E3 ROKUGN

Bruksanvisning i original

Viktigt! Las bruksanvisningen noggrant innan anvandning!
Spara den for framtida behov.

[ R@YKEOUN

Bruksanvisning

(Oversettelse av original bruksanvisning)
Viktig! Les bruksanvisningen ngye fgr bruk.
Ta vare pa den for fremtidig bruk.

¥ WEDZARNIA

Instrukcja obstugi

(Ttumaczenie oryginalnej instrukcji)

Wazny! Przed uzyciem uwaznie przeczytaj instrukcje obstugi!
Zachowaj ja na przysztosc.

EJ SMOKER

Operating instructions

(Translation of the original instructions)

Important! Read the user instructions carefully before use.
Save them for future reference.



Varna om miljon!

Far inte slangas bland hushallssopor! Lamna produkten
for dtervinning pa anvisad plats, till exempel kommunens
atervinningsstation.

Ratten till andringar forbehalles.

Vid eventuella problem, kontakta var kundservice pa
telefon 0511-34 20 00.

www.jula.se

Verne om miljget!

Ma ikke kastes sammen med husholdningsavfallet! Lever
produkt till gjenvinning pa anvist sted, f.eks. kommunens
miljgstation.

Med forbehold om endringer.

Ved eventuelle problemer kan du kontakte var
kundeservice pa telefon 67 90 0134.
www.jula.no

Dbaj o srodowisko!

Nie wyrzucaj zuzytego produktu wraz z odpadami
komunalnymi! Produkt nalezy oddac¢ do odpowiedniego
punktu sktadowania lub przynies¢ go do jednego ze
sklepdw gdzie przy zakupie nowego sprzetu bezptatnie
przyjmiemy stary tego samego rodzaju i w tej samej ilosci.
7 zastrzezeniem prawa do zmian.

W razie ewentualnych problemdw skontaktuj sie
telefonicznie z naszym dziatem obstugi klienta pod
numerem: 22 338 88 88.

www.jula.pl

Care for the environment!

Must not be discarded with household waste! Leave the
product for recycling at the designated station e.g. the
local authority's recycling station.

Jula reserves the right to make changes. In the event of
problems, please contact our customer service.
www.jula.com

Tillverkare/ Produsent/ Producenci/ Manufacturer
Jula AB, Box 363, 532 24 SKARA

Distributor/ Distributgr/ Dystrybutor/ Distributor
Jula Poland Sp. zo.0., ul.

Malborska 49, 03-286 Warszawa, Polska

Jula Norge AS, Solheimsveien 6-8,
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SAKERHETSANVISNINGAR den pad minst 3 meters avstand fran trad

VARNING! och brannbart material.

e Grillen blir mycket varm, flytta den inte « Endast grillkol och briketter far anvandas
nar den ar tand. for uppvarmning.

e Grillen far inte anvindas inomhus!  Kontrollera att kolen gloder helt och

e Anvind inte alkohol eller bensin for att hallet fore rokning, det tar minst 30
tanda grillen. Spruta inte nagon form av minuter. Rokning kan pabarjas forst nar
lattantandlig vatska over grillkol eller briketterna/grillkolen har jamn glod och
briketter som redan tants. Anvand en gra hinna som tacker dem.
enbart tindmedel som uppfyller EN 0BS!
1860-3. Briketterna/grillkolen ska alltid placeras pa

o Hall barn och husdjur pa behorigt kolfatet i rokugnens botten. Annars riskerar

avstand fran grillen.

Anvand aldrig vatten for att kontrollera
eller slacka elden.

Lagg pa locket och stang luftventilerna
nar rokningen ar avslutad.

Anvand grillvantar for att undvika
brannskador vid roknig.

Varmt grillkol eller varma briketter far inte
kastas i soptunnor, dar nagon kan trampa
pa dem eller dar det rader risk for
eldsvada. Lat briketterna slockna helt
innan de kastas bort.

Stall inte rokugnen i t.ex. ett forrad innan
den har slocknat helt.

Se till att [attantandliga vatskor och
tryckbehallare inte finns inom den tanda
rokugnens omrade.

