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KAYTTOOHJE MUURIKKA SAHKOSAVUSTIN PRO 6824

Sahkoliitanta: feno 1100W
maadoitettu pistoke Liitantajohto 2 m
230V 50 Hz Dituus 50 cm

Materiaali: ruostumaton teras Halkaisija 25 cm
Ritila 24 cmx 41,5 cm 1 kpl

HUOMIOITAVA ENNEN LAITTEEN KAYTTOA

Savustin soveltuu vain ulkokayttoon. Perehdy kiyttoohjeisiin. Laitteen kanssa on aina kaytettava vika-
virtasuojattua pistorasiaa (max 30 maA).

Tata laitetta voivat kayttaa vihintddin 8-vuotiaat lapset tai sellaiset henkil6t, joiden fyysiset, aistinva-
raiset tai henkiset ominaisuudet ovat alentuneet tai joilla ei ole kokemusta tai tietoa, JOS heitad val-
votaan tai heitd on opastettu kiyttimaan laitetta turvallisesti ja jos he ymmairtavit laitteen kiyttoon
liittyvit vaarat. Lapset eivit saa leikkii laitteella. Lapset eivit saa puhdistaa tai huoltaa laitetta ilman
valvontaa. Téta laitetta ei saa kuumentaa hiililla tai muilla palavilla polttoaineilla.

LAMPOMITTARI

TUULETUSVENTTIILI /
RITILA 1 KPL b — .
MERKKIVALO

RASVAPELTT

PURUPELTI

VASTUKSEN TUKI TEHONSAATIMEN
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VASTUS 1100W i
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LAITEKYLTTI :

LUKKOMUTTERI M4

SAVUSTIMEN KAYTTOPERIAATE

Kyseessé on sédhkolla toimiva laite, johon syntyy ldmpovastuksen myotd uunimainen tila ruoan kypsentamista varten. Kaytta-
mallg savustuspuruja saadaan ruokiin lisattyd savun maku. Laitteen ldmpovastus kuumentaa savustuspuruja sen verran, etta
ne alkavat tuottaa savua laitteen sisélle. Laite tupruttaa jonkin verran savua ulos kéyton aikana. TAmé kannattaa huomioida
savustuspaikkaa valitessa.

Savustimen sisdlampotilaa sdddetadn sdatamalla laitteen tehoa. Laitteen tehonsddtoyksikko sddtad vastuksen tehoa portaatto-
& masti valilla O - 3, jolloin saatimen vol asettaa mihin tahansa kohtaan tuolla valilla.

B Laitteen takaosassa olevan tuuletusventtiilin kautta ylimaardinen kosteus sekd savustuksen aiheuttama paine paasevat ulos.
Venttiilin 14ppa on tarkoitus pitd4 alhaalla kdyton aikana.
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TEHONSAATIMEN TOIMINTA

Vastus ei lampene

Kesaolosuhteissa lampiménéapitoalue 75-110 °C
Kypsennysalue 150 - 185 °C

Vastus on jatkuvasti paalla. Kuumasavustusalue 190 - 230 °C

0 - asento 1 - asento 2 - asento 3 - asento
vastus on pois paalta lampiménéapito alue kypsennysalue vastus on jatkuvasti paalla
merkkivalo ei pala e = 110 “C keskilampotilat merkkivalo palaa
1510} <1845 “C kypsennysalue
kuumasavustus 190 - 230 °C

LAMPOTILAAN VAIKUTTAVAT TEKIJAT

Ymparoivan ilman lampétila
Laite el ole lampoeristetty, joten ymparoivan ilman ldmpotila vaikuttaa laitteen sisdlampotilaan. Myos tuulinen saa vol vaikuttaa
jonkin verran villentavéasti laitteen 1ampotilaan.

Savustettavan raaka-aineen limpéotila

Savustettavan ruoan ladmpotila laskee savustimen sisdlampotilaa ja sitoo 1dmpod koko savustamisen ajan. Laitteessa olevan
lampomittarin avulla voit seurata lampotilaa laitteen sisélla. Tarkimman paistotuloksen saat kuitenkin, kun kéytat erillista pais=
tolampomittaria savustettavassa ruoassa.

Kannen avaaminen savustamisen aikana

Laitteen kannen avaaminen vaikuttaa joitakin asteita laitteen sisadldmpotilaan. Tama kannattaa huomioida savustettaessa ja
turhaa kannen avaamista savustuksen aikana kannattaa valttdd. Valmistuvan ruoan kypsyyden tarkistamista varten kannen
avaaminen ei kuitenkaan oleellisesti vaikuta lopputulokseen.

NAIN SAVUSTAT MUURIKKA SAHKOSAVUSTIN PRO:LLA

Valmistelut ennen savustamista

Pese rasvapelti ja ritild, osat ovat konepestavid. Kuivaa osat pesun jalkeen. Rasvapellin péalle voi leikata palan alumiinifoliota,
jolloin rasvapellin puhdistaminen savustuksen jalkeen on helpompaa. Sirottele purupellille ohut kerros, max. 2 dl / muutama
kourallinen savustukseen sopivaa puhdasta, karkeaa savustushaketta tai purua. Voit liottaa purut méraksi ennen purupellille
asettelua tai kostuttaa purut niiden ollessa pellilla. Purujen péélle voi asetella muutaman sokeripalan tuomaan varid savustet-—
tavaan ruokaan. Ennen savustamisen aloittamista aseta savustin maahan tai tukevalle, palamattomalle alustalle. Valitse palo-
turvallinen savustuspaikka, jotta mahdolliset Kipinat eivat sytytd ympéaristoa.

Alkulammitys ja purujen lisdéiminen

Lammitd savustin tyhjand haluttuun lampotilaan 3-s44dolld. Suosittelemme nostamaan lampotilan noin 20 astetta korkeam-
maksi kuin lopullinen tavoitelampotila, silld kannen avaaminen ja kylméan ruoan lisédminen laitteeseen laskee savustimen
lampotilaa melko nopeasti useita asteita. Kun laite on l&mmennyt riittavasti, lisdd kypsennettava ruoka laitteeseen. Tyonna
purupelti puruineen vastuksen ylapuolella olevien kannattimien varaan (4l& pane purupeltid suoraan vastusten péalle). Savus-
tuspurut voi lisdtd myos myohemmin riippuen siitd, miten vahvan savun maun haluaa ruokaan ja mika lopullinen savustusaika
on. Savustuspurujen lisddmisestd menee muutamia minuutteja, kunnes savua alkaa muodostua.

Lampétilan yllipito ja savustaminen

Purujen ja savustettavan raaka-aineen lisddmisen jalkeen ldmpotilan yllapito tapahtuu seuraamalla savustimen ldmpomittaria
Ja sadatdmalla tehoa sdatonupista joko pienemmaksi tai suuremmaksi riippuen lampotilasta laitteen sisélla. Savua muodostuu
riippuen savustuspurujen maarastd koko savustamisen ajan. Tarvittaessa lisdéd puruja jo kyteneiden tilalle savustuksen aikana.

Nopea lampétilan nosto tai lasku

Kaikista nopeimmin lampotilaa vol s&datdd kédadntamalla laitteen tehon joko 3- tai O-asentoon. 3-teholla vastus toimii taydella
teholla ja kuumentaa laitteen nopeasti. O-teholla puolestaan vastus on kokonaan pois paéaltd, jolloin laitteen sisalampotila las-
kee nopeasti. Lampotilan laskua voi nopeuttaa avaamalla laitteen kannen hetkeksi.

Matalassa lampotilassa savustaminen (725 - 110 °C)

Jos halutaan, etté laitteen lampotila ei nouse paljoa 100 °C yléapuolelle tai jaa jopa alle 100 °C, kannattaa laite kuumentaa aluksi
3-teholla haluttuun l&mpotilaan jolloin savua muodostuu laitteeseen. Halutun lampotilan saavuttamisen jalkeen yllapida lam-
poa l-teholla. Savua ei juurikaan muodostu laitteen ollessa 1-teholla.
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Keskilammolla savustaminen (150 - 185 °C)
Nosta ensin laitteen 1[&mpotila 3-teholla haluttuun ldmpotilaan, jonka jalkeen yllapida lampotilaa kd&dntdmalld teho 2-asentoon:
Seuraa laitteen lampomittarista ldmpotilan kehittymisté ja sddda tehoa tarvittaessa joko pienemmaéksi tal suuremmaksi.

Kuumasavustaminen (190 - 230 °C)

Kuumasavustettaessa laitteen tehoa el juurikaan tarvitse sédtdd, vaan voit antaa laitteen olla koko savustamisen ajan 3-saa-
dolla. Kuumasavustaessa voit seurata kellosta, milloin ruoka on kypséa. Viitteelliset kuumasavustusajat 16ydat tdman ohjeen
lopusta.

Savustaminen talvella

Laitteella voit savustaa myos talvella, mutta savustusaika vol pidentyd hieman. Suosittelemme talvisavustukseen kéytettdvaksi
laitteen 3-tehoa. Talvella savustettaessa valitse savustukseen suojaisa paikka, jolloin mahdollinen kylmé tuuli ei viilenné sa-
vustinta liikaa.

Savustuspurujen valinta

Savun muodostuminen on nopeampaa, jos hake on hienojakoista, kun taas karkeammalla lastulla savun muodostumiseen
menee hieman pidempaédn. Karkeat lastut kytevat pidempéaan jolloin myos savua muodostuu pidempéan eivatkd ne myoskaan
Syty palamaan herkésti. Suosittelemme kostuttamaan savustuslastut huolellisesti ennen savustusta, talloin myds savun maku
on pehmedampi eikd tuo ruokaan kitkerdd makua. Lastut voi laittaa likoamaan muutamaksi minuutiksi veteen tai suihkuttaa
lastuihin vettd nilden ollessa purupellilld. Erilaisilla lastuilla saa erilaisen savuaromin kypsennettdvaan ruokaan. Perinteisin
savustuslastu on leppdd, mutta myos mm. omena, kirsikka, pyokki ja tammi soveltuvat savustamiseen loistavasti.

Savustuksen jilkeen

Savustuksen jalkeen sammuta kytevat purut ennen roskiin laittoa. Varmista, ettel savustimeen jaa kytevid puruja. Savustukses-
sa ritila ja rasvapelti kuumenevat polttavan kuumiksi. Kayta uunikintaita ja / tai rasvapellin ulosvetokahvaa ritilan ja rasvapellin
poistoon kuumasta savustimesta. HUOM! Al4 nosta rasvapeltid ulosvetokahvalla. Pese rasvapelti ja ritilat mahdollisimman pian
kayton jalkeen. Nain terdsosat sailyvat pitkdan uudenveroisina. Sailyta savustinta jalat alaspdin. Savustimen puhdistusta varten
voidaan vastus poistaa irrottamalla vastuksen kiinnitysmutteri. Vastusta ja sdadinté el saa upottaa veteen. Puhdista savustin
kostealla puhdistussienellé ja pesuaineella (esim. Muurikka Monipuhdistajalla), ritilad seké rasva- ja purupeltejd voit puhdistaa
myo6s grilliharjalla tai astianpesukoneessa. Puhdistuksen jalkeen aseta vastus kannatinkehikon kanssa takaisin paikoilleen ja
kimnitd mutteri. Puhdistuksen jalkeen kuumenna savustinta vastuksella jonkin aikaa niin, ettd savustin kuivuu. Puhdista ja
kuivaa savustin etenkin ennen talvisdilytystd, koska suolapitoinen kosteus voi aiheuttaa syopymid vastukseen ja savustimen
runkoon.

HUOMAA!

1. Varmistathan, ettd savustuspurut ovat kosteita, lilan kuiva puru tai liiallinen purumééaré voi aiheuttaa kannen auki pullahta-
misen savustuksen aikana! Jos purut syttyvat palamaan savustimen sisélld, sulje savustimen kansi.

2. Savustuksen yhteydessa savustimen ulkopinta kuumenee polttavan kuumaksi. Nosta kuumaa savustinta vain nostokahvas=
ta. Valvo etteivat lapset leiki tai polta itseddn savustimella.

3. Varo, etteivét liitosjohdot kosketa kuuman savustimen runkoa.

4. Tarkista liitosjohdon sekd mahdollisen jatkojohdon kunto sdadnnollisesti madrdajoin. Jos vastuksen liitosjohto on vioittunut,
laitetta el saa kayttdd. Mikali vastuksen liitosjohto tai vastus tai tehonsdadin on vioittunut (sulake tai vikavirtasuoja laukeaa
tai vastus ei lampene/merkkivalo ei syty), on viallinen komponentti vaihdettava, turvallisuussyista huollot on teetettava sah-
koasennusoikeudet omaavan liikkeen tai henkilon toimesta. Huollon jilkeen on varmistettava, ettd vastus on oikein kiinnitetty.
Laitteessa saa kayttda vain Muurikka Sdhkosavustimien varaosia.

5. Savustin ei ole tarkoitettu ohjattavaksi kdynnistavalld ajastimella tai ulkopuolisella kauko-ohjauksella.

6. Savustin kytketdan aina kayton jalkeen pois paalta kdadntamélla sdadin O-asentoon ja irrottamalla verkkojohto pistorasiasta.

1. Savustusprosessissa syntyva kosteus voi tilvistyttyddn nesteeksi tippua pisaroina savustimen paddysté alas. Suosittelemme
savustimen kayttoa sellaisella alustalla, ettei mahdollinen nesteen tippuminen aiheuta likaantumisvahinkoja.

8. Varo savustettavan ruoan sisélle tai rasvapellille jadnyttd kuumaa rasvaa tai vettd, miké voi polttaa ritilaé tai rasvapeltia
poistettaessa. Poista tippuva marinadi tai ruokadljy lihasta ennen savustusta, jottei se syty kuumasta vastuksesta.

