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KNOW YOUR SMOKER
HOW IT WORKS ...

Bullet smokers get their name from their vertical, tube-like form factor. This vertical
orientation allows the smoker to take advantage of the natural vertical movement of heat
and smoke, creating a very even and controllable cooking environment. When it comes to
smoking meat, “controllable and even”is exactly how you want your heat. In concert with
the smoker’s control features, this set up allows a cook to maintain a steady, low temp for
many hours. The basic theory looks something like this: (don’t worry, we'll get to the finer
points a bit later!)

1. Heat Source

Build a fire in the
fire bowl to supply
the cooking heat
and smoke.

2. Add Water

Fill your water pan
- this protects your
food from direct
heat while adding
moisture to the
cook chamber.

3. Regulate Air

Use air dampers
to get a stable
smoking
temperature.

4. Smoke Meat!
Time to hang out,

have good times
and great food!

CO0K
CHAMBER

FIREBOWL
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PRODUCT FEATURES
GET TO KNOW YOUR SMOKER’S FEATURES

EXTERIOR FEATURES

1. Exhaust Damper
2. Intake Damper Control

Regulate airflow and control smoking
temperatures.

3. Lid Mounted Temp Gauge

Measures air temperature in the
cooking chamber.

4. Cook Chamber Lift Handles

Use these to lift the cook chamber off
of the firebowl in order to have full
access to the fire.

Caution — depending on what's
inside, the cook chamber can be
heavy! Ask a friend for help if
necessary.

5. Temp Probe Grommet
(51 cm model only)
Provides a path for a meat or temp
probe cable (not included) to pass
into the cooking chamber.

6. Cook Chamber Access Door

Add water or wood as needed
throughout the cook.

Intake Setting Indicator

Shows the set level of
airflow to the fire




INTERIOR FEATURES

7. Porcelain-coated cooking grates

Two porcelain-coated cooking grates
provide an optimal cooking surface
while boasting both durability and
cleanability.

8. Water pan

The water pan has two functions:

« It absorbs and deflects heat from
the fire. This prevents the cook
chamber from getting too hot, while
also stabilizing the temp.

« |t adds moisture to the cook
chamber to prevent food from
drying out during cooking.

9. Charcoal grate and ring

These two components sit on top

of the ash pan and form the area in
which the fire is built.

10. Ash pan

Removable ash pan makes clean up a
snap — after the smoker has cooled, 10
simply pick up and dump.

GB



SMOKER MAINTENANCE
TREAT YOUR SMOKER WITH CARE AND IT WILL LIVE A LONG LIFE

SEASONING

Before your first use, be sure to season your new smoker. This will burn off manufacturing
residue and prepare your smoker for use. See more detail on Page 6.

CLEAN UP

Frequency of cleanup is determined by how often the smoker is used.
« Make sure coals are completely extinguished before cleaning the inside of the unit.
« Thoroughly rinse with water and allow to air dry before using again.
« Wipe out the interior of the unit with a cloth or paper towels.

Ashes

« After charcoal is extinguished and cool, remove the charcoal ring and grate to access the
ash pan.

« Simply remove the ash pan by the handle and dump remaining ashes.

Cooking Surface
« Abrush can be used to clean the cooking grates.
« Cooking surface should not be cleaned while the smoker is hot.

CARE

Periodically coating the charcoal grate with vegetable oil will aid in the protection of your
unit and prevent rust from forming.
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USING YOUR SMOKER
HOW TO SEASON YOUR SMOKER

Seasoning your smoker before cooking will burn off any manufacturing residues as well as
create the beginning of a cooked-in surface treatment that will add to the flavor of your
smoked meats, cook by cook.

1. Build a small fire on the fire grate. See “Building Your Fire” on Page 7 for tips.
« Recommended starting charcoal amounts —

Smoker Model Charcoal Weight Approximate Briquettes

41cm 680 g 20

5Tcm 1kg 30

2. Replace cook chamber, lid and all included cooking components on top of the firebowl.

3. This burn should be sustained for at least two hours, the longer the better. This is a
great time to experiment with how adjusting the air dampers influence chamber temp.

4. After seasoning, your smoker is ready for use!

NOTE:

« We do not recommend using lighter fluid to start the charcoal, or using quick light charcoal
products.

« Always use caution when handling hot coals to prevent injury.
« Do not operate the smoker with temperatures exceeding 175°Cin the cooking chamber.
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SMOKING AND SLOW COOKING

The general goal with this type of cooking is to break down tougher meat cuts over a long
period of time, rendering these cuts tender and juicy. Typically, cook chamber temperature
will need to be maintained at 110 - 135 °C by tending to your fire and adjusting airflow
throughout the cook.

BUILDING YOUR FIRE

1. Lift the cook chamber and lid off of the firebowl with the chamber lift handles
and set it aside.

2. Open both air dampers completely.

3. Stack charcoal briquettes into a pyramid-shaped pile on top of the charcoal grate

« Recommended starting charcoal amounts —

Smoker Model Charcoal Weight Approximate Briquettes
20

41cm 680 g

51cm 1kg 30

4. Place rolled up newspaper or a fire starter at the bottom of the pile and ignite to get the
coals started.
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« If using a chimney starter, electric starter, or other type of fire starter, light your fire
according to the manufacturer’s instructions.

+ You can experiment with using lump charcoal or even wood as an alternative fuel.
« You can also experiment with how you layout the charcoal according to the type and
length of cook you are performing.

5. You are ready to begin cooking when the pile of briquettes ashes over and produces a
red glow (approximately 12 — 15 minutes).

NOTE:

« We do not recommend using lighter fluid to start the charcoal, or using quick light charcoal
products.

« Always use caution when handling hot coals to prevent injury.
« Do not operate the smoker with temperatures exceeding 175 °Cin the cooking chamber.

ONCE THE FIRE IS READY
1. Add wood chunks to the fire to get the smoke going (More info about smoking with
wood on Page 10).
2. Replace cook chamber on top of the firebowl, leaving the cooking grates out for now.
3. Fill the water pan and set on the brackets in the cook chamber.
« You can experiment with different contents in the water pan to impart a unique flavor
onto your food. These can include wine, marinades and herbs.

4. Replace the lid and watch the temp gauge — when the chamber temp has risen to
within 10 degrees of the target temp, close down the air dampers to a low setting to
minimize airflow and set your cooking temp.

5. Once you're at your desired cooking temp, replace the cooking grates, add food and now
you're smoking! Be sure to monitor the cook temp and adjust dampers as needed.
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COOKING TIPS

« Generally, the more open the dampers, the hotter the cooking chamber will be - For
smoking slow the dampers will need a very minimal opening.

« |f chamber temp rises past desired cooking temp and closing the air dampers does not cool
it down, additional water can be added to the water pan to help bring down the temp.

« A general rule of thumb for cooking is about 1 hour per .45 kg for smoking large cuts of meat.

« Keep in mind that many factors can influence cooking time such as outside temp, size and
shape of your food, and how cold your food is at the beginning of the cook.

« You can take note of these factors and actual cooking time to reference for later cooks.

« Limit the number of times you open the cook chamber door and lid as this will allow heat
to escape and extend the cooking time.

« Do not operate the smoker with temperatures exceeding 175 °Cin the cooking chamber.

MAINTAINING TEMP AND SMOKE

Because its very common for smoke sessions to last 10 plus hours, you may need to add
charcoal to maintain your fire or add wood to extend your smoke time. Add charcoal, water or
wood through the fire access door on the cook chamber to extend your cook and/or smoke time.

Water pan

o

Charcoal grate and ring
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SMOKING WITH WOOD

For a more robust smoke flavor while using charcoal briquettes or lump charcoal, try
adding wood—chips, chunks, or logs—to the fire. Wood can be layered with charcoal

on the charcoal grate. Chunks are available in a variety of natural flavors, and can be used
alone or in addition to charcoal. As a general rule, any hardwood that bears a fruit or nut is
suitable for cooking. However, different woods have impart different flavors. Experiment
with different wood types to determine your personal favorite. Note that green or fresh-cut
wood can turn food black and tastes bitter. Bark should also be avoided or burned off first
as it contains a high acid content, imparting an acidic flavor.

« Apple wood has a mild, sweet, fruity flavor. Use this wood for smoking poultry, beef, pork
(especially ham), game birds, lamb, and some seafood. Because of it’s light character, it
will take more time to get the desired flavor.

« Cherry wood has a sweet mild, fruity flavor. It is a good match for all meats and is one
of the most popular woods for smoking. It makes great smoke rings and can be used in
combination with other woods to produce more complex flavors.

« Hickory wood creates a sweet, yet strong flavor much like bacon. The smoke can be
pungent, but it adds a nice, strong flavor to many cuts of meat. Itis especially popular
with pork and ribs.

