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63 cm
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(FDD LOIMUSAVUSTIN

NARVI-loimusavustin on helppokayttéinen laatutuote sa-
vustukseen ja loimuttamiseen. Ulkovaippa ja savuputki ovat
ruostumatonta terasta. Ovet, kansi ja savustusallas emaloi-
tua teraslevya. Ritilat ovat kromattuja.

KIRJOLOHIFILEEN / FILEIDEN SAVUSTUS JA LOIMUTUS

LOIMUTUS

Aseta puut pystyasentoon savustimen tulipesdssa. Voit sdataa tulen
vaikutusta aukaisemalla tai sulkemalla ovea. Fermiguliittimassa tasaa
lampdotilaa loimutuksen aikana. Suolaa fileet noin tuntia ennen loimut-
tamista. Laita file pyrstépuoli alaspain loimutusritilan valiin. Loimuta
ensin nahkapuoli tuleen pain 5 - 10 min. Voitele valilla esim. voisulalla
fileen pintaa. Kypsymisaika on noin 50 - 60 min.

SAVUSTUS

Narvi Loimusavustimella voit loimuttaa ja savustaa yhté aikaa. Kun
olet loimuttanut noin 30 min. Voit laittaa savustusaltaan savustimeen.
Laita leppapurut ja sokeripalat savustusaltaan pohjalle. Katajanoksia
voi myos kayttad; aloita pienestéd oksasta. Katajasta tulee voimakas
maku. Kirjolohifileitd ( 30 cm) menee savustusritilélle 1 - 2 kpl. Ras-
vakaukalon paélle voit laittaa vahvaa alumiinifoliota, se helpottaa
puhdistusta. Laita file ritildlle. Ripottele fileen p&alle hienoa merisuo-
laa, selkdosaan hieman enemman. Lisda rouhittua mustapippuria tai
sitruunapippuria. Liian kova lampétila pukkaa kalanlihasta rasvat ulos,
jolloin liha on kuivaa ja kaloihin tulee kitkerd maku.
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1. Kansi

2. Savustusritila
3. Rasvapelti

4. Savustusallas

5. Halsteri
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TECHNICAL

DATA:

Width: 44 cm
(diam.)

Depth to rear 63 cm

edge of rain

shield:

Height 65 cm

(excluding flue)

Weight: 45 kg
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EN) FISH SMOKER

The NARVI smoker is a high-quality, easy-to-use product

for hot- and cold-smoking fish. Its exterior and chimney are
made of stainless steel, while the doors, lid and smoke box
are made of enamelled steel. The racks are chrome-plated.

HOT- AND COLD-SMOKING RAINBOW TROUT FILLETS

HOT-SMOKING

Place logs upright in the firebox inside the smoker. You can adjust

the intensity of the fire by opening or closing the door. Vermiculite will
even out the temperature during smoking. Salt the fillets about one
hour prior to smoking. Place a fillet, tail end down, between the smok-
ing racks. Smoke with skin side towards the fire for 5-10 min. Brush
surface occasionally with melted butter or similar. Fillet will be ready
after approx. 50-60 min.

COLD-SMOKING

You can hot-smoke and cold-smoke fish at the same time in a Narvi
smoker. After hot-smoking for around 30 min. you can place the
smoke box into the smoker. Put some alder chips and sugar cubes

in the bottom of the smoke box. You can also use juniper twigs: start
with small twigs. Juniper gives a strong flavour. One or two trout fillets
(30 cm long) will fit onto the smoking rack. You can place a sheet of
heavy-duty aluminium foil on the drip tray to simplify cleaning. Place
the fillet(s) on the rack. Sprinkle fillet(s) with sea salt, putting a bit more
on the thicker part. Add some freshly ground black pepper or lemon
pepper. If the temperature is too high, this will force the fat out of the
fish, which will cause the fish to dry out and have a bitter taste.

