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Szanowni Panstwo,
Dziekujemy za zakup produktu Master Grill&Party.

A WAZNE! Przed przystgpieniem do ztozenia urzadzenia
prosimy zapoznac sie z niniejszg instrukcjg w celu
przeprowadzenia prawidtowego montazu. Zalecamy zachowanie
instrukcji w bezpiecznym miejscu na wypadek ewentualnego
demontazu/montazu w przysztosci. Zastrzegamy mozliwos¢ zmian
technicznych w stosunku do ponizszej instrukcji, na skutek
wprowadzania modyfikacji stuzgcych doskonaleniu produktu.

UWAGA! Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia,

niezbedne jest zapoznanie sie z ponizszy instrukcja
bezpieczenstwa! Zwroci¢ szczegodlng uwage na test opatrzony tym
znakiem!

INSTRUKCJA BEZPIECZENSTWA

1. Urzadzenie przeznaczone jest do indywidualnego uzytku w ogrodzie. Nie uzywac

urzadzenia w innym celu.

Wedzarka nigdy nie moze byc¢ uzytkowana w pomieszczeniach zamknietych!

3. Wedzarke nalezy ustawic¢ na ptaskim, poziomym, twardym, niepalnym i stabilnym podtozu
zapewnhniajgcym wymagang nosnosc, w miejscu ostonietym od silnego wiatru. Zawsze
nalezy ustawia¢ wedzarke w bezpiecznej odlegtosci (minimum 300cm) od przedmiotow
tatwopalnych np. gatezi, drewnianych ptotow lub podtog, paliwa, podpatki itp. Nie ustawiac
urzgdzenia pod wystajgcymi okapami, w poblizu otwartych drzwi lub okien.

4. Jako paliwa do grillowania uzywac wytgcznie wegla drzewnego lub brykietu z wegla
drzewnego bez domieszek substancji wspomagajgcych palenie. Nigdy nie uzywac¢ wegla
kamiennego!

5. Nie napetnia¢ nadmiernie misy paliwem przed rozpaleniem oraz stale uwazac aby nie
przepetni¢ paleniska popiotem podczas uzytkowania — max .ilos¢ paliwa wynosi 2,7kg.

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

7. Przy pierwszym uzyciu wedzarka powinna byc rozgrzana a paliwo utrzymane w formie

rozzarzonej przez co najmniej 30minut zanim potrawy zostang wytozone na ruszt.

Nie przyrzgdzac potraw zanim paliwo nie pokryje sie warstwg popiotul!

Maksymalhna masa zywnosci na ruszcie wynosi 2,5 kg. Wedzone mieso powinno byc¢

roztozone rownomiernie na catym ruszcie.

10. Nigdy nie przemieszczac¢ wedzarki, gdy jest juz rozpalona - grozi poparzeniem lub
pozarem!

11. OSTRZEZENIE! Chroni¢ przed dostepem dzieci i zwierzgt domowych! Nigdy nie pozostawiac
rozpalonej wedzarki bez dozoru! Wedzarke mogg obstugiwac wytgcznie osoby trzezwe,
petnoletnie i o petnej sprawnosci!

12. Nalezy zwrocic¢ szczegolng ostroznos¢ na gorgce lub ostre czesci wedzarki. Nie dotykac
grilla nieostonietg dtonig. Podczas uzytkowania uzywac rekawicy ochronnej i okularow
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ochronnych. Nie nachylac nigdy twarzy nad paleniskiem, chronic¢ ubranie i wtosy od
kontaktu z ogniem.

13. Zachowac szczegolna uwage podczas doktadania paliwa do palgcego sie grilla/wedzarki!

14. Nie dopusci¢ do nagromadzenia w rusztu nadmiernych resztek zywnosci, ttuszczu badz
oleju, ktére mogg zapali¢ sie podczas wedzenia.

