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FUMOIR INOX 18/10 A 2 NIVEAUX
pour fumer a froid et a chaud

poissons, viandes, saucisses et fromages

COMPOSITION ‘
\/

» Encombrement rangé 31x 31x Ht20 cm i

« Fourni avec 1 sachet de sciure \‘/

2 pieds Emplacement Sortie
amovibles thermometre  fumée

Tuyau
extensible

Couvercle

Enceinte de fumage

Couvercle
fourneau

Fourneau

Tirage ,
£~ 2 grilles inox

papillon

Thermométre

« Sortir les éléments de I'enceinte de fumage.

« Fixer les 2 pieds a 'enceinte de fumage a I'aide des vis papillon.

» Raccorder le tuyau extensible (1): un bout sur la sortie du fourneau
(2) et 'autre sous 'enceinte de fumage (3).

catillon

www.ducatillon.com
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MISE EN PLACE

« Placer le fumoir a I'extérieur mais dans un endroit abrité, a ’abri
du vent.
« Lors de l'utilisation, pour améliorer le tirage, placer 'enceinte plus
haute que le fourneau;
« 2 possibilités d’utilisation du tuyau :

- Utilis¢ COURT pour fumer a chaud (50-60°C)

- Utilisé LONG pour dissiper la chaleur et fumer a froid
(30°C maxi). Il faut ajuster la longueur en fonction de la température
désirée.
ASTUCE: pour atteindre de trés hautes températures, il est possible
de ne pas utiliser le tuyau : placer directement le fourneau sans son
couvercle sous Uenceinte de fumage. Boucher Uouverture latérale du
fourneau (avec le coucercle du fourneau par exemple).
« Poser les aliments sur la ou les grilles et les placer dans 'enceinte de
fumage par le haut.
» Mettre en place le couvercle et placer le thermometre dans le petit
trou du couvercle. Il mesurera la température intérieure.

« Remplir le foyer de sciure et le placer dans le fourneau.

» Laisser la combustion démarrer avant de mettre en place le cou-
vercle du fourneau.

« Vérifier qu'un peu de fumée s’échappe par le trou central du cou-
vercle de I'enceinte de fumage.

ASTUCE: utiliser un petit chalumeau de cuisine ou des braises
chaudes pour allumer le feu.

COMBUSTION

« Utiliser le volet du fourneau pour ajuster le tirage en fonction de la
quantité de fumée et la température souhaitées.

« Si aucune fumée ne sort par le trou de I'enceinte, vérifier que le foyer
n’est pas éteint et vérifier le raccordement du tuyau.

« La qualité de combustion et la durée d’une charge de sciure dépend
de la qualité de la sciure choisie et des réglages du foyer.

« Pendant le fumage, il est possible d’ajouter de la sciure dans le foyer
pour augmenter le temps de fumage.

CONSEIL: recharger votre foyer avant qu’il ne s’éteigne.

e La durée de fumage dépend du type de fumage (a froid/a
chaud), des préparations a fumer, du poids des aliments et
de vos goiit et de votre expérience.

PRECAUTIONS

» Utiliser le fumoir a I'extérieur a I'abri de la pluie et du vent.

e Les différents composants du fumoir peuvent étre bri-
lants. Manipuler avec précaution. PR

« Tenir horsg dé portée des enfants.

o ENTRETIEN

« Le fumoir étant en inox (excepté le tuyau en aluminium), il est fa-
cile d’entretien. L’ensemble peut étre nettoyé a I'eau chaude et produit
vaisselle.

« Il n’est cependant pas conseillé de nettoyer l'intérieur du fumoir ou
d’utiliser des produits de décapage: ce type de produits a une odeur
tres forte et peut la communiquer a vos aliments par la suite.

« Il est conseillé de laisser le fumoir se culotter.

Loisir et nature Jardin



QU’EST-CE QUE LE FUMAGE?

« Les aliments sont soumis, de maniére prolongée, a la fumée qui
procure un effet antiseptique et améliore la conservation tout en re-
haussant le gofit.

« Le fumage donne un goit boisé aux aliments.

« Il convient de fumer plus particulierement les viandes (steak,
cotelette, filet mignon...), volailles (poulet, canard...), charcuteries
(essentiellement jambon, lard, saucisse, saucisson, andouilles) et les
poissons (saumons, truites, anguilles, maquereaux...).

« Toutefois, on peut également I'appliquer a I'ail, pommes de terre,
fromages, beurre... et tout autre aliment selon vos envies !

« Le principe consiste a exposer les aliments a la fumée, a différentes
températures, selon le résultat souhaité.

* On ne peut pas donner des instructions trés précises sur le fu-
mage: de nombreux critéres sont a prendre en compte pour dé-
terminer le traitement a appliquer aux aliments : votre goiit per-
sonnel, la taille des aliments, le choix de les conserver ou de les
consommer immeédiatement, le niveau de sel ou de goit fumé
souhaité, delasciure, de la température, de’hygrométrie deair...

FUMAGE A FROID

« Il donne un gofit fumé aux aliments crus, a une action antiseptique
pour une meilleure conservation et permet de secher les aliments.

» Température: 30°C maxi.

« Les produits ainsi obtenus ont une apparence de produits crus et
leur saveur naturelle est conservée.

Exemples a titre indicatif :

* |h30 pour une saucisse,

* 2h30 pour un filet de saumon ou un magret,

* 43 6 heures pour un jambon.

FUMAGE A CHAUD

« Le fumage a chaud est plutdt un mode de cuisson. A la sortie du fu-
moir, vos aliments sont cuits et fumés. Ils sont préts a étre consom-
més. Ce mode de cuisson ne vous permettra pas de les conserver
plus longtemps.

» Température: de +30 °C a +65°C.

Exemples a titre indicatif :

* |h pour des aiguillettes de canards,

* 2h a 4 h pour des magrets,

* 2h30 pour des maquereaux.

COMBUSTIBLE

« Utilisation de sciure et copeaux de bois spécial fumage.
« La grosseur du grain du combustible fait varier la durée et la tem-
pérature de fumage.

« Vous ppuvez utiliser le bois de hétre, de ciéne, du D%@M
Iérable, @ pommier,etc. Le bouleaugt le Heuplier sont plus tilon.com
gue [8/h@fre. Le chéne avee son tag#ii8stle plus fort ét le plusfadie

losir 2t paniun: jardin

souhaitez obtenir.

» Vous pouvez également déposer des herbes aromatiques sur la
sciure ou dans le fond du fumoir comme du thym, du laurier, des
tranches de pomme...

« ATTENTION: utiliser des sciures spéciales fumage. La sciure doit
étre seche et propre, exempt de résine, d’huile, de résidus de pein-
ture ou de verni, ou de toute autre substance chimique.




PREPARATION DES ALIMENTS

Le fumage des aliments est associé au salage : La chaleur et la
fumée ne garantissent pas la conservation des aliments, le salage
est nécessaire. Il réduit le taux d’humidité des aliments, ralentit la
prolifération des bactéries et favorise la conservation. Il parfume
également les aliments.

SALAGE A SEC
Consiste a placer les aliments dans un récipient rempli de sel. On
peut aussi y ajouter certains assaisonnements. On saupoudre le
mélange sur toutes les surfaces des aliments, on couvre et place au
réfrigérateur plusieurs heures.