9. Savustinta el ole tarkoitettu kédytettavaksi nuotiolla tai hiililla.
10. Tuotteelle myonnetdan 2 vuoden takuu. Takuu ei koske sellaisia vaurioita eikd vahinkoja, jotka ovat syntyneet huolimatto-

masta tai ohjeiden vastaisesta kaytosta.

Lisatietoja: www.muurikka.fi
. Varaosat: Opa Muurikka Oy, Teollisuuskatu 8, 50130 Mikkeli
. opamuurikka@opamuurikka.fi * (+358)207 299 850




: KYPSENNYSAJAT KUUMASAVUSTUKSESSA (190 - 230 °C)

Ajat ovat viitteellisid. Sopiva aika 10ytyy parhaiten kokeilemalla. Kypsennettdessd on huomioitava, ettd [dmpdtila voi kohota:

nopeasti ja siksi kypsymista on seurattava.

0,5 kg

1 kg

1,5 kg

Kala

15-25 min

25-35 min

35-60 min

Ayriaiset ja ravut

10-15 min

25-30 min

30-35 min

Kanalinnut

40-45 min

50-55 min

60-65 min

Slanliha

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

Kasvikset

20 min

Peruna

40 min

Maissintahka

60 min

Muurikan perinteinen Monipuhdistaja
soveltuu mm. S&hkogrillin ja S&hkosavustimen
puhdistukseen. Monipuhdistaja irrottaa kodin
yleispuhdistuksessa pinttyneenkin lian. Vari- ja
séilontaaineeton. Koko. 400 g
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MUURIKKA SAVUSTUSPURUT

Muurikan valikoimiin kuuluu eri puulajikkeista valmistettuja savustuspuruja. Perinteisin savustuspuru on leppad, mutta kaytta-
malla muita lajikkeita saat erilaisen savuaromin kypsennettdvaan ruokaan.

MUURIKKA & MUURIKKA & ‘
SBVUSTUSPURU

Muurikka Savustuspuru Leppa Muurikka Savustuspuru Omena Muurikka Savustuspuru Kirsikka
21/101 Koko 550 g Koko 550 g

> W e 77

MUURIKKA & MUURIKKA &
SAVUSTUSPURU i SI_\X USTUSPURU
¢

Muurikka Savustuspuru Pyokki Muurikka Savustuspuru Tammi
Koko 550 g : Koko 550 g i
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BRUKSANVISNING MUURIKKA ELROKUGN PRO 6824

Elanslutning: Effekt 1100W

jordad stickpropp Elsladd 2 m
230V 50 Hz Langd 50 cm

Material: rostfritt stal Diameter 25 cm
Galler 24cmx 4l,5cm 1 st

BEAKTA INNAN ELROKUGNEN ANVANDS

Elrdkugnen ar endast for utomhusbruk. Lis bruksanvisningen. Anvind alltid ett uttag som ér skyddat
mot felstrom (max 30 mA) med rokugnen.

Denna elrokugn far anvindas av minst 8 ar gamla barn eller personer vars fysiska, sinnes- eller psy-
kiska egenskaper ir nedsatta eller som saknar erfarenhet eller kunskap OM de 6vervakas eller man
har lart dem anvinda elrokugnen sakert och riskfritt och om de dr medvetna om de faror som anvand-
ning av elrokugnen innebir. Barn far inte leka med elrokugnen. Barn far inte rengora eller underhalla
elrdkugnen utan dvervakning. Elrokugnen far inte hettas upp med kol eller andra brinnbara brinslen.

THERMOMETER
VENTILATIONS-

VENTIL /
GALLER 1 ST - — .
SIGNALLJUS

FETTPLAT
SPANPLAT

RESISTORNS STOD EFFEKTREGULATORK=

, NAPPEN
RESISTOR 1100W i

\‘

PRODUKTSKYLT :
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LASMUTTER M4

ANVANDNING AV ROKUGNEN

Rokugnen fungerar med el som med hjalp av en varmeresistor 4stadkommer ett ugnstillstdnd déar mat kan tillagas. Med an-
vandning av 16kspén far maten en rokig smak. Varmeresistorn hettar upp rokspanet s& pass mycket att det borjar producera
10k 1 rokugnen. Under anvandning kommer det en del rok ur rokugnen. Det 1onar sig att ta detta 1 beaktande nir man valjer
var maten ska rokas.

Temperaturen 1 rokugnen stélls in genom att stalla in rokugnens effekt. Rokugnens effektregleringsenhet staller in resistorns
B effekt steglost mellan O och 3 varvid regleringsenheten kan stéllas in pd O, 1, 2 eller 3.

. Overflodig fukt samt tryck som orsakas av rékning gar ut via ventilationsventilen i bakre delen av rékugnen. Ventilklaffen ska
Vara nere nar rokugnen anvands.
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EFFEKTREGULATORNS FUNKTION

Resistorn blir inte varm

Under sommarférhdllanden ar varmhé&liningsomrddet 75-110 °C
Rokningsomrade 150 - 185 °C

Resistorn ar hela tiden pd. Varmrokningsomradet ar 190 - 230 °C

0 - stillning 1 - stéllning 2 - stillning 3 - stallning
resistorn ar inte pa varmhallningsomradet rokningsomradet resistorn ar hela tiden pa
signalljuset lyser inte e = 110 “C medeltemperaturer signalljuset lyser
1510} <1845 “C rokningsomradet
varmrokning 190 - 230 °C

FAKTORER SOM INVERKAR PA TEMPERATUREN

Den omgivande luftens temperatur
Rokugnen é&r inte varmeisolerad och darfor inverkar den omgivande luftens temperatur pa temperaturen i tokugnen. Bldsvader
kan ocksd i ndgon man kyla ner rokugnen.

Temperaturen i den mat som ska rokas

Temperaturen 1 den mat som ska rokas sanker temperaturen i rokugnen och absorberar varme under hela rokningen. Med ter-
mometern som finns 1 rokugnen kan du f6lja temperaturen inne i rokugnen. Om du vill ha ett mycket exakt resultat 16nar det
sig emellertid bast att ha en separat stektermometer 1 den mat som ska rokas.

Oppning av locket under rokning

Oppning av rokugnens lock medan man réker inverkar med ngra grader pé temperaturen i rékugnen. Det 16nar sig att ta detta
1 beaktande nar man roker samt att undvika att ppna locket i onodan. Oppning av locket for att kolla om maten borjar vara
fardig inverkar dock inte vasentligt pa slutresultatet.

SA HAR ROKER DU MED MUURIKKA ELROKUGN PRO

Forberedelser for rokning

Tvatta fettplaten och gallret, delarna ar maskintvattbara. Torka delama efter tvatten. Pa fettplaten kan man ldgga en bit alumi-
niumfolie for att géra det 1attare att rengoéra fettplaten efter rokning. Stré hogst 2 dl ren, grov 1okflis eller 16kspén 6ver spanpla-
ten. Du kan blota rokspénet innan du stror det 6ver spanplaten eller fukta rokspanet nar det ligger pa spanplaten. P& rokspanet
kan du placera nagra sockerbitar {or att ge farg 4t maten som ska rokas. Innan du bérjar roka ska du stélla rokugnen pa marken
eller pa ett stabilt, obrannbart underlag. Valj en brandséaker rokningsplats dar eventuella gnistor inte kan orsaka brand.

Uppvarmning och tillsittning av rokspan

Varm upp rokugnen tom till énskad temperatur med instdllning 3. Vi rekommenderar att man sétter temperaturen ca 20 grader
hogre an den slutliga maltemperaturen darfor att temperaturen i rékugnen sjunker ganska fort med ndgra grader nar man
Oppnar locket och lagger kall mat in i rokugnen. Nar rokugnen har blivit tillrdckligt varm ska den mat som ska rokas laggas
in 1 rtokugnen. Skjut in spanpldten med rokspan pa bararma ovanfor resistorerma (lagg inte spanplaten direkt pa resistorerna).
Rokspanet kan dven tillsattas senare beroende pa hur stark roksmak man vill ha 1 maten och beroende pé den slutliga réknin-
gstiden. Efter att man tillsatt rokspan tar det ndgra minuter innan det borjar bildas rok.

Uppritthallande av temperatur samt rokning

Efter att man tillsatt rokspan och lagt in den mat som ska rokas ska man uppréatthélla temperaturen genom att iaktta den ter-
mometer som finns i rokugnen och antingen 6ka eller minska effekten med knappen beroende pé temperaturen 1 rokugnen.
Rok bildas under hela rokningstiden och rokmangden beror pd mangden rokspan. Tillsatt rtokspan vid behov for att ersatta det
som brunnit ner under rokningen.

Snabb dkning eller minskning av temperatur

For att stélla in temperaturen snabbast ska man satta effekten antingen pa 3 eller O. Nar installningen ar pa 3 fungerar resistorn
med full effekt och hettar upp rékugnen snabbt. Med O-effekt ar resistorn daremot helt frdnkopplad, och d& sjunker tempe-
raturen i rokugnen snabbt. Man kan f& temperaturen att sjunka snabbare genom att 6ppna rokugnens lock for ett 6gonblick.

Rokning i lag temperatur (75 - 110 °C)

Om man vill att temperaturen i rokugnen inte ska stiga mycket 6ver 100 °C eller att den ska vara under 100 °C lonar det sig att
forst hetta upp rokugnen med 3-effekt till onskad temperatur varvid rok bildas i rokugnen. Nar temperaturen blivit som den ska
vara uppratthéller rokugnen temperaturen med 1-effekt. Med 1-effekt bildas nastan ingen rok.
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Rokning i medeltemperatur (150 - 185 °C)
Satt forst tokugnen pé 6nskad temperatur med 3-effekt och uppréatthéll darefter temperaturen genom att sétta effekten i 2-stal=
Ining. Taktta temperaturens utveckling pa termometern i rokugnen och 6ka eller minska pé effekten vid behov.

Varmrokning (190 - 230 °C)

Vid varmrokning behover du néstan inte stélla in effekten, du kan bara 1&ta rokugnen vara pa 3-instéllningen under hela 16k-
ningen. Vid varmrokning kan du kolla pd klockan nar maten ar fardig. Du hittar ungeférliga varmrokningstider i slutet av denna
bruksanvisning.

Rokning pa vintern
Med rokugnen kan du dven réka pd vintern, men dé kan rokningstiden vara lite langre. Vi rekommenderar att man pé vintern
anvander 3-effekt. Dessutom lonar det sig att valja ett skyddat stélle dér bl&sten inte kan kyla ner rokugnen f6r mycket.

Val av rokspan

Rok bildas snabbare av finfordelad rokflis, medan det tar ndgot langre tid med grovre rokspan. Grovt rékspdn gloder langre,
och darfor bildas det ocksa rok i langre tid. Dessutom tands grovt rokspan heller inte sd 1att. Vi rekommenderar att man fuktar
10kspénet ordentligt innan man bérjar roka. D& blir toksmaken mjukare och gor inte maten besk. Man kan 14ta rokspénet ligga
1 vatten i ndgra minuter eller spruta vatten pd det nar det ligger p& spanpldten. Med olika rokspéan far man olika rokaromer i
den mat som ska tillredas. Det mest traditionella rokspanet ar alspdn, men aven appel, korsbar, bok och ek ar mycket lampliga
10r rOkning.

Efter rokning

Efter rokning ska man slacka allt pyrande span innan man slanger det. Se till att det inte finns pyrande span kvar i rokugnen.
Vid rékning blir gallret och fettplaten brannheta. Anvand ugnshandskar och / eller fettplatens utdragningshandtag for att ta ut
gallret och fettpldten ur den heta rokugnen. OBS.! Lyft inte fettpldten med utdragningshandtaget. Tvatta fettplaten och gallret
sa fort som mojligt efter anvandning. D& kommer stéldelarna ldnge att vara som nya. Férvara rokugnen med benen nerat. For
at rengora rokugnen kan man ta bort resistorn genom att ta loss resistorns fastmutter. Resistorn och regulatorn far inte sdnkas
1 vatten. Rengor rokugnen med en fuktig svamp och tvattmedel (t.ex. Muurikka Multi-Rengoéringsmedel). Gallret samt fett- och
spanpléten kan du &ven rengoéra med en grillborste eller i diskmaskinen. Efter rengoéring ska resistorn tillsammans med bérar-
ramen sattas pé plats och muttern ska fastas. Hetta upp rokugnen med resistorn tills tokugnen torkar. Det ar speciellt viktigt
att rengora och torka rokugnen fore vinterforvaringen darfor att salthaltig fukt kan orsaka fratskador 1 resistorn och rékugnens
stomme.

OBS.!

1. Kolla att rokspénet ar fuktigt! Om det ar for torrt eller mangden ar for stor kan locket plotsligt 6ppna sig under rokningen.
Stang locket om rokspanet borjar brinna inne i rokugnen.

2. Vid rokning blir rtokugnen brannhet. Anvand dé alltid handtaget for att lyfta tokugnen. Se till att barmn inte leker med eller
branner sig pa rokugnen.

3. Se till att sladden inte kommer for nara rokugnen.

4, Checka sladdens och den eventuella skarvsladdens skick regelbundet. Om resistorns sladd ar skadad fér rékugnen inte an-
vandas. Om resistorns sladd eller resistorn eller effektregulatorn ar skadad (sékringen eller felstromsskyddet gér eller resistorn
blir inte varm/signalljuset tdnds inte) maste den skadade komponenten bytas. Av sékerhetsskél bor servicen goras av ett foretag
eller en person som har elinstallationsrattigheter. Efter servicen bor man kolla att resistorn &r monterad ratt. Anvand endast
reservdelar for Muurikka elrokugnar.