1. Lid
% % 2. Smoking rack

3. Drip tray
4. Smoke box
5. Holder

%000
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TECHNICAL

DATA:

Width: 44 cm
(diam.)

Depth to rear 63 cm

edge of rain

shield:

Height 65 cm

(excluding flue)

Weight: 45 kg

MNEYb OJ14 KOMNYEHUA N XKAPEHINA

Meyb ona kondeHns n xapeHnss NARVI — aTo KadecTBeHHOe
1 NPOCTOE B 3KCMyaTauum yCTPONCTBO OIS KOMYEHUS U
NPUroTOBMIEHNS NULLN HA OrHe. BHELLHMIN KOXXYX 1 ObIMOBast
Tpyba M3roToBMEHbl U3 Hep>KaBetoLLen cTann. 3acioHKu,
KpbILLKa 1 KONTUSbHbIN KOPO6 — 13 CTanu, NOKPbITON aMa-
Nbto. PelleTkn XpoMupoBaHbl.

KOMNYEHWE U )XAPEHVE OUJTE ®OPEJIN / OPYT X OUJIE

KAPEHVE HA OTKPbITOM OI'HE

3aknagpiBas ApoBa B TOMKY, CreguTe 3a TeM, YTOObl OHU Haxoau-
JINCb B BEPTMKASIbLHOM MONOXEHNN. [11aMsa MOXXHO perynnpoBaTb
nyTeM OTKPbIBaHMS N 3aKpbiBaHWS 3aC/OHKW. BepMukynntHas macca
ypaBHUBAET TemnepaTypy BO BPeMs MPUrOTOBAEHNS (e Ha OrHe.
MoconuTte une 3a yac 0o Havana NnpuroToBneHus. NomecTute puIby
MeXAy pelueTKamu ons XapeHns XBOCTOBOW YacTbio BHM3. CHavana
pasBepHUTe (hune KoxXeln K orHo n npogepxute 5 10 muH. MNepuo-
ONYECKN CMa3bliBanTe NOBEPXHOCTb husie TOMEHBIM MacsioM. Bpewms
npurotosfieHnsa okono 50 - 60 MuH.

KOMYEHWE

C nomoubio neyn ans KondeHus v >kxapeHus Narvi Mo>xxHO ogHoBpe-
MEHHO KOMTUTb 1 XKapuTb usie Ha OTKPbITOM orHe. MNocne npnbnm-
3nTesIbHO 30-MNHYTHOMO >XapeHust Ha KOMTUITbHIO MOXKHO YCTaHaB-
NnBaTb KOMTUIbHBIN KOPOo6. NonoXXnte Ha JHO KOMTUSIbHOro Kopoba
OJTbXOBblE OMUJIKM 1 KyCOYKU caxapa. TakxKe MOXXHO 1CMOob30BaThb
BETKUN MOXOKEBESbHNKA, HAYMHAsA C MaleHbKMX BeTo4eK. Moxoke-
BENbHUK NpugaeT dune 6o5nee HacbILWEHHbIN BKYC. Ha KONTUAbHYO
peLwleTky nomewaetcs 1 - 2 wit. 30-caHTMMETpPOBOro dune popenu.
YTob6bl NOOAoH ANns cbopa xupa bbino fierye YNCTUTb, HA HEFrO MOXK-
HO MONOXXUTb MIIOTHYH antoMUHMEBYO honbry. MNonoxnte dune Ha
pelleTKy. [NockinbTe hune Menkonm Mopckor conbto. CnvHy connTte
cunbHee. [lobaBbTe N3MENBYEHHOrO YEPHOIro UM IMMOHHOIO nepua.
[MoMHUTE, YTO CNULLKOM CUfibHas Temnepartypa npuBoguT K Ypesmep-
HOMY BbITEKAHWIO XKMpPa, BCNEACTBNE Yero pbiba CTAHOBUTCS CYXON 1
npuobpeTaeT rOPbKUIA BKYC.

