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1. EENVOUDIG ROKEN

Koud roken is een rookmethode met een eeuwenoude traditie. Deze methode wordt toegepast om voedsel
te conserveren en op smaak te brengen en heeft historische waarde. Rook doodt kiemen en vermindert de
aanwezige hoeveelheid water, wat betekent dat het zich door uitdroging aan andere moleculen in het voedsel
kan binden. Hierdoor worden de levensmiddelen langer houdbaar. Bovendien geeft het roken het voedsel een

typische kleur en typisch aroma.

KOUD ROKEN

Koud roken is roken met een gaarruimtetemperatuur tussen de 15-25 °C. Koud roken is geschikt om
bepaalde levensmiddelen zoals vis, ham of kaas op smaak te brengen of te conserveren. Aangezien de
temperatuur erg laag is, is koud roken meestal een zeer langdurig proces. Het geeft levensmiddelen een mild
en aangenaam rookaroma en kan eveneens worden gebruikt om cocktails op smaak te brengen.

WARM ROKEN
Bij warm roken is de gaarruimtetemperatuur tussen de 30-50 °C. Door de hogere temperatuur begint het
voedsel na enige tijd te garen; daarom neemt deze rookmethode minder tijd in beslag dan koud roken.

Casselerrib wordt bijvoorbeeld gemaakt volgens de methode van warm roken.

HEET ROKEN

Roken met gaarruimtetemperaturen van 55-120 °C wordt heet roken genoemd. Vanwege het feit dat de
temperaturen zich in het klassieke bereik van langzaam garen of Low & Slow BBQ bevinden, wordt deze
methode vooral toegepast als de levensmiddelen direct daarna moet worden geserveerd. Met deze methode
kunnen vlees, vis en groenten binnen enkele uren worden gerookt en gegaard.

Veel plezier met het roken!

2. DEBEDIENINGSHANDLEIDING

Lees deze handleiding zorgvuldig door voordat u uw OUTDOORCHEF koude rookgenerator Smoke in
gebruik neemt.
Bewaar de handleiding.



3. BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Gebruik uw OUTDOORCHEF koude rookgenerator Smoke alleen buitenshuis.

De aanwijzingen GEVAAR, WAARSCHUWING en OPGELET worden in deze bedieningshandleiding
gebruikt om belangrijke en kritische gebruiksinformatie te benadrukken. Lees deze instructies en volg ze op
om de veiligheid te waarborgen en schade aan eigendommen en persoonlijk letsel te voorkomen.

/\ GEVAAR: Aanwijzingen voor gevaarlijke situaties die tot de dood of ernstig letsel kunnen

leiden, als deze niet in acht worden genomen.

/A WAARSCHUWING: Aanwijzingen voor gevaarlijke situaties die tot de dood of ernstig letsel kunnen
leiden, als deze niet in acht worden genomen.

/\ OPGELET: Aanwijzingen voor gevaarlijke situaties die tot lichte of matige verwondingen

kunnen leiden, als deze niet in acht worden genomen.

4. BEDIENING

Neem de aanwijzingen in de montagehandleiding goed in acht. Een onvakkundige montage kan gevaarlijke
gevolgen hebben.

Lees deze handleiding zorgvuldig door voordat u uw OUTDOORCHEF koude rookgenerator Smoke in
gebruik neemt.

De koude rookgenerator Smoke mag alleen buiten worden gebruikt en moet op een veiligheidsafstand van
minstens 1.5 m van brandbare voorwerpen blijven.

/\ GEVAAR: Gebruik de koude rookgenerator Smoke alleen buitenshuis. Nooit binnenshuis
gebruiken, zoals in garages, gebouwen, tenten en andere afgesloten gebieden.
Vergiftigingsgevaar door de rookgassen.

/\ GEVAAR: Dit toestel gedurende gebruik verwijderd houden van ontvlambare materialen.

/\ GEVAAR: Gebruik de koude rookgenerator Smoke alleen op een vlakke, stevige en
onbrandbare ondergrond.

Plaats de koude rookgenerator Smoke tijdens het gebruik nooit op een houten
vloer of op andere brandbare oppervlakken.

Houd de koude rookgenerator Smoke uit de buurt van brandbare materialen.

: e koude rookgenerator Smoke wordt tijdens het gebruik zeer heet. Draag alti
A GEVAAR De koud kg tor Smok dt tijdens het gebruik heet. Draag altijd
beschermende handschoenen en raak hem alleen aan bij het kunststof handvat.
Er bestaat een risico op brandwonden. Wij raden de OUTDOORCHEF lederen

handschoen aan.

/\ GEVAAR:

/\ WAARSCHUWING:
/A WAARSCHUWING:

/\ WAARSCHUWING:

/\ WAARSCHUWING:

/A WAARSCHUWING:

/\ OPGELET:
/\ OPGELET:

/\ OPGELET:
/\ OPGELET:

/\ OPGELET:

Tijdens het gebruik kunnen er gloeiende vonken ontsnappen doordat de
rookchips naar beneden glijden.

Laat de koude rookgenerator Smoke nooit zonder toezicht achter terwijl deze in
gebruik is.

Laat de koude rookgenerator Smoke tijdens het gebruik nooit zonder toezicht achter.
Toestel niet verplaatsen tijdens gebruik.

De koude rookgenerator Smoke mag niet worden gebruikt bij winderige
omstandigheden, gevaar voor kantelen.

Stel uzelf en anderen niet bloot aan de rook, vergiftigingsgevaar door de
rookgassen.

Door het productieproces kunnen de randen van de buis scherp zijn; draag bij
montage en demontage altijd handschoenen.

Toegankelijke delen kunnen zeer heet zijn. Houd kinderen uit de buurt.

De koude rookgenerator Smoke blijft lang warm ook nadat hij is uitgeschakeld,
resten kunnen nog een tijdje nagloeien. Pas op dat u zich niet verbrandt en breng
geen voorwerpen in contact met de koude rookgenerator Smoke; dit kan tot
brand leiden.

Draag beschermende handschoenen bij het aanraken van hete delen.

Draag wegwerphandschoenen en een schort bij de reiniging van de koude
rookgenerator Smoke.

De harsachtige rookafzettingen laten hardnekkige vlekken achter op de huid en
in textiel.

Bescherm de RVS buis tegen stoten; een vervormde buis kan de functie nadelig
beinvloeden.



0. VOOR HET EERSTE GEBRUIK
5.1 ACCU PLAATSEN

De accu wordt apart meegeleverd en moet in de basis worden geplaatst.

Open hiertoe het accuvak aan de onderkant van de basis.
Sluit de kabels via de stekkers aan en plaats de accu volgens de afbeelding in de behuizing.
Sluit het accuvak weer.

Nu kunt u uw koude rookgenerator Smoke met behulp van de meegeleverde oplaadkabel volledig opladen.
Zie paragraaf 5.2 van deze documentatie.

0.2 ACCU

Laad de accu in de standaard na elk gebruik volledig op.

Een oplaadkabel met type C-stekker is bij de levering inbegrepen.

Weergave knippert rood:
Weergave knippert blauw:

Weergave brandt blauw:

Accu moet worden opgeladen.
Accu wordt opgeladen

Accu is opgeladen

Oplaadtijd 0 — 100%: ca. 8 uur

Capaciteit stand min: ca. 10 uur

Capaciteit stand max: ca. b uur

TIP: Regelmatig gebruik verlengt de levensduur van de accu.



6. OPBOUW VAN DE KOUDE ROOKGENERATOR SMOKE (. VERKLARING VAN DE BEDIENINGSCONSOLE

©)

De rookintensiteit is traploos naar wens in te stellen.

