MAUCTA PANSTVO! TESi ME,

ZE JSTE SI PORIDILI MOJi RYBARSKOU
TRICITKU! TAK SE POJDME PODIVAT, JAK JI
PRIPRAVIT NA VASI PREMIERU.

TAK RAUSOVNI UZENI!
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NEZ SE DO TOHO PUSTITE

Za ucelem predejiti urazu, pozaru a poskozeni
udirny ¢i dalsiho majetku si pred zprovoznenim,
prosim, pozorné prectéte navod na pouziti

a vSechny prilozené bezpecnostni informace.
Zadame vas o trvalé dodrzovani téchto

bezpecnostnich pokynu.

JAK 30’ PRIPRAVIT K PRVNiIMU POUZITI

Po vybaleni z udirny odstrante vSechny casti
obalovyho materialu, vcetnée vsech ochrannych
folii. Pozor dejte opravdu na vsechny folie, které
jsou i uvnitr udirny i na dalsim prislusenstvi
mimo udirnu! Cistota je zaklad, sousede. Proto
pred prvnim uzenim omyjte vsechny rosty,

hacky i celou udirnu, at mate vse sichr.

Pote udirnu postavte na rovnej, nehorlavej
povrch v zavetri a mimo primy slunce. Teplomer
vsunte do otvoru ve viku a z vnitini strany zafixujte

objimkou. Umistéte rost do horni c¢asti udirny.

OBLAST POUZITI

Udirna slouzi k uzeni masa, klobas a salamu,
ryb, syru a dalSich potravin pomoci vyvinu

koure z drevenych udicich pilin a stepky.

UZENi DREVEM A DREVENYM UHLIM

Rozfajrujte ohen z drobnyho tvrdyho dreva urcenyho
pro uzeni nebo z drevenyho uhli. Na vytvorenej

zhavej zaklad nasypte vlhkou udici Stépku.

Jakmile zacne stepka doutnat a tvorit hustej dym,
fofrem s ohnistem do udirny (pozor, v udirné nesmi

horet otevrenej ohen).

V pripade potreby upravujte hofeni a nadmérnej
vyvin koure Spricovanim stepky vodou. Priblizné
kazdejch 20 minut prikladejte do ohnisté a udirnu

pravidelné kontrolujte.

(o¥4
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ZAKLADNIi POSTUP UZENI

Nalozenej proviant napichnéte na vhodnej hacek.

Nechte jej odlezet pri pokojovy teploté nebo ho, )

muzete i rozvlazit ve vode o teplote 75 °C prlbllzne S ~ 0
"
20-30 min - podle velikosti. Ryby a klobasy s& ~ C/\: ¢) ) NN A
\ \ / X} e \ (N ) )
nerozvlazujou. Pfed vlozenim do udirny vée ~ ( ‘_,_\\} N\ 9_\( ~ il
i \ v Vily
\ N

dobre osuste.

Nikdy nedavejte studeny nebo mokry potraviny
rovnou do koure - maso by se orosilo a bylo S D,

by nakysle nebo muze zhorknout.

Proviant vlozte do predem vyhraty udirny (dle
receptu zpravidla na 60 - 90 ‘C) tak, aby se
nedotykaly stén komory a pro dobré prouzeni ani
sebe navzajem. Dejte majzla, aby tuk a stava

z potravin neunikaly ve vetsi mire.

V pripade zvysené kondenzace v udirné setrete

kondenzat z vika a dejte ho chvili stranou,

at prebytecna vlhkost frnkne pryc. < sl //////(///,
* Wi \\ llu// fTL——
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PO UZENI

Ohnisté nechte dohoret a masinu nechte fest
vychladnout. Po vychladnuti vyvalte rost, odmocte
ho ve vodé nebo pouzijte myci prostredek

z nasi nabidky. Popel z ohnisté vysypte a ohniste
vycistéte. Ve spodni casti zkontrolujte prostor kolem

ohnisté, kterej musi byt pred dalSim uzenim Cistej.

