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INSTRUKCJA OBSLUGI W DZARNI ELEKTRYCZNE] MUURIKKA 6846 1 6845

E TECHNICZNE

Polaczenie elektryczne: 230v 50 Hz
gniazdko z uziemieniem

Material: stal nierdzewna

Moc

NR KATALOGOWY 6846

1100W

NR KATALOGOWY 6

1200W

Przewdd zasilajgcy

2 m

2m

Dhugosc¢

50 cm

55 cm

Srednica

25 cm

28 cm

Ruszty

1 szt /24 x 41,5 cm

2 s7t/24,5 x 47,5 cm * 24 x 47,5 cm

W DZARNIA ELEKTRYCZNA 6846

1mooW z jednym rusztem do w dzenia ? 25 cm

50 cm

Ruszt
—

~.
Tacka
thuszczowa

Blacha
na zrebki
wedzarnicze

Podparcie modutu
grzewczego

-

[

A
Nakretka
zabezpieczajaca
M4

Oznaczenie
urzadzenia

\.Rezystor 1100 W

R A AT

UWAGA! Ruszt nalezy umiescic¢ na tacce ttuszczowej!

W DZARNIA ELEKTRYCZNA 6845

1200W z dwoma rusztami to w dzenia

55 cm

Gorny ruszt

Dolny ruszt

Tacka
thu

Podparcie
modutu
grzewczego

Rezystor 1200 W

Lukkomutteri Laitekyltti

M4

UWAGA! Dolny ruszt nalezy umiesci¢ na tacce ttuszczowej!

MOZLIWOSCI ZASTOSOWANIA

Wedzarnia elektryczna to idealne urzadzenie do wedzenia i gotowania
ryb, miesa, kietbasy lub warzyw. Mozna

Jjej takze uzywac¢ do dodawania potrawom smaku i aromatu wedzonki.
Oprocz wedzenia, urzadzenie moze by¢ uzywane do przyrzadzania dan
tak jak w zwyktym piekarniku, nalezy wowczas gotowac bez zrebkéw
wedzarniczych. Dania przygotowywane w wysokiej temperaturze bedg
bardziej soczyste, gdy owiniemy je w folie aluminiowa.

Wazne jest ciagle sprawdzanie stanu wypieczenia dania.

WEDZENIE RYB

Przed rozpoczeciem wedzenia swieze, wypatroszone ryby lub filety
nalezy posoli¢, przyprawic¢ lub zamarynowac. Ryby

mozna posoli¢ takze po zakonczeniu wedzenia, gdy sg jeszcze gorace.
Jesli uzywasz ryb mrozonych, rozmroz i posél je przed wedzeniem.

Wysyp na blache cienka warstwe okoto 2 dl zrebkéw wedzarniczych.
UWAGA! Nalezy upewnic sie, ze zrebki sg wilgotne. Zrebki zbyt suche
lub ich za duza ilo$¢ mogg spowodowaé otwarcie pokrywy w trakcie
wedzenia! Zrebki mozna zwilzy¢ spryskujac je woda. Blache na zrebki
nalezy umiesci¢ nad modulem grzewczym na przymocowanych
podstawkach (nie wolno umieszczac blachy bezposrednio na grzatce).
Mozesz dosypac¢ zrebkow lub je zwilzy¢, jesli zrebki zbyt szybko sie
spalaja. Do wedzenia mozna tez uzywac wiorek z olchy. Przy wedzeniu
sprawdzajg sie takze zrebki z innych gatunkéw drewna takie jak olcha,
jabton, dab, orzesznik i wisnia.

