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

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

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

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

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

Mustang Cold Smoke Generator

With a Mustang Cold Smoke Generator, cold smoking is

easy in, for example, a kettle grill, most smokers or an old,
non-functioning refrigerator. You can smoke in almost any 50
t0 200 litre space where smoke can be contained: a wooden
box, a fireplace, a brick oven, a barrel, or a hot smoker. For
example, a non-functioning refrigerator is a popular choice,
but remember that it can no longer be used normally because
it will have a strong smell of smoke afterwards.

The Mustang Cold Smoke Generator will produce smoke for
8to 12 hours. The results will vary, depending on the type of
wood and wood dust being burned.

DIRECTIONS FOR COLD SMOKING FISH

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

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

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

Here’s How to Use the Cold Smoke Generator
Fill the generator with wood dust. Be careful not to use too

much. If you use too much dust, the flames will rise above
the inner walls and the temperature will be too high for cold
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smoking and result in a fire hazard. Make sure that there is
enough ventilation.

Use a match, gas lighter or blowtorch to ignite the chips. A
good method is to light the chips at the opposite corners of
the generator to make sure they burn throughout the area.

If you like, you can
tent the cold smoke
generator with
aluminium foil (see
photo), so that no
moisture from the
food will drip on the
generator during the
smoking process.
However, you should
make sure that

the generator gets
enough airflow and
that the wood dust
will not go out.
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Wash and dry the generator after each use. Let it cool down
before cleaning. You can clean it, for example, with warm,
soapy water and a toothbrush.

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

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

TIPS:

If the wood dust does not catch fire:

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

If the wood dust catches fire but goes out:

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

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

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

Make sure that the wood dust is dry.

Take notice of the ambient temperature and humidity when
cold smoking. In temperatures under 0 °C, the food inside the
cold smoker may start to freeze. If the weather rises above 20
°C, the temperature inside the cold smoker may become too
hot. On a rainy day, you should reduce the amount of food so
that there is no increase in moisture inside the cold smoker.

Fine-grade (00-0) cold smoke dust such as Mustang cold
smoke dust Pro Alder 265566 and Pro Beech 291436 are
recommended for use.
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Onnittelut Mustang-tuotteen valinnasta! Mustangin grilla-
ustuoteperhe on suunniteltu hyvan ruoan valmistamiseen.
Tuoteperheeseen kuuluu kattava valikoima grillaus- ja
ruoanlaittotuotteita. Tutustu koko valikoimaan verkossa osoit-
teessa www.mustang-grill.com tai ldhimmalla valtuutetulla
Mustang-jalleenmyyjalla.

Kehitimme Mustang-tuoteperhetta ja siihen kuuluvia tuottei-
ta jatkuvasti. Laadun takaamiseksi kdyttdjilta saatu palaute on
tuotekehityksessamme erityisen tarkedssa roolissa.

Tutustu huolella kdyttoohjeeseen, jotta saat laitteesta parhaan
hy6dyn. Huolehtimalla tuotteen saannollisesta puhdistuk-
sesta ja huollosta pidennat sen kayttoikad ja turvallisuutta.
Mustang-tuotesarjasta |0ydat myos asianmukaiset puhdistus-
aineet ja harjat grillin puhdistukseen.

Lisatietoja l6ydat osoitteesta www.mustang-grill.com.

Mustang-kylmadsavugeneraattori

Mustang-kylmasavugeneraattorilla kylmédsavustaminen
onnistuu esimerkiksi pallogrillissa, useimmissa savustimissa
tai vanhassa, kaytosta poistetussa jadkaapissa. Savustimeksi
soveltuu ldhes mika tahansa 50-200 litran tila, missa savua
voidaan pidatella: puulaatikko, takka, leivinuuni, tynnyri

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

Mustang-kylmasavugeneraattori tuottaa savua noin 8-12
tunnin ajan. Lopputulos vaihtelee poltetun puulajin ja purun
mukaan.

OHJEITA KALAN KYLMASAVUSTUKSEEN

Fileoi tuore kala. Jos haluat valmistaa kalaa ripustamalla, jata
kyljen kaariluu paikalleen, niin isokin filee kestaa ripustuksen.
Graavaa kala (50 g merisuolaa ja 20 g sokeria per kg) tai suolaa
se oman maun mukaan. Anna suolautua vahintaan 8 tuntia.
Kuivaa kala huolellisesti talouspaperilla tai veitsen teralla
vetden (kauniimpi pinta). Savusta 6-16 tuntia kalan koosta ja
makutottumuksista riippuen. Varmista, ettei lampotila ylita

32 "C:ta missadn vaiheessa, jottei kala pehmene. Jos savustat
toimivassa jaakaapissa, kddnna termostaatti savustuksen jal-
keen kylmalle ja jata kalat tekeytyméaan seuraavaan péi
Muussa tapauksessa kadri fileet voipaperiin ja laita ne ja
kaappiin yoksi. Sen jdlkeen ne ovat valmiita nautittaviksi. Voit
myos pakastaa valmiit fileet, jolloin niiden maku tasaantuu ja
paranee entisestaan. Pakasteena kylméasavukala sdilyy hyvin
yli puoli vuotta.