15. Nie nalezy uzywac¢ wody do gaszenia grillal Rekomendowany jest piasek.

16. Zawsze nalezy upewnic sie, ze wedzarka jest catkowicie zimna, przed usunieciem popiotu
lub zakonczeniem pracy — usuwanie popiotu lub przenoszenie, kiedy wedzarka jest gorgca
grozi poparzeniem lub pozarem.

17. Dla unikniecia poparzenia poprzez operowanie dtonmi nad paleniskiem, zalecamy uzywanie
specjalistycznych akcesoriow Master GrillgParty.

18. Zawsze uzywac zawieszanego pojemnika weglowego (misy). Nigdy nie wyjmowac z
wedzarki gorgcego pojemnika z rozzarzonym lub palgcym sie weglem.

19. Nie zamykac drzwiczek pokrywy na pierwszym etapie rozpalania.

20.Przed rozpaleniem paliwa umiesci¢ pojemnik z wodg. Nigdy nie wysuwac pojemnika z wodg
wiecej niz o 10cm- grozi oparzeniem.

21. W przypadku zapalenia sie ttuszczu na potrawie nalezy zamkngc¢ pokrywe i wywietrzniki aby
zdusi¢ ptomienie. Nie uzywac wody do gaszenia ptongcego ttuszczul!

22.Nie przekraczac temperatury wedzenia wynoszgcej 200 stC! Nie dopuszczac¢ do zbierania
sie wegla drzewnego bezposrednio przy wewnetrznych sciankach grilla, gdyz prowadzi to
do skrocenia zywotnosci urzgdzenia. Paliwo powinno by¢ umieszczone wytgcznie na
ruszcie weglowym.

23.Dogaszony popidt i niedopalony wegiel
drzewny sktadowac z dala od
tatwopalnych przedmiotoéw i konstrukcji.

24.Przy uzytkowanie wedzarki zaleca sie
zabezpieczenie obecnosci sprzetu
gasniczego odpowiedniego typu.

INSTRUKCJA MONTAZU | UZYTKOWANIA

|. Schemat budowy urzadzenia

Wykaz elementédw mocujacych (torba):
1. 20 srub M6x16mm

2. 4 sruby M5x16mm

3. 4 nakretki M6

4. 4 podktadki

Wykaz czesci sktadowych:

. 1korpus

2 ruszty grillowe

1 misa na wode

1 wspornik misy na wode
1 misa na wegiel

4 nogi

1 wspornik misy na wegiel
2 uchwyty drzwi wraz ze sprezyng,
podktadkami i zatrzaskiem
9. 1ltermometr

10. 2 uchwyty boczne

11. 8 szyny boczne

12. 4 szybry
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Il. Montaz

Prosimy rozpakowac urzadzenie z opakowania i zidentyfikowac poszczegdlne czesci. Dokonac
montazu zgodnie z ponizszym rysunkiem. Zalecamy, aby montaz byt dokonany na
utwardzonym, suchym podtozu dla unikniecia zagubienia elementdw oraz by w montazu
uczestniczyty dwie osoby. Do montazu nalezy uzy¢ stosownych narzedzi: srubokreta ptaskiego
i krzyzakowego, szczypiec oraz klucza nastawnego (nie zatgczone). Po zakonczeniu montazu
upewnic sie, czy wszystkie sruby i nakretki sg poprawnie dokrecone!

Krok 1 ﬁ
Nasun podktadki i sprezyne na wystajgcg czesc rgczki .

tak jak pokazano na rysunku. Wtz rgczke do otworu w et e _
drzwiach a nastepnie nasun z drugiej strony element R =S
dociskowy. Dokrec¢ element dociskowy za pomoca

dwoch srub Mex16mm. Czynnosc powtorz w drugich _ @ Eloment dosiskory
drzwiach. T~

UWAGA: w celu zamknigcia drzwi rgczka musi T . "
zostac najpierw popchnieta a nastepnie &
przekrecona.

