Добрый день уважаемые покупатели.
Благодарим за выбор оборудования «МОСКИТ»

Ниже представлена необходимая для вас информация.
- общая информация;
- способы анализа неисправности оборудования;
- способы проверки неисправных деталей;
- способы замены неисправных деталей;
- способ получения гарантийного обслуживания;
- способ правильного подключения оборудования;
- инструкция по эксплуатации;
- рецепты;
- паспорт.
       Если из вышеперечисленного Вас ничего не заинтересовало, и у вас нет желания читать дальше, то можете закрыть инструкции. 
       Если всё-таки решили использовать купленное оборудование по назначению и получить продукт Москитовского качества, то читаем дальше!

     Приобретение электростатической коптильни и сушильно-вялочного оборудования Москит открывает перед вами совершенно новые горизонты в кулинарии. Вы сможете не только коптить мясо, птицу, рыбу, сало, сыры, любые морепродукты, готовить и коптить колбасную продукцию, но также вялить мясо и рыбу, сушить фрукты и овощи, грибы.
Процесс копчения в электростатической коптильне достаточно прост, но в то же время требует внимания к деталям, что позволит вам стать настоящим мастером в этой области. Вы можете варьировать не только время и температуру копчения, но и выбирать различные типы древесины — от вишни до ольхи, каждая из которых придаст вашему блюду свой уникальный аромат и характер. Например, использование яблочной древесины создаст сладковатый привкус, идеально сочетающийся с куриным мясом, в то время как дым ольхи подчеркнёт насыщенность утки, рыбы.
Кроме того, коптильня также может быть полезным инструментом для приготовления блюд на праздники и семейные торжества. Друзья и семья будут в восторге, когда вы подадите им блюда, которые обладают ярким, насыщенным вкусом и дымным ароматом. Представьте себе атмосферу вечеринки, где в центре внимания — ассортимент копчёных вкусностей, которые вы приготовили сами. Это станет не только гастрономическим событием, но и отличной возможностью продемонстрировать свои кулинарные навыки.
Важным аспектом работы с коптильней является и возможность делиться своим опытом и находками. Участие в кулинарных сообществах, онлайн-форумах и социальных сетях даст вам возможность обмениваться рецептами, советами и идеями с единомышленниками, создавая вокруг себя атмосферу поддержки и вдохновения. 
А если вы являетесь владельцем ресторана или кафе, необходимость в оригинальных и запоминающихся блюдах не знает границ. Коптильня станет вашим верным помощником в создании уникального меню, которое привлечёт новых клиентов, желающих попробовать нечто новое и невероятное. Ваша изюминка в меню может стать копчёное мясо, сыры или даже десерты. Копчёная продукция на оборудовании Москит уже давно завоевала любовь гурманов по всему миру — станьте тем шеф-поваром, который принесёт эту находку в ваш город.
Не забывайте и о здоровье: копчёные продукты на нашем оборудовании обладают не только насыщенным вкусом и цветом, но и могут содержать меньше вредных веществ, чем готовка на открытом огне. Благодаря соблюдению технологии маринования, сушки, копчения, использованию чистых дров без красителей и искусственных ароматизаторов, контролю температуры, закупу экологически чистых продуктов без консервантов для копчения, вы обеспечите своим клиентам,  себе и своим близким качественное и безопасное питание.
Стоит учитывать, что копчение — это не только искусство, но и наука. Тщательное соблюдение температурного режима и времени копчения играет важную роль в результате. Изучая методы холодного и горячего копчения, вы сможете выбрать тот, который лучше всего подходит для вашего продукта. Холодное копчение создает нежные и насыщенные вкусы, в то время как горячее копчение помогает лучше сохранить текстуру и нежность мясных или рыбных продуктов. Понимание нюансов каждого метода даст вам уверенность и мастерство в процессе готовки.
Не забывайте также и о том, что копчёная еда может стать не только предметом гастрономического удовольствия, но и источником здоровья. Копчение рыбы, например, позволяет сохранить все её полезные свойства, включая омега-3 жирные кислоты, а копчёное мясо при должном контроле и использовании качественных ингредиентов будет намного безопаснее, чем продукты, приготовленные с добавлением консервантов и искусственных ароматизаторов. 
Наше электростатическое оборудование Москит представляет вам уникальное решение для развития вашего бизнеса, позволит найти  вам новых клиентов и  значительно увеличить продажи! В условиях современного рынка, где качество продукции и скорость обслуживания имеют решающее значение, наша электростатическая коптильня станет вашим надежным помощником.
Во-первых, стоит отметить, что электростатическая коптильня Москит обеспечивает идеальное качество копчения благодаря использованию инновационной технологии, которая гарантирует стабильную температуру и равномерное распределение дыма. Это позволяет добиться насыщенного, глубокого вкуса и аромата, которые неизменно привлекут клиентов и заставят их возвращаться к вам снова и снова. Ваши продукция будет выделяться на фоне конкурентов, привлекая внимание гурманов и любителей копченостей.
Кроме того, благодаря своей высокой производительности, электростатическая коптильня Москит сократит время, затрачиваемое на процесс копчения, что, в свою очередь, повысит общую эффективность вашего бизнеса. Удобные и интуитивно понятные настройки управления позволят вашим сотрудникам быстро освоить рабочий процесс, снижая временные затраты. Это идеальное решение, даже если у вас нет опыта в копчении. Научиться может даже ребенок. Возраст пользователей нашего оборудования от 12 до 80 лет!
Не забывайте про огромные возможности для креативности. Электростатическая коптильня Москит позволяет вам экспериментировать с различными видами древесины, создавая уникальные вкусовые сочетания, которые будут запоминаться вашим клиентам. Вы сможете предлагать фирменные блюда, которые невозможно будет найти больше нигде, и это станет вашим конкурентным преимуществом. Качество Москитовской продукции не имеет аналогов.
Также стоит обратить внимание на экологичность и безопасность данной технологии. Электростатическая коптильня Москит укомплектована единственным, запатентованным дымогенератором собственного изобретения, использующим минимальное количество дров. 
Не упустите возможность поднять уровень вашего бизнеса на новую высоту. Инвестируйте в оборудование Москит и откройте для себя новый мир возможностей в области копчения, привлекая больше клиентов и увеличивая свою прибыль. Свяжитесь с нами уже сегодня, чтобы узнать больше и сделать шаг к успешному будущему вашего предприятия!
Использование электростатического оборудования Москит даст вам возможность получения конечного продукта с уникальным вкусом с использованием собственных уникальных рецептов маринования продуктов. С помощью новых технологий копчения вы получите возможность варьировать вкусы и подачу продуктов, что привлечет внимание широкой аудитории, увеличит количество покупателей, продаж, и в конечном итоге в разы увеличит вашу прибыль. 
Здоровое взаимодействие с клиентами через социальные сети, где можно делиться рецептурами и новыми открытиями в мире копчения, может стать отличной маркетинговой стратегией. Попробуйте внедрить отзывы клиентов о ваших блюдах, что будет способствовать улучшению и адаптации продуктов в соответствии с предпочтениями вашей аудитории.
Следовательно, решение об инвестиции в электростатическую коптильню Москит может стать ключевым фактором в развитии вашего бизнеса, позволяя вам не только предлагать качественные продукты, но и оставаться на шаг впереди конкурентов. Очевидно, что культурные традиции копчения должны сочетаться с современными технологиями, и внедрение таких решений сыграет важную роль в вашем успехе.
Однако важно помнить, что успешная реализация ваших намерений требует комплексного подхода. Прежде всего, вам следует тщательно изучить различные технические аспекты работы электростатической  коптильни Москит, чтобы выбрать модель, которая наилучшим образом подойдёт для планируемых объемов производства. Необходимо учитывать такие факторы, как производительность, удобство в использовании, возможные варианты установки.
Мы всегда готовы помочь вам с выбором оборудования.
Исследование рынка и анализ конкуренции тоже не менее значимы. Узнайте, какие коптильни используют другие заведения в вашем регионе и какие типы копченостей пользуются популярностью у потребителей. Это поможет вам разработать уникальное предложение, которое выделит ваш бизнес на фоне других. 
При реализации готовой продукции сделайте акцент на  исходный продукт и процесс копчения, на использование чистых, без ароматизаторов, дров,  расскажите о закупаемом, экологически чистом, сырье, об их происхождении. Информативные блоги, яркие фотографии и видеоролики о процессе копчения, смогут привлечь внимание потенциальных клиентов и создадут имидж вашего предприятия как места, где заботятся о качестве своей продукции и здоровье своих покупателей.

И так…

ВНИМАНИЕ! 
Первая рекомендация для тех, кто все-таки дочитает все инструкции до конца – ВЫПОЛНИТЕ! ВЫПОЛНИТЕ! ВСЕ ЧТО ПРОЧИТАЛИ!

    Оказывается, мало того, что нужно покупателей приучить ЧИТАТЬ, УЧИТЬ инструкции, их еще нужно приучить их ВЫПОЛНЯТЬ! Потому что многие, кто уверяют что выучили все, продолжают делать всё наоборот, по своему… Результат печальный! 
Если ваше оборудование работает где-то…скажем в с. Лорино, не нужно звонить и требовать нашего местного штатного электрика, мы не можем держать местных электриков или высылать их по всему миру, чтобы они пришли и включили кнопку, которую, как  очень часто бывает, ЗАБЫЛИ ВКЛЮЧИТЬ! 

ПОЖАЛУЙСТА, прочитайте инструкции…
Пожалуйста, прежде чем звонить и задавать вопросы, читайте информацию полностью, все главы, и паспорт, и характеристики, и комплектацию, и проверку оборудования, всё и до конца, 7-10 раз. На многие вопросы вы найдете ответы ниже, если внимательно ознакомитесь со всей информацией, представленной не для просмотра, а для изучения и выполнения!!! 
Читайте ВСЁ!!!!!!!!!!!!!!!      ВЫПОЛНЯЙТЕ ВСЁ !!!!!!!!!!!!!!!!!

Часть информации повторяется, в надежде на то, что хоть что-то попадёт в поле зрения, хоть на что-то обратите внимание и запомните.
В ИНСТРУКЦИИ ИНФОРМАЦИЯ НЕ ТОЛЬКО ДЛЯ РАБОТЫ, ДЛЯ СУШКИ И КОПЧЕНИЯ, А ТАКЖЕ ДЛЯ ПРОВЕРКИ ОБОРУДОВАНИЯ, ЗАМЕНЫ ДЕТАЛЕЙ, В СЛУЧАЕ ВОЗНИКНОВЕНИЯ КАКОЙ-ЛИБО НЕИСПРАВНОСТИ! Когда возникает вопрос, вспомните про инструкции! Там наверняка есть ответ или решение вашего вопроса.
Читайте, перечитывайте, на многие вопросы найдете ответы в инструкции, и сегодня, и через полгода, и через пять лет! Читайте!
У любого оборудования есть инструкции, и покупатель обязан их изучить до включения!
Многие покупатели звонят с вопросами, на которые есть ответы ниже!
НЕ ЛЕНИТЕСЬ ЧИТАТЬ! ЕСЛИ ЧТО-ТО ПРОИЗОШЛО, ЧТО-ТО НЕ ТАК ПОШЛО, ВСПОМНИТЕ ЧТО ВЫ ДЕЛАЛИ, ОТКРЫВАЙТЕ ИНСТРУКЦИИ, ЛУЧШЕ ЕСЛИ ВЫ ИХ      РАСПЕЧАТАЕТЕ. ЧИТАЙТЕ, ИЩИТЕ ИНФОРМАЦИЮ, КОТОРАЯ ВАМ ОБЯЗАТЕЛЬНО ПОМОЖЕТ, ДЕЛАЙТЕ ВСЁ ПО ИНСТРУКЦИИ! 

Есть некоторые покупатели, для которых цель не получить продукт Москитовского качества, а потешить своё эго. Зачем-то им нужно доказывать другим, а главное себе, что они всё знают и всё умеют, и покупая оборудование, даже не прочитав инструкции, начинают переделывать его. Причём, как потом оказывается, во вред себе. Потому что, переделывая оборудование, покупатель теряет гарантию, нарушает технологию производства, и самое главное, могут сподвигнуть на переделки других покупателей. В результате чего, последние, тоже теряют гарантию, остаются со сломанным оборудованием. А то что, нарушив все инструкции, изуродовали оборудование, они об этом замалчивают…И как следствие, отрицательные отзывы, клевета, негативные видео ролики. 
Такие покупатели-кулибины, как обычно, попадают в группировки таких же недовольных «умельцев», кто пытается, вопреки инструкции, вопреки советам, подсказкам, помощи тысяч наших покупателей, кто уже годами работает, занимается производством, зарабатывает и развивает свой бизнес, получить хоть какой-то результат. Обычно этот результат отрицательный. Естественно, кто виноват-производитель. 
Каждый покупатель, приобретая оборудование для личных целей или для производства, преследует какую-то цель, главное-правильно выбрать её. Встать в ряды немногочисленных людей, кто пытается «что-то изобразить», или же вступить на правильный путь, путь продвижения вперед, успеха и развития своего бизнеса, зарабатывания денег. Решение за вами, какой путь выбрать.
 
