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TARKEAT VAROITUKSET JA TURVAOHJEET
Lue kaikki ohjeet huolellisesti ennen kayttoa:
Tdssa oppaassa on tarkeita tietoja, jotka ovat valttamattomia laitteen turvallisen ja asianmukaisen kayton kannalta.

« Lue varoitukset ja ohjeet huolellisesti ja noudata niita ennen savustimen kayttda ja kayton aikana.

« Sailyta tama opas tulevaa kayttoa varten.

« Puuta poltettaessa muodostuu hdkaa. Se on hengenvaarallista.

« Puulastuja tai pelletteja ei saa koskaan polttaa talojen sisatiloissa, ajoneuvoissa, teltoissa, autotalleissa tai muissa
suljetuissa tiloissa.

- Laite on tarkoitettu ainoastaan ulkokayttoon. Sita ei saa kayttaa sisatiloissa.

- Laite tulee asettaa maahan. Sita ei saa nostaa poytien tai muiden tasojen paalle.

- Al kytke sahkdsavustimeen virtaa ennen kuin se on koottu ja kayttévalmis.

- Kayta vain standardin mukaista, maadoitettua virtalahdetta.

- Al4 kéyta laitetta ukonilman aikana.

- Al altista laitetta sateelle tai kastumiselle.

- Ald upota johtoa, pistoketta tai ohjauspaneelia veteen tai muuhun nesteeseen. Tama voi aiheuttaa sahkoiskun.

- Ala paasta lapsia tai lemmikkieldimia ldhelle sdhkosavustinta. Ald anna lasten kdyttaa sdhkosavustinta. Lapsia ja
lemmikkieldimia on valvottava huolellisesti heidan ollessa sahkdsavustimen lahettyvilla.

- Al kayta laitetta, jos siind on esiintynyt toimintahairiita tai jos laite on vaurioitunut.

- Ald tee muita toimia sahkdsavustimen valittdomassa laheisyydessa kaytdn aikana tai sen jilkeen. Varmista, etté
laite on jaahtynyt ennen sen puhdistamista tai siirtamista varastoon.

« Pida palosammutin saatavilla aina sahkdsavustinta kaytettaessa.

« Ole erityisen huolellinen jatkojohtoa kdytettdessa; jatkojohtoon voi sotkeutua tai kompastua helposti. Viallinen tai
vaurioitunut jatkojohto saattaa vahentaa laitteen tehoa ja aiheuttaa sahkoiskun vaaran.

« Huolehdi, ettei sahkojohto roiku huolimattomasti tai kosketa kuumia pintoja.

- Al3 aseta laitetta kaasu- tai sahképolttimen tai kuuman uunin paille tai lihelle.

- Al kayta sahkolaitetta, jos sen pistoke tai johto on vaurioitunut.

- Ala kdyta sahkosavustinta lammittimena (ks. hakavaroitus).

- Sahkdsavustinta saa kayttda vain tasaisella ja vakaalla alustalla. Tama vahentda kaatumisen aiheuttamien mahdol-
listen henkildvahinkojen tai aineellisten vahinkojen riskia.

« Sahkosavustin on kuuma kayton aikana ja jonkin aikaa sen jalkeen. Varo kuumia pintoja.

« Alkoholin tai resepti- tai reseptivapaiden ladkkeiden kaytto saattaa heikentaa kykya asentaa tai kayttaa sahkos-
avustinta asianmukaisesti.

- Ala lyé tai kolhi sdhkésavustinta.

- Al3 liikuta laitetta kayton aikana. Anna sdhkésavustimen jaahtya kunnolla ennen sen siirtamista.

- Ota ruoka savustimesta varovasti. Kaikki pinnat ovat kuumia ja saattavat aiheuttaa palovammoja. Kdyta aina suo-
jakdsineita ja tarpeeksi pitkia ja tukevia keittiotyokaluja.

- Ala peita ritildita alumiinifoliolla. Folio sitoo kuumuutta ja vaurioittaa sdhkésavustinta.

- Rasvapellin paikka on sdahkdsavustimen pohjassa. Al aseta rasvapeltia ritiloiden paalle. Tama voi vaurioittaa sah-
kosavustinta.

« Ole varovainen, kun lisaat puupelletteja tai -lastuja savustimeen kayton aikana. Pelettilaatikko on aina kuuma,
kun savustin on kadytossa.

« Katkaise sahkdsavustimesta virta kytkemalla ohjauspaneeli pois pdalta ja poistamalla pistoke virtaldhteesta.

- Irrota pistoke virtaldhteestd, kun laite ei ole kaytdssa ja ennen puhdistusta. Anna laitteen jadhtya kunnolla ennen
ritildiden, rasvapellin tai vesiastian lisadmista tai poistamista.

« Keraa jadhtyneet tuhkat savustimesta

- Al3 jata sahkosavustimeen kuumaa tuhkaa sailytyksen ajaksi. Laitteen saa asettaa siilytykseen vasta, kun kaikki
pinnat ovat kylmat ja puhtaat ja tuhkat on tyhjennetty.

- Ald koskaan kayta sdhkésavustinta muuhun kuin sille suunniteltuun kayttétarkoitukseen.

» Noudata sahkdsavustimen kaytdssa aina kaikkia voimassa olevia paikallisia ja valtakunnallisia paloturvallisuussaa-
doksia.

« Jos virtajohto on vioittunut, valmistajan, valmistajan edustajan tai muun patevan ammattihenkilén on vaihdetta-
va se vaarojen valttamiseksi.
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ASENNUSOHJEET

Tarvittavat tyokalut: ristipaaruuvitaltta

Vaihe 1 - Alusta

« Aseta savustin varovasti kyljelleen, jotta padset helpos-
ti kasiksi sen pohjaan.

« Kohdista pyorayksikdn nelja ruuvinreikaa savustimen
pohjan takanurkkien reikien kohdalle. Kiinnita pyora
neljalla mukana toimitetulla ruuvilla savustimen poh-
jaan. (Toista vaihe kiinnittaaksesi toisen pyorayksikon
savustimen vastakkaiseen takanurkkaan.)

- Tyonna etujalat laitteen etureunassa oleviin reikiin ja
kiinnita ne kiertamalla niita myotapaivaan. Laitteen kor-
keutta voidaan saataa jalkoja 16ysaamalla ja kiristamalla.
VAROITUS: sdaada jalat siten, etta laite on tukeva eika
liiku kayton aikana.

- Nosta savustin takaisin pystyasentoon ja jatka kokoa-
mista.

Vaihe 2 - Kahvan kiinnittaminen

- Irrota kaksi ruuvia laitteen takaosasta.

- Kiinnita kahva ruuveilla reikiin.

Vaihe 3 - Pellettilaatikon asentaminen

- Liu'uta pellettilaatikko paikalleen. Varmista, etta lampoelementti jaa
kokonaan pellin kahden pinnan sisaan.

Vaihe 4 - Rasvapellin asettaminen
« Aseta rasvapelti savustimen pohjalle pellettilaatikon alapuolelle.
Pellin reunojen

tulee osoittaa ylospain, jotta tippuva rasva jaa peltiin.

« Varmista, ettei pelti esta savustimen ovea sulkeutumasta.
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Vaihe 5 - Ritiloiden asettaminen
« Tyonna metalliritilat savustimen sisaan sisaseinien kiskoja
pitkin. Kaikkia viitta ritilaa ei ole pakko kayttaa, vaan ritiloi-

ta voidaan asettaa eri tasoille grillattavan lihapalan koon
mukaan.

Huomautus: pienen ritilan paikka on aina alimmalla tasolla
pellettilaatikon vieressa.

Vaihe 6 - Vesiastian asettaminen

« Liu'uta vesiastia kiskoihin suoraan purupellin ylapuolelle ja
neljannen ritilan alapuolelle.

Vaihe 7 - Pellettikourun kannen kiinnittaminen
- Varmista ennen virran kytkemista laitteeseen, etta pel-

lettikourun kansi (savustimen ulkopinnassa) on kierretty
kunnolla paikalleen.

Lue savustusohjeet ennen savustimen kayttoa.



Ennen savustimen kdyttoa:

1. Poista ritildiden suojamuovit. Pese ne lampimalla saippuavedelld ja huuhtele hyvin. Kuivaa ja aseta sivuun.

2. Pyyhi savustimen sisapinnat maralla liinalla poistaaksesi mahdolliset jaamat.

3. Kun sisapinnat ovat kuivat, suihkuta kuivaan liinaan kasvi- tai oliividljysuihketta ja pyyhkaise sisapinnat liinalla.
4. Lammita savustin 107 asteeseen. Kaada pellettikouruun 60 grammaa puupelletteja ja varmista, ettei pelletteja
jaa kaatamisen jalkeen kouruun. Kayta savustinta kaksi tuntia.

5. Savustin on kayttovalmis.

Erilaisia puupelletteja

Puulaji

Maku Siipikarja Kala Kinkku Nauta Sika Lammas

Hikkoripuu

Vahva, makean O O O O
savupekonin

kaltainen maku

Omena

Kevyt, hedelméinen
savu, makeahko
maku

Tammi
Puhdas, tayteldinen
savun maku

O O O

Mesquitepuu
Tukeva savun maku,
makeahko omalei-
mainen maku

Pekaani-
pahkindpuu
Hienovarainen
mutta tayteldinen
maku

©O|0|0|O

Leppa
perinteinen O
pohjoismainen

Pellettikourun kdytto

+ Kun savustin on lammennyt haluttuun lampétilaan, kaada kouruun puoli pullollista (45 ml) maustettuja puupell-
etteja tai 60 grammaa valitsemiasi puulastuja. Sulje pellettikourun kansi huolellisesti.

« Jos kaytat puulastuja, lue lastupakkauksen ohjeet ennen niiden asettamista savustimeen.
- Kayta kerrallaan enintdaan 45 grammaa puupelletteja tai 60 grammaa puulastuja.

- Lisaa pelletteja tai lastuja tarpeen mukaan.

Puupellettien lisdaminen savustuksen aikana

Huomautus: Savustimen oven on oltava suljettuna puupelletteja tai lastuja lisattaessa.
Varoitus: Pellettikouru on kuuma, vaikka kahva ei olisikaan.

- Lisda savustimeen puupelletteja tai -lastuja edelld mainittujen ohjeiden mukaisesti.

- Savustimen lampdtila saattaa nousta hetkeksi puun lisdamisen jalkeen. Se tasaantuu hetken kuluttua. Al saada
lampdtilaa.

KUN OVI ON AUKI, PELLETIT VOIVAT SYTTYA TULEEN. JOS NAIN TAPAHTUU, SULJE OVI VALITTOMASTI JA
AVAA SE UUDELLEEN VASTA, KUN PELLETIT OVAT PALANEET LOPPUUN. ALA RUISKUTA SAVUSTIMEEN VET-
TA.



DIGITAALINAYTTO

Nayttopaneeli nousee esiin, kun sen etuosassa olevaa
painiketta painetaan. Nayttopaneeli avautuu ja nousee
ylOs.

Ohjauspaneelin kayttoohjeet

Laitetta ei tarvitse esilammittaa.

Lampéotilan asettaminen:

« Paina ON/OFF-painiketta.

« Paina TEMP-painiketta. LED-ndytto vilkkuu.
« Aseta lampdtila ‘v -painikkeella.

« Lukitse haluamasi lampdtila painamalla TEMP-painiketta.

Huomautus: Savustustoiminto ei ala ennen kuin ajastimen aika on asetettu.

Ajastimen ajan asettaminen:

« Paina TIME-painiketta. Tuntindytto alkaa vilkkua.

» Aseta tunnit Av-painikkeella.

« Tallenna tunnit painamalla TIME-painiketta uudelleen. Minuutit alkavat vilkkua.
« Aseta minuutit Av—painikkeella.

« Kdynnista ajastin painamalla TIME-painiketta.

SAVUSTIN SAMMUU, KUN MAARITETTY AIKA ON KULUNUT.

Ohjauspaneelin nollaaminen

Jos ohjauspaneelissa ndkyy virheviesti, kytke sahkdsavustimen virta pois, irrota pistoke virtalahteestd, odota kym-
menen sekuntia, liita pistoke takaisin virtaldhteeseen ja kytke savustimeen virta. Ohjauspaneeli nollautuu.

SAVUSTIMEN KAYTTO

« Lampotilaksi voidaan asettaa enintadn 135 °C. Savustin on tarkoitettu hitaaseen kypsentdamiseen alhaisilla [amp6-
tiloilla (94-107 °C). Savustinta ei pida kayttaa uunina.

« Pellettikourun kansi on suljettava hyvin ja pellettilaatikko on asetettava paikoilleen ennen savustuksen aloittamis-
ta. Jos savustin taytetaan vaarin, pelletit saattavat syttya tuleen.

« Puupelletit muodostavat savua ja antavat lihalle miellyttavan savuisen maun. Puupelletteja kannattaa kayttaa
kohtuudella. Jos savua on liikaa, lihasta tulee epamiellyttavan makuista. Savustamista opeteltaessa pelletteja kan-
nattaa laittaa mieluummin lilan vahan kuin liian paljon.

« Savustin tuottaa paljon savua. Tama on tdysin normaalia.

« Savustimen sisdpinta varjaytyy kayton myota. Tama on tdysin normaalia.

« Tarkista rasvapelti sddanndllisesti ja tyhjenna se aina tarvittaessa.

« Savustimen oven on oltava suljettuna kayton aikana. Avaa ovi vain, kun se on tdysin valttamatonta, ja sulje se
mahdollisimman nopeasti. Jos ovi jatetaan auki liian pitkaksi aikaa, savustimen lampo karkaa ja puupelletit saatta-
vat syttya tuleen.