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

6. Efter anvandning bér rokugnen alltid frdnkopplas genom att satta regulatorn i O-stallning och ta elkabeln ur uttaget.

2. Nér fukt som bildas under rokning kondenseras till vatska kan den droppa ner frdn dndan av rokugnen. Vi rekommenderar
att rokugnen anvands pé ett sddant underlag att eventuell droppande vétska inte kan orsaka nedsmutsning.

8. Se upp for hett fett eller vatten som blivit kvar i maten eller pa fettpldten och som kan branna gallret eller fettpldten nar man
tar bort det. Ta bort droppande marinad eller matolja frén kottet fore rokning sé att ingen vatska tands av den heta resistorn.

9. Rokugnen &r inte avsedd for att anvidndas dver oppen eld eller med kol.

¥ 10. Elrokugnen har 2 ars garanti. Garantin galler inte skador som orsakats av vardslos anvandning eller anvandning som ar i
strid med bruksanvisningen.

Information: www.muurikka.fi
. Reservdelar: Opa Muurikka Oy, Teollisuuskatu 8, 50130 Mikkeli
. opamuurikka@opamuurikka.fi * (+358)207 299 850




: ROKNINGSTIDER VID VARMROKNING (190 - 230 °C)

Tidema ar ungefarliga. Den bésta tiden kommer man fram till genom att prova. Nar man roker ska man beakta att temperaturen:
kan stiga snabbt och dérfor ska man iaktta rtokningsprocessen.

Muurikkas traditionella Multi-Rengodrings-
medel

ar 1amplig bl.a. for rengéring av Elgrillen och
0,5 kg 1 kg 1,5 kg Elrokugnen. Multi-Rengoéringsmedlet tar bort
ingrodd smuts i hemmet. Innehéller inga farg-
Fisk 15-25 min 25-35 min 35-60 min eller konserveringsmedel. Vikt 400 g.

Skaldjur och kréaftor 10-15 min 25-30 min 30-35 min

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

svinkott 30-35 min 40-45 min 80-55 min

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

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

Gronsaker 20 min

POT&TIS 40 mln " 'mmmu mnms’r"“"f/‘f’ﬁc

Majskolv 60 min

MUURIKKA ROKSPAN

Muurikka har rokspéan av olika traslag. Det vanligaste rokspanet ar av al, men med olika traslag far du olika rékaromer i den
mat som ska tillredas.

MUURIKKA & MUURIKKA & ‘
SBVUSTUSPURU

Muurikka Rokspan Al Muurikka Rokspan Appel Muurikka Rokspan Korsbir
21/101 Vikt 550 g Vikt 550 g

-

MUURIKKA & MUURIKKA &
SAVUSTUSPURU i SI_\X USTUSPURU
¢

Muurikka Rokspan Bok Muurikka Rokspan Ek

Vikt 550 g : Vikt 550 g i
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INSTRUCTIONS MUURIKKA ELECTRIC SMOKING OVEN PRO 6824

. . Power 1100W
Electrical connection:
earthed plug Cord 2 m

230V 50 Hz Length 50 cm

Material: stainless steel Diameter 25 cm
Grating 24 cmx 41,5 cm 1 pes

TO BE OBSERVED BEFORE USE

The Smoking Oven is designed for outdoor use only. Read the instructions. Always use a socket with
fault current protection (max 30 mA) with the Smoking Oven.

This Smoking Oven may be used by children no less than eight years of age or persons with reduced
physical, sensory or mental qualities or who lack experience or knowledge IF they are supervised or
have been taught to use the Smoking Oven safely and if they are aware of the risks connected with
using the Smoking Oven. Do not let children play with the Smoking Oven. Do not let children clean
or service the Smoking Oven without supervision. Do not heat the Smoking Oven with coals or other
combustible fuels.

THERMOMETER

VENTILATION VALVE /
GRATING 1 PCS — — >
INDICATOR LIGHT

FAT PLATE
CHIP TRAY

RESISTOR SUPPORT
POWER REGULATOR

—:\‘_ — —— 5 / KNOB
RESISTOR 1100W A
v

\‘

NAME PLATE :

1
<
H
g
5
H

LOCKNUT M4

USE OF THE SMOKING OVEN

The Smoking Oven is an electrical appliance in which a heat resistor generates heat for cooking. By using smoking chips, you
can add smoky flavours to your food. The heat resistor heats the smoking chips so that they start to produce smoke in the Smo-
king Oven. During use, a small amount of smoke will come out of the Smoking Oven. This is worth considering when selecting
a place for smoking.

The temperature in the Smoking Oven is adjusted by adjusting the power. The Smoking Oven’s power control unit adjusts the
& 1esistor’s power steplessly between O and 3, so the regulator can be set to O, 1, 2 or 3.

B Excess moisture and pressure caused by smoking go out through the ventilation valve in the back part of the Smoking Oven.
The valve flap should be kept down during use.
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THE FUNCTION OF THE POWER REGULATOR

The resistor does not get warm

In summer, the warm-keeping range is 75-110 °C

Smoking range 150 - 185 °C

The resistor is constantly on. Hot smoking range 190 - 230 °C

0 - position 1 - position 2 - position 3 - position
the resistor is off warm-keeping range smoking range the resistor 1s constantly on
the indicator light is 75 - 110 °C average temperatures the indicator light is burning

not burning 150 -185 °C smoking range
hot smoking 190 - 230 °C

FACTORS AFFECTING THE TEMPERATURE

The surrounding air temperature
The Smoking Oven has no thermal insulation, so the temperature of the surrounding air affects the temperature in the Smoking
Oven. Windy weather may cool the Smoking Oven to some extent.

The temperature of the food to be smoked

The temperature of the food placed in the Smoking Oven lowers the temperature in the Smoking Oven and absorbs heat during
the entire smoking process. With the thermometer inside the Smoking Oven you can watch the temperature in the Smoking
Oven. However, you'll get the best results by having a separate meat thermometer in the food you are smoking.

Opening the lid during smoking

Opening the lid while you are smoking will lower the temperature in the Smoking Oven by a few degrees. It's a good idea to
consider this while smoking and to avoid opening the lid unnecessarily. However, opening the lid to check if the food is done
will not significantly affect the result.

USING THE MUURIKKA ELECTRIC SMOKING OVEN PRO

Preparations for smoking

Wash the fat plate and the grating, these parts are machine washable. Dry the parts. Place a piece of aluminium foil on the fat
plate to make it easier to clean the fat plate after smoking. Sprinkle the chip tray with a thin layer (no more than 2 dl) of clean,
coarse smoking chips. You may soak the chips before sprinkling or moisten the chips when they are on the chip tray. You may:
also place a few lumps of sugar on the chips to add some colour to the food to be smoked. Before you start smoking, place the
Smoking Oven on the ground or a solid, incombustible base. Select a fireproof smoking place where sparks cannot start a fire.

Heating and adding smoking chips

Heat up the Smoking Oven while still empty to the desired temperature with the 3-position. We recommend that you set the
temperature about 20 degrees higher than the final target temperature, as the temperature in the Smoking Oven will quickly go
down several degrees when you open the lid and put cold food into the Smoking Oven. When the Smoking Oven is sufficiently.
warm, place the food to be smoked in the Smoking Oven. Place the chip tray with chips on it on the carriers above the resistor
(do not place the chip tray directly on the resistors). The smoking chips may also be added later depending on the desired
strength of the smoky flavour and the final smoking time. After adding smoking chips, it will take a few minutes for smoke to
come out.

Maintaining the temperature and smoking

After adding the chips and the food to be smoked, the temperature is maintained by watching the thermometer in the Smoking
Oven and using the knob to decrease or increase the power, depending on the temperature in the Smoking Oven. Depending:
on the amount of smoking chips, smoke will come out during the entire smoking process. If necessary, add smoking chips to
replace those that have burnt away.

Quick increase or decrease of temperature

The fastest way to adjust temperature is to turn the power to either position 3 or 1. With position 3, the resistor works with
full power and heats up the Smoking Oven quickly. With position O, the resistor is completely off and the temperature in the
Smoking Oven goes down quickly. It will go down more quickly if you open the lid for a while.

Smoking at low temperature (75 - 110 °C)

If you want the temperature in the Smoking Oven not to exceed 100 °C too much or even to remain below 100 °C, first heat up
the Smoking Oven with position 3 to the desired temperature. This will make the chips smoke. When the desired temperature
has been reached, the Smoking Oven will maintain the temperature with position 1. With this position, there will be very little
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Smoking at mid temperature (150 - 185 °C)
First use position 3 to set the Smoking Oven to the desired temperature. Maintain this temperature by turning the power to
position 2. Watch the thermometer for temperature development and either decrease or increase the power as necessary.

Hot smoking (190 - 230 °C)
When hot smoking, it is hardly necessary to adjust the power — you can keep position 3 during the entire Smoking process.
Watch the clock to see when the food is done. There are hot smoking timing instructions at the end of this booklet.

Smoking in winter
The Smoking Oven can be used in winter, but smoking times may be a little longer. We recommend position 3 for smoking in
winter. Select a sheltered smoking place where the Smoking Oven will not be cooled too much by the weather.

Selecting smoking chips

smoke will come out more quickly if the chips are fine. With coarse chips, it will take a little longer for smoke to develop. Coarse
chips smoulder for a longer time which also means that coarse chips smoke longer and do not catch fire easily. It is advisable to
moisten the smoking chips carefully before smoking - the smoky flavour will be softer and the food will not be too bitter. The
Smoking chips can be soaked in water for a few minutes or sprinkled with water while on the chip tray. With different smoking
chips, you can add different smoky flavours to the food. The most traditional smoking chips are alder chips, but other woods,
such as apple, cherry, beech and oak, also make excellent smoking chips.

After smoking

After smoking, put out all smouldering smoking chips before throwing them away. Make sure that no smouldering chips are
left in the Smoking Oven. When smoking, the grating and the fat plate become extremely hot. Use oven gloves and / or the fat
plate handle to take the grating and the fat plate out of the hot Smoking Oven. NOTE! Do not use the fat plate handle to lift
the fat plate. Wash the fat plate and the grating as soon as possible after use and they will be as good as new for a long time.
Store the Smoking Oven with the legs down. To clean the Smoking Oven, you can remove the resistor by loosening the resistor
nut. Do not immerse the resistor and the regulator in water. Clean the Smoking Oven with a damp sponge and detergent (e.g.
Muurikka MultiCleaner). The grating and the fat plate and chip tray can also be cleaned with a grill brush or in the dishwasher.
After cleaning, put the resistor with the carrier frame back in place and fasten the nut. Dry the Smoking Oven by heating it with
the resistor for a while. It is particularly important to clean and dry the Smoking Oven before winter storage, as salty moisture
may cause corrosion in the resistor and the Smoking Oven frame.

NOTE!

1. Please make sure that the smoking chips are moist — too dry chips or an excessive amount of chips may cause the lid to open
during smoking! If the chips should catch fire in the Smoking Oven, close the lid.

2. During smoking, the Smoking Oven becomes extremely hot. When it is hot, always use the handle to lift it. Make sure that
children do not play with or get burnt on the Smoking Oven.

3. Never let the cord touch the Smoking Oven when it is hot.

4. Check the condition of the cord (and extension cord) regularly. If the resistor cord is damaged, do not use the Smoking Oven.
If the resistor cord or the resistor or the power regulator is damaged (the fuse or fault current protection is damaged or the re-
sistor does not get warm / the indicator light does not go on), the damaged part must be replaced. For security reasons, service
work must be carried out by an authorized electrician or an electrical installation business. After service work, make sure that
the resistor has been fastened correctly. Use spare parts for Muurikka Smoking Ovens only.

5. The Smoking Oven is not designed to be used with a timer or a remote control.
6. After use, the Smoking Oven should always be turned off (O-position) and the cord should be taken out of the socket.

2. When moisture from the smoking process is condensed into liquid, it may drip down from the end of the Smoking Oven. It
1S advisable to use the Smoking Oven on a base where this will not cause damage or inconvenience.

8. Watch out for hot fat or water left inside the food to be smoked or on the fat plate which may burn the grating or the fat
plate when these are removed. Remove dripping marinade or cooking oil from the meat before smoking so it will not be lit by:
the hot resistor.

& 9. The Smoking Oven is not designed to be used over a fire or with coals.

10. The product is guaranteed for 2 years. The guarantee does not apply to damage caused by carelessness or non-compliance
with the instructions.

Information: www.muurikka.fi
. Spare parts: Opa Muurikka Oy, Teollisuuskatu 8, 50130 Mikkeli
. opamuurikka@opamuurikka.fi * (+358)207 299 850




: HOT SMOKING TIMES (190 - 230 °C)

The times are approximate. You will find the best time by trying. Watch the smoking process — the temperature may rise Very:
fast.

The traditional Muurikka MultiCleaner
for cleaning the Electric Grill and the Electric
Smoking Oven etc. The MultiCleaner removes
0,5 kg 1 kg 1,5 kg ingrained dirt at home. Contains no colouring
agents or preservatives. Weight 400 g

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

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

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

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

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

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

Vegetables 20 min

Potatoes 40 min » mm.......,,..,,mw;‘ﬁ“c

Corn cobs 60 min

MUURIKKA SMOKING CHIPS

Muurikka has smoking chips of different woods. The most traditional smoking chips are made of alder. By using other woods,
you can add different flavours to your foods.

MUURIKKA & MUURIKKA & ‘
SBVUSTUSPURU

Muurikka Smoking Chips Alder Muurikka Smoking Chips Apple Muurikka Smoking Chips Cherry
21/101 Weight 550 g Weight 550 g
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Muurikka Smoking Chips Beech Muurikka Smoking Chips Oak

Welght 31510) g i Welght 550 g i
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HNHCTPYKIIHUA MUURIKKA SAEKTPUYECKAS KOIITUABHASA ITEYb PRO 6824

e

MorsocTh 1100 B

BAeKTpnqecxoe IIOAKAKOYCHHE:

3a3eMACHHAS BHUAKA CoeAMHUTEABHBI Kabeap | 2 M

230 B, 50 Iy

Bricora 50 cMm

Anamerp 25 cm

Pemrerxa 24 cmx 41,5 cm, 1 moT.

