Art. Nr.: 11230 ,,Springfield“

Instrukcja montazu | obstugi
Numer artykutu: 11230
Wedzarka ,,Springfield”

Przed uruchomieniem grilla ACTIVA nalezy doktadnie
przeczytac te instrukcje obstugi. Szybko wtedy mozna

\‘) stwierdzi¢, ze montaz i obstuga grilla sg bardzo tatwe.

W przypadku uzytkowania zgodnego z przeznaczeniem

AC'I'I VA usterki lub problemy z dziataniem sg wykluczone.
Grillkiiche

\ J
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Wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

Prosze przestrzegaé¢ nastepujacych symboli oraz informacji ostrzegawczych!

Informacje ostrzegawcze! Q Nalezy przestrzegac!
Ogodlne wskazoéwki dotyczace bezpieczenstwa

UWAGA!

— Wedzarka moze by¢ bardzo gorgca i nie moze by¢ ruszana/przewozona/ trans-
portowana podczas eksploataciji!

— Nie uzywac¢ w zamknietych pomieszczeniach!

UWAGA! Nie uzywac spirytusu ani benzyny do rozpalania oraz ponownego rozpalania
po zgasnieciu! Uzywac wytgcznie podpatek zgodnych z EN 1860-3!

UWAGA!

-Trzymac z dala od dzieci i zwierzat domowych!

-Podczas uzytkowania nosi¢ ochronne rekawice i stosowac¢ odpowiednie szczypce do
grillowania!

-Przed czyszczeniem wedzarke catkowicie ostudzi¢! W przeciwnym razie moze dojsc

do wyfuknie¢ i wystgpienia niekontrolowanej wysokiej temperatury powodujgcych w

efekcie oparzenia!

-Grill podczas grillowania musi stac¢ na stabilnym i rownym podtozu! Nigdy nie uzywaé

wody do gaszenia wegla drzewnego!

- Nie uzywac urzadzenia na zadaszonych powierzchniach lub w zamknietych po
mieszczeniach

- Gorgcej wedzarki nie zostawia¢ bez nadzoru!

- Nie ustawia¢ wedzarki w poblizu przejs¢ lub na czesto uczeszczanych terenach

- Podczas eksploatacji nie nosi¢ ubran z dtugimi rekawami!

- Nie pozwalac dzieciom bawic sie folig z opakowania!

- Nie stosowac do czyszczenia grilla Zzadnych rozpuszczalnikdw ani rozcienczalnikéw!

- Nie uzywac wedzarki podczas niepogody lub silnego deszczu.!

3. Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem:

Wedzarki/ grilla mozna stosowaé wytgcznie do grillowania jadalnych potraw. Nalezy
przy tym przestrzegac¢ wszystkich zalecen niniejszej instrukcji montazu i obstugi.
Wedzarka jest przeznaczona tylko do uzytku prywatnego.

Podczas wedzenia nalezy przestrzega¢ wszystkich informacji podanych w niniejszej
instrukcji.

Wedzarki uzywac tylko w taki sposéb, jak jest to opisane w tej instrukcji montazu i ob-
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stugi.

Kazdy inny sposob uzytkowania nie jest traktowany jako zgodny z przeznaczeniem i
moze doprowadzi¢ do szkdd rzeczowych lub obrazen ciata.

Producent nie przejmuje zadnej rekojmi za szkody spowodowane uzywaniem tego
produktu w sposob niezgodny z przeznaczeniem.

Wedzarki wolno stosowac wytgcznie do wedzenia przy uzyciu wiorow drzewnych,
maczki wedzarniczej i mieszanek przyprawowych jako dodatku.

Srodowisko i dziatania zwiazane z utylizacja odpadéw

Nalezy zwrdci¢ uwage na czystosc i bezpieczenstwo podczas obstugi urzgdzenia i
podczas usuwania odpadow

Odpady nalezy usuwac¢ zasadniczo w przewidzianych od tego pojemnikach z metalu
lub wykonanych z innych materiatéw niepalnych.

Przygotowanie montazu:

< L s * o
Czas montazu s okoto 60 minut ﬂ ﬂ

- Doktadnie przeczytac¢ instrukcje montazu i obstugi i czynnosci montazowe
wykonywaé w podanej kolejnosci.

