ELEKTRICKA UDIRNA PRO VNITRNI POUZITI

Prirucka

DulezZité bezpecnostni pokyny

PRED POUZITIM SI DUKLADNE PRECTETE TYTO POKYNY A USCHOVEJTE JE!
URCENO POUZE PRO DOMACI POUZITI.
Tento pristroj pouZivejte pouze k uréenému ucelu.

o Pred prvnim pouZitim ODSTRANTE viechny obalové materialy a nalepky.

o Pred prvnim pouZitim VYCISTETE viechny odnimatelné ¢asti. Viz ¢ast ,Cisténi a péce”.

o Pristroj je dodavan s KRATKYM KABELEM, ktery sniZuje riziko nehod zp(isobenych
zapletenim kabelu nebo zakopnutim o kabel. Nepokladejte kabel pfes pracovni desku
nebo pres desku stolu, kde by za néj bylo mozné zatdhnout nebo o néj zakopnout.
Nikdy neomotdvejte kabel tésné kolem pfistroje, mohlo by dojit k poSkozeni nebo
dokonce pretrzeni kabelu.

o Nedoporudujeme pouzivat tento pfistroj s prodluzovacim kabelem. POKUD VSAK
POUZIVATE PRODLUZOVACI KABEL, jeho elektricky vykon by mél byt alespori tak
vysoky jako elektricky vykon tohoto spotrebice.

o PFi pouzivani tohoto pfistroje v blizkosti DETI je vyZadovan NEUSTALY DOHLED.

o Pokud je Tento pfistroj pouzivan v blizkosti HORLAVYCH MATERIALU, véetné zavés(,
rucnikd, stén atd., mlzZe dojit k pozaru. Do pfistroje nevkladejte papir, plasty nebo
jiné nepotravinarské predméty. Nepokladejte pfistroj ani jeho kabel na nebo do
blizkosti vyhfivaného povrchu nebo do vyhraté trouby.

o Tento ptistroj by mél byt vidy pouZivan na STABILNIM, SUCHEM, TEPELNE ODOLNEM
POVRCHU. Nepouzivejte jej v blizkosti vody.

o Nepouzivejte zadné prislusenstvi nebo doplnék, ktery neni doporucéen vyrobcem,
mohlo by to zpUsobit zranéni nebo poskozeni pfistroje.

o Pfi manipulaci s horkym jidlem nebo s pfistrojem vidy pouzivejte RUKAVICE.
Nepokousejte se pfistroj premistit, kdyz je horky nebo obsahuje horké jidlo.
Nepouzivejte venku.

Pokud neni pfistroj v provozu, pristroj VYPNETE a vytahnéte ZASTRCKU.

UVNITR TOHOTO PRISTROJE NEJSOU ZADNE DILY, KTERE BY BYLY OPRAVITELNE.

NEPOUZIVEJTE VYROBEK, POKUD JSOU POSKOZENY KABEL NEBO ZASTRCKA, NEBO

POKUD NA VYROBKU ZJISTITE JAKOUKOLIV ZAVADU, NEBO POKUD BYL VYROBEK

JAKYMKOLIV ZPUSOBEM POSKOZEN.

o Neudte/nevarte jidlo pfimo v hrnci! Potraviny vidy umistéte na jeden nebo vice
rost(.

o Doporuéuje se SUCHA §tépka.
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SPECIFIKACE ELEKTRICKE BEZPECNOSTI

Tento pfistroj je vybaven bezpecnostni zastrckou. Jedna se o bezpecnostni opatreni, které
sniZuje riziko Urazu elektrickym proudem. Pouziti prodluzovaciho kabelu s timto pfistrojem
se nedoporucuje. Doporucuje se, aby pouzita zasuvka napdjela POUZE tento pfistroj Tato
zasuvka musi byt spravné nainstalovand a uzemnéna. Mate-li jakékoli dotazy tykajici se



uzemnéni nebo elektrickych pokyn(, obratte se na elektrikare. Nepokousejte se konektor
zadnym zplisobem upravovat. Maximex nemUze prijmout Zadnou odpovédnost za Skody
nebo zranéni, které vznikly porusenim téchto bezpecnostnich opatreni.