Rybe nalezy potozy¢ naruszcie pojedynczo, a ruszt umiesci¢ w komorze
wedzarniczej. Zamkna¢ pokrywe i wlozyé wtyczke do gniazdka z
uziemieniem i zabezpieczeniem przeciwprzepieciowym (maks. 30 mA).
Kontroluj proces wedzenia i sprawdzaj, czy ryba jest gotowa. Czas
. wedzenia zalezy od ilosciiwielkosci ryb. Ryby mniejsze wedzimy krocej
15-20 minut, ryby wieksze dluzej 40-60 minut. Czas przygotowania
filetow z tososia wynosi ok. 35 - 50 minut w zaleznosci od wielkosci
filetu. Ryby sa gotowe, gdy osci i skérka tatwo odchodza.

" Usun wtyczke z gniazdka i wyjmij rybe z komory.
Pamietaj, ze w trakcie wedzenia ruszt i tacka tluszczowa nagrzewajg

sie. Aby usung¢ ruszt i tacke z komory uzyj rekawic kuchennych lub
uchwytu do wyciggania. UWAGA! Nie podno$ tacki za pomocg uchwytu

* do wyciggania. Po uzyciu tacke i ruszt nalezy jak najszybciej umy¢.

W ten sposob czesci ze stali nierdzewnej postuza Ci przez diugi czas,
zachowujge swoj wyglad. Wedzarnie nalezy przechowywacé w pozyciji

z nogami w dét. Aby wyczysci¢ komore wedzarni, nalezy wyjaé
grzatke uprzednio odkrecajgc nakretke. Wedzarnie czysci¢ wilgotng
gabka i srodkiem czyszczacym (np. Muurikka Monipuhdistaja),
ruszt oraz tacke tluszczowsg i na zrebki mozna czyscié¢ szczotka do
grilla badz my¢ w zmywarce. Po czyszczeniu wiéz grzatke na rame
podtrzymujacg i zakre¢ nakretke. Po czyszczeniu nalezy podgrzac
komore przez pewien czas, tak aby czesci wyschty. Wedzarnie nalezy
wysuszy¢ i wyczyscié, zwiaszcza przed zimowym skladowaniem.
Stona wilgo¢ moze powodowac korozje grzatki i obudowy wedzarni.

Wskazowka:

Kilka minut po rozpoczeciu wedzenia, otwérz na chwile pokrywe
komory, aby uwolni¢ dym. Dzieki temu smak ryby/miesa bedzie
lepszy, a ci$nienie nie bedzie gromadzi¢ sie wewnagtrz komory.

Uwaga!

1. Wedzarnia jest produktem przeznaczonym wylgcznie do uzytku
zewnetrznego. Przed uzyciem nalezy umiesci¢ wedzarnie na ziemi
badz stabilnym, niepalnym podiozu. (model 6846 mozna ustawié
takze na wozku grillowym Muurikka). Zapoznaj sie z instrukcjg
uzytkowania. Wedzarnia nie jest przeznaczona do uzytku przez
dzieci lub inne osoby, ktére nie posiadajg wystarczajgcych zdolnosci
wymaganych do jego bezpiecznej eksploataciji.

2. Wedzarnia powinna znajdowac sie w bezpiecznym miejscy, tak aby
iskry nie wywotaty pozaru. UWAGA! Upewnij sig, ze zreby sg wilgotne,
zbyt suche zreby badz zbyt duza ilo$¢ drewna mogg spowodowac
otwarcie sie pokrywy w trakcie wedzenia. Zrebki mozna zwilzy¢
spryskujac je wodg. Jesli wiorki zapalg wewnatrz komory, zamknij
pokrywe. Po zakoniczeniu wedzenia, zgasi¢ zarzace sie widry przed
ich wyrzuceniem. Upewnij sie, ze w wedzarni nie ma tlacych sie
zrebkow.

3. W trakcie wedzenia =zewnetrzna powierzchnia wedzarni
nagrzewa sie. Goracg wedzarnie nalezy podnosi¢ wylgcznie za
pomocg uchwytéw. Nalezy przypilnowac, aby dzieci nie bawily sie
urzgdzeniem i aby sie nie poparzyly.

