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— INSTRUKCJA OBSLUGI —
WEDZARNIA Z TERMOMETREM

Z paliwem zelowym i zrebkami

Uniwersalna domowa wedzarnia, wykonana z wysokiej jakosci stali
nierdzewnej. Dzieki dwém rusztom i dwom palnikom jest idealna do
przygotowywania pysznych dan dla catej rodziny. Pozwala szybko i bez trudu
uwedzi¢ drob i inne ulubione rodzaje mies, ryby oraz sery.

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

Urzadzenie zasilane jest paliwem zelowym, bezwonnym i bezdymnym, ktére
daje odpowiednig moc grzewczg, nie zwiekszajgc swojej objetosci jak inne
paliwa np. denaturat.

Z niniejszg instrukcja nalezy sie doktadnie zapoznaé przed uzyciem
urzgdzenia i zachowac jg do wgladu na przysziosc¢.

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

Zestaw zawiera:

- wedzarnie ze stali nierdzewnej

- termometr, ktéry pozwala na regulacje temperatury podczas catego
procesu wedzenia, bez koniecznosci uzycia dodatkowego urzgdzenia,
- zrebki wedzarnicze

- paliwo zelowe

Wyposazenie:

dwa palniki

ostonki do gaszenia palnikow

metalowa ostona

brytfanna

tacka tluszczowa

dolny ruszt

gorny ruszt

pokrywa z wbudowanym termometrem (0 -100 °C)

©ONOUOA~WNE
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9. 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.

Sposob 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 umiescic 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
urzagdzenia. Jesli temperatura jest zbyt wysoka mamy mozliwos¢ jej
zZmniejszenia za pomocg regulowanych palnikéw lub wygaszenia jednego z
nich.

Nalezy uwazac, by nie przepetié palnikéw 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.
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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 sparzyé, pozostawic

do dalszego wysuszenia w chtodnym miejscu lub bezposrednio spozyc.

11. Po zakonczeniu wedzenia zaczekaj, az urzadzenie 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 urzagdzenia 27,4 x 43 x 20,6 cm

ZASADY BEZPIECZENSTWA

- W czasie eksploatacji wedzarni nalezy zachowac¢ sSrodki 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
uruchamiaé w czasie intensywnych opadéw oraz burzy.

- Wedzarni nie nalezy uzywa¢ w sposob, ktéry mégtby byé ucigzliwy dla
sgsiadow / oséb postronnych.



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

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

- Uzywanie srodkow tatwopalnych 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¢ ostrozno$¢ i uwazaé, by ich nie
przepetnic.

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

Wedzarni nie wolno uzywa¢ w poblizu materiatdw tatwopalnych,
wybuchowych, fajerwerkéw itp.

- W poblizu rozgrzanej wedzarni nie wolno uzywaé aerozoli.

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

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

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

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

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

- Urzadzenia nie wolno samodzielnie modyfikowac.



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

— USER MANUAL —
PORTABLE SMOKER WITH THERMOMETER
WITH GEL FUEL ANG WOQOD CHIPS

Versatile household smoker, made of high quality stainless steel. Thanks to
two grills and two burners it is perfect for preparing delicious dishes for the
whole family. It allows quick and easy smoking of poultry, other meat, fish,
and cheese.

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.

Set includes:

- smoker box of stainless steel
- thermometer,

- professional pricker for meat,
- gel fuel

Equipment:

two burners

casing for burner extinguishing
metal shield

roasting pan

fat pan

bottom grill

upper grill

NooakswhpE



8. cover with built-in thermometer (0 -100°C)
9. 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.

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.

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.

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.
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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 27.4 x 43 x 20,6 cm

SAFETY PRINCIPLES

- When using the smoker it is necessary 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.

- 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.
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- 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.

- BEDIENUNGSANLEITUNG -
TISCHRAUCHEROFEN MIT THERMOMETER
MIT BRENNGEL UND RAUCHERSPANEN

Universeller Raucherofen aus hochqualitativem rostfreiem Stahl. Dank zwei
Rosten und zwei Brennern ist er ideal fur die Zubereitung von Gerichten fur
die ganze Familie. Er erlaubt es schnell und problemlos Gefligel und andere
Fleischsorten, Fisch sowie Kase zu rauchern.

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.
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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 Rduchern

sehr genau zu trocknen. Schlecht getrocknetes Fleisch kann bewirken,

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

Bestandteile:

- Raucherei aus Edelstahl

- Thermometer zur Temperaturregulierung wahrend des gesamten
Rauchervorgangs ohne Notwendigkeit, ein zusatzliches Gerat einzusetzen
- Professioneller Fleischstecher,

- Kraftstoff-Gel

Ausriistung:

zwei Brenner

Abdeckungen zum Léschen der Brenner
Metallabdeckung

Bratpfanne

Fettschale

Unterer Rost

Oberrost

Deckel mit eingebautem Thermometer (0-100 °C)
Metallgriffe

©COoNOT~WNE

VERWENDUNGSWEISE:

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

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

Die Raucherspane muissen auf dem Boden der Bratpfanne, in einer dafir
bestimmten Vertiefung in einer Menge von (30-40 g — ca. 2 Handvoll) platziert
werden — es dlrfen 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).
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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 Léschens 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 geraduchert werden kann, gemaf 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, aufgehangt 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
gleichmalig verteilen, so dass sie eine flache Schicht oder niedrige breite
~Hugel“ Gber den Brennern bilden.

Zum Rauchern koénnen Sie verschiede Raucherspane, z. B.
Buchenraucherspane oder sehr aromatische Obstbaumrducherspane
(SuRkirsche, Sauerkirsche, Apfel, Pflaume, Birne) verwenden.

6. Auf den Raucherspanen das Tablett flr Fett platzieren.

7. In den Brennern den Brennstoff platzieren, anschlieend 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 gleichmaRig gerauchert sein. Die tiefe Bratpfanne ermdglich das
Zubereiten von grélkeren Mengen (insbesondere von Fleisch).
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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 gebriht, weiter an einem kihlen Ort getrocknet oder direkt verzehrt
werden.

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

12. Vor jedem Ra&uchern prufen, ob das Gerat in vollem Umfang
funktionstlichtig und sauber ist.

REINIGUNG UND WARTUNG

Die ordnungsgemafie 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 schitzt — am besten eines Schwammes. Wir empfehlen Mittel flr
die Reinigung von Grillen und Backdfen. Nach der Reinigung alle Elemente
des Sets grindlich abtrocknen und trockenwischen.

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

Abmessungen des Gerats 27,4 x 43 x 20,6 cm
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SICHERHEITSGRUNDSATZE

Wahrend der Nutzung des Raucherofens VorsichtsmalRinahmen, die mit
Brandschutz und der Bedienung heillen Geraten zusammenhangen,
einhalten.

Der Raucherofen darf ausschlieBlich in Auflenbereichen 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 ermoglicht. Wir empfehlen einen Platz der vor UbermaRiger
Sonneneinstrahlung geschutzt ist.

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 kénnte.

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

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

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

Beim Beflullen der Brenner vorsichtig sein und beachten, sie nicht zu
Uberfillen.

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

Einen sicheren Abstand vom erhitzten Raucherofen 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.

Nach dem Beenden des Raucherns den Brennstoff grindlich, unter
Verwendung von Abdeckungen fir das Léschen der Brenner, |6schen.

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

- Das Geréat nicht mit selbstandig modifiziert werden.

Das Nichtbefolgen der oben erwahnten Empfehlungen kann zu schweren
Verletzungen, Verbrennungen und der Zerstérung von Gegenstanden

flhren.

- PYKOBOLACTBO MO 3KCIJTYATALUUMN -
lNepeHocHasa KONTUNbHA C TEPMOMETPOM
C reneBbIM TOMN/IMBOM U LLIEMNOW

YHuBepcansHast AOMaLLHSsA KOMTUMbHS, BbINOMHEHHas! "3
BbICOKOKQYECTBEHHOW HepxaBewollei ctanu. bnarogaps Hanuumio aByx
peweTok W [ABYX TOPENoK YCTPOWCTBO MAaeanbHO MNOAXOAUT  Anst
NPUroToBNEHMS BKYCHBIX G0 Ans Bcel cembm. [o3BonseT 6bICTPO v Nerko
KONTUTb NTULLY M Opyrve nobumble BUAbl Msica, pbibbl 1 cbipa.

KonTtunbHa obGopynoBaHa TEPMOMETPOM, MO3BOSSIOLLMM KOHTPONMMPOBATh
TemnepaTtypy B KaMepe Ha NpPOTsPKEHWUU BCErO NpoLiecca Kon4YeHusl.
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- YcTponcteo paboTtaeT Ha renesoM, 6e3abiMHOM K 6e3 3anaxa Tonnuee,
KOTOpPOE [aeT COOTBETCTBYIOLLYHO TEMMOBY MOLWHOCTb, HE YBENMYMBAS €ro
o6beM, kak apyriue Buabl TONNMBA, HAaNpMMep AeHaTypPUPOBaHHbIA CNNPT.

I'Iepe,u, ncnosfb3osaHnem yCTpOVICTBa BHMMATEJIbHO NpPOYTUTE 3TO
PYKOBOACTBO U COXpaHUTE ero and ncnosjib3oBaHud B 6yu,yu.|,eM.

Yeaxaembili KnueHm! He 3abydbme mujamesibHO 8bICyuUmb MsICO reped
KonyeHuem. [1r10X0 8bICYUEHHOE MSCO MOXem MpuU8ecmu K HaKoMiaeHuro
eniazu 8Hympu Kamepbl 80 8PEMSsI KOMYEHUS.

KomnnekT coaepxur:

- KOMTUMbHS U3 HepXKaBelLLIen cTanu;

- TEPMOMETP, KOTOPbIV NO3BOSSIET KOHTPONMPOBAaTb TeMMepaTypy BO BpeMs
BCEro npouecca KonyeHus, 6e3 HeobxoAMMOCTM  WCMONb30BaHMS
[AOMNONHUTENBHOIO YCTPOUCTBA;

- npodheccmnoHanbHas KynmHapHas urna ans Msca;

- Wwena (gpobnéHka) ons KonyeHus;

- renb TonnuBa

OcHaweHue:

[ABe ropenku

Konnayku Ans TyLIEHUs! ropernok

MeTannmyeckas Kpblllka

NPOTUBEHb

NoAZOH Anis Xupa

HWXHSAS pelueTka

BEPXHSIS pelueTka

KpbiLUKa CO BCTPOEHHbIM TepmomeTpom (0 -100°C)

MeTannmyeckne py4ku

©CoNoarwWNE

CMOCOB 3KCIITYATALIUN:

Moapo6Hoe 03HAKOMIEHMWE C HUXKEYKa3aHHbIMW PEKOMEHAALMAMU NO3BONUT
npaBuNbHO 3KCMyaTUPoBaTb KOMTUIBHIO U MOMyYaTh yAOBOMNLCTBUE OT ee
©e3aBapuiiHon paboTbl B TEYEHUE JONTOrO BPEMEHM.