Часть покупателей совершают ошибки при сушке и копчении, не обращая внимание на все инструкции! Потом звонят с вопросами почему продукт не коптится, или он получился черный, или почему цвета нет, или почему запах не тот, почему конденсат в коптилке, почему долго не набирает температуру продукт и т.д. Ошибки при сушке совершают покупатели, кто приобрёл  только коптильное оборудование, в надежде на то что как-то просушат продукт, где-то в гараже, в сарае, на улице, или в крайнем случае в самом коптильном шкафу… У кого-то есть свои самодельные шкафы, в которых раньше сушили продукты для дальнейшего копчения. Но они не учитывают технологию копчения, а вернее опять же - не читают инструкции! 

Для копчения в электростатической коптильне Москит продукт должен быть просушен так же в сушильно-вялочном шкафу Москит по нашей инструкции! Иначе НИЧЕГО НЕ ПОЛУЧИТСЯ!

Дорогие покупатели, вы рискуете испортить продукты, или же получить результат, который вас не устроит. Поэтому пожалуйста, обращайте внимание на процесс сушки, читайте инструкции, ведь вы в сушильно-вялочном шкафу готовите продукты уже для непосредственного копчения. А при неправильной сушке вы не сможете получить копченный продукт Москитовского качества!

СУШИТЬ НУЖНО НЕ ПО ВРЕМЕНИ, НЕ ПО ЧЬИМ-ТО СОВЕТАМ, НЕ ПО ЛУННОМУ КАЛЕНДАРЮ, А ПО НАШЕЙ ИНСТРУКЦИИ!
На все вопросы практически один ответ-ЧИТАЙТЕ ИНСТРУКЦИИ!

ЗАПРЕЩАЕТСЯ !!! включать оборудование без соблюдения полярности – ФАЗА, НОЛЬ, ЗАЗЕМЛЕНИЕ !!!!!!!    ЗАПРЕЩАЕТСЯ!!!

Прочитайте еще раз!!!

ЗАПРЕЩАЕТСЯ !!! включать оборудование без соблюдения полярности – ФАЗА, НОЛЬ, ЗАЗЕМЛЕНИЕ !!!!!!!    ЗАПРЕЩАЕТСЯ!!!

За один день два покупателя спалили себе коптильный шкаф именно по причине неправильного подключения! И это не единичный случай, процесс продолжается. Заземление подключить времени не хватает, зато дальше приходится тратить намного больше времени и денег на восстановление оборудования. 
Коптильный шкаф укомплектован усиленной вилкой с розеткой в комплекте, НЕ МЕНЯТЬ!, на ней указаны ФАЗА, НОЛЬ, ЗЕМЛЯ ! Господа электрики, не путайте фазу и ноль!, и не подключайте ноль и землю вместе! Оборудование на 220В. Отклонение от 220В не более 5%, следите за напряжением, подключайте через стабилизаторы!

ЗАПРЕЩАЕТСЯ ВКЛЮЧАТЬ ОБОРУДОВАНИЕ НА 380В!!!                ЗАПРЕЩАЕТСЯ!!!
ЗАПРЕЩАЕТСЯ ПЕРЕДЕЛЫВАТЬ ОБОРУДОВАНИЕ НА 380В!!!      ЗАПРЕЩАЕТСЯ!!!

Проверяйте подключение начиная со щитка приборов. Был случай, когда в самом щитке «добросовестным» электриком при монтаже электропроводки в помещении не подключены были провода к клемме заземления именно того провода, который подключили к коптилке. В итоге получили печальный конец-шкаф пришел в негодность. Восстановить это конечно можно, но так как это был не гарантийный случай, то полностью все расходы на восстановление шкафа оплатил покупатель.
В частных домах, где нет штатного заземления в щитке приборов, нужно сделать заземление отдельно. Для этого нужно вбить, именно вбить, а не закопать, арматуру в землю на глубину минимум 1,5 метра, лучше 2 метра, для надежности. И подключить отдельным проводом к заземляющему болту, который находится под блоком управления, рядом с ним есть желтый значок. Если вы уверены, что в щитке, в проводке, в розетке есть заземление, отдельно проводом заземление можно не делать.
Пять страниц текста написаны специально для того, чтобы каким-то образом привлечь Ваше внимание, заставить Вас прочитать, изучить и выучить всю информацию, а в частности инструкцию по подключению, проверке, ввода в эксплуатацию и использованию самих шкафов. 
Доверьте подключение опытному электрику, которого знаете, которому доверяете, который понимает зачем оборудование нужно !!!СТРОГО!!! ПОДКЛЮЧИТЬ К ЗАЗЕМЛЕНИЮ!!! Наклейка прямо перед глазами, прямо посередине двери предупреждает об этом! Даже люди, которые не читают эту информацию, но видят шкаф, должны видеть и понимать, что БЕЗ ПОДКЛЮЧЕНИЯ ЗАЗЕМЛЕНИЯ ОБОРУДОВАНИЕ ЗАПРЕЩАЕТСЯ ИСПОЛЬЗОВАТЬ!!! Если оборудование к сети подключает электрик, пусть покажет вам линию подключения всех трех проводов ОТ НАЧАЛА И ДО КОНЦА! Чтобы вы знали откуда и куда идет каждый провод, проверяйте все с самого начала, не верьте, когда говорят, что все подключили верно, а оказывается вилка воткнута в розетку советских времен, там нет ЗАЗЕМЛЕНИЯ! Не подключать заземление к «О» (нулю), (как это делали раньше «опытные» электрики), чтобы в дальнейшем при работе не возникали проблемы из-за неправильного подключения. Пусть электрик сам ознакомится с инструкцией перед подключением и измерит напряжение в сети. 

Необходимое напряжение 220В.!!!, не 380В, а 220В!!!, прочитайте снова-220В!!!
Допустимое отклонение от нормы максимум 5%.

Обязательно коптильню подключайте через стабилизатор, иначе оборудование выйдет из строя! 

Стабилизатор нужно подбирать по мощности коптильни плюс 50%, мощность указана на наклейке, за блоком управления. В случае отклонения напряжения от нормы будет наблюдаться неустойчивая работа электростатики, повышенный или пониженный нагрев тэнов, или будет разница в звуке жужжания из блока управления. Обратите внимание на нагрев тэнов внутри шкафа. На двухконтурных тэнах это особенно заметно, так как внутренний контур, он в 2 раза мощнее наружного, нагревается и краснеет сильнее, чем наружный контур, который практически не краснеет, и греет слабее, чем внутренний контур. Если наружный контур не нагревается вообще, или внутренний контур еле красный, обратите внимание и проверьте напряжение в сети, а также сам тэн. Возможно в результате скачка напряжения, наружный контур перегорел, обычно это видно при осмотре. В результате, вы получаете, а именно этот вариант не устраивает пользователей, более длительное нагревание продукта, что намного увеличивает процесс готовки. Поэтому, пожалуйста, проверяйте периодически напряжение в сети, подключайте оборудование через стабилизатор.
Кстати, более длительный процесс прогрева продукта может быть также от неправильной засолки, неправильной сушки, а также зависит от кусков продукта, большие куски нагреваются дольше, а внутри остаются сырыми, обратите внимание… Допустимая толщина куска 11см. Также, возможно, долгий прогрев продукта зависит от доступа холодного воздуха по полу через дымогенератор. В таком случае нужно или поднять температуру в помещении, или ограничить доступ холодного воздуха в помещение, можно включить пустой дымогенератор, без дров, на 100-120 градусов.


Выход из строя оборудования по причине:
-скачков, превышающих допустимые нормы, не считается гарантийным случаем!
-нарушения условий эксплуатации не считается гарантийным!
-выход из строя оборудования по причине содержания в грязном виде не считается гарантийным!

После правильного подключения оборудования нужно сделать пробное включение пустого шкафа (без продуктов и дров), его проверка, проверка всех узлов, температурных режимов. Шкаф включается ПУСТЫМ, без дров и без продуктов. 
Затем можете проверить работу дымогенератора, положите пару дровишек, проверьте температуру горения и тления дров. После включите тэн для горячего копчения на максимум, определите время прогрева камеры до 100 градусов, запишите в блокнот. При этом нужно соблюдать по инструкции температуру и влажность в помещении. Все замеры, все проверки снимайте на видео, фото, записывайте. Так же ненадолго включите кнопку Холодного копчения для проверки работы электростатики, заранее изучив инструкцию полностью!
Тэны включаются на 30-40 минут для того чтобы масляная пленка, если она есть, прогорела. Во время этого действия запаха гари может вообще не быть, не ждите, что от шкафа пойдет дым как от масла недельной давности картошки фри. Откройте дверь и проветрите шкаф до исчезновения посторонних запахов, оставьте его на несколько часов. Шкаф после этого нужно протереть и проветрить.  В коптилку во время пробного включения дрова и продукты закладывать не нужно!
Если вы заметили, что дымогенератор не работает, нужно проверить следующим образом:
-Проверка кнопки - после включения кнопки Сеть, посмотреть ВНИМАТЕЛЬНО!, включили ли вы кнопку Дым, потому что кнопка Дым включает тэн дымогенератора, а диммер плавно регулирует его температуру. Затем, если обнаружили, что кнопка Дым была включена, а тэн не греется, нужно отключить шкаф из розетки, открыть крышку блока управления (крепится на двух болтиках снизу и сверху) и проверить кнопку Дым изнутри. Далее, очень важный момент-Посмотреть!!! на кнопку и на провода. Может какой-то провод выскочил или сломался по какой-то причине. Зачистить провод, клемму, и поставить на место. Посмотреть! Может расплавилась сама кнопка, место, куда входит провод. Если результата нет, и если замечаете неисправность, то заменить кнопку на аналогичную (продается в любом магазине электротоваров или на рынке);
-Проверка регулятора температуры (диммера) - открыть крышку блока управления. Далее, очень важный момент-Посмотреть!!! на провода. Может какой-то провод выскочил или сломался по какой-то причине. Зачисть провод и посадить на место. Если результата нет- отсоединить провода с терморегулятора (диммера), отметив какой провод куда был вставлен,  и закрутить их вместе, т.е. убрать из цепи регулятор. Включить кнопку Сеть и кнопку Дым. Если дымогенератор греется, значит проблема в диммере и его нужно заменить (продаётся в любом магазине электротоваров или на рынке). При замене диммера так же нужно соблюсти фазность, и мощность диммера, обратите внимание!!! 
-Проверка термостата горячего копчения-производится по такому же принципу, но с включением/выключением и проверок кнопки Горячего копчения, проверкой проводов по всей линии Горячего копчения, начиная с блока питания и до крепления к тэну для горячего копчения.
-Проверка тэна дымогенератора - положить коптилку на спину, снять дно, отметить какой провод куда был присоединен, отсоединить провода, идущие из блока управления на клеммник тэна, и тэн подключить отдельно проводами к электричеству, в розетку. ТЭН током не бьет, можно трогать руками при проверке. Показать соединение с розеткой и наличие электричества в розетке-удлинителе.  Снять весь процесс проверки на видео, чтобы при необходимости мы могли ответить на возникшие вопросы, а в случае гарантийного случая видеоподтверждение неисправности тэна вам понадобится. Так же, в случае неисправности, нужно снять на видео проверку и  работу тэна для горячего копчения в камере и прислать нам.



Гарантия на оборудование - 1 год, с учетом наличия:
   1)  фото и видео подтверждения неисправности;
   2) видео получения оборудования в транспортной компании (присылаете сразу при получении);
   3)  видео распаковки оборудования у себя дома (присылаете сразу при распаковке).

Такие отговорки, как забыли снять видео, аккумулятор телефона сел, принимал другой человек, плохая погода, было темно, светло, не успели сделать видео, нам не разрешили снять видео, и т.д., не принимаются. Гарантия нужна вам, поэтому, ПОЖАЛУЙСТА, соблюдайте условия выполнения гарантийных обязательств.
Уплотнитель двери, это расходный материал, гарантия на уплотнитель не распространяется, поэтому при открывании и закрывании двери, при мойке шкафа, аккуратней с уплотнителем, он рвется легко, независимо от его стоимости. Дорогой уплотнитель также рвется, как и дешевый. Продается везде, поэтому его легко купить и поменять, стоит недорого. Главное, хорошо обезжирить место склеивания уплотнителя. Так же нужно обезжирить место смазывания стыков, если где–то в процессе использования отойдет силикон (санитарный прозрачный, термостойкостью до 180 град.)
Уважаемые покупатели!!! У многих высшее образование, бывает и не одно, поэтому пожалуйста, не нужно звонить и хвастаться своими дипломами, а просто еще раз откройте инструкции, прочитайте, и проверьте неисправность оборудования как написано выше! Среди покупателей и их сотрудников, родственников и их друзей бывают технологи высшей категории, но они явно не технологи по электростатическому коптильному оборудованию… Поэтому ПОЖАЛУЙСТА! Читайте инструкции, там написаны не только рецепты, но и как пользоваться и как проверять оборудование при возникновении каких-либо внештатных ситуаций.  Ведь все что написано не требует особых знаний, дипломов, докторских званий. Нужно, если даже не знаете как, просто прочитать и сделать как написано в инструкции. Простая проверка доступна каждому! Что касается электростатики, лучше вызвать на помощь знающих людей, но даже простой осмотр кнопки Холодного копчения и проверки регулятора напряжения может прояснить вопрос, вы можете сделать это сами. И не забывайте снимать видео любых проверок и осмотров, потому что бывает вы не замечаете что-то и не передаете на словах, а на видео это видно. Перед звонком, перед вызовом электрика, еще раз, откройте инструкцию, прочитайте, снимите видео.
Оборудование Москит предназначено для работы в сухих, теплых, обогреваемых помещениях. Температура в помещении должна быть в пределах плюс 15-25 градусов, влажность до 40%. Для холодного копчения желательно 15-20 градусов. Для горячего копчения желательно 23-25 градусов. Обратите внимание! Термометры обычно стоят в помещениях на уровне глаз, и при температуре 20 градусов на термометре на полу температура 15-17 градусов. Холодный воздух поступает в коптилку с низу, и при горячем копчении продукт не прогревается, а на стенках оседает большое количество конденсата.

