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Hyvi asiakas!

”Vallankumous Kotikokkien savustamisessa”

Kiitos luottamuksestasi Bradley Smoker® savustimeen. Bradley Smoker® tulee palvelemaan
sinua ja ystdvidsi vuosikausia kotigastronomian Gourmet-luokassa.

Usean vuoden kokemus metséstyksestd ja savustimien kdytostd johdatti meidit kehittdmédn
vaihtoehtoisen, helpomman menetelmén perinteiselle elintarvikkeiden savustamiselle. Viimeisen
vuosikymmenen ajan olemme tutkineet, kehittineet, rakentaneet prototyyppejd ja testanneet monia
erilaisia ratkaisuja. Nyt olemme ylpeitid voidessamme tarjota sinulle Bradley Smoker® savustimen.
Tami vallankumouksellinen savustin, yhdesséd Bradleyn “makubrikettien” kanssa, antaa aina
ylivoimaisen tuloksen minimaalisella vaivalla.

Bradley Smoker on kehittéinyt tuotteita tasalaatuisemman ja paremman ruoan valmistamiseksi
poistamalla tavalliseen savustamiseen liittyvid epdvarmuuksia. Bradley Smokerin tuottama savu on
nelji kertaa puhtaampaa* kuin vastaava savustuslaatikossa lastuilla tuotettava savu. Bradleyn
savustusbriketit, jotka syotetdin laitteeseen automaattisesti, eivit tuota korkeissa lampdétiloissa
muodostuvia epidpuhtauksia ja kaasuja, jotka voisivat pilata savustusnautintosi. Bradley Smoker
tayttdad sekd pohjoisamerikkalaiset, ettd eurooppalaiset standardit.

Bradley Smoker vie vain véhin tilaa ja toimii varmasti. Eri puulajien laaja kirjo (Omena, Kirsikka,

Hickory, Mesquito ja tietysti Leppd ym.) antaa sinulle mahdollisuuden valmistaa gourmet
péivillisen isommallekin ystivijoukolle kotikonnullasi.

Ystavillisin terveisin!

The Bradley

* tulos perustuu British Columbian Teknologiainstituutin tekeméin tutkimukseen ja testeihin.



Tarkeita turvallisuusmaarayksia!

Perusturvallisuus

* Lue kiyttoohjeet

*  Ali koske kuumiin pintoihin. Kiyti suojakésineiti.

e Séhkoiskujen mahdollisuuden vilttamiseksi 4l anna johtojen tai sdhkolaitteiden joutua
kosketuksiin veden tai muiden kosteiden esineiden kanssa.

* Jos savustinta kidytetddn lasten toimesta tai heidédn ldheisyydessiin, tulee aikuisen valvoa
laitteen kayttoa.

* Irrota sidhkolaitteet verkosta kun et kiytd savustinta tai kun puhdistat siti.

 Ali koskaan kiyti laitetta, jos sen sihkokaapelit tai liittimet ovat vioittuneet. Vie laitteet
valtuutettuun sidhkolaitteiden korjaamoon.

*  Muiden kuin valmistajan suosittelemien tarvikkeiden kiyttiminen savustimessa saattaa
aiheuttaa vahinkoa.

 Ali anna sihkojohtojen maata teriivilld reunoilla tai kuumilla pinnoilla.

e Al4d koskaan sijoita laitetta kaasu- tai sihkolammittimen, tai jonkun muun limmonlihteen
ldheisyyteen.

* Ole hyvin varovainen jos sinun on nostettava tai siirrettdavi kuumaa 6ljyi tai muuta nestetti
siséltivid asioita, jotka voivat aiheuttaa palovammoja.

* Kytke aina ensin johto savustimeen, vasta sen jilkeen sdhkopistokkeeseen. Aseta laitteen
kytkimet OFF-asentoon ennen kuin irrotat johdon seinést.

Ali koskaan kiyti laitetta muuhun kiyttotarkoitukseen kuin mihin se on suunniteltu.

e Siistd kiyttoohje myohempid kiyttdd varten.

¢ Kiytd savustinta ainoastaan kotikédytossa.

* Qle varovainen kun nostat tai siirrit laitetta vilttddksesi lihasvammoja.

* Ole varovainen jos sinun on laitettava kétesi savustimeen.

* Suosittelemme hankkimaan sammuttimen kaapin ldheisyyteen. Ota selvad millainen
sammutin on suositeltava sinun olosuhteissasi.