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

Nain savustat kylmdsavugeneraattorilla

Tayta laite hienojakoisella savustuspurulla. Varo kayttamas-

ta liikkaa purua. Mikali purua kaytetaan liikaa, palo paasee
levidamaan valiseinien yli ja lampatila nousee liian korkeaksi
kylméasavustukselle seka aiheuttaa palovaaran. Huolehdi riitta-
vastd ilmanvaihdosta.

Sytytd puru kdyttamalla tulitikkua, kaasusytytintd tai puhallus-
lamppua. Puru kannattaa sytyttaa generaattorin vastakkaisis-
ta kulmista, jotta tuli kytee varmasti koko matkan.

Halutessasi voit suo-
jata kylméasavustimen
foliosta taitettavalla
"hatulla” (ks. kuva),
jolloin ruoasta irtoava
neste ei valu kyl-

g madsavugeneraattorin
| paalle kylmasavus-

4 tuksen aikana.
Huomioi kuitenkin,
ettd kylméasavugene-
raattori saa riittavasti
ilmaa eika puru paase
sammumaan.

Pese ja kuivaa kylmasavugeneraattori jokaisen kayttoker-

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

Kayta aina kuivaa savustuspurua, silla marka tai kostea puru

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

Al a kylméasavustinta valvomatta. Laite tuottaa jonkin
verran kuumaa kytevaa tuhkaa. HUOMIOI PALOTUR-
VALLISUUS. Al aseta laitetta palavasta materiaalista
valmistetulle alustalle.

VINKKEJA:

Jos puru ej syty:

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

Jos puru syttyy, mutta sammuu:

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

Tarkista, etteivét savustusponton sisdseindt ole liian marat.
Mikali siséseinissa nakyy vesipisaroita tai valumia, pontto on
liian kostea kylméasavustukseen. Vahenna talloin kylmésavus-
tettavan ruoan maaraa tai paranna ponton ilmanvaihtoa.
Tarkista, ettd puru on kuivaa.

Huomioi ympariston lampoétila ja kosteus kylmasavustetta-
essa. Pakkasella (alle 0 °C) kylmdsavustettava tuote saattaa
jaatya. Kun ympariston lampatila nousee (yli 20 °C), lampotila
kylméasavustimen sisallé saattaa kohota liian kuumaksi.
Sateisena paivana kannattaa vahentaa kylmasavustettavan
tuotteen maaras, jottei kosteus kylmésavustimen sisalla
nouse liian suureksi.

Suositellaan kaytettavéksi hyvin hienoa (00-0) kylmasavustus-
purua, kuten Mustang-kylmdsavustuspuru Pro Leppa 265566
ja Pro Pyokki 291436.
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Gratulerar till ditt val av en Mustang-produkt! Mustangs serie
med grillprodukter ar designad for tillredning av god mat. |
produktserien ingar ett omfattande sortiment av grill- och
matlagningsprodukter. Bekanta dig med hela sortimentet
pa webben pa adressen www.mustang-grill.com eller hos
narmaste auktoriserade Mustang-aterforsaljare.

Vi utvecklar standigt Mustang-produktserien och de
produkter som tillh6r den. For att garantera kvaliteten har
feedbacken fran anvandarna en sarskilt viktig roll i var produk-
tutveckling.

Las noga igenom bruksanvisningen sa att du far ut mest nytta
av apparaten. Nar du ser till att regelbundet rengéra och un-
derhalla produkten forlanger du dess livslangd och sékerhet.

| Mustang-produktserien hittar du dven lampliga rengérings-
medel och borstar for rengéring av grillen.

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

Mustang Kallroksgenerator

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

som helst utrymme pa 50-200 liter dér roken kan hallas kvar:
trélada, braskamin, bakugn, tunna eller varmrok. Till exempel
ar kylskap som tagits ur bruk populdra, men kom ihag att
kylskdpet inte ldngre kan anvandas till normalt bruk efter
rokningen, eftersom det luktar starkt av rok.
Mustang-kallréksgeneratorn producerar rék under ca 8-12
timmar. Slutresultatet varierar enligt traslag och span.

