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Fl Kylmdsavugeneraattori

LUE OHJEET HUOLELLISESTI ENNEN LAITTEEN
KAYTTOONOTTOA. SAILYTATAMA OHJE
MYOHEMPAA KAYTTOA VARTEN.

SV Kallroksgenerator

LAS ANVISNINGARNA NOGGRANT INNAN
APPARATEN TAS | BRUK. FORVARA DESSA
ANVISNINGAR FOR FRAMTIDA REFERENS.

EN Cold Smoke Generator

PLEASE READ THESE INSTRUCTIONS CAREFULLY
BEFORE ASSEMBLY. RETAIN THIS MANUAL FOR
FUTURE REFERENCE.

ET Kiilmsuitsugeneraator

ENNE GRILLAHJU KOKKUPANEMIST LUGEGE
JUHEND HOOLIKALT LABI. HOIDKE SEE JUHEND
EDASPIDISEKS KASUTAMISEKS ALLES.

FI Lampokynttild ei sisdlly pakkaukseen.

SV Ett varmeljus finns inte med i forpackningen.
EN Tealight is not included.

ET Teekiilnal ei ole pakendis.

LV Téjas sveces nav ieklautas.

LT  Arbatiné Zvaké nepridedama.

RU YaiiHaa cBeua B KOMMIEKT He BXOANT.

LV Auksto dumu generators

PIRMS MONTAZAS UZMANIGI IZLASIET
INSTRUKCIJU. SAGLABAJIET 50 INSTRUKCIJU
TURPMAKAI ATSAUCEI.

LT Salty damy generatorius

PRIES SURINKDAMI |DEMIAI PERSKAITYKITE SIAS
INSTRUKCIJAS. SAUGOKITE SIA INSTRUKCIJA, KAD
ATEITYJE PRIREIKUS GALETUMETE PERZIURETI.

RU leHepaTop xonogHoro gbima

MEPES CBOPKOW BHUMATESIbHO
O3HAKOMBTECH C HACTOALLMM
PYKOBOACTBOM. COXPAHWUTE PYKOBOLCTBO HA
BYOYLLEE.

265553

Info/Tootja/Razotajs/Gamintojas/ M3rotoButens:
Tammer Brands Oy, Viinikankatu 36,
33800 Tampere, Finland/Tamnepe, ®uHnaHana

www.mustang-grill.com
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Onnittelut Mustang-tuotteen valinnasta! Mustangin grilla-
ustuoteperhe on suunniteltu hyvan ruoan valmistamiseen.
Tuoteperheeseen kuuluu kattava valikoima grillaus- ja
ruoanlaittotuotteita. Tutustu koko valikoimaan verkossa osoit-
teessa www.mustang-grill.com tai ladhimmalla valtuutetulla
Mustang-jalleenmyyjalla.

Kehitdmme Mustang-tuoteperhettd ja siihen kuuluvia tuottei-
ta jatkuvasti. Laadun takaamiseksi kayttdjilta saatu palaute on
tuotekehityksessamme erityisen tarkedssa roolissa.

Tutustu huolella kdyttoohjeeseen, jotta saat laitteesta parhaan
hyédyn. Huolehtimalla tuotteen saannéllisestd puhdistuk-
sesta ja huollosta pidennat sen kéyttoikaa ja turvallisuutta.
Mustang-tuotesarjasta I16ydat myo6s asianmukaiset puhdistus-
aineet ja harjat grillin puhdistukseen.

Lisatietoja I0ydat osoitteesta www.mustang-grill.com.

Mustang-kylmédsavugeneraattori

Mustang-kylmésavugeneraattorilla kylmédsavustaminen
onnistuu esimerkiksi pallogrillissd, useimmissa savustimissa
tai vanhassa, kdytosta poistetussa jadkaapissa. Savustimeksi
soveltuu lahes mika tahansa 50-200 litran tila, missa savua
voidaan pidatelld: puulaatikko, takka, leivinuuni, tynnyri

tai kuumasavustin. Esimerkiksi kaytosta poistettu toimiva
jadkaappi on suosittu, mutta muista, ettei jaakaappi kelpaa
endd normaalikdyttoon savustuksen jélkeen, silla se haisee
voimakkaasti savulta.

Mustang-kylméasavugeneraattori tuottaa savua noin 10-12
tunnin ajan. Lopputulos vaihtelee poltetun puulajin ja purun
mukaan.

OHJEITA KALAN KYLMASAVUSTUKSEEN

Fileoi tuore kala. Jos haluat valmistaa kalaa ripustamalla, jata
kyljen kaariluu paikalleen, niin isokin filee kestaa ripustuksen.
Graavaa kala (50 g merisuolaa ja 20 g sokeria per kg) tai suolaa
se oman maun mukaan. Anna suolautua vahintaan 8 tuntia.
Kuivaa kala huolellisesti talouspaperilla tai veitsen teralla
vetden (kauniimpi pinta). Savusta 6-16 tuntia kalan koosta ja
makutottumuksista riippuen. Varmista, ettei lampétila ylita
32 “C:ta missaan vaiheessa, jottei kala pehmene. Jos savustat
toimivassa jadkaapissa, kadnna termostaatti savustuksen jal-
keen kylmalle ja jata kalat tekeytyméaan seuraavaan paivaan.
Muussa tapauksessa kaari fileet voipaperiin ja laita ne jaa-
kaappiin yoksi. Sen jélkeen ne ovat valmiita nautittaviksi. Voit
my0s pakastaa valmiit fileet, jolloin niiden maku tasaantuu ja
paranee entisestaan. Pakasteena kylmasavukala sailyy hyvin
yli puoli vuotta.

ALA ASETA KALAA SUORAAN SAVUNKEHITTIMEN YLAPUO-
LELLE! Ldimpd savustimessa ei saa ylittad savustettavien
tuotteiden kohdalla 32 °C:ta.

Nain savustat kylmasavugeneraattorilla

1. Tayta laite hienojakoisella savustuspurulla (esim. Mus-
tang-kylmasavustuslastu PRO, tuotenro 265566). Varo kayt-
tamasta liikaa purua; kierukan pitéisi jadda nakyviin. Mikali
purua kaytetaan liikaa, palo padsee leviamaan valiseinien yli
ja lampotila nousee liian korkeaksi kylmésavustukselle seka
aiheuttaa palovaaran. Huolehdi riittavasta ilmanvaihdosta.
2. Sytytd lampokynttild ja aseta se alustalleen ritilan kaltevan
osan alle.
3. Odota, kunnes savustuspuru alkaa kyted, ja poista sen
jalkeen kynttila telineestaan. Halutessasi voit sammuttaa kynt-
tildn ja laittaa sen jadhdyttydan sivuun odottamaan seuraavaa
kayttokertaa.
4. Halutessasi voit
suojata kylmasavus-
timen foliosta taitet-
tavalla "hatulla” (ks.