MaTepuaA: HEpKaBeromas CTaAb

BHUMAHME ITEPEA HCITOAB3OBAHHUEM

KonTrHAbHas meYb MOAXOANT TOABKO AASI HCIIOAB30BAaHHS HAa OTKPBITOM Bo3Ayxe. O3HAKOMBTeCh C HHCTPYKIJHEH IO
3KCIIAYaTaIHH. YCTPOMCTBO BCETAQ AOA’KHO OBITH OCHAIEHO 3AIUIIEHHOMN OT 3aMbIKAHHS PO3ETKOMA (maxc. 30 MA)
AeTsaM A0 8 BO3pacTH AeT HCIOAB30BaTh YCTPOHMCTBO He IOAOXKEHO. AeTsiM crapmie 8 AeT, a TakKe AHIaM C
OrpaHHYEHHBIMH (PH3MYECKHUMH, CEHCOPHbIMH HAM ICHXHYECKHMH CIIOCOOHOCTSMH, MAM He HMMEHOIIAMH OIbITA
HAHW 3HAHHH, Pa3pelIaeTcsi HCIIOAB30BaTh YCTPOICTBO TOABKO PH PHUCMOTPE, HAH B CAy4ae, €CAH OHHU CIIOCOOHBIE
MOHSATD CBSI3aHHBIE C HCIIOAB30BAaHHEM YCTPONCTBA OIIACHOCTH ¥ HX HAyYHAH HCIIOAB30BATh YCTPONICTBO 6e30macHo.
AeTH He AOAKHBI HIPATh C YCTPOHMCTBOM. AeTsIM He paspelaercs YHCTHTh HAH PEeMOHTHPOBATb YCTPOMCTBO 0e3
NPHCMOTPA. ITO YCTPOHCTBO HEAb3sI HATPEBATh YTAeM HAY APYTHMH FOPIOYHMH TOIANBAMH.

TEPMOMETP
KIAIIAH /I
BEHTW/IALN

PEIIETKA 1 IIT 3 CUTHAJIbHASA
JIAMITA

KATIJIEYJIOBUTE/Ib

TUTACTUHA JIJIA
OITNJIOK

PYYKA
PET'YJIIPOBKI

—ﬂ‘ - MOIITHOCTH
4

OIIOPA JIJIA
HATPEBATEJIA

HATPEBATEJIb 1100B

[N

\‘

TIOMETA
YCTPOVICTBA \

MUURIKA

KOHTPTAVIKA M4

ITPUHIIUII PABOTBI KOIITUABHOM ITIEYH

10 IAEKTPHIECKOE yCTpOI;[CTBO, BHYTPHU KOTOPOI'O IIOABASIETCS C IIOMOIIBIO HarpeBaTEAS He‘IeHOAO6HOe TIIPOCTPAHCTBO AASl BBIIIEYKH ITHIIIH.
HCHOA};SYS{ IIPH BBITIEYKE OITUAKH AASI KOITYE€HHST, MOJKHO AOGaBI/ITb ITHIIE BKYC KOITIEHHM . HarpeBaTeAb HarpeBaeT OIMMUAKH AAST KOITY€HHS HACTOABKO,
YTO OT OITHMAOK HO!‘/’IAGT ABIM BOBHYTPb YCTPOI;ICTBS.. Bo BpeM: NCIIOAb3OBAaHHA U3 YCTPOI;ICTBS. MOXXET BBIUTU HEMHOTO AbIMa. 1o HeO6XOAI/IMO
YHIHATBIBATh IIPU Bbl60pe IIOAXOAAIIIETO MECTa AASL KOITYEHUA.

BHyTpeHHsIs1 TeMIlepaTypa KOITHABHOM [IeYN PeryAUpyeTcsl IlyTeM M3MeHeHHsl MOIIHOCTU 000pyAOBaHMs. PeryAsTop MOIIHOCTH peryAHpyer
MOIIIHOCTD HarpeBaTeAsl [IAABHO B AuanazoHe 0-3, 6Aaropapsi 4eMy TeMIeparypy yCTpONCTBa MOXKHO CTABUTh Ha AK0OOM ypOBEHb B IIPEAEAAX ITOTO
AHMariazoHa.

Ha 3aAHeI;[ CTOPOHE PACIIOAOXKEH KAQAITaH AASI BEHTUASIIMH, Y€PE3 KOTOprI;I BBIXOAST U3 YCTPOI;ICTBa I/136I>ITO‘{Ha5I BAara M reHepupyeMoe B IIpo1iecce
KOITYCHU S AABACHHE. Bo BpeMsl UCITOAb30BAHMS, KAAITAaH AAST BEHTHASIIIMH AOAKEH HAaXOAWUTHCS BHU3Y.




PETYAATOP MOIITHOCTH

Harpesareas He HarpeBaeTcst

TToaaep>xaHue MUK TETIAOK IIPH TeMIIepaType Ha yposHe 75-110 °C B A6THHX yCAOBUSIX

Brmeuka npu remmeparype o 150 a0 185 °C

Harpesareab npopoaxaeT paboTars Ha OAHYI MOIHOCTD. [opsiuee komuenue npu remneparype 190-230 °C

0 - moAoxKeHHEe 1 - moAoxeHHE 2 - noAoKeHHne 3 - norokeHHe

HarpeBaTeAb BHIKAIOUEH Auanazon AmMarna3oH BbITeKaHHs HarpesaTeas mpoaosxaer

CHUTHAABHBIN CBET He MOAAEPKAHHS T CpepHue TeMnepaTypsl paboTaTh Ha IIOAHYIO

TOPUT TEIAOM 150-185°C MomHOCTh. CUTHAAbHAS AAMITA
75-110°C TOPHUT AMana3oH BbITEKAHI

BO3AEVICTBYIOIIIUE HA TEMITIEPATYPY ®AKTOPHI Topsraee xomrierme 190-230°C

TemmepaTypa oKpy>Karomiei cpeabl
YCTpOMCTBO He MMeeT TEeMAOU3OAAIIUIO, TAK YTO TEMIIEPAaTypa OKPYIKAIOI[Ero BO3AYXa BAMSAET Ha BHYTPEHHErO TeMIeparypy ycTpoicrsa. Kpome
TOTO, B ONIPEACACHHO! CTEeNeHH TEMIIEPATYPy YCTPONCTBA MOXET CHUSHTD BeTPEHHas II0T0AA.

TemmepaTypa KOI4eHOH NAIH

Temmeparypa HOCTaBAEHHBIX B KONTHABHYIO IeYb IIPOAYKTOB IIOHIDKAET BHY TPEHHIOK TeMIIeparypy medr. [IpoAyKTEI HOTAOIIAIOT TENAO B TeYeHHEe
BCEro IepHoAA KomdeHus. MHTerpMpOBaHHBIA TEPMOMETP YCTPOMCTBA IT03BOASET KOHTPOAMPOBATh BHYTPEHHIOI TEMIIEpPATypy yCTpPONCTBA.
Hanboaee TOUHBIIA pe3yAbTAT IPUTOTOBAEHHSI IIMINM BBI IIOAYIHTE, KOTAQ HCIIOAb3yeTe IIHIEBOI TEPMOMETP AAS BBIIEYKH, KOTOPBII H3MepsieT
BHYTPEHHIOIO TEMIIEPATYPy U,

OTKpbITHE KPHINIKH BO BpeMsl KOMIeHH s

IIpu OTKPBHITMM KPBIIKM YCTPOMCTBA BHYTPEHHAS TEMIIEPATypa MAAAeT Ha HECKOABKO TPAAyCoB. OTO CAeAyeT INPHHUMATh BO BHHMAHHE BO
BpeMs1 KOITIeH s 1 H30erarb HEHy>XHOe OTKPBITHE KPBIIKH. ECAM KPBIIIKY OTKPBITH AASI IIPOBEPKH yoKe IIOYTH TOTOBOM IIUIIH, 9TO He OKA3bIBAET
CYIIECTBEHHOTO BAMSHHS HA KOHEUHBIN Pe3yAbTaT.

KOITYEHUE ITPU ITIOMOIIUA SAEKTPHYECKOM KOIITUABHOM ITEYH MUURIKKA PRO

IToaroToBka mepea KomieHHEeM

TToMoliTe KAaIIA€yAOBHTEAD U PELIETKY, YACTH MOXHO MBITh B IIOCYAOMOEYHON MaiuHe. BoicymiuTe acTu mocae MbITbsl. AAst OOAerdeH s YHCTKH
KAIIACyAOBHTEAD MOKET OBITH OKPHIT GOABIOiL. ITOCHIIbTe HA IAACTHHY AASL OIIHAOK TOHKHIT CAOH, MAKC. 2 AA / HECKOABKO OPCTEN TTOAXOASIINX
AASL KOITYEHHIS] YHCTBIX M TPYObIX omuAOK. OIMAKH AAS KOITYEHHS AOAKHDI OBITh YBAQKHEHDI IlepeA NMOMEINEeHHEM HA IIAACTHHY HAM ITyTeM
OIIPBICKMBAHNUS BOABI HAA MAACTHHOM. Ha OIMAKH AASL KOITYEHHS] MOKHO AOGABHTH HECKOABKO KYCOYKOB CaXapa, YTOObI AaTh Iuire 1BeT. Ilepea
KOITYeHHEeM ITOMECTHTEe KOINTHAbHYIO ITedb Ha 3eMAIO HAH Ha YCTOMYHMBYIO HETOPIOUYIO IOBEPXHOCTD. BribeprTe AAs KOITIeHHs He30IacHOe MecTo,
A€ MICKPBI He MOTYT HIYEro MOAXKeYb.

ITpeaBapHuTEeABHDIN HATPEB YCTPOHCTBA H AOOABACHHE ONMAOK AASI KOITYEHHS

Harpetite 1mycTyio KONTHABHYIO TIeYb AO HY>KHOH TeMIIepaTypbl, HCIIOAb3YS IIOAOKEHHE peryAsaTopa 3. Mbl peKoMeHAyeM MOAHSATH TeMIepaTypy
CHavaAa OKOAO 20 T'paAycoB BbIe >KAAeMOH TeMIepaTypbl, MOCKOAbKY OTKPBITHE KPBINIKH M MOMeIeHHe B YCTPOHCTBO XOAOAHOM ITHIINM
MOHIDKAET TeMIIEPaTyPy KONTHABHOM TTe9: MTHOBEHHO Ha HECKOABKO I'PaaycoB. Koraa ycTpoicTBO yske AOCTaTOYHO Pa30TPEAOCh, TOMECTHUTE TYAL
BbITeKaeMyIo nuy. [ToMecTHTe IAACTHHY C ONIMAKAMH Ha ONOpPbI HaA HarpeBaTeAeM (He CTaBbTe MAACTHHY HENOCPEACTBEHHO Ha HarpeBaTeAb).
OMHAKY AAS KOTTYEHHS] MOXKHO AOGABUTD H ITO3KE, B 3aBHCUMOCTH OT TOTO, HACKOABKO CHABHBIH apOMAT KOITYEHHsI BbI KeAaeTe i HACKOABKO AAMTCS
Komyenue. ITocae AOGABACHHUS OIIMAOK AASI KOITIEHHS IPOMAET HECKOABKO MUHYT AO TOTO, KaK IIOMAET ABIM.

IToaaepskanue TeMIepaTypbl H KOITIEHH e

TTocae A0GaBACHHS OIIMAOK H IIPOAYKTOB AASI KOITYEHHS TPEOYETCst AePIKATh HeOOXOAMMYIO TEMIIEPATY Y, CACANTD 32 TEDMOMETPOM H PEI'yAHPOBATh
MOIJHOCTb YCTPOMCTBA C IOMOIIBIO PEIYASITOPA II0 Mepe HeOOXOAUMOCTH. ABIM 06Pa3yeTcsi B 3aBHCHMOCTH OT KOAHYECTBA OIIMAOK AASI KOITYEHHsI
B TeUeHHe BCero MepHoAa KomyeHus. I1pu Heo6X0AMMOCTH AOHABETE BMECTO CrOPEBIIMX HOBBIE OIIMAKH AAST KOITIEHHSL.

BricTpoe moBbINIeHHE HAY CHIKEHHE TeMITePaTyphI

BricTpee Bcero TeMrepaTypy MOXHO peryAHpOBaTh ITyTeM II0OBOPOTA PEryASTOpa MOITHOCTH Ha oAoxenue 3 uau 0. B moaosxenuu 3, ycTporicTso
paboraeT Ha IOAHYIO MOLHOCTD U GBICTPO HarpeBaercst. B moaoxxenuu 0, HArpeBaTeAb IIOAHOCTBIO BBIKAIOUEH H YCTPOMCTBO OXAQKAAETCS OBICTPO.
Tlapenue TeMITepaTyphl MOXKET OBITH YCKOPEHO My TeM OTKPBIBAHHS KPBIIIKH.

Huskoremneparyproe komuenne (75-110 °C)

Ecau BbI X0THTE, YTOODI TEMIIEPATypPa YCTPOKCTBA He MOoAHs1Aach HamHOro Bbime 100 °C, nau ocrarach pake Hioke 100 °C, ycTpoiicTBO cAeAyeT
HarpeTh CHaYaAa Ha MOIIHOCTH 3 AO HY)XHOI TEMIIEPAaTypbl, KOTAA B YCTPOMCTBE BOSHUKHET AbIM. ITocAe TOTo, KaK GBIAA AOCTHIHYTA 3aAAHHAS
TeMIIepaTypa, TeMIIepaTypy MOXHO MOAAEPIKHUBATh Ha ypoBHe MOITHOCTH 1. Ha MomHOCTH 1 ABIM B yCTPOMCTBE IPAKTHYECKU He BO3HUKAET.