* Jos kéytit jatkojohtoa, se ei saa olla yli 2 metrid pitki ja sen pitdd olla maadoitettu.

e Alid kiytd savustimessa muita kuin Bradleyn savubrikettej.

* Hiviti kaikki laitteen pakkausmateriaalit paikallisten ympéristomédrdysten mukaisesti.

Kun laitetta kdytetdidn

e Kiytd laitetta vain ulkotiloissa, ei koskaan suljetussa tilassa.

 Ali kytke laitetta verkkovirtaan ennen kuin se on kokonaan asennettu ja omalla paikallaan.

* Varmista, ettd kaapin pailld oleva savuluukku on aina jonkin verran auki. Limpdétila kaapin sisalld
vol nousta liian korkeaksi, jos luukku on kokonaan suljettu.

e Al4 siirri savustinta kiiyton aikana.

 Ald anna savustimen ylittiz 180 asteen lampétilaa.

* Kiytd aina patalappuja tai vastaavia suojakésineitd kun késittelet uunin sisaltod.

* Pidi hiukset ja vaatteet kiinni uunia késitellessési.

 Ald milloinkaan laita laitteen pakkausta tai vastaavaa sen suojaksi.

* Kytke laite aina maadoitettuun pistokkeeseen.

* Al milloinkaan anna laitteen ji#di sateeseen.

 Ali kiiyti laitetta voimakkaalla ukkosella ja kovassa tuulessa.



Ali kiiyti laitetta bensa- tai muiden helposti syttyvien materiaalien liheisyydessi.
* Asenna laite lasten ja eldinten ulottumattomiin.
* Aléd koskaan upota laitetta veteen tai muihin nesteisiin.

Jokaisen kéyton jéalkeen

* Irrota pistoke topselisti.

* Tyhjennd ja puhdista vesikuppi

* Poista palaneet briketit turvalliseen paikkaan, jossa ne eivit voi sytyttdd muita esineitid
palamaan.

* Sidilytd savustinta kuivassa tilassa, poissa lasten ulottuvilta.

Kylmésavulaatikko

Bradley Smokeriin saa ostaa erillisen kylmésavulaatikon, jonka avulla saat helpommin pidettya
kaapin ldmpdtilan kalaa kylmésavustaessa alle 25 asteisena kesillédkin.

Paketissa on mukana

- ovellinen kylmésavulaatikko

- savua jadhdyttdavi alumiiniputki, jonka molemmissa pdissd on pikaliittimet

- terminaattori, joka on tarkoitettu digitaaliseen savustimeen. Ohut sensorikaapeli, joka on
generaattorin ja kaapin vililld, irrotetaan ja sen tilalle laitetaan terminaattori generaattorin
puoleisessa padssa.

- Peitelevy, joka on tarkoitettu PropanSmokeriin (nestekaasulla toimivaan savustimeen).
Kaasulla toimiva savustin ei ole myynnissd EU:n alueella.

Asenna kylmésavulaatikko puoli metrid savustuskaappia alemmalle tasolle. Siirrd generaattori ja
vesikuppi kaapista kylmédsavulaatikkoon. Kytke terminaattori generaattoriin (digitaali-
malleissa). Laita kaapin puoleinen putki kiinni savustimeen. Taivuta putki oikeaan muotoon
varovasti ja rauhallisesti, muotoillen sitd silittelemailld késilld sisd- ja ulkopuolelta. Kun ole
saanut putken toisen péén laatikon kiinnikkeiden kohdalle, kifinné laatikkoa siten, ettd saat
pikaliittimen osat loksahtamaan sisidkkiin, jonka jdlkeen kdidnni laatikkoa takaisinpdin sen
verran ettd liitin lukittuu.



Asennusopas

(Numerot ja kirjaimet suluissa viittaavat seuraavan sivun kuvaan)

Bradley Smokerin asennus

1. Poista laite kuljetuspakkauksesta.
2. Ota ulos savustimen sisélld olevat pakkaukset.
3. Poista suojakéidreet kaikista osista.

Savugeneraattorin asennus:

1. Kiinnitd savugeneraattori (1) savustuskaappiin (2) nostamalla generaattorin vastus (F)
kaapin kyljessd olevasta pyoredstd reidsti sisddn. Reidn yldpuolella olevien kiinnitystappien
(3) on osuttava generaattorin vastaaviin reikiin. Kun lasket laitetta alaspéin, generaattori
lukittuu paikalleen. Kokeile lukitus vetdmélld generaattoria varovasti taaksepiin.
Generaattorin irrotus suoritetaan vastaavasti nostamalle sitd hieman ylospdin ja vetamailld se
ulos kaapista.