A,’ kuva), jolloin ruoasta
irtoava neste ei valu
kylméasavugeneraat-
torin paalle kylmésa-
vustuksen aikana.
Huomioi kuitenkin,
ettd kylmédsavugene-
raattori saa riittavasti
ilmaa eikd puru paase
sammumaan.

Pese ja kuivaa kylmdasavugeneraattori jokaisen kayttoker-

ran jélkeen. Anna tuotteen jadhtya ennen puhdistamista.
Tuotteen voi puhdistaa esimerkiksi lampimalla saippuavedella
hammasharjaa apuna kayttden.

Kéyta aina kuivaa savustuspurua, silld marka tai kostea puru

ei pala savustimessa oikein. Huolehdi, ettd savustin on kuiva
ennen savustamisen aloittamista.

Ala jata kylma inta ta. Laite tuottaa jonkin
verran kuumaa kytevaa tuhkaa. HUOMIOI PALOTUR-
VALLISUUS. Al4 aseta laitetta palavasta materiaalista
valmistetulle alustalle.

VINKKEJA:

Jos puru ei syty:

Poista purut kylmédsavugeneraattorista ja tarkista sytytys-
kohdan puhtaus. Puhdista sytytyskohta tarvittaessa ja kuivaa
huolellisesti. Varmista, ettd puru on kuivaa.

Jos puru syttyy, mutta sammuu:

Tarkista, ettd laite saa riittavasti ilmaa, huolehtimalla kylmésa-
vustusponton ilmanvaihdosta.

Tarkista, etteivat savustusponton sisdseinat ole liian marat.
Mikali sisaseinissa nakyy vesipisaroita tai valumia, pontto on
liian kostea kylmésavustukseen. Véhenna télloin kylmésavus-
tettavan ruoan maaraa tai paranna ponton ilmanvaihtoa.
Tarkista, ettd puru on kuivaa.

Huomioi ympariston lampotila ja kosteus kylmasavustetta-
essa. Pakkasella (alle 0 °C) kylméasavustettava tuote saattaa
jaatya. Kun ympariston lampatila nousee (yli 20 °C), lampétila
kylmé@savustimen sisalld saattaa kohota liian kuumaksi.
Sateisena paivana kannattaa vahentaa kylmasavustettavan
tuotteen maaraa, jottei kosteus kylméasavustimen sisalla
nouse liian suureksi.
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Gratulerar till ditt val av en Mustang-produkt! Mustangs serie
med grillprodukter ar designad for tillredning av god mat. |
produktserien ingar ett omfattande sortiment av grill- och
matlagningsprodukter. Bekanta dig med hela sortimentet
pa webben pa adressen www.mustang-grill.com eller hos
narmaste auktoriserade Mustang-aterforsaljare.

Vi utvecklar standigt Mustang-produktserien och de
produkter som tillhor den. For att garantera kvaliteten har
feedbacken fran anvéndarna en sérskilt viktig roll i var produk-
tutveckling.

Las noga igenom bruksanvisningen sa att du far ut mest nytta
av apparaten. Nar du ser till att regelbundet rengéra och un-
derhalla produkten forlanger du dess livslangd och sakerhet.
| Mustang-produktserien hittar du dven lampliga rengérings-
medel och borstar for rengoéring av grillen.

Ytterligare information finns pa adressen www.mustang-grill.
com.

Mustang Kallroksgenerator

Med Mustang-kallroksgeneratorn kan man kallroka till
exempel i en klotgrill, i de flesta rokar eller i ett gammalt
kylskap som tagits ur bruk. Som rok passar nastan vilket

som helst utrymme pa 50-200 liter dér roken kan hallas kvar:
tralada, braskamin, bakugn, tunna eller varmrok. Till exempel
ar kylskap som tagits ur bruk populédra, men kom ihag att
kylskapet inte langre kan anvandas till normalt bruk efter
rokningen, eftersom det luktar starkt av rok.
Mustang-kallroksgeneratorn producerar rok under ca 10-12
timmar. Slutresultatet varierar enligt traslag och span.

ANVISNINGAR FOR KALLROKNING AV FISK

Filea farsk fisk. Limna kvar revbensbagen om du vill laga
fisken genom upphéngning, sa klarar dven en stor filé av
upphéngningen. Grava (50 g havssalt och 20 g socker/kg) eller
salta fisken efter egen smak. Lat saltas i minst 8 timmar. Torka
fisken noggrant med hushallspapper eller genom att dra med
knivspetsen (vackrare yta). Rok 6-16 timmar beroende pa
fiskens storlek och smakvanor. Se till att temperaturen aldrig
stiger Gver 32 °C sa att fisken inte blir mjuk. Om du roker i ett
fungerande kylskap, vrid termostaten pa kallt efter rokningen
och lamna kvar fisken sa att den far ligga till sig till nasta dag.
Sld annars in filéerna i smorpapper och satt dem i kylskapet
over natten. Efter det &r de férdiga att avnjutas. Nu kan du
aven frysa in dem, vilket gor att smaken jamnas ut och blir
battre. Djupfryst kallrokt fisk haller sig i 6ver ett halvar.

LAGG INTE FISKEN DIREKT OVANFOR ROKGENERATORN!
Rokens vdrme far inte stiga 6ver 32 °C vid produkterna som
ska rokas.

Sa hér roker du med kallroksgeneratorn

1. Fyll apparaten med finférdelat rokspan (t.ex. Mustang-kal-
Irokningsspan PRO, produktnummer 265566). Akta dig for att
anvanda for mycket span: spiralen ska synas. Om man anvén-
der for mycket span kan elden spridas 6ver mellanvaggarna
och temperaturen blir fér hog for kallrékning och orsakar
brandrisk. Se till att ventilationen ér tillracklig.

2.Tand varmeljuset och placera det pa dess underldgg under
gallrets sluttande del.

3.Vanta tills rokspanet borjar pyra och ta sedan bort ljuset
fran dess stallning. Om du vill kan du slacka ljuset och nar
det har svalnat ldgga det at sidan for att vanta pa nasta
anvéandningsgéang.

