Vihjeiti Smoking-savustusuunin Kiyttéijille

SMOKING- savustusuuni on kehitetty helpottamaan kalan ja ruoan savustamista.
Uunia voidaan kayttda seka sisé-, ettd ulkotiloissa, esimerkiksi, liesituulettimen

alla tai muualla hyvin tuuletetussa tilassa. Ulkoinen savuntuotto on hyvin vahdista.

Savustusuuni voidaan asettaa lieden takalevyille (levyt eivét saa olla pailld) ja
etulevyja voidaan kéyttda esimerkiksi perunoiden keittoon. Savustuspurut
asetetaan tasaisesti savustusaltaan pohjalle. Pohjalle voidaan levittdd alumiini-
folio. Tama helpottaa savustuspurujen siivousta. Savustuspurujen tulisi olla
mukana seuraavien purujen kaltaisia, jolloin saadaan hy6dynnettyd savun maaré
parhaiten.

Ritild muikkuja ja silakoita varten (saatavana lisénd) laitetaan tavallisen ritildn
paille. Kalat laitetaan pitkittdisten langoitusten véliin selkdpuoli alaspdin. Talloin
saat tasaisemman savustuksen ja voit laittaa useampia kerrallaan. Ritildlle mahtuu
21 kalaa (yhteensd siis 42 kalaa kerrallaan). Voit savustaa molemmilla ritil6illa
yhti aikaa, eikd sinun tarvitse kddnnelld kaloja kesken savustuksen.

Perus SMOKING- savustusuuni-paketissa on

savustusallas, kansi, 2 kpl ritil6ité ja 1,5 litraa savustuspuruja.
Saatavia lisédvarusteita ovat muikku- ja silakkaritildt, vaihtoallas ja vaihtokansi

Esimerkkeji savustuksista

Kirjolohifile ~ 500-800 grammaa 100 °C 35 minuuttia
Kokonainen Kirjolohi n. 1,5 kg 110 °C 50 minuuttia
Muikut ja Silakat 90 °C 25 minuuttia
Siika, Ahvenet ja Kuha 100 °C 40 minuuttia
Liha ja kana (annospaloina) 110 °C 60-90 minuuttia

Sinun kannattaisi kédyttdd vain vahin savustuspuruja savustaessasi lihaa.
Néma savustusajat ovat noin aikoja, koska ajat vaihtelevat
painon ja paksuuden mukaan.

Myyntihinta 185,00 € + alv. 22% = 225,70 € + postikulut
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