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— INSTRUKCJA OBSLUGI —
WEDZARNIA BALKONOWA - MODULOWA XL

Uniwersalna domowa wedzarnia z , kotnierzem” umozliwiajgcym
modyfikowanie pojemnosci brytfanny, wykonana z wysokiej jakosci stali
nierdzewnej. Dzieki swojej modutowej konstrukcji, trzem rusztom i dwém
palnikom jest idealna do przygotowywania pysznych dan zarébwno w
wiekszej, jak i mniejszej ilosci. Pozwala szybko i bez trudu uwedzi¢ dréb i
inne ulubione rodzaje mies, ryby oraz sery. Doskonale poradzi sobie i z
wiekszym kurczakiem, i z duzg ryba!

Wedzarnia wyposazona jest w termometr, ktéry pozwala na kontrole
temperatury w komorze podczas catego procesu wedzenia.

- Urzadzenie zasilane jest paliwem zelowym, bezwonnym i bezdymnym,
ktoére daje odpowiednig moc grzewcza, nie zwigkszajgc swojej objetosci jak
inne paliwa np. denaturat.

Z niniejszg instrukcjg nalezy sie doktadnie zapoznac¢ przed uzyciem
urzgdzenia i zachowac jg do wgladu na przysztoscé.

Drogi Kliencie! Pamietaj, by przed rozpoczeciem wedzenia bardzo
doktfadnie osuszyc¢ mieso. Zle osuszone migso moze spowodowac
gromadzenie sie wilgoci wewnagtrz komory podczas wedzenia.

Elementy zestawu: -

- metalowa ostona palnikéw, — =
- dwa palniki z mozliwoscig regulacji ptomienia,

- ostonki do gaszenia palnikéw, T,
- brytfanna z wyttoczeniem na zrebki, > /

- tacka okapowa na ttuszcz,

- ruszt — ruszt — 3 poziomy

- dodatkowy ,kotnierz” zwiekszajgcy —
modyfikujacy pojemnosé

- pokrywa z wbudowanym termometrem o
wskazaniach w zakresie od 0 do 100°C,

- metalowe uchwyty,




SPOSOB UZYTKOWANIA:

Doktadne zapoznanie sie z ponizszymi zaleceniami umozliwi wtasciwe
korzystanie z wedzarni i pozwoli cieszy¢ sie jej bezawaryjnym dziataniem
przez dtuzszy czas.

Sposoéb sktadania wedzarni jest bardzo prosty, podobnie jak samo wedzenie,
by jednak uzyska¢ w peini satysfakcjonujgce efekty, przy kazdym uzyciu
nalezy przestrzegac kilku podstawowych zalecen.

Zrebki nalezy umiesci¢ na spodzie brytfanny, w specjalnie do tego
przygotowanym wyztobieniu w ilosci (30-40 g — ok. 2 garsci) - nalezy jednak
uwazaé, by nie przesadzi¢, gdyz zbyt duza ilos¢ zrebek moze mieé
niekorzystny wptyw na smak wedzonych potraw (mieso nabierze kwasnego
posmaku).

Podczas catego procesu wedzenia nalezy kontrolowa¢ temperature w
wedzarni — wykorzystujgc termometr wedzarniczy zamontowany w pokrywie
urzadzenia. Jesli temperatura jest zbyt wysoka mamy mozliwos¢ jej
zZmniejszenia za pomocg regulowanych palnikéw lub wygaszenia jednego z
nich.

Nalezy uwazag, by nie przepetni¢ palnikow paliwem zelowym.

1. Sprawdz zawarto$¢ opakowania i upewnij sie, ze w opakowaniu znajdujg
sie wszystkie czesci urzadzenia.

2. Zapewnij sobie miejsce odpowiednie do wedzenia, zgodnie z podanymi w
instrukcji zaleceniami dotyczacymi bezpiecznego uzytkowania wedzarni.

3. Wszystkie czesci wedzarni zl6z wedlug zamieszczonego powyzej
schematu.

4. Przygotuj zrebki, paliwo, produkty przeznaczone do uwedzenia oraz
szczypce lub inne akcesoria przydatne do przekfadania potraw.

Jesli potrawa zostata wczesniej zapeklowana dobrze jg osuszy¢. W tym celu
najlepiej powiesic ja w przewiewnym miejscu w temperaturze pokojowej. W
celu przyspieszenia procesu mozna uzy¢ wentylatora. Nie zaleca sie
wystawiania produktu na bezposrednie dziatanie promieni stonecznych.



5. W zagtebieniu na dnie brytfanny rownomiernie rozt6z zrebki wedzarnicze
— w taki sposob, by tworzyty ptaskg warstwe lub niskie, roztozyste ,kopczyki”
nad palnikami.

Do wedzenia mozesz uzywaé réznego rodzaju drewnianych zrebek, np.
bukowych, z olchy, bgdz bardzo aromatycznych zrebek owocowych: z wisni,
czeresni, jabtoni, Sliwy czy gruszy.

6. Na zrebkach wedzarniczych umies¢ tacke ttuszczowa.

7. W palnikach umies¢ paliwo, a nastepnie je rozpal. Przykryj wedzarnie
pokrywg z termometrem i odczekaj ok. 3 min, az delikatnie sie nagrzeje.

8. Produkt przeznaczony do wedzenia potdz na ruszcie dolnym tak, aby w
jak najmniejszym stopniu miat on kontakt ze Sciankami wedzarni. Dzieki temu
potrawa zostanie uwedzona réwnomiernie. Gtgboka brytfanna umozliwia
przyrzadzenie potraw, zwtaszcza miesa o wiekszych gabarytach.

Pamietaj, ze im mniejsza jest odlegtos¢ od paleniska, tym wyzsza staje sie
temperatura wedzenia.

9. Podczas catego procesu wedzenia nalezy kontrolowac¢ temperature w
wedzarni — utatwi to wbudowany w jej pokrywie termometr.

Jesli temperatura jest zbyt wysoka mamy mozliwo$¢ jej zmniejszenia za
pomoca regulowanych palnikéw lub wygaszenia jednego z nich.

10. W zaleznosci od upodoban oraz rodzaju wedzenia wystudzone mieso
mozesz sparzy¢, pozostawi¢ do dalszego wysuszenia w chtfodnym miejscu
lub bezposrednio spozy¢. Przyblizony czas wedzenia ryb to 30-50 min.
Wedzenie drobiu i miesa czerwonego wymaga ok. 60 - 90 minut.

11. Po zakonczeniu wedzenia zaczekaj, az urzgdzenie wystygnie, a
nastepnie oczys¢ jego poszczegdlne elementy i zabezpiecz, uwzgledniajgc
podane ponizej zalecenia. Przechowuj w zamykanym opakowaniu
(firmowym lub innym podobnym, w pokrowcu itp.)

12. Przed kazdorazowym przystgpieniem do wedzenia upewnij sie, ze
urzadzenie jest w petni sprawne i czyste.



CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Wiasciwa i regularna konserwacja przediuzy uzytkowanie produktu. Dbaj,
aby byt on w dobrym stanie przechowywany i wtasciwie wykorzystywany.

Wskazane jest uzywanie fagodnych srodkdéw czyszczgcych przeznaczonych
do usuwania tluszczu z powierzchni metalowych oraz delikatnych
akcesoriow, chronigcych przed zarysowaniem — najlepiej gabki.
Proponujemy preparaty do czyszczenia grilli i piekarnikbw. Po
wyczyszczeniu / umyciu wszystkie elementy zestawu dokfadnie wysusz i
wytrzyj do sucha.

Jesli wedzarnia nie bedzie przez pewien czas uzywana, odpowiednio jg
zabezpiecz i przechowuj w miejscu, gdzie nie bedzie narazona na dziatanie
niekorzystnych warunkéw atmosferycznych (zwiaszcza chron urzadzenie
przed wilgocia).

Wymiary urzadzenia
Dlugos¢ | 41,7 cm
Szerokos¢ | 26,5 cm

Wysokos¢ | 27 cm

ZASADY BEZPIECZENSTWA

- W czasie eksploatacji wedzarni nalezy zachowac¢ srodki ostroznosci
zwigzane z bezpieczenstwem przeciwpozarowym oraz obstugg urzgdzen
mocho sie nagrzewajgcych i generujgcych wysokie temperatury.

- Wedzarnie wolno uzywaé wytgcznie na zewnatrz. Nie wolno uzywac jej w
pomieszczeniach, namiotach, przyczepach, ani tez pod zadaszeniem, ktére
moze powodowacé ryzyko powstania pozaru.

Optymalnym rozwigzaniem jest wydzielone, zadaszone miejsce,
zapewniajgce komfort wedzenia i bezpieczng obstuge. Zalecane jest miejsce
ostoniete przed nadmiernym nastonecznieniem.



- Jesli wedzarnia ustawiona jest ,pod gotym niebem”, nie nalezy jej
uruchamia¢ w czasie intensywnych opadow oraz burzy.

- Wedzarni nie nalezy uzywa¢ w sposob, ktéry mogtby by¢ ucigzliwy dla
sgsiadow / 0s6b postronnych.

- Przed uzyciem wedzarnie nalezy ustawi¢ poziomo, na réwnym, stabilnym i
niepalnym podtozu, w miejscu ostonietym od wiatru, w bezpiecznej
odlegtosci od przedmiotéw i materiatéw tatwopalnych.

- Jako rozpatki uzywac paliwa zelowego — nie wolno uzywac spirytusu,
benzyny, nafty, denaturatu czy innych $rodkéw, ktére groza
niekontrolowanym ptomieniem.

- Uzywanie $rodkéw fatwopalnych nieprzeznaczonych do wykorzystania w
procesie wedzenia jest niebezpieczne, moze spowodowac obrazenia ciata,
pozar, zepsu¢ smak wedzonych potraw, a nawet spowodowac ich zatrucie.

- Napetniajgc palniki, nalezy zachowaé¢ ostroznos¢ i uwazac, by ich nie
przepetnic.

- Wedzarni z rozpalonym paliwem nie wolno pozostawia¢ bez nadzoru.
- Nie przemieszcza¢ urzgdzenia podczas procesu wedzenia.
- Rozgrzang wedzarnie chroni¢ przed dostepem dzieci i zwierzgt domowych.

Wedzarni nie wolno uzywaé w poblizu materiatéw tatwopalnych,
wybuchowych, fajerwerkéw itp.

- W poblizu rozgrzanej wedzarni nie wolno uzywaé aerozoli.

- Zachowa¢ bezpieczng odlegtos¢ od rozgrzanej wedzarni, nie dotykac
rozpalonych palnikow i innych gorgcych czesci urzadzenia.

- By unikng¢ oparzenia, podczas czynnosci zwigzanych z wedzeniem nalezy
uzywac rekawic

i upewnic sie, ze uchwyty sg prawidtowo zamocowane.
- Rozgrzanej wedzarni nie wolno polewa¢ woda.

- Po zakonczeniu wedzenia nalezy doktadnie wygasi¢ paliwo, uzywajgc
ostonek do gaszenia palnikow.



- Po uzyciu wedzarnia musi ostygngé. Zanim przystgpi sie do jej rozktadania
i czyszczenia, nalezy sie upewnié, ze wszystkie elementy catkowicie ostygty.

- Urzgdzenia nie wolno samodzielnie modyfikowac.

Nieprzestrzeganie powyzszych zalecen moze doprowadzi¢ do powaznego
urazu, poparzenia i zniszczenia mienia.

— USER MANUAL —
PORTABLE SMOKER - MODULAR XL

A versatile household smoker with a “flange” than enables adjusting the
roasting pan capacity, made of high quality stainless steel. Thanks to its
modular design, three grills, and two burners it is perfect for preparing
delicious dishes in both small and large quantities. It allows quick and easy
smoking of poultry, other meat, fish, and cheese. It can handle a larger
chicken or a large fish perfectly!

The smoker is fitted with a thermometer that enables checking the
temperature in the chamber during the whole smoking process.

The device is fuelled with odourless and smokeless gel fuel that provides
appropriate heating power without increasing its volume the way other fuels
(for example denatured alcohol) do.

Please familiarise yourself thoroughly with this manual prior to using the
device and keep it for future reference.

Dear Client! Remember to dry the meat very carefully prior to commencing
smoking. A poorly dried meat may cause humidity to accumulate inside the
chamber during smoking.

Kit contents:

— metal shielding of burners,

— two burners with flame adjustment function,
— covers for burner extinguishing,

— roasting pan with a recess intended for wood chips,
8



— drip tray for fat,

—grill — 3 levels

— additional “flange” for adjusting capacity

— cover with a built-in thermometer with indication range from 0 to 100°C,
— metal handles,

HOW TO USE:

Familiarising yourself thoroughly with the recommendations below will enable
using the smoker properly and enjoy its faultless functioning for a longer time.

The smoker assembly method is very simple, and so is smoking itself.
However, in order to achieve fully satisfying effects it is necessary to always
adhere to several fundamental recommendations when using it.

The wood chips should be placed on the bottom of the roasting pan in a
specially designed recess, in the amount of (30-40 g - about 2 handfuls).
Excess amount of wood chips should be avoided as it may have a negative
impact on the flavour of the food smoked (e.g. meat may acquire a sour
aftertaste).

During the whole smoking process it is necessary to monitor the temperature
inside the smoker using the smoking thermometer installed in the cover of
the device. If the temperature becomes too high, it can be reduced by
adjusting the burners or turning one of them off.

It is necessary to be careful not to overfill the burners with gel fuel.

1. Check the content of the packaging and make sure that all parts of the
device are included.

2. Arrange a proper place for smoking for yourself, in line with the
recommendations regarding safe use of the smoker, specified in the manual.

3. Assemble all parts of the smoker in line with the schematic included above.

4. Prepare wood chips, fuel, products to be smoked, and tongs or other
accessories useful for moving the food.

If the food was cured in brine earlier, it is necessary to dry it well. To this end,
it is best to hang it in a draughty place in room temperature. To speed this
process up, it is possible to use a fan. It is not recommended to expose the
product to direct sunlight.

9



5. Arrange the wood chips uniformly in the recess on the bottom of the
roasting pan in such a way that they form a flat layer or short broad mounds
over the burners.

For smoking, you can use various kinds of wood chips, e.g. from beech or
alder, or from very aromatic fruit tree wood, e.g. from cherry, wild cherry,
apple, plum, or pear tree.

6. Place the drip tray on the wood chips.

7. Put fuel into the burners and then light them up. Place the cover with
thermometer over the smoker and wait for about 3 minutes for it to heat up
slightly.

8. Place the product to be smoked on the bottom grill in such a way that it
has as little contact with the smoker’s walls as possible. Thanks to that the
product will be smoked uniformly. The deep roasting pan enables preparing
various meals, especially larger meat portions.

Remember that the lower the distance from the furnace, the higher the
smoking temperature is.

9. During the whole smoking process it is necessary to monitor the
temperature inside the smoker — which is facilitated by the thermometer built
into the smoker cover.

If the temperature becomes too high, it can be reduced by adjusting the
burners or turning one of them off.

10. Depending on your preferences and the type of smoking used, you can
scald the meat, leave it to dry further in a cold place, or eat it right away. The
approximate time required to smoke fish is 30-50 minutes. Smoking poultry
and red meat takes about 60-90 minutes.

11. After smoking is finished, wait for the device to cool down and then clean
all its individual elements and secure them, taking into account the
recommendations specified below. Store the device in a closed packaging
(original or other similar one, in a slip cover, etc.) 12. Before commencing
smoking, always make sure that the device is clean and in good working
order.

CLEANING AND MAINTENANCE

Proper and regular maintenance will extend the life of the product. Make sure
that it is stored in good condition and used properly.

10



Itis recommended to use mild cleaning agents intended for removing fat from
metal surfaces, and gentle accessories that protect against scratching —
sponges are the best choice. We recommend products intended for cleaning
barbecues and ovens. After cleaning / washing, dry all the kit elements
thoroughly and wipe them.

If you intended not to use the smoker for a longer while, secure it properly
and store it at a place where it is not exposed to impact of harmful weather
conditions (in particular, protect the device against moisture).

Device dimensions
Length | 41.7 cm
Width | 26.5 cm
Height | 27 cm

SAFETY PRINCIPLES

- When using the smoker it is hecessary to adhere to precautions related to
fire safety and operation of devices that heat up strongly and generate high
temperatures.

- The smoker may be used outdoors only. It is not allowed to use it in rooms,
tents, trailers, or under roofing that may generate a risk of fire.

The optimal solution is a separate roofed location that ensures convenient
smoking and safe operation. We recommend a place shaded against
excessive insolation.

- If the smoker stands in “open air”, it should not be started during intensive
precipitation or during a storm.

- The smoker should not be used in any way that would be onerous to
neighbours / bystanders.

- Prior to being used, the smoker should be placed vertically on an even,
stable, and non-flammable substrate, in a spot shielded against wind, and in
safe distance from flammable items and materials.

- Use gel fuel as kindling — do not use spirits, gasoline, kerosene, denatured
alcohol, or other substances that create the hazard of uncontrolled flame.
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- Using flammable agents that are not intended for use during the smoking
process is hazardous, may cause body injury or a fire, may degrade the
flavour of the food smoked or even cause it to become poisonous.

- When filling the burners, it is necessary to remain cautious and take care
not to overfill them.

- The smoker with burning fuel must not be left unattended.
- Do not move the device during the smoking process.
- Keep the hot smoker out of reach of children and pet animals.

- The smoker must not be used near flammable materials, explosive,
fireworks, etc.

- It is forbidden to use spray containers near the hot smoker.

- Keep a safe distance from a hot smoker and do not touch active burners or
other hot parts of the device.

- In order to avoid burns, use protective gloves when performing activities
related to smoking and make sure that the handles are fixed properly.

- It is forbidden to pour water on the hot smoker.

- After finishing smoking, put out the fuel carefully using the covers for burner
extinguishing.

- The smoker has to cool down after use. Before commencing dismantling
and cleaning, make sure that all the parts have cooled down fully.

- Do not modify the device on your own.

Lack of adherence to the above recommendations may lead to serious injury,
burns, and destruction of property.

