Wedzarnia ogrodowa
Model: 330108

W poszukiwaniu prawdziwego smaku, nie skazonego dgzeniem do najnizszej ceny i najwiekszej
wydajnosci proponujemy powrét do wiekowej tradycji petnej starych przepisow i receptur, obfitujgcej w naturalne
skfadniki i procesy przygotowania ryb i mies.

Wierzymy, ze tradycyjna, domowa metoda wedzenia zapewni Panstwu wiele satysfakcji z samodzielnego
uszlachetniania wyrobow oraz przyniesie wiele kulinarnych uniesien.

Zapraszamy do zapoznania sie z instrukcjg, ktora maksymalnie przyblizy Panstwu zakres dziatania
i sposob obstugi wedzarni tak, aby szybko i bez trudu mozna byto cieszy¢ sie wyjatkowg barwg oraz wysmienitym
smakiem i aromatem wedzonych potraw.

Instrukcja obstugi

Wedzarnia umozliwia wedzenie produktéw réznej wielkosci, uktadajac je na poéice, zawieszajgc je na hakach oraz
pretach umieszczonych wewnatrz komory wedzenia. Specjalnie zaprojektowana przepona oddziela palenisko od
komory wedzenia i zabezpiecza w ten sposéb przed spaleniem wedzone produkty. Podwojne $cianki boczne,
przez ktére przeptywa czes¢ gorgcego powietrza, zapewniajg staly rozklad temperatury, rGwnomierne uwedzenie
produktéw oraz optymalne wykorzystanie energii.
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Wyposa zenie:

naktadany daszek — 1 szt.

uchwyt do przenoszenia wedzarni (po zdjeciu daszka) — 1 szt.
termometr — 1 szt.

pret do zawieszenia hakéw wedzarniczych — 2 szt.

hak wedzarniczy — 3 szt.

ruszt (potka azurowa) — 1 szt.

taca tluszczowa — 1 szt.

taca na zrebki wedzarnicze — 1 szt.

przepona oddzielajgca palenisko od komory wedzenia — 1 szt.
10. korytko na wegiel lub brykiet — 1 szt.

11. rgczka

12. drzwi

13. szyba
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Monta z:

Przykreci¢ rgczke (11) do drzwi (12) wedzarni za pomocg zatgczonych elementéw mocujgcych.
Zdjac folie ochronng z szyby (13). Pozostate elementy wyposazenia wedzarni s zamontowane i urzadzenie jest
gotowe do uzycia.

Przygotowanie produktéw dow edzenia

Przed przystgpieniem do wedzenia dymem mozna przediuzy¢ trwalos¢ produktéw poprzez peklowanie.
Nie zaleca sie przeprowadzenia parzenia przed wedzeniem, gdyz wedzeniu nalezy poddawaé¢ produkty o jak
najmniejszej zawartosci wody.

Przed zawieszeniem w wedzarni produkty powinny by¢ dobrze obeschniete.

Do wilgotnych lub mokrych kawatkdw miesa czgsteczki dymu lepiej sie przyczepiaja, nastepuje ich skraplanie

i tworzy sie niepozadana warstwa sadzy. W zadnym wypadku nie nalezy produktu przeznaczonego do wedzenia
zawieszac na stoncu.



Wedzenie:
1. Otworzyé wedzarnie poprzez wysuniecie drzwi (12) do gory.

2. Umiesci¢ w komorze wedzenia wczesniej przygotowane produkty. Wieksze i diuzsze (np. wegorze) zaleca sie
zawiesic¢ na pretach w gornej czesci komory lub przy uzyciu hakéw wedzarniczych tak, aby sie ze sobg nie stykaty.
Zapobiegnie to nierdbwnomiernemu uwedzeniu produktéw. Mniejsze zaleca sie utozyé na ruszcie tak, aby w jak
najmniejszym stopniu miaty kontakt ze Sciankami. Dzigki temu potrawa nie bedzie przylegata do scian i uwedzong
bedzie tatwiej wyciggna¢ z wedzarni.

3. Wysungé¢ z komory paleniskowej korytko (10), rozpali¢ w nim wegiel lub brykiet drzewny i po rozzarzeniu
umiesci¢ z powrotem w komorze.

