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Firma Sypniewski Sp. z o.0. zwana dalej Producentem gwarantuje UZytkownikowi dobrg jakos$¢ i sprawne
dziatanie wedzarni pod warunkiem instalacji, przechowywania i eksploatowania wedzarni zgodnie ze wskazéwkami
zawartymi w Instrukcji Obstugi.

Gwarancja udzielana jest na okres 12 miesiecy od dnia sprzedazy urzgdzenia Uzytkownikowi. Okres gwarancji
przedtuza sie o czas naprawy.

Przekazujgc urzgadzenie do naprawy gwarancyjnej Uzytkownik ma obowigzek okazania waznej Karty
Gwarancyjnej, bez sladéw zmian i ingerencji uzytkownika oraz dowodu zakupu (paragon lub faktura).

Gwarancja obejmuje bezptatng naprawe Ilub wymiane na inngq nieuszkodzone wedzarnie, jezeli zostata
stwierdzona wada z winy Producenta.

Gwarancja nie obejmuje uszkodzeri mechanicznych zewnetrznych i wewnetrznych.

W celu wykonania naprawy gwarancyjnej Uzytkownik zobowigzany jest do dostarczenia wedzarni do serwisu
Sprzedawcy na wtasny koszt. Po wykonanej naprawie, wedzarnia odestana zostanie na koszt Sprzedawcy.
Naprawa gwarancyjna zostanie wykonana w terminie 14 dni.

Uzytkownik traci prawo gwarancji w przypadku gdy wedzarnia jest uzytkowana niezgodnie z instrukcjg obstugi.
Aktualny adres serwisu to ul. Debowa 41, 65-124 Zielona Goéra.

Przed wysytkq wedzarni zalecany jest kontakt z serwisem.

Wysytajac wedzarnie do serwisu, Uzytkownik zobowigzany jest przesta¢ wiasne informacje kontaktowe, wskazac
adres, na ktéry nalezy odesta¢ wedzarnie oraz zataczy¢ krotki opis usterki.

Gwarancja nie daje Uzytkownikowi prawa do domagania sie zwrotu utraconych zyskéw zwigzanych
z uszkodzeniem wedzarni.

Odpowiedzialnos¢ Producenta jest ograniczona do wysokosSci rownej cenie reklamowanego produktu.
Postanowienia gwarancji nie majq wptywu na ustawowe prawa konsumenta, zgodne z aktualnie obowigzujgcymi
regulacjami prawnymi ani na uprawnienia konsumenta wzgledem sprzedawcy, ktére wynikajq z umowy kupna-
sprzedazy.

Zapoznatem sie i akceptUje WarUnKi
zawarte w niniejszej Karcie Gwarancyjnej (data i czytelny podpis kupujacego)
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Stowo Wstepu.

przejelismy ster i juz wida¢ owoce podjetych decyzji.

Braci Wedzarniczej.

co jest naprawde smaczne i zdrowe.

Troche teorii.

Metody wedzenia:
e wedzenie zimne: 16-22°C
e wedzenie ciepte: 22-40°C
e wedzenie na gorgco: 40-90°C

produktu).

Do wedzenia uzywa sie drewna drzew lisciastych: bukowego,
i olchowego. Znaczna czes¢ wyrobéw miesnych, a wiekszos¢ rybnych, jest
poddawana procesowi wedzenia trwajagcemu od utamka godziny do paru tygodni
(zaleznie od temperatury i sktadu dymu oraz od charakteru wedzonego

I fopriouwshi o
WEDZARNIA

DOMOWA

Stanowimy duzg grupe mitosnikéw Smacznych i Zdrowych, Naszych,
Polskich ~ Wedlin. Gtéwnym celem, jaki nam przyswieca,
doprowadzenie, aby kilkunastowieczna, znana w Swiecie tradycja
robienia wspaniatych i zdrowych wedzonek, kietbas i podrobéw nie poszta
w zapomnienie. PostanowiliSmy sobie, ze zerwiemy z tq catq ,nowoczesng
produkcjq” masarskg, gdzie jest jedynie miejsce na chemie i wode. Sami

jest

Proponujac Paristwu nasz nowy produkt oferujemy niezatarte wspomnienia
podczas robienia wedlin i ich wedzenia, pierwsze kosztowanie wtasnorecznie
wyprodukowanej wedzonki, opinie najblizszych, uznanie wsréd cztonkéw

To wszystko sktada sie na specyficzny klimat, w jakim Zyjemy, gdzie czas
liczy sie ,od wedzenia do wedzenia”. Ale przede wszystkim, jemy tylko to,

