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Centrum Kultury Smaku Sekwens Sp. z o.o. 47 - 400 Racibórz ul. Mariańska 11

Kie³basy
 - 9 metrów

 
osłonki
 - jelita wieprzowe cienkie

  - 9 metrów

 
osłonki
 - jelita wieprzowe cienkie

  - 9 metrów

 
osłonki
 - jelita wieprzowe cienkie

  - 18 metrów

 
osłonki
 - jelita baranie cienkie

  - 18 metrów

 
osłonki
- jelita baranie cienkie

  - 9 metrów

 
osłonki
 - jelita wieprzowe cienkie

 
- woda                                                                        0,100 litra 
- peklosmaczek K                                    0,080 kg    
- majeranek (ok. 10 łyżeczek płaskich)                  0,007 kg
-    0,050 kg 

przyprawy i dodatki

“Kiełbasa wiejska” (Turbo Smak En)

 
- woda                                                                               0,100litra 
- sól kuchenna (lub peklosmaczek K)           0,080 kg    
- czosnek świeży (ok. 10 ząbków  )                           0,030 kg
-    0,050 kg 

przyprawy i dodatki

“Kiełbasa czosnkowa” (Turbo Smak En)

 
- woda                                                                               0,200litra 
- peklosmaczek K                                         0,080 kg    
- kolendra (ok.2 łyżeczeki płaskich)                               0,002 kg     
-           0,050 kg 

przyprawy i dodatki

“Kiełbasa śląska” (Turbo Smak Bn)

 
- woda                                                                               0,100litra 
- peklosmaczek K                                         0,080 kg    
- cukier  (ok. 2 łyżeczek pałskich)                                   0,010 kg
-                0,040 kg 

przyprawy i dodatki

“Frankfurterki” (Turbo Smak An)

 
- woda                                                                               0,100litra 
- peklosmaczek K                                          0,080 kg    
- kminek ziarno  (ok. 2 łyżeczek płaskich  )                0,004 kg
-                     0,040 kg 

przyprawy i dodatki

“Kabanosy” (Turbo Smak An)

 
- woda                                                                               0,100litra 
- peklosmaczek K                                         0,080 kg    
- jałowiec mielony  (ok 3 łyżeczek płaskich )            0,005 kg
-      0,040 kg 

przyprawy i dodatki

“Kiełbasa myśliwska”(Turbo Smak An)

- mięso chude z szynki (łopatki, karczku, biodrówki)         1,500 kg      zmielone - sitko śr. oczek 16 mm
- podgardle wieprzowe (bez skóry i gruczołów.)            2,000 kg      zmielone - sitko śr. oczek   5 mm
- boczek  wieprzowy (bez żeberek i skóry)                   1,500 kg      zmielone - sitko śr. oczek   8 mm

Kiełbasa wiejska          
                              - wędzona  a potem pieczona w dymie                             
surowiec

- mięso chude z szynki (łopatki, karczku, biodrówki)         1,000 kg      zmielone - sitko śr. oczek 10 mm
- podgardle wieprzowe (bez skóry i gruczołów.)            1,000 kg      zmielone - sitko śr. oczek   5 mm
- boczek  wieprzowy (bez żeberek i skóry)                   3,000 kg      zmielone - sitko śr. oczek   8 mm

Kiełbasa czosnkowa          
                              - wędzona  a potem pieczona w dymie                             
surowiec

- mięso chude z szynki (łopatki, karczku, biodrówki)      2,700 kg      zmielone - sitko śr. oczek 16 mm
- mięso chude z golonki  (bez skóry i tłuszczu)           0,800 kg      zmielone - sitko śr. oczek   2 mm
- podgardle wieprzowe (bez skóry i gruczołów.)           1,500 kg      zmielone - sitko śr. oczek   5 mm

Kiełbasa śląska          
                              - wędzona  a potem pieczona w dymie                             
surowiec

- mięso chude z karczku (łopatki, szynki, biodrówki)       1,500 kg      zmielone - sitko śr. oczek 8 mm
- boczek  wieprzowy chudy (bez żeberek i skóry)       3,500 kg      zmielone - sitko śr. oczek 8 mm

Franfurterki - kiełbasa surowa         
                              - wędzona  w dymie zimnym ok. 30 st. C                             
surowiec

Kabanosy - kiełbasa sucha         
                              - wędzona  a potem pieczona w dymie                             
surowiec
- mięso chude z szynki (łopatki,karczkui, biodrówki)         1,500 kg      zmielone - sitko śr. oczek 10 mm
- boczek  wieprzowy chudy (bez żeberek i skóry)        3,500 kg      zmielone - sitko śr. oczek  8 mm

Kiełbasa myśliwska sucha         
                              - wędzona  a potem pieczona w dymie                             
surowiec
- mięso chude z szynki (łopatki, karczku, biodrówki)       2,000 kg      zmielone - sitko śr. oczek 20 mm
- mięso chude z golonki  (bez skóry i tłuszczu)           0,500 kg      zmielone - sitko śr. oczek  2 mm 
- boczek  wieprzowy (bez żeberek i skóry)                  2,500 kg      zmielone - sitko śr. oczek  8 mm

