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SMOKING WITH A GENERATOR The suspended hot and cold smoke generator
(see illustration) is suitable for both cold and hot

smoking.
As the title implies, the generator is designed to

produce cold smoke (&) for smoking. After you Fill the generator with fine wood chips (for warm and

light the sawdust in the generator hole, it will hot smoking) or sawdust (for cold smoking).

slowly start to burn, which is exactly the process

we need. It depends on what the weather is like Insert this into the last shelf of your 50" or 100’ over a

outside, but it is safe to say that the approximate drip pan filled with sand or salt.

dwell time for smoke development is about 6-10

and 18-20 hours. For warm smoking, turn on the spiral and light the

wood chips in the oval cutout on the front side with a

Cold smoking will come in handy when smoking lighter or eco-friendly firelighter. Gently blow or let it

burn for a while with an open flame to create a smaller

foods such as well-cured pork belly, salmon,
ember base.

CNEESE, ERISEEES, GEES, MU, G eUIET G2 IIEREiss Blow out the flame. Once it's smoking nicely, you're

The actual cold smoking takes place at a ready to put whatever you're smoking into the smoker.

temperature of up to 28 °C. It is therefore ' Keep the flaps in the fireplace and chimney open. Adjust

necessary to use a thermometer in the the top flap later as needs be to reduce the smoker's

il
foodsmoker and to check the temperature. LR ¥fisdraw. The procedure for cold smoking is very similar. Fill

i

—— the generator with sawdust (fine wood
chips are not suitable in this case)
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Pay special attention to maintaining the
temperature and never exceed it. Salted meat and 23 & Mt T the Spliel e
sausages are properly cured when they have lost
approximately 30 % of the original weight. The

process is not quick, it takes several days.




It is recommended to clean the generator In larger foodsmokers, such as the “insulated 200

thoroughly before fi rst use; cleanliness is a very and 250", we recommend lighting the generator

important factor in smoking. on both sides to create more smoke. The
generator can be inserted into the bottom of the

Put a layer about 1 cm below the top edge of the foodsmoker. Now ensure suffi cient air access by

sawdust for smoking, press gently and light on the adjusting the control damper.

side in the circular part (the sawdust does not get
wet). We recommend using a gas burner or eco- Now watch it - only use fine hardwood sawdust
friendly kindling to light and heat the generator. designed for cold smoking.
| recommend use a Kaiser lighter to light the

sawdust in the generator.

Once the sawdust begins to burn gently, blow out
the flame and blow the sawdust gently
if necessary, until thick smoke begins to rise,

and a hot base appears.
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SAFETY INSTRUCT IONS

To avoid the risk of injury, fi re, and damage to the
foodsmoker and property, read the instruction
manual and all safety instructions listed before
operating the generator.

Please follow the safety instructions carefully and
consistently. Keep the instruction manual and
safety instructions in a safe place.

| NTENDED USE

The generator is used to smoke meats, sausages,
cheeses, and other foods by means of the smoke
evolved from the wood smoking sawdust in the
foodsmoker.

1 The generator is designed for all KAISER COMPANY
foodsmoker models.

2 The generator is designed for outdoor use only. Do not use it
indoors or in unventilated areas.

3 The foodsmoker must stand on a non-combustible, solid, and
level surface during operation, do not move it to another place.
Failure to do so may result in a fi re hazard!

4 Do not use the generator in strong winds or in direct sunlight.
5 Keep the area around the foodsmoker clear and away from
combustible substances.

6 Wear non-flammable safety gloves when handling the
generator, parts of the generator may be hot during operation.
7 For heating, use only fi ne sawdust intended for smoking.

8 The generator must not be operated by children, nor should
they have access to it during operation due to the risk of burns.
9 The generator must not be left unattended during operation.
10 It is recommended to have a suitable fi re extinguisher within
reach when operating the generator.