SAVUSTIMEN PUHDISTUS

« Irrota savustin aina virtalahteestd ja anna sen jaahtya kunnolla ennen puhdistusta ja varastoon siirtamista.

« Puhdista ritilat, vesiastia ja rasvapelti miedolla astianpesuaineella. Huuhtele pesuaine huolellisesti ja kuivaa osat
hyvin.



« Puhdista pellettilaatikko ja pellettikouru aina ennen kayttda poistaaksesi tuhkan jaamat.

« Pyyhi savustimen sisa- ja ulkopinnat kostealla liinalla (ala kdyta puhdistusaineita tai muita kemikaaleja). Puhdista
my®&s oven tiivisteet ja liitoskohdat. Kuivaa huolellisesti ennen sailytykseen siirtamista.

UUDEN SAVUSTIMEN JA SAVUSTAMISEN ESITTELY

Tassa oppaassa on perusohjeita ruoan savustamiseen. Ohjeiden avulla saat parhaan hyédyn uudesta
savustimestasi ja opit perinteisen hitaan ruoanvalmistustavan, savustamisen, perusteet. Nailla ohjeilla
paaset alkuun ja saat hyvia tuloksia jo ensimmaisella savustuskerralla.

Kun kokemus karttuu, voit muokata savustusprosessia omien mieltymyksiesi mukaan. Opit ajan my6ta,
milla keinoin saat juuri haluamasi tulokset. Harjoitus ja karsivallisyys ovat tarpeen, silla savustus ei ole
tiedettd, vaan ennemminkin taiteenlaji. Kun kokeilet karsivallisesti, loydat oman tapasi kdyttaa sahkosa-
vustinta.

Tulella kypsentamisen perusteet

Tulella kypsentamiseen liittyy aina kolme peruselementtia: lampd, savu ja kypsennysaika. Naiden kolmen
elementin suhde maarittaa kypsennystavan. Monet kokeneet ruoanlaittajat ovat sita mieltd, etta ruoka
tulee kypsentaa hitaasti ja matalalla Iammollg, jotta savulla on aikaa korostaa ruoan makua luonnollisesti
samalla mureuttaen lihaa. Grillaaminen sen sijaan on nopea kypsennysmenetelma, jossa ruoka kypsen-
netdaan suoraan kuuman lammaonlahteen paalla. Epasuoran lammon kayttd on suositeltavaa, jos suljetus-
sa grillissa halutaan kypsentaa suuria lihanpaloja. Tall6in liha ei ole suoraan kosketuksissa lammonlahtee-
seen. Kun esimerkiksi pihveja grillataan suoraan grillissa, kypsennysaika on usein niin lyhyt, ettei lihaan
ehdi tarttua savun makua.

Lihan savustus

Liha kypsennetdan savustettaessa matalammalla lampétilalla kuin grillatessa. Tavoitteena on yha ky-
psentaa liha samaan sopivaan kypsyysasteeseen kuin muulloinkin, mutta pidemman ajan kuluessa ja
matalammalla lampétilalla, jolloin liha ei vahingoitu tai tule ylikypsaksi.

Savustus on vanha ruoan sailémiskeino, jota kdaytetaan nykyaan Iahinna lisdédmaan makua ja
mureuttamaan lihaa, joka kypsyy usein parhaiten talla menetelmalla. Talla sahkdsavustimella voidaan
saataa seka kypsennysaikaa etta -lampétilaa, mika helpottaa savustusta huomattavasti. Savustuksessa
tarvitaan paljon vahemman savua kuin voisi kuvitella. Useimmiten savustajan tarkein tehtava on vain
huolehtia, etta savustimen ovi on kiinni.

Ovea ei tarvitse availla jatkuvasti. Kerran tunnissa tai kahdessa riittaa hyvin pitkan savustuksen aikana.
Jos savua on liikaa, mausta saattaa tulla epamiellyttavan voimakas, jopa sydmakelvoton.

SAVUSTIMEN KAYTTOVALMISTELUT

1. Kun ruoka on suolattu, marinoitu tai maustettu, aloita savustimen kayton valmistelut. Jotta ruokiin ei
tartu kitkeraa makua, varmista ennen savustuksen aloittamista, etta savustin on puhdistettu kunnolla.
Jos et tarvitse ritil0ita, poista ne savustimesta ennen kayton aloittamista.

2. Valitse savustuspuuta omien kokemustesi mukaan. Saat parhaan tuloksen helppokayttoisilla puupel-
leteilld, jotka antavat tasaisen, puhtaan maun. Tutustu ennen savustamista erilaisten puulajien ominaisu-
uksiin tai hanki sopivat puulastut tai -pelletit kauppojen valikoimista.

3. Tayta vesiastia vedella tai muulla nesteella (esimerkiksi omenamehulla, viinilla tai yrttihaudukkeella),
jotta savustimessa on riittavasti kosteutta ja hoyrya hitaan kypsennyksen ajaksi. Lisda nestetta tarvit-
taessa.



4. Kun sahkosavustin on lammennyt haluttuun lampdtilaan, lisaa valitsemasi puulastut tai -pelletit. Savua
muodostavien puupellettien lisadminen on valmistelun viimeinen, ajastusta edeltava vaihe.

5. Paras savustuslampétila on noin 101 °C, valilla 95-107 °C. Tavoitteena on kypsentaa liha siten, etta sen
paistomittarilla mitattu sisalampatila on sopiva ja lihan syonti on turvallista. Kun haluttu lampdtila on
saavutettuy, liha kannattaa ottaa pois savustimesta, jottei se kuivu liikaa. Kun kypsennysaika on pitka,
valele lihaa nesteella aina, kun avaat savustimen oven tarkistaaksesi lihan lampétilan ja veden lisdamisen
tarpeen.

6. Savustuksen lopputuloksen kannalta on tarkeaa, etta lampdtilaa saadellaan oikein. Sopivan [ampdtilan
yllapitaminen on erittdin tarkeaa seuraavista syista:

(1) Liian alhainen lampétila pidentaa kypsennysaikaa huomattavasti, ja lihaan saattaa muodostua bak-
teereja.

(2) Jos lampétila on liian suuri, liha kypsyy niin nopeasti, ettei se mureudu eika maustu savulla.

Digitaalinen savustin kuitenkin saatelee lampdétilaa automaattisesti, ellei savustimen ovea avata liian
usein. Jos ovea avataan liian usein, [lampo karkaa. Kun liha kypsyy hitaasti, sen solurakenteella on aikaa
rikkoutua, ja lihasta tulee mureaa. Sahkoisen savustimen digitaalinen lammonsaato tekee savustamisesta
helppoa. Pida savustimen ovi suljettuna ja avaa se vain, kun se on valttamatonta.

7. Liian suuri savun maara tai riittamaton ilmanvaihto voivat saada lihan maistumaan kitkeralta. My®os li-
ian vahvanmakuisen puulajin valinta voi aiheuttaa kitkeryytta. Jos liha kyllastetaan liian suurella maaralla
savua, siihen tulee voimakas, epamiellyttava maku. Savuun patee sama kuin mausteisiin: mieluummin
liilan vahan kuin lilan paljon. Makuja on monenlaisia, mutta useimmat grillimestarit ovat sita mielta, etta
kahden tunnin savustus riittaa lihan maustamiseen, ja savustamisen jatkaminen taman jalkeen on vain
puun tuhlausta.

LIHOJEN VALMISTELEMINEN SAVUSTUSTA VARTEN

Mausta liha ennen savustusta. Savustettavien lihojen suolaaminen, maustaminen tai suolaliemessa
marinoiminen oli erityisen tarkeaa, kun savustamista kaytettiin lihojen sdilontadan. Nykyaan tama ei ole
enda sdilymisen kannalta valttamatonta, mutta lihat kannattaa toki maustaa oman maun mukaan. Mari-
nadiin tai suolaliemeen voidaan lisata esimerkiksi sokeria, viinid, yrtteja ja mausteita. Lihoja ei kuitenkaan
valttamatta tarvitse uittaa marinadeissa. Saatavilla on my6s mausteruiskuja, joilla mausteet ja marinadit
voidaan ruiskuttaa suoraan savustettavan lihan sisaan. Maustamisen lisaksi ruiskeet taydentavat savun
makua ja suojaavat lihaa kuivumiselta ja bakteereilta. Voit maustaa ja mureuttaa isoja lihanpaloja seka
sisa- etta ulkopuolelta marinoimalla lihan ensin ja ruiskuttamalla sen sisaan sitten mausteita. Lisaa maus-
teet lihan pintaan, sulje liha pussiin ja anna marinoitua jaakaapissa yon yli. Voit myos lisata pussiin mari-
nadia, jotta liha marinoituu ja mureutuu seka sisa- etta ulkopuolelta.

Lihan maustaminen kuorruttamalla. Kun liha on suolattu tai marinoitu, voit lisata sen pintaan maustei-
ta, jotta mausta tulee voimakkaampi. Osa pintaan lisatyista mausteista menettaa makuaan savustuksen
aikana lammon vaikutuksesta. Lisda mausteita lihan pintaan oman maun mukaan. Voit sivella tai suihkut-
taa lihan pintaan kasvioljya tai esimerkiksi sinappia, jotta mausteet tarttuvat siihen paremmin.

Lisaa viela savun lahde. Varmista ensin, etta savustin on puhdas. Aseta sitten savustusvalmis liha
sahkosavustimeen. Lisaa vesiastiaan haluamaasi nestetta. Sulje ovi ja aseta kypsennysaika ja [ampétila
ohjauspaneelista. Lisaa sitten puulastut tai -pelletit. Al4 tuhlaile savua. Aseta liha savustimeen ennen sa-
vun muodostumista. Ald avaa savustimen ovea ensimmaisen tunnin aikana. Anna savun vaikuttaa alaka
huolestu, jos savun maara vahenee ajan kuluessa. Savua on parempi olla liilan vahan kuin liian paljon.



ERILAISIA SAVUSTUSTAPOJA

Kuivasavustus: Kuivasavustuksessa kdytetaan epdsuoraa, pienella lammolla kytevaa lammonlahdetta,
joka kypsentaa ruoat hitaasti ja kyllastaa ne savun aromilla.

Nestesavustus: Nestesavustus tai vesisavustus on savustuksen tavallisin muoto. Vesiastiaan lisatty vesi,
hedelmamehu, viini tai muu neste sdilyttaa lihan kosteuden ja mureuden savustuksen aikana.

Kylmasavustus tarkoittaa savustusta, joka tapahtuu alle 38 °C:n lampadtilassa tai sellaisessa lampatilassa,
jossa rasva ei viela pala tai muutu nestemaiseksi. Kylmasavustettavat ruoat, esimerkiksi pekoni, kinkut ja
kalat, tavallisesti suolataan ennen savustusta.

Kuumasavustus: Kuumasavustuksessa ruoka kypsennetaan savustuksen aikana. Tassa oppaassa kasi-
telldaan kuumasavustusta. Kuumasavustetut ruoat syddaan tavallisesti pian savustamisen jalkeen. Ruoat
voidaan suolata, maustaa tai marinoida ennen savustusta. Savun makua voidaan myds taydentaa lihaa
mureuttavilla ja mehevaittavilla tai makua vahvistavilla kuorrutteilla.

Kaikki alkaa savusta: Nykyaikainen savustus on kehittynyt vanhasta ruoan sdilontatarpeesta. Nykyaan
savustuksen tavoitteena on maustaa ja mureuttaa lihoja, joiden kypsentaminen ja valmistaminen herkul-
liseksi ateriaksi saattaisi muilla tavoin olla vaikeaa. Savustaa voi erilaisia lihoja oman mieltymyksen mu-
kaan. Monet savustavat esimerkiksi kalaa, kyljyksia tai nautaa. Myos riista ja siipikarja sopivat erinomais-
esti hitaasti kypsennettaviksi. Kuumasavustus tuo uutta potkua esimerkiksi kuivattuun lihaan.

RUISKUTETTAVIEN MARINADIEN KAYTTO

Injektoitavat marinadit ja suolaliemet vaikuttavat samalla tavalla kuin perinteiset marinadit: ne mausta-
vat, mureuttavat ja mehevoittavat lihaa. Perinteisesti liha on pitanyt upottaa marinadiin pitkaksi ajaksi

ja kalliita marinadeja on mennyt pilalle. Silti tallaiset marinadit imeytyvat vain noin puolen senttimetrin
syvyyteen lihan pinnasta. Injektoitavat marinadit sen sijaan levittavat makua myds lihan sisaosiin.
Mausteiden ruiskuttamisessa on paljon hyvia puolia: maku imeytyy valittdmasti, marinadia ei mene huk-
kaan ja marinadiin ei tarvita rasvaa suojaamaan lihan pintaa imeytymisen ajaksi. Kuorrutteet, pintamaus-
teet ja kastikkeet maustavat vain lihan pintaa.

Kuten kaikissa ruoanlaittotaidoissa, myos mausteiden ruiskuttamisessa parhaat tulokset saa kdayttamalla
oikeaa tekniikkaa. Mausteet levitetaan tasaisesti lihan joka puolelle niin vahilla pistoksilla kuin mahdol-
lista. Mausteet injektoidaan syvalle lihan sisaan ruiskulla, jonka paassa on neula.