12



- BEDIENUNGSANLEITUNG -
TISCHRAUCHEROFEN - MODULAR XL

Universeller R&ucherofen mit ,Flansch, der eine Anderung des
Fassungsvermodgen der Bratpfanne  ermdglicht, gefertigt aus
hochqualitativem rostfreiem Stahl. Dank seiner modularen Konstruktion, drei
Rosten und zwei Brennern ist er ideal fir die Zubereitung von kdstlichen
Gerichten, sowohl in grofReren als auch kleineren Mengen. Er erlaubt es
schnell und problemlos Gefliigel und andere Fleischsorten, Fisch sowie Kase
zu rauchern. Er kommt hervorragend mit einem gréReren Hihnchen und
einem grofRen Fisch zurecht.

Der Raucherofen ist mit einem Thermometer ausgestattet, das die Kontrolle
der Temperatur in der Kammer wahrend des gesamten Rauchervorgangs
ermdglicht.

Das Gerat wird mit einem geruchlosen und rauchlosen Brenngel betrieben,
das eine entsprechende Heizleistung gewahrleistet und dabei nicht sein
Volumen, wie andere Brennstoffe, z. B. Brennspiritus, vergrofert.

Vor dem Gebrauch dieses Gerats genau mit der Gebrauchsanleitung
bekannt machen und sie zum Einsehen aufbewahren.

Sehr geehrter Kunde! Achten Sie darauf, das Fleisch vor dem Rauchern

sehr genau zu trocknen. Schlecht getrocknetes Fleisch kann bewirken,

dass sich wéhrend des Raucherns Feuchtigkeit im Inneren der Kammer
sammelt.

Im Set sind enthalten:

- Metallabdeckung der Brenner,

- zwei Brenner mit Mdglichkeit der Regelung der Flamme,

- Abdeckungen fur das Léschen der Brenner,

- Bratpfanne mit Pragung fur Raucherspane,

- Tablett fur Fett,

- Rost — 3 Ebenen

- zusatzlicher ,Flansch, der das Fassungsvermdgen modifiziert

- Deckel mit eingebautem Thermometer, mit einer Anzeige von 0 bis 100°C,
- Griffe aus Metall

13



VERWENDUNGSWEISE:

Das Bekanntmachen mit den unten stehenden Empfehlungen wird es
ermdglichen, den Raucherofen korrekt, stérungsfrei und lang zu nutzen.

Der Aufbau des Raucherofens ist sehr einfach, genauso wie das Rauchern,
um jedoch vollkommen befriedigende Ergebnisse zu erhalten, miissen bei
jedem Gebrauch folgende Empfehlungen beachtet werden.

Die Raucherspane missen auf dem Boden der Bratpfanne, in einer daftr
bestimmten Vertiefung in einer Menge von (30-40 g — ca. 2 Handvoll) platziert
werden — es dirfen aber nicht zu viele Raucherspane verwendet werden, da
dies einen ungunstigen Einfluss auf den Geschmack der gerducherten
Gerichte haben kann (das Fleisch bekommt einen sauren Nachgeschmack).

Wahrend des gesamten Rauchervorgangs die Temperatur im Raucherofen
kontrollieren — unter Verwendung des Thermometers, das im Deckel des
Gerats montiert ist. Wenn die Temperatur zu hoch ist, kann sie mithilfe
einstellbarer Brenner oder des Ldschens eines von ihnen geregelt werden.

Darauf achten, die Brenner nicht mit Brenngel zu tberfullen.

1. Den Verpackungsinhalt prifen und sicherstellen, dass sich in der
Verpackung alle Teile des Geréats befinden.

2. Finden Sie einen Ort an dem gerauchert werden kann, gemafy den
Empfehlungen in der Bedienungsanleitung des Raucherofens.

3. Alle Teile des Raucherofens gemal des in der Anleitung beschriebenen
Schemas montieren.

4. Raucherspane, Brennstoff, die zum Rauchern bestimmten Produkte sowie
Zangen und anderes, benétigtes Zubehoér vorbereiten.

Wenn das Gericht vorher eingepokelt wurde, sollte es getrocknet werden.
Dazu sollte es am besten an einem luftigen Ort, an dem Zimmertemperatur
herrscht, aufgehdngt werden. Um den Prozess zu beschleunigen, kann ein
Ventilator verwendet werden. Es wird nicht empfohlen, das Produkt der
direkten Sonneneinstrahlung auszusetzen.

5. In der Vertiefung auf dem Boden der Bratpfanne die Raucherspane
gleichmaRig verteilen, so dass sie eine flache Schicht oder niedrige breite
~Hugel“ Gber den Brennern bilden.
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Zum Rauchern konnen Sie verschiede Raucherspane, 2z B.
Buchenraucherspane oder sehr aromatische Obstbaumraucherspane
(SuRkirsche, Sauerkirsche, Apfel, Pflaume, Birne) verwenden.

6. Auf den Raucherspanen das Tablett fir Fett platzieren.

7. In den Brennern den Brennstoff platzieren, anschlieRend entziinden. Den
Raucherofen mit dem Deckel mit Thermometer zudecken und ca. 3 Minuten
abwarten, bis er sich leicht erhitzt.

8. Das zum Rauchern bestimmte Produkt auf den unteren Rost so legen, das
es keinen Kontakt mit den Wanden der Raucherkammer hat. Dank dem wird
das Gericht gleichmafig gerauchert sein. Die tiefe Bratpfanne ermdglich das
Zubereiten von groReren Mengen (inshesondere von Fleisch).

Beachten Sie, dass je klrzer die Entfernung von der Feuerstelle ist, desto
hoher die Rauchertemperatur wird.

9. Wahrend des gesamten Rauchervorgangs die Temperatur im
Raucherofen kontrollieren — dies wird vom Thermometer, das im Deckel des
Gerats montiert ist, erleichtert.

Wenn die Temperatur zu hoch ist, kann sie mithilfe einstellbarer Brenner oder
des Loschens eines von ihnen geregelt werden.

10. Je nach Vorlieben und der Art des Raucherns kann das abgekihlte
Fleisch gebrlht, weiter an einem kihlen Ort getrocknet oder direkt verzehrt
werden. Die ungefahre Dauer des Raucherns von Fisch betragt 30-50
Minuten. Das Rauchern von Gefligel und rotem Fleisch muss ca. 60 bis 90
Minuten dauern.

11. Nach Beenden des Raucherns warten, bis das Gerat abgekuhlt ist,
anschlielend seine einzelnen Elemente reinigen und sichern, unter
Berilicksichtigung der unten angefiuhrten Empfehlungen. In einer
geschlossenen Verpackung aufbewahren (der Firmenverpackung oder
einem Uberzug u. A.)

12. Vor jedem Ra&uchern prufen, ob das Geradt in vollem Umfang
funktionstlchtig und sauber ist.
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REINIGUNG UND WARTUNG

Die ordnungsgemafle und regelmalige Wartung verlangert die
Benutzungsdauer des Gerats. Es sollte in einem guten Zustand gelagert und
bestimmungsgemal benutzt werden.

Wir empfehlen die Verwendung von sanften Reinigungsmitteln fir die
Entfernung von Fett von Metalloberflachen sowie von Zubehér, das vor
Kratzern schiitzt — am besten eines Schwammes. Wir empfehlen Mittel fir
die Reinigung von Grillen und Backdfen. Nach der Reinigung alle Elemente
des Sets grundlich abtrocknen und trockenwischen.

Sollte der Raucherofen fiir langere Zeit nicht verwendet werden, ihn
entsprechend sichern und an einem Ort aufbewahren, an dem er nicht
unglinstigen Wetterbedingungen ausgesetzt ist (das Gerat insbesondere vor
Feuchtigkeit schitzen).

Abmessungen des Gerats
Lange| 41,7 cm

Breite| 26,5 cm

Hbhe| 27 cm

SICHERHEITSGRUNDSATZE

Wahrend der Nutzung des R&ucherofens VorsichtsmalRnahmen, die mit
Brandschutz und der Bedienung heillen Geraten zusammenhangen,
einhalten.

Der Raucherofen darf ausschlielich in Aul3enbereichen benutzt werden. Der
Raucherofen darf nicht in Innenrdumen, Zelten, Anhangern oder unter
Uberdachungen verwendet werden, da sonst das Risiko eines Brandes
besteht.

Optimal ist ein gesonderter Platz, der komfortables Rauchern und sichere
Bedienung ermdglicht. Wir empfehlen einen Platz der vor lbermaliger
Sonneneinstrahlung geschiitzt ist.
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Sollte der Raucherofen unter freiem Himmel aufgestellt sein, darf er nicht bei
intensiven Niederschlagen oder Sturm in Betrieb genommen werden.

Den Raucherofen nicht auf eine Weise verwenden, die den
Nachbarn/Anrainern lastig sein konnte.

Vor der Verwendung den Raucherofen waagerecht, auf ebenem, stabilem
und unbrennbarem Untergrund, an einem windstillen Ort, fern von
feuergefahrlichen Gegenstanden und Materialen aufstellen.

Als Ziindmaterial durfen nicht Spiritus, Benzin, Petroleum, Brennspiritus oder
andere Mittel, bei den eine unkontrollierte Flamme droht, verwendet werden.

Das Verwenden von feuergefahrlichen Mitteln, die nicht fir das Rauchern
bestimmt sind, ist gefahrlich, denn es kann Verletzungen des Korpers oder
einen Brand verursachen, den Geschmack der gerdaucherten Gerichte oder
sie selber verderben.

Beim Beflillen der Brenner vorsichtig sein und beachten, sie nicht zu
Uberfllen.

Den Raucherofen mit entziindetem Brennstoff nicht ohne Aufsicht lassen.
- Das Gerat wahrend des Raucherns nicht an einen anderen Platz bringen.
Den Raucherofen vor dem Zugang von Kindern und Haustieren schitzen.

Der Raucherofen darf nicht in der Nahe von feuergefahrlichen,
explosionsgefahrlichen Stoffen, Feuerwerken u. A. verwendet werden.

In der Nahe des erhitzten Raucherofens dirfen keine Aerosole verwendet
werden.

Einen sicheren Abstand vom erhitzten Rducherofen einhalten, die erhitzten
Brenner und andere heile Teile des Gerats nicht anfassen.

Um Verbrennungen zu vermeiden, beim Hantieren am R&ucherofen
Schutzhandschuhe tragen

und sicherstellen das die Griffe korrekt montiert sind.

Der erhitze Raucherofen darf nicht mit Wasser begossen werden.
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Nach dem Beenden des Ra&ucherns den Brennstoff grindlich, unter
Verwendung von Abdeckungen fiir das Léschen der Brenner, I6schen.

Nach der Verwendung muss der Raucherofen abkihlen. Vor seiner
Demontage und Reinigung sicherstellen, ob alle Elemente vollstandig
abgekihlt sind.

- Das Gerat nicht mit selbstandig modifiziert werden.

Das Nichtbefolgen der oben erwdhnten Empfehlungen kann zu schweren
Verletzungen, Verbrennungen und der Zerstérung von Gegenstanden
fuhren.

- PYKOBOACTBO MO 3KCIJTYATALUMU -
BAINIKOHHASA KOMNTUIbHA - MOAYJIbHAA XL

YHuBepcanbHas [OMalUHAsi KOMTUIIbHSA C «BOPOTHWUKOMY», MO3BOJISIIOLLMM
N3MEHSITb BMECTUMOCTb XapOBHMW, N3rOTOBMEHHON N3 BbICOKOKA4YeCTBEHHOM
HepxaBewwen ctanu. bnarogaps MOAyNbHOW  KOHCTPYKUWW, Tpem
pelleTkam 1 ABYM ropernkam oHa umaearibHO NOAXOAMUT AN NPUroToBMeHUs
BKYCHbIX 6ritof, kak B 60nbLUMX, Tak U B HebonbLlumx konmyecTteax. Mo3sonser
ObICTPO M Nerko KoNTUTb NTULY W Apyrve nobumble BUAblI Msica, pbiObl U
cbipa. lgeanbHo nogxoAuT Kak AN KPYNHOW Kypuubl, Tak U Ans KPYnHON
pblbbI!

KontuneHsa obopyaoBaHa TepMOMETPOM, MO3BOMSALUM KOHTPONMPOBATb
TemnepaTypy B Kamepe Ha MPOTSPKEHUM BCEro NpoLiecca KomyeHus.

- YcTponctBo paboTaeTt Ha renesom, 6e3gbiMHOM 1 6e3 3anaxa Tonnuvee,
KOTOpPOEe AaeT COOTBETCTBYIOLLYIO TENOBYO MOLUHOCTb, HE YBENnnyYnBas ero
obbewm, kak apyrve Buabl TOMNAMBA, Hanpumep AeHaTyppOBaHHbINA ClMPT.

Mepen wucnonb3oBaHMEM YCTPOWCTBA BHMMATENbHO MPOYTUTE  3TO
PYKOBOACTBO M COXPaHUTE €ro Afsi UCNonb3oBaHus B Byayiiem.

Yeaxaembili KnueHm! He 3abydbme mujameribHO 8bICyWwUmb MSICO rneped

KonyeHueM. [110X0 8bICYUWEHHOEe MSICO MOXem NpU8ecmu K HaKomieHUo
griaau BHympu Kamepbl 80 8PEMS KOMYEHUSI.
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AnemeHTbI KOMNNEKTa:

- MeTannm4yeckas 3acroHka roperok,

- AABE TOPEIKM C BO3MOXHOCTbLIO PEryrMPOBKUN MiamMeHu,

- 3aCNOHKM ANs TYLUEHWS FOPenoK,

- )XapoBHS C yrnyGneHvem ans wensbl,

- NOABECHON NPOTMBEHb OS5 XKuUpa,

- peweTka — 3 ypoBHS

- OOMONHUTENbHbIN YBENUYMBAIOLLNA «BOPOTHUKY» - MUBMEHEHUE
BMECTMMOCTM

- KpbILLKA C BCTPOEHHLIM TEPMOMETPOM CO LLKanon B gnanasoHe ot 0 go
100°C,

- METannM4eckne pyykm

CMOCOB 3KCIITYATALIUN:

Moapo6Hoe 03HAKOMIEHMWE C HUXKEYKa3aHHbIMU PEKOMEHAALMAMW NO3BONUT
npaBuIbHO 3KCMyaTUpPOBaTb KOMTUSLHIO U MoMyvaTb YAOBOSILCTBUE OT €€
©e3aBapuiiHon paboTbl B TEYEHUE JONTOr0 BPEMEHM.

Cnocob cBopku KONTUMBbHW OYEHb MPOCT, TaK e, Kak U caMO KOon4eHue,
4yTOObI, OOQHAKO, MONY4YUTb BMOSNHE YAOBNETBOpUTENbHbIE 3dEKTbI, Mpu
Ka>XOOM WUCMONb30BaHWM  criegyeT BbIMOMHATb  HECKOSbKO  OCHOBHbIX
yKasaHun.

LLleny cneayeTt noMecTuTb Ha AHe XXapoBHU, B CrieuuanbHO NPUroTOBIIEHHOM
ans atoro yrnybnenun, B konunyectse (30-40 r — npumepHO 2 ropctu) -
ogHako OyabTe OCTOPOXHbI, He nepeboplunTe, Tak Kak CrAMLLIKOM MHOro
Wenbl MOXeT HeraTMBHO CkasaTbCA Ha BKyce KonuyeHblx 6niog (Msico
nprvobpeTeT KUCMbIN NMPUBKYC).

Ha NpoTAXEeHUN BCEero npouecca kKonyeHua criegyeTt KOHTpOonpoBaTb
TeMnepaTtypy B KONTWUNbHE - C MOMOLbHO KONTUIMBHONO TepMOMeTpa,
YCTaHOBJIEHHOIO B KpbILLUKE yCTpOVICTBa. Ecnu TeMmnepartypa CI1LKOM
BbICOKadA, Mbl MOXEM CHU3UTb €€ C NOMOLLbI peryrmpyemMbiX roperiok uiun
NOoTYWWTb OAHY U3 HUX.

ByabTe 0CTOPOXHbI, YTOObI HE MEPENONHUTL FOPENKN renieBbiM TONSIMBOM.

1. MNMpoBepbTe coaepXnmoe ynakoBku un ybegutechb, YTO B HEW HaxoOdaTcs
BCe JeTanu yCcTpoucTaa.
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2. Ybegutecb, YTO y Bac eCTb MNoaxodsiliee MecTo AN KOMYeHus B
COOTBETCTBMM C  VHCTPYKUMAMW MO Ge3onacHoMy UCMNoNb30BaHUIO
KOMTUMbHK, NPUBEAEHHBIMWN B PYKOBOACTBE.

3. CobepuTte BCe HYaCTU KONTUITbHU COrNacHO CXeMe Bbille.

4. MoproToBbTe LiEeNy, TONMNMMUBO, NPOAYKTbI ANA KOMYEHWUS, LWUMLbl UMK
ApYyrve NpuMHaanexHocTy Ans nepeknaabisaHus 6niog.

Ecnu nuwa 6bina npegBapuTenbHO 3aMapuMHOBaHa, XOPOLLO €€ BbICyLUUTE.
[na aToro nyywe BCero NoBecUTb €e B MPOBETPUBAEMOM MeCTe MNpu
KOMHaTHOW TemnepaTtype. [ns yCKOpeHus npouecca MOXHO UCMoSib30BaTh
BeHTUNsATOp. He pekomeHayeTcs nogBepratb M3Oenve BO3OENCTBUIO
NPSIMbIX CONHEYHbIX NTy4ei.

5. B yrnyGrneHuv Ha gHe XapoBHWU paBHOMEPHO pacnpeaenuTe KONTUMbHY
Leny - TakuMm obpasom, 4ToGbl OHa 0GPa3oBany NOCKUI CION UM HU3KKE,
LLUMPOKUNE «XOTNMUKMUY» HaZ roperkamMu.

[ns KonYyeHUst MOXHO MCMNONb30BaTb PasnuyHble BUAbI APEBECHON LUEnb,
HanpuMep, GYKOBYIO, ONbXOBYO UMM O4YEHb aPOMaTHYHO LLeny u3 ppyKTOBbIX
[EePEeBbEeB: BULLHM, YEPELLHW, SOMOHU, CIINBbLI UMN FPYLLN.

