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Peklosol 720 g

BROWIM
PERLOSOL
CUFIHEG SALT Cena 8,00 zt
FRELSALY
; Numer katalogowy P1-410024
Kod producenta P1-410024
Kod EAN 5904816004267

Opis produktu

Domowe wedliny sg wyjgtkowo smaczne i najczesciej znikajg ze stotu w oka mgnieniu. Podczas tworzenia nowych receptur
oraz kompozycji smakowych nie nalezy zapomina¢ réwniez o wyborze odpowiedniego sposobu konserwacji wyrobdéw
wedliniarskich. Dzieki temu bedziemy mogli cieszy¢ sie nimi dtuzej i sprawimy, ze ich spozycie bedzie bezpieczne dla zdrowia.
Jedna z takich skutecznych metod konserwacji jest uzycie peklosoli. Jakie sg najwieksze korzysci z jej stosowania

* Utrzymuje bezpieczenstwo mikrobiologiczne - ochroni Twoje specjaty przed rozwojem niepozadanych
drobnoustrojéw, gtéwnie Clostridium botulinum - bakterii jadu kietbasianego.

« Wydobywa naturalny kolor z miesnych wyroboéw - tatwo i skutecznie zabezpieczysz swojej wyroby przed utratg
naturalnej i apetycznej czerwono-rézowej barwy.

* Do peklowania na sucho i mokro - sam wybierzesz najwygodniejszy dla Ciebie sposéb konserwacji miesa.

* Prosta do zastosowania - na opakowaniu znajdziesz krétka i czytelng instrukcje uzycia.

* Bezpieczna dla zdrowia - produkt spetnia wszystkie normy bezpieczenstwa.

Czym jest peklosél, inaczej nazywana solg peklowa lub peklujaca? To nic innego, jak mieszanka soli kuchennej warzonej
niejodowanej oraz azotynu sodu (nitrytu). Peklosdl zabezpiecza mieso przed utrata naturalnej czerwono-rézowej barwy, a
przede wszystkim chroni wyroby przed rozwojem niepozadanych drobnoustrojéw, gtéwnie bakterii jadu kietbasianego.
Przyspiesza réwniez przeksztatcanie azotynéw w tlenek azotu, polepszajac kolor produktéw miesnych. Jest tez doskonatym
stabilizatorem. Zastosowanie peklosoli umozliwi Ci réwniez dalszg obrébke miesa, np. w procesie wedzenia, suszenia oraz
dojrzewania.

Wieksza ilos¢ peklosoli to mozliwos¢ przygotowania pysznych mies i wedlin przez dtuzszy czas lub w wiekszej ilosci - bez
koniecznosci dokupywania kolejnego opakowania.

Sposdéb uzycia przy przygotowaniu 1 kg miesa:

Peklowanie na mokro: do 1 L zimnej wody wsyp 58-65 g peklosoli, dodaj 4 g cukru oraz ewentualnie ulubione przyprawy.
Pekluj mieso w zalewie przez 7-14 dni, w loddéwce.

Peklowanie na sucho mies w kawatku: mieso natrzyj 18-25 g peklosoli oraz ewentualnie ulubionymi przyprawami. Pekluj
w lodéwce przez 3-7 dni, biorac pod uwage, ze najlepsze efekty przynosi stosowanie zasady: 1 cm grubosci miesa = 1 dzieh
peklowania.

Peklowanie na sucho miesa na kietbasy: do 1 kg mielonego miesa dodaj 13-17 g peklosoli oraz ulubione przyprawy.
Gotowa mieszanke pozostaw na 1 dzieh w lodéwce.

Sktadniki: sél niejodowana, substancja przeciwzbrylajgca: E536, azotyn sodu (0,6%).
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