Om elektrisk tandare anvands ska dess
natsladd hallas borta fran rokugnens
varma ytor.

Rokugnen ar inte avsedd som
varmeelement och far under inga

rokugnen att ta skada. Anvand inte for
mycket briketter/grillkol, ett lager racker.

Symboler

A A
b X X v
ROAR

Anvand inte produkten i slutna utrymmen
och/eller utrymmen avsedda for langre
vistelse, som hus, talt, husvagn, husbil,
bat etc. Risk for dodsfall till foljd av
kolmonoxidforgiftning.

Rokgaller
Gallerstallning
Ventil

Ben
Kolbehdllare

Rokspdnsbehdllare

o N O A W N

o . . Handtag
omstandigheter anvandas inomhus.
Termometer
« Rengor rokugnen regelbundet for att BILD 1

sakerstalla avsedd funktion.

Rokugnen ska sta stabilt pa ett fast och
plant underlag nar den anvands. Placera




MONTERING

Laqgg forsiktigt rokugnen med bhaksidan nedat pa ett skyddande
underlag.

—

Montera de fyra benen. Stall sedan rokugnen uppratt.

Montera en ventil pa varje sida av rékugnen och en pd ovansidan.
Montera termometern och handtaget pa rékugnens framsida.
Montera en gallerstallning pa varje sida inne i rokugnen.

oL W

Placera rokgallren och rokspansbehallaren pa gallerstaliningen. For
sedan in kolbehallaren i rokugnen.

~

Rokugnen ar nu klar att anvandas.

HANDHAVANDE
AVSEDD ANVANDNING

Rokugnen ar avsedd att anvandas vid rokning av mindre kvantiteter
livsmedel. Rokugnen kan anvandas for kallrokning, varmrokning och
hetrokning. Roken och varmen alstras genom att en kolbadd gloder
under en behallare med rékspan, varvid spanen alstrar den nédvandiga
roken.

ROKNING
«  Stall upp rokugnen pa en vindskyddad plats.
«  Flytta aldrig rokugnen da den anvands.
e  Rokugnen far aldrig flyttas da den ar i drift.
o  Forbjudet att anvanda brandfarliga vatskor.

Kallrokning

« Vid kallrokning ar det av storsta vikt att livsmedlet ar torrt, speciellt
skinka och korv. Aven rokspanen ska vara torra.

«  Kontrollera regelbundet span och kolmangd. Fyll pa vid behov.

Roktemperatur 30-50 °C

Luftfuktighetskrav 80 %

Rokningstid 2-24 timmar

Livsmedel Kassler, skinka, mm
Hetrokning

1. Hetta forst upp rokugnen till ratt temperatur.
2. Placera darefter livsmedlet inne i rokugnen.

3. Stallin spanbehallaren med rokspanen.
4

Reglera temperaturen med luftspjallen.

Roktemperatur 60-110 °C

Luftfuktighetskrav 80 %

Rokningstid 11,5 timmar

Livsmedel Fisk, fagel, vilt, sma korvar etc.
SALTNING
Torrsaltning

Vid torrsaltning av fisk ska saltet anbringas pa bade yttre och inre ytor.
Livsmedlet ska dra i saltet i 3-15 timmar beroende pa vikt och fettinnehall.

Jodsalt ska inte anvandas till fisk.

Vatsaltning

Vid vatsaltning kan en 10 %-ig blandning anvandas. Dragningstiden ar da
10-12 timmar. Om en 25 %-ig blandning anvands kan rokningsobjektet
dra i kortare tid. Saltningen ska dga rum i temperatur av hégst 712 °C.
Efter dragningen i saltlosningen ska livsmedlet spolas av i dricksvatten
som ar hogst 20 °C.

