INSTRUCTIONS

MODE D’EMPLOI

Save these instructions for future reference.

CAUTION: Your smoker box will get extremely
hot during cooking. Always use a well-padded flame
retardant barbecue mitt to handle a hot smoker box.
Failure to do so could cause serious injury.

For Best Results

Soak chips in water for at least 15 minutes before loading
smoker box. Position smoker box on one side of grill and
place food on other side. Cook on low or medium heat and
keep lid closed.

For Gas or Electric Grilling

Remove cooking grate. Place covered smoker box full of
wood chips on fire grate or heat distribution plate.
Replace cooking grate and ignite grill. Heat grill to
desired temperature. Place food on cooking grate once
chips start to smoke (5-15 minutes).

For Charcoal Grilling

Remove cooking grate and start charcoal fire. Once
coals are hot, carefully place covered smoker box full of
wood chips directly onto coals. Replace cooking grate.
Place food on cooking grate once chips start to smoke (5-
15 minutes).

INSTRUCCIONES

Guarde estas intrucciones para futuras consultas.

PRECAUCION: La caja de ahumado se calentara
extremadamente durante la coccion. Utilice siempre
guartes bien acolchonados con proteccién térmica para
sujetar la caja de ahumado para evitar lesiones graves.

Para obtener mejores resultados

Remoje las troceados de madera en agua durante al menos
15 minutos antes de cargar la caja de ahumado. Coloque la
caja de ahumado sobre uno de los lados de la parrilla y
cologue los alimentos sobre el otro lado. Cocine a temperatura
baja o media manteniento la tapa cerrada.

Para coccién a gas o eléctrica

Retire la rejilla de coccion. Coloque la caja de ahumado
cubierta y llena de troceados de madera sobre la rejilla
Vuelva a colocar la rejilla de coccién y encienda la parrilla.
Caliente la parrilla hasta la temperatura deseada. Coloque los
alimentos sobre la rejilla de coccion una vez que los troceados
de madera comiencen a humear (de 5 a15 minutos).

Para coccion a carbéon

Retire la rejilla de coccion y encienda el fuego con el carbon.
Una vez que los carbones estén bien calientes, coloque
cuidadosamente la caja de ahumado cubierta y llena de
troceados de madera sobre directamente sobre las brasas.
Vuelva a colocar la rejilla de coccién. Coloque los alimentos
sobre la rejilla de coccién una vez que los troceados de
madera comiencen a humear (de 5 a15 minutos).
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Conservez ce mode d’emploi pour toute référence
ultérieure.

ATTENTION : Votre fumoir deviendra extrémement
chaud pendant la cuisson. Veillez a utiliser un gant de
barbecue bien rembourré et ignifugé pour manipuler le
fumoir brilant. Ne pas se conformer a cette mise en
garde risque de causer de graves blessures.

Pour obtenir les meilleurs résultats

Faites tremper les copeaux dans I'eau au moins 15 minutes
avant d’en remplir le fumoir. Placez le fumoir d’'un cété du gril
et disposez les aliments de l'autre. Cuisez a feu doux ou
modéré et gardez le couvercle fermé.

Pour une cuisson au barbecue au gaz ou électrique

Retirez la grille de cuisson. Placez le fumoir avec couvercle et
rempli de copeaux de bois sur la grille de foyer ou sur la
plaque de diffusion de chaleur. Remettez la grille de cuisson et
la plaque ignifuge en place. Faites chauffer le gril a la
température désirée. Disposez les aliments sur la grille de
cuisson dés que les copeaux commencent a fumer (5 a 15
minutes).

Pour une cuisson au barbecue au charbon de bois

Retirez la grille de cuisson et démarrez le feu. Aussitdt que les
briquettes commencent a rougeoyer, posez directement le
fumoir avec couvercle et rempli de copeaux de bois sur le
charbon de bois. Remettez la grille de cuisson en place.
Disposez les aliments sur la grille de cuisson dés que les
copeaux commencent a fumer (5 a 15 minutes).

INSTRUKTIONER

Gem disse instruktioner til senere brug.

ADVARSEL: Din rygeboks vil blive ekstremt varm under
madlavningen. Brug altid en godt isoleret varmehandske
ved handtering af den varme rygeboks. Ellers kan man
komme alvorligt til skade.

For det bedste resultat

Lad flisene ligge i vand i mindst 15 minutter fer de fyldes pa
rygeboksen. Anbring rygeboksen pa den ene side af grillen
og maden pa den anden side. Brug lav eller medium varme
og hold laget lukket.

For gas eller elektrisk grill

Fjern risten. Anbring den deekkede rygeboks fyldt med traeflis
pa ildristen eller varmefordelingspladen. Saet risten pa igen
og anteend grillen. Opvarm grillen til den gnskede
temperatur. Anbring maden pa risten nar flisen begynder at
ryge (5-15 minutter).

For kul grill

Fjern risten og seet ild til kullene. Sa snart kullene er varme,
anbringes den daekkede rygeboks fyldt med treeflis forsigtigt
direkte pa kullene. Anbring maden pa risten sa snart kullene
begynder at ryge (5-15)minutter.