4 ,1/[””—;-7 .
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UDRZBA

Kdyz je udici komora zanesena, vyndejte
vSechno vnitrni vybaveni a stény vygruntujte.
Doporucuju pouzit nas cistic, kterej je k udirne
Setrnej, ale na Spinu je to sigr. Pak dukladne
oplachnéte. Nepouzivejte prostredky s obsahem
brusnych materialt a pouzivejte pouze jemne
textilie, které neposkrabou povrch udirny.

Udirnu zbavenou necistot a myciho
prostredku pred dalSim pouzitim nechte
dobre vyschnout. Tady naopak nebude
vadit primy slunce, aby se udirna prohrala

a véechna mista vyschla.

RECYKLACE

Vase rybarska tricitka, je vyrobena z nerezu, kterej
muze byt znovu vyuzitelnej nebo zrecyklovanej.
Odevzdejte ho do sbérného dvora, sbérného
mista nebo vykupu zeleza. Dekujeme.

BEZPECNOSTNi OPATRENI

V udirné neprekracujte teplotu 150 °C. Pri nedodrzeni muze dojit k deformaci casti

udirny. I Udirna je urcena pouze pro venkovni pouziti. Nepouzivejte ji uvnitf budov

aneveétranych prostorach. ! Udirna pri provozu musi stat na nehorlavem, pevném a rovném
povrchu, pfi provozu ji nepfenasejte. Pii nedodrzeni hrozi nebezpedi pozaru. ! Nepouzivejte
udirnu pri silnéjsim vetru a na primem slunci. Hrozi vzplanuti stépky, znehodnoceni
udirny a potravin v udirne. ! Okoli udirny musi zustat volné a mimo dosah horlavych
latek. 1 Pri manipulaci s udirnou pouzivejte nehorlavée ochranné rukavice, casti udirny
(zejména v okoli ohnisté) jsou pfi provozu horke. ! Udirnu nesmi obsluhovat déti a nemély
by mit pfistup k udirné pfi provozu z divodu popaleni. ! P provozu nesmi zlstat udirna
bez dozoru. ¥ Uvnitf udirny nikdy nenechavame horet ohen. Roztopeni ohnisté drevem

musi probihat vzdy mimo udirnu. I pfi uvolnéni potravin a spadnuti z haku, vse co

nejdrive odstrante, aby nedosSlo k pozaru a znehodnoceni ostatnich potravin

I' Udirnu nepouzivejte, pokud je nektera jeji cast poskozena. !

Nepouzivejte udirnu v desti a jinem nepriznivem pocasi. ! Teplomeér chrante

pred destém a mrazem. I pri provozu udirny doporucujeme mit v dosahu

vhodny hasici pfistroj. ! Pfed cisténim nechejte udirnu  fadné vychladnout.

v udirné.

! vyvarujte se vyliti vody na horky plech, hrozi riziko popaleni a nenavratné deformaci
plechu. ! pri nespravnem pouziti hrozi nebezpeci pozaru a zranéni. Muze dojit take
k poskozeni konstrukce udirny a jejiho vybaveni. I Zadame vas o trvalé dodrzovani

téchto bezpecnostnich pokynu.

(o¥4



BEFORE FIRST USE

First remove all parts of the packaging,

including the protective foil.

We recommend you wash the smoking unit,
the grate and hooks before first use. Put the smoker
unit on a flat inflammable surface in the shelter

of the wind and the sun.
Insert the thermometer into the opening in the lid

and fix it from the inside with the attached clip.
Put the grate to the top of the smoker unit.

USE

i
i
The smoker unit is for smoking meat, sausages, %i

salami, fish, cheese and other food by using X {

smoke from wooden smoking sawdust

and splinters.

SMOKING WITH WOOD OR CHARCOAL

Make a fire in the firebox using small bits of
hardwood, ideally beechwood or charcoal. Make
a hot base and sprinkle on wet sawdust. As soon
as the sawdust starts to smoke, put them into the

smoker unit (NB: Do not let them burn).

If needed, prevent the burning by sprinkling the
sawdust with water. Use the top regulating flap
to regulate the smoke and to prevent it escaping
from the firebox. Check the temperature and put
the food into the smoker unit for smoking. Add fuel

to the firebox approximately every 20 minutes.

