— INSTRUKCJA OBSLUGI —
WEDZARNIA OGRODOWA

Z KOMORA ZE STALI NIERDZEWNEJ
No 330230

Wedzarnia ogrodowa z komorg wewnetrzng wykonang z wysokiej jakosci stali nierdzewne;j.
Idealna do wedzenia mies (najlepiej wtasnorecznie przygotowanych) oraz ryb. Komora wewnetrzna
zostata oddzielona od komory paleniska za pomoca specjalnej przepony, dzieki czemu wedzone dania
uzyskujg aromat wylgcznie ze spalanych zrebkéw (brak kontaktu z dymem z brykietu). Wedzarnia
posiada mozliwos¢ regulacji temperatury przez specjalne zasuwy dolne oraz zasuwe kominowg. Dzieki
zamontowanej pod kominem tacce okapnikowej skropliny nie opadajg na wedzone potrawy. Konstrukcja
urzgdzenia pozwala na wedzenie produktow réznej wielkosci.

Warto poczu¢ satysfakcje, jakg daje samodzielne wedzenie i degustacja pysznych,
aromatycznych wedzonek czy ryb.
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Wyposazenie:

ILOSC ILOSC
LP. NAZWA SZTUK LP. NAZWA SZTUK
Zasuwki do regulacji
1 Dach z okapnikiem 1 10 przeptywu powietrza w 2
palenisku
2 Belki drewniane 4 11 Nozki z otwora.ml do 4
mocowania
3 Haki 5 12 Komin 1
4 Korpu§ Z podwojng 1 13 Zasuwka komina 1
Scianka
5 Uchwyty boczne 2 14 Termometr 1
6 Tacka na skropliny 1 15 Uchwyt do drzwi 1
7 Tacka na zrebki 1 16 Magnet}/.czn.e drzwi z 1
podwadjnej blachy
8 Przepona 1 17 Mobilny uchwyt do 1
paleniska
9 Palenisko 1
Wyposazenie dodatkowe:
NAZWA ILOSC SZTUK

Sruba M5x10 14

Sruba M4x50 2

Nakretka M6 2

Montaz:
Po rozpakowaniu elementéw sktadowych, ktére znajdujg sie w komorze wedzarni:
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Przygotowanie produktéw do wedzenia

Przykre¢ 4 nézki (11) przy uzyciu 8 srub M5x10.

Przykre¢ 2 uchwyty boczne (5) przy uzyciu 4 srub M5x10.
Przykre¢ 1 uchwyt do drzwi (15) przy uzyciu 2 $rub M4x50.

Przykre¢ 1 komin [12] przy uzyciu 2 $rub M5x10.

Do obu zasuwek przykre¢ po 1 tulejce szesciokatnej (10) przy pomocy nakretki M6.
Termometr wkre¢ w wyznaczone miejsce w drzwiach.

Przed przystgpieniem do wedzenia mozna przedtuzyé trwato$¢ przygotowanych produktow

poprzez ich zapeklowanie.

Nie zaleca sie przeprowadzenia parzenia przed wedzeniem, gdyz wedzeniu nalezy poddawacé
produkty o jak najmniejszej zawartosci wody.

Przed zawieszeniem w wedzarni produkty powinny by¢ dobrze obeschniete.

Do wilgotnych lub mokrych kawatkéw miesa czgsteczki dymu lepiej sie przyczepiajg, nastepuje

ich skraplanie i tworzy sie niepozgdana warstwa sadzy.

W Zadnym wypadku nie nalezy produktu przeznaczonego do wedzenia zawieszaé na stoncu.

Wedzenie:

1. Otworz drzwi wedzarni.

2. Wysun z komory paleniskowej korytko (9), rozpal w nim wegiel drzewny lub brykiet drzewny i po
rozzarzeniu umies¢ z powrotem w komorze.

3. Na dole komory wewnetrznej umies¢ tacke (7) z réwnomiernie roztozonymi zrebkami wedzarniczymi,

a nad nig tacke na skropliny (6).




4. Umie$¢ w komorze wedzenia wczesniej przygotowane produkty. Wieksze i diuzsze (np. wegorze)
zaleca sie zawiesi¢ na belkach w goérnej cze$ci komory lub przy uzyciu hakéw wedzarniczych tak,
aby sie ze sobg nie stykaty. Zapobiegnie to nierbwnomiernemu uwedzeniu produktow.

5. Zamknij drzwiczki wedzarni.

Uwaga: Podczas catego procesu wedzenia kontroluj temperature przy pomocy zamontowanego
w drzwiach termometru (14). Temperature wewnatrz komory mozna regulowaé przy pomocy zasuwek
paleniska (10) oraz zasuwki komina (13).

6. Po uwedzeniu zaczekaj, az potrawa sie nieco ochtodzi, dzieki czemu tatwiej bedzie jg wyjgc.

W zaleznosci od upodoban oraz wybranej metody wedzenia, wystudzong potrawe mozesz sparzy¢ lub
obsuszyé.

Aby uzyska¢ smaczny i zdrowy produkt, dym wedzarniczy musi spetnia¢ okre$lone kryteria, zwigzane
zwtaszcza z uzytymi gatunkami drewna i temperaturg spalania. Dlatego zaleca sie stosowac wytgcznie
sprawdzone i odpowiednio oczyszczone zrebki wedzarnicze. Przed wedzeniem zaleca sie je zwilzy¢
wodg, aby zapewnic¢ ich optymalne spalanie i wytwarzanie dymu.

W zaleznosci od rodzaju przygotowanej potrawy, polecamy nastepujace zrebki:

WIEPRZOWINA | WOLOWINA DROB RYBY BARANINA | DZICZYZNA
BUK v v v v v v
CZERESNIA v v v v
GRUSZA v v
JABLON v v
SLIWA v
OLCHA v v v v v v
|oRZECH WrOSKI v v
DAB v v v v v v

Skorzystaj z mozliwosci, jakie dajg r6zne metody wedzenia:

¢ Wedzenie zimne
Odbywa sie ono w temperaturze od 8 do 25°C i powoduje najsilniejsze schniecie wedzonek, wymaga
réwniez dtugiego czasu. Powinno by¢ ono przeprowadzane z przerwami, w kilku fazach. Jedna faza
wedzenia trwa zwykle 5-12 godzin. Miedzy fazami nastepuje wietrzenie (ok 5 godzin), majgce na celu
doprowadzenie Swiezego powietrza. Powoduje to dodatkowe obsuszanie wedzonek, a takze tworzenie
sie odpowiedniego aromatu.
W zalezno$ci od produktu caty proces wedzenia na zimno sktada sie z 3-5 faz.
Metode tg stosuje sie do wedzenia kietbas surowych i wyrobéw surowych po peklowaniu (gtéwnie na
sucho). Wyroby przygotowywane w ten sposob sg smaczne i mozna je przechowywac bardzo dtugo (w
chtodnym, zaciemnionym i przewiewnym miejscu). Produkty w czasie wedzenia oraz przechowywania
nie powinny stykac sie ze soba, nalezy je rowniez chroni¢ przed kurzem i Swiattem.

e Wedzenie cieple
Tym sposobem wedzi sie przede wszystkim wyroby parzone i gotowane. Jest to wedzenie
w temperaturze od 24 do 60°C. Trwa zazwyczaj maksymalnie do 24 godzin.

o Wedzenie gorace
W metodzie tej stosuje sie temperature od 40 do 90°C. Wedzenie moze trwac kilka godzin. Ten sposob
wedzenia stosuje sie przede wszystkim do kietbas, wedzonek przeznaczonych do szybkiego spozycia,
ktére po obrébce cieplnej mozna poddac¢ suszeniu, sparzeniu lub pieczeniu.



Srodki ostroznosci:

o Wedzarnia przeznaczona jest tylko do uzytku na zewnatrz, np. w ogrodzie, na tarasie. Nie moze
by¢ uzywana w zadnym pomieszczeniu zamknietym.

o Nalezy ustawia¢ urzgdzenie na rownym podtozu i z dala od materiatéw tatwopalnych.

o W rakcie procesu wedzenia urzadzenie silnie nagrzewa sie, dlatego w trakcie jego uzytkowania
nalezy zachowaé szczegolng ostroznosc.

e Nie wolno przenosi¢ urzgdzenia w trakcie wedzenia.

e Chroni¢ przed dzieémi.

PRZEPIS
KIELBASA KRAKOWSKA - WEDZONA

Sktadniki:

1,5 kg wieprzowiny Il kl. (przero$nietej thuszczem)
1 kg wieprzowiny | K.

0,5 kg wotowiny

200 g stoniny lub boczku

ostonka biatkowa

5 g saletry potasowej

70 g soli

2-3 zgbki czosnku

27 g mieszanki przypraw do kietbasy krakowskiej

Przygotowanie:

1. Mieso pekluj przez 7-10 dni w temperaturze ok. 6°C w zalewie sporzadzonej z soli, saletry oraz
czosnku. Stonine tylko posél i odt6z do loddwki.

2. Po okresie peklowania przystap do mielenia migesa. Wieprzowineg rozdrobnij w maszynce do mielenia
miesa przez sito o grubosci oczek 10 mm. Stonine natomiast przez sito o grubosci oczek 8 mm.
Wotowine dwukrotnie zmiel przez sitko o oczkach 3 mm i doktadnie wyrdb z 50 ml zimnej wody.

3. Nastepnie wszystkie rodzaje zmielonego miesa potgcz ze sobg, dopraw mieszankg ziotowg
(ewentualnie do smaku takze solg i pieprzem) i doktadnie wyréb. W miedzyczasie hamocz ostonki
biatkowe, aby zmiekly.

4. Po ok. 30 minutach ostonki sg gotowe do napetniania ich farszem miesnym. W tym celu najlepiej jest
uzy¢ nadziewarki. Pamietaj, aby mieso upycha¢ w ostonce bardzo dokfadnie i ciasno. Konce ostonki
zwigz ni¢émi wedliniarskimi, tworzac odcinki o dtugosci ok. 20 cm.

5. Tak przygotowane kietbasy odtéz do wyschniecia na ok. 2 godziny, w temperaturze pokojowej.

6. Po tym czasie kietbasy zawie$ na hakach i rozpocznij wedzenie. Powinno ona trwaé ok. 30 minut,
w dymie powstatym ze zrebkéw olchowo-bukowych, w temperaturze 50°C. Nastepnie podnies
temperature do ok. 70°C i utrzymuj jg od 6 do 8 godzin.

7. Kiedy kietbasy nabiorg zitotej barwy, zakoncz etap wedzenia i przenie$ je do pomieszczenia
o temperaturze ok. 10-15°C w celu dalszego suszenia. Proces ten moze trwa¢ do 7 dni.

W ofercie firmy BROWIN znajda Panstwo niezbedny asortyment do peklowania
i wedzenia:

- saletra potasowa do peklowania

- siatki wedliniarskie — m.in. doskonate do wedzenia szynek

- ziota i przyprawy (Sekret Dziadka Feliksa, Receptura Babci Leokadii, Pasja Ciotki Zofii i wiele innych)
- zrebki do wedzenia

- haki wedzarnicze

- nadziewarki



— USER MANUAL —
OUTDOOR SMOKER

WITH STAINLESS STEEL CHAMBER
No. 330230

An outdoor smoker with an internal chamber made of high quality stainless steel. Perfect for
smoking meat (best if homemade) and fish. The internal chamber is separated from the furnace chamber
by means of a special diaphragm, thanks to which the food smoked takes its aroma only from the wood
chips burnt (they have no contact with the smoke from burnt coal). The smoker enables temperature
adjustment by means of special bottom gates and a stack gate. Thanks to the dripping tray installed
under the stack, no condensate falls onto the food smoked. The device design enables smoking product
of various size.

It is worth feeling the satisfaction provided by home smoking and tasting of delicious aromatic
smoked meat or fish.
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Equipment:

NUMBER NUMBER
NO. NAME OF NO. NAME OF
PIECES PIECES
1 Roof with drip ledge 1 10 G?tes fo‘r adjusting the 2
air flow in the furnace
Feet with openings for
2 Wooden beams 4 11 - 4
fixing
3 Hooks 5 12 Stack 1
4 Double-walled body 1 13 Stack gate 1
5 Side grips 2 14 Thermometer 1
6 Drip tray 1 15 Door holder 1
. Magnetic door made of
! Wood chip tray 1 16 double sheet metal 1
8 Diaphragm 1 17 Mobile furnace holder 1
9 Furnace 1

Additional equipment:

NAME NUMBER OF PIECES
M5x10 bolt 14
M4x50 bolt 2

M6 nut 2

Assembly:

After unpacking the constituent parts included in the smoker chamber:
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Attach 4 fee (11) using 8 M5x10 bolts.

Attach 2 side handles (5) using 4 M5x10 bolts.

Attach 1 door handle (15) using 2 M4x50 bolts.

Attach 1 stack (12) using 2 M5x10 bolts.

Screw 1 hexagonal sleeve (10) to each gate using an M6 bolt.
Screw the thermometer into the designated location on the door.

Preparation of products for smoking

e Prior to commencing smoking it is possible to prolong the validity of the products prepared by

curing them.

e It is not recommended to scald the products prior to smoking since the products subjected to

smoking should have as little water content as possible.
e Prior to hanging in the smoker, the products should be well dried.

Smoke particles attach easier to wet or moist meat pieces, leading to condensation that forms

an undesirable layer of soot.
o Never leave a product intended for smoking to hang in the sun.

Smoking:

1. Open the smoker door.

2.Slide the trough (9) out of the furnace chamber, ignite charcoal or wooden briquette inside of it. After

the fuel becomes incandescent, place the trough back in the chamber.

3. On the internal chamber bottom, place the tray (7) with uniformly distributed smoking wood chips, and
then place the condensate tray (6) over it.

4. Place the previously prepared products in the smoking chamber. It is recommended to hang larger
and longer pieces (e.g. eels) on the beams in the upper part of the chamber or using smoker hooks,

so that they do not touch one another. This will prevent non-uniform smoking of products.




5. Close the smoker door.

Note: During the whole smoking process, keep checking the temperature using the thermometer (14)
installed in the door. The temperature inside the chamber can be adjusted using the furnace gates (10)
and the stack gate (13).

6. After the smoking is finished, weight for the product to cool down slightly, which will make it easier to
remove it.

Depending on your preferences and the smoking method chosen, you can scald or dry the product after
it cools down.

In order to obtain a tasty and healthy product, the smoke used has to meet certain specific criteria related
to the wood type used and combustion temperature. That is why it is best to use only proven and properly
cleaned smoking wood chips. It is recommended to moisten the wood chips with water prior to smoking
in order to ensure optimal combustion and smoke generation.

Depending on the type of the meal prepared we recommended the following wood chip varieties:

PORK BEEF POULTRY FISH MUTTON | VENISON
BEECH v v v v v v
CHERRY v v v v
PEAR v v
APPLE v v
PLUM v
ALDER v v v v v v
WALNUT v v
OAK v v v v v v

Take advantage of the possibilities provided by different smoking methods:

e Cold smoking

It takes place in the temperature from 8 to 25°C and results in the strongest drying of smoked meat. It
also requires a lot of time. It should be carried out with breaks, in multiple phases. A single phase of
smoking usually takes 5-12 hours. Airing (taking about 5 hours) is carried out between phases and aims
at supplying fresh air. It causes additional drying of smoked meat, as well as creates appropriate aroma.
Depending on the product, the whole cold smoking process consists of 3-5 phases.

This method is used mainly for smoking raw meat sausages and cured raw products (mainly dry). The
products prepare in this manner are delicious and can be stored for a very long time (in a cool, dark and
well-ventilated place). The products should not touch one another when smoked and stored. They
should also be protected against dust and light.

e Warm smoking
It is used mainly for smoking scalded and cooked products. It takes place in the temperature from 24 to
60°C. It usually takes not more than 24 hours.

e Hot smoking
This method employs the temperature from 40 to 90°C. The smoking can take several hours. This
smoking method is used mainly for making sausages and smoked bacon intended for quick
consumption, which can be dried, scalded or roasted after heat treatment.

Precautions:

e The smoker is intended only for outdoor use, e.g. in a backyard or on a terrace. It must not be
used in any confined space.



e The device should be placed on an even ground, away from inflammable materials.

o During the smoking process the device heats up severely and therefore particular caution has
to be exercised when using it.

e Do not move the device when smoking is in progress.

e Keep away from children.

RECIPE

KRAKOWSKA SAUSAGE - SMOKED

Ingredients:

1.5 kg 2nd class pork (with marbling)

1 kg 1st class pork

0.5 kg beef

200 g lard or bacon

collagen casing

5 g potassium nitrate (saltpetre)

70 g salt

2-3 garlic cloves

27 g mix of herbs and spices for Krakowska sausage

Preparation:

1. Cure the meat for 7-10 days in the temperature of about 6°C in brine made of salt, saltpetre and garlic.
The lard should only be salted and left in the refrigerator.

2. After the curing is finished, mince the meat. Mince the pork in meat mincer through mincer plate with
mesh size of 10 mm. Meanwhile, mince the lard through a mincer plate with mesh size of 8 mm. Mince
the beef twice through a mincer plate with mesh size of 3 mm and knead it thoroughly with 50 mL of
cold water.

3. Next, combine all the types of minced meat, season it with mixture of herbs (it is also possible to add
salt and pepper to taste), and knead it thoroughly. In the meantime, moisten the collagen casings so
that they get softer.

4. After about 30 minutes the casings will be ready to receive the meat stuffing. To this end, it is best to
use a stuffer. Remember to stuff the casing with meat thoroughly and tightly. Tie the casing ends with
meat tying twine, forming sections with length of about 20 cm.

5. Leave the sausages so prepared to dry for about 2 hours in room temperature.

6. Afterwards, hang the sausages on hooks and commence smoking. It should be carried out for about
30 minutes in smoke from alder and beech wood chips, in a temperature of 50°C. Afterwards, raise the
temperature to about 70°C and maintain it for 6-8 hours.