Meélange de base:

- lkg de sel

- 350 g de sucre

Mélanger soigeusement et laisser reposer de préférence 24 h avant d’uti-
liser la préparation.

SAUMURE
On trempe les aliments dans une solution salée.
Vous pouvez ajouter les assaisonnements de votre choix : grains
de poivre, feuille de laurier, clous de girofle, ail...
On couvre les aliments du liquide. Toutes les surfaces des
aliments doivent étre en contact avec la saumure . On couvre et
place au réfrigérateur plusieurs heures.

Saumure de base:

* | litre d’eau

e 125 g. de sel

* 125 g.de sucre

» Mélangez tous les ingrédients. Brassez jusqu’a la dissolution compléte du
sel et du sucre.

SECHAGE
Une fois le temps de salage écoulé, il faut faire sécher la prépara-
tion. Retirer de la saumure/le sel, rincer soigneusement et I’es-
suyer doucement. Laisser sécher sur du papier absorbant pendant
une heure a la température ambiante.

1l est cependant possible de fumer des aliments sans les saler
au préalable. Dans cas, vous pouver assaisonner I’aliment avant
fumage avec une préparation a base de de sel et/ou d’épices, de
poivre, de clou de girofle, .. ou encore utiliser une marinade qui
parfumera et attendrira la viande.

EXEMPLES DE FUMAGE

Chasse Yich 3 Leisi “vi nitere

comme le saumon, le hareng, la truite, le maquereau, mais
aussi des poissons comme le bar, la carpe, le brochet, ou encore
Tanguille.

Ecrevisses et langoustes, crevettes ,divers crustacés et cuisses de
grenouille peuvent également étre fumés.




Exemples fumage :

Saumon fumé en filet:

* Lever les filets de saumon ou le faire faire par le poissonnier. Mettre une
épaisse couche de gros sel dans un plat pouvant contenir les deux filets a
plat. Déposer les filets et les recouvrir d’'une grosse couche de gros sel (4
a 5 cm). Laisser au frais pendant environs 2h.

* Sortir les filets du sel, les rincer soigneusement et les sécher avec du
papier absorbant. Fumer a froid pendant 3 a 4 heures avant de les sortir et
de les laisser sécher au frais pendant 2 jours

Palourdes et crevettes

* Les cuire légérement, les laisser sécher; huiler les grilles du fumoir et les
déposer, commencer par un fumage a froid et augmenter progressivement
la température. Compter 15 a 30 minutes de fumage entre 50° et 65°C.

« FUMAGE DES VIANDES
Toutes les viandes peuvent étre fumées : boeuf, agneau, pore, les
abats, les volailles, les gibiers.
Les techniques et méthodes sont diverses:

- fumer a froid juste pour parfumer la viande et elle
est ensuite cuite normalement.

- Fumer a chaud pour parfumer tout en cuisant. toute
température supérieure a 40°C provoque la cuisson.

- Fumer a froid puis fumer a chaud.

Exemples fumage :

Steak et cotelettes

* Fumer entre 20 et 30 °C de | h 2 4 h en fonction du goiit de fumé sou-
haité. Les cuire ensuite normalement.

Poulet fumé

* Choisir un petit poulet de moins de 1,5 kg. En fumant votre poulet avant
cuisson, vous obtenez un goéut de fumé prononcé. Frotter le poulet entier
avec du sel et fumer a froid entre 20° et 30°C de 2 a 6 heures.

* Réaliser ensuite votre recette habituelle.

Magret de canard fumé

Recette a titre indicatif pour des magrets de 600 a 800 gr.

* Frotter les magrets aromatisés avec | mélange de poivre concassé¢, de
gros sel, d’ail, de thym, de laurier et de romarin, afin de faire pénétrer
tous ces parfums.

* Recouvrir les magrets aromatisés d’'un centimétre de gros sel dessus
et dessous. Le temps d’un salage est d’environ 8 heures ou plus pour les
trés gros magrais.

* Sortir les magrets et enlever le sel a l'aide d’un linge, les suspendre dans
un endroit frais et sec pendant environ 48 heures.

* Les magrets sont préts a fumer, le temps de fumage est de 2 a 4 heures
a 30-35°C selon le golt de fumé souhaité.

Filet mignon de porc fumé
Mettre les filets mignon a saler avec du gros sel pendant 48 h.
er, les laisser égoutter sur un torchdh 2#+h et les
avec Bes herbes

Péche Loisir et nature Jardin Elevage

« FUMER LE FROMAGE, LES OEUFS, LES FRUITS SECS
1l est possible d’ aromatiser les fromages, les noix, les amandes,
les noisettes, les graines, les ceufs durs et méme le sel pour
agrémenter vos recettes. Ces produits savoureux se trouvent
difficilement dans le commerce.

Pour le fromage, les fromages a pate dure tels que 'Emmental, le
Cantal, le Comté, la raclette, etc. sont conseillés.
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2-LEVEL
18/10 STAINLESS STEEL SMOKER OVEN
for hot and cold smoking
of fish, meat, sausages, cheese...

COMPOSITION \‘

« Size when stored 31 cm x 31 ¢cm x 20 cm i

« Comes with 1 bag of sawdust
g \‘ /

2 removable Thermometer  Smoke
feet slot vent

Telescopic

Lid

Smoking chamber

2 stainless
steel shelves

i Fire pit
4 wing nuts

» Remove the smoking chamber components.

« Attach the 2 feet to the smoking chamber with the wing nuts.

« Connect the telescopic pipe (1): one end to the oven door (2) and the
other underneath the smoking chamber (3).

Thermometer

Elevage



SETTING UP

« Place the smoker oven outside, in a sheltered spot protected from
the wind.
» When in use, to improve circulation, position the chamber higher
than the oven.
« 2 ways of using the pipe:

- Use it SHORT for hot smoking (50-60°C)

- Use it LONG to dissipate heat for cold smoking (30°C max.).
« Adjust the length to achieve the desired temperature.

TIP: in order to reach very high temperatures, it is possible not to use
the pipe: place the oven, without its lid, immediately under the smo-
king chamber. Close the oven door (with the oven lid for exemple).

« Place the food on the shelf/shelves and position upwards in the smo-
king chamber.

« Put the lid and insert the thermometer in the small slot of the lid. It
will measure the inside temperature.

LIGHTING THE FIRE

« Fill the fire pit and place it in the oven.

« Allow combustion to begin before placing the lid on the oven.

« Check that a little smoke is escaping through the central vent on the
lid of the smoking chamber.

TIP: you can use a small cook’s blowtorch or some hot embers to
light the fire.

COMBUSTION

« Use the oven flap to adjust the circulation according to the amount of
smoke and the desired temperature.

« If no smoke emerges from the chamber vent, check to see whether
the fire has gone out and check the pipe connection.

« The quality of the combustion and the length of time the sawdust
stays alight, will depend on the quality of the sawdust selected and
adjustments to the fire pit.

« During smoking, you may add sawdust to the fire to increase the
smoking time.

ADVICE: top up the fire pit with sawdust before it goes out.
* Smoking time will depend on the type of smoking (cold/

hot), the preparations to be smoked, the weight of the food
and your taste and experience.