ACCUNIVEAU

Weergave brandt rood: Koude rookgenerator Smoke in gebruik

Weergave knippert rood: Koude rookgenerator Smoke in gebruik, accu moet worden opgeladen.
Weergave knippert blauw: Accu wordt opgeladen

Weergave brandt blauw: Accu is opgeladen

Let ook op de informatie in de afzonderlijke montagehandleiding van uw koude rookgenerator Smoke.

AANWIZING: Controleer of de venturi-buis correct is geplaatst.




6. BEDIENING VAN DE KOUDE ROOKGENERATOR SMOKE e S S e S e et
6.1 DEKOUDE ROOKGENERATOR SMOKE INSTELLEN i

1. De RVS buis wordt gebruiksklaar meegeleverd.
2. Laad de accu van de basis volledig op (oplaadtijd ca. 8 uur). B f
— (S
3. Plaats de RVS buis op de basis. Zorg ervoor dat hij goed op de basis is geplaatst en vergrendeld. S S 1
Let op het klikgeluid. —= || o—= I|
1

|

AANWIZING: De ideale lengte is het meest directe verbinding van de koude rookgenerator
Smoke met de ingang van de rookruimte.
Zorg voor een licht, gelijkmatig neerwaarts hoogteverschil.
Uitzondering: Kort en intensief roken met de OUTDOORCHEF kogelbarbecue -
zie de toelichting in paragraaf 6.3 van deze documentatie.

AANWIZING: Vul de rookchips losjes. Duw de rookchips niet vast aan, anders kan het naar
beneden glijden van de rookchips niet worden gegarandeerd.

AANWIZING: Gebruik voor een goede verbranding en werking alleen rookchips met een grootte
van 3-10 mm.
Wij raden de OUTDOORCHEF rookchips Smoke aan.

6. Verwijder het deksel en vul de RVS buis met OUTDOORCHEF rookchips voor Smoke.

INFO: Met een volledige vulling van de RVS buis kunt u ongeveer 1 uur en 15 minuten roken met
een gemiddelde rookintensiteit.

7. Doe het deksel er weer op.



82 DE KUUDE RUUKGENERATDR SMDKE |N GEBRU'K NEMEN AANWIZING: Tijdens de verbranding ontstaan condensatie en harsachtige rookafzettingen. Zorg

ervoor dat ze worden afgevoerd door een gelijkmatig neerwaarts hoogteverschil van de

AANWUZING: Controleer tijdens het rookproces of de rookchips naar beneden glijden. De kans koude rookgenerator Smoke naar de rookruimte.
bestaat dat de chips vanwege hun vorm en structuur vast gaan zitten. Als de chips niet Het terugstromen van condenswater en de rookafzettingen kan de siliconen slang
goed naar beneden glijden, dan kunt u dit verhelpen door lichtjes op de buis te tikken. verstoppen.

OPGELET, de buis is heet.

AANSTEKEN
1. Zorg ervoor dat het deksel is geplaatst; deze is nodig voor de onderdruk in de RVS buis.
2. Schakel de koude rookgenerator Smoke in op de hoogste stand (max).

3. Steek de rookchips aan via beide ontstekingsgaten, ca. 5-10 seconden per gat.

AANWUZING: Hoe korter de slang, hoe minder condensatie er ontstaat.

AANWIZING: De luchtvochtigheid en het weer hebben een grote invioed op de condensvorming.

Hoe vochtiger de lucht, hoe meer condensatie.

INFO: Tips en trucs voor het roken vindt u op www.outdoorchef.com.

8.3  ROKEN MET DE KOGELBARBECUE

ROKEN Voor het roken in de OUTDOORCHEF kogelbarbecue adviseren wij de volgende drie accessoires uit de

kogelbarbecue-adapterset SMOKE (niet bij de levering inbegrepen).
/\ WAARSCHUWING: Stel uzelf en anderen niet bloot aan de rook. Vergiftigingsgevaar door de rookgassen.

1. Laat de roker de eerste 1-2 minuten op de hoogste stand werken.

2. Pas vervolgens de intensiteit aan naar uw gewenste rookniveau.

Adapter Houder Klep




831  TOEGANG VAN ONDERAF VIA DE ADAPTER

Ideaal voor Low & Slow roken. Er zijn max. 5 RVS buisvullingen per rookproces mogelijk.

Zorg ervoor dat de silicone slang een gelijkmatig neerwaarts hoogteverschil heeft, er mag geen sifon
ontstaan. Bij correcte installatie druppelt het condenswater via de adapter direct in de vetopvangbak.

TIP: Vul de opvangbak met OUTDOORCHEF Grill Powder. OUTDOORCHEF Grill Powder
absorbeert het condenswater inclusief rookafzettingen en vereenvoudigt op deze manier het
afvoeren en schoonmaken.

TIP: Met de OUTDOORCHEF uitbreiding en vulhulp voor Smoke wordt het vullen van de RVS buis
gemakkelijker. U kunt er tevens langer mee roken zonder bij te vullen, tot ongeveer 5 uur.

832  TOEGANG VIA HET DEKSEL

Ideaal voor kort en intensief roken. Max. 1 RVS buisvulling per rookproces.
De temperatuur in de kogel mag bij deze toepassing niet hoger dan 180°C zijn.

In dit geval is een neerwaarts hoogteverschil van de rookruimte (kogel) naar de koude rookgenerator Smoke
essentieel.

Het condenswater loopt terug in het apparaat en verzamelt zich in de siliconen basis.
Om deze reden adviseren wij voor deze manier van roken max. 1 RVS buisvulling.

TIP: We raden aan de slang te monteren met de houder aan de linkerkant van de kogel.
Dit zorgt voor een kortere weg bij het openen van het deksel.
Zorg ook hier voor een neerwaarts hoogteverschil van de koude rookgenerator Smoke naar
de rookruimte.

833  KLEP

Voor een hogere rookintensiteit in de kogel kunt u de luchtspleten aan één kant van het deksel afsluiten
met het klepje.

De temperatuur in de kogel mag bij deze toepassing niet hoger dan 180°C zijn.

A GEVAAR: Blokkeer nooit alle luchtspleten, dit kan leiden tot terugslag van de viammen of brand.

8.4 ROKEN MET HET GASSTATION

Voor het roken met een gasstation adviseren wij om de rookslang door de zijopening van de draaispithouder
in de grillruimte te leiden. Nogmaals, zorg ervoor dat de slang een neerwaarts hoogteverschil heeft ten
opzichte van de koude rookgenerator.




8.0 ROOKCHIPS BIJVULLEN 3. REINIGING EN OPSLAG

Als u meer dan één RVS buislading nodig hebt om te roken, vul de rookchips dan bij terwijl er nog een kleine 9 ,] REl N | G | NG
hoeveelheid chips in de buis zit. Til het deksel op en vul de RVS buis voorzichtig met de OUTDOORCHEF '

rookchips.
/\ OPGELET: Reinig de koude rookgenerator Smoke pas als deze volledig is afgekoeld.
Voor eenvoudiger vullen en roken zonder bijvullen, adviseren wij de OUTDOORCHEF uitbreiding en vulhulp

voor Smoke. /\ OPGELET: Draag wegwerphandschoenen en een schort bij de reiniging van de koude rookgenerator Smoke.

De harsachtige rookafzettingen laten hardnekkige viekken achter op de huid en in textiel.

Resten in de slang kunnen naar buiten druppelen en de vloer of kleding vervuilen.

De koude rookgenerator Smoke moet na elk gebruik grondig worden gereinigd. Tijdens de verbranding
ontstaan harsachtige rookafzettingen. De luchtvochtigheid en het weer beinvioeden de hoeveelheid
afzettingen. Hoe vochtiger de lucht, hoe meer afzettingen.