— Zaplanowac¢ dostateczng ilos¢ czasu na montaz grilla.

— Przygotowac powierzchnie do pracy ok. 2-3 m 2.

— Z opakowania wyciagna¢ czesci i przed montazem sprawdzi¢ kompletnosc
pojedynczych czesci

— Ewentualnie prosze montaz wykonywac¢ we dwoje.

— W zaktadzie produkcyjnym podjeto wytezone wysitki przy produkcji elementéw,
aby unikngc¢ ostrych krawedzi. Prosimy jednak o ostroznos¢, aby unikngc¢ skale-
czen podczas montazu.

— Dopiero po kompletnym montazu urzgdzenia nalezy mocniej dokreci¢ wszystkie
potgczenia Srubowe.

- Niektore czesci juz sg wstepnie zamontowane w urzgdzeniu. Materiat do mocowa
nia/ srubki takze w wiekszosci sg przykrecone do urzgdzenia.
Przed montazem najpierw wykrecié¢ srubki.

— Jesli mimo starannej kontroli zabraknie jakiej$ czesci, prosimy skontaktowac sie
z naszym dziatem obstugi klienta (patrz ostatnia strona), ktéry niezwtocznie
udzieli stosownej pomocy.

Zestawienie pojedynczych czesci

Nr. | nazwa szt rysunek Nr. | nazwa szt rysunek

Komora
1 | wedzarnicza 1 17 | Ruszty grilowe | 2
z drzwiczkami
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2 | Komin 18 Ruszt %
weglowy
3 | Termometr 19 WSpO.mik "
mocujacy
4 | Uchwyt drzwi 20 Przeslona.
wentylacyjna
5 | Uchwyt 21 | Mocowanie %
podpory
6 Noga stacjo- 2 Podpora potki
narna bocznej
7 | Wspornik ket 23 | Pétka boczna
8 Ruszt wedzar- 24 Naktadka H
niczy poprzeczna
Miska na .
9 w(I)dQ 25 | tacznik @I
10 Mocowanie % Hak do miski
miski na wode ttluszczowej
Pokrywa - . ﬁ;
11 | komory pa- 27 Misa tlu- o \{ .
leniskowej Sczowa U
Komora Haki wedzar-
12 | paleniskowa 28 | nicze %
Wspornik po-
13 ggmvyvty 29 | krywy komory
paleniskowej
14 | Nakretka kot
15 | Oska
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c Zwrdci¢ uwage na to, ze musimy sobie zastrzec niewielkie zmiany techniczne w
materiatu do mocowania.
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Montaz
M 6x40
M 6x15 ;
8 sztuk 3sztuki
M6

M6 ,
8 sztuk 3 sztuki

Krok 1: Montaz 2 Nogi stacjonarne Krok 2: Montaz wspornika kotfa

Nakretka M 10
samozabe-
pieczajgca

2 sztuki

Krok 3: Montaz obydwu kétek z osig do wspornika kota
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Krok 4:

Krok 6: Montaz naktadki mocujgcej Krok 7:Montaz pokrywy z komorg paleniskowg

Krok 8:

Przestona wentylacyjna jest juz Krok 5: Montaz wspornika pétki bocznej
wstepnie zamontowana

M 6x15
2 sztuki

M6
2 sztuki

M 6x15
2 sztuki

M 6
2 sztuki

M 6x15
6 sztuk

M6
6 sztuk

M 5x10
1 sztuka

M5
1 sztuka

Montaz wspornika na pokrywie
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M 6x15
4 sztuki

M 6
4 sztuk

Krok 9: Montaz uchwytu do pokrywy
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Krok 10:

M 6
4 sztuki

M 6x15
4 sztuki

M6
8 sztuk

M 6x15
8 sztuk

Montaz komory paleniskowe;j
z komora wedzarniczg

Montaz tgcznika Krok 11:
i 2 naktadek do komory paleniskowej

Krok 12:

M 6
4 sztuki

M 6x15
4 sztuki

M 6
2 sztuki

M 6x15
2 sztuki

Krok 13: Montaz komina do komory
wedzarniczej.
Haki wedzarnicze sg juz wstepnie

Montaz naktadki poprzecznej
do wspornika kota komory
paleniskowej

zamontowane.