Komuenne Ha cpeaHeit Temneparype (150-185 °C)
TTopHUMUTE TeMIepaTypy yCTPONCTBA Ha MOIJHOCTU 3 AO TpefyeMoil TeMIIepaTyphl, a 3aTeM HCIIOAB3YHTE AAs TTOAAEPYKAHMS TeMIIePATypPhL
MoIHOCTD 2. CAeAHTe 3a TEMIIEPATypOil yCTPOCTBA C IIOMOILBIO TEPMOMETPA, TP HEOOXOAUMOCTHU YBEAUUUTE HAM YMEHBIINTE MOLIHOCTS.

Topsiuee komuenne 190-230 °C

Tlpu ropsrdeM KOIYEHHH MPAKTUYECKH He TPeOyeTCs peryAMpoBaTh TEMIIEpaTypy YCTPOMCTBA, MOIIHOCTb MOXET MOCTOSHHO OCTAaThCs B
noroxkenuu 3. Ilpu ropsiaeM KOIYeHUH MOXKHO CAGAMTD 32 TOTOBHOCTH IMIIM IO BpeMeHu. [IprmepHbIe BpeMeHa KOITYeH s Bbl HafiAeTe B KOHIIE
AQHHOW MHCTPYKIIUU.

Komuenue B suMHUI mepHOA,

C IOMOIIBIO YCTPOMCTBA MOXKHO YCHEIIHO KOITUTD TAakoke 3UMOM, HO 9TO 3aHMMAeT HEMHOTO 0OAbIIe BpeMeHHM. 3MMOM MBI PEKOMEHAYEM AAS
KOIIYEHHSI MICIIOAb30BATh MOIHOCTb 3. 3MMOI1 BbIOEPHTE AASI KOITYEHNIS 3AIIUIIIEHHOE OT BETPA MECTO, YTOObI XOAOAHBII BeTep He OXAAAMA ObI Iedh
4Ype3MepHO.

Bp160p ONHAOK AASI KOITYEHHS

ABIM TIOViAET OBICTpee, KOTAQ BbI UCIIOAB3YITE MEAKHE, a He IPyOble OIMAKH AASL KOTIYeHHs1. I pyOble 1IENKU TACIOT AOABIILE, ABIM IIOMAET AOABILIIE,
OHH He BOCIAAMEHSIOTCS U He CrOpAIOT TaK Aerko. Mpl pekoMeHAyeM CMOYHMTD IIENKU AASL KOITYEHHs TIIATEABHO Ilepep KOIYeHHeM, TOTAA
KOIIYEHBI BKYC OYAET MsIde 1 FOPHKOTo BKyca He Oyaer. IIlenku MOKHO IOAOXKHUTD B BOAY HA HECKOABKO MHHYT MAU OPBI3raTh Ha HUX BOAY, KOTAQ
OHM y>Ke Ha IAACTHHE AAS ONMHAOK. C HCIIOAB30BAaHHMEM PA3AMYHBIX IIETIOK AASI KOITYEHMS MOXKHO IIPUAATH IHIIe pasAndHbIi BKyc. Hamboaee
PACIIpOCTpaHeHHbIE OIIUAKH AAsI KOITYEHHS U3 OAbXH, HO 16A0KO, BULIHSI, GyK U Ay6 Taroke PEKPACHO IOAXOAST AASI KOTTYEHHSI.

Ilocae komuenust

ITocae KOIYeHHs] HEOOXOAMMO TYLIHTH TACIONIHE OIMAKH AASL KOITYEHNHS], IIPEXAE 4eM OPOCHTb MX B KOMIIOCT. YOeAUTeCh, YTO B IIEUH He
OCTaAOChH MOCAE MCIIOAB30BAHHs TACIONIUX OMTHAOK AASl KOTTYeHHUs. Bo BpeMs KOITIeHHs pelreTka 1 KalAeyAOBUTEAb CHABHO Pa3orpeBaroTcs. AAs
YAQACHUSI KATIACYAOBUTEAS] M3 TOPSIYeil KOITHABHOMN IIeYN MCIIOAb3yiTe KYXOHHbIE PYKABHIBI M / MAM PYuKy AAs BhiABuranus. BHIIMAHUE!
He nopnmMatiTe KamaeyAOBUTeAb C TOMOIIBIO PYYKH AASL BHIABUTaHUS. [ToMO¥iTe KalAeyAOBUTEAD U PENIeTKY MOCAe HCIIOAb30BAHHUS KaK MOXKHO
ckopee. Tak cTaAbHbIE YaCTU COXPAHAT HOBBIH BUA B TeUeHHE AAMTEAbHOTO BpeMeHH. [Ipu XpaHeHUM Aep)KUTe KONTUABHYIO Tledb HOTaMH BHHS.
AAsl OYUCTKU KOTITUABHOM TTeYM HarpeBaTeAb MOXHO YAAAUTD, AAS Y€TO HY>KHO OTKPBITh KOHTpraiiky. HarpesareAb u peryAupyromuil MexaHusm
HE AOAXHBI GbITb HOTpy>XKeHbl B BOAY. OUMINaiiTe KONTHABHYIO Nedb rybKOH M MOIOIUM CPeACTBOM (HAmpHMep, YHHBEPCAAbHBIM MOIOIIIM
cpeacrsom Muurikka Monipuhdistaja). Pemerky, KaraeyAOBUTeAD 1 IAACTHHY AASL OIHAOK TAKKe MOSKHO YHCTUTD IIETKOH AAS TPHAS HAH MBITh
B IIOCYAOMOEUHO# MamuHe. ITocAe OUMCTKH ITOMeCTHTe HarpeBaTeAb C OIOPHOM PaMoii 0OpPaTHO Ha MECTO M 3aKpemuTe rafiky. Ilocae ouMCTKH
Harpeiite meyb C IIOMOIIbIO HATPEBATEAS B T€UeHIEe HEKOTOPOIO BpeMeHH, YTOOBI I1eYb BRICYIIHAACD. IIOUHCTHTE ¥ BBICYIINTE KONITHABHYIO IeYb
0COGEHHO TIJATEABHO IIepeA 3UMHIM XPaHEHHEM, TaK KaK COAb ¥ BAATa MOTYT HAHECTH IIOBPEXAEHHS OT KOPPO3HH HArPEBATEAIO H KOPITyCy MEYH.

BHVUMAHMUE!

Y6eAuTech B TOM, YTO HCIIOAb3YeMbIe OIIHAKH AASI KOITYeHHs BA@XHbIe. CAHIIKOM CyXHe OIUAKU HAK U36BITOYHOE KOAHYECTBO OIIMAOK MOXKET
MPUBECTH K OTKPBITHIO KPBIIIKU YCTPOHCTBA BO BpeMs KomdeHus! ECAM omMAKM AAS KOITIEHHS 3arOPEAVCh B MEYH, 3aKPOKTe KONTHABHIO TIedb
KPBIIIKOM.

HPI/I KOITYE€HNH BHEITHAA IIOBEPXHOCTD KOINTUABHOM €YU CUABHO HarpeBaeTcs. HOAHHMaf{Te TOPAYIYIO KOIITHABHYIO II€Yb UCKAIOUMTEABHO 3a
PydKH. CAeAI/ITe 3a TEM, ‘ITOG])I AETH HE UT'PAAH C KOIITUABHOM MEeYbI0 U He 060)KI'AI/ICb.

YGEAI/ITQCI), 4TO COEAMHUTEAPHBIE IIPOBOAA HE KAaCAAMCh KOPITyCa FOPH‘IefI KOIITUABHOM IT€YH.

ITpoBepsTe COCTOSHHE IIHYPAa IHTAHHUS H BO3MOXHOIO YAAHHHTEABHOTO KabeAsl PeryAsipHO. 3alpeljaeTcs HCIIOAb30BaTh YCTPOHMCTBO
C TIOBP@KASHHBIM YAAMHHTEAbHBIM KabeaeM. Korpa COeAMHHTEABHDBI NPOBOA HAarpeBaTeAs HAH PEryASTOP MOIIHOCTH IIOBPEXACH

(HpeAOXpaHI/ITeAb TOKOBOM 3aI[UTHI IIpe€pBaAa II€Ib TOKA, HArPEBAaTEADb HE I'PEETC / CHUI'HAAbHAs AaMIIa HE 3a)KI/lI‘aeTC5I), yﬂSBI/IMijl KOMITIOHEHT

AOAKeH ObITh 3aMeHeH. 1o coobpakeHIsIM 6€30IaCHOCTH, peMOHTHBIE PA6OThI AOAXKHBI BBITOAHSTHCSI IMEIOIINM AULIEH3UIO HA BHIIOAHEHHE
9AEKTPOMOHTAXXHBIX PAbOT MACTEPCKUM HAU AMLIOM, MMEIOIIUM COOTBETCTBYIOIME TIpaBa. I10ocAe peMOHTA BBI TeM He MeHee AOAXKHBI TakKe
camu y6eAnTbCs B TOM, 4TO 060rpeBaTeAb IPABUABHO 3aKperAeH. IIpi peMOHTe yCTpPOMCTBA MOKHO MCIIOAB30BaTh TOABKO CIIELIUAABHO AASL
9AEKTPUYECKOM KOIITHABHOM MY Muurikka MpeAHa3HAYeHHbIE 3allacCHbIE YACTH.

Komnruapaas meus ve IIpeAHa3HAY€H AASI HCIIOAB30BaHUS C IIOMOIIbIO TafIMepa HAM ITyAbTA AMCTAHIJMOHHOI'O YIIDABA€HUS.

KomnTnapHast riedp Bcerpa BHIKAIOYAETCSI TOCAE MCITOAB30BAHMS, AASI YETO IOBEPHHTE PETYASITOP B OAOKeHHe 0 i OTCOeANHHTE KabeAb ITUTAHHs
OT 9AEKTPHUYECKOH PO3ETKH.

B TIPOIIECCE KOMIEHHUS MOXKET OTACAUTDHCS BAAra, KOHACHCHPOBATHCA B JKMAKOCTD 1 KalaThp C IT€YH. Mbpr PEKOMEHAYEM HMCITOAB30BATbh KOIITHABHIO
e4yb Ha TaKOM TIOACTABKE, YTO BO3MOXKHO€ KallaHb€ JKUAKOCTH Yy BaC HUIETO HE MCIIOPTHAO.

BYAbTe OCTOPOXXHbI OCTABIINMCS B KOITYeHON TIHIE MAW KAITA€YAOBHUTEAE TOPAIUM JXKHPOM HAH BOAOI;I, OT Y€T0 BbI MOJKETE ITOAYIMTD OXKOI'
IIPH YAAACHHH PEIIETKHA MAN KAaIITACYAOBUTEA. yAaAI/ITe OT MsICa IIEPEA KOITIEHHEM MapHUHAA HAN MACAO, YTOObI OHM He 3)KTAUCH B KOHTaKTe C
TOPSYHNM HarpeBaTEAEM.

9. KomruabHas reup He TIIpEAHAa3HAY€HA AAST HCIIOAb30OBAHM Ha OTHE HAH YTASX.
10.yCTp0ﬁCTBO HMMEET IrapaHTHIO IMPOU3BOAUTEASL 2 TroAa. FapaHTm HE pacnpOCTpaHsIETCs Ha TaKHE IIOTEPH, KOTOPbIE€ BO3SHUKAW B PE3YAbTATE

He6pe)KHOCTI/I HAW HEIPABUABHOT'O MCIIOAb30BaHUSL yCTPOﬁCTBa.

Aonoannreabnas napopmanus: www.muurikka.fi
3amacubie yactu: Opa Muurikka Oy, Teollisuuskatu 8, 50130 Mikkeli
opamuurikka@opamuurikka.fi « (+358)207 299 850




BPEMEHA BBITTEYKHU IIPU TOPSYEM KOITYEHUH (190-230 °C)

Bpemena ccoinounsie. Hanboaee mopxopsiiee BpeMsi AAsl IPUTOTOBACHHS] KOHKPETHOTO KOITYEHOTO IIPOAYKTA BbI HAMAETE ITyTeM TeCTHPOBAHHL.
ITpu BbITeuKe HEOOXOAMMO YUHTHIBATD, YTO TEMIIEPATYPA MOXKET OBICTPO PACTH U 33 FOTOBHOCTBHIO IIHIIH HY>KHO CAGAUTD.

Yausepcasbabli ouncraresb Muurikka
Monipuhdistaja
HIOAXOAUT B TOM UHICA€ AASL OYHCTKH 9AKTPUIECKOI

0,5 xr 1 xr 1,5 xr rpyAd 1 KOITHABHOM Teun Muurikka. YHuBepcaabHOE

gncTsmee cpeactBo Monipuhdistaja cmocober
Pria 15-25 mun 25-35 mun 35-60 mun YAQAUTB AQJKE CaMble CTOFIKHE IIITHA B AOMOXO3SIICTBE.

MopenpoAyKTHI 1 pau 10-15 mun 25-30 MuH 30-35 MuH Bes kpacureaeit u xoncepanTos. Koanuecrso 400 r.

AoMamHss mrura 40-4S mun 50-5S mun 60-65 Mun

CsBuHMHA 30-35 muH 40-45 mun 50-5S5 mun

ToBsipnHA 20-25 muH 40-4S5 muH 50-55 mun

Bapannna 30-35 mun 40-45 mun S0-5S mun

OBowmum

Kaprodeasn

IToyaTka KyKypy3b

OIIMAKHU AASA KOITYEHW A MUURIKKA

AccoprumenT Muurikka Taioke BKAIOUaeT B ce6st OIIMAKM AASI KOITIEHHS U3 PA3AMYHBIX BUAOB AepeBbeB. Hanboaee pacrpocTpaHeHHbIE OTMAKH AAST
KOIIYEHHsI M3 OAbXH, HO AOOABASIS PA3AMYHBIE BHABI OITMAOK, IIUIA IPUOOPETeT Pa3AMYHbIe KOITYeHbIe APOMATEL.