4. 0m du vill kan du
skydda kallroksge-
neratorn med en
"hatt” som viks av
folie (se bild), vilket
gor att vatskan fran
maten inte rinner pa
kallroksgeneratorn
under kallréknin-
gen. Se dock till att
kallroksgeneratorn far
tillrackligt med luft
och att spanet inte
slocknar.

Tvatta och torka kallroksgeneratorn efter varje anvandning.
Lat produkten svalna innan rengéring. Produkten kan ren-
goras med till exempel varmt tvalvatten och en tandborste.
Anvand alltid torrt rokspén, eftersom blétt eller fuktigt span
inte brinner pa ratt satt i roken. Se till att roken ar torr innan
du pabarjar rékningen.

Lamna inte kallroken utan uppsikt. Apparaten producerar
en del het, glodande aska. BEAKTA BRANDSAKERHET.
Placera inte apparaten pa ett underlag som ér tillverkat av
lattantandligt material.

TIPS:

Om spanet inte tands:

Ta bort spanet ur kallroksgeneratorn och kontrollera att tan-
dningspunkten &r ren. Rengér tdndningspunkten vid behov
och torka noggrant. Se till att spanet ar torrt.

Om spanet tands, men slocknar:

Kontrollera att apparaten far tillrackligt med luft genom att se
till att kallrokningstunnan ventileras.

Kontrollera att roktunnans innervaggar inte ar for blota. Om
det syns vattendroppar eller avrinningar pa innervaggarna ar
tunnan for fuktig for kallrokning. Minska i sadana fall méng-
den mat som ska kallrokas eller forbattra tunnans luftvéxling.
Kontrollera att spanet ar torrt.

Beakta omgivningens temperatur och fuktighet vid kallré-
kningen. Vid koldgrader (under 0 °C) kan produkten som ska
kallrokas frysa. Nar omgivningens temperatur stiger (6ver 20
°C) kan temperaturen i kallroken blir for varm. Under regniga
dagar |6nar det sig att minska méngden av den produkt som
ska kallrokas sa att fuktigheten inne i kallroken inte stiger for
hogt.

kallrékning.



Congratulations on choosing your Mustang product! The
Mustang family of barbecuing products was designed

for cooking good food. Our line includes a wide range of
barbecuing and cooking products. Go to www.mustang-grill.
fi or your nearest licensed Mustang retailer to find out more
about our selection of products!

We are continually developing the Mustang line and
other products it has to offer. Feedback from users plays
an important role in our product development for quality
assurance.

Please carefully go over the user instructions so you will get
the most out of your grill. With careful, regular cleaning and
maintenance of your grill, you will prolong its life and safety.
The Mustang line of products also offers proper cleaning
products and tools for its care.

For more information, go to www.mustang-grill.fi.

Mustang Cold Smoke Generator

With a Mustang Cold Smoke Generator, cold smoking is

easy in, for example, a kettle grill, most smokers or an old,
non-functioning refrigerator. You can smoke in almost any 50
to 200 litre space where smoke can be contained: a wooden
box, a fireplace, a brick oven, a barrel, or a hot smoker. For
example, a non-functioning refrigerator is a popular choice,
but remember that it can no longer be used normally because
it will have a strong smell of smoke afterwards.

The Mustang Cold Smoke Generator will produce smoke for
10 to 12 hours. The results will vary, depending on the type of
wood and wood dust being burned.

DIRECTIONS FOR COLD SMOKING FISH

Filet fresh fish. If you want to hang the fish, do not remove the
lug bone; this will provide the fillet with structure and support
during the smoking process. Cure the fish (50 g sea salt and 20
g sugar per kilo) or salt it to taste. Let the fish cure for at least
eight hours. Carefully dry the fish with kitchen towels or by
dragging a knife down the surface (creates a more attractive
surface). Smoke the fish for 6 to 16 hours, depending on its
size and your preference. Make sure that the temperature
does not at any point exceed 32 °C, otherwise the fish will

lose its firm texture. If you are smoking the fish in a running
refrigerator, turn the thermostat to a cold setting afterwards
and leave the fish there to rest until the following day. In other
cases, roll the fillets in parchment paper and put them in the
refrigerator overnight. After this, they are ready to be eaten.
You can also freeze the fillets after they are done, and this will
balance and make the flavour even better. Cold smoked fish
will keep well in the freezer for at least six months.

DO NOT PLACE THE FISH DIRECTLY ABOVE THE SMOKE
GENERATOR! The temperature in the smoker where you put
the food must not exceed 32 °C.

Here’s How to Use the Cold Smoke Generator

1. Fill the generator with wood dust (e.g. Mustang Smoking
Chips PRO, product code 265566). Be careful not to use too
much: you should be able to see the spiral. If you use too
much dust, the flames will rise above the inner walls and the
temperature will be too high for cold smoking and result in a
fire hazard. Make sure that there is enough ventilation.
2. Light the tealight and place it on the base under the
inclined part of the grid.
3. Wait until the dust starts to smoke and then remove the
candle. If you like, you can snuff out the tealight, set it aside
and let it cool down until the next time you need it.

4. If you like, you

can tent the cold

smoke generator

with aluminium foil

y (see photo), so that

no moisture from
the food will drip
on the generator
during the smoking
process. However, you
should make sure that
the generator gets
enough airflow and
that the wood dust
will not go out.

Wash and dry the generator after each use. Let it cool down
before cleaning. You can clean it, for example, with warm,
soapy water and a toothbrush.

Always use dry wood dust, because wet or damp dust will not
burn properly in the smoker. Make sure that the smoker is dry
before starting the smoking process.

Do not leave the cold smoker unattended. The smoker
will, to some extent, produce smouldering ash. PLEASE
TAKE NOTE OF FIRE SAFETY. Do not place the smoker on a
base made from flammable material.

TIPS:

If the wood dust does not catch fire:

Remove the dust from the cold smoke generator and check
how clean the area to be lighted is. Clean and thoroughly dry
the area as needed. Make sure that the wood dust is dry.

If the wood dust catches fire but goes out:

Check the cold smoking container to make sure that the
generator has enough airflow.

Make sure that the inner walls of the smoking container are
not too wet. If you see any water droplets or dripping on

the inside walls, the container is too damp for cold smoking.
In that case, decrease the amount of food or improve the
ventilation of the container.

Make sure that the wood dust is dry.

