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KAYTTOOHJE MUURIKKA SAHKOSAVUSTIN 54410060

Teho

1100W

Sahkoliitanta: Liitantajohto

2m

maadoitettu pistoke 230 V 50 Hz .
Pituus

50 cm

Halkaisija

25 cm

Materiaali: ruostumaton terés s
Ritilat

1 kpl/ 24 x 42 cm

SAHKOSAVUSTIN 54410060

1nnooW yhdella savustusritilalla

Ritila

Rasvapelti

Laitekyltti
Lukkomutteri
M4

Purupelti

(25 cm
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Vastus 1100 W

HUOM. ritild asetetaan rasvapellin péaéalle!

KAYTTOMAHDOLLISUUKSIA

Talla sdhkosavustimella voit kypsentdd ja savustaa kalaa, lihaa,
makkaroita tai vihanneksia. Sitd voi my0s kayttda pelkédstaan
ruoan savulla maustamiseen. Savustamisen lisdksi laitteella voi
kypsentdd ruokia kuten uunissa, talloin jatetddn savustuspurut
pois. Korkeassa ldmpdtilassa Kypsennettdessd ruoka séilyy me-
hukkaampana, kun se k&aritddn alumiinifolioon. On tarkeds, etta
ruoan kypsymista seurataan sddnnollisesti valmistuksen aikana.

NAIN SAVUSTAT KALAR

Suolaa ja mausta tal marinoi tuoreet, peratut kalat tai kalafileet
ennen savustusta. Voit suolata kalat myos savustamisen jalkeen
niiden ollessa vield kuumia. Mikéli kaytat pakastekaloja, sulata ka-
lat viiledss4 ja suolaa ne ennen savustusta.

Sirottele purupellille ohut kerros, noin 2 dl savustukseen sopivaa
puhdasta, karkeaa savustuspurua tai haketta. HUOM! Varmis-
tathan, ettd savustuspurut ovat kosteita, lilan kuiva puru tai
liiallinen purumairi voi aiheuttaa kannen auki pullahtamisen
savustuksen aikana! Puruja voi kostuttaa esim. sumutepullolla
suihkuttamalla. Tyonnd purupelti vastuksen ylépuolella olevien
kannattimien varaan (414 pane purupeltid suoraan vastusten péal-
le). Voit lisata tai kostuttaa puruja, mikéli ne hiiltyvét liilan nopeasti.
Purujen sijaan voit kayttd4d myos poikkisahattuja leppdpuun siivu-
ja. Savustukseen sopivat monet puulajit, mm. leppd-, omenapuu-,
tammi-, hikkori- ja kirsikkapuuhake.

Aseta kalat yhteen kerrokseen ritildille ja tyonnd ritilat savusti-
meen. Sulje kansi ja aseta pistoke aina maadoitettuun ja vi-
kavirtasuojalla (max.30 mA) suojattuun pistorasiaan. Valvo
savustumista ja seuraa kalan kypsymisti. Savustusaika riippuu
kalojen méarasta ja koosta. Pienet kalat savustuvat 15 - 20 mi-
nuutissa ja suuremmat kalat 40 - 60 minuutissa. Lohifileen kypsy-
misaika on n. 35 - 50 minuuttia fileen koosta riippuen. Kalat ovat
Kypsid, kun ruodot ja nahka irtoavat helposti.

Irrota liitdntdjohto virtapistokkeesta ja ota kalat pois savustimesta.

Savustuksessa ritild ja rasvapelti kuumenevat polttavan kuumik-
si. Kaytd uunikintaita ritilan ja rasvapellin poistoon kuumasta sa-
vustimesta. Pese rasvapelti ja ritildt mahdollisimman pian kéytén
jalkeen. Nain terdsosat sdilyvat pitkddn uuden veroisina. Sailyta
savustinta jalat alaspéin. Savustimen puhdistusta varten voidaan
vastus poistaa irrottamalla vastuksen kiinnitysmutteri. Puhdista sa-
vustin kostealla puhdistussienelld ja pesuaineella (esim. Muurikka
Monipuhdistajalla), ritiléd seké rasva- ja purupelteja voit puhdistaa
myos grilliharjalla tal astian pesukoneessa. Puhdistuksen jalkeen
aseta vastus kannatinkehikon kanssa takaisin paikoilleen ja kiinni-
td mutteri. Puhdistuksen jalkeen kuumenna savustinta vastuksella
jonkin aikaa niin, ettd savustin kuivuu. Puhdista ja kuivaa savustin
etenkin ennen talvisilytystd, koska suolapitoinen kosteus voi ai-
heuttaa syopymié vastukseen ja savustimen runkoon.

Vinkki:

Kun olet savustanut muutaman minuutin gjan, raota savustimen
kantta hetkeksi, jotta mustimmat savut padsee ulos. Talloin ka-
lan/ lihan maku on parempi, eikd savustimen sisélle paise ker-
tymé&an painetta.

Huomaa!

1. Savustin soveltuu vain ulkokayttoon. Ennen savustamisen
aloittamista aseta savustin maahan tai tukevalle, palamattomalle
alustalle. (1100W / 54410060 mallin voit laittaa my6s Muurikka Ke-
sakeittiovaunun paalle). Perehdy kdyttoohjeisiin, savustin ei ole tar-
koitettu lasten tai henkildiden kayttoon, jotka eivét ole turvallisen
kayton edellyttdméssd kunnossa.

2. Valitse paloturvallinen savustuspaikka, jotta kipinat eivat
sytytd ymparistod. HUOM! Varmistathan, ettd savustuspurut
ovat kosteita, liian kuiva puru tai liiallinen purumaara voi ai-
heuttaa kannen auki pullahtamisen savustuksen aikana! Pu-
ruja vol kostuttaa esim. sumutepullolla suihkuttamalla. Jos purut
syttyvat palamaan savustimen sisalld, sulje savustimen kansi. Sa-
vustuksen jalkeen sammuta kytevat purut ennen roskiin laittoa.
Varmista, ettel savustimeen jaé kytevid puruja.




MUURIKKA

3. Savustuksen yhteydessd savustimen ulkopinta kuumenee polt-
tavan kuumaksi. Nosta kuumaa savustinta vain nostokahvasta.
Valvo etteivat lapset leiki tal polta itseddn savustimella.

4. Ala kuumenna savustinta nuotiolla tai hiilill4.

5.Varo, etteivat liitosjohdot kosketa kuuman savustimen runkoa.

6. Tarkista liitosjohdon seké& mahdollisen jatkojohdon kunto s&an-
nollisesti maardajoin. Jos liitosjohto on vioittunut, laitetta ei saa
kayttaa. Mikali vastuksen liitosjohto on vioittunut, koko vastus on
vaihdettava. Talloin irrota suuaukon alareunassa oleva vastuksen
kiinnitysmutteri ja kiinnitd uusi vastus aluspellin kanssa takaisin
paikoilleen ja Kirista kiinnitysmutteri.

7. Savustin el ole tarkoitettu ohjattavaksi ajastimella tal ulkopuoli-
sella kauko-ohjauksella.

8. Savustin kytketddn aina kéytoén jélkeen pois paaltéd irrottamalla
verkkojohto.

9. Savustusprosessissa syntyva kosteus vol tiivistyttyddn nes-
teeksl ja tippua pisaroina savustimen péadystd alas. Suositte-
lemme savustimen k&yttod sellaisella alustalla, ettei mahdollinen
nesteen tippuminen aiheuta likaantumisvahinkoja.

10. Varo kalan sisélle tai rasvapellille jddnyttd kuumaa rasvaa tai
vettd, mikd vol polttaa poistettaessa ritildéd tai rasvapeltid. Pois-
ta tippuva marinadi tal ruokaoljy lihasta jottei se syty kuumasta
vastuksesta.

11. Tuotteelle myonnetddn 2 vuoden takuu. Takuu el koske sel-
laisia vaurioita eikd vahinkoja, jotka ovat syntyneet huolimatto-
masta tal ohjeiden vastaisesta kaytosta.

Omenapuu

Kirsikka Hikkori Pahkindpuu | Vaahtera

Kala X

Ayridgiset ja ravut

Kanalinnut

Sianliha

Naudanliha

Lammas

Riista

Makkarat X

Kasvikset X X

X X X

Lisdmausteena savustuksessa on usein kéytetty sokerinpaloja ja
katajanoksaa. Liiallinen purumdérd voi antaa kitkerdn maun. Kgyta
savustukseen vain puhdasta ja kuivattua puuta. Lahoja tal homei-
sia lastuja el saa kéyttdd. Muista kuitenkin kostuttaa savustuspurut
ennen kayttod, koska kuivat purut tai liiallinen méard purua voi
aiheuttaa kannen auki ponnahtamisen kesken savutuksen.

Kalan tai lihan voi myos esikypsentdd ilman savustuspuruja ja
lis4td purut savupellille vasta kypsennyksen loppuvaiheessa, jol-
loin savunmaku on miedompi.

0,5 kg 1 kg 1,5 kg

Kasvikset 20 min

Kala 15-25 min 25-35 min 35-60 min

Peruna 40 min

10-15 min 25-30 min 30-35 min

Ayriiset ja ravut

Maissintahka 60 min

Kanalinnut 40-45 min 50-55 min 60-65 min

Sianliha 30-35 min 40-45 min 50-55 min

Naudanliha 20-25 min 40-45 min 50-55 min

Lammas 30-35 min 40-45 min 50-55 min

Suojahuppu Sihkdsavustimelle
Helppo asettaa savustimen péélle.
Lukitus nostokahvan aukon tarra-
lipalla. Kéasinpesu. Materiaali: vet-
ta hylkiva materiaali.

Ajat ovat viitteellisid. Sopiva aika loytyy parhaiten kokeilemalla.
Kypsennettdessd on huomioitava, ettd lampoétila voi kohota no-
peasti. Siksi kypsymistd on seurattava. Voit kdyttdd paistoldmpo-
mittaria apuna kypsennyksessd. Savustimen ritilalla voi kayttaa
myo0s grillikoria ja alumiinifoliota.

Muurikan perinteinen Monipuhdistaja
soveltuu mm. S3hkogrillin ja S&hkdsavusti-
men puhdistukseen. Monipuhdistaja irrottaa
kodin  yleispuhdistuksessa  pinttyneenkin
lian. Hajusteeton, véri- ja sdildntdaineeton.
Koko: 400g.




BRUKSANVISNING MUURIKKA ELROKUGN 54410060

Effekt

1100W

Elanslutning:

Anslutningsledning

2m

jordad stickpropp 230 V 50 Hz Langd

50 cm

Diameter

25 cm

Material: rostiritt kromstal
Galler

1 stk/24x 42 cm

ELROKUGN 54410060

1ooW med ett rokgaller

Galler

Dropplét

Spanplat

Namnskylt
Lasmutter M4

@25 cm
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Resistor 1100 W

OBS.! Placera gallret pa fettplaten!

FLERA OLIKA RATTER

Med denna rokugn kan du steka och roka fisk, kott, korv eller gron-
saker. Den kan ocksd anvandas enbart for att smaksatta mat med
10k. Med rokugnen kan man dessutom laga mat som i en ugn, nar
man lamnar bort rokspdnen. Vid anvandning av hog temperatur blir
maten saftigare, nér den steks 1 aluminiumfolie. Det &r viktigt att hela
tiden iaktta hur matlagningen fortskrider.

SA HAR ROKER DU FISK

Salta och smaksatt eller marinera farska, rensade fiskar eller fiskfiléer
fore rokningen. Du kan dven salta fiskarna efter rokningen medan de
annu ar varma. Om du anvander djupfryst fisk, tina upp fisken pé ett
svalt stélle och salta den fore rokningen.

Stro ut pa spanplaten ett tunt lager (ca 2 dl) rent, grovt rokspéan eller
flis som ar lampligt for rokning. OBS.! Kolla att rokspanet ér fuk-
tigt! Om det ér for torrt eller mangden ar for stor kan locket
plotsligt 6ppna sig under rokningen! Du kan fukta spanet t.ex.
med en sprayflaska. Skjut in spanplaten pa de stéd som finns ovanfor
elslingan/resistorn (l4gg inte spanplaten direkt pa elslingan). Du kan
tillsatta span eller fukta det, om det forkolnar for snabbt. I stallet for
span kan du dven anvanda avsdgade skivor av al. Man kan réka med
manga traslag, bl.a. al, &ppeltra, ek, hickory och kérsbar.

Lagg fiskarna i ett lager pd gallren och skjut in gallren i rokugnen.
Sting locket och sitt in stickproppen i ett uttag som alltid ar
jordat och skyddat mot felstrom (max. 30 mA). Iaktta roknin-
gen av fisken. Rokningstiden beror pa fiskens mangd och storlek.
Smafisk blir fardig pd 15 — 20 minuter och storre fisk p& 40 — 60
minuter. Laxfilé blir fardig pd 35 — 50 minuter beroende pé storleken.
Fisken 4r fardig nér benen och skinnet lossnar l4tt.

Ta ut anslutningsledningen ur stickproppen och ta ut fisken ur 16-
kugnen.

Vid rokning blir gallret och fettpldten brannheta. Anvand grytlappar
for att ta bort gallret och droppléten frén den heta rokugnen. Tvatta
fettpldten och gallren s& snart som mojligt efter anvandningen. P&
sé& satt kommer stéldelarna lange att vara som nya. Forvara rokug-
nen med benen nerdt. Fér rengéring av rokugnen kan resistorn tas
bort genom att ta av resistorns fastmutter. Rengér rokugnen med
en fuktig rengoéringssvamp och tvattmedel (t.ex. Muurikka Multi-
Rengoringsmedel). Gallret samt fett- och spanplatarna kan du ocksa
rengora med en grillborste eller i diskmaskinen. Efter rengoringen
ska resistorn med stédramen sattas pé plats igen och muttern sat-
tas fast. Dessutom ska rokugnen hettas upp med resistorn en stund
sd att rokugnen torkar. Infér vinterforvaringen ar det speciellt viktigt
att rengora och torka rokugnen darfor att salthaltig fukt kan orsaka
korrosion 1 resistorn och rokugnens stomme.

