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Fl. Savustuslaatikko, terasta
Yleisohje savustukseen
« Sirottele laatikon pohjalle tasainen kerros leppdhaketta savustusaineeksi (noin 2 di/kg).
Lisaamalla joukkoon katajanoksan tai 1-2 sokerinpalaa saat lisda varia.
«  Mikali laatikkoon kuuluu rasvapelti, aseta pelti leppdhakkeen paalle. Aseta savustettavat, suolistetut mutta suomustamattomat
kalat ritildlle. Nosta ritila (tai ritilat) laatikkoon rasvapellin paélle ja aseta kansi paikalleen.
Kannen paalla on hyva kdyttaa kived tai jotakin muuta palamatonta materiaalia lisdpainona, koska laatikko saattaa vdantya
voimakkaasti ldmmetessaan.
+  Sytyta tulisija tai grilli. Aseta savustuslaatikko tulisijan tai grillin ritildn paalle ja pida tuli tasaisena savustuksen ajan.
Liian voimakas tai epdtasainen tuli voi polttaa kalat ja savustuslaatikon piloille.
» Savusta kaloja 20-50 minuuttia kalojen koosta ja tulen voimakkuudesta riippuen.
Kalat ovat kypsid, kun evat ja selkdruodot irtoavat helposti.
+ Kun kalat ovat kypsid, nosta savustuslaatikko pois tulisijalta. Avaa kansi ja nosta ritild(t) kaloineen savustuslaatikosta.
+ Puhdista savustuslaatikko ja ritilat aina kdyton jdlkeen vedelld ja huolellisesti hankaamalla (esim. karhunkielelld,
patapadalla tms.). SUOSITUS: Aseta pohjalle pohjan kokoinen pala alumiinifoliota. Folio kerda irtoavan rasvan, jolloin puhdistaminen helpottuu.

Turvallisuusohjeita:

- Kayta patakintaita, silla laatikko saattaa tulla hyvin kuumaksi savustettaessa.

- Annajaahtya hetki ennen kannen avaamista. Siten varmistat, ettei pohjalle mahdollisesti jadnyt palamaton hake paase leimahtamaan.

- Valta laatikon avaamista savustamisen aikana. Jos laatikko on kuitenkin avattava, pida kasvot riittavan kaukana leimahdusvaaran vuoksi.

SV. Roklada, stal

Allménna rad for rokning

+  Stro ett jamnt lager alflis som rokdmne i botten av ladan, ca 2 dl/kg.
Genom att ldgga till en enkvist eller 1-2 sockerbitar fas mer farg.

- Om en fettplat ingar i ladan ska platen placeras ovanpa alfliset. Ligg den rensade men inte fjallade fisken
som ska rokas ovanpa gallret. Lyft gallret (eller gallren) in i lddan ovanpa fettplaten och for locket pa sin plats.
Det ar bra att anvanda en sten eller ndgot annat brandsakert som extra tyngd, eftersom ladan kan vranga
ganska mycket under uppvarmningen.

- Tand ugnen eller grillen. Lagg rokladan ovanpa gallret i ugnen eller grillen och hall elden jamn nar du roker.
Om det brinner for mycket eller for ojamnt kan fiskarna eller rokladan brannas vid och bli férstorda.

« ROk fiskarna i 20—-50 minuter beroende pa fiskarnas storlek och hur kraftig elden ér.

Fiskarna ar fardiga nar fenorna och ryggraden lossnar latt.

« Nar fiskarna ar fardiga kan du lyfta bort rokladan fran eldstaden.
Oppna locket och lyft bort gallret (-n) med fiskarna ur rékladan.

+ Rengor alltid rokladan och gallren omsorgsfullt efter anvandningen genom att gnida in dem
med vatten (t.ex. bjorntunga, patapata o.d.) REKOMMENDATION: Placera en bit aluminiumfolie pa bottnen sa att den téacks helt och hallet.
Folien samlar fett som lossnar och rengéringen underlattas.

Sakerhetsanvisningar:

«Anvand grytlappar eftersom laddan kan bli mycket het vid rékning.

+ Lat svalna en stund innan du 6ppnar locket. Da forsakrar du dig om att det obranda flis som eventuellt
blivit kvar pa botten inte kan flamma upp.

