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EN Smoker Box, steel

General instructions for smoking

« Line the bottom of the box with an even layer of alder chips (ap-
prox. 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.

- 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 fire-
place. 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.). REC-
OMMENDED: 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.

Fl Savustuslaatikko, terasta

Yleisohje savustukseen

- Sirottele laatikon pohjalle tasainen kerros leppahaketta savustusai-
neeksi (noin 2 dI/kg). Lisdamalla joukkoon katajanoksan tai 1-2 so-
kerinpalaa saat lisaa varia.

- Mikali laatikkoon kuuluu rasvapelti, aseta pelti leppahakkeen paal-
le. Aseta savustettavat, suolistetut mutta suomustamattomat kalat
ritilalle. Nosta ritila (tai ritilat) laatikkoon rasvapellin paalle ja aseta
kansi paikalleen.

« Sytyta tulisija tai grilli. Aseta savustuslaatikko tulisijan tai grillin riti-
Ién paalle ja pida tuli tasaisena savustuksen ajan. Liian voimakas tai
epatasainen tuli voi polttaa kalat ja savustuslaatikon piloille.

« Savusta kaloja 20-50 minuuttia kalojen koosta ja tulen voimakkuu-
desta riippuen. Kalat ovat kypsid, kun evat ja selkdruodot irtoavat
helposti.

« Kun kalat ovat kypsid, nosta savustuslaatikko pois tulisijalta. Avaa
kansi ja nosta ritila(t) kaloineen savustuslaatikosta.

« Puhdista savustuslaatikko ja ritilat aina kayton jalkeen vedella ja
huolellisesti hankaamalla (esim. karhunkielella, patapadalla tms.).
SUOSITUS: Aseta pohjalle pohjan kokoinen pala alumiinifoliota. Fo-
lio keraa irtoavan rasvan, jolloin puhdistaminen helpottuu.

Turvallisuusohjeita:

- Kédyta patakintaita, silla laatikko saattaa tulla hyvin kuumaksi sa-
vustettaessa.

« Anna jadhtya hetki ennen kannen avaamista. Siten varmistat, ettei
pohjalle mahdollisesti jadnyt palamaton hake paase leimahtamaan.
- Valta laatikon avaamista savustamisen aikana. Jos laatikko on kui-
tenkin avattava, pida kasvot riittavan kaukana leimahdusvaaran
vuoksi.

SV Roklada, stal

Allménna rad for rokning

- Stro ett jamnt lager alflis som rékdmne 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 lddan ska platen placeras ovanpa alfliset.
Lagg den rensade men inte fjdllade fisken som ska rékas ovanpa
gallret. Lyft gallret (eller gallren) in i ldadan ovanpa fettplaten och for
locket pa sin plats.

«Tand ugnen eller grillen. Ldgg rokladan ovanpa gallret i ugnen eller
grillen och hall elden jamn nar du réker. Om det brinner for mycket
eller for ojamnt kan fiskarna eller rékladan brannas vid och bli for-
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storda.

« ROk fiskarna i 20—50 minuter beroende pa fiskarnas storlek och hur
kraftig elden ér. Fiskarna ar fardiga nar fenorna och ryggraden loss-
nar latt.

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

« Rengor alltid rokladan och gallren omsorgsfullt efter anvéandning-
en genom att gnida in dem med vatten (t.ex. bjorntunga, patapata
0.d.) REKOMMENDATION: Placera en bit aluminiumfolie pa bottnen
sd att den tacks helt och hallet. Folien samlar fett som lossnar och
rengdringen underldttas.

Sakerhetsanvisningar:

+ Anvdnd grytlappar eftersom ladan kan bli mycket het vid rékning.
« Lat svalna en stund innan du 6ppnar locket. Da forsdkrar du dig
om att det obranda flis som eventuellt blivit kvar pa botten inte kan
flamma upp.