Tips:

Nar du har rokt i ndgra minuter, glanta lite pa rékugnens lock sd att
den svartaste roken kommer ut. D& far fisken/kottet battre smak och
inget tryck kan samla sig inne i rokugnen.

Observera!

1. Rokugnen lampar sig for utomhusbruk. [nnan man borjar
anvéanda rokugnen ska den sattas ner pd marken eller ett stadigt,
brandsakert underlag. (Modell 1100W/54410060 kan &ven sattas
pa en Muurikka grillvagn). Las bruksanvisningen. Rokugnen &r inte
avsedd for att anvandas av barn eller personer som inte &r i stand
att anvanda den sékert.

2. Vilj en brandsiker plats dar gnistorna inte kan orsaka
eldsvada i omgivningen. OBS.! Kolla att rokspanet ir fuk-
tigt! Om det ar for torrt eller mingdenar for stor kan locket
plotsligt 6ppna sig under rékningen! Du kan fukta spanet t.ex.
med en sprayflaska. Om det uppstér brand inne i rokugnen, stang
rokugnens lock. Slack alla pyrande span innan de slangs bort efter
rokningen. Se till att inga pyrande spén blir kvar i rokugnen.




MUURIKKA

3. Vid rokningen blir rokugnens yta brannande het. Ta endast I lyft-
handtaget nar du lyfter den heta rokugnen. Se till att barn inte leker
med rokugnen eller branner sig pé den.

4. Hetta inte upp rokugnen med kol eller ¢ver 6ppen eld.

5. Se till att inga sladdar kommer i ber¢ring med rékugnens heta
stomme.

6. Kolla anslutningssladdens och den eventuella skarvsladdens skick
regelbundet. Om anslutningssladden ar skadad, f&r rékugnen inte
anvandas. Om resistorns anslutningssladd ar skadad, méste hela re-
sistorn bytas. D& ska resistorns fastmutter i nedre kanten av éppnin-
gen tas av och den nya resistorn med underpl&ten ska monteras och
fastmuttern ska dras &t.

7. Rokugnen &r inte avsedd for att styras med timer eller fjarrkontroll.

8. Efter anvandningen bér rokugnen alltid kopplas frdn genom att
ta ut sladden.

9. Nér fukten fr&n rokningsprocessen kondenseras till vatska, kan
den droppa ner frdn rékugnens anda. Vi rekommenderar att rokug-
nen anvands pé ett s&dant underlag att eventuella vatskedroppar
inte medfor skador.

10. Se upp for hett fett eller vatten som finns kvar i fisken eller pa
fettplaten nar du tar bort gallret eller fettplaten. Ta bort droppande
marinad eller matolja fr&n kottet sd att vatskorna inte antdnds av
den heta resistorn.

11. Produkten har tvd &rs garanti. Garantin galler inte skador som
uppstétt av vardsloés anvdndning eller anvandning som Aar i strid
med bruksanvisningen.

Appeltra

Korsbarstra Hickory Hassel

Fisk X

Skaldjur och kraftor

Honsfaglar

Svinkott

Notkott

Farkott

Vilt

Korv X

Gronsaker X X

X X X

Vid r6kning brukar man anvéanda sockerbitar och enris som kryddor.
Foér mycket span kan ge besk smak. Rok endast med rent och torrt
ra. Anvand inga murkna eller mogliga sp&n. Kom &ndd ihdg att fukta
rokspénet fore anvandningen.

Om spénet &r for torrt eller det ar fér mycket span kan locket plots-
ligt oppna sig under rékningen. Ni kan forsteka fi sken eller kottet
utan rokningspan och tillsatta spanet pa rokplaten forst i slutske-
det, d& roksmaken &r mildare.

0,5 kg 1 kg 1,5 kg

Gronsaker 20 min

Fisk 15-25 min 25-35 min 35-60 min

Potatis 40 min

Skaldjur och kraftor | 10-15 min 25-30 min 30-35 min

Majskolvar 60 min

Honsfaglar 40-45 min 50-55 min 60-65 min

Svinkott 30-35 min 40-45 min 50-55 min

Notkott 20-25 min 40-45 min 50-55 min

Farkott 30-35 min 40-45 min 50-55 min

Overdrag for Elrkugnen

Latt att satta pd rokugnen. Satts
fast med den sjélvhaftande klaffen
vid handtagsoppningen. Handtvétt.
Material: vattenavvisande material.

Tiderna &r riktgivande. Den lampliga tiden kommer man fram till
genom att prova. Vid rokning bér man beakta att temperaturen kan
stiga snabbt. Darfér méste man iaktta rokningen. Man kan anvanda
en stektermometer som hjalp vid rokningen. P& rokugnens galler
kan man anvénda en grillkorg och aluminiumfolie.

Multi-rengoringsmedlet
Multi-rengéringsmedlet frdn Muurikka lampar
sig bl.a. for rengoéring av Elgrillen och Elrokug-
nen. Multi-rengoéringsmedlet tar bort ingrodd
smuts vid rengoéring i hemmet. Utan parfym, |
farg- och konserveringsmedel. Vikt: 400 g.




INSTRUCTIONS MUURIKKA ELECTRIC SMOKING OVEN 54410060

Power

1100W

Electrical connection: Cord

2m

An earthed plug 230 V 50 Hz Length

50 cm

Material: Stainless chrome steel Diameter

25 cm

Gratings

1 pe./ 24 x 42 cm

ELECTRIC SMOKING OVEN 54410060

oo W with one smoking grating

Fat plate

; —
Chip plate 1 P "I
:. . I _,; +, Resistor support
e

ot

Name plate
Lock nut M4

Grating

(25 cm

Resistor 1100 W

NOTE! Place the grating on the fat plate!

VARIOUS DISHES

With this Smoking Oven you can cook and smoke fish, meat, sausa-
ges or vegetables. It can also be used merely to give food a smoky
taste. In addition to smoking, the device can be used for cooking as
In an ordinary oven without smoking chips. When cooking at a high
temperature, the food will remain juicier when wrapped in alumi-
nium foil. The device can also be used for grilling and frying fish. In
this case no chip plates or fat plates are used. When the cover is on,
the cooking temperature will be higher. It is important to keep an
eye on the cooking process regularly.

HOW TO SMOKE FISH

Salt and season or marinate fresh, cleaned fish or fillets before smo-
king. You can also salt the fish after smoking, while they are still hot.
If you use frozen fish, defrost the fish in a cool place and salt them
before smoking.

Sprinkle a thin layer of clean, coarse alder chips suitable for smo-
king on the chip plate. NOTE! Make sure the smoking chips are
damp! Too dry chips or an excessive amount of chips may
cause the lid to spring open during smoking! Moisten the chips
e.g. with a spray bottle. Push in the chip plate and let it rest on the
supports above the resistor (do not place the chip plate directly on
the resistor). You can add more chips or moisten the chips, if they
char too fast. Instead of chips you can use slices of alder. Other
woods, for example beech or applewood chips are also suitable for
smoking.

Arrange the fish in one layer on the gratings and push the gratings
into the Smoking Oven. Put the cover on and put the plug into
an earthed socket with fault current protection (max. 30 mA).
Keep an eye on the smoking process and the cooking of the fish. The
sSmoking time depends on the amount and sizes of the fish. Small fish
need 15 — 20 minutes and larger fish 40 — 60 minutes to get smoked.
Salmon fillets will be ready in 35 — 50 minutes depending on the
size. A fish is ready when the bones and the skin come off easily.
Remove the cord from the plug and take the fish out of the Smoking
Oven.

During smoking, the grating and the fat plate become extremely
hot. Use oven mitts to remove the grating and the fat plate from the
hot Smoking Oven. Wash the drip plate and the gratings as soon
as possible after use. When they are kept clean, the steel parts will
be as good as new for a long time. Store the Smoking Oven with
the legs downwards. For cleaning the Smoking Oven, the resistor
can be removed by loosening the resistor’'s mounting nut. Clean the
Smoking Oven with a damp sponge

and detergent (e.g. with the Muurikka MultiCleaner). The grating,
drip and chip plates can also be cleaned with a brush or in the
dishwasher. After cleaning, put the resistor with the support frame
back in place and fasten the nut. Heat up the smoking oven espe-
cially before winter storage — salty moisture may cause corrosion to
the resistor and the oven frame.

A tip:

When you have been smoking for a few minutes, open the smoking
oven's lid slightly for a moment to let the blackest smoke out. So the
fish or meat taste better, and no pressure will be able to accumulate
inside the smoking oven.

N.B.!

1. The Smoking Oven is suitable for outdoor use. Before use,
place the Smoking Oven on the ground or a sturdy, incombustible
base. (The 1100W/54410060 model can also be placed on a Muurik-
ka grill cart). Read the instructions. The Smoking Oven is not inten-
ded to be used by children or persons who are not fit to use it safely.
2. Smoking must take place in a fireproof place where sparks
cannot set fire to the surroundings. NOTE! Make sure the
smoking chips are damp! Too dry chips or an excessive amount
of chips may cause the lid to spring open during smoking! Moisten
the chips e.g. with a spray bottle. If the chips catch fire inside the
Smoking Oven, put the cover on. After cooking, put out all smoulde-
ring chips before discarding them. Make sure no smouldering chips
are left in the smoking oven.
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3. When the Smoking Oven is used, its surface will be extremely hot.
When the Smoking Oven is hot, lift it only by the handle. Make sure
that children do not play with or get burnt on the Smoking Oven.

4. Do not heat the Smoking Oven with coals or over a fire.

5. Make sure that the cords do not touch the hot frame of the Smo-
king Oven.

6. Check the condition of the cord(s) regularly. Do not use the Smo-
king Oven if the cord is damaged. If the resistor cord is damaged, the
resistor must be replaced as follows: Loosen the resistor's mounting
nut in the lower edge of the opening and fasten the new resistor
with its base plate and tighten the mounting nut.

7. The Smoking Oven is not designed to be used with a timer or a
remote control.

8. After use, the Smoking Oven should always be disconnected by
removing the cord.

9. When the moisture from the smoking process is condensed into
liquid, it may drip down from the end of the Smoking Oven. We
recommend the Smoking Oven to be used in a place where this will
not cause any damage or inconvenience.

10. While removing the grating or the fat plate, be careful with
hot fat or hot water left inside the fish or on the fat plate. Remove
dripping marinade or cooking oil from the meat — the resistor might
cause it to catch fire.

11. The product has a two year guarantee. The guarantee does not
apply to damage caused by carelessness or noncompliance with
the instructions.

Applewood

Hickory Nutwood

Fish X

Shellfish and crayfish

Fowl

Pork

Beef

Mutton

Game

Sausages X

Vegetables X X

X X X

Lumps of sugar and juniper twigs are often used for seasoning smo-
ked foods. An excessive amount of chips may give a bitter taste.
Use only clean and dried wood for smoking. Do not use decayed or
mouldy chips. Don't forget, however, to moisten the smoking chips
before use — dry chips or an excessive amount of chips may cause
the lid to spring open during smoking.

It is often a good idea to precook the fish or meat first and add the
chips at the final stage of the cooking process when the smoky
taste is milder.

0,5 kg 1 kg 1,5 kg

Vegetables 20 min

Fish 15-25 min 25-35 min 35-60 min

Potatoes 40 min

Shellfish and crayfish 10-15 min 25-30 min 30-35 min

Corn cobs 60 min

Fowl 40-45 min 50-55 min 60-65 min

Pork 30-35 min 40-45 min 50-55 min

Beef 20-25 min 40-45 min 50-55 min

Mutton 30-35 min 40-45 min 50-55 min

A protective hood for the Elect-
ric Smoking Oven

Easy to place on the Smoking
Oven. Lock with the adhesive flap
at the opening of the lifting handle.
Hand wash. Made of water repel-
lent material.

The durations are approximate. Trying is the best way to fi nd the
right duration. Please consider while using the Smoking Oven that
the temperature may rise very quickly. So you have to keep wat-
ching the cooking process. You can use a meat thermometer as an
aid. You can also use a grill basket and aluminium foil on the gra-
ting.

The traditional Muurikka MultiCleaner
Suitable for cleaning the Electric Grill and the
Electric Smoking Oven. The MultiCleaner even
removes ingrained dirt in your home. No co-
louring agents or preservatives. Size: 400 g
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XAPAKTEPUCTUKU KOIITUAEH 54410060

MommnocTb

1100B

SHEKTpI/I‘IeCKOG COeMHEHMNE!:

BaseMrienHas poseTka 230 B, 50 ITg OASKTPOIPOBOA

PAY

AanHa

50 cm

Marepnan: Hep>xaBetoLjas Awnametp

25 cm

XPOMUPOBaHHAA CTaJIb
Pemerku

1 wryx/ 24 x42 cm

AaexkTpoxonTuabHs 54410060

C OAHOM PELIETKOM AASL KOTTYEHHS.

R R TToaAOH AAS
r H CTPYXKH
.
Kparkue panHbIE
Kpenesxwas
raiiKa

Pemetka

TIOAAOH AASLKHPE JIHEHI

——

e ,

T 1

¢

Omopa AAs TeHa

Harpesareas 1100 B

BHHUMAHHME! PeliieTKa CTaBUTCS Ha ITOAA0H AJIS Xypa!

BO3MOXXHOCTH B IIPUMEHEHUH

B KOIITUIIbHE MOXXHO ITPUTOTOBUTD 1 3aKOIITUTD PhIOY, MSICO, Cap-
IIeTIbKI, OBOLIM ¥ Op. MOXHO MCIIONb30BaTh IIPOCTO [JIsl [O6aB-
JIEHUS BKyCa KOITYeHMs VIIM Xe [JIS [IPUTOTOBIIEHUS eflbl, KaK 1
B IYXOBOM LIKady, eciu He HO6aBIIATb CTPYXXKY. [Ipy BBICOKOM
TEMITepaType IPUTOTOBIIEHNUA efla COXPaHAeT COYHOCTh, EeCIIu
€e 3aBepPHYTDb B GOJIBTY. B KOMTUIIbHE TaKXKe BO3SMOXHO MTPUTO-
TOBUTH CPWJIb. B 8TOM Ciydae IONOH IJIS XMpa U CTPYXKKM
HE YCTaHAB/IMBAETCSA. 3aKPhlB SJIEKTPOKONTUIIBHIO KPBIIIKOM,
TeMIiepaTypa MPUIOTOBJIEHNS YBEINYMBAETCA. B MOMEHT MC-
[IOJIb30BAHMA KONITUIIbHY HEO6XOOMMO CIIeAUTh 3a IIPOLIECCOM
[IPUTOTOBJIEHUS.

