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Instrukcja montazu i obstugi
Wedzarka prostokatna

Art. nr 11280/ 11285 _wersja INOX

Przed uruchomieniem grilla ACTIVA nalezy doktadnie przeczytac te instrukcje obstugi.

Szybko wtedy mozna stwierdzié, ze montaz i obstuga grilla s bardzo tatwe.
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Prosze przestrzegac nastepujacych symboli oraz informacji ostrzegawczych!

ca. 35 Min.

vlr
Przepisy dotyczace uzytkowania zgodnego z przeznaczeniem:
Grilla mozna stosowac wytacznie do grillowania jadalnych potraw. Nalezy przy tym przestrzegac
wszystkich zalecen niniejszej instrukcji montazu i obstugi. Grill jest przeznaczony tylko do uzytku
prywatnego.
Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem
Wedzarki wolno stosowac¢ wytgcznie do wedzenia przy uzyciu widrow drzewnych, maczki
wedzarniczej i mieszanek przyprawowych jako dodatku. Podczas wedzenia nalezy przestrzegad
wszystkich informacji podanych w niniejszej instrukgcji.
Tylko do uzytku prywatnego!
Wedzarki uzywac tylko w taki sposdb, jak jest to opisane w tej instrukcji montazu i obstugi. Kazdy
inny sposéb uzytkowania nie jest traktowany jako zgodny z przeznaczeniem i moze doprowadzi¢ do
szkéd rzeczowych lub obrazen ciata.
Producent nie przejmuje zadnej rekojmi za szkody spowodowane uzywaniem tego produktu w
sposéb niezgodny z przeznaczeniem.
Prosze zwrdci¢ uwage na to, ze musimy sobie zastrzec niewielkie zmiany techniczne w zakresie
materiatu do mocowania.

informacja ostrzegawcza! nalezy przestrzegac! ok. 35 min.

Ogodlne wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa:

-OSTRZEZENIE!

Wedzarka moze by¢ bardzo gorgca i nie moze by¢ ruszana/przewozona/ transportowana podczas
eksploatacji! Nie uzywaé w zamknietych pomieszczeniach!

-OSTRZEZENIE! Nie uzywad spirytusu ani benzyny do rozpalania oraz ponownego rozpalania po
zgasnieciulUzywac wytacznie podpatek zgodnych z EN 1860-3!

-OSTRZEZENIE!

-Trzymac z dala od dzieci!

-Podczas uzytkowania nosi¢ ochronne rekawice i stosowac odpowiednie szczypce do grillowania!
-Przed czyszczeniem wedzarke catkowicie ostudzi¢! W przeciwnym razie moze dojsé do wyfuknieé i
wystgpienia niekontrolowanej wysokiej temperatury powodujgcych w efekcie oparzenia!l

-Wedzarka podczas grillowania musi sta¢ na stabilnym i réwnym podtozu! Nigdy nie

uzywac wody do gaszenia wegla drzewnego!

-Nie uzywacd urzadzenia na zadaszonych powierzchniach lub w zamknietych pomieszczeniach
-Gorgcej wedzarki nie zostawiac bez nadzoru!

-Nie ustawia¢ wedzarki w poblizu przejs¢ lub na czesto uczeszczanych terenach

-Podczas eksploatacji nie nosi¢ ubran z dtugimi rekawami!

-Nie pozwalaé dzieciom bawi¢ sie folig z opakowania!

-Nie stosowac do czyszczenia wedzarki zadnych rozpuszczalnikdw ani rozcienczalnikow!
-Nie uzywad wedzarki podczas niepogody lub silnego deszczu.!
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Pojemnos¢ miski wedzarniczej (7) wynosi ok. 1 kg.

N\ OSTRZEZENIE przed oparzeniem!

UWAGA! Piec do wedzenia nagrzewa sie do bardzo wysokiej temperatury i podczas uzytkowania nie
wolno go przestawiac!

Nie uzywac w zamknietych pomieszczeniach!

Podczas rozpalania nosic¢ ochronne rekawice grillowe lub stosowac szczypce.

