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Extrem Chorizo de Bellota T00% Iberico

Cena: 89,90 zt

Opis produktu

Produkcja chorizo to w pierwszym etapie migso i ttuszcz, ktdre zostaja pokrojone na mate kawatki, aby mozna je byto tatwo wymieszac.
Nastepnie pokrojone migso jest mieszane z resztg sktadnikéw i przyprawami, a ostatecznie ugniatane, az uzyska sie zwarte
potaczenie.Okres spoczynku chorizo: kietbasy pozostawia sie na catg dobe, aby aromaty i smaki sie ze sobg zharmonizowaty. To wiasnie
wtedy uzyskuje sie charakterystyczny aromat i smak chorizo ibérico de bellota, ktérego tak bardzo doceniamy. Po okresie spoczynku,
kiedy aromaty i smaki sie juz ustalg, kietbase napetnia sie do naturalnego jelita wieprzowej. Rozmiar kawatka zalezy od rodzaju jelita,
ktore jest uzywane. Proces dojrzewania odbywa sie poprzez tradycyjne suszenie w optymalnych warunkach wilgotnosci i temperatury.
Na koricu przechodzi sie do fazy dojrzewania. Wtedy chorizo koriczy suszenie i osigga idealny poziom dojrzewania do spozycia. Ten
proces zazwyczaj trwa od 4 do 6 tygodni. To, co czyni chorizo cular Ibérico de bellota wyjatkowym, to po odpowiednie przygotowanie i
dojrzewanie, a w szczegdlnosci doktadnie dobrang mieszanke czystego miesa i by¢ przyprawione przy uzyciu najwyzszej jakosci
przypraw. Chorizo cular ibérico de bellota Extrem jest przygotowywane z wyselekcjonowanego migsa najlepszych swin 100% iberyjskich,
doprawiane najlepszymi przyprawami srodziemnomorskimi.
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