KAK KOIITHUTD PBIBY

[lepeq] KOMTYEHMEM, BBITOTPOLIEHHYIO PBIGY MM (uie, TOCOIM-
TE ¥ IIPUTIPABbTE. [T0CONMUTD PHIGY MOXKHO ¥ IIOCTIE KOITYEHMS,
KOTZla phblba elle ropsyasi. Ecny Bbl MCIIONTb3yeTe 3aMOPOXKEeH-
HYI0 DBI6Y, TO ee IIPeNBapUTEeIIbHO HEOOXOAUMO Pa3MOPO3UTh B
MTPOXJIaHOM MECTe, a 3aTeM ITOCONIUTh Iepe[] KOITYEHMEM.

TomHYy0 [7151 KOMTUYeHUsT UUCTYIO, TPYOYIO ONIbXOBYIO CTPYXKKY Ha-
CBIIIbTE TOHKMUM cjlIoeM Ha roanoH. BHUMAHME! YéeguTtech, 4TO
CTPY>KKa BIIaXXHAasI, TaK KaK Cyxasi CTPY>KKa MUIIU CIIULIKOM 60JIb-
LLI0€e KOJIMYEeCTBO CTPY>XKM MOT'YT Bbl3BaTb OTKPbIBAHME KPBILIKM
BO BpeMs KomueHust! CTPY>KKY MOXHO yBIIaXXHUTb, HalIpUMeD,
06pbI3raB ee BOAOM. YCTAHOBUTE INOAAOH Ha OIIOPbl HaZ Harpe-
BaTesieM. He cTaBbTe IOAAOH MIPSIMO Ha Hero. CTPYXXKY MOXHO
II06aBJISITh MIIM COPBITUBATD €€ BOLOM, UTOOBl OHA He O6YIIIu-
BaJjlaChb CIIMLIKOM OBICTPO. BMECTO CTPY>XKM MOXHO MCIIOJb-
30BaTh OJIbXOBBIE LIENKM. [JisT KOTUYeHUs MOAXOOAT ¥ Opyrue
IIOPOABl EPEBbEB, HANIPMMeED, 6YK UM I6TI0HS.

BBUTOXWTE PBIOY Ha PELIETKY B OOMH CJIOM ¥ YCTAHOBUTE De-
LIeTKy B KOITWIbHIO HaJ I[OAJOHOM AJIS CTEKAaHUS >XXMpa.
3aKpoyTe KOIITUIIBHIO KPBILIKONM U MOAKJIIIOUNTE LITEIICeIIb K 3a-
3eMJIEHHOM MCIIPaBHOM poseTKe. CliejuTe 3a IIPOLIeCCOM IIpU-
TOTOBJIEHMS. BpeMsi KOITUeHMS 3aBUCUT OT pasMepa DblObl U ee
KonydecTBa. Merkas pblba roToBUTCS 3a 20 MUH, @ KpyIIHasg 3a
40 - 60 MyH.BpeMsI TIpUTOTOBJIEHMST QUIIE JIOCOCST OKOJIo 35- 50
MJH.- B 3aBUCYMOCTH OT pasMepa. Prliba roToBa, KOrZa KOCTY,
IUIaBHUKY U YeLlys JIETKO OTHeNIAI0TCsS OT Hee. OTKITIOUUTE
SJIEKTPOIIPOBOL OT PO3ETKM U [OCTAHBTE PHIOY.

Bo BpeMsi KOITYeHMs pelIeTKa ¥ MONAOH AJIS >XUpPA CUIIBHO
HarpeBaloTCs. [locTaBalTe WX U3 TopsAdeil KONTUIIbHU
npuxBaTKamy. [Iocle  MCIIONb30BAaHMS, IIONOH it
CTeKaHMS XUPa ¥ PELIeTKY, HEO6XOOMMO, KaK MOXHO CKOpee,
MOMBITh. TakyMM 06pasoM CTAJIbHblE YacTy HOJITO COXPAHST
repBOHAYaIbHBIA BUA. XPaHUTE KOMITUITbHIO Ha HOXKKAX.

Ons  4YUCTKM BHYTPEeHHeN MTOBEPXHOCTY  KONITMUIIBHU
He06XOOMMO CHATb HarpeBaTellb, IPeJBapUTeIbHO OTKDPYTUB
rayky, KOTopas AEepXWUT ero. YMCTUTe KOIITUIIBHIO BIIaXKHOM
TY6KOM ¥ MOWIIUM CpPeACTBOM. [locie STOTO YCTaHOBUTE
060TpeBaTeIb Ha MECTO M 3aKPYTUTE TaliKy.

COBET:

Uepes HECKOIBKO MMHYT IIOCJTe Havaja KOIYeHUs
KPaTKOBPEMEHHO IPUOTKPOMTE KPBILIKY KOITUIIBHU MJIS
BBIXOZIa CAMOT'0 YEPHOTO AblMa. B peaynbrare BKYC PbI6bl/Msica
6ymeT Nydlie, ¥ B KOIITMUIIbHE He PasBUBAELTCS [JaBJIeHIe.

BHHMAHHUE!

1. Tlepef  HauyaJOM KOIYEHMsSI YCTAHOBUTE KONITWIBHIO Ha
3eMJII0 MM Ha NIPOYHYI0 HECropaeMylo II0BEPXHOCTb. Momenb
1100B/54410060 MOXXHO ITOCTaBUTb Ha CTOJI-TEJIEXKY I IPUJIA.
CriemuTe 3a MIPOLIECCOM IIPUTOTOBJIEHMUSI.

2. BribepuTe oXXapobe3oracHoe MeCTO AJIs KOITYeHM s, YTOObL
JICKPEL

He IIOHaJIM Ha JIETKO BOCIUIAMEHSIOLIYIOCST [IOBEPXHOCTD.
Ecny CTpy>kKa 3arOpPUTCS BHYTPU KOITUIIbHM, 3aKpOiTe ee
KpPBILIKON. [Tocyie KOIm4eHusI 3aracuTe AbIMSALIYIOCS CTPYXKY U
TOJIBKO IIOTOM BEIGPOCHTe ee. Y6eOuTech, YTO B KOIITUJIbHE He
OCTarioCh TIIEIOLIEN CTPYXKKHL.
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3. Bo Bpemsi KOm4eHMs Hapy>XHasi [TOBEPXHOCTb KONTWIbHMU
OueHb CUJIbHO HarpeaeTcs. [TofHUMalTe KOIITUIIbHIO TONIbKO 3a
PyuKy. CrieiuTe 3a TeM, YTOOBL TOOIIN30CTY He OBIIO AETE.

4. He HarpeBayiTe KOITUIIbHIO Ha KOCTPE MIIM YTTISX.

5. M3beraniTe KOHTAKTa 9JIEKTPOIIPOBOAA C ropsdel NOBEPXHO-
CTBIO.

6. [IpoBepsifiTE HA MCIPABHOCTDL 9JIEKTPOIPOBOASLINE YAaCTy U
YOTMHUTEND.

Ecny Bl 3aMeTuTe IOBPeXAEHNE, TO ITOJIb30BaHMe 3aIpeLeHO U
HEOXOAMMO MOJIHOCTbIO 3aMeHUTDb TeH- HarpeBaTeTlb.

7. KonTunbHA He NpefjHa3Ha4YeHa AJIs yCTAaHOBKY Ha Hell TaiMe-
pa.

8. KonTunpHIO, [10CTIe MCIIONIb30BaHMs, BCerAa HeO6XOAUMO OT-
KJIIOUMTD, BbIHYB LITEINCENb M3 PO3ETKMU.

9. B mpollecce Kom4eHusT 06pasyeTCsi BJIAXXHOCTb, KOTOpas
YIUIOTHSIETCS IIPY OXJIXIEHUM ¥ MOXEeT HadaTb KaraTb U3
KONTUIIbHYU. [T09TOMY COBETYyeM CTaBUTL KOIITMJIbHIO Ha II0-
BEPXHOCTDb, KOTOPasi IIpeJOTBapaTUT JINLIHee 3arpsI3HeHKe.

10. ByabTe OCTOPOXXHBL C TOPAYMMM >XUPOM MUITM MapUHAA0M,
HaKallaBLIMMM Ha MOAMIOH. Y6upaiTe XXuUp, YTOObl OH He 3aro-
perics, TI0TIaB Ha pacKaJIeHHbI TeH- HarpeBaTerb.

11. Ha u3penmue gaétcs rapaHTus 2 rofa. [apaHTys He pacIipo-
CTPaHsEeTCs Ha IIOBPEeX[EeHMUS 10 HeOCTOPOXHOCTYU MJIM IIPU
HeCOOMIOAeHUM MHCTPYKLIMI 10 SKCIUTyaTal[ UM,

OpexoBoe Aepeso

Pri6a

MopemnpoayKTbI, paki

IIruma, xypuna

CBuHMHA

ToBsanna

bapannna

Awnap

Koa6aca (capaeabkn)

Osomu u Ap.

[a [o6aBleHns BKyca IIpy KOITYeHNM YacTo KIIaAyT mapy Ky-
COYKOB caxapa ¥ BeTKM MOX KeBeJIbHYKA. BOMbIIOe KOIIUYECTBO
CTPY>XKM MOXET [aThb TOPbKOBATHII MPUBKYC. [Ipy KOTTYeHU
TIPMMEHSIITE YMCTOE U CyX0e fiepeBo. CTPYXXKY C KOPOii U IITece-
HbIO IIPVMEHATH HEJb34.

YacTo crepBa HafoO IPUTOTOBUTb PBIOY MIIM MSCO M 3aTeM
06aBUTL CTPY>XXKY Ha IIPOTUBEHb AJIsT CTPYXKKY, U TOrna Bbl
TIOJTYYMTeE JIETKMI BKYC KOITYEHUSI.

0,S xr 1 xr 1,S xr

Priba 15-25 muH. 25-35 mMuH. 35-60 MuH.

Mopenpoaykrst, Paku | 10-15 mus. 25-30 MuH. 30-3S muH.

40-45 muH. 50-55 muH. 60-65 mMuH.

[Ty, xypuma

CBuHMHA 30-35 MuH. 40-4S5 muH. 50-5S mun.

20-25 muH. 40-4S MuH. 50-55 muH.

ToBsipuna

30-35 MuH. 40-45 muH. 50-55 mun.

bapanuna

BalIMTHBIM YeXO0Il OIS
OJIeKTPOKOIITUIIbHY

Jlerxo ykiiazblBaeTcs Ha
KOITUIIbHIO. PUKCHUpyeTCs
KJIAIIaHOM C JIMITYYKOM

Ha OTBEPCTUM [JIS1 PyUKN.
CrupaTh Bpy4HY10. MaTepuait:
BOLOOTTaJIKMBAOLIMI MaTepual.

OBomu 20 MuH.

Kaprodean 40 mMuH.

Kyxypysa 60 MuH.

[Togxopsllee BpeMs Jiydllle BCero OIIpefernsieTCs IIPOBEPKON
Ha TOTOBHOCTb. B MIPUTOTOBIIEHMM HAZO B3ATH BO BHMMAaHMUE,
YTO TeMIlepaTypa HarpeéBaHUA 6mepo IIOOHMMaeTCA BBEPX,
IIOSTOMY 3a IMIPUTOTOBJIEHMEM HEOO6XOOUMO CIIeAnThb. MoXeTe
MCIIONIb30BaTh TEPMOMETD AOJId 3allIeKaHUA M XKapKK IIPOOYKTOB.
Ha peureTke Oy KOIYeHMSI MOXHO MCIIONIBb30BaThb @OHBF% a
TaK>XXe KOP3MHKY OJId I'PUIId

TpapgunoHHOe 4yUCTALIee
Muurikka Monipuhdistaja
[ToaxomuT O71s1 OUMCTKY, B YaCTHOCTH, OJIeK-
TPOrpuUIIA U SNEKTPOKOITUIIbHNU. CPefCcTBO
yaanseT AaXke CUIIbHO NIPUCTAaBLIYIO IPA3b
B IOMaLIHKX YCIIOBUAX. He comepXuT Kpa-
CUTENA ¥ KOHCEepBaHTa. YIIakoBKa: 400 T.

CpencTBoO




KASUTUSJUHEND MUURIKKA ELEKTRILISELE SUITSUAHJULE 54410060

Voimsus

1100W

Uhendamine elektrivorguga: Juhtme pikkus

2m

maandusega elektripistik 230 V 50 Hz Pikkus

50 cm

Labimoot

25 cm

Materjal: roostevaba kroomteras .
Restid

1 tk/24 x 42 cm

ELEKTRILINE SUITSUAHI 54410060

oo w iihe suitsutusrestiga

Rest

Rasvaplaat

Puruplaat

Seadme margis

(25 cm

¥ _,-.
: . -."_ _..; ™. Kittekeha tugi
e v
bl

Kuttekeha 1100 W

TARHELEPANU! Rest paigutatakse rasvaplaadi peale!

KASUTAMISVOIMALUSED

Elektrilise suitsuahjuga saab kupsetada ja suitsutada kala, liha, vors-
tikesi vol koogivilju. Samas voib seda kasutada ka toidule pelgalt
suitsumaitse lisamiseks. Suitsutamisele lisaks voib selle seadmega
kupsetada toitu nagu ahjuski, jattes sel juhul lisamata suitsu tekita-
miseks moeldud suitsutuspuru. Kipsetades toitu kdrgel temperatuu-
11l séilib toidu mahlasus, kui toit on pakitud fooliumisse. Oluline on
Jjalgida toidu valmimist kogu kupsetamise ajal.