Aanbevolen reinigingsproces:

1. Maak de RVS buis los van de basis.

A WAARSCHUWING: Door de druk die bij het vullen ontstaat, kunnen losse stukjes gloeiend
materiaal of as uit de ontstekingsgaten vallen. Zorg dus altijd voor een
vuurvaste ondergrond en pas op dat u zich niet brandt.

/\ WAARSCHUWING: De RVS buis is erg heet; draag beschermende handschoenen. Er bestaat een
risico op brandwonden.
Wij raden het dragen van de OUTDOORCHEF lederen handschoen aan.

8.6  NAHET GEBRUIK

1. Laat alle onderdelen afkoelen.

2. Maak de koude rookgenerator Smoke schoon - Zie paragraaf 9 van deze documentatie.

3. Laad de accu weer volledig op.

/\ OPGELET: Laad de accu altijd in droge omstandigheden op
2. Verwijder het deksel en leeg de resten in de RVS buis in een vuurvaste bak.



3. Verwijder de siliconen basis.

5. Reinig alle onderdelen met het OUTDOORCHEF reinigingsmiddel voor barbecue en koude rookgenerator,
de OUTDOORCHEF reinigingsborstel voor Smoke en de OUTDOORCHEF reinigingsdoekjes. U kunt de
multitool gebruiken om korstjes in de siliconen basis los te maken.

Houd hiervoor de RVS buis met één hand vast en trek de siliconen basis er met de andere hand
voorzichtig af.

/\ OPGELET: De siliconen basis kan harsachtige rookafzettingen bevatten.

/\ OPGELET: Het mondstuk is klein en gemakkelijk te verliezen.

N
>

6.  Zet de koude rookgenerator Smoke weer in elkaar - Zie paragraaf 4 van deze documentatie.

INFO: Voor de reiniging van de RVS buis adviseren wij het OUTDOORCHEF reinigingsmiddel
voor barbecue en koude rookgenerator, de reinigingsborstel voor Smoke en de set van 2
reinigingsdoekjes.

TIP:  De rookresten in de siliconen basis en buis komen veel gemakkelijker los als ze bevroren zijn.
Leg de siliconen basis en de slang een paar uur in de vriezer en tik daarna de resten eruit

VERKLEURINGEN

Door de hitte zullen er iriserende, kleurrijke verkleuringen ontstaan op het oppervlak van de RVS buis. Deze
verkleuring hoort bij de eigenschappen van RVS en tast de kwaliteit of functie niet aan.

ROOKRESTEN IN DE BARBECUE

De rook laat ook een rookgeur achter in de rookruimte (grillruimte). U kunt dit verhelpen door binnen 10 minuten
l op te warmen tot de max. temperatuur.

/\ OPGELET: De bajonetsluiting kan scherpe randen hebben; draag beschermende handschoenen.



92 OPSLAG

Een afsluitbare zipperbag is bij de levering inbegrepen. Wij raden u aan om de koude rookgenerator Smoke
en alle accessoires na gebruik en reiniging hierin op te bergen om te voorkomen dat de rookgeur zich
verspreidt. Sluit de tas pas wanneer alle gereinigde onderdelen volledig droog zijn.

Berg de koude rookgenerator Smoke altijd op een droge, beschutte plek op.

INFO: Voor het opbergen raden we ook de OUTDOORCHEF opbergtas voor Smoke aan.

10.  VERHELPEN VAN STORINGEN

Rookchips kunnen niet worden aangestoken:
= Controleer of alle onderdelen schoon zijn en goed werken.
= Zorg ervoor dat u droge rookchips gebruikt.
Controleer of het deksel erop zit en of de koude rookgenerator Smoke geen valse lucht aanzuigt.

Controleer of de pomp van de generator werkt en of er lucht door het mondstuk stroomt.

Rookchips glijden niet naar beneden:
Controleer of er nog resten van eerder gebruik in de buis zijn achtergebleven en verwijder deze.

= Zorg ervoor dat u uitsluitend OUTDOORCHEF rookchips gebruikt.

Geen of minder vermogen:
Controleer of alle onderdelen schoon zijn en goed werken, verwijder eventuele verstoppingen.
Controleer of de accu is opgeladen.

= Controleer het deksel, deze moet goed op de buis liggen.

= Controleer of de slang een neerwaarts hoogteverschil heeft en of eventueel condenswater kan
weglopen.

Controleer of de siliconen basis vol is en moet worden schoongemaakt als deze te lang is gebruikt.

Indien u uw koude rookgenerator Smoke met bovenstaande maatregelen niet in gebruik kunt nemen, dient u

contact op te nemen met uw leverancier.

22

11, CONSUMENTENGARANTIE / GARANTIE

Voor uitgebreide informatie over de consumentengarantie / garantie verwijzen wij u naar de algemene
voorwaarden op https://www.outdoorchef.com/agb

Het geregistreerde merk OUTDOORCHEF wordt door de volgende onderneming vertegenwoordigd
Outdoorchef AG | Eggbunhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*

Op onze website vindt u een lijst met dealers www.outdoorchef.com

12, VERVANGENDE ONDERDELEN

Reserveonderdelen zijn verkrijgbaar bij de vakhandel of gewoon rechtstreeks op www.outdoorchef.com.

13. AFVOER

Ook een oude koude rookgenerator Smoke bevat nog waardevolle grondstoffen die kunnen worden hergebruikt.
Gooi uw afgedankte koude rookgenerator Smoke daarom altijd op de juiste manier weg. Neem de plaatselijke
voorschriften in acht, evenals de plaatselijke recyclingmogelijkheden van de gespecialiseerde handel of
specifieke afvalverwerkingscentra.

14, TECHNISCHE INFORMATIE

POMP

Pompvermogen 55 W

Pompcapaciteit 3,5 I/min
210 I/h

Pompdruk 23-25 Kpa

ACCU

Accu Li-lon

Accucapaciteit 5000 mAh

Spanning 3,7V

23



10, TIPS EN TRUCS ROOKCHIPS VOOR SMOKE

Wij raden u aan om bij het roken de OUTDOORCHEF rookchips te gebruiken met de smaakrichtingen whis-
Wij raden de volgende accessoires aan voor uw koude rookgenerator Smoke. ky, rode wijn, beuk, olijf of kers.

UITBREIDING EN VULHULP VOOR SMOKE

SOORT / TYPE D) Beuken Rode wijn

De opvouwbare siliconen trechter maakt het vullen van de RVS buis eenvoudiger en biedt tevens de moge-
lijkheid om de hoeveelheid rookchips te vergroten tot in totaal 5 RVS buisvullingen (750g).

OPBERGTAS VOOR SMOKE

De opbergtas voor Smoke biedt ruimte voor de koude rookgenerator Smoke incl. accessoires. Hij beschermt
de koude rookgenerator Smoke en vermindert de verspreiding van de rookgeur.

REINIGINGSMIDDEL VOOR BARBECUE EN KOUDE ROOKGENERATOR, REINIGINGSBORSTEL
VOOR SMOKE EN SET VAN 2 REINIGINGSDOEKIJES

Met deze reinigingsartikelen is de koude rookgenerator Smoke eenvoudiger te reinigen. Wij raden u aan om
de koude rookgenerator Smoke na elk gebruik goed schoon te maken.
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natuurlijk krachtig krachtig krachtig
aromatisch aromatisch aromatisch mediterraan

Accessoires zijn verkrijgbaar bij de vakhandel of op www.outdoorchef.com.