2. Aseta syottoputki (4) generaattorin yldosan reikdin niin alas kuin se menee ja lataa sithen
haluamiasi savustusbrikettejid (H) tarvittava maira.

3. Kytke sidhkojohto savustimen takaosasta generaattorin takaosaan (katso sivu 7).

4. Kytke virtakaapeli maadoitettuun sdhkotopseliin.

Valmistele savustin kaytté6n

1. Laita pohjalevy (J) paikalleen.

2. Téayti vesiastia (D) puolilleen vetti ja aseta se pohjapellin keskelle sille varattuun paikkaan
siten, ettd poltetut briketit putoavat siihen.

3. Laita rasvapelti (B) neljdn kiinnikkeen péille vesiastian yldpuolelle.

4. Aseta hyllyt (C) omille paikoilleen.

5. Kiinnitd sdhkdjohto maadoitettuun sdhkorasiaan.

Savustusgeneraattorin irrotus

1. Irrota sdhkdjohto seinésta.

2. TIrrota generaattorin ja kaapin vilinen lyhyt sihkojohto.

3. Irrota generaattori kaapista nostamalla sitd hieman ylospiin ja vetdmailld vastus ulos
kaapista.

4. Siilytd generaattoria kuivassa ja puhtaassa paikassa.

Pakkausmateriaalien késittely

Kaikki pakkausjitteet pitdd havittdd paikallisten méaridysten mukaisesti. Savustinta saa
sdilyttdd alkuperdispakkauksessa vain kun sitd ei kdytetd. Pakkausta ei missdidn nimessé saa
pitdd savustimen pailld kun se on kiytossa.



Bradley Smoker

Ulkoisten osien luettelo

1)

3)
4)
5)
6)
7)
8)

Savugeneraattori
Savustuskaappi
Kiinnitysnastat

Syottoputki
Savugeneraattorin merkkivalo
Savustusbriketin syoton nappi
Venttiili

Ovi

9) LampOmittari

10) Lampdétilan sdito

11) Pailla/Pois paalta kytkin
12) Oven eriste

13) Kumijalat

14) Savustusbriketit



Bradley Smoker

Sisdosien luettelo
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A) Lyhyt sdhkdjohto generaattorin ja kaapin vélilld

B) Rasvapelti

C) Ruokahyllyt

D) Vesiastia

E) Pitkd sidhkdjohto generaattorista seindpistokkeeseen (laitteen takana)
F) Briketin kuumentava vastus

G) 500 W lampovastus

H) Savustusbriketit

I) Syottomekanismi

J) Pohjalevy




Kayton suuntaviivat

(Numerot ja kirjaimet suluissa viittaavat seuraavalla sivulla olevaan kuvaan)

Sisdénajo ja valmistelut ennen kéyttéa

Bradley Smokerin ajaminen sisdédn on jatkuva prosessi. Kyse on valmistusmateriaalien antamien
makujen hdivyttdmisestd. Mitd enemmin kéytét sité, sitd paremmalta ruokasi tulee maistumaan.

Sisaanajo

Puhdista hyllyt ja vesikuppi ja laita ne kaappiin. Laita vesikuppi puolilleen vetti.

Lataa lippaaseen vihintidin 6 brikettid.

Saada yldventtiili raolleen.

Kytke virtakaapeli.

Pida brikettien syottonappia alhaalla kunnes ensimméinen briketti on polttovastuksen paalla.

Aseta uunin lampdétila "low” ja "medium” asentojen véliin. Odota 5 minuuttia ja lampotilan pitéisi
olla noin 65C. Jos ldmpétila on korkeampi tai matalampi, sdddi vastuksen lampotilaa
liukuséédtimestd oikean suuntaan.

Anna kaapin savustua rauhassa 1-2 tuntia tai kunnes briketit ovat loppuneet.

Huom! Briketit savuavat noin 20 minuuttia kukin.

Savustaminen

Kun olet ajanut savustimen sisédén, puhdista ja lataa vesikuppi puolilleen vetta.