Оборудование не предназначено для улицы,  для влажных и  холодных помещений!
Запрещается во время работы оборудования шевелить шкафы, катать их по  полу в помещении, по двору, по улице!

Оборудование в течении 30 минут проходит настройку, предпродажную подготовку, тестирование, и только в исправном состоянии отгружается в транспортную компанию. Оборудование настраивается в заводских условиях, поэтому, ПОЖАЛУЙСТА!, после получения оборудования и распаковки, не откручивайте и не прикручивайте ничего с целью тюнинга, все уже настроено и шкаф в рабочем состоянии. Лучше потратьте это время лишний раз, а лишним это не будет! на изучение инструкции по работе с оборудованием, а не по его разборке!
С самого начала, в случае, если обнаружили что шкаф не включается, или включается, но выбивает пробки, автоматы, пожалуйста, отключите шкаф, еще раз ознакомьтесь с правилами подключения оборудования к электропроводке, проверьте все узлы, все соединения, начиная с вилки, все контакты, все кнопки, автоматические выключатели, соединение проводки в общем щитке.  Если даже шкаф включился, вспомните!!!, соблюдена ли полярность (фаза, ноль, заземление) при подключении кабеля электропроводки к розетке. Наличие заземления в доме, в квартире, на общем щитке, не означает наличие заземления на подведенной к оборудованию проводке. Проверьте, убедитесь своими глазами, пройдите по всей цепочке соединения. Потому что при неправильном подключении шкаф через какое-то время выйдет из строя. Когда вы звоните и говорите, что уже коптили пять раз, а сейчас с ним что-то случилось, это тоже может быть результатом неправильного подключения. 
Это будет не гарантийный случай!!!
Примечание! Тройники и удлинители советских времен не имеют заземления, не нужно через них подключать оборудование, и заверять что в доме есть заземление и все подключено по инструкции!
Подключение оборудования доверяйте только опытным, грамотным, понимающим электрикам. Если после работы «профессионального электрика» вы видите, что шкаф не включается, что-то не так работает, выбивает пробки, сразу отключаете шкаф и вызываете другого, кто в состоянии разобраться в 3-х проводах. И все подключение пусть проведет заново!
Проследите за электриками, чтобы они автоматические выключатели не ставили на все три линии - фаза, ноль, земля! Автомат ставится только на фазу! Объясните это электрику, обязательно!
При использовании оборудования так же, если вдруг какая-то кнопка не включается, не нужно впадать в панику!!! Проверьте сначала  саму кнопку, протрите и зачистите контакты, просто посмотрите на нее. Обычно бывает видно при внешнем осмотре. И неважно, сколько лет проработал шкаф, какой опыт копчения у вас. Речь идет о неисправности оборудования!!! Причина не включения шкафа может быть банальна-перегорела кнопка или испачкались контакты. ЧИТАЙТЕ ИНСТРУКЦИИ!
Частый выход из строя кнопок так же означает неправильное подключение, в частности некачественное или полное отсутствие заземления, а также, отсутствие стабилизатора.
Если при подключении оборудования какие-то кнопки загораются, а какие-то нет, какой-то нагреватель включается, а какой-то нет, отключите шкаф от электричества, от розетки, еще раз с самого начала проверьте всё подключение проводки, розетки, автоматических выключателей (если поставили их, или подключили через уже имеющиеся).
Если по ходу сушки или копчения проявляется неисправность, перед звонком сделайте фото и видеоподтверждение неисправности той или иной детали, чтобы было видно и понятно, что деталь неисправна!
Прочитайте еще раз!!! 
Если по ходу сушки или копчения проявляется неисправность, перед звонком сделайте фото и видеоподтверждение неисправности той или иной детали, чтобы было видно и понятно, что деталь неисправна!
На виртуальный вопрос «Почему у меня то-то не работает сложно ответить, причин может быть несколько! Снимайте видео и присылайте!
Кстати по поводу сушки и копчения, если при копчении из шкафа вытекает конденсат, причины две-холодное помещение и недосушенный продукт. И из-за этого так же температура в продукте при готовке долго поднимается.
 Снимайте на видео весь процесс работы, использования. Особенно в начале, когда вы только приспосабливаетесь к работе шкафа. Фотографируйте, снимайте на видео, если какая-то деталь неисправна, присылайте, будем оперативно решать все вопросы по устранению причин. И чем раньше вы пришлете фото или видеоподтверждение неисправности, тем быстрее мы сможем помочь вам. Не нужно упираться, не нужно возмущаться, что у вас большой опыт копчения, читайте инструкции!
ПОЖАЛУЙСТА!!! Присылайте видео ваших работ. Вы обращаетесь к нам, когда у вас что-то не работает. Когда все хорошо, вы игнорируете компанию-производителя! Каждый раз просим присылать видео сушки, копчения! Еще раз, ПОЖАЛУЙСТА!, снимайте видеоролики, присылайте, ПОЖАЛУЙСТА!
Перед отгрузкой все оборудование в обязательном порядке проходит тестирование, и отгружается только в полностью рабочем состоянии. Но потом передается транспортной компании для перевозки и преодолевает немалое расстояние, и бывает, что после перевозки какие-то контакты, соединения отходят, потому что машины не всегда ездят аккуратно и по ровному асфальту, а о работе грузчиков вообще лучше промолчать…
Кстати, о работе грузчиков-погрузчиков, если при получении оборудования вы обнаружили значимые повреждения, пишите претензию в транспортной компании с фото фиксацией, с подписью выдавшего груз сотрудника на накладной.

Ответственность за доставку купленной продукции, его целостность и сохранность, полностью несет транспортная компания (ГК РФ, ст.34, ст.796, ч.2). Услуга упаковки продается транспортной компанией (перевозчиком) Заказчику (получателю).

Все претензии по транспортировке, доставке Продукции до Заказчика, при необходимости, Заказчик может предъявить только к транспортной компании, но не к Поставщику. Услуги упаковки и  транспортировки оказываются непосредственно Заказчику, им же и оплачиваются.
    Груз застрахован, и в случае разбирательства, страховая компания выплачивает ущерб. Если есть хоть какая-то возможность забрать груз из транспортной компании, забирайте сами, не заказывайте доставку до дома. Лучше арендовать машину, съездить на склад транспортной компании, и забрать у них со склада. При адресной доставке грузчики, или водитель доставки, могут легко повредить ваш груз, потом будет долгое разбирательство с транспортной и страховой компаниями. 
Выбор транспортной компании за покупателем, мы даем только общую информацию, в каком направлении и какими транспортными компаниями в основном отправлялся груз. Но принятие решения всегда за вами. 
Вы можете везти груз - коптилку на задней стенке, сушильно-вялочный шкаф на левом боку. В транспортных компаниях даем указание везти только стоя.
Прежде чем приступать к использованию оборудования, прочитайте и выучите все инструкции. Лучше потратить час, два часа, 3 часа времени (все по-разному воспринимают и запоминают информацию), чем потом днями стоять перед сломанным шкафом, ждать пока приедет деталь или покупать их, если был не гарантийный случай.
А еще лучше, каждый раз перед копчением, читайте инструкции, каждый раз, пока на все свои вопросы не сможете отвечать сами.
Не нужно звонить и спрашивать, например, на сколько градусов ставить температуру дымогенератора, или в помещении 5 градусов и почему у меня ничего не получается, или почему продукт получается черным и горьким, и почему же это…, а у вас дымогенератор забит полностью дровами, щепой, и висит 4 куска какого-то продукта, сам тэн включен на 350 градусов, и после этого  утверждать, что инструкции выучили наизусть. Пожалуйста, не отнимайте время у себя и у других. 
ЧИТАЙТЕ ИНСТРУКЦИИ !!!!!!!!!!!!!!!!!!   ВЫПОЛНЯЙТЕ ИНСТРУКЦИИ!!!!!!!!!!!

ВНИМАНИЕ!!! 
Электростатика включается ТОЛЬКО при закрытой двери!

 Не стойте перед открытой коптилкой и ждите, чтобы сработала электростатика. Для вашей безопасности, в оборудовании установлен размыкатель, который при открывании двери отключает высокое напряжение (электростатику)! Поэтому, при проверке работоспособности коптильни и при дальнейшем использовании всегда дверь нужно закрывать(и открывать тоже), сначала нижний замок, затем верхний. И следить, чтобы болт, установленный на двери в нижней части, заходил прямо в отверстие, где и установлен размыкатель! За этим нужно следить КАЖДЫЙ РАЗ, как собираетесь использовать коптильный шкаф. Очень часто, случайно, задевают этот болтик, он искривляется, криво заходит в шкаф, размыкатель не срабатывает, в результате электростатика не включается. Затем звонок и звучит виртуальный вопрос - «У меня не работает электростатика, вы не знаете почему?» И какой может быть ответ в этом случае…?
Если слышите жужжание в блоке управления, а жужжание должно быть ТОЛЬКО в блоке управления, значит электростатика работает, и не нужно вешать никакие нитки, ватки, тряпки, носки на иглы, дабы лишний раз убедиться в работе электростатики. Нитки у всех разного состава, разной длины и толщины, поэтому не всегда срабатывает «народная мудрость». В наших рекомендациях проверка электростатики нитками не предусмотрена! Не нужно звонить и спрашивать «Почему у нас  не «встает» нитка???» У нас нет ответа на этот вопрос!

Вернее, ответ есть- ЧИТАЙТЕ ИНСТРУКЦИИ !!!!!!!!!!  ВЫПОЛНЯЙТЕ ИНСТРУКЦИИ !!!!!!

Если вы слышите необычный звук, необычный треск, необычное жужжание, то нужно выключить шкаф, убрать всю продукцию изнутри, убрать все термометры, задвинуть нормально вешала на место, закрыть дверь, и включить электростатику. Если странный звук остался, то нужно открыть крышку блока управления, зажать размыкатель отверткой, и при открытой двери, в темном помещении, не касаясь ничего в шкафу, включить электростатику, чтобы в темноте проверить, нет ли где-то искры, внутри шкафа, в блоке управления…. Старайтесь делать это вдвоем, снимая на видео.
Можно сначала просто проверить, задвинуты ли вешала на место, потому что если они не до конца задвинуты на свое место, то касаются двери, происходит короткое замыкание, и слышен необычный треск. Будьте внимательны.
Особое внимание обратите на процесс мойки оборудования. При мойке коптильного шкафа закрывайте отверстие, куда входит болт, чтобы на размыкатель не попадала вода, иначе будет короткое замыкание, и размыкатель выйдет из строя! Так же при мойке нужно закрывать отверстие дымогенератора, чтобы туда не попала вода. Закрывайте пленкой места контактов с проводкой, места, куда входят провода в корпус. После мойки шкафы нужно хорошо просушить, потому что не только вода, но и влага может явиться причиной короткого замыкания. Если оборудование, после мойки, простояло 3 дня, не надейтесь, что оно просохло. В щелях, на контактах могла остаться влага, и после подключения начнет выбивать пробки, автоматы, где-то будет короткое замыкание, и в результате оборудование выйдет из строя, а это опять же будет не гарантийный случай. Поэтому после мойки обязательно нужно просушить все узлы, все контакты. Ну и конечно ежедневно протирайте изоляторы (красные круглые штуки, наверху) и протянутые к ним провода. Вы же не спрашиваете, дома сковородку каждый раз мыть или раз в месяц…? Относитесь к своему оборудованию, приносящему вам доход, удовольствие и наслаждение, или и то и другое вместе, бережно. Мыть шкафы можно жировыводящими средствами, предназначенными для мойки нержавейки. Читайте инструкции на средствах и строго следуйте им. Вешала и иголки можно мыть отдельно, они легко достаются из коптильни.
В интернете очень много рекомендаций по поводу использования наших шкафов-сушки, вяления, копчения. Покупателей много, и некоторые из них используют шкафы по своему усмотрению. У некоторых только коптилка или сушилка, и чтобы получить конечный продукт, они работают по своим выдуманным инструкциям. И если вы работаете по их рекомендациям, и у вас ничего не получается, то пожалуйста, звоните и пишите им, и уточняйте, почему у вас так не получается или вы испортили продукты. Наши инструкции для нашего оборудования у вас есть…