11 Allow the generator to cool down properly before cleaning.
12 There is a risk of fire and injury if used incorrectly. Damage to
the foodsmoker structure and equipment may also occur.

13 For safe loading of food before smoking and for proper
smoking procedures, fi rst read the appropriate literature or
consult a professional.

14 When cold smoking, use a thermometer and ensure that the
temperature does not exceed 30 °C.

15 Cold smoking is not recommended in the warm summer

; " ‘months as there is a risk of exceeding the recommended

temperatur.
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RAUCHERN MIT EINEM GENERATOR Der HeiB- und Kaltrauchgenerator zum Aufhangen
(siehe Abbildung) ist zum Rauchern sowohl mit Kalt- als
auch HeiBrauch geeignet.

Wie aus dem Titel hervorgeht, ist der Generator dazu s

gedacht, kalten Rauch zu erzeugen @ um damit zu & (-{‘\ Flillen Sie den Generator mit feinen Holzspanen

rauchern. ( (furs Warm- und HeiBrauchern) oder Sagemehl (flirs

Kaltrauchern).

Nachdem Sie das Sagemehl in der Generatoroffnung

angeziindet haben, wird sich die Glut langsam von Setzen Sie lhren 50'- oder 100'-Raucherofen in die mit Sand

selbst ausbreiten. Je nach AuBentemperatur halt oder Salz gefullte Auffangwanne ein.
sich die ungefahre Zeit fur die Rauchentwicklung

) ) Schalten Sie beim Warmrauchern die Spirale ein und
zwischen 6-10 und 18-20 Stunden - je nach Modell.

zunden Sie die Holzspane in der ovalen Aussparung an der
Vorderseite mit einem Feuerzeug oder umweltfreundlichen

Kaltes Raucher erfolgt bei einer Temperatur von Anzuinder an. Leicht anblasen oder eine Weile mit offener

maximal 28 °C und eignet sich ganz besonders far Flamme brennen lassen, um etwas Glut zu erhalten.
Lebensmittel wie gut gepdkeltem Schweinebauch,
Lachs, Kase, Wurstwaren, Eiern, Nusse und viele Blasen Sie die FlLamme aus. Sobald es schén raucht,

weitere Schmankerl. Die Verwendung eines kénnen Sie das Rauchergut in den Raucherofen legen.

Thermometers im Raucherofen ist hierbeisehr = « - * wh-!f‘.Lassen Sie die Klappen in Kamin und Schornstein offen.

wichtig. Liie Mit der oberen Klappe kénnen Sie spater
nach Bedarf den Luftzug des

i } Raucherofens verringern. Das
‘ﬂ“ - JIJ ulfy it “Kaltraicherverfahren ist

- 7"" J‘*‘}JM, ! 'I "sehrahnllch Fullen Sie den

.v'f*’r’ ﬁ‘m’ ,;}J"ff,-,,, > Generator mit Sagemehl feine

Holzspane sind in diesem Fall

Achten Sie auf die Einhaltung der Temperatur im
Raucherofen und Uberschreiten Sie diese nicht.
Pokelfleisch und Wurstwaren sind ordnungsgeman
gerauchert, wenn sie etwa 30-50 % ihres
urspriinglichen Gewichts verloren haben,

" nicht geeignet und lassen Sie die Spirale ausgeschaltet.

11



Wir empfehlen, den Generator vor dem ersten Bei groBeren Raucherschranken, wie den

Gebrauch zu reinigen! “isolierten 200 und 250", empfehlen wir, den
Generator auf beiden Seiten anzuziinden, um

Fullen Sie eine Schicht Sagemehlca1cm mehr Rauch zu erzeugen. Der Generator kann in

unterhalb der Oberkante ein, driicken Sie dies den unteren Teil des Raucherschrankes eingesetzt

leicht an und zlinden Sie dies seitlich im runden werden.
Teil an (das Sagemehl wird nicht befeuchtet).
Ein solcher Raucherschrank ist wie ein Lebewesen,
Zum Anzinden des Sagemehls empfehle ich

lhnen KAISER'S Anziinder. Er ist ein pfifiger Helfer

immer, wenn man was zuverlassig anzinden muss.