+ Undvik att 6ppna lddan under rokningen. Om ladan andd maste
Oppnas, hall ansiktet pa tillrackligt avstand pé grund av uppflam-
ningsrisken.

DK Rygeboks, stal

Generel vejledning til rygning

« Daek boksens bund med et ensartet lag regesmuld af redel (ca. 2 dl
pr. kg). Hvis du tilfajer en enebzergren eller 1 til 2 sukkerterninger
giver det mere farve.

« Hvis boksen har en drypbakke, skal du seette den over regesmul-
det. Anbring den rensede og afskzellede fisk pa risten. Anbring ri-
sten(e) oven pa drypbakken, og seet laget pa.

« Teend bélstedet eller grillen. Anbring rygeboksen pa balstedets el-
ler grillens rist, og hold flammerne jeevne under rygeprocessen.
Kraftige eller uens flammer kan braende fisken og beskadige bok-
sen.

+ Ryg fisken i 20 til 50 minutter afheengigt af dens starrelse og flam-
mernes styrke. Fisken er feerdig, nar finnerne og rygraden slipper let.
- Nar fisken er feerdig, skal du tage rygeboksen ud af balstedet. Fjern
laget, og left risten(e) med fisken ud af boksen.

« Rengor altid rygeboksen og risten efter brug med vand, og skrub
dem omhyggelig rene (f.eks. med en skuresvamp, staluld e.l.) ANBE-
FALET: Beklaed boksen med et stykke aluminiumsfolie i samme stor-
relse som boksens bund. Folien vil fange dryppene og lette rengo-
ringen.

Sikkerhedsinstruktioner:

- Brug grydelapper, da aesken kan blive meget varm, nar den ryger.
- Lad den kegle af et gjeblik, for du dbner laget. P4 den made kan du
sikre dig, at chips i bunden, som maske ikke er braendst, ikke blusser
op.

- Undga at abne kassen under regningen. Hvis det alligevel er ngd-
vendigt at dbne aesken, sa hold ansigtet langt nok vaek i tilfeelde af,
at det blusser op.

NO Roykeboks, stal

Generelle instruksjoner for rayking

- Legg et jevnt lag med orspon i bunnen av boksen (ca. 2 dl per kg).
A legge til en einerkvist eller 1 til 2 sukkerbiter vil gi mer farge.

« Hvis boksen har en dryppanne, sett den over orsponene. Plasser
den rensede, men uskrapede fisken pa risten. Plasser risten(e) pa
toppen av dryppannen og sett lokket pa plass.

- Tenn peisen eller grillen. Plasser roykeboksen pa risten i peisen el-
ler grillen og hold flammene jevne under roykeprosessen. En flam-
me som er for sterk eller ujevn kan brenne fisken og skade boksen.
« Royk fisken i 20 til 50 minutter, avhengig av starrelsen og styrken
pa flammene. Fisken er ferdig ndr finnene og ryggraden lett Igsner.
« Nar fisken er ferdig, tar du roykeboksen ut av peisen. Ta av lokket
og left risten(e) med fisken ut av boksen.

- Rengjer alltid reykeboksen og ristene etter bruk med vann og for-
siktig skrubbing (med f.eks. skuresvamp, stalull etc.). ANBEFALT:
Legg et stykke aluminiumsfolie av samme stgrrelse som bunnen i
boksen. Folien vil fange opp dryppene og vil gjgre rengjering en-
kelt.

Sikkerhetsinstruksjoner:

- Bruk stekevotter, da boksen kan bli sveert varm under rgyking.

- La den avkjoles et ayeblikk for du dpner lokket. Pa denne maten
sikrer du deg at eventuell flis i bunnen som ikke er brent, ikke blus-
ser opp.
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- Unnga & dpne boksen under raykeprosessen. Hvis det likevel er
ngdvendig a dpne boksen, ma du holde ansiktet langt nok unna i
tilfelle det blusser opp.