6. Ha konTunbHOW Wwene nomMmecTuTe NPOTUBEHb ANA Xupa.

7. B ropenkax nomectute TOnNnuBO, a Adanee ux pasoxrute. lNpukpounTte
KOMTUIMbHIO KPbILLKOW C TEePMOMETPOM WM NoJoXauTe NpUMepHO 3 MUHYTHI,
Mnoka oHa crierka He HarpeeTcsi.

8. TlMomecTuTe NOArOTOBMEHHbLIA AONA KOMYEHWS MNPOAYKT Ha HWDKHIOW
peLleTky, 4Tobbl OH KaKk MOXHO MEHbLUE cornpukacancsa Co CTeHKamu
konTuneHn. Bnarogapss atomy Onogo OydeT KONTUTLCA PaBHOMEPHO.
'mybokasi )apoBHA NO3BONSET rOTOBMTL Gntoga, B 0COOEHHOCTU MSACHbIE,
6onbLKX 00bEMOB.

MOMHUTE, YTO YEM MEHbLLE pacCTOsHME OT oyara, TEM Bhbille CTaHOBMUTCSH
TemnepaTypa Kon4yeHus.

9. Ha npoTshkeHMM Bcero npouecca KOMYeHust criefyeT KOHTpPOnMpoBaTb
TemMnepaTtypy B KOMTUIIbHE - 3TO YNPOCTUT TEPMOMETP, BCTPOEHHbLIA B
KpbILLKe.
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Ecnu TemnepaTypa CNULLIKOM BbICOKasi, Mbl MOXEM CHU3UTb €€ C NMOMOLLbH0
perynMpyeMbix ropenok Unv noTyLmnTb OAHY M3 HUX.

10. B 3aBucumocTn OT Bawmx NpearnoyTeHMn 1 Buaa KONYEeHsi OCTY>KEHHOE
MSCO MOXHO 3anapuTb, OCTaBUTb ANS AanbHENWero BbICYLUMBAHUSA B
XOMNogHoOM MecTe nuMbo  HenocpeacTBEHHO ynoTpebutb B nuwy.
MpnbnnsntenbHoe BpemMsi KondeHus pbibbl coctaBnseT 30-50 muHyT. [Ons
KOMYeHUs NTULbI M TEMHOTO Msica TpebyeTca npubnmauntensHo 60-90 MUHYT.

11. o OKOHYaHWM KONYeHWA NOJOXAMTE, NOKa YCTPOMCTBO OCThIHET, 3aTeM
OYMCTUTE M 3aKpenuTe ero oTAeNbHbIE 3reMeHThl, cobnoaas npuBeAeHHbIe
HWKe pekoMmeHaaumn. XpaHuTe YCTPOMCTBO B 3aKPbITOM  YNakoBKe
(dbpmeHHOW 1K aHanorM4yHON, B Yexne u T. n.).

12. Kaxabii pa3 nepea TeM, Kak NPUCTYNUTb K KONYEHUI0, yoeanTech, UTo
YCTPONCTBO MOMHOCTBIO UCNPABHOE U YUCTOE.

OYUCTKA U KOHCEPBALIUA

MpaBunbHaa W perynspHas KOHCepBaUMs NPOAMWT CPOK MOSfb30BaHUS
nsgenuem. NMNo3aboTbTeck 0 TOM, YTOObI M3AENUE XPaHMMOCh B XOPOLLUEM
COCTOSIHMM U UCNOSb30BANIOCh MO Ha3HAYEHMIO.

PekomeHnayeTcs MCnonb3oBaTtb msrkue yncTALLme cpencTsa,
npefHasHavYeHHble Ans yaaneHus Xupa ¢ MeTannmyecknux NoBepxXHoCTewn, a
Takke OenvKaTHble YACTSLLME akceccyapbl, NPefoXpaHsoLLme OT LapanuH,
npeanovTUTensHo rybky. Mbel npeanaraem npenaparbl Ans YUCTKU TPUNen u
[AyXOBOK. [ocne o4ncTkU / MbITbst BCE SNEMEHThI TLATENbHO BbICYLUUTL U
BbITEPETb HACYXO0.

Ecnn xkonTunbHA Kakoe-TO BpeMsi He OyaeT MCMnonb3oBaTbCH, HaLEXHO
3aKpenuTe ee u XpaHuTe B MeCTe, roe oHa He OygeT noaBepraTbes
BO34EVCTBMIO  HEDMaronpuATHbIX  MOrogHbIX  ycrioBu  (0COBEHHO
npegoxpaHsite yCTPOUCTBO OT BRaru).

Paamepbl
OnuHa | 41,7 cm
WwupuHa | 26,5 cm

Bbicota | 27 cMm
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NPABUNA TEXHNKN BE3OMNACHOCTH

Bo Bpewmsi akcnnyaTaummM KOMTUNbHU criegyeT cobniogatb  Mepbl
NpeaoCTOPOXXHOCTUN, CBA3AHHbIE C MOXapHOW GesonacHocTbio M paboToi
YCTPOWCTB, KOTOPblE CWMbHO HarpeBaloTCsli WM TEeHEepUpYyloT BbICOKME
TemnepaTypsl.

- KonTunbHIO MOXHO MCNONb30BaTb UCKNIOYNTENBHO CHapyXxun noMeLleHus.
Ero Henb3sa ncnonb3oBaTb B NOMELLEHMSX, NanaTkax, Tpeﬁnepax nnn nog
KprLUEVI, TaK KakK 3TO MOXET Bbl3BaTb OMACHOCTb Nnoxapa.

OnTumanbHOe  pelleHve - OTAenbHOe MecTo Mog  HaBecowm,
obecneunBatoee koMdgopT KondeHuss u BHesonacHoe oOGCNyXMBaHKE.
PekomeHayeTca BbiOpaTb MeCcTo, 3allMEeHHOe OT  BO34ENCTBUSA
Ype3MEepHOro COTHEYHOro cBeTa.

- Ecnun konTunbeHs yCTaHOBJIeHa «Mnoa OTKPbITbIM HeboM», ucnonb3oBaTh ee
BO BpEMA CUJTbHOIo A0XXAA Uik rpo3bl HE criegyerT.

- KonTunbH0 HENb3s Mcnonb3oBaTb Tak, YTOGbl 3TO MOrno 6biTb HEYA0BHO
anga cocefen / NOCTOPOHHMX N,

- Mepepn ncnonb3oBaHMEM KONTUMBHIO CrieqyeT pa3mecTUTb rOPU3OHTANbHO,
Ha POBHOW, YCTOMYMBOW U HErOPHOYEN NOBEPXHOCTY, 3aLLMLLEHHOW OT BETPA,
Ha 6e30nacHOM pacCTOSIHUM OT JEerkoBOCMIIaMEHSIIOLNXCS NPeAMETOB U
MaTepuanos.

- B kayecTBe pacTOMNOYHOro TOMMMBA UCMONb3YNTE refieBoe TOMMUBO - HE
ucnonb3ymte cnupT, OEH3WH, KEePOCWH, AeHaTypUpPOBaHHbIA CNUPT wUnu
ApYyrve BellecTBa, KOTOpble MOryT Bbl3BaTb HEKOHTPONMMpPYEMOE Niamsi.

Mcnonb3oBaHue J1erkoBocCniaMeHArnLWnxXcad BeLlleCTB, HE
npegHa3Ha4YeHHbIX anda UCcnofib3oBaHuA B npouecce Kon4eHumsd, onacHo, aTo
MOXeT Bbl3BaTb TPpaBMbl, BO3ropaHue, NCNnopTuTb BKYC KONYeHOCTEN 1 Aaxe
Bbl3BaTb OTpPaBlieHMe.

- Mpw 3anonHeHun ropenok 6yabTe OCTOPOXHbI, YTOObI HE NEPENOSTHUTL UX.
- KonTunbH0 ¢ 3aX0KeHHbIM TOMMMBOM HeMNb3si OCTaBnAaTk 6e3 npnucmoTpa.

- He nepemelyante ycTponCTBO BO BPEMS KONYEHUS.
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: XpaHI/ITe ropAavyro KONTunbHKO B HEOAOCTYNHOM AnAd neTten 1 gomMallHuxX
XMBOTHbIX MecCTe.

- KonTunbHio Henb3s MCMonb3oBaTh PsSAOM C NErKOBOCMIaMEHSIOLWUMUCS
MaTepuanamu, B3pbiB4aTbiMK BELLECTBAMU, heiepBepKamMmn U T. M.

- Pagom ¢ HarpeToVI KOMTUNBHEN HENb3SA NCNOSb30BaTb adpo0o30Jin B Ccrnpee.

- OepxuTecb Ha Ge3onacHOM pacCTOSHUWM OT TFOpsYen KONTWUIbHWU, He
npukacavTecb K 3aXOKeHHbIM ropenkam v ApyruM ropsyum  getansm
ycTpoucTaa.

- Bo usbexaHue 0Xxoros npv KONYEHUN UCNONb3YNTE NepvaTKu
n ybeauTechb, YTO PYYKM NPaBUNBbHO 3aKpeneHbl.
- [opsiuyto KONTUMbBHIO HEMNb3S NONMBaTb BOLOM.

MO OKOHYaHMM KOMYEHUs TLUATENbHO noTywuTe TONnMBO, WUCNONb3yA
3aCJI0HKN A5NA TyWeHNA roperiok.

lMocne wncnonb3oBaHUA KOMTUNbHA OO0JDKHA OCTbITb. I'Ipe>|<p,e, 4yem
NMPUCTYNUTb K ee pacKnaabiBaHUIO N O4YUCTKE, y6e,D,VITer, YTO BCE 3J1IEMEHTbI
MOJIHOCTbIO OCTbINN.

- YCTPOWCTBO Herb3si CaMOCTOATENBHO MOAUULIMPOBATb.

HecobntogeHune BbILLEN3NOXEHHbIX YKa3aHUi MOXET NPUBECTU K CEPbe3HbIM
TpaBmam, OXoram u MaTepuanbHomy yuepby.

— NAUDOJIMO INSTRUKCIJA —
BALKONO RUKYKLA - MODULINE XL

Universali buitiné rikykla su ,junge®, kuria galima reguliuoti kaitintuvo talpa,
pagaminta i§ auk$tos kokybés nertdijanciojo plieno. Moduliné konstrukcija,
trejos grotelés ir du degikliai, todél idealiai tinka gaminti nuostabius
patiekalus didesniais ir mazesniais kiekiais. Joje galima sparciai ir be vargo
rakyti paukstieng ir kitas mégstamas mésos rusis, Zuvis ir strius. Puikiai telpa
didesné vista ar Zuvis!
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Rukykloje yra termometras, kuriuo kameroje galima kontroliuoti temperatirg
visg rikymo laika.

- Jrenginys kdrenamas geliniu kuru be kvapo ir dumy, kuris sukuria tinkamag
Sildymo galig, nedidina savo tirio kaip kitos kuro risys, pvz., denatiratas.

PraSome atidZiai susipazinti su Sia instrukcija prie§ pradedant naudoti
jrenginj ir iSsaugoti ja, kad baty galima pasinaudoti ateityje.

Brangus klientai! NepamirSkite, kad prie§ pradedant rakyti bitina labai gerai

nusausinti mésg. Blogai nusausinus mésg, rikant kameros viduje gali
kauptis dréegmeé.

Komplekto elementai:

- metaliné degikliy apsauga,

- du degikliai su reguliuojama liepsna,

- uzdangélés degikliams gesinti,

- kaitintuvas su droZliy grioveliu,

- riebaly ladéjimo padékliukas,

- grotelés — 3 lygiai

- papildoma ,jungé®, kuri padidina (pakeicia) talpa

- dangtis su jmontuotu termometru nuo 0 iki 100 °C,

- metalinés rankenos,

NAUDOJIMO BUDAS:

Atidziai susipazinus su toliau pateikiamais nurodymais galima tinkamai
naudoti jrenginj ir dZiaugtis jo netrikdomu veikimu ilgg laika.

Ruokykla surenkama labai paprastai, panaSiai vyksta ir rikymas, bet norint
dZiaugtis puikiais rezultatais, batina kiekvieng kartg naudojant rikyklg laikytis
keliy pagrindiniy patarimy.

Drozles bitina krauti kaitintuvo apacioje esaniame specialiame griovelyje
(30-40 g — apie 2 saujas) — vis délto bdtina bdti atidiems ir per daug
neprikrauti droZliy, nes per didelis droZliy kiekis gali neigiamai paveikti
rikomy patiekaly skonj (mésa gali jgauti riig§tokg poskonj).

Visg rokymo laikg batina kontroliuoti temperatirg rokykloje — tam
naudojamas jrenginio dangtyje sumontuotas rukymo termometras. Jeigu
temperatdra yra per auksta, jg galima sumazinti reguliuojamais degikliais
arba uzgesinus vieng i$ jy.

Batina bati atsargiems ir j degiklius nepilti per daug gelinio kuro.
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1. Patikrinti pakuotés turinj ir jsitikinti, kad pakuotéje yra visos jrenginio dalys.

2. Rasti rokyti tinkamg vietg, kaip nurodyta instrukcijoje, kad baty galima
saugiai naudoti rakykla.

3. Visas rikyklos dalis surinkti kaip nurodyta pirmiau pateikiamoje schemoje.

4. Paruosti droZles, kura, rakyti skirtus produktus ir Znyples ar kitus jrankius,
kurie pravercia vartant patiekalus.

Jeigu patiekalas buvo marinuojamas, gerai jj nusausinti. Tam patiekalg
pakabinti gerai védinamoje vietoje kambario temperatiroje. Kad patiekalas
greic¢iau apdzidty, galima naudoti ventiliatoriy. Nerekomenduojama produkty
palikti tiesioginiuose saulés spinduliuose.

5. Kaitintuvo dugne esanciame griovelyje tolygiai paskirstyti rikymo drozZles
— taip, kad susidaryty plokscias sluoksnis arba zemi, platis kauburéliai virs
degikliy.

Rdkant galima naudoti jvairiy medienos rasiy drozZles, pvz., buko, alksnio
arba labai kvapnias vaismedziy drozZles: vysniy, tre$niy, obely, slyvy ar
kriauSiy.

6. Ant rikymo drozliy padéti riebaly padékliuka.

7. | degiklius jpilti kuro ir juos uzdegti. Rukyklg uZdengti dang&iu su
termometru ir palaukti apie 3 min., kol Siek tiek jkais.

8. Rukyti skirtg produktg padéti ant apatiniy groteliy taip, kad kuo maziau
liestysi su rikyklos sienelémis. Taip patiekalas iSriikomas tolygiai. Giliame
kaitintuve galima gaminti ypa¢ didelius gabalus mésos.

Atsiminkite, kad kuo maZzesnis atstumas nuo pakuros, tuo auk3tesné rakymo
temperatdra.

9. Visg rikymo laikg batina kontroliuoti temperatirg rukykloje — tam skirtas
dangtyje jrengtas termometras.

Jeigu temperatira yra per auks$ta, jg galima sumazinti reguliuojamais
degikliais arba uzgesinus vieng is jy.

10. Atsizvelgiant j tai, kas mégstama ir rikymo bidg, atvésusig mésg galima
nuplikyti, palikti toliau dZiati vésioje vietoje arba i§ karto vartoti. Zuvys
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rakomos apie 30—-50 min. Paukstiena ir raudonoji mésa rikoma apie 60-90
minuciy.

11. Baigus rakyti, palaukti, kol jrenginys atau$, paskiau iSvalyti visus jo
elementus ir apsaugoti, kaip nurodyta toliau. Laikyti uzdaroje pakuotéje
(gamintojo ar panasioje, uzvalkale ir pan.).

12. Kiekvieng kartg prie$ pradedant rokyti batina jsitikinti, kad jrenginys yra
visiSkai tinkamas naudoti ir Svarus.

VALYMAS IR PRIEZIURA

Tinkama ir reguliari priezidra pailgina gaminio naudojimg. Rapinkités, kad
baty laikomas geros buklés ir tinkamai naudojamas.

Patartina naudoti Svelnius valiklius, skirtus riebalams pasalinti nuo metaliniy
pavirsiy, ir Svelnius priedus, saugancius nuo jbrézimy — geriausia kempine.
Sidlome keptuvy ir orkaiciy valiklj. ISvalius (iSplovus), visus komplekto
elementus kruops$diai iSdZiovinti ir nuvalyti, kad baty sausi.

Jeigu rukyklos neketinama kurj laikg naudoti, batina jg tinkamai apsaugoti ir
laikyti vietoje, kur jos neveikia nepalankios aplinkos salygos (ypa¢ bdtina jg
saugoti nuo drégmeés).

Jrenginio matmenys
llgis | 41,7 cm
Plotis | 26,5 cm
Aukstis | 27 cm

SAUGOS TAISYKLES
- Naudojant riikyklg batina laikytis atsargumo priemoniy, susijusiy su gaisrine

sauga bei stipriai jkaistanciy ir iSskirianCiy auk$tg temperatirg jrenginiy
naudojimu.

26



- ROkyklg galima naudoti tik lauke. Negalima jos naudoti patalpose,
palapinése, priekabose ar po stoginémis, kur gali kilti gaisras.

Optimalus sprendimas — iSskirta vieta po stogine, kad baty patogu rakyti ir
saugu nhaudoti. Rekomenduojama rinktis nuo pernelyg stipriy saulés
spinduliy apsaugota vieta.

- Jeigu rukykla statoma po atviru dangumi, nereikéty jos naudoti stipriai lyjant
ir esant audrai.

- Rikyklos nenaudoti tokiu bddu, kuris kelty nepatogumy kaimynams
(pasaliniams asmenims).

- Prie§ naudojant rikyklg pastatyti horizontaliai ant lygaus, stabilaus ir
nedegaus pagrindo, nuo véjo apsaugotoje vietoje, saugiu atstumu nuo daikty
ir degiy medziagy.

- Prakurams naudoti gelinj kurg — draudziama naudoti spiritg, benzing,
dyzeling, denatlratg ar kitas medziagas, kurios gali sukelti nekontroliuojamg
liepsnojima.

- Pavojinga naudoti degias medziagas, kurios neskirtos naudoti rikant, nes
gali sukelti kiino suzalojimy, gaisra, pagadinti rikomy patiekaly skonj ar net
juos apnuodyti.