WEBSITE
Verdere informatie, tips en trucs, recepten alle wetenswaardigheden over de OUTDOORCHEF producten

vindt u op www.outdoorchef.com.
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1. ROGNING ER GANSKE LET

Koldregning er en regeform med en lang tradition. Regning konserverer fodevarer, giver dem en helt

seerlig aroma og har vist sit veerd op gennem historien. Regning nedbryder mikroorganismer og reducerer
vandmaengden, rogen kan alts& pa grund af udterringen ga i forbindelse med andre molekyler i fedevaren. Det
betyder, at fodevarernes holdbarhed oges. Desuden giver regning fedevarerne den typiske farve og aroma.

KOLDRGGNING

Koldregning er regning ved en temperatur pa mellem 15 og 25 °C. Koldregning er velegnet til aromatisering
eller konservering af bestemte fodevarer som eksempelvis fisk, skinke eller ost. Da temperaturen er meget

lav, er koldregning typisk en meget langvarig proces. Den giver fodevarerne en mild og behagelig regaroma
og kan ogsa bruges til aromatisering af cocktails.

VARMROGNING
Ved varmrogning er temperaturen pa mellem 30 og 50 °C. Da temperaturen er hojere, udseettes fodevarerne
efter en tid for en varmeproces, og derfor tager denne regeform mindre tid end koldregning. Hamburgerryg

eksempelvis produceres ved hjeelp af varmrogning.

ROGNING VED MEGET HOJE TEMPERATURER
Denne type rogning foregar som regel ved temperaturer pa mellem 55 og 120 °C. Da temperaturen svarer til

klassisk stegning ved svag varme eller Low&Slow BBQ, bruges denne metode fortrinsvis, hvis fedevarerne
skal spises umiddelbart efter tilberedningen. Med denne metode kan ked, fisk og grentsager reges og koges
i lobet af fa timer.

God fornejelse med regningen!

2. BRUGSANVISNINGEN

Lees denne vejledning omhyggeligt igennem, for du tager din OUTDOORCHEF-koldregsgenerator Smoke i brug.
Opbevar brugsanvisningen.
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3. VIGTIGE SIKKERHEDSANVISNINGER

Brug kun din OUTDOORCHEF-koldregsgenerator Smoke udenders.

Anvisningerne FARE, ADVARSEL og FORSIGTIG bruges i denne brugsanvisning for at fremhaeve vigtige og

kritiske brugsoplysninger. Lees og folg venligst disse anvisninger for din og andres sikkerhed og for at undga
ting- og personskader.

/A FARE:

/\ ADVARSEL:

/\ FORSIGTIG:

Gor opmaerksom pa farlige situationer, der kan medfere ded eller alvorlige kveestelser,
hvis ikke de undgas.

Gor opmaerksom pé farlige situationer, der kan medfere ded eller alvorlige kveestelser,
hvis ikke de undgas.

Gor opmeaerksom pa farlige situationer, der kan medfere lette eller mellemsveere
kveestelse, hvis ikke de undgas.

4. BETJENING

Anvisningerne i monteringsvejledningen skal folges neje. Ukorrekt montering kan veere farlig.

Lees denne vejledning omhyggeligt igennem, for du tager din OUTDOORCHEF-koldregsgenerator Smoke i brug.

Koldregsgeneratoren Smoke ma kun bruges udenders, og der skal veere en sikkerhedsafstand p& mindst 1,5

m til breendbare genstande.

/\ FARE:

/\ FARE:
/\ FARE:

A\ FARE:

/\ FARE:

/\ ADVARSEL:
/\ ADVARSEL:

Koldregsgeneratoren Smoke er kun beregnet til udenders brug. Brug den aldrig
indenders, f.eks. i garager, bygninger, telte eller andre lukkede omréder. Fare for
forgiftning pa grund af reggasser.

Nar produktet er i brug, ma det ikke sta i neerheden af breendbart materiale.

Brug kun koldregsgeneratoren Smoke pa et jeevnt, fast og ikke breendbart underlag.
Seet aldrig koldregsgeneratoren Smoke pa et traegulv eller andre braendbare flader, nar
den eri brug.

Hold koldregsgeneratoren Smoke pa sikker afstand af breendbare materialer.

Koldregsgeneratoren Smoke bliver meget varm, nar den er i brug. Brug altid
beskyttelseshandsker, og rer kun ved kunststofhandtaget. Der er fare for forbreending.
Vi anbefaler, at du bruger OUTDOOFCHEF-laederhandsker.

Under brug kan der opsta gleder, nar regflisen glider ned.
Lad aldrig koldregsgeneratoren Smoke st& uden opsyn, mens den er i brug.

Lad aldrig koldregsgeneratoren Smoke st& uden opsyn, mens den er i brug.

Flyt ikke produktet, mens det er i brug.
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/\ ADVARSEL:

/\ ADVARSEL:

/\ ADVARSEL:

/\ FORSIGTIG:

/\ FORSIGTIG:

/\ FORSIGTIG:

/\ FORSIGTIG:

/\ FORSIGTIG:

Koldregsgeneratoren Smoke mé ikke bruges, nar det bleeser; der er fare for, at den
veelter.

Useet ikke dig selv og andre for reg; der er fare for forgiftning p& grund af reggasser.

Reret kan have skarpe kanter, der er opstaet under produktionen, derfor ber du altid
bruge handsker ved montering og afmontering.

Tilgeengelige steder kan veaere meget varme. Serg for, at produktet er uden for berns
reekkevidde.

Koldregsgeneratoren Smoke er varm i leengere tid efter at den er blevet slukket,
gloderester kan fortseette med at glode. Veer opmeerksom pé, at du ikke bliver skoldet
og at genstande ikke rorer ved koldregsgeneratoren Smoke. Brandfare.

Brug beskyttelseshandsker, nar du rerer ved varme komponenter.

Nar du renger koldregsgeneratoren Smoke, brug da engangshandsker og forkleede.
De harpiksagtige regaflejringer efterlader genstridige pletter pa huden og péa tekstiler.

Beskyt reret mod slag; et deformt ror kan nedseette funktionen.
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0. INDEN FORSTE IBRUGTAGNING 5.2 BATTER

Oplad batteriet i soklen helt efter hver brug.

51 |S/ETN | NG AF BATTER' Et opladerkabel med stik type C medfolger.

Batteriet leveres seerskilt og skal seettes i soklen.

Til det skal du abne batterirummet i bunden af soklen.
Forbind kablerne med stikkene, og seet batteriet i huset i henhold til skitsen. Luk batterirummet igen.

Nu kan du ved hjeelp af det medfelgende opladerkabel oplade koldrogsgeneratoren Smoke.
Se afsnit 5.2 i denne dokumentation.

Displayet blinker radt: Batteriet skal oplades.
Displayet blinker blat: Batteriet oplades
Displayet lyser blat: Batteriet er opladet
Opladningstid 0-100 %: ca. 8 timer

Kapacitet trin min.: ca. 10 timer

Kapacitet trin maks.: ca. b timer

TIP: Regelmzessig brug forleenger batteriets levetid.




6. OPBYGNING AF KOLDROGSGENERATOREN SMOKE (. FORKLARING AF BETJENINGSKONSOLLEN

©)

Regintensiteten kan indstilles trinlost efter behov.

BATTERINIVEAU

Displayet lyser redt: Koldregsgeneratoren Smoke er i drift

Displayet blinker rodt: Koldregsgeneratoren Smoke er i drift, batteriet skal oplades.
Displayet blinker blat: Batteriet oplades

Displayet lyser blat: Batteriet er opladet

Lees venligst ogsa informationerne i koldregsgeneratoren Smokes separate monteringsvejledning.