ohne Luft kommt er nicht aus - vergessen Sie
"\ also nicht, die Luftzufuhr durch Einstellen der
] Regelklappe zu kontrollieren.
Sobald das Sagemehl leicht zu brennen beginnt, . Jetzt aber aufgepasst: Verwenden Sie nur
pusten Sie die Flamme aus und blasen Sie das E ‘?‘; feine Hartholzspane, die fur das Kaltrauchern
Sagemehl gegebenenfalls sanft an, bis sich
dichter Rauch bildet und Sie das gluhende

Grundmaterial sehen kénnen.

bestimmt sind.
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SICHERHEITSEMPFEHLUNGEN

Um Verletzungen, Brand - und Sachschaden am Gerat
und der nachsten Umgebung zu vermeiden, lesen Sie
bitte die Bedienungsanleitung und alle beiliegenden
Sicherheitshinweise aufmerksam durch, bevor Sie

das Gerat in Betrieb nehmen.

Wir bitten Sie, diese Sicherheitsregeln zu jeder Zeit
zu befolgen. Bewahren Sie diese Anleitung und die
Sicherheitshinweise sorgfaltig auf.

ANWENDUNGSBEREICH

Der Generator erzeugt Rauch entweder mit Hilfe
der feinen Holzspanen oder des

Sagemehls, ohne die Feuerstelle mit Wasser
bespritzen oder die Holzspane / Sagemehls
nachfullen zu

mussen.

1. Der Generator ist fur alle KAISER COMPANY Raucherofenmodelle geeignet.
2 Der Generator ist nur flr die Verwendung im Freien vorgesehen. Verwenden
Sie ihn nicht in Innenraumen oder in unbelufteten Bereichen.
3 Der Raucherofen muss wahrend des Betriebs auf einer nicht brennbaren,
festen und ebenen Flache stehen und darf im Betrieb nicht verschoben
werden. Bei Nichtbeachtung besteht Brandgefahr!
4 Verwenden Sie den Generator nicht bei starkem Wind oder
in direktem Sonnenlicht.
5 Halten Sie den Bereich um den Raucherofen frei und von brennbaren
Substanzen fern.
6 Tragen Sie beim Umgang mit dem Generator feuerfeste
Schutzhandschuhe, da die Teile wahrend des Betriebs heil3 sein kénnen.
7 Verwenden Sie zum Anheizen nur feines, zum Rauchern bestimmtes

« - Sagemehl.
8 Der Generator darf weder von Kindern bedient werden, noch durfen sie
wahrend des Betriebs Zugang zu ihm haben, um Verbrennungen zu vermeiden.
9 Der Generator darf wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt gelassen
werden.
10 Es wird empfohlen, beim Betrieb des Generators einen geeigneten
Feuerléscher in Reichweite zu haben.
11 L assen Sie den Generator vor der Reinigung richtig auskthlen.
12 Bei unsachgemaBem Gebrauch besteht Brand- und Verletzungsgefahr.
AuBerdem kann es zu Schaden am Raucherofen und an der Ausstattung
kommen.

13 FUr das sichere Einlegen von Lebensmitteln vor dem Rauchern und die

korrekte Durchfuihrung des Rauchervorgangs sollten Sie zunachst einschlagige
Literatur zu Rate ziehen oder dies mit einem Fachmann konsultieren.

14 Verwenden Sie beim Kaltrauchern ein Thermometer und Uberschreiten Sie

—— "oea.,
= iiniemals 30°C.