Cnocob cOopKM KONTUIIbHM OYEeHb MPOCT, TaK Xe, Kak U caMO Komn4yeHue,
YyTOObLI, OOHaKO, MOMYy4YMTb BMONHE YAOBNETBOpPUTENbHbIE 3ddhekTbl, Npu
KaXXgoM UCMONb3oBaHWM  criefyeT  BbIMOMHSATb  HECKONbKO  OCHOBHbIX
yKasaHui.
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LLleny cneayeT noMecTuTb Ha HE XXapOBHW, B cneunanbHO NPUroToBNeHHOM
ansa atoro yrnyonenun, B konundectee (30-40 r — npuMMepHO 2 ropctun) -
ofHako OyabTe OCTOPOXHbI, He nepebopLiuTe, Tak Kak CrMLIKOM MHOro
lenbl MOXeT HeraTMBHO CKasaTbCs Ha BKyCe KomyeHblx ©Onwog (mMsico
NPUOBpPETET KNCTIbIA MPUBKYC).

Ha npoTsikeHMM Bcero npouecca KoM4eHust criegyeT KOHTPonupoBaTb
TemnepaTtypy B KOMNTUMbHE - C MOMOLUbI KOMTUIIBHOrO TEPMOMETPA,
YCTaHOBMEHHOrO B KpbllWke ycTponctea. Ecnu TemnepaTypa CrvLKOMm
BbICOKasi, Mbl MOXXEM CHU3WUTb €€ C MOMOLLLI0 PErynmpyemblX roperniok unm
MOTYLUUTb OAHY W3 HUX.

Eyﬂ,bTe OCTOPOXHbI, 4YTOObI HE NnepenosiIHNTb ropersiku renesbiM TOMJIMBOM.

1. MNpoBepbTe coaepxMMoe YNakoBKM U ybeanTech, YTO B HEW HaxoaaTcs
BCe JeTanu ycTpoicTea.

2. Y6eauTtecb, 4TO y Bac ecTb Moaxoddillee MecTo Ans KOM4YeHus B
COOTBETCTBMU C  WHCTPYKUMAMU MO  Ges30nacHOMy WCMOMb30BaHUI0
KOMNTUINBHU, NPUBEAEHHBIMU B PYKOBOACTBE.

3. CobepuTe BCe 4acTh KONTUMBbHU COrMacHO CXeme BbiLLe.

4. MoproToBbTe LWENY, TONMMBO, MPOAYKTbl ANS KOMYEHWUS, LWMMLbI WK
ApYyrue NpuHagnexHocTu Ans nepeknagbiBaHust 6ntoa.

Ecnu nuwwa 6bina npeaBapuTenbHO 3amMapyHOBaHa, XOPOLLO €€ BbICYLIUTE.
Ans aToro nydlle Bcero noBecUTb €e B NPOBETPUBAEMOM MecTe Mpu
KOMHaTHOW TemnepaTtype. [Ins yckopeHus npoLecca MOXHO UCMONb30BaTh
BEHTUNATOP. He pekomeHayeTcs nodBepraTb UW3genue BO3OENCTBUIO
MPSIMbIX COMNHEYHbIX MyYeil.

5. B yrnybneHun Ha gHe XapoBHU paBHOMEPHO pacnpefennte KONTUMbHYH
weny - Takum obpasom, 4Tobbl OHa 06pa3oBany MNAOCKUIA CNOW NN HU3KKE,
LUMPOKME «XONMUKNY Haf, roperikamu.

[lns KonyeHuMst MOXXHO UCMONb30BaTb pas3nnyHbie BUAbl ,Cl.peBeCHOVI Lienbl,
HanpumMep, 6yKOByIO, OJ1IbXOBYH NI O4eHb apOMaTHyk Lweny n3 (bpyKTOBbIX
JepeBbeB: BULLHN, YepeLlHn, SI0M0OHU, CNMBLI UNK rpywmn.

6. Ha konTunbHOM Wwene noMmecTute NPOTUBEHb ANA Xupa.
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7.B roperikax nomMecTtuTe TOMnfnMBO, a Aarnee MUxX pas3oxrute. anKpOIZTe
KONTUJTbHIO KprUJKOVI C TepMOMETPOM N noaoxaunte npmMMepHo 3 MWHYThbI,
NOKa OHa Cnerka He HarpeeTcd.

8. lNomecTuTe nNOArOTOBMNEHHBLIN ANA KOMYEHWUS MPOAYKT Ha HUXHIO
peleTky, 4Tobbl OH Kak MOXHO MeHbLUe cornpukacancs Co CTeHKamu
konTunbHW. bnarogaps atomy 6niogo OygeT KOMTUTbCA PaBHOMEPHO.
mybokasi )KxapoBHS1 MO3BONSAET rOTOBUTL 6ntoga, B 0COBEHHOCTU MSICHbBIE,
6onbLKX 00 BLEMOB.

MoMHMTE, YTO YEM MeEHblLUEe pacCTOsiIHWE OT o4ara, TeM Bblllie CTaHOBMUTCS
TemnepaTypa Kon4yeHus.

9. Ha npoTspkeHun Bcero mpouecca KOMYeHusi crieqyeT KOHTPOnvMpoBaTb
TemMnepaTtypy B KOMTUIIbHE - 3TO YMNPOCTUT TEPMOMETP, BCTPOEHHbIN B
KpbILLKe.

Ecnu TemnepaTypa CNWLLIKOM BbICOKasi, Mbl MOXXEM CHU3UTb €€ C NMOMOLLbI0
perynMpyeMbix ropenok uUnv noTyLMTb OAHY U3 HUX.

10. B 3aBUCMMOCTM OT BalLMX NPEANOYTEHMI U BUAA KOMYEHUST OCTY)XEHHOE
MSICO MOXHO 3anapuTb, OCTaBUTb

ana hanbHenwero BbICyLLIMBaHUA B XOJ10QHOM mMecTe nnbo
HenocpeacTtBeHHO yrIOTpe6l/ITb B nuuly.

11. Io oKoHYaHUKU KoNYeHUs NoAoXKAUTE, NOKa YCTPONCTBO OCTLIHET, 3aTeM
O4YMCTMTE W 3akpenuTe ero OTAenbHble KOMMOHEHTbl, cobnoaas
npuBeAEHHbIE HWXe pekoMeHAauuu. XpaHuTe YCTPOWCTBO B 3aKpbITOW
yrnakoBke ((PMpMEHHON UNU aHanNormyHon, B Yexrne u T. n.).

12. Kaxgbin pa3 nepef Tem, Kak NPUCTYMNUTb K KONYeHUto, ydoeamTech, YTo
YCTPOWCTBO MOMHOCTBIO UCNPABHOE U YUCTOE.

OYUCTKA U KOHCEPBALUA

MpaBunbHas M perynsipHass KOHCepBauus MpoaSIMT CPOK MOMNb30BaHUA
usgenuem. Mo3aboTbTeCh O TOM, YTOObI M3AENME XPaHUIIOCh B XOpOLIEM
COCTOSIHUM Y UCMOMb30BANOCh MO Ha3HaAYeHUI0.

PeKOMeH,ElyeTCﬂ McnoJjib3oBaTb MArkue Yyncrawme cpencrtea,
npeaHasHa4eHHble 014 yaaneHusa XXupa ¢ metansim4eckmx ﬂOBerHOCTeIZ, a
TaKKe OermKaTHble YNCTALLNE akCecCyapbl, NnpegoxpaHdarwme OT LapanuH,
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npegno4vTuTenbHoO Fy6Ky. Mbl npepnaraem npenapartbl AnAa YACTKU rpwne|7| n
OYXOBOK. lMocne o4ncTkM / MbITbsl BCE 3NIEMEHTbI TLLATENbHO BbICYLLNTb U
BblT€PETb HACyXo.

Ecnn KoNTUMbHA Kakoe-TO Bpemsi He 6ydeT MCMnonb3oBaTbCs, HaOeXHO
3aKkpenuTe ee W XpaHuTe B MecTe, rae OHa He OymeT noasBepraTbes
BO3AENCTBMIO  HEBRaronpuATHbIX  MOTOAHbIX  YCroBui  (0COGEHHO
NpeaoxpaHsanTe yCTPOMCTBO OT Bnaru).

Paamepbl 27,4 x 43 x 20,6 cm

NMPABUNA TEXHUKU BE3OMNACHOCTH

Bo Bpemsi akcnnyaTauum KOMTWNbHW crniegyeT cobniogjatb  Mepbl
NpefoCTOPOXHOCTM, CBA3aHHbIE C MOXapHoW Be3onacHocTeio U paboTon
YCTPOWCTB, KOTOpPble CWUMbHO HarpeBalOTCs U TEHEepPUPYIT BbICOKME
Temneparypbl.

- KonTunbHIO MOXHO MCNOMb30BaTb MCKNIOYNTESNBHO CHapyXxwu nomeLwjeHus.
Ero Henb3sa ncnonb3oBaTb B NOMELLEHMSX, NanaTkax, Tpeﬁnepax nnn nog
KprUJeVI, TaK Kak 3TO MOXeT Bbl3BaTb ONAaCHOCTb NoXapa.

OnTumanbHoe  pelleHWe - OTAenbHOe MecTo Mog — HaBecowm,
obecneunBatoee koMqopT KondeHuss u BGesonacHoe o6GCNyXMBaHME.
PekomeHayeTcs BblOpaTb  MeCcTo, 3alMUEHHOe OT  BO34ENCTBUS
Ype3MepPHOro CONTHEYHOrO CBeTA.

- Ecnun konTunbHs yCTaHOBJ1E€Ha «No4 OTKPbITbIM HeboM», UCnonb3oBaTh ee
BO BpeM4d CUJTbHOIro OoxXxaa Unm rpo3bl He cnegyer.