Take notice of the ambient temperature and humidity when
cold smoking. In temperatures under 0 °C, the food inside the
cold smoker may start to freeze. If the weather rises above 20
°C, the temperature inside the cold smoker may become too
hot. On a rainy day, you should reduce the amount of food so
that there is no increase in moisture inside the cold smoker.
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Onnitleme teid Mustangi toote valimise puhul! Mustangi grilli-
mistoodete sari on vélja to6tatud hea toidu valmistamiseks.
Tootesarja kuulub lai valik grillimis- ja toiduvalmistamistarvi-
kuid. Tutvuge kogu valikuga aadressil www.mustang-grill.com
voi ldhima volitatud edasimiija juures.

Me arendame pusivalt Mustangi tooteid ja nendega seotud
tarvikuid. Kvaliteedi tagamiseks on tarbijalt saadud tagasiside
meie tootearenduses eriti tahtsal kohal.

Et saaksite seadmest maksimaalselt kasu, tutvuge pohjalikult
kasutusjuhendiga. Seadme regulaarse puhastamise ja hool-
damisega pikendate selle to6iga ja turvalisust. Tootesarjast
Mustang leiate ka grilli puhastamiseks sobivaid puhastusva-
hendeid ja harju.

Lisainfot leiate aadressil www.mustang-grill.com.

Kiilmsuitsugeneraator Mustang

Kulmsuitsutamine suitsugeneraatoriga Mustang véib toimuda
naiteks kuppelgrillis, enamikes suitsutusahjudes voi ka vanas,
kasutusest kérvaldatud kiilmkapis. Suitsutusahjuks sobib
peaaegu igasugune 50-200 liitrine ruum, milles saab suitsu
sees hoida: puukast, kamin, leivaahi, tiinn vé6i kuumsuitsuahi.
Populaarne on naiteks kasutusest korvaldatud tookorras
kiilmkapp, kuid peate arvestama, et pérast suitsutamist ei
kolba see enam tavakasutuseks, sest tugev suitsuhais jaab
sellele kulge.

Kulmsuitsugeneraator Mustang toodab suitsu umbes 10-12
tunni jooksul. Tulemus séltub péletatud puuliigist ja suitsu-
tuspurust.

NAPUNAITED KALA KULMSUITSUTAMISEKS

Fileerige varske kala. Kui kavatsete kala tiles riputada, jatke
kiljeluud alles, siis talub ka suur filee riputamist. Kasutage
soolamissegu (50 g meresoola ja 20 g suhkrut tGhe kg kohta)
voi soolake kala oma maitse jargi. Laske kalal soolduda véhe-
malt 8 tundi. Kuivatage kala hoolikalt majapidamispaberiga
vOi noateraga vedades (jaab ilusam pind). Suitsutage 6-16
tundi olenevalt kala suurusest ja maitsesoovist. Veenduge, et
temperatuur ei téuse tle 32 °C tihelgi suitsutamise hetkel, et
kala ei pehmeneks. Kui suitsutate kala to6korras kiilmkapis,
seadke termostaat suitsutamise jarel madalale temperatuurile
ja jatke kalad kuivama jargmise paevani. Muudel juhtudel
pakkige fileed voipaberisse ja pange liheks 66ks kiilmikusse.
Seejarel on fileed s6omiseks valmis. Voite neid siigavkilmuta-
da, mille ajal maitse veelgi tGihtlustub ja paraneb. Kiilmutatud
kilmsuitsukala sailub rohkem kui pool aastat.

ARGE PANGE KALA VAHETULT SUITSUGENERAATORI KOHALE!
Suitsutustemperatuur ei tohi suitsutatavate toodete kohal
tousta lile 32 °C.

Nii suitsutate kiilmsuitsugeneraatoriga

1.Taitke seade peene suitsutuspuruga (nt kiilmsuitsutuslaast
Mustang PRO, tootenumber 265566). Pange puru seadmesse
moddukalt - spiraal peab jaédma nahtavale. Kui purukogus

on liiga suur, levib leek tle vaheseinte ja temperatuur touseb
kiilmsuitsutuse jaoks liiga korgeks, mis pohjustab tuleohtu.
Tagage ka piisav 6huvahetus.

2.Sulidake teekiiinal ja asetage see alusele resti kallakil osa
alla.

3.0odake, kuni suitsutuspuru hakkab h66guma ja eemaldage
seejarel kiitinal aluselt. Soovi korral véite kiitinla kustutada

ja parast maha jahtumist jargmiseks kasutuskorraks korvale
panna.

4.Soovi korral

voite generaatorit
kaitsta fooliumist
keeratud kattega (vt
7 joonist), et toidust
eralduv vedelik ei
voolaks suitsutuse ajal
kulmsuitsugeneraa-
tori peale. Veenduge
siiski, et generaator
saaks piisavalt 6hku
ja suitsutuspuru ei
kustuks.

Parast igakordset kasutamist peske ja kuivatage generaator.
Enne puhastamist laske seadmel jahtuda. Puhastamiseks véib
kasutada naiteks sooja seebivett ja hambaharja.

Kasutage alati kuiva suitsutuspuru, sest mérg voi niiske puru
ei pole generaatoris korralikult. Veenduge, et generaator oleks
enne suitsutamise algust kuiv.

Arge jatke kiilmsuitsugeneraatorit jarelevalveta.
Seadmest tekib teatud kogus kuuma hééguvat tuhka.
POORAKE TAHELEPANU TULEOHUTUSELE. Arge asetage
seadet tuleohtlikust materjalist valmistatud alusele.

VIHJEID:

Kui suitsutuspuru ei sutti:

Eemaldage puru generaatorist ja kontrollige stiitekoha
puhkust. Vajadusel puhastage siilitekoht ja kuivatage hooli-
kalt. Veenduge, et suitsutuspuru on kuiv.

Kui suitsutuspuru siittib, aga kustub:

Hoolitsege kilmsuitsutusruumi 6huvahetuse eest ja veendu-
ge, et generaator saab piisavalt 6hku.

Kontrollige, et suitsutusruumi siseseinad ei oleks liiga marjad.
Kui siseseintel paistab veetilku voi —niresid, on ruum kiilmsuit-
sutamiseks liiga niiske. Vahendage suitsutatava toidu kogust
v6i parandage ruumi 6huvahetust.

Veenduge, et suitsutuspuru on kuiv.