NII SUITSETAD KALA

Soola, maitsesta vol marineeri véarsked ja roogitud kalad voi kalafi-
leed enne suitsutamist. Soolata void ka suitsutamise jarel kuni kala
on veel kuum. Kulmutatud kalade puhul sulata kalad jahedas kohas
ules ja soola enne suitsuahju asetamist.

Levita puruplaadile 6huke, umbes 2 dl suitsutamiseks sobivat puhast
ja jamedat suitsutuspuru voi puiduhaket. TRHELEPANU! Jalgi, et
suitsutuspuru oleks niiske: liigselt kuiv suitsutuspuru véi sel-
le liigne kogus voib pohjustada kaane lahtipaiskumise suit-
sutamise ajal! Suitsutuspuru niisutamiseks voib pihustades sellele
vett néaiteks pihustuspudelist. Aseta puruplaat kuttekehade kohal
olevatele tugedele (4ra pane resti otse kittekehadele). Kul suitsutus-
puru soestub liiga kiiresti, v8id suitsutuspuru juurde lisada voi seda
niisutada. Suitsutuspuru v&i puiduhakke asemel void kasutada ka
poiki saetud lepapuuviilusid. Suitsutamiseks sobivad mitmed puu-
liigid, nagu lepa-, 6una- ,tamme-, ploomi-, hikkori- ja kirsipuuhake.

Aseta kalad uhekordse kihina restidele ning pane restid suitsuahju.
Sulge ahju kaas ning iihenda juhe ainult maandatud ja lekke-
voolu kaitsmega (maks 30 mA) kaitstud pistikupasasse. Valva
suitsutusprotsessi ning jalgi kalade kiipsemist. Suitsutamise aeg sol-
tub kalade hulgast ja suurusest. Vaikesed kalad valmivad suitsuahjus
15-20 minutiga, suuremad kalad 40-60 minutiga. Lohefilee kiipse-
misaeg on umbes 35-50 minutit soltuvalt filee suurusest. Kalad on
kupsed kui nahk ja luud tulevad kergelt lahti.

Vota juhe pistikupesast ning kalad ahjust.

Suitsutamisel kuumenevad kupsetusrest ja rasvaplaat tulikuumaks.
Kasutage resti ja rasvaplaadi kuumast suitsuahjust eemaldamiseks
pajalappe. Pese rest ja rasvaplaat koheselt kasutamise jarel puh-
taks. Nii sailivad terasest osad veel kaua uuevéarsetena. Suitsuahju
puhastamiseks voib kuttekeha kinnitusmutri lahti keerata ja kutte-
keha eemaldada. Puhasta suitsuahi niiske pesukdsna ja puhastus-
vahendiga (néiteks Muurikka Multipuhastaja), resti ning rasva- ja
puruplaadi voib puhastada ka grilliharjaga voi ndudepesumasinas.
Péarast puhastamist aseta kuttekaha koos kronsteiniga tagasi oma
kohale ja kinnita mutter. Seejdrel kuumuta ahju kuttekeha abil, et
ahi kuivaks. Puhasta ja kuivata suitsuahi ka enne talveks kokku-
pakkimist, kuna soolane niiskus mojub kuttekehale ja ahjule s66-
vitavalt.

Nouanne:

Kui oled méne minuti suitsutanud, praota mdneks hetkeks suit-
suahju kaant, et mustem suits paaseks vélja. Sel moel saab kala/
liha maitse hérgum ning suitsuahju sees ei teki tilerdhku.

Pane tihele!

1. Suitsuahi on ette nahtud kasutamiseks vaid vilitingimus-
tes. Enne suitsutamise alustamist aseta suitsuahi maapinnale voi
tugevale, mittepblevale alusele. (mudeli 1100W/54410040 v6ib
panna ka Muurikka grillikéru peale). Tutvu kasutusjuhendiga. Suit-
suahi el ole moeldud kasutamiseks lastele ega isikutele, kes ei ole
seadme turvalist kasutamist voimaldavas seisundis.

2. Vali tuleohutu suitsutamispaik, et sidemed ei siiiitaks iim-
brust. TAHELEPANU! Kontrolli, et suitsutusmaterjal oleks
niiske, kuna liialt kuiv suitsutuspuru voi selle liigne kogus
voib pohjustada kaane lahtipaiskumise suitsutamise kaigus!
Suitsutuspuru voib niisutada néiteks veepritsi abil. Kui suitsutus-
puru ahjus pdlema suttib, sulge ahju kaas. Suitsutamise 10ppedes
kustuta hooguv materjal enne selle ara viskamist. Kontrolli, et suit-
suahju el jadks kudevat suitsutuspuru.
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3. Suitsutamise kdigus kuumeneb ahju vélispind pdletavalt kuumaks.
TOsta kuuma suitsuahju vaid tostesangadest. Valva, et lapsed ei
mangiks ega poletaks end suitsuahjuga.

4. Ara kuumuta suitsuahju lahtisel tulel ega siitel.

5. Jalgi, et elektrijuhtmed ei puutuks vastu suitsuahju kuuma pinda.
6. Kontrolli regulaarselt ahju elektrijuhtme ja kasutatava pikendus-
juhtme seisukorda. Kui elektrijuhe on kahjustunud, ei tohi seadet
kasutada. Kui kuttekeha juhe on kahjustunud, tuleb kogu kuttekeha
vélja vahetada. Selleks eralda ahju suudme allservas olev kittekeha
kinnitusmutter ning kinnita uus kuttekeha koos alusega tagasi oma
kohale ja kinnita mutter.

7. Suitsuahi ei ole mdeldud taimeriga voi kaugjuhtimise abil kasu-
tamiseks

8. Suitsuahi eemaldatakse kasutamise jérel alati vooluvorgust, ee-
maldades pistiku pistikupesast.

9. Suitsutusprotsessi kdigus eralduv niiskus voib kondenseeruda
ning tilkuda mo6da suitsuahju seinu ja kaant alla. Selleparast soo-
vitame ahju kasutada sellisel alusel, mis ei karda méardumist.

10. Ole ettevaatlik — kalast eralduv voi rasvaplaadil olev kuum rasv
voi vedelik v3ib rasvapanni véljavotmise kdigus pdletada. Eemalda
uleliigne marinaad vdi dli lihast, et see ei suttiks kuumale kutteke-
hale tilkudes.

11. Tootjapoolne garantii tootele on 2 aastat. Garantii ei laiene sel-
listele kahjustustele, mis on pohjustatud hooletusest vdi kasutusju-
histe eiramisest.

Ounapuu

Kirsipuu | Hikkoripuu Piahkel

Kala X

Karbid ja véhilised

Linnuliha

Sealiha

Loomaliha

Lammas

Uluk

Vorstid X

Koogiviljad X X

X X X

Lisamaitsena kasutatakse suitsutamisel sageli suhkruttukke ja kadaka
oksi. Lilgne suitsutuspuru voi puiduhakke kogus voib anda kibeda
maitse. Kasuta suitsutamisel ainult puhast ja kuivatatud puuhaket.
Méadanenud ja hallitanud puidumaterjali ei tohi kasutada.

Ara unusta suitsutuspuru enne kasutamist niisutada, kuna kuiv voi
liigne kogus puuhaket voib pohjustada ahjukaane lahti paiskumi-
se suitsutamisprotsessi keskel. Kala voi liha vGib ka eelnevalt ette
kupsetada ilma suitsutuspuruta ning lisada suitsutuspuru voi hakke
alles kipsetuse 18pustaadiumis, sel juhul on suitsumaitse drnem.

0,5 kg 1 kg 1,5 kg

Koogivili 20 min

Kala 15-25 min 25-35 min 35-60 min

Kartul 40 min

Karbid ja vahilised 10-15 min 25-30 min 30-35 min

Maisitdlvikud 60 min

Linnuliha 40-45 min 50-55 min 60-65 min

Sealiha 30-35 min 40-45 min 50-55 min

Loomaliha 20-25 min 40-45 min 50-55 min

Lammas 30-35 min 40-45 min 50-55 min

Kate elektrilisele suitsuahjule
Lihtne paigaldada. Lukustamine
14bi tOstesanga takjakinnitusega.
Ké&sipesu. Materjal: vett hilgiv ma-
terjal.

Kupsetusajad on viitelised. Oige kiipsetusaja leiad katsetamise teel.
Arvesta, et kupsetades voib temperatuur jarsult tbusta. Seetottu
tuleb toodete kupsemist jalgida. Kupsetamisel void kasutada ka
spetsiaalset ahjutermomeetrit. Suitsuahju restil voib kasutada ka
grillimiskorvi ja alumiiniumfooliumi.

Muurikka traditsiooniline Multipuhastaja
Sobib nii Elektrigrilli kui Elektrilise suitsuah-
ju puhastamiseks. Multipuhastaja leotab lahti
ka kdige raskemini eemaldatava mustuse.
Lohnatu, varvi- ja sdilitusaineteta. Maht: 400

g.
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INSTRUKCIJA MUURIKKA ELEKTRISKA KUPINATAVA 54410060

Jauda

1100W

Elektribas barosana: Barosanas vads

2m

sazeméta rozete 230v SO Hz Garums

50 cm

. Ly Diametrs
Materials: nerusejoss térauds

25 cm

Redelu plaukti

1 gab/24 x 42 cm

ELEKTRISKA KUPINATAVA 54410060

1100w ar vienu kapinasanas plauktu

Redeles
plaukts

Apakséja
redele

Terices Silte
Sléguzgrieznis
M4

Augséja redele f‘E‘ﬂ

f
1

Pretestibas balsts

Pretestiba 1100 W

UZMANIBAL! redeli ievietot virs plaukta taukiem!

IZMANTOSANAS IESPEJAS

Ar 3o elektrisko kipinatavu ir iesp&jams pagatavot un kapinat zivi, galu,
desas vai darzenus. To var izmantot ari ka piedodot édienam tikai kapina-
juma aromatu. Papildus kapinasanai ar ierici var pagatavot édienus tapat
ka krasni, iznemot ara kapinasanas skaidas. Pagatavojot, pie augstas tem-
peraturas édiens saglaba suligumu, kad to ietin aluminija folija. Ir svarigi,
ka édiena gatavos$anas tiek regulari uzraudzita.

ZIVS KUPINASANA

Pirms kupina$anas iesalit un pievienot gar$vielas, vai iemarinét svaigas,
notiritas zivis vai zivju fileju. Zivi var iesalit ari péc kapinasanas, kad ta ir
vél karsta. Ja tiek izmantota saldéta zivs, tad pirms kipina$anas to atsaldét
veésa vieta un jesalit.

Izbért pa skaidu plauktu planu kartu, apmeéram 2 dl kapinasanai paredzétas
tiras, rupjas kipinasanas skaidas, vai briketes. UZMANIBAI! Parliecina-
ties, lai kiipinasanas skaidas batu samitrinatas, jo parak sausa skaida
vai skaida liela daudzuma var izraisit vaka izspie$anos kiipinasanas
laika! Skaidas var samitrinat pieméram ar smidzinamas pudeles palidzibu,
izsmidzinot. Ievietot skaidu plauktu virs pretestibas eso$ajos kronsteinos
(nenovietot skaidu plauktu uz pretestibas). Ir iespéjams skaidas papildinat
vai samitrinat, ja tas parak atri paroglojas. Skaidu vieta iespéjams izmantot
ar1 $kérsam sazagétas alk$na skéles. Kapinasana noder vairakas koku $kir-
nes, t. sk. alksnis, dbele, ozols, hikorijs un kirsis.

Novietot zivis viena karta uz redelém un ievietot redeles kapinatava. Aiz-
vert vaku un pieslégt kontaktdaksu sazeméta ar diferencialo stravas
aizsardzibu ( maks.30 mA ) aprikota rozeté. Uzraudzit kipinasanu,
ka ari zivs gatavo$anos. Kapinasanas laiks ir atkarigs no zivju daudzumu
un izméra. Mazas zivis nokapinas 15 - 20 minatés un lielas zivis 40 - 60
minateés. Lasa filejas gatavosanas laiks ir apm. 35 - 50 mindtes, atkariba no
filejas lieluma. Zivis ir gatavas, kad asakas un ada viegli atdalas.

Atvienot kontaktdak$u no rozetes un iznemt zivis no kipinatavas.

Kuapinasanas laika redeles un tauku plaukti loti stipri sakarst. Izmantojiet
kapinatavas cimdus, lai nopemtu redeles plauktu un augséjo redeli no
aizdegtas kapinatavas. Péc tauku plauktu un redeles lietosanas izmazgat
péc iespéjas atrak. Sadejadi térauda virsmas saglabasies ilgak ka jaunas.
Kapinatavu uzglabat ar kajam uz leju. Kapinatavas tiri$anai pretestibu ir
iesp&jams iznemt, atskravéjot stiprindgjuma uzgriezni. Tirit kapinatavu ar
mitru tirimo §vammi un mazgasanas lidzekli (piem. Muurikka Multitira-
mo lidzekli), redeli, ka ari tauku un skaidu plauktu var tirit ari ar grila birs-
ti vai mazgat trauku mazgajama masina. Péc tiri$anas ievietot pretestibu
sava vieta un pieskravét ar uzgriezni. Péc tiri$anas kapinatava ir jauzsilda
ar pretestibu ta, lai kapinatava izzatu sausa. Iztirit un izzavét kapinatavu
ipasi pirms ziemas glabasanas, jo salais mitrums var izraisit oksidésanos
uz pretestibas un kipinatavas virsmam.

Iesakam:

Kad iesiet kapindjis dazas minutes, tad uz mirkli paveriet kapinatavas
vaku, lai melnakie dami izplastu ara. Sadejadi zivju/galas garsa ir labaka,
ka ari kapinatava neveidojas spiediens.

Uzmanibai!