Laita generaattorin virtakytkin ON-asentoon. Savugeneraattorin kyljessi oleva merkkivalo syttyy
kun savustin on valmis savustamiseen. Pidi brikettien sy6ttonappia alhaalla kunnes ensimmiinen
briketti on polttovastuksen padlla.

Huom! Kun syottonappia on paninettu, alkaa uusi kierros, eli laite syottdd uuden briketin noin 20 minuutin kuluttua.

Aseta savustettavat ruoat niille tarkoitetuille hyllyille ja laita ne kaappiin.

Sadda venttiili haluamaasi asentoon.

Jos haluat lamminsavustaa ruokasi, sdddi uunin [dmpoa liukusédédtimesti kunnes saavutat haluamasi
lampétilan.

Kylmisavustus- kiyti pelkkédd savugeneraattoria ja sdddéd uuni pois péalta.

Limminsavustus- sekd generaattorin, ettd uunin vastuksen tulee olla pailla.

Huom: Lampd&mittari mittaa vain ilman lampdétilaa kaapin sisdlld. Jos haluat arvioida ldmpdétilaa
elintarvikkeen sisdlld, voit kietoa mérin kankaanpalan lampOmittarin anturan ympérille. Huomioi,
ettd ilman lampotila vaikuttaa myos lampotilaan kaapin sisélla.

“Muista puhdistaa kaappi joka kdyttokerran jilkeen. Pese rasvapelti, hyllyt, vesikuppi ja

pohjapelti pesuaineella. Seinistdi pyyhitdidin ruokajddamedit kostealla liinalla, mutta ild pese pois
savun tuomaa pintaa.”



Laitteen yllapito ja hoito

(Numerot ja kirjaimet suluissa viittaavat kuvien numeroihin)

Tarkeita turvallisuustekijoita

Bradley Smoker tulee puhdistaa ja
kunto tarkistaa joka kédyton jilkeen
Irrota kaikki sdhkojohdot ennen
laitteen puhdistamista.

Ali upota laitetta veteen tai muuhun
nesteeseen.

Al4 ruiskuta kaappiin uuninpuhdistus-
tal muuta pesuainetta.

Al4 yritid puhdistaa kaapin
lampdvastusta.

Ali kiyti liikaa vetti kaapin
puhdistamiseen.

Hoito askel askeleelta

1.

Puhdista vesiastia. Poista siitd kiytetyt
briketit varovasti, silld ne voivat olla
vield kuumia.

Puhdista rasvapelti, pohjapelti, sekéd
hyllyt tiskialtaassa tai -koneessa.
Poista kaappista sinne jdéneet
ruoantéhteet. Jos kaapin sisdpuoli
vaatii puhdistusta, pyyhi pinnat
kostealla rievulla. Puhdistuksen
jélkeen kaappi tulee “ajaa sisdin”
uudestaan. Aiheesta tarkemmin
kappaleessa "Kéyton suuntaviivat”.
Huom. kaapin sisdpintojen tulee olla
savun peittdmdt. Mitd enemmdn savua,
sen enemmdin makua ruokaan. Ald siis
yritd puhdistaa kaappia putipuhtaaksi.
Savugeneraattorin tulee olla aina
puhdas puujdémistd. Jos briketeistd jaa
purua kaappiin tai generaattoriin, ne
on poistettava puhaltamalla tai
imurilla. Voi olla, ettd joudut
irrottamaan generaattorin
puhdistuksen ajaksi. Generaattori
poistaminen on neuvottu muualla tissa
ohjekirjassa.

5. Briketin polttoalusta voidaan
puhdistaa kayttamalld varovasti
skrapaa tai teridsharjaa palaneen
puuaineksen poistamiseksi.

6. Puhdista kaapin péillid oleva venttiili
kostealla rievulla ja varmista ettid se on
helposti sdddettavissi.

Puhdistuksen jélkeen

1. Laita takaisin pohja- ja rasvapellit,
sekd hyllyt.

2. Kiinnitd generaattori takaisin
kaappiin.

3. Taytd vesiastia puolilleen.

4. Lataa lippaaseen briketteji

5. Kiinnitd lyhyt virtajohto kaapin ja

generaattorin vilissi.

"Nyt laite on valmis seuraavaa kertaa varten”

Vian etsinta

Savustimeen ei tule virtaa?

Tarkista, ettd kaikki kaapelit ovat oikein ja
kunnollisesti kytketty.

Tarkista, ettd sulake ei ole palanut.

