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EN Cold smoking device
PLEASE READ THESE INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE
ASSEMBLY. RETAIN THIS MANUAL FOR FUTURE REFERENCE.

Fl Kylmasavustuslaite
LUE OHJEET HUOLELLISESTI ENNEN LAITTEEN KAYTTOONOTTOA.
SAILYTATAMA OHJE MYOHEMPAA KAYTTOA VARTEN.

SV Kallrokningsenhet
LAS ANVISNINGARNA NOGGRANT INNAN
APPARATEN TAS | BRUK. FORVARA DESSA ANVISNINGAR FOR FRAMTIDA REFERENS.

ET Kiilmsuitsutusseade
ENNE GRILLAHJU KOKKUPANEMIST LUGEGE JUHEND HOOLIKALT LABI.
HOIDKE SEE JUHEND EDASPIDISEKS KASUTAMISEKS ALLES.

LV Aukstas kupinasanas ierice
PIRMS MONTAZAS UZMANIGI IZLASIET INSTRUKCIJU.
SAGLABAJIET 50 INSTRUKCIJU TURPMAKAI ATSAUCEI.

LT Saltojo rakymo jrenginys
PRIES SURINKDAMI |DEMIAI PERSKAITYKITE SIAS INSTRUKCIJAS.
SAUGOKITE 1A INSTRUKCIJA, KAD ATEITYJE PRIREIKUS GALETUMETE PERZIURET!.

RU YcTpoincTBO ANA XONOAHOIO KONYeHusA
MEPES] CBOPKOW BHYMATE/IbHO O3HAKOMBTECh C HACTOALLMM PYKOBOACTBOM.
COXPAHUTE PYKOBOZICTBO HA BYAIYLLIEE.
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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.com or your nearest licensed Mustang retailer to find
out more about our selection of products!

We are continually developing the Mustang line and the
products it has to offer. Feedback from users plays an
important role in our product development for quality
assurance. We are always happy to receive any feedback
on our products at mustang@mustang-grill.com.

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.com.

Mustang cold smoking device

The cold smoke generator operates with a voltage of

13 V.t is an element-structured device manufactured

of stainless steel. The smoke is generated with a special
36 W coil. The power source is a 3 A mains adapter. The
device is easy to use. As long as you use a certain amount
of smoke-wood, the result is almost always identical.

The smoking box can be a receptacle of any size between
50-200 litres which can retain smoke: 334137 Mustang
Cold smoking cabinet, for example, a fireplace, a baking
oven, a barrel or a hot smoking device are all suitable. The
device is suitable for professional use in fish farming or
the fish processing industry, for example.

Place a wooden disc with a thickness of 1.5-2 cm and

a diameter of 10-12 cm onto the smoke generator coil
(13V/36W). Smoking discs can be made of grey alder
(Mustang alder disc 10 pcs, 231819) or those made of
oak, beech, or wood from apple/cherry trees, etc. The
wood creates pure smold smoke and flavouring for about
2 hours. After this, the disc should be replaced with a new
one. For instance, 10 fish fillets of 0.5 kg will be deliciously
smoked in about 10 hours with 4 or 5 wooden discs.

The device is also an excellent choice for smoking meat,
although this takes considerably longer.

INSTRUCTIONS FOR COLD SMOKING A FISH

Cut a fresh fish into fillets. If using the hooks, do not
remove the bones from the meat. They facilitate the
hanging of larger fillets. Brine the fish with 50 g of sea salt
and 20 g of sugar per kg or add salt as desired. Let the salt
absorb for a minimum of 8 hours. Dry the fish carefully
using kitchen paper or by running a sharp knife over

the surface. The latter creates a better-looking surface.
Smoke the fish for 6-16 hours, depending on the size of
the fish and your taste preferences. To prevent the fish
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from becoming soft, make sure that the temperature
never rises above 20 °C. If you are smoking the fish in an
operational refrigerator, set the thermostat at a colder
temperature after smoking and leave the fish until the
next day. Alternatively, wrap the fillets in greaseproof
paper and place them in a refrigerator overnight. Then
the fish is ready for you to enjoy. You can also freeze the
fillets, to further improve the flavour and make it more
balanced. Cold-smoked fish can be stored in a freezer for
over six months.

INSTRUCTIONS FOR USE

Connect the plug of the connection cable (13 V) to

the mains adapter at room temperature. Tighten the
connector firmly to achieve a watertight connection.

The coil is pre-attached to the connection cable and

the protective sleeves are inserted in place. Check

that the connection is tight and tighten if necessary.

The connections should be checked before each use.
Worn-out connectors and protective sleeves should be
replaced. If the connection between the connection cable
and the coil is loose, the resistance of the connection
increases and the heating power of the coil decreases.
Even a small loss of power affects the performance of the
product. The power of the coil is accurately dimensioned.
The wood material is only intended to smoulder.
Connect the product to mains power.

In order to remove grease from the machine, run the
device outside with one wooden disc. This prevents the
possibility of any other flavours mixing with the fish
during the first actual smoking.

Create the smoke with alder discs or other suitable
wooden discs with a diameter of 10-12cmand a
thickness of 1.5-2 cm. The wooden disc will generate
pure smold smoke for 1-2 hours, depending on the size
of the disc. Never change the disc at shorter intervals
than 2 hours, as the glow generates the smoke flavour
as well. Hard wood such as apple will burn slower. You
can drilla 5 mm hole into a hard wood disc in order to
improve the generation of smoke.

DO NOT PLACE FISH DIRECTLY ABOVE THE SMOKE
GENERATOR! A warm air flow through a hole burnt in
the disc might soften the fish. The temperature in the
smoking box where the food products are located must
not be allowed to exceed 20 °C.

ALWAYS REMEMBER FIRE SAFETY!

If the smoking box is made of a combustible material,
place the smoke generator on a non-combustible surface
on the bottom of the box and ensure proper ventilation.
Heat and humidity must be discharged from the upper
part of the box. A smoking box with a metal structure
enables the positioning of the smoke generator in the
upper part of the box. Because it has high conductive
properties, metal discharges heat effectively out of the
box. Smoke is heavier than air, so it moves in a downward
direction and fills the box with smoke. Then the need for
ventilation is also reduced. A digital thermometer is a
practical accessory for cold smoking.
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Onnittelut Mustang-tuotteen valinnasta! Mustangin
grillaustuoteperhe on suunniteltu hyvéan ruoan valmis-
tamiseen. Tuoteperheeseen kuuluu kattava valikoima
grillaus- ja ruoanlaittotuotteita. Tutustu koko valikoimaan
verkossa www.mustang-grill.com tai lahimmalla valtuute-
tulla Mustang-jalleenmyyjalla.

