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Cena 240,00 zt
Dostepnos¢ Niedostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Producent Browin

Opis produktu
Wedzarnia balkonowa z termometrem

Mata wedzarnia z wysokiej jakosci stali nierdzewnej idealna do ryb, kurczaka i mies, wyposazona w termometr, ktéry pozwala na regulacje
temperatury podczas catego procesu wedzenia, bez koniecznosci uzycia dodatkowego urzadzenia. Do wedzenia mozemy uzywac wszelkiego
rodzaju zrebek drewnianych takich jak buk, olcha, badZ bardzo aromatycznych zrebek owocowych: wisnia, czeresnia, jabton, sliwa czy grusza
dostepnych w naszym sklepie.

Rodzaje wedzenia jakie umozliwia wedzarnia stotowa:
1. Wedzenie gorace od 50 °C do 90°C

e taki proces wedzenia oferuje krétkie okresy wedzenia w celu ciagtej konsumpcji np. ryby lub kietbaski. Szybko wzrasta temperatura
dymu. W wyniku takiego wedzenia, przygotowywany 2 produkt uzyskuje zadang barwe i specyficzny aromat wedzonki. Podczas
wedzenia mies nalezy uzy¢ termometru do miesa Biowin symbol 100600 w celu uzyskania optymalnej temperatury miesa

2. Wedzenie dymem cieptym od 25 °C do 50 °C

* ta mozliwo$¢ wedzenia pozwala pozosta¢ miesu lub rybie soczystym. Wskutek enzymoéw rozszczepiajacych biatko wzmaga wydobycie
typowego aromatu wedzonki a wedzony produkt pozostaje delikatny.

Czas wedzenia zalezy od samej potrawy oraz od zastosowanej temperatury w wedzarni. Przyblizony czas wedzenia ryb to 30 min a wedzenie
drobiu i migsa czerwonego 60 min do 90 min.

Zawartos¢ pudetka:

* brytfanna,

e dolny i gérny ruszt,

* tacka ttuszczowa,

* metalowa ostona,

® pokrywa z wbudowanym termometrem (0-100°C),
e dwa palniki,

* metalowe uchwyty pojemnos¢: np. na 4 pstragi.

Uwaga: z racji na swoje mate wymiary wedzarnia zasilana jest na paliwo Zzelowe.
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