ANVISNINGAR FOR KALLROKNING AV FISK

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

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

Sa hér roker du med kallroksgeneratorn

Fyll apparaten med finfordelat rokspan. Akta dig for att
anvanda for mycket span. Om man anvéander for mycket span
kan elden spridas 6ver mellanvaggarna och temperaturen
blir for hog for kallrokning och orsakar brandrisk. Se till att
ventilationen ar tillracklig.

a4

Antdnd spanet med hjalp av téndstickor, gasténdare eller
blaslampa. Det I6nar sig att antanda spanet i generatorns tva
motsatta horn, for att se till att spanet pyr hela vagen.

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

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

Lamna inte kallr6ken utan uppsikt. Apparaten producerar
en del het, glodande aska. BEAKTA BRANDSAKERHET.
Placera inte apparaten pa ett underlag som ér tillverkat av
lattantandligt material.

TIPS:

Om spanet inte tands:

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

Om spanet tands, men slocknar:

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

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

Beakta omgivningens temperatur och fuktighet vid kallré-
kningen. Vid kéldgrader (under 0 °C) kan produkten som ska
kallrokas frysa. Nar omgivningens temperatur stiger (6ver 20
°C) kan temperaturen i kallroken blir for varm. Under regniga
dagar I6nar det sig att minska méngden av den produkt som
ska kallrokas sa att fuktigheten inne i kallroken inte stiger for
hogt.

Det rekommenderas att mycket finfordelat (00-0) kallro-
kningsspan anvands, sasom Mustang-kallrokningsspan Pro Al
265566 och Pro Bok 291436.
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Onnitleme teid Mustangi toote valimise puhul! Mustangi grilli-
mistoodete sari on vélja to6tatud hea toidu valmistamiseks.
Tootesarja kuulub lai valik grillimis- ja toiduvalmistamistarvi-
kuid. Tutvuge kogu valikuga aadressil www.mustang-grill.com
voi ldhima volitatud edasimdiija juures.

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

Et saaksite seadmest maksimaalselt kasu, tutvuge pohjalikult
kasutusjuhendiga. Seadme regulaarse puhastamise ja hool-
damisega pikendate selle td6iga ja turvalisust. Tootesarjast
Mustang leiate ka grilli puhastamiseks sobivaid puhastusva-
hendeid ja harju.

Lisainfot leiate aadressil www.mustang-grill.com.

Kiilmsuitsugeneraator Mustang

Kilmsuitsutamine suitsugeneraatoriga Mustang voib toimuda
naiteks kuppelgrillis, enamikes suitsutusahjudes véi ka vanas,
kasutusest korvaldatud kilmkapis. Suitsutusahjuks sobib
peaaegu igasugune 50-200 liitrine ruum, milles saab suitsu
sees hoida: puukast, kamin, leivaahi, tinn véi kuumsuitsuahi.
Populaarne on nditeks kasutusest korvaldatud tookorras
kulmkapp, kuid peate arvestama, et pérast suitsutamist ei
kolba see enam tavakasutuseks, sest tugev suitsuhais jadb
sellele kulge.

Kiilmsuitsugeneraator Mustang toodab suitsu umbes 8-12
tunni jooksul. Tulemus soltub pdletatud puuliigist ja suitsu-
tuspurust.

NAPUNAITED KALA KULMSUITSUTAMISEKS

Fileerige vérske kala. Kui kavatsete kala Ules riputada, jatke
kuljeluud alles, siis talub ka suur filee riputamist. Kasutage
soolamissegu (50 g meresoola ja 20 g suhkrut Ghe kg kohta)
voi soolake kala oma maitse jargi. Laske kalal soolduda véahe-
malt 8 tundi. Kuivatage kala hoolikalt majapidamispaberiga
voi noateraga vedades (jaab ilusam pind). Suitsutage 6-16
tundi olenevalt kala suurusest ja maitsesoovist. Veenduge, et
temperatuur ei tduse tle 32 °C Ghelgi suitsutamise hetkel, et
kala ei pehmeneks. Kui suitsutate kala tookorras kiilmkapis,
seadke termostaat suitsutamise jarel madalale temperatuurile
ja jatke kalad kuivama jargmise paevani. Muudel juhtudel
pakkige fileed vdipaberisse ja pange Uheks 66ks kiilmikusse.
Seejarel on fileed s66miseks valmis. Voite neid stigavkiilmuta-
da, mille ajal maitse veelgi Gihtlustub ja paraneb. Kiilmutatud
kulmsuitsukala séilub rohkem kui pool aastat.

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

Nii suitsutate kiilmsuitsugeneraatoriga

Taitke seade peene suitsutuspuruga. Pange puru seadmesse
modbdukalt. Kui purukogus on liiga suur, levib leek Ule va-
heseinte ja temperatuur téuseb kilmsuitsutuse jaoks liiga kor-
geks, mis pohjustab tuleohtu. Tagage ka piisav 6huvahetus.

