ProQ—kylmasavugeneraattori ja &/u-assa

Pro @ kylmasavugeraattorilla-teet kylmasavustimen pallogrillisté tai vanmestdlisestdd dkaapistas Sopiinmyos
useimpiin:savustimiinKylmasavugearaattorin.on suunniteltu sijoittavaksi grillin:Sen voilaittaasmyds imuuhun
kannelliseen metalliastiaasavustimeen taicsopivaan sailidén; kutenivanhaan metalliseen arkistokaappiin tai
pukukaappiin. Kylmasavukaapissa pitaa jtikaauksessal ollayvat tuuletuseiat seka alhaalla; etta paalla. Reikien
vahimmaismaara riippuu kylmasavustettavan ruoan madjadtaankostedesta, \Minimina metaan'4kpl 15nm
aukkoja kannessa ja:tata-enemman pohjassa.

Huomaa,etta vaikka laite on kylmasavugeneraattori; se tuottaa jonkam eeittain kuumaa kytevaa hiillosta; imika
vaikuttaaséilion valintaankKaytto on kiellettyé palavasta materiaalista valmistetulla lalustalla,  sekésaaigoi
olosuhteissavioissa kytewdhka voi-aiheuttaa tulipalon taimuun.vaaratilanteen. Kaytt6 oittsathin ulkotiloissa,
sisétilaan-kertyva:savu voi aiheuttzgakavan vaaratilanteen. Kifiylaitetta riittavan: kaukanarn® rakennuksista

Laite on:suunniteltu kaytettavaksi Suomen Savustintukun kylmasavupuugamia@:savupuruilla: Ne ovat
korkealaatuistavia peraisincmetsastd; @idoidettukestavanmetséanhoidon:menetelmin.:Laite e toimitavallisella
savustushakkeella:vaan: vaatii.erikoishakkeen, grkadlytonta kuivaaiia sopivanchienoa. Pdo@méasavu
generaattorillayon 12 kuukauden takuu, mutta:seuraavia:ohgeitiattaen sitéd onvaivaton kayttaa useidersiemo
Sopivaassavustuspuruavoit tilata.Suomen Savustintukun:nettika (wastesavustintukku.fi) tai ostaa.omalta
kauppiaaltasiProQ™ -kylmasavugeneraattori tuottaa savuaBtunnin:ajian;:savusassajopa:l6-tunnin ajan, kun
kaytetaan-Savustintukypuupurua. Loppullos vaihtelee poltetusta puulajista: sekd siité-riippuen, ikaytatkd jotakin
muuta;purumerkkia.

Kylmésavustus on:prosessi/liolla: parannetaan ruoan maistuvuutta mutta:myos sen sailyvyyttd etiokessiim
sailontamenetelmien, kutensuolaus; kanssa kaytettyna. katomstsis tapahtuul yleensa matalassa lampétilasza (0
°C). Joaulkoilman lampotilaon téatékorkeampi, onnistuu kylmasavustusivainckylmenni. Myés liika
ilmankosteus wvoilhaitatakylméasavustusta, ssateisena paivana-kannattaa savustumaanlaittaa- kerrallaan
vahemman tavaraalkuin kuivalla ilmalla, ndinvarmistat etta ruoka.savustuksen.aikana:myos kuivuu.


http://www.savustintukku.fi)

N&in kylmasavustat PRO (@ kviméasvugeraattorilla:

Vaihe 1.Téayta laitelProQ™yhteensopivalla puupurulla.-Varo laittamasta likaa purua:
kierukan;pitaisjaada-selvasti:nakyviin.,Jos purualon-liikadopeviad valilevynyli. ja

lampétila nousee liiakorkeaksikkylmasavustukseen. Ylitayttd aiheuttaa myos

palovaaran)Vinkki: ripottele kuivattuja yrttejd; kutentimjamia,.oreganoa; katajan

havunneulasia tairosmariinia: purun;péaljelloin ruokaan tulee erilainen:maku.

Vaihe 2.

Sytyta lampokynttild:ja aseta seiomallesalustalleen ritilan kaltevan.osan alle.

Vinkki: ruuvaa/kynttilaan: nein 5.cm;n pituinen puuruuvi helpottaaksesi kynttilan
asettamistgaikoilleen ja:sen poistamista.

Vaihe 3.

Odota, kunnes puupuru on-alkanut kyted (no®@8ekuntia), minké jalkeekynttila

on poistettavaVoit sammuttaa kynttilan ja sddstéda sen seuraavaa savustusta varten.

Nyt voit laittaa:-savustettavatioat savustimeen kylmasayeneraattorin ylapuolelle ja sulkea kannen.
Vinkki: jos ruoasta vuotaa nesteitd, asetalaitteen suojaksi kestavasta foliosta tehty
taitos (kuterpikealla olevassa kuvassa).

