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1. Mėsos produkto gamybos būdas, apimantis mėsos žaliavos supjaustymą į pailgus mėsos ruošinius, mėsos ruošinių maišymą su skoniniais priedais ir džiovinimą pastoviu karšto oro srautu iki džiovinto produkto būklės,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad mėsos ruošinius, turinčius keturkampio formos skerspjūvį, kurio kraštinių ilgis yra 6-12 mm, maišo su skoniniais priedais, kuriuos sudaro valgomoji druska, sutrinti česnakai ir malti juodieji pipirai, kurie išlaiko tokį juos sudarančių ingredientų santykį masės % nuo mėsos ruošinių masės:

Valgomoji druska 3,0 – 4,0

Česnakai 1,5 – 2,0

Juodieji pipirai 0,15 – 0,4

2. Mėsos produkto gamybos būdas pagal 1 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad skoninius priedus papildo susmulkinti svogūnai, kurie sudaro 5,0 – 10,0 masės % nuo mėsos ruošinių masės.

3. Mėsos produkto gamybos būdas pagal 2 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad skoniniai priedai papildomai turi džiovintų grybų miltelių, maltų aštrių raudonųjų pipirų, maltų saldžių raudonųjų pipirų ir smulkaus cukraus.

4. Mėsos produkto gamybos būdas pagal bet kurį iš 1-3 punktų,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad mėsos ruošinius su skoniniais priedais maišo ne mažiau 20 minučių 10-20°C temperatūroje ir džiovina 30-50ºC temperatūroje 20-30 valandų esant oro srauto greičiui 0,04-5,0 m/s.

5. Mėsos produktas,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad jis pagamintas pagal bet kurį iš mėsos produkto gamybos būdo 1–5 punktų.

