Salam chorizo

Prehled surovin Rohwurst Chorizo fermentované vyrobky Skupina
MATERIAL, max. tolerance 0,5 kg POSTUP HMOTNOST TEPLOTA 7
KuBa Veprové maso 50/50 gefroren 25,00 kg -18 °C

smag libové veprové fezani 23 mm 75,00 kg +5 °C

mezisoucet 100,00 kg

DALSI SUROVINY A PRIDATNE LATKY, max. tolerance 0,01 kg POSTUP HMOTNOST TEPLOTA

2005017 nitridova sul 2,80 kg

2022904 Chorizo RNA 2,00 kg

1051369. start. kultury Almi 2 0,02 kg

1006623 chilli granulat ¢erveny 0,15 kg

celkova hmotnost 104,97 kg

Vyrobni postup

TEPLOTA OTACKY KUTRU OTACKY MiSY VAKUUM MATERAL

hrubost 4 mm stupen 1 Veprové maso 50/50
smichat libové veprové, nitridova sul, start. kultury Almi 2,

Chorizo RNA, chilli granulat ¢erveny,

Tepelné opracovani

POSTUP TEPLOTA KOMORY TEPLOTA JADRA OTACKY MOTORU CAS v min. REL. VLHKOST VZDUCHU
plnit

veprové strevo +36

nebo

vlakna / vlaknina

kalibr 60

¢éervenani +19 - +20°C 90-91 %
do hodnoty pH 5,0

¢ervenani +18 - +19°C 120 Min. 86 - 88 %
suseni +18 - +19 °C 60 Min. 86 - 87 %
Cervenani +16 - +18 °C 120 Min. 84 -86 %
suseni +16 - +18 °C 60 Min. 84 -86 %
¢éervenani +15 - +17 °C 420 Min. 82 -84 %
suseni +15 - +17 °C 60 Min. 82-84%
cervenani +14 - +16 °C 840 Min. 81-83%
zrani +11-+13 °C 74 -76 %

nechat zrat az do pozadovaného vyschnuti

rozbor hot. vyrobku viz zadni strana
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Salam chorizo

Rohwurst Chorizo

Rozbor hotového vyrobku
ANALYZA podle "Almi Fleischkatalog"

voda 10,71 %
tuk 10,71 %
FE 4,76 %
BEFFE 0,00 %
BE 0,00 %
BEFFE v FE 0,00 %
BE v FE 0,00 %
"cizi voda" 0,00 %
tuk : FE 2,25
voda : FE 2,25

BE = pojivova bilkovina (kolagen)
FE = Zivogi$na bilkovina
BEFFE = Zivocisna bilkovina bez pojivové bilkoviny (kolagenu)
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