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Fl Savustusuunin asennus- ja kayttoohje

Kuumasavustusuuni on tarkoitettu kalan, lihan ja linnunlihan kuumasavustuk-
seen. Uuni sopii kaytettavaksi kesamokille, omakotitalon puutarhaan tai maa-
laiskotiin.

Kuumasavustusuunin rakenne on kaksiseinainen (sivuilla ja takana), joiden
valissa liikkkuva palosta syntyva savu yllapitaa uunissa tasaisen lampadtilan. Kak-
soisseinat auttavat valttaa kondenssiveden syntymista ulkolampdtilan ollessa
matalampi. Kuumasavustusuuni on kaksikammioinen, molemmilla kammiolla on
suljettavat ovet.

Alempi tulisijan osa on tarkoitettu polttamista varten, mista syntyy savustukseen
tarvittava lampotila.

Ylaosa on savustustila, jossa sijaitsevat verkkoritilat ja tulisijan ylapuolinen ras-
vapannu, joka estaa savustettaessa syntyvan rasvan tippumisen tulisijan katolle
ja sen syttymisen. Lisaksi tulipesan katon ylapuolella on ripustuspaikat, joihin
voidaan sopivia vartaita kayttaen ripustaa kalaa tai lihaa savustumaan (ritilat
etukateen poistaen).

Johtuen uunin rakenteesta voidaan tuottaa taysin puhdasta savua pelkaamatta,
etta vaaranlaisen polttopuun (esim. havupuu) sattuminen tulisijaan pilaisi uunis-
sa valmistettavan ruoan tulisijassa.

Savustusuunin GS5-125 savupiippu on neliskulmainen ja varustettu kipinaverkol-
la. Savupiippu on irrotettava.

Savustusuunin GS5-200/GSS-200 XL savupiippu on neliskulmainen, varustettu
kipinaverkolla ja se on irrotettava (savustusuuni voidaan sijoittaa katoksen alle
ja vieda savupiippu katoksen lapi).

LampoOmittarilla varustettu savustusuuni on valmistettu seuraavan paksuisista
metallilevyista:

savustustilan pohja 3 mm;

savukammiot 2 mm;

runko 1,5 mm;

paino GSS-125 40 kg; GSS-200 100 kg; GSS-200 XL 110 kg.

Turvavaatimukset ja asennus

1. Uunin voi asentaa tasaiselle maaperalle ja/tai erityiselle palamattomalle alus-
talle.

2. Kuumasavustusuunin asennuksessa ja kaytdssa tulee noudattaa paloturvalli-
suusmaarayksia ja tarvittavia etaisyyksia.

3. Uunia saa kayttaa vahintaan 5m etaisyydella rakennuksista tai palavan mate-
riaalin sailytyspaikasta.

4. Kayton aikana eika sen jalkeenkaan ei saa jattaa uunia ilman valvontaa, kunnes
palava materiaali (puu, hiilitms.) on taysin loppuun palanut ja/tai palamisjaamat
on sammutettu vedella.

5. Uuni tulee puhdistaa palamisjaamista kayton jalkeen.

6. Uunin lammityksessa saa kayttaa vain laadukasta puuta.
Paloturvallisuusvaatimuksia seuraavat paikalliset viranomaiset (pelastuslaitok-
sen palotarkastaja), joilta saa vastauksia paloturvallisuutta koskeviin lisakysy-
myksiin

Kayttoon otto

Lue tama ohje huolellisesti ennen kayttoon ottoa.
Ensimmainen l@ammityskerta tulee tehda ilman elintarvikkeita, koska uunin
palonkestava maalipinta (enintédan 450 astetta) saavuttaa lopullisen kovuu-
tensa vasta lammityksen yhteydessa ja voi erittdaa epamiellyttavaa palaneen
hajua. Uunia tulisi l@mmittaa noin tunti. Siihen asti tulisi valttaa maalipintojen
naarmuttamista. Ensimmaisella lammityskerralla maali pehmenee aluksi, jonka
vuoksitulee valttaa uunin maalipintojen koskettamista. Jos ldmpomittari ei ndyta
kaytossa oikeaa lampétilaa, irrota se paikoiltaan ja lisaa sinne 6ljya (teollista,
ei moottoriéljya). Puhdista ruostumattomasta teraksestd valmistetut ristikot
ennen ensimmaista l@mmitysta. Kun kuumennat ensimmaista kertaa, ritildiden
tulee olla uunin sisalla.

Kaytté

1. Aseta kuivia puita alempaan tulipesaan ja sytyta ne.

2. Aseta lehtipuulastuja (paitsi koivun) tai haketta savustustilan pohjalle (rasva-
pannun alle). Erilaisia makuja varten voi savustukseen lisata kirsikka-, luumu-, tai
omenapuulastuja. Kullankeltaisen varin saa savustettavaan elintarvikkeeseen
lisaamalla nokkosia savustustilaan.

3. Kun uunin lampdotila on noussut tarvittavalle tasolle ja savua on alkanut tulla
ulos savukaapista, on aika asettaa savustettava elintarvike ritiloille.

4. Uunin lampotilaa voi saataa myos tulipesan ovea avaamalla ja sulkemalla.
Oven kahvassa on my@ds saadin. Tulipesan savu menee savustusuunin kaksois-
seinan kautta savupiippuun.

5.Jokaisella elintarvikkeella on erilainen savustusaika. Kalan savustukseen kuluu
keskimaarin tunti, linnunlihalle 1,5 tuntia ja lihalla 6-7 tuntia.

6. Uudelleen uunia kayttdessasi varmista, ettei tulipesassa ole liikaa edellisten
kayttokertojen tuhkaa.

7. Jos uunia ei kayteta jatkuvasti, on suositeltavaa sailyttaa sita suojassa, mika
takaa tuotteelle pitkan kayttoian ja paremman kestavyyden ulko-olosuhteissa.

Tiedoksi
Mikali tuotteen kaytossa ei ole noudatettu tuottajan ohjeita,
ei takuu ole voimassa.
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GSS-125 125 | 40 40 |32 |41
GS$-200 170 | 50 50 |39 |64
G88-125 GSS-200 XL | 205 | 50 50 |39 |94
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