Siipikarjan lihaa maustettaessa pistoskohtien maara kannattaa pitaa mahdollisimman vahdisena. Nahka
kannattaa irrottaa lihasta, jos se on mahdollista, ja mausteet kannattaa injektoida lihan keskikohtaan.
Injektoi mausteet hitaasti ja rauhallisesti lihan syiden suuntaisesti. Pista neula lihan keskelle ja vahenna
ruiskutuspainetta vetdessasi neulaa lihan pintaa kohti, jotta lihan solurakenne ehtii sulkeutua. Veda

neula kokonaan ulos pistoskohdasta vain ruiskun tayttamisen ajaksi. Kdyta samaa reikaa ruiskuttaessasi
mausteliuosta lihan muihin osiin ja vahenna ruiskutuspainetta aina, kun vedat neulaa lihan pintaa kohti.
Tavoitteena on ruiskuttaa pienia maustemaaria mahdollisimman laajalle alueelle. Liuosta saattaa myos
purskahtaa lihan pintaan. Hiero mausteliuos lihan pintaan ja mausta tai kuorruta pinta viela oman makusi
mukaan.

Ruiskutusvinkkeja

1. Tyonna neula lihaan kiertamalla sita myotapaivaan, kunnes se on tukevasti
paikallaan. Al3 kirista liikaa. Vinkki: Voitele kumikanta kevyesti 6ljylla ennen
ruiskun kayttoa. Laske, paljonko marinadia tarvitaan (40-60 ml/500 g lihaa) ja
mittaa ainekset puhtaaseen astiaan, jottei yli jaanyt marinadi mene pilalle.



2, Tayta ruisku marinadilla kannasta vetamalla. Vinkki:
Neulan molempien reikien on oltava nesteen pinnan
alapuolella, jottei ruiskuun paady ilmaa.

3. Saat parhaat tulokset pistamalla lihan keskikohtaan yhden syvan ja suoran reian seka kaksi vinoa
reikaa, jotka haarautuvat ensimmaisesta pistoksesta noin 45 asteen kulmassa. (Katso kuva 1A.)

4, Kun neula on syvalla lihassa, paina ruiskun kantaa ja veda samalla neulaa hitaasti kohti
lihan pintaa, jotta mausteseos levittyy mahdollisimman tasaisesti. Toista toimenpide jokai-
sessa pistoskohdassa.

5. Kuvassa 1B on esitetty kalkkunalle sopivat pistoskohdat.

6. Kuvassa 2 on esitetty paahtopaistille sopivat pistoskohdat.

Valmistuttaja / Tillverkat for / Tellija:

Natura, PL 499 FI-33101 Tampere Finland



ustang.,
ELEKTRISK ROK

Bruksanvisning

Montering, underhall och sdakerhetsanvisningar

Verktyg som behovs for montering: Stjarnskruvmejsel

VARNING:
KOLOXIDFARA
VEDELDNING AVGER KOLOXID. DETTA KAN ORSAKA DODSFALL.

Varningar och sdkerhetsfragor:
Las och folj alla anvisningar i denna handbok noggrant fére anvéandning och under anvandning av roken.

Valmistuttaja / Tillverkat for / Tellija:

Natura, PL 499 FI-33101 Tampere Finland



VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR OCH VARNINGAR
Las alla anvisningar noggrant fore anvandning:

Bruksanvisningen innehaller viktig information som &r nddvandig for en sdker och korrekt anvandning av apparaten
- Lds och folj varningarna och anvisningarna noggrant fére och under anvandning av roken.

« Bevara bruksanvisningen for framtida referens.

«Vedeldning avger koloxid. Detta kan orsaka dodsfall.

« Brann aldrig flis eller pellets inne i ditt hem, fordon, talt, garage eller andra slutna utrymmen.

« Apparaten ar endast avsedd for utomhus bruk. Anvdnd den aldrig inomhus.

« Enheten maste vara pa marken. Placera aldrig enheten pa bord eller bankar.

« Anslut inte den elektriska roken forran den dr helt monterad och klar att anvanda.

« Anvand endast ett godkant, jordat eluttag.

« Anvand aldrig under askvader.

- Utsatt aldrig den elektriska roken for regn eller vatten.

« Sank inte ned sladd, kontakt eller kontrollpanel i vatten eller annan vatska. Detta kan orsaka elstotar.

« Hall alltid barn och husdjur borta fran den elektriska roken. Lat aldrig barn anvanda en elektrisk rok. Nar barn och
husdjur finns i omradet for den elektriska roken blir det absolut nédvandigt med noggrann évervakning.

« Anvand aldrig apparaten efter att det har uppstatt ndgot tekniskt fel eller att enheten har skadats.

- Tilldt aldrig ndgon annan verksamhet i ndrheten av den elektriska roken under eller efter anvandning. Se till att
enheten har svalnat innan du satter den i férvaring eller reng6r den.

« Ha alltid en brandslackare till hands nar du anvander den elektriska roken.

« Var forsiktig nar du anvander forlangningssladd eftersom det okar risken for intrassling och snubbling. En felaktig
eller svag forlangningssladd kan orsaka forlust av varmeeffekten eller elektriska stotar.

- Lat inte elsladden hanga slarvigt eller fa kontakt med heta ytor.

- Lagg aldrig apparaten pa eller i ndrheten av en gas- eller elektrisk brannare, eller i en varm ugn.

« Anvand aldrig nagon elektrisk apparat med skadad kontakt eller sladd.

« Anvand aldrig denna elektriska rok som varmare. (Se koloxidvarning.)

« Den elektriska roken ska endast anvandas pa en plan och stabil yta. Detta forhindrar att den valter och orsakar
potentiella personskador eller skador pa egendom.

« Den elektriska roken ar varm under anvandning och en stund efter anvandning. laktta alltid forsiktighet i narhe-
ten av heta ytor.

« Anvandning av alkohol, receptbelagda eller receptfria ldkemedel kan férsamra din formaga att montera och anv-
anda den elektriska roken korrekt.

« Utsétt inte den elektriska roken for stotar eller slag.

- Flytta inte apparaten ndr den anvands. Lat alltid den elektriska roken svalna helt innan du staller undan den eller
flyttar den.

« Var forsiktig nar du tar ut mat ur den elektriska roken. Alla ytor ar heta och kan orsaka brannskador. Anvand alltid
skyddshandskar och langa, rejala matlagningsredskap.

- Tack aldrig over gallren med metallfolie. Folien fangar upp varme vilket orsakar stora skador pd den elektriska
roken.

- Dropplaten ar endast avsedd for nedre delen av den elektriska roken. Placera aldrig dropplaten pa galler. Detta
kan orsaka skador pa den elektriska réken.

- Var alltid forsiktig ndr du lagger i trapellets eller flis ndr roken ar i drift. Platen &r alltid varm nar den elektriska
roken ar i bruk.

- For att koppla fran den elektriska roken stanger du av kontrollpanelen och drar sedan ut kontakten ur vagguttaget.
« Dra ur kontakten ndr apparaten inte anvands samt fore rengoring.

Lat apparaten svalna helt innan du lagger till eller tar bort galler, plat eller vattentrag.

- Kassera kall aska genom att placera den i aluminiumfolie.

« Forvara inte en elektrisk rok med het aska inuti den. Stall endast undan den for férvaring nar alla ytor ar kalla och
rengjorda, samt nar askan har tagits bort.

« Anvand aldrig den elektriska roken for ndgot annat an dess avsedda andamal.

« Anvand alltid den elektriska roken i enlighet med alla gdllande nationella, regionala och lokala brandlagar.

« Om néatsladden ar skadad maste den bytas av tillverkaren, dess servicerepresentant eller motsvarande behdrig
person for att undvika fara.



DELSLISTA
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ES4 - HANDTAG d

E£S8 - STORA MAT-LAG- LOCKTILL
\ i ’ NINGSGALLER EST1 - pp| | ETSROR PA SIDAN
EFANDTAGS
ESS - SKRUVAR
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ES2 - HJUL ES10 - VATTENTRAG

ES6 - TRAPELLETSLADA

ES9 - LITET MAT-LAG-
NINGSGALLER

!, f—
& ES7-DROPPLAT

ES1 - FRAMRE BEN

« ES1 - Framre ben (2)

« ES2 - Hjul (2)

« ES3 - Hjulskruvar (8)

« ES4 - Handtag (1)

« ES5 - Handtagsskruvar (2)

« ES6 — Trapelletslada (1)

« ES7 — Dropplat (1)

« ES8 - Stora matlagningsgaller (4)
- ES8 - Litet matlagningsgaller (1)
« ES10 - Vattentrag (1)

«ES11 - Lock till pelletsror pa sidan (1)



MONTERINGSANVISNINGAR

Verktyg som behdvs: Stjarnskruvmejsel

Steg 1 - Basen

- Lagg forsiktigt roken pa sidan, sa att du kan komma at
undersidan for enkel montering.

- Rikta in de fyra halen pa ett hjul mot de fyra halen pa
det bakre hornet av rokens undersida. Med hjélp av fyra
av de medfdljande skruvarna monterar du hjulet till
basen med en skruv i varje hal. (Upprepa detta steg for
att fasta det andra hjulet till det motsatta bakre hérnet
pa roken.)

- Satti vart och ett av benen i halen pa apparatens fram-
re horn och vrid medurs for att sakra dem. Hojden kan
justeras genom att lossa och dra at benen.

VARNING: Kontrollera korrekt balans for att forhindra
rorelse under anvandning.

- Stéll tillbaka roken i uppratt lage for att fortsatta med
monteringen.

Steg 2 - Montera handtag

« Ta bort tva skruvar fran baksidan av apparaten.

- Montera handtaget genom att fasta en skruv i varje hal.
®

Steg 3 - Montera trapelletsladan

« Skjut in trapelletslddan i motsvarande stod. Se till att platen ar place-
rad sa att dess tva ytor helt omsluter varmeelementet

Steg 4 - Placering av dropplaten
- Stall dropplaten pa botten pa insidan av réken, nedanfor trapellets-
lddan. De upphojda kanterna pa platen ska placeras uppat for att

fanga upp eventuell kdttsaft som kan droppa fran kott.

- Se till att platen inte hindrar rokens lucka fran att stangas.



Steg 5 - Placering av galler

METALLGALLER « Tyonna metalliritilat savustimen sisdan sisaseinien kiskoja
pitkin. Kaikkia viitta ritilaa ei ole pakko kayttaa, vaan ritiloi-

— ta voidaan asettaa eri tasoille grillattavan lihapalan koon
%\\\\\X\\\\\-\\\ NN mukaan.
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VATTENTRAG Huomautus: pienen ritilan paikka on aina alimmalla tasolla
pellettilaatikon vieressa.

PELLETSLADA

DROPPLAT

Steg 6 — Montera vattentrag

- Skjut in vattentraget pa stoden direkt ovanfor trapelletsro-
ret och under stoden for fiarde gallret.

VATTENTRAG

VATTENTRAG

DROPPLAT

Steg 7 - Sdkra locket till pelletsroret

« Innan du sldr pd enheten ska du se till locket till pelletsro-
ret (pa utsidan av roken) sitter fastskruvat pa plats.

Se anvisningar om rokning fore anvandning.




Innan anvandning av roken

1.Ta ur alla galler fran deras skyddande férpackning. Tvatta i varmt sapvatten och skolj val. Torka och lagg at
sidan.

2. Anvand en vat handduk for att torka av insidan av roken for att ta bort eventuella rester.

3. Nér insidan ar torr anvander du vegetabilisk oljespray eller olivoljespray pa en torr handduk och torkar de inre
vdggarna ordentligt.

4.Varm roken till 107°C. Placera 60 g trapellets i trapelletsroret och se till att inga pellets finns kvar i réret efter
lastning. ROk i tva timmar.

5. Roken ar klar for anvdandning.

Val av trdpellets

Tra

Fagel Fisk Skinka Notkott Flaskkott Lamm
Smak

Hickorytra

Stark, besk, rokig, O O O O
s6t bacon-liknande

Apple
Latt fruktig rok, ger
en nagot sot smak

O O

Ek
Ren, bestamd rok

®) ®) ®)

Mesquite

Djarv, hjartlig, rokig
smak, ndgot sot,
unik smak

Pecan
Subtil men anda fyl-
lig smak

OO |00
O
O

traditionella
nordiska

O
: O

Hur du anvander trapelletsroret

« Nar roken ndr onskad temperatur haller du i 1/2 flaska (45 ml) av smaksatta trapellets
eller 60 g av din favoritflis i roret. Satt tillbaka locket ordentligt pa trapelletsroret.

« Om du anvander flis ska du folja anvisningarna pa flisférpackningen innan du lagger flis i roken.

« Anvéand aldrig mer &@n 45 g trapellets eller 60 g traflis at gangen.

- Lagg i mer pellets eller flis efter behov.

Lagga i trapellets under rokningsforfarandet

Obs: Hall rokens lucka stangd nar du lagger i trapellets eller flis.

Varning: Trapelletsroret blir varmt dven om inte handtaget ar det.

- Lagg i pellets eller flis i roken genom att upprepa ovannamnda process.

- Temperaturen kan skjuta i hojden nagot efter att ved tillsatts. Den stabiliseras efter en kort stund. Justera inte.
NAR LUCKAN OPPNAS KAN FLAMMOR KOMMA UT. OM TRAPELLETS FLAMMAR

UPP SKA DU OMEDELBART STANGA LUCKAN, VANTA PA ATT TRAFLISEN BRINNER NED, OCH SEDAN OPPNA
LUCKAN IGEN. SPRAYA INTE MED VATTEN.



DIGITAL POPUP-DISPLAY

Displayen kan exponeras genom att trycka hart pa
knappen som sitter pa displayens framsida. Displayen
Oppnas och roterar uppat.

Bruksanvisning for kontrollpanelen

Det dr inte nodvandigt att férvarma denna enhet.

Installning av temperatur:

- Tryck pé& knappen PA/AV.

« Tryck pa TEMP-knappen; LED-displayen blinkar.

« Stall in temperaturen med ‘v

« Tryck pa TEMP for att fa onskad temperatur.

Obs: Uppvarmning borjar inte forran timern ar installd.

Instédllning av timer:

« Tryck pa TID-knappen, LED-displayen blinkar for timmar.