SAFETY RECOMMENDATIONS

To avoid the risk of an accident, fire and damage
to the smoker unit and other property, read

the manual carefully and all the safety information
attached. Keep these safety rules at all times.
Keep this manual and safety information carefully

for future use.



BASIC SMOKING INFORMATION AFTER SMOKING

Attach meat or fish to a suitable hook or lay it flat Allow the smoker unit to cool. Take out the grate
on a grate. Leave it to drain at room temperature-) = and leave it to rinse in warm water with detergent.
or you can let it soak in 75 °C water for about 20—36 ({\\\ \ : ‘ ez () Brush off the ash and sand and check the area

min depending on size. Do not soak the fish ahd -~ \ﬁ ) \ e g around the firebox, which should be clean before
sausages. Then put into the prepared smoker'\hnit\,\ ,i,—\\é \) < ¢ Nl /r : smoking again.

Dry everything properly before putting anytrhing \\
into the smoker. Never put cold or wet food directl;i
into the smoke - condensation would form on the .
meat and the taste would be sour or bitter. Put the

food in the pre-heated smoker (usually at 60 - 90°C,

depending on the recipe) without it touching either
the sides of chamber or each other to allow the air

to flow everywhere.

If there is some condensation, wipe the
condensation from the lid and lay it to one side for

a moment to get rid of the extra humidity.

<l St t120 v e
Ly, (TR
: --L.\\\\tm//nf; = . ﬁm/‘)@y‘ﬁ/’;},!/. i,
— } = = - o = L W S § 2 a5 2 S W 4 //”i‘.‘;//%(m_: :
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MAINTAINING THE SMOKING UNIT

If the smoking chamber is becoming clogged,
the walls should be washed. Remove all the
equipment inside and wash with warm water,
or use a suitable detergent and rinse it
thoroughly. Don't use any abrasive materials
and only use a fine cloth that won't scratch

the surface of the smoking unit.

You can wipe down the unplugged heating
element with a damp cloth. Let the smoker

unit dry properly before using again.

SAFETY INFORMATION

Do not heat the inside of the heating unit above 150 °C (the heating element can have
a higher temperature). ! The smoker unit is only for outdoor use. Do not use inside
buildings and unvented areas. ! The smoker unit must stand on a non-inflammable and
flat surface when in use and must not be moved. ! The area around the smoker unit
must remain free and out of the range of inflammable materials. } Always use protective
gloves when handling the smoker unit, since all parts of the unit (especially around the
firebox) are hot when in use. ¥ The smoker unit must always remain under observation.
I Children should not operate the smoker unit or even have access to it when in use to
avoid the danger of burning themselves. ! Do not use in strong wind or direct sunshine,
since it could blow the sawdust around and have an effect on the food in the smoker unit.
! Do not leave the fire burning in the smoker unit. The fire in the firebox should always
be lit outside the smoker unit. } Remove any food that has fallen from the grill or hooks
as soon as possible to prevent a fire starting and affecting the other food in the smoker.
I An expert should make any connection to an external flue gas duct to avoid the risk
of fire. ¥ Do not use the smoker unit if any part of it is damaged. ¥ Do not expose the
smoker unit to frost, especially the temperature gauge ! We recommend having access
to a suitable fire extinguisher when using the smoker. ! Before cleaning, let the smoker
unit cool down properly ! Avoid spilling water on the hot tray. It can cause burns and
permanently deform the metal. ! Incorrect use can cause fire and injury. It can also

damage the smoker unit and its accessories.

13
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VOR DEM ERSTE GEBRAUCH

Entfernen Sie nach dem Auspacken alles
Verpackungsmaterial - einschlieBlich der
Schutzfolien - aus der Rauchertonne. Vor dem
Erstgebrauch empfehlen wir den Gitterrost, Haken
und auch die Tonne zu reinigen. Stellen Sie die
Rauchertonne an einen vor Wind und direkter
Sonneneinstrahlung geschitzten Ort auf eine

ebene, nicht brennbare Flache.

