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AGRO-TOP SMALEC KACZY
PREMIUM 1KG ZAKRECANY
StOIK PET

] FROEMIUVE 71
y i - ! Cena 33,60 zt
.JL.&ALE - I\ﬁf"} )
g ; Numer katalogowy 5902814602171
; Kod producenta 5902814602171
Kod EAN 5902814602171
Waga 1000
Rodzaj smalec
Kwasy ttuszczowe nasycone 30
EAN (GTIN) 5902814602171
Kod producenta 5902814602171
Nazwa handlowa Premium smalec kaczy 1 kg

Fat Chef agrotop

Waga produktu z opakowaniem 1.092

jednostkowym

Weglowodany 0.6

Typ kaczy
Marka Agro-Top

Opis produktu

Smalec Kaczy Premium - stoik plastikowy 1 kg

W $rodku: 100% naturalnego ttuszczu kaczego. Jedwabista konsystencja, subtelny kremowy kolor i aksamitny smak, ktéry
wydobywa naturalny charakter potraw zamiast go przystania¢. Wysoki punkt dymienia gwarantuje stabilno$¢ nawet przy
intensywnym smazeniu - bez dymu, przypalania i obcych aromatéw.

Agro-Top produkuje smalec kaczy od ponad 30 lat. Kazda partia spetnia rygorystyczne wymagania jakosci potwierdzone
certyfikatami IFS i BRC - co oznacza powtarzalny smak, te sama strukture i petng kontrole nad produktem, niezaleznie od
partii i terminu dostawy.
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MALEC KACZ!

® 100 % DUCKFAT ®
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Ttuszcz kaczy wyrdznia sie przede wszystkim wysokim punktem dymienia, co oznacza odpornos¢ na intensywng i diugotrwata
obrébke cieplna. Nie przypala sie, nie wydziela gryzacego dymu i nie zmienia smaku przygotowywanych potraw. To cecha, na
ktérej opiera sie zaufanie catego sektora HoReCa.

W praktyce stabilnos¢ termiczna smalcu kaczego oznacza, ze ten sam ttuszcz na patelni wytrzymuje wielokrotne uzycie
bez degradacji - bez goryczki, bez obcych nut smakowych. W poréwnaniu do delikatnych olejéw roslinnych, ktére szybko
ulegaja utlenieniu i rozktadowi pod wptywem wysokiej temperatury, tluszcz kaczy do profesjonalnej kuchni jest wyborem
bezpiecznym i ekonomicznie optacalnym.

Profil sensoryczny smalcu kaczego jest subtelny i aksamitny. Ma delikatny, kremowy charakter, ktéry nie dominuje potraw,
lecz wydobywa i wzmacnia ich naturalne walory. Dlatego naturalny ttuszcz kaczy bez konserwantéw trafia do danh
wymagajacych finezji - ryb, owocéw morza, delikatnych mies i kuchni fusion.

Jedwabista tekstura smalcu kaczego sprawia, ze w temperaturze pokojowej tatwo sie rozsmarowuje i rbwnomiernie otacza
skfadniki. Produkt jest w 100% naturalny - zadnych konserwantéw, sztucznych barwnikéw, soli ani wzmacniaczy smaku. To,
co widzisz na etykiecie, to wszystko, co jest w Srodku.

Zastosowanie w kuchni profesjonalnej i domowej - od konfitowania po codzienne
smazenie

Smalec kaczy to jeden z najbardziej wszechstronnych ttuszczéw w profesjonalnej kuchni. Jego zastosowanie w gastronomii
rozcigga sie od klasycznych technik tradycyjnych po nowoczesne metody gotowania. Format stoika plastikowego 1 kg sprawia,
ze jest zawsze pod reka - w odpowiedniej ilosci, gotowy do kazdej techniki.

Kaczka konfitowana - powoli gotowana w kaczym ttuszczu w temperaturze ok. 80°C - to klasyk kuchni europejskiej,
ktéry od wiekdw opiera sie na tej samej zasadzie: dobre mieso, czas i wtasciwy ttuszcz. Stoik 1 kg pozwala na przygotowanie
kilku porcji jednoczesnie bez koniecznosci uzupetniania ttuszczu.

MALEC KAC

&

Smazenie i pieczenie ziemniakéw - tluszcz kaczy do pieczenia ziemniakéw to sprawdzony klasyk. Skérka wychodzi chrupigca
i ztocista, srodek miekki i maslany. Efekt niemozliwy do uzyskania na oleju roslinnym.

Dania drobiowe - smazenie piersi z kaczki od strony skéry wymaga ttuszczu o wysokiej stabilnosci i subtelnym smaku. Smalec
kaczy zapewnia soczystos$¢ miesa i gtebie aromatu.

Ryby i owoce morza - dzieki delikatnemu profilowi smakowemu smalec kaczy nie dominuje nad subtelnym charakterem ryb.
Daje ztotag skérke bez przyttaczania produktu.

Pasztety i pasty miesne - ttuszcz kaczy zapewnia odpowiednig wilgotnos¢, smarownos¢ i wigze smaki w harmonijng catosc.

Bazy do zup i soséw - tyzka smalcu kaczego dodana do rosotu z kaczki lub sosu na bazie wina dodaje potrawie aksamitnosci
i gtebi.

Potrawy jajeczne - jajecznica i omlet na ttuszczu kaczym staja sie kremowe, miekkie i wyraznie bardziej aromatyczne.
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Nowoczesne techniki gotowania i kuchnia fusion - smalec kaczy wchodzi ptynnie w nowoczesne metody obrébki ciepinej,
sprawdzajac sie wszedzie tam, gdzie liczy sie stabilnos¢ i subtelny smak.
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