[bookmark: _GoBack]Аромат и вкус копченых продуктов знаком всем. Но вот процесс приготовления копченостей довольно трудоемкий и кроме этого необходимы дополнительные приспособления, которые есть не у каждого. Для облегчения приготовления ароматных копченостей, Вы можете использовать «жидкий дым», и блюдо ничем не будет уступать по вкусовым качествам, если бы Вы его приготовили в коптильне.
«Жидкий дым» – это ароматизатор, который придаст Вашим блюдам аромат копченостей. Он может быть, как в жидком виде, так и в виде сухого концентрата. Для насыщения продукта вкусом, ароматом и красивым золотистым оттенком Вам необходимо обработать поверхность продукта концентратом или же просто добавить его в процессе приготовления. 
Как получают «жидкий дым»?
· Щепу лиственных пород (ольха, бук, осина, яблоня) закладывают в дымогенератор, где начинается процесс тления и образуется дым; 
· Дым конденсируется, а конденсат разделяют на три фракции – растворимую в воде фракцию и две нерастворимых (твердую и жирную);
· Нерастворимая твердая фракция (зола, деготь, смолы) удаляется;
· После этого конденсат снова проходит очистку (фильтруется), где удаляются вредные вещества (канцерогены);
· На выходе получается очищенный дымный аромат.
Использование «жидкого дыма»
Это продукт достаточно универсальные и использовать его можно в любом блюде, где бы Вы хотели почувствовать нотки копчения: мясо и рыба, сало, некоторые сорта сыра, а также другие блюда.
Преимущества «жидкого дыма»
· Обладает консервирующими свойствами;
· Придает неповторимый вкус, цвет и аромат настоящих копченостей;
· Производство Ваших блюд будет экологически чистым;
· Возможность регулирования насыщенности аромата;
· Сокращает время на приготовление.
Безопасность
Так как в процессе приготовления, конденсат дыма проходит несколько видов очистки и из него извлекаются все опасные вещества (смолы, зола), то продукт можно считать безопасным для употребления в пищу. Естественно, с учетом рекомендуемых дозировок. 
Альтернатива «жидкого дыма»
В нашем интернет-магазине Вы можете найти простой вариант для придания ноток копченостей Вашим кулинарным изыскам – это копченая соль на щепе. Пользоваться ей еще проще чем «жидким дымом», а ее аромат не оставит Вас равнодушным. Кроме этого, копченая соль произведена в Германии, она стабильно высокого качества и имеет очень интенсивный аромат. А в использовании она очень легка и экономична – просто добавьте необходимое количество в блюдо и мягкий приятный аромат копчения Вас обязательно порадует. 
Вкусных Вам копченостей и приятного аппетита!