Kehitimme Mustang-tuoteperhetta ja siihen kuuluvia
tuotteita jatkuvasti. Laadun takaamiseksi kayttajilta saatu
palaute on tuotekehityksessamme erityisen tarkedssa
roolissa. Otamme mielelldmme vastaan tuotteisiin liitty-
vaa palautetta osoitteeseen mustang@mustang-grill.com.

Tutustu huolella kdyttdohjeeseen, jotta saisit laitteesta
parhaan hyédyn. Huolehtimalla grillin saé@nnéllisesta
puhdistuksesta ja huollosta pidennat sen kayttoikaa ja
turvallisuutta. Mustang-tuotesarjasta [6ydat myos asian-
mukaiset puhdistusaineet ja harjat grillin puhdistukseen.

Lisatietoja loydat osoitteesta: www.mustang-grill.com.

Mustang-kylmadsavustuslaite

13 voltin jannitteelld toimiva kylmasavustin. Kylmasa-
vustin on ruostumattomasta teraksesta valmistettu
elementtirakenteinen laite, jossa savu tuotetaan 36 watin
erikoisvastuksella. Virtaldhteena toimii 3 A:n verkkovirta-
muuntaja. Savustin on helppokayttdinen. Kunhan kaytat
tietyn maaran savupuuta, on lopputulos aina ldhes sama.

Savustusyksikoksi soveltuu lahes mika tahansa 50-200 lit-
ran tila, jossa savua voidaan pidatella: esimerkiksi 334137
Mustang Kylméasavustuskaappi, takka, leivinuuni, tynnyri
tai kuumasavustin. Kylmasavustin sopii hyvin myos am-
mattikdyttoon esim. kalankasvattajille/-jalostajille.

Savunkehittimen vastuksen (13 V/36 W) paalle asetetaan
1,5-2 cmin paksuinen, halkaisijaltaan 10-12 cm leved
savustukseen sopiva puukiekko, joka voi olla esim. har-
maaleppaa (Mustang-leppédpuukiekko 10 kpl, 231819) tai
omena-/kirsikkapuuta, tammea, pyokkia ym. Puu tuottaa
puhdasta kytésavua ja aromia noin 2 tuntia, minka
jalkeen kiekko vaihdetaan uuteen. Esim. 10 kappaletta 0,5
kilon kalafileita savustuu erittdin maukkaiksi noin 10 tun-
nissa, kun kdytetaan 4-5 puukiekkoa. Lihan savustaminen
onnistuu myos erinomaisesti, mutta vaatii huomattavasti
pidemman ajan.

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 suolau-
tua vahintaan 8 tuntia. Kuivaa kala huolellisesti talouspa-
perilla tai veitsen terdlld vetden (kauniimpi pinta). Savusta
6-16 tuntia kalan koosta ja makutottumuksista riippuen.
Varmista, ettei lampétila ylita 20 °C:ta missaan vaiheessa,
jottei kala pehmene. Jos savustat toimivassa jadkaapis-
sa, kdanna termostaatti savustuksen jalkeen kylmalle

ja jatd kalat tekeytymdan seuraavaan paivaan. Muussa
tapauksessa kaari fileet voipaperiin ja laita ne jadkaappiin
yoksi. Sen jalkeen ne ovat valmiita nautittaviksi. Voit myods
pakastaa valmiit fileet, jolloin niiden maku tasaantuu ja
paranee entisestadn. Pakasteena kylméasavukala sailyy
hyvin yli puoli vuotta.

KAYTTOOHJE

Kytke huoneenlammossa liitantdjohdon (13 V) pistoke
verkkovirtamuuntajaan. Saat liitoksesta vesitiiviin kiris-
tamalla liittimen tiukasti. Vastus on kiinnitetty valmiiksi
litdntdjohtoon ja suojaholkit on asetettu paikoilleen.
Tarkista, etta liitos on tiukka ja kirista tarvittaessa. Liitok-
set tulee tarkistaa ennen jokaista kdyttokertaa. Kaytossa
I8ystyneet liittimet ja suojaholkit tulee vaihtaa uusiin.
Mikali liitos liitdntajohdon ja vastuksen valilld on 16ysa,
litoskohdan vastus kasvaa ja vastuksen lammitysteho
pienenee. Pienikin tehonalenema vaikuttaa tuotteen
toimintaan. Vastuksen teho on mitoitettu tarkkaan. Puu-
materiaali on tarkoitus saada ainoastaan kytemaan.
Kytke tuote verkkovirtaan.

Polta kokeeksi yksi savukiekko ulkotilassa konerasvan
poistamiseksi. Ndin kalaan ei tule makuhaittoja varsinai-
sen savustuksen alkaessa.

Kéyta savun muodostamiseen halkaisijaltaan 10-12 cm
leveitd, noin 1,5-2 cm paksuja leppd- tai muita vastaavia
puukiekkoja. Kiekko tuottaa puhdasta kytdsavua 1-2
tuntia kiekon koosta riippuen. Pidd vaihtovdlid aina va-
hintdédn 2 tuntia, silla hehkukin tuottaa savuaromia. Kovat
puulajit, kuten omenapuu, kytevat hitaammin. Niihin
voi porata esim. 5 mm:n reidn, jolloin savun muodostus
paranee.

ALA ASETA KALAA SUORAAN SAVUNKEHITTIMEN
YLAPUOLELLE! Puukiekon palaessa puhki siitd nousee
ldmmin ilmavirtaus, joka saattaa pehmentaa kalaa. Lam-
pd savustimessa ei saa ylittdd savustettavien tuotteiden
kohdalla 20 “C:ta.

MUISTA AINA PALOTURVALLISUUS!

Jos savustusyksikkd on palavasta materiaalista, sijoita
savunkehitin palamattomalle alustalle savustusyksi-
kon pohjalle ja ilmastoi savustusyksikkd. Ldammon ja
kosteuden pitdd padsta yldosasta pois. Metallirakenne
mahdollistaa savunkehittimen sijoittamisen savustus-
yksikon yldosaan. Talléin Iamp6a hyvin johtava metalli
luovuttaa ldmmon tehokkaasti ulos ja ilmaa raskaampi
savu valuu alas tdyttaen savustusyksikon. limastointitarve
myds vidhenee.