BEMARK: Veer opmeerksom p4, at venturireret er pasat korrekt.
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8. BETJ EN | NG AF KU LD RQGSG EN ERATU REN SMUKE 5. Afkort silikoneslange med en saks, s& den har den rigtige leengde.
8.1 KLARGORING AF KOLDROGSGENERATOREN SMOKE

1. Det medfelgende ror af rustfrit stal er allerede klar til drift.
2. Oplad soklens batteri helt (opladningstid ca. 8 timer). B f —
- (S
3. Seetroret pa soklen. Serg for, at det placeres korrekt pa soklen og er gaet i indgreb. S S 1
Der skal lyde et Kklik. o—= || o—an I|
1

|

BEMARK: Den perfekte lzengde er den korteste afstand mellem koldregsgeneratoren Smoke og
indtaget i regkammeret. Haeldningen skal veere let og jeevn.
Undtagelse: Kort og intens regning med OUTDOORCHEF - se forklaringerne i afsnit 6.3 i
denne dokumentation.

BEMARK: Fyld regflis i med les hand. Regflisen mé ikke trykkes fast, ellers er der fare for, at regflisen
kan glide ned.

BEMARK: For at sikre en ren forbreending og funktion brug venligst kun regflis med en dimension 3-10 mm.
Vi anbefaler OUTDOOFCHEF-rogflis Smoke.

6. Fjern laget, og fyld OUTDOORCHEF-regflis Smoke i roret.

4. Veelg det onskede ragkammer (f.eks. kuglegrill, gasstation, regeovn).

INFO: Med en komplet pafyldning af reret kan du rege i ca. 1 time og 15 minutter ved
mellemkraftig regintensitet.

7. Seetlaget paigen.
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8.2  IBRUGTAGNING AF KOLDROGSGENERATOREN SMOKE

BEMARK: Tjek under regningen, at regflisen glider ned. Der er en risiko for, at chipsene pa grund af
deres form og struktur saetter sig fast. Hvis ikke chipsene glider jeevnt ned, kan du lese

problemet ved at banke let pa roret.
FORSIGTIG, roret er meget varmt.

OPTANDING
1. Serg for, at laget er pa; det skaber undertryk i roret.
2. Teend koldregsgeneratoren Smoke pa hojeste trin (maks.).

3. Teend regflisen gennem de to anteendingshuller; det tager 5-10 sekunder for hvert hul.

ROGNING
/\ ADVARSEL: Useet ikke dig selv og andre for reg. Fare for forgiftning pa grund af reggasserne.

1. De forste 1-2 minutter skal Smokeren kere pa hojeste trin.

2. Derefter kan intensiteten reguleres til det onskede rogtrin.
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BEMARK:

BEMARK:
BEMARK:

INFO:

Under forbreendingen opstar kondensvand og harpiksagtige regaflejringer.

For at det skal kunne lobe af skal du sikre en jeevn heeldning fra koldregsgeneratoren
Smoke til regerummet.

Hvis kondensvandet og regaflejringerne lober retur, kan det tilstoppe silikoneslangen.

Jo kortere slangen er, jo mindre kondensvand dannes der.

Luftfugtigheden og vejret har stor indflydelse pa dannelsen af kondensvand.
Jo fugtigere luften er, jo mere kondensvand dannes der.

Tips og tricks omkring regning finder du pa www.outdoorchef.com.

8.3  ROGNING MED KUGLEGRILLEN

Til regning i OUTDOORCHEF-kuglegrillen anbefaler vi, at du tilslutter felgende tre tilbehorsprodukter
fra kuglegrilladapterszettet SMOKE (medfolger ikke).

Adapter Holder Klap
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831  ADGANG NEDEFRA VED HJALP AF ADAPTEREN
Perfekt til low & slow-regning. Op til maks. 5 pafyldninger af reret pr. regning er mulig.

Sorg for en jeevn haeldning pa silikoneslangen, der mé ikke danne sig en sifon. Ved korrekt installation
drypper kondensvandet gennem adapteren direkte i drypbakken.

TIP:  Fyld drypbakken med OUTDOORCHEF-Grill Powder. OUTDOORCHEF-Grill Powder opsuger
kondensvandet inkl. regaflejringer og letter saledes bortskaffelse og rengering.

TIP:  OUTDOORCHEF udvidelses- & pafyldningshjeelp til Smoke letter rorets pafyldning. Den sikrer dig
ogsa leengerevarende rogning uden genopfyldning, op til ca. 5 timer.

832  ADGANG VED HJALP AF LAGET

Perfekt til kort og intens regning. Op til maks. 1 rerpafyldning pr. regning.
Ved denne type brug mé temperaturen i kuglen ikke overstige 180 °C.

Her er en faldende heeldning fra regerummet (kuglen) til koldregsgeneratoren Smoke uundgaelig.

Kondensvandet laber tilbage og ind i produktet og samles i silikonesoklen.
Derfor anbefaler vi til denne type regning maks. 1 rerpafyldning.
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TIP:  Vianbefaler, at slangen med holderen monteres pa venstre side af kuglen.
Det sikrer en kortere vej, nér laget skal abnes.
Veer ogsa her opmaerksom pé, at der skal veaere en heeldning fra koldregsgeneratoren Smoke til regerummet.

833  KLAP

For at fa en hojere rogintensitet i kuglen kan du pa en af lagets sider lukke lufthullerne med klappen.
Ved denne type brug ma temperaturen i kuglen ikke overstige 180 °C.

/\ FARE: Luk aldrig alle lufthullerne, det kan give flammetilbageslag eller medfere brand.

84  ROGNING MED GASSTATIONEN

Til regning med en gasstation anbefaler vi at fore regeslangen gennem drejespydholderens sidedbning
og viderer ind i grillkammeret. Veer ogsé her opmeerksom p3, at slangen har en hzeldning veek fra
koldregsgeneratoren.
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6.0  GENOPFYLDNING AF ROGFLIS

Hvis du skal bruge mere en et enkelt ror rogflis, fyld mere flis p&, nar der kun er en lille meengde flis tilbage i
roret. Tag laget af, og fyld reret forsigtigt med OUTDOORCHEF-rogflis.

For at lette pafyldningen og sikre regning uden genopfyldning anbefaler vi OUTDOORCHEFs udvidelses- &
pafyldningshjzelp til Smoke.

/\ ADVARSEL: Pa grund af det tryk, der opstar ved pafyldningen, kan enkelte gloder eller askestykker
fald ud af teendingshullerne. Serg derfor for, at produktet star pa et ildfast underlag, og
pas pa, at du ikke breender dig.

/\ ADVARSEL: Reret er meget varmt, brug beskyttelseshandsker. Der er fare for forbraending.
Vi anbefaler, at du bruger OUTDOOFCHEF-leederhandsker.

86 EFTERBRUG

1. Lad alle delene kele af.
2. Renger koldregsgeneratoren Smoke — se afsnit 9 i denne dokumentation.

3. Oplad batteriet helt.

/\ FORSIGTIG: Oplad altid batteriet i torre omgivelser
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3. RENGERING OG OPBEVARING
91 RENGERING

/\ FORSIGTIG: Renger forst koldregsgeneratoren Smoke, nar den er helt kolet af.

/\ FORSIGTIG:  Nardu rengor koldregsgeneratoren Smoke, brug da engangshandsker og forkleede.
De harpiksagtige regaflejringer efterlader genstridige pletter pa huden og péa tekstiler.
Rester i slangen kan dryppe ud og tilsmudse gulvet eller tojet.

Koldregsgeneratoren Smoke ber renses grundigt efter hver brug. Under forbreendingen opstar harpiksagtige
rogaflejringer. Luftfugtighed og vejliget pavirker maengden af aflejringer. Jo fugtigere luften er, jo flere
aflejringer dannes der.