4. Nie rozpalaj wedzarni ogniem lub weglem.

5. Nie dopuszcza¢ do kontaktu przewodéw z gorgcg obudowg
wedzarni.
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6. Sprawdzaj regularnie stan kabla zasilajacego i przedtuzacza.

Nie wolno uzywaé urzadzenia, jesli przewdd jest uszkodzony. Jesli
przewdd zasilajacy grzatke jest uszkodzony, nalezy wymieni¢ grzatke
W takim przypadku odkre¢ nakretke montazowa i przymocuj nowg
grzatke wraz z podstawa i dokre¢ nakretke.

7. Wedzarnia nie jest przeznaczona do sterowania za pomocg zegara
lub zewnetrznego pilota.

8. Po zakonczeniu wedzenia urzadzenie nalezy wylaczy¢ odigczajac je
od Zrédta zasilania

9. Powstajaca w procesie wedzenia wilgo¢ moze skrapla¢ sie po
Sciankach wedzarni. Dlatego tez zalecamy uzytkowanie wedzarni

na podlozu, gdzie kondensacja nie spowoduje zadnych uszkodzen i
zanieczyszczen.

10. Podczas wyjmowania rusztu lub tacy nalezy zachowac ostroznose,
gdyz ociekajacy z blachy lub ryb goracy ttuszcz

moze spowodowaé poparzenie. Nadmiar marynaty lub tluszczu z
miesa nalezy usung¢, aby nie spowodowac zapalenia sie grzatki.

11. Produkt objety jest 2-letnig gwarancja. Gwarancja nie obejmuje
uszkodzen spowodowanych niewlasciwym uzytkowaniem badz’
uzytkowaniem niezgodnym z przeznaczeniem.

Jablon

Orzech
wloski

Wisnia Orzesznik

Ryby

X

Owoce morza i
raki

X

Dréb

Wieprzowina

Wotowina

Baranina

Dziczyzna

Kietbasa X

Warzywa X X

X X X

Do przyprawiania potraw wedzonych czesto uzywa sie cukru i
galazek jalowca. Zbyt duza ilo$¢ zrebkéw moze nadac¢ potrawie gorzki
smak. Do wedzenia nadaje sie wylacznie czyste i suche drewno. Nie
wolno uzywaé¢ zbutwiatych ani zgnitych zrebkéw. Nalezy pamietac o
zwilzeniu zrebkéw przed uzyciem, gdyz suche zrebki lub ich nadmierna

iloé¢ moga spowodowac otwarcie pokrywy w trakcie wedzenia. Rybe
lub mieso mozna podda¢ wstepnemu wedzeniu bez uzycia zrebkow
i dodaé zrebki dopiero pod koniec gotowania, potrawa bedzie miata
tagodniejszy, wedzony smak.

0,5 kg

1 kg

1,5 kg

Warzywa 20 min

Ryby

15-25 min

25-35 min

35-60 min

Ziemniaki 40 min

Owoce morza i raki

10-15 min

25-30 min

30-35 min

Kolby kukurydzy 60 min

Dréb

40-45 min

50-55 min

60-65 min

Wieprzowina

30-35 min

40-45 min

50-55 min

Wotowina

20-25 min

40-45 min

50-55 min

Baranina

30-35 min

40-45 min

50-55 min

Wedzenie w sposob prostszy

Nowoscig wedzarni Muurikka jest mocowany pod rusztem i tacka
tluszczowg uchwyt wyciggajacy, ulatwiajacy wyjmowanie potraw z
komory wedzarni. UWAGA! Nie podnosi¢ rusztu ani tacy za uchwyt.

Pokrowiec ochronny na wedzarnie

Pokrowiec mozna wygodnie zalozy¢
na wedzarnie. Posiada zamkniecie
na rzep z otworem na uchwyt
Pra¢ recznie. Material: wykonany z

materialu wodoodpornego.

