SAVUSTIN tuote No: 19031

SAVUSTAMINEN

Savustin on heti valmis kayttoon.

Savustaminen aloitetaan asettamalla savustin, osa 8, pihakeittidon, tuotteeseen no:14600, tai
muuhun tulisijaan. Savustinta voidaan kayttda myos kaasupol ttimen kanssa.

Periaate savustamisessa on seuraava: savustiminen pohjalle, osaan 7, asetetaan | eppapurut tai
leppakiekot ym. muut lastut. Pohjan kuumentuessa alkaa purulautasella | eppapurut, ym. muo-
dostaa savua. Samalla savustin kuumentuu oikeaan lampétil aan.

Savustami seen voidaan kéyttéa esim. leppapuruatai leppakiekkoja (An. 3cm x 0,5cm) tai vas-
taavaa puuta maun mukaan. Lisaksi voi purulautaselle laittaa muutaman sokeripalan. Purujen
ville parhaiten kokeilemalla. Aloittaa voi esim. 3 —5 kiekolla. Leppavoi olla my6s tuoretta,
mieluiten kuorittua. Moottorisahalla tehtyja puruja pitéa valttad, koska terdketjudljy pilaa pu-
rut!

Savustus voidaan tehd& joko piikkiarinalla, osa 3, jossa voidaan kalat savustaa laittamalla ne
roikkumaan silmésta tai niskasta. Savustaminen voidaan tehdd samanaikaisesti kahdella vaa-
karitilall&, osat 4 ja 5. Savustettavat raaka-aineet voivat olla myds etukateen suolattuja.

Savustimen osa 6 on rasva-allas, johon kal oista ym. savustettavista raaka-aineista valuva rasva
kerdéntyy. Liséks altaan tarkoitus on tasoittaa lampétila savustimen sisdlla. Ritilét jarasva
allas asetetaan kannatintelineeseen, osa 2.

Ritil&t ja savustin on emal oitu, joten ne kestévét sddn ja suolan vaikutukset.

Savustimeen mahtuu kerrallaesim. 7 kpl n.1,5 kg kaloja (savustusaika: n. 1,5-2h) tai piik-
kiarinalle n.90 kpl kaloja (savustusaika: n 1 h).

Vinkki!

Savusta myos pestyt kuorimattomat perunat samoin kuin kalat ja tarjoile ne mahdollisimman
kuuman voin tai margariinin kera.Savustusaika on n. 45-55 min.

Savustamisen kultaisia sdant¢j&:

Pida leppoista tulta ja muista, ettéd savu on mauste, €li kypsana tuote on vaalean kullan keltai-
nen (ei ruskea tervan vérinen). Savustuslampatilan pitéa tall6in ollan. 90 — 130°C. savustus-
aikaon madrastariippuenn. 20 min—2h.

Aina savustamaan ryhdyttéessa puhdistetaan ritilét hyvin esim. terésharjallajapesemaléa Ri-
tilét on hyva voidella ruokadljylla ennen kalojen ym. laittoa niille. Nain kiinnitarttuminen on
Savustin on pidemman varastoinnin ja eri savustus raaka-aineiden jalkeen kuumennettava tyh-
janaritildiden jarasval autasen kanssa (sterilointi) makuhaittojen valttamiseksi.

Toivotamme teille makoisia savustushetkia Misa Savustimen parissal

MISA OY
Punaportinkatu 15
54710 LEMI
FINLAND

Puh. (Tel) Telefax Y-tunn. 0162038-3
(05) 4146391 (05) 4146389 Krnro 188.087
Int. +358-5-4146389 Kotipaikka: Lemi Alv rek.

Homepage: www.misa.fi E-mail: misa@misa.fi