Если по каким-то причинам Вы не хотите соблюдать наши рекомендации и инструкции, то вся ответственность за полученный результат ложится на Вас. Но, пожалуйста, потом не жалуйтесь, что в чём-то виновато оборудование. Обычно, свои ошибки в процессе работы, никто не признает…
Вы рассчитываете на себя, на свои знания и умения, но в этом случае мы не сможем Вам помочь, если при окончании процесса производства получите отрицательный результат. Поэтому прежде чем звонить и жаловаться на полученный результат вспомните, соблюдены ли все НАШИ рекомендации, или Вы коптили согласно своим знаниям, полученным при копчении на самодельных устройствах.
Это касается так же процесса изучения и соблюдения техники безопасности при подключении шкафов, в частности обязательного подключения заземления!!! и соблюдения полярности!!!, фаза, ноль, заземление (на вилке и на розетке, которые идут в комплекте, указано), установки защитных автоматов, проверки всех узлов оборудования. 
Это также касается процесса подготовки продукта к копчению, его обязательной, предварительной  сушки, его взвешивания, учета процента усушки и т.д.!
По поводу сушки и копчения - на всем цикле, от свежего продукта и до получения готового продукта (копченного), потери в весе должны быть примерно 20-30%. Если продукта получается значительно больше или меньше, значит отключаете шкафы, и снова садитесь за изучение инструкции, просмотра нашей видеоинформации на Ютубе.
В сушильно-вялочном шкафу также, при возникновении непонятных шумов и тресков, осмотрите сушилку, осмотрите лопасти вентилятора, обратите внимание как стоит шкаф. Он должен стоять ровно, не под наклоном, на ровном жестком полу, чтобы не было вибрации и двигатель не нагревался больше положенного. Не перекрывайте доступ воздуха к вентилятору досками, щитами. Вытяжку над сушильно-вялочным шкафом устанавливать не нужно. 
Внимание!!! Пол под сушильно-вялочным шкафом должен быть жестким, все мягкие покрытия типа линолеума, ковролина и т.д. не подходят. При работе вентилятора появляется вибрация и лопасти быстро выходят из строя. Шкаф должен стоять на исключительно ровной и жесткой поверхности. 
На сушильно-вялочном шкафу установлен регулятор оборотов вентилятора. Регулируя скорость вращения лопастей вентилятора, вы можете в ШВС также сушить и вялить овощи, фрукты, грибы. 
ВСЕ ОЧЕНЬ ВАЖНО !!!
Многие после получения данного файла, решают не утруждать себя прочтением и изучением всего выше и  ниже изложенного, сушат, вялят, коптят согласно своим знаниям, по старинке, не принимая во внимание, что приобрели современное оборудование, которое работает по своей инструкции! И естественно, после получения отрицательного результата от своей работы, начинают звонить и  задавать вопросы… 
Дорогие покупатели наши, все что вы хотите узнать, все практически здесь уже есть, и рецепты тоже есть. Просто нужно изучить все и до конца!
Рецептов в интернете тысячи, а вот инструкция у нас одна!!!
Все наши рекомендации доступны в инструкции для начинающих, читайте!
Комплектация изложена в паспорте, на сайте, изучите!
Подготовка шкафа к работе изложена в инструкции, в паспорте, читайте!
Рецепты изложены ниже, читайте, изучайте.
Шкафы снимаются с гарантии, если в них внесены конструктивные изменения, начиная с самовольной замены вилки, высверливания дополнительных отверстий, установки форточек, окошек, дополнительного оборудования, и т.д. 
Просьба прочитать,  выучить всю информацию наизусть и выполнить все по инструкции!!!
Все написано для Вас!!!
Все что написано выше, все что написано ниже, все нужно выполнять с первого дня, каждый раз и до последнего дня использования нашего оборудования. С течением времени люди расслабляются, привыкают к тому что у них все хорошо получается, начинают допускать ошибки, и «что-то у них случается»... А случается то, что описано в инструкциях, и не важен опыт и срок использования оборудования. Работать нужно по инструкции каждый раз, не совершая ошибки!!! Иначе это может дорого стоить потом.

За использование оборудования без соблюдения инструкции, требования безопасности и технологии приготовления продукта, компания ответственность не несёт.
Большое спасибо за понимание!
Читайте ВСЕ и ДО КОНЦА!!!!    ВЫПОЛНЯЙТЕ ВСЕ !!!!!!!!! 
Всем успехов!!!

Пожалуйста, фотографируйте свои работы, снимайте видео обзоры всего что делаете - маринуете, сушите, коптите. Присылайте нам, это всегда интересно, это всегда поучительно.
Пожалуйста, когда у вас что-то получается не так как хотелось бы, что-то не работает, делайте фото и снимайте на видео, присылайте, будем изучать и разбираться в неисправности. В слепую сложно вам помочь… На вопросы почему, допустим, цвет не такой, не видя какой, невозможно ответить. Было что покупатель на самом деле получил отличный результат, но на свой взгляд все должно было быть намного темнее, чуть ли не черного цвета. Поэтому пожалуйста, давайте нам фото и видео информацию. Так мы сможем более полноценно отвечать на возникшие вопросы, объясним, что сделать, чтобы продукт был черного цвета. Вы также, как и остальные новички, которых интересует наше оборудование, изначально знакомились с оборудованием по видео обзорам. Поэтому пожалуйста, не ленитесь, снимайте видео, фото, присылайте. 
Спасибо всем, кто дочитал  до конца, надеемся что вся остальная информация будет также изучена. 
Вы ведь хотите получить отличный результат…!!!



ИНСТРУКЦИЯ ДЛЯ НАЧИНАЮЩИХ.

 Просьба выполнить каждую букву данной инструкции! 
Иначе качественного копчения не будет!
Все наше оборудование предназначено для общепита, работает только в отапливаемом помещении +15+25 гр, влажность до 40%. 
На улице, зимой, либо в холодном и влажном помещении коптить вообще нельзя, влажный воздух засасывается через дымогенератор внутрь шкафа, осаживается конденсат на стенках и на продукте! В этом случае не будет никакого копчения!
 




ПОРЯДОК ИСПОЛЬЗОВАНИЯ КОПТИЛЬНИ.

Древесину удобнее использовать нашу, уже готовую, без коры, высушенную, чистую, расколотую под размер дымогенератора, длиной 10-15см. У нас в продаже есть Ольха, есть Микс (ольха и 5 пород плодовых деревьев). Дрова ничем поливать, замачивать в освежителях, красителях не нужно, испортите вкус продукта! Никакие красители, ни натуральные, ни химические использовать не нужно вообще. Не нужно красить продукт, не нужно красить дрова, не нужно красить сам шкаф, все работает без красителей и химических добавок! Все получается отлично, но только при одном условии-если вы выучили инструкции, и все делаете по инструкции. Если что-то получается не так, прочитайте инструкции, здесь есть ответы на все ваши вопросы.
   На оборудовании Москит готовятся продукты только натуральные, из натурального сырья и с использованием натуральных, чистых дров! Все, больше ничего добавлять не нужно. Если вы выбрали продукты хорошего качества, выдержали технологию посола, сушки и копчения, то на выходе должны получить продукт Москитовского качества! Но для этого нужно сначала изучить всю технологию копчения, а затем применить на практике.
Вернемся к дровам.
Опилки вообще не использовать, все испортите! 
Можно использовать щепу, но нежелательно, щепа быстрее прогорает, качество копчения хуже, и на один цикл одной загрузки не хватает, рассчитать количество сложно, приходится добавлять, это не очень удобно. 
Обратите внимание на расход дров, которые рекомендуем мы. Если вы коптите щепой, то соблюдайте количество закладываемой щепы. Не нужно забивать полностью трубу дымогенератора щепой! А потом, когда дым начинает валить из всех щелей, и получаете на выходе испорченный продукт, не нужно звонить и жаловаться, что продукт испортили… Откройте инструкцию и заново прочитайте всю, а в частности там, где написано о  расходе дров именно на вашу коптильню. Исходя из этого количества и  нужно закладывать щепу.
Расход древесины на 1 цикл 2-6 штук брусков на полную загрузку в зависимости от модели! Ориентируйтесь на количество, потому что в зависимости от влажности вес может быть разный, а закладывать нужно именно по количеству брусков, (2-6шт). 
Так же, для улучшения вентиляции в помещении, нужно установить вытяжку над коптилкой. Включать вытяжку нужно с начала производства работ, сушки и далее копчения. Вытяжка способствует удалению влаги из помещения и предотвращает выход дыма через закладную дверку дымогенератора. Организуйте вентиляцию всего помещения.

Перед ХОЛОДНЫМ и ГОРЯЧИМ копчением продукт после рассола нужно обязательно ПРОСУШИТЬ! в сушильной камере ШВС до потери веса на 10%-15% в зависимости от продукта!
Свинина-10-12%
Говядина-13-15%
Рыба-10-12%
Курица-10-12%

ЭТО ОБЯЗАТЕЛЬНО ! Продукт сушится не по времени, а по % содержанию влаги!
Прочтите еще раз!
Продукт сушится не по времени, а по % содержанию влаги!

Влажный продукт, или пересушенный продукт не закоптится, или нужного цвета не будет. Для этого подойдет наша сушильно-вялочная камера ШВС, с мощным вентилятором, с возможностью сушки  и вяления в вертикальном и горизонтальном положении на универсальных шампурах и сетках, которые потом могут перевешиваться вместе с продуктом в коптильню.
Шампуры у нас продаются 3-х видов:
-7мм шампуры для тяжелых продуктов;
-5мм шампуры для средних продуктов;
-4мм шампуры вместе с переходниками для мелкой рыбы типа мойвы, используется следующим образом-на 2 переходника устанавливается 2 шампура (фото на сайте).
Сетки универсальные, подходят ко всем сушильно-вялочным шкафам, и ко всем коптильням, кроме самой маленькой, укладываются на шампуры. Для этого нужно убрать из коптильни средний ряд ускорителей(иголок), которые легко достаются и так же устанавливаются на место.
 Продукт накалывается на шампуры и развешивается на полки сушилки. Включается обдув и нагрев камеры (для вяления). Температура в сушилке выставляется в пределах 22-27 гр., в зависимости от жирности продукта, чем жирнее продукт, тем ниже температура вяления. И обязательно учитывайте температуру в помещении. Обычно для сушки тэн не нужно включать, особенно летом, с учетом температуры в помещении, но, если в помещении ниже 20 градусов, включайте тэн на 30-35 градусов.
После сушки поверхность продукта должна быть сухой на ощупь, плавники жесткими, мясо должно уплотниться. Но не пересушивайте продукты, т.к. корка на поверхности затруднит проникновение дыма в толщу продукта, кроме этого увеличатся потери веса.
 Обязательно взвешивайте кусок до и после, и контролируйте процесс сушки по проценту усушки 10%-15% в зависимости от продукта.

Свинина    --    10-12%
Говядина  --    13-15%
Рыба          --    10-12%
Курица       --    10-12%

Лишняя влага придает продукту горечь, получается подварка продукта, что меняет структуру и плотность продукта, в результате чего готовый продукт получается не Москитовского качества! Конденсат на стенках образуется так же от лишней влаги в продукте и в помещении. 

Сушилка предназначена для работы в помещении при температуре 15-25 градусов тепла и влажности до 40%. Чем ниже влажность в помещении, тем быстрее проходит процесс вяления и сушки. В нижней части сушильно-вялочного и коптильного шкафов есть вентиляционные отверстия. Все отверстия должны быть открыты, и при дальнейшем использовании не закрывайте и не закладывайте их тряпками или чем-нибудь еще. Следствием этого может быть перегрев дымогенератора в коптилке, и двигателя вентилятора в сушилке, его отключение или выход из строя. Так же нужно соблюсти температурный режим в помещении. При нормальной температуре двигатель вентилятора при работе греется, как и любой двигатель, это допускается, но не выключается, поэтому нужно следить за температурой в помещении.
Нет сушки - нет копчения!!!!!!!!!!!!!!!!! 

Делаем так: 
После рассола куски протираем полотенцем, чтобы убрать лишнюю жидкость с поверхности, затем взвешиваем 1 кусок из партии, записываем вес в БЛОКНОТ, потом, вывешиваем всю партию в сушильную камеру, сушим! Тот же кусок взвешиваем после сушки, сравниваем - вес должен уменьшиться на 10%-15% в зависимости от продукта! В процессе сушки можете отключать вентилятор и взвешивать тот же кусок, чтобы не пересушить продукты.
Продукт можно сушить циклично-2 часа сушим, час отдыхаем, и так пока не достигнете необходимого процента усушки.
Продукт перед сушкой нужно утеплить до комнатной температуры 22-25 градусов. Замороженный или холодный продукт, после холодильника, в сушилку и  коптилку не вешать.
Далее вывешиваем подсушенные продукты в коптильню так, чтобы расстояние между кусками, иголками и стенками было не менее 25 мм! В случае копчения обвязанных веревкой продуктов нужно обеспечить металлический контакт нержавеющей проволокой между продуктом и шампуром. После температурной обработки продукты (бывает) меняют форму, расстояние между кусками уменьшается. И после включения электростатики вы слышите непривычное жужжание внутри коптилки. Проверьте снова, как развешаны куски.
Если данное требование не будет выполнено, будет короткое замыкание, отключение электростатики, и копчение получится не ускоренным, а традиционным способом! И что еще хуже, можно пробить всю систему электростатики, и придется вызывать электрика, проверять, что полетело, покупать и восстанавливать коптилку. Как понимаете, это не гарантийный случай, и восстанавливать шкаф придется за свои деньги. 

Отсюда вывод-ЧИТАЙТЕ, УЧИТЕ И ВЫПОЛНЯЙТЕ ВСЕ ПО ИНСТРУКЦИИ!!!

Проверить правильность развешивания продукта можно по звуку однородного "жужжания"  при включении кнопки Холодное копчение, оно должно быть такое же, как и при пустой коптильне. 
Жужжание постоянное должно быть только!!! в блоке питания!
Если потрескивания слышны внутри коптильни, значит продукт развешан неправильно, возможно вешала не до конца задвинуты, и касаются двери. Если слышны потрескивания внутри шкафа, проверьте снова каждый кусок, как он развешан, проверьте вешала. Расстояние 1 см очень мало, нужно 2,5-3см. Уберите продукт полностью из шкафа. Если слышно прерывистое жужжание или потрескивание и из пустого шкафа, откройте дверь, включите коптилку и кнопку Холодного копчения, зажмите размыкатель, и в темноте посмотрите, скорей всего увидите причину прерывистого жужжания из камеры. При этом в коптилку головой не влезать! Там высокое напряжение!

