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R I C E T TA R I O  S TA G I O N AT U R A  S A L U M I 
C H A R C U T E R I E  A G E I N G  R E C I P E  B O O K

R E C E T T E S  P O U R  L E  S É C H A G E  D E  L A  C H A R C U T E R I E 
W U R S T - R E I F U N G  R E Z E P T B U C H

PROGRAMMA: Salumi
DURATA: 16 Giorni

1 Salumi 16d
16 giorni

Fase 1 Fase 2 Fase 3 Fase 4 Fase 5

FASE

Temperatura  19 18 13 13 12

Umidità  70% 75% 77% 80% 80%

Durata  02 d 03 d 03 d 04 d 04 d

RIPOSO

Intervallo  12 h 12 h 12 h 12 h 12 h

Durata  50 min 50 min 50 min 50 min 50 min

Ritardo --- 0 0 0 0 0

RICAMBIO 
ARIA

Intervallo  8 h 8 h 8 h 8 h 8 h

Durata  30 min 30 min 30 min 30 min 30 min

PROGRAM: Charcuterie
DURATION: 16 Days

1 Charcuterie 16d
16 days

Phase 1 Phase 2 Phase  3 Phase 4 Phase 5

PHASE

Temperature  19 18 13 13 12

Humidity  70% 75% 77% 80% 80%

Duration  02 d 03 d 03 d 04 d 04 d

REST

Interval  12 h 12 h 12 h 12 h 12 h

Duration  50 min 50 min 50 min 50 min 50 min

Delay --- 0 0 0 0 0

AIR
EXCHANGE

Intervall  8 h 8 h 8 h 8 h 8 h

Duration  30 min 30 min 30 min 30 min 30 min



PROGRAMM: Wurstwaren
DAUER: 16 Tage

1 Wurstware 16d
16 Tage

Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase 4 Phase 5

PHASE

Temperatur  19 18 13 13 12

Feuchtigkeit  70% 75% 77% 80% 80%

Dauer  02 d 03 d 03 d 04 d 04 d

RUHEZEIT

Zeitabstand  12 h 12 h 12 h 12 h 12 h

Dauer  50 min 50 min 50 min 50 min 50 min

Verzögerung --- 0 0 0 0 0

LUFT-
AUSTAUSCH

Zeitabstand  8 h 8 h 8 h 8 h 8 h

Dauer  30 min 30 min 30 min 30 min 30 min

PROGRAMME : Charcuterie
DURÉE : 16 jours

1 Charcuterie 16d
16 Jours

Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase 4 Phase 5

PHASE

Température  19 18 13 13 12

Umidité  70% 75% 77% 80% 80%

Durée  02 d 03 d 03 d 04 d 04 d

REPOS

Intervalle  12 h 12 h 12 h 12 h 12 h

Durée  50 min 50 min 50 min 50 min 50 min

Délai --- 0 0 0 0 0

ÉCHANGE
D’AIR

Intervalle  8 h 8 h 8 h 8 h 8 h

Durée  30 min 30 min 30 min 30 min 30 min
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