ET Suitsutuskast, teras

Juhend suitsutuskasti kasutamiseks

« Suitsu saamiseks puistake suitsutuskasti pohja tihtlane kiht lepa-
puust laaste u 2dl / kg. Kadakaokste vi 1-2 suhkrutiki lisamine an-
nab varvi juurde.

« Kui kasti juurde kuulub rasvapiiidmisalus, siis asetage see pui-
dulaastude peale. Pange sisikonnast puhastatud, aga soomustest
rookimata kalad restile. Tstke rest(id) téstesangade abil suitsutus-
kasti rasvapuudmisaluse peale ja sulgege kaas.

- Stiidake tulekolle véi grill. Pange suitsutuskast kiittekoldele voi
grillirestile ja jalgige, et tuli oleks suitsutamise ajal Uhtlane. Liiga tu-
gev voi ebatihtlane tuli vaib kalad ja suitsutuskasti dra rikkuda.

- Suitsutage kalu 20-50 minutit séltuvalt kuumusest ja kalade suuru-
sest. Kalad on kiipsed siis, kui liha luude kiiljest holpsalt lahti tuleb.
« Kui kalad on kiipsed, siis tostke suitsutuskast tulelt ara. Avage kaas
ja tostke rest(id) koos kaladega kastist vélja.

- Puhastage suitsutuskast ja restid parast iga kasutuskorda hoolikalt
nt kiilirimiskdsnaga hoorudes. 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 voi-
vad pdélemata jaanud laastud 6hu juurdevoolu toimel pdlema lahva-
tada.

« Arge avage kasti suitsutamise ajal. Kui peate millegipéarast siiski
kasti suitsutamise ajal avama, siis olge ettevaatlik ja hoidke ndgu
sellest piisavalt kaugel, kuna laastud véivad kaane avamisel poélema
lahvatada.

LV Zivju kiipinatava, no térauda

Kapinasanas pamaciba

« Izkaisiet pa kUpinatavas pamatni vienmérigu kartu ar alkSna skai-
dam (apm. 2 dI/kg). Piejaucot paegla zarus un 1-2 cukurgraudus, zi-
vis iegast izteiktaku krasu.

- Ja klipinatavai ir pievienota platne tauku savaksanai, novietojiet
platni uz alk$na skaidam. Iztiritas, bet ne no zvinam attiritas zivis uz-
lieciet uz grila restém. Grila restes uzceliet virs kipinatavas platnes
tauku savaksanai un uzlieciet vaku.

« Aizdedziniet kurtuvi jeb grilu. Uzlieciet kGipinatavu uz kurtuves/gri-
la restém un kdpinasanas 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
minates. 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 kapinatavas.

« [kreiz péc lietoSanas mazgajiet klipinatavu un grila restes ar Gdeni
(piem., izmantojot abrazivu sakli, metala stiep|u tirisanas stkli ar zie-
pém) 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 kupinatava grilésanas laika var klat |oti
karsta.

« Lai novérstu vél nesadeguso skaidu aizdegsanos, pirms vaka atvér-
sanas |aujiet kiipinatavai bridi atdzist.

- [zvairieties atvért kapinatavu kipinasanas laika. Ja tas tomér ir ne-
piecieSams, aizgrieziet seju (uzliesmosanas risks).

LT Zuvy rikymo dézé, is plieno

Rakymo instrukcija

«+ Ant dézés dugno tolygiai paberkite alksnio skiedry sluoksnj (maz-
daug 2 dl / kg). Jei jmaiSysite kadagio Sakeliy ir jdésite 1-2 gabale-
lius cukraus, Zuvies spalva bus intensyvesné.

- Jei prie zuvy rakymo dézés pridedamas padéklas riebalams, jj pa-
dékite ant alksnio skiedry. I3darinétas, nenuvalytas Zuvis sudékite
ant grilio groteliy. Grilio groteles padékite ant zuvy rakymo dézés
padéklo riebalams ir uzdenkite danggiu.