При горячем копчении температура в помещении должна быть не выше 25 градусов.
При холодном копчении температура в помещении должна быть не выше 20 градусов.
Влажность в помещении должна быть до 40%.

В помещениях, обычно, термометры находятся на уровне глаз, и разница в температуре на этом уровне и по полу большая, учитывайте этот нюанс.

По возможности устанавливайте в помещении кондиционер, осушитель воздуха.
В обязательном порядке вытяжка и вентиляция в помещении.
Всё это очень важно для всех видов копчения!

Напряжение в сети должно быть 220В. Допускается 5% отклонение от нормы. При больших скачках оборудование может выйти из строя, это не гарантийный случай. Будет наблюдаться нестабильная работа электростатики и тэнов. Поэтому периодически проверяйте напряжение в сети, ставьте стабилизаторы. 
Обслуживание оборудования - это простой, но ежедневный уход. Протирайте после каждого копчения провода внутри камеры и катушки (красные). Мойте камеру, если видите, понимаете, что она уже испачкалась. Не нужно ждать пятого раза копчения. Складывается впечатление, после просмотра некоторых фотографий, что люди не моют свои шкафы месяцами, они абсолютно черного цвета, мотивируя тем, что некогда мыть. Такое оборудование долго не прослужит. А простой выйдет на порядок дороже потраченного времени на обслуживание.



ВСТРОЕННЫЙ ДЫМОГЕНЕРАТОР
Работает для горячего и холодного копчения одинаково!

ВНИМАНИЕ!!! Коптить при температуре нагревателя дымогенератора 300-350 градусов запрещается!!! Вы сожжете ТЭН, испортите продукты.

Загружаем дрова согласно таблицы в зольник, закрываем плотно! дверцу. 
Включаем: 
-сеть, 
-дым, 
-температуру дымогенератора выставляем 300-350 градусов.
 Через примерно 10-15 мин, когда из отверстия вверху коптильни пойдет вялый дымок, уменьшаем нагрев зольника до 150-200 гр., чтобы дрова не горели, а тлели. Угли при тлении не должны быть ярко красные. Наблюдаем за дымком, он должен все время выходить из отверстия.  Не закладывайте много дров, от этого лучше коптиться не будет. Наоборот, будет очень много дыма, который не будет использоваться по назначению, не будет впитываться в продукт, а ляжет сверху черной скользкой пленкой, продукт будет испорчен. Дым начнет выходить из всех щелей, у вас будет перерасход дров, испорчен продукт. Так же, высокая температура дымогенератора противопоказана для холодного копчения, обратите внимание!
В любом случае, ориентируйтесь на работу конкретно вашего коптильного шкафа, потренируйтесь на дровах из комплекта коптильни, проверьте, при какой температуре тэна дымогенератора происходит именно процесс нормального тления, не затухания, не горения, а именно среднего тления дров, это очень важно!!!
СЛЕДИТЬ, НАБЛЮДАТЬ ЗА ДЫМКОМ - это не означает сидеть на стулике и любоваться дымом, который валит отовсюду! Это означает УПРАВЛЯТЬ ТЕМПЕРАТУРОЙ ТЭНа ДЫМОГЕНЕРАТОРА! для получения слабого тления дров. Не нужно ставить на высокую температуру, не нужно стремиться получить много дыма, можете испортить продукт.
Вывод один-читайте и выполняйте инструкции!!!

 
ХОЛОДНОЕ КОПЧЕНИЕ РЫБЫ 

ТЭН в камере не включать!!!
Холодное копчение после сушки длится 30-90 минут, в зависимости от толщины продукта. Рыбу, после сушки, нужно сразу ставить на копчение, без предварительного прогревания, без включения тэна «Горячего копчения».
Для лучшего охлаждения дыма, а этого достаточно, соблюдайте температурный режим дымогенератора 150-200гр, в помещении 15-20 градусов, и конечно влажность до 40%. А также, должны быть откручены ножки под шкафом на 2-3 см и открыты вентиляционные отверстия, внизу. Наблюдайте за дымком и регулируйте температуру тэна дымогенератора, чтобы дрова не потухли.
При прокрутке регулятора нагревателя дымогенератора происходит плавное изменение цвета диода в переключателе. Чем выше температура, тем сильнее горит переключатель. При работе дымогенератора кнопка Дым не гаснет.
 

ХОЛОДНОЕ КОПЧЕНИЕ МЯСА. 

ТЭН в камере не включать!!! Температурный режим смотрите выше.
После сушки продукта, 13%-15%, 1.5ч. коптим, далее сушим 1.5ч., потом 1.5ч. коптим, 1.5 часа сушим. Цикл сушки-копчения повторить 3-5 раз, в зависимости от толщины продукта. 
 

ГОРЯЧЕЕ КОПЧЕНИЕ. 

После сушки продукта, кроме рыбы (рыбу не нужно прогревать, а сразу ставить на горячее копчение 60-70гр), по схеме выше, используем коптильню как духовку, для варки-готовки, нужно приготовить продукт в коптильне без включения кнопки Дым! 
Нажимаем только кнопку  ГОРЯЧЕЕ КОПЧЕНИЕ. 
Нагрев камеры ставим на 95-100 гр, ждем достижения температуры внутри продукта 68-74 гр(в зависимости от продукта) , измерить можно кулинарным термощупом (далее щуп).
ВНИМАНИЕ!!!! Щуп вкалывается в продукт, уже заложенный в коптилку и готовый для термообработки, не в пустой шкаф, не в продукты в холодильнике, не в себя и не в соседа, а именно в продукт, который уже в коптилке висит! Не перепутайте!!!

Щуп ни в коем случае не оставлять и не вставлять в шкаф  при работе электростатики, иначе пробъете систему. 

Использовать только исправный и  хорошо изолированный термощуп. В комплектацию термощуп не входит, но у нас он продается отдельно, как и весы для обязательного взвешивания продукта перед и после сушки. Также у нас на сайте можете увидеть в продаже сетки для горизонтального копчения и сушки, вялки продуктов, фруктов и овощей. И суточный таймер для вяления продуктов. Все это можно купить у нас. Так же на сайте можно приобрести измеритель температуры и влажности в помещении, так как за этими параметрами нужно так же постоянно следить.

Далее: 
УБИРАЕМ ЩУП!!! 
Нагрев камеры уменьшаем до 35гр. Включаем дымогенератор (инструкция выше), и после выхода дымочка уменьшаем температуру дымогенератора до 150-200 градусов для дальнейшего тления дров и включаем кнопку Холодное копчение.
 При горячем копчении, кнопку Холодное копчение тоже включать! Кнопка Холодного копчения включает электростатику!
Полный цикл горячего копчения примерно 2 часа.
Одна единственная задача во время копчения-следить за дымочком вверху коптильни! 
Если дыма нет, проверяем зольник на наличие дров, возможно прогорели или наоборот потухли. А бывает при идеальном подборе количества продукта, количества дров и температуры тления, дым полностью уходит в продукт, и сверху не выходит. Создается впечатление, что дрова не тлеют и дыма нет. В этом случае, чтобы не открывать дверь, можно проверить тление дров через отверстия на дверке дымогенератора.
ЕСЛИ ДЫМ ЛЕЗЕТ ИЗ ВСЕХ ЩЕЛЕЙ И ОЧЕНЬ СИЛЬНО ВЫХОДИТ ИЗ ОТВЕРСТИЯ НА КРЫШЕ ШКАФА, ЗНАЧИТ ДРОВА ГОРЯТ ИЛИ ТЛЕНИЕ ОЧЕНЬ СИЛЬНОЕ, УМЕНЬШАЕМ ТЕМПЕРАТУРУ ТЭНА ДЫМОГЕНЕРАТОРА, НАБЛЮДАЯ ЗА ДЫМОМ. 
Температура тэна для тления дров может быть 150-200 градусов. 
Закопченный продукт должен иметь характерный золотистый цвет и вкусовые качества сразу после копчения. Но, если после копчения продукт повесить в сушильно-вялочный шкаф на 30-60 мин для дозревания, это улучшит вкус и цвет получаемого продукта. 
ПЕРЕД ВЫКЛЮЧЕНИЕМ КОПТИЛЬНИ, ЗА 15 МИН, ВЫКЛЮЧИТЬ КНОПКУ ДЫМ, ЧТОБЫ ОСТАТКИ ДЫМА ТОЖЕ ИСПОЛЬЗОВАЛИСЬ И  ПРИ ОТКРЫВАНИИ ШКАФА ДЫМА БЫЛО МИНИМАЛЬНО!  
Вяление сырого мясного продукта производить так: 2-3 часа вялим, 1 час отдыхаем, далее 2-3 часа вялим, 1 час отдыхаем. И так 1-2 сутки. В зависимости от продукта, от толщины продукта. Например,  рыба вялится 11 часов.Температура вяления 22-28 градусов с учетом температуры в помещении и жирности продукта. Для упрощения процесса вяления можно использовать суточный таймер, продается у нас.
Просьба!!!  Выполнить каждую букву данной инструкции!!! 
Иначе качественного копчения не будет!!!  

НЕдостатки качества продукции и способы их устранения. 
 Нет цвета: 
Температура в помещении ниже 15гр. - поднять температуру, либо при холодном копчении включить кнопку горячее копчение и температуру в камере выставить на 35 гр. 
Влажность в помещении выше 40%.  
Продукт не досушен - посушить еще. 
Продукт пересушен-дать отдохнуть, чтобы верхняя корка пропиталась влагой. 
Мало дыма - либо коптите опилками, либо сырые щепа или дрова - заменить дрова и поднять температуру диммера. Важно! чтобы во время копчения из отверстия вверху коптильни постоянно!!! шел вялый дымок. Следите за тлением дров и за температурой тэна дымогенератора. 
Цвет очень сильный, темный, горечь, черный налет:
1. Очень много дров - меньше дров закладывайте.
2. Высокая температура - убавьте температуру тэна дымогенератора.
3. В случае неполной загрузки продуктами уменьшите количество дров с учетом количества продукта.
4. Идет дым из-под крышки дымогенератора-уменьшите количество дров, убавьте температуру дымогенератора до нормального, среднего тления дров, проверьте вентиляцию в помещении.
Сильный конденсат в коптильне:
1. Нарушен процесс сушки продукта, не досушен продукт.
2. Влажность в помещении-должна быть до 40%, проверьте по измерителю температуры и влажности в помещении. Чем суше в помещении, тем быстрее проходит процесс сушки, и не образуется конденсат на стенках коптильни.
3. Температура в помещении ниже допустимого уровня, проверьте температуру помещения на уровне пола. 
Рекомендация: Если после детального изучения и выполнения инструкции по эксплуатации оборудования и первых копчений у Вас остаются вопросы, рекомендуем снять видеоролик процесса копчения, обзор, как все происходит. Присылайте, посмотрим, дадим замечания по ошибкам. 






Рецепты.
Обучающие видеоролики с рецептами, с полным циклом производства выложены в Ютубе.

Все наши рецепты носят рекомендательный характер. Начинайте коптить с небольших партий продуктов, чтобы понять процесс засолки, сушки, копчения продуктов. Потому что у всех изначально получается по-разному, одни рецепты подходят, другие нет. В группах опытные пользователи выставляют свои рецепты, даже по ним у вас может получиться по-другому. Есть базовые, простые рецепты, которые можно использовать и получить продукт высшего качества! В интернете очень много рецептов, изучайте, подбирайте свой рецепт. 
Везде, в школе, в институте, и по жизни, есть свои двоечники и отличники, в производстве, так же. Кто хочет учиться, читать, познавать, изучать предоставляемый материал, самому что-то делать, те становятся отличниками, у них всё получается. Кто не хочет учиться, у них ничего не получается или получается плохо, потом пишут гадости, что оборудование виновато. А потом свои отрицательные отзывы пишут за деньги, чтобы хоть так заработать. Ни для кого  не секрет, что есть блогеры, которые зарабатывают именно на отрицательных отзывах. Им нет разницы, о чем писать, для кого писать, понимают они в этом деле или нет, для них главное, чтобы им платили за это. Если посмотреть их видеоролики, то увидите, что там и про трактора, и про сковородки, и т.д. 
Поэтому, пожалуйста, если хотите, чтобы у вас всё получалось «Москитовского качества», учитесь у отличников, их намного больше. Своим трудом можно заработать намного больше!
И так, рецепты.