- Pildant degiklius, batina elgtis atsargiai ir neperpildyti jy.

- Rikyklos su deganciu kuru negalima palikti be priezitros.

- Rakant nejudinti ir nekilnoti jrenginio.

- Jkaitusig rukyklg saugoti, kad jos nepasiekty vaikai ir naminiai gyvunai.

- Rikyklg draudziama naudoti Salia degiy, sprogiy medziagy, fejerverky ir
pan.

- Salia jkaitusios rikyklos negalima naudoti aerozoliy.

- Laikykis saugaus atstumo nuo jkaitusios rikyklos, neliesti deganciy degikliy
ir kity karsty jrenginio daliy.

- Nudegimams i8vengti rdkant mavéti pirstines

ir jsitikinti, kad rankenos tinkamai pritvirtintos.
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- |kaitusios rukyklos negalima laistyti vandeniu.

- Baigus rukyti, bdtina gerai uzgesinti kurg naudojant uzdangéles degikliams
gesinti.

- Baigus naudoti rukyklg batina atausinti. PrieS pradedant jg ardyti ir valyti
batina jsitikinti, kad visi jos elementai visiSkai atau3o.

- Jrenginio negalima savarankiSkai keisti.

Nesilaikant 8iy nurodymy galima rimtai susizeisti, nudegti ir sugadinti turta.

>

- APKP:LPOéANAS ROKASGRAMATA -
KUPINATAVA BAKONAM - MODULU XL

Universala majas kopinatava ar “bortiem”, lauj mainit plates ietilpibu,
izgatavota no augstvértiga nertséjoSa térauda. Pateicoties modulu
konstrukcijai, trim restém un diviem degliem, ta ir ideali piemérota garSigu
édienu pagatavoSanai ka lielos, ta ar nelielos daudzumos. Ta lauj &tri un
vienkarsi kipinat putnu galu un citus iecienitus galas, zivju un siera veidus.
Ta ir ideali piemérota gan lielam vistam, gan lielam zivim!

Kipinatava ir aprikota ar termometru, kas visa kipinaSanas procesa laika
lauj kontrolét temperattiru kamera.

lerice darbojas uz géla kurinama, kas ir bezdiimu un bez smarzas, izdala
atbilstoSu siltuma jaudu, atSkiriba no citiem kurinama veidiem, pieméram,
denaturéta spirta — neaplielinot savu apjomu.

Pirms ierices lietoSanas ir rupigi jaiepazistas ar 5o lietoSanas pamacibu un
jasaglaba ta turpmakai lietoSanai.

Cienijamais Klient! Neaizmirsti pirms kGipina$anas rdpigi nosusinét gaju.
Slikti nosusinata gala kdpinasanas laika var izraisit mitruma uzkraSanos
kameras iekSiené.

Komplekta elementi:
- metala deglu vacins,
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- divi degli ar liesmas reguléSanas iespéju,

- cepurites deglu nodzésanai,

- paliktnis ar padzilingjumu skaidam,

- paplate tauku savaksanai,

- reste — 3 [Imeni

- papildus palielinoSi “borti” — ietilpiguma mainisanai

- vacin$ ar iebavetu termometru radijumiem diapazona no 0 Itdz 100° C,
- metala rokturi,

LIETOSANAS VEIDS:

So ieteikumu uzmaniga izlasi$ana laus pareizi izmantot kdpinatavu un
ilgstosi izmantot tas bezatteices darbu.

Kipinatavas montazas metode ir loti vienkarSa, tapat ka pati kdpinasana,
bet, visapmierinoSako rezultatu iegusanai - katru reizi, kad to lietosiet, ir
javadas no daziem galvenajiem ieteikumiem.

Skaidas ir jaieliek speciali sagatavotd padzilingjuma paliktna dibena,
daudzuma (30-40 g — apméram sauja) - tomér esat piesardzigi,
neparcentieties, jo parak daudz skaidu var negativi ietekmét kGipinato edienu
garsu (gala atstas skabenu pécgarsu).

Visa kdpinaSanas procesa laika, ar ierices vaka iemontéta kdpinasanas
termometra palidzibu ir jakontrolé temperatira kipinatava. Ja temperatara ir
parak augsta, to ir iespéjams pazeminat ka ar reguléjamo deglu palidzibu, ta
art vienkarsi nodzésot vienu no degliem.

Esiet piesardzigi, lai neparpilditu deglus ar géla kurinamo.

1. Parbaudiet iepakojuma saturu un parliecinieties, ka taja ir visas ierices
sastavdalas.

2. Parliecinieties, ka Jums ir piemérota vieta kdpinaSanai, atbilstoSi
kipinatavas droSas lietoSanas instrukcijam, kas ir noraditas lietoSanas
pamaciba.

3. Samontéjiet visas klpinatavas sastavdalas atbilstoSi augstak paraditajai
shémai.

4. Sagatavojiet skaidas, kurinamo, ktpinamos produktus, knaibles vai citus
piederumus, kas ir pieméroti &diena parlikSanai.
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Ja édiens ir iepriek$ iesalits, labi to nosusiniet. Saja nolika vislabak to ir
pakart vedinama telpa istabas temperatira. Procesa paatrinasanai var
izmantot ventilatoru. Nav ieteicams paklaut produktu tieSiem saules stariem.

5. Padzilinajuma paliktna dibena vienmeérigi izvietojiet kiipinaSanas skaidas
— tada veida, lai tas virs degliem veidotu plakanu slani vai zemus platus
“pakalninus”.

Klpinasanai var izmantot dazadus koka skaidu veidus, pieméram,
dizskabardi, alksni vai |oti aromatiskas auglkoku skaidas: kirSkoku, abeles,
plimjkoka vai bumbieres.

6. Uz kipinaSanas skaidam novietojiet paplati taukiem.

7. lelejiet kurinamo deglos un aizdedziet tos. Parklajiet kGpinatavu ar vaku ar
termometru un uzgaidiet apméram 3 mindtes Iidz ta nedaudz uzsilst.

8. Kipinasanai paredzéto produktu nolieciet uz apakséjas restes tada veida,
lai tas péc iesp€jas mazak saskartos ar kipinatavas sienam. Tam
pateicoties, édiens tiks vienmérigi nokupinats. Dzila plats laus pagatavot liela
izméra &dienus, it Tpasi galas.

Atcerieties — jo mazaks ir attalums [1dz deglim, jo augstaka klast kipinaSanas
temperatdra.

9. Visa kipinaSanas procesa laika ir jakontrolé temperatira kipinatava — to
veicinas kilpinatavas vaka ieblvétais termometrs.

Ja temperatira ir parak augsta, to ir iespéjams pazeminat ka ar reguléjamo
deglu palidzibu, ta vienkarsi nodzeésot vienu no degliem.

10. Atkariba no Jasu gaumes un kipinasanas veida, atdzisuSo galu ir
iesp€jams blansét, atstat talakai apziSanai vésa vietd vai uzreiz apést.
Aptuvens kupinasanas laiks zivim ir 30-50 minates. Putnu galas un sarkanas
galas kupinasanai ir nepiecieSamas aptuveni 60-90 minutes.

11. Péc kapinaSanas beigam, pagaidit I1dz ierices atdzisTs, tad attiriet to un
parupégjieties par tas atseviSku elementu droSu glabasanu, ievérojot zemak

paraditds rekomendacijas. Uzglabajiet slégta iepakojuma (firmas vai
analogiska, apvalka utml.).

12. Pirms katras kupinaSanas proceddras parliecinieties, ka ierice ir pilnigi
darbspéjiga un fira.
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TIRISANA UN APKOPE

Pareiza un regulara apkope pagarinas izstradajuma lietoSanas ilgumu.
ParGpéjieties par to, lai tas tiktu pareizi uzglabats un lietots.

Ir ieteicams izmantot maigus tirisanas Iidzeklus, kas paredzéti tauku
notiriSanai no metala virsmam, un delikatus piederumus, kas aizsarga no
skrapéjumiem — vélams suklus. lesakam preparatus grila un cepeskrasns
tinsanai. Péc tirSanas / mazgasanas visi komplekta elementi ir rapigi
janosusina un janoslauka.

Ja klpinatava kadu laiku netiks izmantota, droSi to aizsargajiet un glab3ajiet
vietd, kur ta netiks paklauta nelabveligu laika apstaklu ietekmei (Tpasi ierici
aizsargajiet pret mitrumu).

lerices
Garums 41,7 cm
Platums 26.5 cm

Augstums 27 cm

DROSIBAS NOTEIKUMI

Kipinatavas ekspluatacijas laika ir jaievéro droSibas pasakumi, kas saistiti
ar ugunsdroSibu un ierices darbibu. Ta stipri sakarst un §eneré augstu
temperatdru.

Kdpinatavu var lietot tikai briva daba. To nedrikst lietot telpas, teltls, treileros
vai zem jumta, jo tas var izraistt ugunsgréka risku.

Optimals risindjums - atseviSka vieta zem nojumes, kas nodroSina
kipinasanas komfortu un droSu darbu. Ir ieteicama vieta, kas ir aizsargata
no parmeérigas saules gaismas.

- Ja kupinatava tiek lietota briva daba, darboties ar to nav ieteicams spécigu
nokridnu vai vétras laika.
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- Kopinatavu nedrikst izmantot tada veida, kas varétu radit neértibas
kaiminiem / citam personam.

Pirms lietoSanas kapinatava ir janovieto horizontali, uz l"dzenas, nedegosSas
un stabilas virsmas, no véja aizsargata vietd, droSa attaluma no viegli
uzliesmojoSiem priekSmetiem un materialiem.

- Izmantojiet géla kurinamo ka iekurSanas kurinamo — nelietojiet spirtu,
benzinu, petroleju, denaturéto spirtu vai citas vielas, kuras var izraisit
nekontroléjamu liesmu.

Klpinasanas procesam neparedzétu degosu vielu izmanto3ana ir bistama,
tas var izraisit traumas, aizdegSanos, sabojat édiena garSu un pat izraistt
saindésanos.

- Uzpildot deglus ir jabat piesardzigiem un jaseko tam, lai tie netiku parpildtti.
- Kdpinatavu ar dego3u kurinamo nedrikst atstat bez uzraudzibas.

- KOpinasanas procesa laika ir aizliegts parvietot ierici.

Nelaujiet tuvoties sakarsétai kapinatavai bérniem un majdzivniekiem.

Kdpinatavu nedrikst lietot [dzas viegli uzliesmojoSiem materialiem,
spragstvielam, uguno$anas iericém utml.

- Ir aizliegts lietot aerosolus lidzas sakarsétai klpinatavai.

Turieties droS$a attdluma no sakarsétas kidpinatavas, nepieskarieties
aizdedzinatiem degliem un citdm karstam ierices dalam.

- Lai izvairitos no apdegumiem — ir jalieto cimdi. Parliecinieties, ka rokturi ir
piestiprinati pareizi.

- Sakarsétu kdpinatavu nedrikst apliet ar Gdeni.

- Péc tam, kad kdpinasana ir beigusies, kurinamais ir rapigi janodzés ar
cepurites deglu nodzésanai palidzibu.

- Péc lietoSanas kipinatavai ir jaatdziest. Pirms tas izjauk§8anas un tirisanas
uzsakSanas, ir japarliecinas, ka visi elementi ir pilnigi atdzisusi.

- lerici nedrikst patstavigi modificét.
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Augstak paradito instrukciju neievéroSana var izraisit nopietnas traumas,
apdegumu un materialus zaudéjumus.

(EE

— KASUTUSJUHEND —
SUITSUAHI RODULE - MOODUL XL

Universaalne kodune suitsuahi ,poordiga”, mis vdimaldab muuta
suitsutuskambri suurust, on valmistatud koérgkvaliteetsest roostevaba
terasest. Tanu moodulkonstruktsioonile, kolmele restile ja kahele pdletile
sobib see ideaalselt maitsvate roogade valmistamiseks nii suurtes kui ka
vaikestes kogustes. See vdimaldab suitsutada kiiresti ja lihtsalt linnuliha ning
teisi armastatud lihaliike, kala ja juustu. See sobib ideaalselt nii suure kana
kui ka suure kala suitsutamiseks!Suitsuahi on varustatud termomeetriga, mis
vOimaldab mddta temperatuuri suitsutuskambris kogu suitsutusprotsessi
ajal.

Seade t66tab geeliga, mis on suitsuvaba ja I6hnatu kitus, mis annab vajaliku
soojusvdimsuse, suurendamata seejuures oma mahtu nagu teised
kutuseliigid nagu naiteks denatureeritud piiritus.

Enne seadme kasutamist tuleb kaesolev kasutusjuhend tahelepanelikult Iabi
lugeda ja hoida alles tulevikus kasutamiseks.

Lugupeetud klient! Arge unustage liha enne suitsutamist hoolikalt
kuivatada. Halvasti kuivatatud liha téttu voib suitsutamise ajal koguneda
suitsutuskambrisse niiskust.

Komplekti elemendid:

- poletite metallist kaas,

- kaks poletit leegi reguleerimise véimalusega,

- katted pdletite leegi kustutamiseks,

- ahjuplaat siivendiga puidulaastude jaoks,

- alusvann rasva kogumiseks,

- rest — 3 tasandit

- tdiendav suurendav ,poort” — mahutavuse muutmiseks

- kaas sisseehitatud termomeetriga, mille moétepiirkond on 0 - 100° C,
- metallist kaepidemed,
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KASUTAMISVIIS:
Jargmiste soovituste tahelepanelik lIabilugemine vdimaldab suitsuahju digesti
kasutada ja nautida pika aja jooksul selle térgeteta t66d.

Suitsuahju kokkupanek on vaga lihtne nagu ka sellega toiduainete
suitsutamine, kuid taielikult rahuldavate tulemuste saamiseks tuleb teil
jargida mdningaid pdhilisi soovitusi iga kord, kui te seda kasutate.

Puidulaastud tuleb panna ahjuplaadi pdhjas olevasse spetsiaalsesse
stivendisse sobivas koguses (30-40 g — ligikaudu 2 peotait) - kuid olge
ettevaatlik, arge Ule pingutage, sest liiga suur kogus puidulaaste véib mjuda
negatiivselt suitsutatud roogade maitsele (liha vdib tekitada hapuka
jarelmaitse).

Kogu suitsutusprotsessi ajal tuleb kontrollida suitsutuskambris temperatuuri
termomeetri abil, mis on paigaldatud seadme kaane sisse. Kui temperatuur
on liiga korge, siis saab seda vahendada nii reguleeritavate pdletite abil kui
lihtsalt Ghe pdletitest ara kustutades.

Olge ettevaatlik, et pdleteid geelkitusega liigselt ei taidaks.
1. Kontrollige pakendi sisu ja veenduge selles, et kdik seadme osad on alles.

2. Veenduge selles, et teil on olemas suitsutamiseks sobiv ruum, mis vastab
kasutusjuhendis esitatud juhistele suitsuahju ohutuks kasutamiseks.

3. Pange suitsuahju kdik osad kokku vastavalt eespool esitatud skeemile.

4. Valmistage ette puidulaastud, kitus, suitsutamiseks moéeldud toiduained,
tangid ja muud tarvikud, mis on vajalikud toidu Gmbertdstmiseks.

Kui toit oli eelnevalt soolatud, siis tuleb see kuivatada. Selleks on koige
parem riputada see hea tuulutusega kohta toatemperatuuril. Protsessi
kirendamiseks vdib kasutada ventilaatorit. Toidu hoidmine otsese
paikesevalguse kaes ei ole soovitatav.

5. Pange suitsutamiseks vajalikud puidulaastud Uhtlaselt ahjuplaadi pdhjas
olevasse suvendisse — selliselt, et see kujutaks endast lamedat kihti voi
madalaid laiu ,kiinkakesi” pdletite kohal.

Suitsutamiseks voib kasutada erinevate puuliikide puidulaastu nagu naiteks
pdok, lepp voi vadga aromaatsete viljapuude laastu: kirsi-, mureli-, duna- voi
pirnipuu.
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6. Pange suitsutamiseks mdeldud puidulaastule alusvann rasva kogumiseks.

7. Valage kitus poletitesse ja stiidake need. Katke suitsuahi termomeetriga
kaanega ja oodake umbes 3 minutit, kuni see kergelt soojeneb.

8. Pange suitsutamiseks mdeldud toiduaine alumisele restile selliselt, et see
vBimalikult vahe suitsuahju seintega kokku puutuks. Tanu sellele toimub
toiduaine suitsutamine Uhtlaselt. Stugav ahjuplaat vdimaldab valmistada
roogi, eriti liharoogi, suurtes kogustes.

Pidage meeles, et mida vaiksem on kaugus pdletist, seda kdrgem on
temperatuur suitsutamise ajal.

9. Kogu suitsutusprotsessi ajal tuleb kontrollida temperatuuri
suitsutuskambris — seda saab teha suitsuahju kaane sisse ehitatud
termomeetri abil.

Kui temperatuur on liiga kdrge, siis saab seda vahendada nii reguleeritavate
poletite abil kui lihtsalt Ghe pdletitest ara kustutades.

10. Soltuvalt teie eelistustest ja suitsutamise liigist, voib jahtunud liha
blanSeerida, jatta edasiseks kuivatamiseks jahedasse kohta vdi kohe ara
sula. Kala suitsutamise ligikaudne aeg on 30-50 minutit. Kana ja punase liha
suitsutamiseks kulub ligikaudu 60—90 minutit.

11. Oodake parast suitsutamisprotseduuri Idpetamist seni, kuni seade jahtub,
seejarel puhastage see ja kaitske selle Uksikuid elemente, jargides seejuures
allpool esitatud soovitusi. Hoida kinnises pakendis (firmapakend voi
analoogiline pakend, hoiukott jms). 12. Veenduge iga kord enne
suitsutamisprotseduuri algust, et seade on taiesti tddkorras ja puhas.

PUHASTAMINE JA HOOLDUS

Oige ja regulaarne hooldus pikendab toote kasutusiga. Hoolitsege selle eest,
et seda hoitakse ja kasutatakse digesti.