Setzen Sie das Thermometer in den Deckel ein und
arretieren Sie es von innen mithilfe der beiliegenden
Hulse. Setzen Sie den Rost in den oberen Bereich

der Rauchertonne ein.

ANWENDUNGSBEREICH

Die Rauchertonne eignet sich zum Rauchern
von Fleisch, Fisch, und weiteren Lebensmitteln .
mit Hilfe von Rauch von zum Rauchern

geeigneten Holzspanen.

RAUCHERN MIT HOLZ UND HOLZKOHLE

Entfachen Sie in der Feuerstelle ein Feuer mit Hilfe von zum
Rauchern geeignetem, fein gehacktem Hartholz oder Holzkohle.
Verteilen Sie auf der vorbereiteten Glut nun die feuchten
Raucherspane. Sobald die Holzspane zu glimmen beginnen und
dicken Rauch bilden, verlegen Sie die Feuerstelle zugig

in die Rauchertonne.

(Vorsicht: Vermeiden Sie unbedingt offenes Feuer in der
Rauchertonne). Korrigieren Sie falls nétig den Brennvorgang
und etwaige UbermaBige Rauchentwicklung, indem Sie die
Raucherspane mit Wasser besprihen. Legen Sie ca. alle

20 Minuten Holz nach und kontrollieren Sie die

Rauchertonne regelmaBig.

SICHERHEITSEMPFEHLUNGEN

Lesen Sie vor Inbetriebnahme des Generators die
Gebrauchsanweisung und alle beiliegenden Sicherheitshinweise
sorgfaltig durch, um Verletzungen, Brande und Beschadigungen der
Rauchertonne und anderen Eigentums zu vermeiden. Wir bitten Sie,
diese Sicherheits richtlinien stets einzuhalten. Bewahren Sie diese

Anweisungen und Sicherheitsinformationen sorgfaltig auf.
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GRUNDLEGENDE VORGEHENSWEISE BEIM
RAUCHERN MIT HEISSEM RAUCH

/
Hangen Sie das nach lhren Winschen mariniertes

Rauchergut auf geeignete Haken. Lassen Sie =
die Stucke auf Raumtemperatur kommen oder ' ({\\\ \ ~ 0

) \
erwarmen Sie sie je nach GroBe in etwa 75 @ N Ve s

\ f‘/\\ﬁ"\} ~"\(‘m(
heiBem Wasser fur ca. 20-30 Minuten. Bei Fisch ,«,3§\\ [‘A

und Wurst wird von dieser Vorgehensweise )
abgeraten. Trocknen Sie alles gut ab, bevor Sie

es in die Rauchertonne eingeben. Niemals ka[tes 3
oder nasses Rauchergut direkt in den Rauch geben?
- insbesonsdere Fleisch kénnte kondensieren

und sauer oder bitter werden. Hangen Sie lhre

Lebensmittel in die vorgewarmte Rauchertonne
(normalerweise 60 - 90 °C, je nach Rezept) und
achten Sie auf ausreichenden Abstand von den
Tonnewanden und zwischen den einzelnen Stucken.
Achten Sie darauf, dass Fett und Speisesafte nicht

zu stark austreten.

Wischen Sie bei erhdhter Kondensation in der

Rauchertonne das Kondensat vom Deckel : t:)i%m-/’/‘/é/@:‘nw
< e L, = .

und legen diesen fur eine Weile beiseite, (\jamit Wz

Uberschussige Feuchtigkeit entweT_E_ﬁe;FEEa;D

NACH DEM RAUCHERN

Lassen Sie die Feuerstelle ausbrennen und das
Gerat abkuhlen. Entfernen Sie danach den Rost und
lassen ihn in Wasser einweichen oder verwenden
Sie ein Reinigungsmittel aus unserem Sortiment.
Entleeren Sie die Asche aus der Feuerstelle und
saubern Sie sie. Uberprifen Sie unten den Bereich
um die Feuerstelle, der sauber sein muss, bevor Sie

das nachste Mal rauchern,

ﬁm%y//f}j!/';"m’m,h s
i |
/!',,.9-/ (.
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WARTUNG

Wenn die Rauchertonne verschmutzt ist, entfernen
Sie die innere Ausstattung und reinigen Sie die
Innenwande. Wir empfehlen unseren Spezialreiniger
fur Rauchertonnen, der schonend zu ihrem Gerat und
gleichzeitig stark gegen hartnackige Ablagerungen
ist. Spulen Sie zum Schluss alles grtundlich aus.
Verwenden Sie keine Scheuermittel und nur feine
Lappen, die die Oberflache der Rauchertonne nicht
zerkratzen. Lassen Sie die gereinigte und abgespritzte
Rauchertonne vor dem nachsten Gebrauch

gut austrocknen.