- Uzdekite ugniaviete arba grilj. Zuvy rakymo déze uzdékite ant
ugniavietés / grilio groteliy ir, kol Zuvys rikomos, stebékite, kad
ugnis visada degty tolygiai. Jei ugnis per stipri arba netolygi, zuvis
gali apdegti, o zuvy rikymo dézeé taps nenaudojama.

« Zuvis reikia rakyti 20-50 minuciy, priklausomai nuo Zuvy dydzio ir
liepsnos stiprumo. Zuvys israkytos, kai lengvai issiima asakos ir pele-
kai.

- Kai Zuvys baigtos rakyti, nuimkite nuo ugniavietés zuvy rakymo
déze. Atidarykite dangtj ir is dézés iSimkite grilio groteles su zuvimis.

- Po kiekvieno naudojimo zuvy rakymo déze ir grilio groteles
kruopsciai nuplaukite vandeniu (pavyzdziui, galite naudoti ir Svei-
¢iamaja kempine arba Sveistuka su muilu). REKOMENDACUJA: grilio
dugne jklokite aliuminio folijos gabala, kurio dydis atitinka dugno
dyd;. I3siskiriantys 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
rakymo dézé truputj atveés ir tik tada atidarykite dangt;.

- Kol rdkomos Zuvys, stenkités nedarinéti zuvy rakymo dézés dang-
Cio. Jei vis délto dangtj atidaryti reikéty, nusukite nuo dézés veida
(pavojus, kad pliaptels liepsna).

DE Raucherbox, Stahl

Allgemeine Hinweise zum Rauchern

- Legen Sie den Boden der Box gleichmaRig mit Erlenspane aus (ca.
2 dl pro kg). Durch die Hinzugabe eines Wacholderzweigs oder von
1 bis 2 Wiirfelzucker wird die Farbe verstarkt.

«Wenn die Box Uiber eine Auffangwanne verfligt, stellen Sie diese
Uber die Erlenspdne. Legen Sie den ausgenommenen und schup-
penfreien Fisch auf den Rost. Platzieren Sie den/die Rost(e) auf der
Auffangschale und setzen Sie den Deckel auf.

« Ziinden Sie die Feuerstelle oder den Grill an. Stellen Sie die Rau-
cherbox auf den Rost der Feuerstelle oder des Grills und sorgen Sie
dafiir, dass die Flammen wahrend des Rauchervorgangs gleichma-
Big brennen. Eine zu starke oder ungleichmaBige Flamme kann den
Fisch verbrennen und die Box beschadigen.

« Rauchern Sie den Fisch je nach Gro3e und Flammenstarke 20 bis
50 Minuten lang. Der Fisch ist gar, wenn sich die Flossen und das
Ruickgrat leicht I6sen lassen.

«Wenn der Fisch fertig ist, nehmen Sie die Raucherbox aus dem Ka-
min. Nehmen Sie den Deckel ab und nehmen Sie den/die Rost(e)
mit dem Fisch aus der Box.

- Reinigen Sie die Rducherbox und die Roste nach Gebrauch immer
mit Wasser und schrubben Sie sie vorsichtig sauber (z. B. mit einem
Sauerschwamm, Stahlwolle usw.). EMPFOHLEN: Legen Sie den Bo-
den der Box mit einem ein Sttick Aluminiumfolie in derselben GréRe
aus. Die Folie fangt die Tropfen auf und erleichtert die Reinigung.

Sicherheitshinweise:

-Verwenden Sie Ofenhandschuhe, da die Dose beim Rauchern sehr
heill werden kann.

- Lassen Sie sie einen Moment abkihlen, bevor Sie den Deckel 6ff-
nen. Auf diese Weise kdnnen Sie sicherstellen, dass nicht verbrannte
Spane am Boden nicht aufflammen.

- Vermeiden Sie es, die Schachtel wahrend des Rduchervorgangs zu
offnen. Wenn die Schachtel dennoch geoffnet werden muss, halten
Sie lhr Gesicht weit genug weg, um ein Aufflammen zu verhindern.

