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Procedeu de maturare prin uscare a carnii de bovina, care include obtinerea sectiunilor distincte de carne cu o masa
de 8-10 kg, plasarea acestora in camera de maturare la o distanta dintre ele de 7-10 cm, maturarea carnii Tn decurs
de 21 zile la o temperatura de 4°C, in decurs de 28 zile la o temperaturd de 2°C sau Tn decurs de 35 zile la o
temperaturd de 0,5-1°C, la umiditatea relativa a aerului de 75-80% si viteza de circulatie de 0,5-2 m/s; dupa care de
pe suprafata carnii se indeparteaza stratul de carne uscata, carnea de bovina maturata se taie in bucati de cca 250-450
g si se ambaleaza Tn vid in folie contractibila.