Stitidake puru, kasutades tuletikke, gaasistititajat voi leeklam-
pi. Puru on soovitatav stlidata generaatori vastasnurkades, nii
levib tuli tle kogu ala.

Soovi korral voite

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

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

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

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

VIHJEID:

Kui suitsutuspuru ei sutti:

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

Kui suitsutuspuru sittib, aga kustub:

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

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

Veenduge, et suitsutuspuru on kuiv.

Kilmsuitsutamisel votke arvesse keskkonna temperatuuri ja
niiskust. Miinuskraadidel (alla 0°C) véib kiilmsuitsutatav toode
jaatuda. Kui keskkonna temperatuur on kérge (lle 20°C),

voib temperatuur suitsutusruumi sees tousta liiga kuumaks.
Vihmase ilmaga on métet véhendada kiilmsuitsutatava toote
kogust, et niiskustase suitsutusruumis ei touseks liiga korgeks.

Soovitatav on kasutada vaga peenikset (00-0) kiilmsuitsutu-
spuru, nagu Mustang ktilmsuitsutuspuru Pro Lepp 265566 ja
Mustang kilmsuitsutuspuru Pro Pook 291436.
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Apsveicam ar Mustang izstradajuma izvéli! Mustang grilésanas
aprikojuma linija ir izstradata kvalitativa édiena gatavosanai.
Taja ietilpst plass grilé3anas un édiena gatavosanas iekartu

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

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

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

Plasaka informacija pieejama www.mustang-grill.fi.

»Mustang” Salty damy generatorius

Ar Mustang auksto dimu generatoru auksta kiipinasana ir
pavisam vienkarsa - varat izmantot, pieméram, apalo grilu

ar vaku, gandriz visas kipinatavas vai vecu, nelietojamu
ledusskapi. KGpinasanai der jebkura 50-200 litru tilpuma
tvertne, kas nelaiz cauri damus: koka kaste, pavards, kiegelu
krasns, muca vai karsta kipinatava. Pieméram, populara izvéle
ir vecs ledusskapis, tacu jaievéro, ka péc kipinasanas sadu
ledusskapi vairs nevar izmantot produktu glabasanai, jo tas
piestcas ar spécigu damu smarzu.

Mustang auksto dimu generators izdala damus 8-12 stundas.
Rezultati atskiras atkariba no izmantojamas koksnes un skaidu
veida.

KA PAGATAVOT AUKSTI KUPINATAS ZIVIS

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

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

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

Auksto dumu generatora lietosana
leberiet generatora koka skaidas. Neberiet parak daudz. Ja
iebérsiet parak daudz skaidu, liesmas pacelsies virs iekséjam
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sienam, temperattra bus parak augsta aukstajai kapinasanai
un radisies ugunsgréka briesmas. Nodrosiniet pietiekamu
gaisa cirkulaciju.

Aizdedziniet skaidas ar sérkocinu, gazes skiltavam vai
lodlampu. Laba metode ir skaidu aizdedzinasana generatora
preté&jos staros, lai nodrodinatu, ka skaidas sadeg visa platiba.

Ja vélaties, virs auksto
damu generatora
varat uzlikt teltsveida
g jumtinu no aluminija
folijas (sk. attélu),
lai kapinasanas
procesa uz generatora
nepilétu no édiena
izdalijies skidrums.
Tacu japarliecinas,
ka generatoram
ir nodrosinata
pietiekama gaisa
pieplade un
gruzdosas skaidas
nenodziest.

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

Izmantojiet tikai sausas skaidas, jo slapjas vai mitras skaidas
kupinatava labi nedegs. Pirms kipinasanas procesa saksanas
parliecinieties, ka kipinatava ir sausa.

Neatstajiet auk kupinatavu bez uzraudzibas.
Kapinasanas laika kaipinatava rodas zinams daudzums
gruzdosu pelnu. IEVEROJIET UGUNSDROSIBU!
Nenovietojiet kiipinatavu uz uzliesmojosa materiala
pamatnes.

PADOMI

Ja skaidas neaizdegas

Iznemiet no auksto dimu generatora skaidas un parbaudiet,
cik tira ir vieta, kur skaidas paredzéts aizdedzinat. Vajadzibas
gadijuma 3o vietu notiriet un kartigi nosusiniet. Parbaudiet,
vai skaidas ir sausas.

Ja skaidas aizdegas, bet nodziest

Parbaudiet aukstas kiipinasanas tvertni un parliecinieties, ka
generatoram ir nodrosinata pietiekama gaisa pieplade.
Parbaudiet, vai kiipinasanas tvertnes iek3&jas sienas nav
parak mitras. Ja uz iek$éjam sienam ir redzami ddens pilieni
vai notecéjumi, tvertne ir parak mitra aukstajai kipinasanai.
Tada gadijuma samaziniet édiena daudzumu vai uzlabojiet
kapinatava gaisa cirkulaciju.

