KRUPNIOK SLASKI - roboczy schemat produkgji (wer. 13.11.2012)
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cienkie szlamowane
28-36 mm S§r.
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jelita wotowe wiankowe

baton o df. 10-25 cm
i srednicy 3-4 cm

Parzenie

do osiggniecia

temp. w $r. geom. batonu
72°C-75°C
co mozna uzyskac
w gotujacym sie medium
(rosol / woda) lub bliskim wrzenia

w temp. 85-100°C przez 15-30 minut
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Ptukanie
(letnig lub cieplg woda, np.
20°C -70°C / kilka sekund)
Studzenie
(natrysk woda letnia/zimna
do 15 minut)
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Schiodzenie
w powietrzu do T=<6°C

*Skwarki moczy sie w rosole

**zamiast miesa i masek z giow mozna da¢ #

glowy wieprzowe, ale woéwczas o 60-70% Wykonczenie
masowo wiecej, np.: odcina sig korice oslonek, a zlamane
zamiast 20 kg miesa i masek mozna daé batony konczy sie qﬁrdklm cleciem

32-34 kg gtow wieprzowych

***dopuszcza sie stosowanie zarowno kaszy Magazynowanie

jeczmiennej jak i gryczanej razem lub osobno temp. =< 6°C

Jesli razem to sugeruje sie nastepujacy udziat +

procentowy Pak : tvkiet -

40-70% kasza jeczmienna SRNRIG SUMMOWaIS

30-60% kasza gryczana wtemp. =<12°C (? czy=<6"C

****Swieza cebule sugeruje sie dodawad + COpracowanie na podstawie informacji

w ostatniej fazie mieszania od producentow Krupnioka Slaskiego:
dr inz. Maciej Oziembtowski
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

e-mail: wroclawski@op.pl