« Mesquite wood has a strong and earthy flavor that is ideal for most red and dark meats.
Mesquite burns hot and fast, easily complimenting the flavor of many meats.

Please refer to the SMOKING WOOD FLAVOR CHART for an idea on which wood flavors will
work best for smoking certain foods. These are only guidelines. As you gain experience,
you will have your own personal preferences.
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SMOKING WOOD FLAVOR CHART
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FOOD SAFETY

Food safety is a very important. To keep food safe from harmful bacteria, follow these four
basic steps:

Clean: Wash hands, utensils, and surfaces with hot soapy water before and after handling
raw meat.

Separate: Separate raw meats from ready-to-eat foods to avoid cross contamination. Use
a clean platter and utensils when removing cooked foods.

Cook: Cook meat and poultry thoroughly to kill bacteria. Use a thermometer to ensure
proper internal food temperatures.

Chill: Refrigerate prepared foods and leftovers promptly.

Cooking on your new smoker is a hands-on-experience, and it is recommended to monitor
your smoker while cooking. Again, smoking can be affected by many external conditions. In
cold weather, you will need more heat to reach and maintain an ideal cooking temperature
and cooking time may be longer. The internal temperature and thickness of the food will also
influence cooking times. Colder and thicker meats will take longer to cook.

INTERNAL MEAT TEMPERATURES

Meat cooked on a smoker or grill often browns very quickly on the outside. We suggest using
ameat thermometer to ensure it has reached safe internal temperatures.

USDA RECOMMENDED SAFE MINIMUM INTERNAL TEMPERATURES

Beef, Veal, Lamb, Steak, Roasts, & Whole Pork 65 °C (145 °F)
(with a 3 minute rest time)

Fish 65°C (145°F)
Beef, Veal, Lamb, and Pork - Ground 70°C (160 °F)
Egg Dishes 70 °C (160 °F)
Turkey, Chicken & Duck Whole, Pieces & Ground 73°C (165 °F)

Please refer to the USDA for complete, up-to-date information. Our internal temperature chart
is based on USDA standards for meat doneness. Check it out at www.isitdoneyet.gov
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SMOKING TIPS
LET IT REST

When you're smoking larger cuts of meat, it is always suggested to let it rest after pulling it
off the smoker. This will allow moisture to reabsorb back into the meat, and provide some
time for the product to come down a few degrees to aid in slicing. We recommend giving
yourself about an hour for pork and brisket to rest before slicing. You can always hold meat
ina dry cooler to help maintain a good internal temperature.

WRAP FOR ADDED MOISTURE

During the smoking process, meat will begin to lose moisture. The longer the meat is on the
smoker, the more moisture will be lost. To prevent meat from drying out, wrap it in foil or
butcher paper during the final few hours of smoking. This will keep moisture from escaping,
protect the meat from absorbing too much smoke, and protect that great bark you've
created from burning.

TAKE NOTES

As if there isn’t enough to do when smoking, it does help to take a few notes so that you
can refer back when repeating the process in the future. When smoking low and slow, it can
sometimes take 12+ hours. Remembering the good steps, as well as the bad ones, will help
to improve your chances of recreating that great meal, making your BBQ the most coveted
of the neighborhood.

DON'T GIVE UP

Smoking is both an art, and a science. It's not something that you will master the first time.
It takes a lot of practice, especially to achieve consistency. Whatever you do, don't give up. If
something doesn’t turn out as desired, practice will make perfect. Stick with it, make small

changes for your next cook, and enjoy the process of smoking.

BARK SHOULD BE DARK

The bark of your barbecue can be rich and sweet, chewy and crusty. In fact, it's one of

the things that makes meat great. The chemical reactions that take place between the
compounds found in the smoke, fat, and rub, create that nice dark bark on the outside. To
get great smoke for the cook, wait until the smoke turns from a thick white smoke to a pale
smoke before adding your food.

G 13



NOTES

14 GB



NOTES

GB 15



NOTES

AN: 18.126687

16 GB



[Ihar-Bl%iL

BULLET ROGEOVN

INDHOLDSFORTEGNELSE

KEND DIN ROGEOVN
« Hvordan den fungerer

« Produktegenskaber
«Vedligeholdelse

SADAN BRUGER DU
DIN RYGEOVN

« Forbehandling

- Sadan reger du

« Fodevaresikkerhed

- Ragetip
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KEND DIN ROGEOVN
HVORDAN DEN FUNGERER ...

Bullet rageovne hedder sadan pa grund af deres lodrette, roragtige formfaktor. Takket veere
dens vertikale design kan regeovnen udnytte den naturlige bevaegelse af varme og rag,
hvilket giver et meget jeevnt og kontrollerbart milj til madlavning. Og ndr det handler om
at rage kad, er “kontrollerbar og jeevn” praecis sadan, du vil have din varme. | kombination
med regeovnens betjeningselementer giver det kokken mulighed for at opretholde en
jeevn, lav temperatur i mange timer. Her er den grundlaggende teori bag det hele: (bare
rolig, vi kommer til detaljerne senere!)

1. Varmekilde

Lav et bal i et bélfad
for at understgtte
varmen og rggen til
madlavning.

2. Tilfej vand

Fyld din vandbakke
— den beskytter
din mad mod
direkte varme og
tilfgjer fugtighed
til tilberedning-
skammeret.

3. Reguler
lufttilferslen

Brug luftspjeeld til
at opna en stabil
regetemperatur.
4. Rag kedet!
Nu er det tid til at
slappe af, hygge
jer og spise noget
lekker mad!

TILBEREDNING-
SKAMMER

BALFAD
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PRODUKTEGENSKABER
L/R DIN RAGEOVN AT KENDE

UDVENDIGT

1. Regudtag
2. Styring af luftindtag

Justerer luftstremmene og styrer
regetemperaturerne.

3. Temperaturmaler pa laget

Maler luftens temperatur i
tilberedningskammeret.

4. Tilberedningskammerets
loftehandtag

Brug disse til at lofte
tilberedningskammeret af balfadet
for at fa fuld adgang til balet.
Bemaerk — athangigt af indholdet
kan tilberedningskammeret vaere
tungt! Bed en ven om at hjalpe,
om ngdvendigt.

5. Skive til temperaturmaler
(kun 51 cm model)

Giver en dbning til at fare et
kabel (medfalger ikke) il et
stegetermometer eller en
temperaturmaler gennem til
tilberedningskammeret.

6. Lage til tilberedningskammeret

Tilfej vand eller tree efter behov under
tilberedningen.

Indikator for luftindtagets indstilling

Viser den indstillede mangde
luftgennemstremning til balet
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INDVENDIGT

7. Porcel@nshelagte
madlavningsriste

To porcelenshelagte
madlavningsriste giver en optimal
madlavningsoverflade, der bade er
holdbar og nem at rengare.

8. Vandbakke
Vandbakken har to funktioner:

« Den absorberer og afleder
varmen fra balet. Det forhindrer,
at tilberedningskammeret bliver
for varmt, og stabiliserer samtidig
temperaturen.

« Den tilfgjer fugtighed til
tilberedningskammeret og
forhindrer, at maden udterrer
under tilberedningen.

9. Kulrist og -ring
Disse to komponenter sidder oven

pa askebakken og udger det omréde,
hvor bélet opbygges.

10. Askebakke

Den udtagelige askebakke gar
rengeringen til en leg — bare tag den
op og hald indholdet ud, sa snart
regeovnen er kelet ned.
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VEDLIGEHOLDELSE AF ROGEOVNEN
HVIS DU BEHANDLER DIN ROGEOVN GODT, FAR DEN ET LANGT LIV

FORBEHANDLING

Far den farste brug, skal du serge for at forbehandle din nye rageovn. Det afbraender
eventuelle rester fra produktionsprocessen og forbereder din rageovn til brug. Se flere
detaljer pa side 6.

RENGORING

Hvor ofte régeovnen gares rent, bestemmes af, hvor ofte den er i brug.
« Sgrg for, at kullene er helt slukkede, for indersiden af rageovnen ggres rent.
« Rageovnen renses ved grundigt at skylle den med vand og lade den lufttgrre far brug.
« Torindersiden af rageovnen over med en klud eller kakkenrulle.

Aske

« Nar kullene er slukkede og kelet ned, fjernes kulringen og -risten for at fd adgang til
askebakken.

Madlavningsoverflade
« En barste kan bruges til at rengare madlavningsristene.
« Madlavningsoverfladen ber ikke renses, mens rageovnen er varm.

PLEJE

Hvis du jeevnligt behandler kulristen med vegetabilsk olie, beskyttes din rageovn bedre og
forebygger rustdannelse.
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SADAN BRUGER DU DIN RYGEOVN
SADAN FORBEHANDLER DU DIN RAGEOVN

Ved at forbehandle din rageovn fgr madlavningen afbraendes eventuelle rester
fra produktionsprocessen og lgger grundlaget for dannelse af en naturlig
overfladebehandling, der vil forbedre smagen af dit regede ked gang efter gang.

