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DOLCEFILETTO DELLA VAL PARMOSSA

Aus den lenden ausschlieBiich italienischer Schweine entsteht das dolcefiletto.
Die frischen sorgfaltig ausgewahlten und entfetteten lenden werden im Tum-
bler gesalzen.

AnschlieBend werden sie in Dérme gegeben und in den Trocknungsraum ge-

bracht.

Zuletzt erfolgt di e etwa 90 T age long dauvernde Reifungsphase in entspre-
chenden Réumen.

Mild, zarte Scheiben und zugleich angenehm trocken und schmackhaft, dol-
cefiletto ist das GegenstUck zur Bresaola vom Schwein und als solches her-
vorragend fur vielerlei Zubereitungen und leckere Aufschnitiplatten.
Das durchschnitiliche Gewicht des ganzen dolcefiletto betrégt circa
3 kg. Portioniert (halbiert} wiegt es circa 1,5 kg.