7. When the colour of the sausages turns gold, finish the smoking stage and move them to a room with
temperature of about 10-15°C for further drying. That process may take up to 7 days.

You can take advantage of BROWIN’s offer in order to find the necessary curing
and smoking supplies:

- saltpetre (potassium nitrate) for curing
- meat netting - excellent for smoking hams, among others
- herbs and spices (Grandpa Felix’s Secret, Grandma Leocadia’s Recipe, Aunt Sophie’s Passion, and

many others)

- wood chips for smoking
— BEDIENUNGSANLEITUNG -

- smoking hooks
- stuffers



RAUCHEROFEN

Produkten verschiedener Grofie.

von kostlichem, aromatischem Raucherfleisch und Fischen gibt.

(1)

MIT INNERER KAMMER AUS ROSTFREIEM STAHL
No 330230

Raucherofen mit innerer Kammer aus hochqualitativem rostfreiem Stahl. Ideal fiir das Rauchern
von (am besten hausgemachten) Fleischwaren und Fischen. Die innere Kammer wurde von der
Feuerstellenkammer mit einer speziell Dichtung getrennt, dank dessen die geraucherten Gerichte ihr
Aroma ausschlieBllich den verbrannten Raucherspanen verdanken (kein Kontakt mit dem Rauch aus
dem Brikett). Spezielle untere Schieber und ein Schornsteinschieber erméglichen die Regelung der
Temperatur im Raucherofen. Dank einem unter dem Schornstein montierten Tablett fallt das
Kondenswasser nicht auf die gerducherten Gerichte. Der Aufbau des Gerats erlaubt das Rauchern von

Es lohnt sich die Zufriedenheit zu fiihlen, welche das eigenhandige Rauchern sowie das Kosten

Ausstattung:
oz BEZEICHNUNG STUCKZAHL oz BEZEICHNUNG STUCKZAHL
. . Schieber fir die Regelung
1 Dach mit Tablett fur 1 10 des Luftstroms in der 2

Kondenswasser

Feuerstelle




> Holzbalken 4 11 FRe mit Offr]ungen zum 4
Montieren
3 Haken 5 12 Schornstein 1
Gehause mit doppelter . .
4 1 13 Schornsteinschieber 1
Wand
5 Seitengriffe 2 14 Thermometer 1
6 Tablett fur 1 15 Targriff 1
Kondenswasser
Tablett fiir Magnetische Tir aus
! Raucherspane 1 16 doppeltem Blech 1
8 Dichtung 1 17 Mobiler Griff der 1
Feuerstelle
9 Feuerstelle 1
Zusatzausstattung:
BEZEICHNUNG STUCKZAHL
Schraube M5x10 14
Schraube M4x50 2
Mutter M6 2
Montage:

Nach Auspacken der Bestandteile, die sich in der Raucherkammer befinden:

4 Fulle (11) unter Verwendung von 8 M5x10 Schrauben andrehen.

2 Seitengriffe (5) unter Verwendung von 4 M5x10 Schrauben andrehen.

1 Turgriff (15) unter Verwendung von 2 M5x10 Schrauben andrehen.

1 Schornstein [12] unter Verwendung von 2 M5x10 Schrauben andrehen.

An beide Schieber je 1 sechseckige Buchse (10) mit Hilfe der M6-Mutter andrehen.
Das Thermometer in den markierten Punkt an der Wand eindrehen.
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Vorbereitung der Produkte fiir das Rauchern

¢ Vor dem Rauchern kann die Haltbarkeit der Produkte durch Pokeln verlangert werden.

e Es wird nicht empfohlen, das Briihen vor dem Rauchern durchzuflhren, da nur Produkte mit
geringstem Wassergehalt gerauchert werden sollten.

e Vor dem Aufhangen im Raucherofen sollten die Produkte gut getrocknet sein.
An feuchten oder nassen Fleischstlicken haften Rauchpartikel besser, es kommt dann zur ihrer
Verflissigung und es bildet sich eine unerwlinschte Ruf3schicht.

o Auf keinen Fall sollte das zu rduchernde Produkt in der Sonne aufgehangt werden.

Rauchern:
1. Die Tir des Raucherofens 6ffnen.

2. Die Schublade der Feuerstelle herausschieben (9), in ihr ein Feuer auf Holzkohle oder Holzbrikett
entfachen und nach dem Durchgliihen wieder in die Kammer schieben.

3. Oberhalb des Bodens der inneren Kammer das Tablett (7) mit den gleichmaRig verteilten
Raucherspanen platzieren und wiederum oberhalb dieses Tabletts das Tablett fur Kondenswasser
(6) hineinschieben.

4. Die zuvor vorbereiteten Produkte in die Kammer geben. GréRere und langere (z. B. Aale) Produkte
an den Balken im oben Teil der Kammer oder unter Anwendung von Raucherhaken so aufhdngen,
dass sie einander nicht berlhren. Dies verhindert, dass die Produkte ungleichmaRig gerauchert
werden.

5. Die Tir des Raucherofens schlief3en.

Achtung: Wahrend des gesamten Rauchervorgangs die Temperatur im Raucherofen mithilfe des an der
Tar montieren Thermometers (14) kontrollieren Die Temperatur in der Rducherkammer kann mithilfe
der Feuerstellenschieber (10) und des Schornsteinschiebers (14) reguliert werden.



6. Nach dem Rauchern abwarten bis das Gericht etwas abkuihlt, damit es leichter herausgenommen
werden kann.

Je nach Vorlieben und der Art des Raucherns das abgekihlte Gericht briihen oder trocknen.

Um ein schmackhaftes und gesundes Produkt zu erhalten, muss der Raucherrauch bestimmte Kriterien
erfillen, die mit den verwendeten Holzarten und der Verbrennungstemperatur verbunden sind. Deshalb
sollten nur geprifte und entsprechend gereinigte Raucherspane verwendet werden. Die Raucherspane
sollten vor dem Rauchern mit Wasser angefeuchtet werden, damit ihre optimale Verbrennung und die
Entwicklung von Rauch sichergestellt werden.

Je nach Art des zubereiteten Gerichts , empfehlen wir folgende Spane:

SCHWEINEFLEISCH | RINDFLEISCH | GEFLUGEL | FISCH | HAMMELFLEISCH | WILDFLEISCH

BUCHE v v v v v v
KIRSCHE v v v v

BIRNE v v

APFEL v v
PFLAUME v

ERLE v v v v v v
WALNUSS v v

EICHE v v v v v v

Nutzen Sie die Moglichkeiten, welche verschiedene Rauchermethoden bieten:

¢ Kaltrauchern
Findet bei einer Temperatur von 8 bis 25°C statt und bewirkt die starkste Trocknung der gerducherten
Produkte, es braucht auch viel Zeit. Es sollte mit Pausen verlaufen, in mehreren Phasen. Eine
Raucherphase dauert gewohnlich 5-12 Stunden. Zwischen den Phasen findet eine Liftung statt (ca. 5
Stunden), um frische Luft zuzufiihren. Dies bewirkt eine zusatzliche Trocknung der gerducherten
Produkte und die Entstehung eines entsprechenden Aromas.
Je nach Produkt hat das gesamte Kaltrauchern 3-5 Phasen.
Diese Methode wird bei Rohwirsten und Rohprodukten nach dem Pdkeln verwendet (hauptsachlich
Trockenpodkeln). Die auf diese Weise zubereiteten Produkte sind schmackhaft und kénnen sehr lange
gelagert werden (an einem kuhlen, abgedunkelten und luftigen Ort). Die Produkte sollten wahrend des
Raucherns und der Lagerung einander nicht bertihren; sie sollten auch vor Staub und Licht geschutzt
werden.

e Warmrauchern
Auf diese Weise werden vor allem Brih- und Kochprodukte zubereitet. Das Warmrauchern findet bei
einer Temperatur von 24 bis 60°C statt. Es dauert maximal bis zu 24 Stunden.

o HeiBrauchern
Bei dieser Methode wird eine Temperatur von 40 bis 90°C angewendet. Das Rauchern kann einige
Stunden dauern. HeilRrduchern wird vor allem bei Wirsten und gerducherten Produkten angewandt, die
schnell verbraucht werden sollen und die nach der Warmebehandlung getrocknet, gebriht oder
gebraten werden koénnen.

VorsichtsmaBnahmen:

o Der Raucherofen ist nur fur die Verwendung aufRerhalb von Rdumen bestimmt, z. B. im Garten
oder auf der Terrasse. Er darf keinesfalls in geschlossenen Raumen verwendet werden.

e Das Gerat sollte auf ebenem Untergrund und weit von leichtbrennbaren Materialien aufgestellt
werden.

o Wahrend des Raucherns heizt sich das Gerat sehr auf, deshalb ist bei seiner Verwendung
besondere Vorsicht geboten.

e Das Gerat wahrend des Raucherns nicht an einen anderen Platz bringen.

e Sicher vor Kindern aufbewahren.

REZEPT



KRAKAUER WURST — GERAUCHERT

Zutaten:

1,5 kg Schweinefleisch II. KI. (durchwachsen)
1 kg Schweinefleisch 1. KI.

0,5 kg Rindfleisch

200 g Speck oder Bauchspeck

EiweilRdarm

5 g Kalisalpeter

70 g Salz

2-3 Knoblauchzehen

27 g Wirzmischung fir Krakauer Wurst

Zubereitung:

1. Das Fleisch 7-10 Tage lang bei einer Temperatur von 6°C in einer Lake aus Salz, Salpeter und
Knoblauch pokeln. Den Speck nur salzen und in den Kihischrank legen.

2. Nach dem Pokeln das Fleisch faschieren. Schweinefleisch in einem Fleischwolf durch eine
Lochscheibe mit einer Bohrung von 10 mm drehen. Speck durch eine Lochscheibe mit einer Bohrung
von 8 mm drehen. Rindfleisch zweifach durch eine Lochscheibe mit einer Bohrung von 3 mm drehen
und sorgfaltig mit 50 ml kaltem Wasser vermengen.

3. AnschlieBend alle Sorten des faschierten Fleisches miteinander vermischen, mit der
Krautermischung wirzen (ev. mit auch Salz und Pfeffer abschmecken) und griindlich kneten. In der
Zwischenzeit die Eiweil3-Wursthillen einweichen.

4. Nach ca. 30 Minuten sind die Wursthillen bereit, um sie mit dem Fleisch zu fillen. Zu diesem Zweck
am besten einen Wurstfuller verwenden. Die Wursthillen sehr genau und prall mit Fleisch flllen. Die
Enden der Wursthiille mit Fleischfaden binden und Segmente von einer Lange von ca. 20 cm bilden.
5. So zubereitete Wiirste ca. 2 Stunden bei Zimmertemperatur trocknen.

6. Danach die Wiirste auf Haken aufhangen und mit dem Rauchern beginnen. Das Rauchern sollte ca.
30 Minuten, in einem Rauch aus Erlen- und Buchenspanen, bei einer Temperatur von 50°C stattfinden.
AnschlielRend die Temperatur auf ca. 70°C erhéhen und 6 bis 8 Stunden halten.

7. Wenn die Wurste eine goldene Farbe annehmen, das Rauchern beenden und sie in einen Raum mit
einer Temperatur von ca. 10 bis 15 °C bringen, um sie weiter zu trocknen. Dieser Vorgang kann bis zu
7 Tage dauern.

Im Angebot der Firma BROWIN finden Sie das Assortiment, das zum Pokeln und
Rauchern benétigt wird:

- Kalisalpeter zum Pdkeln

- Rauchernetze — ideal zum Rauchern von Schinken

- Krauter und Gewiirze (,Das Geheimnis von Opa Felix“, ,Oma Leokadias Rezeptur®, ,Tante Sofias
Leidenschaft® und viele andere)

- Raucherspane

- Raucherhaken

- Wurstfuller

- UHCTPYKLUUA NO SKCMINYATALUM -
CAOOBAA KONTUINbHA



C KAMEPOW U3 HEPXXABEIOLLEN CTAIU
Ne 330230

CapoBass KOMTWUMbHA C BHYTPEHHEN KamMepow, W3rOTOBMEHHOW W3 BbICOKOKA4YEeCTBEHHOW
HepXaBewLlen ctanu. VigeanbHas Ana KomyeHus Msca (fnydwe BcCero, CaMOCTOSITENbHO
NPUroTOBNEHHOr0) U pbibbl. BHYTpEHHAS kamepa OoTAeneHa OT TOMKM CheLuManbHOW neperopoakou,
6rarogaps YeMy KONTALIMECS NPOAYKTbl MOMyYaloT apomMaTt UCKMIYNTENBHO OT cropatollen wenbl (He
KOHTaKTUpYIT C AbIMOM OT BpukeTa). B KonTunbHe ecTb BO3MOXHOCTb PEryrmpoBk/ TemnepaTypbl
yepes cneumanbHble HWXKHME 3aciOHKM U ObIMOXOAHYI 3acnoHKy. bnarogapsi yctaHoBneHHomy nog
ObIMOXOAOM MOAHOCY, KOHOEHCAT He ocedaeT Ha KonTsawwmxca omogax. KoHcTpykuusi ycTpowncTea
No3BOMsET KONTUTb NPOAYKTbI Pa3NINYHbIX Pa3MepoB.

lMouyBCTBYNTE YAOBMNETBOPEHME, KOTOPOE AaeT CaMOCTOATENBHOE KONYeHMe U nocneayowas
Jerycraums BKYCHbIX, apOMaTHbIX KOMYEHbIX MACHbBIX U pbiOHbIX Bntoa.

O6GopyaoBaHue:
Ne KONMMYECTBO KOJIMYECTBO
an. HA3BAHUE WTYK Ne nn. HA3BAHUE WTYK
3acnoHKu ana
1 Kpblwa ¢ BbITAXKKOM 1 10 perynmposKu NoToka 2
BO3/yXa B TOMKe




2 [JepeBaHHble 6anku 4 11 Hoxkut ¢ oTsepcTuamu 4
AN1A KpenieHun
3 Kptoku 5 12 Obimoxops, 1
4 Kopryc c 'D‘B?MHOM 1 13 3acnoHKa gbiImoxoaa 1
CTEHKOW
5 BoKkoBble gepKaTenu 2 14 TepmomeTp 1
6 MogHoc ana 1 15 ,Cl,ep»(aTem: ana 1
KOHAeHcaTa ngepem
7 MopgHoc ana wenbl 1 16 MarHMT?ble‘,p'BEpu'bl m3 1
OBONHOW KecTu
8 Meperopoaka 1 17 MobunbHeI/ 1
AepKaTtenb 419 TONKK
9 Tonka 1
HononHutensHoe o6opyaoBaHue:
HA3BAHUE KOJIMMECTBO LUTYK
LWypyn M5x10 14
Lypyn M4x50 2
avika M6 2

MoHTax:
Pacnakynte coctaBnsitowme, KOTopble HaxXoOaTCsa B Kamepe KONTUITbHW.

oukhwnrE

MpukpyTnTe 4 HoXKM (11) ¢ nomowwbio 8 wypynos M5x10.

MpukpyTnTe 2 6oKoBbIX AepxaTens (5) ¢ nomoLbio 4 wypynos M5x10.

MpukpyTuTe 1 pydky ana geepen (15) ¢ nomowpto 2 wypynos M4x50.

Mpukpytute 1 Obimoxoa [12] ¢ nomoLubto 2 wypynos M5x10.

K o6enm 3acnoHkam npukpyTuTe no 1 wectuyronsHow BTynke (10) npu nomowwum rankm Me6.
TepmomMeTp 3aKkpyTUTe B OTBEAEHHOM MECTe B [BepLiax.

MoarotoBka NPOAYKTOB K KOMYeHUIo

Mepen Tem, Kak NPUCTYNUTb K KOMYEHMWIO, MOXHO NPOASIMTbL CPOK XPaHEHWUs1 MPOAYKTOB MyTeM
UX MapUHOBaHUSI.

He pekomMeHayeTcsl BapuTb NPOAYKTblI NEeper KOMYeHMEM, MOCKONbKY KOMTWUTb fydlle BCero
NPOAYKTbl C MUHMMATbHBIM COAEPXaHUEM BOAbI.

Mepen TeM, Kak NOMECTUTb NPOAYKTLI B KOMTUIBHIO, UX CNEAYET XOPOLUO NPOCYLUNTD.

Ha BnaxHbIX M MOKpbIX Kyckax Msica ferdye ocefarwT YacTuubl AbIMa, NPOUCXOOUT UX
KOHAEHcaumsl 1 06pasyeTcst HexenaTternbHbIA CION CaxXu.

Hwu B koem cnyyae Henb3sa BelaTb NPOAYKT, NpeAHa3HaYeHHbIV NSt KOMYEHWs, Ha COMHLE.

KonyeHwue:

1. OTkpoinTe ABepLy KONTUMBbHMU.

2. [locTaHbTe M3 TONOYHOW KaMepbl NOAAOH (9), pasoxXrnte B HEM OPEBECHbIN Yrofnb Unun 6pukeT, nocne
TOro, KaK OH pasropuTcs, 3aABMHbTE NOAAO0H 0OpaTHO B Kamepy.

3. BHM3y BHYTpeHHel KamMepbl NOMecTuTe nogHoc (7) ¢ paBHOMEPHO pacnpeaeneHHOn KONTUMbHOW
LLernon, a Haj HUM - NOAHOC ANg KoHAeHcaTa (6).

4. MomecTnTe B Kamepy Afst KOMYEHUs 3apaHee MoArOTOBMEHHbIE NMPOAYKTbl. [AnvHHbIE 1 Gonblune
(Hanpumep, yrpu), pekoMeHayeTcs noABecUTb Ha OGankax B BEPXHEW 4acTu kamepbl unu ¢
MCNOMb30BaHNEM KONTUIbHBLIX KPHOKOB, YTOOLI NPOAYKThI OHW HE ConpuUKacanuck Apyr ¢ Apyrom. 3To
NnpefoTBpaTUTbL HEPABHOMEPHO KOMYEHME NPOOYKTOB.

5. 3akponTte oBepLbl KONTUIBHN.