*11:45 In den warmen Sommermonaten wird von der Kaltraucherung abgeraten -

“es besteht die Gefahr, die empfohlene Temperatur zu Uberschreiten

15
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FUMER AVEC UN GENERATEUR

Comme vous le savez et comme cela ressort clairement

du titre, cet appareil est congu pour produire de la fumée
froide @ destinée au fumage de certains aliments. Apres
avoir allume la sciure de bois a travers les trous aménages
dans le génerateur de fumeée froide, la sciure commence a
braler lentement, ce qui est, laissez-moi vous le dire, super !
Selon la température extérieure, la durée approximative de
production de fumeée est

d'environ 6 a 10 heures et 18 a 20 heures selon le type de
combustible.

Vous apprécierez le fumage a froid lorsque que voudrez
fumer des aliments tels qu'une longe de porc bien séchée,
du saumon, des fromages, de la charcuterie, des oeufs,
des noix et d'autres délicatesses. Fumer a une tempeérature
inférieure a 28 °C est le secret du fumage a froid et la

Le générateur de fumée chaude et froide suspendu
(voir lillustration) convient aussi bien au fumage a
froid qu'a chaud.

Remplissez le générateur de copeaux de bois fins
(pour le fumage a chaud) ou de sciure de bois (pour le
fumage a froid)

Insérez-le dans le dernier compartiment de votre
50' ou 100’ au-dessus du bac de récupération des
graisses rempli de sable ou de sel.

Pour fumer avec de la fumée chaude, il suffit
dallumer la resistance et d'enflammer les copeaux
de bois dans la decoupe ovale situee a l'avant a
l'aide d'un briquet ou d'un allume-feu écologique.
Soufflez legerement ou laisser bruler pendant un
certain temps avec une flamme nue pour obtenir
une petite base de charbons ardents. Eteignez la

flamme. Une fois qu'il fume bien, vous étes prét a
" mettre les aliments dans le fumoir. Laissez les clapets
”’*du foyer et de la cheminée ouverts. Plus tard, si
—  nécessaire, fermez le clapet supérieur
pour reduire le flux d'air dans le
fumoir. Le processus de
el 7« fumage a froid est tres
il L similaire. Remplissez le
2 générateur de sciure
f?f *""5'1‘{"' ’!}{Hﬁ“ ’ de bois (les copeaux de
bois fins ne conviennent pas dans
'ice cas) et laissez la resistance éteinte.

présence d'un thermometre intégré au fumoir est alors
trés importante.

Attention: surveillez attentivement le maintien de la A
température et, dans tous les cas, ne la dépassez pas. La
viande déja salée et les saucisses sont correctement fumees
une fois qu'elles auront perdu environ 30 % de leur poids
d'origine. Il ne faut pas étre presse, cela peut

prendre plusieurs jours.

Il est conseillé aprés fumage de suspendre la viande —
pendant un certain temps dans un endroit aéré et frais.

> 2 e 19



Je recommande de nettoyer le générateur
de fumee froide avant de L'utiliser pour
la premiére fois.

Versez une bonne couche de sciure de bois jusqu'a
environ 1 cm en dessous du bord supérieur du
réservoir, appuyez léegerement et allumez sur le
cote a travers les trous du cylindre. Attention: la
sciure de bois ne se mouille pas.

Pour allumer la sciure de bois dans le génerateur,
je recommande d'utiliser un allume-feu Kaiser.

Je recommande d'utiliser un braleur a gaz ou un
allumeur écologique pour mettre le feu a la sciure
et régler le génerateur de fumée froide. Une fois
que la sciure de bois commence a bruler, soufflez
les flammes pour les eteindre et aérez legerement
la sciure si nécessaire jusqu'a ce qu'une fumee
epaisse commence a se former et que vous
puissiez obtenir un foyer bralant.

Dans les grands fumoirs, comme par exemple les
‘200" et “250" isolés, je recommande d'allumer la
sciure des deux cotés du générateur de fumee
froide pour davantage de fumee. Vous pouvez
alors inserer la conduite de fumeée du generateur
de fumee froide ainsi dispose dans la partie
inferieure du fumoir.