+ Undvik att 6ppna lddan under rékningen. Om ladan dnda maste 6ppnas, hall ansiktet pa tillrackligt avstand
pa grund av uppflamningsrisken.

EN. Smoker Box, steel

General instructions for smoking

+ Line the bottom of the box with an even layer of alder chips (approx. 2 dl per kg). Adding a juniper branch or 1 to 2 sugar cubes will
provide more colour.

« Ifthe box has a drip pan, set it above the alder chips. Place the gutted but unscaled fish onto the grate. Place the grate(s) atop the drip
pan and set the lid in place.
It would be good to have a rock or some other non-flammable weight on top of the lid because the box may warp a great deal when
heating up.

«+ Light the fireplace or grill. Place the smoker box onto the grate in the fireplace or grill and keep the flames even during the smoking
process.
A flame that is too strong or uneven can burn the fish and damage the box.

« Smoke the fish for 20 to 50 minutes, depending on their size and the strength of the flames. The fish are done when the fins and the
backbones easily come off.

« When the fish are done, take the smoking box out of the fireplace. Remove the lid and lift the grate(s) with the fish out of the box.

+ Always clean the smoking box and grates after use with water and careful scrubbing (with e.g. souring pad, steel wool etc.). RECOMMENDED:
Line the box with a piece of aluminium foil the same size as the bottom. The foil will catch the drippings and will make clean up easy.

Safety instructions:

« Use oven mitts, as the box may become extremely hot when smoking.

+  Allow it to cool off for a moment before opening the lid. This way you can make sure that any chips at the bottom that may not have
burned will not flare up.

+ Avoid opening the box during the smoking process. If the box, however, needs to be opened, keep your face far enough away, just in case
of flare-ups.
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EE. Suitsutuskast, teras

Juhend suitsutuskasti kasutamiseks

+ Suitsu saamiseks puistake suitsutuskasti pohja tihtlane kiht lepapuust laaste u 2d| / kg. Kadakaokste voi 1-2 suhkrutiiki lisamine
annab varvi juurde.

«+ Kui kasti juurde kuulub rasvaputidmisalus, siis asetage see puidulaastude peale. Pange sisikonnast puhastatud, aga soomustest
rookimata kalad restile. Tostke rest(id) tdstesangade abil suitsutuskasti rasvapiiidmisaluse peale ja sulgege kaas. Kaane peale on soovitatav
asetada kivid voi kasutada ménd muud sittimatut materjali lisaraskusena, sest kast deformeerub kuumutamisel tugevasti.

+ Suudake tulekolle véi grill. Pange suitsutuskast kiittekoldele véi grillirestile ja jélgige, et tuli oleks suitsutamise ajal Gihtlane.

Liiga tugev voi ebatihtlane tuli voib kalad ja suitsutuskasti dra rikkuda.

+ Suitsutage kalu 20-50 minutit sltuvalt kuumusest ja kalade suurusest. Kalad on kiipsed siis, kui liha luude kiiljest hélpsalt lahti tuleb.

»  Kui kalad on kipsed, siis tdstke suitsutuskast tulelt dra. Avage kaas ja tdstke rest(id) koos kaladega kastist vélja.

+ Puhastage suitsutuskast ja restid parast iga kasutuskorda hoolikalt nt kiitirimiskdsnaga hdorudes. SOOVITUS: Asetage grilli pohjale
pohjasuurune alumiiniumfooliumi tiikk. Foolium kogub eralduva rasva ja grilli puhastamine on kergem.

Ohutusalased néuanded

- Kasutage pajakindaid, sest kast voib minna suitsutamisel vaga kuumaks.

+ Enne kaane avamist laske kastil natuke aega jahtuda. Muidu véivad pdlemata jadnud laastud 6hu juurdevoolu toimel pdlema lahvatada.

. Arge avage kasti suitsutamise ajal. Kui peate millegipérast siiski kasti suitsutamise ajal avama, siis olge ettevaatlik ja hoidke nigu
sellest piisavalt kaugel, kuna laastud véivad kaane avamisel pdlema lahvatada.