BHumaHne: Bo Bpemsi Bcero npouecca KOMYEHUs KOHTPONWpYWTe TemnepaTypy Mpu MOoMOLLu
TepMmomeTpa (14), yctaHoBNeHHOro B ABepLe. TemnepaTtypy BHYTPY KaMepbl MOXHO perynMpoBatb npu
nomoLuum 3acnoHok Tornku (10) u 3acnoHkn gsimoxoaa (13).



6. Nocne KonyeHus nogoXxauTe, 4TobbI NPOAYKTbI Cnerka oCTbifn, Tak Ux 6y,1:|,eT ner4ye gocrtartb.

B 3aBucuMmocTn OT npeanoyTeHuin n nsbpaHHoro metoda konyeHusi. OCTbIBLUMA KOMYEHbIA NPOOYKT
MOXHO OTBapuTb UMY MPOCYLLUNTb.

UToObl MOMyYMTb BKYCHbIA W 300POBbIA MPOAYKT, KOMTWIbHBLIA [OblM [O/KEH COOTBETCTBOBATb
onpeaenieHHbIM KpUTepusiM Mo KayecTBy AepeBa U TeMnepaTypbl cropaHus. MNosTomy pekomeHayeTcs
MCMOMb30BaTb MCKMHOYUTENBHO MPOBEPEHHYID U COOTBETCTBEHHO OYMLLEHHYIO KOMTUIbHYIO Lueny.
Mepen konyeHMeM PeEKOMEHAYEeTCs YBNaXHUTb ee BOAOW, YToObl 06ecneynTb onTMMarnbHOe cropaHue
1 obpasoBaHue gpima.

B 3aBVCMOCTM OT pofa NpUroToBIEHHOro Grtoaa, PEKOMEHAYEM CreAyIoLLYIO Lieny:

CBUHUHA | TOBAOUHA NTUUA PbIBA BAPAHUHA Onyb
BYK v v v v v v
YEPELLUHA v v v v
rPYLUA v v
ABJNOHA v v
CIInBA v
OJIbXA v v v v v v
rPELKUNA
OPEX Y Y
ayb v v v v v v

Bocnonb3ynitecb BO3MOXHOCTAMU, KOTOPble AAOT pa3fnunyHbie MeToAbl KONYeHUs:

¢ XonoagHoe KonyeHue
Mpoxogut npu Temnepatype ot 8 go 25°C, Bbi3blBAET O4EHb CUMbHOE BbICbIXaHME NPOAYKTOB, TakkKe
TpebyeT MHOro BpeMeHu. [JormkHO NpoBOAUTLCS C NepepbiBamMu, B HECKONbKo nogxogos. OgHa dasa
KonyeHust gnutca obblivHO 5-12 yacos. Mexay dasamu NpoBOAWTCA MPOBETPUBaHWE (MPUMEPHO 5
4YacoB), LieNblo KOTOPOro ABMASETCH NOCTYMNEHNE CBEXEro Bo3ayxa. OTO AOMOMHUTENbHO MNOACYLLNBAET
NpoayKThl, @ Takke CO34aeT COOTBETCTBYIOLLMIA apoMaT.
B 3aBucumocCTM OT NpoayKTa BeCb NPOLLECC XONOAHOMO KOMYeHus cocTouT us 3-5 das.
OTOT MeToq NPUMEHSAETCA ANA KOMYEeHUs CbipbiX Konbac u CbipblX U3genui nocrne MapuHoBaHus (B
OCHOBHOM, CyXx0ro). Tak NpuUroToBMEHHbIE U3OENNA OYE€Hb BKYCHbIE, X MOXHO AOIDKHO XpaHUTb (B
XOMOAHOM, 3aTeHEeHHOM M npoBeTpMBaeMoM mecTe). Bo Bpems KonyeHus u XpaHeHus npogyKTbl He
OOMKHbI conpuKkacaTbCs, UX pekomeHayeTcs 6epeyb OT NbINK K CBeTa.

e Tennoe KonyeHue
OTMM cnocobom KONTAT BCe OLUNapeHHbIe 1 BapeHbIX U3genus. OTo KondeHue npu temnepatype ot 24
0o 60°C. OHo onuTcs MakcMmym Ao 24 4acos.

o Tlopsiuee konyeHue
B atom cnyyae Temnepartypa gocturaeT ot 40 go 90°C. KonyeHne OnuTca HECKONbKO 4acoB. JTOT
cnocob ucnonb3yeTcs, Npexae Bcero, Ans konbac, KomyeHbIX M3genuin GbicTporo ynotpebneHus,
KOTOpble Mocne TeNnoBoM 06paboTKN MOXHO BbICYLUWTb, OLUMAPUTL UK 3aneydb.

Mepbl NpeaOCTOPOXKHOCTU:

o KonTunbHa npegHasHayeHa TONMbKO AN JKChnyaTauuy nog OTKPbITbIM HEOOM, Hanpumep, B
capy, Ha Teppace. Hu B koeM crnyyae ee Henb3s MCNOoNb30BaTh B 3aKPbITOM NMOMELLEHNN.

e YCTpOMCTBO cregyeT yCTaHOBUTb Ha POBHOW  MOBEPXHOCTW, BAanMM OT  Nerko
BOCMIIaMEHSIOLLMXCH MaTepuarnos.

e B npouecce konueHus npubop CunbHO HarpeBaeTcs, NO3TOMy criegyeT cobnogatb ocobyto
OCTOPOXHOCTb.

¢ Henb3s nepeHocuTb NpMBOpP B Npouecce KONYeHus.

e  XpaHWTb B HEOOCTYMNHOM ANA AeTen MecTe.

PELENT



KPAKOBCKAA KOMNYEHAA KOJIBACA

UHrpeoueHTbI:

1,5 Kr CBMHMHBI BTOPOWN KaTeropuu (C NpoXunkamm xupa)
1 Kr CBUHVHbBI 1 KaTeropum

0,5 kr roBaguHbl

200 r cana vnu rpyanHkm

6enkoBas obonoyka

5 r KanuiHom cenuTpbl

70 r conu

2-3 3yB4mka YyecHoka

27 r cMecu npunpae Ans KpakoBCKOM konbachl

MpuroToBneHue:

1. MapuHyinte maco B TedeHne 7-10 gHen npu Temnepatype npumepHo 6°C B mapvHage u3 conm,
cenuTpbl 1 YecHoka. Cano NpoCcTO NOCONUTE U OTIIOXKUTE B XONOOUIBHUK.

2. MNocne MapuHOBaHMA MscCa, MPOKPYTMTE ero Ha MsAcopybky. CBUHMHY M3MenbyMTe 4epes CUTO
pasmvepoB 10 mm. Cano npokpytuTte 4yepes cuto pa3mepom 8 mm. [oBAOMHY ABaxadbl U3MenbYnUTE B
MscopyOke Yepes cMTo 3 MM, 3aTeM TwaTenbHO nepemeluanTte ¢ 50 Mn xonogHoM BOAbI.

3. Bce Bugpl msica coeguHute, gobaBbTe CMeChb Mpunpas (eCnvM Hago - TakKe COMbi M nepuem),
TWaTenbHO nepemeluante. Tem BpeMeHeM Hamo4umTe 6enkoBble 060M04KM, YTOOBI OHY Pa3MSATYUIUCh.
4. Yepes 30 MuHYT obonoyka rotoBa K HamOMHEHUIO MSCHbIM dhapwem. [Ons 3Toro nydile BCEro
ucnomnb3oBaTb WNpuy Ans komnbac. [MomHMTe, 4TO OOOMOYKYy crefyeT HarnomfHATb MSICOM OYeHb
TWaTenbHO U NAoTHO. KoHLUbl 060MOYKM CBSXXUTE HUTBLIO ANS KOMYEHUSl, OCTaBNss XBOCTUMKW ANMHOWN
npumepHon 20 cMm.

5. Tak nogrotoBneHHble Konbdackl OTNOXUTE AN NOACbIXaHUSA Ha 2 yaca Npu KOMHaTHOW Temneparype.
6. MNMocne atoro nogsecbTe konbacy Ha KPHOYKM U HavyHUTE konyeHne. OHO AOMKHO ANUTBCA NMPUMEPHO
30 MUHYT, B AbIMY ONbX0OBO-6ykoBOM Lenbl, Npu Temnepatype 50°C. 3atem noBbICLTE TEMNepaTypy 4o
npumepHo 70°C n nogaepxusante ee ot 6 0o 8 yacos.

7. Korga konbacbl npuobpeTyT 30M0TUCTLIV LBET, 3aBepLlunMTe KonyeHue u nepeHecuTe konbacol B
nometlleHve ¢ temnepatypon 10-15°C gna ganbHenWero BbiCbiXxaHus. OTOT NPOLIECC MOXET ANUTLCS
0o 7 aHen.

B accoptumeHnTte dmpmbl BROWIN BbI HangeTe Bce ToBapbl, Heo6xoaumbie Ansa
MapUHOBaHUA U KON4YeHuUs:

- KanMnHasa cenuTpa Ans MapuHOBaHUS

- CETKM ONs KONYeHus, B TOM Yncre naearnbHble A5 KONYeHWs BETYMHbI

- npsiHocTn n Tpaebl («CekpeT Aepywkn denukcar, «Peuent 6abywkm Jleokagumy», «CTpactb TeTH
Cocpum» n MmHOrME apyrue)

- Wwena Ans KonyeHus

- KOMTUITbHbIE KPIOKM

- Wwnpuupbl anga kondac

— NAUDOJIMO INSTRUKCIJA —
SODO RUKYKLA



SU NERUDIJANCIO PLIENO KAMERA
Nr. 330230

Sodo rukykla su aukstos kokybés nertdijancio plieno vidine kamera. Idealiai tinka rdkyti mésos
gaminius (geriausia savaranki$kai paruo$tus) ir Zuvis. Vidiné kamera atskirta nuo pakuros kameros
specialia diafragma, todél rdkomi gaminiai jgauna tik deginamy skiedry aromatg (nepatenka brikety
ddmai). Specialiomis apatinémis ir kamino sklendémis galima reguliuoti rikyklos temperatira.
Kondensatas nelasa ant rikomy gaminiy, nes po kaminu pritvirtintas kondensato padékliukas. Sodo
rikykloje galima rukyti jvairiy dydziy produktus.

Verta pajusti pasitenkinimg, kurj suteikia savarankiSkas rikymas ir skaniy, kvapniy rakyty
mMeésos gaminiy ar Zuvy ragavimas.

Jranga:
EIL. VIENETUY VIENETY
NR. PAVADINIMAS KIEKIS EIL. NR. PAVADINIMAS KIEKIS
1 Stogas su padékliuku 1 10 Sklende§ oro Srf"“t‘f' 2
pakuroje reguliuoti




2 Medinés sijos 4 11 Kojelés su tV|.rt|n|mo 4
angomis
3 Kabliai 5 12 Kaminas 1
4 Korpusas su dviguba 1 13 Kamino sklendé 1
sienele
5 Soninés rankenos 2 14 Termometras 1
6 Kondensato padékliukas 1 15 Dureliy rankena 1
. " Magnetinés durelés i$
7 Skiedry padékliukas 1 16 dvigubos skardos 1
8 Diafragma 1 17 Nesiojamoji pakuros 1
rankena
9 Pakura 1
Papildoma jranga:
PAVADINIMAS VIENETU KIEKIS
Varztas M5x10 14
Varztas M4x50 2
Verzlé M6 2

Surinkimas:

ISpakavus visas dalis, kurios sudétos rikyklos kameroje:

Prisukti 4 kojeles (11) 8 varztais M5x10.

Prisukti 2 Sonines rankenas (5) 4 varztais M5x10.

Prisukti 1 dureliy rankeng (15) 2 varztais M4x50.

Prisukti 1 kaming (12) 2 varztais M5x10.

Prie abiejy sklendziy prisukti po 1 SeSiakampe jvore (10) verzle M6.
Termometrg jsukti j nurodytg vietg durelése.

oukhwNE

Rikomy produkty paruosimas

e Prie$ pradedant rikyti produkty vartojimo laikg galima pailginti juos stdant.
¢ Nerekomenduojama pries$ rukant plikyti, nes rokyti reikéty produktus, kuriuose yra kuo maziau
vandens.

e Prie$ kabinant produktus rukykloje reikéty juos gerai iSdZiovinti.
Prie drégny ar lapiy mésos gabaliuky labiau limpa dimy dalelés, jos kondensuojasi ir susidaro
nepageidaujamy suodziy sluoksnis.
o Jokiu atveju rakyti skirty produkty nereikéty kabinti sauléje.
Rukymas:
1. Atidaryti rikyklos dureles.

2. |18 pakuros kameros iStraukti lovelj (9), uzkurti jame medzio anglis arba medzio briketg ir jsidegus
atgal jkisti j kamera.

3. Vidinés kameros apacioje padéti padékliukg (7) su tolygiai paskleistomis riikymo skiedromis, o virs jo
padéti kondensato padékliuka (6).

4. Rikymo kameroje sukabinti paruostus produktus. Didesnius ir ilgesnius produktus (pvz., ungurius)
rekomenduojama kabinti ant sijy virSutinéje kameros dalyje arba rikymo kabliy, kad nesiliesty. Tai
leis iSvengti netolygaus produkty rikymo.

5. Uzdaryti rakyklos dureles.

Démesio: Visg rikymo laikg tikrinti temperatirg durelése sumontuotu termometru (14). Temperatirg
kameros viduje galima reguliuoti pakuros (10) ir kamino sklendemis (13).

6. ISrdkius palaukti, kol produktai Siek tiek atvés, kad baty lengviau juos iSimti.

Atsizvelgiant j tai, kas mégstama, ir rikymo bidg, atvésusj gaminj reikéty nuplikyti arba padziovinti.



Kad produktai baty skans ir sveiki, rikymo dimai privalo atitikti tam tikrus reikalavimus, ypa¢ susijusius
su medienos rasimi ir degimo temperatira. Todél geriausia naudoti patikrintas ir tinkamai iSvalytas
rakymo skiedras. Prie$ rikant skiedras rekomenduojama sudrékinti vandeniu, kad optimaliai degty ir
iskirty dimus.

Atsizvelgiant j ruoSiamg patiekalg, siGlome Sias skiedras:

KIAULIENA | JAUTIENA | PAUKSTIENA | ZUVYS AVIENA ZVERIENA
BUKAS v v v v v v
TRESNE v v v v
KRIAUSE v v
OBELIS v v
SLYVA v
ALKSNIS v v v v v v
GRAIKINIS
RIESUTMEDIS Y Y
AZUOLAS v v v v v v

Pasinaudokite galimybémis, kurias suteikia jvairiis rikymo biidai:

o Saltasis rikymas
Gaminiai riikomi nuo 8 iki 25 °C temperatiroje, smarkiausiai i$dziGsta ir prireikia daugiausia laiko. Siuo
bldu gaminiai rikomi su pertraukomis, keliais etapais. Vienas rikymo etapas paprastai trunka 5-12
valandy. Tarp etapy gaminiai védinami (apie 5 valandas), tiekiant Sviezig org. Tokiu badu rdkomi
gaminiai apdzilsta ir susidaro tinkamas aromatas.
Atsizvelgiant j produktg, Saltuoju badu rilkoma 3-5 etapais.
Sis bidas taikomas stdytoms (daugiausia sausuoju badu) Zalioms deSroms ir gaminiams rikyti. Siuo
bddu paruosti gaminiai ilgai negenda, bina skands ir galima juos labai ilgai laikyti (vésioje, tamsioje ir
védinamoje vietoje). Rikomi gaminiai neturéty liestis vienas su kitu, taip pat juos batina saugoti nuo
dulkiy ir Sviesos.

. o Siltasis rikymas
Siuo badu rakomi daugiausia plikyti ir virti gaminiai. Gaminiai rdkomi nuo 24 iki 60 °C temperatiroje.
Paprastai rikymas trunka iki 24 valandy.

o Karstasis rukymas
Siuo bidu gaminiai rakomi nuo 40 iki 90 °C temperatiroje. Rikymas gali trukti kelias valandas. Sis
bldas naudojamas daugiausia greitai suvartojamoms deSroms, rikytiems mésos gaminiams rakyti,
kuriuos apdorojus Siluma galima dZiovinti, plikyti arba kepti.

Atsargumo priemoneés:

o Rikykla skirta naudoti tik lauke, pvz., sode, terasoje. Draudziama jg naudoti uzdarosiose
patalpose.

e Jrenginj statyti ant lygaus pagrindo ir atokiau nuo degiy medziagy.
o Rukant jrenginys smarkiai jkaista, todél jj naudojant batina imtis ypatingy atsargumo priemoniy.
e DraudZiama rukant kilnoti jrengin;.
e Saugoti nuo vaiky.
RECEPTAS

RUKYTA KROKUVOS DESRA

Sudedamosios dalys:
e 1,5 kg antros rasies kiaulienos (su taukais)



1 kg pirmos ras8ies kiaulienos

0,5 kg jautienos

200 g laSiniy arba Soninés

baltyminis apvalkalas

5 g kalio salietros

70 g druskos

2-3 Cesnako skiltelés

27 g Krokuvos desros prieskoniy miSinio

Gaminimas:

1. Mésg stdyti 7-10 dieny apie 6 °C temperatiroje druskos, salietros ir ¢esnaky antpile. Lasinius tik
pasudyti ir palikti Saldytuve.

2. Stdytg mésg sumalti. Kiauliena malti mésmale per sietelj su 10 mm dydzio akutémis. LasSinius malti
per sietelj su 8 mm dydzio akutémis. Jautiena malti du kartus per sietelj su 3 mm dydzio akutémis ir
gerai iSminkyti su 50 ml Salto vandens.

3. Paskiau visg maltg mésa sumaisyti, pagardinti zoleliy mi$iniu (jeigu reikia, druska ir pipirais) ir gerai
iSminkyti. Pamerkti baltyminius apvalkalus, kad suminkstéty.