Parbaudiet, vai skaidas ir sausas.

Aukstas kapinasanas laika japievérs uzmaniba apkartéjas
vides temperatarai un gaisa mitrumam. Ja temperatara ir
zemaka par 0°C, &édiens aukstas kpinasanas tvertné var sakt
sasalt. Ja apkartéjas vides temperatara pacelas virs 20°C,
aukstas kapinasanas tvertnes iek$puse var parmérigi sakarst.
Lietaina laika jasamazina édiena daudzums, lai aukstas
kupinasanas tvertné nerastos parak daudz mitruma.

leteicams izmantot smalkas (00-0) aukstas kipinasanas
skaidas, pieméram, Mustang aukstas kapinasanas skaidas Pro
Alksnis 265566 un Pro Dizskabardis 291436.
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Sveikiname i$sirinkus ,Mustang” gaminj! ,Mustang” barbekiu
gaminiy seima sukurta geram maistui ruosti. Masy linija
sudaro jvairas kepsniniy ir kiti valgio gaminimo gaminiai.
Norédami daugiau suZinoti apie misy gaminiy asortimenta,
eikite adresu www.mustang-grill.fi arba j artimiausia licenci-
juota,,Mustang” mazmeninés prekybos vieta!

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

Prasome nuodugniai susipazinti su naudotojo instrukcija,

kad galétuméte kuo labiau iSnaudoti kepsninés privalumus.
Rapestingai ir reguliariai valydami bei priziarédami kepsnine
prailginsite jos naudojimo trukme ir padidinsite sauguma.
,Mustang” gaminiy linijoje taip pat silomos tinkamos valymo
priemonés ir priezitrai skirti jrankiai.

Norédami gauti daugiau informacijos, eikite adresu www.
mustang-grillfi.

Saltojo rikymo jrenginys,,Mustang”

Naudojant,Mustang*” salty damy generatoriy, lengva saltai is-
rakyti maisto produktus, pvz., apvalioje kepsninéje, daugelyje
rakykly ar sename, neveikianciame saldytuve. Galima rakyti
beveik bet kokioje 50-200 litry talpoje, kurioje jmanoma
iSgauti damy: medinéje dézéje, zidinyje, krosnyje, statinéje

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

,Mustang" $alty damy generatorius dimus isskirs 8-12 valan-
dy. Trukmé skiriasi priklausomai nuo deginamos medienos ir
medzio pjuveny rasies.

SALTOJO ZUVIES RUKYMO PATARIMAI

ISpjaukite Sviezios zuvies filé. Jei zuvj planuojate kabinti,
palikite Sonkaulius — tada nenukris net didelis filé gabalas.
Pasudykite zuvj sadymui skirtu misiniu (50 g jaros druskos

ir 20 g cukraus vienam kg) arba kitu badu pagal savo skon;.
Palikite zuvj sudytis maziausiai 8-ioms valandoms. Kruopsciai
nuvalykite Zuvj braukdami popieriniu ranksluos¢iu arba peilio
asmenimis (kad pavirsius bty grazesnis). Rukykite 6-16 val.
priklausomai nuo zuvies dydzio ir savo skonio. Stebékite, kad
rakymo metu temperatdra nevirsyty 32 °C, kad zuvis nesu-
minkstéty. Jei Zuvj rakote veikian¢iame 3aldytuve, iSriike Zuvj
nustatykite Zemga termostato temperaturg, kad zuvis padzituty
iki kitos dienos. Kitais atvejais suvyniokite zuvies filé | kepimo
popieriy ir padékite nakdiai j Saldytuva. Ta padarius filé bus
galima vartoti. Filé galima ir uzsaldyti — uzsaldzius skonis dar
labiau susibalansuos ir pagerés. Uzsaldyta Saltojo rikymo zuvj
galima laikyti daugiau kaip puse mety.

NEDEKITE ZUVIES TIESIOG VIRS DUMY GENERATORIAUS!
Rakymo temperatara radkomy gaminiy isdéstymo vietoje
neturi virsyti 32 °C.

Kaip naudoti Salty daumy generatoriy

| generatoriy pripilkite medzio pjuveny. Nepridékite per daug
pjuveny. Jei naudosite per daug pjuveny, liepsnos kils virs

vidiniy sieneliy, temperatara bus per auksta saltam rakymui ir
kils gaisro pavojus. [sitikinkite, kad ventiliacija pakankama.

Pjuvenas uzdekite degtuku, dujiniu Ziebtuvéliu ar degikliu.
Geras budas yra uzdegti pjuvenas priesinguose generatoriaus
kampuose, kad jos isdegty visame plote.

