
WEDZARNIA UNIWERSALNA
Wêdzenie polega na nasyceniu miêsa 

sk³adnikami dymu drzewnego, usuniêciu czêœci wody 
i spowodowaniu zmian w bia³kach, dziêki którym 
miêso bêdzie nadawa³o siê do spo¿ycia bez 
dodatkowej obróbki kulinarnej. Miêso uwêdzone 
zmienia swoje zabarwienie, smak i zapach. Na jego 
powierzchni tworzy siê podsuszona skórka, 
utrudniaj¹ca dostêp drobnoustrojów do g³êbszych 
warstw miêsa i zapewniaj¹ca jego soczystoœæ. 
Produkty wêdzone staj¹ siê odporne na procesy 
je³czenia. Dym wêdzarniczy otrzymujemy podczas 
spalania kawa³ków drewna i trocin przy ograniczonym 
dostêpie powietrza. W zale¿noœci od temperatury 
dymu i czasu trwania wêdzenia rozró¿niamy 
wêdzenie gor¹ce i wêdzenie zimne.

Wêdzarnia produkowana przez nasz¹ firmê 
charakteryzuje siê uniwersalnoœci¹. Jest to 
urz¹dzenie przystosowane do wêdzenia zarówno na 
gor¹co, przy pomocy p³yty grzejnej s³u¿¹cej do 
spalania wiórów wêdzarniczych, jak te¿ do wêdzenia 
na z imno dz iêk i  mo¿l iwoœci  kana³owego 
doprowadzenia dymu wytwarzanego z tzw. 
"zadymiacza".

Un iwersa lnoœæ  naszego urz¹dzen ia  
uzyskaliœmy dziêki zastosowaniu dwóch rodzajów 
palenisk. 
? klasycznego, s³u¿¹cego do spalania ró¿nych 
gatunków drzewa w zale¿noœci od indywidualnych 
potrzeb u¿ytkownika
? elektrycznego, s³u¿¹cego do wytwarzania dymu z 
wiórów wêdzarnicznych dostêpnych na naszym 
rynku.

Palenisko elektryczne o mocy 2kW wyposa¿one 
zosta³o w precyzyjny regulator temperatury 
zapobiegaj¹cy spaleniu  b¹dŸ wytopieniu wêdzonki. 
Ponadto na drzwiach komory umieszczony jest 
termometr pozwalaj¹cy na precyzyjne okreœlenie 
temperatury w samej komorze wêdzarniczej

Dane techniczne wêdzarni GT-W1

Szerokoœæ: 720mm
G³êbokoœæ: 500mm

Wysokoœæ ca³kowita: 1470mm
Wysokoœæ komory wêdzarniczej: 1000mm

Masa ca³kowita: 120kg
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