Digitaalinen lampdmittari on hyva lisdvaruste kylmasa-
vustuksessa.
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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 www.mustang-grill.com eller hos
narmaste auktoriserade Mustang-aterforsaljare.

Vi utvecklar standigt Mustang-produktserien och de
produkter som tillhér den. For att garantera kvaliteten
har feedbacken frén anvandarna en sarskilt viktig roll i
var produktutveckling. Vi tar garna emot feedback om
produkterna pa adressen mustang@mustang-grill.com.

Las noga igenom bruksanvisningen for att fa ut mest
nytta av apparaten. Nar du ser till att regelbundet rengéra
och underhalla grillen forlanger du dess livslangd och
sakerhet. | Mustang-produktserien hittar du d@ven lampli-
ga rengdringsmedel och borstar for rengéring av grillen.

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

Mustang-kallrokningsenhet

Kallrokningsenhet som fungerar med 13 volts spanning.
Det &r en elementbyggd apparat av rostfritt stal, dar
roken produceras med en specialresistor pa 36 watt. Som
stromkalla fungerar en 3 A-ndtadapter. Rokningsenheten
ar latt och enkel att anvanda. Sa lange du anvander en
viss mangd roktra blir slutresultatet alltid nastan det
samma.

Som rékenhet passar vilket som helst utrymme pa
50-200 liter, dar roken kan hallas kvar; t.ex. 334137
Mustang Skép for kallrékning, braskamin, bakugn, tunna
eller varmrok. Passar bra for professionell anvandning
t.ex. for fiskodlare/-féradlare.

Pa rokgeneratorns resistor (13 V/36 W) laggs en 1,5-2 cm
tjock traplatta med diametern 10-12 cm som &r lamplig
for rokning, t.ex. av graal (Mustang-traplatta av altra 10
st, 231819) eller dppel-/korsbarstrd, ek, bok m.m. Traet
frambringar ren rék och arom i ca 2 timmar, darefter byts
plattan ut mot en ny. T.ex. blir 10 st 0,5 kilos fiskfiléer
riktigt utsokta efter ca 10 timmars rokning med 4-5
traplattor. Aven rékning av kott fungerar utmarkt, men
det kraver en betydligt ldngre tid.

ANVISNINGAR FOR KALLROKNING AV FISK

Filea farsk fisk. Limna kvar revbensbagen om du vill laga
fisken genom upphéngning, sa klarar dven en stor filé av
upphangningen. Grava (50 g havssalt och 20 g socker/
kg) eller salta fisken efter egen smak. Lt saltas i minst 8
timmar. Torka fisken noggrant med hushallspapper eller
genom att dra med knivbladet (vackrare yta). Rok 6-16
timmar beroende pa fiskens storlek och smakvanor. Se
till att temperaturen aldrig stiger 6ver 20 °C sa att fisken
inte blir mjuk. Om du roker i ett fungerande kylskap, vrid
termostaten pa kallt efter rokningen och lamna kvar
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fisken sa att den far ligga till sig till ndsta dag. Sla annars
in filéerna i smoérpapper och satt dem i kylskapet 6ver na-
tten. 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 héller sig i 6ver ett halvar.

BRUKSANVISNING

Anslut proppen pé anslutningskabeln (13 V) till natadap-
tern vid rumstemperatur. Dra at kontakten ordentligt

for att fa en vattentat anslutning. Resistorn ar redan
monterad pa anslutningskabeln och skyddshylsorna
sitter pa plats. Kontrollera att anslutningen &r tat och dra
&t vid behov. Anslutningarna bor kontrolleras innan varje
anvandningstillfalle. Slitna kontakter och skyddshylsor
bér bytas ut. Om anslutningen mellan anslutningska-
beln och resistorn &r 16s 6kar motstandet i anslutningen
och resistorns varmekraft minskar. Till och med en liten
minskning av kraften paverkar produktens prestanda.
Resistorns kraft ar noggrant dimensionerad. Tramaterialet
ska endast pyra.

Anslut produkten till elnatet.

Testa att branna en rokplatta utomhus for att avlagsna
maskinfett. Pa detta satt skadas inte fiskens smak nar
sjalva rékningen borjar.

Anvénd ca 1,5-2 cm tjocka traplattor av altrd e.d. med

en diameter pa 10-12 cm for att fa fram rok. Plattan
frambringar ren rok i 1-2 timmar, beroende pa plattans
storlek. Hall ett bytesintervall pa minst 2 timmar, d& dven
gléden frambringar rokarom. Harda tréslag som appeltra
gloder langsammare. | dem kan man borra t.ex. ett hal pa
5 mm, vilket gor att rokbildningen forbattras.

LAGG INTE FISKEN DIREKT OVANFOR ROKGENERATORN!
Nér tréplattan brinner upp stiger en varm luftstrom upp
som kan gora fisken mjuk. Rokens vdarme far inte stiga
6ver 20 °C vid produkterna som ska rokas.

KOM ALLTID IHAG BRANDSAKERHET!

Om rokenheten &r gjord av brannbart material, ska rokge-
neratorn placeras pa ett obrannbart underlag pa botten
av rokenheten och rokenheten luftas. Varmen och fukten
maste kunna komma ut ur dverdelen. Metallstrukturen
gor det mojligt att placera rokgeneratorn i rokenhetens
overdel, vilket gor att metallen, som leder bra, effektivt
avger varme ut och réken som ar tyngre an luft flyter ner
och fyller rokenheten. Behovet av luftning minskar ocksa.
En digital termometer &r en bra tilldggsutrustning vid
kallrokning.
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Onnitleme Teid Mustang-toote valiku puhul! Mustangi
sarja grillimistooted on valja to6tatud hea toidu valmis-
tamiseks. Toodete hulgas on lai valik grillimis- ja toidu-
valmistamistooteid. Tutvuge koigi toodetega internetis
aadressil www.mustang-grill.com voéi lahima Mustangi
sarja toodete edasimuuja juures.

Arendame pidevalt Mustangi sarja tootevalikut ja sellesse
kuuluvaid tooteid. Kasutajatelt saadav tagasiside on

meie tootearenduses kvaliteedi tagamiseks eriti tahtsal
kohal. Ootame meelsasti toodetesse puutuvat tagasisidet
meiliaadressil mustang@mustang-grill.com.