Soovitatav on kasutada maheda toimega pesemisvahendeid, mis on
moeldud rasva eemaldamiseks metallpindadelt, érnu tarvikuid, mis ei tekita
kriimustusi — eelistatavalt kdsnu. Soovitame preparaate grill- ja praeahjude
puhastamiseks. Parast puhastamist / pesemist tuleb kdik komplekti
elemendid hoolikalt kuivatada ja kuivaks hééruda.
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Kui suitsuahju ei kasutata ménda aega, siis kaitske seda kindlalt ja hoidke
kohas, kus seda ei mdjuta ebasoodsad ilmastikutingimused (eriti hoolikalt
tuleb seadet kaitsta niiskuse eest).

Seadme modtmed
Pikkus 41,7 cm
Laius 26.5 cm

Kdrgus 27 cm

OHUTUSEESKIRJAD

Suitsuahju kasutamise ajal tuleb jargida ettevaatusabindusid, mis on seotud
tuleohutuse ning seadmete t66ga, mis kuumenevad tugevalt ja genereerivad
koérgeid temperatuure.

Suitsuahju tohib kasutada ainult valitingimustes. Seda ei tohi kasutada
ruumides, telkides, treilerites vdi katuse all, kuna see vdib pdhjustada
tulekahju.

Optimaalne lahendus — eraldi koht varikatuse all, mis tagab suitsutamise
mugavuse ja ohutu t66. Soovitatav on koht, mis on kaitstud liigse
paikesevalguse eest.

- Kui suitsuahi paigaldatakse ,lahtise taeva alla”, siis ei tohi seda kasutada
tugeva vihmasaju voi tormi ajal.

- Suitsuahju ei tohi kasutada nii, et see hairib naabreid / kdrvalisi isikuid.

Suitsuahi tuleb paigaldada enne kasutamist horisontaalselt, siledale, kindlale
ja mittepdlevale pinnale, kohale, mis on Kkaitstud tuule eest, ohutule
kaugusele kergesti suttivatest esemetest ja materjalidest.

- Kasutage geelkitust suliteainena — arge kasutage piiritust, bensiini,
petrooleumi, denatureeritud piiritust véi teisi aineid, mis vdivad pdhjustada
kontrollimatu leegi.
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Pdlevainete  kasutamine, mis ei ole mdeldud kasutamiseks
suitsutamisprotsessis, on ohtlik, kuna see voib pdhjustada traumasid,
suttimist, rikkuda suitsutatud toiduaine maitse voi selle isegi mirgitada.

- Olge poletite taitmisel ettevaatlik ja jalgige, et need ei ajaks Ule dare.
- Pbleva kltusega suitsuahju ei tohi jatta jarelevalveta.

- Keelatud on seadme teisaldamine suitsutusprotsessi ajal.

Kuuma suitsuahju juurde ei tohi lubada lapsi ega koduloomi.

Suitsuahju ei tohi kasutada kergesti suttivate materjalide, I6hkeainete,
ilutulestiku jms laheduses.

- Aerosoolpihusti kasutamine suitsuahju laheduses on keelatud.

Hoiduge kuumast suitsuahjust ohutule kaugusele, arge katsuge stitidatud
pdleteid ega teisi seadme tuliseid osasid.

- Pdletuste valtimiseks tuleb suitsutamisel kasutada kindaid
ja veenduda selles, et kdepidemed on digesti kinnitatud.
- Kuumale suitsuahjule ei tohi vett valada.

- Péarast seda, kui suitsutamisprotseduur on 13bi, tuleb kutus pdletites
ettevaatlikult kustutada pdletite kustutamiseks mdeldud katete abil.

Suitsuahi peab parast kasutamist jahtuma. Veenduge enne selle
lahtivdtmist ja puhastamist, et kdik selle elemendid on taielikult jahtunud.

- Toodet ei tohi iseseisvalt modifitseerida.

Eespool esitatud juhiste eiramine vdib pdhjustada tdsiseid vigastusi, pdletusi
ja varalist kahju.
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— INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE —
AFUMATOARE DE BALCON - MODULARA XL

Afumétoare universald de casa cu ,manson” care va permite s& modificati
capacitatea tavii de prdjire realizatd din otel inoxidabil de Tnalta calitate.
Datorité designului sdu modular, celor trei gratare si a doua arzatoare, este
ideala pentru prepararea preparatelor delicioase, atat in cantitati mari, cat si
in cantitati mici. Va permite sa afumati rapid si usor carnea de pasare si alte
tipuri preferate de carne, peste si branza. Este perfectd pentru prepararea
carnii de pui mai mari, cat si pentru pestii maril

Afumatoarea este echipata cu un termometru care va permite sa controlati
temperatura din camera in timpul intregului proces de afumare.

Dispozitivul este alimentat cu combustibil gel, inodor si fara fum, care ofera
puterea de incalzire adecvata, fara a-si creste volumul ca alti combustibili, de
exemplu alcoolul denaturat.

Va rugam sa cititi cu atentie acest manual inainte de a utiliza dispozitivul si
pastrati-le pentru referinte viitoare.

Stimate Client! Nu uita sa usuci bine carnea inainte de afumare. Carnea
care nu este uscata bine poate cauza umezeala in interiorul camerei in
timpul afumatului.

Elementele setului:

- capac din metal pentru arzatoare,

- doua arzatoare cu posibilitatea de reglare a flacarii,

- capace pentru stingerea arzatoarelor,

- tava cu canelura pentru aschii de lemn,

- tava de scurgere a grasimii,

- gratar — 3 niveluri

- ,flansa@” suplimentara de marire - modificare a capacitatii

- capac cu termometru Tncorporat cu indicatori cuprinsi intre 0 si 100°C;
- ménere din metal,

MOD DE UTILIZARE:

Citirea atenta a urmatoarelor recomandari va permite utilizarea corecta a
afumatorii si va va permite s& va bucurati de o functionare fara probleme
pentru o lunga perioada de timp.
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Metoda de asamblare a afumatorii este foarte simpla, la fel ca afumatul n
sine, dar pentru a obtine rezultate pe deplin satisfacatoare, ar trebui sa urmati
cateva recomandari de baza de fiecare data cand o utilizati.

Aschiile de lemn trebuie asezate pe fundul tavii intr-o canelura special
pregatita, in cantitate de (30-40 g - aproximativ 2 maini) - totusi, aveti grija sa
nu exagerati, deoarece prea multe aschii de lemn pot avea un efect negativ
asupra gustului produselor afumate (carnea va avea un gust acru).

Pe durata intregului proces de afumare, trebuie controlata temperatura din
camera de afumat - acest lucru va fi facilitat de termometrul incorporat in
capacul dispozitivului. Daca temperatura este prea ridicata, o puteti reduce
cu ajutorul arzatoarelor reglabile sau puteti stinge unul dintre ele.

Aveti grija sa nu umpleti prea mult arzdtoarele cu combustibil gel.

1. Verificati continutul cutiei si asigurati-va ca toate piesele dispozitivului sunt
incluse in cutie.

2. Asigurati-va ca aveti un loc potrivit pentru afumat, in conformitate cu
instructiunile de utilizare in conditii de sigurantd a afumatorii furnizate in
instructiuni.

3. Asamblati toate partile afumatorii conform schemei de mai sus.

4. Pregatiti aschiile de lemn, combustibilul, produsele de fumat, clestii sau
alte accesorii utile pentru alimente.

Daca bucatele au fost murate anterior, uscati-le bine n acest scop, cel mai
bine este sa le atarnati intr-un loc ventilat la temperatura camerei. Un
ventilator poate fi folosit pentru a accelera procesul. Nu se recomanda
expunerea produsului la lumina directa a soarelui.

5. In cavitatea din partea de jos a tavii de prajire, distribuiti uniform aschiile
de lemn pentru afumat - in asa fel incat sa formeze un strat plat sau ,movile”
joase si late deasupra arzatoarelor.

Putem folosi diverse de aschii de lemn pentru afumare (de exemplu, fag, arin
sau pomi foarte aromatici: vising, cires, mar, prun sau par).

6. Asezati tava pentru grasime deasupra aschiilor de afumat.

7. Puneti combustibil in arzatoare si aprindeti-le. Acoperiti afumatoarea cu
capacul cu termometru si asteptati aproximativ 3 minute pana cand se
incalzeste usor.

8. Produsul destinat afumarii trebuie plasat pe gratarul de jos, in asa fel ca
sa nu atinga peretii afumatorii. Datoritd acestui fapt, produsul va fi afumat
uniform. Tava de prajire adanca va permite sa pregatiti diverse feluri de
mancare, in special carne de dimensiuni mai mari.
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Nu uita, ca cu cat este mai mica distanta de la vatra, cu atat devine mai mare
temperatura de afumare.

9. Pe durata intregului proces de afumare, trebuie controlata temperatura din
camera de afumat - acest lucru va fi facilitat de termometrul incorporat in
capac.

Daca temperatura este prea ridicata, o puteti reduce cu ajutorul arzatoarelor
reglabile sau puteti stinge unul dintre ele.

10. in functie de preferinte si de tipul de afumare, carnea racita poate fi
oparita, lasata intr-un loc racoros pentru uscare ulterioara sau consumata
direct. Timpul aproximativ de afumare a pestilor este de 30 - 50 minute.
Afumarea carnii de pui sau carnii rosii este de aprox. 60 - 90 minute.

11. Dupa afumat, asteptati ca dispozitivul sa se raceasca, apoi curatati si
protejati elementele sale individuale, tindnd cont de recomandarile de mai
jos. A se pastra intr-un ambalaj inchis (original sau similar, intr-o husa etc.)
12. Tnainte de fiecare proceduré de afumare, asigurati-va ca dispozitivul este
pe deplin functional si curat.

CURATARE $I INTRETINERE
O intretinere adecvata si regulata va prelungi durata de viata a produsului.
Asigurati-va ca este n stare buna si este utilizat corespunzator.

Se recomanda utilizarea unor detergenti usori, conceputi pentru a indeparta
grasimea de pe suprafetele metalice si accesorii delicate care protejeaza
impotriva zgarieturilor - de preferinta un burete. Oferim preparate pentru
curatarea gratarelor si cuptoarelor. Dupa curatare / spalare, toate
componentele setului trebuie sa fie bine sterse si uscate.

Daca afumatoarea nu va fi folosita pentru o perioada lunga de timp, protejati-
o corespunzator si depozitati-o intr-un loc in care nu va fi expusa la conditiile
meteorologice nefavorabile (protejati dispozitivul Tn special de umezeala).

Dimensiuni
Lungime | 41,7 cm
Latime | 26,5 cm
Tnaltime | 27 cm

NORME DE SIGURANTA
. Tn timpul functionarii afumatorii, trebuie respectate masurile de precautie

legate de siguranta la incendiu si functionarea dispozitivelor care se
incalzesc puternic si genereaza temperaturi ridicate.
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Afumatoarea poate fi utilizata numai in aer liber. Nu trebuie utilizata Tn
incaperi, corturi, remorci sau sub acoperis, ceea ce poate cauza un risc
de incendiu.

Solutia optima este un loc separat, sub acoperis deschis, care asigura
confortul afumatului si functionarea in siguranta. Se recomanda un loc
protejat impotriva luminii solare excesive.

In cazul in care afumatoarea este amenajaté ,sub cerul liber”, nu trebuie
pornita in timpul ploilor abundente sau al furtunilor.

Afumatoarea nu trebuie utilizata Tntr-un mod care ar putea deranja
vecinii / persoanele straine.

inainte de utilizare, afuméatoarea trebuie asezatd orizontal, pe o
suprafata uniforma, stabila si neinflamabila, ferita de vant, la o distanta
sigura de obiectele si materialele inflamabile.

Utilizati combustibil gel ca combustibil de aprindere - nu utilizati bauturi
spirtoase, benzina, kerosen, alcool denaturat sau alte substante care
pot provoca o flacara necontrolata.

Utilizarea substantelor inflamabile care nu sunt destinate utilizarii in
procesul de afumare este periculoasa, poate provoca raniri, incendii,
strica gustul alimentelor afumate si chiar poate cauza otraviri.

Aveti grija la umplerea arzatoarelor si aveti grija sa nu le umpleti in
exces.

Afumatoarea cu combustibil aprins nu trebuie lasata nesupravegheata.
Nu miscati dispozitivul in timpul procesului de afumare.

A nu se ldsa afumétoarea incinsa la Tndeméana copiilor si a animalelor
de companie.

Afumatoarea nu trebuie utilizata 1anga materiale inflamabile, explozivi,
focuri de artificii etc.

Nu trebuie folosite spray-uri in apropierea afumatorii incinse.

Pastrati o distantd siguréd de afumatoarea fierbinte, nu atingeti
arzatoarele aprinse si alte parti fierbinti ale dispozitivului.

Pentru a evita arsurile, folositi manusi in timpul afumatului si asigurati-
va ca manerele sunt atasate corect.

Afumatoarea fierbinte nu trebuie udata cu apa.

Dupa terminarea afumarii, combustibilul trebuie stins bine, folosind
capacele de stingere a arzatoarelor.

Dupa utilizare, afumétoarea trebuie sa se raceasca. Inainte de a incepe
demontarea si curatarea acesteia, asigurati-va ca toate elementele s-au
racit complet.

Dispozitivul nu poate fi modificat independent.

Nerespectarea acestor instructiuni poate duce la raniri grave, arsuri si daune
materiale.

41



¢

—NAVOD K OBSLUZE —
BALKONOVA UDIRNA - MODULARNI
KONSTRUKCE XL

Univerzalni domaci udirna s ,krkem“ umoznujicim Upravu objemu pekace,
vyrobena z vysoce kvalitni nerezové oceli. Diky své modularni konstrukci,
tfem rostim a dvéma hofakum je idealni pro pfipravu lahodnych pokrm( ve
véts§im i mensSim mnozstvi. Umozriuje rychle a snadno vyudit dribez a dalSi
oblibené druhy masa, ryb a syra. Perfektné zvladne vétsi kufe i velké
ryby'Udirna je vybavena teplomérem, ktery umoznuje kontrolu teploty v
komore béhem celého procesu uzeni.

Jedna se o zafizeni na gelové palivo, které je bez zapachu a bez koufe a
poskytuje odpovidajici vykon topného télesa, aniz by se zvétSoval jeho
objem jako u jinych paliv, napf. denaturovaného ethanolu.

Nez zacnete udirnu provozovat, prostudujte si ddkladné tento navod a
uschovejte jej pro budouci potfebu.

VazZeny zakazniku, pfed zahajenim uzeni nezapomerite na dukladné
osuseni masa. Spatné osuSené maso muze béhem uzeni zplsobit
hromadéni vihkosti uvniti komory.

Sada obsahuje:

- kovovy kryt pro hofaky,

- dva hofaky s nastavitelnym plamenem,

- kryty pro haseni horakau,

- pekac s prohloubenim pro 5tépky,

- misu na tuk,

- rost — 3 urovné

- dodate€ny ,limec* pro zvétSeni — Upravu objemu

- poklop s integrovanym teplomérem s rozsahem 0 az 100 °C,

42



- kovové rukojeti.
POUZITI:

Ddkladné se seznamte s nize uvedenymi pokyny, coz vam umozni spravné
pouzivat udirnu a zajisti jeji bezproblémovy provoz po dlouhou dobu.

Zpusob sestaveni udirny je velmi jednoduchy, stejné jako samotné uzeni,
abyste v8ak dosahli piné uspokojivych vysledku, Fidte se pfi kazdém pouziti
nékolika zakladnimi pokyny.

Stépky umistéte na dno pekade, do specialné pfipraveného prohloubeni, v
mnozstvi (30-40 g - pfiblizné 2 hrsti) - davejte si v8ak pozor, abyste to
neprehnali, protoze pfFili§ velké mnozstvi dfevni §tépky mize negativné
ovlivnit chut uzenych pokrmi (maso nabere kyselou chut).

Bé&hem celého procesu uzeni kontrolujte teplotu v udirné, a to pomoci
uzenarského teploméru integrovaného do poklopu zafizeni. Pokud je teplota
pFilis vysoka, muzeme ji snizit pomoci nastavitelnych hofakd( nebo tak, ze
jeden z nich uhasime.

Davejte si pozor, abyste nepreplnili hofaky gelovym palivem.

1. Zkontrolujte obsah baleni a ujistéte se, Ze se v baleni nachazeji vSechny
soucasti zafizeni.

2. Zajistéte si vhodné misto pro uzeni v souladu s pokyny pro bezpecné
pouziti udirny uvedenymi v navodu.

3. Sestavte vSechny soucasti udirny podle vySe uvedeného schématu.

4. Pripravte si dfevni Stépku, palivo, produkty uréené k uzeni, jakoz i klesté
nebo jiné pfislusenstvi, které vyuzijete na obraceni pokrmu.

Pokud byl pokrm dfive nasolen, dobfe ho osuste. Z tohoto ddvodu je
nejvhodnéjsi zavésit jej na vétrané misto pfi pokojové teploté. K urychleni
procesu lze pouZzit ventildtor. Nedoporu&uje se vystavovat produkt pfimému
slune€nimu zafeni.

5. V prohloubeném misté na dné pekace rovnomérné rozmistéte uzenarske
Stépky - tak, aby se vytvofila rovna vrstva nebo nizké, vétevnaté ,kopelky*
nad hofaky.
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K uzeni muzete pouzivat rizné druhy dfevnich §tépek, napf. bukové, olSové
nebo velmi aromatické ovocné $tépky: z visné, tfesSné, jabloné, slivoné nebo
hrusné.

6. Na uzenarskych Stépkach umistéte misu na tuk.

7. Naplrite hofaky palivem a a nasledné je zapalte. Zakryjte udirnu poklopem
s teplomé&rem a pockejte asi 3 minuty, az se mirné nahfeje.

8. Polozte produkt ureny k uzeni na spodni rost tak, aby mél co nejmensi
kontakt se sténami udirny. Diky tomu bude pokrm rovnomérné vyuzen.
Hluboky pekaé umoznuje pfipravu pokrmU vétsich rozmérd, zejména masa.

Pamatuijte si, Ze ¢im menSi je vzdalenost od topenisté, tim bude teplota uzeni
vysSi.