Мясо горячего копчения. 
Рассол: 
60г.обычной соли 
20г. нитритной соли 
10г. сахара 
На 1литр воды 
Можно добавить специи, перец чёрный горошек, лавровый лист и другие приправы по вкусу. 
Кипятим 2-3мин, остужаем. 
Закладываем мясо в рассол, так, чтоб вода была выше мяса, кладём сверху гнёт, можно тарелку. 
Если куски мяса крупные, можно дополнительно прошприцевать. 
Далее кладем в холодильник на 3-е суток. 
Раз в сутки мясо в рассоле нужно переворачивать, массировать. 
Далее, 
Достаём мясо из рассола, и даем стечь воде, далее, 
взвешиваем 1 кусок мяса, записываем вес в блокнот, вывешиваем всю партию в сушилку, сушим до тех пор, пока взвешенный кусок не потеряет 10%-15% веса, в зависимости от продукта. 
Говядина-13-15%
Далее вывешиваем всю партию в коптильню так, чтоб расстояние между продуктом и иголками было не менее 2,5-3см. 
Вкалываем термощуп (покупается отдельно, в комплекте не бывает) в самый толстый кусок мяса, выставляем его на 72гр. 
Включаем кнопки только сеть и горячее копчение, температуру камеры выставляем на 110гр. 
Примерно через 1-2 часа, когда щуп запищит, открываем коптильню, извлекаем и убираем щуп, закрываем. Загружаем дрова в дымогенератор. 
Нагрев зольника выставляем на 300-350гр, далее, когда из отверстия вверху коптильни пойдет слабый дымок, уменьшаем нагрев зольника на 150-200гр. Включаем кнопки Горячее копчение, Холодное Копчение, нагрев камеры выставляем на 70 градусов. Наблюдаем за дымком, он должен все время выходить из отверстия.  
Через 1.5ч достаём мясо, опять вывешиваем в сушилку на 30-60 мин.. 
Далее убираем в холодильник на сутки для дозревания. 
И все, готово! 

Курица горячего копчения. 
Рассол из расчета на 1 литр воды:
-60г.обычной соли; 
-20г.нитритной соли. 
Специи по вкусу, можно добавить зубчик чеснока. 
Кипятим рассол 3 мин., остужаем, шприцуем курицу, кладём в рассол, сверху гнёт, можно тарелку. 
Кладем в холодильник на сутки. 
Далее, окунаем  курицы в кипяток на 1 мин, чтобы кожа не была жёсткой и не трескалась при копчении, даем стечь воде, подсушиваем полотенцем, взвешиваем одну курочку, записываем вес, вывешиваем партию в сушилку. Сушим до тех пор, пока  взвешенная курица не потеряет 10%-12% веса. 
Развешиваем курицы в коптильню, можно при этом, если мешают, если продукта очень много, убрать средний ряд иголок. Короткие шампуры, из комплекта,  можно класть поперек, таким образом увеличиваем количество загружаемого продукта. Если средние ускорители не мешают, лучше оставить.
Вкалываем термощуп в самый толстый кусок мяса, выставляем его на 74гр. Включаем кнопки только Сеть и Горячее копчение, температуру камеры выставляем на 110гр. 
Примерно через 1-2 часа, когда щуп запищит, открываем коптильню, извлекаем и убираем щуп, закрываем дверь.
Загружаем дрова в дымогенератор. 
Нагрев зольника выставляем на 300-350гр, далее, когда из отверстия вверху коптильни пойдет слабый дымок, уменьшаем нагрев зольника на 150-200гр. Включаем кнопки Горячее копчение, Холодное Копчение, нагрев камеры выставляем на 70 градуса. Наблюдаем за дымком, он должен все время выходить из отверстия.  
Через 1.5 часа достаём курицы, опять вывешиваем в сушилку на 30-60 мин.. 
Далее убираем в холодильник на сутки для дозревания. 
И все, готово! 

Утка горячего копчения.
На 1 литр воды -  80 гр. обычной соли, 80 гр. нитритной соли.
Шприцуем рассолом (10% от общего веса утки), заливаем оставшимся рассолом  утку, и кладем в холодильник на 3 дня. Каждые 12 часов переворачиваем, меняем местами тушки. После достаем, сливаем рассол, обсушиваем тушки полотенцем, вывешиваем в сушильно-вялочный шкаф ШВС, и сушим до потери веса 10-12%, обдув цикличный, 2 часа сушим, 1 час на отдых, и так до получения нужного веса.
Важно-хвостики не обрезать! Иначе будет постоянно вытекать жир. Шею лучше убрать, иначе в процессе готовки она закручивается и касается ускорителей.
После сушки перевешиваем продукты в коптилку. 
Готовим циклично-30 мин-40 град., 30 мин-60 град., затем включаем на 90 град и доводим температуру внутри утки до 72 град. После убираем термощуп, по инструкции включаем дым и электростатику. Коптим 1,5 часа. Дрова можно миксовать-ольха, яблоня, вишня.
После завершения копчения перевешиваем уток в сушильно-вялочный шкаф на полчаса для обдува лишнего дыма. Упаковка и хранение в бумаге.
Приятного аппетита!

Карпаччо из куриных грудок
Филе грудки курицы-1кг
Чиписо (пряная смесь)-5гр, можно заменить обычными приправами.
Соль простая-10гр.
Соль нитритная-10гр.
Тростниковый сахар-5гр.
Разрезать филе на полоски, каждый кусок натереть смесью промассажировать. 
Положить в емкость и в холодильник, не более 3-х суток. По возможности, массажировать каждый день.
Далее, достаем из холодильника, промываем, даем стечь воде, просушиваем полотенцем и сушим в сушильно-вялочном шкафу 10-12%, и после сушки перекладываем в коптилку.
Холодное копчение по инструкции на 1 час. После минут на 30 снова в сушилку на обдув.




Куриные сердечки.
Расчет ингредиентов на 3кг сердечек.
Хорошо промываем, срезаем торчащие жилы, вены. Кладем в кастрюлю, заливаем 2л воды, соль 100 гр. (50 гр. обычной, 50 гр. нитритной), сахар 50 гр., перец черный 10 гр., кориандр 10 гр., мускат 3-5гр., перец красный 3 гр., чеснок свежий, 3 дольки, порезать на кусочки. Хорошо перемешиваем, кладем на сутки в холодильник. На следующий день-очищаем от рассола, подсушиваем полотенцем, нанизываем на шампуры и в ШВС, сушка 10-12%. После сушки перекладываем в коптилку, вкалываем термощуп, ставим на 70гр., температуру термостата на 100гр. После готовности, убираем щуп, термостат на 50гр., включаем дым и электростатику по инструкции. Копчение минут 40-60. Затем в сушилку на 30мин. Готово!

Свинина горячего копчения.
Рассол: мясо 1кг, вода 100мл.
8г. обычная соль,  
8г. нитритная соль. 
Специи по вкусу. 
Кипятим, остужаем. 
Закладывает мясо в рассол, так, чтоб вода была выше мяса. 
Если куски мяса крупные, можно дополнительно прошприцевать. Залить рассолом так чтобы оно полностью было в воде, положить сверху гнёт. 
Далее положить в холодильник на 3-е суток. 
Раз в сутки мясо в рассоле переворачивать. 
Далее, 
Достаём мясо из рассола, и кладём на какую-нибудь наклонную плоскость, стечь воде, подсушиваем полотенцем, далее, взвешиваем 1 кусок мяса, записываем вес в блокнот, вывешиваем всю партию в сушилку, сушим до тех пор, пока взвешенный кусок потеряет 10%-12% веса.
 Далее вывешиваем всю партию в коптильню так, чтоб расстояние между продуктом и иголками было не менее 2,5-3см. 
Вкалываем термощуп в самый толстый кусок мяса, выставляем его на 72гр. Включаем кнопки только сеть и горячее копчение, температуру камеры выставляем на 110гр. 
Примерно через 1-2 часа, когда щуп запищит, открываем коптильню, извлекаем и убираем щуп, закрываем. 
Загружаем дрова в дымогенератор. Нагрев зольника выставляем на 350гр, далее, когда из отверстия вверху коптильни пойдет слабый дымок, уменьшаем нагрев зольника на 150-200. Включаем кнопки Горячее копчение, Холодное Копчение, нагрев камеры выставляем 72 градуса. Наблюдаем за дымком, он должен все время выходить из отверстия.  
 Через 1.5 достаём мясо, опять вывешиваем в сушилку на 30-60 мин. Далее убираем в холодильник на сутки для дозревания. И все, готово!
Имейте ввиду, что любой не просоленный (жидкий, сухой посол) внутри, мясной продукт после готовки будет иметь серо-зеленый оттенок. Поэтому при приготовлении рассола про нитритную соль не забывайте. Нитритная соль (нитрит натрия) сохраняет цвет продукта, улучшает вкус и аромат мясных продуктов, подавляет рост болезнетворных бактерий, увеличивает срок хранения продуктов. При добавлении нитритной соли строго соблюдайте дозировку.




Горбуша холодного копчения.
Засолка целиковой рыбы.
Можно убрать голову. Если разрезаем на половинки, то лучше это делать с немного замороженной рыбой. Так проще работать с продуктом.
Рыба должна быть не перемороженная (два и более раз).
Удаляем жабры, кишки, все лишнее убираем. Протираем салфеткой. Лучше не мыть, чтобы не пропитать лишней водой.
Рыбы 2кг
Соль 75гр
Сахар 25гр
Этой смесью хорошо протираем полностью всю рыбу.
Укладываем спинкой вниз в тару, отправляем в холодильник на 3 суток.
Если солим половинки, то солить можно 24 часа.
Температура засолки 5-8гр.
Температура в помещении 15-20гр.
Через 3 суток салфеткой убираем лишнюю соль, хорошо протираем.
Далее вывешиваем в сушилку ШВС.
Если рыба целая, ставим распорки.
После сушки перевешиваем в коптильню.
Коптим 1,5 часа, без тэна горячего копчения.
После копчения перевешиваем в сушилку на 1 час, и все, рыба готова!


Горбуша горячего копчения.
Засолка целиковой рыбы.
Голову и плавники можно убрать, удаляем жабры, потрошим обязательно.
Промываем в ледяной, холодной воде.
Рассол
1л воды
250гр соли
Кипятим, остужаем.
Температура засолки 5-8гр.
Температура в помещении 20-25гр.
Рыбу кладем в засолочную тару, заливаем соляным раствором так, чтобы покрыть всю рыбу.
Отправляем в холодильник на 3 часа, для горячего копчения.
Селедку, скумбрию солим 30 минут.
Достаем рыбу, хорошо промываем водой, просушиваем салфеткой.
Обвязываем мокрой веревкой, можно и без обвязки, и в сушилку. Убираем влагу.
Перевешиваем в коптильню на 1.5 часа, коптим. Далее в сушилку на 1 час.
Готово.


Основная продукция рыбного коптильного производства. 
 Ассортимент продукции, которую можно изготавливать с помощью аппаратов УЭК огромен. Здесь мы расскажем только о некоторых, основных, видах рыбных изделий, с которых легко начинать, потому что они пользуются стабильным спросом у покупателей.  

Сельдь х/к с/г (холодного копчения, с головой).  
Пелагическая рыба, обитающая в большинстве морей Северного и Дальневосточного бассейнов. Вкусная, жирная, и, что немаловажно, дешёвая. А главное, сельдь очень полезна для здоровья. К примеру, содержание йода в ней выше, чем в говядине. Много в этой рыбе витаминов A и D, полиненасыщенных жирных кислот, а также, кобальта, железа, фосфора, калия и кальция.  

Мойва х/к с/г.  
Еще одна представительница семейства сельдевых. В копченом виде неизменно популярная закуска к пиву. По содержанию полезных веществ превосходит семгу, а по цене во много раз ей уступает. Поэтому мойва беспроигрышный вариант для рыбопереработчиков.  

Скумбрия х/к б/г.  
Обитательница северных морей, также как мойва и сельдь пелагическая (верховодная) рыба. Богата полезными веществами. У нас в стране продается в мороженом, соленом, копченом, консервированном виде. Спрос на продукцию из скумбрии высок и стабилен.  
Горбуша х/к б/г.  
Представитель семейства лососевых, но в отличие от семги и форели имеет гораздо более демократичную цену. Вкусовые качества высокие, содержит много микроэлементов и жирорастворимых витаминов.  

Кета х/к балык (без теши, т.е. срезаны брюшки).  Крупный представитель семейства дальневосточных лососей. Идеально подходит для изготовления балыка (копченая спинка) и нарезок в вакуумной упаковке. Мясо кеты очень вкусное, нежирное, ярко-красное.  
Теша семги х/к (брюшки семги).  Еще одна излюбленная закуска к пенному напитку. Проста в изготовлении, пользуется хорошим спросом.  

Зубатка пестрая кусок х/к – крупная донная океаническая рыба.  
Мясо у нее белое, нежное на вкус. Используется для приготовления жареных и отварных блюд. Хороша для изготовления балыков.  

Палтус х\к – ценнейший деликатес.  
Это крупная рыба семейства камбаловых, обитающая в морях северной Атлантики. Длина взрослой особи до 5 м, вес до 300 кг. Для копчения целиком берут только тушки до 2 кг весом, палтус крупнее обязательно нарезают на куски.  

Окунь морской х/к Окунь – распространенный глубоководный хищник Северного и Дальневосточного бассейнов. Ценится потребителями за отличный вкус. Эта рыба содержит много белка, витаминов и микроэлементов.

                
Рецепты маринада рыбы для холодного копчения.


Засолка сухим способом.
Подготовленную, очищенную рыбу укладывают в посудину, предварительно посыпав дно емкости слоем соли. Сверху тушки также обильно присыпаются солью. Как правило, при холодном копчении готовится большое количество продуктов. Поэтому тушки можно выкладывать слоями, пересыпая каждый последующий ряд солью. Сверху емкость накрывается крышкой, немного меньшей по диаметру, а на нее ставится гнет. Солится продукт таким способом от 3 до 7 дней. Периодически тушки нужно переворачивать, чтобы они просолились равномерно. После рыбу помещают в холодную воду на 4-6 часов для вымачивания. Затем рыбу вывешиваете в сушильную камеру, сушите по инструкции. И только после сушки можете начинать холодное копчение.