Foljande tider galler vid 25 %-ig blandning:

Roktemperatur 1224 °C
) Forell 1,75-2 timmar
Luftfuktighetskrav 75-80 %
o N . , Sill 2 timmar
Rokningstid Nagra dagar upp till 3 veckor. Exempelvis — :
skinka ska rékas tills den uppvisar en guldgul Makrillfilé 1,75 timmar
farg och smakar bra. Abborrfilé 0,75 timmar
Varmrokning UNDERHALL
1. Hetta forst upp rokugnen till ratt temperatur. «  Rengor rokugnen efter varje anvandning.
2. Placera darefter livsmedlet inne i rokugnen. «  Kontrollera noga att kolen ar helt slackta innan rokugnen rengors
C e . I invandigt.
3. Stall'in spanbehallaren med rokspanen. L - )
«  Skolj noggrant med vatten och Iat rokugnen torka innan den
4.  Regleratemperaturen med luftspjallen. anvands igen.

«  Torka av invandigt med en trasa eller pappershanddukar.



SIKKERHETSANVISNINGER

ADVARSEL!

e Grillen blir svaert varm, ikke flytt den nar
den er tent.

e Grillen skal ikke brukes innendgrs!

o Ikke bruk alkohol eller bensin til a tenne
grillen. Ikke sprut noen form for
lettantennelig veeske over grillkull eller
briketter som allerede er tent. Bruk kun
tennveeske som oppfyller EN 1860-3.

e Hold barn og husdyr pa forsvarlig
avstand fra grillen.

« Bruk aldrivann til & kontrollere eller
slukke ilden.

+ legg pa lokket og steng lufteventilene nar
rgykingen er ferdig.

« Bruk grillhansker for @ unnga brannskader
under rgyking.

« Varmt grillkull eller varme briketter skal
ikke kastes i spppelbgtter, pa steder der
noen kan trakke pa dem, eller pa
brannfarlige steder. Sgrq for at brikettene
er helt sluknet, fgr du kaster dem.

« lkke sett rgykeovnen i f.eks. en bod fgr den
har sluknet helt.

« Setil at lettantennelige vaesker og
trykkbeholdere ikke star i naerheten av
den tente rgykeovnen.

 Huvis du bruker en elektrisk tenner, ma
strgmledningen holdes unna rgykeovnens
varme deler.

» Rgykeovnen er ikke beregnet for bruk som
varmeelement og skal ikke under noen
omstendigheter brukes innendgrs.

» Rengjgr rgykeovnen regelmessig for a
sikre at den fungerer som den skal.

« Rgykeovnen skal sta stabilt pa et fast og
plant underlag nar den er i bruk. Plasser
den minst 3 meter unna treer/busker og
annet brennbart materiale.

« lkke bruk noe annet enn grillkull og
briketter til oppvarming.

 Kontroller at kullet glgder skikkelig fgr
réyking. Det tar minst 30 minutter.
Du kan begynne rgykingen fgrst nar
brikettene/grillkullet har en jevn glgd og
er dekket av en gra hinne.
MERK!

Brikettene/grillkullet skal alltid plasseres
pa kullfatet i bunnen av rgykeovnen. Noe
annet kan skade rgykeovnen. lkke bruk for
mye briketter/grillkull, ett lag er nok.

Symboler
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lkke bruk produktet i lukkede rom og/eler
omrader beregnet for lengre opphold, som
hus, telt, campingvogn, hushil, bat osv. Fare
for dgdsfall som fglge av kullosforgiftning.

Raykerist
Ristholder
Ventil
Ben
Kullbeholder
Raykesponbeholder
Hdndtak
Termometer

BILDE 1

MONTERING

1. Legg forsiktig rgykeovnen med baksiden ned pa et
beskyttende underlag.

o N O A W N

N

Monter de fire bena. Sett deretter rgykeovnen oppreist.

w

Monter en ventil pa hver side av rgykeovnen og en pa
oversiden.



4. Monter termometeret og handtaket pa fremsiden av rgykeovnen.
Monter en ristholder pa hver side inne i rgykeovnen.

6. Sett rgykeristene og rgykesponbeholderen pa ristholderne.
Fgr deretter kullbeholderen inn i rgykeovnen.

7. Rgykeovnen er nd klar for bruk.

TILTENKT BRUKSOMRADE

Rpykeovnen er beregnet pa bruk til rgyking av mindre mengder matvarer.
Reykeovnen kan brukes til kaldrgyking, varmrgyking og hetrgyking.
Reyken og varmen produseres gjennom at kull glgder under en beholder
med rgykespon, og da produserer sponen den ngdvendige rgyken.