 -  9 metrów

 
osłonki
 - jelita wieprzowe cienkie

 -  2,8 metra

 
osłonki
 - jelita sztuczne (białkowe  śr. 65 mm)

 - 10 metrów
  lub   - 20 metrów

 
osłonki
 - jelita wieprzowe cienkie

 jelita baranie cienkie

 - 10 metrów

 
osłonki
 - jelita wieprzowe cienkie

 
- woda                                                                       0,100litra 
- peklosmaczek K                                    0,080 kg    
- kolendra (ok.3 łyżeczek płaskich)                         0,004 kg
-    0,050 kg 

przyprawy i dodatki

“Kiełbasa swojska” (Turbo Smak En)

 
- woda                                                                              0,300litra 
- peklosmaczek K                                        0,095 kg    
- cukier (ok.2  łyżeczek płaskich)                                   0,009 kg
-    0,040 kg 

przyprawy i dodatki

“Kiełbasa szynkowa” (Turbo Smak Dn)

 
- woda                                                                                0,600litra 
- peklosmaczek K                                          0,100 kg    
- magii  (ok.3 łyżeczek płaskich)                                       0,002 kg
- 0,040 kg 

przyprawy i dodatki

“Kiełbasa parówkowa” (Turbo Smak An)   

 
- woda                                                                                  0,300litra 
- peklosmaczek K                                            0,095 kg    
- kolendra (ok.3 łyżeczek płaskich)                                   0,004 kg
-  0,040 kg 

przyprawy i dodatki

“Kiełbasa biała parzona” (Turbo Smak An)

- mięso chude z szynki (łopatki, karczku, biodrówki)         2,500 kg      zmielone - sitko śr. oczek 20 mm
- podgardle wieprzowe (bez skóry i gruczołów.)            1,000 kg      zmielone - sitko śr. oczek   5 mm
- boczek  wieprzowy (bez żeberek i skóry)                   1,500 kg      zmielone - sitko śr. oczek   8 mm

Kiełbasa swojska          
                              - wędzona  a potem pieczona w dymie                             
surowiec

- mięso chude z szynki                                         4,200 kg      zmielone - sitko szarpak (40 mm)
- mięso chude z golonki  (bez skóry i tłuszczu)            0,800 kg      zmielone - sitko śr. oczek  2 mm

Kiełbasa szynkowa          
                              - wędzona  a potem parzona w wodzie                             
surowiec

- mięso chude z szynki (łopatki, karczku, biodrówki)         1,500 kg      3 x zmielone - sitko śr. oczek 2 mm
- podgardle wieprzowe (bez skóry i gruczołów.)            1,000 kg      3 x zmielone - sitko śr. oczek  2 mm
- mięso chude z golonki  (bez skóry)                        2,500 kg      3 x zmielone - sitko śr. oczek  2 mm

Kiełbasa parówkowa / parówki          
                              - wędzona  a potem parzona w wodzie                             
surowiec

- mięso chude z szynki (łopatki, karczku, biodrówki)       2,000 kg     zmielone - sitko śr. oczek 16 mm
- mięso chude z golonki  (bez skór i tłuszczu)                0,600 kg     zmielone - sitko śr. oczek   2 mm
- podgardle wieprzowe (bez skóry i gruczołów.)              0,500 kg     zmielone - sitko śr. oczek   5 mm
- boczek  wieprzowy (bez żeberek i skóry)                        1,900 kg     zmielone - sitko śr. oczek   8 mm

Kiełbasa biała parzona           
                              - parzona w wodzie                             
surowiec

Przewidywana ilość 
gotowego wyrobu:    4,0 kg

Przewidywana ilość 
gotowego wyrobu:    5,0 kg

Przewidywana ilość 
gotowego wyrobu:    5,4 kg

Przewidywana ilość 
gotowego wyrobu:    5,0kg

Przewidywana ilość 
gotowego wyrobu:    3,9kg

Przewidywana ilość 
gotowego wyrobu:    3,7 kg

Przewidywana ilość 
gotowego wyrobu:    4,5 kg

Przewidywana ilość 
gotowego wyrobu:    4,0 kg

Przewidywana ilość 
gotowego wyrobu:    4,0 kg

Przewidywana ilość 
gotowego wyrobu:    4,0kg

CENTRUM KULTURY SMAKU

SEKWENS

®!                     O tym jak ...

- konstruować własne receptury,
- dłużej przechowywać wyroby,
 
   i wiele innych cennych porad
   dowiesz się, jeżeli zakupisz 
   jedną z w/w przypraw.  

Wówczas do zakupu 
(tylko na Twoje żądanie !)
dołączymy oryginalną ulotkę. 