Przed czyszczeniem pozostawic piec az do catkowitego ostygniecia.

408 3

\ NIEBEZPIECZENSTWO dla dzieci i zwierzat domowych!

UWAGA! Chronic przed dzie¢mi i zwierzetami domowymi!
Gorgcego pieca do wedzenia nigdy nie pozostawiac bez nadzoru.

=>
=>

A OSTRZEZENIE przed wyfuknigciami!

UWAGA! Do rozpalania lub ponownej rozpatki nie stosowac spirytusu ani benzyny!

UWAGA! Stosowac tylko podpatki odpowiednio do normy europejskiej dotyczacej podpatek (EN 1860-
3)!

= Widrow drzewnych lub maczki wedzarniczej nigdy nie gasi¢ woda.

§ 1

\ WSKAZOWKI dotyczace rozpalania!

=> UWAGA! Stosowac bezzapachowe podpatki! Nie uzywac podpatek w ptynie, zelu ani podpatek
zawierajacych parafine!

= Poczekac¢, az podpatka spali sie catkowicie przed wiozeniem lub zawieszeniem w piecu produktéw do
wedzenia!

—> Maczka wedzarnicza nie powinna byc¢ zbyt sucha, gdyz spala sie wtedy za szybko!

Przygotowanie montazu:

- Dokfadnie przeczytac instrukcje montazu i obstugi i czynnosci montazowe wykonywac w podanej
kolejnosci.

- Zaplanowac dostateczng ilo$¢ czasu na montaz grilla.

- Przygotowadé powierzchnie do pracy ok. 2-3 m 2.

- Z opakowania wyciggnac czesci i przed montazem sprawdzi¢ kompletno$¢ pojedynczych czesci

- Ewentualnie prosze montaz wykonywaé we dwoje.

- Dopiero po kompletnym montazu urzgdzenia nalezy mocniej dokreci¢ wszystkie

potaczenia Srubowe.
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- Jesli mimo starannej kontroli zabraknie jakiej$ czesci, prosimy skontaktowac sie z naszym dziatem

obstugi klienta (patrz ostatnia strona), ktéry niezwtocznie udzieli stosownej pomocy.

MONTAZ
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ZESTAWIENIE CZESCI

Ruszt

Przestona wentylacyjna

Korpus wedzarki

Miska na wode

Drzwi

Uchwyt transportowy

Pojemnik na widry drzewne /maczke wedzarniczg
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Uchwyt drzwi
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. Nogi

. Uchwyty na rybe/ haki — 2 sztuki

. Pret manipulacyjny do przestony wentylacyjnej
/ochrona przed poparzeniem/

14. Mocowanie uchwytu drzwi

O NUEWNPR

N N
w N R O

Prosze zwréci¢ uwage na to, ze zastrzegamy sobie niewielkie zmiany techniczne w zakresie materiatu do mocowania.
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KROKI MONTAZOWE
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KROK nr 5

Podczas zawieszania miski na wode (4) nalezy usung¢ potrawe przeznaczong do grillowania.
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KROK nr 9
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A UWAGA! Podczas wedzenia wedzarka musi sta¢ na stabilnym i trwatym podtozu, poniewaz w
przeciwnym wypadku moze sie przewrdcic!
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Wskazéwki dotyczace bezpiecznego uzytkowania wedzarki

1. UWAGA! Stosowac tylko podpatki bezzapachowe. Nie uzywaé podpatek w ptynie, zelu ani
podpatek zawierajacych parafine.

2. UWAGA! Nie uzywac spirytusu ani benzyny do rozpalania oraz ponownego rozpalania po
zgasnieciu! W przeciwnym razie moze dojs¢ do wyfuknie¢ i niekontrolowanej wysokiej
temperatury.

3. UWAGA! Uzywac wytgcznie podpatek zgodnych z EN 1860-3!

4. Stosowac do spalania tylko neutralne materiaty, np.podstawki pod piwo, opakowania po
jajkach itp.

5. Podczas uzytkowania piec do wedzenia musi sta¢ stabilnie na twardym podtozu.

6. OSTRZEZENIE przed oparzeniem!

Przed czyszczeniem pozostawié piec do wedzenia az do catkowitego ostygniecia. Nigdy nie
polewac wodg gorgcego pieca do wedzenia w celu wygaszenia maczki wedzarniczej lub
widréw. Grozi to oparzeniem i przypaleniami.

