CvM Gesalzene Ware

1. Vorbereitung:

Die gesalzenen Hanks aus dem Gebinde entnehmen und im Kkalten
Wasserbad (15-20°C) 12-24 Stunden einweichen lassen.

Sollten die Hanks einmal langer als 12-24 Stunden im Wasserbad liegen,
empfehlen wir, die eingelegte Ware im Kuhlhaus bei 4-6°C zu lagern, aber nie
langer als 36 Stunden bis zur Verarbeitung (bitte Punkt 4. beachten).

2. Vorbereitung vor dem Fullen:

Vor dem Flullbeginn die schon eingeweichte Ware kurz abtropfen lassen und
anschlieRend die eingeweichten Hanks 6ffnen, einmal durchziehen und 30
Minuten im warmen Wasser (30°C) einweichen lassen.

3. Fullen:
Die fullfertigen Hanks aus dem Wasser entnehmen.

AnschlieBend die einzelnen Enden gut greifbar ausbreiten zum leichten
Aufziehen auf das Fullrohr.

Jetzt kann der Naturdarm befullt werden.

4. Aufbewahrung:

Sofern nach dem Fillen bereits eingeweichter Naturdarm nicht verarbeitet
wurde, bitte darauf achten, dass die Ware genligend Zeit hat, abzutropfen.
Anschlieend sollte der Naturdarm wieder mit ausreichend Lake (25%ig) oder
Salz konserviert werden. Bitte die Ware kuhl lagern, um eine Kontamination
mit Mikroorganismen zu vermeiden.

Wir bedanken uns bei Ihnen flr das entgegengebrachte Vertrauen in unsere Produkte!

Bei uns stehen Sie als unser Kunde im Mittelpunki:

Wir versuchen jedes Produkt passgenau auf lhre individuellen Anforderungen und Prozesse abzustimmen -

fragen Sie doch einfach nach!

CARL VON MICHALKOWSKI GMBH & CO. KG
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