Vytinto mėsos gaminio gamybos būdas, susidedantis iš mėsos pasūdymo, jos brandinimo specialiose formose, veikiant slėgiu, padžiovinimo ir temperatūrinio apdorojimo,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad vytinto mėsos gaminio gamyboje naudojama aukščiausios rūšies jautienos mėsa, kuri brandinama vakuuminio slėgio aplinkoje, esant slėgiui 0,06-0,08 Mpa, prieš tai ją įtrynus maisto priedų ir prieskonių mišiniu – sūdomuoju mišiniu, kurį sudaro nitritinė druska, maisto priedų ir prieskonių mišinys “Ro-Pok 10323”, česnakų (Allium sativum) esencija 3060 ir natūralus raudonųjų vynuogių sausas vynas, išlaikant sekantį sūdomąjį mišinį sudarančių ingredientų santykį, masės ( 100 kg mėsos:

Nitritinė druska





4,27 – 4,73

Maisto priedų ir prieskonių 

mišinys “Ro-Pok 10323”




0,38 – 0,42

Česnakų (Allium sativum) esencija 3060


0,04 – 0,06

Natūralus raudonųjų vynuogių sausas vynas

1,70 – 2,30.