\

Krok 2 Vo
Wtoz dwie sruby M5x16 do raczki, z drugiej strony ] )
nasun dwie podktadki i dokre¢ catos¢ do boku komory D
jak pokazano na rysunku. Powtdrz czynnosc dla drugiej o
rgczki.

UWAGA: zachowac ostroznosc przy

przenoszeniu wedzarki. Nie przenosi¢ nigdy
rozpalonego urzadzenia. Do przenoszenia urzgdzenia
popros o pomoc drugg osobe. 4

Krok 3
Popros o pomoc drugg osobe, aby odwrdcic wedzarke
dnem do gory.
UWAGA! Sprawdz najpierw czy drzwi s3g
zamkniete aby nie doznac zranienia.

Dotacz 4 nogi uzywajgc 12 Srub
Moéex16mm.

Przy pomocy drugiej osoby
odwroc¢ ponownie wedzarke do




Krok 4
Zamocuj 4 szybry do wewnetrznych scianek korpusu
za pomoca 4 srub Mex16mm i 4 nakretek.

Krok 5

Wtoz 8 szyn bocznych do srodka korpusu. Szyny
bedg stuzyty do mocowania rusztow oraz
wspornikow mis: na wode i na wegiel.

Krok 6
Wstaw mise na wegiel do wspornika. Wsun wspornik
Z misg pomiedzy dolne szyny w wedzarce.

Krok 7
Wstaw mise na wode do wspornika. Wsun wspornik
Z misg pomiedzy szyny powyzej misy na wegiel.

Krok 8
Wsun ruszty grillowe pomiedzy dwie gorne szyny.
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Misa na wode
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Uchwyt misy na wode

Misa weglowa
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Uchwyt misy weglowej
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Rysunek ztozonej wedzarki




1. Uzytkowanie

UWAGA! Przed przystgpieniem do uzytkowania wedzarki nalezy bezwzglednie
& zapoznac sie z Instrukcjg bezpieczenstwa. Podczas uzytkowania zachowac
szczegolng ostroznos¢! Uzywanie srodkdw tatwopalnych nie przeznaczonych do
stosowania w grillowaniu moze spowodowac poparzenia, powstanie pozaru, zatrucie
przyrzadzanych potraw badz zniszczenie powierzchni metalowych!

UstawiC urzgdzenie na ptaskim, niepalnym podtozu, na zewnatrz budynku.

Przed uzyciem upewnic sie czy ruszt oraz misa sg czyste i nie wymagajg oczyszczenia a
urzadzenie jest stabilne i nie wykazuje sladow: uszkodzen mechanicznych, przepalenia
paleniska badz nie posiada ostrych czesci konstrukcji. Nie uzywac nigdy wegla drzewnego
wstepnie nasgczonego podpatky!

UWAGAI!! Misa na wegiel musi by¢ zawsze umieszczona w komorze wedzarki. Nigdy nie
wyjmowac misy z ptongcym weglem z urzgdzenia!

Przed pierwszym uzyciem wedzarka musi by¢ wstepnie ‘przepalona’ aby do potraw

nie przeniknety zapachy farby a powtoki zewnetrzne wedzarki nie ulegty
uszkodzeniu. Czynnos¢ ta jest dtugotrwata (kilka godzin) i nie moze by¢ pominieta! Z tego
powodu zalecamy wczesniejsze przygotowanie wedzarki do uzycia i zapewnienie
odpowiedniej ilosci paliwa, aby zdgzy<¢ na czas z przygotowaniem potraw.

