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INSTRUKCJA OBSLUGI
WEDZARNIA DOMOWA W GARNKU, 35 L, NA KUCHENKE, GAZOWA

Wedzarnia domowa w garnku, pierwsze tak innowacyjne urzadzenie tego typu w Polsce-— teraz w wiekszej i
nowej konstrukcyjnie wersji na 35 L, dajacej mozliwosé uwedzenia do 8 kg wsadu (w tym m.in. dtugich
kietbas), z wykorzystaniem wysokiego (50 cm) garnka.

UWAGA: Urzadzenie umozliwia wedzenie na zewnatrz i w kuchni TYLKO NA KUCHENCE GAZOWEJ.

Przed uzyciem nalezy dokltadnie zapozna¢ sie z niniejszg instrukcjg i stosowac¢ sie do podanych zalecen.
Instrukcje nalezy zachowaé — zawarte w niej wskazéwki beda pomocne w czasie eksploatacji urzadzenia.

Zalety wedzarni:

o Mozliwos¢ wygodnego wedzenia i podpiekania mies, ryb oraz seréw — bez wychodzenia z domu.

o Mozliwos¢ uzycia wedzarni w kuchni lub w innym pomieszczeniu, a takze na zewnatrz.

e System odprowadzania dymu na zewnatrz pomieszczenia za pomocg wezyka (np. za okno).

e Duza pojemnos$¢ wedzarni (35 L), pozwalajgca uwedzi¢ jednorazowo nawet do 8 kg wsadu.

e Wysoki garnek (50 cm) umozliwiajacy wedzenie ryb, kietbas oraz innych diuzszych wyrobow — szynek czy
poledwiczek.

e Szczelne zamknigcie.

¢ Prosta, kompaktowa, funkcjonalna konstrukcja z nierdzewnej stali.

e Zamontowany do pokrywy profilowany wieszak ze stalowego drutu, w ksztaicie trojkgta, umozliwiajgcy
wygodne zawieszanie wedzonek i zapobiegajacy ich przemieszczaniu sig.

o Mozliwo$¢ wykorzystania rusztu ustawionego na tacce okapnikowej lub podwieszonego na hakach.

¢ Latwy montaz i demontaz czesci wedzarni.

o tatwa obstuga urzadzenia.

e Poreczne uchwyty zamontowane na bokach
garnku i w pokrywie.

e Dwie oddzielne tacki — jedna na zrebki, druga na
ttuszcz  wytapiany w  procesie wedzenia
(okapnikowa), rozdzielone podkiadkg ze
stalowego drutu.

e Haki wedzarnicze w zestawie.

e Termometr montowany w pokrywie.

Produkt chroniony prawem patentowym.

Elementy zestawu:

1) garnek z 4 zatrzaskami i 2 uchwytami

2) pokrywa z uszczelkg i uchwytem oraz czesci
montazowe (Sruby, podktadki uszczelniajgce i
nakretki — po 2 szt.)

3) kréciec na wezyk odprowadzajgcy dym, z uszczelkg silikonowa i nakretkg mocujgca

4) wezyk (3 m)

5) termometr (0-250°C) z nakretka, podktadkg i uszczelkg

6) wieszak na wedzonki, czesci montazowe (uszczelki silikonowe i nakretki — po 3 szt.)

7) tacka na zrebki

8) trojkatna podktadka ze stalowego drutu — pod tacke okapnikowg

9) tacka okapnikowa

10) ruszt

11) haki w ksztatcie S (3 szt.)

12) instrukcja uzytkowania

Elementy montazowe znajdujg sie wewnagtrz garnka.
Montazu uchwytu pokrywy, wieszaka, termometru, krééca i wezyka odprowadzajgcego dym nalezy dokonaé we
wtasnym zakresie.



Charakterystyka techniczna
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Pojemnos$¢ wedzarni: 35 L

Maksymalna sumaryczna waga zawieszanego wsadu: 8 kg
Wysokos¢ garnka bez pokrywy: 500 mm

Dolna srednica: 292 mm

Eksploatacja

Uwaga! Nie narazaj urzadzenia na dtugotrwaty, bezposredni kontakt z bardzo duzym ogniem — moze on spowodowac
odksztalcenie oraz przepalenie garnka.