Savusta vain parhaimman laatuisia elintarvikkeita: Tuoreus on vRlgsga kuivaa
kylméasavuageneraattoennen jokaista kayttokertaa. Suosittelemme lamminta
saippuavettd ja:.vanhaahammasharijaa: Kéayta hyvéalaatuista puupurua, joka:on tuo
ymparistoystavallisesti; kuten;myymamme: puupurut., Sailytéa puupurnut lampimassa
kuivassepaikassal Laitapurut/AINA kwaan savustimeen. Kokeile! Savustuksessa o
kyse makuasioista. Vaihtele suolaisuusastettysteita ja:savustusaikoja omien
mieltymyksiesiimukaisestkKayta tervettd jarked. Varo hehkuvaa puupurua jarhueeiastuspaikka siten; etteilaite
aiheuta: tulipalovaara&ylmasavusta vain pienia:maaria kerrallaan; niin etta ruoat-ovatisavustimessaiilmavasti ja
saavat myos kuivusavustukseaikana. Ala padsta puruia kastumaan; marka tai kostea puru ei palassavustimessa
oikein. Pienikinrmaara sadetta riittégistelemaan purut. Ala kylmésavusta yli 20 °Clampétilassa. Vallitseva
ulkolampétila vaikuttaa siihen, milloin,.on:mahdolli#gmasavustaa.

Muista tunvallisuuss: Al4 jata ivustinta valvomattalapset ovatihania:mutta uteliaita- olentoia, ioten valvo heidan
turvallisuuttaan:ja varmista; etteivap lapsetl tai lemmikit: pdase-koskettamaan  savustinta teideildilla kayton
aikana.Huomaa, etta vaikka laite .on kylmasavugeatmi, se tuottaajonkin.verran erittdin kuumaa-kytevaé tuhkaa,
miké vaikuttassailion valintaan Kayttd.on kiellettyé palavasta: materiaalista valmistetulla alupaii@asta
materiaalista valmistetussa kaapisska, paikoissai jal olosuhteissa joissa kytatiia voi:aiheuta tulipalon tai

muun vaaratilanteen: Kayta laitetta riittdvan kaukana rakennuksista

Ongelmien ratkaisuja: Jos;puru: syttyy, mutta.sammuu, 'on kyseessa yvlesssimitenliian marké ymparisté-
useimmiten puru: kostuu:marassa pontdéssa-ollessaan| eli silloin pitdd parantaalsavustuskaagisn tuuletu

-Ala milloinkaan sytyta uudelleen sammunutta: purua. Sammunut puru:onaina markad eika se paldvaamaisti.

- Tarkasta etté laite sadttavastiilmaa "alakautta” ja-ettaisavu padsee: poistumaan ‘ylakautta?, kylmésavuponton
pitaapaastéuulettumaan.

- Tarkasta;savustusponttosdseinat. Josiissa nakyy vesipisaroita tai valumia, on ponttd liian kostea
kylmasavutukseen. Vahenna ditikerralla savustettavaa maaraa ;tai parannartuuletusta.

Jos puru-ei sytyKaada; purutoiseen astiaan. Tarkista svtytyskohdan puhtaus) kynttild on:voinut noeta sytytysritilan
niin ettapuru eijpaase syttyraa. RPuhdista sytytyskohta, ja kuivaase hyvin Tarkista:ettéd kayttamasi tuikku on ns.
matalaa:mallia; liialkorkea uusituikku: eiijaté tilaa-liekille. ' Kayta:matalaa tuikkua, taikka puoliksipoltettua tuikkua.
Kokeille uudelleen uudellkuivalla purulla.

Jos;purussammuu ainasmutkassa kyseessa-useimmiten:vaara purun karkeus. Voit yrittda korjata taté painamalla
sormellapurun:mutkakaohtiin hieman tiukemmin.

Jos kalat jaatyvann kyseessa:pakkanen, laita silloin savustusponttdon vaikka hehkulamppui pitamaéan-pakkanen
loitolla. Hyvia ja maukkaita: kylmésavustushetkia toivottaen:

Edustaja-Suoemessa. Suomen Savustintukku+(09) 8761205 WWW.SAVUSTINTUKKU.FI



KYLMASAVUKALA

Savusta vain fileoitua ja ruodotonta kalaa. Kayta vain ehdottoman tuoretta kalaa. Jos haluat sakattanan

fileen niinlaita fileen alle voipapén pala, jotta se ei tartu kiinni, tai kylmasavusta filee koukkuun ripustettuna.
Yleisimpien kirjolohen jamerilohen lisdksi kannattaa kokeilla mm. nieriad, siikaa ja kuhaa. Kehuttuja ovat myds
hauki, sarki ja silakkaKoska kylmasavukalaa ei kypsenneti@@ihauen, ahvenen, kiisken ja mateen fileet pakastaa
vahintdan yhden vuorokaudejaksi ennen savustusta (mutta sulata ja suolaa fileet ennen savustusta), jotta
mahdolliset loiset tuhoutuvat. Muita kalojateéikimuksen mukaan tarvitse pakastaa. Suolaatfennen savustusta
merisuolalla, johon voit lisata sekaan hiukan sokeriagasteita. Anna maustua 12 tuntia. (silakkafileille riittaa
muutama tunti). Suolatut ja maustetut fileet huuhdellaan kylmad&lla, taputellaan talouspaperilla kuivaksi ja
astetaan ilmavaan ja viiledan paikkaan kuivumaan tunniksi. Pintaan volisétimausteita, ei kuitenkaan enaa
mitddn nestemaistd maustetta (esim viskida). Laita kalafileet savustusritilélle, tai ripkstikk@hin. Kylmasavusta
maun mukaan-24 tuntia ja jos maltat, anna tekeytya kylmassa, vakuumipussissa tai kek@drittyna 3 12 tuntia.
KYLMASAVULIHA