9. Béhem celého procesu uzeni kontrolujte teplotu v udirné, coz usnadni
teplomér vestavény do jejiho poklopu.

Pokud je teplota pfili§ vysoka, mGzeme ji snizit pomoci nastavitelnych horaku
nebo tak, ze jeden z nich uhasime.

10. V zavislosti na preferencich a typu uzeni mizete ochlazené maso bud
sparit, nechat ho k dalSimu suSeni na chladném misté nebo pfimo
zkonzumovat. P¥iblizna doba uzeni ryb je 30 az 50 minut. Uzeni dribeze a
Cerveného masa vyzaduje pfiblizné 60 az 90 minut.

11. Po ukong&eni uzeni pockejte, dokud zafizeni nevychladne, a pak vycCistéte
jeho jednotlivé prvky a zajistéte je s pfihlédnutim k nize uvedenym pokynim.
Skladujte v uzavieném obalu (puvodnim nebo jiném podobném, v pouzdru
apod.) 12. Pokazdé pred zahajenim uzeni se ujistéte, Ze je zafizeni plné
funkéni a Cisté.

CISTENi A UDRZBA
Vhodna a pravidelna udrzba prodluzuje pouzivani vyrobku. Dbejte na to, aby
se vyrobek uchovaval v dobrém stavu a aby byl spravné pouzivan.

Doporuc€uje se pouzivat jemné Cistici prostfedky urCené k odstranovani
mastnoty z kovovych povrchud a jemné pfislusenstvi, které chrani povrch pred
poskrabanim (nejlépe houbu). Doporu€ujeme pfipravky na cisténi grill a
peci. Po vycisténi / umyti dukladné vysuste vSechny soucasti soupravy a
otfete do sucha.
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Pokud nebudete udirnu delSi dobu pouZivat, fadné ji zajistéte a uchovavejte
na misté, kde nebude vystavena nepfiznivym povétrnostnim podminkam
(zejména chranite zafizeni pfed vihkosti).

Rozméry zafizeni

Délka | 41,7 cm
Sitka | 26,5 cm
Vyska | 27 cm

BEZPECNOSTNIi PRAVIDLA

- PFi provozu udirny dodrzujte bezpec€nostni pravidla tykajici se pozarni
ochrany a obsluhy zafizeni, ktera se silné zahfivaji a vytvareji vysoké teploty.

- Udirnu Ize pouzivat pouze venku. Nesmi se pouzivat v mistnostech,
stanech, pfivésech nebo pod =zastfeSenim, které by mohlo zpusobit
nebezpedi vzniku pozaru.

Optimalnim fedenim je samostatné, zastfeSené misto, zajistujici komfort pfi
uzeni a bezpeény provoz. Doporuduje se misto chranéné proti nadmérnému
slune€nimu zéafeni.

- Pokud je udirna umisténa ,pod Sirym nebem®, neméla by byt spousténa pfi
silnych srazkach nebo béhem bourky.

- Udirnu nepouzivejte zplsobem, ktery by mohl byt nepohodiny pro sousedy
/ okolni osoby.

- Pfed pouZitim umistéte udirnu vodorovné, na rovny, stabilni a nehoflavy
povrch, na misto chranéné pred vétrem, v bezpetné vzdalenosti od
hoflavych pfedmétd a materiald.

- K zapaleni pouzivejte gelové palivo — nesmi se pouzivat lih, benzin,
petrolej, denaturovany alkohol nebo jiné latky, jejichz pouziti hrozi vznikem
nekontrolovaného hofeni.
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- Pouzivani hoflavych latek, které nejsou ureny k pouziti v procesu uzeni,
je nebezpecné, mlize zpUsobit ublizeni na téle, pozar, zkazit chut uzenych
pokrmu, a dokonce je zjedovatit.

- PFi plnéni hofaka budte opatrni a davejte si pozor, abyste je nepreplnili.

- Udirna, v niz se nachazi rozpalené palivo, nesmi byt ponechana bez
dozoru.

- Béhem procesu uzeni zafizeni nepfemistujte.
- Udrzujte rozehfatou udirnu mimo dosah déti a doméacich zvifat.

- Udirna se nesmi pouzivat v blizkosti hoflavych materiald, vybus$nin,
ohnostroji apod.

- Nepouzivejte aerosole v blizkosti rozehfaté udirny.

- Udrzujte bezpe€nou vzdalenost od rozehfaté udirny, nedotykejte se
hoficich hofaku a jinych horkych ¢asti zafizeni.

- Abyste zabranili popaleninam, pouzivejte ochranné rukavice pfi manipulaci
v udirné a ujistéte se, Ze jsou rukojeti fadné pripevnény.

- Rozehfata udirna se nesmi polévat vodou.

- Po ukon&eni uzeni ddkladné uhaste palivo za pouziti krytd pro haseni
horaku.

- Po pouziti musi udirna vychladnout. Pfed demontazi a CiSténim se ujistéte,
Ze vSechny prvky zcela vychladly.

- Zafizeni nesmi byt svévolné opravovano ani upravovano.

Nedodrzeni téchto pokynl mize mit za nasledek vazné poranéni, popaleni
nebo Skody na majetku.
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~—NAVOD NAPOUZITIE—
BALKONOVA UDIAREN - MODULOVA XL

Univerzalna domaca udiaren s ,golierom” na Upravu kapacity pekaca z velmi
kvalitnej nerezovej ocele. Vdaka modulovej konstrukcii, trom ro§tom a dvom
horakom, je idealna na pripravu chutnych jedal vo vaéSom a aj mensom
mnozstve. UmozZzhiuje rychle a jednoduché udenie hydiny a inych oblubenych
druhov masa, ryb a syrov. Skvele si poradi s vaésim kuréatom a velkou
rybou!

Udiaren je vybavena teplomerom, ktory je ureny na nepretrzité overovanie
teploty vnutri udniarni po¢as udenia.

- Zariadenie na gélové palivo, ktoré nevytvara vénu ani dym, a prinasa
pozadovany vyhrevny vykon, priom nezvacsi svoj objem ako iné paliva,
napr. denaturovany lieh.

Precitajte pozorne tento navod pred pouzitim zariadenia a nechajte na
bezpeCnom mieste, aby ste ho mohli pouzit' aj v buddcnosti.

Vazeny zakaznik! Nezabudnite na to, aby ste pred zacatim udenia riadene
osuSili mdso. Nevhodne osusené médso méze zapriCinit hromadenie
vihkosti vnutri udiarni po€as udenia.

Jednotlivé prvky setu:

- kovovy kryt na horaky,

- dva horaky s moznostou regulacie plamenia,

- klobuciky na uhasenie horakov,

- pekaé s vyhibenim na tiepky,

- odkvapova tacka na tuk,

- rost — 3 Urovne

- dodato€ny ,golier” na zva¢senie — Upravu kapacity

- pokrievka so zabudovanym teplomerom s rozsahom teploty od 0 do 100°C,
- kovové drziaky,

NAVOD NA POUZITIE:
Pozorne preditajte uvedené pokyny, aby ste pouzivali udiarefi vhodnym
spbsobom, a dlho sa tesili jej bezproblémovou prevadzkou.
Montaz udiarne je jednoduchy, podobne ako samotné udenie, ale aby ste
dosiahli uspokojivé vysledky pri udeni, dodrziavajte uvedené zakladné
pokyny.
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Stiepky uloZte na spodku pekada, v Specialne vytvorenom vyhibeni v
mnozstve (30-40 g — cca 2 hrsti) — obratte pozornost, aby ste ich nepouzili
prili§ vela, lebo nadmerné mnozstvo Stiepok méze mat nepriaznivy vplyv na
chut udenych jedal (maso ziska kyslu chut).

Pocas udenia kontrolujte teplotu v udiarni s pomocou teplomeru, ktory je
namontovany na pokrievke zariadenia. Ak je teplota prili§ vysoka, mbzete ju
znizit v désledku regulacie horakov alebo zahasenia jedného z nich.
Nedovolte, aby sa horaky preplnili gélovym palivom.

1. Skontrolujte obsah dodavky a uistite sa, Ze sa v iom nachadzaju vSetky
suciastky zariadenia.

2. Zvolte vhodné miesto na udenie v sulade s pokynmi uvedenymi v tomto
navode, ktoré sa vztahuju na bezpeénu prevadzku udiarne.

3. VSetky prvky udiarne zmontujte podla uvedenej schémy.

4. Pripravte Stiepky, palivo, produkty urené na udenie a aj klieSte alebo iné
prisluSenstvo na otaCanie udenych potravin.

Ak boli produkty na udenie skoér nasolené, riadne ich osuste. Odporuc¢ame
ich zavesit na priedusnom mieste pri izbovej teplote. Pre urychlenie suSenia
mozete tiez pouzit ventilator. Neodporu¢ame susit' produkty vystavenim ich
na priame pdsobenie slnecnych lucov.

5. Vo vyhibeni na spodku pekaéa rovnomerne rozlozte $tiepky na Gdenie tak,
aby utvorili plochu vrstvu alebo nizke, jemné kop&eky pod horakmi.

Na udenie mobzete pouzit drevené Stiepky rézneho druhu, napr. bukové
jelSové, alebo velmi aromatické Stiepky z ovocnych stromov: viSnove,
Ceresnove, jablonoveé, slivkové alebo hruskové.

6. Na Stiepkach ulozte tacku na tuk.

7. Do horakov vlozte palivo a zapalte ho. Polozte na udiarni pokrievku s
teplomerom a nechajte zariadenie zakryté cca 3 minuty, aZz sa jemne zohreje.
8. Potraviny uréené na udenie poloZte na spodnom roste tak, aby nedotykali
steny udiarne. Vdaka tomu sa budud rovnomerne udit. HIboky pekad
umoznuje pripravu jedal, predovdetkym masa, s vacsim objemom.
Pamatajte, ze kym je vzdialenost od horaka mensia, tym je vysSia teplota
udenia.

9. PocCas udenia kontrolujte teplotu vnuti udiarne s pomocou teplomera
pripevneného na pokrievku.

Ak je teplota prili§ vysoka, mézete ju znizit v dosledku regulacie horakov
alebo zahasenia jedného z nich.

10. Podra va$ej chute a druhu udenia mézete potom ochladnuté maso sparit,
nechat sa dalej susit na chladnom mieste alebo priamo konzumovat. Doba
adenia ryb je priblizne 30-50 min. Udenie hydiny alebo erveného mésa trva
cca 60 - 90 minut.

11. Po ukoné&eni udenia nechajte zariadenie ochladnut, nasledne o istite
jeho jednotlivé prvky a oSetrite ich podla uvedenych pokynov. Zariadenie
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skladujte v zatvaranom baleni (p6vodnom alebo inom obdobnom, obalené
latkou a pod.).12. Vzdy pred zacatim Udenia sa uistite, Ze je zariadenie
vhodné na prevadzku a Cisté.

CISTENIE A UDRZBA

Vhodna a pravidelna udrzba predizi Zzivotnost zariadenia. Skladujte
zariadenie v dobrom stave a vhodne zariadenie pouzivajte.

Odporuc¢ame pouzivanie jemnych Gistiacich prostriedkov, ktoré su uréené na
odstranenie tuku z kovovych pléch a aj jemného prisluSenstva, ktoré
nenechava ryhy — napr. hubky. Odporu¢ame pripravky na Cistenie grilov a
rar na pecenie. Po vycisteni/lumyti vSetkych prvkov zariadenia riadne ich
osuste osuskou.

Ak nebudete udiareni dIhSi ¢as pouzivat, vhodne ju zaistite a skladujte na
mieste, na ktorom nebude vystavena pdsobeniu nepriaznivych vonkajSich
podmienok (predovsetkym chrarite zariadenie pred vihkostou).

Velkosti zariadenia

Dizka | 41,7 cm
Sirka | 26,5 cm
Vyska |27 cm

BEZPECNOSTNE POKYNY

- PoCas prevadzkovania udiarne dodrziavajte nevyhnutné bezpecnostné
pokyny v oblasti protipoziarnej bezpe€nosti a obsluhy zariadeni, ktoré sa
silne zohrievaju a vytvaraju vysokeé teploty.

- Udiarefi sa méze pouzivat len vonku. Nesmie sa pouzit v miestnosti, stane,
karavane ani pod pristreSkom, pod ktorym méze vzniknut riziko poziaru.
Optimalnym rieSenim je vymedzené, zastreSené miesto, ktoré zaruéi
komfortné Udenie a bezpeénu obsluhu zariadenia. Odpori¢ame miesto
zabezpeéené pred nadmernym pdsobenim sine€nych [ucov.

- Ak bola udiareft umiestnena ,pod holym nebom”, nepouZivajte ju pocas
silnych zréZok a buarky.

- Udiaren pouzivajte tak, aby ste nerusili pokojnost susedov/ tretich osob.

- Pred pouzitim ulozte udiarefi vo vodorovnej polohe, na rovnej, stabilnej a
nehorfavej ploche, na mieste zaistenom pred pdsobenim vetra, v bezpecnej
vzdialenosti od horfavych predmetov a latok.

- Na zapalenie vzdy pouzivajte gélové palivo — nesmiete pouzit lieh, benzin,
nafta, denaturovany lieh ani iné pripravky, ktoré mézu spésobit vznik
nekontrolovaného plamenia.

- Pouzivanie horfavych prostriedkov, ktoré nie su uréené na pouZzitie pocas
Udenia, je nebezpetné a mdze spbsobit posSkodenie tela, poZiar, pokazit
chut’ udenych jedal, a dokonca tieto jedla otravit.
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- Opatrne napliiujte horaky a nedovolte, aby sa preplnili.

- Udiaren so zapalenym palivom nesmiete nechat bez dohladu.

- PoCas udenia nemanipulujte so zariadenim.

- Nedovolte, aby sa deti alebo domace zvierata zdrziavali v blizkosti zohriatej
udiarne.

- Nesmiete pouzit udiaren v blizkosti horfavych a vybusnych latok, ohfiostroja
a pod.

- V blizkosti horucej udiarne sa nesmu pouzit aerosoly.

- Nechajte bezpe&ny odstup od horucej udiarne, nedotykajte zapalené
horaky ani iné horuce suciastky zariadenia.

- Aby ste prediSli pripadnym popaleniam pocas vykonavania c&innosti
spojenych s udenim, vzdy pouzivajte ochranné rukavice a vzdy sa uistite, ze
drziaky udiarne su riadne pripevnené.

- Horucu udiaren nepolievajte vodou.

- Po ukonCeni udenia riadne zahaste palivo s pomocou klobucikov na
uhasenie horakov.

- Po pouziti nechajte udiarenn ochladnut. Kym zacCnete jej demontaz a
Cistenie, najskér sa uistite, Ze v8etky prvky uplne ochladli.

- Neupravujte zariadenie samostatne.

Nedodrziavanie uvedenych pokynov méze viest k vdznemu poskodeniu tela,

popaleniu alebo znieniu veci.

— NOTICE D’UTILISATION —
FUMOIR PORTABLE - MODULAIRE XL

Fumoir domestique universel avec un "collier" qui permet de modifier la
capacité de la rétissoire, en acier inoxydable de haute qualité. Avec sa
conception modulaire, ses trois grilles et ses deux brileurs, il est idéal pour
préparer de délicieux repas en grandes et petites quantités. Permet de fumer
rapidement et facilement de la volaille et d'autres types de viande, de poisson
et de fromage. Il convient parfaitement a un gros poulet et a un gros poisson!
Le fumoir est équipé d'un thermométre qui permet de contrler la
température dans la chambre tout au long du processus de fumage.
L'appareil est alimenté par un carburant en gel, inodore et sans fumée, qui
donne une puissance de chauffe suffisante sans augmenter son volume
comme d'autres carburants tels que I'alcool dénaturé.
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Veuillez lire attentivement cette notice avant d'utiliser l'appareil et le
conserver pour référence ultérieure.

Cher Client ! N'oubliez pas de bien sécher la viande avant de la fumer. Une
viande mal séchée peut provoquer une accumulation d'humidité a l'intérieur
de la chambre pendant le fumage.

Eléments du kit :

- couvercle de brileur en métal,

- deux brdleurs a flamme réglable,

- capots pour I'extinction de brdleurs,

- rtissoire avec un gaufrage en copeaux de bois,

- bac a graisse,

- grille — 3 niveaux

- un "collier" supplémentaire pour augmenter - modifier la capacité
- couvercle avec thermométre intégré indiquant 0-100°C,

- poignées en métal,

MODE D'EMPLOI:

Une lecture attentive des recommandations suivantes vous permettra
d'utiliser correctement le fumoir et de profiter longtemps de son
fonctionnement sans probleme.

La méthode d'assemblage du fumeur est trés simple, tout comme le fumage
lui-méme, mais pour obtenir des résultats pleinement satisfaisants, il faut
suivre quelques recommandations de base a chaque utilisation.

Les copeaux doivent étre placées au fond de la rétissoire, dans une rainure
spécialement préparée, en quantité de (30-40 g - environ 2 poignées) - mais
ne pas en ajouter trop, car cela peut avoir un effet négatif sur le golt de
I'aliment fumé (la viande prendra un arriére-goQt aigre).

Pendant tout le processus de fumage, la température dans le fumoir doit étre
contrblée avec le thermométre intégré. Si la température est trop élevée,
nous avons la possibilité de la réduire au moyen de brileurs réglables ou
d'en éteindre un.

Faites attention a ne pas trop remplir les brdleurs avec du carburant en gel.
1. Vérifiez le contenu de I'emballage et assurez-vous que toutes les pieces
de l'appareil se trouvent dans I'emballage.

2. Assurez-vous de disposer d'un endroit approprié pour fumer, en suivant
les recommandations assurant une utilisation sdre du fumoir.

3. Assemblez toutes les parties du fumoir selon le schéma ci-dessus.

4. Préparez des copeaux de bois, du combustible, des produits a fumer et
des pinces ou autres accessoires utiles pour déplacer les aliments.

Si le plat a été préalablement traité par la salaison, égouttez-le bien. Pour ce
faire, il est préférable de I'accrocher dans un endroit aéré a température
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ambiante. Un ventilateur peut étre utilisé pour accélérer le processus. Il n'est
pas recommandé d'exposer le produit a une lumiére solaire directe.