Tutvuge hoolikalt kasutusjuhendiga, et voiksite seadme
voimalused maksimaalselt dra kasutada. Grilli regulaarne
puhastamine ja hooldus pikendab selle kasutusiga ja
turvalisust. Mustangi tootevalikust leiate ka vajalikud
puhastusvahendid ja harjad.

Lisainfot leiate aadressil www.mustang-grill.com.

Mustang kiilmsuitsutusseade

13-voldisel pingel to6tav kiilmsuitsutaja. Kujutab endast
roostevabast terasest valmistatud element-konstruktsio-
oniga seadet, mis genereerib suitsu spetsiaalse, 36-vatise
kuttekehaga. Vooluallikaks on 3 A vahelduvvooluadapter.
Seade on holpsalt kasutatav. Kui kasutate suitsutuspuud
teatud koguses, on [6pptulemus peaaegu alati sama.

Suitsutamiseks sobib ikskdik milline 50-200-liitrine
suitsutusruum, mis suitsu kinni hoiab: 334237 Mustang
Kalmsuitsutuskapp, ahi, leivaahi, tlinn v6i kuumsuitsutaja.
Kilmsuitsutaja sobib hasti ka kalakasvatuse ja -to6tlemise
ettevotetele.

Suitsugeneraatori kiittekehale (13 V/36 W) pannakse
10-12 cm ldbimboduga ja 1,5-2 cm paksused puitkettad,
mis on suitsutamiseks sobivast puust, néiteks hall lepp
(Mustang lepakettad 10 tk, 231819), 6unapuu, kirsipuu,
tammepuu, p66kpuu jt. Puu eritab puhast suitsu ja I6hna
umbes 2 tunni jooksul, misjarel tuleb ketas uuega asen-
dada. Naiteks kiimme 0,5-kilost kalafileed suitsub eriti
maitsvaks 10-ne tunniga ja selleks kulub 4-5 puuketast.
Liha suitsutamine dnnestub ka suurepéraselt, kuid néuab
tunduvalt pikemat aega.

NAPUNAITED KALA KULMSUITSUTAMISEKS

Fileerige varske kala. Kui kavatsete kala Ules riputada,
jatke kuljeluud alles, siis talub ka suur filee riputamist.
Kasutage soolamissegu (50 g meresoola ja 20 g suhkrut
ihe kg kohta) voi soolake kala oma maitse jargi. Laske
kalal soolduda véhemalt 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 touse le 20
°C Ghelgi suitsutamise hetkel, et kala ei pehmeneks. Kui
suitsutate kala tookorras kilmkapis, seadke termostaat
suitsutamise jarel madalale temperatuurile ja jatke kalad

kuivama jargmise paevani. Muudel juhtudel pakkige file-
ed voipaberisse ja pange lheks 66ks kiilmikusse. Seejarel
on fileed s66miseks valmis. Voite neid stigavkilmutada,
mille ajal maitse veelgi Ghtlustub ja paraneb. Kilmutatud
kilmsuitsukala sailub rohkem kui pool aastat.

KASUTUSJUHISED

Uhendage toatemperatuuril toitejuhtme (13 V) pistik
vahelduvvooluadapteriga. Uhenduse saate vettpidavaks,
kui pigistate liitmiku tihedalt kokku. Kiittekeha on juba
kinnitatud toitejuhtmele ja kaitsemuhvid oma kohale.
Veenduge, et Ghendus on kindel ja vajadusel pingutage
seda. Uhendusi tuleb enne kasutamist alati kontrollida.
Kasutamisel I6tvunud liitmikud ja kaitsemuhvid tuleb va-
hetada uute vastu. Kui Ghendus toitejuhtme ja kiittekeha
vahel on 16ty, kasvab Gihenduskoha takistus ja klttekeha
kittevoéimsus vaheneb. Isegi vdike voimsusekadu méju-
tab toote t66d. Kiittekeha véimsus on tapselt kalkuleeri-
tud. Suitsutusmaterjal peab hakkama ainult h6dguma.
Uhendage toode vooluvérguga.

Masinaméaarde eemaldamiseks poletage prooviks tiks
suitsuketas valistingimustes. Siis ei jad suitsutamise
alustamisel kalale kérvalist maitset kiilge. Kasutage suitsu
tekitamiseks lepast voi monest sarnaste omadustega
puust kettaid 1abimdoduga 10-12 cm ja paksusega
umbes 1%-2 cm. Uks ketas annab suurusest olenevalt
puhast suitsu 1-2 tunni jooksul. Tehke vaheaeg vahemalt
2 tundi, sest isegi h6dgumise ajal eritub suitsuaroome.
Kovad puuliigid, nditeks dunapuu, hdoguvad aeglase-
malt. Neisse voib néiteks puurida 5 mm augud, et suitsu
moodustumine paraneks.

ARGE PANGE KALA VAHETULT SUITSUGENERAATORI KO-
HALE! Puuketaste drapdlemisel tekib téusev soe 6huvool,
mis hakkab kala pehmendama. Suitsutustemperatuur ei
tohi suitsutatavate toodete kohal tdusta tle 20 °C.

JARGIGE ALATI TULEOHUTUSNOUDEID!

Kui suitsutusruum on suttivast materjalist, pange suitsu-
generaator mittepdlevale alusele suitsutusruumi péhjale
nii, et 6hk saaks liikuda. Soojus ja niiskus tuleb lasta tlao-
sast vdlja. Metallkonstruktsioon véimaldab suitsugenera-
atori paigutada Ulaossa, sest metalli soojusjuhtivuse téttu
liigub soojus Ules ja 6hust raskem suits valgub alla ning
téidab suitsutusruumi. Vaheneb ka ventileerimise vaja-
dus. Kiilmsuitsutamisel oleks hea kasutada lisaseadmena
digitaalset soojusmoodikut.
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Apsveicam ar Mustang izstradajuma izvéli! Mustang
grilésanas aprikojuma linija ir izstradata kvalitativa
édiena gatavosanai. Taja ietilpst plass grilésanas un
édiena gatavosanas iekartu un piederumu klasts. Stkaku
informaciju par musu razojumu sortimentu meklgjiet
www.mustang-grill.com 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. Més vienmér priecajamies
sanemt atsauksmes par masu razojumiem - rakstiet uz
e-pasta adresi mustang@mustang-grill.com.

Ladzam uzmanigi izlasit lietosanas instrukciju, lai varétu
izmantot visas jauna grila prieksrocibas. Rupiga un
regulara tirisana un apkope pagarinas grila lietosanas
ilgumu un uzlabos drosibu. Mustang izstradajumu linija

atradisiet arT piemérotus grila tirisanas un kopsanas
lidzeklus un piederumus.