- KonTunbH0 Hemnb3s Ucrnonb3oBaTh TakK, YTOObI 3TO MOITIO ObITh Hey,D,O6HO
ansa cocefen / NOCTOPOHHUX N,

- Mepepn ncnonb3oBaHNEM KONTUSBHIO CriefyeT pa3mMecTUTb rOPU3OHTANbHO,
Ha POBHOW, YCTOMYMBOW U HEroproYen NoOBEPXHOCTH, 3alLULLIEHHOW OT BETPA,
Ha 6e30MacHOM pPacCTOSHUM OT JIErKOBOCMIIAMEHSIOLMNXCS NPEeaMETOB U
MaTepuarnos.
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- B ka4yecTBe pacTOMo4YyHOro TOMMMBa WUCMOMb3yiTe renieBoe TOMMMBO - He
ncnonb3yinte cnupT, GeH3WH, KepOCWH, AeHaTypUpOBaHHbIN ChUPT WU
ApYyrve BellecTBa, KOTopble MOryT Bbl3BaTb HEKOHTPONMMPYEMOe Nniamsi.

WMcnonb3oBaHue nerkoBocCnnaMeHsIoLWLMXCS BELLEeCTB, He
npeaHasHayYeHHbIX AN UCNOMNb30BaHUS B MPOLIECCe KOMYEHUs!, OnacHo, 3TO
MOXET Bbl3BaTb TPaBMbl, BO3ropaHue, UCNopPTUTbL BKYC KOMYEHOCTEN 1 gaxe
Bbl3BaTb OTPaBIeHue.

- Mpw 3anonHeHun ropenok OyabTe OCTOPOXHbI, YTOObI HE NEPENOHUTL UX.
- KonTunbHI0 ¢ 3aX0KEHHBIM TONMAMBOM HEMb3si OCTaBnAaTb 6€3 npucmoTpa.
- He nepemeluante ycTpOMCTBO BO BPEMS KOMYEHMS.

' XpaHI/ITe ropAa4yro KOnTuibHKO B HEAOCTYNMHOM And neten 1 gomMallHuxX
XUBOTHbIX MecCTe.

- KonTunbHIO HEMNb3s UCMOoNb30BaTh PSAOM C JNIErKOBOCMNAMEHSIOLLMMUCS
mMaTepuanamu, B3pblB4aTbIMK BeLLecTBaMU, deriepBepkaMmum 1 T. M.

- Papgom ¢ HarpeTon KONTUNbHEN Hemnb3st UCNOMb30BaTh adpPO30/In B Crpee.

- [OepxuTecb Ha 6Ge3onacHOM pacCTOSHUWM OT ropsYen KONTWUMbHWU, He
npukacavTecb K 3a¥OKEeHHbIM ropenkam u Apyrum ropsuuMm  getansm
YCTPOWCTBA.

- Bo usbexaHne oxoros npn Kon4yeHumn I/ICI'IOﬂb3yl7ITe nep4yaTtku
n YGeLI,VITer, YTO PYYKU NPaBUIIbHO 3aKpensieHbl.
' Fopﬂqyro KONTUSBbHIO HENb3S NONIMBaTb BOAOWN.

MO OKOHYaHMM KOMYEHUsA TLLATENbHO noTywuTte TOMnmBO, WUCNOJb3yA
3aCIOHKM ONA TyLUEeHUA ropesiok.

Mocne wucnonb3oBaHUA KOMNTUNbHA [OOJMKHA OCTbITb. I'Ipemp,e, 4yem
NPUCTYNNTb K ee pacKknaabliBaHNIO N OYUCTKE, yﬁe,qmer, YTO BCe 3N1IeMEeHTbI
MOJIHOCTbIO OCTbIN.

- YCTPOWCTBO Hermb3si CaMoCToATENbHO MOAUULMPOBaTb.

HecobntogeHune BbILLEN3NOXEHHbIX YKa3aHUi MOXET NPUBECTU K CEPbe3HbIM
TpaBMam, oXoraMm U MatepuanbHoMy yuiepoy.

22



an

_ —NAUDOJIMO INSTRUKCIJA -
NESIOJAMOJI RUKYKLA SU TERMOMETRU
Su geliniu kuru ir drozlémis

Universali buitiné rdkykla, pagaminta i§ aukStos kokybés nertdijanciojo
plieno. Su dvejomis grotelémis ir dviem degikliais, todél idealiai tinka gaminti
nuostabius patiekalus visai Seimai. Joje galima sparc€iai ir be vargo rukyti
paukstieng ir kitas mégstamas mésos rasis, Zuvis ir sarius.

Rikykloje yra termometras, kuriuo kameroje galima kontroliuoti temperatirg
visg rikymo laika.

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

PraSome atidziai susipazinti su Sia instrukcija prieS pradedant naudoti
jrenginj ir iSsaugoti ja, kad bty galima pasinaudoti ateityje.

Brangus klientai! NepamirSkite, kad prie§ pradedant rakyti batina labai gerai
nusausinti mésg. Blogai nusausinus mésg, rikant kameros viduje gali
kauptis dréegme.

Rinkinyje yra:

- neradijancio plieno rdkalius

- termometras, leidZiantis reguliuoti temperatirg viso rikymo proceso metu,
nereikia papildomo prietaiso,

- traskuciy rakymas

- gelinis kuras

Jranga:

du degikliai

degikliy gesintuvai

metalinis dangtis

skarda

riebaly padéklas

apatinés grotelés

virSutinés grotelés

dangtis su jdiegtu termometru (0—100 °C)
metalinés rankenos

©COoxNoGOrWNE
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NAUDOJIMO BUDAS:

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

Rikykla surenkama labai paprastai, panasiai vyksta ir rikymas, bet norint
dziaugtis puikiais rezultatais, batina kiekvieng kartg naudojant rikyklg laikytis
keliy pagrindiniy patarimy.

DrozZles bdatina 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 riigstokg poskonj).

Visg riokymo laikg batina kontroliuoti temperatirg rikykloje — tam
naudojamas jrenginio dangtyje sumontuotas rikymo termometras. Jeigu
temperatira yra per auk$ta, jg galima sumazinti reguliucjamais degikliais
arba uzgesinus vieng i$ juy.

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

2. Rasti rokyti tinkamg vietg, kaip nurodyta instrukcijoje, kad bity galima
saugiai naudoti rikykla.

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 apdzitty, galima naudoti ventiliatoriy. Nerekomenduojama produkty
palikti tiesioginiuose saulés spinduliuose.

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

Rokant galima naudoti jvairiy medienos rusiy droZles, pvz., buko, alksnio
arba labai kvapnias vaismedZziy droZles: vy3niy, tredniy, obely, slyvy ar
kriausiy.
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6. Ant rdkymo droZliy padéti riebaly padékliuka.

7. | degiklius jpilti kuro ir juos uzdegti. Rukyklg uzdengti dangCiu 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 ypac didelius gabalus mésos.

Atsiminkite, kad kuo mazesnis atstumas nuo pakuros, tuo aukstesné rikymo
temperatdra.

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

Jeigu temperatira yra per auk$ta, jg galima sumazinti reguliuocjamais
degikliais arba uzgesinus vieng is ju.

10. Atsizvelgiant j tai, kas mégstama ir rikymo bidg, atvésusig mésg galima
nuplikyti, palikti

toliau dzidti vésioje vietoje arba i$ karto vartoti.

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

12. Kiekvieng kartg prieS 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
pavirdiy, ir Svelnius priedus, saugandius nuo jbréZzimy — geriausia kempine.
Sitlome keptuvy ir orkai€iy valiklj. 18valius (iSplovus), visus komplekto
elementus kruopsdiai iSdziovinti ir nuvalyti, kad baty sausi.

Jeigu ruokyklos neketinama kurj laikg naudoti, batina jg tinkamai apsaugoti ir
laikyti vietoje, kur jos neveikia nepalankios aplinkos salygos (ypac batina jg
saugoti nuo drégmés).
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Jrenginio matmenys 27,4 x 43 x 20,6 cm

SAUGOS TAISYKLES

- Naudojant riikyklg batina laikytis atsargumo priemoniy, susijusiy su gaisrine
sauga bei stipriai jkaistanCiy ir iSskirianCiy aukstg temperatirg jrenginiy
naudojimu.

- Radkyklg 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 apsaugotg vieta.

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

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

- PrieS 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 spirita, benzing,
dyzeling, denatiiratg ar kitas medziagas, kurios gali sukelti nekontroliuojamg
liepsnojima.

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

- Pildant degiklius, batina elgtis atsargiai ir neperpildyti jy.
- Rdkyklos su deganciu kuru negalima palikti be priezitros.
- Rdkant nejudinti ir nekilnoti jrenginio.

- kaitusig rukyklag saugoti, kad jos nepasiekty vaikai ir naminiai gyvanai.
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- Rokyklg draudZiama naudoti 8alia degiu, sprogiy medziagy, fejerverky ir
pan.

- Salia jkaitusios riikyklos negalima naudoti aerozoliy.

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

- Nudegimams iSvengti radkant mavéti pirstines
ir jsitikinti, kad rankenos tinkamai pritvirtintos.
- Jkaitusios rukyklos negalima laistyti vandeniu.

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

- Baigus naudoti rikyklg bdtina atausinti. Prie$ pradedant jg ardyti ir valyti
batina jsitikinti, kad visi jos elementai visiSkai atauso.

- Jrenginio negalima savarankiSkai keisti.

Nesilaikant Siy nurodymy galima rimtai susizeisti, nudegti ir sugadinti turta.

w

- APKALPOé{-\[\lA_S ROKASGRAMATA -
PARVIETOJAMA ZAVETAVA AR TERMOMETRU
Ar géla kurinamo un skaidam

Universala majas kidpinatava no augstvértiga nertséjosa térauda.
Pateicoties divam restém un diviem degliem, kipinatava ir ideali piemérota
garsigu édienu pagatavo$anai visai gimenei. Ta lauj atri un vienkarsi kdpinat
putnu galu un citus iecienitus galas, zivju un siera veidus.

Kidpinatava ir aprikota ar termometru, kas visa kipinaSanas procesa laika
lauj kontrolét temperattiru kamera.
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lerice darbojas uz géla kurinama, kas ir bezdiimu un bez smarzas, izdala
atbilstoSu siltuma jaudu, atSkiriba no citiem kurinama veidiem, piemé&ram,
denaturéta spirta — neaplielinot savu apjomu.

Pirms ierices lietoSanas ir rlpigi jaiepazistas ar So lietoSanas pamacibu un
jasaglaba ta turpmakai lietoSanai.

