Bradley Smoker
Original ja Stainless Steel

Kayttoohje
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Hyva asiakas!

"Vallankumous Kotikokkien savustamisessa”

Kiitos luottamuksestasi Bradley Smoker® savustimeBradley Smoker® tulee palvelemaan
sinua ja ystaviasi vuosikausia kotigastronomian i@@t-luokassa.

Usean vuoden kokemus metsastyksesta ja savustkdyeista johdatti meidat kehittdmaan
vaihtoehtoisen, helpomman menetelman perinteisétiéarvikkeiden savustamiselle. Viimeisen
vuosikymmenen ajan olemme tutkineet, kehittdned&emtaneet prototyyppeja ja testanneet monia
erilaisia ratkaisuja. Nyt olemme ylpeita voidesgartarjota sinulle Bradley Smoker® savustimen.
Tama vallankumouksellinen savustin, yhdessa Bradlmakubrikettien” kanssa, antaa aina
ylivoimaisen tuloksen minimaalisella vaivalla.

Bradley Smoker on kehittanyt tuotteita tasalaatais@n ja paremman ruoan valmistamiseksi
poistamalla tavalliseen savustamiseen liittyviavep@uuksia. Bradley Smokerin tuottama savu on
nelja kertaa puhtaampaa* kuin vastaava savustigiasa lastuilla tuotettava savu. Bradleyn
savustusbriketit, jotka syttetaan laitteeseen aaddtisesti, eivat tuota korkeissa lampdétiloissa
muodostuvia epépuhtauksia ja kaasuja, jotka vdigiNata savustusnautintosi. Bradley Smoker
tayttaa seka pohjoisamerikkalaiset, etté euroopgmlatandardit.

Bradley Smoker vie vain vahan tilaa ja toimii vastia Eri puulajien laaja kirjo (Omena, Kirsikka,

Hickory, Mesquito ja tietysti Leppa ym.) antaa sieumahdollisuuden valmistaa gourmet
paivallisen isommallekin ystavdjoukolle kotikonrasi.

Ystavallisin terveisin!

The Bradley

* tulos perustuu British Columbian Teknologiainstitin tekemé&én tutkimukseen ja testeihin.



Tarkeita turvallisuusmaarayksia!

Perusturvallisuus

* Lue kayttéohjeet

+ Ala koske kuumiin pintoihin. Kéayta erillista

» Sahkoiskujen mahdollisuuden valttamiseksi la gohijen tai sahkolaitteiden joutua
kosketuksiin veden tai muiden kosteiden esineidarska.

» Jos savustinta kaytetaan lasten toimesta tai héddidnsyydessaan, tulee aikuisen valvoa
laitteen kayttoa.

» Irrota sédhkdlaitteet verkosta kun et kayta savtsstiai kun puhdistat sita.

« Ala koskaan kayta laitetta, jos sen sahkokaagelliittimet ovat vioittuneet. Vie laitteet
valtuutettuun sahkdlaitteiden korjaamoon.

* Muiden kuin valmistajan suosittelemien tarvikkeidgtyttaminen savustimessa saattaa
aiheuttaa vahinkoa.

« Ala anna sahkojohtojen maata teravilla reunoili&tamilla pinnoilla.

« Ala koskaan sijoita laitetta kaasu- tai sahkolartimén, tai jonkun muun lammonlahteen
l[&heisyyteen.

* Ole hyvin varovainen jos sinun on nostettava iaieftavad kuumaa 0ljya tai muuta nestetta
sisaltavia asioita, jotka voivat aiheuttaa palovasan

» Kytke aina ensin johto savustimeen, vasta sengdllséhkdpistokkeeseen. Aseta laitteen
kytkimet OFF-asentoon ennen kuin irrotat johdom&sia.

« Ala koskaan kayta laitetta muuhun kayttétarkoiteskuin mihin se on suunniteltu.

» Saasta kayttbohje mydohempaa kayttoa varten.

» Kayta savustinta ainoastaan kotikaytossa.

» Ole varovainen kun nostat tai siirrat laitetta t&iksesi lihasvammoja.

* Ole varovainen jos sinun on laitettava katesi stiwvigen.

* Suosittelemme hankkimaan sammuttimen kaapin layigisg. Ota selvaa millainen
sammutin on suositeltava sinun olosuhteissasi.

