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SPOZYWCZY KWAS MLEKOWY
30% PRIMUS AVITEK 500 ML

Cena 17,20 zt

Opis produktu

SPOZYWCZY KWAS MLEKOWY 30 % PRIMUS
AVITEK 500 ML

AVITEK stworzony na bazie kwasu mlekowego - jest jego wodnym roztworem. Do bezposredniego

zastosowania.

AVITKIEM mozemy doprawi¢ do smaku kazdg potrawe, do przygotowania ktérej uzywaliSmy octu lub soku z cytryny. Ma on
nieocenione walory smakowe jako dodatek do zup, marynat, soséw, deepdw, satatek, dan gtdwnych z ryb, przetworéw
warzywnych i owocowych oraz domowego zakwaszania mleka i Smietany.

AVITEK 30% KWASEK MLEKOWY

NATURALNA POLSKA PRZYPRAWA W TWOJE)J KUCHNI

Avitek jest wodnym roztworem kwasu mlekowego o stezeniu 30%.
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Co to jest kwas mlekowy?

Kwas mlekowy w produktach spozywczych powstaje w wyniku naturalnej fermentacji cukréw prostych tj. laktozy obecnej w
mleku oraz fruktozy obecnej w warzywach i owocach.

Kwas ten po raz pierwszy zostat wyodrebniony z kwasnego mleka i stad pochodzi jego nazwa.

Obecnos¢ kwasu mlekowego w mleku powoduje naturalng zmiane jego struktury i smaku. Proces ten jest wykorzystywany
przy produkcji seréw, jogurtéw, kefiru i innych produktéw mleko pochodnych.

Kwas mlekowy powstaje tez w wyniku fermentowania (zakwaszania) niektérych warzyw np: ogérkéw, kapusty, burakéw...

Jako dodatek do zywnosci nosi symbol E270. Jest uzywany do regulacji kwasowosci, w odréznieniu od octu jest catkowicie
przyswajany przez organizm, a tym samym nie powoduje uszkodzen watroby, nerek, trzustki, pecherza i woreczka zétciowego.

Dzieki wiasciwosciom bakteriologicznym hamuje rozwéj szkodliwych drobnoustrojéw w przewodzie pokarmowym, co
korzystnie wptywa na proces trawienia. Zawiera niezbedne dla zycia mikroelementy tj. wapn, magnez, potas i zelazo. Produkty
zawierajgce fermentacyjny kwas mlekowy znane sg od wielu lat jako korzystnie dziatajace srodki dietetyczne. Wielu
naukowcéw wigze dtugowiecznos¢ ludzi z wysokim spozyciem produktéw fermentowanych - ukwaszonych, istniejg tez badania
dowodzace hamowanie procesu rozwoju komérek nowotworowych.

Stosowacd do bezposredniego uzycia: w rozcieficzeniu 1:1 (stezenie réwne 10% octu )

“KULINARNE AVITKOWANIE”

PIECZONA RYBA Z WARZYWAMI

czas przygotowania: 15 min (+30 min marynowania), pieczenie 45 min, 4 porcje.

Produkty: cata ryba ok 1,5-2 kg ( pagrus, tosos, pstrag) oczyszczona i bez tusek,1 tyzka kminku, 4 zabki czosnku, 1 mate chili,
kolendra, 1 tyzeczka soli, 6 tyzek oliwy z oliwek, kilka kropli AVITKU, 3 dojrzate pomidory, 8 ziemniakéw pokrojonych w talarki,
oliwki drylowane.

Nalezy optukac rybe, osuszy¢ w papierowych recznikach, zrobi¢ 4 symetryczne ukosnie naciecia po obu stronach ryby.
Uprazy¢ na sucho kminek, nastepnie go utrzed. Zrobi¢ mase z utartego kminku, z utartego czosnku, utartego chili, drobno
posiekanej kolendry, soli, kilku kropel Avitku, wolno dodajac 3 tyzki oliwy. Osuszong i nacietg rybe natrze¢ 3% przygotowanej
masy z obu stron, owing¢ w folie i marynowa¢ chtodzgc w lodéwce przez 30 min. Rozgrza¢ piekarnik do 240 °C. Pokroi¢
pomidory i ziemniaki w talarki. W zaroodpornym naczyniu utozy¢ na srodku rybe, obtozy¢ jg dookota pomidorami, ziemniakami
i oliwkami. Cze$¢ masy (jaka pozostata) wymieszac z ¥ szklanki wody i wla¢ do naczynia z rybg. Piec 40 min., czesto podlewacd
jg az do zakonczenia pieczenia. Upieczona tatwo daje sie podzieli¢ na porcje.

ZUPA WARZYWNA Z KWASKIEM MLEKOWYM
czas przygotowania: 40 min
Produkty: 1 zabek czosnku, 1 cebula, 1 marchew, 1 czerwony burak, 4-6 ziemniaki, szczypiorek, 1 seler satatkowy, 1 tyzka

oliwy z oliwek, %2 | wywaru warzywnego, kilka kropel AVITKU, 1 tyzka koncentratu pomidorowego, li$¢ laurowy, szczypta
kminku, pieprzu czarnego, soli, majeranku, 3 ziarna ziela angielskiego, Swieza pietruszka, 2 tyzki Smietany.
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Warzywa umy¢ i obrac. Czosnek, cebule, marchew, buraka i ziemniaki pokroi¢ na drobna kostke. Szczypior posieka¢, seler
pokroi¢ na talarki. Czosnek i cebule zeszkli¢ na oliwce, dodac pozostate warzywa i dusi¢ pod przykryciem ok. 10 min.
Nastepnie doda¢ wywar, koncentrat pomidorowy i przyprawy, zakropi¢ Avitkiem i gotowac na wolnym ogniu pod przykryciem

ok. 20 min.

Wg. gustu zupe na talerzu mozna zabieli¢ $mietang i doda¢ swiezo posiekang pietruszke.
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