ROYKING
o Sett rgykeovnen i ly for vinden.
«  Rgykeovnen ma aldri flyttes mens den er i bruk.
e Rgykeovnen ma aldri flyttes mens den er i drift.
e  Forbudt a bruke brannfarlige vaesker.

Kaldrgyking

«  Ved kaldrgyking er det sveert viktig at matvaren er tgrr, spesielt
skinke og pglse. Rgykesponen skal 0gsa veere tgrr.

«  Kontroller mengden spon og kull regelmessig. Fyll pa ved behov.

Reyketemperatur 12-24 °C

Luftfuktighetskrav 75-80 %

Reyketid Fra noen dager opptil 3 uker. For eksempel
skal skinke rgykes til den har en gyllengul
farge og smaker godt.

Varmrgyking

—

Varm f@rst opp r@ykeovnen til riktig temperatur.
Plasser deretter matvaren inne i rgykeovnen.

Sett inn sponbeholderen med rgykesponen.

B ow o

Reguler temperaturen med luftspjeldene.

Reyketemperatur 30-50 °C
Luftfuktighetskrav 80 %
Reyketid 2-24 timer

| Matvare Hamburgerrygg, skinke osv. |
Hetrgyking
1. Varm fgrst opp rgykeovnen til riktig temperatur.
2. Plasser deretter matvaren inne i rgykeovnen.
3. Settinn sponbeholderen med rgykesponen.
4. Reguler temperaturen med luftspjeldene.
Reyketemperatur 60-110 °C
Luftfuktighetskrav 80 %
Reyketid 11,5 timer
Matvare Fisk, fizerkre, vilt, sma pglser osv.
SALTING
Terrsalting

Ved tgrrsalting av fisk skal saltet plasseres pa bade ytre og indre flater.
Matvaren skal trekke i saltet i 3-15 timer avhengig av vekt og fettinnhold.

Jodsalt skal ikke brukes til fisk.

Vatsalting

Ved vatsalting kan det brukes en 10 %-blanding. Trekketiden er da

10-12 timer. Hvis det brukes en 25 %-blanding, kan rgykeobjektet trekke i
kortere tid. Saltingen skal gjgres i rom med temperatur pa maks. 7-12 °C.
Etter trekking i saltlgsningen skal matvaren skylles i drikkevann som er
maks. 20 °C.

Fglgende tider gjelder ved 25 %-blanding:

Prret 1,75-2 timer
Sild 2 timer
Makrellfilet 1,75 timer
Abborfilet 0,75 timer

«  Rengjgr rgykeovnen etter hver gangs bruk.

«  Kontroller ngye at kullet er helt sluknet fgr du rengjgr rgykeovnen
innvendig.

«  Skyll ngye med vann og la rgykeovnen tgrke fgr du bruker den igjen.
e Tgrk avinnvendig med en klut eller tgrkepapir.



ZASADY BEZPIECZENSTWA

OSTRZEZENIE!

e Grill mocno sie nagrzewa. Nie przesuwaj
go, gdy jest rozpalony.

e Grilla nie wolno uzywa¢
W pomieszczeniach!

¢ Do rozpalania grilla nie stosuj alkoholu
ani benzyny. Nie rozpylaj zadnych
fatwopalnych cieczy nad rozzarzonym
weglem i brykietami. Korzystaj
wytacznie z rozpatek, ktore spetniaja
wymogi normy EN 1860-3.

e Dzieci i zwierzeta domowe powinny
przebywac w bezpiecznej odlegtosci
od grilla.

« Nigdy nie uzywaj wody do kontrolowania
ognia ani do jego gaszenia.

« Po zakonczeniu wedzenia natdz pokrywe
I zamknij otwory wentylacyjne.

« Aby unikng¢ oparzen podczas wedzenia,
korzystaj z rekawic do grilla.