Pierwsze rozpalenie wedzarki (‘przepalanie’)
1. Wyjmij mise na wode z wedzarki. Wszystkie powierzchnie wewnetrzne wedzarki z
wytgczeniem misy weglowej nalezy lekko zwilzy¢ olejem jadalnym.
2. Otworzy¢ dolne drzwiczki, otworzyc¢ szyber wedzarki. Na srodek misy weglowej wytozy¢
maksymalnie okoto 2,3-2,7kg wegla drzewnego lub nieco mniejszg ilos¢ brykietu a nastepnie
uformowac go w ksztatcie ptaskiej piramidy w taki sposob, aby paliwo nie stykato sie ze
Sciankami wedzarki ani nie znajdowato sie w poblizu drzwiczek. Taka ilos¢ paliwa powinna byc
wystarczajgca do jednokrotnego przyrzadzenia potrawy. Do rozpalania mozna uzy¢ Startera.
3. Zaleca sie uzywania podpatek do wedzarki zgodnie z instrukcjg podang przez producenta. W
przypadku uzycia podpatki ptynnej odczekac 2-3 minut aby podpatka nasgczyta wegiel
drzewny. Podpatke trzymac w bezpiecznej odlegtosci od wedzarki.
4. Rozpali¢ ogien zachowujgc bezpieczna odlegtos¢ od rusztu. Przez pierwsze 20 minut
rozpalania nie zamykac dolnych drzwiczek, aby podpatka wypalita sie catkowicie!
UWAGA! Zbyt szybkie zamkniecie drzwiczek podczas rozpalania wedzarki, gdy uzyta
rozpatka nie zostanie wypalona, moze doprowadzi¢ do nagromadzenia sie w komorze
palnego gazu, ktéry moze wybuchowo zapalic¢ sie w chwili otwarcia drzwiczek!
5. Zaczekac az ptomienie przygasng a wegiel pokryje sie warstwg szarego popiotu. Zamkngc
drzwiczki wedzarki i pozwoli¢ na 2 godzinny okres palenia.
6. Uzyskac wzrost temperatury obserwujgc termometr. Mozna to osiggnac poprzez wieksze
otwarcie wywietrznika oraz przez dodanie wiekszej ilosci wegla drzewnego/brykietu. Utrzymac
temperature na wysokim poziomie przez okres 1 godziny a nastepnie pozwoli¢ aby wedzarka
wygasta. Do czasu wygasniecia wedzarka musi pozostawac¢ pod nadzorem.
UWAGA! Nigdy nie pozwalac¢ aby temperatura wewngtrz wedzarki przekroczyta poziom ,HOT".

Rozpalanie wedzarki i wedzenie

1. Otworzy¢ dolne drzwiczki, otworzy¢ szyber wedzarki. Usung¢ wspornik misy na wode
wraz z misg. Na srodek misy weglowej wytozy¢ maksymalnie okoto 2,3-2,7kg wegla
drzewnego lub nieco mniejszg ilos¢ brykietu a nastepnie uformowac go w ksztatcie ptaskiej
piramidy w taki sposob, aby paliwo nie stykato sie ze sciankami wedzarki ani nie znajdowato sie
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w poblizu drzwiczek. Taka ilos¢ paliwa powinna by¢ wystarczajgca do jednokrotnego

przyrzadzenia potrawy. Do rozpalania mozna uzyc¢ Startera.

2. Uzy¢ podpatki do nasgczenia wegla drzewnego/brykietu i odczekac 2-3 minuty. Podpatke

trzymac w bezpiecznej odlegtosci od wedzarki.

3. Rozpali¢ ogien zachowujgc bezpieczna odlegtosc od rusztu. Przez pierwsze 20 minut
rozpalania nie zamykac dolnych drzwiczek, aby podpatka wypalita sie catkowicie!
UWAGA! Zbyt szybkie zamkniecie drzwiczek podczas rozpalania wedzarki, gdy uzyta
rozpatka nie zostanie wypalona, moze doprowadzi¢ do nagromadzenia sie w komorze

palnego gazu, ktéry moze wybuchowo zapalic¢ sie w chwili otwarcia drzwiczek!