Засолка в рассоле.
Готовится крепкий соляной раствор: на 1 литр воды взять 250 грамм соли, закипятить и остудить. Рыбу укладывают в рассол так, чтобы он полностью ее покрыл. Солятся тушки 5 суток.
Далее продукт следует вымочить в прохладной воде 2-3 часа, затем обтереть лишнюю жидкость полотенцем, повесить в сушильный шкаф на 1-1,5 часа. После, продукт можно загружать в коптильню.

Маринад для холодного копчения.
Для любителей пряных ароматов можно выдержать рыбу в таком маринаде: 2 литра воды, 500 грамм соли, 80 грамм сахара, 0,5 литра белого вина, сок 2-х лимонов, смесь пряных трав (розмарин, тимьян, базилик, кориандр), 5-6 зубчиков чеснока. Проварить воду, добавив соль и сахар. Добавить лимонный сок, вино, давленый чеснок, молотые травы. Тщательно размешать, залить рыбу маринадом. Солить 4 дня. Просушить в сушильном шкафу, затем можно приступать к копчению.
Способов маринования и засолки рыбы для копчения достаточно много. Экспериментируйте, выбирайте рецепты на свой вкус, наслаждайтесь процессом, готовьте с хорошим настроением и удовольствием. Приятного аппетита.


Таблица: технология посола различных видов рыб:
	

Вид продукта
	Вид посола
	Плотность соляного раствора
	Температура посола
	Время посола

	Скумбрия
	Смешанный
	1,17
	+5° — +8° С
	3 — 5 суток

	Сельдь
	Смешанный
	1,17
	+10° С
	3 суток (не рекомендуется для летней рыбы)

	Горбуша
	Смешанный. 
Дополнительно рыбу обвалять в соли, засыпать соль в брюшную полость. 
Сложить в   рассольную емкость с пересыпкой по рядам.
	1,2
	+5° — +8° С
	3 — 5 суток

	Кета
	
	
1,2
	
+5° — +8° С
	
3 — 5 суток

	Рыба Капитан
	
	1,2
	
+5° — +8° С
	
3 — 5 суток

	Масляная
	Смешанный
	1,2
	+5° — +8° С
	12 часов

	Салака
	Тузлучный
	1,10
	+5° — +8° С
	12 часов                                                                           

	Килька
	Сухой
	1,10
	+5° — +8° С
	до 10 часов




После просаливания продукт необходимо промыть водой несколько раз (температура не выше +15° С) с отмочкой и обязательным выравниванием: 1 час отмочки/ 1 час выравнивание. Точное время посола и ее готовность должен определять технолог.



Рецепты маринада рыбы для горячего копчения.

1. Простой маринад.

Ингредиенты:
Соль – 250 г
Вода – 1 л
Порядок действий:
Растворить соль в воде и вскипятить.
Подождать, пока рассол остынет, положить в него рыбу.
Настаивать 2-4 дня под закрытой крышкой. 
Вынуть рыбу, промыть под водопроводной водой, просушить до потери веса 10%-12% и прокоптить.
В таком растворе рыба не приобретет какого-то уникального аромата или вкуса, зато основательно просолится, а дым сделает оставшуюся работу.





2. Классический маринад.

Ингредиенты:
Вода – 2 л.
Сахар – ½ ст. л.
Соль – 2-3 ст. л.
Приправа для рыбы – 1/2 пачки
Лавровый лист – 1-2 шт.
Перец душистый и горошком – по вкусу
Порядок действий.
Ингредиенты залить водой и довести до кипения.
Дождаться, пока рассол остынет, и погрузить в него рыбку.
Выдерживать 12-24 часа по закрытой крышкой.
Промыть, просушить и коптить.
В итоге вы получите классическую ароматную рыбу с приятой остротой и легким пряным ароматом.

3. Пряный маринад с медом.

Ингредиенты:
Вода – 2л
Мед (свежий цветочный) – 100 мл
Лимонный сок – 100 мл
Корица – 10 г
Соль – 15 г
Подсолнечное масло – 150 мл
Перец – пара щепоток
Порядок действий:
Ингредиенты смешать в теплой воде и вскипятить.
Остудить и мариновать в прохладном месте (в холодильнике) 6-12 часов под закрытой крышкой.
Полученный продукт будет иметь приятный сладковатый привкус и пряный аромат.

4. Маринад из цитрусовых.

Набор ингредиентов чуть шире, зато в итоге вы получите вкусную рыбу с тонким лимонно-пряным ароматом.
Ингредиенты:
Вода – 1 л
Лимон – ½ шт.
Апельсин – ½ шт.
Лук репчатый – 1 шт.
Лавровый лист – 2 шт.
Чабрец, шалфей и розмарин – 10 г.
Корица в порошке – на кончике ч. л.
Сахар песок – 1 ч. л.
Соль – 2 ст. ложки.
Перцы молотые чёрный и красный– 5 г.
Порядок действий:
Цитрусовые очистить от кожуры, тщательно снять белую кожицу под ней и порезать. Лук также почистить и нарезать.
Смешать все ингредиенты в отдельной емкости.
Полученный раствор кипятить около 10 минут, остудить. Настаивать 15 минут, затем процедить через сито.
Погрузить рыбу и выдерживать 12-20 часов, после чего можно сушить и  коптить.




5. Маринад с красным вином.

Вариант для эстетов. Придаст рыбке изысканный аромат и приятный нежный вкус.
Ингредиенты:
вода – 0,5 л;
вино красное полусладкое – 250 мл;
корень имбиря – 10 г;
соль поваренная пищевая – 1 ст. л;
гвоздика – 3-4 шт;
семена тмина – 5 г;
розмарин – 1 веточка.
Порядок приготовления
Кипятить 5 минут воду, соль и гвоздику вместе.
Охладить, добавить тмин, натертый имбирь, розмарин и вино. Выдержать в таком виде 15 минут.
Погрузить рыбу, мариновать в полученной в течение 8-10 часов, после чего приступать к сушке и копчению. В итоге у вас получится блюдо, от которого не откажется даже самый капризный гурман – ароматное, приятными нотками имбиря и вина.


Полезные советы по маринованию.


И напоследок несколько полезных советов по правильному маринованию рыбы.

Следите за тем, чтобы маринад полностью скрывал тушку под собой.
Избегайте пластиковой или оцинкованной посуды. Идеально подойдет деревянная или эмалированная посуда.
Во время маринования переворачивайте рыбу, чтобы мариновка прошла равномерно.
Обязательно промывайте рыбу несколько раз после рассола и подсушивайте перед копчением.
Это поможет дыму легче «прилипать», придавая им характерный золотистый цвет и дымный аромат.
Можно обсыпать рыбу небольшим количеством сахарного песка и оставить на 4 часа для улучшения вкуса. 
Для жирных сортов рыбы лучше подойдет маринад с имбирем или соевым соусом.
Здесь мы перечислили лишь некоторые рецепты маринадов. Однако никто не заставляет следовать набору ингредиентов, указанных в перечне. Вы можете пофантазировать и добавить к существующим маринадам свою толику. Либо вовсе проявить самостоятельность и замариновать продукт по собственному уникальному рецепту. Простор для фантазии не ограничен.



Рецепты маринада сала.

Для начала нужно рассмотреть некоторые особенности подбора и маринования сала. 
Чтобы сало после приготовления получилось нежным, но не слишком размягченным, рекомендуется выдерживать сало в маринаде не более одних суток. Покупать сало нужно свежее, а не лежалое, так как в противном случае результат будет резиновым на вкус. И после маринования сала необходимо обязательно просушить в сушильной камере, что позволит избавиться от лишней, ненужной влаги, в то время как сам продукт «насытится» кислородом, а потому, станет еще более нежным.
Холодное копчение сала проходит при температуре 20-25 градусов.
Горячее копчение сала проходит при температуре 50-60 градусов.





1.  Маринад для горячего копчения сала с тмином.

Это один из классических рецептов маринада для копчения сала. Для приготовления потребуются следующие ингредиенты:
2 литра воды;
200 гр. крупной соли;
несколько горошков черного перца;
3 лавровых листка;
2 гвоздики;
тмин – по вкусу, но лучше на щепотке ножа.Приготовить соляной раствор. 2 литра воды вскипятить и смешать с солью. Соляной раствор довести до кипения и добавить в него все ранее подготовленные специи. Проследить, чтобы раствор все это время продолжал кипеть, оставить его на плите на 8-10 минут, а затем снять с огня. Пока рассол остывает, подготовить сало. Кусок сала промыть под холодной водой, и когда рассол остынет, опустить туда сало. Кастрюльку с маринадом можно не убирать в холодильник; достаточно будет оставить сало на сквозняке или просто в хорошо проветриваемом месте, например, на балконе или на веранде.
Замариновать сало для копчения в маринаде нужно на сутки. Через сутки вытащить сало из маринада, просушить по инструкции в сушильном шкафу и можно отправлять коптиться.



2.  Маринад для горячего копчения сала в тузлуке.

Для приготовления маринада потребуются следующие компоненты:
сало с мясной прослойкой – 2-2,5 кг.;
вода – 2 литра;
крупная соль – 400 гр.;
маленькая головка чеснока;
4 лавровых листка;
10 горошин перца.
Способ приготовления:
Сало необходимо хорошо промыть под холодной водой, нарезать крупными кусками и обсушить полотенцем и повесить на 30-40 минут в сушилку.
Пока сало подсыхает, приготовить тузлук. Для этого в кастрюлю налить холодную воду, насыпать соль, положить перец и лавровый лист и оставить на плите закипать.
Чеснок очистить от кожуры и пропустить через чеснокодавку. В широкую емкость класть по одному кусочку сала, попеременно натирая каждый кусок чесночной смесью. После этого, залить сало теплым тузлуком (его температура не должна быть выше 20-25 градусов) и оставить в прохладном месте на 3 дня. Не стоит пугаться, что соли слишком много – сало возьмет в себя ровно столько, сколько ему нужно. Другими словами, вероятность пересолить сало исключена.
Через 3 дня достать сало из маринада, обсушить полотенцем, далее сушить по инструкции, и можно отправлять в коптильню. Результат должен получиться отменным.



3.  Маринад для горячего копчения сала с луковой шелухой.

Луковая шелуха вместе с основными ингредиентами для приготовления маринада придаст готовому блюду нежный, золотисто-коричневый оттенок, а также сдобрит чуть заметным запахом.
Чтобы приготовить маринад по данному рецепту, потребуются следующие компоненты:
свиное сало (можно с мясом, можно без) – 2 кг.;
1,5 литра воды;
3 горсти луковой шелухи;
120 гр. крупной соли;
лавровый лист – 2 шт.;
6 маленьких зубчиков чеснока;
черный перец-горошек – по вкусу.
Способ приготовления:
Сало слегка подморозить, после чего нужно хорошо промыть его под холодной водой и нарезать крупными кусками.
Вскипятить 1,5 литра воды. Сразу после закипания, убавить огонь (но так, чтобы рассол продолжал кипеть), добавить туда специи, проварить 10 минут, а затем добавить луковую шелуху.
Варить маринад нужно еще 5 минут, после чего опустить туда подготовленные куски сала и варить еще 10 минут на медленном огне. Через 10 минут снять маринад с огня и оставить остужаться (сало не вытаскивать). Сразу после того, как температура маринада станет комнатной, накрыть кастрюльку крышкой и убрать в холодильник на сутки. Через сутки достать сало из холодильника, просушить в сушильно-вялочном шкафу по инструкции и можно приступать к копчению. 
Данный рецепт маринада подходит также для сала холодного копчения.
Сало, копченное после вымачивания в таком маринаде, получится нежным, плотным (но не жестким) и очень вкусным.



4.  Маринад для горячего копчения сала с соевым соусом.

Соевый соус являет собой концентрированный рассол, обладающий характерным вкусом и ароматом. Соевый соус сам по себе достаточно соленый, поэтому дополнительное использование соли не рекомендуется, разве что немного. Следует отметить, что конечный вкус блюда будет отличаться от традиционного копченого сала, но если хочется чего-то необычного, тогда этот рецепт стоит попробовать.
Чтобы приготовить маринад с соевым соусом, понадобятся такие ингредиенты:
1,5 кг. сала;
120 мл. соевого соуса;
маленькая головка чеснока;
соль – щепотка;
специи – по вкусу.
Способ приготовления:
Для этого рецепта специи можно не использовать в принципе, достаточно будет только соевого соуса.
Чеснок очистить от кожуры и пропустить через чеснокодавку. Полученную чесночную массу перемешать с солью и специями. В размешанную смесь влить соевый соус и снова хорошо перемешать.
Сало промыть и разделить на порционные куски, обмазать каждый кусок получившейся чесночно – соевой массой, обернуть пищевой пленкой и отправить в холодильник на 2 дня. Через 2 дня достать сало из холодильника, далее сушить по инструкции, после чего можно сало коптить.
Температурный режим копчения сала:
- горячее копчение 60-70 градусов;
- холодное копчение 40-48 градусов.

Друзья, оборудование Москит создано для получения  продукта высшего качества. Для этого много не нужно. Не нужны институты и дипломы, не нужны главные энергетики для простого подключения нашего оборудования, не нужны технологи с 40 летним стажем, которые про электростатику даже не слышали, не нужны электрики с 50 летним стажем…

Никакие красители, ни натуральные, ни химические использовать не нужно вообще. Не нужно красить продукт, не нужно красить дрова, не нужно красить сам шкаф, все работает, все готовится без красителей и химических добавок! 
Все получается отлично, но только при одном условии-если вы выучили инструкции, и все делаете по инструкции. Если что-то получается не так, прочитайте инструкции, здесь есть ответы на многие ваши вопросы.