5. Dans une rainure au fond de la rétissoire, répartissez uniformément les
copeaux de bois - de maniere a ce qu'ils forment une couche plate ou de
petits tas au-dessus des brileurs.

Vous pouvez utiliser différents types de copeaux de bois pour fumer, par
exemple du hétre, de l'aulne ou des copeaux de fruits trés aromatiques : de
cerisiers, de pommiers, de pruniers ou de poiriers.

6. Placez un bac a graisse sur les copeaux.

7. Placez du combustible dans les brileurs et allumez-les. Couvrez le fumoir
avec le couvercle de thermometre et attendez environ 3 minutes pour qu'il
se réchauffe doucement.

8. Placez le produit a fumer sur la grille inférieure de maniére a ce qu'il entre
le moins possible en contact avec les parois du fumoir. Cela permettra de
garantir que les aliments soient fumés de maniére uniforme. La rétissoire
profonde permet de cuire les aliments, en particulier les viandes de grande
taille.

N'oubliez pas que plus la distance du foyer est faible, plus la température de
fumage est élevée.

9. La température dans le fumoir doit étre contrélée tout au long du processus
de fumage - un thermomeétre intégré dans le couvercle du fumoir le facilitera.
Si la température est trop élevée, nous avons la possibilité de la réduire au
moyen de brlleurs réglables ou d'en éteindre un.

10. Selon vos préférences et le type de fumage, vous pouvez blanchir la
viande refroidie, la laisser sécher dans un endroit frais ou la consommer
directement. La durée approximative du fumage du poisson est de 30 a 50
minutes. Le fumage de la volaille et de la viande rouge prend environ 60 a
90 minutes.

11. Lorsque le fumage est terminé, laissez I'appareil refroidir, puis nettoyez
et fixez ses différents composants en tenant compte des recommandations
suivantes. Conservez dans un emballage fermé (d’origine ou similaire). 12.
Assurez-vous que l'appareil est pleinement opérationnel et propre avant
chaque utilisation.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Un entretien approprié et régulier prolongera la durée de vie du produit.
Veillez a ce qu'il soit stocké en bon état et utilisé correctement.

Il est conseillé d'utiliser des produits de nettoyage doux congus pour
dégraisser les surfaces métalliques et les accessoires délicats qui protégent
contre les rayures : de préférence une éponge. Nous proposons des produits
pour le nettoyage des grilles et des fours. Aprés avoir nettoyé/lavé toutes les
parties du kit, séchez-les soigneusement et essuyez-les.
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Si le fumoir n'est pas utilisé pendant un certain temps, protégez-le
correctement et stockez-le dans un endroit ou il ne sera pas exposé a des
conditions climatiques défavorables (protégez notamment I'appareil de
I'humidité).

Dimensions de I'appareil
Longueur | 41,7 cm
Largeur | 26,5 cm
Hauteur | 27 cm

CONSIGNES DE SECURITE

- Pendant I'exploitation du fumoir, des précautions doivent étre prises pour la
sécurité incendie et le fonctionnement des équipements qui chauffent
fortement et générent des températures élevées.

- Le fumoir ne peut étre utilisé qu'a I'extérieur. Ne I'utilisez pas a l'intérieur,
dans des tentes, des remorques ou sous un auvent qui pourrait créer un
risque d'incendie.

La solution optimale est un lieu séparé et couvert, assurant le confort du
fumoir et un fonctionnement sdr. Un endroit & I'abri d'un ensoleillement
excessif est recommandé.

- Si le fumoir est installé "a I'extérieur”, il ne doit pas étre utilisé en cas de
fortes pluies ou de tempétes.

- Le fumoir ne doit pas étre utilisé d'une maniére qui pourrait étre une
nuisance pour les voisins / les tiers.

- Avant d'étre utilisé, le fumoir doit étre placé horizontalement sur une surface
plane, stable et ininflammable, dans un endroit abrité du vent, a une distance
slre des objets et matériaux inflammables.

- Utilisez du combustible en gel pour allumer le feu - n'utilisez pas d'alcool,
d'essence, de kéroséne, d'alcool dénaturé ou d'autres agents qui peuvent
provoquer des flammes incontrolées.

- L'utilisation d'agents inflammables non destinés a étre utilisés dans le
processus de fumage est dangereuse et peut provoquer des blessures, un
incendie, altérer la saveur des aliments fumés, voire provoquer un
empoisonnement.

- Lorsque vous remplissez les brileurs, soyez prudent et veillez a ne pas les
surcharger.

- Le fumoir avec le carburant allumé ne doit pas étre laissé sans surveillance.
- Ne déplacez pas l'appareil pendant le processus de fumage.

- Gardez le fumoir chauffé hors de portée des enfants et des animaux
domestiques.
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- Le fumoir ne doit pas étre utilisé a proximité de matériaux inflammables,
d'explosifs, de feux d'artifice, etc.

- N'utilisez pas d'aérosols a proximité du fumoir chauffé.

- Gardez une distance de sécurité par rapport au fumoir chauffé, ne touchez
pas les brlleurs allumés ni les autres parties chaudes de I'appareil.

- Pour éviter les bralures, utilisez des gants

et assurez-vous que les poignées sont correctement fixées.

- L'eau ne doit pas étre versée sur le fumoir chauffé.

- Lorsque vous avez fini de fumer, éteignez soigneusement le combustible a
l'aide des couvercles d'extinction du brdleur.

- Le fumoir doit se refroidir aprés utilisation. Assurez-vous que toutes les
pieces ont complétement refroidi avant de commencer le démontage et le
nettoyage.

Le produit ne peut étre modifié.

Le non-respect de ces instructions peut entrainer des blessures graves, des
brllures et des dommages matériels.

— IHCTPYKUIA EKCNNYATALIT —
NMOPTATUBHA KOMNTWUIIbHA - MOAOYJIbHA XL

YHiBepcanbHa [goMallHA  KOMTWUAbHA 3 ,KOMIpOM”, WO [A03BONSE
MoaudpikyBaTU EMHICTb XapOBHi, BUKOHAHOI 3 BMCOKOSKICHOI HepKaBitoyoi
ctani. 3aBOdkn CBOI MOAYMbHIN KOHCTPYKLUii, TPbOM KOMOCHMKaM i ABOM
nanbHYKaMm, BOHa igeanbHO NigxoauTb AMs NPUroTyBaHHS CMaYyHUX CTpaB Sk
Y BEIUKUX, Tak i Manux Kinskoctax. Lle 4o3BONsi€ WBWUAKO i Nerko 3akonTutn
NTULUIO Ta iHWI ynobneHi Buam m'aca, pubn ta cmpy. BigamiHHO BnopaeTbes 3
BinbLLOIO KypKOO Ta BENMKO puboto!

KonTunbHa ocHaleHa TepMOMETPOM, SKU [03BOSISAE KOHTpONioBaTH
TemnepaTypy Kamepu npoTAroM yCboro NPoLECy KOMYeHHs.

MpucTpin xmBWUTbCA Big renesoro nanvea ©0e3 3anaxy Ta AWMy, SIKe
3abe3nevye BIOAMNOBIOHY MNOTYXHICTb HarpiBaHHsi, He 30inblUyloYM CBOrO
06’eMy, SK iHLWI BUAWM Nanuea, Hanpuknaa, AeHaTypoBaHWn cnvpT.

Cnig yBaxHO npoynTaTn AaHy iHCTPYKLUiO Nepea BUKOPUCTAHHAM NPUCTPOIO
Ta 3beperTu ii ona nepernsgy B ManbyTHOMY.

LlaHosHut nokynyro! MNMam'amad, wo neped Kon4eHHsIM cnid pemeribHO
sucywumu m'sco. lNoezaHo sucyuweHe M'sico Moxe ripusgecmu Ao
HaKornu4yeHHs1 80s102U 8cepeduHi kamepu nid Hac KOMYeHHS.
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EnemeHTN Habopy:

- MeTaneBa nnacTtuHa nanbHuKiIB,

- OBa NarnbHWKK 3 peryrnboBaHMM Monym'sam,

- KPULLIKM ANSA raciHHA nanbHUKIB,

- )KapOoBHSA 3 BiACIKOM AN15 AePEBHOI TPIiCKM,

- NigOoH ons Xupy,

KOMOCHWK — 3-piBHEBUN

JoaaTtkoBun ,komip” onsa 36inbLeHHs — moandikaLii eMHOCTI
KpuvLika i3 BbygoBaHMM TepMoMeTpoMm 3i wkanoto Big 0 go 100°C,
MeTaneBi pydku,

CnocCis BUKOPUCTAHHA:

YBaxxHe 03HANOMIEHHS 3 HaBeJEHNMWN HUXYe pekoMeHAalisiMu J03BOMUTb
NpaBuUiibHO KOPUCTYBaTUCA MpPUCTPOEM | 3abe3neunTb WOro [OBry
0e3nepebinHy poboTy.

Cnocib cknagaHHs KONTUIbHI 4OCUTb NPOCTUN, SIK | CaMe KOMYeHHs, ane aons
OTPMMaHHSA LiNKOM 3a40BiNbHUX pe3ynbTaTiB Cnig 4OTPMMYBATUCS KifTbKOX
OCHOBHUX peKkoMeHAaLin NPy KOXKHOMY BUKOPUCTaHHI.

[epeBHi TpiCkM pO3MICTUTM Ha OHi XapoBHi y crneuianbHoMy Bigciky (30-40 r
— npubn. 2 xmeHi) - BBaxaTtu, Wob He nepebinblmnTN 3 TPICKOK, OCKINbKM
HaaTo BenuKa ii KinbKiCTb MOXe MaTuU HeraTUBHUI BNAMB Ha CMaK KOMYeHUX
cTpaB (M'aco Habyae KMCnoro cMaky).

Mig 4yac BCbOro Mpouecy KOMYEeHHs1 Cnif KOHTPOMBaTWU TemnepaTtypy B
KONTWIbHI - 32 ONOMOro BOYJOBaHOMO B KPULLIKY NMPUCTPOI0 TEPMOMETpPA.
Akwo TemnepaTypa 3aHaATO BUCOKA, 1T MOXHA 3HU3UTW 3@ JOMOMOro
peryrnboBaHUx NanbHKKIB abo 3aracut OauH 3 HUX.

CnigkyBaTu, Wwo6 He NepenoBHUTW NanbHWKN refeBnM NarmBoM.

1. NepeBipnT BMICT yNakoBKM Ta nepekoHaTuUcs, Lo NPUCTPIN Y NOBHOMY
KOMMMEKTI.

2. OpraHigyBaTu cobi BignoBigHe MicLe A58 KONYeHHS, 3rigHO 3 BKa3aHUMU B
IHCTPYKUIT pekoMmeHaauismMm Woao 6e3ne4YHOro KOPUCTYBaHHS KONTUIBHEI.
3. Bci enemeHTM KONTUMbHI 3ibpaTy 3a NpeacTaBneHo BULLE CXEMOIO.

4. ligrotyBaTn gepeBHy TPICKy, NanneBo, NPOAYKTU ANSA KONYEHHS Ta LML
abo iHwWi npnbopun Anga nepeknagaHHsa cTpas.

Akwo cTpaBa 6yna nonepeaHbLO 3acorneHa, ii cnig petensHo ocywnty. Oons
uboro il cnig NoBiCUTU B NPOBITPIOBAHOMY MiCLi NPU KIMHATHIN Temnepatypi.
[Ona npuckopeHHs npouecy MOXHa BUKOpuUcTatu BeHTunatop. He
pekoMeHAayeTbCA nigaaBaTh NPOAYKT Ail NPSMUX COHAYHUX NPOMEHIB.

5. Ha gHi xapoBHi y cneviansHOMY BiACiKy piBHOMIPHO pO3KnacTu AepeBHY
TPICKY — BUKITACTU MAAcKUM LWapom abo HU3bKMMK PO3NOrMMU «ropobmkamm»
Hag nanbHUKamu.
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[nga kon4yeHHa MOXHa BUKOPUCTOBYBATU Pi3HOro TUNy AepeBHi Tpicku, Hanp.,
OykoBI, BinbxoBi abo apoMaTnyHi PpyKTOBI: 3 BULLHI, YepeLLHi, A6MyHi, cnneu
YK rpyLui.

6. Ha gepeBHi Tpickn NoknacTu NigaoH ans xupy.

7. B nanbHUKax po3amicTUTX Nanuneo, a ToAi 3anannti ix. KoNnTunbHIO HaKpUTn
KPULIKOIO 3 TEpMOMETPOM Ta 3advekatM npubn. 3 XB. OO0 MOMEHTY
AenikaTtHoro HarpiBaHH4.

8. MNpoayKT KOMYEHHS MOKNACTU Ha HUXHINA KONTOCHUK Takmm YMHOM, LWo6 BiH
MaB MiHiManbHWN KOHTAKT 3i CTiHKAMX KONTUMbHi. 3aBASKM LbOMY CTpaBa
3aKOMTUTbLCA PIBHOMIPHO. [MMBOKa XapOoBHA A03BONSIE NPUrOTYBaTU CTPaBH,
30Kpema, M'aco, 6inbLMx po3mipis.

Cnig nam'statu, YsMMm MeHLIa BiACTaHb Bi4 TOMKW, TUM BUlla TemnepaTtypa
KOMYEHHS.

9. Mig Yac BCbOro Mpouecy KOMYEHHS Crid KOHTPOMBaTK TemnepaTypy B
KONTWIbHI - 32 JOMOMOrok BOYLOBaHOMO B KPULLIKY MPUCTPO0 TEpMOMETPa.
Akwo TemnepaTtypa 3aHagToO BMCOKA, ii MOXHA 3HU3WUTU 3@ AOMOMOroH
peryrnboBaHUx narnbHKKIB abo 3aracuTn OOuH 3 HUX.

10. 3anexHo Big Bawwnx ynogobaHb i TMMY KONMYEHHS!, OXONOMKEHE M’SICO
MOXHa obnapuTu, 3anMwnTn AN NoAanbLUoro BUCYLLYBAHHS B XONOAHOMY
Micui abo BesnocepeHbO cnoxuTu. MNpnbnuaHM Yac konyeHHsa pubu - 30-
50 xB. [na KONYeHHs NTULi Ta YepBOHOro M'sica NoTpibHo 60 - 90 XBUNWH.
11. lMicna 3aBepLlUEHHSA KOMYEHHs1 3avekaTy 0O MOMEHTY OXONOMKEHHS
NPUCTPOLO, TOAj OYMCTUTU KOO OKPEMI ENTEMEHTU Ta 3aXUCTUTU, BPAXOBYHOUM
BKa3aHi HWx4e pekomeHaauii. 36epiratv B 3akpuTin ynakosLi (dhipMoBii abo
iHWin nopibHin, B yvoxmi Towo.) 12. Tleped KOXHMM  KOMYEHHSAM
nepekoHaTUCS, O NPUCTPIA NOBHICTIO CNPaBHUN.

i unctmi.ue 30 xB. KonyeHHsA KypkyM Ta 4epBOHOrO M'sica BUMarae 6rmvabko
60-90 xB.

YUCTKA | OBCNNYITOBYBAHHA

MpaBunbHe Ta perynspHe 0GCNYroByBaHHA MNPOAOBXWUTb BUKOPUCTAHHSA
npoaykty. A6atn, wob npuctpin 6y y gobpomy ctaHi, 36epiraBca Ta
BUKOPUCTOBYBABCS HANEXHUM YUHOM.

PekomeHayeTbCS BUKOPUCTOBYBATM M'SKi YMCTAMI 3acobu, npusHadeHi ans
BUOANEHHS XUPY 3 METaneBux NMOBEPXOHb Ta AenikaTHUX akcecyapis, Lo
3axuLaloTb Big noapanuH - 6axaHo rybku. MNMponoHyemo npenapatv 4ns
YULLEHHS rpuUniB Ta AyX0BOK. IMicnsa ounweHHs / MUTTA BCi enemeHTn Habopy
cnif, peTenbHO BUCYLLUTU Ta BUTEPTU HAcyxo.

AKWo KoNTUIbHA He Byae BUKOPUCTOBYBATUCH MPOTArOM MEBHOrO nepioay,
il cnig 3abe3neunTn HanexHWM 4YMHOM Ta 3bepiraTn B Micui, oe He byge
niggaBaTuUcA HeCnpuATIMBUM MOrogHMM yMoBaM (0COONMBO 3axuliaTu
Npu1CTPIl Big BOMOrK).
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MabapuTtu npucTpoto
HoBxuHa | 41,7 cm
LWwnpuHa | 26,5 cm
BucoTta | 27 cm

NMPABUINA BE3MNEKU

B xopi kopucTyBaHHS KONTUNBHEK Cnig OOTpUMyBaTUCA 3amnobipKHUX
3axofiB, MOB’A3aHMX 3 TMOXEXHow Gesnekoww Ta o06cnyroByBaHHAM
NPUCTPOIB, LLO CUIbHO HarpiBalTbCA Ta BUAINAIOTL BUCOKY Temnepartypy.

KONTWUMbHIO BUKOPUCTOBYBATW BUKIIOYHO Ha BIAKPUTOMY MOBITPI. Ii He
MOXHa BMKOPWUCTOBYBaTM B MPUMILLEHHSIX, HameTax, npuyenax abo nig
AaxOM, L0 MOXE CMPUYUHUTI MOXKEXKY.
OnTManbHUM PILLEHHSIM € OKpeME KpuTe Micle, o 3abesnevye komdopT
Kon4yeHHs1 Ta 6esneynHy ekcnnyartauilo. PekomeHayeTbCsl MicLe, 3axuLLeHe
BiZ HaOMIPHOrO COHSIMHOrO CBiTNa.
- AKWO KONTUNbHS BCTAHOBNEHA ,Nid BiAKPUTUM HEOOM”, He BKNoYaTH 1i nig
yac cunbHUX gouie abo 6ypi.

He BukopucTtoByBaTM KONTUMBLHIO Y CMOCI6, AKMM BWM Mir CAPUYMHUTMK
He3py4HOCTI cycigam / CTOPOHHIM ocobam.
- Mepen BUKOPUCTAHHAM KONTUMbHIO YCTAaHOBUTW FOPU3OHTAarNbHO, Ha PiBHIN,
CTiViKin Ta HeroptoYin OCHOBI, B 3axXuULLiEHOMY Big BITPY MicLi, Ha 6e3neyHin
BiCTaHi Big Nerko3anMmcTx NnpeamMeTiB Ta maTtepianis.

