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BRESAOLA DELLA VAL PARMOSSA

Fir die Bresaola werden Muskelstiicke der Rinderkeule, dos Koiserteil oder
die Blume, sorgfdltig vom Fett und auBen liegenden sehnigen Teile n befreit
und onschlieBend im Tumbler gesolzen.

Noch dem Solzen werden die Bresaole in Ddrme gegeben und in den
Trocknungsroum gebrocht.

Auf diese Phose folgt der etwo 60-tagige Reifeprozess. Wahrend dieser Rei-
fezeit entwickelt dos Produkt seinen unverkennboren Geschmock und seine
typische Weichheit und gute Verdoulichkeit.

Die Bresaola ist ein Produkt mit einem geringen Fettgeholt und eignet sich
doher auch fur Diaten.

Dos durchschnittliche Gewicht der gonzen Bresaola betragt circo 3 kg. Por-
tioniert (holbiert) wiegt sie circo 1,5 kg.