Kilmsuitsutamisel votke arvesse keskkonna temperatuuri ja
niiskust. Miinuskraadidel (alla 0°C) vdib kilmsuitsutatav toode
jaatuda. Kui keskkonna temperatuur on kérge (iile 20°C),

vOib temperatuur suitsutusruumi sees tousta liiga kuumaks.
Vihmase ilmaga on métet vahendada kiilmsuitsutatava toote
kogust, et niiskustase suitsutusruumis ei tduseks liiga korgeks.
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Apsveicam ar Mustang izstradajuma izvéli! Mustang grilésanas
aprikojuma linija ir izstradata kvalitativa édiena gatavosanai.
Taja ietilpst plass grilésanas un édiena gatavosanas iekartu

un piederumu klasts. Stkaku informaciju par masu razojumu
sortimentu mekléjiet www.mustang-grill.fi vai jautajiet
tuvakajam licencétajam Mustang mazumtirgotajam!

Més nepartraukti pilnveidojam Mustang linijas izstradajumus
un citas piedavajuma esosas preces. Lietotaju atsauksmém ir
svariga loma razojumu pilnveidé un kvalitates nodrosinasana.

Ladzam uzmanigi izlasit lietosanas instrukciju, lai varétu
izmantot visas grila prieksrocibas. Ripiga un regulara tirisana
un apkope pagarinas grila lieto3anas ilgumu un uzlabos
drosibu. Mustang izstradajumu linija atradisiet ari piemérotus
grila tirisanas un kopsanas lidzeklus un piederumus.

Plasaka informacija pieejama www.mustang-grill.fi.

»Mustang” Salty diimy generatorius

Ar Mustang auksto damu generatoru auksta kipinasana ir
pavisam vienkarsa — varat izmantot, pieméram, apalo grilu
ar vaku, gandriz visas kipinatavas vai vecu, nelietojamu
ledusskapi. Kapinasanai der jebkura 50-200 litru tilpuma
tvertne, kas nelaiz cauri damus: koka kaste, pavards, kiegelu
krasns, muca vai karsta kapinatava. Pieméram, populara izvéle
ir vecs ledusskapis, tacu jaievéro, ka péc kapinasanas sadu
ledusskapi vairs nevar izmantot produktu glabasanai, jo tas
piestcas ar spécigu dimu smarzu.

Mustang auksto dimu generators izdala dimus 10-12
stundas. Rezultati atskiras atkariba no izmantojamas koksnes
un skaidu veida.

KA PAGATAVOT AUKSTI KUPINATAS ZIVIS

Izfilgjiet svaigas zivis. Ja gatavojaties zivis pakart, atstajiet
ribu asakas, - tas palidzés noturét ari lielus filejas gabalus.
lesaliet zivis, izmantojot sals un cukura maisijumu (50 g jaras
sals un 20 g cukura uz kilogramu zivju) vai kadu citu metodi
péc saviem ieskatiem. Laujiet zivim salities vismaz 8 stundas.
Tad zivis rupigi noslaukiet, parvelkot visa garuma ar papira
dvieli vai naza asmeni (lai iegtu skaistaku virsmu). Atkariba
no zivju lieluma un savas gastronomiskas gaumes kapiniet
zivis 6-16 stundas. Raugieties, lai temperatdra ne uz bridi
neparsniegtu 32°C, citadi zivis klts mikstas. Ja kapinat zivis
darba kartiba esosa ledusskapi, péc kiipinasanas beigam
uzstadiet termostata zemu temperattru un |aujiet zivim
zavéties lidz nakamajai dienai. Citos gadijumos ietiniet

zivju filejas ietaukota papira un uz nakti ielieciet ledusskapi.
Nakamaja diena zivis bls gatavas é3anai. Zivis var ari sasaldét,
turklat saldésanas procesa to garsa vél vairak izlidzinasies un
uzlabosies. Saldétas auksti kiipinatas zivis var uzglabat ilgak
par pusgadu.

NELIECIET ZIVIS TIESI VIRS DUMU GENERATORA! Kapinamo
produktu atrasanas vieta kapinasanas temperatdra nedrikst
parsniegt 32°C.

Auksto diimu generatora lietosana
1. leberiet generatora koka skaidas (pieméram, Mustang
kapinasanas skaidas PRO, produkta kods 265566). Neberiet
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parak daudz - spiralei ir jabat redzamai. Ja iebérsiet parak
daudz skaidu, liesmas pacelsies virs ieks&jam sienam,
temperatdra bas parak augsta aukstajai kiipinasanai un
radisies ugunsgréka briesmas. Nodrosiniet pietiekamu gaisa
cirkulaciju.
2. Aizdedziniet téjas sveci un novietojiet uz pamatnes zem
rezga izliekuma.
3. Pagaidiet, lidz skaidas sak dimot, un nonemiet sveci.
Varat sveci nodzést, nolikt malg, lai ta atdziest, un izmantot
nakamaja reizée.
4. Ja vélaties, virs
auksto damu
generatora varat
uzlikt teltsveida
74 jumtinu no aluminija
folijas (sk. attélu),
lai kGipinasanas
procesa uz generatora
nepilétu no édiena
izdalijies skidrums.
Tacu japarliecinas,
ka generatoram
ir nodrosinata
pietiekama gaisa
pieplade un
gruzdosas skaidas
nenodziest.

Péc katras lietosanas reizes generatoru nomazgajiet un
nosusiniet. Pirms tirisanas pagaidiet, [idz generators atdziest.
Generatoru var tirit, pieméram, ar siltu ziepjadeni un zobu
suku.

Izmantojiet tikai sausas skaidas, jo slapjas vai mitras skaidas
kapinatava labi nedegs. Pirms kiipinasanas procesa saksanas
parliecinieties, ka kapinatava ir sausa.

Neatstajiet auksto kaipinatavu bez uzraudzibas.
Kapinasanas laika kiipinatava rodas zinams daudzums
gruzdosu pelnu. IEVEROJIET UGUNSDROSIBU!

Nenovi u uz uzli materiala
pamatnes.

)

PADOMI

Ja skaidas neaizdegas

Iznemiet no auksto dimu generatora skaidas un parbaudiet,
cik tira ir vieta, kur skaidas paredzéts aizdedzinat. Vajadzibas
gadijuma $o vietu notiriet un kartigi nosusiniet. Parbaudiet,
vai skaidas ir sausas.