Stellen Sie sie dabei auch gerne in die volle Sonne,

damit sich die Rauchertonne aufwarmt.

VORSICHTSMASSNAHMEN

Die Temperatur von 150 °C in der Rauchertonne nicht Uberschreiten. Andernfalls kénnten
Bauteile der Rauchertonne beschadigt und verformt werden. ! Die Rauchertonne ist
nur zur Verwendung im Freien bestimmt. Verwenden Sie sie keinesfalls innerhalb von
Gebauden oder schlecht beliifteten Raumen. ! Die Rauchertonne muss wahrend des
Betriebs auf einem nicht brennbaren, festen und ebenen Untergrund stehen und darf
wahrend des Betriebs nicht bewegt werden. Bei Nichtbeachtung besteht Brandgefahr! -
Benutzen Sie die Rauchertonne nicht bei starkerem Wind und direkter Sonneneinstrahlung.
! Der Bereich um die Rauchertonne muss frei von brennbaren Stoffen sein. ¥ Verwenden
Sie beim Umgang mit der Rauchertonne feuerfeste Schutzhandschuhe, da Teile der
Rauchertonne (insbesondere im Bereich der Feuerstelle) wahrend des Betriebs heil3 sind.
! Die Rauchertonne darf nicht von Kindern bedient werden. Diese sollten insbesondere
wahrend des Betriebs keinen Zugang zur Rauchertonne haben. - Die Rauchertonne darf
wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt bleiben. ! Lassen Sie niemals das Entfachen
von Feuer in der Rauchertonne zu. Das Anschuren in der Feuerstelle mit Holz muss immer
auBerhalb der Rauchertonne erfolgen. ! Sollte Rauchergut aus Versehen vom Haken fallen,
entfernen Sie die Ruckstande sofort, um Feuer und das Verderben des verbleibenden Inhalts
zu vermeiden. ! Verwenden Sie die Rauchertonne nicht, falls ein Teil von ihr einen Defekt
aufweist. ! Benutzen Sie die Rauchertonne nicht bei Regen oder sonstigem schlechtem
Wetter. ¥ Schitzen Sie das Thermometer vor Regen und Frost. ! Es wird empfohlen, wahrend
des Betriebs der Rauchertonne zu jeder Zeit einen geeigneten Feuerléscher in Reichweite
zu haben. ! Lassen Sie die Rauchertonne nach der Verwendung und vor der Reinigung gut
abkuhlen. ! Vermeiden Sie es, Wasser auf das Blech zu schitten. Es besteht die Gefahr
von Verbrennungen und irreversiblen Verformungen des Blechs. ! Bei unsachgemafer
Verwendung besteht Brand - und Verletzungsgefahr. Es kann auch zu Beschadigungen der

Rauchertonnekonstruktion und der inneren Ausstattung kommen.
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AVANT PREMIER USAGE

Apres deballage, veuillez supprimer toutes les
parties du matériel d'emballage y compris les
feuilles de protection. Nous vous recommandons
de laver les grilles, les crochets ainsi que le fumoir
afin que tout soit prét pour le premier fumage.
Ensuite, placez le fumoir sur une surface droite,

ininflammable et hors contact du soleil direct.

Placez le thermometre dans l'ouverture
du couvercle et fixez le a l'aide de la douille jointe.
Placez la grille dans la partie supérieure

du fumoir.

SPHERE D‘UTILISATION

Le fumoir sert a fumer de la viande, des
saucisses, du saucisson, du poisson, du fromage
et d'autres aliments en utulisant les sciures

ou copeaux de bois pour le fumage.

