Wskazdéwki dotyczace przeprowadzenie procesu wedzenia dla poszczegéinych produktéow
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Lp Produkt pojedynczej Laczny czas procesu | w produkcie .
i temp temp T Kominek Pompka Tylna przestona .
porcji czas czas m h Inne uwagi
Tk Tk wylotowy | generatora dymu | wentylacyjna
Szynka 500 gram 160 min| 65 °C | 60 min [ 90 °C | 260 min. (4h 20 min) 68 stopni otwarty wigczona czesciowo otwarta czas odymiania 100 minut
2 Karczek 600 gram 195min| 65 °C [ 100 min | 90 °C | 335 min. (5 h 35 min) 68 stopni otwarty wigczona czesciowo otwarta czas odymiania 165 minut
500 - 600
3 Boczek gramow 180 min | 65°C | 60min | 90 °C| 280 min. (4h 40 min) 68 stopni otwarty wigczona czesciowo otwarta czas odymiania 120 minut
4 Piers z kurcz. 400 gram 180 min | 65 °C | 80 min | 90 °C 300 min. (5h) 70 stopni otwarty wigczona czesciowo otwarta czas odymiania 100 minut
5 Ser typ wioski 250 gram 180 min | 65 °C | 60 min | 90 °C | 280 min. (4h 40 min) 68 stopni otwarty wigczona czesciowo otwarty czas odymiania 120 minut

Proces wedzenia podzielony jest na trzy kroki: suszenie, wedzenie i dopiekanie. Kazdy z tych etapow ma okreslony czas i temperature, ktore sa kluczowe dla uzyskania
odpowiedniego smaku, tekstury i trwalosci produktu.

Krok 1 — Suszenie

Czas: 40 minut

Temperatura: 40°C

Opis: W pierwszym kroku produkt jest suszony w temperaturze 40°C przez 40 minut. Celem tego etapu jest usuni¢cie nadmiaru wilgoci z powierzchni produktu, co przygotowuje go do wlasciwego
wedzenia.

Krok 2 — Wedzenie

Czas: np. 160 minut ( uzaleznione od rodzaju migsa patrz tabela powyzej)
Temperatura: 65°C
Opis: W drugim kroku produkt jest wedzony w temperaturze 65°C przez 160 minut. W tym etapie produkt nasyca si¢ dymem, co nadaje mu charakterystyczny smak i aromat.

Krok 3 — Dopiekanie lub Parzenie

Czas: np. 60 minut ( uzaleznione od rodzaju migsa patrz tabela powyzej)
Temperatura: 90°C
Opis: W trzecim kroku produkt jest dopiekany w temperaturze 90°C przez 60 minut. Dopiekanie koniczy proces obrobki cieplnej, zapewniajac, ze produkt jest w petni gotowy do spozycia.

Lub Krok 3 - Parzenie

Czas: np. 60 minut (uzaleznione od rodzaju migsa, patrz tabela ponizej)
Temperatura: 75-85°C

Opis: W trzecim kroku produkt jest parzony w temperaturze 75-85°C przez okoto 60 minut. Parzenie konczy proces obrobki cieplnej, zapewniajac, ze produkt jest w petni gotowy do spozycia,

zachowujac przy tym soczysto$¢ i petni¢ smaku.

Podsumowujac, proces ten sklada si¢ z trzech etapow: suszenia w niskiej temperaturze, wlasciwego wedzenia w Sredniej temperaturze oraz dopiekania w wysokiej
temperaturze, co zapewnia produktowi odpowiednig jako$¢ i smak.

UWAGA ! Podane dane majg charakter wytacznie informacyjny . Na proces wedzenia ma wplyw wiele czynnikéw - prosze traktowac te

dane jako wyjsciowe do opracowania wlasnych przepiséw na pyszne wedzonki wg swoich preferenciji.
UWAGA ! Wieksza waga pojedynczych porcji wedzonych produktéw moze wydtuzyé proces wedzenia !
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