Un tel fumoir nous ressemble, il ne fonctionnera
pas sans air. N'oubliez donc pas d'assurer Larrivée
d’air suffi sante en réglant la soupape

de commande.

. ?‘; Attention - n'utilisez que de la sciure fine de
“ bois dur concue pour le fumage a froid.

e
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CONSIGNES DE SECURITE

Pour eviter tout risque d'incendie, de dommages
au fumoir et aux biens ou de blessures aux
personnes, lisez attentivement le guide
d'utilisation et toutes les consignes de securité
jointes avant d'utiliser le générateur de fumee
froide. Veillez a toujours respecter ces regles de
sécurité. Conservez soigneusement ce guide et les
informations de securite.

DOMAINES D 'APPLICATION

La fumée froide est utilisée pour fumer de la
viande, des saucisses et des saucissons, du
fromage et d'autres aliments dans un fumoir
utilisant la fumée produite par le génerateur
de fumeée froide a partir de la sciure de bois de
fumage.

1Le générateur de fumée est concu pour sadapter a tous les modeles de
fumoirs KAISER COMPANY.

2 Le générateur de fumée froide est uniquement destine a étre utilise a
lexterieur. Ne lutilisez pas a lintérieur des batiments ni dans des zones mal
ventilees.

3 Le fumoir et le générateur de fumeée froide doivent étre installés sur une
surface ininflammable, solide et plane. Ils ne doivent pas étre deplacés ni
transportes pendant leur fonctionnement. Il existe un risque d'incendie en cas
de non-respect de ces regles !

4 N'utilisez pas le générateur de fumée froide par vent violent ni en plein soleil.
5 Les abords du fumoir et du générateur de fumee froide doivent rester
degages et débarrasses de toutes substances inflammables.

6 Utilisez des gants de protection ininflammables lorsque vous utilisez le
générateur de fumée froide, ses éléments peuvent étre chauds pendant le
fonctionnement.

7 N'utilisez pour fumer que de la sciure fi ne destinée au fumage.

8 Le générateur de fumée froide ne doit pas étre utilisé par des enfants et son
approche doit leur étre interdite méme pendant son fonctionnement en raison
des risques de bralures.

9 Le genérateur de fumee froide ne doit pas étre laissé sans surveillance
pendant son fonctionnement.

10 Veuillez toujours disposer un extincteur approprié a portée de main quand
vous utilisez le genérateur de fumee froide,

11 Laissez le générateur de fumeée froide refroidir correctement avant de le
nettoyer.

12 [l existe des risques d'incendie, de dommages a la structure du fumoir et ses
équipements et de blessures aux personnes en cas

dutilisation incorrecte.

13 Consultez avant fumage des aliments la littérature appropriée ou un expert
dans les possibilités de marinade et les procédures correctes de fumage.

y .l 14'Lorsque vous fumez a froid, utilisez un thermometre et ne dépassez pas la

température de 30 °C.
15 Pendant les mois chauds dété, il est déconseillé de fumer a froid - il existe un
risque de dépasser la température recommandée.

23
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UDENIE S GENERATOROM Zavesny generator (B) (vid ilustr) tepleho a studeneho
dymu je vhodny ako na udenie studenym dymom tak aj

na udenie teplym dymom.

Ako vyplyva z nadpisu, generator je urceny na iy
vyvoj studeného dymu na udenie @ Po tom, ¢o & o

g ) N o ' ({'{ m ./ Generator naplnite jemnou Stiepkou (pri udeni teplym a
p'[mY v otyqre ge?leratoravzaPal|te, z.ac.rlu |’oomaLy \,_) horucim dymom) alebo pilinami (pre tudenie studenym
saie lioliel Zeledl e [petes sl il Ehe G el f‘ 23 dymom). Zasuniete do posledného fochu vasu 50" alebo

D I C R D EER - B A0 17 100' nad odkvapovu misku naplnenu pieskom alebo
solou.