. Kpbiwka
. KontunbHas peletka
. MpoTtuBeHb ans cbopa xumpa

. KonTunbHbIn kopob
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. PelleTka ¢ pyykamu

018 XKapeHus
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TEXHNHECKNME OAHHbIE:

LLInpoumHa:

@ 44 cm

AbvnbounHa oo
3a4Hu1s Kpan Ha

eKpaHa npoTuB AbXA: | 63 cm
BucouunHa (6e3

OVMMOMNPOBOAA): 65 cm
Terno: 45 kr
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MYLUNNHA 3A PUBA

MywwunHaTa 3a puba NARVI e BUCOKOKa4YeCTBEHO, IECHO
3a 13Mnof3BaHe Usgenve 3a TonJo U CTyAEeHO onyLuBaHe
Ha pnba. KoXXyxbT 1 AguMonpoBoabT 1 ca n3paboTeHn oT
HepbXXgaema ctoMaHa, Bpatunukute, kanaka v nyLwnnHnAT
OTCeK ca n3paboTeHn OT emanipaHa CTOMaHeHa niova.
Ckapute ca XxpomMmpaHu.

TOMJ10 1 CTYOEHO ONMYLUBAHE HA ®UJTETA OT
OblIOBA NMbCTbPBA

TOMJ10 OMNyLUBAHE

HapepeTe obpsarta BbB BEPTVKAHO MOSIOXKEHNE B rOpUBHaTa Kamepa B
nywwmnHata. MoxeTe Aa perynupare cuniara Ha OrbHsl, KaTto oTBapsiTe uam
3arBapsTe BpaTuykaTa. BepMuKynuThT Le ypaBHOBeCH TemnepaTypara no
Bpeme Ha onylwsaHeTo. OconeTe unetara okoo Yac npean onyLIBaHeTo.
MocTaBeTe hnneTo Mexay cKkapuTe 3a OnyLUBaHe C onaluHara 4acT Hagony.
OnywweTe B Nnpoab/yKeHne Ha 5-10 MUHyTUK, KaTto Ko)kaTa € o6bpHaTa KbM
orbHs. OT BpeMe Ha Bpeme cMa3BanTe NoBbPXHOCTTA C YeTKa, HaTorneHa B
pasToneHo Macsno 1 nogobHa MasHuHa. PuneTo Le e roTosBo Crief, OKOo
50-60 MuHyTW.

CTYOEHO ONMYLLBAHE

B nywwmnHuata NARVI moxeTe fa nssbpLusaTe TOno 1 CTyAeHO onyLisBaHe
egHoBpemMeHHo. Crieq, Tonso onyLBaHe 3a okoso 30 MYHYTU MOXeTe

[a nocrtasuTe NyLUNIHUS OTCEK B NyLWnHaTa. [ocTtaBeTe Ha GBHOTO My
€NLLOBUN CTbProTUHU 1 By4kn 3axap. MoxxeTe ga n3nona3saTe 1 XBOMHOBU
KJTOHYeTa:3ano4yHeTe ¢ No-Manku. XsonHaTa npugasa no-HacuTeH BKyC.
Bbpxy ckapara 3a onyLuBaHe MOXXeTe Aa NocTaBuTe eqHo unu Ase guneta ot
nbcTbpBa (Abary 30 cm). Bbpxy TaBaTa 3a MasHUHUTE MOXKETE fa NocTaBuTe
NnCT anymnHeBo onno, 3a Aa ynecHnTe novmctTeaHeTo. MNoctasete
unertara Bbpxy ckaparta. Hanpbckante ru ¢ nogconeHa sofa, Masko no-
06unHo BbpXY no-gebenara vacT. MNopbceTe C NPACHO CMAAH Yep nunep unm
NIMMOHOB nunep. AKO TemnepaTypara € TBbpAe BMCOKa, MadH/HaTa Lue ce
n3uenm ot pmbara, Npu KOeTOo T4 LLe Ce N3CYLUM U e Ma FropYmB BKYC.