7. Maczka wedzarnicza nie powinna by¢ zbyt sucha, gdyz wtedy bedzie sie szybciej spalaé.

8. Woda w misce (4) nie moze przekraczaé poziomu Maximum.

9. Przed pierwszym uzyciem nalezy rozgrza¢ wedzarke lub przepali¢ przez okoto 30 minut.

Konserwacja i czyszczenie!

Aby piec do wedzenia zachowat estetyczny wyglad, od czasu do czasu naturalnie konieczne jest jego
czyszczenie.

Nie uzywacé srodkéw do szorowania.

Nigdy nie polewa¢ wodg gorgcego pieca do wedzenia.

Zalecamy czyszczenie uchwytu na ryby, rusztu, pojemnika na ttuszcz i tacki do wedzenia po kazdym uzyciu za
pomocg ptynu do mycia komér wedzarniczych.

Po kazdym wedzeniu piec nabiera typowego zapachu dymu wedzarniczego. Aby zachowac ten zapach, nie jest
konieczne czyszczenie wewnetrznych scianek pieca ani czesci, ktdre nie miaty kontaktu z wedzonymi

produktami.

Przechowywanie wedzarki
- Chronié¢ wedzarke przed wilgocig i niepogoda.

- Po catkowitym ochtodzeniu wedzarke nalezy przykryé odpowiednim pokrowcem ochronnym.
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Jak i czym wedzic?

Proces wedzenia

1. Paliwo:
Maczka wedzamicza, wiéry wedzarmice &= OSTRZEZENIE przed oparzeniem!
réznych rodzajow drewna (np. buk, olsza) Stosowanie do rozpalania benzyny lub
spirytusu moze spowodowa¢ wyfukniecia i
2. Rodzaj wedzenia: niekontrolowanywzrosttemperatury.Stosowac
Wedzenie na goraco od 50°C do 90°C do spalania tylko neutralne materiaty, np.
Tametodazapewniakrotki czas wedzenianp.ryb rt.:)ds:’?:rzl agoﬂ iyp:‘lf:\;::r?izk:‘i:’;m;o p:r cgjgjzﬁlcig
Isi[ge{bt?eﬁlg'eﬁtwu )rraSOkﬂ;:;E?g;;ura;ggzofnn;ﬂ musi stac stabilnie na twardym podtozu.
otraw. W rezultacie uzyskuje sie cenione : .
zpabarwieniei typowy zapagh ng dzer?ia 1. Wg_dgone produkty dostat_ecz_n[e wysuszy¢ na
' Swiezym powietrzu w niskiej temperaturze
otoczenia; w zadnym wypadku nie pozostawiac
Wedzenie na ciepto od 25°Cdo 50°C na storicu. Wypatroszone i umyte pstragi
Ta metoda wedzenia pozwala zachowac powinny schnac na powietrzu przez 1 - 1,5
soczystosc ryb i miesa. Enzymy rozszczepiajace godziny.
biatka wzmacniaja typowy aromat, a wedzona 2.  Przed wedzeniem obficie osoli¢  ryby
potrawa pozostaje miekka. Potrawe nalezy lub przyprawi¢ wedtug upodobania; np.
jednak szybko spozy¢, gdyz jej trwatosc jest zamarynowa¢  wedzong potrawe. Jezeli
ograniczona. wedzona potrawa zostanie tylko posolona,
przed wedzeniem nalezy sptukac sol, aby
Wedzenie na zimno do 25°C potrawa nie byfa za stona lub wodnista.
Ta metoda wedzenia mate trwa od Kilku 3. Réwnomierr_lie roz’roiyg' drewno (najlepiej
godzin do kilku tygodni. Stosuje sie ja przede EUkm‘;‘g’mgf stﬁzﬁgﬁzaﬁggwnaﬂedgb?(\:feagﬂ
wszystkim po to, aby WVd*E‘Z‘Y‘ trwaio§c cyjanowodoroweqo (pruskiego)) w pojemniku
wedzonych potraw. Jednoczednie powstaje (H)
intensywny smak wedzonki. Niska temperatura - .
wedzeniasprawia, ze produkt pozostaje surowy. 4 Rozpalicdrewno neutralng podpatka. Poczekac,
Szczegdlnie nalezy pamietac, ze wedzenie musi az podpatka i drewno spala sie catkowicie i
sie odbywac w temperaturze otoczenia ponizej zaczng sie tlic. Teraz mozna dosypaC maczki
5°C. W wyzszych temperaturach produkt moze wedzamiczej i dodac przyprawy - (swierk,
sie szybko zepsuc. jatowiec, wisnia itp.).
5. Wlozy¢ rybe w uchwyt na ryby (D), inne
. , " produkty na ruszt (E), a nastepnie wsunac do
3. E'%SZZSSE' Egg&rawg&wga;Jstladczheentir;lajq smak pieca tak, aby potrawy stykaty sie jak najmniej
¢ P yp ¢ ' z rusztem lub Sciankami pieca. Utatwia to
pozniej wyjmowanie uwedzonych potraw bez
ich uszkodzenia.
6. Po uwedzeniu pozostawi¢ produkty do

