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STAINLESS STEEL SMOKER BOX

& AHUMADOR DE ACERO
INOXIDABLE

@ BOITIER FUMOIR EN ACIER
INOXYDABLE

@ EDELSTAHL-RAUCHERKAMMER

@ SAVUSTUSLAATIKKO
RUOSTUMATONTA TERASTA

@ ROKEBOKS | RUSTFRITT STAL

@ SMOKERKASSE | RUSTFRIT STAL

@ ROKLADA | ROSTFRITT STAL

@ ROESTVASTSTALEN ROOKBAK

@ AFFUMICATORE IN ACCIAIO INOX

@ FUMEIRO EM ACO INOXIDAVEL

@ POJEMNIK DO WEDZENIA ZE
STALI NIERDZEWNE]

@ KAMEPA KOMYEHUS U3
HEP)XABEIOLLEN CTAU

& NEREZOVY KOUROVY BOX

@ NEREZOVY DYMOVY BOX

@ ROZSDAMENTES ACEL
FUSTOLODOBOZ

@@ CUTIE AFUMATOARE DIN
OTEL INOXIDABIL

@ ENOTA ZA DIMLJENJE 1Z
NERJAVNEGA JEKLA

@ DIMILICA 1Z NEHRDAJUCEG
CELIKA

@ ROOSTEVABAST TERASEST
SUITSUTUSKAST

@ NERUSOSA TERAUDA
KUPINASANAS KASTE

@ NERUDIJANCIO PLIENO
RUKYKLA
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/A GEFAHRENHINWEIS: Verwenden Sie zum Anziinden der Holzspéne in
der Raucherkammer keine brennbaren Flissigkeiten oder entflammbare
Erzeugnisse. Bei dieser Art des Anziindens besteht die Gefahr schwerer
Verletzungen.
/A Warnhinweis: Verwenden Sie niemals Holz, das behandelt oder Chemikalien
ausgesetzt wurde.
Vermeiden Sie stets weiches, harziges Holz wie Kiefer, Zeder und Espe.
REINIGEN DER RAUCHERKAMMER
Vor jeder Verwendung muss die Asche aus der Raucherkammer geleert werden, damit der gewiinschte Luftzug
maoglich ist.
VERWENDEN DES RAUCHEROFENS
Legen Sie die getrankten Holzchips in den Raucherofen. Platzieren Sie den Raucherofen mittig auf dem Grillrost
Uber einem Brenner. SchlieBen Sie den Grilldeckel. Heizen Sie den Grill fir 20 bis 30 Minuten vor (Position HIGH/
HOCH), bis sich Rauch bildet. (Die Vorheizzeiten hdngen vom Girill ab; Anleitungen zum Vorheizen finden Sie im

Bedienerhandbuch lhres Girills.) Legen Sie die Speisen auf, schlieBen Sie den Deckel und grillen Sie bis zum
gewlnschten Gargrad.

A VAARA: Ala kiiyta palavaa nestetti tai tuotteita savustuslaatikon puulastujen
sytyttdmiseen. Se voi aiheuttaa vakavia vammoja.

A Varoitus: Ala koskaan kayta kasiteltya tai kemikaaleille altistunutta puuta.
Valta pehmeité pihkaisia puulaatuja, kuten ménty, setri ja haapa.

SAVUSTIMEN PUHDISTAMINEN

Tyhjenna tuhka savustimesta ennen kayttoa, jotta ilma paasee kiertaméén kunnolla.

SAVUSTIMEN KAYTTO

Aseta liotetut puulastut savustuslaatikkoon. Aseta savustuslaatikko grilliritilalle polttimen ylapuolelle. Sulje grillin

kansi. Esilammita grillia 20-30 minuuttia HIGH-asennossa, kunnes muodostuu savua. (Esilammitysaika vaihtelee

grillin mukaan. Katso esilammitysohjeet grillin kdyttdohjeesta.) Lis&a ruoka, sulje kansi ja kypsenné haluttuun
kypsyyteen.
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/A FARE: Bruk ikke brennbar vaeske eller lett antennelige produkter i rekeboksen
for a tenne opp trebitene. Dette kan forarsake alvorlig brannskade.

A\ Advarsel: Det ma ikke brukes tre som er behandlet eller utsatt for kjemikalier.
Unnga alltid mykt tre med harpiks, som furu, seder og asp.

RENGJORING AV ROKEBOKS

Tom rokeboksen for aske for & gi riktig luftstrom, for hver gang den brukes.

BRUKE ROKEBOKSEN

Legg blatlagt treflis i rakeboksen. Sett rakeboksen i midten av grillristen over en brenner. Lukk lokket pa grillen.

Forvarm grillen i 20-30 minutter pa H@Y inntil det kommer rok. (Forvarmingstiden varierer med grilltypen, se

i instruksjonene om forvarming av gassgrill i brukerhdndboken.) Legg pa kijatt, lukk lokket og stek det til den
gjennomstekingen du gnsker.
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