1. Kanak

2. MNMywwnnHa ckapa
3. TaBa 3a Ma3HunHa
4. MNMywwnnHa BaHa

5. Ckapa
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(CS) UDIRNA NARYBY

Udirna na ryby NARVI je vysoce kvalitni, snadno pouzitelny
vyrobek uréeny k uzeni ryb zastudena i zatepla. Plast a komin
udirny jsou vyrobeny z nerezavéjici oceli. Dvirka, viko a udici
nadoba jsou vyrobeny ze smaltovaného ocelového plechu.
MFiZky jsou chromované.

UZENI FILETU Z DUHOVEHO PSTRUHA ZASTUDENA A ZA-
TEPLA

UZENIi ZATEPLA

Vlozte polena nastojato do topenisté uvnitf udirny. Intenzitu hofeni
muzete regulovat oteviranim nebo zaviranim dvifek. Vermikulit bude
vyrovnavat teplotu béhem uzeni. Filety zhruba jednu hodinu pfed uzenim
nasolte. Vlozte filet ocasem dolt mezi udici m¥izky. Ud'te jej stranou

s kuzi smérem k ohni po dobu 5—-10 minut. Povrch filetu obas potrete
rozpuSténym maslem nebo jinou oméackou. Filet bude pfipraven po
pfiblizné 50—60 minutach.

UZENi ZASTUDENA

V udirné Narvi mizete ryby sou¢asné udit zastudena i zatepla. Po uzeni
zatepla za dobu pfiblizné 30 minut mdzete do udirny vlozit udici nadobu.
Na dno udici nadoby polozte neékolik odstépkl olSového dfeva a kostek
cukru. MUzete také pfidat vétvicky jalovce:zanéte malymi vétvickami. Ja-
lovec da masu silnou vini. Na udici mfizku vlozZte jeden nebo dva pstru-
hové filety (o délce 30 cm). Abyste si usnadnili ¢isténi, mizete odkapa-
vaci panev vylozit hlinikovou folii. Filet(y) dejte na mfizku. Filet(y) posypte
mofskou soli, vice na silngjSi ¢asti. Pfidejte trochu €erstvé namletého
¢erného pepre nebo smési citronové klry a pepfe. Pokud bude teplota
pfilis vysoka, dojde k odkapani tuku z ryby, ktera pak bude sucha a bude
mit hofkou chut’.

TECHNICKE UDAJE:

Sitka: @ 44 cm 1. Viko
2. Udici mfizka

Hloubka k zadnimu
okraji destového krytu: | 63 cm

Vyska (bez kominové
trubky): 65 cm

Hmotnost: 45 kg

3. Odkapévaci panev
4. Udici nadoba

5. Grilovaci rost
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TECHNISCHE DATEN:

Breite: @ 44 cm
Tiefe bis zum

hinteren Rand

der Regenhaube: [ 63 cm
Ho6he ohne

Rauchabzug: 65 cm
Gewicht: 45 kg
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FISCH-RAUCHEROFEN

Der Fisch-Raucherofen von NARVI ist ein hochwertiges und
leicht zu handhabendes Produkt zum heiBen und kalten
Rauchern von Fisch. Der AuBenmantel und der Rauchabzug
bestehen aus rostfreiem Stahl. Die Tlren und der Raucher-
behélter wiederum bestehen aus emailliertem Stahlblech. Die
Gitter sind verchromt.

HEISSES- UND KALTES RAUCHERN VON REGENBOGEN-
FORELLENFILET

HEISS-RAUCHERN

Schichten Sie das Holz senkrecht in die Feuerkammer. Sie kdnnen den
Einfluss des Feuers durch Offnen und SchlieBen der Tiire regeln. Vermiculit
gleicht die Temperatur beim Rauchern aus. Salzen Sie das Filet ungefahr eine
Stunde vor dem Rauchern. Befestigen Sie das Filet mit der Schwanzflosse
nach unten im Rauchergitter. Rauchern Sie zuerst die AuBenseite gegen das
Feuer gerichtet 5-10 Minuten. Fetten Sie zwischendurch die Oberflache des
Filets z. B. mit zerlassener Butter. Die Garzeit ist ca. 50-60 Minuten.