LE FUMAGE AVEC BOIS ET CHARBON DE BOIS

Allumez le feu a l'aide du bois fin et dur consacre au fumage,
ou eventuellement a l'aide du charbon de bois. Une fois que
vous aurez cette base ardente, couvrez-la par copeaux de
bois humudifiés. Des que les copeaux de bois commencent

a produire de la fumee, placez le foyer dans le fumoir (attention
les copeaux ne doivent pas braler d'un feu ouvert dans le
fumoir). Si nécessaire, aspergez les copeaux de bois avec

de l'eau pour réeguler la combustion. Entretenez la fumée et

surveuillez le fumoir environ toutes les vingtaines de minutes.

LES RECOMMANDATIONS DE SECURITE

Pour prévenir les risques de blessures, d'incendie et
d'endommagement du fumoir ou de biens d‘autrui, veuillez, s'il
vous plait attentivement lire le mode d'emploi ainsi que toutes
les instructions de securité. Nous vous prions d'appliquer

en permanence nos recommandations de securite. Veuillez
conservez soigneusement ce mode d'emploi ainsi que les
instructions de sécurité pour une éventuelle

future consultation.
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LES INSTRUCTION DE BASE DU FUMAGE A CHAUD

r
Placez les aliments marinés sur les crochets. Laissez
les aliments reposer a une température de chambre

ou placez les dans de l'eau a une tempeérature ! ({\\\ \

)

de 75 °C pendant environ 20 a 30 minutes. Il nfy'a p}s ( Y pJe
X4 \\\

3|
\\“-’\

t
Séchez les aliments avant de les placez dans

besoin de tempérer le poisson et les saucisses avant

le fumage.

Le fumoir. Ne placez jamais les aliments mouillés \EQ,
ou froids dans le fumoir, les aliments pourraient
s'embuer et cela les rendrait amers ou acides. Avant
de placer les aliments dans le fumoir, celui-ci doit
étre chauffé a température entre 60 “C a 90 “C (selon
la recette). Veuillez a ce que les aliments soient
disposés de maniere a ce qu'ils soient separes les

un des autres ainsi que hors portée des parois de la
chambre a fumer. Veuillez a ce qu'il n'y ait pas

de grandes fuites d'huille ou de suc.

En cas de condensation elevee dans le funjgllm Mt
essuyer le liquide condensé sur le couveral@ =
et retirez le pour un moment, afin de régul -

[humidité excédentaire. T

\} W\
\

APRES LE FUMAGE

Laissez le foyer éteindre et laissez le fumoir
convenablement réfroidir. Retirez la grille et

trempez la dans de l'eau ou utiliser éventuellement

un detergent de notre gamme de produits. Videz la
cendre du foyer et nettoyez le a l'aide d'une balayette
et vérifiez la partie inférieure aux alentours du foyer qui
doit étre propre avant le prochain usage.

z v_'m‘,g‘““ v }

/o
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L'ENTRETIEN DU FUMOIR

Lorsque l'intérieur du fumoir est engorge,

retirez l'équipement et nettoyer les parois. Nous
recomandons d'utiliser notre détersif qui est a la

fois efficace mais délicat. Ensuite rincez avec soin.
Nous deconseillons l'usage de detergents a base de
particules abrasives et recommandons d'employer
du textile fin afin d'éviter des éraflures sur les

parois du fumoir. Laissez le fumoir ainsi debarasse

d'impuretés et de détersifs bien secher.

Pour ce faire, vous pouvez laisser le fumoir sous

le soleil afin que tous les endroits sechent.

