Generator de fum pentru afumatoare

Instructiuni de utilizare
Traducerea instructiunilor originale




Cerere:

Pentru a-l utiliza, umpleti generatorul de fum cu aproximativ 100 de grame de rumegus, astfel incat
traseul labirintului metalic sa fie Tnca vizibil, adica sa nu fie acoperit de rumegus. Daca fumati mai
putin de 10 ore, incarcati doar mai putin rumegus de-a lungul traseului de ardere. De exemplu, daca
umpleti dispozitivul doar pana la jumatate, atunci acesta va fuma aprox. 5ore. Aprindeti o lumanare
si puneti-o in spatiul de sub labirint. Scoateti-o dupa 30

secunde. Acest timp este de obicei suficient pentru ca rumegusul sa se aprinda si sa inceapa sa
fumege.

Important: desi acesta este un generator de fum rece, este fierbinte in imediata vecinatate a unitatii
mici, deoarece fumul este creat de rumegusul incandescent! Fumatul la rece este, prin urmare, o
operatiune periculoasa, la fel ca si utilizarea cuptoarelor!

Sfaturi utile si indicatii:

¢ Pentru utilizarea unui generator de fum rece, cel mai potrivit este un dulap metalic vertical
cu gauri de ventilatie, cu o capacitate ideala de 50-120 de litri.

* De asemenea, poate fi folosit si in dulapuri/camera de gradina clasice mai mici.

e Generatorul de fum rece este situat la parter, iar deasupra acestuia, chiar pe mai multe
niveluri, se afla gratarele pe care se afuma incarcaturile de alimente.

¢ Nu asezati alimentele care urmeaza sa fie afumate direct peste generatorul de fum rece,
deoarece in timpul procesului de afumare se pierde umezeala care se poate scurge pe
generatorul de fum rece.

¢ Daca este posibil, aplicati o tava de picurare intre generatorul de fum rece si grila de la nivelul
cel mai de jos. Procesul nu este ingreunat daca fumul ajunge indirect la suprafata alimentelor.

¢ Dupa afumare, alimentele afumate se lasa la aerisit intr-un loc uscat si racoros, in mod optim
pentru cel putin atat timp cat a durat afumarea.

ATENTIE

1. Nu folositi niciodata praf de lemn sau rumegus de la o sursa necunoscuta. Acestea pot fi deosebit
de periculoase pentru sanatate!

2. Afumarea la rece are loc, de obicei, la o temperatura sub 30 °C. Temperatura exterioara poate
afecta

durata si rata de succes a fumatului la rece. Fumatul la rece pe vreme extrem de rece sau calda are
mai putin succes.

3. Se recomanda utilizarea numai in aer liber (balcon, terasa, intr-un loc ferit de vant, in spatii
deschise, in aer liber)!

4. Folositi intotdeauna un afumator la rece cu grija, sobrietate si rabdare.
5. Alimentele afumate sunt deosebit de periculoase in cazul afumarii la rece. Utilizati aparatul cu grija!

6. Afumatorul la rece NU trebuie utilizat pe suprafete acoperite cu lemn sau pe alte suprafete
combustibile, instabile.

7. Asigurati-vd cd materialele combustibile (lemn, panza, hartie etc.) sunt tinute la distanta de
afumatorul rece.

8. Nu lasati niciodatd afumatorul la rece nesupravegheat in timpul functionarii! Tineti copiii si
animalele de companie la distanta!
9. Nuil deplasati in timpul utilizarii, nu il mutati decat in caz de urgenta.



10. Unele alimente (de exemplu, branza) pot fi consumate dupa afumare, altele (de exemplu,
slanina crudad) trebuie gatite dupa afumare.

Instructiuni de utilizare a generatorului de fum rece

Cu ajutorul generatorului de fum rece, puteti fuma continuu fum rece. Solutia perfecta pentru
afumatorii si afumatorii de gratar.

Generatorul de fum rece este potrivit pentru a produce fum rece timp de aproximativ 5-10 ore in

in functie de calitatea si cantitatea de aschii de lemn. Va recomandam sa il utilizati in intervalul de
temperaturd exterioard de 3-25°C. In timpul utilizirii, generatorul de fum rece poate creste
temperatura internd a dulapului/camerei cu citeva grade, dar temperatura de afumare este
determinata in mod esential de temperatura exterioara.

Important, cititi cu atentie!
Afumarea la rece are ca scop crearea unor experiente gustative unice, speciale.

Doar pentru ca avem un generator de fum rece nu inseamna ca aplicam automat arta de a fuma la
rece la un nivel inalt. Afumarea la rece este un domeniu special care necesita expertiza.

Utilizarea necorespunzatoare a fumatului la rece poate fi deosebit de periculoasa pentru sanatate.
ncercati

aflati din literatura de specialitate si consultati specialisti experimentati in fumatul la rece fnainte de a
incepe sa fumati singur! Oricine poate folosi un generator de fum rece pentru a pregati alimente
afumate pe propriul RISC!

Afumarea la rece a fost initial un proces de conservare, in zilele noastre, savurarea unor portii mici la
domiciliu este mai mult o activitate gastronomica de agrement. Aceasta metoda poate avea ca rezultat
delicatese gastronomice unice!

Principalii factori de risc pentru afumarea la rece a carnii (si a pestelui):
* posibila suprainmultire a bacteriilor care cresc in carne / deteriorarea carnii
o fum de proasta calitate, fum nociv (caracteristici ale lemnului folosit pentru afumare).

n cazul afumdrii la rece, carnea rdmane crud3, in sensul c3 temperatura sa centrald nu se apropie
nici macar de punctul in care, in timpul procesului, se garanteaza distrugerea bacteriilor
caracteristice carnii. Nu este o coincidenta faptul ca genul de afumare la rece se practica in mod
traditional iarna.

e Afumarea la rece a carnii la 30°C este deosebit de riscanta din cauza riscului de dezvoltare
bacteriana. Un alt motiv pentru limita de 30°C, mentionata adesea, este ca Th acest moment
grasimile incep deja sa se topeasca.

¢ Cu cat temperatura este mai scazuta, cu atat riscul este mai mic. Fumul rece va patrunde in
carnea care urmeaza sa fie afumata cu mult sub 10°C, chiar si la 3-4°C, dar afumarea la rece nu mai
este recomandata la temperaturi de aproximativ 0°C, deoarece alimentele care urmeaza sa fie
afumate pot ingheta partial sau complet la aceastd temperatura. in general, o temperaturs de 5-
15°C este ideala pentru afumarea carnii, a pestelui si a branzeturilor. Recomandam aceasta
activitate doar in lunile in care aceasta temperatura este garantata (in jurul lunilor octombrie -
martie).

* Legume, sare etc. - temperaturile exterioare mai ridicate sunt potrivite pentru afumarea la rece
(inclusiv vara), dar peste 30°C nu mai este, prin definitie, afumare la rece.

Fumul reprezintd, de asemenea, un risc grav. In cazul afumérii la rece, carnea este expusé la un fum
mult mai concentrat.



si un fum mai intens, de obicei pentru o perioada mai lunga de timp decat la gratar. Puteti avea
incredere doar in fumul de buna calitate, de preferinta din lemn de esenta tare decojit si uscat de mult
timp!

Se poate spune, asadar, ca fumatul la rece este o activitate complexa, de mare responsabilitate, care
necesitd expertiza si dedicare.