KALT-RAUCHERN

Mit dem Narvi-Fischraucherofen kdnnen Sie gleichzeitig sowohl HeiB3- als
auch Kaltrduchern. Wenn Sie ca. 30 min heiB gerduchert haben, kdnnen Sie
die Rducherwanne in den Raucherofen einsetzen. Streuen Sie Erlenspane und
Zuckersticke auf den Boden der Raucherwanne. Wacholderaste kénnen auch
verwendet werden; beginnen Sie bei den kleinen Asten. Wacholder erzeugt
ein starkes Aroma. In das R&auchergitter passen 1-2 Regenbogenforellen-
Filets (30 cm). Auf die Fettwanne kdnnen Sie starke Aluminiumfolie legen,

sie erleichtert das Reinigen. Legen Sie das Filet auf das Gitter. Streuen Sie
auf das Filet feines Meersalz, auf das Rickenstlick etwas mehr. Fligen Sie
gemahlenen schwarzen oder Zitronenpfeffer hinzu. Eine zu hohe Temperatur
treibt das Fett aus dem Fischfleisch heraus, sodass es trocken wird und der
Fisch einen strengen Geschmack bekommt.

1. Deckel

2. Rauchergitter
3. Fettblech

4. Raucherwanne

5. Rost
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GK) UDIAREN NA RYBY

Udiaren na ryby NARVI je vysokokvalitny a jednoducho
pouzitelny vyrobok pre teplé a studené udenie ryb. Jej plast
a komin su vyrobené z nehrdzavejucej ocele, Dvere, kryt

a udiaci box su vyrobené z glazurovaného ocelového plechu.
Rosty su chrbmované.

TEPLE A STUDENE UDENIE FILIET PSTRUHA DUHOVEHO

TEPLE UDENIE

Polena umiestnite zvislo v ohnisku vo vnutri udiarne. MoZete nastavit
intenzitu horenia otvorenim alebo zatvorenim dveri. Po¢as udenia vy-
rovna teplotu vermikulit. Hodinu pred udenim filety posolte. Pridrzanim
chvosta vlozte filety smerom dole doprostred Gdiaceho rosta. Ud'te

s kozou oto¢enou smerom k ohriu priblizne 5 — 10 minGt. Povrch pot-
rite ob¢as rozpustenym maslom alebo nie¢im podobnym. Fileta bude
hotova priblizne po 50 — 60 minutach.

STUDENE UDENIE

V udiarni Narvi mozete st¢asne udit’ teplym aj studenym sposobom.
Po teplom udeni, priblizne po 30 minatach, mézete do udiarne vlozit
Udiaci box. Na spodok udiaceho boxu vlozZte triesky z jelSe spolu

s kockami cukru. Taktiez mdzete pouZit aj borievkové vetvicky:zacnite
s malymi vetviGkami. Borievka prida vyrazni prichut. Na Gdiaci rost
sa zmesti jedna alebo dve filety (30 cm dIhé). Aby ste zjednodusili
Cistenie, mozete na odkvapkavaciu vani¢ku polozit kisok hrubého
alobalu. Polozte filetu(y) na rost. Posypte filetu(y) morskou solou, na
hrubsiu ¢ast dajte o trochu viac soli. Pridajte trochu Cerstvého celého
¢ierneho korenia alebo citronovej kory. Ak je teplota prili§ vysoka, mast
sa oddeli od ryby, ¢o spOsobi vysusenie ryby a jej zhorknutie.