Wedzenie jest metodq konserwacji zywnosSci: miesa i przetworéw miesnych,
ryb, seréw itp. za pomocg dymu. W wyniku tego procesu produkty
Zywnosciowe uzyskuja specyficzny zapach, smak i zabarwienie powierzchni.

debowego

Pieczatka i podpis serwisu Pieczatka i podpis serwisu

Wedzenie ma na celu: nadanie charakterystycznego, cenionego zapachu i smaku,
pochodzgcego z rdéznorodnych (w przewadze fenolowych) sktadnikéw dymu
otrzymanego w wyniku powolnego spalania (suchej destylacji) trocin uzyskanych
z odpowiedniego gatunku drewna (buk, olcha, jatowiec, grusza, grab, jabton,
klon); obsuszenie, zwtaszcza powierzchniowe i w ten sposéb zwiekszenie wartosci
pokarmowej i trwatosci produktéw wedzonych; impregnacje réznorodnymi
sktadnikami dymu wedzarniczego (np. krezolami) o dziataniu bakterio-
i grzybobdjczym, dzieki temu przedtuza trwatos$¢ produktéw.

www.wedzarnia.com.p!

Pieczatka i podpis serwisu



Rodzaj uzytego drewna ma wptyw na kolor produktu,
szczegdlnie uwedzonej ryby. Grusza nadaje barwe
czerwong, robinia akacjowa i olcha - cytrynowgq,
lipa, buk, jesion i klon - ztocistoZétta, dab — brazowa.
Drewna z drzew iglastych nie stosuje sie, gdyz ich
Zywica palgc sie nadaje wedzonkom smak
terpentyny i powoduje oblepianie miesa sadza.
Wyjatek stanowi jatowiec, ktdry jednak nalezy
stosowac z umiarem. Drewnem rozpala sie ognisko,
trociny natomiast stuzgq do zageszczania dymu.

Sktad chemiczny dymu wedzarniczego jest bardzo
ztozony i w duzym stopniu zalezy od: 5:’ &
stosowanego drewna (facznie z dodatkami | e
w rodzaju jatowca, wrzosu lub lisci laurowych),

sposobu spalania drewna, warunkdw tlenowych, wilgotnosci itp. Dym wedzarniczy jest swego rodzaju
aerozolem i w powietrzu, o réZnym nasyceniu parga wodna, zawiera zawieszone produkty niepetnego
spalania drewna w postaci czastek o Srednicy 10-8 do 10-7 um. Zdolnos¢ dyfuzji jego sktadnikéw
w duzym stopniu zalezy od wielkosSci czastek, gestosci dymu, struktury materiatu wedzonego, istnienia
warstwy osfaniajacej, kata przeptywu dymu w stosunku do powierzchni materiatu, predkosci przeptywu
dymu, jego temperatury, wilgotnosci itd. Dym jest wytwarzany przez powolne, kontrolowane spalanie
materiatu drzewnego w generatorach wedzarniczych lub otrzymywany z polan odpowiednio twardego
drewna metodg cierng. Dziatanie dymu wedzarniczego w gfebi masy produktu jest stabe. WyraZne
dziatanie konserwujgce wystepuje na powierzchni produktu i w jego warstwach przypowierzchniowych.
Jest to wynikiem osadzania sie zwigzkéw chemicznych dymu na powierzchni produktu.

Instrukcja obstugi

Pierwsze kroki

Wedzarnia Domowa (WD) jest produktem  wolnostojacym
przeznaczonym wytgcznie do uzytku zewnetrznego. Wedzarnia
posiada specjalnie zaprojektowang podstawe o powiekszonej
powierzchni, ktéra zwieksza stabilnos¢ i zapobiega wywracaniu sie.
Nalezy jednak pamietaé, aby wedzarnia zostata posadowiona
na odpowiednio utwardzonym podfozu (kostka brukowa, utwardzona
gleba) z dala od zbiornikéw z cieczami lub czynnikami tatwopalnymi.
Zaleca sie, aby wedzarnie umiejscowi¢ w odlegtosci kilku metrow od
budynku mieszkalnego. Nie wolno pali¢ w wedzarni drewna, aby nie
przekraczaé temperatury 80°C. Zrebki wedzarnicze majq sie tlic.
Przekroczenie temperatury 80°C moze spowodowal uszkodzenie
powfok lakierniczych bez zmniejszenia witasnosci uZytkowych
wedzarni.

