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GRILLO-WEDZARNIA SMOKEY MOUNTAIN COOKER"

INSTRUKCJA OBStUGI

Nie nalezy wyrzucaé. Ten dokument zawiera wazne ostrzezenia, przestrogi i informacje pozwalajace na
unikniecie niebezpieczenstwa.
Uwaga: NIE nalezy uzywac wedzarni do momentu przeczytania instrukcji obstugi.

18,5" (47 cm) / 22,5" (57 cm) PL-POLISH




@ OGOLNE ZALECENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

/A NIEBEZPIECZENSTWO

Nieprzestrzeganie ostrzezen i przestrég oraz zalecen pozwalajacych na uniknigcie niebezpieczenstw zawartych w niniejszej instrukcji moze
by¢ przyczyna pozaru lub wybuchu i doprowadzi¢ do powaznych obrazen ciata, $mierci oraz uszkodzenia mienia.

A Nie uzywaé w pomieszczeniach! Grillo-wedzarnia jest

przeznaczona tylko do uzytku na zewnatrz. Jezeli grill bedzie

uzywany w pomieszczeniu, gromadzace sie opary toksyczne

moga by¢ przyczyna powaznych obrazen ciata lub smierci.

Nigdy nie nalezy uzywac wegla drzewnego zaimpregnowanego

ptynna rozpatka.

Nie nalezy wkiadac ptynnej zapatki lub wegla

zaimpregnowanego ptynna zapatka w gorace lub ciepte wegle.

Nie nalezy uzywac ptynnej zapatki, benzyny, alkoholu i innych

palnych plynéw do rozpalenia wegla.

Nie nalezy uzywac i przechowywac ptynnej rozpatki, benzyny,

alkoholu i innych palnych ptynéw w odlegtosci do pieciu stop od

grilla do wedzenia.

/A Dzieci i zwierzeta nie powinny przebywaé w poblizu rozpalonego
grilla bez opieki.

A UWAGA! Grill nagrzewa sig, nie nalezy dotyka¢ rozpalonego
grilla.

A Nie nalezy uzywaé grillo-wedzarni w obrebie pieciu stép od
materiatéw palnych.

A Nie nalezy uzywac grillo-wedzarni do momentu zainstalowania
wszystkich czesci.

A Nie nalezy usuwaé popiotu do momentu wypalenia si¢ i
wygasniecia wegli.

A Do rozpalania i obstugi grillo-wedzarni nie nalezy zaktada¢
odziezy z luznymi rekawami.

A Nie nalezy uzywaé grillo-wedzarni przy silnym wietrze.

A Grillo-wedzarnia powinna znajdowa¢ sie w pozycji poziomej

A
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przez caly czas.

Produkty uboczne powstajace w wyniku spalania zawieraja
substancje chemiczne uznawane w stanie Kalifornia za
przyczyniajace sie do powstania raka, wad wrodzonych lub
innych szkodliwych dla ptodu.

Zdjac pokrywe z grillo-wedzarni na czas rozpalania brykietow
wegla.

B

A Wegiel drzewny nalezy umiesci¢ na gérze kraty na wegiel
drzewny, a nie bezposrednio na dnie misy.

A Nigdy nie nalezy dotyka¢ kraty do pieczenia i na wegiel drzewny i
kraty grillo-wedzarni kiedy sa gorace.

/A Nalezy zawsze zakladaé rekawice ochronne lub uzywaé
podkiadek w celu zabezpieczenia rak w czasie wedzenia lub
ustawiania odpowietrznikéw.

A Uzywaé prawidtowych narzedzi przeznaczonych do grillowania z
diugimi, odpornymi na ciepto uchwytami.

A W celu zgaszenia wegla, zalozy¢ pokrywe na grillo-wedzarnie
i zamknac wszystkie odpowietrzniki. Nie nalezy uzywac
wody, moze to doprowadzi¢ do uszkodzenia wykonczenia
porcelanowego.

A W celu kontrolowania iskier, umiesci¢ pokrywe na grillo-
wedzarni. Nie uzywac¢ wody.