Anbefalet rengeringsproces:

1. Los roret af rustfrit stal fra soklen.

¥

2. Fjern laget, og tom resterne i roret ned i en ildfast beholder.
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3. Fjern silikonesoklen. 5. Rens alle dele med OUTDOORCHEF-grill- & koldregsgeneratorrens, OUTDOORCHEF-
Til det skal du med den ene hand holde reret og med den anden hand forsigtigt treekke silikonesoklen af. rengeringsbersten til Smoke og OUTDOORCHEF-renseklude. Med multiveerktojet kan du losne

flejri i silik klen.
/\ FORSIGTIG:  Silikonesoklen kan indholder harpiksagtige regaflejringer. anieyringert stixonesoren

/\ FORSIGTIG: Dysen er lille og let at miste.

——

6.  Seetroret sammen igen - se afsnit 4 i denne dokumentation.

INFO: Til rengoering af reret anbefaler vi OUTDOORCHEF-grill- & koldregsgeneratorrens,
rengeringsbersten til Smoke og rengeringskludeseettet (2 stk.).

TIP:  Regeresterne i silikonesoklen og slangen er meget lettere at losne i frossen tilstand.

Leeg derfor silikonesoklen og slangen i fryseren i nogle timer, og bank derefter resterne ud.

MISFARVNINGER
Pa grund af varmen kan der danne sig iriserende, kulerte misfarvningen pa det rustfri stéls overflade. Disse
misfarvninger er en af det rustfri stals egenskaber og pavirker ikke hverken kvalitet eller funktion.

ROGRESTER | GRILLEN

Regen efterlader ogsa reglugt i regerummet (grilrummet). Den kan du fjerne ved opvarmning pa maks.
l temperatur inden for 10 minutter.

/\ FORSIGTIG: Bajonetlasen kan have skarpe kanter, brug derfor beskyttelseshandsker.



9.2  OPBEVARING

En pose med lynlas medfelger. Vi anbefaler, at du opbevarer koldregsgeneratoren Smoke og alt tilbehoret i
den efter brug og rengering for at forhindre, at reglugten spreder sig. Luk ferst posen, nér alle rengjorte dele
er helt torre.

Opbevar altid koldregsgeneratoren Smoke et tort, beskyttet sted.

INFO: Til opbevaring anbefaler vi desuden OUTDOORCHEF-opbevaringstasken til Smoke.

10, AFHJALPNING AF FEJL

Regflisen kan ikke taendes:
= Tjek, om alle delene er rengjorte og fungerer.
= Sorg for, at du bruger tor rogflis.
Tiek, om laget er sat pa og koldregsgeneratoren Smoke ikke indtager falsk luft.

Tjek, om generatorens pumpe virker og der stremmer luft gennem dysen.

Regdflisen glider ikke ned:
Tjek, om der er rester fra en tidligere brand i reret, og fijern dem.

= Sorg for, at du kun bruger OUTDOORCHEF-rogflis.

Ingen eller kun lav ydelse:
Tjek, om alle delene er rengjorte og fungerer; fiern eventuelle tilstopninger.
Tjek, om batteriet er opladet.
Tjek laget, det skal ligge preecist pa roret.

= Tjek, om slangen har en haeldning og eventuel kondensvand kan lebe fra.

= Tjek, om silikoneslangen ved for langvarig brug er fyldt og skal renses.

Hvis du ikke kan tage koldregsgeneratoren Smoke i brug efter at have fulgt de ovenstaende anvisninger,
bedes du kontakte din forhandler.
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11, FORBRUGERGARANTI/GARANTI

For detaljerede oplysninger om forbrugergarantien/garantien henviser vi til vores generelle
forretningsbetingelser pa https://www.outdoorchef.com/agb

Det registrerede varemeerke OUTDOORCHEF repraesenteres af felgende virksomhed:
Outdoorchef AG | Eggbuihlstrasse 28 | Postboks | 8050 Ziirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*

Du finder en liste over forhandlere pa vores hjemmeside www.outdoorchef.com

12, RESERVEDELE

Tilbehorsdele kan kebes hos din forhandler eller direkte pa www.outdoorchef.com.

13, BORTSKAFFELSE

Ogsa en gammel koldregsgenerator Smoke er en vigtig ressource, der kan genanvendes. Bortskaf derfor din
kasserede koldregsgenerator Smoke fagmaessigt korrekt. Overhold de lokale bestemmelser og forhandlernes
eller genbrugsstationernes lokale muligheder for genbrug.

14, TEKNISKE INFORMATIONER

PUMPE

Pumpeydelse 55 W

Pumpetransportmaengde 3.5 1/min
210 1/t

Pumpetryk 23-25 Kpa

BATTERI

Batteri Li-lon

Batterikapacitet 5000 mAh

Speending 37V

45



10, TIPS OG TRICKS

Vi anbefaler folgende tilbeher til din koldregsgenerator Smoke.

UDVIDELSES- & PAFYLDNINGSHJ/ELP TIL SMOKE

Den foldbare silikonetragt letter pafyldning af reret og giver desuden mulighed for at udvide rogflismeengden
til i alt 5 rerpafyldninger (750 g).

OPBEVARINGSTASKE TIL SMOKE

| opbevaringstasken til Smoke er der plads til koldregsgeneratoren Smoke inkl. tilbeher. Den beskytter
koldregsgeneratoren Smoke og forhindrer udbredelse af roglugt.

GRILL- OG KOLDROGSGENERATORRENS, RENGORINGSBORSTE TIL SMOKE OG
RENGORINGSKLUDESATT (2 STK.)

Disse rengeringsprodukter letter rengeringen af koldregsgeneratoren Smoke. Vi anbefaler, at du renser

koldregsgeneratoren Smoke grundigt efter hver brug.

146

ROGFLIS TIL SMOKE
Til regning anbefaler vi OUTDOORCHEF-rogflis i smagsvarianterne whisky, redvin, beg, oliven eller kirsebeer.

SORT / TYPE » Beg Kirsebzer Oliven

e e
e ©
e e
o ©
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naturligt kraftigt kraftigt
aromatisk aromatisk aromatisk mildt mediterrant

Tilbehersprodukter kan kebes hos din forhandler eller direkte pa www.outdoorchef.com.

HJEMMESIDE

Flere oplysninger, tips og tricks, opskrifter og yderligere informationer om produkterne fra OUTDOORCHEF
finder du pa www.outdoorchef.com..
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1. ROKNING PA ENKELT SATT

Kallrokning &r en rokningsmetod med mycket lang tradition. Den anvéands for att konservera och smakséatta
livsmedel och har ett historiskt varde. Roken dédar bakterier och minskar vattenmangden, vilket innebar

att den kan bindas till andra naringsmolekyler genom uttorkning. Pa sa satt haller sig livsmedlen langre.
Dessutom ger roken en typisk farg och smak at livsmedlen.

KALLROKNING

Kallrékning innebar rokning i en ugnstemperatur mellan 156 och 25 °C. Kallrékning lampar sig fér
smakséttning eller konservering av vissa livsmedel som till exempel fisk och skinka men &ven ost. Eftersom
temperaturen ar mycket lag ar kallrékning vanligen en mycket langsam process. Den ger livsmedlen en mild
och angenam roksmak och kan dven anvéndas for att smaksatta cocktails.

VARMROKNING

Vid varmrékning ligger ugnstemperaturen mellan 30 och 50 °C. Genom den hogre temperaturen startar
en jasningsprocess i livsmedlen efter en viss tid, vilket gor att varmrékning gér fortare an kallrékning.
Varmrokning anvands till exempel for att gora kassler.