Plasaka informacija pieejama www.mustang-grill.com.

Aukstas kiipinasanas ierice Mustang

Aukstas kapinasanas ierices darba spriegums ir 13 V.
Kipinasanas ierice ir izgatavota no nerlsosa térauda
elementiem, un dimus taja rada specials sildelements,
kura jauda ir 36 W. Baro3anas avots ir 3 A stravas adapteris.
lerice ir vienkarsi lietojama. Ja kiipinasanai izmanto
noteiktu daudzumu malkas, gala rezultats gandriz vienmér
ir vienads.

Kapinasanai der jebkura 50-200 litru tilpuma tvertne, kas
nelaiz cauri dimus: 334137 Mustang Aukstas kapinasanas
skapis, cepeskrasns, maizes krasns, muca vai karsta
kapinatava. lerice ir ipasi piemérota zivsaimniecibas un
zivju apstrades uznémumiem.

Novietojiet uz dimu generatora sildelementa (13 V/36 W)
kapinasanai piemérota koka ripu ar diametru 10-12 cm un
biezumu 1,5-2 cm. KGpinasanas ripas var bat izgatavotas
no peléka alksna (Mustang alksna koka ripas, 10 gab.,
231819), ozola, dizskabarza, abeles, kirsa utt. Viena koka
ripa izdala dmus un smarzu aptuveni 2 stundas, péc tam
ta janomaina. Pieméram, lai ideali nokapinatu desmit 0,5
kg smagus zivs filejas gabalus, vajag 10 stundas un 4-5
koka ripas. lerice ir lieliski piemérota ari galas kapinasanai,
bet Sis process aiznem daudz vairak laika.

KA PAGATAVOT AUKSTI KUPINATAS ZIVIS

Izfil&jiet svaigas zivis. Ja gatavojaties zivis iekart akos,
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 iegatu skaistaku virsmu). Atkariba no zivju lieluma un
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jasu gastronomiskas gaumes kiapiniet zivis 6-16 stundas.
Raugieties, lai temperattra ne uz bridi neparsniegtu

20 °C, citadi zivis klas mikstas. Ja kapinat zivis darba
kartiba esosa ledusskapi, péc klpinasanas iestatiet ar
termostatu zemaku temperatiru un laujiet zivim Zavéties
lidz nakamajai dienai. Citos gadijumos ietiniet zivju filejas
tauknecaurlaidiga papira un uz nakti ielieciet ledusskapr.
Nakamaja diena zivis bls gatavas ésanai. Zivis var ar
sasaldét, turklat saldésanas procesa to garsa uzlabosies
vél vairak un klas sabalansétaka. Saldétas auksti kapinatas
zivis var uzglabat ilgak par pusgadu.

LIETOSANAS INSTRUKCIJA

Istabas temperatira savienojiet barosanas kabela (13

V) kontaktdaksu ar stravas adapteri. Ciesi nofikséjiet
savienotaju, lai savienojums batu tdensnecaurlaidigs.
Sildelements ir savienots ar baro3anas kabeli un

ir uzmontétas aizsarguzmavas. Parbaudiet, vai
savienojums ir ciess, un, ja nepieciesams, pievelciet
ciesak. Savienojumi japarbauda ikreiz pirms lietosanas.
Nolietojusies savienojumi un aizsarguzmavas janomaina.
Ja savienojums starp barosanas kabeli un sildelementu
ir valigs, palielinas savienojuma pretestiba un samazinas
sildelementa siltumjauda. lerices darbibu ietekmé pat
neliels jaudas zudums. Sildelementa jauda ir precizi
pielagota. Koksne ir paredzéta vienigi dimu radisanai.
Pieslédziet ierici elektrotiklam.

Lai atbrivotos no smérellas paliekam, ara apstak|os
laujiet iericé sadegt vienai koka ripai. Tadéjadi pirmaja
kapinasanas reizé jums nebas jauztraucas, ka zivis varétu
iegut nepatikamu piegarsu. Dimu radisanai izmantojiet
alksna vai lidzigas kvalitates koka ripas ar diametru 10-12
cm un biezumu 1,5-2 cm. Viena ripa atkariba no lieluma
tirus damus izdala 1-2 stundas. Starp ripas nomainu
ievérojiet vismaz 2 stundu intervalu, jo ari gruzdésanas
laika izdalas dumu smarza. Koku sugas ar cietu koksni,
pieméram, abele, gruzd Iénak. Lai uzlabotu dimu
veidosanas procesu, 50 koku ripas var izurbt 5 mm lielus
caurumus.

NELIECIET ZIVIS TIESI VIRS DUMU GENERATORA! Silta
gaisa ietekmé, kas plast caur koka ripa izdeguso caurumu,
zivis var klat mikstas. Kipinamo produktu atrasanas vieta
kapinasanas temperattra nedrikst parsniegt 20 °C.

VIENMER IEVEROJIET UGUNSDROSIBAS NOTEIKUMUS!
Ja kpinasanas tvertne ir izgatavota no degosa
materiala, novietojiet dimu generatoru kipinasanas
tvertné uz nedegosas pamatnes ta, lai batu nodrosinata
gaisa cirkulacija. Siltumam un mitrumam jaizplast pa
kapinatavas augspusi. Metala konstrukcija lauj uzstadit
damu generatoru ari kipinatavas augsdala, jo metala
siltumvaditspéjas ietekmé siltais gaiss celas augsup,

bet par gaisu smagakie dami plast lejup un piepilda
kapinasanas tvertni. Tas turklat lauj samazinat vajadzibu
péc ventilacijas. Aukstas kipinasanas procesa ka paligierici
ieteicams izmantot digitalo termometru.
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Sveikiname issirinkus ,Mustang” gaminj!,Mustang” keps-
niniy gaminiy Seima sukurta geram maistui ruosti. Masy
linijg sudaro jvairs kepsniniy ir kiti valgio gaminimo
gaminiai. Norédami daugiau suzinoti apie misy gaminiy
asortimentg, eikite adresu www.mustang-grill.com arba
artimiausia licencijuotg ,Mustang” mazmeninés prekybos
vieta!

gaminius. Kuriant gaminius svarby vaidmenj vaidina nau-
dotojy atsiliepimai, padedantys uztikrinti kokybe. Labai
dziaugtumeémes, jei atsiliepimus apie masy gaminius
pateiktuméte adresu mustang@mustang-grill.com.