- Stall in timmarna med hjalp av ‘v

« Tryck pa TID-knappen igen for att lasa timmar. LED fér minuter bérjar blinka.
« Stall in minuterna med hjalp avt v

« Tryck pa TID for att timern ska startas.

VARMEN STANGS AV NAR TIDEN HAR GATT UT.

Aterstillning av kontrollpanelen

Om det visas ett felmeddelande pa kontrollpanelen, stang av den elektriska roken, dra ut enheten ur vagguttaget,
vanta tio sekunder, satt i kontakten i vagguttaget igen och satt sedan pa den elektriska roken. Detta aterstaller
kontrollpanelen.

ANVANDNING AV ROKEN

« Temperaturen kan inte stallas in 6ver 135 °C. Roken ar utformad for ldangsam tillagning med laga temperaturer,
94-107 °C. Den ar inte avsedd att anvandas som en ugn.

« Trapelletsmataren ska vara helt tat pa utsidan av roken, och trapelletslddan maste vara pa plats under tillagnin-
gen. Felaktig pafylining kan gora att trapellets fattar eld.

« Trapellets ar avgorande for att skapa rok och ge kottet en behaglig, rokig smak. Mattlighet i anvandningen av
trapellets rekommenderas. For mycket rok kommer att ge det rokta kottet en obehaglig kreosotsmak. | borjan, nar
du lar dig roka, ar det battre att underskatta den rokmangd som kravs.

« Din rok kommer att producera rikligt med rok. Detta ar normalt.

« Med tiden kommer det att uppsta missfargning pa rokens insida. Detta ar normalt.

« Kontrollera regelbundet fettavskiljaren och tom vid behov.

- Rékens lucka ska héllas stingd under hela tillagningen. Oppna luckan endast nar det &r absolut nédvandigt och
nar den har 6ppnats, stang den sa fort som majligt. Att lamna luckan 6ppen under en langre tid resulterar i en
snabb varmeforlust och kan gora att trapellets fattar eld.

RENGORING AV ROKEN

« Dra alltid ut rokens kontakt och 1at den svalna innan rengoring och férvaring.

« Anvand ett milt diskmedel for matlagningsgaller, vattentrag och dropplat. Skolj bort tvalrester val och torka



ordentligt.
« Rengor trapelletslddan och trapelletsroret fore varje anvdandning for att avlidagsna kvarvarande aska.

- Torka av rékens utsida och insida med en fuktig trasa (tval eller kemikalier bor inte anvandas).
Var noga med att rengodra lucktatningen och skarven pa insidan. Torka ordentligt innan férvaring.

EN INTRODUKTION TILL DIN NYA ROK OCH ROKNINGSFORFARANDET

Informationen i broschyren &r till hjalp for alla med begransad kunskap om hur man réker livsmedel. Du
far hjalp med att uppna fantastiska resultat medan du njuter av din nya rék och samtidigt lar dig roknin-
gens grunder, den traditionella formen av ldangsam stekning. Vi presenterar grunderna som hjalper dig
att komma igdng och samtidigt uppna bra resultat forsta gadngen du upplever matlagning med din nya
rok.

Med tiden far du erfarenhet som gor att du kan anpassa rokningen efter dina personliga 6nskemal. Du
far lara dig “hur du ska gora” med fantastiska resultat. Sist och slutligen ar det 6vning och tadlamod som
kravs eftersom rokning ar mer av en “konst” an en vetenskap och inget slar din egen kompetens och
erfarenhet nar det galler att anpassa rokningen med din nya elektriska rok.

Stekning: Grunder

Det finns tre variabler som forekommer i alla former av stekning — varme, rok och tid. Samspelet mellan
dessa tre element bestammer vilken stekningsprocess man ska anvanda. Mdnga grillmastare kommer
att sdaga att sann stekning ska ske "lagt” (varme) och “langsamt” (tid), sa att roken hinner forbattra smaken
naturligt medan kottet blir mort. Grillning 8 andra sidan, ar en varm och snabb tillagningsteknik som sker
direkt 6ver varmekallan. Indirekt varme liknar rostning, och rekommenderas vid grillning av storre kottbi-
tar med grillens lock nere och kottet placerat sd att man undviker den direkta varmekallan. Nar du grillar
biffar och hamburgare med direkt varme blir tillagningstiden ofta alltfor kort for att kottet ska kunna fa
nadgon rokig smak.

Kottrokning

Processen for kottrokning sker vid en lagre temperatur an grillning. Malet ar fortfarande att tillaga kottet
till dess normala fardighetsgrad, men under en langre tidsperiod och vid en lagre temperatur, sa att
kottet har begransad majlighet att bli skadat eller dverstekt.

Aven om konservering och rékning av kétt ar en urgammal form av matkonservering, sa anvands rékn-
ing idag framst for att forbattra smak och fa moéra kottbitar, som ofta tillagas bast enligt den langsamma
tillagningsmetoden med Iag varme. Mojligheten att styra bade tid och temperatur digitalt med din nya
elektriska rok gor att du slipper alla trakiga steg med rokningen. Dessutom far du lara dig att mangden
“rok” som kravs under processen ar mycket mindre an vad man kunde forvanta sig. Ofta ar den viktigaste
delen av processen att halla luckan till roken stangd och gora ingenting.

Att upprepade ganger 6ppna luckan ar onodigt. En gang varje timme eller varannan timme under en
lang rékning racker mer dn val. Rok som kommer ut fran rokugnen under flera timmar kommer troligtvis
att ge en kreosotsmak som ar for stark for att vara atlig.

FORBEREDA DIN ROK
1. Nar du har saltat, marinerat och kryddat din mat maste du forbereda din elektriska rok for drift. For att
undvika den bittra smaken av kreosot i ditt kott ska du sakerstalla att din rok har stadats helt innan rok-

ningen paborjas. Om du inte behover gallren under rékningen tar du ut dem innan du bérjar rokningen.

2. Ditt val av trasmak beror pa din erfarenhet av rokta trasmaker. Vi rekommenderar vdra naturliga trapel-



lets eftersom de ar bekvama (ingen blétlaggning behdvs) och rena, samt har en konsekvent langsam rokt
smak. Vi rekommenderar att du undersoker tra for rokning innan du experimenterar med olika trasmaker,
eller koper kommersiella trasmaker, antingen flis, bitar eller den pellets som vi foredrar.

3.Var noga med att fylla vattentrdagen med vatten eller vatska (vissa anvander dppeljuice, vin eller ort-
teer) sa att roken uppratthaller fukt och dnga under den ldngsamma tillagningen. Tillsatt mer vatska vid
behov.

4. Nar den elektriska roken har natt dnskad temperatur tillsatter du det trd som du har valt for att paborja
rokningen. Tillsdttning av rokkallan ar det sista steget i beredningsprocessen innan du staller in tiden for
rokningen.

5.Vid varmrokning ligger den idealiska rokningstemperaturen omkring 101 °C med ett intervall fran
95°C-107°C. Malet forblir att fa den inre temperaturen i kottet upp till en saker konsumtionstemperatur,
vilket faststalls genom att anvanda en kottermometer i kottet. Nar kottet nar denna temperatur ar det
viktigt att ta ut kottet ur roken for att undvika att det torkar ut. Under Idanga rokningstider 6ser du kottet
vid de tillféllen nar du 6ppnar roken for att kontrollera kottemperatur och vatskebehovet i vattentragen.

6. Framgangsrik rokning kraver dven évning av god temperaturreglering. Att uppratthalla ratt tempera-
tur ar avgorande:

(1) For lag temperatur kan oka tillagningstiden dramatiskt och kan gora att bakterieuppbyggnaden nar
ohdlsosamma nivaer.

(2) Vid for hog temperatur tillagas ditt kott sa snabbt att fordelarna med rékning, smakférhojning och
morning av hdrdare bitar inte kommer att intraffa.

Lyckligtvis kommer rokens digitala kontroller att kontrollera temperaturen, sarskilt om du inte 6ppnar
roken alltfor ofta. Detta orsakar varmeforlust. Ldngsam tillagning gor att de naturliga fibrerna i kottet far
tid att brytas ner och bli mora. Nar du anvander den elektriska rokens digitala varmekontroller blir inlar-
ningen mindre svar. Hall luckan stingd. Oppna den enbart nir det ar absolut nédvandigt.

7. For mycket rok eller otillrackligt luftflode kan orsaka en bitter smak i de produkter som roks. Detta
galler aven vid bristande kunskap om det tra som valts for rokningen. Om koéttet far for mycket rok, kom-
mer det att fa en mycket bitter kreosotsmak som till och med kan bedéva tungan. Otillrackligt luftflode,
eller alltfor stark trasmak for det som roks, kan ocksa skapa bittra smaker. Med rok, precis som med kry-
ddor, &r det béattre att anvanda for lite an for mycket. Aven om det fortfarande finns viss debatt bland en
del grillmastare sa tror de flesta kockar att den rékiga smaken som erhallits efter de forsta tva timmarna
ar tillracklig och dessutom att ytterligare rok ar ett sloseri med bra tra, vilket kan resultera i kreosotsmak.

FORBEREDELSE AV KOTT FOR ROKNING

Innan du roker, salta: Konservering, saltning eller marinering med hjalp av saltlake av kétt som ska
rokas var ett nédvandigt steg nar rokning huvudsakligen var en form av konservering. Aven om varm-
rokning idag inte kraver konservering i syfte att bevara mat sa finns det andra skal till saltning av livs-
medel, inklusive arominfusion (saltlésningar kan smaksattas for individuell smak med socker, vin, orter
och kryddor). Dessutom behover vi inte langre lata produkten dra i saltlake. Vi, liksom andra, erbjuder
marinadsprutor som gor att du kan injicera saltlésningar eller marinader direkt djupt in i det kott som ska
rokas. Dessa saltlosningar ger inte bara sin egen smak, utan fuktar och kompletterar aven roksmakerna
samtidigt som bakteriell forstéring hammas. Du kan dven anvanda marinader for att smaksatta och mora
storre kottbitar fran bade insidan och utsidan och genom att tillsatta marinaden fore injektion djupt in

i kottet. Anvand morningsmedel som en rub och lagg sedan kottet i en pase och marinera éver natten i
kylskap. Du kan dven lagga lite marinad i pasen, sa att kottet marineras och moéras bade fran insidan och



fran utsidan.

Anvandning av rub som smakforhojning: Efter att saltningen eller marineringen ar klar, kanske du, i
synnerhet med revbensspjall, vill anvanda en rub for att lagga till ytterligare smak. Under rékning forlorar
rubben en del av sin smak i narvaro av varme. Du kan ta gener6sa mangder nar du arbetar in den i ytan
av kottet. Var noga med att anvanda vegetabilisk olja, eller en spray for sning. En del manniskor rekom-
menderar till och med beredd senap, for att ge en klibbig yta som rubben faster pa.

Lagg till rokkallan sist: Se forst till att roken ar ren. Placera sedan ditt kott som ar klart for rokning i din
elektriska rok. Tillsatt 6nskad vatska i dropplaten. Stang luckan och stall in tid och temperatur digitalt.
Tillsatt sedan trakallan. Slosa inte med roken. Vanta aldrig for att se roken innan du lagger ditt kott i
roken. Oppna inte roken under den férsta timmen av rékningen. L&t roken géra sitt arbete och oroa dig
inte om det inte finns ndgon rok senare i processen. For mycket rok ar inte bra.

OLIKA TYPER AV ROKNING

Torrokning: Vid torrokning anvands indirekt uppvarmning med lag pyrande varmekalla for att langsamt
tillaga maten samtidigt som en réksmak tillsatts.

Vatrokning: Vatrokning eller vattenrékning anvands oftare vid rokning. Ett trag med vatten, fruktjuicer,
vin eller andra vatskor som anvands for att behalla fukt och moérhet under hela rokningsprocessen.

Kallrokning: Kallrékning ar en rékningsprocess av mat som vanligtvis sker vid temperaturer under 38 °C,
eller under en temperatur som branner eller smalter fett. Livsmedel for kallrokning konserveras vanligtvis
forst — rokt bacon, skinka och rokt fisk.

Varmrokning: Varmrokning ar den rokningsprocess av mat som sker samtidigt som maten tillagas. Det
ar den form av tillagning som denna broschyr hanvisar till. Livsmedel for varmrékning ska normalt atas
strax efter att de har tillagats. Varmroka livsmedel kan konserveras (saltas) eller marineras, eller 6sas.
Dessutom kan man anvanda rubs for att mora eller forbattra smaken samt att aterfukta och komplettera
rokiga smaker.

Sann stekning borjar med rok: Modern rokning har utvecklats fran det antika syftet att bevara mat.
Idag handlar r6kning verkligen om smaksattning och morning av nagra av de hardare kottbitarna som
inte tillagas sa bra med andra tillagningsmetoder, och som forvandlas till underbart smaksatta maltider.
Vad du roker ar oftast en frdga om smak, men bland de mest populdra rokta livsmedlen ingar revbens-
spjall, bringa och bog. De flesta former av vilt samt fagel och hons far mycket goda resultat nar de roks
langsamt. Torkad jerky gagnas ocksa oerhort av varmrokningsprocessen.

INJICERBARA MARINADKONCEPT OCH TEKNIKER

Injicerbara marinader och saltlésningar har samma egenskaper som sina motsvarigheter férutom att de
inte kraver att produkten blotlaggs for att ge smak. De aterfuktar och morar. Till skillnad fran en mari-
nads blétlaggningsmetod som bara tranger in omkring 0,5 cm i kottets yta, kraver lang blotlaggningstid
och kontaminerar dyra marinader, sa injicerar marinadsprutan blandade smaker djupt in i kottet. Be-
greppsmassigt ar marinadsprutan smart: omedelbar smak, ingen vantan, inget spill eftersom som mari-
naden injiceras och inga fetter som kravs i marinader for att skydda kottets yta under blétlaggningstiden.
Rubs, kryddor och sdser anvands for att smaksatta kottets yta.

