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Zrebki do wedzenia/grillowania 70%
olcha + 30% buk, 450 g, kl. 8

Numer katalogowy BR-780840
Kod producenta BR-780840
Kod EAN 5904816006094

Opis produktu

Zrebki wedzarnicze olchowo-bukowe, dedykowane do uzycia w procesie wedzenia oraz grillowania wieprzowiny. Dzieki tym
zrebkom potrawy z tego rodzaju miesa zyskajg odpowiedni, pozgdany aromat i smak, a takze atrakcyjny ztocistobragzowy
kolor.

¢ W 100% naturalne drewno z olchy i buku, z terenéw ekologicznie czystych. Zrebki sa wolne od zwigzkéw
impregnujacych i konserwujacych, nie zawierajg frakcji pylacych.

* Pozwalaja uzyskad profesjonalne efekty w procesie wedzenia i grillowania.

* Zapewniaja doskonaty aromat, smak i wyglad przyrzadzanego miesa wieprzowego - szynek, stekéw,
karkéwki, zeberek itp.

* Charakteryzuja sie optymalna zawartoscia wody - ponizej 11%.

* Bezpieczne, czyste, starannie przygotowane - wysokiej jakosci produkt, ktéry spetni oczekiwania najbardziej
wymagajacych mito$nikéw wedzonek i dan z grilla.

Klasa 8 (frakcja $rednia) - dzieki swojemu rozmiarowi (6-8 mm) zrebki nadajg sie zaréwno do wedzarni duzych, jak i matych.

llos¢ zrebkéw w opakowaniu (450 g) wystarczy na kilka godzin dymienia (w zaleznosci od uzywanego sprzetu) - bez obaw, ze
zabraknie ich podczas przygotowywania Twoich ulubionych dan.

Naturalne, wysokiej jakosci zrebki, bedace potaczeniem drzewa olchowego i bukowego w odpowiednio dobranych proporcjach,
idealne do wedzenia i grillowania porcji wieprzowiny. Dzieki odpowiedniemu dawkowaniu i wyzarzaniu zrebkéw, proces
przygotowania potraw bedzie prowadzony profesjonalnie, a gotowe dania zyskaja odpowiedni aromat, smak i wyglad. Zalety
tych zrebkéw doceni kazdy mitos$nik pysznych wedzonek i dan z grilla - moga by¢ stosowane zaréwno w matych, jak i duzych
wedzarniach, takze w zestawie z generatorem dymu. Optymalna zawartos¢ wody zapewnia tatwe rozpalanie zrebkéw i
skuteczne wytwarzanie dymu wedzarniczego.

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

SprawdzZ nasz Kalkulator wedliniarski - pomoze ci przygotowa¢ pyszne domowe wyroby.

Sposdb uzycia:

Grillowanie: Wokét zarzgcego sie wegla drzewnego utéz dwucentymetrowa warstwe zrebkdéw - nie umieszczaj ich
bezposrednio na palenisku, poniewaz natychmiast ulegna spaleniu. By zrebki wykorzysta¢ jak najbardziej ekonomicznie,
mozna je lekko zwilzy¢ wodg, co utatwi wytworzenie sie wiekszej ilosci dymu. Grill przykryj pokrywg bezposrednio po utozeniu
potraw na ruszcie. Czas grillowania - od 10 do 30 minut (w zaleznosci od wielkosci i rodzaju przyrzadzanych ryb).
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Wedzenie: W zaleznosci od rodzaju wedzarni, jakg dysponujesz, zrebki umiesé¢ w generatorze dymu lub w samej wedzarni - w
miejscu do tego przeznaczonym, ewentualnie w palenisku - wokét zarzgcego sie drewna.

Zrebki idealne do stosowania w generatorze dymu. Uzycie takiego dymogeneratora zapewnia uzyskanie
najbardziej profesjonalnych efektow - wyrobow o doskonatym smaku, aromacie i kolorze.

Uwaga: Obstuga wedzarni oraz grilla powinny zajmowac sie wytacznie osoby doroste, z zachowaniem zasad bezpieczenstwa
pozarowego i po zapoznaniu sie z instrukcjg obstugi danego urzadzenia oraz z zaleceniami dotyczacymi uzycia zrebkéw.
Podczas rozpalania zrebkéw i ich dosypywania w czasie pracy grilla czy wedzarni i generatora dymu zachowaj ostroznos¢, by
unikna¢ ewentualnego oparzenia. Zadbaj, by dzieci oraz zwierzeta domowe nie miaty dostepu do rozgrzanych urzadzen.

Zrebki nalezy przechowywa¢ w suchym, chtodnym miejscu.

Dostepne w naszej ofercie zrebki wedzarnicze posiadajg pozytywne opinie: Instytutu Przemystu Miesnego i Ttuszczowego,

Panstwowego Zaktadu Higieny, Panstwowego Instytutu Sanitarnego.

Opakowanie zawiera 450 g zrebkéw.
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