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PARZONA

OPRACOWANIE EDUKACYJNE AKADEMII WEDZARNIKA

I PARAMETRY RECEPTURY

Surowiec Waga partii

Migso i thuszcz zgodnie z Skg
recepturg Zrodtowg

Wygrzewanie Osuszanie

45min/ 50°C 120 min (2 godz.)

Il RECEPTURA PRODUKCJI ZASADNICZEJ

A. SUROWIEC

Surowiec llos¢
Wieprzowina kl, | 05kg
Wieprzowina kl. Il 32kg
Wieprzowina kl. Il 0,5kg
dukeji konserw 07 kg
sol warzonka 0,1kg
saletra Okg

Uwagi
proporcja z receptury Zrodlowej
proporcja z receptury zrodlowej
proporcja z receptury Zrodlowej
proporcja z receptury zrodtowe
proporcja z receptury Zrodtowej

proporcja z receptury zrodtowe

B POROWNANIE RECEPTURY

Wydajnosé

Wedzenie

55°C /300 min (5 godz.)

DODAJ OBRAZEK WYROZNIAJACY

Trudnosc
L& 8.

Parzenie

75°C

B. PRZYPRAWY | MATERIALY

Sktadnik

Peklosol

Pieprz naturalny
Czosnek

Majeranek

Dawka Uwagi

20 gkg jedyna sol peklujgca w wersji
wspotczesnej; dia peklosoli
0,5-0,6% NaNO,

19/kg proporcja z ORYGINAEU 1959
1g/kg proporcja z ORYGINALU 1959

05g/kg  proporcjaz ORYGINALU 1959



ORYGINAL 1959 OPRACOWANIE AKADEMII — TYLKO PEKLOSOL

Wieprzowina kl, | 10kg/baza ~ ORVGINAL 1959 Wieprzowina ki, | 049kg/01kg  surowiec
receptury

Wieprzowina kl. II 65 kg / baza ORYGINAL 1959 Wieprzowina kl. I 318kg /064 kg surowiec
receptury

Wieprzowina kl. Ill 10kg/ baza ORYGINAL 1959 Wieprzowina kl. Il 049kg/01kg  surowiec
receptury

dukeji konserw 15kg/ baza ORYGINAL 1959 dukcji konserw 073kg/0,15kg surowiec
receptury

sol warzonka 2kg / baza ORYGINAL 1959 sol warzonka 01kg/002kg  surowiec
receptury

saletra 0,1kg / baza ORYGINAL 1959 saletra Okg/0kg surowiec
receptury

Saletra 0,095kg/100kg  zapis historyczny Peklos6l 0,5-0,6% NaNOo, 1009/20g bez dodatkowej soli

kuchenng]

Sol Skg/100 kg zapis historyczny Pieprz naturalny 5g9/1g proporcja Zrodiowa

Pieprz naturalny 01kg/100kg  zapis historyczny Czosnek 5q/1q proporcja Zrodlowa

Czosnek 01kg/100kg  zapis historyczny Majeranek 250/05¢ proporcja zrodlowa

Majeranek 005ka/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 s skalowane z receptury Zrodtowej.

Il PRZEBIEG PROCESU

WYGRZEWANIE 45 min / 50°C. Standard Akademii.

OSUSZANIE 120 min / 40°C. Standard Akademii.
WEDZENIE 300 min (5 godz.) / 55°C. Jednoznaczny parametr programu Akademii.
- prowadzi¢ do 68— wewnatrz wyrobu. Wariant sterownika Akademii.
4 PARZENIE pLg dzi¢ do 68-70°C bu. W ka Akad

STUDZENIE Po zakonczeniu obrébki cieplnej zgodnie z technologig wyrobu. Zachowa¢ wymagania
chtodnicze.



;I WSKAZOWKI A NAJCZESTSZE BLEDY Dj POLECANE LEKCJE

* Brak danych. * Brak danych. * Brak danych.

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