Som med manga kulinariska fardigheter resulterar ratt teknik i battre resultat dven nar det galler smakin-
jektion. Aromen bor spridas jamnt 6ver hela kottet med sa fa punkteringar i kottet som maojligt. Marinad-
sprutan dar en spruta med en nal fast vid en kolv som gor att anvandaren kan injicera aromamnen djupt in
i kottet.



Injektionstips for fagel: Borja med att begransa punktionshalen och, om majligt, separera skinnet fran
kottet och punktera direkt i kdttets geometriska centrum. Injicera orsiktigt och ldangsamt langs med
kottets fibrer. Sikta in injektorn i mitten av kottet och minska kolvtrycket pa vatska nar nalen kommer
narmare kottets yta (sa att kottet kan stéangas efter nalen). Dra inte ut nalen helt ur punktionshalet foru-
tom for att ladda med vatska. Anvand samma hal for att vinkla in smakinfusionen i andra delar av kottet
och injicera langsammare nar nalen ror sig tillbaka mot kottets yta. Kom ihdg att syftet ar att sprida ditt
injektionsmonster sa att du far sma mangder av smak pa sa manga stallen som mojligt. Ibland kan en del
av vatskan komma att spruta ut pa kottets yta. Gnid aromen 6ver kottets yta och gnid sedan kottets yta
med rub och krydda enligt dnskemal.

Injektionstekniker

1. Fast injektionsndlen genom att vrida medurs tills den sitter ordentligt. Dra inte at for hart. Tips: Se till
att gummikolven ar latt belagd med olja innan anvandning. Faststall mangden
marinad som kradvs (40-60 ml per 500 g kott) och mat upp innehallet i en ren be-
hallare for att forhindra kontaminering av oanvand marinad.

2. Drai kolven for att dra in marinaden i sprutan.
Tips: Bada sparen i nalen ska doppas i vatska for att forhindra att luft kommer in spru-
tans kammare.

3. FOr basta resultat bor en geometriskt centrerad injektionspunkt innefatta ett djupt och rakt nalspar
samt ytterligare tva spar med ca 45 graders vinkelférgrening fran den ursprungliga injiceringen.
(Se bild 1A.)

“« ¥ 2 4. Nar nalen sitter djupt inne i kottet trycker du ned kolven medan du langsamt drar
‘!/ injektionsnalen ut ur kottet, for att sakerstalla en jamn fordelning av marinaden. Upprepa
samma procedur med varje nalspar vid varje injektionspunkt.

5. Se bild 1B for foreslagna injektionspunkter for kalkon.

6. Se bild 2 for foreslagna injektionspunkter for stek.

Valmistuttaja / Tillverkat for / Tellija:

Natura, PL 499 FI-33101 Tampere Finland



ustang.,
ELEKTRISUITSUAHI

kasutusjuhend

Montaazi-, hooldus- ja ohutusjuhised

Montaaziks vajalikud t&oriistad: ristpeakruvikeeraja

HOIATUS:
VINGUGAASI OHT
PUIDU POLEMISEL ERALDUB SUSINIKOKSIIDI. SEE VOIB OLLA SURMAV

Hoiatused ja ohutusjuhised:
Enne suitsuahju kasutamist ja selle kasutamise ajal lugege ja jargige
hoolikalt kdesolevas kasutusjuhendis toodud hoiatusi ja juhiseid.

Valmistuttaja / Tillverkat for / Tellija:

Natura, PL 499 FI-33101 Tampere Finland



TAHTSAD OHUTUSJUHISED JA HOIATUSED
Enne ahju kasutamist lugege hoolikalt 1abi kéik juhised:
Kaesolev kasutusjuhend sisaldab tahtsat teavet, mis on vajalik seadme ohutuks ja nduetekohaseks kasutamiseks.

« Enne ahju kasutamist ja selle kasutamise ajal lugege ja jargige hoolikalt hoiatusi ja juhiseid.

- Sailitage kdesolev kasutusjuhend hilisemaks konsulteerimiseks.

« Puidu polemisel eraldub stisinikoksiid. See voib olla surmav.

- Arge péletage puulaaste ega -pelleteid maja, séiduki, telgi, garaazi véi muu suletud hoone sees.

- Kdesolev seade on kasutamiseks ainult vabas éhus. Arge kasutage seda siseruumides.

- Ahi peab asuma maas. Arge asetage seda lauale véi muudele tasapindale.

- Arge lulitage ahju vooluvérku, enne kui see on taielikult kokku pandud ja kasutamiseks valmis.

« Kasutage ainult normikohast maandatud pistikupesa.

- Arge kasutage ahju diksetormi ajal.

« Hoidke ahju vihma ja vee eest.

- Arge uputage juhet, pistikut ja juhtpaneeli vette voi vedelikesse. See voib pdhjustada elektrilooki.

- Hoidke ahju laste ja lemmikloomade eest. Arge lubage lastel ahju kasutada. Kui lsheduses on lapsi ja lemmikloo-
mi, on hoolikas jarelevalve hadavajalik.

- Arge kasutage seadet rikke voi vigastuse korral.

- Arge lubage mingeid muid tegevusi ahju ldheduses selle toétamise ajal voi jarel. Kontrollige, et ahi oleks jahtu-
nud, kui seda puhastate voi hoiule panete.

« Suitsuahju kasutamisel hoidke tulekustuti alati kdeparast.

- Olge eriti ettevaatlik, kui kasutate pikendusjuhet, sest see lisab takerdumise ja komistamise riski. Vigane elektriju-
he voib pdhjustada kittevoimsuse kadu voi elektrilooki.

« Elektrijuhtmed ei tohi rippuda hooletult ega kokku puutuda kuumade pindadega.

- Arge asetage kidesolevat seadet gaasipéleti, elektripliidi voi kuuma ahju peale voi lahedusse.

- Arge kasutage vigastatud pistiku véi juhtmega elektriseadmeid.

- Arge kasutage kiesolevat suitsuahju kiittekehana. (Vt ka vingugaasihoiatust)

« Ahju tohib kasutada ainult tasasel kindlal pinnal. See valdib ahju imberkukkumist, mis voib pohjustada vigastusi
vOi materiaalset kahju.

« Elektrisuitsuahi on kuum kasutamisel ning teatud aja jooksul parast seda. Kuumade pindade laheduses t66tami-
sel olge ettevaatlik.

« Alkoholi, retsepti- voi vabam{iligiravimite kasutamine véib méjutada inimese voimet ahju digesti kokku panna
vOi kasutada.

- Kaitske ahju I60kide eest.

- Arge liigutage tddtavat ahju. Enne teisaldamist véi hoiule panekut laske ahjul taielikult maha jahtuda.

« Toidu ahjust vdljavotmisel olge dadrmiselt ettevaatlik. Ahju kdik pinnad on kuumad ning véivad pohjustada pole-
tusi. Kasutage alati kaitsekindaid ning pikki ja tugevaid to0riistu.

- Arge katke kiipsetusreste metallfooliumiga. Foolium koondab kuumust ning véib ahju tésiselt vigastada.

- Rasvapann on méeldud kasutamiseks ainult ahju péhjal. Arge kunagi asetage rasvapanni kiipsetusrestidele. See
voib ahju tosiselt vigastada.

« Puulaastude voi -pelletite lisamisel ahju tootamise ajal olge adarmiselt ettevaatlik. Kui ahi on sisse lilitatud, on
pelletisahtel alati kuum.

« Ahju to0 |6petamiseks lllitage see juhtpaneelist vadlja ning eemaldage pistik vooluvorgust.

« Kui ahju ei kasutata voi see vajab puhastamist, eemaldage pistik alati vooluvérgust. Laske ahjul maha jahtuda,
enne kui lisate voi eemaldate reste, rasvapanne voi veeanumat.

« Kiilma tuha eemaldamiseks kasutage alumiiniumfooliumit.

- Arge pange hoiule suisuahju, milles on kuum tuhk. Enne hoiule panekut laske kéigil pindadel téielikult maha
jahtuda, puhastage need ning eemaldage tuhk.

- Arge kasutage kaesolevat suitsuahju millekski muuks kui see ette on nihtud.

« Elektrisuitsuahju kasutamisel tuleb jargida koiki kehtivaid kohalikke ja riiklikke tuleohutusnéudeid.

- Toitejuhtme vigastuse korral voib seda ohutuse tagamiseks vahetada ainult tootja, tema hooldeagent véi vastava
kvalifikatsiooniga spetsialist.
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MONTAAZIJUHISED

Vajalikud tooriistad: ristpeakruvikeeraja

Samm 1: Kindel alus

"« Asetage ahi ettevaatlikult kiiljele, vabastades ahju
pohja holpsaks montaaziks.

« Asetage rattaploki neli kruviauku kohakuti nelja
auguga ahjupohja taganurkades. Kasutades komplekti
kuuluvat nelja kruvi, paigaldage rattaplokk pohja kiilge.
(Korrake sama teise rattaplokiga ahjuploki teises taga-
nurgas.)

- Paigaldage kumbki ahju esijalgadest vastavasse auku
ahjupdhja esinurkades, keerates neid paripaeva. Esijal-
gade korgust saab reguleerida nende keeramisega pari-
ja vastupaeva.

HOIATUS: Kontrollige ahju tasakaalu, et valtida ahju
nihkumist kasutamise ajal.

« Tostke ahi kokkupaneku jatkamiseks uuesti vertikaala-
sendisse.

Samm 2: Kaepideme paigaldamine

« Keerake lahti kaks kruvi ahju tagakdljel.

- Paigaldage kaepide nende kruvide abil ahju kiilge.

Samm 3: Pelletisahtli paigaldamine

- Paigaldage pelletisahtel vastavatele kanduritele selliselt, et sahtli kaks
pinda sulgevad kiitteelemendi taielikult

Samm 4: Rasvapanni paigaldamine
- Paigaldage rasvapann ahju porandale, pelletisahtli alla. Rasvapanni
kérgendatud servad peavad olema suunatud Ulespoole, et kinni

pluda koik lihast tilkuvad mahlad.

« Kontrollige, et rasvapann ei takistaks ahjuukse sulgumist.
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VEEANUM

RASVAPANN

PELLETISAHTEL

Samm 5: Restide paigaldamine
« Asetage metallrestid ahju kiilgseintel paiknevatele resti-
kanduritele. Suitsutamisel ei pea kasutama kaiki viit resti,

need voib asetada erinevatele kérgustele, soltuvalt suitsu-
tatavate lihattikkide suurusele.

NB! Vdike rest paikneb alati kdige alumisel kanduril pelleti-
sahtli korval.

Samm 6: Veeanumi paigaldamine

+ Asetage veeanum kanduritele, mis paiknevad vahetult
pelletisahtli kohal ning neljanda resti kanduritest allpool.

Samm 7: PelletiSahti korgi paigaldamine
« Enne seadme tihendamist vooluvérku kontrollige, et ahju

valimisel kiljel paiknev pelletisahti kork oleks kindlalt kinni
keeratud.

Enne ahju kasutamist tutvuge suitsutusjuhistega.



Enne suitsuahju kasutamist:

1. Eemaldage restidelt kaitsekile. Peske reste sooja seebiveega ja loputage korralikult. Kuivatage ja pange need
korvale.

2. Piihkige ahju sisemus Uile marja ratikuga ning eemaldage mustus.

3. Kui ahju sisemus on kuiv, pihustage kuivale ratikule natuke taime- voi oliivéli ning puhkige sellega ahju sisepin-
nad kergelt Ule.

4. Kuumutage ahi kuni 107 °C. Asetage 60 g puitpelleteid pelletisahti ning kontrollige, et neid ei jadks $ahti laadimi-
se jarel. Suitsutage kaks tundi.

5. Suitsuahi on kasutamiseks valmis.

Puupelletivalikud

Puidu

R Kala Sink Veiseliha Sealiha Lambaliha
Maitse

O O O
O O
O O O

Hikkori-puu Terav,
magusa suitsupee-
konilaadne maitse

Ounapuu

Kerge puuvil-
jaldhnaga suits, an-
nab kergelt magusa
maitse

Tamm
Puhas, esiletdusev
suitsumaitse

Prosoopis (Mes-
quite)

Tugev suitsumaitse,
omaparane kergelt
magus maitse

O
O

O| O |O] O |O}i

Pekaan

Orn, kuid rikas O O
maitse

Lepp

traditsiooniline O

Péhjamaade

Kuidas kasutada pelletisahti

« Kui suitsuahi jduab soovitud temperatuurini, kallake sahti pool pudelit (45 ml) maitsepelleteid voi 60 g teie va-
litud puulaaste. Keerake pelletisahti kork kindlalt kinni.

« Kui kasutate puulaaste, lugege enne nende suitsuahi asetamist labi nende pakendil olevad juhised.
- Arge kasutage korraga rohkem kui 45 g pelleteid véi 60 g puulaaste.

- Lisage pelleteid voi laaste vastavalt vajadusele.

Puupelletite lisamine suitsutamise ajal

Hoiatus: Hoidke pelletite voi laastude lisamise ajal ahjuuks suletuna.

NB! Pelletisaht voib olla kuum, kuigi kdepide seda pole.

- Lisage ahju pelleteid voi laaste, korrates eespool kirjeldatud protsessi.

« Suitsuahju temperatuur véib puidu lisamisel jarsult tousta, kuid stabiliseerub mdne aja parast. Temperatuuri pole
vaja reguleerida.

