
La carne de vaca es, con toda seguridad, la que mayor presencia tiene en la restauración 
de nuestro país. Razas generalmente gallegas o europeas, como la Simmental, Frisona, 

Hereford y Aberdeen Angus, son las más usadas por su fiabilidad gastronómica y 
reconocimiento entre los consumidores de carnes rojas.

Estos animales cuyas características morfológicas no llegan a la categoría “Premium” 
producen carne de calidad con una relación precio/producto muy satisfactoria para el 

mercado.

Carnes que requieren de maduraciones medias de 30 días, para conseguir esa mezcla de 
sabor y terneza tan apreciada por los consumidores habituales de carne.

Los parámetros de selección de vacas de Caydesa son siempre los más rigurosos, en 
cuanto a la alimentación y los cuidados del animal en vida. Posteriormente, y en función 
de sus características morfológicas, determinamos el tiempo de maduración necesario 

para conseguir el mejor producto.

El Cebón, es un macho castrado que es sacrificado con 24-26 meses de vida. y que 
técnicamente no se puede denominar “buey”, puesto que no alcanza la edad legalmente 

necesaria de 48 meses. En realidad se trata de un buey joven que no llega a su edad adulta.

Se trata de una carne con sabor suave, pero una terneza muy apreciada especialmente 
por la gente que se inicia en las carnes rojas maduradas. Este tipo de carne no requiere de 

maduraciones largas.
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