4. Podczas gdy paliwo ptonie intensywnie mozna dodac za

. . . . J12,5cm
pomocy dtugich szczypiec kawatki specjalnego drewna
aromatycznego (patrz uwagi w rozdziale ponizej).
5. Zaczekac az ptomienie przygasng a wegiel pokryje sie warstwa

& szarego popiotu. Zatozyc¢ rekawice do grillowania aby chronic¢ rece. Wsung¢ ponownie
wspornik z misa na wode.
UWAGA! Aby nie doszto do poparzenia misy z woda nie mozna wysuwac z szyn na wiecej niz
10cm.
6. Ostroznie napetni¢ mise na wode gorgcg wodg lub marynatg do poziomu max. 2,5cm
ponizej gornej powierzchni misy (okoto 3,78l). Misa ptynu wystarcza na okoto 2-3 godziny
wedzenia.
7. Na rusztach utozy¢ potrawy za pomocg szczypiec w ten sposob aby tworzyty jedng warstwe
z przerwami miedzy kawatkami. Zamkngc¢ dolne i gorne drzwiczki.
8. Po 2-3 godzinach wedzenia sprawdzi¢ poziom wody i paliwa w misach (patrz uwagi w
dalszej czesci instrukcji).
UWAGA! Nie pozwol aby woda wyparowata catkowicie z misy. Zachowaj ptyn w misie
tak dtugo jak dtugo pali sie wegiel/brykiet. Jesli woda wyparuje, ttuszcz z potraw ktory
zbierze sie w misie moze sie zapalic!
9. Optymalng temperaturg wedzenia jest zakres oznaczony jako
175-250st F (79-120st C) W przypadku wedzenia duzych
kawatkow miesa czas wedzenia wynosi okoto 1 godziny na
kazde 0,5kg miesa. Zaleca sie uzywanie odrebnego termometru
umieszczonego bezposrednio w miesie aby upewnic sig, ze
mieso jest dopieczone przed usunieciem go z komory wedzarki.
10. Pozwol aby wedzarka ostygta pod nadzorem i wykonaj 10cm || -
czynnosci opisane w rozdziale o konserwacji wedzarki.

Dodawanie wody do misy podczas wedzenia
Sprawdzaj poziom wody w misie, jesli wedzenie trwa dtuzej niz 2
godziny. Na niski poziom wody moze wskazywac syk

1 2,5cm
gwattownie gotujgcej sie wody. Woda moze zosta¢ uzupetniona
poprzez otwarcie drzwiczek i dolanie wody.
UWAGA: Zachowaj ostroznosc¢ gdyz ptomienie mogg

wystrzeli¢ z komory na skutek nagtego doptywu sSwiezego
powietrza. Nigdy nie nachylaj twarzy nad urzgdzeniem podczas otwierania drzwiczek!
Zachowaj przy tym ostroznosc i przestrzegaj ponizszej instrukcji:

Krok 1
Odsun sie i ostroznie otworz dolne drzwiczki wedzarki. Pozwol aby ciepto i dym wydostaty sie
z dala od Twojej twarzy. Sprawdz wzrokowo poziom wody.
UWAGA: Nie wysuwaj nigdy wspornika z misg z szyn wiecej niz na 10cm gdyz moze to
doprowadzi¢ do poparzenia!



Krok 2

Jesli poziom wody/marynaty jest niski, niezbedne jest jego uzupetnienie. Zatdz okulary
uchronne na twarz. Za pomoca rekawicy do grillowania wsunietej na dton wysun ostroznie
wspornik z misg nie wiecej niz o 10cm!

Krok 3
Uzupetnij poziom ptynu nie wiecej niz 2,5cm ponizej gornej krawedzi misy. Dodawaj ciecz
powoli aby nie rozlata sie.

Krok 4
Ostroznie wsun wspornik z misg do oporu, zamknij drzwiczki wedzarki i kontynuuj wedzenie.