Jei norite, galite 3alty
damy generatoriy
uzdengti aliuminio
folija (zr. nuotrau-
ka), kad rakant ant
generatoriaus nuo
maisto produkty ne-
lasety skystis. Taciau
batina, kad virs damy
generatoriaus gerai
cirkuliuoty oras ir
neuzgesty pjuvenos.

Kaskart panaudo-
je generatoriy jj
iSplaukite ir nusausinkite. Prie$ plaudami leiskite jam atvésti.
Generatoriy galima plauti, pvz., $iltu, muilinu vandeniu ir
danty Sepetéliu.

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

Nepalikite salto rikymo rakyklos be prieziaros. Rikykloje
susidarys tam tikras kiekis rusenanciy peleny. ATKREIP-
KITE DEMES] | PRIESGAISRINES SAUGOS REIKALAVIMUS.
Nestatykite rikyklos ant pagrindo, pagaminto i$ degios
medziagos.

PATARIMAL:

Jei medzio pjuvenos neuzsidega:

ISimkite pjuvenas i$ salty damy generatoriaus ir patikrinkite,
ar vieta, per kurig pjuvenos turi uzsidegti, yra Svari. Prireikus
isvalykite ir gerai nusausinkite ta vieta. |sitikinkite, kad medzio
pjuvenos yra sausos.

Jei medzio pjuvenos uzsidega, bet uzgesta:

Patikrinkite 3alto rakymo talpykla ir jsitikinkite, kad prie gene-
ratoriaus patenka pakankamai oro.

Isitikinkite, kad vidinés rakymo talpyklos sienelés néra per-
nelyg drégnos. Jei ant vidiniy sieneliy matote vandens lasy,
talpykla per drégna 3altam rakymui. Tokiu atveju sumazinkite
maisto produkty kiekj arba pagerinkite talpyklos ventiliacija.
Isitikinkite, kad medzio pjuvenos yra sausos.

Saltai rakydami stebékite aplinkos temperattira ir drégnuma.
Esant Zzemesnei kaip 0 °C temperatdrai, maistas Salto radkymo
rakykloje gali pradéti uzsalti. Jei temperatara pakyla vir$

20 °C, rakykloje gali bati per karsta. Lietingg dieng reikéty
sumazinti maisto produkty kiekj, kad drégmés kiekis rakykloje
nepadidéty.

Rekomenduojama naudoti smulkias (00-0) 3alto rikymo
pjuvenas, pvz., $alto rakymo Alksnio pjuvenas,Mustang
Pro” (265566) ir 3alto rakymo Berzo pjuvenas,Mustang Pro”
(291436).
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Mo3ppasnaem Bac ¢ Bbibopom usgenvia Mustang! Cepvia uspenwii
ana rpuna Mustang paspa6oTaHa AnA NPUroToBAeHUA BKYCHOM
epbl. Cepyia n3genuii BKIIoYaeT LUMPOKWIi BbIGOp akceccyapos
[INA TPUAA U NPUTOTOBJIEHNA efibl. Bbl MOXeTe 03HaKOMNTbCA

Co BceM BbI60pOM Mo agpecy www.mustang-grill.com vnny
6anXKalLLero ynosHOMOUYeHHOro AUCTprbbIOTOPa.

Mbl nocToAHHO COBepLUeHCTBYeM n3genua Mustang 1 CBA3aH-
Hble C HUMW aKceccyapbl. ,uﬂfl obecrneyeHnn KauecTsa B XoAe pas-
paﬁOTKVI nNpoAyKUMn Mbl yaenaem ocoboe BHUMaHVe 0OT3blBaM,
nocblnaembiMm I'IOTpE6VITeJ1HMVI.

Yto6bl n3genme 6bi10 AN BaC MakciManbHO MONE3HbIM,
OCHOBaTe/IbHO 03HaKOMbTECH C PyKOBOACTBOM MOJIb30BaTesIA.
PerynapHas uncTka u 06cny>KnBaHe ycTpoiicTsa No3Bonsiot
NPOANNTL CPOK €ro IKCMyaTaLyu U NOBbICUTb 6€30MacHOCTb.
B accoptumeHTe nsgenuii Mustang Bbl Tak»Ke MOXeTe HalTu 1
UnCTALME CPEACTBA 1 LWETKY, MOAXOAALIME [N1A YNCTKN FPUNA.
[JlononHuTenbHyto MHGOPMAaLIMIO Bbl MOXeETE HallTV Mo aapecy
www.mustang-grill.com.

