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Zestaw zrebkdéw czeresnia,
jabton i dgb Browin

Cena brutto 24,00 zt

Cena netto 19,51 zt
Dostepnoé¢ DOSTEPNOSC
Czas wysyiki 3 dni

Numer katalogowy 780820

Kod producenta 780820

Kod EAN 5908277718992
Producent Browin

Opis produktu
Zrebki wedzarnicze do wedzenia i grillowania - naturalne, zestaw: 1 x dab - 600 g, 1 x czeresnia - 450 g, 1 x jabton - 450 g.

* Bezpieczne - wolne od zwigzkdw impregnujgcych i konserwujacych, ze wzgledu na optymalng zawarto$¢ wody

¢ Uniwersalnosé - Zrebki nadaja sie zaréwno do wedzenia, jak i grillowania. Swietne sprawdza sie w komorach
wedzarniczych starszego typu, dymogeneratorach oraz wedzarniach z paleniskiem.

* Naturalne - wykorzystujgc drewno z jabtoni, debu lub czeresni nadajesz niepowtarzalny aromat i gteboki smak
wszystkim grillowanym oraz wedzonym positkom, a takze w naturalny sposéb przedtuzasz ich trwatos¢.

* Dobre wtasciwosci - wysokiej jakosci zrebki pochodza z drewna z terenéw ekologicznie czystych i sa wolne od frakcji
pylacych.

* Uniwersalny zestaw - wybierajac ten produkt, otrzymasz az 3 opakowania zrebek wykonanych z réznego rodzaju
drewna (dab, czeresnia i jabton), dzieki czemu mozesz je dobra¢ odpowiednio do przygotowywanego dania!

Wiecej o zrebkach dowiesz sie z naszego artykutu na blogu Wybierz zrebki i réb dym!

Jesli cenisz sobie zdrowa kuchnie i dbasz o to, jakie potrawy Igduja na Twoim talerzu - naturalne zrebki z wysokiej jakosci
drewna idealnie sprawdza sie w Twojej kuchni. Pochodzace z Polski, z terenéw naturalnie czystych i wytworzone w 100% z
naturalnego drewna, nie zawierajg frakcji pylacych, zwigzkéw impregnujacych i konserwujacych. To specjalnie rozdrobnione
drewno owocowe, ktére Swietnie nadaje sie do wedzenia oraz grillowania. Dzieki zachowaniu jednorodnosci zrebkéw tatwo
utrzymywana jest stata temperatura podczas ich spalania. Dym ze spalanych zrebkéw przenika w gtab potrawy, nadajac jej
odpowiedni aromat i apetyczny kolor. Wedzenie potraw z uzyciem zrebkéw ma wiele zalet m.in. polepszenie waloréw
smakowych i wizualnych potraw, zwiekszenie trwatosci wyrobdw poprzez konserwacje dymem oraz obnizenie wilgotnosci
produktu.

Uwaga! Dokonujac zakupu tego zestawu, otrzymasz, az 3 paczki zrebek:
-1 x dab - 600 g, klasa 6-8 mm - idealnie sprawdzga sie do wotowiny, drobiu i ryb,
- 1 x czeresnia - 450 g, klasa 9-12 mm - idealnie sprawdza sie do ryb, drobiu i mies czerwonych,

- 1 x jabton - 450 g, klasa 6-8 mm - idealnie sprawdzg sie podczas przygotowywania dan z ryb i miesa wieprzowego.

Sposdéb uzycia:
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Grillowanie: Wokét zarzacego sie wegla drzewnego utozy¢ dwucentymetrowg warstwe zrebkédw — nie nalezy umieszcza¢ ich
bezposrednio na palenisku, poniewaz natychmiast ulegng spaleniu. Grill nalezy przykry¢ pokrywa bezposrednio po utozeniu
potraw na ruszcie.

Czas grillowania - od 10 do 30 minut (w zaleznosci od wielkosci i rodzaju przyrzadzanego miesa).

Delikatne miesa, jak na przyktad z kurczaka, nie potrzebujg wiele czasu. Beda gotowe po okoto godzinie lub dwéch (w
zaleznosci od wielkosci). Wieprzowina czy wotowina potrzebuje natomiast wiecej czasu.

Wedzenie utatwi nam namoczenie zrebek w wodzie lub innym ptynie (np. piwie :...) nastepnie umieszczenie ich nieopodal
paleniska najlepiej w generatorze dymu (w celu zapobiegania ich szybkiemu spaleniu).

Wedzenie: W zaleznosci od rodzaju wedzarni, jaka dysponujemy, umiesci¢ zrebki na tacy przeznaczonej specjalnie do tego
celu lub wokét paleniska - nie nalezy umieszczad ich bezposrednio na Zrédle ciepta, poniewaz natychmiast ulegng spaleniu.W
zaleznosci od temperatury wyrézniamy nastepujace metody wedzenia:

Wedzenie zimne w temperaturze 8 - 25/30°C, powoduje najsilniejsze schniecie wedzonek, wymaga dtugiego czasu i
jednoczesnie wiekszego zuzycia zrebek, jednak gotowe wyroby sa najtrwalsze i nadajg sie do dtugiego dojrzewania.

Wedzenie ciepte w temperaturze 25/30 - 60°C, tym sposobem wedzi sie przede wszystkim wyroby parzone i gotowane.

Wedzenie gorgce w temperaturze 40 - 90°C, w wedzeniu tym jak wida¢, wykorzystuje sie wedzenie na ciepto, na koniec
procesu podpieczenie wedlin w wedzarni.

Zrebki nalezy przechowywa¢ w suchym, chtodnym miejscu.

Dostepne w naszej ofercie zrebki wedzarnicze posiadaja pozytywne opinie: Instytutu Przemystu Miesnego i
Ttuszczowego, Panstwowego Zaktadu Higieny, Panstwowego Instytutu Sanitarnego.
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