1. Opbyg et lille bal pa balristen. Se “Opbygning af bal” pa side 7 for tip.
« Anbefalet kulmaengde til start —

Rageovnsmodel m Anslaet antal briketter

41cm 680 kg 20

5Tcm 1kg 30
2. St tilberedningskammeret, Iaget og alle de medfalgende madlavningsdele tilbage
oven pa balfadet.

3. Bélet skal holdes ved lige i mindst to timer, jo lngere jo bedre. Dette er et godt
tidspunkt at eksperimentere med, hvordan justering af luftspjaldet kan pavirke
temperaturen i kammeret.

4. Efter forbehandlingen er din rageovn klar til brug!

BEMZRK:

- Vianbefaler ikke, at du bruger teendvaeske til at fa gang i kullene, eller andre nemme
optendingsprodukter.

« Veer altid forsigtig ved hdndtering af varme kul for at undga at komme til skade.
« Brug ikke rageovnen med temperaturer over 175 grader celsius i tilberedningskammeret.
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ROGNING 0G LANGTIDSSTEGNING

Det generelle mél ved den type tilberedning er at nedbryde sejere kadudskaeringer over
lengere tid, hvilket gor dem mere og saftige. Temperaturen i tilberedningskammeret
skal typisk holdes pa 110-135 grader celsius ved at holde gje med bdlet og justere
luftgennemstremningen under hele processen.

OPBYGNING AF BAL

1. Left tilberedningskammeret og laget af balfadet med kammerets lgftehdndtag og st
dem til side.

2. Rbn begge luftspjaeld hel.

3. Leg kul i en pyramideformet bunke oven pa kulristen

« Anbefalet kulmaengde til start —

Rageovnsmodel m Anslaet antal briketter

4lcm 680 kg

51cm Tkg 30

4. Placer sammenrullet avispapir eller balstarter nederst i bunken, og tend for at starte
kullene.
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« Hvis du bruger en grillstarter, en elektrisk starter eller nogen anden form for balstarter,
skal balet taendes i overensstemmelse med producentens anvisninger.

+ Dukan eksperimentere med at bruge traekul eller endda tree som alternativt brandsel.
« Dukan ogsa eksperimentere med, hvordan du placerer kullene i henhold til typen og
lngden af den tilberedning, du forbereder.

5. Du er klar til at begynde med tilberedningen, nar bunken af briketter har aske pa
ydersiden og afgiver en rgd gled (ca. 12-15 minutter).

BEMARK :

« Vianbefaler ikke, at du bruger tendvaeske til at fa gang i kullene, eller andre nemme
optaendingsprodukter.

« Veer altid forsigtig ved hdndtering af varme kul for at undga at komme til skade.
« Brug ikke rageovnen med temperaturer over 175 grader celsius i tilberedningskammeret.

NAR BALET ER KLART
1. Tilfaj traestykker il balet for at fa gang i régen (Ias mere om rggning med tre
pa side 10).
2. St tilberedningskammeret tilbage oven pa bélfadet, men lad madlavningsristene
veere indtil videre.
3. Fyld vandbakken og placér den pa beslagene i tilberedningskammeret.

« Dukan eksperimentere med forskelligt indhold i vandbakken for at give din mad en unik
smag. Det kan f.eks. veere vin, marinader og krydderurter.

4. St ldget pd igen, og hold gje med temperaturmadleren — ndr temperaturen i kammeret
er steget til et niveau pd omkring 10 grader fra den gnskede temperatur, skal du lukke
luftspjeeldene til en lav indstilling for at minimere luftgennemstremningen og indstille
din tilberedningstemperatur.

5. Nar du har ndet den gnskede tilberedningstemperatur, skal du sxtte
madlavningsristene i igen og tilfgje maden — sd er ragningen i gang! Serg for
at holde gje med tilberedningstemperaturen, og juster spjaldene efter behov.
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TILBEREDNINGSTIP

« Generelt set, jo mere dbne spjaeldene er, jo varmere bliver tilberedningskammeret — til
langsom tilberedning skal spjaeldene kun dbnes en lille smule.

« Hvis temperaturen i kammeret stiger til over den enskede tilberedningstemperatur, og
den ikke falder ved at lukke luftspjaeldene, kan der tilfgjes yderligere vand til vandbakken
for at senke temperaturen.

« Som tommelfingerregel tager det ca. en time per .45 kg at rage store kadudskzringer.

« Veer opmerksom pd, at mange faktorer kan pévirke tilberedningstiden, sésom
lufttemperaturen, storrelsen og formen af maden, samt hvor kold maden er fra
starten af tilberedningen.

« Du kan holde oje med disse faktorer og den faktiske tilberedningstid og huske dem til
naste tilberedning.

« Formindsk antallet af gange, hvor du dbner tilberedningskammeret og laget, da det
slipper varmen ud og forlenger tilberedningstiden.

+ Brug ikke regeovnen med temperaturer over 175 grader celsius i tilberedningskammeret.

VEDLIGEHOLDELSE AF TEMPERATUR 0G ROG

En regning tager tit over i timer, sa du er eventuelt nadt til at tilfoje yderligere kul for at
vedligeholde dit bal, eller tilberede tr for at forlenge ragetiden. Tilfgj kul, vand eller tree
gennem ldgen til tilberedningskammeret for at forlenge tilberedningstiden og/eller ragetiden.

Water pan

o

Charcoal grate and ring
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ROGNING MED TRA

For at opnd en starkere ragsmag ved brug af kulbriketter eller treekul anbefaler vi, at

du prover at tilfgje treeflis, traestykker eller traekavler til bélet. Treeet kan legges oven

pa kullene pa kulristen. Traestykker fas i flere naturlige smage og kan bruges alene eller
sammen med kul. Generelt kan alt hardt trae, der har baret frugt eller ngdder, bruges til
madlavning. Forskellige traesorter har dog til tider meget forskellig smag. Eksperimenter
med forskellige traesorter for at finde din personlige favorit. Bemaerk, at grant eller
friskskaret trae kan give maden sort farve og en bitter smag. Du ber ogsd undga bark eller
brande det af forst, da den har et hgjt syreindhold og afgiver en syrlig smag.

« Ebletrae har en mild, sed og frugtig smag. Brug traeet til ragning af flerkree, oksekad,
svineked (specielt skinker), fuglevildt, lammeked samt visse typer fisk og skaldyr. Da det
har en meget let karakter, tager det lengere tid af opnd den gnskede smag.

« Kirsebaertrae har en sed og mild, frugtig smag. Det passer godt til alle slags ked og er
en af de mest populaere traesorter til ragning. Det giver flotte ragringe og kan bruges i
kombination med andre traesorter til at skabe en mere kompleks smag.

+ Hickorytra skaber en sod men staerk smag, lidt ligesom bacon. Ragen kan veere
gennemtrengende, men den tilfgjer en laekker, steerk smag til mange kedudskaeringer.
Det bruges sarlig meget til svinekad og ribben.

« Mesquitotra har en staerk og jordagtig smag, der passer perfekt til det meste rade og
morke kad. Mesquito braender varmt og hurtigt, og giver nemt smag til mange forskellige
typer ked.

Se nermere pa SMAGSKORTET FOR RAGETRA for at fa en idé om, hvilke typer tra er bedst
til regning af forskellige madvarer. Dette er kun vejledende information. Efterhdnden som
du hester dine egne erfaringer, far du dine egne personlige praferencer.
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SMAGSKORT FOR RYGETRA

elletre . ‘
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FODEVARESIKKERHED

Fadevaresikkerhed er meget vigtig. Felg disse fire basale trin for at undga skadelige
bakterier i maden:

Vask: Vask hander, redskaber og overflader med varmt sebevand fer og efter handtering
af rét ked.

Adskil: Hold rat ked adskilt fra spiseklar mad for at undga krydskontaminering. Brug et
rent fad og redskaber, ndr du tager tilberedt mad af grillen.

Tilbered: Gennemsteg kad og flerkra grundigt for at draebe bakterier. Brug et
termometer til at sikre madens kernetemperatur.

Afkal: Set hurtigt tilberedt mad og rester i keleskabet.

Det er en praktisk oplevelse at lave mad pa din nye regeovn, og det anbefales at du holder
oje med din regeovn, ndr du laver mad. Ragning kan pévirkes af mange eksterne forhold.
I koldt vejr vil du fa brug for mere varme for at opnd og holde en passende temperatur og
tilberedningstiden kan vaere lengere. Kernetemperaturen og madens tykkelse vil ogsa
pavirke tilberedningstiden. Koldere og tykkere kad tager lengere tid at tilberede.