/A Ostroznie obstugiwac i przechowywaé w prawidtowy sposéb
gorace elektryczne podpatki.

A Kable elektryczne nalezy przechowywacé z dala od goracych
powierzchni grilla. Przeciagnac¢ wszystkie przewody elektryczne
z dala od miejsc, w ktorych odbywa sie ruch.

A Wylozenie misy folia aluminiowa utrudnia przeptyw powietrza.

A Uzywanie ostrych przedmiotéw do czyszczenia kraty do
pieczenia lub usuwania popiotu moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia warstwy wierzchniej grilla.

A Uzywanie $ciernych srodkéw do czyszczenia do kraty do
pieczenia lub do grillo-wedzarni moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia warstwy wierzchniej grilla.

A Przed uzyciem grillo-wedzarni nalezy usunaé¢ wszystkie
zanieczyszczenia z dolnej ostony grzejnej.

/A OSTRZEZENIE! Dzieci i zwierzeta powinny przebywac¢ z dala od
grilla.
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18,5" (47cmM)
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Zwilzacz

Pokrywa wedzarni
GOrny ruszt do pieczenia
Dolny ruszt do pieczenia

Wspornik i mocowania do rusztu

8.

9.

Komora na wegiel drzewny
Ruszt na wegiel
Uchwyt

Termometr

10. Miska na wode

11.

12.

13.

14.

15.

Sekcja srodkowa
Drzwiczki

Misa

Ostona grzejna

Nogi i mocowania
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1. Zwilzacz 6. Komora na wegiel drzewny 11. Sekcja srodkowa
2. Pokrywa wedzarni 7. Ruszt na wegiel 12. Drzwiczki

3. Gorny ruszt do pieczenia 8. Termometr 13. Misa

4. Dolny ruszt do pieczenia 9. Uchwyt 14. Ostona grzejna

5. Wspornik i mocowania do rusztu 10. Miska na wode 15. Nogii mocowania




ROZPOCZECIE

PRZED ROZPALENIEM

A)

B)

Ustaw grillo-wedzarnie na réwnym, odpornym na ciepto, nie palnym podtozu z dala od
budynkéw i ciezek ulicznych. Grillo-wedzarnia jest przeznaczona do uzytku tylko na
zewnatrz, nie nalezy jej uzywac na podtozach wytozonych materiatem.

Zdejmij pokrywe i srodkowa cze$¢ przed rozpaleniem brykietéw wegla drzewnego.
Weber zaleca uzywanie w grillo-wedzarni Smokey Mountain Cooker™ brykietow wegla
drzewnego (1). Brytki wegla lub kulki nie sa zalecane.

Nigdy nie nalezy uzywac¢ wegla drzewnego zaimpregnowanego
plynna rozpatka. Nieprzestrzeganie zalecenia moze doprowadzi¢
do powaznych obrazen ciata, Smierci i pozaru, ktéry moze
przyczynic sie do uszkodzenia mienia.

Upewnij sie, ze popiot zostat usuniety z dolnej misy i, ze ruszt na wegiel oraz komora na

wegiel znajduja sie na swoim miejscu.
Otworz wszystkie odpowietrzniki na dole misy.

ZALECENIA DOTYCZACE ROZPALANIA

A)

Wypeij komore na wegiel drzewny odpowiednig iloscig wegla drzewnego, patrz
zalecenia w Przewodniku po wedzeniu na stronie 14. Ut6z wegiel na $rodku rusztu na
wegiel. Ostroznie roztdz 4-5 kostek podpatki na stosie wegla i rozpal za pomoca dtugiej

zapalniczki lub zapatek.

A Nigdy nie nalezy uzywaé wegla drzewnego

B)

zaimpregnowanego ptynna rozpatka. Nieprzestrzeganie
zalecenia moze doprowadzi¢ do powaznych obrazen ciata,
Smierci i pozaru, ktory moze przyczynic sie do uszkodzenia
mienia.