4. Po mazdaug 30 min. apvalkalai paruosti kimsti j juos mésos jdarg. Tam geriausia naudoti kim$tuva.
Stengtis mésg j apvalkalg kimsti labai tiksliai ir tankiai. Apvalkalo galus suristi rikymo sidlais, kad
susidaryty apie 20 cm dalys.

6. Paskiau sukabinti deSras ant kabliy ir rikyti. Rokyti reikéty apie 30 minuciy alksnio ir buko skiedry
dimuose 50 °C temperatlroje. Paskiau temperatiirg padidinti iki mazdaug 70 °C ir rdkyti nuo 6 iki 8
valanduy.

7. Kai desdros jgauna aukso spalva, baigti rakyti ir deSras perkelti j patalpa, kurioje temperatira 10-15
°C, kur toliau dziovinamos. Dziovinimas gali trukti iki 7 dieny.

Jmoné ,,BROWIN“ sitilo mésos gaminiams sudyti ir rikyti buting asortimenta:

- kalio salietra,

- rikymo tinklelius — puikiai tinka kumpiams rakyti,

- Zoleles ir prieskonius (,Sekret Dziadka Feliksa“, ,Receptura Babci Leokadii“, ,Pasja Ciotki Zofii* ir daug
ity),

- rikymo skiedras,

- rakymo kablius,

- kimstuvus. *

W

- LIETOSANAS PAMACIBA -
DARZA KUPINATAVA

AR NERUSEJOSA TERAUDA KAMERU
Nr. 330230

Darza kiapinatava ar iek$&jo kameru, izgatavota no augstvértiga neriiséjosa térauda. ldeala
galas (vislabak, patstavigi sagatavotas) un zivju kapinasanai. lek$€ja kamera atdalita no kurtuves ar
specialu starpsienu, kam pateicoties produkti iegUst tikai degoSu skaidu aromatu (nekontakté ar brikeSu

dimiem). Kapinatavas temperatlru ir iespéjams regulét caur specialiem apak$éjiem aizbidniem un



dimvada aizbidni. Pateicoties zem dimvada uzstaditai paplatei, kondensats nenosézas uz kipinama
édiena. lerices konstrukcija lauj kapinat dazddu izméru produktus.

Sajitiet apmierindjumu ko sniedz patstaviga kipinaSana ar sekojoSu gardu un aromatisku
kipinatu galas un zivju édienu degustaciju.

Aprikojums:
DAUDZUMS DAUDZUMS
Nr.p.k. NOSAUKUMS GAB. Nr.p.k. NOSAUKUMS GAB.
1 Jumts ar velkmi 1 10 Gaisa rjlvusmas !(ur_tuv.e 2
regulésanas aizbidni
2 Koka sijas 4 11 Kajlpas a_r. atvgrem 4
stiprinajumiem
3 Aki 5 12 Diimvads 1
4 Korpus§ ar 1 13 Dumvada aizbidnis 1
dubultsienu
5 Sanu turétaji 2 14 Termometrs 1
6 Paplate kondensatam 1 15 Turétajs durtinam 1
- s Magnéta durvis no
7 Paplate skaidam 1 16 dubulta skirda 1
8 Starpsiena 1 17 Parvietojams t.uretajs 1
kurtuvei




9 Kurtuve 1

Papildus aprikojums:

NOSAUKUMS DAUDZUMS GAB.
Kokskrive M5x10 14
Kokskrive M4x50 2

Uzgrieznis M6 2

Montaza:

Izsainojiet sastavdalas, kuras atrodas kipinatavas kamera.

Pieskravejiet 4 kajinas (11) ar 8 kokskravju M5x10 palidzibu.

Pieskravéjiet 2 sanu turétajus (5) ar 4 kokskrivju M5x10 palidzibu.

Pieskraveéjiet 1 durtinu rokturi (15) ar 2 kokskraivju M4x50 palidzibu.

Pieskraveéjiet 1 dimvadu [12] ar 2 kokskrivju M5x10 palidzibu.

Abiem aizbTdniem pieskriaveéjiet pa 1 seSskaldnu iemavai (10) ar uzgrieZzna M6 palidzibu.
Termometru pieskraveéjiet tam paredzétaja vietad uz durtinam.

oukrwpnE

Produktu sagatavo$ana klipinasanai

e Pirms uzsakt kipinasanu, ir iesp&jams pagarinat produktu glabasanas terminu tos maringjot.

¢ Pirms kipinasanas nav ieteicams varit produktus, jo vislabak produkti ir kGpinami ar minimalu
ddens saturu.

e Pirms produktu ievietoSanas kipinatava, tie ir labi janosusina.
Uz mitriem un slapjiem galas gabaliem vieglak nosézas dimu dalinas, notiek to kondensacija
un veidojas nevélama kvépu karta.

o Nekada gadijuma nedrikst klipinaSanai paredzéto produktu izkart saulé.

Kupinasana:
1. Atveriet kGpinatavas durtinas.

2. No kurtuves kameras iznemiet paplati (9), aizdedziniet taja kokogles vai briketes, kad tas bus
aizdegusas, iebidiet paplati atpakal kamera.

3. lekSejas kameras apak$a novietojiet paplati (7) ar vienmérigi izlidzinatam kdpinasanas skaidam, bet
zem tas — paplati kondensatam (6).

4. levietojiet kipina8anas kamera iepriek$ sagatavotos produktus. Garus un lielus (pieméram, zusus) ir
ieteicams pakarinat uz sijam kameras augsdalad vai, izmantojot kidpindSanas akus, lai produkti
nesaskartos viens ar otru. Tas noveérsis nevienmérigu produktu kapinasanu.

5. Aizveriet kiipinatavas durinas.

Uzmanibu: Visa kipinasanas procesa laika kontrol&jiet temperattru ar durtinds iemontéta termometra
palidzibu (14). Temperatiru kameras iekSpusé ir iespéjams regulét ar kurtuves aizbidnu (10) un
dimvada aizbidna (13) palidzibu.

6. Péc kapinaSanas nogaidit [1dz produkti nedaudz atdzist, ta tos bus vieglak iznemt.

Atkariba no gaumes un izvelétas kipinasanas metodes, atdzisuSo kipinato produktu var novarit vai
apzavet.

Lai iegatu gars$igu un veseligu produktu, kiipinaSanas diimiem ir jaatbilst noteiktiem kritérijiem péc koka
kvalitates un degSanas temperattras. Tadeé| ir ieteicams lietot tikai parbauditas un atbilsto$i attiritas
kipindSanas skaidas. Lai nodroSinatu optimalu degSanu un dimu veidoSanos, pirms kdpinasanas ir
ieteicams tas samitrinat ar Gdeni.

Atkariba no gatavojama édiena veida, ir ieteicamas $adas skaidas:
CUKGALA | LIELLOPU MAJPUTNI ZIVIS AITAS GALA | MEDIJUMS
GALA




DIZSKABARDIS v v v v v v
KIRSKOKS v v v v

BUMBIERE % %

ABELE v v

PLUMJKOKS v

ALKSNIS v v v v 7 v
VALRIEKSTKOKS v v
0OZOLS v v v v

Izmantojiet iespéjas, ko dod dazadas klipinaSsanas metodes:

e Auksta klipinasana
Notiek pie 8 I1dz 25°C temperatiras, izraisa loti spécigu produktu izzGSanu, ka ari prasa ilgu laiku. Javeic
ar partraukumiem, vairadkos panémienos. Viena kidpinaSanas faze parasti ilgst 5-12 stundas. Starp
fazém tiek veikta védinaSana (apméram 5 stundas), kuras nollks ir svaiga gaisa piekliSana. Tas
papildus apzaveé produktus, ka ari rada attiecigu aromatu.
Atkariba no produkta, viss aukstas kipinasanas process sastav no 3-5 fazém.
ST metode tiek pielietota, lai kiipinatu jélas desas un siera izstradajumus péc mariné$anas (galvenokart,
sausas). Ta sagatavoti izstradajumi ir loti garsigi, tie ir glabajami auksta, énaina un labi védinama vieta.
Kidpinasanas un glabasanas laika produktiem nav jasaskaras, tos ir ieteicams sargat no putekliem un
gaismas.

e Silta kiipinasana .
Ar S0 metodi tiek kapinati visi noplaucétie un varitie izstradajumi. ST kiipinaSanai notiek pie 24 - 60°C
gradu temperatdras un ilgst maksimali hdz 24 stundam.

e Karsta kupinasana
Saja gadijuma temperatira sasniedz 40 - 90°C gradus. Kapinasana ilgst vairakas stundas. Sis veids
tiek lietots, pirmkart, desam, atri lietojamiem kdpinatiem izstradajumiem, kurus péc siltuma apstrades
var zavét, noplaucét vai sacept.

Drosibas pasakumi:

o Kipinatava ir paredzéta lietoSanai tikai svaiga gaisa, pieméram, darza, uz terases. Nekada
gadijuma to nedrikst lietot slégtas telpas.

e lerice ir janovieto uz lidzenas virsmas, talu no viegli uzliesmojoSiem materialiem.
o KipinaSanas procesa ierice stipri sakarst, tadé| ir jaieveéro Tpasa piesardziba.
¢ KipinaSanas procesa laika ierici nedrikst parvietot.
e Uzglabat bérniem nepieejama vieta.
RECEPTES

KRAKOVAS KUPINATA DESA

Sastavdalas:

1,5 kg otras kategorijas cukgalas (ar tauku dzislinam)
1 kg 1. kategorijas cukgalas

0,5 kg liellopu galas

200 g speka vai kratinas

cipslenes apvalks

5 g kalija salpetra

70 g sals

2-3 kiploku daivinas

27 g Krakovas desas gar3vielu maisijums

Pagatavosana:



1. Maringjiet galu 7-10 dienas, pie temperatiras apméram 6°C, marinadé no sals, salpetra un kiplokiem.
Speki vienkarsi apsaliet un nolieciet ledusskapr.

2. Péc galas marinéSanas, to samaliet galasmasina. Cukgalu sasmalciniet caur 10mm sietu. Speki —
caur 8 mm sietu. Liellopu galu sasmalciniet galasmasina caur 3 mm sietu, tad rtpigi sajauciet ar 50 ml
auksta udens.

3. Sajauciet visus galas veidus, pievienojiet garSvielu maisijumu (ja nepiecieSams — arT sali un piparus),
ripigi sajauciet. Pa to laiku iemérciet cipslenes apvalkus, lai tie klGtu miksti.

4. Péc 30 minatém apvalki ir gatavi piepildisanai ar maltds galas maisijumu. Saja noldka vislabak ir
izmantot desu Sprici. Atcerieties, ka apvalks ir japiepilda ar galu loti rGpigi un blivi. Apvalka galus
aizsieniet ar kipinadanas diegu, atstajot apméram 20 cm garus galus.

5. Ta sagatavotas desas nolieciet apzat istabas temperattra aptuveni uz 2 stundam.

6. Tad uzkariet desu uz akiem un saciet kipinaSanu. Tai ir jailgst apméram 30 mindtes, alkSna —
dizskabarza skaidu diimos, pie temperatiras - 50°C. Tad paaugstiniet temperattiru apméram [idz 70°C
un uzturiet to 6 - 8 stundas.

7. Kad desas iegus zeltainu krasu, pabeidziet kiipinaSanu un parvietojiet desas turpmakai zisanai telpa
pie 10-15°C temperatiras. Sis process var ilgt I1dz 7 dienam.

Firmas BROWIN asortimenta Jus atradisiet visas preces, kas nepiecieSamas
marinésanai un kapinasanai:

- kalija salpetri marinéanai

- kipinasanas sietus, tai skaita idealus Skinka kapinasanai

- gar8vielas un garSzales (“Vectétina Féliksa noslépums”, “Vecmaminas Leokadijas recepte”, “
tantes kaisliba” un daudzas citas)

- kGpinasanas skaidas

- kipinasanas akus

- desu Sprice

Sofijas

(EE)

KASUTUSJUHEND
ROOSTEVABA TERASEST

VALI-SUITSUAHI
NR 330230

Sisekambriga vali-suitsuahi on tehtud hea kvaliteediga roostevaba terasest. Suitsuahi sobib
suurepdraselt liha (parim on enda ettevalmistatud) ja kala suitsutamiseks. Sisekamber on koldeosast
eraldatud spetsiaalse vaheseinaga. Nii tulevad tooted eriti aromaatsed just suitsutamiselaastude
kasutamise korral (ei puutu briketisuitsuga kokku). Suitsutamistemperatuuri saab seada ahju allosas
olevate avade ja suitsusiibriga. Kondensaat kogutakse suitsukaigu all olevasse ndusse ja niiviisi ei satu
see suitsutavatele toodetele. Suitsuahju ehitus véimaldab suitsutada eri suurusega tooteid.



Tundke rddmu oma suitsuahjust, suitsutamisest ning maitsvatest ja aromaatsetest liha- ja
kalaroogadest.

Seadmed
Jrk-nr NIMETUS KOGUS Jrk-nr NIMETUS KOGUS
1 Avaga kaas 1 10 Kolde &husiibrid 2
2 Puupulgad 4 11 Avadega jalad 4
3 Konksud 5 12 Suitsukaik 1
4 Topeltseinaga korpus 1 13 Suitsukaigu siiber 1
5 Kiljekdepide 2 14 Termomeeter 1
6 Kondensaadipann 1 15 Uksehoidik 1
7 Laastuvann 1 16 Magnetiga suletavad 1
topeltseinaga uksed
8 Vahesein 1 17 Koldeos? egmaldatav 1
kdepide
9 P&lemismaterjali 1
sahtel (kolle)

Lisaseadmed

NIMETUS KOGUS




Kruvi M5 x 10 14
Kruvi M4 x 50 2
Mutter M6 2

Paigaldamine

Pakkige ahju sees olevad detailid lahti.

Kinnitage 4 jalga (11) 8 kruviga M5 x 10.

Kinnitage 2 kiljekaepidet (5) 4 kruviga M5 x 10.

Kinnitage 1 uksekaepide (15) 2 kruviga M4 x 50.

Kinnitage 1 suitsukaik (12) 2 kruviga M5 x 10.

Kinnitage mdlema siibri kiilge M6 mutriga 1 kuuetahuline puks (10).
Kinnitage termomeeter uksele selleks ettenahtud kohas.

oukwnE

Suitsutamiseks ettevalmistamine

Enne suitsutamist vdib toodete sailivusaega pikendada nende marineerimisega.
Suitsutatavaid tooteid ei soovitata eelnevalt keeta. Kdige parem on suitsutada vahese vee-
sisaldusega tooteid.

e Enne toodete suitsuahju asetamist tuleb neid hasti kuivatada.
Marjale ja niiskele lihale jddvad suitsuosakesed kergemini kilge, nad kondenseeruvad ja
moodustavad tahmakihi.

e Uhelgi juhul ei tohi suitsutamiseks ettenéhtud toodet hoida otsese péikesevalguse kaes.

Suitsutamine
1. Avage suitsuahju uksed.

2. Votke sahtel (9) vélja, stilidake selles plisusi voi brikett. Parast pdlema hakkamist asetage sahtel
ahju tagasi.

3. Asetage Uhtlase laastukihiga kaetud vann (7) kambri alaossa ja selle kohale kondensaadipann (6).

4. Asetage eelnevalt ettevalmistatud tooted suitsutuskambrisse. Pikad véi suured tooted (naiteks
angerjas) soovitatakse riputada ahju Ulaossa tugedele vdi konksude otsa nii, et nad Uksteise vastu
ei puutuks. Sellisel juhul on suitsutamise tulemus Uhtlane.

5. Sulgege suitsuahju uksed.

Tahelepanu! Kontrollige temperatuuri kogu suitsutamise jooksul ukse kulge paigaldatud termomeetriga
(14). Ahju temperatuuri saab seada siibritega (10) ja suitsukaigu siibriga (13).

6. Parast suitsutamist oodake, kui tooted on pisut jahtunud, siis on neid lihtsam katte saada.

Séltuvalt eelistusest ja suitsutamisviisist vdib jahtunud tooteid labi keeta voi kuivatada.

Maitsva ja tervisliku toote saamiseks peab suits olema suitsutuslaastu ja pdlemistemperatuuri teatud
tingimuste kohane. Seetbttu soovitatakse kasutada ainult jareleproovitud ja puhastatud suitsutus-laastu.
Parima polemise ja suitsu tekkimise jaoks soovitatakse laastu enne suitsutamist veega niisutada.

Séltuvalt tootest soovitame jargmist suitsutuslaastu:

SEALIHA | LOOMALIHA | LINNULIHA | KALA | LAMBALIHA | METSLINNULIHA
POOK v v v v v v
KIRSIPUU v v v v
PIRNIPUU v v
OUNAPUU v v
PLOOMIPUU v
LEPAPUU v v v v v v
KREEKA
PAHKEL v v
TAMMEPUU v v v v v v




Kasutage erinevate suitsutamisviiside voimalusi!

¢ Killmsuitsutamine
Toimub temperatuuril +8...+25 °C. Pdhjustab toodete véaga intensiivse kuivamise, kestab kaua.
Kilmsuitsutamist tuleb teha vaheaegadega, mitme toiminguga. Uks toiming kestab tavaliselt 5...12
tundi. Toimingute vaheaegadel tuleb ahju varske dhu sissevétmiseks tuulutada (u 5 tundi). See kuivatab
tooteid tdiendavalt ja lisab kohast maitset.
Soltuvalt tootest koosneb kiilmsuitsutamine 3...5 toimingukorrast.
Kasutatakse peamiselt kuivmarineerimise jargselt toorjuustu ja toortoodete suitsutamiseks. Tooted on
vaga maitsvad, neid saab kaua sailitada (jahedas, varjulises ja tuulutatavas kohas). Tooted ei tohi
suitsutamise ja sailitamise ajal omavahel kokku puutuda. Soovitav on neid hoida tolmu ja valguse eest
kaitstult.

e Soesuitsutamine
Soesuitsutamisega téddeldakse kdiki kupatatud ja keedetud tooteid. Suitsutamistemperatuur on 24...60
°C. Toiming kestab maksimaalselt 24 tundi.

e Kuumsuitsutamine
Suitsutamistemperatuur on 40...90 °C. Toiming kestab moni tund. Seda meetodit kasutatakse eelkbige
kiiremaks tarbimiseks moéeldud vorsti ja singi jaoks, mida saab parast suitsutamist kuivatada, aurutada
vOi klpsetada.