Kayta tummia lihalajeja esinpeura, raavas, poro, hirvi, hevonen ym. Lihan tulee olla vahakalvoista. Lihapalat on
ennersavustamista suolattava. Nain parannetaan lihan sailyvyytta ja saadaan ylimaarainen neste pakidata
kohti tarvitaan rb0 g suolaa. Muita mausteita maunkaan, kuten katajanmarjaa, valkosipulia, yrtteja, sinappia ym.
Hiero lihapaloihin suolasega aseta ne astiaan tai pussiin, ja sulje tiiviisti. Anna suolaantua jddkaapissa 12 tunnista
jopa kolmeen paivaan saakka. Lihojahyva valilla k&d&nnelld ja valah irtoava lihaneste pois. Lihat pyyhitaan
kuiviksi ja laitetaan ilmavaan viiledan paikkaarivumaan ainakin tunniksi. Ihannekoko kylméasavustuksessa on noin
nyrkin kokoinen lihapala. Laita lihapalat savustusritilGiths, ripusta ne savustuskoukkuihiravipurujen sekaan voit
halutessasi lisata hiukan kuivattuja yrtteja. Kylmasavusta ilmawvaatin ja maaran mukaan-20 tuntia. Anna
tekeytya 1 vrk, mieluiten vakuumipussissa.

Vinkkeja parempaan kylmasavustukseen

-Pida kalojen maara kohtuullisena, tee kernaammin useampi satsi perdjalkeen, kuin liikaa kerralla.

-Kylmalla ilmalla Iammita ja kuivaa savustin ja kalat +20 asteeseen ennen aloitusta.

-Varmista ilmakierto ylhaalta ja alhaalta. Suosittelemme tuuletukseen isoja vahintaan 50mm reikgsgpaks
materiaalissa vieldkin isompia. Pienet reijat eivat valttamatta veda lainkaan.

-Jos kaytat grillia tai BBQ savustinta kylmasavustimena, poista Kaikkat huolellisesti ennen kylmasavustusta.
Poista myds tuhkankeraysastiat pallogrillin pohjasta, ne haittaavat vetoa.

-Puusta tai vanerista tehty savustinkaappi vaatii pitkan kuivaamisajan ennen kylmasavustustédalle kiivaa,
etta se pystyy ime#&@n kosteutta pois savustuksen ajan.

-Huomio tuloilman kosteus. Sateella tuloilma on kosteaa ja kannattaa tehda pienempia eria.

-Kuivaa kalat hyvin, vanhan kansan opetus on pitda kaloja "tunti tuulessa" ennen savustustan@ti¢opaéérillisia
kuivauslaappeja kaytettavan.

-Jos kylméasavustimesi ei toimi, kokeile purun palamista ensin tyhjaan savustimeen pelkalla pyiddkkgmiom
palovarminta. Sekoita sen jalkeen muita puruja pydkkin esim 50/50% ja kokeile palaako. Kokgilasithepuruja
pelkasééan. Jos purut palavat tyhjassa savustimessa hyvin, on palohairion syy silloin se, etta neldadsistaat
haihtuvasta kosteudesta.

-Pienella lammittimella (esim hehkulamppu) voi vaikeissa olosuhteissa laittaa ilman pakkoliikkuntaigtarealla
purupdttimen alle lisalampoa, saa ilman véakisin liikkeelle. Ala kayta kynttilad lammittimena, kyntikkosteutta ja
vieraita makuja.

-Kostuneen purun voi kuivata laittamalla yhden kayttbannoksen mikroon lautasella. Turvallisulssyiatiaa
mikroon laita samalla myds vesimulgos puru onkin kuivaa, eiké kosteutta 16ydy, niin mikroaallot kuumentavat
vettd, eikd mikro rikoonnu. Kuumenna 2@kunttia, ja avaa heti mikron ovi, niin naet lahtikd puruista vesihoyrya.
Poista heti purulautanen hdyryn kestigitnnen kuirpurut imevat kosteuden uudelleen.

-Pyokkipuru palaa parhaiten. Jos pyokki palaa, mutta tammi tai muu puru ei pala, niin yleensali@ankyssieasta
paikasta, eli puritostuu prosessin aikana siella pontdssa. Tasta voi olla merkkina sellainen ettd pyokkikin palaa "lii
pitk&dan" eli pikku generaattorissa (15*15cm) paloaika pydkilla on yli sen 10 tuntia.

-Kilosta tworetta pitdisi tulla noin 700g kylmésavustettua, silloin on maku ja rakenne parhaimmillaan.