» Jos kaytat jatkojohtoa, se ei saa olla yli 2 ragbitké ja sen pitdé olla maadoitettu.

« Ala kayta savustimessa muita kuin Bradleyn saveltiéa.

» Havita kaikki laitteen pakkausmateriaalit paikaéis ymparistomaaraysten mukaisesti.

Kun laitetta kaytetaan

» Kayta laitetta vain ulkotiloissa, ei koskaan suigsa tilassa.

« Ala kytke laitetta verkkovirtaan ennen kuin se akdnaan asennettu ja omalla paikallaan.
« Ala siirra savustinta kayton aikana.

« Ala anna savustimen ylittaa 180 asteen lampotilaa.

» Kayta aina patalappuja tai vastaavia suojakasikemakasittelet uunin sisaltoa.

» Pida hiukset ja vaatteet kiinni uunia kasitellessas

« Ala milloinkaan laita laitteen pakkausta tai vagtasen suojaksi.

» Kytke laite aina maadoitettuun pistokkeeseen.

« Ala milloinkaan anna laitteen jaada sateeseen.

« Ala kayta laitetta voimakkaalla ukkosella ja kovassulessa.



« Ala kayta laitetta bensa- tai muiden helposti sytig materiaalien laheisyydessa.
* Asenna laite lasten ja eldainten ulottumattomiin.
« Ala koskaan upota laitetta veteen tai muihin negtei

Jokaisen kayton jalkeen

* Irrota pistoke topselista.

* Tyhjenna ja puhdista vesikuppi

» Poista palaneet briketit turvalliseen paikkaansgose eivat voi sytyttdd muita esineita
palamaan.

» Sailyta savustinta kuivassa tilassa, poissa ladtgtuvilta.

Kylmé&savulaatikko

Bradley SMokeriin saa ostaa erillisen kylmasavukaat, jonka avulla saat helpommin pidettya
kaapin lampdtilan kalaa kylmasavustaessa alle @sama kesallakin.

Paketissa on mukana

- ovellinen kylmasavulaatikko

- savua jaahdyttava alumiiniputki, jonka molemmis&s$a on pikaliittimet

- terminaattori, joka on tarkoitettu digitaalise@vgstimeen. Ohut sensorikaapeli, joka on
generaattorin ja kaapin valilla, irrotetaan ja Skalle laitetaan terminaattori generaattorin
puoleisessa paassa.

- Peitelevy, joka on tarkoitettu PropanSmokeriins(ekaasulla toimivaan savustimeen).
Kaasulla toimiva savustin ei ole myynnissa EU:reella.

Asenna kylmasavulaatikko puoli metria savustuskeapglemmalle tasolle. Siirrd generaattori ja
vesikuppi kaapista kylmasavulaatikkoon. Kytke teraattori generaattoriin (digitaali-
malleissa). Laita kaapin puoleinen putki kiinni satimeen. Taivuta putki oikeaan muotoon
varovasti ja rauhallisesti, muotoillen sita siliémalla kasilla sisé- ja ulkopuolelta. Kun ole
saanut putken toisen paan laatikon kiinnikkeideindedle, kdanna laatikkoa siten, etta saat
pikaliittimen osat loksahtamaan sisakkain, jonkiagén kdanna laatikkoa takaisinpain sen
verran etta liitin lukittuu.



Asennusopas

(Numerot ja kirjaimet suluissa viittaavat edellisgwun kuvaan)

Bradley Smokerin asennus

1. Poista laite kuljetuspakkauksesta.
2. Ota ulos savustimen sisalla olevat pakkaukset.
3. Poista suojakééareet kaikista osista.

Savugeneraattorin asennus:

1. Kiinnita savugeneraattori (1) savustuskaappiimn@tamalla generaattorin vastus (F)
kaapin kyljessa olevasta pyodreasta reiasta sisgarén ylapuolella olevien kiinnitystappien
(3) on osuttava generaattorin vastaaviin reikiinnKHasket laitetta alaspain, generaattori
lukittuu paikalleen. Kokeile lukitus vetamalla geaattoria varovasti taaksepain.
Generaattorin irrotus suoritetaan vastaavasti nugta sitd hieman ylospain ja vetamalla se
ulos kaapista.