Ohutusmeetmed

e Suitsuahi on ette nahtud kasutamiseks ainult valitingimustes, naiteks aias vdi terrassil.
Suitsuahju kasutamine siseruumis on keelatud!

o Paigaldage suitsuahi tasasele pinnale, kergestisuttivast materjalist eemal.
e Ahi kuumeneb suitsutamise ajal tugevalt. Seetbttu tuleb sel ajal olla eriti ettevaatlik.
e Suitsuahju teisaldamine suitsutamise ajal on keelatud!
o Hoidke ahju lastele kattesaamatus kohas!
RETSEPT

SUITSUTATUD KRAKOVI VORST

Koostis:

1,5 kg 2. sordi sealiha (I&bikasvanud)
1 kg 1. sordi sealiha

0,5 kg loomaliha

200 g pekki vdi rinnatukki

valgulist vorstinahka

5 g kaaliumsalpeetrit

70 g soola

2-3 kluslaugukuunt

27 g Krakovi vorsti maitseainesegu

Valmistamine

1. Marineerige liha 7...10 pdeva 6 °C temperatuuri juures soolast, salpeetrist ja kiilislaugust valmistatud
marinaadis. Soolake pekk ja hoidke kilmikus.

2. Laske marineeritud liha I1abi hakklihamasina. Peenestage sealiha 1abi 10mm avade. Pekk laske |1abi
8mm avade. Laske loomaliha kaks korda labi hakklihamasina (avad 3 mm), seejarel segage hoolikalt
50 ml kulma veega.

3. Segage kogu liha kokku, lisage maitseainesegu (vajadusel ka soola ja pipart) ja segage hoolikalt.
Niisutage valgulisi vorstinahku, et need muutuksid pehmemaks.

4. Umbes 30 minuti parast on vorstinahad lihamassiga taitmiseks valmis. Selleks on kdige parem
kasutada vorstipritsi. Vorstinahk tuleb lihaga taita vaga hoolikalt ja tihedalt! Siduge otsad niidiga



suitsutusniidiga kinni jattes u 20 cm pikkused otsad.

5. Jatke sel viisil valmistatud vorstid toatemperatuuri juures 2 tunniks kuivama.

6. Parast seda riputage vorstid konksude otsa ja alustage suitsutamisega. Lepa-pddgilaastudega
suitsutamine temperatuuril 50 °C peab kestma u 30 minutit. Seejarel tdstke temperatuuri kuni u 70 °C
ja hoidke seda 6...8 tundi.

7. Kui vorstid on kuldse varjundiga, I6petage suitsutamine ja viige need kuivamiseks 10...15 °C
temperatuuriga ruumi. Toiming vdib kesta kuni 7 paeva.

BROWINi tootevalikus leiate kdoik marineerimiseks ja suitsutamiseks vajalikud
kaubad

- marineerimise kaaliumsalpeeter

- suitsutusrestid, sh parimad singi suitsutusrestid

- maitseained (Vanaisa Feliksi saladus, Vanaema Leokadia retsept, Tadi Sofia kirg jpm)
- suitsutuslaast

- suitsutuskonksud

- vorstipritsid

— INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE —
AFUMATOARE DE GRADINA

CU CAMERA DIN OTEL INOXIDABIL
No 330230

Afuméatoare de gradina cu camera interioara din otel inoxidabil de Tnalta calitate. Ideala pentru
afumatul carnii (de preferat pregatitd manual) si pentru peste. Camera interioara a fost separata de
camera de ardere printr-o diafragma speciala, datorita careia produsele afumate obtin arome numai de
la aschiile de lemn aprinse (fara contact cu fumul produs de bricheti). Afumatoarea ofera posibilitatea
de reglare a temperaturii prin inchizatoare speciale inferioare si o inchizatoare a hornului. Datorita tavii
de scurgere montate sub cosul de fum, condensul nu cade pe alimentele afumate. Constructia
dispozitivului va permite sa afumati produse de diferite dimensiuni.

Merita sa simtiti satisfactia oferitd de afumatul propriu si s& degustati carne delicioasa, aromata
sau peste afumat.



Dotare:

NUMAR NUMAR
NR. DENUMIREA DE NR. DENUMIREA DE
BUCATI BUCATI
Inchizitoare pentru reglarea
1 Acoperis cu picurdtoare 1 10 debitului de aer in camera de 2
ardere
2 Bare din lemn 4 11 Picioare cu orificii de fixare 4
3 Carlige 5 12 Cos de fum 1
4 Corp cu perete dublu 1 13 nchizatoare a cosului de fum 1
5 Manere laterale 2 14 Termometru 1
6 Tava pentru condens 1 15 Maner usa 1
7 Tava pentru aschii de lemn 1 16 Usa magnetlcavl din tabla 1
dubla
8 Diafragms 1 17 Suport mobil al vetrei de 1
ardere
9 Vatra de ardere 1

Echipare suplimentara:

DENUMIREA

NUMAR DE BUCATI

Surub M5x10 14
Surub M4x50 2
Piulita M6 2

Montajul:




Dupa despachetarea componentelor care se afla in camera afumatorii:

Strangeti cele 4 picioare (11) folosind 8 suruburi M5x10.

Strangeti cele 2 manere laterale (5) folosind 4 suruburi M5x10.

Strangeti 1 méaner la usa (15) folosind 2 suruburi M4x50.

Strangeti 1 cos de fum [12] folosind 2 suruburi M5x10.

Tn$uruba’;i cate o bucsa hexagonala (10) pe ambele zavoare folosind o piulita M6.
Tnsurubati termometrul la locul indicat din usa.

oukwnE

Pregatirea produselor pentru afumare

¢ Inainte de a incepe afumarea, puteti prelungi perioada de valabilitate a produselor preparate
prin murarea acestora in saramura.

e Nu se recomanda, insa, oparirea produselor in apa inainte de afumare, deoarece produsele
care urmeaza sa fie afumate ar trebui sa contina o cantitate cat mai redusa de apa.

e nainte de a agata produsele in camera de afumare acestea trebuie sé fie uscate bine.
De bucdtile ude sau umede de carne fumul se lipeste mai bine, are loc picurarea acestuia, ceea
ce duce la formarea unui strat nedorit de funingine.

e Innici un caz produsul destinat afumarii nu trebuie expus la soare.

Afumarea:
1. Deschideti usa afumatorii.

2. Scoateti jgheabul (9) din camera de ardere, aprindeti brichetele de carbune sau lemn si plasati-|
fnapoi Tn camera dupa ce se aprinde bine.

3. In partea de jos a camerei interioare asezati o tavd cu aschii de afumat distribuite uniform, iar
deasupra acesteia tava pentru condens (6).

4. Introduceti In camera de afumare produsele pregatite anterior. Produsele mai mari si mai lungi (de
ex. tiparii) ar trebui sa fie atarnate pe barele din partea superioara a camerei sau cu ajutorul céarligelor
de afumat, astfel incat sa nu se atinga intre ele. Acest lucru va impiedica afumarea neuniforma a
produselor.

5. Inchideti usa afumatorii.

Atentie: Tn timpul intregului proces de afumare, controlati temperatura cu ajutorul unui termometru (14)
montat pe usa. Temperatura din interiorul camerei poate fi reglata folosind inchizatoarele camerei de
ardere (10) si inchizatoarele cosului de fum (13).

6. Dupa afumat, asteptati pana cand bucatele se racesc putin, facénd astfel mai usoara scoaterea
acestora.

In functie de preferintele dvs. si de tipul afumatului, bucatele r&cite trebuie sa fie oparite sau uscate.

Pentru a obtine un produs gustos si sénatos, fumul trebuie sa indeplineasca anumite criterii, legate Tn
special de tipurile de lemn utilizat si de temperatura de ardere. Prin urmare, cel mai bine este sa
cumpdrati aschii de afumat testate si curatate corespunzitor. Tnainte de afumat, se recomanda
umezirea lor cu apa pentru a asigura combustia lor optima si producerea fumului.

in functie de tipul de bucate preparate, va recomandam urmatoarele aschii de lemn:

PORC VITA PASARE | PESTE OAIE VANAT
FAG v v v v v v
CIRES v v v v
PAR v v
MAR v v




PRUN v
ANIN v v 4 v v v
NUC v

STEJAR v v v v v v

Profitati de posibilitatile oferite de diferite metode de afumare:

e Afumarelarece
Aceasta are loc la o temperatura de la 8 pana la 25°C si produce cea mai puternica uscare a produselor
afumate si necesita un timp mai lung de afumare. Ar trebui sa se efectueze cu pauze, in mai multe faze.
Prima faz& de afumare dureazé de obicei 5-12 ore. Intre faze, are loc aerisirea (aproximativ 5 ore) pentru
a furniza aer proaspat. Acest lucru duce la o uscare suplimentarad a produselor afumate, céat si crearea
unei arome adecvate.
in functie de produs, intregul proces de afumare la rece este format din 3-5 faze.
Aceasta metoda este utilizatd pentru afumatul carnatilor cruzi si a produselor crude dupa murare (in
principal uscate). Produsele preparate in acest mod sunt durabile, gustoase si pot fi depozitate mult
timp ( intr-un loc racoros, intunecat si aerisit). Produsele in timpul afumarii si depozitarii nu trebuie sa
se atinga reciproc, ci si sa fie protejate de praf si lumina.

. . Afumarea la cald
In acest mod sunt afumate in special produsele destinate oparirii i fierberii. Aceasta este o afumare la
o temperatura de la 24 pana la 60°C. Dureaza de obicei maxim 24 de ore.

o Afumare fierbinte
Metoda utilizeaza o temperatura de la 40 pana la 90°C. Afumarea poate dura cateva ore. Aceasta
metoda de afumare este folosita n principal pentru carnati, slanina afumata, destinata consumului rapid,
care dupa tratarea termica poate fi uscata, oparita sau coapta.

Masuri de precautie:

o Afumatoarea este destinata exclusiv utilizarii in aer liber, de ex. in gradina sau pe terasa. Nu
poate fi utilizata n nici o incapere inchisa.
Dispozitivul trebuie asezat pe o suprafatad uniforma si departe de materiale inflamabile.
in timpul procesului de afumare, dispozitivul devine foarte fierbinte, deci aveti grija atunci cand
il utilizati.

¢ Nu miscati dispozitivul in timpul afumatului.

e Anu se lasa la indemana copiilor.

RETETA

SALAM DE CRACOVIA - AFUMAT

Ingrediente:

1,5 kg carne de porc clasa Il (cu grasime)

1 kg carne de porc clasa |

0,5 kg carne de vita

200 g slanina sau bacon

membrana de proteine

5 g azotat de potasiu (silitra)

70 g sare

2-3 catel de usturoi

27 g amestec de condimente pentru salam de Cracovia

Pregatirea:
1. Carnea trebuie tinuta in saramura timp de 7-10 zile la o temperatura de aprox. 6°C intr-o solutie
formata din sare, azotat de potasiu si usturoi. Slanina trebuie sarata si pusa la frigider.



2. Dupa perioada de murare tocam carnea. Carnea de porc trebuie maruntitad in masina de tocat folosind
sita cu ochiuri de marimea 10 mm. Slanina trebuie tocata prin sita cu ochiuri de 8 mm. Carnea de vita
trebuie tocata de doud ori prin sita cu ochiuri de 3 mm si amestecata bine cu 50 ml de apa rece.

3. Apoi toate felurile de carne tocata trebuie amestecate, asezonate cu amestec de condimente
(eventual mai addugam sare si piper dupa gust) si amestecam foarte bine. Intre timp, punem in apa
membranele de proteine ca sa inmoaie.

4. Dupa aprox. 30 min membranele sunt gata de umplere cu carnea tocaté. In acest scop cel mai bine
e sa utilizam masina de umplut carnati. Nu uitati s& indesati bine carnea in membrana. Legati capetele
membranei cu ata pentru carne pentru a forma sectiuni de 20 cm.

5. Lasati carnatii pregatiti sa se usuce aproximativ 2 ore la temperatura camerei.

6. Dupa acest timp, agatati carnatii de céarlige si incepeti sa-i afumati. Afumarea ar trebui sa dureze
aproximativ 30 de minute, in fumul provenit din aschii de arin la temperatura de 50°C. Apoi, ridicam
temperatura pana la aprox. 70°C si o mentinem timp de 6 pana la 8 ore.

7. Cand salamul va prinde culoare devenind usor auriu, terminam etapa de afumare si il trecem intr-o
incapere cu temperatura de aprox. 10-15°C cu scopul de uscare. Acest proces poate dura panala 7
zile.

in oferta companiei BROWIN veti gasi intregul sortiment de produse pentru
murare si afumare:

- azotat de potasiu (silitra)

- plase de afumat - perfecte pentru afumarea suncilor

- plante si mirodenii (Secretul bunicului Feliks, reteta bunicii Leokadia, pasiunea matusii Zofia si multe
altele)

- aschii pentru afumat

- carlige pentru afumat

- dispozitive de umplut

)

— NAVOD K POUZITIi —
ZAHRADNI UDIRNA

S NEREZOVOU UDICi KOMOROU
¢. 330230

Zahradni udirna s vnitini komorou z vysoce kvalitni nerezové oceli. Vyborna pro uzeni masa
(nejlépe domacich vyrobkil) a ryb. Udici komora je od topenisté oddélena specialni pfepazkou, a proto
zpracovavané potraviny ziskavaji aroma vyhradné ze spalovanych uzenarskych stépek nebo pilin
(nedochazi ke kontaktu s koufem z briket nebo dfevéného uhli). V udirné Ize nastavit teplotu uzeni
pomoci specialnich dolnich klapek a kominové klapky. Kondenzacni tac, ktery se nachazi pod kominem,
zajistuje, Ze kondenzat z komina neskapava na uzené vyrobky. Konstrukce udirny umozZriuje udit
vyrobky razné velikosti.

Zahradni udirna vam nabizi mozZnost domaciho uzeni a degustace chutnych, aromatickych
uzenin nebo ryb.



Soucasti:

X i POCET x ; POCET
P.C. NAZEV KUsU P.C. NAZEV KUSU
1 Stfecha s okapnici 1 10 Klapky k regulaci pr‘ly(?du 2

vzduchu v topenisti
2 Drevéné zdvésné tyce 4 11 Nohy s montaznimi otvory 4
3 Haky 5 12 Komin 1
4 Teleso udirny s dvojitou 1 13 Kominova klapka 1
stenou

5 Boc¢ni rukojeti 2 14 Teplomér 1
6 Tac na kondenzat 1 15 Rukojet dvefi 1
7 Tic na §tépky 1 16 Magneticka dvitka z dvojitého 1

plechu
8 Prepazka 1 17 Mobilni rukojet topenisté 1

9 Topenisté 1
PrisluSenstvi:
NAZEV POCET KUSU

Sroub M5x10 14

Sroub M4x50 2

Matice M6 2

Montaz:



Po rozbaleni vSech soulasti, které se nachazeji v komore udirny:

PFisroubujte 4 nohy (11) pomoci 8 Sroubt M5x10.

PFiSroubujte 2 boc¢ni rukojeti (5) pomoci 4 Sroubl M5x10.

PFiSroubujte 1 rukojet dvifek (15) pomoci 2 Sroubd M4x50.

PFisroubujte 1 komin [12] pomoci 2 Sroubl M5x10.

K obéma klapkam pfiSroubujte pomoci M6 matice 1 Sestihranné pouzdro (10).
Teplomér zasroubujte do ureného mista ve dvirkach.

oukwnE

Priprava potravin k uzeni

e Trvanlivost domacich vyrobk( muzete prodlouzit tak, Ze je pfed samotnym uzenim nalozite do
slaného nalevu.

vody.

e Vyrobky by mély byt pfed zavéSenim v udirné dobfe osusené.
Castice koufe se lépe pFichytavaji k vihkym nebo mokrym kouskim masa, nasledné dochazi k
jejich kondenzaci a tvorbé nezadouci vrstvy sazi.

e Vyrobek, ktery chcete udit, v Zadném pfipadé nevystavujte plsobeni slune¢niho zareni.

Uzeni:
1. Oteviete dvifka udirny.

2. Vysunte z komory topenisté zasuvku (9), zapalte v ni dfevéné uhli nebo dfevéné brikety a po
rozhofeni ji opét viozte do udirny.

3. V dolni &asti udici komory umistéte tac (7) s rovnomérné rozlozenymi stépkami na uzeni a nad ného
tac na kondenzat (6).

4. Do udici komory vlozte pfedem pfipravené vyrobky. Vétsi a delSi (napf. uhofe) doporucujeme zaveésit
na tyc¢ich v horni ¢asti komory nebo pomoci hakud. Vyrobky se nesméji dotykat, protoze by tak
dochazelo k nerovhomérnému uzeni.

5. Uzavfete dvifka udirny.

Upozornéni: BEhem celého procesu uzeni kontrolujte teplotu na teploméru (14) ve dvirfkach. Teplotu
muzete regulovat pomoci klapek topenisté (10) a kominové klapky (13).

6. Po skonCeni uzeni poCkejte, az vyrobky zchladnou. Budou se vam z udirny snadnéji vytahovat.

Podle osobnich preferenci a zvolené metody uzeni mizete vychladlé uzeniny uvafit nebo vysusit.

Chutny a zdravy vyrobek ziskate pouze tehdy, pokud udici kouf bude splfovat urcité podminky. Ty
zavisi zejména na pouzitém druhu dfeva a teploté hofeni. Proto doporu€ujeme pouzivat vyhradné
osvédcené a nalezité Cisté Stépky a piliny na uzeni. Pfed uzenim je doporu€ujeme zvlhéit vodou, tim
zajistite optimalni hofeni a tvorbu koure.

