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al

I PARAMETRY RECEPTURY

Surowiec Waga partii Wydajnosc Trudnosc
Zgodnie z recepturg Zrodtowsg Skg - % Kk
Wygrzewanie Osuszanie Wedzenie Parzenie
Bez = = 80-85°C
I RECEPTURA PRODUKCJI ZASADNICZEJ
A. SUROWIEC B. PRZYPRAWY | MATERIALY
Surowiec llos¢ Uwagi Sktadnik Dawka Uwagi
Gtowizny wieprzowe bez 5kg proporcja z receptury zrodlowej Peklosol 20 g/kg jedyna sol peklujaca w wersji
uszu wspotczesnej; dia peklosoli
0,5-0,6% NaNO,
Pieprz naturalny 04 g/kg proporcja z ORYGINAEU 1959
Cebula 10 g/kg proporcja z ORYGINALU 1959

B POROWNANIE RECEPTURY



ORYGINAL 1959 OPRACOWANIE AKADEMII — TYLKO PEKLOSOL

Gtowizny wieprzowe bez uszu 100 kg/baza  ORYGINAL 1959 Glowizny wieprzowe bez uszu ~ 5kg/ 1kg surowiec
receptury
Sl 50kg/100kg  zapis historyczny Peklosol 0,5-0,6% NaNO, 100g/20g bez dodatkowej soli
kuchenngj
Saletra 023kg /100kg  zapis historyczny Pieprz naturalny 2g/04g proporcja rédiowa
Pieprz naturalny 004kg/100kg  zapis historyczny Cebula 50g/10g proporcja Zrodtowa
Cebula 1kg /100 kg zapis historyczny

DLACZEGO ZMIENIONO?

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

Il PRZEBIEG PROCESU

PROCES TECHNOLOGICZNY Pelny przebieg znajduje sie w sekcji ORYGINAL 1959. Ta pozycja nie korzysta z programu
wedzarni i nie jest wysytana do sterownika V30.

WSKAZOWKI A NAJCZESTSZE BLEDY Dj POLECANE LEKCJE

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