4. Na dole komory, nad paleniskiem umiesci¢ tace (8) z réwnomiernie roztozonymi zrebkami wedzarniczymi a nad
nig tace tluszczows (7).

Aby uzyska¢ smaczny i zdrowy produkt, dym wedzarniczy musi spetnia¢ okreslone kryteria.

O powstaniu specyficznego jego sktadu decydujg ostatecznie uzyte gatunki drewna i temperatura spalania.
Dlatego najlepiej kupowac¢ sprawdzone i odpowiednio oczyszczone zrebki wedzarnicze. Przy stosowaniu
niewtasciwego gatunku drewna w uwedzonych produktach moze pojawié sie nawet smak smoty. Obecnie
najpopularniejsze sg zrebki pochodzgce z naturalnego drewna: buku, olch, czeresni czy jabtoni. W skutek
potgczenia dymu, miesa

i przypraw powstaje odpowiedni aromat wedzenia. Zrebki przed wedzeniem zaleca sie zwilzy¢ wodg, aby ich
spalanie i jednoczesne wytwarzanie dymu trwalo diuze;.

W momencie kiedy potrawy przybiorg pozgdang barwe ziotozottg / zlotobrgzowg zaprzestajemy doktadania
zrebkéw do procesu wedzenia.

5. Zamkng¢ wedzarnie. Proces wedzenia zostaje rozpoczety.
Uwaga: Podczas catego procesu wedzenia nalezy kontrolowac temperature w wedzarni — co utatwi zamontowany
termometr (3).

W zaleznosci od temperatury proponujemy Pa Astwu nast epujace metody w edzenia:

® wedzenie zimne
Odbywa sie ono w temperaturze od 8 do 25°C i powoduje najsilniejsze schniecie wedzonek, wymaga réwniez
dtugiego czasu. Powinno by¢ ono przeprowadzane z przerwami, w kilku fazach. Jedna faza wedzenia trwa zwykle
5-12 godzin. Miedzy fazami nastepuje wietrzenie (ok 5 godzin), majgce na celu doprowadzenie $wiezego
powietrza. Powoduje to dodatkowe obsuszanie wedzonek, a takze tworzenie sie odpowiedniego aromatu.
W zalezno$ci od produktu caty proces wedzenia na zimno skfada sie z 3 — 5 faz.
Metode tg stosuje sie do wedzenia kietbas surowych i wyrobéw surowych po peklowaniu (gtéwnie na sucho).
Wyroby przygotowywane w ten sposéb sg trwate, smaczne i mozna przechowywac je bardzo dtugo.
Nalezy pamieta¢ aby odbywato sie to w chtodnym, zaciemnionym i przewiewnym miejscu. Produkty nie powinny
stykac sie ze soba, nalezy je réwniez chroni¢ przed kurzem i Swiattem.

® wedzenie ciepte
Tym sposobem wedzi sie przede wszystkim wyroby parzone i gotowane. Jest to wedzenie w temperaturze
od 24 do 60°C. Przeprowadza sie je bez przerw przez ok. 24 godziny, dlatego w pomieszczeniu wedzarniczym
temperatura musi by¢ podtrzymywana przez dodatkowe zrédto ogrzewania (np.: elektryczne). Sam proces spalania
materiatu drzewnego nie wystarcza do zachowania odpowiednich warunkéw termicznych.

® wedzenie gor gce
W metodzie tej stosuje sie temperature od 40 do 90°C. Wedzenie w zaleznosci od produktu trwa od kliku godzin do
2 dni. Ten spos6b wedzenia stosuje sie przede wszystkim do kietbas, wedzonek, przeznaczonych do szybkiego
spozycia, ktére po obrobce cieplnej mozna podda¢ suszeniu, sparzeniu lub pieczeniu.

6. Po uwedzeniu ochtodzi¢ nieco potrawe, aby podczas wyciggania sie nie rozpadia.
W zaleznosci od upodoban oraz rodzaju wedzenia nalezy wystudzong potrawe sparzy¢ lub obsuszyé.