KERNETEMPERATURER FOR K@D

Ked, der tilberedes pa en rageovn eller grill, bliver ofte hurtigt merkt pd ydersiden.
Vi anbefaler at bruge et stegetermometer for at sikre, at kedet har ndet en sikker
kernetemperatur.

SIKRE MINIMALE KERNETEMPERATURER ANBEFALET AF USDA, DE AMERIKANSKE
LANDBRUGSMYNDIGHEDER

Oksekad, kalvekad, lammeked, baf, stege og hele svin 65 °C (145 °F)
(inkL. tre minutters hviletid)

Fisk 65°C (145 °F)
Okseked, kalvekgd, lammekgd og svinekgd - hakket 70 °C (160 °F)
Retter med =g 70 °C (160 °F)

Kalkun, kylling og and - hele, stykker og hakket 73°C (165 °F)
Der henvises til USDA for fuldstaendige, opdaterede anbefalinger. Vores skema med

kernetemperaturer er baseret pa USDA standarder for, hvornar ked er klar.
Laes mere pa www.isitdoneyet.gov
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ROGETIP
LAD DET HVILE

Nar du rager starre kadudskeringer, anbefales det altid at lade kadet hvile, efter det tages
ud af regeovnen. Det giver saften mulighed for at blive genabsorberet af kadet og giver
kedet en chance for at kale et par grader ned for at gare det nemmere at skeere. Vi anbefaler
at lade svinekad og bryststykker hvile i omkring en time for udskaering. Du kan altid
opbevare kad i en tor keletaske for at hjeelpe med at opretholde en god kernetemperatur.

PAK DET IND FOR MERE SAFTIGHED

Under regeprocessen begynder kadet at miste saften. Jo lengere kedet er i régeovnen,

jo mere saft mister det. For at undga, at kadet tarrer ud, kan du pakke det ind i folie eller
slagterpapir il de sidste timers ragning. Det er med til at holde pa saften, beskytter kadet
mod at absorbere for meget rag og beskytter den fantastiske skorpe, du har skabt, mod at
braende pa.

LAV NOTITSER

Som om der ikke var nok at se til under ragningen. Men det hjalper at lave et par notitser,
sa du kan huske praecis, hvad du gjorde, lengere ude i fremtiden. Nar der rages langsomt

ved lav temperatur, kan det nogle gange tage over 12 timer. Ved at huske de gode ideer —
0g de mindre gode — kan du forbedre dine chancer for at genskabe det fantastiske maltid,
sa din grillmad bliver kvarterets mest eftertragtede.

GIV IKKE OP

Ragning er bade en kunst og en videnskab. Det er ikke noget, du bliver ekspert i forste
gang, du praver det. Det kraever en masse ovelse, specielt for at opna det samme resultat
flere gang. Men uanset hvad du ger, sd giv ikke op. Hvis noget ikke gar som planlagt, sa
husk, at gvelse gar mester. Prov igen, og fortag sma andringer naste gang — og glem ikke
at nyde rageprocessen.

SKORPEN SKAL VARE MBRK

Skorpen pa din grillmad kan vaere fed og sed, bled eller sprad. Det er en af de ting, der gor
ked s lekkert. De kemiske reaktioner, der finder sted mellem komponenterne i ragen,
fedtet og krydderiblandingen, skaber den laekre marke skorpe pd ydersiden. For at opna
rigtig god rag til tilberedningen skal du vente, indtil ragen @ndrer sig fra tyk og hvid til en
mere blegnet rag, for du tilfajer maden.
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APPRENDRE A CONNAITRE SON FUMOIR
FONCTIONNEMENT

Les fumoirs verticaux tirent leur nom de leur aspect allongé en forme de tube. Cette orientation
permet au fumoir de tirer parti du mouvement naturellement vertical de la chaleur et de la fumée,
ce qui crée un milieu de cuisson stable et facile a contréler. Et pour ce qui est de la cuisson de la
viande, « stable et facile a contréler » sont deux qualités essentielles de la chaleur. Ajoutée aux
fonctions de contrdle du fumoir, cette configuration permet au chef de cuisine de maintenir une
température basse et égale pendant plusieurs heures. Sur le plan technique, le fonctionnement est
illustré ci-dessous (les détails précis sont présentés plus loin) :

Allumez un feu dans
e foyer qui servira de
source de chaleur et
de fumée.

2. Ajoutez de U'eau

Remplissez la cuvette a
eau, ce qui permet de
protéger les aliments
de la chaleur directe
tout en faisant monter
I'humidité dans
Ienceinte de cuisson.
3. Réglezla
circulation de Uair
Utilisez les clapets
pour obtenir une

température de
fumage stable.

4. Procédez au
fumage de la
viande
Et clest tout ce quil
y a a faire! Relaxez

et savourez un repas
délicieux.

1. Source de chaleur ~ ) ( ( vl
L)

CHAMBRE
DE CUISSON

FOYER
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CARACTERISTIQUES DU PRODUIT
APPRENDRE A CONNAITRE LES FONCTIONS DU FUMOIR

CARACTERISTIQUES
EXTERNES
1. Clapet de sortie d’air

2. Clapet de controle d’entrée d’air
Réglage de la circulation d'air et contrle
de la température de fumage.

3. Thermometre monté sur
le couvercle
Permet de mesurer la température de
I'air dans la chambre de cuisson.

4. Poignées de levage de la
chambre de cuisson
Employez celles-ci pour soulever la

chambre de cuisson du foyer et accéder
complétement au feu.

Attention — en fonction de son contenu,
la chambre de cuisson peut peser lourd!
Demandez de |'aide a quelqu’un si
nécessaire.

5. Eillet pour thermométre
(modéle de 51 cm seulement)
Permet au cable de la sonde thermique
ou a la viande (non compris) de passer
dans la chambre de cuisson.

6. Porte d’acces a la chambre
de cuisson

Ajoutez de I'eau ou du bois selon le
besoin pendant la cuisson.

Indicateur de réglage
d’entrée d’air

Indique le niveau de réglage

de la circulation de I'air vers le feu
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CARACTERISTIQUES INTERNES

7. Grilles de cuisson recouvertes
de porcelaine

Deux grilles recouvertes de porcelaine
permettent d'obtenir une surface de
cuisson parfaite tout en étant durables et
faciles a nettoyer.

8. Cuvette a eau
La cuvette a eau remplit deux fonctions :

« Elle absorbe et détourne la chaleur
du feu, ce qui évite que la chambre
de cuisson ne chauffe trop, tout en
stabilisant la température.

« Elle ajoute de I'humidité dans la
chambre de cuisson, ce qui empéche
les aliments de se dessécher pendant
quiils cuisent.

9. Grille et cercle a charbon

Ces deux éléments sont posés au-dessus
du plateau a cendres et constituent I'aire
d’allumage du feu.

10. Plateau a cendres

Le plateau a cendres amovible rend le
nettoyage des plus faciles — une fois le
fumoir refroidi, retirez-le et videz-le
tout simplement.
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ENTRETIEN DU FUMOIR
PRENEZ SOIN DE VOTRE FUMOIR POUR ASSURER SA LONGEVITE.

CONDITIONNEMENT

Avant d'utiliser le fumoir pour la premiére fois, assurez-vous de le conditionner adéquatement.
(ette étape permet de brdler les résidus de fabrication et de préparer le fumoir pour 'emploi.
Voir la page 6 pour plus de détails a ce sujet.

NETTOYAGE
La fréquence de nettoyage varie selon la fréquence d'utilisation du fumoir.
« Assurez-vous que les braises sont complétement éteintes avant de nettoyer 'intérieur du fumoir.
« Rincez a fond avec de |'eau et laissez sécher a I'air avant toute réutilisation.
« Essuyez I'intérieur du fumoir avec un chiffon ou des essuie-tout.

Cendres

« Une fois les braises éteintes et refroidies, retirez la grille et le cercle a charbon pour pouvoir
accéder au plateau a cendres.

« Retirez simplement le plateau par sa poignée et videz les cendres qui restent.

Surface de cuisson
« Nettoyez les grilles de cuisson au moyen d’une brosse.
« Ne nettoyez pas la surface de cuisson pendant que le fumoir est chaud.

ENTRETIEN

I est recommandé d’enduire régulierement la grille du foyer d’huile végétale afin de protéger votre
appareil et de prévenir la formation de rouille.
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UTILISER LE FUMOIR
COMMENT CONDITIONNER LE FUMOIR

Le conditionnement du fumoir avant I'emploi permet de briiler tout éventuel résidu de fabrication
et de commencer a créer I'environnement de cuisson qui, a chaque utilisation, ajoutera davantage
de saveur a vos viandes fumées.

1. Allumez un petit feu sur la grille du foyer. Voir la section « Allumer un feu » a la page 7 pour
obtenir des conseils.

