


Сырокопчёная продукция проходит 
длительный и трудоёмкий процесс
 приготовления, при котором приобретает 
благородный вкус и аромат.

Сначала приготавливается фарш (состав, 
набор специй зависит от наименования 
продукции). После этого он набивается в 
батоны в цехе набивки и формовки.

Далее, в специальной климатической 
камере в течение 
четырёх суток происходит ферментация 
и созревание.

Затем колбаса помещается в сушильную 
камеру, которая имеет определённую 
температуру и влажность, где происходит 
сушка изделия до определённых 
параметров.  Это занимает более двух недель . 
Когда продукт готов, его обязательно 
пробуют на дегустации предприятия на 
соответствие вкуса, цвета и аромата. 
И только после этого сырокопчёные колбасы 
отправляются на прилавки магазинов. 
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