Cienijamais Klient! Neaizmirsti pirms kapinaSanas rdpigi nosusinat galu.
Slikti nosusinata gala kipindSanas laika var izraisit mitruma uzkrd$anos
kameras iekSiené.

Rinkinyje yra:

- nertdijancio plieno rakalius

- termometras, leidZiantis reguliuoti temperatiirg viso rikymo proceso metu,
nereikia papildomo prietaiso,

- traskuciy rakymas

- gelinis kuras

ranga:

du degikliai

degikliy gesintuvai

metalinis dangtis

skarda

riebaly padéklas

apatinés grotelés

virSutinés grotelés

dangtis su jdiegtu termometru (0—100 °C)
metalinés rankenos

©CoNoOGO~WNE

LIETOSANAS VEIDS:

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

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

Skaidas ir jaieliek speciali sagatavotd padzilindjuma paliktna dibena,
daudzuma (30-40 g — apméram sauja) - tomér esat piesardzigi,
neparcentieties, jo parak daudz skaidu var negativi ietekmét kiipinato édienu
garSu (gala atstas skabenu pécgarsu).
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Visa kipinadSanas procesa laika, ar ierices vaka iemontéta kapinaSanas
termometra palidzibu ir jakontrolé temperatlra kdpinatava. Ja temperatira 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 klpinasSanai, atbilstoSi
klpinatavas droSas lietoSanas instrukcijam, kas ir noraditas lietoSanas
pamaciba.

3. Samontéjiet visas kupinatavas sastavdalas atbilstoSi augstak paraditajai
shémai.

4. Sagatavojiet skaidas, kurinamo, kipinamos produktus, knaibles vai citus
piederumus, kas ir pieméroti édiena parlikSanai.

Ja é&diens ir iepriek$ iesalits, labi to nosusiniet. Saja noldka vislabak to ir
pakart védinama 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”.

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

6. Uz kdpinaSanas skaidam novietojiet paplati taukiem.

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

8. Kipinasanai paredzéto produktu nolieciet uz apakséjas restes tada veida,
lai tas péc iespéjas mazak saskartos ar kidpinatavas sienam. Tam
pateicoties, édiens tiks vienmeérigi nokipinats. Dzila plats laus pagatavot liela
izméra &dienus, it Tpasi galas.
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Atcerieties — jo mazaks ir attalums [1dz deglim, jo augstaka klast kiipinaSanas
temperatdra.

9. Visa kipinaSanas procesa laika ir jakontrolé temperatira kiipinatava — to
veicinas kipinatavas vaka ieblvétais termometrs.

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

10. Atkartba no Jusu gaumes un kipindSanas veida, atdzisuSo galu ir
iespéjams blan$ét, atstat talakai apzisSanai vésa vieta vai uzreiz apést.

11. Péc kidpinasanas beigam, pagaidiet I1dz ierices atdzisTs, tad attiriet to un
parupéjieties par tas atseviSku elementu droSu glabasanu, ievérojot zemak
paraditds rekomendacijas. Uzglabajiet slégta iepakojuma (firmas vai
analogiska, apvalka utml.).

12. Pirms katras klpinaSanas proceddras parliecinieties, ka ierice ir pilnigi
darbspéjiga un ftira.

TIRISANA UN APKOPE

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

Ir ieteicams izmantot maigus tiriS8anas Iidzeklus, kas paredzéti tauku
notiriSanai no metala virsmam, un delikatus piederumus, kas aizsarga no
skrapéjumiem — vélams suklus. lesakam preparatus grila un cepeskrasns
tiridanai. Péc tirisanas / mazgaSanas visi komplekta elementi ir rapigi
janosusina un janoslauka.

Ja kupinatava kadu laiku netiks izmantota, droS8i to aizsargajiet un glabajiet
vietd, kur ta netiks paklauta nelabvéligu laika apstaklu ietekmei (Tpasi ierici
aizsargajiet pret mitrumu).

lerices izméri 27,4 x 43 x 20,6 cm
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DROSIBAS NOTEIKUMI

Kidpinatavas ekspluatacijas laika ir jaievéro droSibas pasakumi, kas saistiti
ar ugunsdro$ibu un ierices darbibu. Ta stipri sakarst un §eneré augstu
temperatdru.

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

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

- Ja kiipinatava tiek lietota briva daba, darboties ar to nav ieteicams spécigu
nokridnu vai vétras laika.

- Kdpinatavu nedrikst izmantot tada veida, kas varétu radit neértibas
kaiminiem / citam personam.

Pirms lietoSanas kdpinatava ir janovieto horizontali, uz lidzenas, nedegosas
un stabilas virsmas, no véja aizsargata vieta, drosa attaluma no viegli
uzliesmojoSiem priek8metiem un materialiem.

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

KdpindSanas procesam neparedzétu degoSu vielu izmantoSana ir bistama,
tas var izraisit traumas, aizdeg3anos, sabojat édiena garSu un pat izraistt
saindésanos.

- Uzpildot deglus ir jabat piesardzigiem un jaseko tam, lai tie netiku parpildti.
- KOpinatavu ar degoSu kurinamo nedrikst atstat bez uzraudzibas.

- KOpinasanas procesa laika ir aizliegts parvietot ierici.

Nelaujiet tuvoties sakarsétai kupinatavai bérniem un majdzivniekiem.

Kdpinatavu nedrikst lietot [dzas viegli uzliesmojoSiem materialiem,
spragstvielam, ugunosanas iericém utml.

- Ir aizliegts lietot aerosolus lidzas sakarsétai klpinatavai.
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Turieties dro$a attaluma no sakarsétas kidpinatavas, nepieskarieties
aizdedzinatiem degliem un citam karstam ierices dalam.

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

- Sakarsétu kipinatavu nedrikst apliet ar Gdeni.

- Péc tam, kad kdpinaSana ir beigusies, kurinamais ir rapigi janodzes ar
cepurites deglu nodzésanai palidzibu.

- Péc lietoSanas kupinatavai ir jaatdziest. Pirms tas izjaukSanas un tiriSanas
uzsaksanas, ir japarliecinas, ka visi elementi ir pilnigi atdzisusi.

- lerici nedrikst patstavigi modificét.

Augstak paradito instrukciju neievéroSana var izraisit nopietnas traumas,
apdegumu un materialus zaudéjumus.

(EE

— KASUTUSJUHEND —
KAASASKANTAYV SUITSUAHI TERMOMEETRI
Geelkiutuse ja puidulaastudega

Universaalne kodune suitsuahi on valmistatud kdrgkvaliteetsest roostevaba
terasest. Tanu kahele restile ja kahele pdletile sobib see ideaalselt maitsvate
roogade valmistamiseks kogu perele. See vbimaldab suitsutada Kiiresti ja
lihtsalt linnuliha ning teisi armastatud lihaliike, kala ja juustu.

Suitsuahi on varustatud termomeetriga, mis véimaldab mé6ta temperatuuri
suitsutuskambris kogu suitsutusprotsessi ajal.

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

Enne seadme kasutamist tuleb kdesolev kasutusjuhend tdhelepanelikult I&bi
lugeda ja hoida alles tulevikus kasutamiseks.

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

32



KASUTAMISVIIS:
Jargmiste soovituste tahelepanelik lIabilugemine vdimaldab suitsuahju digesti
kasutada ja nautida pika aja jooksul selle térgeteta t66d.

Suitsuahju kokkupanek on véaga 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 pbhjas olevasse spetsiaalsesse
stivendisse sobivas koguses (30-40 g — ligikaudu 2 peotait) - kuid olge
ettevaatlik, arge Ule pingutage, sest liiga suur kogus puidulaaste véib mdjuda
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 Uhe 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 moeldud toiduained,
tangid ja muud tarvikud, mis on vajalikud toidu Gmbertéstmiseks.

Kui toit oli eelnevalt soolatud, siis tuleb see kuivatada. Selleks on kbige
parem riputada see hea tuulutusega kohta toatemperatuuril. Protsessi
kiirendamiseks voib 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.
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Suitsutamiseks vdib kasutada erinevate puuliikide puidulaastu nagu naiteks
pook, lepp voi vaga aromaatsete viljapuude laastu: kirsi-, mureli-, duna- voi
pirnipuu.

6. Pange suitsutamiseks mdeldud puidulaastule alusvann rasva kogumiseks.

7. Valage kutus pdletitesse ja suiudake 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. Stgav ahjuplaat vdimaldab valmistada
roogi, eriti liharoogi, suurtes kogustes.

Pidage meeles, et mida vaiksem on kaugus pbéletist, seda kérgem 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
pdletite abil kui lihtsalt ihe pdletitest ara kustutades.

10. Soltuvalt teie eelistustest ja suitsutamise liigist, voib jahtunud liha
blanSeerida, jatta edasiseks kuivatamiseks jahedasse kohta vdi kohe ara
slda.

11. Oodake pérast suitsutamisprotseduuri Idpetamist seni, kuni seade jahtub,
seejarel puhastage see ja hoolitsege selle eest, et selle Uksikud elemendid
sailiksid ohutult, jargides seejuures allpool esitatud soovitusi. Hoida kinnises
pakendis (firmapakend v&i 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 bigesti.

Soovitatav on kasutada maheda toimega pesemisvahendeid, mis on
moeldud rasva eemaldamiseks metallpindadelt, 6rnu tarvikuid, mis ei tekita
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kriimustusi — eelistatavalt kdsnu. Soovitame preparaate grill- ja praeahjude
puhastamiseks. Parast puhastamist / pesemist tuleb k&ik komplekti
elemendid hoolikalt kuivatada ja kuivaks hééruda.

Kui suitsuahju ei kasutata mdnda aega, siis kaitske seda kindlalt ja hoidke
kohas, kus seda ei méjuta ebasoodsad ilmastikutingimused (eriti hoolikalt
tuleb seadet kaitsta niiskuse eest).

Seadme moodtmed 27,4 x 43 x 20,6 cm

OHUTUSEESKIRJAD

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

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

Optimaalne lahendus — eraldi koht varikatuse all, mis tagab suitsutamise
mugavuse ja ohutu t60. 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 sliteainena — &arge kasutage piiritust, bensiini,
petrooleumi, denatureeritud piiritust voi teisi aineid, mis vdivad pohjustada
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 sittivate materjalide, I6hkeainete,
ilutulestiku jms laheduses.

- Aerosoolpihusti kasutamine suitsuahju laheduses on keelatud.