TECHNICKE SPECIFIKACE

JMENOVITY VYKON 230v-/50Hz /500 W
DELKA KABELU 91,4 cm
ROZMERY 45,7 x 29,9 x 29,2 cm (Dx5xV)
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ovladaci pole

zakladna a hrnec na vareni

zakladna-rukojeti (2)

viko a rukojet vika

odvétravani hrnce (mélo by byt vidy zapojeno)
tésnéni vika

ON/OFF

udirna a viko

. zakladni stojan

10. stojan (2)

11. topné téleso (dole na stfedu hrnce, neni zde vidét)
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Pro vasi informaci pojem ,,studeny kour“ oznacuje teplotu 60°C.

POZNAMKY K OBSLUZE

VAROVAN:I: Tuto udirnu vidy pouzivejte v dobfe vétraném prostoru — nejlépe v blizkosti
otevieného okna nebo digestore, ktera se odvétrava ven. Nepouzivejte ji v blizkosti
detektoru koure. Proces uzeni lze kdykoli zastavit stisknutim tlacitka STOP.

Zapnuti pfistroje tla¢itkem ON/OFF

Stiskem tlacitek ,,COLD SMOKE (studeny kout), HOT SMOKE (horky kouf) nebo COMBINE
SMOKE (kombinovany kouf)“ vyberete pozadovany druh koufre.

CASOVAC:

Pozadovany cas se nastavuje opakovanym stisknutim tlac¢itka TIMER (maximalné 2 hodiny).
Stisknutim tlacitka STOP resetujete ¢asovac a prerusite proces vareni.

Po pouziti stisknéte tlacitko ON/OFF a odpojte napajeci kabel.

POZOR! Sklenéné viko a kryt se béhem pouzivani zahtivaji.

HORKY KOUR (Hot Smoke)

Vari jidlo béhem uzeni. Udirna dosahne teploty 120°C. Uzeni za horka mlze zmékcit tuhy kus
masa, ale protozZe povrch masa vysychd, chut koufe nepronikne hluboko do masa. Maso
uzené za tepla Ize nakladdat, marinovat nebo potfit smési koteni, aby si béhem uzeni
zachovalo maso vice vlhkosti.

1. Zasunte zastréku do zasuvky. Dotknéte se vypinace ON/OFF.
Displej bude ukazovat nasleduijici: ,,--:--,,.

2. Udirnu umistéte kolem topného télesa. Umistéte drevéné stépky do nadoby na
udirnu kolem topného télesa. Pfi dobé vareni
a) az 2 hodiny naplnte nadobu asi do poloviny,
b) mezi 2 a 4 hodinami nadobu naplnte zcela.

3. Na udirnu nasadte viko. Umistéte do udirny zakladni ram.

Umistéte jidlo, které chcete udit, na rost(y).

5. Umistéte viko na udirnu (ujistéte se, Ze vyfukovy ventil je zavieny a tésnéni vika je
spravné usazeno po celém obvodu) a nastavte poZzadovanou dobu uzeni nejprve
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stisknutim tlacitka HOT SMOKE a poté TIMER. Na displeji se bude nacitat od 0:01 do
2:00 (stisknutim a podrzenim TIMER probéhne nacitani rychleji).

6. Pro zahdjeni vafeni stisknéte START. Casovac na displeji zaéne odpoéitavat aZ poté, co
se udirna zahreje (to mUize trvat nékolik minut). BEhem procesu vareni mize udirna
vydavat trochu koute — to je normadlni. Nepokousejte se otevfit viko, abyste
prozkoumali proces uzeni, protoze by mohl unikat koufr.

7. Po uplynuti doby vareni/uzeni zazni 3 pipnuti a udirna se vypne. Sundejte viko. Pokud
pecete maso, VZDY zkontrolujte propeceni pomoci teploméru na maso (viz tabulka
na strané 7). V pfipadé potreby prodluzte dobu vareni pomoci HOT SMOKE.

8. Vyjméte jidlo z varné nadoby zvednutim rost0. PouZivejte pfi tom kuchyriské
rukavice. Udirnu odpojte.

STUDENY KOUR (Cold Smoke)

Pro vasi informaci: Funkce "studeny kouf" se vztahuje na teplotu 60°C.

Pro uzeni jidla, které je jiz uvareno nebo které chcete uvarit pozdéji. Udirna dosdhne teploty
60°C. Uzenim za studena je uzené jidlo zcela prostoupeno koufovym aroma, aniz by na
povrchu vysychalo. Pfi studeném uzeni se jidlo, které ma byt uzeno, nevatri.