Seite 8 von 16



Art. Nr.: 11230 ,,Springfield“

M 6x15 M6
2 sztuki 2 sztuki
Krok 14: Montaz uchwytu drzwi Krok 15: Montaz termometru z
z drzwiami komory wedzarnicze;j drzwiczkami komory wedzarniczej

M 6x15 M 6
4 sztuki 4 sztuki

Krok 16: Montaz uchwytu z komorg Krok 17: Wtozy¢ 5 rusztow wedzarniczych
wedzarniczg mocowanie i miske na wode do
komory wedzarniczej
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M 6x15 M6
2 sztuki 2 sztuki
Krok 18: Montaz poétki bocznej Krok 19: Wiozy¢ podpore potki bocznej
z komorg paleniskowg W mocowanie

Krok 20: Wtozy¢ ruszt weglowy do Krok 21: Wiozy¢ ruszty grillowe do
komory paleniskowej komory paleniskowej
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Krok 22: Zatozy¢ hak miski ttuszczowej Krok 23: Umiesci¢ miske ttuszczowg na
haku .

V J 4 47 D

Wedzarka jest juz gotowa do pracy!

Przed uruchomieniem urzadzenia doktadnie przeczytac in-
strukcje bezpieczenstwa oraz wskazéwki dotyczace rozpa-
lania grilla!

Zwréci¢ uwage na to, ze musimy sobie zastrzec niewielkie zmiany
techniczne w zakresie = materiatu do mocowania.
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Wskazowki dortyczgce rozpalania urzadzenia

TN

Pojemnos¢ miski paleniskowej wynosi okoto 2 kg wegla drzewnego lub brykietu.

Przed pierwszym uzytkowaniem grilla nalezy obowigzkowo przepali¢ przez co najmniej
30 minut (grill powinien by¢ rozgrzany a paliwo utrzymywane w formie rozzarzonej).

1. Ulozy¢ warstwowo w formie piramidy wegiel lub brykiet w misce paleniskowe;j.

2. Potozy¢ kilka kostek podpatki pod paliwem lub zala¢ je podpatkg w ptynie bgdz w
zelu. Uzywacé wytgcznie podpatek zgodnych z EN 1860-3!
3. Pozostawic¢ tak na okoto jedng minute w celu skuteczniejszego dziatania a na-
stepnie podpalic¢
4. Po rozzarzeniu paliwa nalezy je rownomiernie roztozy¢ w misce i ewentualnie do-
tozy¢ jego nastepng porcje.

5. Nigdy nie przepetnia¢ miski paleniskowej, temperatura grillowania moze by¢ prze-
kroczona.

Przed grillowaniem:
- Przed pierwszym uzyciem ruszt grilla nalezy wymy¢ cieptg wodg z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn

- Podczas grillowania uzywac odpowiednich rekawiczek ochronnych kuchennych lub
do grillowania.

- Stosowac tylko odpowiednio dtugie akcesoria do grillowania (szczypce, topatka).

- Do rozpalania i ponownego zapalania uzywac tylko bezpiecznych podpatek (statych i
ptynnych) zgodnych z EN 1860-3.

- Zachowac bezpieczng odlegtos¢ od gorgcych czesci , poniewaz kazdy kontakt moze
doprowadzi¢ do oparzen.

- Podczas uzytkowania grill musi stac stabilnie na trwatym, poziomym, niepalnym pod-
tozu.

-Nie uzywac grilla w zamknietych pomieszczeniach lub na terenie zadaszonym.

Po grillowaniu:

- Odczekac, az wegiel drzewny sie wypali i grill bedzie catkowicie ostudzony

- Nigdy nie gasic¢ rozzarzonego paliwa poprzez lanie zimng wod3!

- Usungc¢ zimny popidt i czyscic grilla najlepiej odpowiednig szczotkg do czyszczenia
grilla.

- Grilla czysci¢ zasadniczo wodg z dodatkiem ptynu do naczyn.
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Konserwacja i czyszczenie!

Aby piec do wedzenia zachowat estetyczny wyglad, od czasu do czasu naturalnie
konieczne jest jego czyszczenie.

Nie uzywac srodkéw do szorowania.

