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EN Tealightis not included.
FI Lampokynttila ei sisélly pakkaukseen.

SV Ett varmeljus finns inte med i forpackningen.

DK Fyrfadslys medfolger ikke.
NO Telys er ikke inkludert.

EN Cold Smoke Generator

PLEASE READ THESE INSTRUCTIONS CAREFULLY
BEFORE ASSEMBLY. RETAIN THIS MANUAL FOR
FUTURE REFERENCE.

Fl Kylmdsavugeneraattori

LUE OHJEET HUOLELLISESTI ENNEN LAITTEEN
KAYTTOONOTTOA. SAILYTA TAMA OHJE
MYOHEMPAA KAYTTOA VARTEN.

SV Kallroksgenerator

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

DK Generator til kold rag

LAS VENLIGST DENNE VEJLEDNING
OMHYGGELIGT, F@R DU SAMLER DEN. GEM
DENNE VEJLEDNING TIL SENERE BRUG.

NO Kaldrgykgenerator
VENNLIGST LES DISSE INSTRUKSJONENE
N@YE F@R MONTERING. TA VARE PA DENNE

BRUKSANVISNINGEN FOR FREMTIDIG REFERANSE.

ET Kiilmsuitsugeneraator

ENNE GRILLAHJU KOKKUPANEMIST LUGEGE
JUHEND HOOLIKALT LABI. HOIDKE SEE JUHEND
EDASPIDISEKS KASUTAMISEKS ALLES.
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ET Teekliinal ei ole pakendis.

LV Téjas sveces nav ieklautas.

LT Arbatiné Zvaké nepridedama.

DE Das Teelicht ist nicht enthalten.

PL Podgrzewacz nie jest dotaczony do zestawu.

LV Auksto dumu generators

PIRMS MONTAZAS UZMANIGI IZLASIET
INSTRUKCIJU. SAGLABAJIET SO INSTRUKCIJU
TURPMAKAI ATSAUCEI.

LT Salty dimy generatorius

PRIES SURINKDAMI |JDEMIAI PERSKAITYKITE SIAS
INSTRUKCIJAS. SAUGOKITE SI/—\ INSTRUKCIJA, KAD
ATEITYJE PRIREIKUS GALETUMETE PERZIURETI.

DE Kaltraucherzeuger

BITTE LESEN SIE DIESE ANLEITUNG VOR

DEM ZUSAMMENBAU SORGFALTIG DURCH.
BEWAHREN SIE DIESE ANLEITUNG ZUM SPATEREN
NACHSCHLAGEN AUF.

PL Generator zimnego dymu

PRZED MONTAZEM NALEZY UWAZNIE
PRZECZYTAC NINIEJSZA INSTRUKCJE. ZACHOWA)J
TE INSTRUKCJE DO WYKORZYSTANIA W
PRZYSZtOSCI

265553

Info/Tootja/Razotajs/Gamintojas:
Tammer Brands Oy, Viinikankatu 36,
33800 Tampere, Finland

www.mustang-grill.com
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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 prod-
ucts it has to offer. Feedback from users plays an important role

in our product development for quality assurance. Please care-
fully 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 prod-
ucts also offers proper cleaning products and tools for its care. For
more information, go to www.mustang-grill fi.

SAFETY INSTRUCTIONS AND WARNINGS

When starting to use this device, you shall be obligated to careful-
ly read through and pay attention to the warnings and safety in-
structions in this manual before using the product.

+ Do not leave the smoker generator unattended.

« Place smoker generator at least four meters away from buildings,
cars, and other flammable materials.

« Using the smoker generator produces carbon monoxide, which
is deadly. Carbon monoxide is an explosive gas, so good ventila-
tion must be ensured.

« Do not place the unit on a surface made of flammable material.

- DO NOT use in a refrigerator

« Do not place the fish directly above the smoke generator.

COLD SMOKE GENERATOR

With a Mustang cold smoke generator, cold smoking is easy in, for
example, a kettle grill & most smokers. You can smoke in almost
any 50 to 200 litre space where smoke can be contained: Mustang
Cold smoking cabinet M and L, a barrel, or a hot smoker. DO NOT
use in the refrigerator. The Mustang Cold Smoke Generator will
produce smoke for 10 to 12 hours. The results will vary, depending
on the type of wood and wood dust being burned.

DIRECTIONS FOR COLD SMOKING 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 fil-

lets. 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 from be coming
soft, make sure that the temperature never rises above 20 °C. After
smoking wrap the fillets in greaseproof paper and place themin a
refrigerator overnight. Then the fish is ready for you to enjoy. You
can also freeze the fillets, to further improve the flavor and make
it more balanced. Cold-smoked fish can be stored in a freezer for
over 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 20 °C.

HERE’S HOW TO USE THE COLD SMOKE GENERATOR

1. Fill the generator with wood dust (e.g. Mustang Smoking Chips,
product code 265566). Be careful not to use too much: you should
be able to see the spiral. If you use too much dust, the flames will
rise above the inner walls and the temperature will be too high for
cold smoking and result in a fire hazard. Make sure that there is
enough ventilation.

2. Light the tealight and place it on the base under the inclined
part of the grid.

3. Wait until the dust starts to smoke and then remove the candle.
If you like, you can snuff out the tealight, set it aside and let it cool
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down until the next time
you need it.

4. If you like, you can tent
the cold smoke genera-
tor with aluminium foil
(see photo), so that no
moisture from the food
will drip on the generator
during the smoking pro-
cess. However, you should
make sure that the gener-
ator gets enough airflow
and that the wood dust
will not go out.

Wash and dry the genera-
tor 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 prop-
erly in the smoker. Make sure that the smoker is dry before start-
ing 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 flam-
mable 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 light-
ed 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 gen-
erator 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 recommend-
ed for use.
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Onnittelut Mustang-tuotteen valinnasta! Mustangin grillaustuote-
perhe on suunniteltu hyvéan ruoan valmistamiseen. Tuoteperhee-
seen kuuluu kattava valikoima grillaus- ja ruoanlaittotuotteita. Tu-
tustu koko valikoimaan verkossa osoitteessa www.mustang-grill.
com tai lahimmalla valtuutetulla Mustang-jalleenmyyjalla. Kehi-
tamme Mustang-tuoteperhettd ja siihen kuuluvia tuotteita jatku-
vasti. Laadun takaamiseksi kayttdjiltd saatu palaute on tuotekehi-
tyksessamme erityisen tarkedssa roolissa. Tutustu huolella kdyt-
toohjeeseen, jotta saat laitteesta parhaan hyédyn. Huolehtimalla
tuotteen saannollisesta puhdistuksesta ja huollosta pidennat sen
kayttoikaa ja turvallisuutta. Mustang-tuotesarjasta 10ydat myos
asianmukaiset puhdistus aineet ja harjat grillin puhdistukseen. Li-
satietoja 16ydat osoitteesta www.mustang-grill.com.

TURVALLISUUSOHJEET JA VAROITUKSET

Kayttdessasi tata laitetta, olet velvoitettu lukemaan huolellisesti ja
kiinnittamaan huomiota tdssa kdyttdoppaassa oleviin varoituksiin
ja turvallisuusohjeisiin ennen laitteen kayttamista.

- Al3 j&ta savustinta valvomatta.

- Sijoita savustuslaitteet vahintaan neljan metrin padhan raken-
nuksista, autoista ja muusta palavasta materiaalista.

- Savustinta kdytettdessa muodostuu hengenvaarallista hakaa. Ha-
ka on rdjahdysherkka kaasu, minkd vuoksi hyvasta ilmanvaihdos-
ta on huolehdittava.

« Al4 aseta laitetta palavasta materiaalista valmistetulle alustalle.

- El saa kayttaa jadkaapissa.

- Al3 aseta kalaa suoraan kylmasavugeneraattorin ylapuolelle.

KYLMASAVUGENERAATTORI

Mustang-kylmasavustimen avulla kylmésavustaminen on helppoa
esimerkiksi pallogrillissa ja useimmissa savustimissa. Savustimeksi
soveltuu lahes mika tahansa 50-200 litran tila, missa savua voidaan
pidatella: Mustang kylméasavustuskaappi M ja L, tynnyri tai kuuma-
savustin. El saa kdyttaa jadkaapissa. Mustang-kylmésavugeneraatto-
ri tuottaa savua noin 10-12 tunnin ajan. Lopputulos vaihtelee polte-
tun 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 ka-
la (50 g merisuolaa ja 20 g sokeria per kg) tai suolaa se oman maun
mukaan. Anna suolautua vahintaan 8 tuntia. Kuivaa kala huolellises-
ti talouspaperilla tai veitsen teralla vetden (kauniimpi pinta). Savusta
6-16 tuntia kalan koosta ja maku tottumuksista riippuen. Varmista,
ettei lampoatila ylitd 20 “C:ta missadn vaiheessa, jottei kala pehmene.
Savustuksen jalkeen kéari fileet voipaperiin ja laita ne jaakaappiin.
Sen jélkeen ne ovat valmiita nautittaviksi. Voit myos pakastaa valmiit
fileet, jolloin niiden maku tasaantuu ja paranee entisestaan. Pakas-
teena kylmasavukala sailyy hyvin yli puoli vuotta. ALA ASETA KALAA
SUORAAN KYLMASAVUGENERAATTORIN YLAPUOLELLE! Limpé sa-
vustimessa ei saa ylittaa savustettavien tuotteiden kohdalla 20 °C:ta.

