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PIEPRZ CZARNY MIELONY 60G BG
ZI0tKO

Cena 6,98 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Numer katalogowy 0008529

Kod EAN 5903240520961

Opis produktu

PIEPRZ CZARNY MIELONY 60G BEZGLUTENOWY ZIOtKO

« Nazywany “krélem przypraw”, poniewaz jest to obok soli najszerzej stosowana przyprawa na swiecie.

« Najbardziej uniwersalna przyprawa, wzbogacajgca smak niemal kazdej potrawy.

» Dzieki zawartosci piperyny, pieprz zwieksza przyswajalnos¢ sktadnikéw odzywczych, witamin i sktadnikéw
mineralnych.

» Dzieki zawartosci piperyny, pieprz zwieksza przyswajalnos¢ sktadnikéw odzywczych, witamin i sktadnikéw
mineralnych.

« Ostre przyprawy charakteryzuja sie tym, ze zwiekszajg wytwarzanie ciepta przez organizm, w rezultacie
czego metabolizm przyspiesza. Dlatego przyprawy takie jak chili czy czarny pieprz sa bardzo pomocne
przy walce ze zbednymi kilogramami.

» Piperyna zawarta w pieprz czarnym pobudza wydzielanie sokéw zotagdkowych, tym samym utatwiajac
trawienie i zaostrzajac apetyt.

» Pieprz czarny ma réwniez dziatanie wykrztusne, z uwagi na te wtasciwos¢ warto o nim pamietad podczas
kaszlu czy przeziebienia. Jest pomocny w udraznianiu drég oddechowych, a dodatkowo pomaga w
leczeniu stanéw zapalnych zatok i oskrzeli. Zeby wykorzysta¢ jego wtasciwosci mozna go zastosowad w
postaci mocno pieprznego, gorgcego rosotu lub jako dodatek do herbaty.

Czym jest pieprz czarny?

Pieprz czarny [fac. Piper nigrum] to tropikalne pnacze o drewniejgcych dolnych czesciach, osiggajgce nawet do
15 metréw wysokosci. Pieprz bywa nazywany “krélem przypraw”, poniewaz tuz obok soli jest to najczesciej
uzywana przyprawa na wszystkich kontynentach. Handel pieprzem i innymi egzotycznymi przyprawami, okazat
sie by¢ jednym z gtéwnych impulséw do odkry¢ geograficznych. Ciekawostka jest, ze w Sredniowieczu pieprz
przez pewien okres byt traktowany jak waluta. Surowcem zielarskim i przyprawowym sg owoce tej rosliny. Nie
kazdy wie, ze wszystkie trzy rodzaje pieprzu - czarny, zielony i biaty sa wtasnie owocami tej samej rosliny,
zbieranymi w réznych fazach dojrzatosci. Najpopularniejszy rodzaj, czyli pieprz czarny to zielone, niedojrzate
owoce, ktére nabierajg czarnej barwy i pomarszczenia dopiero w wyniku powolnego suszenia na stoncu.

Produkt bezglutenowy - co to oznacza?

Produkty w naszej ofercie oznaczone jako “Produkt bezglutenowy” sg badane certyfikowanymi metodami w
naszym przyzaktadowym laboratorium. Dzieki temu kupujac nasz produkt ma sie 100% pewnosci, ze nie ma w
nim nawet Sladowych ilosci glutenu. Wbrew pozorom wystepowanie glutenu jest dos¢ powszechne w
przyprawach, gtéwnie z uwagi na trudnos¢ doktadnego wyczyszczenia maszyn uzywanych do przetwérstwa
surowcow.

Pieprz czarny w kuchni
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Chyba nikt nie ma watpliwosci, ze pieprz czarny to obok soli podstawowa przyprawa w kazdej kuchni. Szczypte
czy dwie mielonego pieprzu czarnego dodaje sie do wiekszosci dan wytrawnych, aby wzmocni¢ ich smak nutka
pikanterii. Jest obecny na niemal kazdej liscie sktadnikéw potrzebnych do przygotowania dowolnej zupy,
potrawy miesnej czy satatki. Pieprz czarny mielony jest przyprawa niezwykle wszechstronna. Dodaje sie ja do
wszystkich pieczeni, marynat i soséw. Szczegdlnie pasuje do mies takich jak wieprzowina, wotowina, baranina i
jagniecina. Ma wyjatkowg charakterystyke, swoistego ozywiania smaku ttustych potraw. Nie obedzie sie bez
niego zadna zupa, galareta czy danie rybne. Warto wiedzieé, ze Zrédiem ostrego smaku pieprzu jest wierzchnia
warstwa owocu, w ktérej zawarta jest piperyna

Wskazowki

» Przechowujmy go w szczelnych, zamykanych opakowaniach. To wtasnie z uwagi na ten punkt, kazde z
naszych opakowan przyprawowych posiada zamkniecie strunowe umozliwiajgce tatwe zamykanie i
otwieranie. W przypadku mielonego, czarnego pieprzu w zwyktej folijce, nie do$¢, ze po otwarciu bardzo
szybko straci swoéj piekny aromat, to jeszcze bardzo tatwo moze wysypac sie z opakowania np. w
szufladzie czy szafce. Dbamy o Wasza wygode!

» Aby uwolni¢ petnie smaku i aromatu czarnego pieprzu, najlepiej dodawa¢ go do potraw pod sam koniec
gotowania.
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