MUURIKKA & MUURIKKA & ‘
SAVUSTUSPURU SAVUSTUSPURU

Omuaku pArs komuennst Muurikka Oapxa Onuaku pAast Komaenus Muurikka SI6aons Onuaku pAast komdenns Muurikka Bammsa
24/ 10A Koamgecrso 550 r Koangecrso 550 r

> W ey 77

MUURIKKR &7 MUURIKKA &
SAVUSTUSPURU SAVUSTUSPURU

Onnaku AAs komuennst Muurikka Byx Onuaku Aast komyennst Muurikka Ay6
Koamgecrso SSOr Koanuecto S50 ¢
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KASUTUSJUHEND MUURIKKA ELEKTRILINE SUITSUAHI PRO 6824

Elektriiihendus: Voimsus 1100W
maandatud pistik Uhenduskaabel 2 m
20V E0 2 Pikkus 50 cm

Materjal: roostevaba teras Labimoot 25 cm
Rest 24cmx4l,5cm 1tk

TAHELEPANU ENNE SEADME KASUTAMIST

Suitsuahi sobib kasutamiseks ainult vilitingimustes. Tutvu kasutusjuhisega. Seadmega tuleb alati
kasutada rikkevoolu kaitsega varustatud pistikupesa (max 30 maA).

Seda seadet tohivad kasutada vihemalt 8-aastased lapsed véi sellised isikud, kelle fiilisilised, sen-
soorsed voi vaimsed véoimed on vihenenud véi kellel ei ole kogemusi voi teadmisi, KUI neid jalgitak-
se voi neid on opetatud kasutama seadet ohutult ja kui nad méistavad seadme kasutamisega seotud
ohtusid. Lapsed ei tohi seadmega méangida. Lastel ei ole lubatud puhastada v6i remontida seadet ilma
jarelvalveta. Seda seadet ei tohi kuumutada sdega voi muude polevate kiitustega.

TERMOMEETER

TUULUTUSVENTIIL /
REST 1TK \ s 3
// SIGNAALLAMP

PRITSMEPLAAT
PURUPLAAT

KUTTEKEHA TUGI VOIMSUSE

, REGULEERIMISNUPP
KUTTEKEHA 1100W A i
4

\‘

SEADME MARGEND :

1
<
H
g
5
H

LUKUSTUSMUTTER M4

SUITSUAHJU KASUTUSPOHIMOTE

Tegu on elektrilise seadmega, mille sisse tekib kuttekeha abil ahjulaadne ruum toidu kupstamiseks. Kasutades seadmega kup-
setamisel suitsutuspuru on voimalik lisada toidule suitsu maitse. Seadme kuttekeha kuumutab suitsutuspuru niipalju, et purust
hakkab tekkima suitsu seadme sisse. Seadmest voib kasutamise ajal tulla vahesel méaéral suitsu ka vélja. Seda tuleb suitsuta-
miseks sobiva koha valikul arvesse votta.

Sultsuahju sisetemperatuuri reguleeritakse seadme voimsust reguleerides. Voéimsuse reguleerimisnupp reguleerib kuttekeha
® vOimsust sujuvalt vahemikus 0-3, tdnu millele seadme temperatuuri on vimalik asetada mistahes tasemele mainitud vahemi-
o kus.

Seadme tagakiljel on tuulutusventiil, mille kaudu uleliigne niiskus ning suitsutamisprotsessi kaigus tekkinud 16hk véljuvad
Seadmest. Kasutamise ajal peaks tuulutusventiili klappi hoidma all.
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VOIMSUSE REGULEERIMISNUPP

Kuttekeha el kuumene

Suvetingimustes toidu soojana hoidmine temperatuuril 75-110 °C

Kupsetamine temperatuuril 150 - 185 ° C

Kuttekeha tootab jatkuvalt taisvoimsusel. Kuumsuitsutus temperatuuril 190-230 ° C

0 - asend 1 - asend 2 - asend 3 - asend
kuttekeha on vélja toidu soojas hoidmise kupsetusala Kiittekeha to6tab jatkuvalt
lilitatud vahemik Keskmised taisvoimsusel.
signaaltuli ei pdle 75 = 10ISE temperatuurid signaallamp poleb
150 -185 °C kupsetusala

3 Kuumsuitsutus 190-230 ° C
TEMPERATUURI MOJUTAVAD TEGURID

Umbritsev temperatuur
Seadmel ei ole termoisolatsiooni, mistdttu tmbritseva keskkonna temperatuur mdjutab seadme sisetemperatuuri. Samuti tuuli=
ne ilm voib teatud madral temperatuuri seadmes alandada.

Suitsutatavate toiduainete temperatuur

Suitsuahju asetatavate toiduainete temperatuur alandab suitsuahju sisetemperatuuri. Suitsutatav toit seob endasse soojust
kogu suitsutamise aja véltel. Seadme integreeritud termomeeter voimaldab teil jélgida seadme sisetemperatuuri. Koige tdpsema
kiipsetustulemuse saate, kui kasutate spetsiaalset kiipsetustermomeetrit, mis moddab temperatuuri toidu sees.

Kaane avamine suitsutamise ajal
Kaane avamisel seadme sisetemperatuur mone kraadi vorra langeb. Seda tuleks suitsutamisel arvesse votta ja tarbetut kaane
avamist suitsutamise ajal tuleks valtida. Valmimisjargus oleva toidu kupsusastme kontrollimiseks toimuv kaane avaming ei
mojuta enam oluliselt 10pptulemust.

NII SUITSUTAD MUURIKKA ELEKTRISUITSUAHI PRO: GA

Ettevalmistused enne suitsutamise alustamist

Peske pritsmepann ja rest, osad voib pesta ndudepesumasinas. Kuivatage osad pérast pesemist. Pritsmepanni puhastamise
lintsustamiseks v&ib katta selle fooliumiga. Raputage puruplaadile 6huke kiht, max. 2 dl / paar peotait suitsutamiseks sobivat
puhast, jamedat suitsutushaket vo1 suitsutuspuru. Suitsutuspuru tuleb teha enne purupannile asetamist marjaks voi niisutada
seda puruplaadil vett peale pihustades. Suitsutuspurule voib asetada suitsutatavale toidule varvi andmiseks paar tukki suhkrut.
Enne suitsutamise alustamist asetage suitsuahi maapinnale voi stabiilsele mittepdlevale alusele. Valige suitsutamiseks tuleo-
hutu koht, kus suitsutamisel voimalikult tekkivad sédemed ei v8i miskit pdlema panna.

Seadme eelsoojendus ja suitsutspuru lisamine

Kuumutage suitsuahi tiihjana kuni soovitud temperatuurini, kasutades reguleerimisnupu asendit 3. Soovitame alguses tosta
temperatuur soovitud temperatuurist umbes 20 kraadi kérgemaks, kuna kaane avamine ja killma toidu asetamine seadmes-
se alandab suitsuahju temperatuuri hetkeliselt mitme kraadi vorra. Kui seade on soojenenud piisavalt, lisage kiipsetatav toit
seadmesse. Lukake puruplaat koos suitsutuspuruga kiittekeha kohal olevate tugede najale (mitte panna puruplaati vahetult
kuttekehale). Suitsutuspuru vdib lisada ka hiljem, sdltuvalt sellest, kui tugevat suitsu maitset te toidule soovite ja kui pikk on
10plik suitsutusaeg. Peale suitsutuspuru lisamist kulub mdni minut, enne kui suitsu hakkab moodustuma.

Temperatuuri hoidmine ja suitsutamine

Parast suitsutuspuru ning suitsutatava tooraine lisamist toimub vajaliku temperatuuri hoidmine, jélgides termomeetrit ning:
reguleerides reguleerimisnupust seadme voimsust vastavalt vajadusele kas suuremaks voi vaiksemaks. Suitsu moodustub so6l-
tuvalt suitsutuspuru hulgast kogu suitsutusaja jooksul. Vajaduse korral lisage drapdlenud suitsutuspuru asemele uut suitsutus-
puru.

Kiire temperatuuri tostmine véoi madaldamine

Koige kiiremini saab reguleerida temperatuuri, keerates seadme vdimsusnuppu asendisse 3 voi 0. Asendis 3 seade toimib taie
voimsusega ja kuumeneb kiiresti. Asendis O on kuttekeha téiesti valja lilitatud ja seade jahtub kiiresti. Temperatuuri langemist
vOib kiirendada, avades seadme kaane.

Madala temperatuuriga suitsutamise (75-110 ° C)

Kui soovite, et seadme temperatuur ei tuse palju tle 100 ° C, v6i on isegi alla 100 ° C, tasub kuumutada seade algul vimsusega
3 kuni soovitud temperatuurini, mil seadmesse hakkeb tekkima suitsu. Parast soovitud temperatuuri saavutamist voib tempe-
ratuuri taset séilitada voimsusega 1. Voimsusega 1 seadmes suitsu praktiliselt ei teki.

oSt




Keskmise kuumusega suitsutamine (150 - 185 °C)
TGstke seadme temperatuur voimsusega 3 kuni soovitud temperatuurini, seejarel kasutage temperatuuri hoidmiseks vOImsuse
2. Jélgige temperatuuri arengut seadmes termomeetri abil ja vajadusel reguleerige voimsust kas suuremaks voi védiksemaks.

Kuumsuitsutus (190-230 ° C)
Kuumsuitamise korral pole seadme temperatuurl reguleerimine praktiliselt vajalik, voimsust v8ib hoida pidevalt asendis 3.
Kuumsuitsutades voib jélgida toidu kupsemist kella jargi. Viitelised suitsutusajad leiduvad kéesoleva juhendi 10pust.

Suitsutamine talvel

Seadmega voib suitsutada edukalt ka talvel, kuid siis tuleb arvestada veidi pikema kiipsemisajaga. Talvisel suitsutamisel soovi-
tame kasutada voimsust 3. Talvel suitsutades valige suitsutamiseks tuule eest kaitstud koht, et kilm tuul el jahutaks suitsuahju
liigselt.

Suitsutuspuru valimine

Suitsu tekkimine toimub kiiremini peenema suitsutuspuruga, jdmedama suitsutuspuruga algab suitsu tekkimine veidi hiljem.
Jamedad laastud hddguvad kauem, mistottu ka suitsu tekib neist kauem ja nad el sutti nii kergesti ja ei pdle dra. Soovitame nii~
sutada suitsutuslaastud hoolikalt enne suitsetamist, siis suitsu maitse on pehmem ja toidule ei teki moru maitset. Laastud voib
panna moneks minutiks vette ligunema voi pritsida laastudele vett, kui nad on puruplaadil. Erinevaid suitsutuslaaste kasutades
saab anda kupsetatavale toidule erineva maitse. Kdige tavalisem suitsutuspuu on lepp, aga ka mm. dun, kirss, pook ja tamm
sobivad suitsetamise suureparaselt.

Pérast suitsutamist

Parast suitsutamist kustutage hodguvad suitsutuspurud éra, enne kui nad kompostikasti viskate. Veenduge, et suitsuahju ei
Jaéks parast selle kasutamist hddguvat suitsutuspuru. Suitsutamise kdigus kuumenevad rest ja pritsmeplaat pdletavalt tuliseks.
Pritsmeplaadi eemaldamisel kuumast suitsuahjust kasutage ahjukindaid ja / vOi pritsmeplaadi valjatémbamiskaepidet. NBI
Arge tBsteke pritsmeplaati valjatdmbamiskaepidemegal Peske pritsmeplaat ja rest peale kasutamist voimalikult Kiiresti dra. Nii
sdilitavad terasest valmistatud osad uuevaarse valjandgemise pikka aega. Suitsuahju séilitamisel hoidke seda jalad allpool.
Suitsuahju puhastamiseks on voimalik kiittekeha eemaldada, milleks tuleb avada selle kinnitusmutter. Kittekeha ja regu-
leerimismehhanismi ei tohi kasta vette. Puhastage suitsuahi pesusvammi ja pesuainega (naiteks universaalpuhastusainega
Muurikka Monipuhdistaja). Resti, pritsmeplaati ja puruplaati vib puhastada ka grilliharjaga voi pesta ndudepesumasinas. Pa-
rast puhastamist asetage kiuttekeha koos tugiraamiga tagasi omale kohale ja kinnitage mutter. Parast puhastamist kuumutage
suitsuahju kuttekeha abil ménda aega nii, et suitsuahi kuivaks. Puhastage ja kuivatage suitsetaja eriti enne talvist holustamist,
kuna sool ja niiskus voivad pShjustada korrosioonikahjustusi kiittekehale ning suitsuahju korpusele.

TAHELEPANU!

1. Veenduge, et kasutatav suitsutuspuru on niiske. Liiga kuiv suitsutuspuru voi liigne suitsutuspuru kogus voib pohjustada
seadme kaane lahtihuppamise suitsutamise ajall Kui suitsutuspurud suttivad suitsuahjus polema, sulgege suitsuahju kaas.

2. Suitsutamisel kuumeneb suitsuahju vélispind poletavalt kuumaks. Toste kuuma suitsuahju alati vaid tostesangadest. Jalgi-
ge, et lapsed el mangiks ega pdletaks end suitsuahjuga.

