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f Jelita naturalne wieprzowe - kaliber
28/30mm, 15m

JELFIA HEDGRALSE WIEPRIITAE
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Opis produktu

¢ Idealne do domowych wedlin - naturalne jelita wieprzowe nadajg sie do spozycia i stanowig podstawowy sktadnik
wykorzystywany przy domowej produkcji kietbas.

* Wysoka jakos¢ i bezpieczenstwo - naturalne jelita wieprzowe to wysoka jakos¢ pozwalajgca Ci na samodzielne
wytwarzanie kietbas i unikanie niezdrowych dodatkéw oraz konserwantéw!

¢ Prostota uzycia - przed uzyciem jelita nalezy moczy¢ ok. 3 h w wodzie o temperaturze 30C, a nastepnie przeptukac
ich srodek letnig woda. Po tym zabiegu produkt nadaje sie juz do nadziewania farszem.

¢ Uniwersalne - jelita majg zastosowanie do kazdego rodzaju kietbasy oraz réznych sposobéw obrébki; cienkich kietbas
parzonych, wedzonych, grillowanych, suszonych i dojrzewajacych.

¢ Az 15 metréw w opakowaniu - kupujac nasz produkt, otrzymujesz, az 15 m naturalnych jelit wieprzowych (w
odcinkach), co wystarczy na ok. 7-9 kg farszu miesnego!

Marzysz o domowym wyrobie pysznych wedlin? Przygotowanie ulubionej cienkiej kietbasy parzonej, wedzonej, grillowanej,
suszonej lub dojrzewajgcej nie bedzie dla Ciebie juz zadnym problemem! Naturalne jelita wieprzowe, nadajg sie do spozycia,
dzieki czemu wybierajac je, jestes w stanie przygotowac w nich swoje ulubione wedliny, bez obaw o dodatek zbednych
substancji konserwujacych, czy chemicznych dodatkéw.

Jelita sa hermetycznie zapakowane w obecnhosci jednego srodka konserwujacego, jakim jest - sol!.
Naturalne jelita wieprzowe swietnie nadadza sie do wyrobu kazdego rodzaju cienkich kietbas i podrobéw takich

jak: jatowcowa, zwyczajna, biata, kietbasa ,Slaska”, ,Grilli” z Finlandii, ,Bratwurst” z Niemiec, ,Boudin blanc” i ,Saucisse
Montbeliard” z Francji itp.

Opakowanie zawiera 15 m jelit (w odcinkach). Srednio na 1 kg farszu miesnego potrzeba ok. 1,6 m jelita (uzaleznione od
kalibracji oraz rodzaju przygotowywanej kietbasy tj. grubos$¢ kawatkéw miesnych, konsystencji farszu). Dtugos¢ jelit nalezy
mierzy¢ po uprzednim namoczeniu ich w wodzie. Jest to jedyny obiektywny sposéb miary. Uzyskanie najbardziej
wiarygodnego wyniku nie odbywa sie po naciggnieciu jelit i przytozeniu ich do miarki.

Sposdéb uzycia:

Jelita przed uzyciem nalezy moczy¢ ok. 3 h w wodzie o temperaturze ok. 30C, a nastepnie przeptuka¢ ich wnetrze letnig woda.

Sposoéb przechowywania:

Przed otwarciem - przechowywa¢ mozna w temperaturze otoczenia, w suchym, nienastonecznionym miejscu. Najbardziej
zalecane jest przechowywanie w lodéwce, ktére przedtuza ich przydatnos¢ do spozycia.

Po otwarciu - zalecana temperatura przechowywania 4 - 14C. Produkt najlepiej przechowywa¢ po otwarciu, zasolony w

lodéwce. Niewykorzystane jelito mozesz bez problemu réwniez zamrozi¢ i wykorzystac przy kolejnych wyrobach. Po
odmrozeniu produktu nie nalezy ponownie zamrazac!

Sktadniki: jelita wieprzowe, substancja konserwujaca: sél
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Uwaga!

W sezonie zimowym i letnim w czasie temperatur ekstremalnych produkt dostepny wytgcznie przy opcji dostawy z odbiorem
osobistym.

wygenerowano w programie shopGold


http://www.tcpdf.org

