B JormanELA CiELECA ,_
E&ﬂ%@ NA DODAJ OBRAZEK WYROZNIAJACY

OPRACOWANIE EDUKACYJNE AKADEMII WEDZARNIKA

I PARAMETRY RECEPTURY

Surowiec Waga partii Wydajnosé Trudnosc
Zgodnie z recepturg Zrodtowsg Skg - D B 1
Wygrzewanie Osuszanie Wedzenie Parzenie
45min/ 50°C 120 min (2 godz.) 60°C /90 min 75°C

Il RECEPTURA PRODUKCJI ZASADNICZEJ

A. SUROWIEC B. PRZYPRAWY | MATERIALY
Surowiec llos¢ Uwagi Sktadnik Dawka Uwagi
Surowiec gtowny 5kg proporcja z receptury zrodlowej Pieprz naturalny 0,5 g/kg proporcja z ORYGINALU 1959
Gorezyca 0,5 g/kg proporcja z ORYGINALU 1959
Gatka muszkatotowa 40 g/kg proporcja z ORYGINALU 1959

B POROWNANIE RECEPTURY

ORYGINAL 1959 OPRACOWANIE AKADEMII — WERSJA DOMOWA

Surowiec gtowny 100kg/baza  ORYGINAL 1959 Surowiec gtowny Skg/Tkg surowiec
receptury

Pieprz naturalny 005kg /100kg  zapis historyczny Pieprz naturalny 25q/05g proporcja Zrédiowa

Gorezyca 0,05kg /100kg  zapis historyczny Gorczyca 259/05¢ proporcja Zradtowa

Gatka muszkatotowa 4kg /100 kg zapis historyczny Gatka muszkatotowa 200g/40¢g proporcja zrodiowa

DLACZEGO ZMIENIONO?
ORYGINAL 1959 pozostaje bez zmian. Wspotczesna tabela skaluje surowce i przyprawy z receptury Zrodiowej do partii 10 kg, 5 kgi 1 kg.

Il PRZEBIEG PROCESU



WYGRZEWANIE 45min / 50°C. Standard Akademii.
OSUSZANIE 120 min / 40°C. Standard Akademii.
WEDZENIE 90 min / 60°C. Opracowanie Akademii.
PARZENIE 75°C, do 68-70°C wewnatrz. Opracowanie Akademii; szczegoty Zrodtowe pozostaja w
ORYGINALE 1959.
WSKAZOWKI & NAJCZESTSZE BLEDY Dj POLECANE LEKCJE
* Brak danych. * Brak danych. * Brak danych.

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