« Quantité initiale de briquettes recommandée

Modeéle de fumoir | Charbon de bois (poids) Briquettes (nombre approx.)

41cm (16 po) 680g(1,51b) 20

51 cm (20 po) 1kg (2 lb) 30
2. Replacez la chambre de cuisson, le couvercle et tous les éléments de cuisson compris au-dessus
du foyer.

3. Ce brilage doit &tre maintenu au moins deux heures; plus il dure longtemps, mieux c'est.
Profitez de l'occasion et ajustez différemment les clapets d'air pour voir comment ils influent sur
la température dans la chambre de cuisson.

4. Une fois votre fumoir bien conditionné, il est prét a I'emploi.

REMARQUE :

- Nous ne recommandons pas I'utilisation de liquide d'allumage pour allumer le charbon de bois ni
I'emploi de produits de charbon a allumage rapide.

- Soyez toujours prudent lorsque vous manipulez des braises chaudes afin d'éviter les blessures.

« Ne faites pas fonctionner le fumoir a une température supérieure a 175 °C (350 °F) dans la chambre
de cuisson.
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FUMAGE ET CUISSON LENTE

Le but de ce type de cuisson est d'attendrir les pieces de viande plus coriaces et les rendre tendres
et juteuses grace a une cuisson longue. Généralement, la chambre de cuisson doit étre maintenue
a une température entre 105 et 135 °C (225 et 275 °F) en alimentant le feu et en ajustant la
circulation de I'air.

ALLUMER LE FEU

1. Soulevez la chambre de cuisson et le couvercle du foyer a 'aide des poignées de levage
et mettez-les de coté.

2. Ouvrez complétement les deux clapets.

« Quantité initiale de briquettes recommandée

Modeéle de fumoir | Charbon de bois (poids) J Briquettes (nombre approx.)

41cm (16 po) 680g(1,51b) 20

51 cm (20 po) Tkg(21b) 30

4. Placez du papier journal roulé en boule ou un allume-feu au pied de la pile et allumez-le pour
embraser le charbon.
« Sivous utilisez une cheminée d'allumage, un allumeur électrique ou tout autre type d'allumeur,
allumez le feu selon les directives du fabricant.
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« Vous pouvez aussi essayer d'employer du charbon de bois en blocs ou méme du bois comme
autre combustible.

« Essayez également d'empiler le charbon de différentes maniéres selon le type et la durée de
cuisson a laquelle vous procédez.

5. Lorsque la pile de briquettes se recouvre de cendres et produit une lueur rouge (soit apres
environ 12 a 15 minutes), vous pouvez commencer la cuisson.

REMARQUE :

« Nous ne recommandons pas I'utilisation de liquide d'allumage pour allumer le charbon de bois ni
I'emploi de produits de charbon a allumage rapide.

- Soyez toujours prudent lorsque vous manipulez des braises chaudes afin d'éviter les blessures.

« Ne faites pas fonctionner le fumoir a une température supérieure a 175 °C (350 °F) dans la chambre
de cuisson.

LORSQUE LE FEU EST PRET

1. Placez des morceaux de bois dans le feu pour déclencher la fumée (plus de détails sur le fumage
au bois en page 10).

2. Remettez la chambre de cuisson au-dessus du foyer, tout en laissant les grilles de cuisson de
¢0té pour linstant.

3. Remplissez la cuvette a eau et posez-la sur les crochets de la chambre de cuisson.
« Variez le liquide dans le réservoir pour donner une saveur différente a vos aliments. Essayez, par

exemple, le vin, les marinades et les fines herbes.

4. Remettez le couvercle et surveillez la température dans la chambre de cuisson. Lorsque vous
arrivez a 10 degrés de la température désirée, fermez partiellement les clapets pour réduire la
circulation de I'air et ajuster la chaleur de cuisson.

5. Une fois la température désirée atteinte, replacez les grilles de cuisson, ajoutez les aliments et c'est
parti! Noubliez pas de surveiller la température de cuisson et d'ajuster les clapets au besoin.
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CONSEILS DE CUISSON

« En général, plus les clapets sont ouverts, plus I'enceinte de cuisson sera chaude. Pour un fumage
lent, les clapets devront étre a peine ouverts.

« Sila température monte trop dans la chambre de cuisson et que la fermeture des clapets ne suffit
pas a la refroidir, on peut ajouter de I'eau dans la cuvette.

« Une régle pratique générale pour la cuisson est d'environ 1 heure pour .45 kg dans le fumage de
grosses coupes de viande.

« Noubliez pas que le temps de cuisson peut étre influencé par plusieurs facteurs, comme la température
extérieure, la taille et la forme de I'aliment employé ou sil est trés froid au début de la cuisson.

« Notez ces facteurs ainsi que le temps de cuisson réel pour référence future.

« Limitez le nombre de fois que vous ouvrez la porte de la chambre du fumoir puisque cela permet a
la chaleur de séchapper et prolonge la durée de cuisson.

« Ne faites pas fonctionner le fumoir a une température supérieure a 175 °C (350 °F) dans la
chambre de cuisson.

MAINTENIR LA TEMPERATURE ET LA FUMEE

Comme une séance de fumage dure couramment 10 heures ou plus, vous devrez sans doute ajouter du
charbon ou du bois a votre feu pour le faire durer suffisamment. Ajoutez du charbon, de I'eau ou du bois
par la porte d'acces a la chambre de cuisson pour prolonger le temps de cuisson ou de fumage.

Cuvette a eau

A
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FUMAGE AU BOIS

42

Pour une saveur de fumée plus accentuée lorsque vous utilisez des briquettes de charbon de bois ou
du charbon de bois en blocs, essayez d'ajouter du bois (des copeaux, des morceaux ou des buches)
a votre feu. Vous pouvez ajouter ces morceaux de hois a votre pile de charbon sur la grille du foyer.
Des morceaux de bois sont vendus dans une variété d'arémes naturels et peuvent étre utilisés seuls
ou en plus du charbon de bois. En régle générale, tout bois dur qui produit un fruit ou une noix
convient a la cuisson. Cependant, ils donnent aux aliments une saveur différente. Faites I'expérience
des différents types de bois pour trouver votre saveur préférée. Le bois vert ou fraichement coupé
peut faire noircir les aliments et leur donner un godit amer. Il faut également éviter d'utiliser de
I'écorce ou la faire briiler d'abord, puisqu'elle contient une teneur élevée en acide et donnera un
godit acide aux aliments.

« Le bois de pommier a un ardme doux, sucré et fruité. Utilisez ce bois pour fumer de la volaille,
du beeuf, du porc (particuliérement du jambon), du gibier, de 'agneau et certains fruits de mer.
Vu son caractere léger, il sera plus long d'obtenir la saveur souhaitée.

« Le bois de cerisier a un arome doux, sucré et fruité. Il convient parfaitement a toutes les viandes
et est ainsi I'un des bois les plus populaires pour le fumage. Il produit de magnifiques anneaux de
fumée et peut s'utiliser avec d’autres bois pour produire des ardmes plus complexes.

« Le fumage au bois de hickory crée un aréme sucré et prononcé a la fois, trés semblable a celui du
bacon. La fumée peut étre acre, mais elle ajoute un aréme agréable et prononcé a bon nombre de
coupes de viande. Il est particulierement populaire avec le porc et les cotes levées.

« Le bois de mesquite a un ardme de terre prononcé qui est idéal pour la plupart des viandes rouges
et foncées. Le mesquite briile rapidement et produit une température élevée, ce qui agrémente la
saveur de nombreuses viandes.

Veuillez consulter le TABLEAU DES AROMES DE BOIS POUR LE FUMAGE pour avoir une idée des ardmes
de bois qui conviennent le mieux au fumage de certains aliments. Il ne s'agit toutefois que de
suggestions. A mesure que vous gagnez de I'expérience, vous découvrirez ce qui vous plait le plus.
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TABLEAU DES AROMES DE BOIS POUR LE FUMAGE
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SALUBRITE ALIMENTAIRE

La salubrité alimentaire est primordiale. Afin de protéger les aliments des bactéries nuisibles,
veuillez suivre ces quatre étapes de base :

Propreté : Lavez-vous les mains, lavez les ustensiles et les surfaces a I'eau savonneuse avant et
aprés avoir manipulé de la viande crue.

Séparation : Séparez les viandes crues des aliments préts-a-manger pour éviter la contamination
croisée. Utilisez un plateau et des ustensiles propres lorsque vous retirez les aliments cuits.
Cuisson : Faites bien cuire la viande et la volaille pour tuer les bactéries. Utilisez un thermométre
afin de veiller a ce que la température interne des aliments soit adéquate.

Réfrigération : Réfrigérez rapidement les aliments préparés et les restes.