PRECAUTIONS

« Use the smoker oven outside, away from rain and wind.

« The different components of the smoker oven will become
boiling hot. Handle with care. PR
« Keep out of gach of children.

L
Chasse } RE Loisir et nature Jardin

« As the smoker oven is made from stainless steel, (apart from the
pipe, made from aluminium), it is easy to maintain. It may all be clea-
ned with hot water and washing-up liquid.

» However, we do not recommend washing the inside of the smo-
ker oven or using corrosive/harsh cleaners: such products have very
strong smells and may impregnate your food.

» We recommend that you allow the smoker oven to be seasoned.



WHAT IS SMOKING?

« Food is subjected, over a prolonged period, to smoke which has an antiseptic
effect and increases shelflife, at the same time enhancing the taste.

« Smoking gives food a woody taste.

« More specifically, you can smoke meat (steak, chops, filet mignon, etc.),
poultry (chicken, duck, etc.), charcuterie (essentially ham, bacon, all types of
sausages) and fish (salmon, trout, eel, mackerel, etc.).

« However, you can also smoke garlic, potatoes, cheese, butter, etc. and any
other food you so choose!

« The principle lies in exposing food to smoke at different temperatures, de-
pending on the desired result.

« It is impossible to give really precise instructions on smoking:
various criteria have to be taken into account when deciding on
how to process food: your personal preferences, the weight of the
food, whether to store it or consume it immediately, how much
salt or smoky taste you prefer, the type of sawdust, the tempera-
ture, moisture in the air, etc.

COLD SMOKING

« This gives raw food a smoky taste, has an antiseptic effect for in-
creased shelf life, and may be used to dry food.

« Temperature: 30°C max.

 The products obtained look like raw products and their natural
flavour is retained.

Examples (for information only):

* 12 hour for sausages.

* 22 hours fora fillet of salmon or duck.

* 4 to 6 hours for a ham.

HOT SMOKING

« In contrast, hot smoking is a cooking method. When it comes out
of the smoker oven, your food will be cooked and smoked and ready
to eat. You cannot use this cooking method to lengthen its shelf life.
» Temperature: +30°C to +65°C.

Examples (for information only):

* | hour for breast of duck.

* 2 to 4 hours for a fillet of duck.

* 2'/2 hours for mackerel.

« Use special smoking sawdust or wood chips.

« The size of the fuel specks will affect the smoking time and tem-

perature.

« You cap use beech, oak, birch, maple, apple, ¥tc. Birc on
er pnin dontent, gives a StroRgeRon con

Féche lu'st étnzine Jarin Zlevage
« You can also place aromatic herbs on the sawdust or in the bottom
of the smoker oven, such as thyme, bay leaves, slices of apple, etc.
» N.B. use special smoking sawdusts. The sawdust must be clean
and dry, free of resin, oil, paint and varnish residue, and any other
chemicals.



FOOD PREPARATION

Food smoking is associated with salting: heat and smoke will not
guarantee that food will keep: salting is necessary. It reduces the
amount of moisture in the food, slows bacterial proliferation and
increases shelf life. It also flavours the food.

DRY SALTING
Entails placing the food in a salt-filled container. Different seaso-
ning may also be added to it. Sprinkle the mixture over the whole
of the food’s surface, cover it and place in the refrigerator for se-
veral hours.

Basic mixture:

¢ | kg of salt

* 350 g of sugar

Carefully mix and stand, preferably for 24 hours, before using the pre-
paration.

BRINING
The food is immersed in brine.
Add the seasoning of your choice: peppercorns, a bay leaf, cloves,
garlic, etc.
Immerse the food. The food must be completely covered by the
brine. Cover and place in the refrigerator for several hours.

Basic brine solution:

* | litre of water

* 125 g of salt

* 125 g of sugar

* Mix all of the ingredients together. Stir until the salt and sugar have com-
pletely dissolved.

DRYING
Once the salting/brining time is complete, clean/dry the prepara-
tion. Remove from the brine/salt, rinse carefully and dry gently.
Leave to dry on a piece of absorbent paper for one hour at room
temperature.

However, you may smoke food without salting it in advance.
Thus, you can season the food before it is smoked using a pre-
paration of salt and/or spices, pepper, cloves, etc. or even use a
marinade which will flavour and tenderise the meat.

LFISH AND SHELLFISH
many types ofwily fishi
Chasse Lalsiraonzting
pike or eel.
Crayfish and lobster, shrimp, many shellfish and frogs’ legs may
also be smoked.




Examples of smoking:

Smoked salmon fillet:

* Fillet the salmon or often, if asked, your fishmonger will do this for you.
Place a thick layer of coarse salt on a plate large enough for the two fillets
to be laid flat. Turn the fillets over and cover the other side with a thick
layer of coarse salt (4 to 5 cm). Leave to cool for about 2 hours.

* Remove the fillets from the salt, rinse them carefully and dry them on
absorbent paper. Cold smoke for about 3 to 4 hours before removing
them and leaving them to dry in cool air for 2 days.

Clams and shrimps:

» Cook them gently, leave them to dry, oil the shelves of the smoker oven
and place the fish on them; begin by cold smoking and gradually increase
the temperature. Smoke for 15 to 30 minutes at between 50 and 65°C.

¢ SMOKING MEAT
Any meat may be smoked: beef, lamb, pork, offal, poultry and
game.
Techniques and methods vary:

- Cold smoking merely to flavour the meat before
cooking it in the normal way.

- Hot smoking to flavour and cook; any temperature
above 40°C will cook.

- Cold smoking then hot smoking.

Examples of smoking:

Steak and chops

* Smoke at between 20 and 30°C for | to 4 hours according to how
smoky you want your food to taste.Then cook in the normal way.

Smoked chicken

* Select a small chicken, weighing less than 1.5 kg. Smoking your chicken
before cooking gives a marked smoky taste. Rub the whole chicken with
salt and cold smoke at between 20 and 30°C for 2 to 6 hours.

* Then prepare your usual recipe.

Smoked fillet of duck

Recipe for information only, for 600 to 800 g fillets:

* For aromatic fillet of duck, rub in a mixture of milled pepper, coarse salt,
garlic, thyme, bay and rosemary, so that all of these flavours penetrate.

» Cover the top and bottom of the aromatic fillet of duck with a cen-
timetre of coarse salt. Salting time may vary between 8 hours or more
depending on the size of the fillets.

* Remove the fillets; rinse to remove the salt, and hang them in a cool,
dry place for approximately 48 hours.

* The fillets of duck are now ready for smoking. The smoking time will
be 2 to 4 hours at 30-35°C, depending on how smoky you wish your
food to taste.

Smoked filet mignon of pork

Coarse salt the filets mignon for 48 hours. Dry, and leave them to drain

on a tea gpwel for 24 hours.Then cold smokéfor¥ days. CDMH'
i ith some herbs de Provence. o

www.ducatillon.com
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¢ SMOKING CHEESE, EGGS AND DRIED FRUIT
You can flavour cheese, walnuts, almonds, hazelnuts, grain, boi-
led eggs and even salt to enhance your recipes. These delicious
products are difficult to find in shops.

