ProQ -kylmasavugeneraattori

(Patentti nro 0910882.0)
Pro Q kylmasavugeraattorilla teet kylmésavustimen pallogrillista tai vanhasta
jaékaapista. Sopii myos useimpiin savustimiin.

Kylmésavugeneraattorin on suunniteltu sijoittavaksi pallogrilliin. Sen voi laittaa
myds muuhun kannelliseen ulkogrilliin, savustimeen tai sopivaan séilioon, kuten
vanhaan metalliseen arkistokaappiin tai jadkaappiin.

Kylmésavukaapissa pitaa joka tapauksessa olla tuuletusreiét seké alhaalla, etta
paalla. Huomaa, ettd vaikka laite on kylmésavugeneraattori, se tuottaa jonkin verran erittdin kuumaa kytevaa hiillosta, mika
vaikuttaa séilion valintaan. Kayttd on kiellettyd palavasta materiaalista valmistetulla alustalla, seké paikoissa ja olosuhteissa
joissa kyteva tuhka voi aiheuttaa tulipalon tai muun vaaratilanteen. Kaytt6 on sallittu vain ulkotiloissa, sisatilaan kertyva savu
voi aiheuttaa vakavan vaaratilanteen. Kayta laitetta riittdvén kaukana rakennuksista. Jaékapissa tulee kayttaa laitteen alla
erillista paksua kivi- tai metallilevyd, jossa on reunat, niin ettei purua paase levidmaan kaapin pohjalle. Téhan kay vaikka
metallilautanen tai savivuoka.

Laite on suunniteltu kaytettavaksi Suomen Savustintukun kylmasavupuupurulla. Se on korkealaatuista ja peréisin metsasta, jota
on hoidettu kestdvan metsanhoidon menetelmin (muut purumerkit eivat valttdmétta tuota samanlaatuista tulosta). ProQ-
kylmésavugeneraattorilla on 12 kuukauden takuu, mutta seuraavia ohjeita noudattaen sité on vaivaton kaytt&é useiden
vuosien ajan. Laitteen mukana saat lampdokynttilan seké aloituspussillisen Savustintukun puupurua. Lisda sopivaa
savustuspurua voit tilata Suomen Savustintukun nettikaupasta (www.savustintukku.fi) tai ostaa omalta kauppiaaltasi.

ProQ™ -kylmdasavugeneraattori tuottaa savua 8-10 tunnin ajan Savustintukun puupurulla. Lopputulos vaihtelee poltetusta
puulajista seka siité riippuen, kaytatko jotakin muuta purumerkkid.

Kylmé&savustus on prosessi, jolla parannetaan ruoan maistuvuutta mutta myos sen séilyvyytta yhdessa perinteisten
sdiléntdmenetelmien, kuten suolaus, kanssa kaytettynd. Kylméasavustus tapahtuu yleensa matalassa lampétilassa (1-20 °C). Jos
ulkoilman lampdtila on t&ta korkeampi, onnistuu kylmésavustus vain jaékapissa. My®os liika ilmankosteus voi haitata
kylmdsavustusta, sateisena paivané kannattaa savustumaan laittaa kerrallaan vahemman tavaraa kuin kuivalla ilmalla, ndin
varmistat ettd ruoka savustuksen aikana myos kuivuu.

KYLMASAVUKALA

Savusta vain fileoitua ja ruodotonta kalaa. Kayté vain ehdottoman tuoretta kalaa. Jos haluat savustaa nahattoman fileen niin
laita fileen alle voipaperin pala, jotta se ei tartu kiinni, tai kylmésavusta filee koukkuun ripustettuna. Yleisimpien kirjolohen ja
merilohen liséksi kannattaa kokeilla mm. nierid4, siikaa ja kuhaa. Kehuttuja ovat myos hauki, sérki ja silakka.

Koska kylmésavukalaa ei kypsenneta pitdd hauen, ahvenen, kiisken ja mateen fileet pakastaa vahintaan yhden vuorokauden
ajaksi ennen savustusta (mutta sulata ja suolaa fileet ennen savustusta), jotta mahdolliset loiset tuhoutuvat. Muita kaloja ei
tutkimuksen mukaan tarvitse pakastaa.

