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The Bresaola Bernina® respects the traditional
methods of the authentic Bresaola produced
in the region of the Valtellina, using the best
techniques in order to obtain a product of
refined quality, which is tender and soft, and
superior to that of its origins. It is elaborated
in Uruguay, with meat which comes from cattle
raised in the open, on great extensions

of green natural fields, free of hormones and
growth promoters, using no animal protein in
feeding. Thanks to a strategic alliance with
“Salumificio Menatti”, a well-known industry
of Italian Salumeria situated in the region

of Valtellina and member of the select group
of certified producers of the "Bresaola della
Valtellina IGP", the Bresaola Bernina® has
managed to incorporate the natural quality of
the Uruguayan meat to the traditional

La Bresaola Bernina® rispetta la tradizione
artigianale dell"autentica Bresaola prodotta
nella Regione della Valtellina sebbene con il
tempo, i processi si siano perfezionati e tecnificati
usando le migliori tecniche per ottenere un
prodotto di raffinata qualitd, tenerezza e
soavita, superiore a quello delle sue origini.
Viene elaborato nell”Uruguay con la carne
proveniente da animali allevati allaria aperta,
su grandi estensioni di verdi prati naturali, e
non si usa la proteina animale nella nutrizione.
Grazie a una strategica alleanza con
“Salumificio Menatti”, una rinnomata
industria di salumeria italiana situata nella
regione della Valtellina e membro del seletto
grupo di produttori certificati della “Bresaola
della Valtellina IGP” , la Bresaola Bernina &
riuscita

methods of the most distinguished product of
the Italian Salumeria.
A perfect combination.

The Bresaola Bernina® is characterized by its
intense and uniform red color, a tender and
flexible consistency, delicate aroma, soft and
defined flavor which melts in the mouth
together with the typical spices of the alpine
region.

It can be distinguished from other similar
products such as the prosciutto by its
exceptional nutritional characteristics, as it is
a product rich in proteins, extremely lean and
low in calories.

a incorporare la qualita naturale della carne
uruguaiana, alla tradizione artigianale del
prodotto che spunta nella salumeria italiana.
Una combinazione perfetta.

La Bresaola Bernina® si caratterizza per il suo
colore rosso intenso ed uniforme , una tenera e
flessibile consistenza, odore delicato, zapore
molle e definito che si fonde in bocca assieme
con le speci tipiche della regione alpina.

Si distingue da altri prodotti similari come il
prosciutto per le sue eccezionali caratteristiche
di Nutrizione per essere un prodotto ricco in
proteine, di estrema magrezza e basso nelle
calorie.




The Bresaola Berninae is a raw and cured product,
with intermediate moisture, elaborated from
anatomic lean cuts, specially chosen for their

high quality, macerated and seasoned with typical
spices from theValtellina region, berries and

aromatic mountain herbs.
Aged for up to three months.

If chilled-stored at up to 5° C, it keeps its
properties for up to 6 months within a
vacuum bag.

The HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Point) system is applied in
the production of the Bresaola Bernina, as well
as the Standard Goods
Practices (SGP) regulations.

La Bresaola Bernina® € un prodotto crudo,
stagionato, di mediana umidit4, elaborato da pezzi
anatomici, magri selezionati in modo speciale per

la loro alta qualita, macerati e conditi con erbe
caratteristiche della regione della Valtellina, bacche
ed erbe aromatiche della montagna.
Due a tre mesi di stazionamento.

In condizioni di magazzinaggio a temperature da
0°C a 5°C conserva le proprieta fino a sei mesi
nella confezione sotto vuoto. Nella produzione

della Bresaola Bernina, si applica il sistema

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control

Point) nonché le norme delle Buone Pratiche

Produttive (SGP).



Ingredients

Beef, Salt, Sugar, Spices,
Sodium Nitrite, Ascorbic Acid,
Sodium Nitrate.