Wedzarnia jest gotowa do wedzenia, kiedy w gérnej czesci stosu wegla zacznie sie
tworzy¢ popidt. Roztéz wegiel rdwnomiernie po catym ruszcie na wegiel drzewnym za
pomoca szczypiec lub dtugiego metalowego narzedzia.

Pot6z 3-4 kawatki suchego twardego drewna na goracych brykietach. Mozesz dodac
wiecej, jezeli preferujesz mocniejszy smak dymu.

(W celu uzyskania dodatkowych informacji, patrz Wskazéwki dotyczqce przygotowywania
potraw i Przewodnik po wedzeniu )

@

(Przyblizona wielkos¢ brykietow)
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ZALECENIA DOTYCZACE WEDZENIA

A)

B)

D)

E)

Umiesci¢ srodkowy odcinek (1) na dolnym (2). Umiesci¢ miske na wode (3) na dolnych
wspornikach w sekgji srodkowej.

Za pomocg odpowiedniego pojemnika, wypetni¢ miske wodg. Umiesci¢ dolny ruszt do
pieczenia bezposrednio nad miska na wode.

OSTRZEZENIE: Uwaza¢, aby woda nie rozlata sie na gorace wegle.
Moze to doprowadzi¢ do pojawienia sie pary, uniesienia popiotu i
przyczynic sie do powaznych obrazen ciata i Smierci.

Jedli gorny i dolny ruszt jest wykorzystywany do wedzenia, najpierw nalezy potozy¢ migso
na dolnym ruszcie. Umiesci¢ gorny ruszt na gérnych wspornikach i roztozy¢ migso do
wedzenia na ruszcie.

(W celu uzyskania dodatkowych informacji, patrz Wskazéwki dotyczqce przyrzqdzania
potraw i wedzenia)

Za pomoca uchwytu podnies¢ pokrywe, potozyc¢ jg na srodkowym odcinku i otworzy¢
odpowietrznik pokrywy.

Odpowietrzniki stuza do regulacji temperatury w grillo-wedzarni. Otwarte odpowietrzniki
zwigkszaja temperature w grillu, a zamkniete zmniejszajg temperature.

Temperatura 250°(F) (121°C) jest idealna dla wiekszosci migs. Nalezy sprawdzac temperature
co 15 minut, otwierac i zamykac odpowietrzniki wtedy kiedy jest to konieczne do momentu
uzyskania odpowiedniej temperatury. Zewnetrzna temperatura i lokalizacja wptywajg na
wydajnos¢ grillo-wedzarni. Nalezy odpowiednio dostosowac czas przyrzadzania potrawy.

/A OSTRZEZENIE: W celu ochrony rak i przedramion, zawsze nalezy

zaktadac rekawice ochronne. Nieprzestrzeganie tego zalecenia
moze doprowadzi¢ do powaznych obrazen ciata, a nawet smierci.

ROZPOCZECIE

.

J

WIEKSZA ¢
TEMPERATURA

TEMPERATURA

» MNIEJSZA <4 WYGASZANIE
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ROZPOCZECIE

F)  Woda w grillo-wedzarni jest uzywana do utrzymywania niskiej temperatury. Nalezy
sprawdzac poziom wody co 3 — 4 godziny. Jezeli temperatura w grillo-wedzarni zacznie
sie podnosi¢, nalezy dolac goracej wody.

G) Poniewaz surowe migso jest bardziej porowate niz mieso upieczone, surowe mieso
pochtania wiecej dymu na poczatku procesu wedzenia. Aby dotozy¢ drewna, nalezy
otworzy¢ boczne drzwiczki i za pomoca szczypiec umiesci¢ widry/kawatki na palacych sie
weglach, nastepnie nalezy zamkna¢ drzwiczki. Nalezy sprawdzi¢, czy odpowietrzniki w
gornej i dolnej czesci grillo-wedzarni sg przynajmniej cze$ciowo otwarte.

H) Po zakoriczeniu wedzenia, nalezy wyszorowac ruszty za pomocg szczotki do czyszczenia
grilla lub zgniecionej folii aluminiowej tak, aby usunaé wszystkie zanieczyszczenia i
zamkna¢ wszystkie odpowietrzniki w celu wygaszenia wegla.