Studené udenie vyuzijete pri udeni potravin, ako
ISR CRIETE a2y EVEEy ek, [e5es, Siin Pri udeni teplym dymom zapnete Spiralu a stiepku

Uieieniin, VElfEiE:, eree ) @ s Eeeniin Cimenie zapalite v ovalnom vyseku na celnej strane pomocou

SWRIRE® TE I S E P e Do Hs € zapalovaca alebo ekologickeho podpalovaca. Lahko

e rozfukate alebo nechajte chvilku horiet otvorenym

plamenom, nech sa urobi mensi horuci zaklad.
Udrzaniu teploty venujte dostatocnu pozornost

By AREITEM [PIPREE | NERIEIOCES, Nesells ) Plamen sfuknite. Akonahle pekne fajci, ste pripraveni
maso a klobasy su spravne preudené, ked stratia |

| ; ; na vlozenie proviantu do udiarne. Klapky v ohnisku aj

L a7 s | anelis] el NMele i i P kominceku nechajte otvorené. Privierajte neskor hornu
iy poEEs, 1 (e isiel Lo el e e e — klapku podla potreby znizenia tahu
' - udiarne. Postup pri udeni

Po udeni je vhodné maso este vyvesit na urcity : ;.ﬂ..j};];':r.[” ¢ + studenym dymonm je

It

v i!.‘f‘ﬂjv,#?‘.‘ﬁ.!;i'r Il vermi podobny. Generator
2 -.--.fg' iy | - P - .

. i“...fﬁ‘,‘;;ﬁﬁ.r,-rfl{'f-’"r 9 naplnite pilinami jemna
Stiepka v tomto pripade

¢as na vetranom a chladnom mieste.

nie je vhodna) a spiralu nechate vyplavat.
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Generator odporucame pred prvym Vo vacsich udiarnach, ako je napr. ,izolovana 200

pouzitim vygcistit. a 250", odporuc¢ame generator zapalit na oboch
stranach pre vac¢sie mnozstvo dymu. Takto

Vlozte vrstvu pilin na udenie asi 1 cm pod horny pripraveny generator mozete vlozit do spodnej

okraj, jemne pritlacte a zapalte na strane Casti udiarne.

v kruhovej casti (piliny sa nevlhcia).

Udiaren nebude fungovat bez vzduchu -
Na zapalenie pilin a nastavenie generatora nezabudnite preto na zaistenie pristupu vzduchu
odporucame pouzit Kaiserov rozpalovac. nastavenim regulacnej klapky.
Ked zacnu piliny zlahka horiet, plamen sfuknite
a piliny v pripade potreby zlahka rozfukajte,
kym nezacne vznikat husty dym a mozete

Pozor - pouzivajte iba jemné piliny z tvrdého
dreva urc¢ené na udenie.

vidiet horuci zaklad.

— ,l,--ﬁ}f_?ﬂf:'; flf
s ki ey ]
: ,{':?_._, il ltens .
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BEZPECNOSTNE ODPORUCANIA

Na predchadzanie rizika Urazu, poziaru

a poskodenia udiarne aj majetku si pred
sprevadzkovanim generatora, prosim, pozorne
precitajte navod na pouzitie a vsetky prilozene
bezpecnostné informacie.

Ziadame vas o trvalé dodrziavanie tychto
bezpecnostnych pravidiel. Tento navod a
bezpecnostné informacie starostlivo uschovajte.

OBLAST POUZITIA

Generator sluzi na udenie masa, klobas a salam,
syrov a dalSich potravin pomocou vyvinu dymu z
drevenych udiacich pilin v udiarni.

1. Generator je ur¢eny do vsetkych udiarni KAISER COMPANY.

2. Generator je urceny len na vonkajsie pouzitie. Nepouzivajte ho
vnutri budov a v nevetranych priestoroch.

3. Udiaren pri prevadzke musi stat na nehorlavom, pevnom

a rovnom povrchu, pri prevadzke ju neprenasajte. Pri nedodrzani
hrozi nebezpecenstvo poziaru!