[Ona posnanoBaHHA BWKOPUCTOBYBATM refieBe MnanmMBo — He
BMKOPUCTOBYBATU CNUPT, OEH3WH, rac, AeHaTypoBaHWA CNWUPT Ta iHLWI
PEYOBUWHMU, AKi MOXYTb CNPUYUHUTU HEKOHTPOSIBOBAHE MOMyM’sl.

- BMKOpUMCTaHHA Nerko3anMucTx pevyoBuH, HE MPU3HAYEHUX ONsl KOMYEHHS
MoXe 6yTn Hebe3neyHM Ta MPU3BECTU 4O TPABMM, NOXKEXI, MCYyBaHHS CMaKy
KOMYEeHUX NPOAYKTIB Ta HaBiTb CIPUYMHUTM OTPYEHHS.
- HanoBHolo4M nanbHuUKKW, cnig [oTpuMyBaTucst 06epeXHOCTi Ta BBaxaTw,
wob iX He NepenoBHUTH.

3abopoHAeETbCH 3anuwaTt KOMTUMBHIO 3 posnaneHuMm nanveoMm 6es
Harnsaay.
- He nepemiwiatn KONTUNBLHIO Nif Yac KOMYEHHS.
- Posirpity konTuneHio 6epertu Big AocTyny AiTen Ta AOMAaLLHIX TBapyH.
- 3abOpPOHAETLCS BUKOPUCTOBYBATM KOMTUITbHIO NOBGNU3Y Nerko3anmMmcTux,
BUOyxoBUX, heepBepkoBMX MaTepianis TOLLO.

3ab0poHAETLCS  BUKOPUCTOBYBATM  PO3IrpiTy  KOMTUIIbHIO  Nobnuay
aepo3sonis..

- oTpumyBaTucb 6e3neyYHol BiACTaHi Big po3irpitToi KONTUMbHI, He TOpKaTUCh
PO3irpiTUX NanbHKKIB Ta IHLWNX rapsvnx enemMeHTiB NPUCTPOLO.
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Ona  yHWKHEHHs onikiB nig 4ac Ain, NnoB’d3aHMX 3 KOMYEHHSAM,
BUKOPUCTOBYBATU PYKaBULLi
Ta NepekoHaTUCS, Lo TPMMadi NpaBUIIbHO 3aKpinmeHi.
- 3a00pOoHSETLCA PO3IrpiTY KONTUIBbHIO MONMBATN BOAOH.

Micna 3aBeplUieHHS KOMYEHHs Crig peTenbHO 3racuTyM  NanvBeo,
BUKOPUCTOBYHOUN KPULLIKM AN raciHHA NanbHUKIB.
- MMicna BUKOPUCTaAHHSA KOMTUMbHS NMOBUHHA OXOSTIOHYTW. [epll HiXK noyatu
po3bupaTtn Ta YMCTUTK ii cnig nepekoHaTUcs, WO BCi eNeMEHTU MOBHICTHO
OXOMOHYNU.
- 3ab0opoHSAETLCA CaMOCTIHO MOANiKyBaTU NPUCTPIN.

HepoTpMmaHHa  BULLEONUCAHUX peKoMeHAauin MoXe npu3BecTn Ao
CEepPNO3HUX TpaBM, OMiKiB Ta NOLUKOAKEHHA ManHa.

CHU

— KEZELESI UTASITAS —
HORDOZHATO FUSTOLO
MODULRENDSZERU XL

Kivald6 min8ségii rozsdamentes acélbol készilt, univerzalis hazi fustolé
peremmel", amely lehetévé teszi a talca méretének a moddositasat.
Moduléris felépitésének, harom racsanak és két égéfejének kdszbnhetben
lehet8séget nyujt agy nagyobb, mint kisebb adag izletes étel elkészitésére
Lehetévé teszi, hogy gyorsan és egyszerlien fustoljik a baromfit és mas
kedvenc husokat, halakat és sajtokat. Megbirkézik egy nagyobb csirkével és
egy nagy hallal is!

A fustold hémérdvel van felszerelve, amely lehetévé teszi, hogy a fistolés
teljes folyamata alatt ellendrizni tudjuk a kamraban kialakult h6mérsékletet.
A késziilék szagtalan és fustmentes tiizel6 géllel mikodik, amely megfeleld
futSteljesitményt nyujt, anélkil, hogy megnéne a térfogata, mint mas
tlzeléanyagok, példaul a denaturalt szesz esetében.

A készilék hasznalatbavétele elétt figyelmesen olvassa el ezt az utmutatét
és a késdbbi felhasznalas céljabdl 8rizze meg.

Tisztelt Ugyfeliink! Fiistélés el6tt ne felejtse el alaposan megszaritani a

huast. A rosszul megszaritott his miatt fiistélés kézben nedvesség
halmozédhat fel a flistél6kamraban.
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A készlet elemei:

- az égobfejeket magaba foglald fém labazat,

- két db szabalyozhaté langu égéfe;j,

- az égbk oltasara szolgal6 sapka,

- vajattal ellatott talca a flistol6forgacs szamara,

- zsirlecsepegtetd talca,

- 3 szintes racs,

- az Urtartalom névelésére szolgald ,perem”

- fedél beépitett, 0 és 100 °C kozbtti méréstartomanyu hémérével,
- fém fogantyu

HASZNALATA:

Az alabbi ajanlasok figyelmes elolvasdsaval lehetévé teszi a flstdld
megfelel6 hasznalatat, és hosszu ideig élvezheti majd a problémamentes
mikodését.

A fistolét nagyon egyszerlien dssze lehet szerelni, csakugy, mint maga a
fustolés is igen egyszer(i, de az elégedett hasznalata érdekében minden
alkalommal be kell tartania néhany alapveté ajanlast.

Helyezze a fUstol6forgacsot a talca aljara a specialisan el6készitett vajatba
(30-40 g - kb. 2 maréknyi) - de vigyazzon arra, hogy ne vigye tilzasba, mert
a tul sok fustdl6forgacs negativan befolyasolhatja a flustolt ételek izét
(savanyuva teheti a hast).

A fustolés teljes folyamata alatt ellendrizni kell a készllék belsejében
uralkodo h6mérsékletet - hasznalja ehhez a fiistdl6 fedelébe szerelt hdmérét.
Ha tul magas a hémeérséklet, az allithaté égék szabalyozasaval csdkkentheti
azt, vagy az egyiket el is olthatja.

Vigyazzon arra, hogy ne toltse tul az égéket a tiizel6 géllel.

1. Ellenérizze a csomag tartalmat és gy6z6djon meg rola, hogy a készulék
minden alkotérésze megtalalhaté benne.

2. Valaszon ki egy megfeleld helyet a fustdléshez, az utmutatdban talalhato,
a flstol6 biztonsagos hasznalatara vonatkozé utasitasnak megfeleléen.

3. A fenti abra alapjan szerelje dssze a fustdl6 minden elemét.
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4. Készitse el6 a fustoléforgacsot, a tlzel6anyagot, a fustdlésre szant
termékeket, a fogét vagy az étel forgatdasahoz hasznalhaté egyéb
kiegészitdket.

Ha a fUstdlésre szant terméket korabban pacoltak, fustdlés elbtt szaritsa meg
jol. EbbdI a célbdl az a legjobb, ha szobahémérsékleten j6l szell6z6 helyen
felakasztja. Ventilatorral felgyorsithatja a szaradast. Nem ajanlott kozvetlen
napsugarzasnak kitenni a terméket.

5. Teritse el a fUstol6forgacsot egyenletesen a talca aljan lévé vajatban - oly
maodon, hogy sik réteget vagy alacsony, lapos ,dombokat" alkosson az égék
felett.

A fustoléshez kulonféle faforgacsokat hasznalhat, példaul bikk, éger vagy
nagyon aromas gyumolcsfa forgacsot: meggy, cseresznye, alma, szilva vagy
korte fabol.

6. A fistol6forgacs folé tegye be a zsirlecsepegteté talcat.

7. Tegye be a tlizel6anyagot az égoéfejekbe és gyujtsa meg azokat. Takarja
le a fustolét a hémérbvel felszerelt fedével, és varjon kb. 3 percet, amig
gyengén felmelegszik.

8. A fustolésre szant terméket helyezze el az als6 racson ugy, hogy a lehet6
legkevesebb helyen érintkezzen a készilék falaval. Ennek kdszdnhetéen az
étel egyenletesen flistolédik meg. A mély talca lehetévé teszi nagyobb
darabok, féleg husok flstolését.

Ne feledje, hogy minél kisebb az égéfejektdl vald tavolsag, annal magasabb
a flstolési hdmérséklet.

9. A fustolés teljes folyamata alatt ellendrizni kell a készilék belsejében
uralkodd hémérseékletet - ezt megkdnnyiti a fustol6 fedelébe szerelt hdmérd.

Ha tul magas a hémeérséklet, az allithaté égék szabalyozasaval csokkentheti
azt, vagy az egyiket el is olthatja.

10. izléstdl és a fiistdlés tipusatdl fiiggéen a kih(ilt hust leforrazhatja, hideg
helyen tovabb szarithatja, vagy koézvetlenlil fogyaszthatia. A halat
megkdzelitbleg 30-50 percig kell fustélni. A baromfi vagy a voérés husok
fustdléséhez kb. 60-90 perc szilkséges.
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11. A fUstdlés befejeztével varja meg, amig a készulék teljesen kihdl. Ezutan
tisztitsa meg minden tartozékat majd az alabb megadott ajanlas alapjan
konzervalja azokat. Zart csomagolasban tarolandé (a gyarté dobozaban
vagy ehhez hasonlé csomagolasban).12. Minden hasznalatbavétel el6tt
ellendrizze, hogy a készllék teljes mértékben mikodéképes.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A megfelelé és rendszeres karbantartas meghosszabbitia a készilék
élettartamat. Tér6djon azzal, hogy helyesen legyen tarolva és megfeleléen
hasznalva.

Ajanlatos finom, karcolasmentes tisztitoszereket és lehetdleg szivacsot
hasznalni, amelyek eltavolitigk a zsirokat a fémfellletekr6l és a finom
kiegészitékrdl. A grillek és a sUték tisztitasara szolgald készitményeket
ajanljuk. Tisztitas / mosogatas utan a készlet minden alkatrészét alaposan
szaritsa meg és tordlje szarazra.

Abban az esetben, ha egy ideig nem hasznalja a fustol6t, akkor megfeleléen
konzervalja és tarolja olyan helyen, ahol nincs kitéve kedvezétlen idéjarasi
korilményeknek (kiléndsen a nedvességtdl dvja a késziiléket).

A készulék méretei:

Hossza | 41,7 cm
Szélessége | 26,5 cm
Magassaga | 27 cm
BIZTONSAGI ELOIRASOK

A fUstdl6 hasznalata kdzben tartsa be a tlizvédelemmel, valamint az er6sen
felmeleged6 és a magas hémérsékletet el6idézd berendezések
miikodésével kapcsolatos dvintézkedéseket.

A fistol6 kizardlag szabadtéren hasznalhato. Tilos épuletben, satorban,
lakékocsiban, vagy tet6 alatt hasznalni, ahol fennall a tliz keletkezésének a
veszélye.
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Az optimalis megoldas egy kuldn erre a célra kijeldlt fedett hely, amely
biztositia a kényelmes fiistolést és a biztonsagos lizemeltetést. Ajanlatos
ehhez egy tulzott napsugarzas ellen védett helyet valasztani.

Ha a fustol6t ,szabad ég alatt” allitja fel, ne hasznalja szakadé esében sem
vihar idején.

Ne hasznalja a flstdl6t olyan modon, amely kellemetlenségeket okozhat a
szomszédoknak vagy a kivalalloknak.

Hasznalat el6tt allitsa a flstol6t vizszintes, egyenletes, stabil és nem
gyulékony fellletre, széltdl védett helyre, gyulékony targyaktol és anyagoktol
biztonsagos tavolsagra.

- Gyujté anyagként gél tiuzel6anyagot hasznaljon - ne hasznaljon tiszta
szeszt, benzint, petrdleumot, denaturalt szeszt vagy mas olyan anyagot,
amely ellenérizetlen langra lobbanhat.

A fiistdléshez nem ajanlott, gyulékony anyagok hasznalata veszélyes, testi
sérilést, tlizet okozhatnak, elronthatjak a a fistolt ételek izét, sé6t meg is
mérgezhetik azokat.

- Az égbfejek megtodltésekor legyen dvatos és ulgyeljen arra, hogy ne téltse
tul éket.

- Tilos felugyelet nélkil hagyni a fustélét, ha mar meggyujtotta az
fat6éanyagot.

..FUsto6lés kdzben tilos mozgatni a berendezést.
A felmelegedett fustold gyermekektdl és hazidllatoktdl tavol tartando.

Tilos a fustdl6t gyulékony anyagok, robbandanyagok, petardak stb.
kbzelében hasznalni.

- Tilos a felmelegedett fustol6 kdzelében barmiféle sprayt hasznalni.

Tartson biztonsagos tavolsagot a forré fustdlstdl, ne érjen a meggyujtott
égobfejekhez és a készlilék egyéb forrd részeihez.

- Az égési sérulések elkerilése érdekében fistdlés kdzben hasznaljon
kesztylt és gy6z8djon meg arrdl, hogy a fogantyuk megfeleléen vannak
rogzitve.
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Tilos vizet 6nteni a felmelegedett flstol6re.

- A fUstolés befejezése utan tdkéletesen el kell oltani az égbfejeket az
eloltasukra szolgalé sapka segitségével.

- Hasznalat utan a fistolének ki kell lehlinie. Miel6tt elkezdené szétszerelni
és tisztitani, ellendrizze, hogy teljesen kihllt-e minden eleme.

- Tilos a berendezésen atalakitast végezni.

Ezen utasitasok be nem tartasa sulyos sérlléseket, égési sériléseket és
anyagi karokat okozhat.
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1.

WARUNKI GWARANCJI

Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme

BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscia Sp. k. z siedzibg przy ul.
Pryncypalnej 129/141; 93-373 to6dz, nazywang w dalszej czesci gwarancji
Gwarantem.

2.

w

10.

11.

Niniejsza gwarancja dotyczy wyfgcznie sprzetu uzywanego na terytorium
Polski.

Okres gwarancji na produkt wynosi 12 miesiecy od daty zakupu sprzetu.

W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu, okres
gwarancji ulega przedfuzeniu o czas od dnia zgtoszenia wady do dnia
wykonania naprawy.

Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu,
polegajgcych na usunieciu wad fizycznych, ktére ujawnity sie w okresie
gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 11.

Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawierac:

dowdd zakupu towaru;

nazwe i model towaru wraz ze zdjgciami uzasadniajgcymi reklamacje.

Reklamujgcy powinien spakowac produkt, odpowiednio zabezpieczajgc go
przed uszkodzeniem w czasie transportu.

Gwarant w terminie 14 dni od daty zgloszenia wady ustosunkuje sie do
zgtoszonej reklamacji. Jezeli do dokonania naprawy wystgpi koniecznosé
sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy, termin naprawy moze ulec
przedtuzeniu do czasu sprowadzenia niezbednej elementéw, lecz
maksymalnie do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy.
Gwarancja obejmuje wszelkie wady materiatowe i produkcyjne ujawnione w
czasie normalnej eksploatacji zgodnie z przeznaczeniem sprzetu i
zaleceniami podanymi na opakowaniu lub w instrukcji uzytkowania.
Warunkiem udzielenia gwarancji jest uzytkowanie sprzetu zgodnie z
instrukcja.

Zakres czynnosci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia,
konserwacji, przegladu technicznego, wydania ekspertyzy technicznej.
Gwarancja nie obejmuje:

uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikdbw zewnetrznych,
niezaleznych od producenta, a w szczegdlnosci wyniktych z uzytkowania
niezgodnego z instrukcjg obstugi;

usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;
samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione
osoby napraw, przerdbek lub zmian konstrukcyjnych;
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12.

13.

14.

15.

uzytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w
warunkach domowych.

Powyzsze oswiadczenie nie ma wptywu na statutowe prawa konsumenta
wynikajgce z odpowiednich praw krajowych i na prawa konsumenta w
stosunku do sprzedawcy, u ktérego zakupiono ten produkt. Niniejsza
gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wytgcza, nie ogranicza ani
nie zawiesza uprawniefh kupujgcego wynikajgcych z niezgodnosci towaru z
umows.

Gwarancja nie nadaje Kupujagcemu prawa do domagania sie zwrotu
utraconych zyskéw zwigzanych z uszkodzeniem urzgdzenia oraz strat
zwigzanym z powodu uszkodzenia sprzetu.

W przypadku zapotrzebowania na ustugi serwisu, w ramach gwarancji lub
bez, nalezy skontaktowac sie ze sprzedawca, u ktérego zakupiono produkt.
Przed skontaktowaniem sie ze sprzedawcg lub serwisem zalecamy
dokfadnie przeczytanie broszury z instrukcjami dotgczonej do produktu.

W przypadku zakupu bezpos$rednio u producenta reklamacje mozna sktadac
bezposrednio na stronie www.browin.pl w zaktadce Zgtaszanie reklamacji
lub za  posrednictwem  drogi  elektronicznej pod  adresem
reklamacje@browin.pl.

W przypadku zakupu u dystrybutora zaleca si¢ dokonanie zgtoszenia za jego
posrednictwem.

Zyczymy satysfakciji z uzytkowania zakupionego produktu

i zachecamy do zapoznania sie z bogatym asortymentem dostepnym w ofercie

naszej Firmy.

BROWIN
Spotka z ograniczong
odpowiedzialnoscia Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 Lodz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl
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BROWIN Sp. z o0.0. Sp. K.
ul. Pryncypalna 129/141
PL, 93-373 Lodz
tel: +48 42 232 32 00
www.browin.pl

ODWIEDZ NAS NA :

0E0

@browinpl @browin.pl BROWIN

v dewmowe Jw bepoze!