2. Aseta syottoputki (4) generaattorin ylaosan reik@igmalas kuin se menee ja lataa siihen
haluamiasi savustusbriketteja (H) tarvittava maara.

3. Kytke sdhkojohto savustimen takaosasta (C) genteramtakaosaan (D) (katso sivu XxX).

4. Kytke virtakaapeli maadoitettuun sahkoétopseliin

Valmistele savustin kayttoon

1. Laita pohjalevy (J) paikalleen.

2. Tayta vesiastia (D) puolilleen vetta ja aseta dgguellin keskelle sille varattuun paikkaan
siten, etté poltetut briketit putoavat siihen.

3. Laita rasvapelti (B) neljan kiinnikkeen paalle \aestian ylapuolelle.

4. Aseta hyllyt (C) omille paikoilleen.

5. Kiinnitd sahkojohto maadoitettuun sahkorasiaan.

Savustusgeneraattorin irrotus

1. Irrota sahko6johto seinasta.

2. lrrota generaattorin ja kaapin valinen lyhyt sélokdp.

3. lIrrota generaattori kaapista nostamalla sita hieyhdspain ja vetamalla vastus ulos
kaapista.

4. Sailytd generaattoria kuivassa ja puhtaassa paikass

Pakkausmateriaalien kasittely

Kaikki pakkausjatteet pitaa havittaa paikalliste@amrysten mukaisesti. Savustinta saa
sailyttéda alkuperaispakkauksessa vain kun sitéayekd. Pakkausta ei missaan nimessa saa
pitédé savustimen paalla kun se on kaytossa.



Bradley Smoker
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1) Savugeneraattori

2) Savustuskaappi

3) Kiinnitysnastat

4) Syottoputki

5) Savugeneraattorin merkkivalo
6) Savustusbriketin sy6ton nappi
7) Venttiili

8) Ovi

9) Lampomittari

10)Lampadtilan saato

11)Savustuskaapin virran
merkkivalo

12)P&aalla/Pois paalta kytkin

13)Oven eriste

14)Alempi etupaneeli

15)Kumijalat

16) Savustusbriketit



Bradley Smoker

Sisaosien luettelo

A) Lyhyt sdhko6johto generaattorin ja kaapin valilla

B) Rasvapelti

C) Ruokahyllyt

D) Vesiastia

E) Pitka sdhkdjohto generaattorista seinépistoldaeglaitteen takana)
F) Briketin kuumentava vastus

G) 500 W lampdbvastus

H) Savustusbriketit

) Syéttomekanismi

J) Pohjalevy



Kaytdn suuntaviivat

(Numerot ja kirjaimet suluissa viittaavat seurafvalvulla olevaan kuvaan)

Sisdanajo ja valmistelut ennen kayttoa

Bradley Smokerin ajaminen sisdén on jatkuva prosiégse on valmistusmateriaalien antamien
makujen haivyttamisesta. Mitd enemman kaytét sitd,paremmalta ruokasi tulee maistumaan.

Sisdanajo

Puhdista hyllyt ja vesikuppi ja laita ne kaappilmita vesikuppi puolilleen vetta.

Lataa lippaaseen vahintaan 6 brikettia.

Saada ylaventtiili raolleen.

Kytke virtakaapeli.

Pida brikettien syottonappia alhaalla kunnes ensimen briketti on polttovastuksen paalla.
Aseta uunin lampdtila "low” ja "medium” asentojeélin. Odota 5 minuuttia ja [ampétilan pitaisi
olla noin 65C. Jos lampdtila on korkeampi tai meatgbi, sdada vastuksen lampatilaa
liukusaatimesta oikean suuntaan.

Anna kaapin savustua rauhassa 1-2 tuntia tai kuomlestit ovat loppuneet.

Huom! Briketit savuavat noin 20 minuuttia kukin.

Savustaminen

Kun olet ajanut savustimen sisdan, puhdista ja le¢sikuppi puolilleen vetta.

Laita generaattorin virtakytkin ON-asentoon. Saviggaattorin kyljessa oleva merkkivalo syttyy
kun savustin on valmis savustamiseen. Pida bréeegyottonappia alhaalla kunnes ensimmainen
briketti on polttovastuksen paalla.