Briketit eivd tule esiin?

Tarkista, ettei palamis- tai muut jétteet estd
brikettien syottod.

Puhdistamalla generaattori hyvin kidyton
jélkeen viltytddn brikettien jumittumiselta.

Briketit eivdit pala loppuun?

Tutki kuormittavatko muut sihkolaitteet
virtaldhdettd. Savustinta ei ehké kannata
kayttdd mokkioloissa samaan aikaan muiden
sdhkolaitteiden, kuten hellan kanssa.
Varmista, ettd poltettavat briketit siirtyvét
suoraan vastuksen piille.

Katso myos sivulta www .bradleysmoker fi



Savustuksen ABC

Savustus jakaantuu kolmeen vaiheeseen

A) Suolaus
B) Kuivaus
C) Savustus

Suolaus

Suolata voi joko kuiva- tai nestesuolalla.
Tasaisempi lopputulos saadaan nestesuolalla,
mutta se on tyolddmpédd. Liemen voi myos
maustaa, josta 10ytyy hyvii resepteji
Savustus-kirjasta. Jos ostan lohifileen,
pyydin jo kaupassa laittamaan karkeaa
merisuolaa fileeseen. Harvoin se ihan pieleen
menee. Jos suolaan kalan itse, laitan karkeaa
merisuolaa vadin pohjan tdyteen ja lasken
fileen lihapuoli alaspéin suolan péille, painan
filettd kevyesti, nostan ja ravistan
ylimédrdisen suolan pois. Se mikd jda lihaan,
on oikea médri. Toiselle fileelle tehddin sama
juttu, jonka jilkeen ne paketoidaan foliossa
lihapuolet vastakkain jddkaappiin pienen
painon alle. Alla on Tatu Lehtovaaran
Savustus-kirjasta lainattuja viitteellisid kalan
suolausaikoja:

Kuivasuolaaminen, kylmisavustaminen

Kalafileen Rasvainen Vihédrasvainen
paksuus kala kala

2-2,5 cm 10-12 tuntia | 7 tuntia

5cm 24 tuntia 13 tuntia

Kuivasuolaaminen, liimminsavustaminen

Kalafileen Rasvainen Vihédrasvainen
paksuus kala kala

2-2,5 cm 4 tuntia 2 tuntia

5 cm 8 tuntia 4 tuntia

Suolaliemi, kylméasavustaminen 200g
suolaa / 1 litra vettia

Kalafileen Rasvainen Vihédrasvainen
paksuus kala kala

2-2.5 2-3 tuntia 1,5-2 tuntia
3-4 cm 5 tuntia 3 tuntia
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| 5cm | 8-10 tuntia | 5 tuntia

Kuivaus

Kun kala tai liha on suolattu, se huudellaan
kylmalla vedelld ja taputellaan kuivaksi
talouspaperilla.

Kalan tai lihan pinnan kuivaus auttaa
pitdméén nesteet sisilld ja ruuan mehevind.
Bradley Smokerissa kypsennysldmpétila on
yleensd matala, joten ruoka ei kuivu kovin
helposti, mutta pidé kuitenkin ruokaa
savustimessa ovi ja venttiili auki vdhintiin
tunti. Kuivumista edistii jos laitat
manuaalikoneessa uunivastuksen ihan
pienelle. Digitaalikoneessa uunivastusta ei saa
kovin pienelle, joten niissd 1dmpo pitdi
tuottaa generaattorin vastuksella ilman
briketteja.

Pidempiaikainen kuivaus pitdd tehda
kylméssd. Itse kdytidn kuivaamiseen
sdahkokayttoistd kylmédlaukkua, joka toimii
puhaltamalla kylméé ilmaa laukkuun.
Puhalluksen voi ohjata joko savustimeen tai
panna kalat "halserissa” kylmélaukkuun kansi
raollaan.. Nyrkkisdinto on, ettd sormi ei saa
kastua jos pyyhkdiset sillid ruoan pintaa.

