carne durante 24 horas dentro de la nevera. 
Sacar la carne de la nevera 2 horas antes de consumirla para que se atempere. Extraerla del envasado al 
vacío justo antes de cocinarla.

Transporte
Para garantizar la frescura del producto y su máximo disfrute, los pedidos de carne fresca de Maskarada 
se prepararán la semana que se sacrifica el ganado y llega a su a ti domicilio el martes siguiente a la 
fecha del pedido. El envío se hace por integra2 Frío en un plazo máximo de 24/48h.
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