» Nie wrzucaj rozzarzonych kawatkow wegla
I brykietow do pojemnikow na odpady.
Nie pozostawiaj ich tez ich w miejscach,
gdzie kto$ mégthy na nie nadepnag,
ani w miejscach zagrozonych pozarem.
Przed wyrzuceniem brykietéw zaczekaj,
az catkowicie sie wypala.

 Nie odstawiaj wedzarni np. do schowka,
zanim zar catkowicie nie wygasnie.

« Upewnij sie, ze w okolicy rozpalonej
wedzarni nie ma ftatwopalnych cieczy ani
pojemnikow pod ciSnieniem.

 Jezeli korzystasz z zapalnika elektrycznego,
trzymaj jego przewdd zasilajacy z dala od
rozgrzanych powierzchni wedzarni.

« Wedzarnia nie jest przeznaczona do
stosowania jako grzejnik i pod zadnym
pozorem nie mozna jej uzywac
w pomieszczeniach.

« (zy$¢ wedzarnie regularnie, aby zapewnic
jej prawidfowe dziatanie.

 Podczas korzystania z wedzarni powinna
ona stac stabilnie na zwartym i ptaskim
podfozu. Umiesc jg w odlegtosci co
najmniej 3 metrow od drzew i materiatow
palnych.

« Jako paliwo wolno stosowac wyfgcznie
wegiel lub brykiety.
 Przed rozpoczeciem wedzenia sprawdz, czy
wegiel catkowicie sie rozzarzyt — potrwa to
co najmniej 30 minut. Wedzenie mozna
rozpoczgc¢ dopiero wtedy, gdy brykiety lub
wegiel bedg rownomiernie rozzarzone
| pokryte szarym nalotem.
UWAGA!
Brykiety/wegiel umieszczaj zawsze na
znajdujacej sie na spodzie wedzarni pétce
na wegiel. W przeciwnym razie moze dojs¢
do uszkodzenia wedzarni. Nie uzywaj zbyt
wiele wegla/brykietéw, wystarczy jedna

warstwa.

Symbole
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Nie uzywaj produktu w zamknietych
pomieszczeniach i/lub miejscach
przeznaczonych do dtuzszego przebywania,
takich jak domy, namioty, przyczepy
kempingowe, kampery, todzie itp. Ryzyko

zgonu na skutek zatrucia tlenkiem wegla.




Ruszt wedzarniczy
Uchwyt na ruszt
Zawor
Noga
Zbiornik na wegiel
Zbiornik na zrebki wedzarnicze
Uchwyt
Termometr
RYS. 1

o N D A W=

MONTAZ

1. Ostroznie potéz wedzarnie na zabezpieczonym podtozu tylng strong
skierowang w dot.

2. Zamontuj cztery nogi. Nastepnie postaw wedzarnie pionowo.

3. 7 kazdej strony wedzarni zamontuj po jednym zaworze oraz jeden na
gorze.

4. Zamontuj termometr i uchwyt z przodu wedzarni.
Po kazdej stronie wewnatrz wedzarni zamontuj uchwyt na ruszt.

6. Na uchwycie umie$¢ ruszt wedzarniczy i zbiornik na zrebki
wedzarnicze. Nastepnie wstaw do wedzarni zbiornik na wegiel.

7. Wedzarnia jest gotowa do uzytku.

OBStUGA
ZASTOSOWANIE ZGODNE Z PRZEZNACZENIEM

Wedzarnia stuzy do wedzenia mniejszych ilosci produktéw zywnosciowych.
Wedzarnie mozna wykorzysta¢ do wedzenia na zimno, ciepto

i goraco. Dym i ciepto s3 wytwarzane przez zarzacg sie warstwe wegla
umieszczonego pod zbiornikiem ze zrebkami. Potrzebny dym powstaje za
posrednictwem zrebkéw.

WEDZENIE
«  Ustaw wedzarnie w miejscu ostonietym od wiatru.
«  Nie nalezy przemieszcza¢ wedzarni podczas uzywania.

e Nie wolno nigdy przemieszcza¢ wedzarni, gdy jest uzywana.
¢ Nie nalezy stosowac tatwopalnych cieczy.

