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SABORIZAR JAMON §} —
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Afiadir salmuera poco a poco a la masa carnica.
i Opcional: Inyectar la pieza g

Marmita con agua caliente Cocinar hasta alcanzar
Temperatura: 85-90°C 3 . 72-75°C en el centro )

Duchas de agua fria Refrigeracion
Enfriar rapidamente 5 ¢ & 12 Horas 7

Desmoldear jamén
Laminar y disfrutar




GUIA PRACTICA PARA LA ELABORACIGN Y SABORIZACIN DE SALCHICHAS
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: ADICION DE INGREDIENTES [ 4. EMULSIGN Y BATIDO

1 Ajo Nltntus

gal \ 'L ;Fostatus

Agua Estahlllzantes
\) g Potenciadores

Mezcla de ingredientes Batido a gran velocidad para
especificos y sabores Veka una pasta cremosa y eldstica

~ 7. ENFRIADO RAPIDO 8. EMPAQUETADO

Came picada para realizar
|a pasta carnica

9. EMBUTIDO Y FORMADO

Hielo (<4°C) + Sal + Condimentos

Peeling  Empaquetado

Embutido en tripas Coccion hasta alcanzar Duchas de agua fria Retirar tripas 0 moldes y
formado de salchichas 72°C internamente hasta 5°C internamente envasar el producto final ,‘b
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