Hoiduge kuumast suitsuahjust ohutule kaugusele, arge katsuge stidatud
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 Iabi, tuleb kitus 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 MOBILA CU TERMOMETRU
Cu combustibil gel si aschii de lemn

Afumatoare universala de casa, fabricata din otel inoxidabil de inalta
calitate. Datorita celor doua gratare si doua arzatoare, este perfecta pentru
prepararea unor mese delicioase pentru intreaga familie. Va permite sa
afumati rapid si usor carnea de pasare si alte tipuri preferate de carne, peste
si branza.

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 rugdm 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.

Setul contine:

- un afumator din otel inoxidabil

- un termometru care va permite sa reglati temperatura pe parcursul
intregului proces de fumat, fara a fi nevoie de un dispozitiv suplimentar;
- chipsuri de fumat

- combustibil gel

Dotare:

doua arzatoare

capace pentru stingerea arzatoarelor

capac din metal

tava adanca

tava pentru grasime

gratar inferior

gratar superior

capac cu termometru incorporat (0 -100 °C)

ONOUOrWONE
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9. manere din metal

MOD DE UTILIZARE:

Citirea atenta a urmatoarelor recomandari va permite utilizarea corecta a
afumatorii si va va permite sa va bucurati de o functionare fara probleme
pentru o lunga perioada de timp.

Metoda de asamblare a afumatorii este foarte simpla, la fel ca afumatul in
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 arzatoarele 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 siguranta a afumatorii furnizate n
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 préjire, 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.
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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. Datorita 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.

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 afumatului, bucatele racite le poti opari
sau le
poti lasa la uscat intr-un loc racoros sau le poti consuma direct.

11. Dupa afumat, asteptati ca dispozitivul s& 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. Inainte de fiecare procedura de afumare, asigurati-va ca dispozitivul este
pe deplin functional si curat.

CURATARE $I INTRETINERE
O intretinere adecvata si regulatéd 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 umezeald).

Dimensiuni 27,4 x 43 x 20,6 cm
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NORME DE SIGURANTA

« Intimpul functionarii afumatorii, trebuie respectate masurile de precautie
legate de siguranta la incendiu si functionarea dispozitivelor care se
incalzesc puternic si genereaza temperaturi ridicate.

. Afumatoarea poate fi utilizata numai in aer liber. Nu trebuie utilizata in
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.

+  Incazul in care afumétoarea este amenajaté ,sub cerul liber”, nu trebuie
pornita in timpul ploilor abundente sau al furtunilor.

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

+ nainte de utilizare, afumatoarea trebuie asezatd orizontal, pe o
suprafata uniforma, stabila si neinflamabila, feritd 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 lasa afumatoarea incinsa la indeména copiilor si a animalelor
de companie.

+  Afumatoarea nu trebuie utilizata Ianga materiale inflamabile, explozivi,
focuri de artificii etc.

. Nu trebuie folosite spray-uri in apropierea afumatorii incinse.

+ Pastrati o distanta sigura 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.
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. Dupa utilizare, afumatoarea trebuie sa se riceasca. inainte de a incepe
demontarea si curatarea acesteia, asigurati-véa 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.

— NAVOD K OBSLUZE —
MOBILNI UDIRNA S TEPLOMEREM
V baleni gelové palivo a drevni Stépky

Univerzalni domaci udirna vyrobena z vysoce kvalitni nerezové oceli. Diky
dvéma ro$tim a dvéma hofakdm je idealni pro pfipravu lahodnych pokrmu
pro celou rodinu. Umoznuje rychle a snadno vyudit dribez a dal$i oblibené
druhy masa, ryb a syru.

Udirna je vybavena teplomérem, ktery umozriuje kontrolu teploty v komore
bé&hem 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 dikladné tento navod a
uschovejte jej pro budouci potfebu.

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

Sada obsahuje:

- udirna z nerezoveé oceli

- teplomér, ktery umozriuje regulovat teplotu béhem celého procesu
koufeni, aniZ byste museli pouzivat dal8i zafizeni,

- Zetony na koufeni

- gelové palivo
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Vybaveni:

dva hofaky

clony pro haseni hofaku
kovova clona

pekac

tacek na tuk

spodni rost

horni rost

viko se zabudovanym teplomérem (0 -100 °C)
. kovova ucha

POUZITI:

COoNOGOrWNE

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 plné uspokojivych vysledkd, fidte se pfi kazdém pouziti
nékolika zakladnimi pokyny.

Stépky umistéte na dno pekade, do specialné pripraveného prohloubeni, v
mnozstvi (30-40 g - pfiblizné 2 hrsti) - davejte si vS8ak pozor, abyste to
neprehnali, protoze pfFili§ velké mnozstvi dfevni $tépky mlze negativné
ovlivnit chut uzenych pokrmi (maso nabere kyselou chut).

Béhem celého procesu uzeni kontrolujte teplotu v udirné, a to pomoci
uzenarského teploméru integrovaného do poklopu zafizeni. Pokud je teplota
prili§ vysoka, mlizeme ji snizit pomoci nastavitelnych hofakd nebo tak, ze
jeden z nich uhasime.

Davejte si pozor, abyste nepfeplnili 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 bezpec&né
pouziti udirny uvedenymi v navodu.

3. Sestavte vSechny soucasti udirny podle vySe uvedeného schématu.

4. Pripravte si dfevni $tépku, palivo, produkty uréené k uzeni, jakoz i klesté
nebo jiné pfisluSenstvi, které vyuzijete na obraceni pokrmu.
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Pokud byl pokrm dfive nasolen, dobfe ho osuste. Z tohoto divodu je
nejvhodné;jsi zavésit jej na vétrané misto pfi pokojové teploté. K urychleni
procesu lze pouzit ventilator. Nedoporuduje se vystavovat produkt pfimému
sluneénimu zéafeni.

5. V prohloubeném misté na dné pekace rovhomérné rozmistéte uzenarské
Stépky - tak, aby se vytvofila rovna vrstva nebo nizké, vétevnaté ,kopecCky”
nad hofaky.

K uzeni muzete pouzivat rizné druhy dfevnich stépek, napf. bukové, olSové
nebo velmi aromatické ovocné Stépky: z visné, tfeSné, 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 teplomérem a pockejte asi 3 minuty, az se mirné nahfeje.

8. Polozte produkt ur€eny k uzeni na spodni rost tak, aby mél co nejmensi
kontakt se sténami udirny. Diky tomu bude pokrm rovnomérné vyuzen.
Hluboky peka¢ umozriuje pfipravu pokrm( vétSich rozmérll, zejména masa.

Pamatujte 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 pfilis vysoka, mizeme ji snizit pomoci nastavitelnych horaku
nebo tak, Ze jeden z nich uhasime.

10. V zavislosti na preferencich a druhu uzeni mizete ochlazené maso bud
spafit, nechat ho k dalS§imu suSeni na chladném mist¢ nebo pfimo
zkonzumovat.

11. Po ukonc&eni uzeni pockejte, dokud zafizeni nevychladne, a pak vycistéte
jeho jednotlivé prvky a zajistéte je s pfihlédnutim k niZze uvedenym pokyntm.
Skladujte v uzavieném obalu (ptvodnim nebo jiném podobném, v pouzdru
apod.)

12. Pokazdé pred zahajenim uzeni se ujistéte, Ze je zafizeni plné funkéni a
Cisté.
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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.

Doporucuje se pouzivat jemné C istici prostfedky uréené k odstranovani
mastnoty z kovovych povrchu a jemné pfislusenstvi, které chrani povrch pred
poskrabanim (nejlépe houbu). Doporucujeme pFipravky na cisténi grild a
peci. Po vycisténi / umyti dukladné vysuste vSechny soucasti soupravy a
otfete do sucha.

Pokud nebudete udirnu del$i dobu pouzivat, fadné ji zajistéte a uchovavejte
na misté, kde nebude vystavena nepfiznivym povétrnostnim podminkam
(zejména chranite zafizeni pred vihkosti).

Rozmeéry zafizeni 27,4 x 43 x 20,6 cm

BEZPECNOSTNIi PRAVIDLA

- PFi provozu udirny dodrzujte bezpeénostni 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 feSenim je samostatné, zastfeSené misto, zajistujici komfort pfi
uzeni a bezpecny provoz. Doporucuje se misto chranéné proti nadmérnému
sluneénimu zafeni.

- Pokud je udirna umisténa ,pod Sirym nebem®, neméla by byt spousténa pfi
silnych srédZkach nebo b&éhem bourky.

- Udirnu nepouzivejte zplisobem, 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 bezpecné vzdalenosti od
hoflavych pfedméta a materiald.
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- K zapéleni pouZivejte gelové palivo — nesmi se pouzivat lih, benzin,
petrolej, denaturovany alkohol nebo jiné latky, jejichZz pouZiti hrozi vznikem
nekontrolovaného hofeni.

- Pouzivani hoflavych latek, které nejsou ureny k pouziti v procesu uzeni,
je nebezpecéné, muze zpusobit ublizeni na téle, pozar, zkazit chut uzenych
pokrmu, a dokonce je zjedovatit.

- Pfi pInéni hofaku budte opatrni a davejte si pozor, abyste je nepfeplnili.

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

- Béhem procesu uzeni zafizeni nepfemistujte.
- Udrzujte rozehfatou udirnu mimo dosah déti a domacich zvirat.

- Udirna se nesmi pouzivat v blizkosti hoflavych materialt, vybus$nin,
ohrostroj apod.

- Nepouzivejte aerosole v blizkosti rozehfaté udirny.

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

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

- Rozehfata udirna se nesmi polévat vodou.

- Po ukon&eni uzeni ddkladné uhaste palivo za pouziti krytd pro haSeni
horaka.

- Po pouZiti musi udirna vychladnout. Pfed demontazi a iSténim se ujistéte,
Ze v8echny 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 NA POUZITIE —
PRENOSNA UDIAREN S TEPLOMEROM
S gélovym palivom a stiepkami

Univerzalna domaca udiaren, vyhotovena z nerezovej ocele najvyssej
kvality. Vdaka dvom roStom a dvom horakom je idealna na pripravu chutnych
jedal pre celu rodinu. Umozniuje rychle a jednoduché udenie hydiny a inych
oblibenych druhov masa, ryb a syrov.

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, priCom 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 méso. Nevhodne osuSené méaso mbéze zapricinit hromadenie
vihkosti vnatri udiarni po€as tdenia.