NAIN SAVUSTAT KYLMASAVUGENERAATTORILLA

1. Tayta laite hienojakoisella savustuspurulla (esim. Mustang-kyl-
maésavupuru, tuotenro 265566). Varo kdyttamasta liikaa purua; kie-
rukan pitdisi jaada nakyviin. Mikali purua kaytetaan liikaa, palo paa-
see levidamaan valiseinien yli ja lampétila nousee liian korkeaksi kyl-
masavustukselle sekd aiheuttaa palovaaran. Huolehdi riittavasta il-
manvaihdosta.

2. Sytytd lampokynttild ja aseta se alustalleen ritilan kaltevan osan
alle.

3. Odota, kunnes savustuspuru alkaa kyted, ja poista sen jalkeen
kynttila telineestaan. Halutessasi voit sammuttaa kynttildn ja laittaa
sen jaahdyttydan sivuun odottamaan seuraavaa kayttokertaa.

4. Halutessasi voit suojata kylmasavustimen foliosta taitettavalla
"hatulla” (ks. kuva), jolloin ruoasta irtoava neste ei valu kylmésavuge-
neraattorin paalle kylmasavustuksen aikana. Huomioi kuitenkin, etta
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kylmésavugeneraattori saa
riittavasti ilmaa eika puru
padse sammumaan.

Pese ja kuivaa kylmdsa- =
vugeneraattori jokaisen A
kayttokerran jalkeen. An- ’
na tuotteen jaahtya ennen
puhdistamista. Tuotteen
voi puhdistaa esimerkik-

si lampimalla saippua ve-
delld hammasharjaa apuna
kayttaen. Kayta aina kuivaa
savustuspurua, silla marka
tai kostea puru ei pala sa-
vustimessa oikein. Huolehdi, etté savustin on kuiva ennen savusta-
misen aloittamista.

Al jata kylmésavustinta valvomatta. Laite tuottaa jonkin verran
kuumaa kytevia tuhkaa. HUOMIOI PALOTURVALLI SUUS. Al4 aseta
laitetta palavasta materiaalista valmiste tulle alustalle.

VINKKEJA:

Jos puru ei syty: Poista purut kylmasavugeneraattorista ja tarkis-

ta sytytyskohdan puhtaus. Puhdista sytytyskohta tarvittaessa ja kui-
vaa huolellisesti. Varmista, ettd puru on kuivaa. Jos puru syttyy, mut-
ta sammuu: Tarkista, etta laite saa riittavasti ilmaa, huolehtimalla kyl-
mdsavustusponton ilmanvaihdosta. Tarkista, etteivat savustuspon-
ton sisdseinat ole lilan marat. Mikali sisdseinissa nakyy vesipisaroita
tai valumia, pontto on liian kostea kylmasavustukseen. Vahenna tal-
16in kylmdsavustettavan ruoan maaraa tai paranna ponton ilman-
vaihtoa. Tarkista, ettd puru on kuivaa.

Huomioi ympaériston lampétila ja kosteus kylméasavustettaessa. Pak-
kasella (alle 0 °C) kylmédsavustettava tuote saattaa
pariston lampatila nousee (yli 20 °C), lampétila kylmésavustimen si-
salld saattaa kohota lilan kuumaksi. Sateisena péivana kannattaa
vahentaa kylmdsavustettavan tuotteen maaraa, jottei kosteus kyl-
maésavustimen sisalla nouse liian suureksi.

Suositellaan kaytettavaksi hyvin hienoa (00-0) kylmésavustuspu-
rua, kuten Mustang-kylmdsavustuspuru Pro Leppa 265566 ja Pro
Pyokki 291436.
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SV

Grattis till ditt val av en Mustang-produkt! Mustangs sortiment av
grillprodukter har utformats for att laga god mat. Vart sortiment
omfattar ett brett utbud av grill- och matlagningsprodukter. Be-
s6k www.mustang-grill fi eller din ndrmaste auktoriserade Mus-
tang-aterforsaljare for att Idsa mer om vart produktutbud! Vi arbe-
tar stdndigt med att vidareutveckla Mustang-sortimentet och de
produkter som ingar i det. Feedback frén anvandare spelar en vik-
tig roll i var produktutveckling for att sékerstélla hog kvalitet. Las
igenom bruksanvisningen noggrant sa att du far ut mesta mojli-
ga av din grill. Genom noggrann och regelbunden rengdring och
skotsel av din grill forlinger du dess livslangd och sékerhet. Mus-
tangs produktsortiment erbjuder dven lampliga rengéringspro-
dukter och verktyg for skotsel. For mer information, besok www.
mustang-grill fi.

SAKERHETSANVISNINGAR OCH VARNINGAR

Innan du borjar anvanda denna enhet maste du noggrant la-

sa igenom och beakta varningarna och sékerhetsanvisningarna i
denna bruksanvisning.

« Lamna inte rokgeneratorn utan uppsikt.

- Placera rokgeneratorn minst fyra meter fran byggnader, bilar och
andra brandfarliga material.

+ Anvéndning av rokgeneratorn ger upphov till kolmonoxid, vil-
ket &r livsfarligt. Koloxid &r en explosiv gas, darfor maste god ven-
tilation sakerstéllas.

« Placera inte enheten pa en yta av brandfarligt material.

« Anvand INTE i kylskap.

« Placera inte fisken direkt ovanfor rokgeneratorn.

KALLROKSGENERATOR

Med en Mustang-kallroksgenerator &r kallrokning enkelt i till ex-
empel en kittelgrill och de flesta rékugnar. Du kan réka i néstan vil-
ket utrymme som helst pa 50 till 200 liter dér réken kan hallas kvar:
Mustang kallrékningsskap M och L, en tunna eller en varmrokare.
Anvénd INTE i kylskap. Mustang kallrékningsgenerator producerar
rok i 10 till 12 timmar. Resultaten varierar beroende pa vilken typ av
tra och trastoft som branns.

ANVISNINGAR FOR KALLROKNING AV FISK

Skér en farsk fisk i filéer. Om du anvénder krokarna ska du inte ta
bort benen fran kottet. De underlattar upphangningen av storre filé-
er. Salta in fisken med 50 g havssalt och 20 g socker per kg eller till-
satt salt efter 6nskemal. Lat saltet trdnga in i minst 8 timmar. Tor-

ka fisken forsiktigt med hushallspapper eller genom att dra en vass
kniv 6ver ytan. Det senare ger en snyggare yta. Rok fisken i 6-16
timmar, beroende pa fiskens storlek och dina smakpreferenser. For
att forhindra att fisken blir mjuk, se till att temperaturen aldrig sti-
ger 6ver 20 °C. Efter rokningen, linda in filéerna i smorpapper och
lagg dem i kylskapet Gver natten. Darefter ar fisken klar att avnju-
tas. Du kan dven frysa in filéerna for att ytterligare forbattra sma-
ken och géra den mer balanserad. Kallrokt fisk kan forvaras i frysen i
dver sex manader. PLACERA INTE FISKEN DIREKT OVER ROKGENERA-
TORN! Temperaturen i rokaren dér du placerar maten far inte Gver-
stiga 20 °C.

SA HAR ANVANDER DU KALLROKGENERATORN

1. Fyll generatorn med traspan (t.ex. Mustang Smoking Chips, pro-
duktkod 265566). Se till att inte anvanda for mycket: du ska kunna
se spiralen. Om du anvander for mycket span kommer lagorna att
sla upp 6ver innervaggarna och temperaturen blir for hog for kall-
rokning, vilket medfor brandrisk. Se till att det finns tillracklig ven-
tilation.

2.Ténd varmeljuset och placera det pa basen under den lutande de-
len av gallret.

3.Vanta tills spanet borjar ryka och ta sedan bort ljuset. Om du vill
kan du blasa ut varmeljuset, Idgga undan det och lata det svalna tills
nasta gang du behover det.
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4.0m du vill kan du tacka
kallrokningsgeneratorn
med aluminiumfolie (se
bild), sa att ingen fukt fran
maten droppar péa gene-
ratorn under rékningen.
Se dock till att generatorn
far tillrackligt med luftflo-
de och att tridammet in-
te slocknar.

Tvétta och torka genera-
torn efter varje anvand-
ning. Lat den svalna innan
du rengor den. Du kan ren-
gora den till exempel med
varmt tvalvatten och en tandborste. Anvand alltid torrt trastoft, ef-
tersom vatt eller fuktigt stoft inte brinner ordentligt i rékaren. Se till
att rokaren ar torr innan du pabarjar rékningen.

Lamna inte kallrokningsgeneratorn utan uppsikt. Generatorn kom-
mer i viss utstrdckning att avge glédande aska. TANK PA BRAND-
SAKERHETEN. Placera inte generatorn pa ett underlag av brandfar-
ligt material.

TIPS:

Om tréspanet inte tands: Ta bort spanet fran kallrékningsgenera-
torn och kontrollera hur rent det omrade som ska téandas &r. Rengor
och torka omradet noggrant vid behov. Se till att traspanet ar torrt.
Om tréspanet tands men slocknar: Kontrollera kallrokningsbehalla-
ren for att sdkerstalla att generatorn har tillrackligt luftflode. Se till
att rokningsbehallarens innervéaggar inte &r for fuktiga. Om du ser
vattendroppar eller att det droppar pa innervaggarna ar behallaren
for fuktig for kallrokning. Minska i sa fall mdangden mat eller forbatt-
ra behallarens ventilation.

Se till att traspanet &r torrt. Ta hansyn till omgivningstemperaturen
och luftfuktigheten vid kallrokning. Vid temperaturer under 0 °C kan
maten inuti kallrokaren borja frysa. Om temperaturen stiger 6ver 20
°C kan det bli for varmt inuti kallrokaren. Pa en regnig dag bor du
minska mangden mat sa att fuktigheten inuti kallrékaren inte okar.

Kallrokspulver av fin kvalitet (00-0), sasom Mustang kallrékspul-
ver Pro Alder 265566 och Pro Beech 291436, rekommenderas for
anvandning.
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Tillykke med dit valg af et Mustang-produkt! Mustang-serien af
grillprodukter er udviklet til at tilberede laekker mad. Vores sorti-
ment omfatter et bredt udvalg af grill- og madlavningsproduk-
ter. Besog www.mustang-grill fi eller din naermeste autoriserede
Mustang-forhandler for at fa mere at vide om vores produktud-
valg! Vi arbejder lgbende pa at videreudvikle Mustang-serien og
de gvrige produkter i sortimentet. Tilbagemeldinger fra brugerne
spiller en vigtig rolle i vores produktudvikling med henblik pa kva-
litetssikring. Lees venligst brugsanvisningen grundigt igennem,
sa du far det bedste ud af din grill. Ved omhyggelig og regelmaes-
sig rengering og vedligeholdelse af din grill forlaenger du dens le-
vetid og sikkerhed. Mustang-produktserien tilbyder ogsa egnede
rengeringsprodukter og veerktgjer til pleje af grillen. For mere in-
formation, ga til www.mustang-grill.fi.

SIKKERHEDSINSTRUKTIONER OG ADVARSELER

Inden du tager denne enhed i brug, skal du omhyggeligt lzese og
vaere opmaerksom pa advarslerne og sikkerhedsinstruktionerne i
denne vejledning, fer du bruger produktet.

- Lad ikke reggeneratoren sta uden opsyn.

« Placer reggeneratoren mindst fire meter veek fra bygninger, biler
og andre breendbare materialer.

+ Brug af reggeneratoren producerer kulilte, som er livsfarligt. Kul-
ilte er en eksplosiv gas, sa der skal sikres god ventilation.

« Placer ikke enheden pa en overflade af breendbart materiale.

+ M3 IKKE bruges i et kaleskab

« Placer ikke fisken direkte over reggeneratoren.

KOLDROGEGENERATOR

Med en Mustang-koldreggenerator er koldragning nemt i f.eks. en
kuglegrill og de fleste regeovne. Du kan ryge i naesten ethvert rum
pa 50 til 200 liter, hvor regen kan holdes inde: Mustang koldreg-
ningsskab M og L, en tgnde eller en varmrgger. Ma IKKE bruges i
koleskabet. Mustang koldregningsgeneratoren producerer reg i 10
til 12 timer. Resultaterne vil variere afhaengigt af den type tree og det
traestov, der breendes.

VEJLEDNING TIL KOLDR@GNING AF FISK

Skaer en frisk fisk ud i fileter. Hvis du bruger kroge, skal du ikke fierne
benene fra kedet. De gor det nemmere at haenge storre fileter op.
Saltlaeg fisken med 50 g havsalt og 20 g sukker pr. kg, eller tilsaet salt
efter smag. Lad saltet treekke i mindst 8 timer. Tor fisken omhygge-
ligt af med kekkenrulle eller ved at kere en skarp kniv over overfla-
den. Sidstnaevnte metode giver en paenere overflade. Ryg fisken i
6-16 timer, afhaengigt af fiskens sterrelse og dine smagspraeferen-
cer. For at undga, at fisken bliver blad, skal du sikre dig, at tempera-
turen aldrig stiger over 20 °C. Efter rygningen pakkes fileterne ind

i bagepapir og leegges i koleskabet natten over. Derefter er fisken
klar til at blive nydt. Du kan ogsa fryse fileterne ned for yderligere

at forbedre smagen og gere den mere afbalanceret. Koldreget fisk
kan opbevares i fryseren i over seks maneder. PLACER IKKE FISKEN
DIREKTE OVER RGGGENERATOREN! Temperaturen i regeovnen, hvor
du placerer maden, ma ikke overstige 20 °C.

SADAN BRUGER DU KOLDR@GGENERATOREN

1. Fyld generatoren med treestov (f.eks. Mustang Smoking Chips,
produktkode 265566). Pas pa ikke at bruge for meget: Du skal
kunne se spiralen. Hvis du bruger for meget stov, vil flammerne
stige op over de indvendige vaegge, og temperaturen bliver for hgj
til koldregning, hvilket kan udgere en brandfare. Serg for, at der er
tilstraekkelig ventilation.

2.Teend fyrfadslyset og seet det pa bunden under den skra del af
risten.

3.Vent, indtil stevet begynder at ryge, og fiern derefter lyset. Hvis
du vil, kan du slukke fyrfadslyset, laegge det til side og lade det kole
af, indtil du skal bruge det igen.

4. Hvis du vil, kan du daekke koldregningsgeneratoren med alumini-
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umsfolie (se foto), sa der ik-

ke drypper fugt fra maden

ned pa generatoren under

regningen. Du skal dog

sikre dig, at generatoren =
far tilstreekkelig lufttilfor- g‘)
sel, og at treestovet ikke
blaeser ud.

Vask og ter generatoren
efter hver brug. Lad den
kele af, for du renger den.
Du kan f.eks. rengere den
med varmt seebevand og
en tandberste. Brug altid
tort treestov, da vadt eller
fugtigt stev ikke breender ordentligt i regeovnen. Serg for, at rege-
ovnen er tar, inden du starter regningsprocessen.

Lad ikke den kolde regegenerator sta uden opsyn. Regegeneratoren
vil i et vist omfang producere ulmende aske. VAR OPMARKSOM PA
BRANDSIKKERHEDEN. Placer ikke regegeneratoren pa et underlag af
braendbart materiale.

TIPS:

Hvis treestovet ikke taender: Fjern stovet fra den kolde regegenera-
tor, og kontroller, hvor rent det omrade, der skal antaendes, er. Ren-
gor og ter omradet grundigt efter behov. Serg for, at traestovet er
tort. Hvis traestgvet tager ild, men slukker igen: Kontroller koldrag-
ningsbeholderen for at sikre, at generatoren har tilstraekkelig lufttil-
forsel. Serg for, at regningsbeholderens indvendige vaegge ikke er
for vade. Hvis du ser vanddraber eller dryp pa de indvendige veegge,
er beholderen for fugtig til koldregning. | s fald skal du reducere
maengden af mad eller forbedre beholderens ventilation.

Serg for, at treestovet er tort. Vaer opmaerksom pa omgivelsernes
temperatur og luftfugtighed ved koldregning. Ved temperaturer
under 0 °C kan maden inde i koldrggeren begynde at fryse. Hvis
temperaturen stiger over 20 °C, kan det blive for varmt inde i
koldrageren. Pa en regnvejrsdag ber du reducere maengden af mad,
sa der ikke opstar en stigning i fugtigheden inde i koldrageren.

Det anbefales at bruge koldregningsstev i fin kvalitet (00-0), sa-
som Mustang koldrggningsstev Pro Alder 265566 og Pro Beech
291436.
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Gratulerer med valget av ditt Mustang-produkt! Mustang-serien
med grillprodukter er utviklet for a tilberede god mat. Vart sorti-
ment omfatter et bredt utvalg av grill- og matlagingsprodukter.
Ga til www.mustang-grill.fi eller din naermeste autoriserte Mus-
tang-forhandler for a finne ut mer om vart produktutvalg! Vi vide-
reutvikler kontinuerlig Mustang-serien og de andre produktene
den har a tilby. Tilbakemeldinger fra brukerne spiller en viktig rol-
le i var produktutvikling for a sikre kvaliteten. Les bruksanvisnin-
gen npye gjennom, slik at du far mest mulig ut av grillen din. Ved
& rengjere og vedlikeholde grillen ngye og regelmessig, forlenger
du levetiden og sikrer sikkerheten. Mustang-produktserien tilbyr
ogsa egnede rengjeringsprodukter og verktey for vedlikehold. For
mer informasjon, ga til www.mustang-grill fi.

SIKKERHETSINSTRUKSJONER OG ADVARSELER

Nar du skal ta i bruk dette apparatet, er du forpliktet til a lese ngye
gjennom og ta hensyn til advarslene og sikkerhetsinstruksjonene i
denne bruksanvisningen for du bruker produktet.

« Ikke la roykgeneratoren sté uten tilsyn.

- Plasser rgykgeneratoren minst fire meter unna bygninger, biler
og annet brennbart materiale.

- Bruk av reykgeneratoren produserer karbonmonoksid, som er
livsfarlig. Karbonmonoksid er en eksplosiv gass, sa det ma sikres
god ventilasjon.

- Ikke plasser enheten pa en overflate laget av brennbart mate-
riale.

« IKKE bruk i kjgleskap

- Ikke plasser fisken rett over reykgeneratoren.

KALDR@YKGENERATOR

Med en Mustang-kaldreykgenerator er kaldrgyking enkelt i for ek-
sempel en kulegrill og de fleste roykere. Du kan rgyke i nesten al-
le rom pa 50 til 200 liter der reyken kan holdes inne: Mustang kal-
droykeskap M og L, en tenne eller en varmrayker. IKKE bruk i kjole-
skapet. Mustang kaldrgykgeneratoren vil produsere reyk i 10 til 12
timer. Resultatene vil variere, avhengig av hvilken type tre og tre-
flis som brennes.

VEILEDNING FOR KALDSR@YKING AV FISK

Skjeer fersk fisk i fileter. Hvis du bruker kroker, ma du ikke fierne bei-
nene fra kjgttet. De gjor det lettere & henge opp sterre fileter. Salt
fiskene med 50 g havsalt og 20 g sukker per kg, eller tilsett salt etter
onske. La saltet trekke inn i minst 8 timer. Tork fisken forsiktig med
kjokkenpapir eller ved & dra en skarp kniv over overflaten. Det siste
gir en penere overflate. Royk fisken i 6-16 timer, avhengig av fiskens
storrelse og dine smakspreferanser. For a hindre at fisken blir myk,
ma du passe pa at temperaturen aldri stiger over 20 °C. Etter rgykin-
gen pakker du filetene inn i bakepapir og legger dem i kjgleskapet
over natten. Deretter er fisken klar til & nytes. Du kan ogsa fryse file-
tene for & forbedre smaken ytterligere og gjore den mer balansert.
Kaldrekt fisk kan oppbevares i fryseren i over seks maneder. IKKE
PLASSER FISKEN DIREKTE OVER ROKGENERATOREN! Temperaturen i
roykeren der du legger maten, ma ikke overstige 20 °C.

SANN BRUKER DU KALDR@KGENERATOREN

1. Fyll generatoren med trestov (f.eks. Mustang Smoking Chips, pro-
duktkode 265566). Pass pa a ikke bruke for mye: du skal kunne se
spiralen. Hvis du bruker for mye stov, vil flammene stige over inner-
veggene, og temperaturen blir for hgy for kaldreyking, noe som
medforer brannfare. Serg for at det er tilstrekkelig ventilasjon.
2.Tenn telyset og plasser det pa sokkelen under den skra delen av
risten.

3.Vent til stevet begynner a ryke, og fjern deretter stearinlyset. Hvis
du gnsker det, kan du slukke telyset, legge det til side og la det av-
kjoles til neste gang du trenger det.

4. Hvis du vil, kan du dekke kaldrgykgeneratoren med aluminiums-
folie (se bilde), slik at ingen fuktighet fra maten drypper ned pa ge-
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neratoren under rgykings-
prosessen. Du ma imid-
lertid serge for at genera-
toren far tilstrekkelig luft-
strom og at trestovet ikke
blaser ut.

Vask og terk generatoren
etter hver bruk. La den av-
kjoles for du rengjer den.
Du kan for eksempel ren-
gjore den med varmt sa-
pevann og en tannbgrste.
Bruk alltid tort trestov, da
vatt eller fuktig stev ikke vil
brenne ordentlig i reyke-
ren. Serg for at raykeren er torr for du starter reykingsprosessen.

La ikke kaldreykeren sta uten tilsyn. Reykeren vil i en viss grad pro-
dusere ulmende aske. VAR OPPMERKSOM PA BRANNSIKKERHET.
Ikke plasser raykeren pa et underlag laget av brennbart materiale.

TIPS:

Hvis treverksstovet ikke tar fyr: Fjern stovet fra kaldreykgeneratoren
og sjekk hvor rent omradet som skal tennes er. Rengjer og terk om-
radet grundig etter behov. Serg for at trestovet er tart. Hvis trestovet
tar fyr, men slukker: Sjekk kaldrgykebeholderen for a sikre at genera-
toren har tilstrekkelig luftstrem. Serg for at reykebeholderens inner-
vegger ikke er for fuktige. Hvis du ser vanndréper eller drypp pa
innerveggene, er beholderen for fuktig til kaldrgyking. | sa fall méa du
redusere mengden mat eller forbedre ventilasjonen i beholderen.
Serg for at treflisen er torr. Veer oppmerksom pa omgivelsestempe-
raturen og luftfuktigheten nar du kaldrgyker. Ved temperaturer un-
der 0 °C kan maten inne i kaldrgykeren begynne a fryse. Hvis tem-
peraturen stiger over 20 °C, kan det bli for varmt inne i kaldroykeren.
Pa en regnfull dag ber du redusere mengden mat slik at fuktigheten
inne i kaldrgykeren ikke oker.

Det anbefales & bruke kaldraykstov av fin kvalitet (00-0), for ek-
sempel Mustang kaldrgykstav Pro Alder 265566 og Pro Beech
291436.

23.10.2026 13.42.43
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Onnitlused Mustang-toote valimise puhul! Mustang-grillitoodete
perekond on loodud maitsva toidu valmistamiseks. Meie tooteva-
lik hélmab laia valikut grillimis- ja toiduvalmistamistoodeteid. Ki-
lastage veebilehte www.mustang-grill.fi voi poérduge Idhima voli-
tatud Mustang-edasimiiija poole, et saada lisateavet meie toote-
valikust! Arendame pidevalt edasi Mustang-tootesarja ja selle pa-
kutavaid tooteid. Kasutajate tagasiside mangib olulist rolli meie
tootearenduses kvaliteedi tagamiseks. Palun lugege kasutusju-
hend hoolikalt labi, et saaksite oma grillist maksimaalselt kasu.
Grilli hoolika ja regulaarse puhastamise ning hooldamisega piken-
date selle eluiga ja tagate ohutuse. Mustang tootevalik pakub ka
sobivaid puhastusvahendeid ja hooldusvahendeid. Lisateabe saa-
miseks kulastage veebilehte www.mustang-grill fi.

OHUTUSJUHENDID JA HOIATUSED

Enne seadme kasutusele votmist peate hoolikalt labi lugema ja
jargima kéesolevas kasutusjuhendis esitatud hoiatusi ja ohutus-
juhendeid.

- Arge jatke suitsugeneraatorit jarelevalveta.

- Paigutage suitsugeneraator vahemalt nelja meetri kaugusele
hoonetest, autodest ja muudest tuleohtlikest materjalidest.

- Suitsugeneraatori kasutamisel tekib stisinikmonooksiid, mis on
surmav. Stisinikmonooksiid on plahvatusohtlik gaas, seetéttu tu-
leb tagada hea ventilatsioon.

- Arge asetage seadet tuleohtlikust materjalist pinnale.

« ARGE kasutage kiilmkapis.

- Arge asetage kala otse suitsugeneraatori kohale.

KULMSUITSUGENERAATOR

Mustangi kiilmsuitsugeneraatoriga on kiilmsuitsutamine lihtne nai-
teks ketelgrillis ja enamikus suitsutuskambrites. Suitsutada saab
peaaegu igas 50-200-liitrises ruumis, kus suitsu on véimalik kinni
hoida: Mustang kilmsuitsutuskappides M ja L, tinnis voi kuumsuit-
sutusahjus. ARGE kasutage kiilmkapis. Mustang kiilmsuitsugeneraa-
tor toodab suitsu 10-12 tundi. Tulemused véivad erineda séltuvalt
poletatava puidu ja puidutolmu liigist.

KALADE KULMSUITSMISE JUHEND

Loigake varske kala fileedeks. Kui kasutate konksusid, drge eemalda-
ge luid lihast. Need hélbustavad suuremate fileede riputamist. Mari-
neerige kala 50 g meresoola ja 20 g suhkrut kilogrammi kohta voi li-
sage soola vastavalt soovile. Laske soolal imenduda vahemalt 8 tun-
di. Kuivatage kala hoolikalt ko6gipaberiga voi libistades terava noa-
ga pinda modda. Viimane viis tagab ilusama pinna. Suitsuta kala 6-
16 tundi, soltuvalt kala suurusest ja oma maitse-eelistustest. Et ka-
la ei muutuks pehmeks, veendu, et temperatuur ei touseks kuna-

gi tile 20 °C. Parast suitsutamist massi fileed rasvavabasse paberisse
ja pane need 66seks kiilmkappi. Siis on kala valmis nautimiseks. Fi-
leteid voib ka stigavkiilmutada, et maitset veelgi parandada ja tasa-
kaalustada. Kiilmsuitsutatud kala voib stigavkiilmas hoida tile kuue
kuu. ARGE ASETAGE KALA OTSESELT SUITSUGENERAATORI KOHA-
LE! Toidu paigutamise koha temperatuur suitsutuskambris ei to-

hi tletada 20 °C.

KUIDAS KASUTADA KULMSUITSUGENERAATORIT

1. Téitke generaator puidutolmu (nt Mustang Smoking Chips, toote-
kood 265566)ga. Olge ettevaatlik, et mitte kasutada liiga palju: spi-
raal peab jadma nahtavaks. Kui kasutate liiga palju tolmu, téusevad
leegid siseseinte kohale ning temperatuur muutub kilmsuitsutami-
seks liiga korgeks, mis voib pohjustada tuleohtu. Veenduge, et ven-
tilatsioon on piisav.

2. Suilidake teekditinal ja asetage see alusele vore kaldosa alla.

3. Oodake, kuni puidutolm hakkab suitsema, ja eemaldage seejarel
kiitinal. Soovi korral véite teekiitinla kustutada, korvale panna ja las-
ta jahtuda, kuni seda jargmine kord vaja laheb.

4. Soovi korral void kiilmsuitsugeneraatori katta alumiiniumfooliu-
miga (vt fotot), et suitsutamise ajal ei tilguks toidust niiskust gene-
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raatorile. Siiski tuleb veen-

duda, et generaator saaks

piisavalt 6hku ja et puidu-

tolm ei paaseks vilja.

Pese ja kuivata generaator =
parast iga kasutamist. La- A
se sellel enne puhastamist '
jahtuda. Saad seda puhas-
tada nditeks sooja seebi-
veega ja hambaharjaga.
Kasuta alati kuiva puidu-
tolmu, sest marg voi niis-

ke tolm ei péle suitsuta-

jas korralikult. Veendu, et
suitsutaja on kuiv, enne kui
alustad suitsutamisprotsessi.

Arge jatke killmsuitsutajat jarelevalveta. Suitsutaja tekitab teatud
maéral hooguvat tuhka. PALUN POORAGE TAHELEPANU TULEOHU-
TUSELE. Arge asetage suitsutajat tuleohtlikust materjalist alusele.

NIPID:

Kui puidutolm ei siitti: eemaldage tolm kiilmsuitsutajast ja kontrol-
lige, kui puhas on sutitatav piirkond. Puhastage ja kuivatage piir-
kond vajaduse korral péhjalikult. Veenduge, et puidutolm on kuiv.
Kui puidutolm suttib, kuid kustub: kontrollige kiilmsuitsutusnou, et
veenduda, et generaatorisse jouab piisavalt 6hku. Veenduge, et suit-
sutusnou siseseinad ei ole liiga marjad. Kui ndete siseseintel veetil-
ku véi tilkumist, on néu kiilmsuitsutamiseks liiga niiske. Sel juhul va-
hendage toidu kogust voi parandage ndu ventilatsiooni.

Veenduge, et puidutolm oleks kuiv. Pd6rake kiilmsuitsutamisel ta-
helepanu timbritsevale temperatuurile ja niiskusele. Temperatuu-

ril alla 0 °C v6ib kiilmsuitsutaja sees olev toit hakata kiilmuma. Kui
o6hutemperatuur tduseb tle 20 °C, voib kiilmsuitsutaja sees muutu-
da liiga kuumaks. Vihmasel paeval tuleks toidu kogust vahendada,
et kiilmsuitsutaja sees niiskus ei suureneks.

Soovitatav on kasutada peenikest (00-0) kiilmsuitsutustolmu, néi-
teks Mustang kiilmsuitsutustolmu Pro Alder 265566 ja Pro Beech
291436.

23.10.2026 13.42.43
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Apsveicam ar,Mustang” produkta izvéli!,Mustang” grila produk-
tu sérija ir radita, lai pagatavotu gar$igu édienu. Masu sortimen-
ta ir plass grila un édiena gatavosanas produktu klasts. Apmeklé-
jiet www.mustang-grill.fi vai vérsieties pie tuvaka licencéta,Mus-
tang” izplatitdja, lai uzzinatu vairak par masu produktu klastu! Més
nepartraukti pilnveidojam ,Mustang” produktu liniju un citus ta-
ja ieklautos produktus. Lietotaju atsauksmes spélé svarigu lomu
musu produktu attistiba, nodrosinot kvalitati. Ladzu, rapigi izla-
siet lietoSanas instrukciju, lai varétu pilniba izmantot grila iespéjas.
Rapigi un regulari tirot un kopjot grilu, jus pagarinasiet ta kalpo-
sanas laiku un nodrosinasiet drosibu.,Mustang” produktu klasta

ir pieejami ari atbilstosi tirisanas lidzekli un piederumi grila kop-
sanai. Lai iegUtu vairak informacijas, apmeklgjiet vietni www.mus-
tang-grill fi.

DROSIBAS NORADIJUMI UN BRIDINAJUMI

Pirms sakat lietot So ierici, jums ir pienakums rpigi izlasit un nemt
véra $aja rokasgramata sniegtos bridinajumus un drosibas nora-
dijumus.

+ Neatstajiet dimu generatoru bez uzraudzibas.

- Novietojiet dimu generatoru vismaz ¢etru metru attaluma no
ékam, automasinam un citiem uzliesmojosiem materialiem.

- Dimu generatora lietosanas laika rodas oglekla monoksids, kas
ir navéjoss. Oglekla monoksids ir spradzienbistama gaze, tapéc ja-
nodrosina laba ventilacija.

+ Neuzstadiet ierici uz virsmas, kas izgatavota no uzliesmojosa ma-
teriala.

+ NElzmantojiet ledusskapi

« Neuzlieciet zivis tiesi virs damu generatora.

AUKSTAS KUPINASANAS GENERATORS

Izmantojot,Mustang” aukstas kapinasanas generatoru, auksta ka-
pinasana ir viegli veicama, pieméram, uz grila un lielakaja dala ka-
pinatavu. Jas varat kapinat gandriz jebkura 50-200 litru tilpuma tel-
pa, kura dumi var palikt:,Mustang” aukstas kipinasanas skapjos M
un L, muca vai karsta kapinatava. Nelietojiet ledusskapi.,,Mustang”
aukstas kapinasanas generators razos dimus 10-12 stundas. Re-
zultati atskirsies atkariba no sadedzinamas koksnes un koksnes pu-
tekl|u veida.

ZIVJU AUKSTAS KUPINASANAS NORADIJUMI

Svaigu zivi sagrieziet filejas. Ja izmantojat akus, kaulus no galas ne-
iznemiet. Tie atvieglo lielaku fileju iekarsanu. Zivis salijiet, izmanto-
jot 50 g jaras sals un 20 g cukura uz 1 kg, vai pievienojiet sali péc vé-
lésanas. Laujiet salim ieskties vismaz 8 stundas. Zivis rlpigi nosusi-
niet, izmantojot virtuves papiru vai ar asu nazi parbraucot pa virsmu.
Pédéjais panémiens nodrosina vizuali pievilcigaku virsmu. Kapiniet
zivis 6-16 stundas atkariba no zivju lieluma un jasu garsas vélmém.
Lai zivis nek|atu mikstas, parliecinieties, ka temperatdra nekad ne-
parsniedz 20 °C. Péc kiipinasanas ietiniet filejas pergamentpapira un
uz nakti ievietojiet ledusskapi. Tad zivis ir gatavas baudisanai. Filetes
var ari sasaldét, lai vél vairak uzlabotu gars$u un padaritu to lidzsva-
rotaku. Auksti kGipinatas zivis var glabat saldétava vairak neka sesus
ménesus. NELIECIET ZIVIS TIESI VIRS DUMU GENERATORA! Tempera-
tara kapinatava, kura ievietojat partiku, nedrikst parsniegt 20 °C.

KA LIETOT AUKSTAS KUPINASANAS GENERATORU

1. Piepildiet generatoru ar koksnes putekliem (piem.,,Mustang Smo-
king Chips’, preces kods 265566). Uzmanieties, lai neizmantotu pa-
rak daudz: spiralei jabat redzamai. Ja izmantosiet parak daudz pu-
teklu, liesmas pacelsies virs iek$éjam sienam, un temperatara klus
parak augsta aukstajai kGpinasanai, radot ugunsgréka draudus. No-
drosiniet pietiekamu ventilaciju.

2. Aizdedziniet téjas sveciti un novietojiet to uz pamatnes zem rez-
ga slipas dalas.

3. Pagaidiet, lidz skaidas sak dimot, un tad nonemiet sveciti. Ja véla-
ties, varat nodzést téjas sveciti, nolikt to mala un |aut tai atdzist lidz
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nakamajai reizei, kad ta
bas nepieciesama.

4. Ja vélaties, varat aukstas
kipinasanas generatoru
parklat ar aluminija foliju
(skatit foto), lai kapinasa-
nas procesa laika uz gene-
ratora neuzpilétu mitrums
no partikas. Tomér japar-
liecinas, ka generatoram ir
pietiekama gaisa plisma
un ka koksnes putekli ne-
izklast ara.

Péc katras lietosanas rei-
zes generatoru nomazga-
jiet un nosusiniet. Pirms tiriSanas laujiet tam atdzist. To var tirit, pie-
méram, ar siltu ziepju Gdeni un zobu birsti. Vienmér izmantojiet sau-
su koksnes putek|u, jo mitri vai slapji putekli kiipinataja nedegs pa-
reizi. Pirms kipinasanas procesa sak3anas parliecinieties, ka kipina-
tajs ir sauss.

Neatstajiet aukstas kapinasanas iekartu bez uzraudzibas. Kapina-
taja zinama méra veidosies gruzdosas pelni. LUDZU, NEMIET VERA
UGUNSDROSIBAS PRASIBAS. Nelieciet kiipinataju uz pamatnes, kas
izgatavota no uzliesmojosa materiala.

PADOMI:

Ja koksnes putekli neaizdegas: Iznemiet putek|us no aukstas kapi-
nasanas generatora un parbaudiet, cik tira ir aizdedzinama vieta. Va-
jadzibas gadijuma notiriet un rapigi nosusiniet $o vietu. Parliecinie-
ties, ka koksnes putekli ir sausi. Ja koksnes putekli aizdegas, bet péc
tam nodziest: parbaudiet aukstas kipinasanas tvertni, lai parliecina-
tos, ka generatoram ir pietieckama gaisa plisma. Parliecinieties, ka
kipinasanas tvertnes iekséjas sienas nav parak mitras. Ja uz ieksé-
jam sienam redzat tdens pilites vai pilésanu, tvertne ir parak mitra
aukstajai kipinasanai. Sada gadijuma samaziniet partikas daudzu-
mu vai uzlabojiet tvertnes ventilaciju.

Parliecinieties, ka koksnes putekli ir sausi. Aukstas kapinasanas lai-
ka nemiet véra apkartéjas vides temperatdru un mitrumu. Tempera-
tara zem 0 °C partika aukstas kapinasanas kamera var sakt sasalt. Ja
gaisa temperatira paaugstinas virs 20 °C, temperattra aukstas kapi-
nasanas kamera var k|Gt parak augsta. Lietaina diena jums vajadzétu
samazinat partikas daudzumu, lai aukstas kapinasanas kamera ne-
palielinatos mitrums.

leteicams izmantot smalkas frakcijas (00-0) aukstas kapinasanas
koksnes puteklus, pieméram, ,Mustang” aukstas kiipinasanas kok-
snes puteklus,Pro Alder” 265566 un,,Pro Beech” 291436.
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Sveikiname pasirinkus ,Mustang” gaminj!,Mustang” kepimo ant
groteliy gaminiy serija sukurta tam, kad galétuméte ruosti ska-
ny maista. Musy asortimentg sudaro platus kepimo ant groteliy

ir maisto ruosimo gaminiy pasirinkimas. Apsilankykite svetainéje
www.mustang-grill.fi arba artimiausioje licencijuotoje ,Mustang”
parduotuvéje, kad suzinotuméte daugiau apie masy gaminiy
asortimentg! Mes nuolat tobuliname ,Mustang” serija ir kitus jos
sitlomus gaminius. Vartotojy atsiliepimai atlieka svarby vaidmenj
musy gaminiy tobulinime, uztikrinant kokybe. Atidziai perskaity-
kite naudojimo instrukcij, kad galétuméte maksimaliai iSnaudoti
savo grilio galimybes. Kruopsciai ir reguliariai valydami bei prizia-
rédami grilj, prailginsite jo tarnavimo laikg ir uztikrinsite sauguma.
+Mustang” produkty asortimente taip pat rasite tinkamus valymo
produktus ir prieziaros jrankius. Daugiau informacijos rasite sve-
tainéje www.mustang-grill.fi.

SAUGOS NURODYMAI IR ISPEJIMAI

Pradédami naudoti §j prietaisg, privalote atidziai perskaityti ir atsi-
zvelgti j Sioje instrukcijoje pateiktus jspéjimus bei saugos nurody-
mus prie$ pradédami naudoti produkta.

« Nepalikite dumy generatoriaus be priezidros.

- Pastatykite dimy generatoriy ne arciau kaip keturiy metry nuo
pastaty, automobiliy ir kity degiy medziagy.

- Naudojant dimy generatoriy susidaro anglies monoksidas, kuris
yra mirtinas. Anglies monoksidas yra sprogi duja, todél batina uz-
tikrinti gera védinima.

« Nestatykite jrenginio ant pavirsiaus, pagaminto i$ degiy me-
dziagy.

+ NENAUDOKITE 3aldytuve.

- Neatidékite zuvies tiesiai virs damy generatoriaus.

SALTO RUKYMO GENERATORIUS

Naudojant,Mustang” $alto rakymo generatoriy, saltg rikyma len-
gva atlikti, pavyzdziui, virduliniame grilyje ir daugumoje rikymo ka-
mery. Rukyti galite beveik bet kurioje 50-200 litry talpos erdvéje,
kurioje dimai gali bati sulaikyti:,Mustang” salto rakymo spintelé-
se M ir L, statinéje arba karsto rakymo krosnyje. NENAUDOKITE 3al-
dytuve.,Mustang” 3alto radkymo generatorius gamins damus 10-12
valandy. Rezultatai priklausys nuo deginamos medienos ir medie-
nos dulkiy rasies.

SALTO RUKYMO ZUVIES GAMINIMO INSTRUKCIJOS

Sviezia zuvj supjaustykite filé. Jei naudojate kabliukus, kauly i mé-
sos nesalinkite. Jie palengvina didesniy filé gabaly pakabinima. Zu-
vj pamarinuokite, naudodami 50 g jaros druskos ir 20 g cukraus vie-
nam kilogramui arba druskos kiekj pasirinkite pagal savo skonj. Leis-
kite druskai jsigeruoti ne maziau kaip 8 valandas. Zuvj atsargiai nu-
sausinkite virtuviniu popieriumi arba perbraukdami pavirsiy astriu
peiliu. Pastarasis btdas suteikia grazesnj pavirsiy. Rukykite zuvj 6-
16 valandy, priklausomai nuo Zuvies dydzio ir jasy skonio pageida-
vimy. Kad Zuvis netapty minksta, uztikrinkite, jog temperatara nie-
kada nevirdyty 20 °C. Po rakymo filé suvyniokite j riebalams atspa-
ry popieriy ir per naktj padékite j Saldytuva. Tada zuvis bus paruos-
ta valgyti. Filé taip pat galite uz3aldyti, kad dar labiau pagerintuméte
skonj ir padarytuméte jj labiau subalansuota. Saltai rikyta zuvis 3al-
diklyje gali bati laikoma ilgiau nei $esis ménesius. NEDEKITE ZUVIES
TIESIAI VIRS DUMY GENERATORIAUS! Temperattra rakykloje, kurioje
dedate maista, neturi virsyti 20 °C.

STAI KAIP NAUDOTI SALTO RUKYMO GENERATORIY

1.] generatoriy jberkite medzio drozliy (pvz.,,Mustang Smoking
Chips’, prekés kodas 265566). Bukite atsargus ir nenaudokite per
daug: turétuméte matyti spirale. Jei naudosite per daug drozliy,
liepsnos pakils virs vidiniy sieneliy, o temperatira taps per auksta
saltajam rakymui ir kils gaisro pavojus. Uztikrinkite pakankama ve-
dinima.

2. Uzdekite zvakute ir pastatykite jg ant pagrindo po groteliy nuo-
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Zulniaja dalimi.

3. Palaukite, kol pjuvenos

pradés dumoti, tada isimki-

te zvakute. Jei norite, galite

uzgesinti zvakute, atidéti ja =
j 3alj ir leisti atvesti iki kito A
karto, kai jos prireiks. -
4. Jei norite, salto rikymo
generatoriy galite uzdeng-
ti aliuminio folija (zr. nuo-
trauka), kad rakymo proce-
so metu ant generatoriaus
nenukristy drégmé i$ mais-
to. Taciau turite uztikrinti,
kad generatorius gauty pa-
kankama oro srautg ir kad medzio dulkés neissibarstyty.

Po kiekvieno naudojimo generatoriy nuplaukite ir nusausinki-

te. Pries valydami leiskite jam atvesti. Valyti galite, pavyzdziui, Siltu
muiluotu vandeniu ir danty Sepetéliu. Visada naudokite sausas me-
dZio pjuvenas, nes drégnos ar slapios pjuvenos rakintuve degs ne-
tinkamai. Prie$ pradédami rikymo procesa, jsitikinkite, kad rakintu-
vas yra sausas.

Nepalikite Salto rakymo generatoriaus be priezitros. Rukymo gene-
ratoriuje tam tikru mastu susidaro rusenanti pelenai. ATKREIPKITE
DEMES] | PRIESGAISRINE SAUGA. Nestatykite rikymo generatoriaus
ant pagrindo, pagaminto i$ degiy medziagy.