Prasome nuodugniai susipazinti su naudotojo instrukcija,
kad galétuméte kuo labiau iSnaudoti kepsninés privalu-
kepsnine prailginsite jos naudojimo trukme ir padidinsite
sauguma.,Mustang” gaminiy linijoje taip pat sitlomos
tinkamos valymo priemoneés ir priezitrai skirti jrankiai.

Norédami gauti daugiau informacijos eikite adresu: www.
mustang-grill.com.

Saltojo riakymo jrenginys, Mustang”

Saltojo rakymo ritkykla, darbiné jtampa - 13 volty. Tai i
neradijanciojo plieno elementy sukonstruotas jrenginys,
generuojantis dimus veikiant specialiam 36 vaty kaitina-
majam elementui. Maitinimo 3altinis - tinklo adapteris,

3 A. Jrenginj paprasta naudoti. Jei rikymui naudosite
konkrety medienos kiekj, galutinis rezultatas praktiskai
visada bus vienodas.

Rakymui tinka bet kokia 50-200 | talpa, neisleidzianti
damy: 334137 Mustang Salto rilkymo spinta, orkaite,
duonkepé krosnis, statiné ar karstajam rakymui skirta
rakykla. Puikiai tinka jmonéms, auginancioms ar perdir-
bancioms Zuvj.

Ant dimy generatoriaus kaitinamojo elemento (13

V/36 W) dedami 10-12 cm skersmens ir 1,5-2 cm storio
skrituliai i$ rakymui tinkamos medienos, pvz., baltalksnio
(baltalksnio skrituliai,Mustang®, 10 vnt., 231819), obels,
vysnios, 3zuolo, buko ir pan. Mediena skleidzia damus ir
aromatg mazdaug dvi valandas, po to jg reikia pakeisti.
Pavyzdziui, desimt 0,5 kg svorio Zuvies filé gabaléliy
galima israkyti iki visiskai tobulo skonio per 10 valandy,
tam reikia 4-5 medienos skrituliy. Jrenginys puikiai tinka
ir mésai rakyti, taciau tam reikia gerokai daugiau laiko.

SALTOJO ZUVIES RUKYMO PATARIMAI

ISpjaukite Sviezios zuvies filé. Jei Zuvj planuojate
kabinti, palikite Sonkaulius - tada nenukris net didelis
filé gabalas. Pasadykite zuvj sadymui skirtu misiniu (50
g jaros druskos ir 20 g cukraus vienam kg) arba kitu
badu pagal savo skonj. Palikite Zuvj sadytis maziausiai
8-ioms valandoms. Kruop3ciai nuvalykite Zuvj braukda-
mi popieriniu ranksluosciu arba peilio aSmenimis (kad

pavirsius baty grazesnis). Rikykite 6-16 val. priklausomai
nuo zuvies dydZio ir savo skonio. Stebékite, kad rakymo
metu temperatara neviryty 20 °C, kad Zuvis nesuminks-
téty. Jei Zuvj rikote veikianc¢iame 3aldytuve, iSrake Zuvj
nustatykite Zema termostato temperaturg, kad Zuvis
padziaty iki kitos dienos. Kitais atvejais suvyniokite Zuvies
filé j kepimo popieriy ir padékite nak¢iai j Saldytuva. Ta
padarius filé bus galima vartoti. Filé galima ir uzsaldyti

— uzsaldzius skonis dar labiau susibalansuos ir pagereés.
Uzsaldyta altojo rakymo zuvj galima laikyti daugiau kaip
puse mety.

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

ljunkite jungiamojo kabelio Sakute (13 V) j maitinimo
tinklo adapterj kambario temperatiroje. Patikimai jkiskite
jungtj, kad baty uztikrintas jos nelaidumas vandeniui.
Kaitinamasis elementas jau prijungtas prie jungiamojo
kabelio, 0 apsauginés movos jkistos j vieta. Patikrinkite,
kad jungtis baty patikimai jkista, prireikus jkiskite geriau.
Jungtis reikia patikrinti pries kiekvieng naudojima. Nusi-
dévéjusias jungtis ir apsaugines movas batina pakeisti.
Jei jungiamojo kabelio ir kaitinamojo elemento jungtis
laisva, padidéja jungties varza ir sumazéja kaitinamojo
elemento galia. Net nedidelis galios sumazéjimas turi
itakos gaminio veikimui. Kaitinamojo elemento galios
verté yra tiksliai parinkta. Mediena turi tik smilkti.
Prijunkite gaminj prie maitinimo tinklo.

Kad isdegty tepalo likuciai, vieng medinj skritulj isdegin-
kite atvirame ore. Tada rikomas maistas nejgaus nepagei-
daujamo prieskonio. Dimams skleisti naudokite 10-12
cm skersmens ir 1,5-2 cm storio skritulius i$ alksnio arba
kitos analogiskomis savybémis pasizymincios medienos.
Priklausomai nuo dydzio vienas skritulys skleis Svarius
ddmus 1-2 val. Niekada nekeiskite skritulio dazniau

kaip kas 2 valandas, nes net rusenanti mediena skleidzia
damo aromata. Kietyjy rasiy mediena, pvz., obelis, rusena
léciau. Tokiy rasiy medienos skrituliuose galima isgrezti 5
mm skersmens skyliy, kad geriau vykty damy susidarymo
procesas.

NEDEKITE ZUVIES TIESIOG VIRS DUMU GENERATORIAUS!
Degant medzio skrituliams j virSy kyla Silto oro srautas,
kuris gali suminkstinti zuvj. Rikymo temperatira rikomy
gaminiy idéstymo vietoje neturi virsyti 20 °C.