4. Nepouzivajte generator pri silnejSom vetre a na priamom slnku.
5. Okolie udiarne musi zostat volné a mimo dosahu horlavych latok.
6. Pri manipulacii s generatorom pouzivajte nehorlavé ochranné
rukavice, pri prevadzke mézu byt jeho ¢asti horuce.

7. Na kurenie pouzivajte vyhradne jemné piliny uréené na udenie.
8. Generator nesmu obsluhovat deti a pri prevadzke by k nemu
nemali mat ani pristup z dovodu popalenia.

9. Pri prevadzke nesmie zostat generator bez dozoru.

10. Pri prevadzke generatora odporuc¢ame mat v dosahu vhodny
hasiaci pristroj.

11. Pred Cistenim nechajte generator riadne vychladnut.

12, Pri nespravnom pouziti hrozi nebezpecenstvo poziaru a zranenia.
Mébze déjst aj k posSkodeniu konstrukcie udiarne a jej vybavenia.

13. Pre bezpecné nalozenie potravin pred udenim a spravny
postup udenia pouzite najskor vhodnu literaturu alebo konzultujte
s odbornikom. uzeni pouzijte nejdfive vhodnou literaturu nebo
konzultujte s odbornikem.

14. Pri udeni studenym dymom pouzivajte teplomer a neprekracujte

: teplotu 30 °C.
1115, V teplych letnych mesiacoch neodporuc¢ame tdenie studenym
« - dymom - hrozi tu riziko presiahnutia odporucanej teploty.
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UZENi S GENERATOREM

Jak je panstvu znamo a jasno z nadpisu, generator
je urcen pro vyvin studeného koure @ pro uzeni.
Po tom, co piliny v otvoru generatoru zapalite,
zacnou pomalu vytvaret kour, coz je, reknu

vam, naramne libovy! Zalezi na tom, jak je venku
fajné, ale tak od oka je pfiblizna doba vydrze

vyvinu koure cca 6-10 a 18-20 hodin - dle modelu.

Studene uzeni vam bude Smakovat pri uzeni
potravin, jako napr. dobre nalozeny veprovy bok,
losos, syry, uzeniny, vejce, orechy a jiné maskrty.
Kumst studeného uzeni probiha pfi teploté

do 28 °C. Pouziti teploméru v udirne

je velice dulezite.

Udrzeni teploty venujte dostatecnou pozornost

a v zadnem pripade ji neprekrocte. Nasolené maso

a klobasy jsou spravné prouzené, jakmile ztrati
priblizné 30 - 50 % své ptvodni vahy. Neni to
zadnej kvalt, trva to i nékolik dni.

Po uzeni je vhodné maso jesté vyvésit na urcitou
dobu na vétranym a chladnym miste. Sl

Zaveésny generator (B) (viz ilustr.) teplého a
studeného koure je vhodny jak k uzeni studenym
kourem tak i k uzeni teplym kourem.

Generator naplnite jemnou stépkou (pri uzeni teplym
a horkym kourem) nebo pilinami (pro uzeni studenym
kourem).

Zasunete do posledniho fochu vasi 50' nebo 100’ nad
odkapovou misku naplnenou piskem nebo soli.

Pri uzeni teplym kourem zapnete spiralu a stepku
zapalite v ovalnym vyseku na ¢elni strané pomoci
zapalovace nebo ekologickyho podpalovace. Lehce
rozfoukate nebo nechte chvilku horet otevienym
plamenem, at se udéla mensi zhavy zaklad.