Nigdy nie polewa¢ wodg gorgcego pieca do wedzenia.

Zalecamy czyszczenie uchwytu na ryby, rusztu, pojemnika na ttuszcz i tacki do we-
dzenia po kazdym uzyciu za pomocg ptynu do mycia komoér wedzarniczych.

Po kazdym wedzeniu piec nabiera typowego zapachu dymu wedzarniczego. Aby
zachowac ten zapach, nie jest konieczne czyszczenie wewnetrznych $cianek pieca
ani czesci, ktore nie miaty kontaktu z wedzonymi produktami.

Przechowywanie grilla:

- Chronic grilla przed wilgocig i niepogoda.

- Po catkowitym ochtodzeniu grilla nalezy przykry¢ odpowiednim pokrowcem ochron-
nym.

\
—/

ACTIVA
Grillkiiche

e
S

¢
ACTIVAPROFILINE

W przypadku zgtoszenia reklamacji lub pytan prosimy o kontakt z naszym serwi-
sem.

SERWIS W POLSCE:
ACTIVA POLSKA Sp. z o.0.
Ul. Stowackiego 1, 59-400 Jawor
Tel. +48 76 87 80 640/ faks: +48 76 81 80 352
E-mail: activa@activa-grill.pl
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Jak i zym wedzié?

1.

Paliwo:
Maczka wedzarnicza, widry wedzarnicze
roznych rodzajow drewna (np. buk, olsza)

Rodzaj wedzenia:
Wedzenie na goraco od 50°C do 90°C

Tametodazapewniakrdtki czaswedzenianp.ryb
i kietbasek. W wysokich temperaturach podnosi
sie temperatura wewnetrzna wedzonych
potraw. W rezultacie uzyskuje sie cenione
zabarwienie i typowy zapach wedzenia.

Wedzenie na ciepto od 25°Cdo 50°C

Ta metoda wedzenia pozwala zachowac
soczystosc¢ ryb i miesa. Enzymy rozszczepiajace
biatka wzmacniaja typowy aromat, a wedzona
potrawa pozostaje miekka. Potrawe nalezy
jednak szybko spozy¢, gdyz jej trwatos¢ jest
ograniczona.

Wedzenie na zimno do 25°C

Ta metoda wedzenia moze trwac od Kilku
godzin do kilku tygodni. Stosuje sie ja przede
wszystkim po to, aby wydtuzy¢ trwatos¢
wedzonych potraw. Jednoczesnie powstaje
intensywny smak wedzonki. Niska temperatura
wedzenia sprawia, ze produkt pozostaje surowy.
Szczegdlnie nalezy pamigtac, ze wedzenie musi
sie odbywac w temperaturze otoczenia ponizej
5°C. W wyzszych temperaturach produkt moze
sie szybko zepsuc.

Mieszanki przyprawowe uszlachetniajg smak
wedzonej potrawy podczas wedzenia.

Proces wedzenia

A OSTRZEZENIE przed oparzeniem!

Stosowanie do

rozpalania benzyny lub

spirytusu moze spowodowa¢ wyfukniecia i
niekontrolowanywzrosttemperatury.Stosowac
do spalania tylko neutralne materiaty, np.
podstawki pod piwo, opakowania po jajkach
itp. Podczas uzytkowania piec do wedzenia
musi stac stabilnie na twardym podtozu.

1.

Wedzone produkty dostatecznie wysuszy¢ na
Swiezym powietrzu w niskiej temperaturze
otoczenia; w zadnym wypadku nie pozostawiac
na storicu. Wypatroszone i umyte pstragi
powinny schng¢ na powietrzu przez 1 - 1,5
godziny.

Przed  wedzeniem obficie osolic  ryby
lub przyprawi¢ wedtug upodobania; np.
zamarynowac  wedzong  potrawe. Jezeli
wedzona potrawa zostanie tylko posolona,
przed wedzeniem nalezy sptukac sol, aby
potrawa nie byfa za stona lub wodnista.

Réwnomiernie roztozy¢ drewno (najlepiej
bukowe; nie stosowac drewna debowego
z powodu wytwarzania sie  kwasu
cyjanowodorowego (pruskiego)) w pojemniku
(H).