Uwaga: Do wygaszenia wegla nie nalezy uzywac wody, moze to zniszczy¢ warstwe wierzchniq
grillo-wedzarni powlekanq emaliq porcelanowq.

WSKAZOWKI DOTYCZACE WEDZENIA

«  Mozna uzywac obydwu rusztow do pieczenia w tym samym czasie. Jezeli uzywana
jest tylko jeden ruszt, zalecamy uzywanie gérnego rusztu z powodu fatwiejszego
dostepu do potrawy.

«  Wkfadanie zywnosci do grillo-wedzarni powoduje zmniejszenie temperatury w jej
wnetrzu.

« Zawsze nalezy wedzi¢ z pokrywa umieszczona na grillo-wedzarni.

« Nie nalezy podnosi¢ pokrywy podczas wedzenia. Po kazdym podniesieniu pokrywy,
nalezy dodac 15 do 20 minut do czasu wedzenia.

« Zewnetrzna temperatura i lokalizacja wptywajg na wydajnosc¢ grillo-wedzarni. Nalezy
odpowiednio dostosowac czas wedzenia.

« W czasie dodawania brykietéw wegla lub klockéw drewnianych, nalezy sprawdzic¢
miske na wode i dola, jesli jest to konieczne, goracej wody, aby wypetni¢ miske.

W celu dodania wegla lub dolania wody, nalezy otwiera¢ drzwiczki z przodu grillo-
wedzarni. Zawsze dolewac goracej wody do miski na wode.

«  Wedzenie to prawdziwe wyzwanie. Eksperymentowanie z réznymi temperaturami,
réznymi rodzajami drewna i miesa. W czasie prowadzenie eksperymentéw
kulinarnych, zalecamy korzystanie z dziennika (dalsza cze$¢ instrukgji). Po
zanotowaniu sktadnikéw, ilosci drewna, kombinacji, by¢ moze uda sie powtdrzy¢
kulinarny sukces.

WWW.WEBER.COM® JEET




PRZYDATNE WSKAZOWKI

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZNEGO PRZYRZADZANIA

POTRAW

«  Umy¢ doktadnie rece w goracej wodzie z mydtem przed rozpoczeciem przygotowywania
potrawy i po zakorczeniu przygotowywania miesa, ryby i drobiu.

« Nie rozmrazac miesa, ryby lub drobiu w temperaturze pokojowej. Rozmrazac¢ w lodéwce.

- Nigdy nie umieszcza¢ przygotowanej potrawy na tym samym talerzu na ktérym lezato
surowe miegso.

«  Umyc wszystkie talerze i narzedzia kuchenne, ktére stykaty sie z surowym miesem lub rybg
w goracej wodzie z mydtem i wyptukac.

CALKOWITA POJEMNOSC WEGLA DRZEWNEGO (W PRZYBLIZENIU)

. POJEMNOSC KOMORY WEGLA
SREDNICA PALENISKA DRZEWNEGO

200 brykietow

47 cm

L57 cm 300 brykietow

J

PROBLEM

KONSERWACJA GRILLO - WEDZARNI

Aby przedtuzy¢ trwatos¢ uzytkowa grillo-wedzarni Weber Smokey Mountain Cooker”, nalezy
raz w roku doktadnie ja wyczyscic.

Jest to bardzo proste:

« Nalezy sprawdzi¢, czy grillo-wedzarnia ostygta, a wegle zostaty catkowicie wygaszone.

« Nalezy wyjac rusz do pieczenia i na wegiel.

«  Usuna¢ popidt.

« Nalezy umy¢ grillo-wedzarnie za pomoca delikatnego detergentu i wody. Wyptukac¢ dobrze
za pomocg czystej wody i wytrze¢ do sucha.