For cheese, we would recommend hard cheese such as Emmen-
tal, Cantal, Comté and Raclette.
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EDELSTAHL-RAUCHEROFEN 18 /10
MIT 2 EINSCHUBEN
Zum Kalt- oder Heissrauchern von
Fisch, Fleisch,Wurst und Kaise

« Platzbedarf bei Nichtgebrauch: 31 x 31 x H 20 cm
» Wird mit 1 Sack Rduchermehl geliefert

2 abnehmbare Thermometer

Fiisse aufnahme  Rauchabzug

Dehnbares

Ofendeckel
Ofen
14
Zugregelung 2 2 Edelstahl
roste
Brennkammer
schrauben
Thermometer

» Nehmen Sie alle Zubehorteile aus dem Réucherkammergehause.

« Befestigen Sie die 2 Fiiffe mit den Fliigelschrauben am Raucherkam-
mergehause.

« Schliefen Sie das dehnbare Rohr (1) an: das eine Ende am Rau-
chabzug des Ofens (2) und das andere
unter der Raucherkammer (3).

atillon

ducatillon.com
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AUFSTELLEN

« Stellen Sie den Raucherofen im Freien an einem wind- und wetter-
geschiitzten Ort auf.

» Damit Sie wihrend des Gebrauchs einen besseren Zug erhalten,
muss die Raucherkammer hoher stehen als der Ofen.

« Das Rohr kann auf 2 Arten verwendet werden:

- Als KURZES Rohr zum Heifrauchern (50-60°C)

- Als LANGES Rohr zur Hitzeabfuhr beim Kaltrauchern (max.
30°C). Die Rohrlange muss immer an die gewiinschte Temperatur an-
gepasst werden.

TIPP: Zum Erreichen sehr hoher Temperaturen kann ohne Rohr gerdu-
chert werden. Platzieren Sie in diesem Fall die Rducherkammer direkt
unter den Ofen ohne Deckel und verschliefien Sie den Rauchabzug.

« Legen Sie das Réduchergut auf das oder die Gitter und fithren Sie sie
von oben in die Rducherkammer ein.

« Den Gehéusedeckel auflegen und das Thermometer zum Messen der
Innentemperatur in die kleine Deckel6ffnung stecken.

« Fiillen Sie das Réduchermehl in die Brennkammer und stellen Sie sie
inden Ofen. « Warten Sie, bis das Feuer richtig brennt, bevor Sie den
Ofendeckel aufsetzen. e« Priifen Sie, ob etwas Rauch aus der Offnung
in der Mitte des Gehédusedeckels austritt.

TIPP: verwenden Sie zum Anfeuern einen Kiichenbrenner oder heife
Glut.

VERBRENNUNG

« Regeln Sie tiber die Luftklappe den Zug, je nachdem welche Rauch-
menge und Temperatur Sie wiinschen.

« Wenn kein Rauch aus der Raucherkammeroffnung austritt, ver-
gewissern Sie sich, ob das Feuer noch brennt und priifen Sie den
Rohranschluss.

» Die Verbrennungsqualitit und die Brenndauer einer R&ucher-
mehlladung hingen von der Qualitdt des verwendeten Rauchermehls
und vom Luftzug in der Brennkammer ab.

» Wihrend des Riuchervorgangs kann Rauchermehl nachgefiillt wer-
den, um die Raucherzeit zu verlangern.

e Die Riucherdauer hingt von der Riucherart (Heif3- oder
Kaltriuchern), den Réuchervorbereitungen, dem Gewicht
des Riucherguts sowie von Threm Geschmack und Threr Er-
fahrung ab.

VORSICHTSMASSNAHMEN

« Verwenden Sie den Réaucherofen an einem wind- und wetter-
geschiitzten Ort im Freien.

« Die verschiedenen Zubehorteile des Raucherofens konnen bren-
nend heif werden. Verwenden Sie Backhandschuhes- Ducat“
» Kinder wahf@ad des Betriebs vom Ofen fegahalten.

0 www.ducs,

e VWARTUNG T o

« Der Riucherofen ist aus Edelstahl (aufer dem Aluminiumrohr) und
somit sehr wartungsfreundlich. Er kann mit heifem Wasser und Spiil-
mittel gesdubert werden.

« Die Riducherkammer sollte jedoch nicht gereinigt oder mit scharfen
Mitteln gesdubert werden. Derartige Produkte verbreiten einen sehr
starken Geruch, der sich auf das Rauchergut tibertragen kann.

« Es wird empfohlen, den Raucherofen einrduchern zu lassen.
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WASVERSTEHT MAN UNTER RAUCHERN?

« Beim Riuchern werden Lebensmittel tiber langere Zeit dem Rauch von
Holzfeuern ausgesetzt. Dies hat eine antiseptische Wirkung, verbessert
ihre Haltbarkeit und verstarkt ihren Geschmack.

« Die Lebensmittel nehmen durch das Rauchern den Duft von Holz an.

« Zum Réuchern eignen sich besonders Fleisch (Steak, Kotelett, Filet
usw.), Gefliigel (Héahnchen, Ente usw.), Wurstware (in erster Linie Schin-
ken, Speck, Wurst, Hartwurst, Kuttelwurst usw.) und Fisch (Lachs, Fo-
relle, Aal, Makrele usw.).

« Man kann jedoch auch Knoblauch, Kartoffeln, Kdse, Butter usw. riau-
chern bzw. alle Lebensmittel, die sie gerne rduchern méchten!

» Beim Réauchern werden die Lebensmittel je nach dem gewiinschten
Ergebnis bei verschiedenen Temperaturen dem Rauch von Holzfeuern
ausgesetzt.

« Man kann keine genauen Riucheranweisungen geben. Es gibt viele
Kriterien, um die Behandlung der Lebensmittel festzulegen: Thren
personlichen Geschmack, die Grofe des Riucherguts, der Umstand,
ob sie zum Aufbewahren oder Sofortverzehr geriuchert werden, der
Salzgehalt oder der gewiinschte Riuchergeschmack, das Réucher-
mehl, die Temperatur, die Luftfeuchtigkeit usw.

KALTRAUCHERN

« Verleiht rohen Lebensmitteln einen gerducherten Geschmack, wirkt
antiseptisch fiir eine ldngere Haltbarkeit und trocknet die Lebensmittel.

o Temperatur: max. 30°C.

« Kaltgerducherte Produkte behalten das Aussehen der rohen Ware und
ihren natiirlichen Geschmack bei.

Beispiele zur Orientierung:

* 1.30 h fir eine Waurst,

¢ 2.30 h fiir Lachsfilet oder Entenbrust,
* 4 bis 6 Stunden fiir Schinken.

HEISSRAUCHERN

 Heifrauchern entspricht eher einer Garmethode. Nach dem
Heiprauchern sind die Lebensmittel gegart, gerduchert und fertig
zum Verzehr. Diese Garmethode macht sie nicht ldnger haltbar.

» Temperatur: zwischen +30°C und +65°C.

Beispiele zur Orientierung:

* |h fiir Entenfiletscheiben

* 2h bis 4 h fiir Entenbriiste,
* 2.30 h fir Makrelen.