Rozpali¢ drewno neutralng podpatka. Poczekac,
az podpatka i drewno spal3 sie catkowicie i
zaczng sie tlic. Teraz mozna dosypa¢ maczki
wedzarniczej i dodac przyprawy (Swierk,
jatowiec, wisnia itp.).

Whozy¢ rybe w uchwyt na ryby (D), inne
produkty na ruszt (E), a nastepnie wsunac do
pieca tak, aby potrawy stykaty sie jak najmniej
Z rusztem lub sciankami pieca. Utatwia to
poZniej wyjmowanie uwedzonych potraw bez
ich uszkodzenia.

Po uwedzeniu pozostawi¢ produkty do
przestygniecia, aby nie rozpadly sie podczas
wyjmowania.
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PRZEPISY NA WEDZENIE DLA POCZATKUJACYCH

Wedzenie na goraco ryby

Pstrag - ok.300 ¢

1

Wypatroszonego pstraga umyc pod biezaca
woda | dokfadnie wysuszyC. W przypadku
mrozonek wysuszyc szczegdlnie dokfadnie,
gdyz maja one wysza zawartos¢ wody.
Pstraga spryskac od wewnatrz cytryng, posypac
s0l3 i pieprzem.

(zas wedzenia wynosi ok. 25 minut w
temperaturze od 80°Cdo 90°C.

Jako dodatkowa przyprawe do wiorow drzewnych /
maczki wedzarniczej mozna dodac ziaren jatowca.
Ryba uzyskuje wtedy delikatny smak.

Na 1 kg widrow drzewnych lub maczki wedzarniczej
dodac 100 g catych ziaren jatowca.
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Wedzenie na zimno miesa

Szynka tososiowa dla czterech osob

1 kawatek wieprzowiny z koscia

41 wody

500 g soli

5qsaletry

100 g utartego cukru kandyzowanego

1.

L

L catego kawatka wieprzowiny z koscig mozna
uwedzic szynke tososiowa.

Odzielic kos¢ i odkroic stonine, jednakze

tak aby chude migso zakryte byto

warstwa stoniny na szerokosc kciuka.
Odkrojong stonine zachowac, aby poinie]
natrzec ja saletra i owinac nia szynke.

Wsypac sol i cukier kandyzowany do wody i
podgrzac, aby sie lepiej rozpuscity. Nastepnie
koniecznie pozostawic do przestygniecia.
Przestudzon solanky polac szynke wiozone
do odpowiedniego naczynia do peklowania
| peklowac szynke w solance przy tydzien w
chtodnym miejscu.

Przed wedzeniem dobrze wysuszyc szynke na
powietrzu,

Temperatura powietrza podczas suszenia |
wedzenia na zimno powinna wynosic ponizej
5°C, aby mieso sie nie zepsuto.

Wedzic szynke przez tydzien w temperaturze od
25°Cdo 30°C.
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Zastosowanie
,American Barbecue Smoker*

Mata komora paleniskowa powierzchnia grillowania i duza komora paleniskowa

Grillflache & grofie

Kleine Brennkammer Brennkammer

Przyktadowe
zdjecie!

Zastosowanie do grillowania posredniego lub

typu
American Barbecue:

W matej komorze paleniskowej umiesci¢ materiat
palny a w duzej komorze paleniskowej potozy¢ pro-
dukt przeznaczony do grillowania.

Trzymaé zamknietg pokrywe. Otworzyé komin. Tem-
peratura grillowania miedzy 160 °C a 300°C

Zastosowanie do wedzenia:

W matej komorze paleniskowej potozy¢ drewno . Na
duzym ruszcie potozy¢ produkt przeznaczony do gril-
lowania. Zamknaé pokrywe jak w grillowaniu posred-
nim. Trzyma¢ zamkniety komin.

Wedzarka jest idealna do szybkiego wedzenia na go-
rgco. Czas wedzenia wynosi ok. 2 godziny
przy temperaturze 80°C — 90°C.

Zastosowanie do grillowania bezposredniego :

Wegiel drzewny potozy¢ pod rusztem do duzej ko-
mory paleniskowej. Potozy¢ produkt przeznaczony do
grillowania na duzy ruszt i grillowac przy otwartej po-
krywie.

ACTIVA

¢
— AGTIVAPROFILINE
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