FeHepaTop xonogHoro gbima Mustang

leHepaTop fibiMa AnA XONOAHOro KonuyeHna Mustang moxeT
MCMONb30BaTbCA, HaNPUMeP, B rpUsie C KYMoJSIbHOW KPbILIKOWA,

B 6OJbLUMHCTBE KOMTWJIEH, UW B CTaPOM He UCMOJIb3yeMOoM Mo
Ha3HaueHMIo XONOAUNbHIIKE. B KauecTBe KONTUAbHYM nofoiaeT
NpaKTMYeckmn Ntobas eMKoCTb 06bemom 50-200 NUTPOB, KoTopas
crnoco6Ha yiepK1BaTh bIM: AePEeBAHHbI ALK, KaMUH, Xnebo-
reuka, 6ouKa UK KOMTUbHA A1A ropsAYero Konuenus. K npu-
Mepy, NonyNAPHbIM BapyaHTOM ABJIAETCA He NCMOJb3yeMblii Mo
Ha3HauYeHUIO XONOAUIbHIK, OAHAKO, Bbl JOMKHbI YUNTbIBATb, YTO
rocse KonyeHnsA oH 6onblue He byfieT NpUroAeH AnA 0bblYHOTO
MCMONb30BaHWA, Tak Kak OH MPOMUTAeTCA 3anaxom AblMa.
leHepaTop xonofAHoro Abima Mustang BbiAenAeT fibiM B TeueHue
npvMepHo 8-12 yacoB. Pe3ynbTaT 3aBUCUT OT TWMa UCMONb3ye-
MOro AiepeBa U Len ANA KoNYeHus.

COBETbI /14 XO1I0AHOrO KOM4YEHUA PbIBbl

Paspenaiite cBexyto pbiby Ha dpune. Ecnv Bbl nnaHupyeTte nop-
BeCuTb Pbiby, OCTaBbTe Ha Hell pebpa, YTO MO3BONNT yAep»aTb
Ha Becy 1 60nbLoii KycoK dune. MoconunTe pbiby cmecbio ans
nocona (50 r mopckoit conu 1 20 1 caxapa Ha OAWH Kr) Uv MHbIM
Crnoco6oMm Ha cBol BKyc. OcTaBbTe pbiby CONUTLCA Kak MAHUMYM
Ha 8 YacoB. AKKypaTHO BbITpUTe pbiby, MPOBE/A MO Heil X03Al-
CTBEeHHOW Bymaroi nnu ne3smem Hoxa (Ana 6onee KpacvBomn
roBepXHOCTY). KonTuTe B TeueHMe 6-16 4acoB B 3aBUCHMOCTN
OT pa3mepa pbibbl 1 BKYCOBbIX NpeAnouTeHnit. Cnegute, 4tobbl
TemnepaTypa HU B Kakoil MOMEHT KOMYeHUs He npeBbiluana 32
°C, uTO6bl He JONYCTUTb Pa3MAryeHnA Pbibbl. Ecnv Bbl konTute
pbiby B HaxoAALLeMCA B paboyem COCTOAHNN XONOAUIbHIIKE,
roc/ie KOMUYeHNA YCTaHOBUTE TEPMOCTAT Ha HI3KYI0 TemrnepaTypy
1 M03BOJIbTE Pbibe MPOCYIWNTLCA O ClefyloLero AHA. B UHbIX
cnyyasx 3aBepHUTe dune pbibbl B MpoMacsieHHyto bymary v no-
TIOXWTE Ha HOUb B XONOAWNbHYK. [ocsie 3Toro pune bygyT roto-
Bbl 1A yNoTpe6neHA B nuLLy. Bbl Takke MOXeTe 1X 3aMOpO3NTb,
1 B MpoLjecce 3aMOpPO3KM BKYC elije 6onee cbanaHcmpyeTca n
YNyULIUTCA. 3aMOPOXKeHHasA pPblba XONOAHOTO KOMUYeHNA MOXeT
XpaHWUTbcA 6onee nonyroaa.

HE PACMOJATATE PbIBY HEMOCPEACTBEHHO HAZ} FTEHEPA-
TOPOM [1bIMA! TemnepaTypa KOnueHUA B MeCTe PacrofioKeHns
KOMTVMbIX NPOJYKTOB He AoKHa npesbiwwathb 32 “C.

KonueHue c nomolblo reHepaTopa Xono[4HOro

AbiMa
HanonHute ycTpoincTBo MenKowi Wenow Ana KonyeHus.
KonuuecTBo wienbl B N3en1n OMKHO ObiTb ymepeHHbIM. Ecin
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KOJIMYECTBO LLeMbl CILIKOM 60JbLUIOE, OFOHb NOJHUMETCA Bbille
YPOBHA Neperopoaok, v Temnepatypa CTaHeT CIILIKOM BbICOKOMN
[N XONOJAHOTO KOMYEHNA, 4TO NPUBEJET K OMacHOCTU NoXapa.
Takxe obecrneybTe 4OCTATOUHYIO BEHTUALMIO.

