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Elektrické pripojeni:

Material:
nerezova ocel

Vykon

1100W

uzemnéna zasuvka 230 V 50Hz Napajeci kabel

2 m

Délka

50 cm

Prameér

25 cm

Rost

24cm x 41,5cm 1 ks

DULEZITE :

Elektricka udirna je ur¢ena pouze pro venkovni pouziti. Pfed prvnim pouzitim je nutné precist
instrukce. Vzdy pouzivejte zasuvku s ochranou proti poruchovému proudu (max. 30mA).

Udirna neni uré¢ena k uzivani détmi mladsimi 8 let ¢i osobami, které neuméji odhadnout nebezpecnost
situace nebo s nedostatkem zkuSenosti a znalostmi.
Nezahftivejte udirnu uhliky nebo jinymi hotlavymi palivy.
Udirna neni ur¢ena k ovladani ¢asovacem ani jinym dalkovym ovladanim.

MOZNOSTI POUZITT:

TEPLOMER

KLAPKA VENTILACE /
ROST 1K$ // b

ODKAPAVACI PLECH

7ZASOBNIK STEPEK ° [ ———

DRZAK TOPNE SPIRALY
(REZISTORU)

INDIKATOR OHREVU

OVLADAC REGULACE
VYKONU

REZISTOR
1100W

:

‘/
TYPOVY STITEK / (2

ZAMEK M4

Elektricka udirna je spotrebi¢, v némz rezistor generuje teplotu pro uzeni. Pomoci koufovych stépek
muZzete do jidla pridat rizné koufové aroma. Rezistor ohtiva stépky tak, aby uvolnil aroma. Behem kaz-
dého uzeni se uvolni malé mnozstvi koure, proto vzdy dbejte na vhodné umisténi udirny.

Teplota v udirné se upravuje nastavenim vykonu. Ridici jednotka pro elektrickou udirnu nastavuje
vykon rezistoru plynule mezi pozici 0 az 3.
* Nadmeérna vlhkost a tlak zptisobeny koufem vystupuje pres ventilaci v zadni ¢asti udirny. V prabéhu
pouzivani by mela byt klapka ventilace uzaviena.




FUNKCE REGULATORU NAPAJENT :

Ohrev je vypnuty

Teplotni rozsah 75 - 110 °C

Teplotni rozsah 150 - 185 °C

Rezistor je neustale zapnuty. Horky teplotni rozsah 190 — 230 °C

0 - pozice 1 - pozice 2 - pozice 3 - pozice

ohtev je vypnuty teplotni rozmezi uzeni pramerné ohtev je trvale zapnut
kontrolka svit{ 75 10EE teploty horké uzeni

nehot{ 150 -185 °C 190 - 230 °C

FAKTORY OVLIVNUJICI TEPLOTU :

Okolni teplota vzduchu
elektricka udirna nema tepelnou izolaci, teplota okolniho vzduchu tedy odvadi teplotu z udirny. Vétrné
pocasi muze do urc¢ité miry ochladit troubu.

Teplota pokrmu k uzeni

teplota pokrmu umisténého v elektrické udirné snizuje teplotu varu a absorbuje teplo béhem celého
procesu uzeni. Teplotu lze sledovat teplomérem umisténym u ventilace udirny. Nejlepsiho vysledku ale
ziskate, budete-li mit samostatny teplomeér na maso.

Otevieni vika pro kontrolu

otevienim vika pii uzeni sniZite teplotu v udirné o nékolik stupnut. Oteviranim vika vsak vyznamne
neovlivnite vysledek.

POUZITi{ MUURIKKA ELEKTRICKA UD{RNA PRO :

Omyjte a vysuste odkapavaci plech a mtiZku, tyto dily Ize myt v mycce. Doporucujeme umistit hliniko-

(ne vice nez 2dl) vrstvou ¢istych , hrubych $tépek. Stépky lze navlhéit rozprasovacem. Pro dosahnuti
dokonalé barvy a viiné masa také muiZete na misu se sStépky pridat nékolik kusti cukru nebo vétvicky
jalovce. Pfed zahajenim procesu se ujistéte, zda je elektricka udirna umisténa na pevné a nehoftlavé
zakladné.

Topeni a pfidavani kourovych Stépek

teplotu v troubé predehtejte v pozici ¢. 3 asi 0 20° vice nez je doporucena teplota. Pfi otevirani vika

a vlozeni pokrmu teplota klesne o nékolik stupnt. Umistéte pokrm do udirny, dale vloZte zasobnik se
Stépky na nosi¢ umistény nad rezistor. Neumistujte zasobnik pfimo na rezistor! Kourové stépky mohou
byt umistény i pozdéji. Zalezi jaké chcete dosahnout chuti a aroma. Pokud je to nutné, pridavejte po
malych davkach béhem uzeni nové kourové Stépky. Prilis velké mnozstvi Stépek naopak muize zpuso-
bit hotkou prichut pokrmu. Teplotu udrZujte sledovanim teploméru.

