SAPROVIA" FISH

» umozliwia taczenie odcietych kawatkow ryb w postaci surowej, solonej, wedzonej,
 zachowuje naturalng teksture miesa ryb po sklejeniu,
» uzyskuje sie stabilne potaczenie czastek ryb bez koniecznosci podgrzewania czy mrozenia,
 powstate przez pofaczenie kawatkéw ryb wyroby mozna poddawac dalszej obrobce
(w tym takze smazeniu, pieczeniu, grillowaniu itp.),
» mozliwe jest faczenie kawatkdéw ryb z uzyciem proszku lub roztworu wodnego preparatu,
- umozliwia potaczenie ré6znych rodzajéw miesa ryb, co pozwala na produkcje fantazyjnych,
wielokolorowych medalionéw,

- pozwala na wykorzystywanie odpaddéw technologicznych jak cienkie filety, kawatki brzu-
szkow, czesci ogonowych do wyprodukowania petnowartosciowych produktéw gotowych.
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SAPROVIA" FISH

Wytwarzanie medalionéw rybnych z zastosowaniem preparatu Saprovia™ Fish
nastepuje bez wiekszych problemoéw i naktadéw technicznych, a uzyskany efekt moze iy, /
by¢ wynikiem niczym nie ograniczonej pomystowosci. Otrzymujemy w ten sposéb o
medaliony i kostki rybne jednorodne z ryb biatych czy tososiowatych, badz fantazyjnie
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taczone wyroby z mieszanych ryb o réznych odcieniach i barwach kawatkéw miesa ryb.
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Roztwdr preparat Saprovia™ Fish/woda w proporcji 1:4 do 1:6 mozna przechowywac f\‘t pietonane

w temperaturze >= 10 °C do 6 godzin. W przypadku zmieszania go z surowcem (\‘(ﬁ'\\( """--...,‘
rybnym nalezy pospiesznie wykonac niezbedne czynnosci: napetnianie form, //////,,‘

ostonek lub opakowan prézniowych. Wazne jest by wyeliminowa¢ oddziatywanie T

powietrza - woéwczas do prawidtowej reakcji sklejania czastek wystarczy tylko N Wycinane

nieznaczny nacisk. Temperatura wody do sporzadzenia roztworu 10 do 25 °C. kawatkl ryby

Nalezy unikac¢ stosowania wody lodowato - zimnej badz goracej. £aczenie czastek
ryb nastepuje optymalnie juz po kilku godzinach przy temperaturze przechowywania
0 do 4 °C. Patrz ponizsze wykresy.
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Dozowanie Saprovia ™ Fish /A’ 3
5do 10 gna 1 kg surowca
po zmieszaniu z woda W
o temperaturze 10 do 25 °C o (A
SN 4
-

w proporcji 1:4 do 1:6. \

Medalion ryby

1 2 3 4
Czas reakcji [godzina]

0,5 1
Dozowanie [% w odniesieniu do surowca]

Mozliwe takze jest faczenie cienkich filetow, kawatkéw brzuszkéw, czesci ogonowych do postaci pozbawionych osci
filetéw rybnych. Zaleca sie, jak podano na schemacie rownomierne posypywanie preparatem jednej z taczonych
powierzchni. W zaleznosci od wilgotnosci i struktury taczonych kawatkéw ryby moze by¢ niezbedne zwiekszenie ilosci
preparatu Saprovia™ Fish 1%. Trwate wigzanie kawatkéw ryb nastepuje juz po kilku godzinach, przy temperaturze
przechowywania od 0 do 4°C.
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