Wedzenie na zimno

»  Podczas wedzenia na zimno szczegdlnie wazne jest, by zywnos¢,
zwiaszcza szynka i kietbasa, byta sucha. Zrebki réwniez musza by¢
suche.

e Reqularnie kontroluj zrebki i ilos¢ wegla. W razie potrzeby uzupetnij.

Temperatura wedzenia | 12-24°C

Wymagana wilgotnos¢ | 75-80%
powietrza

Czas wedzenia Kilka dni do trzech tygodni. Przyktadowo
szynke nalezy wedzi¢, az bedzie miata

7totozétty kolor i dobry smak.

Wedzenie na ciepto
Najpierw rozgrzej wedzarnie do wiasciwej temperatury.
Nastepnie umie$¢ produkt wewnatrz wedzarni.

Wstaw zbiornik ze zrebkami wedzarniczymi.

I e

Wyreguluj temperature za pomoca przepustnicy.

Temperatura wedzenia | 30-50°C

Wymagana wilgotnos¢ | 80%
powietrza

Czas wedzenia
Produkt

2-24 godziny

Peklowana wieprzowina, szynka itp.

Wedzenie na gorgco
Najpierw rozgrzej wedzarnie do wiasciwej temperatury.
Nastepnie umies¢ produkt wewnatrz wedzarni.

Wstaw zbiornik ze zrebkami wedzarniczymi.

N e

Wyreguluj temperature za pomoca przepustnicy.

Temperatura wedzenia | 60-110°C

Wymagana wilgotnos¢ | 80%
powietrza

Czas wedzenia
Produkt

1-1,5 godziny

Ryby, dréb, dziczyzna, mate kietbasy itp.

PEKLOWANIE
Peklowanie na sucho

Podczas peklowania na sucho ryb sél nalezy umiesci¢ na zewnatrz
i wewnatrz. Produkt nalezy przechowywa¢ w soli przez 3—15 godzin
w zaleznosci od masy i zawartosci ttuszczu.

Ryb nie nalezy peklowac w soli jodowanej.

Peklowanie na mokro

Do peklowania mokrego nalezy zastosowac¢ 10-procentowy roztwar.
Czas peklowania wynosi wéwczas 10-12 godzin. Przy zastosowaniu
roztworu 25-procentowego peklowanie moze by¢ krétsze. Maksymalna
temperatura peklowania to 7-12°C. Po peklowaniu w roztworze soli
produkt nalezy optuka¢ wodg pitng o temperaturze maksymalnie 20°C.
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Przy zastosowaniu roztworu 25-procentowego obowigzuja nastepujace
czasy peklowania:

Pstrag 1,75-2 godziny
Sled? 2 godziny

Filet z makreli 1,75 godziny
Filet z okonia 0,75 godziny

KONSERWACJA

Czy$¢ wedzarnie po kazdym uzyciu.

Przed czyszczeniem wnetrza wedzarni dokfadnie sprawd?, czy wegiel
catkowicie wygast.

Przed ponownym uzyciem wedzarni optucz jg dokfadnie woda
i odczekaj, az wyschnie.

Wytrzyj wnetrze wedzarni szmatka lub papierowymi recznikami.




SAFETY INSTRUCTIONS

WARNING!

The grill gets very hot, do not move it
when it is lit.

Do not use the grill indoors.

Do not use alcohol or petrol to light the
grill. Do not spray any form of
flammable liquid over the charcoal or
briquettes when they have already been
lit. Only use firelighters that comply
with EN 1860-3.

Keep children and pets at a safe distance
from the grill.

Never use water to control or extinguish
the flames.

Put the lid on and close the air valves
when you have finished grilling.

Wear grill gloves to avoid burn injuries
when smoking.

Do not throw hot charcoal or briquettes
into rubbish bins, or where someone
could tread on them, or anywhere else
where they could start a fire. Make sure
briquettes are completely extinguished
before discarding them.

Do not put the smoking oven away, in
your garden shed for example, before it
has completely gone out.

Keep flammable liquids and pressure
containers at a safe distance from the
smoking oven.

When using an electric lighter, keep the
cable well away from the hot surfaces on
the smoking oven.