Sada obsahuje:
- fajéiar z nehrdzavejucej ocele
- teplomer, ktory umozniuje regulovat teplotu po€as celého procesu
fajcenia bez potreby dalSieho zariadenia,
- Udené Zetony
- gélové palivo
Vybavenie:
dva horaky
kryty na uhasenie horakov
kovovy kryt
razen
zasobnik na tuk
spodna mriezka
vrchna mrieZka
kryt so vstavanym teplomerom (0 -100 °C)
kovové rucky

©CoxNoGO~WNE
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NAVOD NA POUZITIE:

Pozorne precitajte uvedené pokyny, aby ste pouzivali udiaref vhodnym
spdsobom, a dlho sa tesili jej bezproblémovou prevadzkou.

Montaz udiarne je jednoduchy, podobne ako samotné udenie, ale aby ste
dosiahli uspokojivé vysledky pri udeni, dodrzZiavajte uvedené zakladné
pokyny.

Stiepky uloZte na spodku pekada, v $pecidlne 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).

Pocgas udenia kontrolujte teplotu v udiarni s pomocou teplomeru, ktory je
namontovany na pokrievke zariadenia. Ak je teplota prili§ vysoka, mézete 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 lom 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 uréené na udenie a aj klieSte alebo iné
prislusenstvo na otacanie udenych potravin.

Ak boli produkty na udenie skdér nasolené, riadne ich osuste. Odporu€ame
ich zavesit na priedusnom mieste pri izbovej teplote. Pre urychlenie susenia
mdzete tiez pouzit’ ventilator. Neodporuc¢ame susit' produkty vystavenim ich
na priame pdsobenie slne&nych lucov.

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

Na udenie mdzete pouzit drevené Stiepky rézneho druhu, napr. bukové
jelSové, alebo velmi aromatické Stiepky z ovocnych stromov: viShiové,
Cerediové, jablofové, 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, az sa jemne zohreje.
8. Potraviny uréené na udenie polozte na spodnom roste tak, aby nedotykali
steny udiarne. Vdaka tomu sa budu rovnomerne udit. Hlboky pekac
umoznuje pripravu jedal, predovietkym masa, s va&sim objemom.
Pamatajte, Ze kym je vzdialenost od horaka mensia, tym je vy3Sia teplota
udenia.

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

Ak je teplota prili§ vysoka, mézZete ju zniZit v dosledku regulacie horakov
alebo zahasenia jedného z nich.
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10. Podra vasej chute a druhu udenia mézete potom ochladnuté maso sparit,
nechat

sa dalej susit na chladnom mieste alebo priamo konzumovat.

11. Po ukon€eni udenia nechajte zariadenie ochladnut, nasledne o istite
jeho jednotlivé prvky a oSetrite ich podla uvedenych pokynov. Zariadenie
skladujte v zatvaranom baleni (pévodnom 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 predlzi 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. Odpora¢ame pripravky na &istenie grilov a
rar na pecenie. Po vycisteni/umyti vSetkych prvkov zariadenia riadne ich
osuste osuskou.

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

Velkosti zariadenia 27,4 x 43 x 20,6 cm

BEZPECNOSTNE POKYNY

- Polas prevadzkovania udiarne dodrZiavajte nevyhnutné bezpelnostné
pokyny v oblasti protipoZiarnej bezpecnosti a obsluhy zariadeni, ktoré sa
silne zohrievaju a vytvaraju vysoké teploty.

- Udiaren 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 bezpelnu obsluhu zariadenia. Odporiéame miesto
zabezpecené pred nadmernym pésobenim sinecnych lucov.

- Ak bola udiaren umiestnena ,pod holym nebom”, nepouzivajte ju pocas
silnych zrazok a burky.

- 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.
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- Na zapélenie vzdy pouZzivajte gélové palivo — nesmiete pouzit lieh, benzin,
nafta, denaturovany lieh ani iné pripravky, ktoré mézu spdsobit vznik
nekontrolovaného plamena.

- Pouzivanie horlavych prostriedkov, ktoré nie su ur€ené na pouzitie poCas
Udenia, je nebezpetné a mdze spbsobit poSkodenie tela, poziar, pokazit
chut udenych jedal, a dokonca tieto jedla otravit.

- Opatrne naplnujte horaky a nedovolte, aby sa preplnili.

- Udiaren so zapalenym palivom nesmiete nechat bez dohladu.

- Po¢as 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, ohhostroja
a pod.

-V blizkosti horucej udiarne sa nesmu pouzit aerosoly.

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

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

- Horucu udiaren nepolievajte vodou.

- Po ukon&eni udenia riadne zahaste palivo s pomocou klobucikov na
uhasenie horakov.

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

- Neupravujte zariadenie samostatne.

Nedodrziavanie uvedenych pokynov méoZe viest k vdZnemu poskodeniu tela,

popaleniu alebo znieniu veci.

— NOTICE D’UTILISATION —
FUMOIR PORTABLE AVEC THERMOMETRE
Avec gel combustible et copeaux de bois

Fumoir domestique universel, fabriqué en acier inoxydable de haute qualité.
Avec deux grilles et deux brdleurs, il est idéal pour préparer de délicieux
repas pour toute la famille. Permet de fumer rapidement et facilement de la
volaille et d'autres types de viande, de poisson et de fromage.
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Le fumoir est équipé d'un thermomeétre qui permet de contrbler 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.

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.

L'ensemble contient:

- un fumeur en acier inoxydable

- un thermomeétre qui vous permet d'ajuster la température pendant tout le
processus de fumage, sans avoir besoin d'un appareil supplémentaire,
- des chips a fumer

- carburant gel

Equipement :

deux braleurs

couvercles pour éteindre les brdleurs

carter en métal

récipient de cuisson

plateau de récupération des graisses

grille inférieure

grille supérieure

couvercle avec thermométre intégré (0 -100 °C)

prises en métal

©CoNoOGO~WNE

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 goQt 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,
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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 brlleurs 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 sGre 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
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 maniéere 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 brlleurs et allumez-les. Couvrez le fumoir
avec le couvercle de thermomeétre 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.

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).
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12. Assurez-vous que I'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.

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 27,4 x 43 x 20,6 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 l'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 sir. Un endroit a 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
sOre 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
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incendie, altérer la saveur des aliments fumés, voire provoquer un
empoisonnement.

- Lorsque vous remplissez les brilleurs, 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 I'appareil pendant le processus de fumage.

- Gardez le fumoir chauffé hors de portée des enfants et des animaux
domestiques.

- Le fumoir ne doit pas étre utilisé a proximité de matériaux inflammabiles,
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 brllures, 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
I'aide des couvercles d'extinction du brdleur.

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

Le produit ne peut étre modifie.

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

— IHCTPYKLIA EKCNNYATALUII —
NMOPTATUBHA KONTWUJIbHA 3 TEPMOMETPOM
3 reneBMM NanvMBOM Ta AepPEBHOK TPICKOK

YHiBepcanbHa OOMalUHA  KOMTUITbHSl, BWKOHAHa 3  BUCOKOSAKICHOI
HepxaBito4voi cTani. 3aBaskn ABOM KONTOCHMKAM Ta ABOMa narbHUKamM BOHa
ABNAETLCH iAeanbHOK AN NPUroTyBaHHS CMayHUX CTpas ANd Linoi poavHu.
Lle mo3Bonsie WBMAKO i Nerko 3akonTuTKM NTULK Ta iHWi ynobneHi Buam
m’sica, pubu Ta cupy.

KonTunbHa oOcCHaweHa TepMOMETPOM, SKWUW [O3BOMSIE KOHTPONtoBaTH
TeMmnepaTypy KaMmepu NPoTSAroM yCbOro npoLecy KONYeHHS.
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Mpuctpin xmMBUTbCS Big renesoro nanuea 6e3 3anaxy Ta guMy, sike
3abesnevye BIAMOBIAHY MOTYXHICTb HarpiBaHHsl, He 30inblUylO4YM CBOro
o0’eMy, SK iHWI BUOM NanuBa, Hanpuknaa, AeHaTypoBaHUA CnnpT.

Cnig yBaXkHO npounTaTh AaHy iHCTPYKLiO nepea BUKOPUCTaHHAM NPUCTPOIO
Ta 36epertu ii anga nepernagy B ManbyTHLOMY.

LlaHosHut nokynyro! MNMam'amad, wo neped Kon4eHHsIM cnid pemesbHO
sucywumu m'sico. lMNoeaHo sucyweHe M'sico Moxe rnpusecmu 00
HaKomMu4YeHHs 80510eu 8cepeduHi KaMepu rid Yac KOMYeHHS.

Habip micTnTh:

- KONTUINbHS 3 HepXaBito4oi cTani

- TEPMOMETP, WO [03BOJSISE perynoBaTy Temnepatypy npoTAroM yCbOro
npoLecy KonyeHHs, 6e3 HeobXiaHOCTI AO4aTKOBOro Npunagy,
- KypiHHS yincis

- rernese nanuBeo

O6napgHaHHA:

OBi KOHPOPKM

KpULLEYKN NSt raciHHA KOH(OPOK

MeTanese NOKPUTTS

ckoBopigka

NOTOK NS XUpPY

HWXHS peLliTka

BEPXHA peLuiTka

Kpuwka 3 BbygoBaHum TepmomMeTpom (0 -100 °C)
MeTarnesi pyyku

©CoNoGOrWNE

CnocCis BUKOPUCTAHHA:

YBaXxkHe 03HANOMIEHHS 3 HaBeJEHVMN HUXYe pekoMeHaauigaMn 403BONUTb
NpaBWibHO KOPUCTYBaTUCA MpPUCTPOEM | 3abe3neunTb WOro [OBry
6e3nepebinHy poboTy.

Cnocib cknagaHHS KONTUIbHI JOCUTb MPOCTUI, AK | CaMe KOMYEHHs, ane ans
OTPUMAaHHS LITKOM 33a[0BifMbHUX pe3ynbTaTiB cnif JOTPUMYBATUCH KiNbKOX
OCHOBHWX peKkoMeHAaLin NPy KOXXHOMY BUKOPUCTAHHI.

[epeBHi TpiCkM pO3MICTUTM Ha OHi XapoBHi y creuianbHoMy Bigciky (30-40 r
— npubn. 2 XmeHi) - BBaxaTtu, Wob He nepebinblMTN 3 TPICKOK, OCKINbKK
HaaTo Benuka ii KiNbKiCTb MOXe MaTu HeraTUBHUIA BMIIMB HA CMaK KOMYeHUX
cTpaB (M'Aco Habyae KMCnoro cmaky).