1. Zasunte zastréku do zasuvky. Dotknéte se vypinace ON/OFF.
Displej bude ukazovat nasleduijici: ,,--:--,,.

2. Udirnu umistéte kolem topného télesa. Umistéte difevéné stépky do nadoby na

udirnu kolem topného télesa. Pfi dobé vareni

a) az 2 hodiny naplnte nadobu asi do poloviny,

b) mezi 2 a 4 hodinami nadobu naplite zcela.

Na udirnu nasadte viko. Umistéte do udirny zakladni ram.

Umistéte jidlo, které chcete udit, na rost(y).

5. Umistéte viko na udirnu (ujistéte se, Ze vyfukovy ventil je zavieny a tésnéni vika je
spravné usazeno po celém obvodu) a nastavte poZzadovanou dobu uzeni nejprve
stisknutim tlacitka HOT SMOKE a poté TIMER. Na displeji se bude nacditat od 0:01 do
2:00 (stisknutim a podrzenim TIMER probéhne nacitani rychleji).

6. Pro zahdjeni vafeni stisknéte START. Casovac na displeji zaéne odpoéitavat aZ poté, co
se udirna zahreje (to miZze trvat nékolik minut). BEhem procesu vareni mlze udirna
vyddvat trochu koute — to je normalni. Nepokousejte se otevrit viko, abyste
prozkoumali proces uzeni, protoze by mohl unikat koufr.

7. Po uplynuti doby uzeni zazni 3 pipnuti a udirna se vypne. Sundejte viko. (Pokud je to
nutné, prodluzte dobu uzeni pomoci COLD SMOKE.)

8. Vyjméte uzené jidlo z udirny zvednutim rosta. PouZivejte pri tom kuchyriské rukavice.
Udirnu odpoijte.
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Cas studeného uzeni potravin

Poznamka: Pokud jde o uzeni jidla za studena, mozZnosti jsou nekonecné. Nize uvedena
tabulka ukazuje néktera jidla, kterd jsme vyzkouseli. Doba uzeni se maze lisit v zavislosti na
tloustce uzeného jidla a drevénych stépkd, které pouzivate.

palice ¢esneku (odFfiznéte horni ¢ast) |3/4 -1 hodina
houby 1/2 hodiny




ofechy 1/2 hodiny
cibule (pllena) 1/2 - 1 hodina
morska sul 1-2 hodiny
tofu (odvodnéné a lisované) 1-1,5 hodiny
rajcata (pllend) 1/2 -1 hodina

Do udirny neni problém umistit malé kousky nebo kousky, které mohou odkapdavat, na stojan
v udirné podloZeny alobalem.

KOMBINOVANY KOUR (Combine Smoke)

Pro vasi informaci: Funkce "studeny kour" se vztahuje na teplotu 60°C.
Studené uzeni dodava uzenému jidlu kourovou pfichut, horké uzeni vafi a utésnuje chut.
Doporuceno pro vétsi kusy masa.

1. Zasunte zastréku do zasuvky. Dotknéte se vypinace ON/OFF.
Displej bude ukazovat nasleduijici: ,,--:--,,.

2. Udirnu umistéte kolem topného télesa. Umistéte difevéné stépky do nadoby na
udirnu kolem topného télesa. Pfi dobé vareni
a) az 2 hodiny naplfite nadobu asi do poloviny,

b) mezi 2 a 4 hodinami nddobu naplite zcela.

3. Na udirnu nasadte viko. Umistéte do udirny zakladni ram.

Umistéte jidlo, které chcete udit, na rost(y).

5. Umistéte viko na udirnu (ujistéte se, Ze vyfukovy ventil je zavieny a tésnéni vika je
spravné usazeno po celém obvodu) a nastavte poZzadovanou dobu uzeni stisknutim
COMBINE SMOKE a nasledné TIMER. Na displeji se bude odpocitavat od 0:30 do 4:00
(stisknutim a podrzenim TIMER probéhne nacitani rychleji). Uzené jidlo se nejprve udi
za studena (aby se mu naplnila kourova chut), pak se udi za tepla (aby se uvafrilo a
uzavrela chut). Doporuceno pro vétsi kusy masa.

6. Pro zahajeni vareni stisknéte START. Casovac¢ na displeji za¢ne odpocitavat aZ poté, co
se udirna zahteje (to mUze trvat nékolik minut). BEhem procesu vareni mlize udirna
vydavat trochu koure - to je normalni. Nepokousejte se otevrit viko, abyste
prozkoumali proces uzeni, protoze by mohl unikat koufr.