BRENNSTOFF

« Verwendung von speziellem Rauchermehl bzw. speziellen Rauchers-
pénen.
« Die Réducherdauer und -temperatur héingen von Korngrofe des

Brennstoffs ab.
« Sie koimen Buchen-, Eichen, Birkeng Ahtsrn- Apfelbmsmglon

atillon.com
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1e konnen die Mehle je nach gewunschtem Geschmacksergebnis -
mischen.
« Sie konnen auch Gewiirzkrauter auf das Rauchermehl oder auf den
Boden der Brennkammer geben, z.B. Thymian, Lorbeer, Apfelscheiben
usw.
« ACHTUNG: Verwenden Sie nur spezielles Rduchermehl. Dieses muss
trocken und sauber sowie frei von Harz, Ol-, Farb- oder Lackriickstan-
den und irgendwelchen chemischen Substanzen sein!




VORBEREITUNG DES RAUCHERGUTS

Zum Riauchern miissen Lebensmitteln zuvor in Salz eingelegt
werden, weil die Raucherhitze nicht ausreicht, um ihre Haltbar-
keit zu garantieren. Das Einlegen in Salz reduziert den Feuchtig-
keitsgehalt der Lebensmittel und verlangert ihre Haltbarkeit, weil
das Bakterienwachstum verlangsamt wird. Auferdem werden sie
durch das Salz aromatischer.

TROCKENSALZEN
Beim Trockensalzen werden die Lebensmittel in einen mit Salz
gefiillten Behilter eingelegt, wobei auch zusitzliche Gewlirze
und Aromastoffe hinzugefiigt werden konnen. Die Lebensmittel
werden von allen Seiten mit Salz bedeckt, zugedeckt und dann
mehrere Stunden im Kiihlschrank aufbewahrt.

Grundrezept fiir Trockensalzen:

- Ikg Salz

- 350 g Zucker

Sorgfaltig mischen und vor dem Rauchern 24 Stunden im Kiihlschrank
lagern.

SALZLAKE
Die Lebensmittel werden in eine Salzlake eingelegt.
Sie konnen je nach Threm Geschmack weitere Gewiirzstoffe hinzu-
geben: Pfefferkorner, Lorbeerblitter, ganze Gewiirznelken, Kno-
blauch usw.
Das Rauchergut wird vollstindig in die Salzlake eingelegt, so dass
alle Seiten bedeckt sind. Danach wird es zugedeckt und mehrere
Stunden im Kiihlschrank aufbewahrt.

Grundrezept fiir Salzlake:

* | Liter Wasser

* 125 g Salz

* 125 g Zucker

* Alle Zutaten gut vermischen. Solange riihren, bis sich das Salz und der
Zucker vollstandig aufgelost haben.

Chasse Péche Loisir et nature

TROCKNEN
Nach dem Salzen muss das Rauchergut getrocknet werden.
Salzlake bzw. Salz abwischen, sorgfiltig abspiilen und vorsichtig
trockentupfen. Auf Kiichenpapier eine Stunde lang bei Raumtem-
peratur trocknen lassen.

Das Réuchergut kann jedoch auch ohne vorheriges Einlegen in
Salz/Salzlake gerduchert werden. In diesem Fall konnen Sie das
Réauchergut vor dem Rauchern mit einer Mischung aus Salz und/
oder Gewlirzen, Pfeffer, Gewiirznelken usw. einreiben oder in eine
Marinade einlegen, die das Fleisch wiirzt und miirber macht.

Jardin
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wie Lachs, Hering, Forelle, Makrele, aber auch andere Fischar-
ten wie Seebarsch, Karpfen, Hecht oder Aal.

Ebenfalls zum Réuchern eignen sich Krebse und Langusten,
Garnelen oder verschiedene Schalentiere.
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Rducherbeispiele:

Rducherlachs im Netz:

* Den Lachs filetieren oder vom Fischhindler filetieren lassen. Eine
Platte oder Schissel, in der beide Filets Platz haben, mit einer dicken
Schicht Meersalz fiillen. Die Filets drauflegen und mit einer (4 bis 5 cm)
dicken Schicht Meersalz bedecken. Ca. 2 h kiihl stellen.

* Die Filets aus dem Salz nehmen, gut abspiilen und mit Kiichenpapier
trocknen tupfen. 3 bis 4 Stunden lang kalt rauchern.Aus dem Rauchero-
fen nehmen und 2 Tage lang im Kiihlen trocknen lassen.

Venusmuscheln und Garnelen:

* Leicht garen, trocknen lassen, die Gitter des Raucherofens eindlen und
das Rauchergut auflegen. Die Meeresfriichte zuerst kalt rdauchern und
dann allmahlich die Temperatur erhéhen. Man rechnet |5 bis 30 Minuten
zwischen 50 und 65°C.

o RAUCHERN VON FLEISCH

Zum Rauchern eignet sich jedes Fleisch: Rind, Lamm, Schwein,
Innereien, Gefliigel, Wild.

Es gibt unterschiedliche Verfahren und Methoden:

- Das Fleisch nur kaltrauchern und anschliefend normal garen.
- Heiprauchern, damit es wiirzig und gleichzeitig gar wird.
Sobald die Temperatur 40°C iibersteigt wird das Réduchergut
gegart.

- Zuerst kalt und dann heif rauchern.

Rducherbeispiele:
Steak und Koteletts
* Je nach gewiinschtem Geschmacksergebnis | bis 4 h lang bei 20 bis 30 °C
rauchern. Danach normal garen.

Gerduchertes Hahnchen

* Wiahlen Sie ein kleines Hahnchen mit weniger als 1,5 kg.Wenn Sie |hr
Hahnchen vor dem garen rauchern, nimmt es einen ausgepragten Rau-
chergeschmack an. Das ganze Hiahnchen mit Salz einreiben und bei 20°
bis 30°C 2 bis 6 Stunden lang kalt rauchern.

* Bereiten Sie es anschliessend wie iiblich zu.

Gerducherte Entenbrust

Rezept zur Orientierung fiir 600 bis 800 g Entenbrust:

* Die Entenbriiste mit einer Gewiirzmischung aus zerstoBenem Pfeffer,
Meersalz, Knoblauch, Thymian, Lorbeerblittern und Rosmarin sorgfiltig
einreiben, damit alle Gewiirze gut einziehen.

* Die mit der Gewiirzmischung eingeriebenen Entenbriiste oben und
unten mit einer | Zentimeter dicken Schicht Meersalz bedecken. Die
Einlegdauer betragt ungefihr 8 Stunden, bei grosseren Entenbriisten
etwas mehr.

* Die Entenbriiste herausnehmen, das Salz mit einem Tuch abwischen
und an einem kiihlen und trockenem Ort ca. 48 Stunden zum Trocknen
aufhangen.

* Die Entenbriiste sind jetzt zum Rduchern fertig. Die Riucherzeit be-
tragt je nach gewiinschtem Geschmacksergebnis 2 bis 4 Stunden bei 30-
35°C.