V zavislosti od druhu pfipravované uzeniny doporu€ujeme pouZit tyto Stépky:

VEPROVE HOVEzi | DRUBEZ | RYBY | SKOPOVE ZVERINA
BUK v v v v v v
TRESEN v v v v
HRUSEN v v
JABLON v v
SLIVON v
OLSE v v v v v v
ORESAK VL. v v
DUB v v v v v v




Vyuzijte moznosti, které vam nabizeji riizné zptsoby uzeni:

¢ Uzeni studenym kouiem
Probiha pfi teploté od 8 do 25 °C a vede k nejvyraznéjSimu schnuti uzenin. Doba uzeni je dlouha. Musi
probihat s pfestavkami v nékolika etapach. Jedna etapa uzeni trva obvykle 5-12 hodin. Mezi etapami
probiha vétrani (pfiblizné 5 hodin), jehoz U¢elem je kontakt vyrobk( s ¢erstvym vzduchem. Tim dochazi
k dalSimu suSeni uzenin a rovnéz k dosazeni nalezitého aroma.
Cely proces uzeni studenym koufem se sklada z 3-5 etap podle toho, jaké maso udite.
Tato metoda se pouziva k uzeni syrovych klobas a syrovych nalozenych vyrobkl (zejména na sucho).
Vyrobky pfipravené timto zpusobem jsou chutné a Ize je velmi dlouho skladovat (v chladném, tmavém
a dobfe vétraném misté). Vyrobky v prabéhu uzeni a skladovani by se nemély dotykat, je potfeba je
chranit pred prachem a svétlem.

o Uzeni teplym koufem
Touto metodou se udi pfedevsim vafené vyrobky. Jedna se o uzeni pfi v teploté od 24 do 60 °C. Obvykle
trva maximalné 24 hodin.

e Uzeni horkym koufem
U této metody se pouziva teplota od 40 do 90 °C. Uzeni mGze trvat nékolik hodin. Tento zpUsob je
vhodny pro uzeni klobas a uzenin uréenych k rychlé spotiebé, které Ize po tepelném zpracovani susit,
varit nebo péct.

Bezpecnostni instrukce:

o Udirna je uréena pouze k venkovnimu pouziti, napfiklad na zahradé ¢i terase. Nelze ji pouzivat
v Zadné uzaviené mistnosti.

e Udirna musi stat na rovné ploSe a v dostate¢né vzdalenosti od hoflavych materiald.

e Udirna se béhem uzeni silné zahfiva, proto je pfi jejim pouzivani potfeba dodrzovat zvlastni
opatrnost.

e Je zakazano prenaset udirnu béhem uzeni.

e Chrarite déti pfed kontaktem s horkou udirnou.

RECEPT
KRAKOVSKA KLOBASA - UZENA

Slozeni:

1,5 kg veprového masa ll. tfidy (obsah tuku 15—-45 %)
1 kg vepfového masa |. tfidy (obsah tuku do 15 %)
0,5 kg hovéziho masa

200 g slaniny nebo veprového boku

stfevo na klobasy

5 g dusi¢nanu draselného

70 g soli

2-3 strouzky ¢esneku

27 g kofenici smési na krakovskou klobasu

Priprava:

1. Maso nalozte na 7—10 dnu do smési ze soli, dusi¢nanu a ¢esneku. Skladujte pfi teploté 6 °C. Slaninu
pouze posolte a odlozte do lednicky.

2. Nalozené maso po uplynuti pozadované doby umelte. U vepfového masa pouzit v mlynku desku s
velikosti dér 10 mm. Slaninu umelte ve strojku s deskou s dirami 8 mm. Hovézi maso umelte dvakrat
ve strojku s deskou s dirami 3 mm a peclivé ho promichejte s 50 ml studené vody.

3. Nasledné v3echny druhy mletého masa smichejte dohromady, pfidejte kofenici smés (pfipadné



dochutte soli a pepfem) a peclivé propracujte. Mezitim namocte stfevo na klobasy, aby zméklo.

4. Po 30 minutach je stfevo pfipraveno k plnéni masovou naplni. NejlepSi zpusob je pouzit plnicku.
Pamatujte na to, Ze napln ve stfevé musi byt dobfe a silné natlatena. Konce stfeva zavazte uzenarskymi
nitémi, klobasy délejte asi 20 cm dlouhé.

5. Takto pfipravené klobasy nechejte vyschnout na 2 hodiny pfi pokojové teploté.

6. Potom klobasy zavéste na haky a dejte udit. Nejdfive je udte pfi teploté 50 °C po dobu 30 minut v
koufi z olSovych a bukovych Stépek. Nasledné zvyste teplotu na pfiblizné 70 °C a udrzujte ji 6 az 8
hodin.

7. Kdyz klobasy zezlatnou, ukoncete uzeni a pfeneste je do mistnosti s teplotou 10—15 °C kvdli dalSimu
suseni. Tento proces mUize trvat dalSich 7 dn(.

V nabidce firmy BROWIN naleznete nezbytné suroviny a pfrislusenstvi pro
nakladani a uzeni:

- dusiénan draselny pro nakladani

- uzenarské sitky — vynikajici napf. pro uzeni Sunek

- byliny a kofeni (Tajemstvi d&dy Felixe, Receptura babi¢ky Leokadie, Vaseri tety Zofie a fadu dal$ich).
- $tépky na uzeni

- uzenarské haky

- pIni¢ky klobas

(8K

— NAVOD NA OBSLUHU —
DOMACA UDIAREN

S PRIESTOROM Z NEREZOVEJ OCELE
No 330230

Domaca udiaren s vnutornym priestorom z velmi kvalitnej nerezovej ocele je idealna na udenie
masa (pripraveného domacim spdsobom) a ryb. Vnutorny priestor je oddeleny od priestoru ohniska
pomocou Specialnej membrany, vdaka ¢omu aréma udenych jedal pochadza len zo spalovanych
Stiepok (zamedzeny kontakt s briketovym dymom). MéZete nastavit poZadovanu teplotu v udiarni
pomocou Specialnych spodnych regulacii a regulaénej klapky v komine. Vdaka odkvapovej tacke
montovanej pod kominom kondenzat nekvapka na pripravované jedla. Kon&trukcia udiarne umoziiuje
udenie jedal s roznou velkostou.

Garantovana spokojnost’ so samostatnym Udenim a chutou domacich aromatickych udenin
aryb.
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Sucasti:



% ; 2 % : POCET
P.C. NAZOV POCET KUSOV P.C. NAZOV KUSOV
1 Strieska 1 10 Regulacia pr|etf)ku vzduchu 5
s odkvapom w ohnisku
2 Drevené tramy 4 11 NOzky s montaznymi 4
otvormi
3 Haky 5 12 Komin 1
4 Telo so zdvojenou 1 13 Regulacna klapka v komine 1
stenou
5 Bocné uchytky 2 14 Teplomer 1
Tacka na ,
6 kondenzat 1 15 Uchytka na dvere 1
, . Magnetické dvere zo
7 Tacka na stiepky 1 16 zdvojeného plechu 1
8 Membrana 1 17 Odstranlte'lny Uchyt 1
ohniska
9 Ohnisko 1
VedlajSie prvky:
NAZOV POCET KUSOV
Skrutka M5x10 14
Skrutka M4x50 2
Matica M6 2

Montaz:

Po rozbaleni vSetkych suciastok, ktoré su v priestore udiarne:

Prikratte 4 nézky (11) s pomocou 8 skrutiek M5x10.

Prikrutte 2 bo¢né Uchytky (5) s pomocou 4 skrutiek M5x10.

Prikratte 1 uchytky na dvere (15) s pomocou 2 skrutiek M4x50.

Prikrutte 1 komin [12] s pomocou 2 skrutiek M5x10.

Na kazdu regulaciu prikrutte 1 Sesthranné puzdro (10) s pomocou matice M6.
Teplomer prikrutte na dvere na oznatenom mieste.

oukhwNE

Priprava jedal na udenie

e Pred zacatim udenia mézZete predizit trvanlivost pripravovanych jedal nasolenim.

o Neodporu€ame parit maso pred udenim, lebo udeniu by sa mali podrobit len potraviny
S minimalnym obsahom vody.

e Pred zavesenim jedal v udiarni nechaijte ich riadne obschnut.
Dymové Castice rychlejSie prilnd vihkym a mokrym kusom masa, voda sa zaCina skvapalfiovat
a na povrchu jedal vznikéa neziadana vrstva sadze.

e V ziadnom pripade nenechavaijte jedla pripravené na udenie na sinku.

Udenie:
1. Otvorte dvere udiarne.

2. Vysufite z priestoru ohniska Zliabok (9), zapalte v fiom drevené uhlie alebo drevené brikety a po
rozpaleni vloZte Zliabok naspat’ do priestoru.

3. Na spodku vnutorného priestoru umiestnite tacku (7) s rovhomerne rozloZzenymi Stiepkami na udenie,
nad fou aj tacku na kondenzat (6).

4. Umiestnite vo vnutornom priestore skér pripravené jedla na udenie. Vacsie a dlhSie (napr. uhory)
odporu€ame zavesit na hornych trdmoch vnutorného priestoru alebo s pouzitim Specialnych hakov
na udenie tak, aby sa nedotykali a rovhomerne udili.



5. Zatvorte dvierka udiarne.

Upozornenie: PoCas udenia stale kontrolujte teplotu s pouZzitim teplomeru pripevneného na dvierkach
(14). Teplotu vo vnutornom priestore mdzete upravovat pomocou regulacii ohniska (10) a regulane;j
klapky v komine (13).

6. Po ukon&eni udenia nechajte jedla jemne ochladnut, aby ste ich mohli lahko vytiahnut.

Podla vasej chuti a zvolenej metédy udenia ochladnuté udené jedlo mdzete parit alebo susit.

Na pripravu chutného a zdravého jedla potrebujete vytvorit dym ktory splni uréité kritéria, vyplyvajuce
predovSetkym z pouzitych druhov dreva a teploty spalovania. Preto odporu¢ame pouzivat len overené
a vhodne ocistené Stiepky na udenie. Pred zacatim udenia jemne navlhéite Stiepky vodou, aby sa
optimalne spalovali a vytvorili vhodny dym.

Podla druhu pripravovanych jedal odporu¢ame nasledujuce druhy Stiepok na udenie:

BRAVCOVINA | HOVADZINA | HYDINA | RYBY | BARANINA | DIVINA
BUK A" A" A" A" A" v
CERESNA v v v v
HRUSKA % %
JABLON v v
SLIVKA v
JELSA v v v v v v
VLASSKY v v
ORECH
DUB \' \' \' \" \" \Y

Vyuzite moznosti, ktoré vam poskytuju r6zne metédy udenia:

e Studené udenie
Studené udenie sa kona pri teplote 8 - 25°C a prinasa najsilnejSie schnutie udenin, vyzaduje tiez dihSi
Cas. Jedla sa udia s prestavkami, na niekolkych etapach. Jedna etapa trva obyCajne 5-12 hodin. Medzi
jednotlivymi etapami prebieha vetranie (cca 5 hodin), ktorého cielom je privod &erstvého vzduchu.
Pocas vetrania sa udeniny dodato¢ne osusia a ziskaju vhodnu arému.
Podla udeného jedla studené udenie tvori 3-5 etap.
Tato metdéda sa pouziva na udenie surovych klobas a inych surovych jedal po nasoleni (predovSetkym
suchom nasoleni). Takto pripravované jedla su chutné a mézu byt dlho skladované (na chladnom,
zatienenom a priedusnom mieste). Jedla pocas udenia a skladovania sa nesmu so sebou stykat, mali
by sa tieZ chranit pred prachom a svetlom.

o Teplé udenie
Touto metdédou sa udia predovSetkym parené a varené jedla. lde o udenie pri teplote 24 - 60°C.
Obyc¢ajne trva maximalne 24 hodin.

e Horuce udenie
Pri horGicom Gdeni sa pouziva teplota 40 - 90°C. Udenie méze trvat niekolko hodin. Tato metdda je
vhodna najma na udenie klobas, udenin uréenych na rychlu spotrebu, ktoré po tepelnom spracovani sa
mézu susit, parit alebo piect.

Bezpecénostné pokyny:

o Udiareh je ur€ena len na vonkajsie pouzitie, napr. v zahrade, na terase. Nesmie sa pouZit
Vv Ziadnej uzavretej miestnosti.

Nechajte udiarefi na plochom a rovhom povrchu, mimo dosahu horfavych materialov.

Pocas udenia sa udiaren silne zohrieva, preto budte velmi opatrni poas prevadzky.

Pocas udenia nemanipulujte so zariadenim.

Chrante pred detmi.



RECEPT

KRAKOVSKA KLOBASA — UDENA

Zlozenie:

1,5 kg bravéového masa 2.st. kvality (prerastené tukom)
1 kg brav€ového mésa 1. st. kvality

0,5 kg hovadzieho masa

200 g slaniny alebo bociku

Kolagénoveé Creva

5 g draselnej soli

70 g soli

2-3 struciky cesnaku

27 g koreninovej zmesi na krakovsku klobasu

Navod na pripravu:

1. Maso nasolime 7-10 dni pri teplote cca 6°C v naleve pripravenom zo soli, draselnej soli a cesnaku.
Slaninu len posolime a nechame dozrievat v chladnicke.

2. Po nasoleni maso melime. Brav€ovinu rozdrobime v mlyn€eku na maso so sitom s velkostou otvorov
10 mm. Slaninu rozdrobime v mlynéeku so sitom s velkostou otvorov 8 mm. Brav€ovinu melime dvakrat
so sitom s velkostou otvorov 3 mm a riadne mieSame s 50 ml studenej vody.

3. Nasledne spajame spolu vSetky druhy mletého masa, ochutime koreninovou zmesou (pripadne aj
sofou a Ciernym korenim podfa chuti) a riadne mieSame. Medzitym mocime kolagénové C&reva, aby
zmakKili.

4. Po cca 30 minutach kolagénové Creva su hotové, aby ich naplnit pripravenou plnkou. Odporu¢ame
pouzit plniCku. Dolezité je presné a tesné upchavanie masa v ¢revach. Koncovky zviazeme udenarskou
nitou tak, aby vznikli klobasy s diZkou cca 20 cm.

5. Takto pripravené klobasy nechame schnut cca 2 hodiny pri izbovej teplote.

6. Po tomto &ase klobasy vesiame na hakoch a za¢iname Gdenie. Udenie trva cca 30 minut v dyme,
ktory vznikol z jelSovo-bukovych Stiepok, pri teplote 50°C. Nasledne zvySujeme teplotu na cca 70°C
a udime dalej 6 - 8 hodin.

7. Ak klobasy ziskaju zlatu farbu, kon€ime udenie a prenadame klobasy do miestnosti s teplotou cca
10-15°C na suSenie. Susenie mdze trvat do 7 dni.

V ponuke spoloénosti BROWIN najdete nevyhnutné potreby na nasolenie
a udenie jedal:
- draselna sof na nasolenie

- sietky na udenie — skvelé na udenie napr. Suniek 3
- bylinky a koreniny (Tajomstvo deda Félixa, Recept od babic¢ky Leokadie, Zaluba tety Zofie a iné)

- Stiepky na udenie

- h&ky na udenie
- plnicky

- NOTICE D'UTILISATION -
FUMOIR DE JARDIN

AVEC UNE CHAMBRE EN ACIER INOXYDABLE
No 330230



Fumoir de jardin avec une chambre interne en acier inoxydable de haute qualité. Idéal pour
fumer la viande (de préférence préparée a la maison) et le poisson. La chambre interne a été séparée
de la chambre du foyer a I'aide d'une membrane, grace auquel les plats fumés n’obtiennent I'arébme que
des copeaux de bois incinérés (aucun contact avec la fumée de la briquette). Le fumoir a la fonction de
réglage de la température avec des vannes spéciales a fond et un registre de cheminée. Grace au bac
d'égouttage monté sous la cheminée, le condensat ne tombe pas sur les aliments fumés. La structure
du fumoir permet de fumer des produits de différentes tailles.

Il vaut la peine de ressentir la satisfaction du fumage a la maison et de golter de délicieuses
viandes ou du poisson.

O )



Equipement :

NOMBRE NOMBRE
No NOM D'UNITES No NOM D'UNITES
1 Toit & larmier 1 10 Réglage du débit d'air dans 2
le foyer
2 Poutres en bois 4 11 Pieds avec trous de fixation 4
3 Crochets 5 12 Cheminée 1
4 Corps avec doubles parois 1 13 Registre de cheminée 1
5 Poignées latérales 2 14 Thermometre 1
6 Bac d’égouttage 1 15 Poignée de porte 1
7 Plateau a copeaux de bois 1 16 Porte magnetAlque en 1
double tole
8 Membrane 1 17 Poignée amovible du foyer 1
9 Foyer 1
Equipement complémentaire:
NOM NOMBRE D'UNITES
Vis M5x10 14
Vis M4x50 2
Ecrou M6 2

Assemblage:
Aprés avoir déballé les composants qui se trouvent dans la chambre du fumoir :

oukrwNE

Vissez les 4 pieds (11) a I'aide de 8 vis M5x10.

Vissez les 2 poignées latérales (5) a I'aide de 4 vis M5x10.

Vissez 1 poignée de porte (15) a I'aide de 2 vis M4x50.

Vissez 1 cheminée (12) a l'aide de 2 vis M5x10.

Vissez 1 douille hexagonale (10) sur chacun des deux registres a l'aide de I'écrou M6.
Vissez le thermométre dans la porte.

Préparation des produits a fumer

Avant de commencer a fumer, la durabilité des produits préparés peut étre prolongée par la
salaison.

Il est déconseillé d’échauder la viande avant de fumer car les produits les moins riches en eau
doivent étre fumés.

Avant de les accrocher dans le fumoir, les produits doivent étre bien séchés.

Les particules de fumée s'attachent mieux aux morceaux de viande humides ou mouillés, une
condensation se forme et une couche indésirable de suie se forme.