Zaleca sie uzywanie plytki separujgcej (nie jest elementem zestawu), ktéra zmniejszy mozliwo$é narazenia produktu
na bezposredni kontakt z intensywnym ogniem z palnika, zapewni precyzyjng kontrole temperatury oraz dtuzszg
zywotnos$é produktu. Stosujgc sie do zaleceh dotyczgcych czyszczenia i konserwacji, podanych w dalszej czesci
instrukcji, zapewnisz urzgdzeniu odpowiednio diugie i efektywne dziatanie.

Przed pierwszym uzyciem wedzarnie nalezy przemy¢ gorgcg wodg ze $rodkiem myjgcym, dobrze sptukac i wytrzeé
do sucha.

Sposéb uzycia:
Po zmontowani urzgdzenia przygotuj je do wedzenia zgodnie z podang ponizej kolejnoscia:

1.

©

Wedzarnie mozesz z powodzeniem wykorzysta¢ takze do podpiekania wyrobdw.

Urzadzenie mozesz réwniez uzy¢ bez zaktadania wezyka:

Woybierz zrebki (tabela ze wskazéwkami w dalszej czesci instrukcji) — w ilosci ok. 50-100 g (1-2 garscie) wsyp
je na tacke, a nastepnie umies¢ tacke na spodzie garnka.

Na tacce ze zrebkami potdz trojkatng stalowg podktadke i ustaw na niej tacke okapnikowa.

Odpowiednio przygotowane do wedzenia, dobrze osuszone produkty powies na wieszaku pod pokrywag
wedzarni — w taki sposéb, aby nie stykaty sie ani z soba, ani ze Sciankami garnka. Zapewni to prawidtowg
cyrkulacje ciepta. Do zawieszenia produktow wykorzystaj haki wedzarnicze znajdujgce sie w zestawie.
Produkty mozesz réwniez przygotowac z wykorzystaniem rusztu, ktéry nalezy ustawi¢ na tacce okapnikowe;.
Mozliwe jest takze wykorzystanie opcji podwieszenia rusztu na hakach, pod wieszakiem. Jesli obrébce
poddawane sg produkty o mniejszych gabarytach, mozna jednoczesnie wykorzysta¢ wieszak pod pokrywka i
ruszt ustawiony na tacce okapnikowej (uwzgledniajgc zalecenie, ze wyroby nie powinny sie zez sobg stykac).
Pokrywe wraz z powieszonymi na wieszaku produktami natéz na garnek i zamknij jg za pomocg zatrzaskéw
zamontowanych na korpusie garnka.

Ustaw wedzarnie na palniku gazowym.

Natéz wezyk do odprowadzania dymu na kréciec zamontowany w porywie garnka i wyprowadz wezyk na
zewnatrz pomieszczenia (np. za okno) — lub podtgcz wezyk do okapu. Wystawiajgc wezyk za okno zadbaj o to,
by dym nie przeszkadzat sgsiadom.

Witacz gaz i rozpocznij proces wedzenia. W ciggu pierwszych 5-10 minut dopuszczalne jest delikatne
zwiekszenie mocy grzania w celu rozpoczecia procesu wyzarzania sie zrebkéw. Po tym czasie zaleca sie
zmniejszenie grzania (najlepiej do minimum) lub podtozenie miedzy zrédto ciepta a garnek plytki separacyjne;.
Podczas procesu wedzenia temperatura (wskazywana przez termometr umieszczony w pokrywie) powinna
wynosi¢ od 70 do 80°C. Czas wedzenia oraz doktadna temperatura zalezg od rodzaju wedzonych
przysmakéw. Przyktadowo mozna przyjg¢ nastepujgce wskazowki:

¢ migso: 60-120 minut, maty ogien;

¢ ryby: 30-60 minut, najmniejszy ogien.

Po zakonczonym procesie wedzenia wytgcz gaz, zaczekaj, az wedzarnia
przestygnie i wyjmij gotowe produkty.