ANWEISUNGEN

Bewahren Sie diese Anweisungen fur zuklinftige
Informationen auf.

ACHTUNG: Ihre Smoker Box wird wahrend des Kochens
extrem heiB. Verwenden Sie immer einen gut
gepolsterten, flammenabweisenden Grillhandschuh, um
an einer heiBen Smoker Box zu hantieren. Wenn Sie
dies nicht beachten, konnen Sie schwere Verletzungen
erleiden.

Fur die besten Ergebnisse

Weichen Sie die Holzchips fiir mind. 15 Minuten in Wasser ein,
bevor Sie die Smoker Box fiillen. Positionieren Sie die Smoker
Box auf einer Seite des Grills und legen Sie das Essen auf die
andere Seite. Kochen Sie bei kleiner oder mittlerer Hitze und
halten Sie den Deckel geschlossen.

Fir Gas- oder Elektrogrill

Entfernen Sie die Kochplatte. Platzieren Sie die abgedeckte
Smoker Box, geflillt mit Holzchips, auf die Feuerplatte oder
Warmeverteilplatte. Fligen Sie die Kochplatte wieder ein und
zinden Sie den Grill an. Bringen Sie den Girill auf die
gewlinschte Temperatur. Legen Sie das Essen auf die
Kochplatte, sobald die Chips anfangen zu rauchen (5-15
Minuten).

Far Holzkohlegrill

Entfernen Sie die Kochplatte und ziinden Sie die Holzkohle
an. Sobald die Kohle heil ist, platzieren Sie vorsichtig die
abgedeckte Smoker Box, gefillt mit Holzchips, direkt auf der
Kohle. Bringen Sie die Kochplatte wieder an. Legen Sie das
Essen auf die Kochplatte, sobald die Chips anfangen zu
rauchen (5-15 Minuten).

ISTRUZIONI

Conservare queste istruzioni per ulteriore consultazione.

ATTENZIOE: La vostra scatola affumicatrice diventa
molto calda durante la cottura. Usare sempre un guanto
da barbecue ben imbottito ritardante di fiamma per
maneggiare una scatola affumicatrice calda. La non
osservanza di cio puo causare gravi lesioni.

Per Risultati Ottimi

Bagnare i trucioli in acqua per almeno 15 minuti, prima di
caricare la scatola affumicatrice. Collocare la scatola
affumicatrice su in lato della griglia e il cibo dall’altro lato.
Cuocere a fuoco lento o medio e tenere il coperchio chiuso

Per Griglie a Gas o Elettriche

Rimuovere la griglia per cucinare. Collocare la scatola
affumicatrice coperta piena di trucioli di legno sulla grata o
sulla piastra di distribuzione di calore. Riporre la griglia e
accendere il grill. Riscaldare la griglia alla temperatura
desiderata. Porre il cibo sulla griglia per cucinare appena i
trucioli iniziano a fare fumo (5-15 minuti).

Per Griglie al Carbone

Rimuovere la griglia per cucinare e accendere il fuoco al
carbone. Appena il carbone é caldo, collocare la scatola
affumicatrice coperta piena di trucioli di legno direttamente
sul carbone. Riporre la griglia per cucinare. Porre il cibo sulla
griglia per cucinare appena i trucioli iniziano a fare fumo (5-
15 minuti).




INSTRUKCJE

Niniejszg instrukcje nalezy zachowac¢ do wykorzystania w
przysztosci

OSTRZEZENIE: W trakcie gotowania komora
wedzarnicza bedzie sie bardzo nagrzewata. Zawsze
nalezy mie¢ zalozong gruba, niepalna rekawice
kuchenng przy obstudze rozgrzanej komory
wedzarniczej. Niestosowanie si¢ do powyzszego
zalecenia moze spowodowac¢ powazne obrazenia.

W celu uzyskania jak najlepszych efektow

Przed wiozeniem szczapek do komory wedzarniczej nalezy
je moczy¢ w wodzie przez przynajmniej 15 minut. Nalezy
umiesci¢ komore wedzarniczg po jednej stronie grilla, a
jedzenie umiescic po drugiej stronie. Nalezy przyrzadzaé
jedzenie w niskiej lub sredniej temperaturze, pod
przykryciem.

W celu grillowania gazowego lub elektrycznego

Nalezy zdjg¢ kratkg. Umiesci¢ przykrytg komore
wedzarniczg petng szczapek drewna na kratce ogniowej lub
ptycie rozprowadzenia ciepta. Ponownie wiozy¢ kratke do
przyrzadzania potraw i zapali¢ grill. Rozgrza¢ grill do
pozgdanej temperatury. Umiesci¢ jedzenie na kratce, gdy
szczapki zaczng dymic

(5-15 minut).

W celu grillowania na weglu drzewnym.

Nalezy zdjgc¢ kratke do gotowania i rozpali¢ wegiel drzewny.
Po rozgrzaniu sie wegli, umiesci¢ przykryta komore
wedzarniczg bezposrednio na weglach. Nalezy ponownie
zatozy¢ kratke do gotowania.. Umiesci¢ jedzenie na kratce,
gdy szczapki zaczng dymic¢ (5-15 minut).
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