The smoking oven is not intended to be
used as a heater, and must never be used
indoors under any circumstances.

Clean the smoking oven regularly to
ensure that it will keep on working
properly.

« The smoking oven must stand on a stable
and level surface when in use. Place it at
a distance of at least 3 metres from any
trees or combustible material.

« Only use charcoal and briquettes for the
source of heat.

 (Check that the charcoal is red-hot before
smoking, it takes at least 30 minutes.
Start smoking when the briquettes/
charcoal have a uniform red-hot glow
with a thin crust of grey ash over them.

NOTE:
Always put the briquettes/charcoal in the
charcoal tray in the bottom of the smoking

oven. Otherwise there is a risk of damaging

the smoking oven. Do not use too much

charcoal/briquettes, one layer is enough.
Symbols
8V

A A
ROAR.

Do not use the product in enclosed areas
and/or indoors, in a tent, caravan, camper,
or boat, etc. Risk of death as a result of
carbon monoxide poisoning.

DESCRIPTION
Smoking grille

Grille rack

Valve

Leg

Charcoal holder
Smoke chips holder
Handle
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Thermometer
FIG. 1



EN

Carefully place the smoking oven on its back on protective surface.
Fit the four legs. Now set the smoking oven upright.

Fit a valve on each side of the smoking oven and one on the top.
Fit the thermometer and handle on the front of the smoking oven.

Fit a rack support on each side inside the smoking oven.

I

Put the smoking rack and smoke chips holder on the rack support.
Put the charcoal holder in the smoking oven.

~

The smoking oven is now ready to use.

INTENDED USE

The smoking oven is intended to be used to smoke small quantities of
food . The oven can be used for cold smoking, warm smoking and hot
smoking. The smoke and heat are produced by a charcoal bed glowing
under a container of smoke chips , whereby the chips produce the
necessary smoke.

SMOKING
«  Set upthe smoking oven in a sheltered spot.
«  Never move the smoking oven when it is in use.
e The smoking oven must never be moved when in use.
e Do not use flammable liquids.

Cold smoking

e Itisveryimportant when cold smoking that the food is dry,
especially ham and sausages. The smoke chips must also be dry.

e Checkthe amount of chips and charcoal at reqular intervals. Add
more if necessary.

Smoke temperature 12-24°C
Humidity 75-80%
Smoking time Few days to up to 3 weeks. Ham, for example,

needs to be smoked until it has a golden
yellow colour and tastes good.

Warm smoking

1. First heat up the smoking oven to the right temperature.
2. Putthe food in the smoking oven.
3. Putin the chips holder with the smoke chips.
4. Adjust the temperature with the air dampers.
Smoke temperature 30-50°C
Humidity 80%
Smoking time 2-24 hours
Food Loin of pork, ham, etc.
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Hot smoking
1. First heat up the smoking oven to the right temperature.
2. Putthe food in the smoking oven.
3. Putinthe chips holder with the smoke chips.
4. Adjust the temperature with the air dampers.
Smoke temperature 60-110°C
Humidity 80%
Smoking time 1-1.5 hours
Food Fish, poultry, game, small sausages, etc.
SALTING
Dry salting

When dry salting fish the salt is applied both on the inside and outside of
the fish. The food should soak in the salt for 3-15 hours depending on the
weight and fat content.

lodised salt must not be used for fish.

Wet salting

A10% mixture can be used when wet salting. The soaking time is then
10-12 hours. If a 25% mixture is used the food can be soaked for a shorter
time. Salting must be done at a temperature of no more than 7-12°C.
After it has soaked in the salt solution, rinse the food item in drinking
water no warmer than 20°C.

The following times apply for a 25% mixture:

Trout 1.75-2 hours
Herring 2 hours
Mackerel fillet 1.75 hours
Perch fillet 0.75 hours

MAINTENANCE

»  (lean the smoking oven after use.

«  Carefully check that the charcoal has completely gone out before
cleaning the inside of the oven.

«  Rinse thoroughly with water and allow the oven to dry before using
it again.

«  Wipe the inside with a cloth or paper towels.