Le produit a fumer ne doit en aucun cas étre exposé au soleil.

Fumage

1. Ouvrez la porte du fumoir.



2. Retirez la goulotte (9) de la chambre du foyer, allumez la briquette de charbon ou de bois qu'elle
contient et remettez-la dans la chambre aprés l'avoir réchauffée.

3. Placez le plateau avec des copeaux a fumer répartis uniformément au fond de la chambre intérieure
et un bac d’égouttage (6) au-dessus.

4. Mettez les produits déja préparés dans la chambre de fumage. Des produits plus gros et les plus
longs (par exemple les anguilles) doivent étre accrochés aux barres situées dans la partie supérieure
de la chambre ou a l'aide de crochets afin qu’ils ne se touchent pas. Cela évitera le fumage inégal
des produits.

5. Fermez la porte du fumoir.

Note : Pendant tout le processus de fumage, contrblez la température a l'aide d'un thermomeétre monté
sur la porte (14). La température a l'intérieur de la chambre peut étre réglée au moyen des registres du
foyer (10) et du registre de la cheminée (13).

6. Apres le fumage, attendez que la nourriture refroidisse un peu, il sera ainsi plus facile de la retirer.
Selon les préférences et le type de fumage, les aliments fumés doivent étre échaudés ou séchés.

Afin d'obtenir un produit savoureux et sain, la fumée doit répondre a certains critéres, notamment en ce
qui concerne l'essence de bois utilisée et la température de combustion. Par conséquent, il est
préférable d'acheter uniquement des copeaux testés et correctement nettoyés. Avant de fumer, il est
recommandé de les humidifier avec de I'eau pour assurer une combustion et une production de fumée
optimales.

Selon le type de plat préparé, nous recommandons les copeaux suivants :

PORC BOEUF VOLAILLE POISSON VIANDE GIBIER
DE
MOUTON
HETRE v v v v v v
CERISIER v v v v
POIRIER v v
POMMIER v v
PRUNIER v
AULNE v v v v v v
NOYER v v
CHENE v v v v v v

Profitez des possibilités offertes par les différentes méthodes de fumage :

e Fumage a froid
Il a lieu a une température de 8 a 25° C et provoque le séchage le plus fort des viandes fumées,
nécessite également une longue durée. Il devrait étre effectué avec arréts, en plusieurs phases. Une
phase de fumage dure généralement entre 5 et 12 heures. Entre les phases, I'aération a lieu (environ 5
heures) pour fournir de l'air frais. Cela provoque un séchage supplémentaire de la viande fumée, ainsi
que la création d'un arbme approprié.
Selon le produit, le processus de fumage a froid est composé de 3 a -5 phases.
Cette méthode est utilisée pour fumer des saucisses crues et des produits crus aprés le séchage
(principalement a sec). Les produits ainsi préparés sont savoureux et peuvent étre conservés trés
longtemps (dans un endroit frais, sombre et aéré). Pendant le fumage et le stockage, les produits ne
doivent pas se toucher, ils doivent également étre protégés de la poussiére et de la lumiére.

e Fumage moyen
De cette maniére, les produits principalement échaudés et cuits sont fumés. C’est le fumage a une
température de 24 a 60°C. Il prend jusqu’au 24 heures.

e Fumage a chaud
Le procédé utilise une température de 40 a 90° C. Le fumage peut prendre plusieurs heures. Cette



méthode de fumage est principalement utilisée pour les saucisses, les charcuteries fumées destinées
a une consommation rapide qui peuvent étre séchées, échaudées ou cuites aprés le traitement
thermique.

Mesures de précaution

e Le fumoir est destiné uniquement a une utilisation en extérieur, par exemple dans le jardin, sur
la terrasse. Il ne peut pas étre utilisé dans une piece fermée.

e Placez l'appareil sur une surface plane et a I'écart des matériaux inflammables.

e Pendant le processus de fumage, I'appareil devient trés chaud, soyez donc prudent lorsque
vous l'utilisez.

e Ne déplacez pas l'appareil lors du fumage.

e Conserver hors de la portée des enfants.

RECETTE

SAUCISE DE CRACOVIE FUMEE

Ingrédients:

1,5 kg de porc de classe Il (avec de la graisse)

1 kg de porc de classe |

0,5 kg de beeuf

200 g de bacon ou de lardon

boyau collagéne

5 g de nitrate de potassium

70 g de sel

2-3 gousses d'ail

e 27 g de mélange d’épices pour saucisse de Cracovie

Préparation :

1. La viande est conservée pendant 7 a -10 jours a une température d'environ 6° C dans une saumure
composée de sel, de nitrate de potassium et d'ail. Salez le bacon et mettez-le dans un réfrigérateur.

2. Aprés la salaison, hachez la viande. Le porc est haché dans un hachoir a viande a travers un tamis
de 10 mm. Pour le bacon, utilisez un tamis de 8 mm. Le boeuf est haché deux fois sur un tamis de 3
mm et soigneusement mélangé avec 50 ml d'eau froide.

3. Ensuite, mélangez toutes les viandes hachées, assaisonnez avec un mélange a base d’herbes (ou
assaisonnez avec du sel et du poivre) et pétrissez soigneusement. En attendant, trempez les boyaux
pour les ramollir.

4. Aprés environ 30 minutes, les boyaux sont préts a étre remplis de viande. Pour ce faire, il est
préférable d’utiliser la machine a saucisses. La viande doit étre mise dans un boyau trés étroitement.
Les extrémités du boyau sont reliées par des fils de saucisse, créant des sections d'environ 20 cm de
long.

5. Mettez les saucisses ainsi préparées a sécher pendant environ 2 heures, a température ambiante.
6. Aprés cela, accrochez les saucisses aux crochets et commencez a fumer. Le fumage devrait durer
environ 30 minutes, dans la fumée de copeaux d'aulne et de hétre, a 50°C. Ensuite, augmentez la
température a environ 70° C et maintenez-la de 6 a 8 heures.

7. Lorsque la saucisse a une couleur dorée, terminez la phase de fumage et mettez-la dans une piéce
a une température d'environ 10-15°C pour un séchage ultérieur. Ce processus peut prendre jusqu'a 7
jours.

BROWIN propose la gamme nécessaire pour le séchage et le fumage des
produits:

- nitrate de potassium pour la salaison

- filets de salaison - entre autres, parfaits pour fumer les jambons

- herbes et épices (Sekret Dziadka Feliksa, Receptura Babci Leokadii, Pasja Ciotki Zofii et bien d'autres)
- coupeaux de bois

- crochets



- machines a saucisses

- IHCTPYKLUISA 3 EKCMYATALLJI -
KONTulnbHA CAOOBA

3 KAMEPOIO 3 HEPXKABIKOYOI CTAJI
Ne 330230

KonTunbHsa cagoBa 3 BHYTPILIHBOK KaMeporo, BUKOHAHOK 3 BUCOKOSIKICHOT HepkaBitovoi cTani.
loeanbHO Nigxo4uTb ANS KOMYEHHst M'sca (HanKpalle NpUroToBaHOro BnacHopyd) i pubun. BHyTpiwHA
Kamepa BigaineHa Big kamepw TOMNKW 3a AONOMOIOK0 crnevjianbHOT Neperopoakun, 3aBaskM YOMY KOMYeEHi
CTpaBM MaloTb BUKITIOYHO apomaTt AMMY Bif 3ropinoi AepeB'sHOi TPiCKM (HeMae KOHTaKTy 3 AUMOM Bia
OpukeTiB). KONTUnbHA Mae perynioBaHHs TemMnepaTypu 3a OMOMOro creliarnbHUX HUXKHIX 3aCniHOK i
3acniHkM B gumapi. 3aBOskvm NOTKy ONs Kpanenb, BCTAHOBMEHOMY Mif AMMOXOLOM, KOHAEHCAT He
noTpannsie Ha CTpaBu, WO KOMTATbCHA. KOHCTPyKUis NpUCTPOI AO03BOSISIE KOMTUTU MPOAYKTWU Pi3HOI
BEMNYMHM.

BapTo Big4yTM 3a00BONEHHS, $IKE QA€ CaMOCTIMHE KOMYEeHHs | Aerycrauid CMaudHoro,
apomaTHoro m'saca abo punbu.




OcHalleHHS:

Ne KINbKICTb KINIbKICTb
a/n HA3BA WTYK Ne 3/n HA3BA WTYK
3acniHkm gna
1 [ax 3 KpanenbHUKOM 1 10 peryntoBaHHA NPOTOKY 2
noBiTpA B TONL,
2 [lepes'aHi 6ankm 4 11 Hisii 3 oTBOPaMM A1 4
KpinaeHHn
3 ["akn 5 12 Odumoxia, 1
4 Kopnyc 3 foABIMHOIO 1 13 3acniHka gumoxoay 1
CTiHKOO
5 BiyHi Tpumaui 2 14 TepmomeTp 1
6 JloTOK gna KoHaeHcaTty 1 15 Pyuka asepuAar 1
NipfoH gna pepes'aHoi Marirhi Agepi 3
7 . 1 16 noABiliHOro cTasesoro 1
TPICKK v
MeperopoaxKa 1 17 MobinbHUIA TpMMay TOMKK 1
Tonka
HopnatkoBe o6nagHaHHA:
HA3BA KINTbKICTb LWUTYK

BuHT M5x10 14

MBUHT M4x50 2

"anka M6 2

MoHTax:
Micns po3nakyBaHHS KOMMOHEHTIB, L0 3HAX0OATLCHA B KaMepi KONTUIbHI:

ogkrwnE

MpureuHTUTK 4 Hixkkun (11) 3a gonomoroto 8 renHTIB M5x10.

MpurBmMHTUTK 2 BivHi py4dkm (5) 4 rBuHTammn M5x10.

MpuremHTUTK 1 ABEpHyY pyuky (15) 2 rBuHTamm M4x50.

MpuremHTKTK 1 gnmoxig [12] ABoma reuHTamu M5x10.

MpurBmHTUTK NO 1 WecTurpaHHin BTynui (10) 4o obox 3acniHok 3a 4onoMoroto rankm Me6.
MMpUrBMHTUTM TEPMOMETP A0 BU3HAYEHOrO MiCUS Y ABEpSiX.

MigroToBka NpoAyKTiB AN KOMNYeHHA

lMepen KONYEHHAM MOXHa NPOAOBXUTM TEpMiH NPWAATHOCTI NIArOTOBMEHUX MNPOAYKTIB,
3aconuBLK iX.

He pekomeHAyeTbCA nepen KOM4YeHHAM obLlinaproBaTtv MpPOAYKTW, OCKINbKW Chig KOMTUTW
NPOAYKTY, LLO MICTATb SIKOMOra MeHLUY KiflbKiCTb BOAMN.

e [lepen po3BillyBaHHAM B KOMNTUIbHI NPOAYKTU NOBWUHHI BYTK AK Crig 3HEBOLHEH.
[o Bonorvx abo MOKpMM LUMaTKax M'sica 4YacTKu AMMY Kpalle npununatTb, BiabyBaeTbca ix
KOHOEHCYBaHHS | yTBOPIOETLCA HeDaxkaHWI Wwap caxi.
e Hi B akomMy pasi He cnif NpoAyKTW, NPU3HaYeHi Ans KONMYeHHs, pOo3BillyBaTu Ha COHL.
KonyeHHs:

1. Bigkpuite aBepuaTa KONTUMbHI.



2. BUrHATK 3 kamepu Tomku noTok (9), pos3nanuTu B HbOMY AepeBHe Byrinns abo aepesHi bpukeTn i
nicnsi yTBOPEHHS Xapy 3HOBY BCTaBUTM B TOMKY.

3. BHU3y BHYTPILWIHBLOI Kamepwu NOMICTUTM NiaaoH (7) 3 PiBHOMIPHO PO3KnageHo KOMTUITbHOK TPICKO0,
a Hag HUM NigAoH Ans Xxupy (6).

4. [MomicTUTK B Kamepi KoNn4YeHHs nonepeaHb0 NPUroToBaHi NpoaykTu. binbLwui i 4oBri (Hanpuknag, Byrpu)
peKOMeHAY€ETbCA PO3BilLlyBaTK Ha Hankax y BepxHill YacTuHI kKamepu abo 3a JOMOMOTOK KOMTUITbHUX
rakis TakKmm 4MHOM, LWO6G BOHM He Topkanucs oguH Ao ofgHoro. . Lle 3anobGirae HepiBHOMiIpHOMY
KOMYEHHIO NPOAYKTIB

5. 3akputn aBepusTa KONTUIbHI.

Mpumitka: [MpoTarom yCbOro npouecy KOMYEeHHA KOHTPOMWTEe Temnepatypy 3a [AOMNOMOrow
TepmomeTpa (14), BCTaHOBNEHOro Ha ABepsax. TemnepaTypy BCepeauHi Kamepu MoXHa perynioBaTm 3a
gonomoroto 3acniHok Tonku (10) i 3acniHku gumoxoay (13).

6. Nicnsa Kon4yeHHs1 3a4ekanTe, NOKM CTpaBa TPOXM HE OXOSOHE, LLO NoMerwwye ii BAMMaHHS.

B sanexHocTi Big ynogob6aHb i oGpaHOro TUMy KOMYEHHS, OCTWUINY CTpaBy crig owwnaput ato
BUCYLUUTW.

LLlo6 oTpMMaTn CMayHWii i KOPUCHUIA NPOAYKT, AMM NOBMHEH BigNoBiAaTW NEBHUM KpuTepisiM, ocobnmneso
TMM, $Ki MOB'AI3aHi 3 BWKOPMCTOBYBAHMMW MOpPOAaMW [epeBa i TeMnepaTypol rOpiHHA. Tomy
peKoMeHOY€ETbCS BUKOPUCTOBYBATU NULLIE NEPEBIPEHyY i BiANOBIAHO ounLLEeHy KOonTunbHy Tpicky. Mepen
KOMYEHHAM PEKOMEHOYETLCS 3MOYMTU IX BOAOHD, WOO 3ab6e3neyumnTu ix onTuMarnbHe ropiHHS i BUAINEHHS
anmy.

3anexHo Big TUNY CTpaBu, MU PEKOMEHAYEMO HACTYMNHY AEPEBHY TPICKY:

CBVHUWHA | ANOBUYNHA | MNTNLA PUBA | BAPAHUHA | ONYNHA
BYK Y \ Y v v Y
YEPELLIHA i Y v Y
MPYLLUA \ Y
ABJTYHA v v
CINBA Y
OJIbXA Y \ Y \ v v
FPELIbKAWA v v
FOPIX
ayb s v v v Y

Ckopuctantecss MOXIMUBOCTAMMU, AAKi NPONOHYHOTb Pi3Hi METOAWN KYPiHHA:

e XonopgHe KOM4YeHHA

BoHo BignbyBaeTbca npu Temnepatypi Big 8 go 25°C i Buknukae Hanmbinbll CuribHEe 3HEBOAHEHHS
NPOAYKTIB, WO KONTATLCH, TAaKOX BUMarae 6inblioro yacy Kon4yeHHs. BOHO MOBWHHO BMKOHyBaTWCS 3
nepepsamu, B xoAi gekinbkox ¢as. OgHa dasa konyeHHs 3a3suyan Tpusae 5-12 roguH. Mixk daszamum
BMKOHYETbLCSA MPOBITPIOBaHHA (6n1. 5 rogwH) 3 MeTow NpunnuBy CBiXOro noBiTps. Lle Buknukae
[OLaTKOBE OCYLUEHHS MPOAYKTIB, L0 KONTATLCS, | yTBOPEHHS BiANOBIAHOrO apomMary.

3anexHo Big NpoayKTy, BECb NPOLEC XONOAHOrO KONYeHHs ckrnagaetbes 3 3 -5 das.

Lleih meToq 3acTOCOBYETLCHA AMNst KOMYEHHS cUpuUX KoBbac i cvpux BUPOGIB nicns 3acontoBaHHA (B
OCHOBHOMY BCyXY) MpuUrotToBaHi Takum YMHOM NPOAYKTU CMaYHi i MOXyTb 3bepiraTuca gyxxe TpuBanum
yac (y npoxonogHoMy, TEMHOMY Ta MpoBITpOBaHOMY MicLi). MpoaykTy nig Yac kon4yeHHi i 36epiraHHA
He MOBWHHI TOPKATUCSA OOMH OO OOHOrO, TAKOX iX cnig obepiratu Big nuny i ceiTna.

e Tenne KonyeHHNA

Takum cnocobom KoNTATb Hacamnepen nponapeHi i BapeHi Bupobu. Lle konyeHHs BigOyBaeTbcs npwm
TemnepaTypi Big 24 o 60°C. TpuBae 3a3Bmyan MakcumarnbHO A0 24 roguH.

. I'apﬂqe KOon4eHHA



Y ubomy MeTofi 3actocoByeTbcs Temnepatypa Big 40 go 90°C. KonyeHHA mMoxe TpuBaTu Aekinbka
roavH. Lleit meTon KOMYeHHSA Hacamnepen BUKOPUCTOBYETLCA ONsi KOMYEHHs KoBOAac, KOMYeHOCTEMN,
NnpusHadYeHnx Ans LBWMAKOIO CMOXWBAHHSA, sKi nicnsi TennoBoi ob6pobkM MOXHa nigaaTv CYLiHHIO,
nponaptoBaHH abo 3anikaHHIHo.

3anobixHi 3axoau:

e KonTunbHsa npusHadeHa TiNbky ANs BUKOPUCTaHHSA MO3a NPUMILLEHHAMW, Hanpuknaa, B cagy,
Ha Tepaci. [i He MOHa BUKOPMCTOBYBATM B By/b-IKOM 3aKPUTOMY MPUMILLEHHI.

e Cnig BCTAHOBNIOBATM NPUCTPIM Ha PiBHIM NiANO3i i 4aneko Bif nerko3anMmcTnx martepianis.

e B xopgi npouecy KOn4YeHHs1 NPUCTPIA CUNBbHO HarpiBaeTbCs, TOMY Mig Yac NOro BUKOPUCTaHHS
cnig, 4oTpuMyBaTUCs 0cob6MBOT 06EPEXKHOCTI.

e 3abOpOHEHO NEPEHOCUTM NPUCTPIN NiA Yac KOMYEHHS.

e TpumaTu nogani Big giten!