VISADA LAIKYKITES PRIESGAISRINES SAUGOS TAISYKLIU!
Jei rakymui skirta talpa pagaminta i$ degios medziagos,
ddmy generatoriy pastatykite rakymo talpyklos dugne
ant nedegaus pagrindo taip, kad oras galéty judéti.
Siluma ir drégmeé turi iSeiti per vir§utine dalj. Metalinégje
rakymo talpykloje dimy generatoriy galima statyti ir
virdutinéje dalyje, nes dél metalo Silumos laidumo Siluma
judés aukstyn, o sunkesni dimai leisis Zemyn ir uzpildys
rakymo talpykla. Dél to sumazéja ir vedinimo batinybé.
Saltai rakant kaip papildoma prietaisa rekomenduojama
naudoti skaitmeninj termometra.
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Mo3ppasnsem ¢ nprobpeTeHnem npoaykumy Mustang!
JNuneiika npoaykuuy Mustang npeaHa3sHaveHa Ana npuro-
TOB/EHMA BKYCHO 1 JOBPOTHO MULLIM 1 BKIIOYAET LMPOKUI
aACCOPTUMEHT TOBAPOB ANA FPUNA U KYXOHHbIX MPUHAANEXHO-
cTeil. O3HAaKOMbTECh C MOJTHbIM aCCOPTUMEHTOM Ha CaiTe WwWw.
mustang-grill.com nnn y 6nmxaiiero ynonHoMoueHHoro
pecennepa Mustang!

Mbi MOCTOAHHO pa3BuBaem NMHelNKy Mustang n coeplueH-
CTBYeM BXOASLLYIO B Hee NpofyKumio. OT3biBbl, MOy4aemble
OT noTpe6uTeneil, NOMoratoT 06eCneynTb BbICOKOE KayecTso 1
VrpakoT BaxkHYI0 POnb B NpoLiecce pa3paboTKi Halei NpoayK-
umn. Mbl Gyfiem pafibl y3HaTb 1 Balle MHEHVE — MLINTE HaM Ha
371IeKTPOHHBIN agpec mustang@mustang-grill.com.

BHVMaTeNIbHO M3yynTe UHCTPYKLIMIO, YTOObI B MOJIHOM Mepe
MCMosb30BaTh BO3MOXKHOCTY BaLLEro yCTponcTea. PerynsapHo
3a60TACb 06 OUNCTKE 1 0BCIYKNBAHUN U3AENNSA, Bbl NPOANNTE
CPOK ero cnyx6bl 1 obecneunTe 6e30MacHOCTb NpW 0bpaLLeHnn
C HUM. B nuHeriky npoaykumm Mustang BXOAAT Takxe uncTawme
CPeAcTBa v WeTKN AN OUNCTKU MpUna.

Bonee noapo6Hyio MHPOPMALIMIO MOXKHO HATV Ha caiiTe Www.
mustang-grill.com.

YcTpOICTBO ANA XONO[HOIO KONYeHuns
Mustang

KonTunbHA X0N0AHOro KonyeHua ¢ pabourm HanpskeHnem 13
BOJIbT. lpefcTaBnAeT coboii yCTPONCTBO, COOPaHHOE U3 3ne-
MEHTOB U3 Hep>KaBeloLLiel CTanu 1 reHepripytollee AbiM C TOMO-
Wbt CMeLyanbHOro HarpeBaTelbHOro 3eMeHTa MOLWHOCTbIO 36
BaTT. B KauecTBe NCTOYHMKa NUTaHUA CIYXKNT CETEBOW ajantep
3 A. YCTpOIACTBO OT/IMYaeTCA MPOCTOTON B SKcnnyatauuu. Mpu
MCMOMb30BaHNM OMpefeNieHHOTO KONNYeCTBa IPeBECUHbI
KOHEUHbIVI pe3ynbTaT NpaKT1yeckn Bcerfa byaeTt oarHaKkoBbiM.

[inA KonuyeHusA NOAXOAUT NPaKTUYECKN obas eMKOCTb 06b-
emom 50-200 nuTpoB, cnocobHas yaepxmBaTb Abim: 334137
Mustang Lkad A5 xoNoaHOro Kon4YeHus, AyXoBKa, xnebo-
neKapHas neuyb, 60UKa NV KOMTUSIbHA FOPAYEro KOMYeHNA.
YCTPOMCTBO XOPOLLO MOAXOAUT Takxke A1 NPodeccroHanbHOro
VCMONb30BaHNA, HanpuMep, AN1A NPeANPUATANA, 3aHUMAIOLUXCA
pasBefieHnem 1 nepepaboTKoi pbibbI.

Ha HarpeBaTenbHbli1 31emMeHT reHepaTopa Abima (13 B/36 BT)
Knagetca Anck anametpom 10—12 cm v TonwmHon 1,5-2 cm us
nopAxoAALLero ANA KONYeHVA AepeBsa, Hanprimep, Cepoi OfbXu
(anckm 13 onbxm Mustang 10 wr,, 231819), A6N0OHW, BUALLHY,
ny6a, byka v T.n. [lepeBo GyaeT BbIAENATb AbIM U1 3aMax Ha
MPOTAXKEHUM OKOJIO 2 YaCOB, MOC/IE YEro ero cieflyeT 3aMeHUTb.
Hanpumep, aecATb KyckoB pblbHOTo dune Becom 0,5 KI MOXXHO
MPOKONTUTb, MPUAAB UM COBEPLLIEHHO BENINKOJEMNHbIN BKYC,
3a 10 4acoB, 1 Ha 3To noTpebyeTcs 4-5 AepeBAHHbIX ANCKOB.
YCTPONCTBO NpeKpacHO NOAXOAMNT TakxKe [J1A KONYeHuA MAca,
ofjHaKo npovecc noTpebyeT 3HaUUTENbHO 6OsbLUe BPeMeHN.

COBETbI MO XOJ1I0AHOMY KOMYEHWUIO Pbibbl

Paspenaiite cBexyto pbiby, otgenvs dune. Ecnv Bbl cobrpaetech
KOMTUTb Pbiby B NOABELIEHHOM COCTOAHNM, OCTaBbTE B Hell
pebpa, uTobbI 1 6ONbLLION KyCOK Gpune MOr yaepKaTbCs Ha BeCy.
MoconuTte pbiby cmecblo Ania nocona (50 r mopcko conv n 20