La cuisson sur votre nouveau fumoir est une expérience pratique, et il est recommandé de surveiller
votre fumoir pendant que vous faites de la cuisson. Comme nous I'avons déja souligné, de nombreuses
conditions externes peuvent avoir une incidence sur le fumage. Lorsquiil fait froid, il vous faudra
davantage de chaleur pour atteindre et maintenir une température de cuisson idéale, et la cuisson risque
de prendre plus de temps. La température interne et ['épaisseur de 'aliment ont aussi une influence sur
a durée de cuisson. Les viandes plus froides et plus épaisses seront plus longues a cuire.

TEMPERATURE INTERNE DE LA VIANDE

La viande cuite dans un fumoir ou sur un gril brunit souvent plus rapidement a l'extérieur. Par conséquent,
utilisez un thermométre pour vous assurer qu'elle a atteint une température interne sécuritaire.

RECOMMANDATIONS RELATIVES A LA TEMPERATURE INTERNE MINIMALE POUR LA SALUBRITE

Beeuf, veau et agneau - steak, rdti et porc entier 65 °C (145 °F)
(avec un temps d’attente de 3 min)

Poisson 65 °C (145 °F)
Beeuf, veau, agneau et porc - haché 70 °C (160 °F)
Plats aux ceufs 70 °C (160 °F)

Dinde, poulet et canard - entier, en morceaux ou haché 73°C (165 °F)
Veuillez vous reporter a I'USDA pour obtenir des renseignements complets et a jour. Notre tableau

de températures internes est établi en fonction des normes de I'USDA pour la cuisson de la viande.
Consultez-le sur le www.isitdoneyet.gov
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CONSEILS POUR LE FUMAGE
TEMPS DE REPOS

Lorsque vous fumez de grosses coupes de viande, il est toujours recommandé de laisser le produit
reposer apres I'avoir retiré du fumoir. Cela aidera a la distribution des jus de cuisson dans toute la
viande et permettra a la température de descendre de quelques degrés, ce qui facilitera la coupe.
Nous recommandons d‘attendre environ une heure avant de trancher le porc et la poitrine. Vous
pouvez également placer la viande dans une glaciére pour aider a maintenir une température
interne adéquate.

ENVELOPPE POUR PLUS D’HUMIDITE

Pendant le processus de fumage, la viande commence a s'assécher. Plus la viande reste longtemps
dans le fumoir, plus elle perd de son humidité. Pour éviter I'asséchement de la viande, enveloppez-la
dans du papier d'aluminium ou du papier de boucherie pendant les derniéres heures de fumage.
Cela empéchera I'humidité de séchapper, protégera la viande de la fumée directe excessive et
empéchera la magnifique crolte que vous avez créée de briler.

PRENDRE DES NOTES

Sivous cherchez quelque chose a faire pendant le fumage, prenez quelques notes que vous pourrez

consulter a votre prochaine séance de fumage. Une séance de fumage peut prendre jusqu'a

12 heures et parfois méme plus. Se souvenir des bonnes étapes (et des mauvaises) peut vous aider a
améliorer vos chances de recréer ce savoureux repas et faire en sorte que votre barbecue soit le plus

convoité du voisinage.

NE JAMAIS ABANDONNER

Le fumage est a la fois un art et une science. On ne devient pas maitre fumeur en un jour. Il faut

s’y exercer, surtout si on veut reproduire exactement certains résultats. Quoi que vous fassiez,
n'abandonnez surtout jamais. Si une séance de fumage ne donne pas les résultats attendus, essayez
de nouveau jusqu'a ce que vous soyez satisfait. Apportez certains changements a votre facon de faire
ala prochaine séance et amusez-vous a fumer des aliments.

LA CROUTE DOIT ETRE FONCEE

La crolte de votre barbecue doit étre riche et sucrée, moelleuse et croustillante. En fait, cest 'une
des choses qui rend la viande si délicieuse. Les réactions chimiques qui se produisent entre les
composants trouvés dans la fumée, le gras et I'apprét sont ce qui crée une belle croiite foncée a
I'extérieur. Pour obtenir une excellente fumée de cuisson, attendez que la fumée passe d’une épaisse
fumée blanche a une fumée pale.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN ZU IHREM RAUCHEROFEN
FUNKTIONSWEISE ...

Die Bezeichnung, Bullet Smoker” bezieht sich auf die senkrechte, rohrahnliche Form. Durch
die senkrechte Ausrichtung kann der Raucherofen die natiirliche vertikale Bewegung

von Hitze und Rauch ausnutzen, wodurch eine sehr gleichmaRige und kontrollierbare
Garumgebung erzeugt wird. , Kontrollierbare und gleichmaRige” Hitze ist genau das,
worauf es beim Rauchern von Fleisch ankommt. Zusammen mit den Steuerfunktionen

des Raucherofens ermdglicht diese Konstruktion die Aufrechterhaltung einer konstanten,
niedrigen Temperatur iiber viele Stunden hinweg. Das Grundprinzip ist ungefahr wie folgt:
(Keine Sorge, wir werden dies spater noch genauer erklaren)

1. Hitzequelle

Machen Sie ein Feuer
in der Feuerschale, um
Hitze fiir den Gar- und
Rduchervorgang zu
erzeugen.

2. Wasser hinzufiigen

Fiillen Sie die
Wasserwanne —
dadurch wird Ihr
Rauchergut vor

der direkten Hitze
geschiitzt und
gleichzeitig wird
Feuchtigkeit in die
Garkammer geleitet.

3. Luftzufuhr regeln

Nutzen Sie Luftklappen,
um eine gleichmaBige
Rauchertemperatur

zu erreichen.

4. Fleisch rauchern!

Zeit fiir Sie, sich zu
entspannen und sich
auf das leckere Essen
zu freuen!

GARKAMMER

FEUERSCHALE
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PRODUKTEIGENSCHAFTEN
BESCHREIBUNG IHRES RAUCHEROFENS

AUSSERE MERKMALE

1. Auslassklappe
2. Einlass-Kontrollklappe

Regulierung des Luftstroms und
Kontrolle der Rauchertemperaturen.

3. Im Deckel montierte
Temperaturanzeige

Messung der Lufttemperatur in
der Garkammer.

4. Hebegriffe fiir die Garkammer

Verwenden Sie diese Griffe, um die
Garkammer von der Feuerschale zu
nehmen, damit Sie ungehindert an
das Feuer herankommen.

Vorsicht — Je nach dem Inhalt der
Garkammer, kann diese schwer sein!
Lassen Sie sich gegebenenfalls helfen.

5. Kabeldurchfiihrung fiir
Temperaturfiihler
(nur 51-cm-Modell)
Bietet einen Durchlass fiir
ein Fleischsonden- oder
Temperaturfiihlerkabel (nicht
enthalten) in die Garkammer.

6. Tiir der Garkammer

Fiir die Zugabe von Wasser oder
das Nachlegen von Holz bei Bedarf
wahrend des Garvorgangs.

Anzeige der Einlasseinstellung

Zeigt die Starke des eingestellten
Luftstroms zum Feuer.
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INNERE MERKMALE

7. Keramisch beschichtete Garroste

Die keramisch beschichteten Garroste
bieten eine optimale Garflache,

sind sehr bestandig und lassen sich
hervorragend reinigen.

8. Wasserwanne
Die Wasserwanne hat zwei Funktionen:

« Durch die Wasserwanne wird die
Hitze aus dem Feuer aufgenommen
und abgeleitet. Dadurch wird
eine Uberhitzung der Garkammer 7
verhindert und gleichzeitig eine
Stabilisierung der Temperatur erreicht.

« In die Garkammer wird Feuchtigkeit
eingeleitet, damit das Rauchergut g
wahrend des Garvorgangs nicht
austrocknet.

9. Holzkohlerost und Ring 9

Diese zwei Komponenten liegen auf der
Aschelade auf und bilden den Bereich,
in dem das Feuer gemacht wird.

10. Aschelade

Durch die herausnehmbare Aschelade
ist die Reinigung ein Kinderspiel — ist
der Rducherofen abgekiihlt, entnehmen
Sie sie einfach und schiitten sie aus.

10
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WARTUNG DES RAUCHEROFENS

BEHANDELN SIE IHREN RAUCHEROFEN PFLEGLICH UND ER WIRD EINE
LANGE LEBENSDAUER HABEN

PRAPARATION

Achten Sie darauf, lhren neuen Raucherofen vor dem ersten Gebrauch zu praparieren.
Dabei werden Fabrikationsriickstande weggebrannt und |hr Raucherofen wird fiir die
Nutzung vorbereitet. Weitere Details finden Sie auf Seite 6.

REINIGUNG

Die Reinigungshdufigkeit hangt davon ab, wie oft der Raucherofen benutzt wird.

« Vergewissern Sie sich, dass die Kohlen komplett erloschen sind, bevor Sie das Innere
des Gerdts reinigen.

