5,,; heZ kﬂmprgm Firma Handlowa EMAS Ewa Krzemyk

G Ul. Gruntowa 16, 42-520 Dgbrowa Goérnicza
Nr. BDO 000603614

L@
Kqu’usib'a'lﬂ T’n do mies dojrzewajgcych 2g

Cena: 8,90 PLN

KULTURY BAKTERI|
DO MIES DOJRZEWAJACYCH

BABTEEI#L EHLTLIITES FOR SEASO

Nod10017 o vhomasce

Opis produktu

Miesa dojrzewajgce.

Kultury bakterii umozliwig przygotowanie m.in. schabu, poledwiczki, szynki
lub karczku.
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Miesa dOJrzevvaJaceJuz w 10-dni - idealnie dobrane kultury bakterii pozwalajg
na przeprowadzenie szybkiego, a co najwazniejsze bezpiecznego
dojrzewania mies w domowych warunkach.

Dodatkowe bezpieczenstwo - przy wykorzystaniu naszych kultur bakterii do
mies dojrzewajgcych masz pewnosc¢, ze wyroby sg chronione |
zabezpieczone przed rozwojem szkodliwych drobnoustrojéw.

Charakterystyczny smak i aromat - produkt nie tylko przyspiesza
dojrzewanie mies, ale nadaje im rowniez szczegdlny | niepowtarzalny zapach
oraz walory smakowe.

Na 10 kg miesa - fiolka kultur bakterii do mies dojrzewajgcych pozwoli na
przygotowanie, az ok. 7 kg ulubionych, gotowych wyrobow dojrzewajgcych.

|dealnie dobrane kultury bakterii umozliwiajgce szybkie | bezpieczne
dojrzewanie mies w kawatku np.:schabu, poledwiczki, szynki lub karczku.
Kultury bakterii: przyspieszajg dojrzewanie, zabezpieczajg przed rozwojem
szkodliwych drobnoustrojow, nadajg charakterystyczny smak i aromat
dojrzewajgcych mies. Fiolka wystarcza na 10 kg miesa.

Przepis na schab dojrzewajacy:
Sktadniki: 1 kg schabu (2 kawatki po 0,5 kg), 2 g saletry potasowej (1/3

tyzeczki), 75 g soli niejodowanej (3,5 tyzki), 0,2 g kultur bakterii (1/10 fiolki), T
tyzeczka cukru, 1 L wody:.
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Aby przygotowac zalewe peklujgca, do 1 L wody dodaj saletre potasowg, sOl
| cukier. W 100 ml zalewy rozpusc kultury bakterii i dodaj do zalewy
peklujgce). Uzyj ok. 50 ml zalewy peklujgcej z kulturami bakterii do nastrzyku
miesa. Nastepnie umies¢ mieso w zalewie na 36 godzin w temperaturze
pokojowej, aby aktywowac¢ dodane bakterie. Po tym czasie mieso obsusz
recznikiem papierowym | pozostaw do dalszego obsuszania przez 48 godzin
w lodowce (+7 °C). W pigtym dniu procesu catkiem suche mieso wedz w
temperaturze do 35°C przez 4 godziny do zmiany barwy na
jasnopomaranczowa. Do wedzenia uzyj owocowych zrebkow (czeresni lub
sliwy). Po wedzeniu trzymaj mieso w temperaturze do 22°C przez 2 doby.
Nastepnie dla uzyskania najlepszego efektu schab zapakuj prézniowo i
przechowuj w lodéwce przez minimum 4 dni. Zamiast pakowania
prozniowego, schab mozna rowniez przechowywac w temp. +7°C |
wilgotnosci ok. 80 % np.: w naczyniu z ociekaczem oraz z dostepem
powietrza. Schab dojrzewajgcy jest gotowy w 10 dni (kawatki 0,5 kg) lub 20
dni (kawatek 1 kg). Dla uzyskania jeszcze bardziej wyrazistego smaku
wydtuz proces dojrzewania.

fs@&%%%c%@Bgﬁl@g&g@pamosus, Staphylococcus xylosus, Lactobacillus sakel,

Przechowywac¢ w temperaturze: <-17°C

TRWA?0O?? PRODUKTU OZEMRERA DYRAZEOR30°E?ORTU DO 7 DNI'W
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