Plamen sfouknéte. Jakmile hezky kouri, jste pripraveni
pro vlozeni proviantu do udirny. Klapky v ohnisti i
kominku nechte otevrené. Privirejte pozdéji horni
klapku podle potfeby snizeni tahu udirny. Postup pri
uzeni studenym kourem je velmi podobny. Generator

L it
¥ f>naplnite pilinami

——  (jlemna Stépka v tomto pripadé neni
vhodna) a spiralu nechate vyplou.
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Generator doporucuju pred prvnim pouzitim
vygruntovat, ja vim, do toho se nikomu nechce,
ale je to potreba, panstvo!

Naladujte vrstvu asi 1 cm pod horni okraj pilinami
pro uzeni a zapalte na stranée v kruhove casti.
(piliny se nevlhci)

Pro zapaleni pilin v generatoru doporucuju pouzit
Kaiseruv podpalovac.

Jakmile zacnou piliny zlehka horet, plamen
sfouknéte a piliny v pfipadé potreby lehce
rozfoukejte, dokud nezacne vznikat husty kour
a muzete observirovat zhavy zaklad.

Ve vetsSich udirnach, jako je napr. “izolovana 200
a 250", doporucuju generator zapalit na obou
stranach pro vétsi mnozstvi koure. Takto
vyrichtovany generator muzete vlozit

do spodni casti udirny.

Takova udirna je v nécem jako my, bez luftu to s ni
nepujde - nezapomente proto na zajisténi
pristupu vzduchu nastavenim regulacni klapky.

A ted bacha - pouzivejte pouze jemné piliny
z tvrdého dreva urcene pro uzeni studenym
ko:uFem‘
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BEZPECNOSTNi DOPORUCENI

Pro predeijiti rizika Urazu, pozaru a poskozeni udirny
i majetku si pred zprovoznénim generatoru,
prosim, pozorné prectéte navod k pouziti a
vSechny prilozené bezpecnostni informace.

Zadame vas o trvalé dodrzovani téchto
bezpecénostnich pravidel. Tento navod a
bezpecnostni informace peclivé uschovejte.

OBLAST POUZITI

Generator slouzi k uzeni masa, klobas a salamu,
syru a dalsich potravin pomoci vyvinu koure z
drevenych udicich pilin v udirné.

1. Generator je urcen do vsech modelu udiren KAISER COMPANY.
2. Generator je urceny pouze pro venkovni pouziti. Nepouzivejte
ho uvnitf budov a v nevétranych prostorach.

3. Udirna pfi provozu musi stat na nehoflavém, pevném a rovném
povrchu, pfi provozu ji nepfenasejte. Pfi nedodrzeni hrozi
nebezpecdi pozaru!

4. Nepouzivejte generator pfi silnéjsim vétru a na pfimém slunci.
5. Okoli udirny musi zUstat volné a mimo dosah hoflavych latek
6. Pfi manipulaci s generatorem pouzivejte nehoflavé ochranné
rukavice, pfi provozu mohou byt jeho ¢asti horkeé.

7. Pro topeni pouzivejte vyhradné piliny nebo stépku uréené pro uzeni.
8. Generator nesmi obsluhovat déti a nemély by mit ani pfi
provozu k nému pristup z duvodu popaleni.

9. Pii provozu nesmi zustat generator bez dozoru.

10. Pfi provozu generatoru doporucujeme mit v dosahu vhodny

hasici pristroj.

11. Pred cisténim nechejte generator radné vychladnout

12, Pfi nespravném pourziti hrozi nebezpeci pozaru a zranéni.
Muze dojit takeé k poskozeni konstrukce udirny a jejiho vybaveni.
13. Pro bezpecné nalozeni potravin pfed uzenim a spravny postup
uzeni pouZijte nejdrive vhodnou literaturu nebo konzultujte

s odbornikem.

14. Pfi uzeni studenym koufem pouzivejte teplomér

a nepresahuijte teplotu 30°C.

.15. V teplych letnich mésicich nedoporucujeme uzeni studenym
!koufem - hrozi zde riziko pfesahnuti doporucené teploty.
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