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Masy do powlekania mi esa |
kietbas na bazie zelatyny

= przezroczyste masy powlekaj 3ce
* masy powlekaj ace z przyprawami

» masy powlekaj gce bez substancji

konserwuj gcych
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Masy do powlekania mi esa i kietbas na bazie
zelatyny

Jako producent zelatyny oferujemy szerokg game produktow do powlekania zywnosci.
Dzieki zastosowaniu wysokiej jakosci zelatyny - Monzinger Gelatine® - przy produkgciji
naszych mas powlekajgcych, jesteSmy w stanie dostarcza¢ bardzo ekonomicznych
produktow. Juz po jednej aplikacji na produkcie tworzy sie jednolita warstwa
powlekajgca.

W naszej bogatej ofercie mamy nastepujgce masy powlekajgce na bazie zelatyny:

= przezroczyste masy powlekajgce

* masy powlekajgce z roznymi przyprawami, wedtug zyczenia Klienta, np. z
serem, grubo zmielonym pieprzem, pieprzem w ziarnach / z ptatkami papryki
lub ziotami

= wszystkie rodzaje oferujemy w wersji z substancjami konserwujgcymi, np. E 202
sorbinian potasu, lub bez substancji konserwujgcych

= w ofercie mamy réwniez dekoracyjne masy z przyprawami (grubo zmielony
pieprz, ziota, przyprawy ozdobne)

= wszystkie rodzaje mogg zosta¢ dostarczone w r6znych kolorach (np. biatym,
z6ltym, czerwonym, zielonym i czarnym)

Zalety:
» podczas przechowywania, przez caty okres przydatnosci, kietbasa nie wysycha
= produkt koncowy nie traci smaku i zapachu
= bardzo ekonomiczny produkt (ilos¢ masy powlekajacej: < 1%)
= mozna stosowac do powlekania surowej szynki

Rekomendowany proces przetwarzania:

Dla optymalnego procesu przetwarzania rekomendujemy temperature powlekania w
granicach 40 — 50 °C (maks. 65°C) w przypadku klarownych (przezroczystych) mas
powlekajgcych. W przypadku mas powlekajgcych z pieprzem lub innymi przyprawami
temperatura przetwarzania powinna wahac¢ sie w granicach 30 — 40° C, natomiast
produkt, ktory bedzie powlekany powinien zosta¢ schiodzony i obrany ze skorki na
maksymalnie 30 minut przed powlekaniem. W zaleznosci od Zzgdanej grubosci
warstwy, temperature powlekania mozna modyfikowaé, a grubszg warstwe mozna
uzyskac przy nizszych temperaturach.
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Jesli stosujemy mase klarowng (przezroczystg), na ktérg chcemy zaaplikowac¢ nasze
wiasne przyprawy dekoracyjne, przyprawy nalezy posypac¢ bezposrednio po natozeniu
masy powlekajgcej. Dla trwalszego efektu, na takg warstwe z przyprawami mozna
natozy¢ dodatkowg warstwe masy powlekajgcej — w tym celu nalezy uzy¢ specjalnego
rodzaju masy. Pomiedzy naktadaniem kolejnych mas (natozenie pierwszej powtoki i
przypraw — natozenie masy utrwalajgcej efekt) nalezy odczekac przynajmniej 1

godzine — w tym czasie powlekany produkt nalezy przechowywaé w nastepujgcych
warunkach: temperatura maksymalna - 20 ° C; wilgotnos¢ wzgledna - 60 %. Pozwoli
to na osiggniecie optymalnego przylegania warstw.

Aby zapewni¢ wytworzenie wiasciwe] warstwy zelatynowej, rekomendujemy, aby
mieso lub kietbasy, na ktore naniesiono mase powlekajgcg byly sktadowane przez
minimum 8 godzin w nastepujgcych warunkach: temperatura maksymalna - 20 ° C;
wilgotnos¢ wzgledna - 60 %.

Dla zapewnienia odpowiedniej temperatury przetwarzania nalezy uwzglednié¢ rowniez
specyfikacje poszczegdlnych produktéw dla pojedynczej masy powlekajgcej.

Wielko $¢ opakowania:  plastikowa beczka lub pojemnik Euro - E2-tubs — o
pojemnosci odpowiednio 25 i 30 kg, zgodnie z Panstwa zyczeniem
Warunki przechowywania: suche i chtodne miejsce, temp. 4 — 8° C.

Zapraszamy do kontaktu z nami w celu uzyskania indywidualnej porady na temat
mozliwosci zastosowania produktu!



