INMOVATIVE
FOOD INGREDIENTS

Inovativni
funkéni systém pro
vyrobu kassleru

Picture 1: typical kassler ; the chilled
product is sliced and usually served
with vegetables

Picture 2: kassler, whole pieces
ready to be sliced.

Brine KS 30

PPojem Jkassler" (peCené) oznacuje masny
vyrobek z vepfového masa.

Lze jej vyrabét z rlznych &asti veptového. V Evropé
se k jeho vyrobé nejcastéji pouziva krk a spodni ¢ast
hibetu. Bok a rameno se pouzivaji méné casto.

Kassler Ize vyrobit z masa na kosti i z vykosténého
masa.

Pfiprava vyzaduje pfidani vyvazeného solného
roztoku, ktery obsahuje sQl, antioxidanty,
konzervanty, kofeni a ochucovadla. Roztok soli se
do masa obvykle vstfikuje pomoci vstrikovace s
vice hlavicemi.

Po této pfipravné fazi se kassler vafi, a to bud’
v pafe nebo suchou metodou. Béhem tohoto
procesu hmotnost masa klesa a vyrobek ziskava
svlj charakteristicky vzhled, chut a vlni.

Soudasti daldi faze mdlZe byt uzeni (pomoci
tekutiny nebo dreva), ¢imZz se ziskava typicky
vzhled (barva), viiné a chut uzeného kassleru.

Hotovy vyrobek se obvykle prodava vareny nebo
uzeny (tfebaze pojem kassler dnes oznacuje i syrove,
nezpracované a neuzené platky masa), a to v celku,
po kouskach nebo nakrajeny na platky.

Hotovy vyrobek Ize spotfebovat nékolika rtznymi
zplsoby: Ize jej krajet na platky a podavat studeny,
ohfaty na panvi, v troubé nebo mikrovinné troubég,
grilovany apod.
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Inovativni funkcni systém a rychla technologie pro vyrobu kassleru /
pecené/ od spolecnosti Campus

Spolec':'nost Spolec¢nost Campus vyvinula inovativni funkéni systém nazvany BRINE KS 30 a specifickou
# technologii urcenou pro vyrobu kassleru. Jeji vyhody jsou nasledujici:

e Vyrobek bez zasahu do oznaceni

Nejsou pouzity zadné fosfaty, Skroby, karagenan, sojové derivaty, mlécné derivaty, MSG nebo GMO.

e Vynos hotového vyrobku

Ze 100 kg syrového masa lze ziskat nasledujici vynos:

Hotovy vyrobek Vynos

Cista pecené AZ 120 - 130 kg

Pecené s dalSimi ingrediencemi
v recepture (napf. fosfaty, Vice nez 130 kg

karagenanem apod.)

e Reologie a chovani hotového baleného vyrobku

Synereze /pousténi vody/ baleného porcovaného nebo
platkovaného vyrobku je snizena nebo eliminovana.

e Reologie a chovani hotového vyrobku

Pfi ohfivani nedochdzi ke smrstovani nebo ztrdté vody v
platcich (test u koncového spotiebitele). Viz obrazek 3.

Obrazek 3: platky kassleru
béhem testu smazeni na panvi:

e Vlastnosti a kvalita platku

Lze jej snadno nakrajet. NEDOCHAZI k uvolfiovéni vody

Dobrd textura a sousta: platky jsou pevné a Stavnaté i po ohfati.
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FOOD INGREDIENTS

vyrobni faze:

SSyrové maso je napichovano pomoci vstrikovace
s vice hlavicemi.

Primérnd mira vstfikovani: 30 % - 40 % u vyrobku
bez zdsahu do oznaceni sloZzeni nebo i vyssi v zavislosti
na pouzitych ingrediencich.

Upravené maso se poté vlozi do bubnu, kde se necha
promasirovat (typ Lutetia). Proces masirovani trva az
20 hodin.

Maso se poté pece v multifunkcni troubé (peceni za
sucha + peceni v pare, ale lze pouzit jen procesu
peceni v pare) a poté se vyudi (viz obrazek 4).

Primérny vynos: +20% nebo +30% u vyrobkd bez
zasahu do oznaceni slozeni.

UsusSeny vyuzeny vyrobek se ponecha v chladné
komore (+4 °C) nékolik hodin. Jakmile dojde ke
stabilizaci, je vyrobek pfipraven k baleni, porcovani,
nakrajeni na platky apod. dle potfeb vyrobce.

Brine KS 30

Obrazek 4: syrovy promasirovany kassler
pripraven k peceni v multifunk¢ni troubé

Obrazek 5: platky kassleru,
uvarené a pfipravené ke
konzumaci

V pripadé potreby dalsich informaci a zdarma poskytované technické podpory se prosim
obratte na nase technology vyroby masa:

Pan Petr Prochazka

petr.prochazka@novali.cz +420725422045

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