Presentation

It comes in three varieties: Punta D'Anca (Top
Round, inside of the hind leg, cap off), Sottofesa
(Flat) and Magatello (Eyeround)

The Bresaola Bernina® is delivered cut into pieces
with approximate net weight of 700g (Magatello)
up to 1200 g (Punta D'Anca), packed in vacuum
bags, with the corresponding inside label. Master
box of corrugated cardboard with lid, containing
10 to 20 pieces, with total approximate net weight
of 12 kg.

Key features

* Hand Trimmed

* Rich in Protein

* Low Fat

 No cooking needed, ready to eat
* Long shelf life

« No artificial color and flavoring
 Not injected

» No water added

* Free range, grass fed beef

 No growth hormone

 No animal protein in feed

* No MSG

Nutrition Facts
Valori nutrizionali

Amount/serving Quantita per porzione %DV*

Ingredienti

Carne bovina, sale, zucchero,
spezie, nitrito di sodio,
acido ascorbico, nitrato di sodio.

Presentazione

Si presenta in tre varieta: Punta D”Anca,

Sottofesa e Magatello.

La Bresaola Bernina® si consegna tagliata in pezzi
di con un peso netto di quasi 700 grammi (Magatello)
fino a 1200 grammi (Punta d”Anca), in confezione
sotto vuoto con la relativa etichetta interna. Pacco
master di cartone pesto con tappa, contenente da 10
fino a 20 pezzi, con un peso netto di quasi 12 kg.

Caratteristiche principali

* Tagliato a mano
* Ricco in proteine
* Basso tenore di gras
 Non é necessario cuocerlo,
€ pronto per assaggiare
e Lunga vita
* Senza coloranti né sapori artificiali
* Senza iniettare
 Non contiene acqua aggiunta
 Non ¢ ¢ la proteina animale nella
nutrizione
e Bovini alimentati d’erba all’aperto
« Senza ormone di crescita
» Senza MSG

Amount/serving Quantita per porzione %DV*

Total Fat Grassi totali 1.5g 2%  Fiber Fibra alimentaria Og 0%

Sat.Fat Grassi saturati 0.6g 3% Sugars Zucchero Og 0%

Serving Size Porzione: 1 0z. (289)
Calories Calorie 50

Cholest. Colesterolo 20 mg 7% Protein Proteine 10g 20%

Fat Cal. 15 Sodium Sodio 420mg

18%

*Percent Daily Values (DV) are
based on a 2.000 calories diet.
* Le percentuali di valori al
giorno si basano in una dieta di
2000 calorie al giorno.

Total Carb Totali carboidrati Og 0%

Vitamin A Vitamina A 0 % ¢ Vitamin C Vitamina C 0 % ¢ Calcium Calcio 0 % ¢ Iron Ferro 8 %
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The Bresaola Bernina® must be cut into thin slices, no
thicker than 1 mm in order to be able to perceive its
characteristic flavor which emerges during tasting.

It is always consumed raw, in its natural state at room
temperature. It is ideal as a starter, hors d’oeuvre, in
sandwiches and salads.

La Bresaola Bernina® deve essere tagliata in fine fette di
non oltre 1 millimetro di larghezza affinché si possa
assaggiare il suo sapore caratteristico che si sente nel suo
assaggio. Sempre da consumere in forma cruda , naturale
e atemperatura ambiente. E™ ideale come primo piatto,
antipasto, sandwiches e insalate.

The most genuine and traditional way of tasting the Bresaola.
300 g of Bresaola Berninae.

Place the thin slices of Bresaola Bernina® on each plate; it's
better if they are wooden.

May be accompanied by juniper butter rings and “rye bread”
Grind some juniper bays, add the butter at room temperature,
and then place in the fridge for an hour. The bread is shaped
in a ring, made with a mixture of wheat flour and rye.

Il modo piu genuino e tradizionale di gustare la bresaola.
300 grammi di bresaola Berninae.

Disporre la bresaola Bernina® affettata finemente su ogni piatto,
meglio se di legno. Puo essere accompagnata con riccioli di burro
al ginepro (1) e "pane di segale” (2). In un pestello tritare alcune
bacche di ginepro, incorporare nel burro ammorbidito a
temperatura d'ambiente e quindi porre in frigorifero per un'ora.
Pane in forma di ciambella ottenuto con miscela di farine di
grano e di segale (grano saraceno).