+ Spiilen Sie es griindlich mit Wasser ab und lassen Sie es an der Luft trocknen, bevor
Sie es wiederverwenden.

« Wischen Sie die Innenseite des Gerdts mit einem Lappen oder Kiichenkrepp aus.

Asche

« Nachdem die Holzkohle erloschen und abgekiihlt ist, entfernen Sie den Holzkohlering
und das Rost, um an die Aschelade heranzukommen.

« Nehmen Sie die Aschelade einfach am Griff heraus und schiitten die Restasche weg.

Garflache

+ Eine Biirste kann zum Reinigen der
Garroste benutzt werden.

« Die Garflache sollte nicht gereinigt
werden, wahrend der Raucherofen
heil ist.

PFLEGE

RegelmaRBiges Einreiben des Holzkohlerosts mit Pflanzendl tragt zum Schutz Ihres Gerats
bei und verhindert die Rostbildung.
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VERWENDUNG IHRES RAUCHEROFENS
PRAPARATION IHRES RAUCHEROFENS

Durch die Praparation |hres Raucherofens vor der Benutzung werden alle
Fabrikationsriickstande weggebrannt und gleichzeitig erfolgt eine erste
Oberflachenbehandlung, die bei jedem Garvorgang zum Aroma ihres gerducherten
Fleischs beitragen wird.

1. Machen Sie auf dem Feuerrost ein kleines Feuer. Tipps finden Sie auf Seite 7 im
Abschnitt ,Wie Sie lhr Feuer machen”.

« Empfohlene anféngliche Holzkohlemengen —

Raucherofenmodell § Holzkohlegewicht Briketts ungefahr

41cm 680 kg 20

5T cm Tkg 30
2. Setzen Sie die Garkammer, den Deckel und alle enthaltenen Bestandteile wieder
auf die Feuerschale.

3. Dieses Feuer sollte mindestens zwei Stunden lang aufrechterhalten werden, je langer,
umso besser. Diese Zeit konnen Sie sehr gut nutzen, um auszuprobieren, wie sich die
Einstellung der Luftklappen auf die Kammertemperatur auswirkt.

4. Nach der Prdparation ist Ihr Raucherofen einsatzbereit!

HINWEIS:

« Benutzen Sie bitte keine Feuerzeugfliissigkeit oder Produkte zum Schnellanziinden von
Kohle, um die Kohle in Brand zu setzen.

« Seien Sie beim Umgang mit heier Kohle immer vorsichtig, um Verletzungen zu vermeiden.

« Beim Betrieb des Raucherofens darf die Temperatur der Garkammer nicht iiber 175 °C
(350 °F) liegen.
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RAUCHERN UND LANGSAMES GAREN

Das grundsatzliche Ziel dieser Art von Zubereitung besteht darin, zahe Fleischstiicke tiber
einen langen Zeitraum so zu .behandeln”, dass sie zart und saftig werden. In der Regel
muss die Temperatur der Garkammer durch entsprechende Beschickung des Feuers und
Anpassung des Luftstroms wahrend des gesamten Garvorgangs zwischen 110 und 135 °C
(225 - 275 °F) gehalten werden.

WIE SIE IHR FEUER MACHEN

1. Heben Sie die Garkammer und den Deckel mit den Hebegriffen der Kammer von der
Feuerschale und stellen sie zur Seite.

2. Offnen Sie beide Luftklappen vollstandig.

« Empfohlene anfangliche Holzkohlemengen —

Réaucherofenmodell § Holzkohlegewicht Briketts ungefahr

41cm 680 kg

51cm 1kg 30

4. Legen Sie zusammengekniilltes Zeitungspapier oder ein Stiick Feueranziinder unten an
den Stapel und ziinden Sie dieses an, um die Kohle zum Brennen zu bringen.

« Wenn Sie einen Anziindkamin, Elektrostarter oder anderen Feueranziinder zum Anziinden
lhres Feuers benutzen, beachten Sie dabei die Herstelleranleitung.
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« Sie kdnnen mit Kohlestiicken oder sogar Holz als alternativen Brennstoff experimentieren.
+ Sie kdnnen auch experimentieren, wie Sie die Holzkohle je nach Art und Lénge eines
bestimmten Garvorgangs anordnen.
5. Sie kdnnen mit dem Garvorgang beginnen, wenn der Stapel Briketts mit Asche bedeckt
ist und ein rotes Gliihen erzeugt (etwa 12 bis 15 Minuten).

NOTIZEN:
« Benutzen Sie bitte keine Feuerzeugfliissigkeit oder Produkte zum Schnellanziinden von
Kohle, um die Kohle in Brand zu setzen.
« Seien Sie beim Umgang mit heier Kohle immer vorsichtig, um Verletzungen zu vermeiden.
« Beim Betrieb des Raucherofens darf die Temperatur der Garkammer nicht iiber 175 °C
(350 °F) liegen.

WENN DAS FEUER BEREIT IST

1. Geben Sie Holzstlicke in das Feuer, damit sich der Rauch entwickeln kann (Weitere
Informationen zum Rauchern mit Holz auf Seite 10).

2. Setzen Sie die Garkammer wieder auf die Feuerschale, wobei Sie zunéchst die Garroste
weglassen.

3. Fiillen Sie die Wasserwanne und setzen sie auf die Halteklammern in der Garkammer.
+ Sie kdnnen mit verschiedenen Inhalten in der Wasserwanne experimentieren, um Ihrem

Réuchergut ein ganz spezielles Aroma zu verleihen. Probieren Sie zum Beispiel Wein,
Marinaden oder Krauter.

4. Setzen Sie den Deckel wieder auf und beobachten die Temperaturanzeige. Wenn die
Kammertemperatur den Bereich 10 Grad vor der gewiinschten Gartemperatur erreicht
hat, schlieRen Sie die Luftklappen bis auf eine niedrige Stufe, um den Luftstrom zu
minimieren und lhre Gartemperatur einzustellen.

5. Wenn Sie lhre gewiinschte Gartemperatur erreicht haben, setzen Sie die Garroste ein
und legen das Rauchergut auf — jetzt beginnt der Rauchervorgang. Achten Sie darauf,
dass Sie die Gartemperatur iiberwachen und bei Bedarf die Klappen entsprechend
einstellen.

56 DK



TIPPS FUR DAS GAREN

« Grundsatzlich gilt: Je weiter die Klappen gedffnet sind, umso heiBer wird die Garkammer
— Fiir langsames Rauchern diirfen die Klappen nur sehr wenig gedffnet sein.

« Wenn die Kammertemperatur iiber die gewiinschte Gartemperatur ansteigt, bewirkt
das SchlieRen der Luftklappen keine Abkiihlung, eine weitere Zugabe von Wasser in die
Wasserwanne kann zu einer Verringerung der Temperatur beitragen.

« Nach einer Faustregel fiir das Garen muss beim Rauchern von groBen Fleischstiicken etwa
eine Stunde pro .45 kg gerechnet werden.

« Denken Sie daran, dass viele Faktoren die Garzeit beeinflussen konnen, zum Beispiel
die AuBentemperatur, die GroBe und Form Ihres Raucherguts und Temperatur lhres
Réucherguts zu Beginn des Garvorgangs.

« Sie konnen sich diese Faktoren und die tatsachliche Garzeit notieren, um bei spateren
Garvorgdngen darauf zuriickzugreifen.

« Offnen Sie die Tiir der Garkammer und den Deckel mdglichst selten, denn dabei entweicht
Hitze und die Garzeit verlangert sich.

« Beim Betrieb des Raucherofens darf die Temperatur der Garkammer nicht Giber 175 °C

(350 °F) liegen.

AUFRECHTERHALTEN DER TEMPERATUR UND DES RAUCHS
Da Réuchervorgange haufig zehn oder mehr Stunden dauern, miissen Sie wahrscheinlich
Holzkohle nachlegen, um das Feuer zu erhalten oder Holz, um die Raucherzeit zu verlangern.
Nutzen Sie fiir die Zugabe von Holzkohle, Wasser oder Holz die Feuerzugangstiir der
Garkammer, um lhre Gar- und/oder Raucherzeit zu verlangern.

Water pan

4

Charcoal grate and ring
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RAUCHERN MIT HOLZ

Wenn Sie beim Rauchern mit Kohlebriketts oder Kohlestiicken ein robusteres Raucharoma
haben wollen, probieren Sie als Zugabe zu Ihrem Feuer Holzschnitzel, Holzstiicke oder
Holzscheite aus. Auf dem Holzkohlerost konnen Holz und Holzkohle schichtweise gestapelt
werden. Holzschnitzel gibt es in einer Vielfalt von natiirlichen Aromastoffen, sie konnen
allein oder zusammen mit Kohle benutzt werden. Zum Garen eignet sich generell jedes
Hartholz, das Friichte oder Niisse treibt. Allerdings liefern unterschiedliche Holzsorten
unterschiedliche Aromen. Experimentieren Sie mit unterschiedlichen Holzsorten, um
lhren personlichen Favoriten herauszufinden. Beachten Sie, dass griines oder frisch
geschnittenes Holz das Rauchergut schwarz farben und einen bitteren Geschmack
verursachen kann. Rinde sollte auch vermieden oder zuerst weggebrannt werden, da sie
einen hohen Saduregehalt aufweist, der einen sauerlichen Geschmack bewirkt.