Suolaa fileet ennen savustusta (hienolla) merisuolalla, johon voit lisaté sekaan hiukan sokeria ja mausteita. Anna maustua 12
tuntia. (silakkafileille riittdéd muutama tunti). Suolatut ja maustetut fileet huuhdellaan kylmalla vedellg, taputellaan
talouspaperilla kuivaksi ja asetetaan ilmavaan ja viiledén paikkaan kuivumaan tunniksi. Pintaan voi vield lisdtad mausteita, ei
kuitenkaan endd mitdan nestemaistad maustetta (esim viskid). Laita kalafileet savustusritilélle, tai ripusta ne koukkuihin.
Kylmésavusta maun mukaan 8-24 tuntia. ja jos maltat, anna tekeytya kylmassa, vakuumipussissa tai kelmuun kaarittyna 3- 12
tuntia.

KYLMASAVULIHA

Kayta tummia lihalajeja esim. peura, raavas, poro, hirvi, hevonen ym. Lihan tulee olla vahakalvoista. Lihapalat on ennen
savustamista suolattava. Nain parannetaan lihan séilyvyytta ja saadaan ylimaardinen neste pois. Yhta lihakiloa kohti tarvitaan n
50 g suolaa. Muita mausteita maun mukaan, kuten katajanmarjaa, valkosipulia, yrttejd, sinappia ym. Hiero lihapaloihin suolaseos
ja aseta ne astiaan tai pussiin, ja sulje tiiviisti. Anna suolaantua jddkaapissa 12 tunnista jopa kolmeen péivéén saakka. Lihoja on
hyva vélilla kddnnelld ja valuttaa irtoava lihaneste pois. Lihat pyyhitaan kuiviksi ja laitetaan ilmavaan viiledén paikkaan
kuivumaan ainakin tunniksi. Ihannekoko kylmésavustuksessa on noin nyrkin kokoinen lihapala. Laita lihapalat savustusritilGille,
tai ripusta ne savustuskoukkuihin. Savupurujen sekaan voit halutessasi liséta hiukan kuivattuja yrttejé. Kylmésavusta ilmavasti,
maun ja maaran mukaan 20-30 tuntia. Anna tekeytyé 1 vrk, mieluiten vakuumipussissa.

Vinkki: Pro Q tuoteperheeseen kuuluvat myos hiilikéyttdiset monitoimi-grillisavustimet, joilla saat esim. kokonaiset paistit
mureiksi ldamminsavuherkuiksi. Kysy niista lisdd myyjaltasi tai meiltd Savustintukusta. Monitoimisavustin on hiilikayttéinen laite,
jollavoi grillata, savustaa ja paahtaa. Se ei ole perinteinen hiiligrilli, vaan savustus- ja hdyrygrilli, joka tarjoaa aivan uusia grillaus-
ja savustusmahdollisuuksia.



N&in kylmésavustat PRO Q kylmasavugeraattorilla:

Vaihe 1.

Tayta laite ProQ™ -yhteensopivalla puupurulla (laitteen mukana). Varo laittamasta liikkaa
purua: kierukan pitdisi ja4da selvasti nékyviin (jos purua on liikaa, palo levida valilevyn yli. ja
l[&mpdtila nousee liian korkeaksi kylmésavustukseen. Ylitayttd aiheuttaa myos palovaaran).
Vinkki: ripottele kuivattuja yrtteja, kuten timjamia, oreganoa tai rosmariinia purun
paalle, jolloin ruokaan tulee erilainen maku.

Vaihe 2.
Sytytd lampokynttilé ja aseta se omalle alustalleen ritiléan kaltevan osan alle. \ homeagsr
Vinkki: ruuvaa kynttila&n noin 5 cm:n pituinen puuruuvi helpottaaksesi kynttilan asettamista i
paikoilleen ja sen poistamista. AT
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Vaihe 3.

Odota, kunnes puupuru on alkanut kyte& (noin 30 sekuntia), minka jalkeen kynttil& on poistettava.
Voit sammuttaa kynttilan ja sééstéé sen seuraavaa savustusta varten. Nyt voit laittaa savustettavat
ruoat savustimeen kylmésavugeneraattorin ylapuolelle ja sulkea kannen.

Vinkki: jos ruoasta vuotaa nesteitd, aseta laitteen suojaksi kestavasta foliosta tehty taitos (kuten
oikealla olevassa kuvassa).

