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INSTRUKCJA OBSLUGI
WEDZARNIA DOMOWA W GARNKU, 18L, NA KUCHENKE, GAZOWA

1. Nowa jakos¢ wedzenia

Wedzarnia ta, wykonana ze stali nierdzewnej, dopuszczonej do kontaktu z zywnoscig, to pierwsze tak innowacyjne
urzadzenie tego typu w Polsce. Przeznaczona do wedzenia na gorgco i podpiekania mies, ryb oraz seréw, pozwala
na przygotowanie pysznych i aromatycznych dan — od teraz nie tylko w ogrodzie, ale rowniez w domu! Dzieki niezwykle
szczelnej konstrukcji oraz wezykowi do odprowadzania dymu powstajgcego podczas wedzenia nie musisz obawia¢ sie,
ze charakterystyczny zapach wedzonek wypetni catg Twojg kuchnie. Dodatkowa tacka umieszczona nad zrebkami
zapobiega spalaniu sie ociekajgcego z wedzonek tluszczu. Precyzyjny termometr umieszczony w pokrywie utatwi
ciggte kontrolowanie temperatury podczas procesu wedzenia.

UWAGA: Urzadzenie umozliwia wedzenie na zewnatrz i w kuchni TYLKO NA KUCHENCE GAZOWEJ LUB INNYCH
PODGRZEWACZACH NIEELEKTRYCZNYCH!

2. Charakterystyka techniczna
o Wymiary urzgdzenia po ztozeniu: 32,5x32,5x34,5 cm
¢ Maksymalna sumaryczna waga zawieszanego miesa: 5 kg (wsad)
e Maksymalne zawieszenie na 1 haczyku: 1,25 kg
e Pojemnos¢ wedzarni: 18 L

3. Zalety wedzarni
o Mozliwosé wedzenia mies, ryb oraz seréw.
e Stelaz pozwalajgcy na rownoczesne wedzenie czterech kawatkéw miesa.
e (Oddzielny stelaz na ryby, ser lub wieksze kawatki miesa.
e Mozliwos¢ stosowania wedzarni w domu na kuchence gazowe;.
e System odprowadzania dymu na zewnatrz.
e tatwy montaz i demontaz czesci wedzarni.
e Szczelne zamkniecie.
e Precyzyjny termometr w uchwycie.
¢ Oddzielne tacki na zrebki i ttuszcz wytapiany w procesie
wedzenia.

4. Elementy zestawu
1) garnek
2) tacka na zrebki
3) ruszt na mieso
4) tacka okapnikowa
5) ruszt na ryby ser lub wieksze kawatki miesa
6) pokrywa
7) termometr 0-250°C
8) odpowietrznik
9) wezyk o dlugosci 3 m




5. Eksploatacja

Nie narazaj urzadzenia na dlugotrwaty, bezposredni, bardzo duzy ogien. Spowodowaé on moze odksztatcenie oraz
przepalenie garnka.

Zaleca sie uzywanie ptytki separujgcej (brak w zestawie), ktéra zmniejszy narazenie produktu na bezposredni kontakt
z intensywnym ogniem, zapewni precyzyjng kontrole temperatury oraz diuzszg zywotno$¢ produktu.

W sytuacji pojawienia sie przebarwien lub rdzy zastosuj sie do punktu 6. Czyszczenie i konserwacja

UWAGA: Przed pierwszym uzyciem wedzarnie nalezy przemy¢ gorgcg wodg ze srodkiem myjacym. Sktada¢ wedtug
schematu.

Sposoéb uzycia:

Zdejmij pokrywe. Zrebki wsyp na tacke, a nastepnie umiesé jg na spodzie garnka. Na tacce na zrebki umiesé ruszt
przeznaczony do wedzenia miesa, a na nim tacke okapnikowg, na ktérg mozesz nastepnie natozy¢ ruszt przeznaczony
do wedzenia ryb, seréw lub wiekszych kawatkow miesa. Catosé zamknij pokrywg i umies¢ w niej termometr. W celu
odprowadzenia dymu zaleca sie podtgczenie wezyka do okapu lub wystawienie go za okno. Wystarczy 50-100 g
zrebkéw, aby uzyskac¢ odpowiednig barwe wedzonek.

W zaleznosci od rodzaju przygotowanej potrawy polecamy nastepujgce zrebki:

WIEPRZOWINA | WOLOWINA DROB RYBY BARANINA | DZICZYZNA
BUK v v v v v v
CZERESNIA v v v v
GRUSZA v v
JABLON v v
SLIWA v
OLCHA v v v v v v
ORZECH v v
WL OSKI
DAB v v v v v v

Mieso przeznaczone do wedzenia mozesz wczesniej zapeklowac lub zamarynowaé. Bardzo wazne jest jednak jego
doktadne wysuszenie przed procesem wedzenia. Gotowe do wedzenia produkty nalezy réwnomiernie utozy¢ lub
powiesi¢ na ruszcie — tak, by nie dotykaty scianek wedzarni. Przygotowang w ten sposéb wedzarnie nalezy postawic
na gazowym zrodle ciepta. W ciggu pierwszych 5-10 minut dopuszczalne jest intensywne nagrzanie podstawy wedzarni,
po tym czasie zaleca sie zmniejszenie grzania lub podtozenie miedzy zrédto ciepta a garnek ptytki separujgcej ciepto
(brak w zestawie).

Czas wedzenia oraz temperatura zalezg od rodzaju wedzonych przysmakdow:

e ryby: 30-60 minut, najmniejszy ogien;
e mieso i stonina: 60-120 minut, maty ogien — taki, aby nie wytopié ttuszczu.

