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Saletra potasowa do
peklowania mies 100 g

Browin

Dostepnosé

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN

Producent

Opis produktu

DOSTEPNOSC

3 dni

410011

410011
5908277705978

Browin

Przygotowujesz domowe miesa? Ich smak, wyglad i trwatos¢ zapewnisz stosujac do peklowania saletre potasowa.

¢ Niezbedna przy produkcji domowych wedlin - saletra jest obok soli kuchennej podstawowym dodatkiem przy

peklowaniu miesa szczegdlnie wieprzowiny, wotowiny oraz cieleciny.

* Zdrowe i bezpieczne peklowanie - saletra nie zawiera nitrytéw obecnych w peklosolach, dzieki czemu

przygotowywanie domowych potraw miesnych jest jeszcze zdrowsze

¢ Wydajne opakowanie - 100 g saletry potasowej wystarcza na peklowanie 33 kg miesa

apetycznej rézowej barwy, pysznego smaku i aromatycznego zapachu

Jeszcze lepsze domowe wyroby miesne - uzycie saletry do peklowania mies zagwarantuje zachowanie ich

* Bezpieczne i zdrowe konserwowanie - silne dziatanie bakteriostatyczne i bakteriobdjcze saletry pozwala na
ochrone domowych wyrobéw przed rozwojem bakterii i powstaniem nalotéw bez uzycia chemicznych dodatkéw.

Saletra potasowa - azotan potasu (KNO3) to bezbarwna krystaliczna sél (E 252) stosowna do peklownia miesa metodami
tradycyjnymi. Saletra potasowa jest obok soli kuchennej najwazniejszym dodatkiem stosowanym przy peklowaniu miesa
(szczegdlnie wieprzowiny, wotowiny oraz cieleciny), gwarantujgcym nie tylko przedtuzenie jego trwatosci ale i zachowanie

rézowej barwy miesa.

Korzystanie z saletry potasowej podczas peklowania gwarantuje:

e pozytywny wptyw na smak miesa

¢ silne dziatanie bakteriostatyczne i bakteriobdjcze (szczegdlnie jezeli chodzi o bakterie jadu

kietbasianego)

¢ procesy termiczne (gotowanie szynki), ktérym poddaje sie produkty miesne, zabijaja znajdujace sie w nich bakterie,

jednak nie niszczg przetrwalnikéw, to ,,zadanie” spetnia saletra

* mieso peklowane saletra nie wykazuje tendencji do pokrywania sie sluzowatym nalotem ( nie ,Slimaczeje”)

Zdrowsze peklowanie = zdrowszy Ty!

Stosowanie saletry potasowej zawierajacej jedynie jony azotanowe jest zdrowsze i bardziej bezpieczne od dostepnych na
rynku mieszanek peklujacych zawierajgcych azotyny, ktére w przypadku nawet niewielkiego przedawkowania moga okazad
sie szkodliwe dla naszego zdrowia. Oprécz azotynéw, niebezpieczehnstwo stanowiag nitrozaminy, zwiazki powstajgce podczas
ogrzewania miesa w wyniku reakcji azotynéw z aminami. Zwigzki te mogg mie¢ dziatanie rakotwércze. Peklowanie saletra
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potasowa trwa 2 dni dtuzej niz nitrynami ale jest zdecydowanie zdrowsze i bezpieczniejsze.

Przepis na 1 kg szynki:

Sktadniki zalewy: 1 L zimnej wody, 3 g saletry potasowej, 4 g cukru, 62 g soli.

Z podanych sktadnikéw przygotuj zalewe peklujaca, a nastepnie réwnomiernie nastrzyknij nig szynke (ok. 60-70 ml zalewy/ 1
kg miesa). Umies¢ szynke w pozostatej zalewie, pamietajac, by przykrywata catkowicie mieso. Jesli tak nie jest przygotuj
dodatkowa zalewe z soli i wody. Tak przygotowang szynke obcigz od géry np. talerzykiem, aby nie wynurzata sie z zalewy.
Do zalewy mozesz doda¢ ulubione ziota (pamietaj, aby je najpierw sparzy¢).

Przygotowane mieso wstaw do lodéwki, gdzie bedzie sie peklowaé w temperaturze 4 - 8°C przez 10-14 dni.

W trakcie procesu zalecamy obréci¢ mieso co 2-3 dni.

Po peklowaniu wyjmij mieso z zalewy, wstepnie osusz recznikiem papierowym i jesli tego wymaga, umies¢ w siatce.

Tak przygotowana szynke powie$ do osuszenia w przewiewnym miejscu.

Sktadniki:

azotan potasu, antyzbrylacz, hydroksyweglan magnezu.

Uwagal!

e 100 g opakowanie wystarcza na 33 kg miesa.

¢ Przechowywad¢ w suchym, chtodnym i zacienionym miejscu.

¢ Produkt nie nadaje sie do bezposredniego spozycia.

* Najlepiej spozy¢ przed koncem daty waznosci. Data i nr partii na opakowaniu.

Wymiary opakowania:
e dtugos¢ 12 cm

* szerokos$¢ ok. 1,8 cm
e wysokos¢ 16,5 cm
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