Pasoxrute onunkm ¢ NOMOLLbK CANYKK, ra30BOV 3aXKMranku unu
nasnbHon namnbl. ONUAKN cTonT nogXkuratb B NPOTMBOMONOXK-
HbIX Yrnax reHepaTtopa, 4Tobbl OroHb TIIeN MO BCE ero NnoLwaau.

Mpw *enaHuu Bbl
MOXeTe 3aWnTUTb
reHepaTop CIOKEHHbIM
13 GONbru NoKpbITUEM
(cm. n3obpaxeHue),
4yTO6bI Bblgenawouwanca
13 efbl XNAKOCTb HE
CTeKana Ha reHepaTop
XOnogHoro AgbiMma BO
Bpema KonyeHua. Tem
He MeHee, ybeanTech,
4TO reHepaTtop rnosy-
YaeT J0CTaTOYHO BO3-
[yxa, 1 4To Wenku ans
KOn4yeHnA He NoTyxXnn.

Mocne KaXaoro ncnonb3oBaHunA BbIMONTE 1 BbICylInTE
reHepatop. [lepea YNCTKON fjaliTe yCTPOCTBY OCTbIHYTb. [inA
YNCTKM MOXKHO MCNONb30BaTb, HAaNpumMep, Tenay MblIbHYO
BOfy 1 3y6HyIo WeTky. Mepes Hauanom konueHus ybegutech, Yto
reHepaTop CyxoMn.

He ocTaBnseTe reHepaTop X0N0/AHOrO fibiMa 6e3 npucmoTpa.

YcTpoiicTBO MOXKET Np
HOro Konn4yecrtBa ropAaYero Tneiouwero nenna.
COBJIIOAAWUTE NMPABUJIA MPOTUBOMOXAPHOW BE3OTMAC-
HOCTW. He pacnonaraiite ycTpoiicTBO Ha OCHOBaHMM U3
NerkoBoc

TV K 06pa

0CA Ma’

COBETbI:

Ecnu wena Ana KonueHna He 3axuraeTca:

Ypanute weny ¢ reHepaTopa 1 NPOBEPbTE, YACTO I MECTO
3axuraHua. Mpy HEOHXOANMOCTY OUUCTUTE MECTO 3aXKUraHUA 1
TLWaTeNbHO ero BbicylwnTe. Yoeaurech, 4To Lwena cyxas.

Ecnu wena 3aropaeTcs, HO 3aTeM racHeT:

ObecneybTe BEHTUNALMIO EMKOCTY /18 XONOJHOTO KOMYEHNA 1
ybepuTech, UTo reHepaTop MNoJly4aeT AOCTaTOYHO BO3AyXa.
Y6euTech, UTo BHYTPEHHUE CTEHbI EMKOCTY ANA KOMYEHUA He
CIILIKOM BRaXkHble. EC Ha BHYTPEHHMX CTEHaX eMKOCTN Ana
KOMYEHNA BUAHBI Kanav uiu CTPYKU BOAbI, 3TO 3HAUNT, YTO eM-
KOCTb C/IMLIKOM BNIaXKHasA AN XONIOAHOIO KonyeHus. YMeHbLunTe
KOJIMYECTBO KOMTALMXCA MPOAYKTOB UM YNyULINTE BEHTUNALIMIO
eMKOCTH.

Y6epuTecs, uTo Lena Ana Kon4yeHnA cyxas.

Mpu XONOAHOM KOMUEHNM YUnTbIBaliTE TEMMEepaTypy v Bax-
HOCTb OKpY»atoLei cpeapl. Mpy MUHYCOBOI TemnepaTtype
(Huxe 0 °C) KONTALMECA XONOAHBIM KONYEHNEeM NPOAYKTbl MOTYT
npomep3sHyTb. MpK BbICOKON TemnepaType OKpyxatoLen cpeapl
(Bbiwe 20 °C) TemnepaTypa B eMKOCTM A1 KOMUEHUA MOXET
NOAHATLCA CIIMLIKOM BbICOKO. [Mpy JOXANMBOI Noroae nmeet
CMbICJT YMEHbLINTb KONMYECTBO KONTALLMXCA NPOAYKTOB, YTOObI
YPOBEHb BJIaXKHOCTU B EMKOCTU ANA KOMYEHWA He CTa CINLWKOM
BbICOKMM.

PekomeHpyeTca ncnonb3osaTb O4eHb Menkue onunki (00-0)
OnNuIKM ANnA XoNI04HOro KOM4YyeHus, Takne Kak onuiku gna xonoa-
Horo konueHusa Mustang Pro Onbxa 265566 v Pro byki 291436.