Huom! Kun syo6tténappia on paninettu, alkaa uusirkig eli laite sy6ttda uuden briketin noin 20nomitin kuluttua.

Aseta savustettavat ruoat niille tarkoitetuillellle ja laita ne kaappiin.

Saada venttiili haluamaasi asentoon.

Jos haluat lamminsavustaa ruokasi, saada uunini@mykusaatimesta kunnes saavutat haluamasi
[ampdotilan.

Kylmésavustus kayta pelkk&é savugeneraattoria ja sddda uusiga@lta.

Lamminsavustus seka generaattorin, ettd uunin vastuksen tulagéiilla.

Huom: LampdOmittari mittaa vain ilman lampoétilaa paasiséalla. Jos haluat arvioida lampdtilaa
elintarvikkeen sisalla, voit kietoa maran kankadap lampomittarin anturan ympaérille. Huomioi,
ettd ilman lampdatila vaikuttaa myos lampdotilaankaasisalla.

"Muista puhdistaa kaappi joka kayttokerran jalkeefPese rasvapelti, hyllyt, vesikuppi ja

pohjapelti pesuaineella. Seinista pyyhitaan ruokémat kostealla liinalla, mutta ala pese pois
savun tuomaa pintaa.”



Laitteen yllapito ja hoito

(Numerot ja kirjaimet suluissa viittaavat kuviermmeroihin)

Tarkeita turvallisuustekijoita

Bradley Smoker tulee puhdistaa ja
kunto tarkistaa joka kayton jalkeen
Irrota kaikki sahkdjohdot ennen
laitteen puhdistamista.

Ala upota laitetta veteen tai muuhun
nesteeseen.

Ala ruiskuta kaappiin uuninpuhdistus-
tai muuta pesuainetta.

Ala yrita puhdistaa kaapin
lampobvastusta.

Ala kayta likaa vetta kaapin
puhdistamiseen.

Hoito askel askeleelta
1. Puhdista vesiastia. Poista siita kaytetyt

briketit varovasti, silla ne voivat olla
viela kuumia.

Puhdista rasvapelti, pohjapelti, sekéa
hyllyt tiskialtaassa tai -koneessa.
Poista kaappista sinne jaédneet
ruoantahteet. Jos kaapin sisapuoli
vaatii puhdistusta, pyyhi pinnat
kostealla rievulla. Puhdistuksen
jalkeen kaappi tulee "ajaa sisaan”
uudestaan. Aiheesta tarkemmin
kappaleessa "Kayttn suuntaviivat”.
Huom. kaapin sisapintojen tulee olla
savun peittamat. Mitd enemman savua,
sen enemman makua ruokaan. Ala siis
yritd puhdistaa kaappia putipuhtaaksi.
Savugeneraattorin tulee olla aina
puhdas puujaamista. Jos briketeista jaa
purua kaappiin tai generaattoriin, ne
on poistettava puhaltamalla tai
imurilla. Voi olla, etté joudut
irrottamaan generaattorin
puhdistuksen ajaksi. Generaattori
poistaminen on neuvottu muualla tadssa
ohjekirjassa.

5. Briketin polttoalusta voidaan
puhdistaa kayttamalla varovasti
skrapaa tai terdsharjaa palaneen
puuaineksen poistamiseksi.

6. Puhdista kaapin paalla oleva venttiili
kostealla rievulla ja varmista etta se on
helposti sdadettavissa.

Puhdistuksen jalkeen

1. Laita takaisin pohja- ja rasvapellit,
seka hyllyt.

2. Kiinnitd generaattori takaisin
kaappiin.

3. Tayta vesiastia puolilleen.

4. Lataa lippaaseen briketteja

5. Kiinnita lyhyt virtajohto kaapin ja
generaattorin valissa.

"Nyt laite on valmis seuraavaa kertaa varten”

Vian etsinta

Savustimeen ei tule virtaa?

Tarkista, ettd kaikki kaapelit ovat oikein ja
kunnollisesti kytketty.

Tarkista, ettd sulake ei ole palanut.

Briketit eiva tule esiin?

Tarkista, ettei palamis- tai muut jatteet esta
brikettien syottoa.

Puhdistamalla generaattori hyvin kayton
jalkeen valtytaan brikettien jumittumiselta.