1. Kuapinatava ir paredzéta tikai lieto$anai ara. Pirms kupinasanas
uzsiksanas novietot kapinatavu uz zemes vai uz stabilas, ugunsdrosas
virsmas. (6846 modeli var likt ari uz Muurikka grila vagona). Iepazistie-
ties ar lietoganas instrukciju, kaipinatava nav paredzéta bérnu vai personu
lietosanai, kuras neatbilst drosas lietosanas prasibam.

2. Izvéléties ugunsdrosu kipina$anas vietu, lai dzirksteles neaizsvilina-
tu apkartni. UZMANIBAI! Parliecinaties, ka kipinaganas skaidas
ir mitras, parak sausas skaidas vai parak liels skaidu daudzums var
izraisit vaka izspie$anos kiipinasanas laika! Skaidas vai samitrinat, iz-
mantojot piem. izsmidzinasanas pudeli. Ja skaidas uzliesmo kapinatava,
tad aizvért kapinatavas vaku. Péc kapinasanas nodzést gruzdosas skaidas
pirms tas nogada atkritumos. Parliecinaties, lai kipinatava nepaliktu
gruzdosas skaidas.
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3. Kapinasanas laika kapinatavas aréja virsma uzkarst degosi karsta. Parvietot
karstu kapinatavu tikai aiz pacelama roktura. Uzraudzit, lai bérni nespélétos vai
neapdedzinatos ar kiipinatavu.

4. Nekarsét kapinatavu uz ugunskura vai oglém.

S. Uzmanities, lai elektribas vadi nebutu saskaré ar karsto kiapinatavas korpusu.
6. Parbaudit regulari elektribas vada, ka ari iespé&jama pagarinataja tehnisko sta-
vokli. Ja elektribas vads ir bojats, tad ierici lietot nedrikst. Gadijuma, ja pretes-
tibas vads ir bojats, tad ir janomaina visa pretestiba. Saja gadijuma ir jaatvieno
pretestibas uzgrieznis un jaievieto vieta jauna pretestiba un janostiprina uz tas
balstiem ar uzgriezni.

7. Kapinatavai nav paredzéta vadiba ar laika uzstadi$anu vai vadiba no distances
pults.

8. Kapinatava vienmér péc lieto$anas ir jaatslédz no elektribas tikla, atvieno-
jot vadu.

9. Kapinasanas procesa veidojo$ais mitrums parveérsas $kidruma un var tecét
gar kapinatavas galu. Iesakam kapinatavu lietot uz tadas virsmas, lai iesp&jama
pilésana neizraisa zaudéjumus no netirumiem.

10. Uzmanities no zivs iek$pusé vai uz tauku plaukta palikusajiem karstajiem
taukiem vai Gdens, kas var izraisit apdegumus, iznemot ara redeli vai tauku
plauktu. Notecinat no galas pilo$o marinadi vai ellu, lai ta no karstas pretes-
tibas neuzliesmotu.

11. Izstradajumam ir divu gadu garantija. Garantija neattiecas uz tadiem boja-
jumiem vai zaudé&jumiem, kuri ir radusies nevérigas lieto$anas rezultata vai ir
pretruna ar lieto$anas instrukciju.

Alksnis Dizskabardis

Hikorija koks

Zivis

Vézveidigie un

krabji

Vistu putni

Ciukgala

Liellops

Jers

Medijums

Desas

Darzeni X X

X X X

Ka papildus aromatam kapinasana médz biezi izmantot cukura gaba-
linus un kadika zarus. Parak liels skaidu daudzums var piedot ragtuma
gar$u. Kapinasana izmantot tikai tiru un sausu koku. Satrunéjusas vai
sapeléjusas $kilas lietot nedrikst. Neaizmirstiet pirms lietosanas ka-
pinasanas skaidas samitrinat, jo sausas skaidas vai parak liels skaidu

daudzums var izraisit vaka atsprag§anu kapinasanas procesa laika. Zi-
vis un galu var ari sakuma karsét bez kapinasanas skaidam un pievie-
not skaidas tikai pasas beigas, tad damu aromats bas maigaks.

0,5 kg 1 kg 1,5 kg

Darzeni 20 min

Zivis 15-25 min 25-35 min 35-60 min

Kartupeli 40 min

Veéiveidigie un krabji 10-15min | 25-30min | 30-35 min

Kukurazas valites 60 min

Vistu putni 40-45min | 50-55min | 60-65 min

Ciikgala 30-35min | 40-45min | 50-55 min

Liellops 20-25 min 40-45 min 50-55 min

Jers 30-35min | 40-45min | 50-55 min

Aizsargcehols Elektriskajai ka-
pinatavai

Erti uzliekams uz kipinatavas. Fik-

sators ar pacelama roktura atveres
aizdari. Mazgat ar rokam. Materials:
udeni atgrasto$s materials.

Pagatavosanas laiki ir orientéjosi. Piemérotako laiku var noteikt
pameéginot. Pagatavojot, ir jauzmana temperatiras straujais kapums.
Tapéc pagatavo$anas procesam ir jaseko. Ka paliglidzekli pagata-
vosana var izmantot cep$anai paredzéto termometru. Uz kapinatavas
plaukta var izmantot ari grila grozinu un aluminija foliju.

Muurikka tradicionalais, universalais tirisa-
nas lidzeklis

piemérots t.sk. Elektrisko grilu un Elektris-
ko kapinatavu tiri$anai. Universalais tiri$anas
lidzeklis notira ari majas saimnieciba iestave-
jusos netirumus. Bezkrasas un bez konservan-
tiem. Izmérs 400 g.




GEBRAUCHSANWEISUNG MUURIKKA ELEKTRISCHER RAUCHEROFEN 54410060

Leistung

1100W

Elektroanschluss:

Anschlusskabel

2m

Geerdeter Stecker 230 V 50 Hz .
Lange

50 cm

Durchmesser

25 cm

Material: Rostfreier verchromter Stahl
Roste

1 st/24 x 42 cm

ELEKTRISCHER RAUCHEROFEN 54410060

1ooW mit einem Raucherrost

Rost

Tropfblech

Typenschild
Verschlussmut-
ter M4

@25 cm

§

g
Spanblech ‘( P }
¥ - \ *,_Tréger des Wider tands

-—E-II-I-I|I—'1'-I1'|'L

Widerstand 1100 W

ACHTUNG! Rost wird uber das 1Topiblech gestellt!

EINSATZMOGLICHKEITEN

Mit diesem Smoker konnen Sie Fisch, Fleisch, Wirste und Gemuse garen und
rauchern. Er kann auch nur dazu verwendet werden, dem Gericht eine rauchi-
ge Note zu verleihen. Auflerdem konnen mit dem Gerét die Speisen auch wie
im Ofen gegart werden, indem die Rauchspane weggelassen werden. Beim
Garen mit hohen Temperaturen bleiben die Speisen saftiger, wenn sie in Alu-
miniumfolie eingewickelt werden. Mit dem Gerdt kann man auch grillen oder
“Gluhfisch” zubereiten. Hierbei werden weder das Span- noch das Tropfblech
verwendet. Wenn der Deckel aufgesetzt wird, steigt die Gartemperatur. Es ist
wichtig, den Garprozess wahrend der Zubereitung regelmésig zu kontrollieren.

SO RAUCHERN SIE FISCH

Salzen, wirzen oder marinieren Sie die frischen gereinigten Fischfilets vor dem
Réuchern. Sie kénnen den Fisch auch nach dem Rauchern salzen, wenn er
noch heis ist. Wenn Sie gefrorenen Fisch verwenden, salzen Sie den Fisch,
wenn er noch kahl ist und vor dem Riuchern

Salzen, wirzen oder marinieren Sie die frischen gereinigten Fischfilets vor dem
Réuchern. Sie konnen den Fisch auch nach dem Réuchern salzen, wenn er
noch heis ist. Wenn Sie gefrorenen Fisch verwenden, salzen Sie den Fisch,
wenn er noch kuhl ist und vor dem Rauchern. Streuen Sie auf das Spanble-
ch eine dinne Schicht zum Riuchern geeignete, saubere grobe Erlenspéne
oder -hack. ACHTUNG! Sichern Sie, dass die Rauchspéane feucht sind;
zu trockene Spine oder zu groie Spanenmenge kann das plétzliche
Offnen des Deckels wihrend des Riaucherns verursachen! Spane kann
man z.B. durch Sprihen mit einer Spruhdose befeuchten. Schieben Sie das
Spanblech auf die Trager oberhalb des Widerstands (legen Sie das Spanblech
nicht direkt auf den Widerstand. Sie konnen Spane zugeben oder sie befe-
uchten, wenn sie zu schnell verdampfen. Anstelle von Spanen kénnen Sie auch
zersagte Erlenscheiben verwenden. Zum Riuchern eignen sich auch andere
Holzarten, wie Buche und Apfelbaum.

Legen Sie eine Lage Fisch auf die Roste und schieben Sie die Roste in den
Smoker. SchlieBen Sie den Deckel und stecken Sie den Stecker in eine
geerdete und mit einem Fehlstromschutz (max. 30 mA) ausgestattete
Steckdose. Kontrollieren Sie die Raucherung und den Garprozess des Fisches.
Die Rucherungszeit hangt von der Menge und der GroSe des Fisches ab. Klei-
ne Fische sind nach 15-20 Minuten gerduchert, groe nach 40-60 Minuten.
Die Garzeit fur Lachsfilet betrdgt ca. 35-50 Minuten, je nach Grofe des Filets.
Die Fische sind gar, wenn sich Graten und Haut leicht entfernen lassen.
Entfernen Sie das Stromkabel aus der Steckdose und nehmen Sie die Fische
aus dem Smoker.

Beim R&uchern werden sowohl der Rost als auch das Tropfblech brennend
heiB. Verwenden Sie Ofenhandschuhe, um Rost und Tropfblech aus dem
heiBen Smoker zu nehmen. Waschen Sie das Tropfblech und die Roste mog-
lichst schnell nach der Verwendung ab. So bleiben die Stahlteile langer wie
neu. Bewahren Sie den Smoker mit den Fiilen nach unten auf. Zur Reinigung
des Smokers kann der Widerstand herausgenommenwerden, indem die Be-
festigungsmutter des Widerstands entfernt wird. Reinigen Sie den Smoker
mit einem feuchten Reinigungsschwamm und Reinigungsmittel. Den Rost,
das Tropf- und das Spanblech konnen Sie auch mit einer Grillburste oder in
einer Geschirrspulmaschine reinigen. Montieren Sie nach der Reinigung den
Widerstand zusammen mit dem Tragerrahmen an seinem Platz und befesti-
gen Sie die Mutter. Erhitzen Sie den Smoker nach der Reinigung vor allem vor
die Winteraufbewahrung, da die salzhaltige Feuchtigkeit im Widerstand und
im Rahmen des Smokers Korrosion verursachen kann.

Tipp:

Wenn Sie einige Minuten lang gerduchert haben, 6ffnen Sie den Deckel des
Smokers fur einen Augenblick ein wenig weit, damit der ganz schwarze
Rauch hinausgeht. Dann schmeckt das Fisch/ der Fleisch besser und es ents-

teht kein Druck innerhalb des Smokers.

ACHTUNG!

1. Der Smoker ist nur fiir die Verwendung im Freien geeignet. Stcllen
Sie den Smoker vor dem Rauchern auf die Erde oder eine stabile, feuerfeste
Unterlage. (Das Modell 1100W/54410060 koénnen Sie auch auf den Muurik-
ka Grillwagen stellen.) Lesen Sie die Gebrauchsanweisung. Der Smoker darf
nicht von Kindern oder Personen verwendet werden, die sich nicht in einem
Zustand befinden, in welchem Sie den Smoker sicher verwenden kénnen.

2. Wahlen Sie einen feuerfesten Ort zum Riduchern, damit die Fun-
ken nicht die Umgebung entziinden konnen. ACHTUNG! Sichern Sie,
dass die Rauchspane feucht sind; zu trockene Spane oder zu grofie
Spanenmenge kann das plétzliche Offnen des Deckels wihrend des
Raucherns verursachen! Spdne kann man z.B. durch Sprihen mit einer
Spruhdose befeuchten. Wenn die Spane im Inneren des Smokers brennen,
schliefen Sie den Deckel. Loschen Sie nach dem R4uchern glihende Spéne,
bevor Sie sie entsorgen. Sichern Sie, dass keine glthenden Spane im Smoker
verbleiben.
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3. Beim Réauchern wird die Aufienflache des Smokers glihend heif3. Heben Sie
den heiflen Smoker nur am Hebegriff. Achten Sie darauf, dass Kinder nicht mit
dem Smoker spielen oder sich daran verbrennen

4. Erhitzen Sie den Smoker nicht mit einem Lagerfeuer oder mit Kohle.

5. Achten Sie darauf, dass das Anschlusskabel nicht mit den heien Flachen des
Smokers in Berthrung kommt.

6. Prufen Sie den Zustand des Anschlusskabels und eines eventuellen Verlange-
rungskabels regelmaBig. Bei einem beschadigten Anschlusskabel darf das Gerat
nicht verwendet werden. Wenn das Anschlusskabel des Widerstands besché-
digt ist, muss der gesamte Widerstand ausgetauscht werden. Losen Sie dann die
am unteren Rand der Mundoffnung befindliche Befestigungsmutter des Widers-
tands und befestigen Sie den neuen Widerstand zusammen mit dem Unterblech
an seinem Platz und ziehen Sie die Befestigungsmutter fest.

7. Der Smoker ist nicht fur die Steuerung mit einem Timer oder mit einer exter-
nen Fernbedienung ausgelegt.

8. Der Smoker wird nach der Verwendung immer ausgeschaltet, indem er
vom Stromnetz getrennt wird.

9. Die im Raucherprozess entstandene Feuchtigkeit kann zu Flissigkeit ver-
dickt tropfenweise aus der Stirnseite des Smokers heraustropfen. Wir emp-
fehlen, den Smoker auf einer solchen Unterlage zu verwenden, dass durch
das Heraustropfen der Flissigkeit keine Verunreinigungen entstehen.