300 g of Bresaola Bernina®.
Thyme and marjoram
Extra virgin olive oil, lemon, pepper.

The Bresaola Bernina® is extended on tray-style plates.
Season with the extra virgin olive oil, lemon juice and pepper.
Sprinkle with thyme and marjoram.

Leave to macerate in the fridge for 10 minutes.

Before serving, mix the preparation so that it amalgamates.

300 grammi di bresaola Berninae,
timo e maggiorana,
olio extravergine di oliva, limone, pepe

Disporre la bresaola Bernina® sui piatti di portata. Condire con
I'olio extravergine di oliva, il succo di limone e pepe a gradimento.
Cospargere con timo e maggiorana. Lasciare macerare in frigorifero
per una decina di minuti. Rigirare il tutto perché si amalgami
prima di servire.

* Four servings.
* Dosi per 4 personi.

12 slices of Bresaola Bernina®

150 g of goat’s cheese or ricotta, according to taste.
Shallot cut into thin slices, ciboulette,

chopped parsley, dry basil,

paprika, pepper.

Whip the goat’s cheese and flavor it with different perfumed herbs.
Spread the ingredients over the slices of Bresaloa Berninae.

Roll and fix with a toothpick previously dipped in soft vinegar or olive
oil.

12 fette di bresaola Bernina®

150 grammi di caprino o di ricotta, a gradimento
scalogno tritato, erba cipollina tagliuzzata,

trito di prezemolo,

basilico secco,

paprica, pepe

Frullare il caprino ed aromatizzarlo con le erbe ai diversi profumi. Spalmare
i composti sulle fettine di bresaola Bernina®. Arrotolare e fissare con uno
stuzzicadenti eventualmente guarnito con un sottaceto o un‘oliva.

280 g of Bresaola Bernina®

Strands of cheese seasoned to taste: Parmesan cheese, sbrinz cheese,
Gruyere cheese.

Extra virgin olive oil, lemon, Worcester sauce, pepper

100 g of rucola

Spread the Bresaola Bernina® over tray-style dishes.

Season with extra virgin olive oil, lemon juice, pepper and some drops
of sauce. Sprinkle abundantly with the cheese strands and place the
rucula as garnish. Serve fresh.

280 grammi di bresaola Bernina®,

scaglie di formaggio stagionato,

a proprio gradimento: grana, shrinz,

gruviera olio extravergine di oliva, limone, salsa Worcester,

pepe, 100 grammi di rucola

Stendere la bresaola Bernina® sui piatti di portata. Condire con olio
extravergine di oliva, succo di limone, pepe e alcune gocce di salsa. Cospargere
abbondantemente con le scaglie di formaggio e guarnire con la rucola.
Servire fresco.

280 g of Bresaola Berninae,

Grapefruit slices,

One green apple,

100 g of endive,

Extra virgin olive oil, apple vinegar, salt.

Lightly season the thinly cut endive with the extra virgin olive oil, the
apple vinegar or grapefruit juice, salt.

Spread the Bresaola Bernina® in a tray-style dish, over a mattress of
endive and as garnish, place some grapefruit slices, perfectly peeled
and thin slices of green apple.

280 grammi di bresaola Berninae,

gli spicchi di un pompelmo,

una mela verde,

100 grammi di cicorino,

olio extravergine di oliva, aceto di mele, sale

Condire lievemente la cicoria tagliata fine con olio extravergine di oliva,
aceto di mele o succo di pompelmo, sale. Disporre in ogni piatto di portata
la bresaola Bernina® sul letto di cicoria. Guarnire con alcuni spicchi di
pompelmo perfettamente spellati e fettine di mela verde.




Manufactured by
FrigorificoTacuarembd S.A.,
Est. No. 12,

Ruta 5y 26, CP 45000,
Tel.: 598-2-9160105

Fax: 598-2-9160953
Tacuaremho - Uruguay.
e-mail; ftsales@ft.com.uy
web: www.ft.com.uy