Ja skaidas aizdegas, bet nodziest

Parbaudiet aukstas kipinasanas tvertni un parliecinieties, ka
generatoram ir nodrosinata pietiekama gaisa pieplade.
Parbaudiet, vai klipinasanas tvertnes iek$éjas sienas nav
parak mitras. Ja uz iek$éjam sienam ir redzami Gdens pilieni
vai notecéjumi, tvertne ir parak mitra aukstajai kiipinasanai.
Tada gadijuma samaziniet édiena daudzumu vai uzlabojiet
kapinatava gaisa cirkulaciju.

Parbaudiet, vai skaidas ir sausas.

Aukstas kapinasanas laika japievérs uzmaniba apkartéjas
vides temperatirai un gaisa mitrumam. Ja temperatara ir
zemaka par 0°C, édiens aukstas kipinasanas tvertné var sakt
sasalt. Ja apkartéjas vides temperatdra pacelas virs 20°C,
aukstas kapinasanas tvertnes iekSpuse var parmérigi sakarst.
Lietaina laika jasamazina édiena daudzums, lai aukstas
kapinasanas tvertné nerastos parak daudz mitruma.
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Sveikiname issirinkus ,Mustang” gaminj! ,Mustang” barbekiu
gaminiy Seima sukurta geram maistui ruosti. Masy linija
sudaro jvairas kepsniniy ir kiti valgio gaminimo gaminiai.
Norédami daugiau suzinoti apie masy gaminiy asortimenta,
eikite adresu www.mustang-grill.fi arba j artimiausia licenci-
juota,Mustang” mazmeninés prekybos vieta!

Nuolatos tobuliname ,Mustang” linijg ir kitus silomus gami-
nius. Kuriant gaminius svarby vaidmenj vaidina naudotojy
atsiliepimai, padedantys uztikrinti kokybe.

Prasome nuodugniai susipazinti su naudotojo instrukcija,

kad galétuméte kuo labiau iSnaudoti kepsninés privalumus.
Ruapestingai ir reguliariai valydami bei priziarédami kepsnine
prailginsite jos naudojimo trukme ir padidinsite sauguma.
»Mustang” gaminiy linijoje taip pat siilomos tinkamos valymo
priemoneés ir prieziarai skirti jrankiai.

Norédami gauti daugiau informacijos, eikite adresu www.
mustang-grill.fi.

Saltojo rilkymo jrenginys,,Mustang”

Naudojant,Mustang” 3alty damy generatoriy, lengva 3altai is-
rakyti maisto produktus, pvz., apvalioje kepsninéje, daugelyje
rakykly ar sename, neveikian¢iame 3aldytuve. Galima rakyti
beveik bet kokioje 50-200 litry talpoje, kurioje jmanoma
isgauti damy: medinéje dézéje, zZidinyje, krosnyje, statinéje

ar karsto rakymo rakykloje. Pavyzdziui, daznai pasirenkamas
neveikiantis 3aldytuvas, taciau atminkite, kad jo nebebus
galima naudoti kaip jprasta, nes po rikymo jame bus stiprus
damy kvapas.

»Mustang” salty damy generatorius damus isskirs 10-12 va-
landy. Trukmeé skiriasi priklausomai nuo deginamos medienos
ir medZio pjuveny rasies.

SALTOJO ZUVIES RUKYMO PATARIMAI

I13pjaukite SvieZios zuvies filé. Jei Zuvj planuojate kabinti,
palikite Sonkaulius - tada nenukris net didelis filé gabalas.
Pasudykite zuvj sadymui skirtu misiniu (50 g jros druskos

ir 20 g cukraus vienam kg) arba kitu badu pagal savo skonj.
Palikite Zuvj sudytis maziausiai 8-ioms valandoms. Kruopsciai
nuvalykite zuvj braukdami popieriniu ranksluosciu arba peilio
asmenimis (kad pavirsius baty grazesnis). Rukykite 6-16 val.
priklausomai nuo zuvies dydzio ir savo skonio. Stebékite, kad
rikymo metu temperatdra nevirsyty 32 °C, kad Zuvis nesu-
minkstéty. Jei zuvj rakote veikianciame Saldytuve, israke zuvj
nustatykite Zema termostato temperattira, kad Zuvis padziuty
iki kitos dienos. Kitais atvejais suvyniokite zuvies filé j kepimo
popieriy ir padékite nak¢iai j Saldytuva. T padarius filé bus
galima vartoti. Filé galima ir uzsaldyti — uzsaldzius skonis dar
labiau susibalansuos ir pagerés. Uz3aldyta saltojo rikymo zuvj
galima laikyti daugiau kaip puse mety.

NEDEKITE ZUVIES TIESIOG VIRS DUMU GENERATORIAUS!
Rukymo temperattra rdkomy gaminiy isdéstymo vietoje
neturi virsyti 32 °C.

Kaip naudoti $alty dimy generatoriy

1.] generatoriy pripilkite medzio pjuveny (pvz.,,Mustang”
rakymo drozliy PRO, gaminio kodas 265566). Nepridékite per
daug pjuvenuy: spiralé turi vis dar matytis. Jei naudosite per
daug pjuveny, liepsnos kils virs vidiniy sieneliy, temperatira
bus per auksta Saltam rakymui ir kils gaisro pavojus. sitikinki-
te, kad ventiliacija pakankama.

2. Uzdekite arbatine zvake ir padékite ant pagrindo po nuo-
zulnia groteliy dalimi.

3. Palaukite, kol pjuvenos pradés rukti, tada iSimkite zvake. Jei
norite, galite uzgesinta ir atvésusig arbatine zvake pasidéti,
kad galétuméte panaudoti kita karta.

; 4. Jei norite, galite 3al-
ty damy generatoriy
uzdengti aliuminio

4 folija (zr. nuotrau-
f ka), kad rakant ant
generatoriaus nuo
maisto produkty ne-
laséty skystis. Taciau
batina, kad virs damy
generatoriaus gerai
cirkuliuoty oras ir
neuzgesty pjuvenos.

Kaskart panaudoje generatoriy jj iSplaukite ir nusausinkite.
Pries plaudami leiskite jam atvésti. Generatoriy galima plauti,
pvz., Siltu, muilinu vandeniu ir danty sepetéliu.

Visada naudokite sausas medzio pjuvenas, nes slapios ar
drégnos pjuvenos rukykloje gerai nedegs. Pries pradédami
rakyti jsitikinkite, kad rakykla yra sausa.

Nepalikite salto rakymo rikyklos be prieziiros. Rukykloje
susidarys tam tikras kiekis rusenanciy peleny. ATKREIP-
KITE DEMES] | PRIESGAISRINES SAUGOS REIKALAVIMUS.
Nestatykite rakyklos ant pagrindo, pagaminto is degios
medziagos.

