STOVEMAN

Téaname Teid, et valisite “Stoveman” toote. Oleme veendunud, et ahi pakub Teile palju uusi vdimalusi toidu
valmistamise ja soomise nauditavamaks muutmiseks.

BBQ - AHI
PAIGALDUS- JA KASUTUSJUHEND

Ahi on mdeldud kala-, looma- ja linnuliha grillimiseks BBQ meetodil (aeglane kiipsetamine mitte kdrgemal
kuumusel, kui kuni 120°C ja kuumsuitsutamiseks.
Ahi sobib kasutamiseks koduaeda, suvilasse, turismitallu ja maakodusse.

Kasutusele votmine

Enne kasutusele vottu lugeda hoolikalt 14bi kidesolev juhend.

Esimese kiitmise peab tegema ilma toiduaineid ahju asetamata, kuna ahju viliskesta kuumuskindel vérv
saavutab oma 10pliku kdvaduse alles peale kiitmist ja voib eraldada ebameeldivat kdrbelohna. Ahju tuleks
kuumutada umbes iiks tund. Seniks tuleks viltida virvipindade kraapimist. Esmakiitmisel virv algul
pehmeneb, mistdttu tuleb viltida kokkupuudet ahju vérvitud pindadega.

Paigaldamine
Ahi koosneb erinevatest osadest, mis tuleb enne kasutusele votmist kokku iihendada.

1. Kiittekoldest (1) véljuva suitsulddri suudme peale ithendatakse kiipsetuskolde sisenev suitsuldor.

2. Kiipsetuskoldest (2) viljuvate suitsuldoride suudmetele ithendatakse korstnatorud (3) ja kinnitatakse.

3. Kiipsetuskolde pohja paigaldatakse metallehest ekraan, mis tdidab liigse kuumuse summutaja ja suitsu
ning kuumuse suunaja iilesannet.

4. Ekraani kohale paigaldatakse vann. (Siinkohal on &ige kontrollida ja seada ahi tasakaalu digesse
asendisse- vanni valatud vedelik peab iihtlaselt ja samal tasemel katma kogu vanni pohja).

5. Vanni kohale paigaldatakse kiipsetusrest.

6. Kiipsetuskolde kiilge kinnitatakse veekindlast vineerist lauake (4).

7. Kiipsetuskolle keeratakse kiittekolde suhtes mugavasse asendisse vastavalt kiipsetaja drandgemisele.

Kuumsuitsuahju paigaldamisel ja kasutamisel tuleb jargida tuleohutusndudeid ning vajalikke vahekaugusi.
Ohutusnéuded

1. Ahju vdib paigaldada tuulevaiksesse kohta tasasele pinnasele vdi spetsiaalsele mittepdlevale alusele
eemale puudest ja pddsastest.

2. Ahju tohib kasutada pdlevmaterjalist ehitistest vOi pdlevmaterjalide hoiukohast, vélja arvataud
mittepdlevast materjalist seinaga eraldatud selle ahju kiittematerjalide hoiukoht, mitte 1ihemal kui
Sm.

3. Kasutamise ajal ja pérast kasutamise Idpetamist ei tohi jétta ahju jdrelvalveta kuni pdlevmaterjal (puit,
soed vms) on taielikult polenud voi polemisjasgid veega kustutatud.
4. Ahi tuleb peale kasutamist puhastada pdlemisjaskidest.

5. Koduloomad ja lapsed ei kuulu grilli vahetusse lahedusse.

6. Soovitav on hoida aparaadi ligidal suur pihustiga veepudel ja @mbrike liivaga, et vajadusel kiirelt
summutada korgele lahvatanud leeke.



7. Kindlasti olgu kittesaadavas kohas esmaabipakk plaastrite ja pantenoolsalviga.

Kasutamine

Barbecue kodumaaks peetakse Ameerikat. Sisuliselt tdhendab see aina populaarsemaks muutuv grillimisviis
aeglast kiipsetamist mitte kdrgemal kuumusel, kui 120 kraadi Celsiuse skaala jérgi spetsiaalses BBQ-ahjus.
Kiittekoldega iihendava toru kohal kiipsetuskoldes asub lehtmetallist ekraan, mis summutab leegi pdletavat
kuumust ja tagab kuumuse ning suitsu iihtlase jaotuse suunaga kiilgedelt kiipsetuskolde keskel asuvasse
korstnasse. Ekraani kohal on veevann, mis annab lisaniiskust. Veevanni kohal asub kiipsetusrest liha jt.
toiduainete jaoks.

BBQ-ahju koetakse kuivade puudega, soovitatavalt kooritud lepapuuga. Kuumust annab leek, mitte siisi.
Lihale aromaatse suitsumaitse andmiseks voib kiitteks kasutada luuviljaliste puude oksi ning lisada
kiittekoldesse vajalikul miéral kuivatatud iirte BBQ-ahjus on kiipsetamise kidigus niiske ja suitsune
keskkond ning kiillalt madal temperatuur (ahju sisetemperatuur ca 100 kraadi Celsiuse skaala jérgi).
Kiipsetamise ajal pintseldatakse liha/kala spetsiaalselt selleks valmistatud kastmega (mopiga), mis annab
lihale maitset ega lase sel ahjus kuivada.

BBQ-liha ei saa pruuni pealispinda nagu grillides, kuid on see-eest mahlane, mdnusa suitsumaitse- ja
I6hnaga.

BBQ-ahjus kiipsetatud liha kvaliteedinditajateks on maitse, pehmus/kiipsus, vélimus ja suitsuring (st. liha
ristldikel ndha olev nn. suitsuéiris).

Ahju saab kasutada ka liha kuumsuitsutamiseks. Sellisel juhul paigutatakse eelsoolatud ja soovitavalt
marlisse méhitud lihatiikid kiipsetusrestile. Ahju sisetemperatuur suitsutamisel ei tohiks tdusta iile 80 kraadi
Celsiuse skaala jérgi. Liha suitsutamise aeg on vihemalt 8 tundi.

Kuigi barbeque-meetodil vdib kiipsetada ka fileed ja muud esmaklassilist liha, kasutatakse seda enamasti
siiski pikka kiipsemist vajavate lihatiikkide puhul. Mitmetunnise madalal kuumusel kiipsemise jooksul
muutub pehmeks ja mahlaseks ka kdige sidekoerikkam liha ja lahja ribi.

Rest on soovitav enne kasutamist dra puhastada ja toidudliga kokku méirida .

Ahju korduval kasutamisel veenduge, et kiittekoldes ei oleks liigselt eelnevast kasutamisest tekkinud tuhka.
Kui ahju ei kasutata pidevalt, on soovitav seda siilitada varju all, mis tagab toote pikaealisuse ja parema
vastupidavuse vilistingimustele.

Pretensioone voib esitada 24 kuu jooksul alates ostu-kuupéevast.
Tootja:

AS Eesti Vanglatoostus
Harku tee 59, Tabasalu
76901 Harjumaa
ESTONIA

Tel +372 677 6700
Faks +372 677 6701
kontakt@evt.ee
WWwWWw.stoveman.ee