Wskazowki dotyczgce wedzenia:

e Dla unikniecia zapalenia sie wytapiajgcego sie ttuszczu zaleca sie odcinanie zbednych
kawatkow ttuszczu z miesa przed jego wedzeniem. Ptongcy ttuszcz na powierzchni wegla
drzewnego mozna ugasic¢ przy pomocy soli kuchennej.

e Nalezy zawsze myc rece przed i po kontakcie z surowym miesem, nie uzywac tych samych
akcesoriow do kontaktu z miesem surowym i upieczonym.

e Pieczenie wiekszych ilosci miesa bedzie utatwione po jego nacieciu. Przed przystgpieniem
do spozycia nalezy upewnic sie, ze mieso jest doktadnie upieczone!

e Podczas wedzenia unikac czestego otwierania drzwiczek, aby sprawdzi¢ postep pieczenia,
gdyz powoduje to zmniejszenie temperatury i wydtuza czas przygotowania potrawy .

e Mieso umieszczone w poblizu zarzgcego sie wegla piecze sie i rumieni szybciej. Nalezy
zmieniac lokalizacje zywnosci podczas wedzenia za pomocg szczypiec lub topatek
grillowych. Jesli kawatki miesa sg zbytnio przyrumienione nalezy owingc je w spozywczg
folie aluminiowa.

e Uwaga: zawsze uzywac rekawic ochronnych podczas wedzenia. Nie pozwala¢ na catkowite
odparowanie wody. Nie poruszac misy z wodg podczas wedzenia, gdyz rozlana woda i para
moze spowodowac poparzenia! Nie wysuwac misy z weglem podczas wedzenia!

Regulacja temperatury

W celu zwiekszenia temperatury i cyrkulacji powietrza nalezy catkowicie otworzy¢ szybry w
Sciankach wedzarki. Jesli ta operacja nie powiedzie sie konieczne jest dodanie wiekszej ilosci
wegla drzewnego/brykietu.

W USA (nie dotyczy krajow UE) do stosowania w tym typie wedzarki dopuszczone jest rowniez
mieszanina wegla drzewnego/brykietu z drewnem. Suche drewno pali sie gwattowniej niz
wegiel drzewny i dlatego zwiekszenie proporcji miedzy uzyciem drewna i wegla drzewnego
przyczynia sie do zwiekszenia temperatury. Twarde gatunki drzewa np. dab, hikora, mesquite,
drzewa owocowe czy sekate sg doskonatym paliwem ze wzgledu na wysokg wydajnosc
spalania. Uzywajgc drewna jako paliwa nalezy upewnic sie ze jest ono nie konserwowane,
naturalne i suche. Nie uzywac drewna zywicznego np. sosny gdyz zmienia nieprzyjemnie
aromat potrawy.

Drewno aromatyczne.

Mozna uzywac specjalnych aromatycznych kawatkéw drewna (naturalnych lub dostepnych w
handlu) aby nadac potrawie zgdany aromat np. hikora, jabton, wisnia. Wiekszosc drzew
owocowych moze zostac¢ wykorzystana do dodania aromatu. Nie uzywac zywicznych
gatunkow drewna np. sosny, gdyz nadaje nieprzyjemny smak potrawom. Kawatki drewna
powinny miec¢ dtugosc¢ okoto 7,5-10cm i $rednice 2,5-5cm. Oprocz przypadku gdy drewno jest
jeszcze zielone, nalezy wstepnie zamoczy¢ kawatki drewna w wodzie przez 30 minut bgdz
owingc¢ drewno w kawatki folii i wykonac kilkanascie otwordw, aby drewno nie spalito sie zbyt
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szybko. Zwykle wystarczy uzy¢ 5-6 kawatkow drewna, wieksza ilos¢ nie jest niezbedna, choc
wtasciwg ilos¢ nalezy dobrac eksperymentalnie.

Drewna aromatycznego nie dodaje sie zasadniczo po wytozeniu potrawu na ruszt. Jednak w
przypadku duzych kawatkow miesa moze byc to wymagane. Podczas dodawania drewna
zachowac ostroznosc i przestrzegac¢ wskazéwek podanych w dalszej czesci instrukcji.