Briketit eivat pala loppuun?

Tutki kuormittavatko muut séhkolaitteet
virtalahdetta. Savustinta ei ehka kannata
kayttaa mokkioloissa samaan aikaan muiden
sahkolaitteiden, kuten hellan kanssa.
Varmista, etta poltettavat briketit siirtyvat
suoraan vastuksen paalle.

Katso myds sivulta www.bradleysmoker.fi



Savustuksen ABC

Savustus jakaantuu kolmeen vaiheeseen

A) Suolaus
B) Kuivaus
C) Savustus

Suolaus

Suolata voi joko kuiva- tai nestesuolalla.
Tasaisempi lopputulos saadaan nestesuolalla,
mutta se on tyolaampaa. Liemen voi myos
maustaa, josta l0ytyy hyvia resepteja
Savustus-kirjasta. Jos ostan lohifileen,
pyydan jo kaupassa laittamaan karkeaa
merisuolaa fileeseen. Harvoin se ihan pieleen
menee. Jos suolaan kalan itse, laitan karkeaa
merisuolaa vadin pohjan tayteen ja lasken
fileen lihapuoli alaspéin suolan paalle, painan
filettd kevyesti, nostan ja ravistan
ylimaaraisen suolan pois. Se mika jaa lihaan,
on oikea maara. Toiselle fileelle tehdd&n sama
juttu, jonka jalkeen ne paketoidaan foliossa
lihapuolet vastakkain jaakaappiin pienen
painon alle. Alla on Tatu Lehtovaaran
Savustus-kirjasta lainattuja viitteellisia kalan
suolausaikoja:

Kuivasuolaaminen, kylmasavustaminen

Kalafileen | Rasvainen | Vaharasvainen
paksuus kala kala

2-2,5¢cm 10-12 tuntia 7 tuntia

5cm 24 tuntia 13 tuntia

Kuivasuolaaminen, lamminsavustaminen

Kalafileen | Rasvainen | Vaharasvainen
paksuus kala kala

2-2,5¢cm 4 tuntia 2 tuntia

5cm 8 tuntia 4 tuntia

Suolaliemi, kylmasavustaminen 200g
suolaa / 1 litra vetta

| 5cm

| 8-10 tuntia | 5 tuntia

Kalafileen | Rasvainen | Vaharasvainen
paksuus kala kala

2-2,5 2-3 tuntia 1,5-2 tuntia
3-4 cm 5 tuntia 3 tuntia
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Kuivaus

Kun kala tai liha on suolattu, se huudellaan
kylmalla vedella ja taputellaan kuivaksi
talouspaperilla.

Kalan tai lihan pinnan kuivaus auttaa
pitamaan nesteet sisalla ja ruuan mehevana.
Bradley Smokerissa kypsennyslampdtila on
yleensa matala, joten ruoka ei kuivu kovin
helposti, mutta pida kuitenkin ruokaa
savustimessa ovi ja venttiili auki vahintaan
tunti. Kuivumista edistaa jos laitat
manuaalikoneessa uunivastuksen ihan
pienelle. Digitaalikoneessa uunivastusta ei saa
kovin pienelle, joten niissa lamp6 pitda
tuottaa generaattorin vastuksella ilman
briketteja.

Pidempiaikainen kuivaus pitaa tehda
kylmassa. Itse kaytan kuivaamiseen
sahkokayttoista kylméalaukkua, joka toimii
puhaltamalla kylmaa ilmaa laukkuun.
Puhalluksen voi ohjata joko savustimeen tai
panna kalat "halserissa” kylmalaukkuun kansi
raollaan.. Nyrkkisdanto on, ettd sormi ei saa
kastua jos pyyhkaiset silla ruoan pintaa.