« Apfelholz hat ein mildes, siifes und fruchtiges Aroma. Verwenden Sie dieses Holz zum
Rauchern von Gefliigel, Rindfleisch, Schweinefleisch (besonders Schinken), Wildgefliigel,
Lammfleisch und einigen Meeresfriichten. Aufgrund seines leichten Charakters wird mehr
Zeit bendtigt, um das gewiinschte Aroma zu erhalten.

+ Kirschholz hat ein siiBes, mildes und fruchtiges Aroma. Es passt sehr gut zu allen
Fleischsorten und ist eines der beliebtesten Gehdlze zum Rauchern. Es bewirkt groBartige
Rauchringe und kann in Verbindung mit anderen Gehdlzen verwendet werden, um
komplexere Aromen zu erzeugen.

« Hickoryholz erzeugt ein siies und dennoch kraftiges Aroma, so dhnlich wie Speck. Der
Rauch kann beiBend sein, aber er bewirkt in vielen Fleischstiicken ein angenehmes,
kraftiges Aroma. Es ist besonders beliebt fiir Schweinefleisch und Rippchen.

« Mesquiteholz hat ein kraftiges, erdiges Aroma, das ideal fiir die meisten roten und
dunklen Fleischsorten ist. Mesquiteholz brennt heif und schnell und veredelt dabei
miihelos das Aroma vieler Fleischsorten.

Bitte entnehmen Sie der TABELLE DER RAUCHERHOLZ-AROMEN Anregungen,

welche Holzaromen sich am besten fiir welches Rauchergut eignen. Dies sind nur
Orientierungshilfen. Mit wachsender Erfahrung werden Sie Ihre eigenen personlichen
Vorlieben haben.

58 DK



TABELLE DER RAUCHERHOLZ-AROMEN

— K

Apfelbaum .

Kirschbaum ‘

Hickory

Ahorn .

Maulbeerbaum

Olivenhaum
Pfirsichbaum

Birnbaum

Pekannussbaum

- Gefliigel Lammfleisch § Schweinefleisch Jf Rindfleisch mm
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NAHRUNGSMITTELSICHERHEIT

Nahrungsmittelsicherheit ist sehr wichtig. Befolgen Sie diese vier einfachen Schritte, um
lhr Rauchergut vor schadlichen Bakterien zu schiitzen:

Reinigen: Waschen Sie Hande, Utensilien und Oberflachen vor und nach der Handhabung
von rohem Fleisch mit heiBem Seifenwasser.

Trennen: Trennen Sie rohes Fleisch von verzehrfertigen Nahrungsmitteln, um eine
Kreuzkontamination zu verhindern. Benutzen Sie saubere Teller und Utensilien, wenn Sie
das Rauchergut entnehmen.

Garen: Garen Sie Fleisch und Gefliigel griindlich, um alle Bakterien zu toten. Benutzen
Sie ein Thermometer, um die richtigen Temperaturen im Inneren des Raucherguts
sicherzustellen.

Kiihlen: Kiihlen Sie zubereitete Lebensmittel und Reste umgehend.

Das Garen mit Ihrem neuen Raucherofen ist eine praktische Erfahrung und wir empfehlen
lhnen, Ihren Rducherofen beim Garen gut im Auge zu behalten. Noch einmal, das Rauchern
kann durch viele duRere Bedingungen beeinflusst werden. Bei kaltem Wetter brauchen

Sie mehr Hitze, um die ideale Gartemperatur zu erreichen und aufrechtzuerhalten und die
Garzeit kann sich verldngern. Auch die Innentemperatur und die Dicke des Raucherguts
konnen sich auf die Garzeiten auswirken. Kalteres und dickeres Fleisch braucht langer, um
gar zu werden.

INNENTEMPERATUREN VON FLEISCH

In einem Raucherofen oder Grill gegartes Fleisch wird hdufig auBen schnell braun. Wir
empfehlen daher, ein Fleischthermometer zu verwenden, um sicherzustellen, dass es sichere
Innentemperaturen erreicht hat.

VOM US-LANDWIRTSCHAFTSMINISTERIUM (USDA) EMPFOHLENE SICHERE
MINDESTINNENTEMPERATUREN

Rind, Kalb, Lamm, Steak, Braten und ganzes Schwein 65 °C (145 °F)
(bei dreiminiitiger Ruhezeit)

Fisch 65°C (145 °F)
Rind, Kalb, Lamm und Schwein - Hackfleisch 70 °C (160 °F)
Eierspeisen 70 °C (160 °F)

Pute, Hahnchen und Ente - ganz, Teilstiicke und Hackfleisch ~ 73°C (165 °F)

Beim USDA finden Sie vollstandige, aktualisierte Informationen. Unser Innentemperatur-
Diagramm basiert auf den USDA-Standards fiir Fleischgarheit.
Sie finden es auf www.isitdoneyet.gov
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RAUCHERTIPPS
LASSEN SIE DAS RAUCHERGUT RUHEN

Wenn Sie groBRere Fleischstiicke rauchern, ist es immer empfehlenswert, diese ruhen zu
lassen, nachdem Sie sie aus dem Raucherofen entnommen haben. So kann das Fleisch
wieder Feuchtigkeit aufsaugen und etwas abkiihlen, damit es sich besser aufschneiden
|asst. Wir empfehlen lhnen, Schweinefleisch und Bruststiicke vor dem Aufschneiden
etwa eine Stunde ruhen zu lassen. Sie konnen Fleisch immer in einem Trockenkiihler
aufbewahren, um eine gute Innentemperatur aufrechtzuerhalten.

EINWICKELN ERGIBT ZUSATZLICHE FEUCHTIGKEIT
Wahrend des Rauchervorgangs beginnt das Fleisch, Feuchtigkeit zu verlieren. Je ldnger das
Fleisch im Raucherofen ist, umso mehr Feuchtigkeit geht verloren. Um zu verhindern, dass
das Fleisch austrocknet, wickeln Sie es wahrend der letzten Stunden des Rauchervorgangs
in Folie oder Fleischpapier. Auf diese Weise kann keine Feuchtigkeit entweichen, das Fleisch
wird vor der Aufnahme von zu viel Rauch geschiitzt und die groRartige Kruste, die Sie beim
Verbrennen erzeugt haben, bleibt erhalten.

MACHEN SIE SICH NOTIZEN
Es gibt zwar auch so beim Rauchern einiges zu tun, aber es ist wirklich niitzlich, sich
ein paar Notizen zu machen, auf die man zuriickgreifen kann, wenn man den Vorgang
spater wiederholt. Wenn Sie bei niedriger Temperatur und langsam rauchern, kann es
manchmal 12 Stunden und langer dauern. Wenn Sie sich an die guten Schritte — aber
auch an die weniger guten — erinnern, verbessern sich Ihre Chancen, dass lhnen wieder
eine so groBartige Mahlzeit gelingt und Sie Ihren BBQ zum begehrtesten in der ganzen
Nachbarschaft machen.

GEBEN SIE NICHT AUF
Réuchern ist sowohl eine Kunst als auch eine Wissenschaft. Es ist nichts, was Sie beim ersten
Mal vollstandig beherrschen werden. Es bedarf einer Menge an Ubung, insbesondere, um
gleichmaBige Ergebnisse zu erzielen. Was auch immer Sie tun, geben Sie nicht auf. Wenn
ein Ergebnis nicht so ist, wie Sie es sich gewiinscht haben — Ubung macht den Meister.
Bleiben Sie dran, nehmen Sie beim nachsten Mal kleine Veranderungen vor und erfreuen
Sie sich an dem Rauchervorgang.

DIE KRUSTE SOLLTE DUNKEL SEIN
Die Kruste Ihres Barbecues kann gehaltvoll und sii, zéh und knusprig sein. In der Tat zahlt
sie zu den Dingen, die ein Stiick Fleisch groBartig machen. Die chemischen Reaktionen, die
zwischen den Bestandteilen des Rauchs, des Fetts und der Gewiirzmischung stattfinden,
bewirken diese schne dunkle Kruste auRen. Warten Sie mit dem Einlegen des Raucherguts,
bis aus dem dicken weilBen Rauch ein blasser Rauch geworden ist, denn dieser eignet sich
hervorragend fiir den Garvorgang.
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NOTIZEN
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NOTIZEN

AN: 18.126687

64 DK