Tee nain

Savusta vain parhaimman laatuisia elintarvikkeita. Tuoreus on valttia. Luomu on yleensa
tehotuotettua parempaa. Pese ja kuivaa kylmasavugeneraattori ennen jokaista kayttokertaa.
Suosittelemme [Amminté& saippuavetta ja vanhaa hammasharjaa. Kayté hyvalaatuista puupurua,
joka on tuotettu ymparistdystavallisesti, kuten myymamme puupurut. Silyta puupurut lampiméssé
ja kuivassa paikassa. Laita purut AINA kuivaan savustimeen. Kokeile! Savustuksessa on kyse makuasioista. Vaihtele
suolaisuusastetta, mausteita ja savustusaikoja omien mieltymyksiesi mukaisesti. Kayta tervettd jarked. Varo hehkuvaa
puupurua ja huomio savustuspaikka siten, ettei laite aiheuta tulipalovaaraa.

Kylm@savusta vain pienia maaria kerrallaan, niin etta ruoat ovat savustimessa ilmavasti ja saavat myds kuivua savustuksen
aikana. Ala kayta puulajeja, jotka on kasitelty kemiallisesti tai joiden alkuperd on tuntematon. Saatat pilata elintarvikkeet ja
jopa vahingoittaa terveyttasi. Ala padsté puruja kastumaan, marké tai kostea puru ei pala savustimessa oikein. Pienikin maara
sadetta riitta4 kastelemaan purut. Ald kylmasavusta yli 20 °C lampétilassa. Vallitseva ulkoldampétila vaikuttaa siihen, milloin on
mahdollista kylmé&savustaa ilman jadkaappia ja milloin ei.

Muista turvallisuus: Al jata savustinta valvomatta - lapset ovat ihania mutta uteliaita olentoja, joten valvo heidan
turvallisuuttaan ja varmista, etteivat lapset tai lemmikit paése koskettamaan savustinta tai leikkim&an silla k&yttén aikana.
Huomaa, etté vaikka laite on kylmédsavugeneraattori, se tuottaa jonkin verran erittéin kuumaa kytevaa tuhkaa, mika vaikuttaa
sdilion valintaan. Kaytto on kiellettya palavasta materiaalista valmistetulla alustalla, seké paikoissa ja olosuhteissa joissa kyteva
tuhka voi aiheuttaa tulipalon tai muun vaaratilanteen. Kayt4 laitetta riittdvan kaukana rakennuksista

Jos puru ei syty: Kaada puru toiseen astiaan. Tarkista sytytyskohdan puhtaus, kynttila on voinut noeta sytytysritilén niin etta
puru ei paase syttyméan. Puhdista sytytyskohta, ja kuivaa se hyvin. Kokeille uudelleen uudella kuivalla purulla.

Jos puru syttyy, mutta sammuu, on kyseesséd yleensd liian vahéinen hapen saanti, tai lilan marké ymparisto:

- Tarkasta etta laite saa ilmaa "alakautta” ja ettd savu padsee poistumaan "ylékautta”, kylmasavupdnton pitéé paasté
tuulettumaan.

- Tarkasta savustusponttdsi sisaseinét. Jos ne ovat mardat tai niissa nékyy vesipisaroita tai valumia, on pénttd liian kostea
kylmésavutukseen. Vahenna silloin kerralla savustettavaa méérag, tai paranna tuuletusta.

-Tarkista ettd puru on kuivaa. Esim kaloista valuva suolavesi voi kastella purut. Kylméssé ja kosteassa auki ollut purupussi on
voinut imed liikaa kosteutta ilmasta.

Jos puru sammuu aina mutkassa, on kyseessa useimmiten vadra purun karkeus. Voit yritt4a korjata taté painamalla sormella
purun mutkakohtiin hieman tiukemmin.

Jos kalat jadtyvat, on kyseessa pakkanen, laita silloin savustuspdnttoon vaikka hehkulamppu tai juottokolvi pitdmaéan pakkanen
loitolla.

Hyvia ja maukkaita kylmasavustushetkia toivottaen: Maahantuoja Suomen Savustintukku, Stalhanentie 4, Jarvenpaa

(09) -876 1205
WWW.SAVUSTINTUKKU.FI