Savustus

Savustettaessa maltti on valttia. Useimmiten
ongelma, jos sellainen on, on liian suuri
lampdtila. Puru tai briketti ei saa tuhkaantua,
vaan sen tulee hiiltyd. Tuhkaantuminen
kertoo siita, etta palamisprosessi saa liikaa
happea. Kaappiin tai laatikkoon ei siis
kannata menna kovin usein kurkkimaan.
Bradleyssa asia on ratkaistu siten, etta yhta
brikettia kaytetdan vain 20 minuuttia, jonka
jalkeen se sammutetaan veteen. Puu ei siis
missééan vaiheessa ala itsessaan palamaan ja
tuhkaantumaan. Yksi poikkeus saannosta
kuitenkin on: jos laitetta ei sammuteta ennen
kuin briketit loppuvat, jaa 3. viimeinen
briketti vastuksen paaélle eikd putoa veteen
kuten kuuluisi. Tahan vaivaan Flavonia on



teettanyt palamattomia briketteja
rosteriputkesta. Kun laitat syottoputkeen
rosteribriketin p&alle viela 2 tavallista, el
tuhkaantumista tapahdu vaikka briketit
loppuisivatkin kesken.

Kylmasavustus

Kalan kylmasavustuksessa kaapin lampétila

ei saisi nousta yli 25 asteen tai kalan
valkuainen alkaa pilkkoutua. Lihaa
kylmasavustettaessa lampdotila voi olla
korkeampi, 40-50 astetta. Lohifileen
kylmasavustus kestaéa 8-10 tuntia paksuudesta
riippuen, silakkaa pitaa savustaa 5 tuntia.

Lihan kylmasavustus kestaa kauemmin, jopa
viikkon. Bradley tuottaa savua runsaasti
kaapin kokoon néhden. Siksi savua ei
valttaméatta anneta koko ajan, vaan joka paiva
jonkin aikaa. Lopun aikaa maun annetaan
imeytya ja tasaantua viiledssa.

LAmminsavustus

Lamminsavustamisessa lampdétila on 70-100
astetta. Lihan, varsinkin possun tai kanan
kypsentdminen noin matalassa lampatilassa
kestaa tolkuttoman kauan, jolloin savun
makua voi tulla liikaa. Itse kaytan kovempia
lampdotiloja ja paistomittaria. Bradleyn
digitaalisen lampomittarin anturin voi
katevasti pujottaa kaapin sisélle katon
venttiilista ja se halyttda kun ruoka on
valmista. N&ain ruoka ei paase kuivumaan.

Kokeile naita

Bradleylla voi savustaa myos paljon muuta
kuin lihaa ja kalaa. Grand Casino Piazzalla on
ollut lounaslistan alkupaloina mm. savustettua
fetaa punasipulihillokkeella. Ikiaikainen
kiinalainen herkku on savustettu aprikoosi.
ERA-lehden toimittajan Ari Mannisen herkku
on savuperuna. Maissista savustus vie turhan
makeuden.
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Yksi asiakkaalta saatu ja hyvaksi koettu lihan
kylmasavustusresepti on téllainen. Leikkaa
naudan, hirven tai poron lihasta noin kilon
painoisia paloja. Sekoita suolaa, merisuolaa
ja mustapippuria tarpeellinen maara, yhta
paljon kutakin. Hiero seos lihan pintaan, kaari
kelmuun ja laita liha jadkaappiin yoksi.
Seuraava operaatio toistetaan kolmena tai
neljana paivana: huuhdo liha aamulla
kylmalla vedella ja savusta 6-8 tuntia.
Savustuksen jalkeen kaari liha kelmuun ja
laita ja&kaappiin. Kolmen paivan kuluttua liha
on vield keskelta hiukan punertava. Jos haluat
sen lapikypsaksi, jatka viela paiva.

Savustusbriketit
Leppa

Hyvin hieno aromi, jossa hiukan makeutta.
Hyva kalan, possun ja vaalean linnunlihan
kanssa.

Omena

Hieman makea, tuhti, hedelmainen
savuaromi. Hyvaa naudan- ja possunlihan,
erityisesti kinkun, seka siipikarjan kanssa.

Kirsikka

Hiukan makea, hedelmainen savuaromi, mika
maistuu kaiken lihan kanssa.

Hikkori

Terava aromi, jota luonnehditaan joskus
makeaksi. Se korostaa suolan makua ja siksi
sen kanssa ei tarvitse kayttaa niin paljon
suolaa. Se on USA:ssa eniten savustukseen
kaytetty puulaji. Sopii kaikkien kanssa,
erityisesti possunkylkiin ja loheen.

Mesquite

Vahva ja tumma aromi. Hyvaa useimpien
lihojen kanssa, seka kasviksille.
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