PELEENT
KOBBACA KPAKIBCbKA - KONMYEHA

Cknaa:

1,5 kr cBuHUMHM Il kNn. (3 Npowapkamn cana)

1 Kr CBUHWHM | K1,

0,5 Kr. ANoBUYMHK

200 conoHmHM abo CBUHAYOT rPyANHKN
6inkoBa obonoHka

5 r kaniesoi cenitpu

70 r coni

2-3 3yB4MKN YaCHUKY

e 27 r cymiwi npunpas AN KpakiBCbKoi koBbacu

MpurotyBaHHsA:

1. M'aco 3aconteTbcs npotarom 7 - 10 gHiB npy Temn. 6n. 6°C B po3coni, NpMrotToBNeHOMy 3 COfi,
ceniTpu i YacHuKy. CONMOHUHY TifMbKM CONUMO i KIageMO B XONOAUSbHUK.

2. Ticns 3akiHYeHHA npoLecy 3acofioBaHHA MPUCTYNaemMo A0 nepementoBaHHs m'dca. CBUHUHY
nepementoemMo B M'sacopybui yepes cuteuko 3 otBopamu giametpom 10 mm. CONOHUHY nepementoeMo
yepe3 CUTEYKO 3 OTBOpamMu AiameTpoMm 8 MM. FAMNOBUYMHY OBiYi NEpPEeMentoeEMO Yepe3 CUTEYKO 3
OTBOpaMu giaMeTpoM 3 MM i peTenbHO BUMILLYEMO 3 JogaBaHHAM 50 M xonogHoi Boau.

3. dani Bci Buan nepemeneHoro M'saca 3'eqHyeMo, 3anpaBnsieMo CyMillLL0 TpaB (abo 3a CMakoM TaKoX
cinnto i nepueM) i peteneHo Bumilyemo. OgHoYacHO 3aMoyyeMO GinkoBi KoBOacHi 0OOMOHKM, LWo6
po3M'sKLInniacs.

4. Yepes npnbnusHo 30 xB. 000MOHKKN rOTOBI ANt HAMOBHEHHS X M'scCHUM dhapuiem. [ns uboro Kpaiie
BMKOPWCTOBYBATW MPUCTPIN Ana dapmpyBaHHsa. M'aco B 060mnoHUi Mae OyTu yKknageHo peTenbHo i
winbHo. OGB’AXiTb KiHUi OOOMOHKM HUTKaMu AN KonyeHux BupobiB, OO yTBOpPUNUCS BiOpPi3KK
poBxunHoto 20 cm.

5. Bigknagitb NigrotoBneHy Takum YMHOM KoBbGacy Ans CyLKu NpUBAM3HO Ha 2 roguvHU NPW KiMHATHINA
Temneparypi.

6. lNMicns 3aKiHYeHHSA LbOro Yacy noBiCbTe KOBOACKM Ha ravku i MouYMHanmTe Kom4yeHHsa. BoHO noBMHHO
TpuBatn 6nm3bko 30 xBWNWMH, B AUMI Bif BinbxoBo-6ykoBOi Tpickm npu Temnepatypi 50°C. Oani
nigBvLLyeEMO TemnepaTypy npubnusHo go 70°C i yTpuMyeMo Ha TakoMy piBHi NpoTaroM 6 - 8 roguH.

7. Konu koBbaca Habyge 30M0TMCTOrO KOMbOpy, 3aKiHYyeMO eTan KOMYeHHs i nepeHocumo i B
NpuMiLLEeHHs 3 TemnepaTypoto npnbnuaHo 10-15°C ans noganbLuoi cywku. Lien npouec Moxe TpuaTtu
[o 7 OHiB.

Y npono3udii komnaHii BROWIN BM 3Hangete BeCb acCOpPTUMEHT TOBapiB,
HeoOXigHUX ANA 3aCONBaHHSA i KONYeHHA BUPO6iB:



- Kaniesa cenitTpa Ans 3acCOnoBaHHs

- CiTkm ans koBb6acHMx BUpoOBIB - B T.4., MPEKPACHO NigXoasTb A4St KONYEHHS LUMHKK

- TpaBwm i cneuii (Cekpet dinyca denikca, Peuentypa babui Jleokagii, Mpuctpacte TiTkn Codpii i 6arato
iHLLINX)

- Tpicka A4ns KON4eHHs

- Takv ONsi KONYeHHst

- NPUCTPOI ANsa dhapLunpyBaHHs

CHU

— KEZELESI UTMUTATO—
ROZSDAMENTES ACELKAMRAJU
KERTI FUSTOLO

No 330230

Kerti flstol6 kivalé mindségl rozsdamentes acélbdl készilt belsé kamraval. Idealis a (sajat
magunk altal el6készitett) hisokhoz és a halakhoz. A belsé kamrat és a tlizkamrat egy specialis rekesz
valasztja el, ennek kdszonhetéen a flstolt ételek csak az égetett flistél6forgacsbol szarmazé aroma
jarja at (nem érintkeznek a brikett fustjével). A specialis alsé zard szelepekkel és a kéményszeleppel
szabalyozni lehet a hdmérsékletet a fiistél6ben. A kémény alatti csepegtetdtalcanak kdészonhetéen a
kondenzatum nem csepeg a flstolt élelmiszerre. A berendezés kialakitasa lehetévé teszi kiilonb6zé
méretli termékek fustolését.

Erdemes atérezni a finom és aromas husok vagy halak fiistdlésébdl és kdstolasabol szarmazo
elégedettséget.




A berendezés felépitése:

SOR < A SOR < DB
SZAM MEGNEVEZES DB SZAM SZAM MEGNEVEZES SZAM
A tlzkamra leveg6jének
1 Tet6 csepegtetdtalcaval 1 10 aramlaséat szabalyz6 zaro 2
szelepek
> Fagerendak 4 11 Régzitd Iyu'kakkal ellatott 4
labak
3 Horgok 5 12 Kémeény 1
4 Duplafalu haz 1 13 Kéményszelep 1
5 Oldalso fogantyuk 2 14 H6méré 1
6 Zsirtalca 1 15 Ajtéfogantyd 1
7 Flstoléforgacs-talca 1 16 Magneses, ‘;}‘t‘g'a fémlemez 1
8 Elvalaszto rekesz 1 17 Levehet6 tlzfiok fogantyu 1
9 Tlzkamra 1
Kiegészitd felszerelés:
MEGNEVEZES DABABSZAM
Csavar M5x10 14
Csavar M4x50 2
Anyacsavar M6 2

Osszeszerelés:
Miutan kicsomagolta a flstél6kamra tartozékait:

ouhkhwNE

Csavarozza fel a 4 labat (11) - 8 db M5x10-es csavar segitségével.

Csavarozza fel a 2 oldals6 fogantyut (5) - 4 db M5x10-es csavar segitségével.
Csavarozza fel az ajtéfogantyut (15) - 2 db M5x10-es csavar segitségével.
Csavarozza fel a kéményt (12) - 2 db M5x10-es csavar segitségével.

Mindkét reteszhez (10) csavarozzon hozza 1 hatszdgletl csévet - M6-os anyakkal.
Csavarja be a hémérét az ajton kijeldlt helyre.

A fiistolésre szant termékek elokészitése

Fustolés el6tti pacolassal meghosszabbithatja a hus felhasznalhatésagi idejét.

Nem ajanlatos el6re megfézni a hast, mert flstdlni a lehetd legalacsonyabb viztartalmu
termékeket kell.

A fustélékamraba akasztas el6tt jol szaritsa meg a hust.

A nedves vagy vizes husdarabokon a flistrészecskék jobban megtapadnak, kondenzalédas
kovetkezik be, és nemkivanatos koromréteg keletkezik.

Semmilyen korilmények kézott sem szabad a fustdlésre szant terméket kiakasztani a
napfényre.

Flistolés:

1. Nyissa ki a fustol6 ajtajat.




2. Huzza ki a tlizkamrabdl a fiékot (9) és gyujtsa meg benne a faszenet vagy fa-brikettet, majd ha mar
parazslik, helyezze vissza a kamraba.

3. Helyezze be a fiistol6kamra aljaba a fistol6forgacs-talcat (7), amelyen el6zéleg egyenletesen
elteritette a flistol6forgacsot, e folé pedig a zsirtalcat (6).

4, Akassza be az elbére elkészitett termékeket a flstdl6kamraban. A nagyobb vagy hosszabb
darabokat (pl. angolna) ajanlatos a kamra felsd részében |évd tartdgerendakra vagy
fistdléhorgokra akasztani, Ugy hogy ne érintkezzenek egymassal. Ezzel megakadalyozhaté, hogy
a termékek egyenetleniil fistol6djenek meg.

5. Csukja be a fiistol6 ajtajat.

Figyelem: Az egész flistol6folyamat alatt allanddan ellendrizze a flist6l6 hémérsékletét az ajtdba épitett
hémérdsegitségével (14). A kamra belsejében lévé hémérsékletet a tlizkamra szelepek (10) és a
kéményszelep (13) segitségével lehet szabalyozni.

6. A flustolés befejeztével varjon, amig az étel egy kicsit kihl, igy sokkal kdnnyebben lehet kiszedni.
Az izléslinknek és a flistolés fajtajanak megfeleléen a megfiistolt ételt forrazni vagy szaritani lehet.

Ahhoz, hogy izletes és egészséges terméket kapjunk, a flistnek teljesitenie kell a felhasznalt fafajtakkal
és az égési hémérséklettel kapcsolatos feltételeket. Ezért ajanlott kizardlag ellen6rzétt és megfeleléen
tisztitott flstoléforgacsot hasznalni. Flstolés elbtt az optimalis égés és flustkivalasztas érdekében
ajanlott vizzel megnedvesiteni.

Az elkésziteni kivant ételek fajtajatdl fliggéen az alabbi fiistdléforgacsokat ajanljuk:

SERTES MARHA BAROMFI HAL BIRKA VADAS
BUKK v v v v v v
CSERESZNYE \Y \Y; Y, Vv
KORTE v v
ALMA \Y Y,
SZILVA \
EGER v v v v v v
DIO v v
TOLGY v v v v v v

Hasznalja ki a kiilonféle fiistolési modszerek altal kinalt lehetéségeket:

¢ Hideg fiistolés
A hideg fustdlés 8-25 °C hémeérsékleten torténik és a fustolt husok leger6sebb kiszaradasat okozza,
ezen kivul hosszu id6t igényel. Tobb részletben, szakaszosan kell végezni. Egy-egy fustblési fazis
altaldban 5-12 6raig tart. A fazisok kozott levegéztetés torténik (kb. 5 éra), amikor friss levegét vezetiink
be a kamraba. Ez a fustdlt hus tovabbi kiszaradasat, valamint a megfeleld izvilag kialakulasat okozza.
A terméktdl fliggden a teljes hideg fustolési folyamat 3 - 5 szakaszbdl all.
Ezt a mddszert nyers kolbaszok és pacolas utani nyers termékek (f6leg szarazra) flstolésénél
alkalmazzak. Az igy elkészitett ételek izletesek és (hideg, s6tét és szellbs helyen) nagyon hosszu ideig
tarolhatok. A termékek fustolés és tarolas kdzben nem érintkezhetnek egymassal, a portél és a fénytdl
pedig védeni kell 6ket.

o Meleg fustolés
Ezzel a moddszerrel féleg a leforrazott és fétt készitmeényeket fustoinek. A flstoles 24-60 °C
hémérsékleten torténik. Altalaban maximalisan 24 6raig tart.

e Forré fiistolés
Ennél a mddszernél a fustdlés 40-90 °C hdmérsékleten torténik és altalaban néhany 6raig tart.
Els6sorban a gyorsfogyasztasra szant kolbaszok és husok fustdléséhez alkalmazzak, amelyek
hékezelés utan szarithatok, forrazhatdk vagy sithetdk.

Ovintézkedések:



e Af(stol6 berendezés kizarélag szabadtérben pl. kertben, teraszon hasznéalhaté. Tilos
barmilyen zart helyiségben hasznaini.

o Gyulékony anyagoktdl tavol egyenletes feliileten allitsa fel a berendezést.

o Fistdlés kdzben a berendezés erésen felmelegszik, ezért a hasznélata soran legyen igen
ovatos.

o FuUstdlés kdzben tilos mozgatni a berendezést.

o Gyermekektél tavol tartando.

RECEPTEK

KRAKKOI KOLBASZ (KIELBASA KRAKOWSKA) — FUSTOLT

Hozzavalok:

1,5 kg Il. osztalyu sertéshus (zsiros bendvésekkel)
1 kg I. osztalyu sertéshus

0,5 kg marhahus

200 g szalonna vagy csaszarhus

fehérje alapti mibél

5 g kalium-nitrat

70 g so

2-3 gerezd fokhagyma

27 g krakkaéi kolbasz fliszer-keverék

Elkészités:

1. A hust 7-10 napig 6 °C hdmérsékleten s, salétrom és fokhagyma hozzaadasaval készilt I1ében
pacoljuk. A szalonnat csak megso6zzuk és hiitészekrénybe betessziik.

2. A pacolasi idd letelte utan kezdjuk el daralni a hust. A sertéshust egy 10 mm-es lyukméret(i rostélyon
at daraljuk le. A szalonnat pedig egy 8 mm-es lyukméret{i rostélyon at. A marhahust kétszer daraljuk le
egy 3 mm-es lyukméretl rostélyon at, majd 50 ml hideg vizzel j6l gyurjuk dssze.

3. Ezutén keverjuk 6ssze az dsszes husfélét, adjuk hozza a fliszerkeveréket (esetleg séval és borssal
izesitsuk), és jol gyurjuk dssze. Kdzben 4ztassuk be a fehérje mibelet, hogy meglagyuljon.

4. Kb. 30 perc elteltével a mibél készen all arra, hogy megtoéltsiik hassal. Erre a célra a legjobb egy
kolbasztoltét hasznalni. Ugyeljiink arra, hogy gondosan és szorosan téltsiik be a hust a bélbe. A bél
végeit hentes cérnaval kdssuk el, hogy kb. 20 cm hosszusagu darabokat kapjunk.

5. Az igy elkészitett kolbaszt korllbelll 2 éran keresztil szobah&mérsékleten pihentessiik.

6. Ezutan a kolbaszt akasszuk a horgokra és kezdjik el a flistolést. A flistéléshez hasznaljunk éger és
bikkfa keverékébdl készult fustforgacsot. Az elsd fazis kb. 30 percig tart 50 °C hémérsékleten. Ezutan
emeljik a hémérsékletet korilbelll 70 °C-ra és tartsuk ezen a hust kb. 6-8 6ran keresztuil.

7. Amikor a kolbasz aranysziniivé valik, befejez6dik a flistolés folyamata és szaritas céljabol atvisszik
egy 10-15 °C hémérsékletl helyiségbe. Ez a folyamat 7 napig is eltarthat.

A BROWIN cég ajanlataban megtalaljak a huskészitmények pacolashoz és
fustoléséhez nélkulozhetetlen tartozékokat:

- kalium-nitrat pacolashoz

- sonkahalé - kivaléan alkalmazhaté sonkaflistdléshez

- fliszernovények és fliszerek (Felix nagyapa titka, Leokadia nagymama receptje, Zséfi Néni kedvtelése
€s még sok mas)

- fustoléforgacs

- fust6lé kampok, horgok

- kolbasztolték



WARUNKI GWARANCJI

1. Gwarancja udzielona jest przez firme BROWIN Spdétka z ograniczong
odpowiedzialnoscig Sp.k. z siedzibg: 93-373 L6dz, ul. Pryncypalna 129/141; na okres
12 miesiecy, z wylgczeniem tych elementéw zestawu, ktére majg na opakowaniu swojg
wiasng date waznosci.

2. Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.

3. Odpowiedz na reklamacje udzielana jest w terminie 30 dni od dnia jej otrzymania, o ile
odrebne przepisy nie stanowig inaczej.

4. Jezeli do dokonania naprawy wystgpi koniecznos¢ sprowadzenia czesci zamiennych z
zagranicy, termin naprawy moze ulec przedtuzeniu (do 30 dni roboczych od daty
otrzymania towaru do naprawy).

5. Gwarancja uprawnia do bezpfatnych napraw nabytego sprzetu, polegajgcych na
usunieciu wad fizycznych, ktére ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem
punktu 8.

6. Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawiera¢ dowod jego zakupu, nazwe produktu i np.
jego numer katalogowy.

7. Towar dostarczany przez reklamujgcego powinien by¢ czysty i odpowiednio
zabezpieczony przed uszkodzeniem w czasie transportu.

8. Gwarancja nie obejmuije:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikow zewnetrznych,
atmosferycznych, niezaleznych od producenta, a w szczegolnosci wynikajgcych z
uzytkowania niezgodnego z instrukcjg obstugi;

o usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

e uszkodzen powstatych w wyniku uzywania produktu niezgodnie z przeznaczeniem;

o usterek wynikajgcych z samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne
nieupowaznione osoby napraw, przerébek lub zmian konstrukcyjnych.

9. Niniejsza gwarancja nie ogranicza, nie zawiesza ani nie wytgcza uprawnien
kupujacego w stosunku do sprzedawcy, wynikajgcych z niezgodnosci towaru
konsumpcyjnego z umowa.

10. W przypadku gdy naprawa, bgdz wymiana urzgdzenia na nowe jest niemozliwa,
reklamujgcemu przystuguje prawo do zwrotu zaptaconej kwoty.

Zyczymy satysfakcji z uzytkowania zakupionego produktu

i zachecamy do zapoznania sie z bogatym asortymentem dostepnym w ofercie naszej Firmy.

BROWIN
Spoétka z ograniczong
odpowiedzialnoscia Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 Lodz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl



