Generator dymu pre udiarne

Navod na pouzitie
Preklad originalneho navodu




Pouzitie:

Pre jeho pouzitie napliite generdtor dymu cca. 100 gramami pilin, aby bola stale viditelna trasa
kovového labyrintu, to znamen3, Ze nie je zakryta pilinami. Ak dymite menej ako 10 hodin, staci
naloZit menej pilin pozdi# cesty spalovania. Ak napr. zariadenie naplnite len do polovice, potom bude
dymit cca. 5hodin. Zapalte svie¢ku a umiestnite ju do medzery pod labyrintom. Vyberte si to po 30
sekundach. Tento ¢as je zvycajne dostatocny na to, aby sa piliny vznietili a zacalo sa dymit.

Délezité: hociide o generator studeného dymu, v bezprostrednej blizkosti malej jednotky je horuci,
pretoze dym vytvaraju Zzeravé piliny! Studené Udenie je preto nebezpecna operdacia, rovnako ako
pouzivanie peci!

UZito¢né rady a tipy:

¢ Na poutzitie generatora studeného dymu je najvhodnejsia vertikalna kovova skrina s vetracimi
otvormi, ktorej idedlna kapacita sa pohybuje medzi 50-120 litrami.

* D3 sa pouzit aj v klasickych mensich zahradnych skriniach/komorach.

* Generator studeného dymu je umiestneny dole a nad nim, dokonca na niekolkych drovniach, su
rosty, na ktorych sa udi ndklady na jedlo.

¢ Neumiestniujte potraviny na Udenie priamo nad generator studeného dymu, pretoZe to je proces
udenia pocas procesu straca vlhkost, ktorda moze kvapkat na generator studeného dymu.

¢ Ak je mozné aplikujte jednu tacku na odkvapkavanie medzi generator studeného dymu a mriezku
najnizsej urovne. Procesu nebrani, ak sa dym dostane na povrch jedla nepriamo.

* Po Udeni sa udené jedlo necha vyvetrat na suchom, chladnom mieste, optimalne aspori tak dlho ako
dlho trvala udenie.

POZOR

1. Nikdy nepouZivajte dreveny prach, alebo piliny z neznameho zdroja. Pre zdravie mo6zu byt obzvlast
nebezpecné!

2. Studené Udenie zvyéajne prebieha pri teplote nizsej ako 30 °C. Vonkajsia teplota mbze ovplyvnit
trvanie a Uspesnost studeného Udenia. Studené Gdenie v extrémne chladnom, alebo horicom pocasi
je menej Uspesné.

3. Odporuca sa pouzivat len vonku (balkdn, terasa, na chrdnenom mieste pred vetrom, v otvorenych,
vonkajsich priestoroch)!

4. Studenu udiaren pouZivajte vidy opatrne, triezvo a trpezlivo.
5. Pretidené jedlo je obzvlast nebezpedné v pripade studeného Udenia. Pristroj pouzivajte opatrne!

6. Studena udiareri sa NESMIE pouzivat na drevom pokryti, alebo inych horlavych, nestabilnych
povrchoch.

7. Dajte na to pozor, aby horlavé materialy (drevo, tkanina, papier atd.) boli v dostato¢nej vzdialenosti
od studenej udiarne.

8. Nikdy nenechavajte studenu udiaren pocas prevadzky bez dozoru! UdrZujte deti a domace zvierata
mimo dosahu!
9. Pocas pouZivania s nou nehybte, nepremiestnujte ju okrem pripadu nudze.



10. Niektoré potraviny (napr. syry) je mozné konzumovat po udeni, iné (napr. surova slanina) je
potrebné po udeni tepelne upravit.

Navod na pouzitie generatora studeného dymu

Pomocou generatora studeného dymu mozete nepretrzite Udit studenym dymom. Perfektné rieenie
pre udiarne a grilovacie udiarne.

Generator studeného dymu je vhodny na produkciu studeného dymu po dobu cca 5-10 hodin v
zavislosti od kvality a mnoZstva drevnej stiepky. Odporiu¢ame ho pouzivat v rozsahu vonkajsej teploty
3-25°C. Pocas pouzivania mdze generator studeného dymu zvysit vnitornud teplotu skrinky/komory o
niekolko stupriov, ale teplota Udenia je v podstate uréena vonkajSou teplotou.

Dolezité, Citajte pozorne!
Cielom studeného Udenia vytvarat jedine¢né, Specialne chutové zazitky.

To, Ze mame generator studeného dymu, neznamena, Ze automaticky aplikujeme umenie studeného
udenia na vysokej Grovni. Studené Udenie je Specidlna oblast, ktora si vyZzaduje odborné znalosti.
Nespravne pouzivanie studeného udenia moéze byt obzvlast nebezpecéné pre zdravie. Skuste

z literatury zistit a poradte sa so skusenymi Specialistami na studené Udenie skor, ako za¢nete udit
sami! Generator studeného dymu moéze pouzit kazdy na pripravu udeného jedla na vlastné RIZIKO!
Studené udenie bolo pévodne konzervaénym procesom, v sticasnosti je dopriat si malé porcie doma
skor volnocasovou gurmanskou aktivitou. Vysledkom tejto metddy mozu byt jedineéné gurmanske
pochutky!

Hlavné rizikové faktory studeného udenia masa (a ryb):
* mozné premnozenie baktérii rasttcich v mase / znehodnotenie masa
¢ nekvalitny, Skodlivy dym (vlastnosti dreva pouZivaného na udenie).

Pri studenom udeni maso zostdva surové v tom zmysle, Ze sa jeho jadrova teplota ani nepribliZi pocas
procesu bodu v ktorom sa zarucene znicia baktérie charakteristické pre dané maso. Nie je nahoda, Ze
Zaner studeného Udenia sa tradicne praktizuje v zime.

e Obzvlast rizikové je studené Udenie masa v prostredi 30°C, kvdli riziku mnozenia baktérii. Dalsim
dévodom casto spominanej hranice 30°C je, Ze v tomto bode sa uz tuky zacinaju topit.

« Cim niz3ia teplota, tym mensie riziko. Studeny dym vyborne prenikne do mésa na udenie aj pod
10°C aj pri 3-4°C, ale studené udenie sa uz neodporuca pri teplotach okolo 0°C, nakolko potraviny na
udenie mozu v tejto teplote Ciastocne, alebo Uplne zamrznut. Celkovo je na Gdenie mésa, ryb a syrov
idedlna teplota 5-15°C. Tuto aktivitu odporic¢ame len v mesiacoch, kedy je tato teplota zarucena
(okolo oktébra az marca).

¢ Zelenina, sol atd. - na studené udenie je vhodna vyssia vonkajsia teplota (vratane leta), ale nad 30°C
uz podla definicie nehovorime o studenom udeni.

Vaine riziko predstavuje aj dym. Pri studenom udeni dopada na maso ovela koncentrovanejsi
a intenzivnejsi dym a to zvy¢ajne na dlhsiu dobu ako v pripade grilovania. Déverovat mozete len dymu
kvalitného, najlepsie odkérneného, dlho vysuseného tvrdého dreva!

D4 sa teda povedat, Ze studené Udenie je vysoko zodpovednd, komplexna ¢innost, ktora si vyzaduje
odbornost a obetavost.