CONSIGNES DE SECURITE

N'excedez pas la température de 150 °‘C dans le fumoir. En cas de non-respect de cette
température limite, vous risquez lendommagement du fumoir. ! Le fumoir est consacré
uniquement pour l'utilisation a l'extérieur, il ne doit pas étre utilisé dans les endroits fermés
et non aérés. ! Lors de Lutilisation, le fumoir doit étre place sur une surface plate, solide
et ininflammable, ne transportez pas le fumoir lors de son utilisation, vous risqueriez une
incendie! ! N'utilisez pas par temps tres venteux et au contact direct du soleil, il y'a risque
de combustion des sciures, dendommagement du fumoir et d'altéeration des aliments.
I Les alentours du fumoir doivent rester libres et hors portée de combustibles. ! Lors de
la manipulation avec le fumoir, portez toujours des gants, toutes les parties du fumoir
en usage sont chaudes (notamment celles du foyer). ! Le fumoir doit étre hors portee
des enfants, ils ne devraient pas avoir acces au fumoir lors de son usage pour risque de
bralures. ¥ Lors de l'usage, le fumoir doit rester sous surveillance permanente. ! Ne laissez
jamais buler le feu dans le fumoir. Lallumage du bois dans le foyer doit se faire uniquement
en dehors du fumoir. ! S'il arrive que les aliments tombent des crochets, ne les laisser en
aucun cas dans la partie du foyer, vous risquez une incendie et la detérioration des autres
aliments. ! N'utilisez pas le fumoir si lune des parties est endommagee. ! Neutilisez pas
le fumoir pendant la pluie ou d'autres intempéries. ¥ Potégez le thermométre de la pluie
et de la gelee. ! Nous recommandons d'avoir a disposition un extincteur lors de lusage
du fumoir. ! Veuillez a ce que le fumoir soit refroidi avant de le nettoyer. ! Evitez de verser
de l'eau sur la tole, cela peut entrainer des bralures et une déeformation de la téle de
maniére irréversible. } Un usage incorrect presente un risque d'incendie et de blessures.
Il y'a également un risque d'endommagement de la construction du fumoir et de son

équipement.
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PRED PRVYM POUZITIM

Pred prvym pouzitim doporucujem umyt rost,
haciky a udiaren, nech je vsetko porichtovane pre

prve udenie. Nasledne postavte udiaren na rovny,

nehorlavy povrch v zavetri a mimo priameho slnka.

Teplomer vsunte do otvoru vo veku a zaaretujte
ho z vnutornej strany pomocou prilozenej objimky.

Umiestnite rost do hornej casti udiarne.

OBLAST VYUZITIA

Udiaren sluzi na udenie masa, klobas, salam,
ryb, syrov a dalsich potravin prostrednictvom
dymu vyvinutého z drevenych udiacich pilin
a stiepky.

UDENIE DREVOM A DREVENYM UHLIM

V ohnisku rozrobte ohen. Mézete pouzit drobné tvrde
drevo ur¢ené na udenie alebo drevene uhlie.

Na zarobeny rozzeraveny zaklad nasypte vlhka
udiacu stiepku. Ako nahle zacne stiepka tliet

a vytvori sa husty dym, sup s ohniskom do udiarne!

POZOR!'V udiarni nesmie horiet otvoreny ohen!

V pripade potreby regulujte horenie a nadmerny
vyvin dymu postrekovanim stiepky vodou. Kazdych
cca 20 minut do ohniska prilozte a udiaren

pravidelne kontrolujte.

BEZPECNOSTNE ODPORUCANIA

Za ucelom predist Urazu, poziaru a poskodeniu
udiarne ¢i cudzieho majetku si pred spojazdnenim
udiarne, prosim, pozorne precitajte navod na pouzitie
a vsetky prilozené bezpecnostnée informacie.
Ziadame vas o trvalé dodrziavanie tychto

bezpecnostnych pravidiel.
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ZAKLADNY POSTUP UDENIA TEPLYM DYMOM

Nalozeny proviant napichnite na vhodny hé(:if(.
Nechajte ho odlezat pri izbovej teplote. Pripadneto

mozete nechat rozvlazit v 75 “C vode priblizne 20-30 N\

Y
minut (podla velkosti). Ryby a klobasy ¢ -~ Yy !
sa nerozvlazuju. = C .\«,,—\\\§

\ ")

)

\_

Pred vlozenim do udiarne treba vsetko poriadne
osusit. Nikdy nedavajte rovno do dymu studeh‘é
alebo mokre potraviny - maso by sa orosilo Y
a zhorklo/skyslo. Potraviny vlozte do vopred

vyhriatej udiarne (podla receptu spravidla 60 - 90 ‘C)
tak, aby sa nedotykali stien komory a ani seba
navzajom, inak by sa dobre nepreudili. Dajte bacha,

aby tuk a stava z potravin prilis neunikali.