10. Achten Sie auf heiBes Fett oder Wasser, welches im Inneren des Fisches
oder auf dem Tropfblech verblieben ist und bei Herausnahme des Rostes
oder des Tropfbleches verbrennen kann. Entfernen Sie tropfende Marinade
oder Speisedl vom Fleisch, damit sie/es sich nicht am heiBen Widerstand
entzindet.

11. Auf das Produkt wird 2 Jahre Garantie bewilligt. Die Garantie bezieht
sich nicht auf solche Stérungen oder Schéden, welche durch unachtsame
Verwendung oder Gebrauch im Widerspruch zu den Instruktionen entstan-
den sind.

Apfelbaum

Kirsche Hickory Haselnuss-
baum

Fisch

X

Schalentiere und
Krebse

X

Huhn

Schwein

Rind

Lamm

Wwild

Wurste X

Gemise X X

X X X

Als zusatzliches Gewurz werden zum Réuchern oft Wurfelzucker und Wachol-
derzweige verwendet. Zu viele Spane fuhren zu einem bitteren Geschmack.
Verwenden Sie zum Rauchern nur sauberes und getrocknetes Holz. Morsches
oder schimmliges Holz darf nicht verwendet werden. Vergessen Sie nicht, die
Rauchspéne vor der Verwendung zu befeuchten, da trockene Spane oder zu
groBe Spanenmenge das plotzliche Offnen des Deckels wahrend des

R&ucherns verursachen kann. Fisch oder Fleisch kann auch vorgegart werden.
Dies erfolgt onne Raucherspane. Fugen Sie die Spane erst in der Endphase
des Garprozesses auf das Rducherblech zu, so dass der Rauchgeschmack
milder ist.

0,5 kg 1 kg 1,5 kg

Gemuse 20 min

Fisch 15-25 min 25-35 min 35-60 min

Kartoffel 40 min

Schalentiere und Krebse 10-15 min 25-30 min 30-35 min

Maiskolben 60 min

Huhn 40-45 min 50-55 min 60-65 min

Schwein 30-35 min 40-45 min 50-55 min

Rind 20-25 min 40-45 min 50-55 min

Lamm 30-35 min 40-45 min 50-55 min

Schutzhaube fiir Elektrosmoker
Einfach, uber den Smoker zu stellen.
VerschlieBen mit Klettverschluss der
Offnung des Hebegriffs. Handwésche.
Material: wasserabstofend.

Die Zeiten sind richtungsweisend. Die geeignete Zeit findet man am bes-
ten durch Probieren. Beim Garen ist darauf zu achten, dass die Temperatur
schnell steigen kann. Daher muss der Garprozess kontrolliert werden. Sie
konnen ein Garthermometer zur Hilfe nehmen. Auf dem Rost des Smokers
konnen Sie auch einen Grillkorb oder Aluminiumfolie verwenden

Traditioneller Multireiniger von Muurik-
ka

eignet sich u.a. fur das Reinigen des Elektrogrills
und Elektrosmokers. Multireiniger entfernt bei einer
allgemeinen Reinigung des Hauses sogar den hart-
néckigen Schmutz. Ohne Farb- und Konservierungs-
mittel. GroBe. 400 g




NOTICE DU FUMOIR ELECTRIQUE MUURIKKA 54410060

Puissance

1100W

Cordon électrique:

Longueur du cordon

2m

cable électrique 230 v 50 hz
Longueur

50 cm

Diameétre

25 cm

Matiére: acier chromé inoxydablel .
Grilles

1 pes/24 x 42 cm

ELEKTROSMOKER 54410060

110oW a une grille de fumage

grille

leche-frite

plaque &
copeaux

plaque technique
écrou de ferme-
ture M4

? 25 cm

/“’
.-“
T \
S —
P 1

'
Vo I ™. support résistance
f

1'!“.

e

résistance 1100W

NB! positionner la grille au-dessus du leche-frite!

DES PLATS VARIES

Avec ce fumoir vous pouvez cuisiner et faire fumer poisson, viande,
saucisses ou légumes. Il peut aussi étre utilisé tout simplement pour
donner & votre nourriture un gout fumé. De plus, ce fumoir peut
servir comme four si vous n'utilisez pas la fonction « fumage ». Quand
VOUS cuisinez a une tempeérature élevée, la nourriture restera moel-
leuse si vous l'enroulez dans une feuille d’aluminium. Cet appareil
peut également griller et frire le poisson. Dans ce cas, n'utilisez pas
la plaque a léche- frites mais seulement la grille. Quand le couvercle
est ferme, la température de cuisson est plus élevée. Il est important
de surveiller la cuisson régulierement.

MODE D’EMPLOI

Salez, assaisonnez ou ajoutez une marinade, puis lavez le poisson ou
les filets avant de lancer le fumage. Vous pouvez également saler le
poisson apres avoir fumé le poisson, quand il est toujours chaud. Si
vous utilisez du poisson surgelé, faites le décongeler dans un endroit
frais et sec et salez le avant de le faire fumer.

Saupoudrez une fine couche de sciure de bois sur la plaque a co-
peaux pour faire fumer. NB! Assurez-vous que la sciure de fu-
mage est humide; une sciure trop séche ou en quantité exces-
sive risque de provoquer l'ouverture du couvercle pendant
le fumage! Utilisez p. ex. un flacon pulvérisateur pour humidifier
la sciure. Pousser cette plaque et laisser la s'appuyer sur le support
de la résistance (attention : ne placer jamais la plaque directement
sur la résistance). Vous pouvez ajouter des copeaux ou les humidifier
s'ils se consument trop vite. Plutot que d'utiliser des copeaux, vous
pouvez aussi utiliser de la sciure de bois venant par exemple du
hétre ou du pommier.

Deposez le poisson sur la grille et pousser-la a l'intérieur du fumoir.
Mettre le couvercle et branchez la prise de courant (attention
il faut une protection maximum de 30mA). Gardez toujours un
ceil sur vos aliments lorsque vous faites fumer ou cuire le poisson.
Le temps nécessaire pour le fumage dépendra de la quantité et de
la taille du poisson.

Pour les poissons de petites tailles : 15 a 20 minutes

Pour les poissons de tailles moyennes : 40 a 60 minutes

Selon la taille, les filets de saumons seront préts en 35 a 50 mi-
nutes.

Le poisson est cuit ou fumé convenablement lorsque les arrétes et
la peau se décollent facilement.

Retirer le cordon de la prise et sortez le poisson du fumoir.

La grille et le leche-frite deviennent extrémement chauds pendant
le fumage. Utilisez des maniques pour retirer la grille et le leche-fri-
te du fumoir chaud. Lavez les plaques et la grille dés que possib-
le apres utilisation. Si ces accessoires sont bien entretenus, les
piéces en acier resteront comme neuf plus longtemps. Ranger le
fumoir en vous baissant sur vos jambes. Pour nettoyer le fumoir, la
résistance peut étre enlevée en desserrant I'écrou de montage de la
résistance. Lavez le fumoir avec une éponge humide et du produit
a vaisselle. La grille et les plaques peuvent aussi étre nettoyées
avec une brosse. Apres le lavage, remettez la résistance sur son
support et fixez 1'écrou.

Conseil:

Aprés quelques minutes de fumage, entrouvrez un instant le cou-
vercle du fumoir pour laisser sortir les fumées les plus noires. Le
poisson/la viande auront meilleur gott et il ne se formera pas une
pression excessive a l'intérieur du fumoir.

PRECAUTIONS D’EMPLOI ET SECURITE:

1. Le fumoir est destiné exclusivement a un usage en plein
air. Avant de l'utiliser, placez le fumoir sur un chariot ou une base
non combustible. Lisez bien les instructions. Le fumoir n'est pas
fait pour étre utilisé par des enfants ou des personnes dépourvues
d’expérience et/ou de connaissances.

2. Le fumage peut se faire dans un endroit sec et a l’abri
d’une zone inflammable ou les étincelles ne peuvent pas
enflammer ce qui I’entoure. Si les copeaux s’envolent a
l'intérieur du fumoir, couvrez-le. Apres la cuisson, éteindre les
copeaux qui se consument avant de les enlever. Assurez-vous qu'il
ne reste pas de sciure qui couve dans le fumoir.
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3. Lors de son usage la surface du fumoir est extrémement chaude.
Quand le fumoir est chaud, soulevez-le seulement par les poignées. As-
surez-vous que les enfants ne jouent pas avec ou ne se brilent.

4. Ne faites pas fonctionner le fumoir avec du charbon ou par-dessus un
feu qui aurait déja servi.

5. Soyez sUr que les cables ne soient pas en contact avec la structure du
fumoir.

6. Vérifiez I'état des cables régulierement. N'utilisez pas cet apparell si les
cordons sont endommagés. Sile cable de résistance est abimé, la résis-
tance peut étre remplacée de la maniére suivante : desserrez I'écrou de
montage sur le bord inférieur de I'ouverture et fixez la nouvelle résistance
sur sa base plate et serrer 1'écrou.

7. Ce fumoir n’est pas destiné a étre utilisé avec un minuteur ou une
télécommande.

8. Apreés utilisation, le fumoir doit toujours étre débranché en retirant
le cable.

9. Quand l'humidité émanant du processus de fumage devient liquide,
elle s'écoule a l'arriére de l'appareil. Nous préconisons 1'usage du fumoir
dans un endroit ou cela ne causera aucun dommage.

10. Quand vous sortez la grille ou les plaques, faites attention a ne pas
vous bruler avec la graisse chaude, le jus du poisson ou encore la pla-
que de service. Retirez toute marinade ou huile de cuisson afin que la
résistance qui est encore chaude ne continue pas de cuire le liquide qui
est resté dans le fumoir.

11. Le produit a une garantie de 2 ans. La garantie ne prend pas en
compte les dommages résultant d'une mauvaise utilisation de l'appareil
ou d'une négligence quant a la non-lecture de la notice.

Pommier

Cerisier Noisetier Erable

Poisson X

Coquillages et
crustaces

Volaille

Porc

Boeuf

Mouton

Gibier

Saucisses X

Légumes X X

X X X

Il est fréquent d'ajouter lors du fumage des morceaux de sucre
ainsi que des branches de genévrier. Une quantité excessive de sciu-
Te peut provoquer un gout amer. Utilisez pour le fumage uniquement
du bois propre et sec, évitez des copeaux pourris ou moisis.

Vous pouvez faire murir le poisson ou la viande dans le fumoir sans
sciure de fumage et ajouter la sciure dans le fumoir vers la fin du
processus de préparation, ce qui confere aux aliments une saveur
de fumage plus douce.

0,5 kg 1 kg 1,5 kg

Legumes 20 min

Poisson 15-25 min 25-35 min 35-60 min

Pommes de terre 40 min

Coquillages et crustaces 10-15 min 25-30 min 30-35 min

Epi de mais 60 min

Volaille 40-45 min 50-55 min 60-65 min

Porc 30-35 min 40-45 min 50-55 min

Boeuf 20-25 min 40-45 min 50-55 min

Mouton 30-35 min 40-45 min 50-55 min

Housse de protection pour le
Fumoir électrique

Facile a mettre par-dessus le fu-
moir. Blocage a l'aide de la lan-
guette velcro sur l'ouverture de
la poignee de levage. Lavage a la
main. Matériau: imperméable &
l'eau.

Ces durées sont approximatives. Faites des essais pour connaitre la
durée la plus appropriée. Merci de prendre en compte que pendant
l'utilisation du fumoir la température peu monter tres rapidement.
Vous devez donc surveiller attentivement la durée de la cuisson.
Vous pouvez également vous servir d'un thermometre a viande si ¢a
vous aide. Vous pouvez utiliser une barquette ou une feuille d'alu-
minium sur la grille.

Le Détergent polyvalent traditionnel de
Muurikka

est adapté notamment au nettoyage du Grill
électrique et du Fumoir électrique. Le Déter-
gent polyvalent fait partir méme les taches les
plus coriaces. Sans colorants ni conservateurs.
Poids: 400 g

A




AFFUMICATORE ELETTRICO MUURIKKA 54410060: ISTRUZIONI PER L'USO

Potenza

1100W

Alimentazione:

Cavo di allacciamento

2m

230 V/50 Hz, spina messa a terra Lunghezza

50 cm

Diametro

25 cm

Materiale: acciaio inossidabile iy
Griglie

N.1/24x42cm

AFFUMICATORE ELETTRICO 54410060

110oW con una grigliaa di affumicatura

50 cm

) _ gligrasso
~r E
e
Dado au-
tobloccante M4

trucioli

Targhetta del
produttore

Griglia

Leccarda racco

Vassolo per

g
"i P } Supporto della

i

" B Tesistenza

Resistenza da
1100 W

ATTENZIONE! La griglia va collocata sopra la leccarda
raccogligrasso!

POSSIBILITA D'USO

Con questo affumicatore elettrico potete cuocere e affumicare pesce, car-
ne, salsicce o verdure. Inoltre, pud essere usato solo per dare ai cibi un
aroma di fumo. Utilizzabile non solo per l'affumicatura, senza i trucioli
l'apparecchio funge da forno, per la cottura di cibi. Con la temperatura di
cottura alta, i cibl rimangono piu succosi se avvoltl in foglio di alluminio.
Durante la preparazione dei cibi € importante seguire regolarmente la
cottura.

AFFUMICATURA DEL PESCE

Prima di procedere all'affumicatura, salare, condire 0 marinare i pesci
freschi e puliti o sfilettati. I pesci ancora caldi possono essere salati an-
che dopo l'affumicatura. Usando pesci surgelati, scongelarli a temperatura
fresca e salarli prima dell’affumicatura.

Spargere sul vassoio per trucioli un sottile strato (c. 2 dl) di trucioli o
schegge puliti e adatti all’affumicatura. ATTENZIONE! Assicurarsi che
i trucioli per affumicatura siano umidi, dato che i trucioli troppo
secchi o in quantita eccessiva possono provocare l’apertura imp-
rovvisa del coperchio durante I’affumicatura! I trucioli possono es-
sere inumiditi ad esempio con un flacone spray d'acqua. Inserire il vassoio
per trucioli di modo che appoggi sul supportl situati sopra la resistenza
(non mettere il vassoio trucioli direttamente sopra le resistenze). Se i tru-
cioli si carbonizzano troppo rapidamente, potete aggiungerne sul vassoio
0 1 trucioli possono essere inumiditi. Invece di trucioli potete usare anche
fettine di ontano segate a traverso. Per l'affumicatura vanno bene i trucioli
di legno di molte specie di alberi, quali ontano, melo, quercia, hickory e
ciliegio.

