INMOVATIVE
FOOD INGREDIENTS

Inovativni
funkéni systémy pro
vyrobu slaniny

Obrazek 1: prorostla slanina

Obrazek 2: anglickd nebo zadni slanina

Slanina 25 ZA M:

slaniny

Specialni bok 25 M:
urceny pro druhy

urcena pro druhy zadni

Slanina: masny vyrobek znamy po
celém svéteé

Vyraz »Slanina" se pouziva k oznaceni masného
vyrobku, ktery je znédmy a oblibeny po celém
svéte.

Lze ji ptipravit z rlznych druhl a rdznych
kusG masa. Nejéast&ji se vyrabi z veprového,
nicméné Ize pouzit i hovézi, driibeZi nebo jiny
druh masa.

Slaninou se obvykle oznacuje vyrobek z kust
veprového.

V Evropé a USA je nejoblibenéjSim typem slaniny
tzv. prorostla slanina (obrazek 1), ktera se vyrabi z
veprového boku. DalSim oblibenym vyrobkem je tzv.
anglickd nebo zadni slanina (obrazek 2), ktera se
vyrabi ze spodni ¢asti hibetu. Prvni je tu¢néjsi, druha
pak libovéjsi.
Jinym oblibenym vyrobkem je tzv. stfedni slanina,
ktera se vyrabi z vepfového boku. Nachazi se nékde
uprostied, at uz z pohledu poméru libového a tuéného
masa & chuti a vané.

Jinym oblibenym vyrobkem je tzv. stfedni slanina,
ktera se vyrabi z veprového boku. Nachazi se nékde
uprostied, at uz z pohledu poméru libového a tué¢ného
masa & chuti a viné.

PFiprava vyZaduje pfidani soli, antioxidantd,
konzervant(, kofeni a aromat.

Vsechny ingredience mohou byt pfidany v suchém

stavu nebo nastfikovany ve formé vyvazeného
solného roztoku pfimo do masa.

bok 25 M
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Slamna 25 IAME&
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Obrazek 3: kosticky
Po suseni Ize slaninu také udit (tekutym koufem nebo
na dfevé), &mz se dosdhne typické chuti a viné
uzené slaniny.

Hotovy vyrobek se zpravidla prodava v neupraveném

bok 25 M

stavu (jako susena ci uzena slanina, nikoli pecenad), a
to po celych blocich nebo kusech &i pfipadné nakrajena
na platky. V nékterych evropskych regionech se kraji
na kosticky nebo prouzky a prodava se jako ,,pancetta"
(kosticky, Italie, obrazek 3) nebo ,lardones" (prouzky
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slaniny, Francie).

Slanina (jako hotovy vyrobek) se zpravidla smazi
na panvi (kfupavd) nebo opéka (obrazek 4).
V nékterych pokrmech se pouziva jako hlavni
ingredience (napf. anglicka snidané), jindy se
pouzivd jako chufovad sou&ast jinych pokrmi
(napf. téstoviny, pizza, hotdog, sendvice, salaty
apod.).Bacon (finished product) is usually cooked

Obrazek 4: smazena

Spolecnost Campus predstavuje inovativni funkcni systém a rychlou
technologii urcenou pro slaninu

Spoleénost Campus vyvinula specifickou rychlou a inteligentni technologii uréenou k vyrobé slaniny, jejimiz
pfednostmi jsou nasledujici:

> Vyrobek s ,,éistym" slozenim

Bez fosfat, skrobd, karagenanu, séjovych derivatl, mléénych derivatd, MSG ¢ GMO
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> Rychly vyrobni cyklus — od syrového masa k hotovému vyrobku

. V pfipadé vyrobku s ,Cistym" sloZzenim trva vyroba pfiblizné 48 hodin

. V pfipadé vyrobku s pfidavkem fosfatd trva vyroba pfiblizné& 12 hodin
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> VytéZnost hotového vyrobku

Na 100 kg syrového masa Ize dosahnout nize uvedené vytéznosti:

Hotovy vyrobek VytéZnost

, ) . N —
Prorostla slanina Az 110 Kg
Stredni a zadni slanina AZ 115 Kg

> Reologie a chovani hotového baleného vyrobku

Snizena synereze porcovaného nebo platkovaného vyrobku v baleni.

> Reologie a chovani hotového vyrobku

B&hem vafeni - smazeni nedochazi ke smrstovani a ztraté vody (test
u koncového spotrebitele).

Podivejte se na obrazek ¢. 5: béhem testu (smazeni) nedochazi k
uvolfiovani vody na panev a platky zlstavaji hladké bez znamek
smrétovani!!

Obrazek 5: Slanina béhem testu
smazeni) na panvi: nedochazi k

uvolfiovani vody

> Vlastnosti a kvalita platku

Snadno se kraji na platky.
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Pékna textura a sousta: platky jsou pevné a Stavnaté, a to i po upedeni & usmazeni.
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Hlavni faze vyroby:

Syrové maso se nastfikdva pomoci vstrikovaciho zafizeni s vice hlavicemi a poté se vlozi do bubnu (kde je
maso ,promasirovano", napf. typ Lutetia).

V bubnu se maso prevaluje od nékolika hodin (pfiblizné 5 hodin) az po 20 hodin, a to dle pouzitych c
deklarovanych ingredienci (napt. fosfatQ).
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Poté se maso susi v peci (je nutné pouzit pec se silnou a suchou ventilaci) a nakonec se udi.

Suseny a uzeny vyrobek se ponecha nékolik hodin v chladné komore (+4 °C). Jakmile je stabilizovan, je
pripraven k baleni, porcovani, nakrajeni na platky apod. dle potieb vyrobce.

V pripadé potieby dalsich informaci a zdarma
poskytované technické podpory se prosim
obratte na nadeho technologa vyroby masa:

Pan Petr Prochazka

petr.prochazka@novali.cz

+420725422045

C
‘(O
O
O
o
0p)
o]
>
<
N
LN
Q\
(S
C
C
(S
0p)

SUPP™RT

Novali, a.s., Frantiska Divise 386/29, 10400 Praha 10, tel/fax: +420267312289, obchod@novali.cz
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