Savustus

Savustettaessa maltti on valttia. Useimmiten
ongelma, jos sellainen on, on liian suuri
lampétila. Puru tai briketti ei saa tuhkaantua,
vaan sen tulee hiiltyd. Tuhkaantuminen
kertoo siitd, ettd palamisprosessi saa liikaa
happea. Kaappiin tai laatikkoon ei siis
kannata mennd kovin usein kurkkimaan.
Bradleyssi asia on ratkaistu siten, ettd yhté
brikettid kdytetddn vain 20 minuuttia, jonka
jdlkeen se sammutetaan veteen. Puu ei siis
missdidn vaiheessa ala itsessédédn palamaan ja
tuhkaantumaan. Yksi poikkeus sddnnosti
kuitenkin on: jos laitetta ei sammuteta ennen
kuin briketit loppuvat, jdd 3. viimeinen
briketti vastuksen péille eikd putoa veteen
kuten kuuluisi. Tdhén vaivaan Flavonia on



teettinyt palamattomia briketteja
rosteriputkesta. Kun laitat sy6ttoputkeen
rosteribriketin péélle vield 2 tavallista, ei
tuhkaantumista tapahdu vaikka briketit
loppuisivatkin kesken.

Kylmésavustus

Kalan kylmésavustuksessa kaapin lampdétila
el saisi nousta yli 25 asteen tai kalan
valkuainen alkaa pilkkoutua. Lihaa
kylmésavustettaessa lampétila voi olla
korkeampi, 40-50 astetta. Lohifileen
kylmésavustus kestdd 8-10 tuntia paksuudesta
riippuen, silakkaa pitdd savustaa 5 tuntia.

Lihan kylmésavustus kestdd kauemmin, jopa
viikon. Bradley tuottaa savua runsaasti
kaapin kokoon nédhden. Siksi savua ei
valttimittd anneta koko ajan, vaan joka pdivi
jonkin aikaa. Lopun aikaa maun annetaan
imeytyi ja tasaantua viiledssi.

Lamminsavustus

Limminsavustamisessa lampdétila on 70-100
astetta. Lihan, varsinkin possun tai kanan
kypsentdminen noin matalassa limpotilassa
kestdd tolkuttoman kauan, jolloin savun
makua voi tulla litkaa. Itse kdytin kovempia
lampdtiloja ja paistomittaria. Bradleyn
digitaalisen lampdmittarin anturin voi
kéatevisti pujottaa kaapin sisille katon
venttiilistd ja se halyttdd kun ruoka on
valmista. Ndin ruoka ei paise kuivumaan.

Kokeile naita

Bradleylld voi savustaa myos paljon muuta
kuin lihaa ja kalaa. Grand Casino Piazzalla on
ollut lounaslistan alkupaloina mm. savustettua
fetaa punasipulihillokkeella. Ikiaikainen
kiinalainen herkku on savustettu aprikoosi.
ERA-lehden toimittajan Ari Mannisen herkku
on savuperuna. Maissista savustus vie turhan
makeuden.
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Yksi asiakkaalta saatu ja hyviksi koettu lihan
kylmésavustusresepti on tédllainen. Leikkaa
naudan, hirven tai poron lihasta noin kilon
painoisia paloja. Sekoita suolaa, merisuolaa
ja mustapippuria tarpeellinen miiré, yhta
paljon kutakin. Hiero seos lihan pintaan, kairi
kelmuun ja laita liha jadkaappiin yoksi.
Seuraava operaatio toistetaan kolmena tai
neljiand pdiviani: huuhdo liha aamulla
kylmillad vedelld ja savusta 6-8 tuntia.
Savustuksen jilkeen kééri liha kelmuun ja
laita jadkaappiin. Kolmen pédivin kuluttua liha
on vield keskeltd hiukan punertava. Jos haluat
sen lapikypsiksi, jatka vield pédiva.

Savustusbriketit
Leppa

Hyvin hieno aromi, jossa hiukan makeutta.
Hyvi kalan, possun ja vaalean linnunlihan
kanssa.

Omena

Hieman makea, tuhti, hedelméiinen
savuaromi. Hyvéé naudan- ja possunlihan,
erityisesti kinkun, seké siipikarjan kanssa.

Kirsikka

Hiukan makea, hedelméinen savuaromi, miké
maistuu kaiken lihan kanssa.

Hikkori

Terdvid aromi, jota luonnehditaan joskus
makeaksi. Se korostaa suolan makua ja siksi
sen kanssa ei tarvitse kdyttdad niin paljon
suolaa. Se on USA:ssa eniten savustukseen
kiytetty puulaji. Sopii kaikkien kanssa,
erityisesti possunkylkiin ja loheen.

Mesquite

Vahva ja tumma aromi. Hyvéi useimpien
lihojen kanssa, sekd kasviksille.
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