. SZYNKA PRZEDNIA BEZ )
E@lﬁ@‘ﬁgo TO W AN A DODAJ OBRAZEK WYROZNIAJACY
ZNUROWANA.LUB
PRASOWANA

I PARAMETRY RECEPTURY

Surowiec Waga partii Wydajnosé Trudnosc
topatka z koscia bez golonki Skg 80% D B 1
Wygrzewanie Osuszanie Wedzenie Parzenie
45min/ 50°C 120 min (2 godz.) 35°C/600 min (10 godz.) 80-82°C
I RECEPTURA PRODUKCJI ZASADNICZEJ
A. SUROWIEC B. PRZYPRAWY | MATERIALY
Surowiec llos¢ Uwagi Sktadnik Dawka Uwagi
topatka z koscig bez golonki  5kg proporcja z receptury zrodlowej Woda 038g/kg  dowspotczesnej solanki;
zachowana ilos¢ gotowej solanki
ze zroda
Peklosdl 20 g/kg jedyna sol peklujaca w wersji

wspdiczesnej; dla peklosoli
0,5-0,6% NaNO,

B POROWNANIE RECEPTURY

ORYGINAL 1959 OPRACOWANIE AKADEMII — TYLKO PEKLOSOL

topatka z koscig bez golonki 100 kg /baza ORYGINAL 1959 topatka z koscig bez golonki ~ Skg/Tkg surowiec
receptury

Sol Skg/100kg  zapis historyczny Gotowa solanka 2kg/04kg 40 k'lg /100 kg migsa w
Z1oake

Saletra 017kg /100kg  zapis historyczny Woda 191/0,381 bez dodatkowej soli
kuchennej

Peklosal 0,5-0,6% NaNO, 1009/204g bez dodatkowej soli

kuchenng]

DLACZEGO ZMIENIONO?

ORYGINAL 1959 pozostaje bez zmian. Wspotczesna wersja nie przelicza saletry 1:1. Zgodnie z przyjetym wzorcem Akademii uzywa wytacznie peklosoli, bez
dodatkowej soli kuchennej. Pozostate surowce i przyprawy s skalowane z receptury Zrodtowej.



Il PRZEBIEG PROCESU

POCHODZENIE | JAKOSC
SUROWCA

.

PEKLOWANIE | OCIEKANIE

H

MOCZENIE
WYGRZEWANIE
0SUSZANIE
n WEDZENIE
PARZENIE / GOTOWANIE
n STUDZENIE

WSKAZOWKI
« Brak danych.

Lopatki z koscig bez golonek, powyzej 4 kg, schtodzone do 4-6°C. Kontrola jakosci i
temperatury.

Historycznie: 5-8 lub 6-10 dni w 4-6°C; ociekanie ok. 24 godz. Oryginat zachowany osobno.

Historycznie 2-3 godz. w zimnej wodzie i obmycie 30-40°C. Zgodnie ze Zrédiem.

Opracowanie Akademii: 45 min / 50°C. Parametr sterownika.

Opracowanie Akademii: 120 min / 40°C. Parametr sterownika.

Oryginat: 30-40°C przez 12-24 godz.; program sterownika tymczasowo: 35°C / 600 min. Limit

kontrolera 600 min; docelowy dtuzszy czas pozostaje w oryginale i uwagach.

Oryginat: 80-82°C do 69-70°C wewngtrz. Kontrolowac temperature srodka.

Do ponizej 6°C wewnatrz; dla wersji prasowanej poprzedzone chtodzeniem wodg 20-30 min.
Zgodnie ze zrodtem.

A NAJCZESTSZE BLEDY [ POLECANE LEKCJE

* Brak danych. * Brak danych.

Receptura opracowana na podstawie ,Przepisow wewnetrznych nr 16" — Akademia Wedzarnika