Srodki ostro znosci:

Wedzarnia przeznaczona jest tylko do uzytku na zewnatrz pomieszczeh np. w ogrodzie, na tarasie.

Nalezy ustawia¢ urzgdzenie na réwnym podtozu i z dala od materiatléw tatwopalnych.

W trakcie procesu wedzenia urzadzenie silnie nagrzewa sie, dlatego w trakcie jego uzytkowania nalezy zachowaé
szczegolng ostroznose.

Nie przenosi¢ urzadzenia w trakcie wedzenia.

Chroni¢ przed dzie¢mi.

PRZEPIS

KIELBASA KRAKOWSKA —-ABDZONA

Sktadniki:

1,5kg wieprzowiny Il Kl. (przero$nietej thuszczem)

1kg wieprzowiny | KI.

0,5kg wotowiny

200g stoniny lub boczku

ostonka biatkowa (symbol BIOWIN: 310301)

59 saletry potasowej (symbol BIOWIN: SAL)

70g soli

2-3 zgbki czosnku

279 mieszanki przypraw do kietbasy krakowskiej (symbol BIOWIN: 310004)

1. Mieso peklujemy przez 7 - 10 dni w temperaturze ok. 6°C w zalewie sporzgdzonej z soli, saletry oraz czosnku.
Stonine tylko solimy i odktadamy do lodéwki.

2. Po okresie peklowania przystepujemy do mielenia miesa.

Wieprzowine rozdrabniamy w maszynce do mielenia migsa przez sito o grubosci oczek 10mm. Stonine natomiast
na sicie o grubosci oczek 8mm. Wotowine dwukrotnie mielimy na sitku o oczkach 3mm i dokfadnie wyrabiamy
z 50ml zimnej wody.

3. Nastepnie wszystkie rodzaje zmielonego miesa tgczymy ze sobg, doprawiamy mieszankg ziotowg (ewentualnie
doprawiamy do smaku solg i pieprzem) i doktadnie wyrabiamy. W miedzyczasie namaczamy ostonki biatkowe, aby
zmiekly.

4. Po ok. 30min ostonki sg gotowe do napetniania ich farszem miesnym.

W tym celu najlepiej jest uzy¢ nadziewarki (symbol BIOWIN: 311101).

Nalezy pamietaé, aby mieso upycha¢ w ostonce bardzo dokiadnie i ciasno.

Konce ostonki zwigzujemy ni¢mi wedliniarskimi (symbol BIOWIN: 310201), tworzgc odcinki o dlugosci ok. 20 cm.
Tak przygotowane kietbasy odktadamy na ok. 2 godzin do wyschniecia w temperaturze pokojowej.

Po tym czasie wedzimy je w wedzarni zawieszone na hakach (symbol BIOWIN: 311201) przez ok. 30 min w dymie
powstatym ze zrebkéw olcha/buk (symbol BIOWIN: 780204) w temperaturze 50°C. Nastepnie podnosimy
temperature do ok. 70°C i utrzymujemy jg od 6 do 8 godzin.

Kiedy kietbasa nabierze ztotej barwy konczymy etap wedzenia i przenosimy ja do pomieszczenia o temperaturze
ok. 10-15°C w celu dalszego suszenia. Proces ten moze trwa¢ do 7 dni.

W ofercie firmy BIOWIN znajd 3 Painstwo niezkedny asortyment do peklowania i wdzenia
wyrobow:

- saletra potasowa do peklowania (symbol BIOWIN: SAL)

- siatka wedliniarska - doskonata do wedzenia szynek (symbol BIOWIN: 310103)

- ziota i przyprawy dla uzyskania nowych smakéw naszych wyrobow (Sekret Dziadka Feliksa, Receptura Babci
Leokadii i wiele innych)

- zrebki do wedzenia (symbol BIOWIN: 780204, 780404...)

- hak wedzarniczy (symbol BIOWIN: 311201, 311301)

Zachecamy réwnie z do zapoznania si @ z naszg ofertg do domowego wyrobu w edlin.
Oddajemy do Pa nstwa uzytku gotowe zestawy w edliniarskie, opracowane tak aby zapewni ¢é wszystkie
potrzebne do tego podstawowe narz  edzia i produkty.

BIOWIN
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