Gerduchertes Schweinefilet

Die Schweineflets 48 h in Meersalz einlegen.

gucaﬂl jon.com

Loisir et nature Jardin Elevage

o RAUCHERN VON KASE, EIERN, GETROCKNETEN FRUCHTEN
Sie konnen auch Kése, Niisse, Mandeln, Haselniisse, Korner,
harte Eier und selbst Salz rauchern und so Ihren Rezepten eine
originelle Note verleihen. Derartige Raucherwaren sind nur
selten in Geschiften erhaltlich.

Zum Réuchern eignen sich Kisesorten wie Emmentaler, Cantal,
Comté, Raclette-Kase usw.
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» Pazmep B ci10:k€HHOM BHJIE 31 X 31 ,BBICOTA 20 CM

G

« [TocrapsisieTcsi ¢ 1 TAKETUKOM OITUJIOK

/
\

2 CheMHbIE MecTo gns OTBepcTHe ANs
HOXKH TepMomMeTpa BbIX04a AbiMa

PasgeukHas

Kpbiwka

Kopnyc KonTUMbHK

Kpbiwka 4
neun

Meyb

Bosayxosoa £—5 2 pelleTku 13

Hepxaselkn

Gapaluka

TepmomeTp

* BBIHYTb ZIETAIN U3 KOPIIyca KONTHIbHHU.

* IPUKPEINUTH 2 HOXKKHU K KOPITyCy BUHTAMU-0apaIikaMu .
 IPUKPENUTH I'HOKYI0 TPyOy (1): OAHUM KOHIIOM K Ieuke(2), Apyrum
- K JIHY KOpITyca KOITIWIBHH (3).
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4 HOBKA

» PazmecTHTe KONTWIBHIO Ha OTKPBITOM BO3JyXe, B 0Ge30I1aCHOM
MecTe, 3alUIEHHOM OT BeTpa.
» Bo BpeMsi HCIOJIb30BAHUs, YTOOBI YJIYUIIUTh BOZZIYILIHYIO TATY,
pasMecTHTe KONTHJIBHYI0 KaMepy (KOPITyC KONTUIBHU) BhIIIE ITI€YKH;
* 2 BO3MOKHOCTH HCIIOJIb30BaHUsI THOKOM TPYOBI

- Ucmnosnpayiire KOPOTKYIO /151 ropsiuero Komdenus (50-
60°C)

- Ucnonpayitre JJIMHHYIO 4robbl paccesTh TEIUIO, AJIsA
X0J10HOTO0 KorryeHwus1 (30°C MakcuMyMm).
PerysupyiiTe JUIMHY B3aBUCUMOCTH OT 2KeJIaeMOH TeMIIepaTyphbl.

» IlomecTuTe HPOAYKTHI HA OJHY MJIM HECKOJIBKO DEIIeTOK U
pa3MecTHTe UX B BEPXHEH 4acTé KOPIIyca KONTHJIbHH.

e YCTaHOBUTE KpBIIIKYy M IIOMECTHTE TepMOMETP B MaJIeHbKOe
oTBepcrHe B Kpblmke. OH U3MepsAeT TeMIlepaTypy BHYTPH.

PA3XXUT'AHUE

 HamosiHuTe TONKY OIMJIKAMU U IIOMECTHTE €€ B I1eUb.

* PazoxxruTe ONuJIKYU nepes] TeM, KaK yCTaAHOBUTD KPBIIIKY IIeUH.

« IIpoBepbTe, YTOOHI IBIM YXOAWT YePE3 OTBEPCTHE B LIEHTPE KPBIIIKU
KOPITyca KONTU/IbHU.

IToOdckaska: ucnoav3yilime ManeHbKYl0 KYXOHHYIO 20penky uau
2opsiiue yeau umobbl pasxiceub 020Hb.

« Vcnosp3yiiTe 3aC/IOHKY YU, YTOOBI HACTPOUTH BO3/AYILIHYIO TATY B
3aBHCHMOCTH OT KOJIFUECTBA /{bIMA U JKeJIaeMOI TeMITEPATYPHIL.
 Eciiut IbIM He BBIXOJTUT Yepe3 OTBEPCTHE B KOPILyce, IPOBEPHTE, He
HOTYX JIX OTOHb B TOIIKE ¥ IIPOBEPHTE COENUHEHS TPYOBL.

» KauecTBo cropaHusi M pacxofi OIMJIOK B3aBHUCUT OT KadyecTBa
BBIOPAHHBIX ONUJIOK U HACTPOEK TONKH.

» Bo BpeMsi KOITYeHUsI, MOKHO /OOABJISITh OMMJIKK B TOIIKY, YTOOBI
YMEHBIIUTD BPEMsI KOITYEHHU.

Coeem: nodbpacvleailme onuaku 6 mMonky, npexcoe dem OHA
noeacwem.

* BpeMs KOImMYeHHA 3aBUCUT OT THUIIA KOMYeHUsA (X0JI0qHOe
WIN TropsaYee), OT NPOAYKTOB, NPEJIHA3HAYEHHBIX IJIs
KOITUeHU:A, UX Beca, Balllero BKyca U OIbITa.

MEPBI [TIPEJOCTOPOXHOCTHU

» Ucnosp3yiiTe KONTHJIBHIO HA OTKPHITOM BO3JyXe, B MeCTe,
BAIUIIEHHOM OT JI0K/IS U BETPA.
» PagnnuHble KOMIIOHEHTHI KONTWIBHA MOIYT OBITH TOPSYUMU.
O6paraiTech ¢ HUIMU OCTOPOKHO. - % D -

: ucatillon
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 KonTuipHA clenaHa U3 Hep:KaBelolell cramu (kpoMe TpyObl, OHa
W3 aIIOMUHUs), MPOCTa B 0OCIy:KUBaHUUA. MOXKHO MBITh TEIUION
BOZIOH ¥ MOIOIIIVIMU CPEZICTBAMHU.

» Mexxmy TeM, He DEKOMEH/yeTcsi OUYMINATh BHYTPEHHUE YacTh
KONTHJIBHU, FJIH

* HCIIOJIb30BATH YHCTSIIHE CPEACTBA - OHU UMEIOT CUJIbHBIN 3amax u
MOTYT IlepeJjaTh €r0 BaIlIUM IIPOAYKTaM B JaJIbHEHIIEM.



YTO TAKOE KOITYEHUE?

e IIpoaykTel ToO/BepralTcss 0O0pabOTKe JBIMOM, KOTODBIA JlaeT
aHTHCenTUYecKull 3 dexT, yydiaer CToMKOCTb IPU XPAaHEHUH U
YCHJINBaeT BKyCOBBIE KauecTBa.

« KonueHue nnpefjaeT npoiyKTaMm crieruuuecKuil IpeBecHbIN BKyC.
« Jlommyckaercsi kontuth Msico (Gudinreke, 0TOMBHYI0, GUIEHHYO
YacTb...), OTHULY (UBIIUIEHKA, YTKY...), KOJOACHbIE W3/IeIUs
(r;maBHBIM 00pa30M OKOPOK, IIMHUK, KOJIOACHI, COCUCKU) U PHIOY
(y10cock, dhopetb, yrpsi, CKyMOPHIO...).