7. Po uplynuti doby vareni/uzeni zazni 3 pipnuti a udirna se vypne. Sundejte viko. Pokud
pecete maso, VZDY zkontrolujte propeceni pomoci teploméru na maso. (V pfipadé
potreby prodluzte dobu vareni pomoci HOT SMOKE.)

8. Vyjméte uzené jidlo z udirny zvednutim rosta. PouZivejte pri tom kuchyriské rukavice.
Udirnu odpoijte.
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Poznamka:
Tabulka ukazuje rGizné doby uzeni za studena a za tepla, je vybrano COMBINE SMOKE.

kombinované uzeni |studené uzeni | horké uzeni
0:30 0:12 0:18
1:00 0:24 0:36
1:30 0:36 0:54




2:00 0:48 1:12
2:30 1:00 1:30
3:00 1:12 1:48
3:30 1:24 2:06
4:00 1:36 2:24

Pozndmka: Pfi uzeni masa je doba uzeni méné dulezitd nez vnitfni teplota masa. Zjistite, ze
tato udirna je mnohem rychlejsi nez tradi¢ni zpUsoby uzeni. Peclivé sledujte teploty, abyste
predesli tomu, Ze bude jidlo bud' malo uvafené nebo naopak pfilis hodné uvarené!

Uzené jidlo / vnitini teplota uzeného jidla

hrudnik / 88-93 °C

hovézi peéené / 88-93 °C

hovézi Zzebra / 88-93 °C

hovézi Zzebra ve venkovském stylu / 79-82 °C
mleté hovézi maso/burger /71 °C

hovézi steak / 57 °C (medium)

hovézi Zzebro / 54-57 °C (medium)
veprova krkovice (na trhané maso) / 96 °C
veprova Zebirka / 82-85 °C

veprovy platek / 62 °C

celé kure / 74 °C

kureci stehno/kfidlo/stehna / 74 °C

krati prsa /74 °C

kriti stehno / 79-82 °C

filet z lososa / 62 °C

filet z tilapie / 62 °C

cely pstruh / 62 °C

ustfice jsou hotové, kdyz se okraje stoci
krevety jsou hotové, kdyzZ jsou ve tvaru C
parky v rohliku (Hot dog) / 79-82 °C

CISTENI A UDRZBA

1. Vypnéte udirnu a vypojte zastrcku.

2. Pred Cisténim nechte pfistroj zcela vychladnout.

3. Odstrante tésnéni z vika a obé ¢asti ruéné umyjte v horké mydlové vodé. Poté dily
zcela osuste a dejte je zpét k sobé.

4. Vyjméte stojan(y). Odstrarite nadobu na udirnu a kryt.

5. Odstrante dievéné trisky. Pfed vyhozenim tfisky vidy namocte do vody, abyste
predesli riziku pozaru.

6. Namocdte stojany, drzak udirny a kryt do horké mydlové vody, aby se uvolnil
nahromadény tuk. Oplachnéte a osuste. Tyto dily jsou také vhodné do mycky nadobi.

7. Poutzijte mékky hadrik, houbu nebo gumovou stérku k odstranéni zbytk( jidla nebo
usazenin v hrnci. Pfebyteény tuk setfete kuchynskou utérkou.

8. Oplachnéte hrnec horkou mydlovou vodou pomoci mékkého hadfiku. Poté

oplachnéte Cistou vodou a osuste. Nevkladejte do mycky nadobi ani jej zcela



neponorujte do vody. Nepouzivejte drsné kartace nebo draténky ani agresivni Cistici
prostredky.

9. Vnéjsi povrch otfete vihkym hadfikem.

10. Pfed opétovnym slozenim a pouzitim udirny se ujistéte, zZe jsou vSechny dily dikladné
suché.

| ¢

Informace o likvidaci starych elektrickych a elektronickych ptistroju.
Symbol zobrazeny vlevo na vyrobku, obalu nebo na pfiru¢ce znamena, Ze na konci své
Zivotnosti by mél byt vyrobek zlikvidovan oddélené od domovniho odpadu. Jako spotrebitel
jste ze zakona povinni odevzdat elektrické nebo elektronické ptistroje na komunalni sbérné
misto elektroodpadu. Toto je pro vas zdarma. Pred likvidaci vyrobku vyjméte baterie.
Spravna likvidace umoznuje recyklaci cennych surovin a zabranuje moznym negativnim
vlivim na lidi a Zivotni prostredi. Pro vice informaci se obratte na mistni tfad nebo na
prodejce vyrobku.