KUI UKS ON AVATUD, VOIB LAHVATADA LEEK. KUI PELLETID HAKKAVAD LEEGITSEMA, SULGEGE KOHE UKS.
KUI LEEK ON KUSTUNUD, AVAGE UKS UUESTI. ARGE PRITSIGE SUITSUAHJU VETT.



DIGITAALNE JUHTPANEEL

Juhtpaneel tduseb esile, kui vajutada selle eesosas asu-
vat nuppu. Juhtpaneel avaneb ja tduseb Ules.

Juhtpaneeli kasutusjuhised
Seade ei vaja kasutamiseks eelsoojendusaega.

Temperatuuri seadmine:

- Vajutage ON/OFF-Ililitile.

« Vajutage TEMP-nupule; LED-nadidik hakkab vilkuma.
«Valige temperatuur ‘v -nupu abil

«Vajutage TEMP-nupule soovitud temperatuuri salvestamiseks.
NB! Kiitmine ei alga enne taimeri seadmist.

Taimeril tooaja seadmine:

«Vajutage TIME-nuppu; Tunninait hakkab vilkuma.

«Valige tunnid = w -nupu abil

« Tundide salvestamiseks vajutage uuesti TIME-nuppu. Minutinadit hakkab vilkuma.
«Valige minutid ‘v -nupu abil

« Taimeri kdivitamiseks vajutage TIME-nuppu.

KUI VALITUD AJAPERIOOD ON LABI, LULITUB AHI VALJA.

Juhtpaneeli lahtestamine

Jos ohjauspaneelissa ndkyy virheviesti, kytke sahkdsavustimen virta pois, irrota pistoke virtalahteestd, odota kym-
menen sekuntia, liita pistoke takaisin virtaldhteeseen ja kytke savustimeen virta. Ohjauspaneeli nollautuu.

SUITSUAHJU KASUTAMINE

« Temperatuuriks voib maksimaalselt valida 135 °C. Kaesolev suitsuahi on méeldud aeglaseks kiipsetamiseks mada-
lal temperatuuril (94-107°C). See pole méeldud kasutamiseks ahjuna.

« Suitsutamise ajal peab Puupelletisahti kork olema kindlalt suletud ning pelletisahtel oma 6igel kohal. Suitsuahju
vale taitmine voib pohjustada pelletite stttimise.

« Puupelletid tekitavad suitsu ning annavad lihale meeldiva suitsumaitse. Soovitatav on pelleteid kasutada taga-
sihoidlikult. Liiga palju suitsu annab suitetatavale lihale ebameeldiva maitse. Algajal ahjukasutajal on soovitatav
lisada pelleteid pigem vahem kui liiga palju.

« Ahi tekitab rohkesti suitsu. See on normaalne.

« Aja jooksul ahju sisepind muudab oma varvi. See on normaalne.

« Kontrollige perioodiliselt rasvapanni ning vajadusel tiihjendage see.

« Suitsuahju uks peab kogu kiipsetusprotsessi ajal olema suletud. Avage uks ainult ddrmise vajaduse korral ning
sulgege see voimalikult kiiresti. Ukse lahtihoidmine liiga pikalt toob kaasa kiire temperatuurilanguse ja voib poh-
justada pelletite leegitsemist.

SUITSUAHJU PUHASTAMINE

« Enne puhastamist ja hoiule panekut eemaldage suitsuahi vooluvorgust ja laske korralikult maha jahtuda.

« Klipsetusrestide, veeanuma ja rasvapanni puhastamiseks kasutage pehmet néudepesuvahendit. Loputage pesu-
vahend poéhjalikult maha ja kuivatage korralikult.



« Puhastage pelletisahtlit ja pelletisahti iga kord enne kasutamist, et eemaldada sinna kogunenud tuhk.

« Ahju valis- ja sisepinda tuleks piihkida niiske lapiga (mitte kasutada seepi voi keemilisi vahendeid). Puhastage ka
ukse ja ukseraami tihendid ja liitekohad. Kuivatage ahi korralikult enne hoiule panekut.

UUE SUITSUAHJU JA SUITSUTUSPROTSESSI TUTVUSTUS

Sellest brosudrist leiate algteadmised toiduainete suitsutamiseks. Juhiste abil saavutate parima tulemuse
ahjuga tdotamisel ning 6pite tundma suitsutamise - traditsioonilise aeglase kiipsetamise — aluseid. Tut-
vute suitsutamiseks alustamiseks vajalike lihtsamate votetega kohe esimesel korral ning jouate kohe juba
hea tulemuseni.

Aja jooksul véimaldavad kogemused teil juba kohandada suitsutusprotsessi vastavalt oma maitsele. Te
Opite, kuidas saavutada vapustavaid tulemusi. Vajalikud on kogemused ja kannatus, sest suitsutamine
on pigem kunst” kui teadus ning miski pole kasulikum kui teie enda oskused ja kogemused uue ahjuga
suitsustusprotsessi kohandamisel teie individuaalsele maitsele.

Tulega kiipsetamise alustoed

Tulega kuipsetamise koigis vormides on kolm tegurit - kuumus, suits ja aeg. Nende kolme teguri omava-
heline suhe maarab dra kiipsetusviisi. Paljud grillmeistrid kinnitavad, et toitu tuleb kiipsetada aeglaselt ja
madalal temperatuuril, et suits jduaks maitsele méjuda loomulikult, muutes liha pehmeks. Grillimine on
aga kuum ja kiire kiipsetusviis, mis toimub vahetult kuumuseallika kohal. Kaudne kuumus on soovitatav,
kui suletud grillis kiipsetatakse suuremaid lihatiikke. Sellisel juhul ei ole liha otseses kokkupuutes kuumu-
seallikaga. Pihvide grillimisel vahetul kuumusel on kiipsetusaeg tavaliselt liiga lihike selleks, et liha voiks
piisavalt omandada suitsumaitse.

Lihasuitsutamine

Lihasuitsutamisprotsess toimub madalamal temperatuuril kui grillimine. Eesmargiks on samuti liha
kiipsetamine teatud kiipsusastmeni, nagu tavaliselt, kuid pikema aja jooksul ja madalamal temperatuuril,
et oht liha s66gikdlbmatuks voi tleklipsenuks. muutumiseks oleks minimaalne.

Kuigi suitsutamine on iidne toidusailitamise viis, kasutatakse suitsutamist tanapdeval eelkdige madalal
kuumusel aeglaseks kiipsetamiseks, lihattikkide maitsestamiseks ja pehmendamiseks. Kdesoleva suit-
suahju voime digitaalselt reguleerida nii kiipsetusaega kui temperatuuri vdéimaldab tunduvalt lihtsus-
tada suitsutusprotsessi. Protsessiks vajaliku ,suitsu” kogus on tunduvalt vaiksem kui voiks arvata. Koige
olulisem on hoida ahjuuks suletuna.

Ahju pidev avamine on taiesti tarbetu. Kord vo6i kaks tunnis on pika suitsutamisprotsessi jooksul taiesti
piisav. Kui suitsu on liiga palju, annab see lihale nii tugeva suitsumaitse, et liha muutub s66gikdlbmatuks.

SUITSUAHJU ETTEVALMISTAMINE

1. Kui suitsutamiseks méeldud liha on soolatud, marineeritud ja maitsestatud, peate ka suitsuahju tooks
ette valmistama. Kibeda maitse valtimiseks lihal kontrollige, et suitsuahi oleks enne suitsutamise alusta-
mist pohjalikult puhastatud. Kui te ei vaja suitsutamisel reste, votke need enne suitsutamise alustamist
ahjust valja.

2. Suitsutuspuidu valik séltub teie kogemusest. Parimad tulemused saate kergesti kasutatavate pelletite-
ga, mis annavad puhta ja Ghtlase maitse. Enne suitsutamist tutvuge erinevate puuliikide omadustega
ning hankige sobivad puulaastud voi -pelletid.

3. Taitke veeanum vee voi vedelikuga (nt dunamahla, veini voi taimeteega), et suitsuahjus sailiks aeglase
kiipsetamise ajal niiskus ja aur. Vajadusel lisage vedelikku.



4. Kui suitsuahi on saavutanud soovitud temperatuuri, pange ahju valitud puumaterjal. Puupelletite
lisamine on ettevalmistusprotsessi vimane samm enne protsessi pikkuse maaramist.

5. Suitsutamisel on ideaaltemperatuuriks umbes 101 °C, kdikumisega 95-107°C. Eesmargiks on viia liha
sisetemperatuur s66gikolbliku tasemeni, kasutades lihatermomeetrit. Kui liha saavutab vajaliku tem-
peratuuri, on tahtis see liigse kuivamise valtimiseks suitsuahjust eemaldada. Pika suitsutamisaja korral
tuleb liha kastmega niisutada iga kord, kui avate ahju lihatemperatuuri voi veeanumile vedeliku lisamise
vajaduse kontrollimiseks.

6. Eduka suitsutamise tagab temperatuuri 6ige reguleerimine Qige temperatuuri siilitamine on viga
tahtis jargmistel pohjustel:

(1) Liiga madal temperatuur lisab tunduvalt kiipsetusaja pikkust ning voib pohjustada bakterite ebat-
ervislikku arengut.

(2) Liiga korgel temperatuuril kiipseb liha liiga kiirelt ning suitsutamise moju maitsele ja liha pehmusele
ei avaldu.

Suitsuahju temperatuuri reguleerib kill digitaalne andur, kui ust ei avata liiga tihti. Liiga tihti ukse
avamine pohjustab kuumusekadu. Aeglane kiipsetamine jatab lihakiududele aega lagunemiseks ja liha
muutub pehmeks. Suitsuahju temperatuuri digitaalreguleerimisstisteem muudab suitsutamise lihtsaks.
Hoidke ahjuuks suletud ning avage seda ainult darmise vajaduse korral.

7. Liiga palju suitsu voi ebapiisav 6hu juurdevool voib pdhjustada suitsutavatel toiduainetel kibeda
maitse. Sama voib pohjustada suitsutamiseks valitud vale puuliik. Kibedat maitset voivad pohjustada ka
ebapiisav 6hu juurdevool ja antud tootele liiga tugeva maitsega puuliik. Nagu maitseainete puhulgi, on
ka suitsu puhul seda parem kasutada pigem liiga vahe kui liiga palju. Kuigi grillmeistrite seas on erinevaid
seisukohti, arvab enamik neist, et kahe esimese tunni jooksul hangitud suitsumaitse on piisav ning eda-
sine suitsutamine on hea puitmaterjali raiskamine.

LIHA ETTEVALMISTAMINE SUITSUTAMISEKS

Mausta liha ennen savustusta. Suitsutatava liha kuiv- ja margsoolamine ning marineerimine soolveega
oli hadavalik ajal, mil suitsutamine oli ennekoike toidu sailitusmeetodiks. Tanapaeval ei ole see enam
sailitamise seisukohalt valtimatu, kuid liha on motet maitsestada (marinaadi voib soolvett voib maitses-
tada vastavalt individuaalsele maitsele suhkru, veini, maitsetaimede ja maitseainetega). Saadaval on ka
maitseainete sistlad, mille abil saab soolvett voi marinaade sulstida sligavale suitsutatavasse lihattkki.
Need soolveed toovad endaga kaasa mitte ainult oma maitse, vaid niisutavad ja taiendavad suitsumait-
set, parssides saamaegselt ka toidu bakterite pohjustatud riknemist. Te voite maitsestada ja pehmendada
suuri lihatlkke nii seest- kui valjastpoolt esmalt liha marineerides, ning seejarel maitseaineid lihasse
sustides. H60ruge maitseained liha pinale, asetage kotti ja jatke 66seks kilmkappi marineeruma. Te voite
asetada ka kotti natuke marinaadi, et liha marineeruks ja pehmenks nii seest- kui valjastpoolt.

Lisamaitseniiansside saavutamiseks glaseerimine. Kui margsoolamis- voi marineerimisprotsess on
|6ppenud, voite soovi korral hdéruda liha pinnale maitseaineid lisamaitse saavutamiseks. Osa pinnale
hoorutud maitseainetest kaotavad suitsutamise ajal kuumuse méjul oma maitset. Lisage lihale maitseai-
neid oma maitse jargi. Liha pinda véite pitseldada voi piserdada taimedliga voi lisada sinepit, et maitsed
kinnituksid paremini.

Suitsuallikas lisage viimasena. Esmalt kontrollige, et suitsuahi oleks puhas. Siis asetage suitsutamiseks
valmis liha ahju. Kallake valitud vedelik veeanumasse. Sulgege uks ja maarake juhtpaneelil soovitud
kiipsetusaeg ja temperatuur. Seejarel lisage suitsuallikas. Arge raisake suitsu. Asetage liha ahju enne



suitsu tekkimist. Arge avage ahjuust suitsutusprotsessi esimese tunni jooksul. Laske suitsul méjuda ning
arge muretsege, kui suitsu hulk aja jooksul vaheneb. Parem liiga vahe kui liiga palju suitsu.

SUITSUTAMISE LIIGID

Kuivsuitsutamine: Kuivsuitsutamisel kasutatakse kergelt h6dguvast kuumuseallikast Iahtuvat kaudset
kuumust, mis kiipsetab toiduaineid aeglaselt ja samaaegselt tekitab suitsumaitse.

Margsuitsutamine: Margsuitsutamine on rohkem kasutusel. Veeanumasse lisatud vett, mahla, veini voi
muud vedelikku kasutatakse liha niiskuse ja pehmuse sailitamiseks terve suitsutusprotsessi jooksul.

Kiilmsuitsutamine: Kiilmsuitsutamine on toiduainete suitsutamine madalamal temperatuuril kui 38°C,
ehk siis madalamal temperatuuril rasva stttimisest voi vedeldumisest. Toiduained - suitsupeekon, sink,
suitsukala - tavaliselt soolatakse enne kiilmsuitsutamist.