Mig 4yac BCbOro npouecy KOMYEeHHsl Chif KOHTpOMoBaTU TemnepaTtypy B
KONTWUIbHI - 32 ZONOMOrol BOYJOBaHOMO B KPULLIKY NMPUCTPOID TEPMOMETpPA.
Axkwo TemnepaTypa 3aHagTO BUCOKa, 1i MOXHa 3HM3UTU 3a [OMOMOroH
perynboBaHuX narnbHUKIB abo 3aracutn 0auH 3 HUX.
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CnigkyBaTu, 1106 He NepenoBHUTU NanbHUKK reneBum NnannuBoM.

1. MNMepeBipUTK BMICT ynakoBKM Ta nNepekoHaTucs, WO NPUCTPIA Y NOBHOMY
KOMMMEKTI.

2. OpraHizyBaTtu co0i BignoBigHe Micue A51s KONYeHHs, 3rigHO 3 BKasaHUMU B
iHCTPYKLUiT pekoMeHaaLissMn LWoao 6e3nevHoro KOpUCTyBaHHS KOMTUITbHELD.
3. Bci enemeHTn KONTUNbHI 3ibpaTi 3a NpeaCcTaBEHO BULLE CXEMOHO.

4. lNigrotyBaTn AepeBHY TPICKy, NannBo, NPOLAYKTU ANSA KONYEHHS Ta LML
abo iHWi npubopn ana nepeknagaHHA CcTpas.

Akwo ctpasa Byna nonepedHb0 3aconeHa, ii cnig petensHo ocywnTtu. dong
LbOoro ii cnig NoBiCMTU B MPOBITPIOBAHOMY MiCLi NP KIMHATHIN Temnepatypi.
[Ona npuckopeHHs npouecy MOXHa BUKOpUcTatu BeHTunatop. He
pekoMeHAayeTbCA NigaaBaTh NPOAYKT Aii NPSIMUX COHAYHMX MPOMEHIB.

5. Ha pgHi xxapoBHi y cneuianbHOMY BiACiKy piBHOMIPHO pO3KNacTu AepeBHY
TPICKY — BUKITACTU MAackUm LWapom abo HU3bKMMK PO3NOrMMU «ropbmkamm»
Hag nanbHUKaMu.

[nsi KONYeHHs1 MOXXHa BMKOPUCTOBYBATU Pi3HOrO TUMY AEPEeBHi TPiCKK, Hanp.,
OykoBI, BinNnbxoBi abo apoMaTnyHi ppyKTOBI: 3 BULLHI, YepeLLHi, A6nyHi, cnnemn
YK rpyLui.

6. Ha gepeBHi Tpickv noknacTtu nigaoH Ans Xupy.

7. B nanbHUKax po3miCTuTV Nanmeo, a Todi 3ananuti ix. KonTunbH0 HaKpuTu
KPULIKOIO 3 TEepMOMETpOM Ta 3advekatv npubn. 3 XxB. OO0 MOMEHTY
AenikaTHOro HarpiBaHHs.

8. MNpoayKT KOMYEHHS MOKNACTU HA HUXHIA KONTOCHMK TaKUM YMHOM, OO BiH
MaB MiHiManbHWUN KOHTAKT 3i CTiHKAMM KOMTUIbHi. 3aBASKM LbOMY CTpaBa
3aKONTUTLCHA PIBHOMIPHO. MMOOKa XapOBHSI [O3BOSISIE NPUIOTYBaTH CTPaBMy,
30Kpema, M'sico, BinbLIMX po3mipiB.

Cnig nam'atat, YMM MeHLa BiACTaHb Bid TOMKW, TUM BULLA TemnepaTypa
KOMYEHHS.

9. Mig Yac BCbOro Mpouecy KOMYEHHS Crid KOHTPOMBaTK TemnepaTypy B
KONTWIbHI - 32 JOMOMOrok BOYLOBaHOMO B KPULLIKY MPUCTPO0 TEpMOMETPa.
Akwo TemnepaTtypa 3aHagTO BUCOKA, 1i MOXHa 3HM3WUTU 3@ AOMOMOrOH
perynboBaHuX nanbHUKIB abo 3aracuTn OauH 3 HUX.

10. 3anexHo Big Bawwux ynogobaHb i TUMY KOMYEHHsl, OXONOMKEHEe M’SCO
MOXHa 06napuTH, 3annLnTK

ANs NoJanbLIOro BUCYLLIYBaHHS B XONMOAHOMY Micui abo 6e3nocepeaHbo
CMOXUTN.

11. lMicna 3aBepLlUEHHSA KOMYEHHS 3avekaT OO MOMEHTY OXONOMKEHHS
NPUCTPOIO, TOAI OYUCTUTU NOrO OKPEMi ENTEMEHTU Ta 3aXUCTUTU, BPAXOBYOUU
BKa3aHi HWx4e pekomeHaadii. 36epiratv B 3akpuTiii ynakosLi (dipmoBiii abo
iHLWIiM nogi6Hin, B Yoxni ToLwo.)

12. lNMepen KOXHAM KOMYEHHAM MEpPeKoHaTUCHA, WO MPUCTPIA MOBHICTHO
CrnpaBHUN.
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i ynctun.ue 30 xB. KonyeHHs Kypku Ta YepBOHOro M’sca BumMarae 65m3bko
60-90 xB.

YUCTKA | OBCITYTOBYBAHHA

MpaBunbHe Ta perynsipHe OOCMYroByBaHHS NPOAOBXWUTb BUKOPUCTAHHS
npoaykty. O6atn, wob npuctpin 6yB y gobpomy cTaHi, 30epiraBca Ta
BMKOPVCTOBYBABCH HaNEXHNM YMHOM.

PekomeHayeTbCA BUKOPMCTOBYBATU M’SIKi YMCTAYI 3acobu, npuaHayeHi ans
BUOANEHHs XUpY 3 MeTaneBux NOBEPXOHb Ta AenikaTHUX akcecyapis, Lo
3axuLaTb Big4 noapsnuH - 6axaHo rybku. NponoHyemo npenapaty ans
YULLIEHHS rpMniB Ta AyXOBOK. [icnst ounLLeHHs / MUTTS BCi enemeHTn Habopy
cnif, peTenbHO BUCYLLUTU Ta BUTEPTU HAcyxo.

Akwo konTunbHA He Byae BMKOPMCTOBYBATUCH MPOTArOM MEBHOrO nepioay,
il cnig 3abe3neunTn HanexHUM YMHOM Ta 30epiraTy B Micui, Ae He Oyae
niggaBaTuUcA HecnpuATIMBMM MOrogHMM ymoBaMm (0cobnmMBO  3axullaTu
NpWCTPIl Big BOMoOru).

Mabaputu npuctpoto 27,4 x 43 x 20,6 cm

NMPABUNA BE3MNEKU

B xogi kopucTyBaHHA KOMTUMbHEN CRig AOTPUMYBaTUCH 3anobikHUX
3axofiB, MOB’A3aHMX 3 MOXEXHow Gesnekoww Ta o06cnyroByBaHHAM
NPUCTPOIB, LLO CUMbHO HarpiBaloTbCA Ta BUAINAOTbL BUCOKY TEMNepaTypy.

KONTUNbHIO BUKOPUCTOBYBATM BUKIIOYHO Ha BiAKPUTOMY MOBITPI. i He
MOXHa BMKOPUCTOBYBATM B MPUMILLEHHAX, HameTax, npuyenax abo nia
AaxoM, L0 MOXE CMPUYUHUTI MOXKEXY.
OnTManbHUM PILLEHHSIM € OKpeme KpuTe Micue, Wwo 3abesnedye komgopT
KonyeHHs Ta 6e3neyHy ekcnnyarauito. PekomeHayeTbCa Micue, 3axuvlieHe
BiZ HAOMIPHOIO COHSIYHOrO CBiTNa.
- AKWOo KONTUNbHS BCTAHOBNEHA ,Nid BiAKPUTUM HEOOM”, He BKNOYaTK 1i nig
Yyac cunbHMX gouwis abo Bypi.

He BukopucToByBaTM KONTUMBHIO Y CMOCI6, SkMiA BKM Mir cnpuyanHUTH
He3py4HOCTI cycigam / CTOPOHHIM ocobam.
- [Nepen BUKOPUCTAHHAM KOMTUIMBHIO YCTAHOBUTU FOPU3OHTAaNbHO, Ha PiBHIN,
CTiViKin Ta HeroptoYin OCHOBI, B 3axuULLiEHOMY Big BITPY MicLi, Ha 6e3neyHin
BiACTaHi Big Nerko3amMmncTmx NpegMeTiB Ta maTepianis.

0Ona posnanioBaHHA  BUKOPUCTOBYBATWM refnese nanvMBo — He

BMKOPUCTOBYBATM CNUPT, OEH3WH, rac, AeHaTypoBaHWUM CNMPT Ta iHLiI
PEYOBUHN, K MOXYTb CNPUYUHUTU HEKOHTPONBOBAHE MNOMYM’Sl.
- BuKopucTaHHA Nerko3anmMucTnx pevyoBuH, He MPU3HaYeHUX Ans KONYeHHs
Moxe 6yTn HebesneyHM Ta NPM3BECTM A0 TPABMW, MOXEXi, NCYBaHHA CMaKy
KOMYeHUX NPOAYKTIB Ta HAaBiTb CIPUYMHUTM OTPYEHHS.
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- HanosHow04M nanebHUKK, cnig 4OTpuMyBaTUCA O0BEpEexXHOCTI Ta BBaXaTw,
Wwob iX He NepenoBHUTH.
3abopoHAETbCA 3anuwaTt KONTUMbHIO 3 po3naneHyMm nanueom 6e3

Harnsgy.
- He nepemiwaTti KONTUMbHIO Nig Yac KONYEHHS.
- PogirpiTy konTunbHo 6epertu Big OCTyny AiTen Ta AOMaLLHIX TBApUH.
- 3abOpOHAETLCS BUKOPUCTOBYBATM KOMTUITbHIO NOGNN3Y NErko3anmMmcTmx,
BNBYX0BUX, heepBEPKOBNX MaTepianis TOLLO.

3abopoHAETLCA  BUKOPUCTOBYBATU  POSIrPiTY  KONTUNBHIO  No6nnsy
aepo3sorni..
- DoTpnmyBaTmch 6e3neyHOi BiACTaHI Big po3irpitoi KONTUNBHI, HE TOPKaTUCh
PO3irpiTUX NanbHKKIB Ta iHLUNX rapsyunx enemMeHTiB NpUCTpOLo.