МОСКИТ.
ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ КОПЧЕНИЯ.
РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ
УСТРОЙСТВО ЭЛЕКСТРОСТАТИЧЕСКОГО КОПЧЕНИЯ.

ВНИМАНИЕ! Пожалуйста, прочтите внимательно перед началом эксплуатации!
Настоящее Руководство по эксплуатации предназначено для ознакомления с устройством электростатического копчения УЭК, его эксплуатации и удостоверяет гарантированные предприятием-изготовителем основные параметры и характеристики изделия.  
Надежность работы устройства и срок его эксплуатации во многом зависят от грамотной эксплуатации.  
НЕ ПРИСТУПАЙТЕ К РАБОТЕ С УСТРОЙСТВОМ, НЕ ОЗНАКОМИВШИСЬ С ДАННЫМ РУКОВОДСТВОМ!!!  

1. ОБЩИЕ УКАЗАНИЯ.
Устройство электростатического копчения УЭК (в дальнейшем — устройство) предназначено для приготовления продуктов холодного и горячего копчения (мяса, сала, рыбы, колбасы, птицы, сыра и т. п.)
Устройство УЭК должно эксплуатироваться при температуре окружающего воздуха 20±5°С и влажности не более 40%.  
Проверьте комплектность изделия на соответствие с разделом 3 настоящего Руководства.  
Перед эксплуатацией устройства необходимо ознакомиться с правилами техники безопасности, изложенными в разделе 4 настоящего Руководства.  


2. ТЕХНИЧЕСКИЕ ДАННЫЕ.
Напряжение питания устройства В 220 ±5%. 
Частота питающей сети Гц 50.
Потребляемая мощность, Вт, не более 1400-5000, в зависимости от модели. 
Пределы регулирования выходного напряжения на рабочем электроде устройства - 20 кВт. 
Пределы регулирования температуры дымогенератора устройства, °С 80...350.  
Размеры поленьев, мм: длина 100-130, диаметр 30-45. 
Время приготовления продуктов, мин. 30-90.  
Габаритные размеры устройства, Уэк-1/1, Уэк-2, Уэк-2/50, УЭК-2/100, УЭК-2/200 -  мм, не более:  
Длина 500/600/600/600/1000. 
Ширина 270/500/500/1060/1100. 
Высота 1020/1280/1870/1950/1950.  
Масса устройства, кг, не более 25/37/50/75/125.  
Вид исполнения: напольное. 
 
КОМПЛЕКТ ПОСТАВКИ.
В комплект поставки устройства УЭК входят:  
Устройство электростатического копчения УЭК — 1 шт.  
Поддон для сбора жира — 1 шт.  
Дымогенератор (встроенный) — 1 шт.  
Шампуры для подвешивания продуктов — 3/8/14/28/56 шт., в зависимости от модели.  
Скребок для удаления углей — 1 шт.  
Руководство по эксплуатации — 1 экз.  
Дрова (на одно копчение) — 1 компл.

4. ТРЕБОВАНИЯ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ!!!
При эксплуатации устройства необходимо соблюдать следующие правила техники безопасности: 1) место эксплуатации устройства следует содержать в чистоте; 2) эксплуатировать устройство следует в хорошо проветриваемом помещении, не содержащем в воздухе паров воды, горюче-смазочных материалов, пыли и т. п.; 3) во включенном состоянии устройство запрещается подвергать толчкам и перемещать; 4) запрещается эксплуатировать устройство на наклонных плоскостях более 15°; 5) перед началом работы необходимо подготовить устройство к работе в соответствии с разделом 6 настоящего Руководства; 6) для безопасности установить устройство на ровную жесткую негорючую поверхность.

5. УСТРОЙСТВО ИЗДЕЛИЯ.
Устройство УЭК имеет коробчатую конструкцию и состоит из коптильной камеры, в которой находятся рабочий электрод в виде вешал, боковые и центральные панели с коронирующими иголками, зольной камеры дымогенератора, электронного блока. Внутри камеры находится поддон для сбора жира.  
На лицевой поверхности электронного блока устройства расположены: 
-- переключатель «Сеть» для подачи в устройство напряжения 220 В; 
-- регулятор нагрева тэна дымогенератора; 
− переключатель «Дым» для включения нагревательного элемента устройства;  
− переключатель «Холодное Копчение» для подачи на вешала высокого напряжения;  
− переключатель "Горячее копчение" для нагрева камеры (при горячем копчении);  
− регулятор нагрева тэна камеры (при горячем копчении).  
Подключается устройство к сети 220 В, 50 Гц с помощью усиленной двухполюсной вилки с заземляющим контактом.  
 
Прибор фазно ориентирован, поэтому соблюдать при подключении расположение фазы, нуля и заземления обязательно!, на вилке подписано маркером, куда должна соединиться фаза, ноль и заземление, соблюдайте!
Ни в коем случае самовольно не производить замену вилок на устройстве, и не менять конструкцию самих шкафов!
Принцип действия устройства заключается в ускоренной, под действием высокого напряжения, обработке поверхности пищевых продуктов веществами, содержащимися в коптильном дыме, который образуется в камере дымогенератора в результате тления древесины. Нагрев древесины до температуры возгорания и дальнейшего тления достигается электронагревательным элементом и удерживается на заданной температуре с помощью диммера. Дымогенератор встроенный, находится под шкафом. Осаждение дыма и пропитка дымом продукта происходит благодаря электростатическому напряжению в камере.

6. ПОДГОТОВКА К РАБОТЕ.
Прежде чем эксплуатировать устройство, необходимо решить вопрос о подключении его к имеющейся у Вас электрической сети и заземлению!
Устройство подключается к сети при помощи усиленной двухполюсной вилки с заземляющим контактом.  
При необходимости, кроме доработки электропроводки (прокладки провода заземления), в распределительном щитке потребителя, если требуется, следует установить новый защитный автоматический выключатель 10А на ФАЗУ! 
Доработка электрической сети должна производиться согласно «Временным правилам по установке и подключению электрических бытовых машин и приборов.  
После покупки устройства включите нагреватель камеры и  дымогенератора на максимум  на 30 минут для удаления с его поверхности масляной пленки, без закладки дров и продуктов, и без включения электростатики. Затем протрите и проветрите устройство. 

7. ПОРЯДОК РАБОТЫ.
Перед началом работы устройство следует установить на рабочем месте, позволяющем удобно и безопасно его эксплуатировать. Установите на негорючую жесткую поверхность. Открутите ножки на шкафах примерно на 2-3 см для уравновешивания шкафов, улучшения вентиляции под шкафом и лучшего охлаждения дыма. Удалите защитную пленку со шкафов. Коптильный и сушильно-вялочный шкафы должны стоять друг от друга на расстоянии минимум 1м. Минимальная высота потолка в помещении должна быть такой, чтобы можно было над коптильным шкафом установить вытяжной колпак с принудительной вытяжкой, над сушильно-вялочным шкафом вытяжка не нужна. При этом дым, выходящий из отверстия на крыше коптилки, вы должны видеть.
Откройте крышку дымогенератора. Заложите дрова в виде небольших поленьев в отверстие печи дымогенератора и закройте плотно крышку. Во время работы дымогенератора, во избежание загорания древесины, его крышка должна быть плотно закрыта. Не нужно больше, чем это необходимо, закладывать дрова в дымогенератор, или забивать его полностью щепой. Лучше коптиться от этого не будет, мало того, рискуете испортить продукт.
Перед включением устройства в сеть все переключатели должны быть выключены. Регуляторы термореле тоже должны быть выключены.  
На шампуры, входящие в комплект поставки, повесьте подсушенный для копчения продукт и поместите его в коптильную камеру устройства на вешала. Толщина продукта для копчения должна быть до 110мм.  
 
ПРИ ПОДВЕШИВАНИИ ПРОДУКТА В КАМЕРЕ КАТЕГОРИЧЕСКИ ЗАПРЕЩАЕТСЯ 
КАСАНИЕ ПРОДУКТОВ ИГОЛОК, СТЕНОК И ДНА КОПТИЛЬНОЙ КАМЕРЫ.  

СОХРАНЯЙТЕ ЗАЗОР 25-30мм! 
 
Плотно закройте дверцу устройства до срабатывания микропереключателя блокировки включения высокого напряжения, сначала закрывается нижний замок, затем верхний. 
Вставьте вилку шнура питания устройства в розетку сети 220 В, 50 Гц.  
Включите переключатель «Сеть», при этом  должен загореться индикатор «Сеть». 
Включите переключатель «Дым» и проконтролируйте включение загоранием индикатора «Дым». 
Поворотом по часовой стрелке установите температуру на рукоятке регулятора дымогенератора в соответствии с необходимой интенсивностью подачи дыма-сначала для розжига дров на 350 градусов, затем на 150-200 градусов для среднего тления.  
Тем самым будет поддерживаться постоянная температура тэна дымогенератора. В коптильной камере начнет появляться дым. Во время копчения не допускайте возгорания древесины в дымогенераторе, своевременно регулируйте температуру.
При заполнении коптильной камеры дымом до состояния, когда из отверстия на верхней крышке коптильни пойдет дым, включите переключатель «Холодное копчение». При этом будет слышно характерное жужжание (шипение) стекающих с электрода зарядов. При этом происходит  сам процесс электростатического копчения продукта.  
По окончании процесса копчения переведите переключатель «Холодное копчение» в положение 0.  
За 5—10 минут до отключения устройства необходимо выключить переключатель «Дым» для окончания процесса дымообразования, и полного использования дыма в камере.
Отключите переключатель «Сеть» и выньте вилку шнура питания устройства из розетки.  
ВНИМАНИЕ! ПОСЛЕ ОТКЛЮЧЕНИЯ УСТРОЙСТВА НЕОБХОДИМО ВЫДЕРЖАТЬ 30 СЕКУНД ДЛЯ ПОЛНОГО РАЗРЯДА ЭЛЕКТРОДА!  
Откройте дверцу устройства, снимите с вешал шампура с продуктами и перевешайте в сушильную камеру для дальнейшего обдува. ТЭН в сушильно-вялочном шкафу при этом включать не обязательно.
После окончания работы или при большом скоплении в коптильной камере нагара необходимо промыть устройство для удаления остатков копоти, жира, масла. Изоляторы протирайте после каждого копчения. 
Вытащите вешала, иголки и поддон. Очистку деталей производите горячей водой с применением любого бытового моющего средства для нержавейки, грилей, электродуховок, без содержания кислот и щелочей с соблюдением инструкции по использованию данного моющего средства. Из трубы нагревателя с помощью скребка удалите золу и угли после каждого копчения.  
Сборку устройства производите в обратном порядке.  
 
8. ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ.
8.1  Техническое обслуживание устройства заключается в периодической очистке от   налетов копоти на стенках коптильной камеры, рабочем электроде, удалении остатков продуктов копчения с поддона.  
8.2   Сложные ремонты устройства УЭК следует доверить профессионалам-электрикам.


9.  ПРАВИЛА ХРАНЕНИЯ И ТРАНСПОРТИРОВАНИЯ
9.1  После транспортирования или хранения при пониженной температуре или повышенной влажности устройство следует выдержать в течение 48 часов при температуре 20-30°С и относительной влажности воздуха не более 40%. 
10.  ГАРАНТИЙНЫЕ ОБЯЗАТЕЛЬСТВА.
10.1.  Гарантийный срок эксплуатации устройства УЭК устанавливается 12 месяцев со дня продажи устройства. 
10.2.  Изготовитель гарантирует соответствие устройства требованиям технических условий при соблюдении Покупателем устройства правил эксплуатации и инструкций, изложенных в настоящем Руководстве. 
10.3. В течение гарантийного срока эксплуатации Покупатель устройства имеет право на бесплатный ремонт по предъявлению  фото и видео подтверждения неисправности той или иной детали, серийного номера, указанного на устройстве.



Инструкция для проверки работоспособности оборудования УЭК.
 
     Внимание! При проверке оборудования соблюдайте правила техники безопасности, изложенные в разделе 4 данного Руководства. 
Перед включением оборудования в сеть с напряжением 220В 50 Гц необходимо установить все переключатели в положение «ВЫКЛ». Дверце оборудования должно быть плотно закрыто для  срабатывания микропереключателя блокировки включения высокого напряжения. На двери внизу установлен болт, который при закрытой двери упирается в микропереключатель и включает его. Проверьте его целостность.
Подключите оборудование к сети 220В с помощью шнура с усиленной вилкой. 
Включите переключатель «СЕТЬ». При этом должен загореться индикатор «СЕТЬ». 
Включите переключатель «ДЫМ». При этом должен загореться индикатор «ДЫМ». 
Включите переключатель «ХОЛОДНОЕ КОПЧЕНИЕ». При этом должен загореться индикатор «ХОЛОДНОЕ КОПЧЕНИЕ». 
Откройте дверцу оборудования. При этом должен отключиться микропереключатель блокировки высокого напряжения и индикатор «ХОЛОДНОЕ КОПЧЕНИЕ» должен погаснуть. 
Закройте дверцу. 
Отключите последовательно переключатели «ХОЛОДНОЕ КОПЧЕНИЕ», «ДЫМ», «СЕТЬ». 
Выньте вилку шнура питания оборудования из розетки. 
 
 