» Tem He MeHee, TaK e MOXKHO KOIITUTb YECHOK, KapTOdesib, ChIP,
MacJI0... ¥ JIF00O0# IPYTOi MPOYKT I10 BAIIIEMY YKeJIaHHIO!

e IIpuHIMI COCTOUT B TOM, YTOOBI 06pAbOTATH IIPOYKTHI ABIMOM
Ha Pa3JIMYHBIX TEMIIEPATyPax, COIJIACHO JKeJIAeMOMY Pe3yJIbTaTy.

e Hestpdst gaTh Gosiee TOYHYI0 MHCIPYKIIHIO /I KONTIJIBHH:
YTOOBI ONPENEUTh OOPA0OTKY KOTOPYI0O Ha0 IPHUMEHUTH
K TIPOAYKTaM, JO/LKHBI OBITh YJYTEHbI MHOTOYNCJIEHHbBIE
KPUTEpUI: Balll WHAUBUAYATHHBIN BKYC, 00bEM IPOIYKIOB,
2KeJIaeMyI0 TIPOAOJLKHUTE/IHHOCTh XPAHEHUs, WA HeMeJIEHHOe
HCIOJIb30BaHKE, KOJIMYECTBO COJIU WJIH JKeIaeMbIii KOIMIEHHbIA
BKYC, OIIIVIKH, TEMIIEPATYPA, BJIA’KHOCTD BO3/{yXa...

XOJIOAHOE KOITYEHUE

e OHO [/aeT KONYEHBIH BKYC CBIPHIM IIPOJYKTaM, HMeEeT
AQHTHUCENITUYECKOE CBOUCTBO

* JUIA JIy4IIero XpaHeHUs U IO3BOJIAET CyLIUTD IPOJYKTBL.

» Temneparypa: 30°C MakCUMyM.

e IIpOZyKThI IOJIy9eHHBIE TAKHM CIOCOO0OM HMEIOT BHUJI CBIPBIX
IIPOJIYKTOB M COXPAHAIOT UX HATYPAJIbHBIH BKYC.

Ipumepsl 0na HaziAOHOCMU :

¢ 1u. 30 MUHYT JUISl COCHCOK,

* 24, 30 MUHYT JULs (priie Tococs K Quie yTKH,

* 4-6 yacoB JUIst OKOPOKA.

I'OPAYEE KOITYEHUE

« T'opsiuee komueHue - 6osiee GHICTPBIH CLIOCOO TPUTOTOBIIEHUS.

e [locnie m3BieyeHUsA U3 KONUTHUJIBHM BAllU IIPOJYKTHI BapeHbIe
u KomueHble. OHHM TOTOBBI K YIOTpeOJIEHHIO. ITOT CHOCO0
IIPUTOTOBJIEHUS He ITIO3BOJIUT BaM UX JI0JITO XPAHUTb.

« emnepatypa: ot +30 °C o +65°C.

Ipumepul 0151 HaensOHoCcmuU :

e lu. JUIA TOHKHX JIOMTUKOB YTKH,

* 2-44. 1t yTHHOTO (e,

* 24. 30 MHHYT JUIS CKyMOPHH.

e lcnosnb3yliTe ONWIKM U CHENHUATIBHYIO JEPEBAHHYIO CTPYXKKY
A7 KONYeHMe. Pasmep dacTul, TOIUIMBA MOMET H3MEHAThb

MIPO/IOJI’KUTEIBHOCTD ¥ TEMIIEPATYPY KOIYEHHs. »- l
« Bpl MoKeTe gliCOIb30BaTh pEeBecHHy Oyka, 1yaa, 6epe31:1 Q&l&a‘tl
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« BbI MOKeTe CMeNInBaTh OMUJIKY, B 3aBUCUMOCTH OT BKyca KOTOPBII
JKeJ1aeTe MOJIyYHTb.

« Bl MokeTe Takke KJIACTh HA ONWIKHA WIM HA JHO KONTHJIBHU
apoMaTHUYeCKHe TPaBbl, TAKHMe KaK TUMbsIH, JIABPOBBIH JIUCT, KYCOUKH
A0JIOKA...

« BHUMAHUE: ucnosnp3yliTe CenUaJbHble ONMUJIKH JUIS KOITYEHU.
ONWIKH JIOJKHBI OBITh CYXHMH U IIPUTO{HBIMHU IS KCIIOJIb30BAHUA,
He JIOJDKHBI COZIePKaTh CMOJILY, Macjao, OCTaTKU KPAacKU WM Jlaka,
WJIN JIpyTHe XUMUYECKHe BellecTBa.



I[TPUT'OTOBJIEHUE ITPOAYKTOB

KomueHne NPOAYKTOB CBA3AaHHO C 3aCOJIKOHM: TEIUIO M AbIM He
rapaHTHUPYIOT JI0JIT0e XpaHeHUe MPOIYKTOB, He0OX0[uMa 3aCOJIKa.
OHa CHM)KAeT IIOKasaTesb BJIQKHOCTH IIPOAYKTOB, 3aMeziAeT
pacnpocTpaHeHne GakTepuil U GJIarONPUATCTBYET JIHTEILHOMY
xpaHeHH0. OHa PaBHOMEPHO HATIOJIHAET IPOAYKTH aDOMATOM.

Cyxas 3acoJka
ITpencrasisger co60i MOMeleHYE IPOAYKTOB B COCY/T, 3AII0JIHEHHBIH
cos1pi0. MOKHO TyZja 06aBUTh HEKOTOPBIE NPUIPABhI. ITPOYKTHI
CO BCEX CTOPOH IIOCBINAIOTCSA CMECHI0, HAKPHIBAIOTCA KPBIIIKON U
MTOMEIIAIOTCSA B XOJIOAWIBHUK Ha HECKOJIBKO YacOB.

bBaszosas cmecow:

- 1 xr comu

- 350 r. caxapa

TimareabHO CMEIIalTe U JaifTe HaCTOSTHCS MPEIIIOYTHTEIEHO 24 1. epesy
HCIIONTB30BAHUEM TSI IPHTOTOBICHHMSI.

3acoska B paccoJie
TIpOAYKTHI HOTPYKAIOTCS B COJIEHBII PacTBOP.
BbI MoskeTe 106aBUTh CIIEIMY Ha Balll BKYC: [Iepell, JIABPOBbIil JIUCT,
I'BO3JIUKY, YECHOK...
TIpOAYKTHI MOKPBHIBAIOT COJIEHBIM PACTBOPOM. IIPOLYKTHI €O BCex
CTOPOH JIOJKHBI OBITh IMTOKPBITHI PACTBOPOM. Paccos1 HaKphIBaeTcs
Y IOMEIAeTcsl B XOIOAIIBHIK Ha HECKOJIBKO YacoB.

basosviil paccon:

e 1 auTp BOKBI

* 125 . comn

* 125 . caxapa

CwMennaiiTe Bce HHIpeJUEHTHI. Pa3Meraiite 10 MOJIHOTO pacTBOPEHHS COJ
U caxapa.

