Zrebki wedzarnicze,
grusza, 4509, srednie
KL8

Zrebki wedzarnicze GRUSZA to specjalnie rozdrobnione drewno owocowe, ktore Swietnie nadaje sie do wedzenia oraz
grillowania. Dzieki zachowaniu jednorodnosci zrebkow, tatwo utrzymuje sie statg temperature podczas ich spalania. Dym ze
spalanych zrebkow przenika w glab potrawy nadajac jej odpowiedni aromat i zlocistobrazowy kolor.

Charakterystyka produktu:

* pochodzg z naturalnego drewna gruszy (100%) z terenow ekologicznie czystych. Sa wolne od zwigzkow impregnujacych i
konserwujgcych, nie zawieraja frakcji pylacych,

* doskonale do wedzenia drobiu, ryb, drobiu oraz mies czerwonych,
» charakteryzuja sie optymalng zawartoscia wody - ponizej 11%,

» klasa 08 (frakcja grednia) - dzieki swojemu rozmiarowi (od 6 do 8 mm) idealnie nadaja sie zaréwno do wedzarni matych, jak i
duzych,

» do uzycia przy grillowaniu i wedzeniu.
Wiecej o zrebkach dowiesz sie z naszego artykutu na blogu Wybierz zrebki i réb dym!
Sposob uzycia:

Grillowanie: Wokat Zarzacego sie wegla drzewnego uloZy¢ dwucentymetrowg warstwe zrebkow - nie nalezy umieszczac ich
bezposrednio na palenisku, poniewaz natychmiast ulegng spaleniu. Grill nalezy przykryc 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 potrzebuja wiele czasu. Beda gotowe po okoto godzinie lub dwach (w zaleznosci od
wielkosdi). Wieprzowina czy wolowina potrzebuje natomiast wiecej czasu.



Wedzenie ulatwi nam namoczenie zrebek w wodzie lub innym plynie (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, umiescic zrebki na tacy przeznaczonej specjalnie do tego celu lub
wokot paleniska - nie nalezy umieszczac ich bezposrednio na Zrodle ciepta, poniewaz natychmiast ulegng spaleniu.

W zaleznosci od temperatury wyrézniamy nastepujgce metody wedzenia:

Wedzenie zimne w temperaturze 8 - 25/30°C, powoduje najsilniejsze schniecie wedzonek, wymaga dugiego czasu i jednoczesnie
wiekszego zuiycia zrebek, jednak gotowe wyroby sa najbardziej trwate | nadajg sie do diugiego dojrzewania.

Wedzenie cieple w temperaturze 25/30 - 60°C, tym sposobem wedzi sie przede wszystkim wyroby parzone i gotowane.
Wedzenie gorace w temperaturze 40 - 90°C, w wedzeniu tym jak widac wykorzystuje sie wedzenie na ciepto, na koniec procesu
podpieczenie wedlin w wedzarni.

Zrebki nalezy przechowywac w suchym, chtodnym miejscu.

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