HETROKNING

Hetrokning kallar man vanligen rékning med ugnstemperatur mellan 55 och 120 °C. Eftersom temperaturen
haller sig i det klassiska omradet for langkok eller Low&Slow BBQ anvénds denna metod framst da maten
ska atas i direkt anslutning till tillagningen. Kott, fisk och grénsaker kan rékas och tillagas pa nagra fa timmar
med denna metod.

Mycket noje med din rokning!

2. BRUKSANVISNING

Las denna bruksanvisning noggrant innan du anvander din OUTDOORCHEF kallroksgenerator SMOKE for
forsta gangen.
Se till att spara denna bruksanvisning.
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3. VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR

Anvand endast OUTDOORCHEF kallroksgenerator SMOKE utomhus.

Signalorden FARA, VARNING och FORSIKTIGHET anvinds i denna handbok fér att markera viktig och
kritisk anvandarinformation. Las och folj dessa instruktioner for att garantera sékerheten och fér att undvika
skador p& egendom och personskador.

/\ FARA: Anger farliga situationer som leder till dodsfall eller allvarliga personskador om de
inte observeras.

A\ VARNING: Anger farliga situationer som kan leda till dodsfall eller allvarliga personskador om

de inte observeras.

/\ FORSIKTIGHET: Anger farliga situationer som kan leda till mindre eller méattliga personskador om de
inte observeras.

4. ANVANDNING

Folj monteringsanvisningarna exakt. Felaktig montering kan vara farlig.

Las denna bruksanvisning noggrant innan du anvander din OUTDOORCHEF kallréksgenerator SMOKE for
forsta gangen.

Kallréksgenerator SMOKE far endast anvandas utomhus och maste sta pa ett sékerhetsavstand pa minst
1,5 meter fran brannbara féremal.

/\ FARA: Anvand endast kallroksgenerator SMOKE utomhus. Anvand den aldrig inomhus
som tex. i garage, byggnader, talt och andra instangda omraden. Risk for
rokgasforgiftning.

A FARA: Kallroksgeneratorn far inte anvands i narheten av brannbart material.

/\ FARA: Stall kallréksgenerator SMOKE pa ett jamnt, fast och ej brannbart underlag.

Stall aldrig kallréksgenerator SMOKE pa trégolv eller andra brannbara ytor nar den

anvands.

Placera kallréksgenerator SMOKE pa avstand fran brannbart material.

/\ FARA: Kallréksgenerator SMOKE blir mycket varm vid anvandning. Anvand alltid
skyddshandskar och vidrér den endast i plasthandtagen. Risk for brannskada. Vi
rekommenderar OUTDOORCHEF laderhandskar.

/\ FARA: Vid anvandning kan det bildas glédflagor da rokspanen glider ned.
L&mna aldrig kallréksgenerator SMOKE utan uppsikt nar den anvands.

A\ VARNING: Lamna aldrig kallréksgenerator SMOKE utan uppsikt nér den anvénds.
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/\ VARNING:
/\ VARNING:
/A VARNING:
/\ VARNING:

/A FORSIKTIGHET:
/A FORSIKTIGHET:

/A FORSIKTIGHET:
/A FORSIKTIGHET:

/A FORSIKTIGHET:

Kallréksgeneratorn far inte flyttas nar den anvénds.
Anvand inte kallroksgenerator SMOKE nar det blaser eftersom den kan vélta.
Utsatt inte dig sjalv eller andra for rok, risk for rokgasforgiftning.

Av tillverkningsskal kan rérets kanter vara vassa. Anvand alltid handskar nar du
satter ihop och tar isar kallréksgeneratorn.

Atkomliga delar kan vara heta. Hall barn pa avstand.

Kallroksgenerator SMOKE ar varm en langre tid efter att den har stangts av.
Glodrester kan fortsatta att gloda ett tag. Var forsiktig sa att du inte bréanner dig och
se till att inga féremal kommer i beréring med kallroksgenerator SMOKE.

Risk fér brand.

Anvand alltid skyddshandskar nar du tar i varma delar.

Anvand engangshandskar och forklade nar du rengér kallroksgenerator SMOKE.
De hartsartade rékavlagringarna ger svarborttagna flackar pa hud och textilier.

Skydda det rostfria réret mot slag, om réret deformeras kan det paverka funktionen.
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5. FORE FORSTA ANVANDNING
51 SHTT I BATTERIET

Batteriet foljer med separat och maste sattas i sockeln.

Oppna batterifacket i sockelns undersida.
Anslut kabeln med kontakten och sétt i batteriet i huset s som visas i figuren. Stang sedan batterifacket.

Nu kan du ladda upp din kallréksgenerator SMOKE med den medfédljande laddningskabeln.
Se avsnitt 5.2 i denna dokumentation.

0.2 BATTERI

Ladda batteriet i sockeln fullt efter varje anvandning.

En laddningskabel med kontakt typ C ingér i leveransen.
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Indikatorn blinkar rott:

Indikatorn blinkar blatt:

Indikatorn lyser blatt:

Laddningstid 0—100 %:

Kapacitet lagsta steg:

Kapacitet hogsta steg:

Batteriet behdver laddas.
Batteriet laddas.
Batteriet ar laddat.

ca 8 timmar.

ca 10 timmar.

ca b timmar.

TIPS: Regelbunden anvandning forlanger batteriets livslangd.

53



6. KALLROKSGENERATORNS KONSTRUKTION . REGLAGE

©)

Rokintensiteten kan stéllas in steglést.

BATTERINIVA

Indikatorn lyser rott: Kallroksgenerator SMOKE ar i drift.

Indikatorn blinkar rétt: Kallroksgenerator SMOKE ar i drift, batteriet behéver laddas.
Indikatorn blinkar blatt: Batteriet laddas.

Indikatorn lyser blatt: Batteriet &r laddat.

Se aven informationen i den separata monteringsanvisningen for din kallroksgenerator SMOKE.

INFORMATION:  Se till att venturiroret placeras riktigt.
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8. ANVAN DA KALLRU KSGEN ERAT[]R SMUKE 5. Korta av silikonslangen till 6nskad l&angd med en sax.
81 MONTERA KALLROKSGENERATOR SMOKE

1. Det rostfria roret levereras fardigt fér anvandning.
2. Ladda upp batteriet i sockeln helt (laddningstid ca 8 timmar). B f —
- (S
3. Sétt fast det rostfria roret pa sockeln. Se till att det sitter riktigt pa sockeln och har klickat fast. S S 1
Lyssna efter klickljudet. e—=n | o—n I|
1

|

INFORMATION: De idealiska langden ar den rakaste vagen fran kallréksgenerator SMOKE Hill
ingangen i rckkammaren. Se till att slangen har ett svagt och jamnt fall nedat.
Undantag: Kort och intensiv rokning med OUTDOORCHEF klotgrill — se forklaring i
avsnitt 6.3 i denna dokumentation.

INFORMATION: Fyll pa rokspanen sa att de ligger 16st. Tryck inte ihop rokspanen, i sa fall ar det inte
sakert att de glider ned.

INFORMATION: Anvand endast rékspan i storleken 3—10 mm for att sékerstélla ren férbranning och
god funktion.
Vi rekommenderar OUTDOORCHEF rékspan Smoke.

6. Tabort locket och fyll det rostfria réret med OUTDOORCHEF rékspan fér Smoke.

INFORMATION: Nar det rostfria roret ar helt fyllt racker det till rékning i ca 1 timme och 15 minuter
med genomsnittlig rokintensitet.

7. Sétt pa locket.



82 STARTA KALLRD KSG EN ERATDR SM DKE INFORMATION: Under férbranningen uppstar kondensvatten och hartsartade rokavlagringar.

