
Технологическая инструкция

Использование смеси Шварцвальд
для производства сырокопченых деликатесов

1. Сырье:

Мясное сырье (окорок, карбонат и т.д.) с температурой не более 4°С и рН не более 5,8.

2. Смесь:

Наименование Количество, кг

Нитритно-посолочная смесь 10,00

Шварцвальд 1,5

ИТОГО 11,5

3. Созревание:

- использование смеси: 45 г на 1 кг мясной массы;

- мясное сырье интенсивно обмазать приготовленной смесью и уложить в соответствующую 

тару, так, чтобы рассол мог свободно протекать;

- через 2-3 дня перевернуть мясное сырье и каждую часть обмакнуть в образовавшемся 

рассоле;

- через 4-5 дней мясное сырье уложить в рассол с температурой 8°С и выдержать 4-5 дней;

- после 3 дня выдержать под прессом. Температура не более 5°С.

4. Копчение:

- мясное сырье легко ополоснуть теплой водой;

- подпетлить, навесить на раму для просушки при температуре 14°С в течение одних суток;

- коптить в течение 10 минут при температуре 18°С и влажности 75-78%.

- дальнейшее созревание и сушка. Общая продолжительность производства 7-10 суток.