3. Veenduge, et thendusjuhtmed el puutuks vastu kuuma suitsuahju korpust.

4. Kontrollige toitejuhtme ja voimaliku pikendusjuhtme seisukorda regulaarselt. Kahjustatud toitekaabliga seadet ei tohi kasu-
tada. Kui kuttekeha thendusjuhe voi viimsuse regulaator on vigastatud (kaitse voOi rikkevoolukaitse Kkatkestab vooliringi,
kuttekeha ei lahe soojaks/signaallampei lahe pdlema), tuleb kahjustatud komponent valja vahetada. Ohutuse tagamiseks tuleb
remont lasta teha elektripaigaldusdigusi omavas tookojas voi vastavaid digusi omaval isikul. Parast hoolduses kdimist tuleb
sellegipoolest ka ise veenduda, et kiittekeha on kinnitatud digesti.

Seadme remontimisel tohib kasutada ainult spetsiaalselt Muurikka elektrisuitsuahjule méeldud varuosasid.

5. Suitsuahi ei ole moeldud kasutamiseks taimeri abil v8i vélise kaugjuhtimispuldiga.

6. Suitsuahi lulitatakse parast kasutamist alati vélja, milleks keerake reguleerimisnupp asendisse O ning eemaldage toitekaa-
bel seinakontaktist.

1. Suitsutamise protsessi kdigus v0ib eralduda niiskust, mis kondenseerudes vedelikuks vdib tilkuda suitsuahju otsast alla.
Soovitame kasutada suitsuahju sellisel alusel, et voimalik vedeliku tilkumine ei méariks teil midagi olulist dra.

8. Olge ettevaatlik suitsutatava toidu sisse vOi pritsmepannile jaanud tulise rasva voi veega, millest voite saada pdletada Kul
tegelete resti vOi pritsmepanni eemalldamisega. Eemaldage lihast enne suitsutamist tilkuv marinaad v8i toidudli, et see el
suittiks kuuma kuttekehaga kokkupuutel pdlema.

9. Suitsuahi el ole moeldud kasutamiseks 16kkel vii sutel.
10. Tootel on tootja garantii 2 aastat. Garantii ei kata selliseid kahjusid, mis on tekkinud hooletuse voi seadme ebadige kasu-
tamise tagajarjel.

Lisateave: www.muurikka.fi
Varuosad: Opa Muurikka Oy, Teollisuuskatu 8, 50130 Mikkeli
opamuurikka@opamuurikka.fi  (+358)207 299 850




KUPSETUSAJAD KUUMSUITSUTAMISEL (190-230 ° C)

Ajad on viitelised. Konkreetse suitsutatava toote jaoks kdige sobivama kiipsetusaja leiate katsetades. Kipsetades tuleb arvesse
vOtta, et temperatuur voib téusta Kiiresti ja sellepérast tuleb toidu kiipsemist jalgida.

Universaalne puhastusvahend Muurikka
Monipuhdistaja

sobib muuhulgas Muurikka Elektrigrilli ja

0,5 kg 1 kg 1,5 kg Elektri-suitsuahju puhastamiseks. Universaal-
ne puhastusvahend Monipuhdistaja suudab
Kala 15-25 min 25-35 min 35-60 min eemaldada koduses majapidamises ka koige

o ) ) ) kangekaelsemad plekid. Varvi ja sdilitusainete-
Karbid ja véhid 10-15 min 25-30 min 30-35 min vaba. Kogus 400 g

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

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

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

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

Aedviljad 20 min

Kartul 40 min

. OLOGINEN pUHDISTU!
o 5010

Maisit6lvik 60 min

MUURIKKA SUITSUTUSPURU

Muurikan valikoimiin kuuluu eri puulajikkeista valmistettuja savustuspuruja. Perinteisin savustuspuru on leppad, mutta kaytta-
malla muita lajikkeita saat erilaisen savuaromin kypsennettdvaan ruokaan.

MUURIKKA & MUURIKKA & ‘
SPURU SAVUSTUSPURU

Muurikka suitsutuspuru Lepp Muurikka suitsutuspuru Oun Muurikka suitsutuspuru Kirss
21/101 Kogus 550 g Kogus 550 g
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SAVUSTUSPURU AVUS
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Muurikka suitsutuspuru Pook Muurikka suitsutuspuru Tamm
Kogus 550 g : Kogus 850 g
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GEBRAUCHSANLEITUNG MUURIKKA ELEKTRORAUCHER PRO 6824

Elektroanschluss: Leistung | 1100W
geerdeter Stecker Anschlussleitung 2m
230V 50 Hz Lange 50 om

Material: rostfreier Stahl Durchmesser 25 cm
Rost 24 cmx 41,5 cml1 Stuck

VOR GEBRAUCH ZU BERUCKSICHTIGEN

Der Riucherofen eignet sich nur fiir Gebrauch im Freien. Machen Sie sich mit der Gebrauchsanleitung
vertraut. Mit dem Gerit ist immer eine fehlerstromgeschiitzte Steckdose zu benutzen (max. 30 mA).

Dieses Gerit kann von wenigstens 8-jahrigen Kindern oder von solchen Personen benutzt werden,
deren physische, sensorische oder geistige Eigenschaften abgenommen sind oder die keine Erfah-
rung oder Information haben, FALLS sie iiberwacht werden oder sie unterwiesen worden sind, das
Geriit sicher zu benutzen und falls sie die Gefahren beziiglich die Benutzung des Gerits fassen. Kinder
diirfen mit dem Gerit nicht spielen. Kinder diirfen das Gerit nicht ohne Uberwachung reinigen oder
pflegen. Dieses Gerit darf nicht mit Kohlen oder anderen brennbaren Brennstoffen erhitzt werden.

THERMOMETER

LUFTUNGSVENTIL /
ROST 1 STUCK \ s 3
// SIGNALLICHT

TROPFBLECH

SPANBLECH

TRAGER DES
HEIZSTABS KNOPF DES

__\‘ = / LEISTUNGSREGLER
HEIZSTAB 1100W A i
4

\‘

GERATESCHILD ‘

1
<
H
g
5
H

SCHLOSSMUTTER M4

BENUTZUNGSPRINZIP DES RAUCHEROFENS

Es handelt sich um ein elektrisches Gerét, in dem mit dem Heizstab ein ofendhnlicher Zustand zum Garen entsteht. Wenn
Raucherspane benutzt werden ist es moglich, den Speisen den Geschmack des Rauchs hinzufugen. Der Heizstab des Gerats
erhitzt die Rducherspéne so viel, dass sie anfangen, Rauch in das Gerat zu erzeugen. Das Gerdt qualmt ein wenig wahrend der
Benutzung. Es lohnt sich, dies beim Wéhlen des Rucherplatzes zu berucksichtigen.

Die Innentemperatur des Raucherofens wird durch Regeln der Leistung des Geréts geregelt. Die Leistungsregeleinheit des
B Gerats regelt die Leistung des Heizstabs stufenlos zwischen O - 3, wobel der Regler in jede Stelle zwischen diesen gestellt
= werden kann.

Durch das Luftungsventil im Hinterteil des Gerdts kommen Extrafeuchtigkeit sowie der Druck durch Ruchern hinaus. Die Ven-
tilklappe soll wahrend der Benutzung unten gehalten werden.
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BETRIEB DES LEISTUNGSREGLERS

Heilzstab wird nicht warm

Unter Sommerumstanden der Bereich fiir Warmhalten 75-110 °C

Bereich fur Garen 150 - 185 °C

Heizstab ist ununterbrochen eingeschaltet. Bereich fur Heissrauchern 190 - 230 °C

0 - stellung 1 - stellung 2 - stellung 3 - stellung

Der Heizstab ist Bereich fur Bereich fur Garen Der Heizstab ist ununter-
ausgeschaltet Warmhalten Durchschnittstempe- brochen eingeschaltet
Das Signallicht e = 110 “C raturen Das Signallicht leuchtet
leuchtet nicht 1610) =188 “C Bereich fur Garen

Heissrauchern 190 - 230 °C
AUF DIE TEMPERATUR EINWIRKENDE FAKTOREN

Temperatur der umliegenden Luft
Das Gerat ist nicht warmeisoliert, weshalb die Temperatur der umliegenden Luft auf die Innentemperatur des Gerats einwirkt.
Auch windiges Wetter kann ein wenig kiihlend auf die Temperatur des Gerats einwirken.

Temperatur des Riucherguts

Die Temperatur des Raucherguts senkt die Innentemperatur des Rducherofens und bindet Warme wahrend des ganzen Ra-
ucherns. Mit dem Thermometer im Gerat konnen Sie die Temperatur innerhalb des Gerats verfolgen. Das genaueste Bratergeb-
nis erhalten Sie jedoch, wenn Sie einen separaten Bratthermometer im Réuchergut benutzen.

Offnen des Deckels wihrend des Riaucherns

Offnen des Deckels fir das Gerat wirkt einige Grade auf die Innentemperatur des Geréts ein. Es lohnt sich, dies beim Réuchern
Zu berticksichtigen und unnétiges Offnen des Deckels wahrend des Réucherns zu vermeiden. Das Offnen des Deckels um die
Garheit des Garguts zu Uberprufen wirkt jedoch nicht wesentlich auf das Endergebnis.

SO RAUCHERN SIE MIT DEM MUURIKKA ELEKTRISCHEN RAUCHEROFEN PRO

Vorbereitungen vor Riauchern

Waschen Sie das Tropfblech und den Rost, die Teile sind maschinenwaschbar. Trocknen Sie die Teile nach dem Waschen. Sie konnen
ein Stuck Aluminiumfolie auf das Tropfblech schneiden, so dass die Reinigung des Tropfblechs nach dem Rdauchern einfacher ist
Streuen Sie auf das Spanblech eine diinne Schicht, max. 2 dl / ein Paar Handvoll fir Rauchern geeignete saubere, grobe Rauchhack-
spane oder Spane. Sie konnen die Spane nass einweichen, bevor Sie sie auf das Spanblech stellen oder die Spane befeuchten,
wenn sie auf dem Blech liegen. Auf die Spane kénnen Sie einige Stiick Zucker stellen um Farbe fir das Rduchergut zu geben. Vor
dem Rauchern legen Sie den Raucherofen auf den Boden oder auf eine stabile, unbrennbare Unterlage. Wahlen Sie eine feuersichere
Raucherstelle, damit mogliche Funken die Umgebung nicht in Brand setzen.

Anheizung und Hinzufiigen der Spane

Heizen Sie den Raucherofen leer zu der gewunschten Temperatur mit der 3-Stellung. Wir empfehlen, dass Sie die Temperatur ca. 20
Grad hoher als die endgultige Solltemperatur erhohen, da das Offnen des Deckels und Hinzufiigen des kalten Essens ins Geréat die
Temperatur des Réucherofens ziemlich schnell viele Grade senkt. Wenn das Gerdt warm genug geworden ist, figen Sie das Gargut
Ins Gerat hinzu. Schieben Sie das Spanblech mit Spanen auf die Trager uber den Heizstab (stellen Sie das Spanblech nicht direkt
auf die Heizstébe). Rauchspéne kénnen auch spater hinzugefugt werden je nach dem, wie starken Rauchgeschmack Sie in Speisen
haben mochten und was die endgultige Raucherungszeit ist. Nach dem Hinzufigen der Rauchspane dauert es einige Minuten, bis
Rauch sich bildet.

Aufrechthalten der Temperatur und Riuchern

Nach dem Hinzufugen der Spénen und des Raucherguts wird die Temperatur aufrechtgehalten indem das Thermometer des Ra-
ucherofens verfolgt und die Leistung am Regulierknopf entweder kleiner oder grosser je nach der Temperatur im Gerat geregelt wird.
Rauch entsteht wahrend des ganzen Raucherns je nach der Menge der Rauchspéne. Bei Bedarf, fugen Sie wéhrend des Réducherns
Spane anstelle der schon gegluhten hinzu.

Schnelle Erhohung oder Senkung der Temperatur

Am schnellsten regeln Sie die Temperatur indem Sie die Leistung des Gerats entweder auf die 3- oder O-Stellung drehen. Auf der
3-Stellung funktioniert der Heizstab in voller Leistung und erhitzt das Gerét schnell. Auf der O-Stellung ist der Heizstab ganz ab=
geschaltet, so dass die Innentemperatur des Gerats schnell sinkt. Das Sinken der Temperatur kann beschleunigt werden indem der
Deckel des Gerats fur einen Augenblick geofinet wird.

Rauchern bei niedriger Temperatur (75 - 110 °C)

Wenn Sie wollen, dass die Temperatur des Gerdts nicht viel iiber 100 °C steigt oder sogar unter 100 °C bleibt, lohnt es sich, das Gerat
zuerst mit der 3-Stellung zu der gewunschten Temperatur zu erhitzen, so dass Rauch sich im Gerat bildet. Nachdem die gewuinschte

3 Temperatur erreicht worden.ist, wird die Warme mit der 1-Stellung aufrechtgehalten. Es entsteht kaum Rauch, wenn das Gerét auf
b deriloStellung it adiie. i G s

o




Rauchern bei mittlerer Hitze (150 - 185 °C) A
Erhohen Sie zuerst die Temperatur des Gerats auf der 3-Stellung zu der gewinschten Temperatur, danach wird die Temperatursss
aufrechtgehalten indem die Leistung auf die 2-Stellung gedreht wird. Verfolgen Sie im Thermometer des Gerats die Entwicklung deg
Temperatur und bei Bedarf regeln Sie die Leistung kleiner oder grosser.

Heissrauchern (190 - 230 °C)

Beim Heissrduchern ist es kaum notig, die Leistung des Geréts zu regeln, sondern Sie konnen das Gerat wahrend des ganzen Ré-
ucherns auf der 3-Stellung sein lassen. Beim Heissrduchern konnen Sie auf der Uhr verfolgen, wann das Essen gar ist. Hinweisende
Heissraucherungszeiten sind am Ende dieser Anleitung zu finden.