LV. Zivju kapinatava, no térauda

Kapinasanas pamaciba

+ lzkaisiet pa kGpinatavas pamatni vienmérigu kartu ar alksna skaidam (apm. 2 dI/kg). Piejaucot paegla zarus un 1-2 cukurgraudus, zivis
iegUst izteiktaku krasu.

- Jakapinatavai ir pievienota platne tauku savaksanai, novietojiet platni uz alksna skaidam. Iztiritas, bet ne no zvinam attiritas zivis
uzlieciet uz grila restém. Grila restes uzceliet virs kGpinatavas platnes tauku savaksanai un uzlieciet vaku. Ka papildu svaru uz vaka
uzlieciet akmeni vai citu nedegosu priekSmetu, jo uzkarstot kapinatava var deforméties.

+ Aizdedziniet kurtuvi jeb grilu. Uzlieciet kiipinatavu uz kurtuves/grila restém un kapinasanas laika uzturiet vienmérigu liesmu.

Ja liesma ir parak liela vai nevienmeériga, zivis var piedegt un kipinatava var klat nelietojama.

+  Atkariba no zivju lieluma un liesmas stipruma kapiniet zivis 20-50 minutes. Zivis ir gatavas, kad viegli atdalas spuras un mugurkaula asakas.

+ Kad zivis ir gatavas, noceliet kiipinatavu no kurtuves. Atveriet vaku un izceliet grila restes ar zivim no kipinatavas.

+ lkreiz péc lietosanas mazgajiet kGpinatavu un grila restes ar ddeni (piem., izmantojot abrazivu sakli, metala
stieplu tirisanas sukli ar ziepém) IETEIKUMS. Novietojiet grila dibena aluminija folijas gabalu, kura izmérs sakrit ar grila dibena izméru.
Tas atvieglos grila tirisanu, jo tauki pilés uz folijas.

Drosibas noradijumi:

- Lietojiet virtuves cimdus, jo kiipinatava grilésanas laika var k|t loti karsta.

+ Lai novérstu vél nesadeguso skaidu aizdegsanos, pirms vaka atvérsanas laujiet kiipinatavai bridi atdzist.

« lzvairieties atvért kipinatavu kipinasanas laika. Ja tas tomér ir nepieciesams, aizgrieziet seju (uzliesmosanas risks).

LT. Zuvy rukymo dézé, is plieno

Rikymo instrukcija

+ Antdézés dugno tolygiai paberkite alksnio skiedry sluoksnj (mazdaug 2 dl / kg). Jei jmaisysite kadagio Sakeliy ir jdésite 1-2 gabalélius
cukraus, Zuvies spalva bus intensyvesné.

+Jei prie zuvy rakymo dézés pridedamas padéklas riebalams, jj padékite ant alksnio skiedry. I3darinétas, nenuvalytas zuvis sudékite ant
grilio groteliy. Grilio groteles padékite ant zuvy rakymo dézés padéklo riebalams ir uzdenkite dangciu. Ant dangcio uzdékite akmenj
ar kita sunky ir nedegy daikta, nes kaistanti zuvy rakymo dézé gali deformuotis.

- Uzdekite ugniaviete arba grilj. Zuvy rikymo déze uzdékite ant ugniavietés / grilio groteliy ir, kol Zuvys radkomos, stebékite, kad ugnis
visada degty tolygiai. Jei ugnis per stipri arba netolygi, Zuvis gali apdegti, o Zuvy radkymo dézé taps nenaudojama.

« Zuvis reikia rakyti 20-50 minuciy, priklausomai nuo zuvy dydzio ir liepsnos stiprumo. Zuvys israkytos, kai lengvai isiima asakos ir pelekai.

+  Kai zuvys baigtos rakyti, nuimkite nuo ugniavietés zuvy rikymo déze. Atidarykite dangtj ir is dézés isimkite grilio groteles su zuvimis.

+  Po kiekvieno naudojimo Zuvy rakymo déze ir grilio groteles kruops¢iai nuplaukite vandeniu (pavyzdziui, galite
naudoti ir Sveiciamaja kempine arba Sveistuka su muilu). REKOMENDACIJA: grilio dugne jklokite aliuminio folijos gabala, kurio dydis atitinka
dugno dydi. I$siskiriantys riebalai susirinks ant folijos ir bus lengviau valyti gril;.