PATARIMAL:

Jei medzio pjuvenos neuzsidega: pasalinkite pjuvenas i$ salto ra-
kymo generatoriaus ir patikrinkite, ar vieta, kuria reikia uzdegti, yra
svari. Jei reikia, iSvalykite ir kruopsciai isdZiovinkite ta vieta. |sitikin-
kite, kad medzio pjuvenos yra sausos. Jei medzio pjuvenos uzside-
ga, bet uzgesta: patikrinkite Salto rakymo inda, kad jsitikintuméte,
jog generatorius gauna pakankama oro srauta. |sitikinkite, kad raky-
mo indo vidinés sienelés néra pernelyg drégnos. Jei ant vidiniy sie-
neliy matote vandens laseliy ar laséjima, indas yra pernelyg drégnas
Saltam rakymui. Tokiu atveju sumazinkite maisto kiekj arba pagerin-
kite indo védinima.

|sitikinkite, kad medZio pjuvenos yra sausos. Salto rakymo metu at-
kreipkite démesj j aplinkos temperatra ir drégnuma. Esant tempe-
ratlrai zemiau 0 °C, maistas Salto radkymo kameroje gali pradéti uz-
Salti. Jei oro temperattra pakyla vir$ 20 °C, temperatara salto raky-
mo kameroje gali tapti per auksta. Lietinga dieng turétuméte suma-
Zinti maisto kiekj, kad salto rikymo kameroje nepadidéty drégme.

Rekomenduojama naudoti smulkias (00-0) salto rikymo medzio
dulkes, pavyzdziui, ,Mustang” salto rikymo medzio dulkes,,Pro Al-
der” 265566 ir,Pro Beech” 291436.
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Herzlichen Gliickwunsch zur Wahl lhres Mustang-Produkts! Die
Mustang-Produktfamilie fiir den Grillbereich wurde speziell fiir die
Zubereitung kostlicher Speisen entwickelt. Unser Sortiment um-
fasst eine breite Palette an Grill- und Kochprodukten. Besuchen
Sie www.mustang-grill.fi oder lhren néchstgelegenen autorisier-
ten Mustang-Handler, um mehr tiber unsere Produktpalette zu er-
fahren! Wir entwickeln die Mustang-Produktreihe und die damit
verbundenen Produkte kontinuierlich weiter. Das Feedback un-
serer Nutzer spielt bei unserer Produktentwicklung eine wichti-
ge Rolle fiir die Qualitatssicherung. Bitte lesen Sie die Gebrauchs-
anweisung sorgfaltig durch, damit Sie lhren Grill optimal nutzen
konnen. Durch sorgféltige und regelméafige Reinigung und War-
tung lhres Grills verlangern Sie dessen Lebensdauer und gewahr-
leisten die Sicherheit. Die Mustang-Produktreihe bietet auch ge-
eignete Reinigungsprodukte und Werkzeuge fiir die Pflege an.
Weitere Informationen finden Sie unter www.mustang-grill.fi.

SICHERHEITSHINWEISE UND WARNHINWEISE

Bevor Sie dieses Gerat in Betrieb nehmen, missen Sie die Warn-
hinweise und Sicherheitshinweise in dieser Anleitung sorgfaltig
durchlesen und beachten.

« Lassen Sie den Rauchgenerator nicht unbeaufsichtigt.

- Stellen Sie den Rauchgenerator mindestens vier Meter von Ge-
bauden, Autos und anderen brennbaren Materialien entfernt auf.
« Bei der Verwendung des Rauchgenerators entsteht Kohlenmon-
oxid, das todlich sein kann. Kohlenmonoxid ist ein explosives Gas,
daher muss fiir eine gute Beluftung gesorgt werden.

- Stellen Sie das Gerat nicht auf eine Oberflache aus brennbarem
Material.

« NICHT im Kihlschrank verwenden.

« Legen Sie den Fisch nicht direkt tiber den Rauchgenerator.

KALTRAUCHGENERATOR

Mit einem Mustang-Kaltrauchgenerator ist das Kaltrduchern bei-
spielsweise in einem Kugelgrill und den meisten Raucherdfen ganz
einfach. Sie knnen in fast jedem 50 bis 200 Liter groen Raum
rauchern, in dem der Rauch eingeschlossen werden kann: Mustang-
Kaltraucherschrank M und L, ein Fass oder ein Hei8raucherofen.
NICHT im Kthlschrank verwenden. Der Mustang-Kaltrauchgenerator
erzeugt 10 bis 12 Stunden lang Rauch. Die Ergebnisse variieren je
nach Art des verbrannten Holzes und des Holzstaubs.

ANLEITUNG ZUM KALTRAUCHERN VON FISCH

Schneide einen frischen Fisch in Filets. Wenn du die Gréten ver-
wendest, entferne diese nicht aus dem Fleisch. Sie erleichtern das
Aufhangen groBerer Filets. Leg den Fisch mit 50 g Meersalz und 20
g Zucker pro kg in Salzlake ein oder salze nach Belieben. Lass das
Salz mindestens 8 Stunden einwirken. Trockne den Fisch sorgfaltig
mit Kiichenpapier ab oder streiche mit einem scharfen Messer tiber
die Oberflache. Letzteres sorgt fir eine ansprechendere Oberflache.
Réauchern Sie den Fisch je nach GroBe und Geschmack 6-16 Stun-
den lang. Damit der Fisch nicht matschig wird, achten Sie darauf,
dass die Temperatur nie tiber 20 °C steigt. Wickeln Sie die Filets nach
dem Réauchern in Backpapier ein und legen Sie sie {iber Nacht in
den Kuhlschrank. Dann ist der Fisch genussbereit. Sie konnen die
Filets auch einfrieren, um den Geschmack weiter zu verbessern und
ausgewogener zu machen. Kaltgeraucherter Fisch lasst sich tiber
sechs Monate im Gefrierschrank aufbewahren. LEGEN SIE DEN FISCH
NICHT DIREKT UBER DEN RAUCHGENERATOR! Die Temperatur im
Raucherofen, in den Sie die Lebensmittel legen, darf 20 °C nicht
tiberschreiten.

SO VERWENDEN SIE DEN KALTRAUCHGENERATOR

1. Befiillen Sie den Generator mit Holzstaub (z. B. Mustang Smoking
Chips, Artikelnummer 265566). Achten Sie darauf, nicht zu viel zu
verwenden: Die Spirale sollte noch sichtbar sein. Wenn Sie zu viel
Staub verwenden, schlagen die Flammen tiber die Innenwénde

265553_cold_smoke_generator_ko_EN-FI-SV-DK-NO-ET-LV-LT-DE-PL.indd 10

hinaus, die Temperatur
wird flr das Kaltrauchern
zu hoch und es besteht
Brandgefahr. Sorgen Sie
fiir ausreichende Be-
luftung.

2. Ziinde das Teelicht

an und stelle es auf den
Sockel unter den schragen
Teil des Gitters.

3. Warte, bis der Staub

zu rauchen beginnt, und
entferne dann das Teelicht.
Wenn du mochtest, kannst
du das Teelicht auslschen,
beiseite stellen und abkihlen lassen, bis du es das nachste Mal
brauchst.

4.Wenn Sie mochten, kdnnen Sie den Kaltrauchgenerator mit Alu-
folie abdecken (siehe Foto), damit wéhrend des Rauchervorgangs
keine Feuchtigkeit von den Lebensmitteln auf den Generator tropft.
Achten Sie jedoch darauf, dass der Generator ausreichend beliiftet
wird und der Holzstaub nicht herausfallt.

Waschen und trocknen Sie den Generator nach jedem Gebrauch.
Lassen Sie ihn vor der Reinigung abkuhlen. Sie konnen ihn beispiels-
weise mit warmem Seifenwasser und einer Zahnbrste reinigen.
Verwenden Sie stets trockenen Holzstaub, da nasser oder feuchter
Staub im Rauchergerat nicht richtig brennt. Stellen Sie sicher, dass
das Réuchergerat trocken ist, bevor Sie mit dem Rauchervorgang
beginnen.

Lassen Sie den Kaltrauchgenerator nicht unbeaufsichtigt. Der
Raucherofen erzeugt in gewissem MaBe glimmende Asche. BITTE
BEACHTEN SIE DIE BRANDSCHUTZVORSCHRIFTEN. Stellen Sie den
Raucherofen nicht auf einen Untergrund aus brennbarem Material.

TIPPS:

Wenn der Holzstaub nicht entflammt: Entfernen Sie den Staub aus
dem Kaltrauchgenerator und prifen Sie, wie sauber der zu entziin-
dende Bereich ist. Reinigen und trocknen Sie den Bereich bei Bedarf
grundlich. Stellen Sie sicher, dass der Holzstaub trocken ist. Falls der
Holzstaub zwar Feuer fangt, aber wieder erlischt: Uberpriifen Sie
den Kaltrauchbehalter, um sicherzustellen, dass der Generator tiber
eine ausreichende Luftzufuhr verfiigt. Achten Sie darauf, dass die
Innenwénde des Raucherbehalters nicht zu feucht sind. Wenn Sie
Wassertropfen oder Kondenswasser an den Innenwanden sehen, ist
der Behalter fuir das Kaltrduchern zu feucht. Verringern Sie in diesem
Fall die Menge an Lebensmitteln oder verbessern Sie die Beliiftung
des Behalters.

