Рис. 1
Внешний вид изделия
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1 – Крышка

2 – Решетка верхняя

3 – Решетка нижняя

4 – Поддон (жиросборник)

5 – Корпус

6 – Замок

7 – Ручка

8 – Винт
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Республика Татарстан

ОАО «Казанский электротехнический завод»
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ПЕРЕНОСНАЯ КОПТИЛЬНЯ 

(с функцией пароварки)

ПК-1 

РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ
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1. ОБЩИЕ УКАЗАНИЯ


Переносная коптильня ПК-1 (в дальнейшем коптильня) предназначена для копчения мяса, сала, рыбы и дичи в домашних и походных условиях. В качестве источника нагрева в домашних условиях может использоваться как сухой спирт в виде таблеток, так и бытовая газовая плита. В походных условиях - сухой спирт, переносная газовая плита, костер под коптильней. 
Коптильня может использоваться в качестве пароварки! Вы сможете приготовить манты, котлеты на пару и т.п.
Гигиенический сертификат № 11-3450 от 09.06.94.


2. КОМПЛЕКТ ПОСТАВКИ


Коптильня, шт.


1


Руководство по эксплуатации, экз.
1


Коробка упаковочная, шт.

1


3. КОНСТРУКЦИЯ И ТЕХНИЧЕСКИЕ ДАННЫЕ ИЗДЕЛИЯ


В состав коптильни (см. рис.1) входят:


Крышка 1 с ручкой 7 и винтом 8


Решетка верхняя 2


Решетка нижняя 3


Поддон (жиросборник) 4


Корпус 5 с замками 6


Габаритные размеры, мм. (не более)


длина


416


ширина


260


высота


190


Масса, кг. (не более)
4

4. ПОДГОТОВКА КОПТИЛЬНИ К РАБОТЕ И ПРИНЦИП РАБОТЫ

4.1. Подготовка коптильни к работе

4.1.1. В корпус коптильни, в лунки на дне, ровным слоем закладываются опилки или мелкие стружки лиственных пород древесины (дуб, ольха, яблоня, вишня и т.п.). Толщина слоя не должна выходить за уровень высоты выдавок на корпусе. 

Не допускается применять гнилые опилки и стружку, кору, опилки и стружку с посторонними включениями (лак, краска, бумага и т.п.) во избежание порчи продукта.

4.1.2. В корпус устанавливаются нижняя (с предварительно вставленным в нее жиросборником) и верхняя решетки с уложенными на них продуктами для копчения. 

Рекомендуется производить предварительную подсушку и поджарку продукта до укладки  опилок – рыбу в течение 10-15 минут, мясо, сало и дичь в течение 20-30 минут.

4.1.3. Корпус закрывается крышкой, которая защелкивается замками. Коптильня к работе готова.
4.1.4. При использовании коптильни в качестве пароварки на дно вместо опилок заливается вода по уровню выдавок на корпусе. В этом случае нижняя и верхняя решетки с уложенными на них продуктами устанавливаются в корпус без жиросборника, а крышка коптильни не закрывается на замки!

4.2. Использование коптильни в походных условиях.

4.2.1. В походных условиях, если не используется переносная газовая плита, необходимо подготовить место для установки коптильни и источника нагрева (костер, сухой спирт). Поверхность для костра и установки коптильни должна быть по возможности горизонтальная и ровная.

4.2.2. На подготовленную для костра поверхность устанавливаются подставки по ширине коптильни, между которыми укладывается горючий материал (дрова, сушняк, уголь и т.п.) небольших размеров. В качестве подставок можно использовать кирпичи, камни и другой негорючий материал. На подставки устанавливается подготовленная к работе согласно п.4.1 коптильня, под которой разводится костер.

Также можно вместо подставок выкопать неглубокую яму для костра шириной чуть менее ширины корпуса коптильни. 

4.2.3. При использовании сухого спирта, таблетки закладываются в емкости (пустые консервные банки, металлические тарелки и т.п.), которые также размещаются под коптильней.

4.3. Использование коптильни в домашних условиях.

4.3.1. В домашних условиях при использовании в качестве источника нагрева бытовой или переносной газовой плиты подготовка коптильни к работе сводится к выполнению п. 4.1.

4.4. Коптильня нагревается на огне в зависимости от толщины (массы) продукта от 25 до 90 минут. За это время опилки (или стружки) обугливаются, а продукт прокоптится и проварится в собственном пару. Рекомендуется после полного прогрева коптильни (от 2 до 5 минут) уменьшить огонь. При длительном копчении продукта (до 90 мин.) для полного обугливания опилок (стружек) можно кратковременно приоткрыть крышку.

4.5. После окончания процесса копчения рекомендуется выдерживать продукт в коптильне с закрытой крышкой в течение 3-5 минут, затем открыть крышку и остудить продукт, не вынимая его из коптильни.

4.6. После окончания работы удаляются обугленные остатки опилок (стружек) из коптильни, промываются поддон (жиросборник), крышка, решетки и корпус коптильни горячей водой с моющими средствами.
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