Saugos nurodymai.

+ Naudokite pirstines puodams kelti, nes zuvy rikymo dézé kepant griliu labai jkaista.

+ Kad neuzsiliepsnoty dar nesudegusios skiedros, palaukite kol zuvy rikymo dézé truputj atvés ir tik tada atidarykite dangt;.

« Kol rtkomos zuvys, stenkités nedarinéti zuvy rakymo dézés dangcio. Jei vis délto dangtj atidaryti reikéty, nusukite nuo dézés veida
(pavojus, kad plitptels liepsna).

RU. Awmk-konTunbHA AN pbibbl, CTanb

NHCcTpyKuma no ncnonb3osaHuio

+ PacnpefenvTtb nNo AHY KOMTWUSIbHN POBHbIM C/I0EM OJIbXOBble CTPYXKKM (OK. 2 [/Kr).

[lo6aBrB MOXKeBENOBbIX BETOK 1 1—2 KycouKa caxapa, MOXXHO npuaaTtb pbibe 60/1ee NHTEHCMBHDIN LiBET.

+  Ecnn B KOMNNeKT BXOAUT MOAAOH ANA cbopa »KKpa, MONOXUTb €ro Ha OJIbXOBbIE CTPYXKKU. BbINOTPOLUEHHYIO, HO HE OUMLLEHHYIO OT
yelymn pblby NONOXKMTb Ha peLleTKy. [ocTaBuTb pelleTky (pelleTk) Ha NOAAOH 1A XKM1pPa 1 3aKPbiTb KONTUMBHIO KPbILLKOIA.
[JlonosnHuUTeNbHO NPYAABUTD KPbILIKY KaMHeM Uv APYTIM HEFrOPIOYMM NPeAMETOM, T.K. PV HarpeBe KOMTUbHA MOXeT
naepopmmnpoBaTbCa.

+ PasBecTn KocTep vnu rpunb. NocTaBUTb KONTUbHIO Ha OFOHb/PeLLETKY ANA rPWIIA 1 NofAAepPKMBaTb BO BPeMA KOMYEHNA paBHOMEPHDbII
OroHb. /13-3a CIMLLKOM CUIBHOTO VTN HEPaBHOMEPHOTO OFHA Pbl6a MOXET NPUIopeTb, 1 KOMTUIbHA NPUAET B HETOAHOCTb.

+ B 3aBucumocTu ot pasmepa pbibbl 1 CUNbl MAaMeHn KonyeHne anutca 20—50 MUHYT.

Pbi6bl rOTOBbI, €C/IN MNaBHWKK 1 XPebTOBasA KOCTb JIErko OTAENAIOTCA.

+ [locne roToBHOCTU pbiObl CHATb KONTUMBHIO C OTHA. CHATb KPbILIKY U BbIHYTb PELLETKY/PELLETKN C PbI6OI 13 ALMKa.

+ [locne ncnonb3oBaHUA TLATENIbHO NMPOMbITb KOMTUIIbHIO 11 peLleTKM BOAON (Hanpumep, rybkoi,

MeTannunyeckoi Moyankoi). PEKOMEHOALWA: NMonoxuTte Ha LHO rpuns KyCOK antoMrH1eBoi $onbrui, pasmep KOTOPOro COBMaaaet C
pa3mepom fHa. Donbra 6ygeT cobrpaTb BbIAENAWMIACA KNP, YTO 06NErynT YNCTKY rpuns.

MpaBuna TexHnkn 6esonacHocT:

+  Mcnonb3yiiTe BapexKn-NprxsaTKy, T.K. KONTUbHA OYeHb CUJIbHO HarpeBaeTCA.

+ Bo usbexaHne BocnnameHeHVA HeNMporopesLUeil CTPYXKKW AaTb KOMTUSIbHE OCTbITb Nepef OTKPbITEM KPbILIKU.

+ CrapaiiTecb He OTKpbIBaTb KOMTWIIbHIO BO BpemaA KonuyeHns. OfHaKO ec/ivi 3TO OKaXXeTCA HY»KHO, OTBeAMTE NNL0 BO U36eXKaHNe 0XKOroB.
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