PATARIMAL:

Jei medzio pjuvenos neuzsidega:

ISimkite pjuvenas is Salty damy generatoriaus ir patikrinkite,
ar vieta, per kurig pjuvenos turi uzsidegti, yra svari. Prireikus
iSvalykite ir gerai nusausinkite ta vieta. |sitikinkite, kad medzio
pjuvenos yra sausos.

Jei medzio pjuvenos uzsidega, bet uzgesta:

Patikrinkite Salto rakymo talpyklg ir jsitikinkite, kad prie gene-
ratoriaus patenka pakankamai oro.

Isitikinkite, kad vidinés rakymo talpyklos sienelés néra per-
nelyg drégnos. Jei ant vidiniy sieneliy matote vandens lasy,
talpykla per drégna Saltam rakymui. Tokiu atveju sumazinkite
maisto produkty kiekj arba pagerinkite talpyklos ventiliacija.
Isitikinkite, kad medzio pjuvenos yra sausos.

Saltai rikydami stebékite aplinkos temperatara ir drégnuma.
Esant Zemesnei kaip 0 °C temperatarai, maistas salto rikymo
rukykloje gali pradéti uzsalti. Jei temperattra pakyla vir$

20 °C, rukykloje gali bati per karsta. Lietingg dieng reikéty
sumazinti maisto produkty kiekj, kad drégmeés kiekis rukykloje
nepadidéty.
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Mospapaensaem Bac ¢ Bbibopom nsgenua Mustang! Cepua usgenuii
ana rpuna Mustang paspaboTtaHa Ana npuroToBleHNA BKYCHO
enpl. Cepua n3genni BKNOYaeT LWPOKNIA BbIGOP akceccyapos
ANA rpUnAa N NPUroToBneHnA eabl. Bbl MOXeTe 03HaKOMUTBCA

co BceM BbIbopom no agpecy www.mustang-grill.com unuy
611XKaifLLIErO YMONHOMOYEHHOTO ANCTPNGBLIOTOPa.

Mbl NOCTOAHHO coBeplueHCcTByeM n3fenua Mustang 1 ceasaH-
Hble C HMK aKceccyapbl. [ina obecrneyeHns KayecTsa B Xofe pas-
paboTKn NpoAyKLMK Mbl yaensem 0coboe BHMaHUe OT3biBaM,
nocbllaembim I'IOTpE6VITE]'IﬂMVI.

Y1o6bl n3aenue 6bi10 418 BaC MaKCUMAsbHO MOJIE3HbIM,
OCHOBATE/IbHO 03HAKOMbTECh C PYKOBO/JCTBOM MOJIb30BaTeNA.
PerynapHas uncTka 1 o6cnyKmBaHve ycTponcTBa no3sonaoT
npoANnTb CPOK ero 3KcrjtyaTaunm n noBbiCUTb 6€e30MacHOCTb.
B accoptmeHTe nsgenuin Mustang Bbl Takxke MOXeTe HalTu 1
yncTAWwme CpeacTsa u WEeTKK, NoAXOAALME ANA YACTKW Fpuns.
[lononHuTenbHyo MHPOPMALIMIO Bbl MOXETe HalNTV No aapecy
www.mustang-grill.com.

FeHepaTop xonopHoro Abima Mustang

leHepaTop fibiMa ANA XONOAHOro KonyeHua Mustang moxeTt
MCNONb30BaTbCA, HANPUMEP, B rpUe C KYrnonbHOW KPbILLKOWN,

B 60MIbLWIMHCTBE KOMTW/IEH, U B CTAPOM He UCrosib3yeMom no
Ha3Ha4YeHno XonoannbHUKe. B KauecTBe KONTUSIbHYU HOF[OIZF[ET
NpaKTUYeckn Nobas eMkocTb o6bemom 50-200 IMTPOB, KOTopas
crnocobHa yaepvBaThb AbiM: AePEBAHHbIN ALK, KaMUH, X1e60o-
neyka, 60UKa UV KONTUbHA ANA ropAYyero KonyeHnA. K npu-
mepy, NoNynApHbIM BapNaHTOM ABJIACTCA He I/ICI10]'Ib3yeMbII7I no
Ha3HaYeHWIo XONOANbHUK, OAHAKO, Bbl AONMXKHbI YYNTbIBATb, YTO
rnocne KonyeHvs oH 6onblue He OyaeT NPUroAeH Ana obbIYHOTO
NCNONb30BaHMA, TaK Kak OH NPONUTAeTCA 3arnaxom Abima.
leHepaTtop xonoaHoro Abima Mustang BbijenaeT abiM B TeUeHne
npumepHo 10-12 yacos. Pe3ynbTaT 3aBUCWT OT TUNa UCNONb3ye-
MOro iepeBa 1 Wwen AfA KONYeHns.

COBETbI 414 XO/IOAHOI0 KOMYEHUA PbIBbl

Paspenaiite ceexyto pbiby Ha ¢une. Ecnv Bbl nnaHnpyete nog-
BECUTb Pblby, OCTaBbTe Ha Hell pebpa, YTO NO3BONUT yAepXKaTb
Ha Becy 1 6011bLLUON KYCcOK pune. MoconunTte pbiby cMmecbio Ana
nocona (50 r Mopckoii conu 1 20 T caxapa Ha OAVH Kr) UK VHbIM
cnoco6om Ha cBovt BKyc. OcTaBbTe pblby CONMUTLCA Kak MUHUMYM
Ha 8 YacoB. AKKypaTHO BbITpUTE pbiby, NPOBeAA Mo Hell X03Aii-
CTBEHHOI1 Gymaroi unu nessmem Hoxa (ana 6onee Kpacrnsomn
nosepxHocTu). Kontute B TeueHne 6-16 4acoB B 3aBUCUMOCTU
OT pa3mepa pbibbl U BKYCOBbIX NpeanoyteHnii. Cnegute, 4tobbl
Temnepatypa Hu1 B KaKO MOMEHT KOMUYeHWA He npesbllwana 32
°C, 4TOGbI He ONYCTUTb pas3MAryeHna poibbl. Ecnn Bbl konTute
pbIby B HaxoaALLeMcs B paboyem COCTOAHNMN XONOAWNbHUKE,
nocsie Kon4yeHnA yCTaHOBUTE TePMOCTAT Ha HU3KYIO TemnepaTypy
1 No3BONbTe pbibe NPOCYLWNTLCA A0 CReAYIoWero AHA. B nHbIX
cnyyasx 3aBepHuUTe dune pbibbl B npomMacneHHyto bymary 1 no-
NOXWTe Ha HOYb B XONOAWNbHYK. [Mocne 3Toro pune 6yayT roto-
Bbl AnA yn0Tpe6neva B nunLly. Bbl TakXe MmoxeTe nx 3aMOpPO3nTb,
1 B MpoLiecce 3aMOpO3KM BKYC elle 6onee cbanaHcnpyeTca n
YNyuwnTca. 3aMopoXKeHHas pblba XONO[HOTO KOMUYEHNA MOXET
XpaHWUTbCA Gonee nonyroaa.