Disporre 1 pesci sulle griglie in un unico strato e inserire le griglie nell'af-
fumicatore. Chiudere il coperchio e inserire la spina in una presa
che deve essere collegata a terra e protetta da un interruttore dif-
ferenziale (max 30 mA). Verificare la formazione di fumo e seguire la
cottura del pesce. Il tempo di affumicatura dipende dalla quantita e dalle
dimensioni dei pesci. Per 1 pescl piccoli bastano 15-20 minuti, mentre i
pesci piu grandi necessitano di 40-60 minuti di affumicatura. I tempo di
cottura di un filetto di salmone e di 35-50 minuti, a seconda del peso e
dello spessore. I pesci sono ben cotti quando le ossa e la pelle si tolgono
facilmente.s

Staccare la spina di corrente dalla presa ed estrarre i pesci dall'affumi-
catore.

Durante l'affumicatura la griglia e la leccarda raccogligrasso si riscal-
dano fino a temperature altissime. Usare guanti da forno per rimuovere
la griglia e la leccarda raccogligrasso dall’affumicatore elettrico quando
¢ ancora caldo. Dopo 1'uso, lavare la leccarda e le griglie il piu presto
possibile. Cosl le parti in acciaio si manterranno come nuovi per molto
tempo. Conservare l'affumicatore con i piedi verso il basso. Per la pulizia
dell’affumicatore, la resistenza puo essere staccata svitando il dado di
fermo della resistenza. Pulire l'affumicatore con una spugna umida e
detergente (ad esempio multidetergente Muurikka Monipuhdistaja). La
griglia, la leccarda raccogligrasso e il vassoio per trucioli possono essere
puliti anche con una spazzola per barbecue o in lavastoviglie. Dopo
la pulizia, reinserire la resistenza con la struttura di supporto e avvi-
tare il dado. A pulizia fatta, riscaldare 'affumicatore con la resistenza
per un po’ di tempo, al fine di asciugare l'affumicatore. Laffumicatore
va pulito e asciugato soprattutto prima della messa a riposo invernale
poiché 'umidita salata pud causare corrosione sulla resistenza e sul te-
laio dell’affumicatore.

Suggerimento:

Dopo aver affumicato per un paio di minuti, conviene aprire il coperchio
dell’affumicatore per un momento, per far uscire 1 fumi piu neri: migliora
il sapore del pesce o della carne, e non si verifichera un accumulo di
pressione all'interno dell'affumicatore.

Importante!

1. affumicatore deve essere usato unicamente all’aperto. Prima di
iniziare l'affumicatura, posizionare l'affumicatore al terreno o sopra un fon-
damento incombustibile. (I modello 1100W/54410060 puo essere posato
anche sul carrello barbecue Muurikka.) Leggere attentamente le istruzioni
per l'uso. Laffumicatore non deve essere usato da bambini 0 da persone
che non sono sufficientemente in grado di usarlo in condizioni di sicurezza.
2. Scegliere per l'affumicatura un posto con una buona sicurez-
za antincendio, affinché le scintille non provochino un incendio
nell’ambiente circostante. ATTENZIONE! Assicurarsi che i trucioli
per affumicatura siano umidi, dato che i trucioli troppo secchi in
quantita eccessiva possono provocare l'apertura improvvisa del
coperchio durante I’affumicatura! | trucioli possono essere inumiditi ad
esempio con un flacone spray d'acqua.Se 1 trucioli prendono fuoco all'inter-
no dell'affumicatore, chiudere il coperchio dell'affumicatore. Terminata 'affu-
micatura, spegnere 1 trucioli roventi prima dello smaltimento nel contenitore
per rifiuti. Assicurarsi che nell'affumicatore non siano rimasti trucioli roventi.
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3. Durante l'affumicatura la superficie esterna dell’affumicatore si riscalda fino
a temperature altissime. Sollevare l'affumicatore caldo solo per la maniglia di
sollevamento. Sorvegliare che i bambini non giochino con l'affumicatore e che
non si espongano al rischio di ustioni.

4. Non riscaldare l'affumicatore sul fuoco di campo o sui carboni accesi.

5. Assicurarsi che 1 cavi di allacciamento non siano a contatto con il telaio
dell'affumicatore caldo.

6. Verificare a periodi regolari lo stato del cavo di allacciamento e dell’eventuale
prolunga. Se il cavo & danneggiato, l'affumicatore non deve essere usato. Se
1l cavo di allacciamento della resistenza &€ danneggiato, deve essere sostituita
l'intera resistenza. Svitare, quindi, il dado di fermo della resistenza situato nella
parte inferiore della bocca dell’affumicatore. Inserire poi la nuova resistenza
con il vassoio di sotto e avvitare il dado di fermo.

7. Laffumicatore non & previsto per essere temporizzato con un timer o
comandato a distanza. s

8. Sempre dopo l'uso l'affumicatore deve essere disinserito staccando 1l cavo
di alimentazione dalla presa.

9. Lumiditd condensatasi nel corso del processo di affumicatura pu¢ dare
luogo a gocce che cadono giu dalla testata dell'affumicatore. Consigliamo di
usare l'affumicatore su una superficie che non subisce danni a causa delle
macchie dovute all'eventuale caduta di condensa.

10. Estraendo la griglia o la leccarda raccogligrasso, per evitare bruciature
bisogna prestare attenzione al grasso o all’acqua caldissima rimasta dentro il
pesce o sulla leccarda raccogligrasso. Eliminare dalla carme 1'olio 0 la marina-
ta gocciolante, affinché la resistenza calda non dia fuoco alla carne.

11. Per il prodotto & prevista una garanzia di 2 anni. La garanzia non copre
danni subiti o provocati che sono dovuti all'uso negligente o non conforme
alle istruzioni.

Ontano Faggio

Quercia

Ciliegio Hickory

Pesce

Crostacei e gamberl

Volatili

Carne di maiale

Carne bovina

Agnello

Selvaggina

Salsicce e wurstel

Verdure X

Sul trucioli per affumicatura si possono aggiungere alcune zollette di zuc-
chero o un rametto di ginepro che danno ai cibi un tocco di sapore piu
intenso. Una quantita eccessiva di trucioli puo rendere amaro il sapore.
Usare per affumicatura solamente legno pulito e asciutto. Trucioli marci o
ammuffitl non devono essere adoperati. Ricordarsi comunque di inumidire
1 trucioli prima dell'uso, dato che trucioli troppo secchi o in quantita

eccessiva possono provocare l'apertura improvvisa del coperchio duran-
te l'affumicatura. Il pesce o la carne pu¢ anche essere precotto senza
trucioli, che poi vanno sparsi sull’apposito vassoio solo verso la fine della
cottura. In questa maniera il sapore del fumo sara piu leggero.

0,5 kg 1 kg 1,5 kg

Verdure 20 min

Pesce 15-25 min 25-35 min 35-60 min

Patate 40 min

Crostacei e gamberi | 10-15 min 25-30 min 30-35 min

Pannocchie di mais 60 min

Volatili 40-45 min 50-55 min 60-65 min

Carne di maiale 30-35 min 40-45 min 50-55 min

Carne bovina 20-25 min 40-45 min 50-55 min

Agnello 30-35 min 40-45 min 50-55 min

Telo di copertura per I'Affumi-
catore elettrico

E facile da mettere addosso all'af-
fumicatore. Si ferma con una lin-
gua a velcro sull'apertura per la
maniglia. Lavaggio a mano. Mate-
riale idrorepellente.

[ tempi riportati sono indicativi. Provare & il miglior modo per trovare
1 tempi di affumicatura ideali. Bisogna prendere in considerazione
che durante la cottura la temperatura pud aumentare rapidamente.
Percid & necessario seguire la cottura, usando ad esempio un ter-
mometro da forno. Sulla griglia dell’affumicatore pud essere posato
un cestello da barbecue o foglio di alluminio.

Il tradizionale multidetergente Muurikka
Monipuhdistaja

Adatto alla pulizia del Barbecue elettrico e
dell’Affumicatore elettrico, eliminando anche
lo sporco piu resistente il multidetergente Mo-
nipuhdistaja & ottimo nella pulizia generale
della casa. Senza coloranti e conservanti. Peso
400 g.




INSTRUCCIONES DE USO AHUMADOR ELECTRICO MUURIKKA 54410060

Potencia

1100W

Conexion eléctrica:

Cable de conexion

2m

conexion a tierra 230v 50 Hz .
Longitud

50 cm

Diametro

25 cm

Material: acero inoxidable .
Rejillas

1 pc/24 x 42 cm

AHUMADOR ELECTRICO 54410060

1100W con una rejilla de ahumado
50 cm

Rejilla
Bandeja para
la grasa

Bandeja

Placa del aparato
Tuerca autoblo
cante M4

de serrin

@ 25 cm

Resistencia (emp.)

Resistencia 1100 W

iATENCION! a rejilla se monta encima de la bandeja para la grasa

MODALIDADES DE USO

Mediante este aparato eléctrico de ahumado se puede preparar y ahumar
pescado, carne, salchichas o verduras. Asimismo se puede emplear también
simplemente para aderezar los alimentos mediante humo. Aparte de permitir
el ahumado, este aparato también posibilita la preparacion de alimentos de la
misma forma que en un horno, en cuyo caso se omite el serrin de ahumado.
Los alimentos que se preparen a temperaturas elevadas se mantendran mas
jugosos si, previamente, se envuelven en papel de aluminio.Es importante res-
petar las instrucciones referentes a la preparacion de los alimentos durante el
proceso de cocinado

AHUMADO DE PESCADO

Sale y sazone con especias o marine el pescado o los filetes de pescado frescos
antes de su ahumado. También puede salar el pescado después de su ahu-
mado, mientras esté todavia caliente. En caso de que emplee pescado conge-
lado, deberd descongelarlo en ambiente fresco y salarlo con anterioridad a su
ahumado

Esparza una fina capa de aprox. 2 dl de serrin de ahumado, 0 en su caso, en
forma de granulado o en viruta. iATENCION! Asegiirese de que el serrin
de ahumado esté hiumedo. Un serrin demasiado seco o en cantidad
excesiva puede provocar la apertura de la tapa durante el proceso de
ahumado. Fl serrin se puede humedecer por ejemplo mediante un aerosol.
Introduzca la bandeja de serrin en el soporte situado por encima de la resis-
tencia (no esparza serrin directamente sobre la resistencia). Puede afiadir o
rehumedecer el serrin en caso de que se carbonice demasiado rapido. En lugar
del serrin también puede utilizar rodajas de madera de aliso. Para el ahumado
son adecuadas las maderas de aliso, manzano, roble, caria y cerezo, entre otras.

Ponga el pescado en una capa encima de las rejillas e introduzca las rejillas en
el ahumador. Cierre la tapa y enchufe el aparato, siempre en un enchufe
con conexion a tierra y con proteccion diferencial (max. 30 mA). Esté¢
pendiente del proceso de ahumado y de la preparacion del pescado. El tiempo
de ahumado depende de la cantidad de pescado y de su tamafio. Los pesca-
dos de pequefio tamafio se ahuman en 15 - 20 minutos, los mas grandes en
40 - 60 minutos. El tiempo de preparacién de un filete de salmon es de aprox.
35 - 50 minutos, dependiendo del tamafio. Los pescados estaran listos cuando
las espinas y la piel se desprendan con facilidad

Desenchufe el cable de conexion del enchufe vy retire el pescado del aparato
de ahumado.

Durante el proceso de ahumado, la rejilla y la bandeja para la grasa se ca-
lientan hasta alcanza temperaturas que pueden causar quemaduras. Utilice
manoplas de cocina para la extraccion de la rejilla y de la bandeja para la
grasa cuando el ahumador esté caliente. Lave la bandeja lo antes posible tras
su uso. De esta forma, las piezas de acero se mantendran como nuevas du-
rante un tiempo prolongado. Guarde el ahumador con las patas hacia abajo.
Para la limpieza del aparato de ahumado se puede extraer la resistencia me-
diante la extraccion de la tuerca antibloqueo. Limpie el aparato de ahumado
con un estropajo humedo y un producto lavavajillas (por ejemplo el limpiador
multiuso de Muurikka). Las bandejas para la grasa y para el serrin se pueden
limpiar también con un cepillo para parrillas o en un aparato lavavajillas. Una
vez finalizado el proceso de limpieza reintroduzca la resistencia y el soporte
en su alojamiento y apriete la tuerca. Tras la limpieza, caliente el ahumador
mediante la resistencia durante el tiempo necesario, de forma que se seque.
Limpie y seque el aparato de ahumado sobre todo antes de guardarlo durante
un periodo largo, ya que los restos de sal en un entorno hiumedo pueden
provocar corrosion en la resistencia y en la carcasa del ahumador.

Consejo:

Cuando ya lleve unos cuantos minutos ahumando, entreabra la tapa del ahu-
mador durante un momento, de forma que el humo mas oscuro pueda salir.
De esta forma el sabor del pescado o la carne serd mejor, ademds de evitarse
asi la creacion de una presion excesiva en el interior del ahumador.

iAtencion!

1. El aparato de ahumado unicamente es apropiado para su uso en exte-
riores. Antes de comenzar a ahumar coloque el aparato sobre el suelo o alguna
superficie Tesistente y a la que no afecte el calor. (El modelo 1100W/ 54410060
también se puede colocar encima del carro de parrilla de Muurikka). Siga las
instrucciones de uso, ya que el aparato de ahumado no debe ser usado por nifios
0 personas que no estén en condiciones de hacer un uso seguro de €l.