+ Nie ma koniecznosci mycia rusztu do pieczenia po kazdym uzyciu. Wystarczy rozluzni¢
osad za pomocg szczotki do grilla lub zgniecionej folii aluminiowej, nastepnie zetrze¢ go za
pomoca recznikéw papierowych.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

NAPRAWA

Temperatura wzrasta pomimo zamknietych odpowietrznikéw

Sprawdzi¢ poziom wody w misce na wode. Jezeli poziom wody jest niski, dola¢ wody.

Temperatura jest zbyt niska

A) Otworzy¢ dolne odpowietrzniki.

B) Przemieszac wegiel w celu usuniecia nagromadzonego popiotu wokét wegla.

C) Podczas dtugiego okresu wedzenia, sprawdzac ilos¢ wegla co 3-4 godziny i uzupetnia¢
wegiel zgodnie z ponizszymi zaleceniami:

SREDNICA GRILLO-WEDZARNI

BRYKIETY WEGLA DRZEWNEGO

18,5 cala (47 cm) Dodac 12-14 brykietéw

l22,5 cala (57 cm) Dodac¢ 18-20 brykietow J

Jezeli nie uda sie rozwigzac problemu za pomoca powyzszych metod, nalezy skontaktowac sie z przedstawicielem dziatu obstugi klienta w swoim miejscu zamieszkania korzystajac
z danych kontaktowych na naszej stronie internetowej. Zarejestruj sie na stronie www.weber’.com.
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PRZEWODNIK PO WEDZENIU

Gatunek drewna wptywa na smak potrawy. Nalezy wyprébowac rézne gatunki drewna, aby Wyprébowac rézne gatunki drewna w réznych ilosciach. Aby wzbogaci¢ smak mozna réwniez
znalez¢ drewno lub kombinacje réznych gatunkéw drewna, ktéra najbardziej nam odpowiada. dodac liscie laurowe, zabki czosnku, liscie miety, skorke pomararnczy lub cytryny i rézne inne
Rozpoczgc od matej ilosci kawatkéw drewna; w czasie wedzenia dodawac drewno w zaleznosci przyprawy. Nalezy przechowywac zapiski ze swojego kulinarnego eksperymentu; tatwo
od tego jaki smak potrawy chcemy uzyskac. zapomina sie jakie sktadniki i w jakich ilosciach zostaty uzyte do przyrzadzenia potrawy.
GATUNEK DREWNA CHARAKTERYSTYKA DO JAKIEJ POTRAWY
Orzesznik Ostry smak dymu, podobny do boczku. Wieprzowina, kurczak, wotowina, dziczyzna, sery
Leszczyna Aromat subtelniejszy i bogatszy niz w przypadku orzesznika, ale podobny Wieprzowina, kurczak, jagniecina, ryba, sery
w smaku.

Idealne do wedzenia w niskiej temperaturze.

Jadtoszyn Stodszy, bardziej delikatny smak niz w przypadku orzesznika. Wiegkszos¢ mies, szczegdlnie wotowina. Wiekszos¢ warzyw.
Powoduje przypalanie, uzywac ostroznie.

Olcha Delikatny smak, ktéry wzbogaca potrawy. Losos, miecznik, jesiotr, inna ryba.
Réwniez kurczak i wieprzowina.

Klon tagodny smak dymu, w pewnym sensie stodkawy. Dréb, warzywa, szynka
W przypadku szynki i bekonu zmieszac klon z kukurydza.

Wisnia Troche stodkawy, owocowy smak dymu. Drob, ptaki towne, wieprzowina

Jabton Troche stodkawy, owocowy smak dymu. Wotowina, dréb, ptaki fowne, wieprzowina (szczegoélnie szynka)

Zawsze nalezy unika¢ miekkiego, zywicznego drewna, na przyktad sosny, cedru i osiki. AOSTRZEZENIE: Nigdy nie nalezy uzywa¢ drewna, ktére zostato poddane dziataniu lub
wystawione na dziatanie srodkéw chemicznych.