TECHNICKE UDAJE
Sirka: @ 44 cm

Hibka zadnej hrany
protidazdového

1. Kryt

2. Udiaci rost

Krytu. 63 cm 3. Odkvapkavacia vanicka
Vyska (bez 4. Vana udiarne

dymovej rary): 65 cm 5 Rot

Hmotnost’: 45 kg
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TEXHIYHI JAHI:

LLinpunHa:

@ 44 cm

[(MnbuHa go
3aHbOro Kparo
3axucTy Big

fouuy:

63 cm

Bucorta (6e3

OVMOBOI Tpy6W):

65 cm

Bara:

45 kr
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UK KOMTUbHS N1 PUBM

KonTtunbHAa anA pnbun NARVI — nerkuin B KOPUCTYBaHHi, BUCOKOAKICHWN
npvnaga AnA rapAa4voro Ta XonoAHOro KonyeHHA pubu. Koxxyx Ta ammosa
Tpyba KONTUMbHI BUTOTOBMIEHO 3 HEPXKABIMHOI cTani, [1BepuATa, Kpuwka Ta
KONTWUMbHWI KOPOb BUrOTOBJIEHO i3 eMasiboBaHoi ctanu. PewiTkuy rpunis
XPOMOBaHI.

FAPAYE TA XONNOOHE KOMYEHHA ®INE ®OPETNI

FAPAYE KOMNYEHHA

MoknagpiTe ApoBa BEPTUKANBHO B TOMKY BCEPEAUHI KOMTWIbHI. IHTEHCUBHICTb
BOMHIO MOXKHa perynioBaTty, BiAYMHAOYN Ta 3a4MHAI0YM ABepLATa.
BepwmikyniTHa maca BUpiBHIOE TemnepaTypy nig vyac Kon4eHHA. Noconitb
ine npnbnmsHO 3a roanHy A0 NPUroTyBaHHA. MNMoMiCTUTL ine XBOCTOBOK
YaCTUHO YHU3 MiXK KONTUNbHUMK rpunAaMu. MNoBepHiTh ine wKipoto fo
BOTHIO Ha 5-10 xB. Yac Big Yacy 3masdyinTe NoBepxHto dine TONIeHM Macriom
a6o ynmock aHanoriyHumM. Yepes 50-60 xB. puba 6yae rotosa.

XONOOHE KOMYEHHA

3a ponomoroto KonTunbHi Narvi MO>XXKHO BOAHOYAcC roTyBaTu puby rapAvmm
Ta XonoAHuM crnocobom. Micna rapAayvoro KoN4YeHHA NpoTArom NpuénuaHo 30
XB. Ha KOMTUJIbHIO MOXHA BCTAHOBUTW KONTUMbHWUI KOpob. JonanTte Kinbka
TPICOK AepeBUHM BiflbXM Ta KYOUKIB LYKPY B HUXKHIO YaCTUHY KONTUSIbHOrO
Kopoby. Mo>kHa TakoXX BUKOPUCTOBYBATM TiIKN ANIBLIO:NOYHITb 3 HEBENUKMX
rinok. AnoBeub Aae cunbHWM apomat. KonTunbHUiA rpunb BMmilllye oaHO abo
aBa pine dopeni (noe>xxumHoro 30 cm). LLo6 nonerwmT YnieHHA nianoHy,
MO>Ha HbOro NOKNacTN NINCT TOBCTOI antoMiHieBOI ponbru. PoamicTuts oine
Ha rpuni. MNocunTe ine MOPCLKOLO CifNnto, TPOXM Binblue KnagiTe Ha TOBCTY
YacTuHy. [lonavite TPOXM CBIXXOMENEHOro YOPHOTroO NepLto abo NMMMOHHOIrO
neputo. Nam'ATanTe, AKLLO TemnepaTypa Ay>Xe BUCOKa, puba BTpayae xup,
LLO NPU3BOAMTb A0 BUCMXaHHA pyubu i MOABK FiPKOro NpUcMacy.

. Kpuwka
. KOMTUSIBHUI FPUSb
. MippoH

. KOnTuibHa BaHHa

o A W N =

. Pewitka
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