T caxapa Ha OfIH Kr) Wy UHbIM CocoboMm Ha cBoii BKyC. [laiiTe
pbibe NPOCONUTLCA B TeUEHME Kak MUHUMYM 8 yacos. Tiwatenb-
HO 06cyLImTe pbiby C MOMOLLbIO, XO3ANCTBEHHOM 6yMaron nnm
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nesBuem Hoxa (ans 6onee KpacuBoii NoBepxHocTu). Kontute B
TeueHue 6—16 YacoB, B 3aBNCMMOCTU OT pa3Mepa Pbibbl 11 BKY-
CoBbIX NpeAnouTeHuin. Cnegute 3a Tem, YToGbI TemMMepatypa Hit
Ha OfJHO CTafnn KonyeHnA He npesbiwana 20 °C, nHaye pbiba
pasmsKHeT. Ecnu Bl KonTuTe pbiGy B HaxoAsALemMca B pabouem
COCTOAHN XONOAWIbHIIKE, MOC/Ee KOMUYeHA yCTaHOBUTE ero
TepPMOCTaT Ha HI3KYI0 TeMnepaTypy 1 oCTaBbTe pbiby B HEM 1O
cnepytoulero HA. B MHbIx cnyyanx 3aBepHuTe ¢une B npomac-
NeHHy10 Bymary 1 nosioXnTe Ha HoUb B XONOAWbHYK. Mocne
3T0r0 dune byaeT rotoBO K ynoTpebneHuto. Bbl MoxeTe Takxe
3aMOPO3WTb roTOBOE GUNE, NPV STOM €ro BKYC CTaHeT elle
nyyle u cbanaHcmpoBaHHee. 3aMopoXKeHHas pbiba XoofHOro
KOMUYEeHUA MOXeT XpaHUTbCA Gonee nonyroaa.

PYKOBOACTBO MO NUCMOJZIb30OBAHUIO

Mpy KOMHaTHOM TeMnepaType NOACOe[MUHUTE WTeKep Kabens
nuTanwna (13 B) K ceTeBomy afantepy. M10THO 3aTAHNTE pa3bem,
4TO6bI COEAMHEHME NOMYYUNOCh BOAOHENPOHMLaeMbiM. Kabenb
yKe MOAICOEANHEH K HarpeBaTeilbHOMY 31EMEHTY U 3allnTHble
BTY/IKM YCTaHOB/EHbI Ha CBOU MecTa. MpoBepbTe HaAeXKHOCTb
COeANHEHNA 1, PN HEOBXOANMOCTY, NOATAHWTE ero. Coean-
HEHUA HY>KHO NPOBEPSTb Nepef KaXKAbIM UCMOsb30BaHNEM.
Pa36onTaBLuvieca B MpoLiecce 3KCryaTalmm pasbembl 1 BTYNKU
HY>XHO 3aMeHUTb Ha HoBble. ECln coefjuHeHe Mexay Kabenem
MUTaHVA 1 HarpeBaTe/bHbIM SNIEMEHTOM ByfieT HEMMOTHBIM,
COMPOTUBIEHME B STOMN TOUKE BO3PACTET N MOLYHOCTb Harpesa
HarpeBaTeNbHOrO /1eMEeHTa YMEHbLUUTCA. [laxe He3HaunTenb-
HO€ CHUXXeHMEe MOLHOCTM MOBNMAET Ha PaboTy YCTPOICTBa.
MOLHOCTb HarpeBaTEeNbHOrO 31eMeHTa TOYHO paccunTaHa.
Wcnonbsyemas ans o6pasoBaHua AbiMa ApeBecuHa JOMKHA
NNLWb TNETD.

MoAKNoUNTE YCTPOINCTBO K CETW NUTAHNA.

[inA Hauana Ha OTKPbITOM BO3JyXe COXIMTE Ha YCTPOWCTBE OfUH
flepeBAHHbIN ANCK, YTOObI yAaNNTb OCTaTKM CMa3ku. Toraa pbiba,
Koraa Bbl npucTynuTe K KOMYeHwuio, He MosTyYnT MOCTOPOHHEro
npuBkKyca. [1na 06pa3oBaHNA ibIMa UCMONb3YITe JUCKN Ana-
mMeTpom 10-12 ¢M 1 TONLWMHON 1,5-2 CM 13 ONIbXW UK [pYron
nopo6Hoi apeBeckHbl. OAUH ANCK, B 3aBUCKMOCTY OT pa3mepa,
byfeT BbIAENATb UACTBIV 4bIM B TeueHve 1-2 yacoB. Mexay 3a-
MeHaMU BbliepXK1BaiiTe HTepPBasbl He MeHee 2 YacoB, TaK Kak
[laxe Tnelowan ApeBecuHa BbiAenseT apomart AbimMa. Teepabie
nopoabl ipeBeCKHbI, TaKre Kak AGNOHA, TeloT MeanieHHee.

B HIX MOXHO NPOCBEPNNTL OTBEPCTYA ANAMETPOM 5 MM, UTO
YNyuLnT NpoLecc 06pa3oBaHuA AbiMa.

HE PACTMOJNATAVTE PblBY HEMOCPEACTBEHHO HAJL FEHEPA-
TOPOM [bIMA! Mpu cropaHnu fiepeBaHHbIX ANCKOB 0bpasyeTcs
MOTOK BOCXOAALLEro TEMIOro BO3AyXa, KOTOPbIN MOXET pa3msAr-
yuTb pbiby. TeMnepaTypa B TOM MeCTe, rAe pacronaralTcs
KOMTUMble NPOAYKTbI, He JOMKHa npesbilwaTh 20 “C.

BCET[IA COBJTOLAWVTE NMPABUIA NMOXAPHOW BE3OMACHO-
cn

Ecnun ncnonb3yemas 1A KONYEHNA eMKOCTb M3rOTOBJIEHA 13 rO-
ployero matepmana, ycTaHoBUTE reHepaTop AibiMa Ha iHO eMKO-
CTU, MOAJIOKMB MOJ HEro Heroptouee 0CHoBaHue, 1 obecneuste
[0CTaTOUHbIN BO3AYX006MeH. Ternno v Bara AOMKHbI BbIXOAUTD
13 BepXHel YacTu eMKocTn. MeTannnyeckasa KOHCTPYKLMA
no3BosIAeT yCTaHaBMBaTb reHepaTop fbiMa B BEPXHEN YacTu,
npu 3Tom 06N1afaloLWuit BbICOKOI TEMIONPOBOAHOCTbIO MeTa
byneT 3¢pPeKTNBHO BbIAENATL TEMO B OKpYXalollee Npo-
CTPaHCTBO, a /ibiM, 6osiee TAXKENbIN MO CPAaBHEHMIO C BO3JYXOM,
byfeT onycKaTbCA BHI3, 3aMOMHAA KONTUIbHIO. 3TO CHU3WT 1
NoTPe6HOCTb B BO3[yX00OMeHe.

B kauecTBe AOMONHUTENIBHOTO YCTPOICTBA B MPOLIECCe XO-
JIOHOTO KOMYeHUA PEKOMEHAYeTCA UCMOoNb30BaTh LMdpoBoit
TepmomeTp.