Wartosci  w  tabeli sg orientacyjnymi  czasami. Doboér
najodpowiedniejszego  czasu wedzenia ~wymaga czasu 1
doswiadczenia. Nalezy pamietaé, ze w trakcie wedzenia temperatura
moze bardzo szybko wzrosng¢. Dlatego tez nalezy kontrolowaé proces
wedzenia. Kontrole temperatury wedzenia umozliwia termometr. Na
ruszcie mozna uzywac kosza lub foremki z folii aluminiowe;j.

Tradycyjny Srodek czyszczacy Muurikka
Monipuhdistaja nadaje sie do m.in. do
czyszczenia grilla elektrycznego i wedzarni
elektrycznej. Srodek Monipuhdistaja nadaje
sie do usuwania nawet trudnych zabrudzen
w twoim domu. Nie zawiera barwnikéw i
konserwantéw Opakowanie 400 g

Producent i sprzedaz czesci zamiennych: Opa Muurikka Oy, Teollisuuskatu 8, 50130 Mikkeli, Finland
opamuurikka@opamuurikka.fi, www.muurikka.fi




MUURIKKA ELEKTRICKA UDIRNA 6846 A 6845, NAVOD K POUZITI

TECHNICKE UDAJE

Vykon

ISLO PRODUKTU 6845 ISLO PRODUKTU 6846

1100W 1200W

Elektrické pripojeni: uzemnéna zasu-
vka 230V, 50 Hz

Napajeci kabel

2 m 2 m

Material: nerezova ocel Délka

50 cm 55 cm

Pramér

25 cm 28 cm

Rosty

2ks/24,5x 47,5 cm » 24 x 47,5 cm

1 ks /24 x 41,5 cm

ELEKTRICKA UDIRNA 6846

11ooW s jednim udicim rostem © 25 cm

50 cm

Rost
~.
Odkapavaci
plech

Podpéra topné
spiral

Plechna _—~
piliny

[

A
Pojistna matice
M4

Stitek zafizeni

POZOR! Rost umistime nad odkapavaci plech!

ELEKTRICKA UDIRNA 6845

1200W se dv ma udicimi rosty

55 cm

Horni rost

Spodni rost

Odkapavaci
plech
Podpéra topné
Plech na spirdl
—
piliny

Lukkomutteri Laitekyltt

M4

POZOR! Spodni rost umistime nad odkapavaci plech!

MOZNOSTI POUZIT]

V této udirné muzete péct a udit ryby, maso, uzeniny nebo zeleninu.
Nebo jej mzete pouzit k ochuceni vaseho jidla kourem. Kromé uzeni
muZzete v pfistroji také péct jako v troubé, v tomto ptipadé vynechejte
piliny. Pii vysoké teploté se pii peCeni zachova Stavnatost, pokud
pouzijete alobal. Je dulezité pribéh peceni neustdle sledovat.

TAKTO VYUDITE RYBY

Osolte, ochutte nebo namarinujte ¢erstvé a vykuchané ryby nebo rybi
filety pred uzenim. Ryby muzete osolit také az po uzeni, dokud jsou jesté
horké. Pokud pouzivate zmrazené produkty, rozmrazte je na chladném
misté a osolte je jesté pred uzenim.

Rozprostfete na plech na piliny tenkou vrstvu k uzeni urcenych
hrubych pilin nebo dfevénych §tépin, asi 2dc. POZOR! Uijistéte se, zZe
piliny jsou vlhké, piili§ suché piliny nebo jejich nadmérné mnozstvi
muZe zplsobit jejich rozvifeni pti otevieni vika v priibéhu uzeni! Piliny
muzete navlhcit napf. rozpraSovacem. Zasuiite plech nad topnou
spiralu na nosné konzoly (nedavejte plech piimo nad topnou spiralu).
Muzete pridat nebo navlh¢it piliny, pokud zuhelnati ptilis rychle. Misto
pilin muZete také pouzit napti¢ fezané platky olSe. K uzeni jsou vhodné
mnohé druhy dfev, mj. olSe, jablon, dub, ofech a tfesen.

Umistéte ryby vedle sebe na rosty a zasuiite je do udirny.