Wedzarnia domowa WD

jest podzielona na dwie zasadnicze czesci. Czes¢ pierwsza
,Palenisko” znajduje sie w dolnej komorze, w ktdrej umieszczamy
materiat palny (najczesciej drzewo olchy). Palenisko posiada koryto
ufatwiajgce oczyszczanie paleniska z popiotu. Czes$¢ druga jest
komorg roboczg wedzarniczg. Komora ta wyposazona jest w zawiesia
do mocowania hakéw, na ktérych wieszamy przygotowane produkty
spozywcze przeznaczone do wedzenia. Na spodzie czesci roboczej
znajduje sie przepustnica (blacha z otworami), ktéra zapobiega
przedostawaniu sie ptomieni z paleniska do czesci wedzarniczej.
Z lewej strony WD przy ujsciu komina jest zamontowany termometr
do pomiaru temperatury wedzenia. Obydwie czesci WD zamykane sg
drzwiczkami.

Palenisko

Przed pierwszym uzyciem wedzarni nalezy wyposazy¢ sie w materiat palny
(drzewo), rozpatke (w kostce) oraz Zzrédto ognia (zapatki). Najczesciej
uzywamy drzewa z olchy, ktére powinno by¢ wysuszone w naturalny sposob.
Do jednorazowego wedzenia potrzebne bedq 2-4 mate kawatki drzewa olchy.
Umieszczamy na palenisku drzewo i podktadamy rozpatke. Drzewo rozpalamy
przy otwartych obydwu drzwiczkach. Przyspieszy to proces rozpalania
i zapobiegnie opaleniu sie gérnych drzwiczek. Kiedy drzewo odpowiednio sie
rozpali zamykamy obydwie czesci WD. Od momentu zamkniecia szybkos¢
spalania drzewa ustalamy za pomocg regulatora doptywu powietrza (obracajgc
zgodnie ze wskazéwkami zegara - zamykamy doptyw powietrza, co spowoduje
Ze zmniejszymy ogienn w palenisku; przekrecajac regulator w przeciwng strone
do ruchu wskazéwek zegara - otwieramy doptyw powietrza zwiekszajac site
ognia).

Regulator ujscia dymu

W gdrnej czesci WD zwanej czeSciq kominowq znajduje sie regulator
ujscia dymu. Podczas wedzenia musimy pamietaé, aby utrzymywac statq
ilos¢ dymu oraz zalecang temperature (nie przekracza¢ 80°C).
Oba parametry utrzymuje sie za pomocg regulatoréw. Regulator
paleniska odpowiada za temperature, a ilos¢ dymu utrzymujemy
za pomoca regulatora znajdujgcego sie w czesci kominowej.

l_lWAGA: Wedzarnia Domowa jest przeznaczona do uzytku przez ludzi dorostych powyzej 18 roku zycia.
Zyczymy mitego uzytkowania!

Za odpowiednio przebiegajacy proces wedzenia odpowiadajg dwa parametry:
e Ilos¢ dymu w przestrzeni roboczej
e Temperatura wedzenia

Przepis na pierwsze wedzenie miesa

Sktadniki na 1 litr zalewy:
e 1 litr wody,
* 50 gr. soli peklowej (1 torebka firmy Ziotolex),
e 1 tyzeczka soli,
e 2 zgbki czosnku,
e 1 tyZka majeranku, liscie laurowe, ziarna pieprzu.

Wedtug powyzszego przepisu nalezy wykonac tyle zalewy, aby zakrywata mieso. Catos¢ odstawiamy na
6-10 dni. Po 6-10 dniach optukaé w zimnej wodzie. Suszymy okoto 2 godzin. Zawijamy w cienkie ptétno
pojedyncze kawatki miesa i wieszamy w wedzarni lub suszymy 24 godz. i nie zawijamy w ptétno.

Wedzimy 3 godziny w temperaturze 60°C. Dymu nie powinno by¢ zbyt duzo, tylko lekka mgietka. Aby to
osiagna¢ podktadamy po 2-3 mate kawatki olchy.

Wedzenie ryb, np. pstragow

Ryby nalezy wypatroszyé, wyptukal. Nastepnie nacieramy solg i pozostawiamy na okoto 2 godziny.
Ptuczemy. Wedzimy 2 godziny w temperaturze 50-60°C.

Sypniewski Sp. z 0.0. ¢ 65-124 Zielona Gdra e ul. Debowa 41
tel. 68 325 66 10 o fax 68 325 66 06 * e-mail: firma@hsypniewski.com.pl

m www.hsypniewski.com.pl