Rychlé zvySeni nebo sniZeni teploty
nejrychlejsi zptisob, jak zvysit nebo snizit teplotu je pfepnout napajeni na pozici 3 nebo 0. V pozici

3 - pracuje rezistor na plny vykon a rychle ohtiva el. udirnu . V pozici O — je rezistor zcela vypnuty a
teplota rychle klesa. V pfipadé otevieni vika, teplota klesne jesté rychleji.




Uzeni pfi nizké teploté (75 - 110°C)

pokud chcete aby teplota v el. udirné nepiekrocila 100°C, ohtejte nejprve troubu v pozici 3 na poza-
dovany stupen a po-té pfepnéte na pozici 1. Po dosaZeni pozadované teploty bude ventilator udrzovat
spravnou teplotu.

Uzeni pfi stfedni teploté (150 - 185°C)

nejprve ohfejte troubu v pozici 3, na pozadovanou teplotu a nasledné udrzujte v pozici 2.
Podle teplomeéru pak snizujte nebo zvysujte vykon.

Uzeni pfi vysoké teploté (190 - 230°C)

u tohoto uzeni mtiZete po celou dobu udrZovat teplotu v pozici 3. Je nutné dodrZet doporu¢enou dobu
pripravy.

Uzeni v chladném zimnim pocasi

elektrickou troubu lze pouzit i v zimnim obdobi. Doporu¢ujeme udirnu umistit na chranéném misteé, kde
proces neovlivni chladné vétrné pocasi, které prodlouzi celkovou délku uzeni.

UDRZBA!

zustala prazdna a zda je vytazen kabel ze zasuvky:.

V procesu uzeni se tvori vlkost, ktera kondenzuje a muze odkapavat ze spodni ¢asti udirny. Dopo-
rucujeme pouzivat udirnu na podlozce.

V prubeéhu uzeni se rost a odkapavaci plech zahteji na velmi vysokou teplotu. Pouzivejte chiiapky
nebo grilovaci rukavice a rukojet” slouzici k vytaZzeni desky dale mfizky z horké udirny. Omyjte

a vysuste plech a mfizku ihned po vychladnuti. Tak si uchovaji ocelové ¢asti dlouho Zivotnost.

Po ocisténi umistéte vSe na své misto a utahnéte matici.

Zahfejte udirnu pfi pozici 1 tak, aby vyschla.

Dbejte na vy¢isténi a vysuseni udirny zejména pfed uschovanim na zimu, protoZe stl obsahujici
vlhkost mtiZe zptsobit korozi spiraly a stén udirny.

Pravidelné kontrolujte stav napajeciho kabelu a dalsich moZnych prodluzovacich kabelt, které
pouzivate. Pokud je kabel poskozeny, pfistroj nepouzivejte! Pokud je posSkozen pfipojny kabel topné
spiraly, je nutné jej cely vymeénit. Tehdy odstranite z dolni hrany usti udirny upevinovaci matici a
pripevnéte novou spiralu s platem pod ni na své misto a priSroubujte zpét upeviniovaci matici.

Vice informaci najdete zde: www.muurikka.fi
Nahradni dily: Opa Muurikka Oy, Teollisuuskatu 8, 50130 Mikkeli
. opamuurikka@opamuurikka.fi « (+358)207 299 850




DOPORUCENA DOBA UZENI (190 - 230 °C)

Tabulka niZe je pouze orienta¢ni. Doporucujeme sledovat proces uzeni, zkouset a testovat.

trouby je Muurikka MultiCleaner
idealni i pro vyuziti kuchyni. Neob-
,5 k 1k 1,5 k e T DU e :
0.5 kg 9 5 kg sahuje Zadné konzervacni latky ani
Ryby 15-25min | 25-35min | 35-60min | barviva. Obsah:400 g.

Motské plody a raci 10-15 min 25-30 min 30-35 min

Drubezi maso 40-45 min 50-55 min 60-65 min

Vepiové maso 30-35 min 40-45 min 50-58 min

Hovézi maso 20-25 min 40-45 min 50-55 min

Jehnédi maso 30-35 min 40-45 min 50-55 min

Zelenina 20 min

Brambory 40 min

Kukufi¢né klasy 60 min

MUURIKKA KOUROVE STEPKY

Muurikka dodava stépky z raznych dfevin. Nejvice tradi¢ni koutové stépky vyrobeny z olse. Pomoci
ruznych dfevin muzete pridat do pokrmut odliSné aroma.

MUURIKKA & MUURIKKA &
SAVUSTUSPURU

e e R A g GO R

Muurikka koufové stépky Muurikka kourové stépky - jablko Muurikka koufové Stépky — tfeSne
i/ 10 1 Vaha 550 g Véaha 550 g

MUURIKKA &5 MUURIKKA &
SAVUSTUSPURU <& SAVUSTUSPURU

& ipn I Mot moking Cips Ok

Muurikka koutové stépky - buk Muurikka koutové stépky - dub
Vaha 550 g % Vaha 550 g
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