V pripade zvysenej kondenzacie zotrite kondenzat
z veka a dajte ho na chvilu bokom, nech sa odstrani

prebytocna vlhkost.

« sl M e
—=

PO UDENI

Nechajte dohoriet ohnisko a masinu nechajte
dokladne vychladnut. Po vychladnuti vytiahnite
rost, odmocte ho vo vode alebo pouzite Cistiaci
prostriedok z nasej ponuky. Vysypte popol z ohniska
a ohnisko vycistite. Rovnako dolezite je skontrolovat
v spodnej casti priestor okolo ohniska, ktory musi
byt pred dalsim udenim Cisty.
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UDRZBA

Ked je udiaca komora zanesena, vyberte

vSetko vnutorné vybavenie a steny vypulirujte.
Odporucam pouzit nas cisti¢ na udiarne, ktory

Jje setrny k udiarni, ale Spine neda sancu. Potom
dokladne oplachnite. Vyhnite sa pripravkom
obsahujucim brusne materialy a pouzivajte iba
jemne textilie, ktore neposkriabu povrch udiarne.
Udiaren zbavenu necistot a Cistiaceho prostriedku

nechajte pred dalsim pouzitim poriadne vyschnut.

Udiaren mozete pokojne nechat vyschnut
na priamom slnku, aby sa prehriala

a dokladne preschla.

BEZPECNOSTNE ODPORUCANIA

V udiarni neprekracuijte teplotu 150 °C. Pri nedodrzani moze dojst k poskodeniu tesnenia

okolo dveri a deformacii ¢asti udiarne. ¥ Udiaren je urcena vyhradne na vonkajsie

pouzitie. Nepouzivajte ju vnutri v budovach a nevetranych priestoroch. ! Zapnuta

udiaren musi stat na nehorlavom, pevnom a rovnom povrchu a nesmie sa prenasat.

Pri nedodrzani hrozi nebezpecenstvo poziaru! - Nepouzivajte udiaren vo veternom

pocasi a na priamom slnku. Hrozi vzplanutie pilin, znehodnotenie udiarne a potravin v nej.

I Okolie udiarne musi zostat volné a mimo dosahu horlavych latok. ! Pri

manipulacii s udiarnou  pouzivajte  nehorlave  ochranné  rukavice, casti

zapnutej udiarne (predovsetkym v okoli ohniska) su horuce. !' Udiaren nesmu

obsluhovat deti a dokonca by nemali mat ani pristup k udiarni a jej privodu

z doévodu rizika popalenia. I Udiaren nesmie zostat bez dozoru. ' Vv udiarni

nikdy  nenechavame horiet ohen. Rozpalovanie ohniska drevom  musi

prebiehat vzdy mimo udiarne. ! Ak sa potraviny uvolnia a spadni z rostu

alebo haciku, je nutné vsetko Co najrychlejsie odstranit, aby nedoslo k poziaru
a znehodnoteniu ostatnych potravin v udiarni. !

je niektora z jej casti poskodena. ! Nepouzivajte udiaren v dazdivom alebo

inom nepriaznivom pocasi. H Teplomer chrante pred dazdom a mrazom.

Udiaren nepouzivajte pokial

I pri prevadzke udiarne odporucame mat v dosahu vhodny hasiaci pristroj.

! pred cistenim nechajte udiaren poriadne vychladnut. ¥ Vyvarujte sa vyliatiu vody
na horuci plech, hrozi riziko popalenia a nenavratnej deformacii plechu. ! pri nespravnom
pouziti hrozi nebezpecenstvo poziaru a zranenia. Moéze dgjst tiez k poskodeniu
konstrukcie udiarne a jej vybavenia. ' Tento navod a bezpecnostné informacie

starostlivo uschovajte k neskorsiemu nahliadnutiu.
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