PL Wedzarnia skrzyniowa, stalowa

Ogolne instrukcje dotyczace wedzenia

+ Wytéz dno skrzyni réwng warstwa wiéréw olchowych (ok. 2 dl na
kg). Dodanie gatazki jatowca lub 1-2 kostek cukru zapewni dodatko-
wy kolor.

- Jesli skrzynia jest wyposazona w tace ociekowa, ustaw jg nad wié-
rami olchowymi. Pot6z wypatroszong, ale nie pozbawiong tusek ry-
be na ruszcie. Umies¢ ruszt(y) nad tacg ociekowa i zatéz pokrywe.

« Rozpal palenisko lub grill. Umies$¢ wedzarnie skrzyniowa na ruszcie
na palenisku lub grillu i podtrzymuj réwny ogien podczas wedzenia.
Zbyt silny lub nieréwny ogien moze spali¢ rybe i uszkodzi¢ skrzynie.
- Wedz ryby od 20 do 50 minut, w zaleznosci od ich wielkosci i sity
ognia. Ryba jest upieczona, kiedy ptetwy i osci tatwo odchodza.

- Kiedy ryba jest gotowa $ciagnij wedzarnie skrzyniowg z paleniska.
Zdejmij pokrywe i wyjmij ruszt(y) z ryba ze skrzyni.

« Po uzyciu zawsze wyczys$¢ wedzarnie skrzyniowg i ruszt przy uzy-
ciu wody i doktadnie wyszoruj (np. za pomoca odpowiedniej gabki,
wetny stalowej itp.). ZALECENIA: Skrzynie nalezy wytozy¢ folig alum-
iniowa tej samej wielkosci co spdd. Folia bedzie zbiera¢ skapujace
ptyny i utatwi czyszczenie.

Instrukcje bezpieczenstwa:

- Nalezy uzywac rekawic kuchennych, poniewaz pojemnik moze
stac sie bardzo goracy podczas palenia.

- Przed otwarciem pokrywy nalezy odczekac chwile, az ostygnie. W
ten sposodb mozna upewnic sie, ze zadne wiérki na dnie, ktére mo-
gty sie nie spali¢, nie zapalg sie.

- Unikaj otwierania pudetka podczas procesu wedzenia. Jesli jednak
konieczne jest otwarcie pudetka, nalezy trzymac twarz wystarczaja-
co daleko, na wypadek zaptonu.
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EN Parts list

1. Lid handle

2. Lid

3.-4. Grate

5. Grease plate
6. Smoking box

Fl Osaluettelo:

1. Kannen kahva

2. Kansi

3.-4. Ritila

5. Rasvapelti

6. Savustuslaatikko

SV Delforteckning:
1. Lockets handtag
2. Lock

3.-4. Rokgaller

5. Uppsamlingstrag for fett

6. Roklada

DK Liste over dele
1. Lagets handtag
2. Lag

3 0g 4. Riste

5. Fedtbakke

6. Rygeboks

NO Deleliste
1. Lokkhandtak
2. Lokk

3.-4. Rist

5. Smoreplate
6. Raykeboks

ET Osade loetelu
1. Kaane sang

2. Kaas

3.-4. Rest

5. Rasvavann

6. Suitsutuskast

A. M6X12

B. M6

LV Dalu saraksts

1. Vaka rokturis
2.Vaks

3.-4. Rezgis
5.Taukvielu paplate
6. Kapinatava

LT Daliy sarasas

1. Dangcio rankena
2. Dangtis

3-4. Grotelés

5. Plokstelé riebalams
nutekéti

6. Rukykla

DE Stiickliste

1. Deckelgriff

2. Deckel

3.-4. Gitter

5. Fettauffangwanne
6. Raucherbox

PL Lista czesci

1. Uchwyt pokrywy
2. Pokrywa
3.-4.Ruszt

5.Taca ociekowa

6. Wedzarnia skrzyniowa
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