Zrebki wedzarnicze,
buk, 750¢g, srednie KL.8

Zrebki wedzarnicze bukowe swietnie nadaje sie do wedzenia oraz grillowania. Dym ze spalanych zrebkow przenika w glab potrawy
nadajac jej odpowiedni aromat i zhocisty kolor.

Charakterystyka produktu:

* pochodzq z naturalnego drewna bukowego (100% buk) z terenow ekologicznie czystych. Sg wolne od zwigzkow
impregnujacych i konserwujacych, nie zawierajg frakcji pylacych,

« doskonale do wedzenia ryb, drobiu, jagnieciny oraz cieleciny,
* charakteryzujg sie optymalng zawartoscia wody - ponizej 11%,

« klasa 8 (frakcja srednia) - dzieki swojemu rozmiarowi (od 6 do 8 mm) idealnie nadajg sie zaréwno do wedzarni matych, jak i
duzych,

* do uzycia przy grillowaniu i wedzeniu.
Wiecej o zrebkach dowiesz sie z naszego artykutu na blogu Wyhierz zrebki i téb dym!

Sposob uzycia:

Grillowanie: Wokot zarzacego sie wegla drzewnego utozy¢ 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).

Wedzenie: W zaleZnosci od rodzaju wedzarni jaka dysponujemy, umiescic zrebki na tacy przeznaczonej specjalnie do tego celu lub
wokdt paleniska - nie nalezy umieszczac ich bezposrednio na Zradle ciepta, poniewaz natychmiast ulegng spaleniu.

Zrebki nalezy przechowywac w suchym, chtodnym miegjscu.

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