Kiedy wedzarnia catkowicie wystygnie, wyczys¢ jg zgodnie z zaleceniami.

1) kiedy kuchenka jest poditagczona na zewngtrz budynku i dym
wydobywajgcy sie z krdééca nie bedzie przeszkadzat domownikom czy
sgsiadom;

2) w opcji podpiekania bez uzycia zrebkéw — kiedy kréciec bedzie petnit
funkcjg odpowietrznika.




Mieso przeznaczone do wedzenia mozesz wczeéniej zapeklowaé lub zamarynowaé. Bardzo wazne jest doktadne
wysuszenie porcji przed procesem wedzenia. Pamietaj tez, ze zbyt duza ilo§¢ zrebkéw moze spowodowaé
zakwaszenie wedzonek.

Przepisy na wedzonki, marynaty oraz pekle do ryb i mies znajdziesz na nasze stronie: www.browin.pl/przepisnik

llos¢ 50-100 g zrebkéw wystarczy, aby uzyska¢ odpowiednig barwe wedzonek i wzbogaci¢ ich aromat.
W zaleznosci od rodzaju przygotowanej potrawy, polecamy nastepujace zrebki:

PROPOZYCJA ZASTOSOWANIA QR Y ~ o -, BARWA

BUK vvVNVNVNVN 10LTOZEOCISTA
CZERESNIA v vVVIV ZLOCISTOCZERWONA
DAB \/ \/ 4 \/ \/ \/ CIEMNOZGETA
JABLON ¢ \/ \/ JASNOBRAZOWA
OLCHA \/ \/ v \/ \/ v BRAZOWOWISNIOWA
SLIWA v BRAZOWOCZERWONA
MIX DO DROBIU (JABLi-80K) v 10LTOZEOCISTA
MIX DO RYB (oLcHA-D4) v 10LTOZLOCISTA
MIX DO WIEPRZOWINY (oLcHA-BUK) v ZLOCISTOBRAZOWA

Czyszczenie i konserwacja

Po uzytkowaniu wystudzong wedzarnie umyj najpierw przy uzyciu szczotki, gagbki i dedykowanego ptynu do
czyszczenia wedzarni marki Browin. Doktadnie oczyszczone urzgdzenie sptucz i osusz. Czesci urzadzenia mozna
my¢ w zmywarce — o ile pozwala na to jej pojemnos¢ (sam garnek, ze wzgledu na jego wymiary, najprosciej jest my¢
recznie).

Stal nierdzewna charakteryzuje sie tym, ze pierwiastki stopowe tworzg na jej powierzchni cienkg, przezroczystg
warstwe chronigcg przed korozjg. Jezeli powierzchnia ta zostanie uszkodzona w sposdb mechaniczny i odpowiednio
jej nie zabezpieczysz, mogg pojawi¢ sie na niej wzery. Odpowiednie czyszczenie i konserwacja pozwolg na diugo
zachowa¢ produkt w doskonatym stanie. Czestotliwos¢ czyszczenia i konserwacji uzalezniona jest od stopnia
eksploatacji i warunkéw, w jakich wedzarnia jest uzywana i przechowywana. Kazda stal nierdzewna, ktérej powtoka
zostanie uszkodzona, bez wtasciwego zabezpieczenia bedzie rdzewiec.

Aby dobrze dba¢ o produkt, zalecamy stosowanie sie do nastepujacych wskazéwek:

1) Podczas czyszczenia stali nierdzewne;j:
nigdy nie stosowa¢ materiatéw silnie sciernych;

o nigdy nie czysci¢ kwasami nieorganicznymi lub wybielaczami zawierajgcymi podchloryn sodu, gdyz moga
spowodowacé przebarwienia powierzchni i korozje wzerows;

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

2) Konserwacja stali nierdzewnej w momencie pojawienia sie zmian:

o Lekka rdza — stosowa¢ domowe srodki czyszczace dedykowane dla stali nierdzewnej zawierajgcej weglan
wapnia lub kwas cytrynowy. Doktadnie sptuka¢ wodg i wytrze¢ do sucha.