Rauchern im Winter

Mit dem Gerat konnen Sie auch im Winter rduchern, aber die Raucherungszeit kann ein wenig ldnger werden. Wir empfehlen, dass
Sie fur Winterrduchern die 3-Stellung des Gerats benutzen. Beim Winterrduchern wéhlen Sie fur Rduchern eine geschutzte Stelle, SO
dass der mogliche kalte Wind das Réuchern nicht zu viel kuhit.

Wihlen der Rauchspane

Die Bildung des Rauchs ist schneller, falls Hackspéne feingeteilt sind, wahrend es mit gréberen Spénen ein wenig langer dauert, bis
Rauch sich bildet. Grobe Spane glihen lédnger, so dass auch Rauch sich langer bildet, und sie fangen auch nicht leicht Feuer. Wir
empfehlen, dass Sie die Rauchspéne ordentlich vor dem Rauchern befeuchten, da dann auch der Geschmack des Rauchs sanfter ist
und keinen bitteren Geschmack in die Speisen gibt. Die Spane kdnnen einige Minute lang im Wasser eingeweicht werden oder mit
Wasser gespritzt werden, wenn sie auf dem Spanblech sind. Verschiedene Spane geben verschiedene Raucharomen ins Gargut.
Der traditionellste Rauchspan ist aus Erle, aber auch u.a. Apfelbaum, Kirschbaum, Buche und Eiche eignen sich ausgezeichnet fur
Réauchern.

Nach dem Rauchern

Loschen Sie nach dem Rauchern glihende Spéane, bevor Sie sie entsorgen. Sichern Sie, dass keine glithenden Spane im Raucherofen
verbleiben. Beim Rauchern werden der Rost und das Tropfblech glihend heiss. Verwenden Sie Ofenhandschuhe und / oder den
Ausziehgriff des Tropfblechs um den Rost und das Tropfblech aus dem heissen Raucherofen herauszunehmen. ACHTUNG! Heben Sie
das Tropfblech nicht mit dem Ausziehgriff. Waschen Sie das Tropfblech und die Roste moglichst schnell nach der Benutzung. So blei-
ben die Stahlteile langer wie neu. Bewahren Sie den R&ucherofen mit den Fussen nach unten auf. Zur Reinigung des Réucherofens
kann der Heizstab herausgenommen werden, indem die Befestigungsmutter des Heizstabs entfernt wird. Der Heizstab und der Regler
durfen nicht ins Wasser getaucht werden. Waschen Sie den Réducherofen mit einem feuchten Reinigungsschwamm und Waschmittel
(z.B. mit Muurikka Multireiniger), den Rost sowie die Tropf- und Spanbleche kénnen Sie auch mit einer Grillburste oder in der Geschir-
rspulmaschine reinigen. Stellen Sie nach der Reinigung den Heizstab zusammen mit dem Trédgerrahmen zurtck an seinem Platz und
befestigen Sie die Mutter. Erhitzen Sie den Raucherofen einige Zeit nach der Reinigung mit dem Heizstab so, dass der Raucherofen
trocken wird. Reinigen und trocknen Sie den Raucherofen vor allem vor die Winteraufbewahrung, da die salzhaltige Feuchtigkeit im
Heizstab und im Rahmen des Raucherofens Korrosion verursachen kann.

ACHTUNG!

1. Sichern Sie, dass die Rauchspéne feucht sind; zu trockene Spane oder zu grofe Spanenmenge kann das plotzliche Offnen
des Deckels wahrend des Raucherns verursachen! Wenn die Spane im Inneren des Raucherofens Feuer fangen, schliessen Sie
den Deckel des Raucherofens.

2. Beim Rauchern wird die Aussenfldche des Rducherofens glihend heif3. Heben Sie den heissen Rducherofen nur am Hebeg-
niff. Achten Sie darauf, dass Kinder nicht mit dem Raucherofen spielen oder sich daran verbrennen.

3. Vorsicht, dass die Anschlussleitungen mit dem heissen Rahmen des Raucherofens nicht in Berithrung kommen.

4. Prufen Sie den Zustand der Anschlussleitung und einer eventuellen Verlangerungsleitung regelmaéssig. Bei einer beschadig-
ten Anschlussleitung darf das Gerat nicht benutzt werden. Wenn die Anschlussleitung des Heizstabs oder der Heizstab oder der
Knopf des Leistungsreglers beschadigt ist (Sicherung oder Fehlerstromschutz 16st aus oder der Heizstab wird nicht warm/Sig-
nallicht leuchtet nicht) muss die beschadigte Komponente ausgetauscht werden, aus Sicherheitsgrinden mussen Wartungen
von einer Geschaft oder Person mit Elektroinstallationsrechten ausgeftiihrt werden. Nach der Wartung ist zu sichern, dass der
Heizstab richtig befestigt worden ist. Nur Ersatzteile der Muurikka elektrischen Rducherofen dirfen im Gerat verwendet werden.

5. Der Raucherofen ist nicht dafir bestimmt, mit einer Steueruhr oder mit externer Fernsteuerung gesteuert zu werden.

6. Der Raucherofen wird immer nach der Verwendung ausgeschaltet, indem der Regler auf die O-Stellung gedreht wird und
die Stromleitung aus der Steckdose entfernt wird.

2. Die im Raucherprozess entstandene Feuchtigkeit kann zu Flissigkeit verdickt tropfenweise aus der stirnseite des Rauchero=
fens heraustropfen. Wir empfehlen, den Raucherofen auf einer solchen Unterlage zu verwenden, dass durch das eventuelle
Heraustropfen der Flussigkeit keine Verunreinigungen entstehen.

8. Achten Sie auf heisses Fett oder Wasser, das im Inneren des Réucherguts oder auf dem Tropfblech verblieben ist und bet
Herausnahme des Rostes oder des Tropfbleches verbrennen kann. Entfernen Sie tropfende Marinade oder Speised! vom Fleisch,
damit sie/es sich nicht am heifen Heizstab entzindet.

9. Der Raucherofen ist nicht dafiir bestimmt, auf dem Lagerfeuer oder mit Kohle benutzt zu werden.

$10. Auf das Produkt wird 2 Jahre Garantie bewilligt. Die Garantie bezieht sich nicht auf solche Stérungen oder Schaden, die
durch fahrlassige oder anleitungswidrige Nutzung entstanden sind.

Weitere Informationen: www.muurikka.fi
Ersatzteile: Opa Muurikka Oy, Teollisuuskatu 8, 50130 Mikkeli, Finnland
opamuurikka@opamuurikka.fi « (+358)207 299 850




GARZEITEN BEIM HEISSRAUCHERN (190 - 230 °C)

Die Zeiten sind hinweisend. Die geeignete Zeit ist am besten durch Probieren zu finden. Beim Garen ist darauf zu achten, dass
die Temperatur schnell steigen kann und deswegen muss der Garprozess kontrolliert werden.

Traditioneller Multireiniger von Muurikka
eignet sich u.a. fur das Reinigen des Elektrog-
rills und Elektrorduchers. Multireiniger entfernt
0,5 kg 1 kg 1,5 kg bei einer allgemeinen Reinigung des Hauses
sogar den hartnackigen Schmutz. Ohne Farb-
Fisch 15-25 min 25-35 min 35-60 min und Konservierungsmittel. Grosse 400 g

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

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

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

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

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

Gemuse 20 min

Gemuse 40 min

. OLOGINEN pUHDISTU!
o 5010

Gemuse 60 min

MUURIKKA RAUCHSPANE

Zum Sortiment von Muurikka gehoren Rauchspéne aus verschiedenen Holzarten. Der traditionellste Rauchspan ist aus Erle,
aber indem Sie andere Arten benutzen, erhalten Sie ein anderes Raucharoma in Gargut.

MUURIKKA & MUURIKKA & ‘
SPURU SAVUSTUSPURU

Muurikka Rauchspan Erle Muurikka Rauchspan Apfelbaum Muurikka Rauchspan Kirschbaum
21/101 Grosse 550 g Grosse 550 g
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Muurikka Rauchspan Buche Muurikka Rauchspan Eiche
Grosse 550 g : Grosse 550 g
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Lisavarusteita savustukseen

Tillval for rokning * Accessories for smoking ° Suitsutamise lisatarvikud
Axceccyaphrl st kortueHus © Zubehor fiir Rauchern

MUURIKKA GRILLI-/SAVUSTUSKORI 20010-1

Muurikka Grill- / Rokkorg ¢ Muurikka Grill and Smoking Basket
Kop3uHa gna xapku/xonyeHus Muurikka
Muurikka Grill-/Suitsutuskorv « Muurikka Grill- und Riucherkorb

UURIKKA
# -/ SAVUSTUSKORI

Grilting/smoking basket

Grilli/ Savustuskorin tarttumaton Non-Stick pinnoite tekee grillaamisesta ja savustamisesta
helppoa! Ruoka ei tartu, eika putoile ritildiden valiin. Kori on helppo puhdistaa vaikka
astianpesukoneessa.

Grill- / Rokkorgens non-stick-ytbelaggning gor det latt att grilla och roka! Maten varken
fastnar eller faller ner mellan gallren. Korgen ar latt att rengora t.ex. i diskmaskin.

The Grill / Smoking Basket keeps food from falling down from the griddle, and even small bits
are prepared easily. The Basket is easy to keep clean e.g. in the dishwasher.

GRILLI

Grit -/s6kkorg |

I/I3 KOPSI/IHI)I IIUIa He 6YAET BBITIAAAQTh C PeH_IeTKP[ U He GYAQT HPI/II‘OP&TB K aHTHHpI/lI‘aPHOMY HOKPI)ITI/I}O, KakK Ha
CTAaABHOM PeHIeTKe. KOPSI/IH& AETKO MO€TCs, HaHPI/IMeP, B HOCYAOMOQ‘IHOﬁ MalllhnHe.

Mittenakkuv non-stick pinnakate teeb grillimise ja suitsutamise lihtsamaks. Toit ei jaa kinni,
ei pudene grilli sisse resti vahele, Korvi on lihtne puhastada voi pesta noudepesumasinas.
Der antihaftbeschichtete Grill- und Raucherkorb erleichtert Ihnen das Grillen und Rauchern.
Das Essen bleibt nicht haften und fallt auch nicht durch den Grillrost. Der Korb ist leicht zu
saubern und sogar fiir die Geschirrspiilmaschine geeignet.




MUURIKKA GRILLI-/SAVUSTUSHANSKA TO06819

Muurikka Grill-/rokvante « Muurikka Grilling and Smoking Glove ¢ PykaBuija fyisi >kapKu/KOITYeHUS
Muurikka * Muurikka Grill-/Suitsutuskinnas * Muurikka Grill- und Riucherhandschuh

Paksu neopreeni-materiaali suojaa hyvin katta ja pysyy siistind. Limmonkesto 260 astetta.
Voidaan pesta kasin. Koko: pituus n. 25 cm. Materiaali: Neopreeni.

En robust vante som ar bra att ta i med. Av tjockt neopren som skyddar handen och haller
sig rent lange. Varmebestandighet: 260 grader. Kan tvattas for hand. Storlek: langd ca 25 cm.
Material: Neopren

A sturdy glove that makes a good grip. Made of thick neoprene that protects the hand and
remains clean for long time. Heat resistance up to 260 Degrees C. Lenght 25 cm. Material:
Neoprene.

ToAcTast pykaBuIja obecreunBaeT HAAeKHBI 3aXBaT, XOPOLIO 3ANJMINAET PYKY M AOATO COXPAHSETCS YHCTOM.
TemaocroiikocTs — 260 rpap. MoxxHo cTupars BpyuHyio. Pasmepsr: oauHa 1mp. 25 cm. MaTepuaa: HeoIpeH.

Paks kinnas, mis tagab korraliku haarde. Paks neopreen kaitseb tohusalt katt ja piisib kaua
puhas. Kuumakindlus 260 kraadi. Voib pesta kasitsi. Suurus: pikkus umbes 25 cm. Materjal:
Neopreen.

Ein stabiler Handschuh, mit dem Sie alles gut im Griff haben. Das dicke Neopren schiitzt
[hre Hand und bleibt lange sauber. Warmebestandig bis 260 Grad. Grosse: Lange ca. 25cm.
Material: Neopren.

MUURIKKA LANGATON PAISTOMITTARI TO6807

Muurikka tradlos stektermometer « Muurikka digital thermometer ¢ BecripoBofHOM TepMOMEeTP LIyIT
Muurikka  Muurikka juhtmevaba kiipsetustermomeeter * Muurikka drahtloser Thermometer

Talla digitaalisella mittarilla voit seurata ruoan valmistumista langattomasti jopa 20 metrin paasta. Tiedat tarkasti grillattavan tai
savustettavan ruoan sisalampdétilan ilman arvuutteluja.

Med denna digitala stektermometer kan du pa upp till 20 meters avstand kolla om maten ar fardig. Du vet exakt hur varm den mat du
grillar eller roker ar utan att behova gissa.

This digital thermometer shows exact temperature of
the food you are grilling or smoking even at distance
of 20 meters. You won't have to guess any more.

C moMompio 3TOTo IHPPOBOTO MeTpa BBl MOXKETE CAEAHTD
33 MBrOTOBAGHHEM eAbl OeCIPOBOAHO HA DPACCTOSIHHH AO
20 merpos. Bbl TOYHO 3HaeTe BHYTPEHHIOW TeMIIEpPaTypy
H3rOTABAMBAEMOTO BaMH IIPOAYKTa 63 pacyeToB i 3arapok.

Selle digitaalse termomeetriga jalgite toidu valmimist
juhtmevabalt kuni 20 meetri kauguselt. Tead tapselt,
milline on toidu sees valitsev temperatuur - ilma
igasuguse oletamiseta.

Dieser drahtlose, digitale Thermometer zeigt die
Temperatur exakt sogar von 20 Metern Entfernung
an, und ermoglicht es so ein punktgenaues Grillen
oder Rauchern.
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