Kuumsuitsutamine: Kuumsuitsutamine on toiduainete suitsutamine samal ajal nende kiipsemisega.
Sellest suitsutamismeetodist on juttu kdaesolevas brosiitris. Kuumsuitsutatud toiduaineid stitiakse tav-
aliselt varsti parast nende valmimist. Toiduained voivad olla soolatud, maitsestatud voéi marineeritud. Sel-
lele lisaks voib kasutada glasuure liha pehmendamiseks, samuti niisutamiseks ja taiendava maitsentansi
andmiseks.

Koik algab suitsuga: Nildiasaegne suitsutamine on arenenud toiduainete iidsest sdilitamisvajadus-
est. Tanapaeval kasutatakse suitsutamist eelkdige liha maitsestamiseks ja pehmendamiseks, mis teiste
kiipsetusmeetodite puhul ei kiipse hasti maitsvaks toiduks. Millist toiduainet suitsutate, on suures osas
maitseasi, kuid populaarseimate hulka kuuluvad kindlasti ribid, rinnattikk ning sealiha abaosad. Ena-
mike mets- ja kodulindude liha annab aeglasel suitsetamisel suureparase tulemuse. Kuivatatud liha saab
samuti oma hea maitse kuumsuitsutusprotsessilt.

SUSTITAVA MARINAADI KASUTAMINE

Sustitavatel marinaadidel ja soolvetel on samad omadused kui traditsioonilisel marinaadil, kuid nende
kasutamisel pole toiduainet vaja leotada maitsentiansside lisamiseks, niisutamiseks ja pehmendamiseks.
Vastupidiselt marinaadis leotamisele, mil maitseaine tungib ainult umbes 0,5 cm stigavusele lihapinnast,
viiakse slistimisel maitsesegu stigavale lihatlkki. P6himotteliselt on ststimismeetod mottekam — kohene
maitse, ei mingit ooteaega, marinaadi ei lahe raisku ning marinaadis pole vaja rasva liha pealispinna
kaitsmiseks leotamise ajal. Glasuure, maitseaineid ja kastmeid kasutatakse liha pinna maitsestamiseks.

Nagu paljude teistegi kulinaarsete oskuste puhul, tagavad ka,maitse siistimisel” suurepdrase tulemuse
oiged toovotted. Maitseained tuleb jaotada Uhtlaselt l1abi terve lihatiiki selle nii vahese augustamisega
kui véimalik. Maitseainesustla otsa on kinnitatud noéel, mis voimaldab maitseaine viia stigavale lihattikki.

Linnuliha suistimisel peab olema torkeauke minimaalselt. Kui voimalik, tuleks nahk eraldada liha kiiljest ja
torge teha otse lihatliki keskpunkti. Sustige hoolikalt ja aeglaselt piki lihakiude, suunates suistlandel liha
keskpunkti, ning vahendage kolvi survet vedelikule, kui tombate ndela lihapinnale lahemale, et lihakiud
voiksid néela jarel sulguda. Arge tdmmake ndela august taielikult vélja, kui pole vaja kolbi uuesti tiita.
Kasutage sama auku, poorates ndela lihatlki teiste osade suunas, vahendades nii maitsevedeliku voolu,
kui néel [aheneb pinnale. Eesmargiks on jaotada maitsevedeliku vaikesi koguseid voimalikult laiale alale.
Vahel v6ib vedelik pinnale pritsida. Ho6ruge vedelik liha pinnale laiali ning maitsestage ja glaseerige liha
pind seejarel vastavalt oma maitsele.



Suistimise toovotted

1. Suru sustlandel lihasse, keerates seda paripaeva, kuni see on kindlalt kinni. Arge
pingutage liialt. Vihje: Olitage kummikolb enne kasutamist kergelt. Maarake kindlaks
vajaliku marinaadi kogus (40-60 ml 500 g liha kohta) ning kallake see puhtasse anu-
masse, et marinaadi ei laheks kaotsi.

2, Marinaadi sustlasse imemiseks tommake kolb valja. Vihje: Néela mélemad avad peavad olema maitse-
vedeliku sees, et valtida 6hu sattumist kolvikambrisse.

3. Parima tulemuse saavutamiseks tuleb liha keskpunktis paiknevast torkeaugust sistida
piki Giht stigavat ja pustset kanalit ning kahte umbes 45-kraadise nurga alla asetsevat
kanalit (Vt joonis 1A)

o E o, 4, Kui sistal on stigaval lihatlikis, vajutage kolbi aeglaselt allapoole, samaaegselt stistalt
\!/ aeglaselt liha pinnale tostes, tagades sellega marinaadi tihtlase jaotumise lihatukis. Kor-
. rake sama protseduuri igal sistimisel igas torkepunktis.

5. Vaadake joonisel 1B soovitatavat torkekohta kalkuni puhul.

6. Vaadake joonisel 2 soovitatavat torkekohta prae puhul.

Valmistuttaja / Tillverkat for / Tellija:

Natura, PL 499 FI-33101 Tampere Finland



ustang.,
ELECTRIC SMOKER

Owner’s Manual

Assembly, Care, and Safety Instructions

Tool needed for assembly: Phillips Head Screwdriver

WARNING:
CARBON MONOXIDE HAZARD
BURNING WOOD GIVES OFF CARBON MONOXIDE. THIS CAN CAUSE DEATH

Warnings & Safety Concerns:
Read and follow the warnings and instructions in this manual carefully
before and during the use of the smoker.

Valmistuttaja / Tillverkat for / Tellija:

Natura, PL 499 FI-33101 Tampere Finland



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS AND WARNINGS
Read all instructions thoroughly before use:

« This manual contains important information that is necessary for the safe and proper use of this appliance.

« Read and follow the warnings and instructions carefully before and during the use of the smoker.

« For future reference, keep this manual.

« Burning wood gives off carbon monoxide. This can cause death.

+ Never burn wood chips or pellets inside your home, vehicle, tent, garage, or any other enclosed areas.

« This appliance is for outdoor use only. Never operate indoors.

+ The unit must be on the ground. Never place unit on tables or counters.

+ Do not plug in the electric smoker until it is completely assembled and ready to use.

+ Only use an approved, grounded electrical outlet.

+ Never use during an electrical storm.

+ Never expose the electric smoker to rain or water.

» Do not immerse cord, plug or control panel in water or any liquid. This could cause electric shock.

« Always keep children and pets away from electric smoker. Never allow chil- dren to operate electric smoker. When
children and pets are in the area of an electric smoker, close supervision is an absolute necessity.

- Never operate this appliance after it has malfunctioned or the unit has been damaged.

« Never allow any other activities in the vicinity of the electric smoker during or after use. Make sure the unit has
cooled before storing or cleaning.

« Always keep a fire extinguisher handy when operating the electric smoker.

« Use caution when using an extension cord as this increases the risk of en- tanglement and tripping. A faulty or
weak extension cord may cause loss of heating efficiency or electric shock.

« Do not allow the electrical cord to hang carelessly or touch hot surfaces.

 Never put this appliance on or near a gas or electric burner, or in a heated oven.

+ Never operate any electrical appliance with a damaged plug or cord.

« Never use this electric smoker as a heater. (Refer to Carbon Monoxide Warning)

« Electric smoker should only be used on a level, stable surface. This will prevent tipping over causing potential
personal injury or property damage.

« The electric smoker is hot while in use and for a period of time afterwards. Always use caution near hot surfaces.

« Use of alcohol, prescription or non-prescription drugs may impair one’s ability to assemble or operate electric
smoker properly.

+ Do not bump or impact electric smoker.

- Do not move the appliance when in use. Always allow the electric smoker to cool completely before storing or moving.
- Carefully remove food from electric smoker. All of the surfaces are hot and could cause burns. Always use protec-
tive gloves along with long, sturdy cooking tools.

« Never cover cooking racks with metal foil. The foil will trap heat, causing severe damage to the electric smoker.

« The drip tray is only for the bottom of the electric smoker. Never put drip tray on cooking racks. This could cause
damage to the electric smoker.

« Always use caution when adding wood pellets or chips once the smoker is in operation. The tray is always hot
when electric smoker is in use.

- To disconnect the electric smoker, turn control panel off then remove plug from outlet.

« Unplug from outlet when not in use and prior to cleaning. Allow unit to cool completely before adding or remo-
ving grates, tray or water bowl.

« Dispose of cold ashes by placing them in aluminium foil.

« Do not store electric smoker with hot ashes inside unit. Store only when all surfaces are cold, cleaned and ashes
have been removed.

and may cause injury.

- Never use electric smoker for anything other than its intended purpose.

- Always use electric smoker in accordance with all applicable local, state and federal fire codes.

« If the supply cord is damaged,it must be replaced by the manufacturer,its service agent or similarly qualified
persons in order to avoid hazard.



PARTS LIST
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ES4 - HANDLE d

— ES8 - LARGE COOKING £ SIDE ACCESS WOOD PEL-
i ° S11 - ET CHUTE CAP
%
ESS5 - HANDLE
SCREWS
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ES2 - WHEELS ES10 - WATER PAN

ES6 - WOOD PELLET TRAY

\//
ES - SMALL COOKING RACK ‘k
\
E

S7 -DRIP PAN

ES1 - FRONT LEGS

« ES1 - Front Legs (2)

« ES2 - Wheels (2)

« ES3 - Wheel Screws (8)

- ES4 - Handle (1)

- ES5 - Handle Screws (2)

« ES6 - Wood Pellet Tray (1)

+ ES7 - Drip Pan (1)

« ES8 - Large Cooking Racks (4)
+ ES9 - Small Cooking Rack (1)
- ES10 - Water Pan (1)

+ ES11 - Side Access Wood Pellet Chute Cap (1)



ASSEMBLY INSTRUCTIONS

Tools needed: Phillips Head Screwdriver

Step 1 - Secure Base

"« Gently lay smoker on its side, revealing the bot-
tom of the appliance for easy assembly.

«  Align the four holes of a wheel to the four holes on
the back corner of the bottom of the smoker. Us- ing
four of the screws provided, install the wheel to the
base by fastening each screw into a hole. (Repeat this
step to secure the second wheel to the opposite back
corner of the smoker.)

« Insert each of the legs into one of the holes on the
front corners of the appliance and rotate clockwise to
secure them. The height may be adjusted by loosening
and tightening the legs. WARNING: Check for proper
balance to prevent movement while in use.

«  Return smoker to upright position to continue with
assembly.

Step 2 - Install Handle

. Remove two screws from the back of the appliance.

- Install the handle by fastening a screw into each hole.
®

Step 3 - Install Wood Pellet Tray

« Slide the wood pellet tray into the corresponding supports, ensuring
that the tray is placed so that its two surfaces completely enclose the
heating element.

Step 4 - Drip Pan Placement

- Set drip pan on the floor of the inside of the smoker, below the
wood pellet tray. The raised edges of

the pan should be face up in order to catch any juices that may drip
from meat.

- Be sure that the pan does not obstruct the smok- er door from
closing.



Step 5 - Rack Placement

METAL RACK - Set metal racks on rack support shafts located on the side-
walls inside the smoker. It is not nec- essary to use all 5 me-
tal racks when smoking; racks can be set at various height

R N . . .
&}}\}\\\\\%\\}&‘ levels accord- ing to the size of meats being smoked.

}-‘—‘“‘\"'\\\\\\

NN

WATER PAN Note: the small rack always rests on the lowest sup- port
shaft adjacent to the wood pellet tray.

PELLET TRAY

DRIP PAN

Step 6 - Install Water Pan

- Slide water pan onto the supports directly above the wood
pellet chute and below the supports for the fourth rack.

WATER PAN

PELLET TRAY

DRIP PAN

Step 7 - Securing Wood Pellet Chute Cap

« Prior to powering on the unit, ensure the wood pellet
chute cap (located on the exterior side of the smoker) is
securely screwed in place.

Please see curing instructions prior to use.




Smoker Curing Procedures

1. Remove all the racks from their protective wrapping. Wash in warm soapy water and rinse well. Dry and put
aside.

2. With a wet towel, wipe the inside of your smoker to remove any residue.

3. Once the inside is dry, use some vegetable oil spray or olive oil spray on a dry towel and wipe the inside walls
liberally.

4. Heat the smoker to 107°C (225°F).Place 60g(1/4 cup) wood pellets into the wood pellet
chute, and ensure that no pellets remain in chute after loading. Smoke for two hours.

5. Congratulations. Your smoker is ready for use.

Wood Pellet Choices

Wood

Poultry Fish Ham Beef Pork Lamb
Flavour

Hickory

Strong, pun- gent, O O O O
smoky- sweet ba-

con like flavour

Apple

Light fruity smoke,
gives a slightly
sweet taste

Oak
Clean, asser- tive
smoke flavour

O

O
O

Mesquite
Bold, hearty,
smoker flavour,
slightly sweet
unique flavour

O
O

Pecan
Subtle yet rich
flavour

o/ O 0|0

traditional Nordic

O
Alder O

How to use wood pellet chute

« When smoker reaches desired temperature, pour 1/2 bottle (45 ml or 1.5 oz) of

flavoured wood pellets, or 60 g (1/4 cup) of your favourite wood chips, into chute. Replace cap securely over wood
pellet chute.

« If using wood chips, follow instructions on wood chip packaging prior to placing chips into the smoker.
« Never use more than 45 g (1.5 0z). of wood pellets, or 60 g (1/4 cup) of wood chips, at a time.

« Add more pellets or chips as needed.

Adding wood pellets during smoking process

Caution: Keep smoker door closed when adding wood pellets or chips.

Note: Wood pellet chute will be hot even if handle is not.

« Add wood pellets or chips to the smoker by repeating the process mentioned above.