HE PACMOJATAWTE PbIBY HENMOCPEACTBEHHO HAJ] TEHEPA-
TOPOM [IbIMA! Temnepatypa KonyeHna B MecTe pacrofioxeHns
KOMTUMbIX NMPOAYKTOB He JoMKHa npeBbilwaTh 32 °C.

KonueHue c nomoLybio reHepaTopa Xonog4HOro

AbiMa
1. HanonHuTe ycTPONCTBO MENKOW Lenoi ANnA KonyeHus
(Hanpumep, wenow Ana xonogHoro konyenna Mustang PRO,
HoMmep v3aenua 265566). KonnuecTso Lenbl B U3Aenny JOMKHO
6bITb yMepeHHbIM — Clpasib AO/KHa OCTaBaTbCs BUAVMON. Ecin
KONYECTBO LLeMbl CILIKOM 60/1bLIOE, OTOHb MOAHVMETCA Bbille
YPOBHSA Neperopoyiok, 1 Temrnepatypa CTaHeT CIINLIKOM BbICOKOM
[INA XONOAHOTO KOMYeHNA, YTO NPUBEJET K ONacHOCTY rnoXapa.
Takxe obecneubTe JOCTaTOUHYIO BEHTUNALMIO.

2. 3aXruTe YaliHylo CBeuy, 1 PacrosioKuUTe ee Ha OCHOBaHWM NoA
3arHyTON YacTbio PeLleTKu.

3. MopoxnawnTe, NOKa LWEMNKW He HaUYHYT TIEeTb, Nocsie Yero ybepu-
Te CBeuy C 0CHOBaHUA. [pu XenaHnm Bbl MOXeTe NoracuTb CBeyy,
1, MOC/Ie TOro Kak OHa OCTbIHET, OT/IOKWTb ee [/ Moc/ieayiolLero
MCMoNb30BaHUA.

4. Mpw *enaHuw Bbl
MOXeTe 3alnTUTb
reHepaTop CIOXKEHHbIM
13 $onbry NOKpbITUEM
(cm. n3o6paxeHue),
4TO6bI BblfENAOWAACA
U3 efibl XXNAKOCTb He
CTeKana Ha reHepaTop
XOJIO[HOTO AblMa BO
BpemA KonueHua. Tem
He MeHee, ybeaunTech,
4TO reHepaTop nosny-
UaeT JOCTaTOYHO BO3-
[lyXxa, U 4To Wenku ansa
KOMYeHMA He MOTYXJIN.

Mocne KaX/joro NCnosb30BaHNA BLIMOWTE U BbICYLINTE
reHepatop. [lepen YncTKoOM AaTe yCTPONCTBY OCTbIHYTb. [AnA
YUCTKM MOXHO WCMOMb30BaTh, HAaNpUMep, TEMYIO MbIbHYO
BOJly 11 3y6HyIo WeTKy. [epe Hayanom KonyeHus ybeauTech, uto
reHepaTop Cyxoi.

He octaBnseTe reHepaTop X0N0OAHOrO AbiMa 6e3 npucmoTpa.
YCTpoicTBO MOXKeET np TV K 06p pen

Horo TBa rop: oT uiero nenna.
COBJIIOAAVNTE NPABUJIA NMPOTUBOMOXKAPHOM BE3OMNAC-
HOCTW. He pacnonaraiite ycTpoiCTBO Ha OCHOBaHUM 13

NerkoBoc

weroca marep

COBETbI:

Ecnu wena ana KonyeHus He 3axuraeTca:

Yganute weny ¢ reHepaTopa v MPOBepbTe, YACTO JI MECTO
3axuraHus. Mpu HeO6XOANMOCTI OUMCTUTE MECTO 3aXKNTaHUs 1
TIaTeNbHO ero BbicylwuTe. Y6e[utech, YTo Liena cyxas.

Ecnu wena 3aropaeTcs, HO 3aTeM racHeT:

ObecneubTe BEHTUNALMIO @MKOCTY [J1A1 XONOAHOTO KOMYEHNA 1
ybepuTech, 4To reHepaTop MoslyyaeT JOCTaTOYHO BO3AyXa.
Y6epuTech, UTO BHYTPEHHVIE CTEHbI eMKOCTU AN KOMYeHUs He
CIVLIKOM BlaxHble. ECvi Ha BHYTPEHHUX CTeHaX eMKOCTH A
KOMYeHVA BUAHBI Karav Uiy CTPYAKN BOAbI, 9TO 3HAUUT, YTO eM-
KOCTb C/IULIKOM BflaXkHasA [ XOIO[HOTO KOMYeHus. YMeHbLuTe
KONMYECTBO KOMTALLVXCA MPOAYKTOB UM YyULLNTe BEHTUNALMIO
eMKOCTU.

Y6eputech, UTO Liena AnsA KonyeHus cyxas.

Mpy XONOAHOM KOMYEHNM YUnTbIBaliTe TeMnepaTypy 1 BRax-
HOCTb OKpy»Katollei cpefibl. Mpu MUHYcoBOV TemnepaType
(Hwxe 0 °C) KONTALLMECA XONOAHbBIM KOMYeHNeM NPoAYyKTbl MOTyT
npomep3HyTb. [py BbICOKOI TemnepaType OKpy»atoLleli cpefbl
(Bbiwe 20 °C) TemnepaTypa B eMKOCTY [/ KOMYEHUA MOXKET
MOAHATLCA CINLIKOM BbICOKO. [py OXANMBOV Norofe nmeet
CMbIC/T YMEHbLUUTb KONIMYECTBO KONTALYMXCA NPOYKTOB, YTObbI
YPOBEHb BNaXKHOCTV B @MKOCTU /1Al KOMYEHWA He CTal CILLKOM
BbICOKUM.