CYIIIKA
Korma Bpemsi 3acOJKU MPOUZIET, HEOOXOAMMO BBICYIIUTH
[IPUTOTOBJIEHHBIE TIPOYKTHL.
Y6upast paccoJt WU COJIb, TIIATEBHO CIIOJIOCHUTE U OCTOPOKHO
mpoTpuTe TPOAYKTHL. OCTaBbTe CYIIUThCA Ha aGCopOUpyromeit
Gymare Ha yac Py TEMIIEPATYPE OKPYKAKOIIEN CPEIBL.
Mesxy TeM MOKHO KONTUTh MPOAYKThI 0€3 IpeABapUTeTbHOM
3aCOJIKH.
B 5TOM CiTydae, BbI MOYKETE IPUTIPABUTD IIPOYKT EPE KOMIEHUEM
6a30BOI CMECHIO COJIU U/ WK IPSAHOCTEH, TIepIieM, 'BO3/ITUKOH, MK
HCIIOIb30BaTh MapUHA/I, KOTOPBIA
MIPUIAET aPOMAT U MSITKOCTh MSICY.

e Ducatillon
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MOKHO KONTUTHh Pa3HOOOpa3HbIe BUIBI JKUPHOHU PBIOBI, TAKOU,
KaK JI0COCh, CeJIb/b, (Hopesib, CKyMOpHs, HO TaK K€ BO3MOKHO
KOITUTH TaKyI0 PbIOY, KaK OKYHb, KapIl, IIyKa, WJIH ellle yIPsl.
Paxu u JIaHTYCTHI, KPEBETKU, pa3HOOOpa3Hble pakooOpa3HbIe U
OeZipa JIATYIIKY TaK Ke MOTYT KOIITUTHCS.




Ipumep xonuenus:

Konuenoe ¢uite nococs:

* Oraenure Quiie ot g0ococst, MO0 MPHOOPETUTE YKe passieNlaHHoe (uie.

* TTonoxure rycToii ClI0ii KpyIHOM conu B OO0, B KOTOPOE HOMECTUTE 00a
¢mre mammvst. CBepXy MOKPOWTE MX TaK K€ TYCTBIM CJIO€M KPYIHOI COMM
(4-5 cm).

» OcraBbTe B IPOXJIAHOM MECTE IPUMEPHO Ha 2 yaca.

* BeiabTe hrie U3 oy, TIIATEIBHO CIIONIOCHUTE UX U MPOCYIIUTE C HOMOLIIBIO
abcopOupyroreit Oymard.

* 3areM KONTUTE (XOJOIHBIM KOIueHHeM) 3-4 yaca U HOCJe ITOr0 OCTaBbTE
CYIIMTHCS B TIPOXJIAJHOM MECTE B TCUCHNH 2 JTHEH.

Mosutiockn u KkpeBeTku:* HemHoro ceapute HX, JaiiTe MPOCOXHYTS,
CMa)XT€ MAaclIOM pELIeTKM KONTWJIBHU M IIOMECTHTE Ha HUX IIPOIYKTHI,
HAYHUTE C XOJOAHOTO KOITYCHHUS U TIOCTENICHHO YBEIHYUBANTE TEMIICPATypY.
Ortcunraiite ot 15 10 30 MuHYT Mex 1y KordeHneM ripu 50° u 65°C.

o KOITYEHUE MACA
Bce BuzibI MsCa MOKHO KONTUTb: TOBANHY, ATHATHHY,
CBUHUHY, IOTPOXA, IOMAIIHIOK NTUILY, IUYb.
Cywecmaytom makue memoovl KONueHus:
- XOJIO/{HOE KOITYeHHe JIUIIb JIJI TOTO, YTOOBI
MIpU/IaTh apOMarT MACY, & 3aTeM OHO OOBIKHOBEHHO BapUTCA.
- ropsiuee KOITYeHHe JJIsA TOTO, YTOOBI IPU/IATh
apoMar B ITpoliecce BapKH;
sobast TeMiepatypa Bbllile 40°C HaUMHAET IIPOLIECC BapKU.
- XOJIOZHOE KOITUeHNe, [IOTOM ropsiuee KOITIeHHe.

IIpumep xonuenus :

Budmrexces! 1 0TGUBHbIE

» Konrure npu temmneparype 20- 30°C ot 1 1o 4 yacoB, B 3aBUCHMOCTH
JKEJIaeMOT0 BKyca Kom4eHus. Jlasee roToBETE OOBIYHBIM 00pa3oM.

Konuenslii npinienox

* BoiGepure MaJIeHbKOTO LbIIIIEHKA BecoM 1,5 kr. Korrs Baliero 1pljieHka
rnepejl. NPUTrOTOBICHUEM, BbI IOJIy4aeTe SPKO BBIPAKCHHBIN KOIUCHHBIH
BKycC. HaTpure 11e71010 1bIIIeHKa COJIBIO U KONITUTE IIpH Temueparype 20°-
30°C ot 2 10 6 yacos.

e Jlasiee rOTOBBTE 110 BalleMy OOBIYHOMY PELICIITY.

Konuenoe ¢uie yrxku

Ipumep peyenma oas gpune eecom 600-800 epamm.

* Harpure yTunble (uiie apoMaTHON CMEChIO MOJIOTOTO Iepla, KPymHON
COJIH, YeCHOKA, THMbSIHA, JIABPOBOTO JINCTA M PO3MAPUHA I TOTO, YTOOBI
apoMaT CMOT IIPOHUKHYTb BHYTPb.

* TTokpoiiTe apomaTHble YTHHbBIC (uUile, CAaHTHMETPOM KpPYIHOW COJIn
CBEPXY U BHHU3Y.

* Bpemst 3aconku - IpUONM3UTENBHO 8§ 4YacoB WM OOJbIIE, IS OYCHb
KPYIHHBIX KYCKOB.

* BriTamure yTHHBIC (QuIe M YAANHTe COJNb HPH MOMOIIH TPANKH HIN
candeTKH, MOJBECTH X B CyXOM IPOXJIAJHOM MECTEe MPHONH3UTEILHO HA
48 gacos.

* YTuHble (uiie TOTOBBI K KOITYEHHIO, BPeMs KOITYEHHUS OT 2 J10 4 4acoB 1pu
temneparype 30-35°C, cormacHo )kenaeMoMy BKYCY.

Konuenas ¢ueiinasi 4acTh CBUHHUHBI

IMonoxwure ¢uieilHble YaCTH 3aCaIUBAThCS C KPYIHOI CONBIO B TCUCHUE
48 yacoB. BeiTpure ux, naiite NpOCOXHYTh Ha TPANKE-24 Y. U IOCTARETE
Ha XOJIOZHOE K@liueHe B TeueHUe 4 JHel. 3akaHyuBaHTe Konl{enmﬁ
TIPOBAHCKHYH

e

Chasse Loisir et nature Jardin

« KOITYEHUME CBIPA, AUII, CYXOPPYKTOB
Bo3MOXKHO cziesiaTh apOMaTHBIM CBIPBI, OPEXH, MUH/AJIb, JIeCHbIE
OpexH, CEMEUKH, Te JKe SN, YTOOBI YKPACUTD Balllu OJII0/A.

ITHU NUKAHTHBIE IPOIYKTHI C TPYIOM MOXKHO HAWUTH B IPOIAIKE.
J1711 KOITUeHUSA CHIPOB COBETYEM HCIIOJIB30BATh TBEP/IbIE CHIPHI,
TaKHe, Kak OMMEHTAJTb,

Kawnrasns, Jle Komre, paker, u T. 1.
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