Ponizej podane kawatki, grubos¢, wage, ilos¢ wegla oraz czasy wedzenia nalezy traktowac jako Czas wedzenia wotowiny zostat podany na podstawie US Department of Agriculture dla
wskazéwke, a nie jak state, niezmienne zasady. Czas wedzenia zalezy od takich czynnikéw jak srednio uwedzonej wotowiny, jesli nie stwierdzono inaczej. Podany czas wedzenia dotyczy
wysokos¢, wiatr, temperatura zewnetrzna i zgdany poziom uwedzenia. zywnosci catkowicie rozmrozone;j.

ILOSC WEGLA DRZEWNEGO CZAS KLOCKI TEMPERATURA WEWNETRZNA/

WEDZENIA DREWNA POZIOM UWEDZENIA

Cata, mata peten grill 50 brykietow 75 brykietow 1- 1% godziny rozpadajgca sie po uzyciu widelca

Cata, duza 3 -6 funtow 50 brykietow 75 brykietow 3 -4 godziny rozpadajaca sie po uzyciu widelca

Homar i krewetki peten grill 50 brykietow 75 brykietow 1 godzina jedrne i r6zowe mieso

ILOSC WEGLA DRZEWNEGO CZAS KLOCKI TEMPERATURA WEWNETRZNA/
WEDZENIA DREWNA POZIOM UWEDZENIA

Kurczak, caty 5 funtow 100 brykietéw 150 brykietow 2Y - 3%2 godziny 1-3 165°F (74°C), Srednio uwedzone
Indyk, caty 8- 12 funtéw 100 brykietéw 150 brykietow 4 -5 godzin 2-4 165°F (74°C), Srednio uwedzone
Indyk, caty 12 - 18 funtéw 100 brykietow 150 brykietow 8- 10 godzin 3-5 165°F (74°C), $rednio uwedzone
Kaczka, cata 3 -4 funtow 100 brykietow 150 brykietow 2 - 2" godziny 3-4 180°F (82°C), $rednio uwedzone
ILOSC WEGLA DRZEWNEGO CZAS KLOCKI TEMPERATURA WEWNETRZNA/
WIEPRZOWINA 18,5" (47 cm) 22,5" (57 cm) WEDZENIA DREWNA POZIOM UWEDZENIA

Pieczen wieprzowa 4 - 8 funtéw 100 brykietow 150 brykietow 5-6 godzin 3-5 170°F (76°C), mocno uwedzone
Zeberka wieprzowe peten grill 50 brykietow 75 brykietow 4 -6 godzin 2-4 mieso odchodzi od kosci

Szynka, Swieza, cata 10 - 18 funtéw 100 brykietéw 150 brykietéw 8- 12 godzin 2-4 170°F (76°C), mocno uwedzone
topatki wieprzowe 4 - 8 funtow 100 brykietéw 150 brykietéw 8-12godzin 3-5 190°F (88°C), mocno uwedzone

CZAS KLOCKI TEMPERATURA WEWNETRZNA/
WOLOWINA 18,5" (47 cm) 22,5" (57 cm) WEDZENIA DREWNA POZIOM UWEDZENIA
Mostek wotowy 5 - 6 funtow 100 brykietow 150 brykietow 6 - 8 godzin 3-5 190°F (88°C), mocno uwedzone
Pieczen jagnieca, dziczyzna | 5-7 funtow 100 brykietow 150 brykietow 5-6 godzin 3-5 160°F (71°C), $rednio uwedzone
Duze kawatki dziczyzny 7 - 9 funtéw 100 brykietow 150 brykietow 6 - 8 godzin 3-5 170°F (76°C), mocno uwedzone
Zeberka wotowe peten grill 50 brykietow 75 brykietow 6 - 7 godzin 2-4 160°F (71°C), mocno uwedzone

WWW.WEBER.cOM® EPYI
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F7, DZIENNIK

potrawa: temperatura: czas wedzenia: uzyte drewno:
uwagi:
potrawa: temperatura: czas wedzenia: uzyte drewno:
uwagi:
potrawa: temperatura: czas wedzenia: uzyte drewno:
uwagi:
potrawa: temperatura: czas wedzenia: uzyte drewno:
uwagi:
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