Dodawanie paliwa do wedzarki
Dodatkowe paliwo poza dawkg startowg moze byc¢ niezbedne do przedtuzenia pracy
urzgdzenia bgdz zwiekszenia temperatury.
1. Zatoz na reke rekawice do grillowania. Zachowaj odstep i ostroznie otworz dolne drzwiczki
wedzarki.
UWAGA: Zachowaj ostroznosc¢ gdyz ptomienie mogg wystrzeli¢ z komory na skutek
nagtego doptywu swiezego powietrza. Pozwol aby ciepto i dym wydostaty sie z dala od
Twojej twarzy. Nigdy nie nachylaj twarzy nad urzgdzeniem podczas otwierania drzwiczek!
Sprawdz poziom wegla drzewnego/brykietu na misie.
2. Zachowaj bezpieczng odlegtos¢ od wedzarki. Za pomocg dtugich szczypiec lekko zgarnij
popiodt z palgcego/zarzacego sie wegla drzewnego/brykietu. Uzywajac szczypiec dodaj paliwo
do misy weglowej wedzarki uwazajgc, aby nie wzbudzic iskier i lotnego popiotu. Mozna dodac
paliwo za pomocg Startera.

& UWAGA! Nigdy nie dodawaj rozpatki do ptongcego lub gorgcego paliwa.
3. Gdy paliwo rozpali sie zamknij drzwiczki wedzarki.

IV. Przechowywanie

Po skonczonej pracy nalezy upewnic sie, czy wedzarka jest zimna. Do dogaszania nie uzywac
wody! Nigdy nie pozostawiac¢ popiotu i niedopalonego drewna w urzgdzeniu bez nadzoru.
Nastepnie usungc popidt z misy za pomoca topatki. Za pomocg weza ogrodowego zmoczyc¢
powierzchnie popiotu oraz powierzchnie gleby wokot grilla.

Oczyscic ruszt za pomocg szczotki do rusztu oraz umyc ruszt za pomocg gorgcej wody z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn lub innych przeznaczonych do tego srodkow. Powlec ruszty
cienkg warstwg oleju jadalnego!

Oczysci¢ wewnetrzne i zewnetrzne powierzchnie urzgdzenia za pomocg wilgotnej szmaty.

Na koniec osuszy¢ wedzarke, aby zapobiec jego korozji i powlec wewnetrzne elementy cienka
warstwg oleju jadalnego!

Jesli rdza pojawi sie na zewnetrznej powierzchni wedzarki nalezy oczyscic¢ to miejsce
drobnoziarnistym papierem Sciernym i powlec warstwg lakieru odpornego na wysoka
temperature. Nigdy nie maluj farbami wewnetrznych czesci wedzarki. Ogniska rdzy wewnatrz
grilla mozna zabezpieczyc¢ za pomocg cienkiej warstwy oleju jadalnego.

Urzadzenie przechowywac w czystym i niezawilgoconym pomieszczeniu. Nie obcigzac
nadmiernie wedzarki, aby nie spowodowac uszkodzenia nézek! Zaleca sie uzywanie
specjalnego pokrowca na grill, aby zabezpieczy¢ wedzarke przed zabrudzeniem podczas jego
przechowywania.

Uzywaj wedzarki regularnie podczas sezonu aby nie dopusci¢ do pojawienia sie korozji.

V. Postepowanie reklamacyjne

Zgtoszenia reklamacyjne z tytutu niezgodnosci towaru z umowg sprzedazy powinny byc
dokonane w miejscu zakupu urzgdzenia. Prosimy o zwrocenie uwagi, iz nie odpowiadamy za
uszkodzenia spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem zgodnie z powyzszg instrukcja
obstugi lub uzytkowaniem niezgodnym z przeznaczeniem produktu. W przypadku
reklamowania w/w produktu nabywca zobowigzany jest dostarczy¢ produkt kompletny i w



opakowaniu umozliwiajgcym bezpieczny transport. Artykuty zabrudzone nie bedg
przyjmowane do naprawy.
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