o Srednie przebarwienia — czyéci¢ $rodkami na bazie kwasu fosforowego lub 10% roztworem kwasu
fosforowego (spryskac powierzchnie i odczekaé zgodnie z zaleceniem producenta). Po czyszczeniu wykonac
neutralizacje tagodnym detergentem alkalicznym. Dokfadnie sptuka¢ wodg i wytrze¢ do sucha.

o Silna rdza — skorzysta¢ z profesjonalnych ustug lub dedykowanych produktéw do wytrawiania i pasywacji
stali (stosujgc sie do zalecen w instrukcji obstugi detergentu). Po obrobce powierzchnie zawsze doktadnie
sptuka¢ wodg i wytrzeé do sucha.



o Rysy i zarysowania na powierzchni szlifowanej lub szczotkowanej — usuwaé uzywajgc tarczy polerskiej i
polerujgc w kierunku struktury powierzchni (nalezy uzywaé¢ materiatu polerskiego nie zawierajgcego zelaza),
nastepnie umy¢ tagodnym detergentem szorujgcym. Sptukaé czystg zimng woda i wytrze¢ do sucha.

o Zabrudzenia z oleju, tluszczu, smaréw — zmywac rozpuszczalnikami organicznymi, a nastepnie cieptg
wodg z mydtem lub tagodnym detergentem. Sptukaé czystg zimng woda i wytrze¢ do sucha.

Przechowywa¢ w suchym i najlepiej cieptym miejscu.

1. Zasady bezpieczenstwa

o Wedzarnie uzywac tylko na kuchenkach gazowych.

e W czasie wedzenia NIEDOPUSZCZALNE jest przenoszenie wedzarni i dotykanie jej bez rekawiczek
ochronnych.

e Zrodto ciepta, na ktérym ustawiono wedzarnie, musi zapewniaé jej stabilno$é.

¢ Nie pozostawia¢ wedzarni bez nadzoru w czasie jej uzytkowania.

e  Chroni¢ przed dzie¢mi.

o Nie przecigza¢ urzadzenia - zbyt duza ilos¢ porcji do wedzenia moze zatrzymywac ciepto, wydtuzajgc czas
wedzenia lub powodujgc nierdwnomierne efekty tego procesu.

e Uzywanie urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem jest zabronione.

Przy zastosowaniu metod czyszczenia nalezy przestrzega¢ zasad BHP.

Opakowanie i zuzyty sprzet nalezy usung¢ zgodnie z przepisami obowigzujgcymi na terenie panstwa, w ktérym

urzadzenie to jest uzytkowane.

— USER MANUAL —
HOME SMOKER IN A POT, 35 L, FOR GAS COOKTOP

Home smoker in a pot, the first such innovative device of this kind in Poland - now in a larger and structurally
new 35 L version, providing the ability to smoke up to 8 kg of content (including long sausages), using a tall
(50 cm) pot.

PLEASE NOTE: The unit allows smoking outdoors and in the kitchen ONLY ON A GAS COOKTOP.

Before using the device, read this manual carefully and follow the instructions provided. Keep this manual —
the instructions it contains will be helpful when operating the device.

Advantages of the smoker:

e Enables convenient smoking and browning of meats, fish and cheeses - without leaving your home.

e Can be used in a kitchen or in another room, as well as outdoors.

e A system for removing smoke to the outside of the room using a hose (e.g., through a window).

e The large capacity of the smoker(35 L) allows up to 8 kg of content to be smoked at one time.

e The high pot (50 cm) enables smoking fish, sausages and other longer products — hams or sirloins.

e Tight closure.

e Simple, compact, functional design in stainless steel.

e Attached to the cover is a profiled steel wire hanger, in the shape of a triangle, which allows the smoked
meats to be hung conveniently and prevents them from moving.

e Possibility of using a grill set on a drip tray or suspended from hooks.

e Easy assembly and disassembly of smoker parts.

e Easy operation of the device.

e Useful handles installed on the sides of the pot and in the cover.

e Two separate trays — one for woodchips, the other for fat rendered during the smoking process (drip tray),
separated by a pad made of steel wire.