- Temperature may spike briefly after wood is added. It will stabilize after a short time. Do not adjust.

WHEN DOOR IS OPENED A FLARE UP MAY OCCUR. SHOULD WOOD PELLETS FLARE UP, IMMEDIATELY CLOSE
DOOR, WAIT FORWOOD CHIPS TO BURN DOWN THEN OPEN THE DOOR AGAIN. DO NOT SPRAY WITH WATER.



24-HOUR POP-UP DIGITAL DISPLAY

The display panel can be exposed by firmly pressing the
button located in front of display panel. Display panel
will open and rotate up- wards.

Control panel operating instructions

It is not necessary to pre-heat this unit.

Setting the Temperature:

« Push ON/OFF button.

« Push TEMP button; LED display will blink.

+ Set temperature using ‘v

+ Push TEMP to hold preferred temperature.
Note: Heating will not begin until timer is set.

Setting the Timer:

+ Push TIME button; LED display for hours will blink.

« Set the hours by using ‘v

+ Push TIME button again to lock in hours. The minutes LED will start blinking.
« Set the minutes by using ‘v

+ Push TIME for timer to begin.

HEAT WILL TURN OFF WHEN TIME HAS EXPIRED.

Resetting control panel

If control panel shows an error message, turn electric smoker off, unplug unit from outlet, wait ten seconds, plug
unit back into outlet, then turn electric smoker on. This will reset control panel.

USING YOUR SMOKER

- Temperature cannot be set above 135°C(275°F). This smoker is designed for low temperature 94°C-107°C (200°F -
225°F) slow cooking. It is not intended to be used as an oven.

« Wood pellet feeder must be completely sealed on the outside of the smoker, and wood pellet tray must be in
place while cooking. Improper loading may cause wood pellets to catch fire.

« Wood pellets are essential to generate smoke and give the meat a pleasant smoky flavour. Moderation in the use
of wood pellets is advised. Too much smoke will give meats smoked an unpleasant creosote flavour. While learning
to smoke, it is better to underestimate the amount of smoke required.

« Your smoker will produce an abundance of smoke. This is normal.

- Over time, discolouration on the interior surface of the smoker will occur.
This is normal.

« Periodically check grease trap, and empty when necessary.

+ Smoker door should stay closed throughout the cooking process. Open the door

only when absolutely necessary once open, close your smoker door as soon as possible. Leaving the door open for
an extended period of time will result in the rapid loss of

heat and may cause smoking wood pellets to catch fire.

Cleaning Your Smoker

« Always unplug smoker and allow ample time to cool before cleaning and storing.



« For cooking racks, water pan, and drip pan, use a mild dish soap. Rinse soapy resi- due off well and dry thorough-
ly.

« Clean wood pellet tray and wood pellet chute before every use to remove residual ash buildup.

« For exterior and interior of smoker, wipe down with a damp cloth (soap or chemicals should not be used). Be sure
to clean the door seal and inside seam. Dry thoroughly prior to storage.

AN INTRODUCTION TO YOUR NEW SMOKER AND THE SMOKING PROCESS

This pamphlet will assist anyone with limited knowledge of how to smoke foods. It will help you obtain
excellent results while enjoying your new smoker, and while learning the basics of smoking, the tradi-
tional form of slow cook barbecue. We present the basics to assist you in getting started,

while achieving great results the very first time as you gain experience cooking with your new smoker.

Over time, experience will allow you to adapt the smoking process to your preferences.

You will learn the “how to” with terrific results. Ultimately, practice and patience are necessary

as smoking is more an “art” than a science; and nothing beats your own expertise and experience
in personalizing the smoking process using your new electric smoker.

Barbecue: The Basics

There are three variables that occur in all forms of barbecue - Heat, Smoke, and Time. The interaction of
these three elements determines the barbecuing process one will use. Many grill masters will tell you
that true barbecue must be “low”(heat) and “slow” (time) so that smoke

has time to enhance the flavour naturally while tenderizing the meat. Grilling, on the other hand, is a hot
and fast cooking technique that occurs directly over the heat source. Indirect heat is similar to roasting,
and is recommended when grilling larger pieces of meat with the grill cover down and the meat placed
so as to avoid the direct heat source. When you grill steaks and hamburgers

with direct heat, the cook time is often too short to infuse the meat with any smoky flavour.

Meat Smoking:

The process of meat smoking is done at a lower temperature than grilling. The goal is still

to cook the meat to its normal “safe temperature’, but over a longer period of time, and at a lower tem-
perature, so that the meat has limited opportunity to become damaged or “overdone”. smoking at the
lower temperature.

Although curing and smoking meats is an ancient form of food preservation, today smoking is primarily
used to enhance flavour and tenderize cuts of meat that often cook best with the low heat,

slow cook method. The ability to control both time and temperature digitally with your new electric
smoker takes all of the tedious steps out of the smoking process. Moreover, you will learn that the
amount of “smoke” required during the process is far less than one might expect. Often, the most impor-
tant part of the process is to keeping the door to the smoker latched and doing nothing.

Continually opening the smoker is completely unnecessary.Once every hour or two over a long

smoker process should be more than enough. Smoke emanating from your smoker for hours

and hours will probably produce a creosote flavour so strong as to be inedible.

PREPARATION OF YOUR SMOKER

1. Once your food has been brined, marinated, and seasoned, you need to prepare your elec-
tric smoker for operation. To avoid the bitter flavour of creosote on your meats, be sure that your smoker
has been completely cleaned prior to commencing the smoking process.



If you don’t need the racks during the smoking process, take them out prior to starting the smoking pro-
cess.

2. Your choice of wood flavour will depend on your experience with smoked wood flavours. We recom-
mend our natural wood pellets for their convenience (no soaking required) as well as their consistent
slow smoked flavour and cleanliness. We strongly recommend you research woods for smoking prior to
experimenting with various wood flavors, or buy commercial wood flavours wheth- er chips, chunks, or
the pellets we prefer.

3. Be sure to fill the water pan with water or liquid (some people use apple juice, wine, or herbal infu-
sions) so that the smoker will maintain moisture and steam during the slow cooking. If and when neces-
sary add more liquid as required.

4. Once the electric smoker has reached the desired temperature, add your wood choice to commence
the smoking process. Addition of the smoke source is the last step in the preparation process before tim-
ing the process.

5.When hot smoking, the ideal smoking temperature is around 101°C/215°F) with a range of from
95°C(200°F)-107°C(225°F). The goal remains to get the internal temperature of the meat up to its

safe for consumption temperature as determined by using a meat thermometer in the meat.

When the meat reach this temperature, it is important to remove the meat from

the smoker to avoid drying it out. For long smoke times, baste the meat on those occasions when you
open the smoker to check meat temperature and the need for more liquid in the water pan.

6. Successful smoking also requires practising good temperature control. Maintaining proper tem - pera-
ture is critical:

(1) Too low a temperature can increase cook time dramatically, and could allow bacterial buildup to reach
unhealthy levels.

(2) Too high a temperature, and your meat cooks so quickly that the benefits of smoking, flavour en-
hancement, and tenderization of tough cuts will not occur.

Fortunately, your digital smoker controls will control the temperature, especially if you do not open the
smoker too often. This will cause a loss of heat. Slow cooking gives the natural fibres in the meat

time to break down and become tender. When using an electric smoker digital heat controls, the learning
curve is less difficult. Always keep the door closed, only opening when absolutely necessary.

7.Too much smoke, or inadequate airflow, can cause a bitter flavour in the products being smoked. As
can inadequate knowledge of the wood chosen for smoking. If meat receives too much smoke,

it will impart a very bitter creosote taste that also may numb your tongue. Inadequate airflow, or

too strong a wood flavour for what is being smoked, can also create bitter flavours. With smoke, as with
spices, it is better to use too little than too much. While there is still debate among some grill

masters, most cooks believe that the smoky flavour obtained after the first two hours is enough, and also,
that further smoke is a waste of good wood, and may result in a creosote flavour.

PREPARATION OF MEATS FOR SMOKING

Before You Smoke, Brine: Curing, brining, or marinating of meats to be smoked with a salt brine was a
necessary step when smoking was primarily a form of food preservation. Today, although hot smoking
does not require curing in order to preserve the food, there are other

reasons for brining foods, including flavour infusion (brines can be flavoured to individual taste with sug-
ars, wines, herbs and spices). Additionally, we no longer have to soak the product covered

in brine. We, as well as others, offer flavour injectors which will allow you to inject brines or ma-ri nades
directly deep inside the meat to be smoked.

These brines not only impart their own flavour, but moisturize and complement smoke flavours while
also inhibiting bacterial spoilage. You can also use marinades to flavour and tenderize large cuts of meat



from both the inside and outside, and through addition of the marinade prior to injection deep inside
the meat. Use tenderizers as a rub, then bag and marinate overnight in the refrigerator. You can also,
place a little marinade in the bag so that the meat is marinated and tenderized from both the inside and
the outside.

Using Rubs for Additional Flavour: After the brining or marinating process is completed,

certainly with ribs, you may wish to use a rub to add additional flavour.

During smoking, the rubs lose some of their flavour in the presence of heat.

You can apply liberally when working into the surface of the meat. Be sure to use vegetable oil, or a bast-
ing spray, some people even recommend prepared mustard, to provide a sticky surface for the rub to
adhere to.

Add the Smoke Source Last: First, be sure the smoker is clean. Then place your “ready to

be smoked meat” in your electric smoker. Add your liquid of choice to the drip pan. Close the door, and
set the time and temperature digitally. Then add the wood source. Do not waste the smoke. Never

wait to see the smoke before placing your meat in the smoker. Do not open the smoker during the first
hour of the smoking process. Let the smoke do its work, and do not worry if there is no smoke later in the
process. Too much smoke is bad, not good.

TYPES OF SMOKING

Dry Smoking: Dry smoking uses indirect heating with a low smouldering heat source to slowly cook
foods while infusing a smoke flavour.

Wet Smoking: Wet smoking or water smoking is more often employed when smoking. A pan of water,
fruit juices, wine, or other liquids is used to maintain moisture and tenderness throughout the smoking
process.

Cold Smoking: Cold Smoking is the process of smoking food usually at temperatures below
38°C(100° F), or below a temperature that burns or liquefies fat. Foods for cold smoking would
usually be cured first — smoked bacon, hams, and smoked fish.

Hot Smoking: Hot Smoking is the process of smoking food at the same time as it cooks. It

is the form of cooking this booklet references. Foods for hot smoking would normally be eaten soon after
they are prepared. Hot smoked foods may be cured (brined) or marinated, or basted. Additionally, rubs
may be used to tenderize or enhance flavour as well as to moisturize and com- plement smoky flavours.

True Barbecue Starts with the Smoke: Modern Smoking has evolved from the ancient purpose of pre-
serving food. Today smoking is truly about flavouring and tenderizing some of the tougher cuts of meat
that don’t cook well using other cooking methods into wonderfully flavoured meals. What you smoke

is mostly a matter of taste; but the most popular smoked items include ribs, brisket, and pork shoulder.
Most forms of wild game as well as poultry and fowl produce excel- lent results when slow smoked. Dried
jerky also benefits immensely from the Hot Smoking process.

INJECTABLE MARINADE CONCEPTS AND TECHNIQUES

Injectable marinades and brines possess the same characteristics as their counterparts except that they
do not require product soaking in order to impart flavour; moisturize, and tenderize. Unlike marinade
soa-k ing method that only penetrate about a 0.5 cm into meat surfaces, require long soak times, and
contaminate expensive marinades, flavour injection infuses blended flavours deep inside the meat.
Conce- p tually the flavour injection concept makes good sense: instant flavour, yet no waiting, no waste
since as

marinade is injected, and no fats required in the marinades to protect the meat surface during soaking



time. Rubs, seasonings, and sauces are used to flavour the surface of the meat.

As with many culinary skills, proper technique when “flavour injecting” will result in superior results. The
flavouring should be spread uniformly throughout the meat with as few punctures of the meat as pos-
sible. The flavour injector is a syringe with a needle attached to a plunger which allows the user to inject
the - flavouring deep into the meat.

Injecting Tips for poultry start with limiting the puncture holes ,and when possible separating the skin
from the meat and puncturing directly into the geometric centre of the meat. Carefully and slowly in-
ject along the grain of the meat ,aiming the injector into the middle of the meat, and reduce plunger
pressure on liquid as the needle comes nearer the surface of the meat (so meat can close up behind the
needle). Do not pull the needle completely out of the puncture hole except to reload with liquid. Use the
same hole to angle into

the other areas of the meat, slowing in infusing of the flavour as the needle moves back toward the meat
surface. Remember the object is to spread your injection pattern so as to get small amounts of

flavour in as many places as possible. Occasionally, some of the liquid is likely to spurt out on the meat
surface.

Rub the flavouring over the surface of the meat and then rub and season the surface of the meat as de-
sired.

Injecting Techniques

1. Attach injector needle by turning clockwise until snug. Do not over-
tighten. Hint: Be sure rubber plunger is lightly coated with oil prior to using.
Determine amount of marinade required (40-60ml per 500g of meat) and
measure out contents into a clean container to prevent contamination of
unused marinade.

2, Pull plunger to draw marinade into injector. Hint: Both slots in needle should be im-
mersed in liquid to prevent air from entering injector chamber.

3. For best results, a geometrically centered injection point

should include one deep and straight needle track as well
as two additional tracks at approximately 45 degree angles branching out from the original injection
point. (See illustra- tion 1A)

4, Once inserted deep into meat, press plunger down while
slowly pulling injector needle out of meat to ensure even distribu- tion of marinade. Fol-
low same procedure with each needle track at each insertion point.

5. See illustration 1B for suggested insertion points for turkey.

6. See illustration 2 for suggested insertion points for roast.
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