2. Elija un lugar de ahumado a prueba de un potencial peligro de
incendio, para que las chispas no provoquen una combustion invo-
luntaria. iATENCION! Asegiirese de que el serrin esté humedecido.
Una cantidad excesiva de serrin o un serrin demasiado seco pueden provocar
la apertura violenta de la tapa durante el ahumado. El serrin se puede hume-
decer por ejemplo mediante un aerosol.En caso de que el serrin queme con
llama abierta dentro del ahumador, cierre la tapa.Posteriormente, apague las
brasas antes de tirar los restos a la basura. Asegurese de que en el aparato
no queden brasas de serrin.
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3. Durante el proceso de ahumado la superficie exterior del aparato alcanza
temperaturas que producen quemaduras. Levante el ahumador caliente unica-
mente con ayuda de la empufladura correspondiente. Vigile que no haya nirios
jugando en las proximidades del aparato que se puedan quemar.

4. No caliente el ahumador mediante madera o carbon.

5. Verifique que el cable de conduccion no toque la carcasa caliente del ahu-
mador.

6. Verifique el cable de conduccion cada cierto tiempo. En caso de que es-
tuviera defectuoso, no se deberd usar el aparato. En caso de que €l cable de
conduccion de la resistencia estuviera defectuoso, deberd reemplazar toda la
Tesistencia. Para ello, retire la tuerca de fijacion situada en el borde inferior del
orificio y fije la nueva resistencia junto con la placa inferior en su alojamiento.
Apriete la tuerca autoblocante.

7. El aparato de ahumado no esté pensado para su uso mediante un temporiza-
dor ni mediante un mando a distancia externo.

8. Siempre se deberd desconectar el ahumador de la toma de corriente tras
Su Uso.

9. La humedad provocada durante el proceso de ahumado puede caer en
forma de gotas de liquido escurriendo fuera del aparato. Recomendamos el
empleo del aparato en un lugar apropiado, de forma que el posible goteo de
liquido no provoque dafios por ensuciamiento.

10. Preste atencion a la grasa o el agua caliente que hayan podido quedar
dentro y que podrian provocar quemaduras al retirar la rejilla o la bandeja
para la grasa. Retire la salsa de adobo o €l aceite que gotea de la carne para
que no se inflame por el contacto con la resistencia.

11. Este producto dispone de una garantia de 2 afios. La garantia no cubre
los dafios provocados por un uso negligente o contrario a las instrucciones
de empleo

Cerezo

Pescado X

Marisco y can-
grejos

Aves de corral

Carne de cerdo

Carne de vacuno

Cordero

Caza

Salchichas X

Hortalizas X X

X X X

Como fuentes saborizantes afiadidas, se emplean frecuentemente trozos
de azucar y ramas de enebro. Una cantidad excesiva de serrin puede pro-
vocar un gusto amargo. Emplee madera limpia y seca. No emplee virutas
podridas o mohosas. Recuerde humedecer el serrin antes de su uso, ya
que una cantidad excesiva de serrin o un serrin demasiado seco pueden
provocar la apertura violenta de la tapa durante el ahumado.

También cabe la posibilidad de afiadir el serrin unicamente durante la
fase final de la preparacion del pesado o la carne, si se prefiere un
ahumado

0,5 kg

1 kg 1,5 kg

Hortalizas 20 min

Pescado 15-25 min 25-35 min 35-60 min

Patatas 40 min

Marisco y cangrejos | 10-15 min 25-30 min 30-35 min

Mazorcas de maiz 60 min

Aves de corral 40-45 min 50-55 min 60-65 min

Carne de cerdo 30-35 min 40-45 min 50-55 min

Carne de vacuno 20-25 min 40-45 min 50-55 min

Cordero 30-35 min 40-45 min 50-55 min

Cubierta protectora del ahumador
Facil de emplear para cubrir el ahuma-
dor. El cierre se encuentra en la vise-
1a de la empufiadura para levantar el
aparato. Lavable a mano. Material: re-
pelente al agua.

Los tiempos proporcionados son meramente indicativos. El tiempo ade-
cuado se averigua mejor mediante pruebas. Durante el ahumado hay
que tener en cuenta que la temperatura puede incrementarse de forma
rapida. Por este motivo hay que estar pendiente del proceso. Cabe la
posibilidad de emplear la ayuda de un medidor de temperaturas para
asados. Encima de la rejilla también se pueden emplear cestas de bar-
bacoa o papel de aluminio.

Limpiador multiuso de Muurikka

adecuado para la limpieza de la parrilla y el ahu-
mador eléctricos, entre otros aparatos. El producto
limpiador desprende incluso la suciedad resisten-
te a los productos de limpieza domeéstica al uso.
No contiene colorantes ni conservantes. Conte-
nido: 400 g.




GEBRUIKSAANWIJZING MUURIKKA ELEKTRISCHE ROOKOVEN 54410060

Vermogen

1100W

Elektrische aansluiting: Aansluitsnoer

2m

geaarde stekker 230 V 50 Hz
Lengte

50 cm

Diameter

25 cm

Materiaal: roestvast staal
Roosters

1 pes/24 x 42 cm

ELEKTRISCHE ROOKOVEN 54410060

11ooW met één rookrooster

Installatieplaatje
Borgmoer M4

Element 1100 W

NB! Plaats het rooster boven de vetplaat!

GEBRUIKSMOGELIJKHEDEN

Met deze elektrische rookoven kunt u vis, vlees, worst en groenten garen
en roken. Ook kunt u hem gebruiken om alleen een rooksmaak aan het
eten te geven. Behalve roken kunt u met de installatie ook eten gaar
maken net als in een oven - in dat geval laat u het rookmot weg. Wan-
neer eten bi hoge temperatuur wordt gaar gemaakt, blijft het sappiger,
wanneer het in aluminiumfolie wordt gewikkeld. Het is belangrijk het
gaarproces goed te volgen.

ZO0 ROOKT U VIS

De verse, schoongemaakte vissen of visfilets zouten en kruiden of mari-
neren voor het roken. U kunt de vissen ook na het roken zouten, wanneer
ze nog warm zijn. Indien u ingevroren vis gebruikt, de vis eerst in de
koelkast laten ontdooien en zouten voor het roken.

Strool op de motplaat een dunne laag van ca. 2 dl voor roken geschikt,
schoon, grof rookmot of houtsnippers. NB! Controleer of het rookmot
vochtig is - te droog of teveel mot kan ertoe leiden dat het deksel
tijdens het roken openspringt! U kunt het mot bevochtigen met bijv.
een sprayfles. Schuif de motplaat op de steunen boven het element (leg
de motplaat niet direct op het element). Wanneer het rookmot te snel ver-
koolt, kunt u meer toevoegen of het bevochtigen. In plaats van mot kunt
u 00k doorgezaagde schijven elzenhout gebruiken. Veel houtsoorten zijn
geschikt om mee te roken, bijv. elzen-, appelboom-, eiken-, hickory- en
kersenboomsnippers.

Leg de vissen in één laag op de roosters en schuif de roosters in de r0oko-
ven. Sluit het deksel en doe de stekker altijd in een geaarde con-
tactdoos met aardlekbeveiliging (max. 30 mA). Houd het rookproces
in de gaten en volg het garen van de vis. De rooktijd hangt af van het
aantal en de grootte van de vissen. Kleine vissen moeten 15-20 minuten
roken, grotere vissen 40-60 minuten. Een zalmfilet is gaar in ca. 35 - 50
minuten, afhankelijk van de grootte van de filet. Een vis is gaar, wanneer
de graten en de huid gemakkelijk loslaten.

Haal het aansluitsnoer uit de contactdoos en neem de vissen uit de roo-
koven.

Tijdens het roken worden het rooster en de vetplaat gloeiend heet. Geb-
ruik ovenwanten om het rooster en de vetplaat uit de hete rookoven
te halen. Maak de vetplaat en de roosters zo snel mogelijk na gebruik
schoon. Zo blijven de stalen onderdelen lange tijd als nieuw. Bewaar de
rookoven met de poten naar beneden. Voor het reinigen van de rooko-
ven kan het element worden verwijderd door de bevestigingsmoer 1os
te maken. Reinig de rookoven met een vochtige wasspons en reinigin-
gsmiddel (bijv. Muurikka Allesreiniger). Het rooster, de vetplaat en de
motplaat kunnen ook worden gereinigd met een barbecueborstel of in
de afwasmachine. Zet na het reinigen het element en het steunframe
terug op hun plaats en draai de moer vast. Verwarm na het reinigen de
rookoven een tijdje met het element, zodat de rookoven droog wordt.
Reinig en droog de rookoven vooral goed voor de winteropslag, omdat
het zouthoudende vocht corrosie van het element en het frame van de
rookoven kan veroorzaken.

Tip:

Zet, nadat u enkele minuten gerookt hebt, het deksel van de rookoven
even open, zodat de zwartste rook weg kan. De smaak van de vis of
het vlees wordt dan beter en er vindt geen drukopbouw plaats in de
rookoven.

NB!

1. De rookoven is alleen geschikt voor gebruik buiten. Zct de r00-
koven, voor u begint met roken, op de grond of op een stevige, niet-bran-
dbare ondergrond. (Model 1100W/54410060 kan ook op de Muurikka
barbecuewagen worden geplaatst.) Lees de gebruiksaanwijzing. De roo-
koven mag niet worden gebruikt door kinderen of door personen die niet
in een conditie zijn die voor een veilig gebruik van de oven vereist is.

2. Kies een brandveilige plaats om te roken, waar vonken geen
brand kunnen veroorzaken. NB! Controleer of het rookmot
vochtig is; te droog of teveel rookmot kan ertoe leiden dat het
deksel openspringt tijdens het roken! U kunt het mot bevochtigen
met bijv. een sprayfles. Wanneer het mot in de rookoven begint te bran-
den, sluit dan het deksel van de rookoven. Doof na het roken het smeu-
lende mot goed, voordat u het in de vuilnisbak deponeert. Controleer
dat er in de rookoven geen smeulend mot achterblijft.
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3. Bij het roken wordt de buitenkant van de rookoven gloeiend heet.

Til de hete rookoven alleen op aan het handvat. Let op dat kinderen niet
met de rookoven spelen of zich eraan branden.

4. Verhit de rookoven niet met brandhout of houtskool.

5. Pas op dat de aansluitkabels het frame van de hete rookoven niet
raken.

6. Controleer regelmatig de staat van de aansluitkabel en eventuele
verlengkabel Als de aansluitkabel beschadigd is, mag de installatie niet
worden gebruikt. Wanneer de aansluitkabel van het element beschadigd
is, moet het hele element vervangen worden. Verwijder in dat geval de
bevestigingsmoer aan de onderkant van de opening, zet het nieuwe ele-
ment met de onderplaat op zijn plaats en draai de bevestigingsmoer vast.
7. Het is niet de bedoeling om de rookoven te regelen met een tijdscha-
kelaar of externe afstandsbediening.

8. De rookoven wordt na gebruik altijd uitgeschakeld door het netsnoer
te verwijderen.

9. Vocht dat bij het rookproces ontstaat kan na condensatie in druppel-
vorm uit de rookoven vallen. Aanbevolen wordt de rookoven op een
zodanige ondergrond te gebruiken dat eventuele druppels geen scha-
delijke vlekken kunnen veroorzaken.

10. Pas op voor in de vis of op de vetplaat achtergebleven heet vet of
water, waaraan u zich kunt branden bij het verwijderen van het rooster
of de vetplaat. Verwijder druipende marinade of olie van het vlees, zodat
het niet gaat branden boven het hete element.

11. Op het product wordt 2 jaar garantie gegeven. De garantie is niet
van toepassing op schade die is veroorzaakt door onzorgvuldig gebruik
of gebruik in strijd met de gebruiksaanwijzingen.

Appelboom

Hickory Notenboom Esdoorn

Vis X

Schaaldieren en
krabben

Gevogelte

Varkensvlees

Rundvlees

Schapenvlees

Wild

Worst X

Groenten X X

X X X

Voor extra aroma worden bij het roken vaak suikerklontjes en jenever-
bestakken gebruikt. Teveel mot kan leiden tot een bittere smaak. Gebruik
voor het roken uitsluitend schoon en gedroogd hout. Vermolmde of ver-
rotte spaanders mogen niet worden gebruikt. Denk er echter wel aan het
rookmot te bevochtigen voor het roken, mdat droog of teveel mot ertoe
kan leiden o dat het deksel openspringt tijdens het roken.

U kunt de vis of het vlees ook voorgaren zonder rookmot en pas tegen
het einde van het gaarproces rookmot op de rookplaat leggen, zodat u
een mildere rooksmaak Krijgt.

0,5 kg 1 kg 1,5 kg

Groenten 20 min

Vis 15-25 min 25-35 min 35-60 min

Aardappelen 40 min

Schaaldieren en krabben 10-15 min 25-30 min 30-35 min

Maiskolven 60 min

40-45 min 50-55 min 60-65 min

Gevogelte

Varkensvlees 30-35 min 40-45 min 50-55 min

Rundvlees 20-25 min 40-45 min 50-55 min

Schapenviees 30-35 min 40-45 min 50-55 min

Beschermhoes voor de elekt-
rische rookoven

Gemakkelijk over de rookoven te leg-
gen. Sluiting met Klittenbandklep bjj
de opening van het handvat. Met de
hand wassen. Materiaal: waterafsto-
tend materiaal.

De tijden zijn richttijden. De juiste tijd vindt u het best door te proberen.
Bij het garen moet u er rekening mee houden dat de temperatuur snel
kan oplopen. Daarom moet u het gaarproces volgen. Bij het garen kunt
u een oventhermometer als hulpinstrument gebruiken. Op het rooster
van de rookoven kunt u ook een barbecuemand of aluminiumfolie geb-
ruiken.

Muurikka’s traditionele Allesreiniger

is geschikt voor het reinigen van o.a. de elekt-
rische barbecue en de elektrische rookoven. De
Allesreiniger verwijdert zelfs het hardnekkigste
vull In uw huis. Zonder kleur- en conserverings-
middelen. Formaat: 400 g
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