B \eria POMORSKA

ARCHIWALNE 16 DODAJ OBRAZEK WYROZNIAJACY
Kiethasa surowa

OPRACOWANIE EDUKACYJNE AKADEMII WEDZARNIKA

I PARAMETRY RECEPTURY

Surowiec Waga partii Wydajnosé Trudnosc
Wotowina kl. [1/lll, wotowina kl. V,  Skg 96% % Kk
thuszez itoj

Wygrzewanie Osuszanie Wedzenie Temp. wewnatrz
45min/ 50°C 120 min (2 godz.) 25°C /600 min (10 godz.) -

Il RECEPTURA PRODUKCJI ZASADNICZEJ

A. SUROWIEC B. PRZYPRAWY | MATERIALY
Surowiec llos¢ Uwagi Sktadnik Dawka Uwagi
Wotowina kL. 11 lub 1ll 1kg proporcja z receptury zrodlowej Peklosol 20 g/kg jedyna sol peklujaca w wersji
'.'e§pt1:iczesgleji dla peklosoli

Wotowina kl. V (niekrwawa)  0,5kg proporcja z receptury Zrédfowej 0,5-0,6% NaNO,

: : R i jaz ORYGINAEU 1959
Thuszcz drobny lub stonina 3,3 kg proporcja z receptury zrodtowej ey 2g/kg sk I

: : ICINAE
L6] nerkowy 03k T~ Pieprz naturalny 1g/kg proporcja z ORYGINAEU 1959
Papryka 1g/kg proporcja z ORYGINALU 1959

B POROWNANIE RECEPTURY



ORYGINAL 1959 OPRACOWANIE AKADEMII — TYLKO PEKLOSOL

Wotowina k. I1 lub I 20kg / baza ORYGINAL 1959 Wotowina kI. 11 lub Il Tkg/02kg surowiec
receptury

Wotowina kl. V (niekrwawa) 10kg/ baza ORYGINAL 1959 Wotowina k. V (niekrwawa) 05kg/01kg  surowiec
receptury

Thuszcz drobny lub stonina 65kg/baza  ORYGINAL1959 Thuszcz drobny lub stonina 325kg/0,65kg  surowiec
receptury

£oj nerkowy Skg / baza ORYGINAL 1959 toj nerkowy 025kg/005kg surowiec
receptury

Sél 26kg/100kg  zapis historyczny Peklosol 0,5-0,6% NaNO, 100g/20g bez dodatkowej soli

kuchennej

Saletra 0,03kg /100kg  zapis historyczny Cukier 10g/2q proporcja Zrodiowa

Cukier 02kg/100kg  zapis historyczny Pieprz naturalny 5q/1q proporcja zrodiowa

Pieprz naturalny 01kg/100kg  zapis historyczny Papryka 5g/1g proporcja zrodtowa

Papryka 01kg/100kg  zapis historyczny

DLACZEGO ZMIENIONQ?

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

Il PRZEBIEG PROCESU

WYGRZEWANIE 45 min / 50°C. Standard Akademii.

OSUSZANIE 120 min / 40°C. Standard Akademii.

WEDZENIE 25°C/ 600 min (10 godz.). Jednoznaczny program sterownika; historyczny czas i opis pozostajg
w ORYGINALE 1959.

STUDZENIE / DOJRZEWANIE Zgodnie z ORYGINALEM 1959. Etapy dojrzewania, suszenia lub dosuszania nie s3 automatycznie
sterowane przez obecny kontroler.

WSKAZ OWKI A NAJCZESTSZE BLEDY Dj POLECANE LEKCJE
+ Brak danych. * Brak danych. * Brak danych.

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