Ons  yHMKHEHHS oOnikiB nig 4Yac [, NoB’d3aHMX 3 KOMYEHHSAM,
BMKOPUCTOBYBaTU pyKaBuLi
Ta NnepeKkoHaTuCs, WO TpMMadi NPaBUIIbHO 3aKpinmeHi.
- 3abOpOHSAETBLCA PO3IrpiTy KONTUNBHIO NOMMBATU BOAOH.

Micna 3aBeplleHHS KOMYeHHA Ccnig peTenbHO 3racutyv  nanueo,
BMKOPVCTOBYIOUYUN KPULLIKU ANS FaCiHHA NanbHUKIB.
- [icnsa BUKOPUCTAHHA KONTUMbHA MOBWHHA OXOMOHYTW. lMepLl HixX noyatu
po3bupaty Ta YNCTUTK T Cnif NepekoHaTUCH, WO BCi €eNeMeHTU MOBHICTIO
OXOSOHYNM.
- 3abOpOHAETHCA CaMOCTINHO MOAMMdIKyBaTN MPUCTPIN.

HepoTpvmaHHs  BULLEONMCaHUX peKoMeHAauii Moxe Mpu3BecTn [Jdo
CEepNO3HUX TpaBM, OMiKiB Ta NOLUKOAKEHHS ManHa.

— KEZELESI UTASITAS -
HORDOZHATO FUSTOLO, HOMEROVEL
Tuzeld géllel és fustoléforgaccsal

Kivalé minéségil rozsdamentes acélbol készult univerzalis hazi fustold. A két
racsnak és a két égéfejnek kdszdnhetden idedlis arra, hogy finom ételeket
készitsink az egész csalad szamara. Lehetévé teszi, hogy gyorsan és
egyszerlen fustoljik a baromfit és mas kedvenc husokat, halakat és sajtokat.
A fustoéld hémérdvel van felszerelve, amely lehetévé teszi, hogy a fistdlés
teljes folyamata alatt ellendrizni tudjuk a kamraban kialakult hémérsékletet.
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A készilék szagtalan és fiistmentes tizel6 géllel mikddik, amely megfelelé
fat6teljesitményt nyujt, anélkil, hogy megnéne a térfogata, mint mas
tlzel6anyagok, példaul a denaturalt szesz esetében.

A készilék hasznalatbavétele el6tt figyelmesen olvassa el ezt az utmutatét
és a késdbbi felhasznalas céljabdl 6rizze meg.

Tisztelt Ugyfeliink! Fiist6lés el6tt ne felejtse el alaposan megszaritani a
hast. A rosszul megszaritott his miatt flistblés ké6zben nedvesség
halmozédhat fel a flistél6kamraban.

A készlet tartalma:

- rozsdamentes acélbdl készilt fusthaz

- hémérd, amely lehetévé teszi a hémérséklet bedllitasat a dohanyzas teljes
folyamata alatt, tovabbi eszkdz hasznalata nélkil,
- chipsdohanyzas

- gél lzemanyag

Felszerelés:

két tizhely

védbburkolatok a tlizhelyek oltdsahoz
fémburkolat

suté-pan

zsirgy(jté talca

alsé rost

felsé rost

fed6 beépitett hémérével (0 -100 °C)

fém fogantyuk

©CoNoGOrWNE

HASZNALATA:

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

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

Helyezze a fUst6l6forgacsot a talca aljara a specidlisan el6készitett vajatba
(30-40 g - kb. 2 maréknyi) - de vigyazzon arra, hogy ne vigye tulzasba, mert
a tul sok fustol6forgacs negativan befolyasolhatja a flstolt ételek izét
(savanyuva teheti a hust).
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A fustolés teljes folyamata alatt ellendrizni kell a készllék belsejében
uralkodo hémérsékletet - hasznalja ehhez a fiistol6 fedelébe szerelt hémérét.
Ha tul magas a hémeérséklet, az allithatd égék szabalyozdsaval csdkkentheti
azt, vagy az egyiket el is olthatja.

Vigyazzon arra, hogy ne toltse tul az égdket a tizels géllel.

1. Ellenérizze a csomag tartalmat és gy6z6djén meg rdéla, hogy a készllék
minden alkotérésze megtalalhaté benne.

2. Valaszon ki egy megfelel6 helyet a flstdléshez, az itmutatdban talalhato,
a flstol6 biztonsagos hasznalatara vonatkozoé utasitasnak megfeleléen.

3. A fenti abra alapjan szerelje 0ssze a fiistdl6 minden elemét.

4. Készitse el6 a fustoléforgacsot, a tlizeléanyagot, a flistdlésre szant
termékeket, a fogét vagy az étel forgatdsahoz hasznalhaté egyéb
kiegészitdket.

Ha a fistolésre szant terméket korabban pacoltak, fistdlés elbtt szaritsa meg
jol. EbbéI 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 fustdléshez kuldnféle faforgacsokat hasznalhat, példaul bikk, éger vagy
nagyon aromas gyumolcsfa forgacsot: meggy, cseresznye, alma, szilva vagy
korte fabal.

6. A fUstol6forgacs folé tegye be a zsirlecsepegtet6 talcat.

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

8. A fustdlésre szant terméket helyezze el az alsé racson ugy, hogy a lehet6
legkevesebb helyen érintkezzen a késziilék falaval. Ennek kdszdnhetéen az
étel egyenletesen flistolédik meg. A mély talca lehetévé teszi nagyobb
darabok, féleg husok flstolését.
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Ne feledje, hogy minél kisebb az égéfejektdl vald tavolsag, annal magasabb
a flstolési hdmérséklet.

9. A flUstolés teljes folyamata alatt ellendrizni kell a késziilék belsejében
uralkodo hémeérsékletet - ezt megkdnnyiti a fustol6 fedelébe szerelt hBmérd.

Ha tul magas a h6mérséklet, az allithatd égék szabalyozasaval csdkkentheti
azt, vagy az egyiket el is olthatja.

10. izléstél és a fiistdlés tipusatdl fiiggéen a kihdlt hust leforrazhatja, hideg
helyen tovabb szarithatja, vagy kdzvetlenil fogyaszthatja.

11. A fUstdlés befejeztével varja meg, amig a készulék teljesen kih{l. Ezutan
tisztitsa meg minden tartozékat majd az aldabb megadott ajanlas alapjan
konzervalja azokat. Zart csomagolasban tarolandé (a gyarté dobozaban
vagy ehhez hasonlé csomagolasban).

12. Minden hasznalatbavétel el6tt ellenérizze, hogy a készilék teljes
meértékben miikdddképes.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

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

Ajanlatos finom, karcolasmentes tisztitoszereket és lehetbleg szivacsot
hasznalni, amelyek eltavolitigk a zsirokat a fémfellletekr6l és a finom
kiegészitékrél. A grillek és a suték tisztitdsara szolgalé készitményeket
ajanljuk. Tisztitas / mosogatas utan a készlet minden alkatrészét alaposan
szaritsa meg és torodlje szarazra.

Abban az esetben, ha egy ideig nem hasznalja a fustol6t, akkor megfeleléen
konzervalja és tarolja olyan helyen, ahol nincs kitéve kedvezétlen id&jarasi
korulményeknek (kildnésen a nedvességtél dvja a készlléket).

A készulék méretei: 27,4 x 43 x 20,6 cm
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BIZTONSAGI ELOIRASOK

A fistol6 hasznalata kdzben tartsa be a tlizvédelemmel, valamint az erésen
felmeleged6 és a magas hdémérsékletet el6idézé6 berendezések
miikddésével kapcsolatos dvintézkedéseket.

A fustolé kizardlag szabadtéren hasznalhatd. Tilos épuletben, satorban,
lakdkocsiban, vagy tet6 alatt hasznalni, ahol fenndll a tliz keletkezésének a
veszélye.

Az optimalis megoldas egy kulon erre a célra kijeldlt fedett hely, amely
biztositja a kényelmes flstolést és a biztonsagos lizemeltetést. Ajanlatos
ehhez egy tulzott napsugarzas ellen védett helyet valasztani.

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

Ne hasznalja a fist6l6t olyan modon, amely kellemetlenségeket okozhat a
szomszédoknak vagy a kivilalléknak.

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

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

A fustdléshez nem ajanlott, gyulékony anyagok hasznalata veszélyes, testi
sérllést, tizet okozhatnak, elronthatjak a a fustolt ételek izét, s6t meg is
mérgezhetik azokat.

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

- Tilos felugyelet nélkdl hagyni a fustélét, ha mar meggyujtotta az
ft6éanyagot.

..FUstolés kdzben tilos mozgatni a berendezést.
A felmelegedett flstold gyermekektdl és haziallatoktdl tavol tartando.

Tilos a fustdl6t gyulékony anyagok, robbandanyagok, petardak stb.
kbzelében hasznalni.
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- Tilos a felmelegedett fustol6 kdzelében barmiféle sprayt hasznalni.

Tartson biztonsagos tavolsagot a forrd fustolétél, ne érjen a meggydujtott
égobfejekhez és a készlilék egyéb forrd részeihez.

- Az égési sérllések elkerlilése érdekében flistdlés kdzben hasznaljon
keszty(it és gy6zddjon meg arrél, hogy a fogantyuk megfeleléen vannak
rogzitve.

Tilos vizet 6nteni a felmelegedett flstol6re.

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

- Hasznalat utan a fust6lének ki kell lehilnie. Miel6tt elkezdené szétszerelni
és tisztitani, ellenérizze, hogy teljesen kihilt-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 wytacznie 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 sprzetuy,
polegajgcych na usunieciu wad fizycznych, ktore 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 koniecznosc
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 czynnikbw 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 urzgadzenia oraz strat
zwigzanym z powodu uszkodzenia sprzetu.

W przypadku zapotrzebowania na ustugi serwisu, w ramach gwarancji lub
bez, nalezy skontaktowac sie ze sprzedawcg, 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 satysfakcji z uzytkowania zakupionego produktu

i zachecamy do zapoznania sie z bogatym asortymentem dostepnym w ofercie

naszej Firmy.
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Ogodlne bezpieczenstwo produktéw (GPSR)
General Product Safety Regulation (GPSR)
Allgemeine Produktsicherheit (GPSR)
https://browin.com/gpsr
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