Stellen Sie sicher, dass der Holzstaub trocken ist. Achten Sie beim
Kaltrauchern auf die Umgebungstemperatur und Luftfeuchtigkeit.
Bei Temperaturen unter 0 °C kdnnen die Lebensmittel im Kaltrau-
chergerét zu gefrieren beginnen. Steigt die AuBentemperatur tiber
20 °C, kann es im Kaltrauchergerét zu heil werden. An regnerischen
Tagen sollten Sie die Menge an Lebensmitteln reduzieren, damit die
Feuchtigkeit im Kaltrduchergerat nicht ansteigt.

Es wird die Verwendung von feinkdrnigem (00-0) Kaltréuchers-
taub empfohlen, wie beispielsweise Mustang Kaltraucherstaub
Pro Alder 265566 und Pro Beech 291436.
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Gratulujemy wyboru produktu marki Mustang! Rodzina produk-
téw do grillowania Mustang zostata zaprojektowana z mysla o
przygotowywaniu pysznych potraw. Nasza oferta obejmuje sze-
roki asortyment produktéw do grillowania i gotowania. Odwiedz
strone www.mustang-grill.fi lub najblizszego autoryzowanego
sprzedawcy produktéw Mustang, aby dowiedziec¢ sie wiecej o na-
szej ofercie! Nieustannie rozwijamy linie produktéw Mustang oraz
inne oferowane przez nas produkty. Opinie uzytkownikéw odgry-
waja wazna role w procesie rozwoju naszych produktéw, zapew-
niajac ich wysoka jako$¢. Prosimy o uwazne zapoznanie sie z in-
strukcja obstugi, aby w petni wykorzysta¢ mozliwosci grilla. Sta-
ranna i regularna konserwacja oraz czyszczenie grilla pozwola
przedtuzy¢ jego zywotnos¢ i zapewnic bezpieczenstwo uzytkowa-
nia. Linia produktéw Mustang oferuje réwniez odpowiednie $rod-
ki czyszczace i narzedzia do pielegnacji. Wiecej informacji mozna
znalez¢ na stronie www.mustang-grill.fi.

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA | OSTRZEZENIA

Przed rozpoczeciem uzytkowania tego urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytac i zwrdci¢ uwage na ostrzezenia oraz instrukcje bezpie-
czenstwa zawarte w niniejszej instrukgji obstugi.

- Nie pozostawiaj generatora dymu bez nadzoru.

+ Umieé¢ generator dymu w odlegtosci co najmniej czterech me-
trow od budynkéw, samochodéw i innych materiatéw tatwopal-
nych.

- Podczas uzytkowania generatora dymu powstaje tlenek wegla,
ktory jest Smiertelnie niebezpieczny. Tlenek wegla jest gazem wy-
buchowym, dlatego nalezy zapewnic¢ dobra wentylacje.

« Nie nalezy umieszcza¢ urzadzenia na powierzchni wykonanej z
materiatow fatwopalnych.

+ NIE WOLNO uzywac w lodéwce.

« Nie nalezy umieszczac ryb bezposrednio nad generatorem dy-
mu.

GENERATOR ZIMNEGO DYMU

Dzigki generatorowi dymu na zimno Mustang wedzenie na zimno
jest tatwe np. w grillu typu kettle oraz w wiekszos$ci wedzarni. We-
dzenie mozna przeprowadza¢ w niemal kazdej przestrzeni o pojem-
nosci od 50 do 200 litrow, w ktérej dym moze zostac zatrzymany: w
komorach do wedzenia na zimno Mustang M i L, w beczce lub w we-
dzarni na goraco. NIE UZYWAC w lodéwce. Generator dymu na zim-
no Mustang wytwarza dym przez 10 do 12 godzin. Wyniki moga sie
rézni¢ w zaleznosci od rodzaju spalanych drewna i pytu drzewnego.

INSTRUKCJA WEDZENIA NA ZIMNO RYB

Swieza rybe pokréj na filety. Jesli uzywasz haczykéw, nie usuwaj osci
z migsa. Utatwiaja one zawieszenie wiekszych filetow. Rybe zamary-
nuj w solance z 50 g soli morskiej i 20 g cukru na kilogram lub dodaj
s6l wedtug uznania. Pozostaw do wchtoniecia soli na co najmniej 8
godzin. Ostroznie osusz rybe papierowym recznikiem kuchennym
lub przesuwajac ostrym nozem po powierzchni. To ostatnie zapew-
nia tadniejszy wyglad powierzchni. Wedz rybe przez 6-16 godzin,

w zaleznosci od wielkosci ryby i wtasnych preferencji smakowych.
Aby ryba nie stata sie miekka, upewnij sie, ze temperatura nigdy nie
przekroczy 20 °C. Po uwedzeniu zawin filety w papier do pieczenia

i wstaw je na noc do lodéwki. Wtedy ryba bedzie gotowa do spozy-
cia. Filety mozna réwniez zamrozi¢, aby jeszcze bardziej poprawic¢
smak i uczyni¢ go bardziej zréwnowazonym. Ryby wedzone na zim-
no mozna przechowywac w zamrazarce przez ponad szes¢ miesie-
cy. NIE UMIESCAJ RYB BEZPOSREDNIO NAD GENERATOREM DYMU!
Temperatura w wedzarni, w ktérej umieszczasz potrawe, nie moze
przekraczac 20 °C.

OTO JAK KORZYSTAC Z GENERATORA DYMU NA ZIMNO

1. Napetnij generator trocinami (np. wiérkami wedzarniczymi Mu-
stang, kod produktu 265566). Uwazaj, aby nie uzy¢ zbyt duzej ilosci:
powinna by¢ widoczna spirala. Jesli uzyjesz zbyt duzo trocin, pto-
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mienie beda siegac powy-
zej wewnetrznych $cianek,
a temperatura bedzie zbyt
wysoka do wedzenia na
zimno, co stwarza zagroze-
nie pozarowe. Upewnij sie,
Ze zapewniona jest odpo-
wiednia wentylacja.

2. Zapal Swieczke typu te-
alight i umies¢ jg na pod-
stawie pod nachylona cze-
$cig kratki.

3. Poczekaj, az pyt zacznie
dymic, a nastepnie wyjmij
Swieczke. Jesli chcesz, mo-
zesz zgasi¢ Swieczke, odtozy¢ jg na bok i pozostawi¢ do ostygniecia
do nastepnego uzycia.

4. Jesli chcesz, mozesz przykry¢ generator zimnego dymu folig alu-
miniowa (patrz zdjecie), aby podczas wedzenia wilgo¢ z zywno-

$ci nie kapata na generator. Nalezy jednak upewnic sie, ze genera-
tor ma wystarczajacy doptyw powietrza i ze pyt drzewny nie bedzie
sie wysypywat.

Po kazdym uzyciu umyj i osusz generator. Przed czyszczeniem po-
czekaj, az ostygnie. Mozesz go wyczyscic¢ na przykfad ciepta wo-
da z mydtem i szczoteczka do zebdw. Zawsze uzywaj suchego pytu
drzewnego, poniewaz mokry lub wilgotny pyt nie bedzie sie prawi-
dtowo palit w wedzarni. Przed rozpoczeciem wedzenia upewnij sie,
ze wedzarnia jest sucha.

Nie pozostawiaj wedzarni na zimno bez nadzoru. Wedzarnia bedzie
w pewnym stopniu wytwarzac tlacy sie popiét. PROSIMY O ZACHO-
WANIE OSTROZNOSCI W ZAKRESIE BEZPIECZENSTWA POZAROWE-
GO. Nie umieszczaj wedzarni na podstawie wykonanej z materia-
tow fatwopalnych.

WSKAZOWKI:

Jesli pyt drzewny sie nie zapala: Usun pyt z generatora dymu na zim-
no i sprawdz, czy miejsce, ktore ma zosta¢ podpalone, jest czyste.

W razie potrzeby wyczys¢ i doktadnie osusz to miejsce. Upewnij sie,
ze pyt drzewny jest suchy. Jesli pyt drzewny zapali sie, ale zgasnie:
Sprawdz pojemnik do wedzenia na zimno, aby upewnic sie, ze ge-
nerator ma wystarczajacy przeptyw powietrza. Upewnij sig, ze we-
wnetrzne $cianki pojemnika do wedzenia nie s3 zbyt wilgotne. Jesli
zauwazysz krople wody lub $lady kapania na wewnetrznych scian-
kach, pojemnik jest zbyt wilgotny do wedzenia na zimno. W ta-

kim przypadku zmniejsz ilos¢ zywnosci lub popraw wentylacje po-
jemnika.

Upewnij sig, ze pyt drzewny jest suchy. Podczas wedzenia na zimno
zwracaj uwage na temperature otoczenia i wilgotnos¢. W tempera-
turach ponizej 0 °C zywnos¢ wewnatrz wedzarni na zimno moze za-
cza¢ zamarzac. Jesli temperatura powietrza wzro$nie powyzej 20 °C,
temperatura wewnatrz wedzarni na zimno moze stac sie zbyt wyso-
ka. W deszczowy dzien nalezy zmniejszy¢ ilos¢ zywnosci, aby nie do-
szto do wzrostu wilgotnosci wewnatrz wedzarni na zimno.

Zaleca sie stosowanie drobnoziarnistego (00-0) pytu do wedzenia
na zimno, takiego jak Mustang Cold Smoke Dust Pro Alder 265566
i Pro Beech 291436.
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