Zaviete viko a zasunite vzdy do uzemnéné zasuvky vybavené
proudovym chrani¢em (max. 30 mA).

DohliZejte na uzeni a sledujte jeho pribéh.

Doba uzeni zalezi na po¢tu ryb a jejich velikosti. Malé ryby se udi 15 — 20
minut a vétsi 40 — 60 minut. Filé z lososa asi 35 — 50 minut, opét zalezi
na velikosti. Ryby jsou dobie vyuzené a upecené, az kdyz se daji kosti a
ktze lehce odstranit.

Odpoijte napajeci kabel ze zasuvky a vyjméte ryby z udirny.

V prubéhu uzeni se rost a odkapavaci plech zahfeji na velmi vysokou
teplotu. Pouzivejte chiiapky nebo grilovaci rukavice a rukojet slouzici

"k vytazeni plechu a rostu z horké udirny. POZOR! Odkapavaci plech

nezvedejte za rukojet! Vycistéte odkapavaci plech a rosty co nejdfive
po pouziti. Tak zachovaji ocelové ¢asti dlouho svou Zivotnost a budou
_jako nové. Uchovavejte udirnu nohama dolu. Pfi ¢isténi udirny vyjméte
topnou spiralu odejmutim matice topné spiraly. O¢istéte udirnu vihkou
houbickou a ¢isticim prostiedkem (napf. Muurikka univerzalnim
* Cisticem), rost a odkapavaci plech i plech na piliny muzete vycistit
také grilovacim kartdcem nebo v mycce. Po ocisténi umistéte spirdlu
s ochrannym ramem zpét na své misto a utdhnéte matici. Zahiejte

udirnu topnou spiralou tak, aby uschla. Vycistéte a vysuste udirnu
zejména pred uschovanim na zimu, protoze stl obsahujici vlhkost
muze zplsobit korozi spiraly a stén udirny.

TIP:

Po par minutach uzeni, pooteviete na chvili viko udirny, aby se
nejtmavsi kout dostal ven. Takto je chut ryby/masa lepsi a v udirné
se nehromadi tlak.

Vsimnéte si!

1. Udirna je urc¢ena pouze pro venkovni pouziti. Pfed za¢atkem uzeni
umistéte udirnu na zem nebo pevnou, nehoilavou podlozku. (Typ 6846
muzete umistit také na pojizdny letni stolek Muurikka). Seznamte se
s navodem k pouziti. Udirna neni urc¢ena k uzivani détmi ¢i osobami,
které neuméji odhadnout nebezpecnost situace.

2. K uzeni zvolte nehotlavé misto, aby jiskry nezapalily okolni
predméty. POZOR! Ujistéte se, Ze piliny na uzeni jsou vlhké, prili§
suché piliny nebo jejich velké mnozstvi mze zplsobit otevieni vika
béhem uzeni! Piliny je mozné navlh¢it napf. rozprasovacem.

Pokud se piliny v udirné vzniti, zaviete viko. Po uzeni uhaste
doutnajici piliny pied
likvidaci. Ujistéte se, Ze v udirné neztstanou doutnajici piliny!

3. Béhem uzeni se vnéjsi sténa udirny zahieje na velmi vysokou
teplotu. Zvedejte udirnu pouze za vnéjsi rukojet. Dejte pozor, aby si v
blizkosti udirny nehraly déti nebo se o ni nepopalily.

4. Nezapalujte udirnu plamenem ani uhlim.
5. Dejte pozor, aby se napajeci kabel nedotykal horkych stén piistroje.

6. Pravidelné kontrolujte stav napdjeciho kabelu a dal$ich moznych
prodluzovacich kabelt, které pouzivate. Pokud je kabel poskozeny,
pristroj nelze pouzit. Pokud je poskozen piipojny kabel topné spirdly,
je nutné ji celou vymeénit. Tehdy odstrarite z dolni hrany usti udirny
upeviiovaci matici a pfipevnéte novou spiralu s platem pod ni na své
misto a pfisSroubujte zpét matici.