Kontrola temperatury wedzenia odbywa sie za pomocg termometru umieszczonego w pokrywie.

Przepisy na wedzonki, marynaty oraz pekle do ryb i mies znajdziesz na nasze stronie: www.browin.pl/przepisnik
Mieso zawieszaj tak, by porcje nie stykaty sie ze sobg. Pozostaw wolng przestrzeh miedzy kgskami na rusztach / hakach
a $ciankami wedzarni, by zapewni¢ prawidtowg cyrkulacje ciepta.

6. Czyszczeniei konserwacja

Po uzytkowaniu wystudzong wedzarnie umyj najpierw przy uzyciu szczotki (celem pozbycia sie sadzy i zabrudzen), a
nastepnie przy pomocy gabki i roztworu mydlanego. Tak oczyszczone urzgdzenie wyptucz i osusz.

Po kazdym umyciu wnetrze wedzarni i pokrywe przetrzyj dowolnym jadalnym olejem roslinnym, by je odpowiednio
zabezpieczy¢ do czasu kolejnego uzycia.

Nie zaleca sie mycia urzgdzenia w zmywarce. Po umyciu nalezy doktadnie osuszyé urzadzenie.

Stal nierdzewna jest odporna na korozje dzieki temu, Zze pierwiastki stopowe tworzg na jej powierzchni cienkg
przezroczystg warstwe ochronng chronigcg przed korozjg. Jezeli zostanie ona uszkodzona w sposéb mechaniczny i nie
bedzie odpowiednio konserwowana mogg pojawi¢ sie na niej wzery. Konieczna jest odpowiednia konserwacja i
czyszczenie. Czestotliwo$¢ czyszczenia i konserwacji uzalezniona jest od stopnia eksploatacji i warunkéw w jakich
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asortyment przebywa. Kazda stal nierdzewna, kidrej powloka bedzie uszkodzona bedzie rdzewiec jesli nie jest
zabezpieczona.

W trakcie konserwacji zalecamy stosowac sie do:

1. Podczas czyszczenia stali nierdzewnej:

o nigdy nie stosowa¢ materiatéw silnie $ciernych;

o nigdy nie czysci¢ kwasami nieorganicznymi lub wybielaczami zawierajgcymi podchloryn sodu, ktére mogg
spowodowac przebarwienia powierzchni i korozje wzerowa;

o nigdy nie dopuszcza¢ do kontaktu stali nierdzewnej ze stalg niestopowa (czastki tych stali ulegng
przyspieszonej korozji na powierzchni stali nierdzewnej).

Aby dobrze dbaé¢ o nasz produkt zalecamy:
2. Rutynowe czyszczenie:

o staty brud i zanieczyszczenia sptuka¢ czystg wodg, przetrze¢ powierzchnie migkkg szmatka;

o dla ciezszych zabrudzen - fagodne mydto lub detergent (amoniak do czyszczenia, soda oczyszczona, ocet,
kwas cytrynowy) i miekka szczotka nylonowa,;

o po czyszczeniu doktadnie sptukac.

3. Konserwacja stali nierdzewnej w momencie pojawienia sie:

Lekka rdza

Domowe srodki czyszczgce dedykowane dla stali nierdzewnej zawierajgcej weglan wapnia lub kwas cytrynowy.
Doktadnie sptuka¢ woda.

Srednie przebarwienia

Czysci¢ srodkami na bazie kwasu fosforowego lub 10% roztworem kwasu fosforowego. Spryska¢ powierzchnie
i odczeka¢ zgodnie z zaleceniem producenta. Po czyszczeniu neutralizacja tagodnym detergentem alkalicznym.
Dokfadnie sptuka¢ woda.

Silna rdza

Korzystac¢ z profesjonalnych ustugodawcow lub dedykowanych produktéw do wytrawiania i pasywac;ji stali. Po obrébce
powierzchnie zawsze doktadnie sptukaé wodg. Prosimy stosowac sie do zaleceh w instrukcji obstugi detergentu.

Rysy i zarysowania

Rysy i zarysowania na powierzchni szlifowanej lub szczotkowanej: Usuwamy uzywajgc tarczy polerskiej i polerujac w
kierunku struktury powierzchni (nalezy uzywa¢ materiatu polerskiego nie zawierajgcego zelaza), nastepnie umyé
tagodnym detergentem szorujgcym. Plukaé czystg zimng wodg, wytrze¢ do sucha.

Zabrudzenia z oleju:

Zabrudzenia z Oleju, tluszczu, smaréw zmywamy rozpuszczalnikami organicznymi nastepnie cieptg wodg z mydtem lub
tagodnym detergentem. Plukamy czystg zimng wodg i wycieramy do sucha.

7. Warunki i zasady bezpieczenstwa

W czasie wedzenia NIEDOPUSZCZALNE jest przenoszenie wedzarni i dotykanie jej bez rekawiczek ochronnych.
Zrédio ciepta, na ktérym ustawiono wedzarnie, musi zapewnia¢ stabilno$é konstrukcji. Nie pozostawiaé wedzarni bez
nadzoru w czasie jej uzytkowania. Chroni¢ przed dzie¢mi. Wedzarnie uzywac tylko na kuchenkach gazowych. Nie
przecigza¢ urzgdzenia jedzeniem. Duze iloSci pozywienia mogg zatrzymywacé ciepto, wydtuzajgc czas wedzenia lub
powodujgc nierbwnomierne efekty tego procesu.

Uzywanie urzadzenia niezgodnie z przeznaczeniem jest zabronione. Opakowanie i zuzyty sprzet nalezy usungé zgodnie
z przepisami obowigzujgcymi na terenie panstwa, w ktérym urzadzenie to jest uzytkowane.
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