przestygniecia, aby nie rozpadty sie podczas
wyjmowania.
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PRZEPISY NA WEDZENIE DLA POCZATKUJACYCH

Wedzenie na goraco ryby Wedzenie na zimno miesa
Pstrag - ok. 300 g Szynka tososiowa dla czterech osob
1. Wypatroszonego pstraga umyc pod biezaca 1 kawatek wieprzowiny z koscia

wodg i doktadnie wysuszy¢. W przypadku 4| wody

mrozonek wysuszy¢ szczegdlnie doktadnie, 500 g soli

gdyz maja one wyzsza zawarto$¢ wody. 5 g saletry

2. Pstraga spryskac od wewnatrz cytryna, posypa¢ 100 g utartego cukru kandyzowanego
solg i pieprzem.

3. (zas wedzenia wynosi ok. 25 minut w
temperaturze od 80°Cdo 90°C.

1. Z catego kawatka wieprzowiny z koscig mozna
uwedzic szynke fososiows.

2. Odzieli¢ kosc i odkroi¢ stonine, jednakze
tak aby chude mieso zakryte byto

Jako dodatkowq przyprawe do widréw drzewnych / warstwa stoniny na szerokoé¢ kciuka.

maczki wedzamiczej mozna dodac ziaren jatowca.

Ryba uzyskuje wtedy delikatny smak. 3. Odkrojong stoning zachowa(, aby pdzniej
Na 1 kg wiérow drzewnych lub maczki wedzarniczej natrzeC ja saletra i owinac niq szynke.
dodac 100 g catych ziaren jatowca. 4. Wsypac sol i cukier kandyzowany do wody i

podgrzac, aby sie lepiej rozpuscity. Nastepnie
koniecznie pozostawi¢ do przestygniecia.

5. Przestudzong solanky polac szynke wiozone
do odpowiedniego naczynia do peklowania
i peklowac szynke w solance przy tydzien w
chtodnym miejscu.

6.  Przed wedzeniem dobrze wysuszy¢ szynke na
powietrzu.

7. Temperatura powietrza podczas suszenia i
wedzenia na zimno powinna wynosic ponizej
5°C, aby mieso sie nie zepsuto.

8. Wedzic szynke przez tydzien w temperaturze od
25°Cdo 30°C.

W przypadku zgtoszenia reklamacji lub pytan prosimy o kontakt z naszym serwisem.

SERWIS W POLSCE:

ACTIVA POLSKA Sp. z 0.0.
Ul. Stowackiego 1, 59-400 Jawor
Tel. +48 76 87 80 640/ faks: +48 76 81 80 352

E-mail: rma@activa-grill.pl
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