7. Udirna neni uréena k ovladani ¢asovacem ani jinym dalkovym
ovladanim.
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8. Udirnu po kazdém pouZiti vypneme vytaZenim kabelu ze zasuvky.

9.V procesu uzeni se tvoii vlhkost, ktera kondenzuje a mize odkapavat
z konce udirny. Doporuc¢ujeme pouZivat udirnu na takové podloZce, u
které odkapavajici tekutina nezpusobi znecisténi.

10. Dejte pozor na zbyly tuk nebo vodu, kterd miZe byt uvnitf ryby nebo
na plechu a muzZe vas popdlit pfi vytahovani rostu nebo odkapavaciho
plechu z pfistroje. Odstrarite odkapanou marinddu nebo olej z masa, aby
se nevznitil/a na horké spirale.

11. Na zboZi je zaruka 2 roky. Ta se ale nevztahuje na poskozeni ¢i
nehody, které jsou zpusobeny neopatrnosti nebo ¢innosti, kterd je v
rozporu s navodem

k pouziti.

Jablon

Hikorové
dfevo

TieSen

Ryby

Moiské plody a
raci

Drubez

Vepiové maso

Hovézi maso

Jehnéci maso

Zvétina

Uzeniny X

Zelenina X X

X X X

Jako ptidavné kofeni pti uzeni se ¢asto pouzivaji kostky cukru a
vétvicky jalovce. Prilisné mnozstvi pilin muze zpsobit hotkou prichut
jidla. Pouzivejte pouze ¢isté aususené drevo. Hnijici nebo plesnivé dievo
nelze pouzit. Pamatujte na zvlhéeni pilin pfed pouZitim, protoZe suché

piliny nebo jejich piilisné mnozstvi muze zplsobit nahlé otevieni vika
béhem uzeni. Ryby nebo maso muZete zacit péct bez pilin, které pak
pridate az ke konci, aby byla chut koufe slabsi.

0,5 kg

1 kg

1,5 kg

Zelenina

20 min

Ryby 15-25 min

25-35 min

35-60 min

Brambory

40 min

Moiské plody a raci 10-15 min

25-30 min

30-35 min

Kukutiéné klasy

60 min

Drubez

40-45 min

50-55 min

60-65 min
50-55 min

Vepiové 30-35 min 40-45 min

Hoveézi 20-25 min 40-45 min 50-55 min

Jehnéci 30-35 min 40-45 min 50-55 min

Ud'te jesté snadnéji

Novinkou u Muurikka udiren je mezi roStem a odkapavacim plechem
umisténd rukojet, kterd napomaha snadnému vytaZeni pokrmi z
udirny. POZOR! Nezvedejte plech a/nebo rost pomoci této vysuvné
rukojeti.

Ochranny obal na udirnu

Lehce umistitelny na udirnu
Uzavieni obalu v otvoru na rukojet.
Pouze ru¢ni myti. Materidl:
vodéodolny.

Casy jsou pouze piiblizné. Vhodny ¢as najdete pouze zkousenim a
testovanim. Pfiuzeni stoji za pozornost fakt, Ze teplota stoupne velice
rychle, proto se musiproces uzeni neustale sledovat. MlZete pouZit
teplomér na pec¢eni masa. Na ro$tu udirny muiZete pouZivat také
grilovaci kosik nebo aluminiovou félii.

Tradiéni univerzalni ¢Cistici prostfedek
Muurikka, je ur¢en mj. k ¢isténi elektrického
grilu a udirny. Prostfedek odstrani usazenou
necistotu. Bez barviv a konzervacnich latek.
Velikost 400g.

Vyrobce a dodavatel nahradnich dili: Opa Muurikka Oy, Teollisuuskatu 8, 50130 Mikkeli, Finland
opamuurikka@opamuurikka.fi, www.muurikka.fi
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