Se till att de kan rinna ned genom ett jamnt fall fran kallréksgenerator SMOKE till
INFORMATION: Kontrollera att rokspanen glider ned under rékningsprocessen. Det kan tankas att rokkammaren.
spanen fastnar pa grund av sin form och struktur. Om spanen inte glider ned av sig Om kondensvattnet och rékavlagringarna rinner bakéat kan silikonslangen séttas igen.
sjélva kan du atgérda det genom att knacka latt pa roret.

Var forsiktig, roret ar varmt.

TANDNING
1. Kontrollera att locket sitter pa, det behdvs for undertrycket i réret.
2. Stall in kallroksgenerator SMOKE pa det hogsta steget (max).

3. Tand rokspénen genom de bada tandhélen, ca 5-10 sekunder per hél.

INFORMATION: Ju kortare slangen ér, desto mindre kondensvatten bildas det.
INFORMATION: Luftfuktighet och vaderférhallanden har en stor inverkan pa uppkomsten av
kondensvatten.

Ju fuktigare luften ar, desto mer kondensvatten bildas det.

INFORMATION: Tips och tricks om rokning hittar du pa www.outdoorchef.com.

8.3 ROKNING MED KLOTGRILL

ROKNING For rokning i OUTDOORCHEF klotgrill rekommenderar vi for anslutning féljande tre tillbehorsartiklar fran

/\ VARNING: Utsatt inte dig sjalv eller andra for rok. Risk for rokgasforgiftning. Kotgrilsadaptersatsen SMOKE (ingar inte i leveransen).

1. Lat kallroksgeneratorn ga pa det hogsta steget under de forsta 1-2 minuterna.

2. Reglera sedan intensiteten till 6nskat rékningssteg.

Adapter Hallare Spjall
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8.3.1 ANSLUTNING UNDER|FRAN VIA ADAPTERN TIPS: Vi rekommenderar att slangen monteras med hallaren pa klotgrillens véanstra sida.

Perfekt for Low&Slow-rékning. Upp till hdgst fem fyliningar av det rostfria réret per rokning ar mojligt. Det blir kortare vag nar locket cppnas.

Se aven har till att det ar ett fall fran kallroksgenerator SMOKE till rékkammaren.

833  SPIALL

For hogre rékintensitet i klotgrillen gar det att stanga luftéppningen pé ena sidan av locket med spjéllet.
Temperaturen i klotgrillen far inte vara hogre an 180 °C vid denna anslutning.

A\ FARA: Stang aldrig alla lufthal da det kan medféra att lagor slar upp eller brandfara.

Se till att silikonslangen har ett jamnt fall nedét, det far inte bildas négot kna. Vid korrekt installation droppar
kondensvattnet genom adaptern direkt ned i fettuppsamlingsskélen.

TIPS: Fyll uppsamlingsskéalen med OUTDOORCHEF Grill Powder. OUTDOORCHEF Grill Powder
suger upp kondensvattnet och rékavlagringarna och underlattar darmed témning och rengoring.

TIPS: OUTDOORCHEF tillsats- och pafyliningshjalp for Smoke underlattar pafyliningen av det rostfria
roret. Det medger ocksé langre rokning utan pafylining, upp till ca 5 timmar.

832  ANSLUTNING VIA LOCKET 84  ROKNING MED GASSTATION

Perfekt for kort och intensiv rékning. Upp till hégst en rérpafylining per rékning. For rokning med en gasstation rekommenderar vi att rokslangen férs in i grillkammaren via sidodppningen i
Temperaturen i klotgrillen far inte vara hogre an 180 °C vid denna anslutning. grillspettshallaren. Se till att slangen har ett fall nedat fran kallréksgeneratorn.

| detta fall gar det inte att undvika ett fall fran rékkammaren (klotgrillen) till kallréksgenerator SMOKE.

Kondensvattnet rinner tillbaka i enheten och samlas i silikonsockeln.

Darfor rekommenderar vi hogst en pafylining av det rostfria roret for denna typ av rokning.
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85  PAFYLLNING AV ROKSPAN 9. RENGORING OCH FORVARING

Fyll pa rékspan medan det fortfarande finns en liten méangd span kvar i réret om det behévs mer an en 9 ,] RENGU Rl NG
pafylining av det rostfria réret for rokningen. Ta av locket och fyll réret forsiktigt med OUTDOORCHEF '
rokspan. A\ FORSIKTIGHET:  Rengér inte kallrdksgenerator SMOKE férrén den &r helt kall.

For enklare pafylining och rokning utan efterfylining rekommenderar vi OUTDOORCHEF tillsats- och .
A\ FORSIKTIGHET:  Anvand engangshandskar och forklade nér du rengor kallréksgenerator SMOKE.

De hartsartade rékavlagringarna ger svarborttagna flackar pa hud och textilier.

pafyliningshjalp for Smoke.

Rester i slangen kan droppa ut och smutsa ned golv och klader.

Kallréksgenerator SMOKE ska rengéras noggrant efter varje anvandning. Under forbranningen uppstar
hartsartade rokavlagringar. Luftfuktighet och vaderférhallanden paverkar mangden avlagringar. Ju fuktigare
luften &r, desto mer avlagringar bildas det.

Rekommenderad rengdringsmetod:

1. Lossa det rostfria roret fran sockeln.

A\ VARNING: Genom trycket fran pafyliningen kan enstaka glod- och askflagor ramla ur tandhalen. Se
darfor till att kallrdksgeneratorn star pa ett brandsékert underlag och var férsiktig sa att
du inte branner dig.

: et rostfria réret ar mycket varmt. Anvand s shandskar. Risk for brannskada.
/\ VARNING Det rostfria roret ar mycket t. Anvand skyddshandskar. Risk fér brannskad
Vi rekommenderar att du anvander OUTDOORCHEF laderhandskar.

86  EFTER ANVANDNING

1. Lat alla delar svalna av.
2. Rengor kallroksgenerator SMOKE — se avsnitt 9 i denna dokumentation.

3. Ladda upp batteriet fullstandigt.

A FORSIKTIGHET: Ladda alltid batteriet nar det ar torrt.

2. Tabort locket och tom resterna i det rostfria réret i en eldfast behallare.
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3. Tabort silikonsockeln. 5. Rengor alla delar med OUTDOORCHEF grill- och kallrdksgeneratorrengéringsmedel, OUTDOORCHEF
Hall fast det rostfria roret med ena handen och dra forsiktigt av silikonsockeln med den andra handen. rengdringsborste for Smoke och OUTDOORCHEF rengéringsdukar. Skorpbildningar i silikonsockeln kan

avlagsnas med multiverktyget.

A\ FORSIKTIGHET:  Silikonsockeln kan innehalla hartsartade rokavlagringar.
/\ FORSIKTIGHET: Munstycket &r litet och latt att tappa.

6. Séttihop det rostfria roret — se avsnitt 4 i denna dokumentation.

INFORMATION:  For rengdring av det rostfria réret rekommenderar vi OUTDOORCHEF grill-

och kallréksgeneratorrengdringsmedel, rengéringsborsten for Smoke och

rengoringsdukarna i 2-pack.

TIPS: Rékningsresterna i silikonsockeln och slangen lossar mycket lattare i fruset tillstand.

Lagg darfor silikonsockeln och slangen i frysfacket ett par timmar och knacka
sedan ut resterna.

MISSFARGNINGAR
Genom varmen bildas det kulérta missfargningar pa det rostfria rorets yta. Dessa missfargningar hor till det
rostfria stélets egenskaper och inverkar inte pa kvalitet eller funktion.

l ROKRESTER | GRILLEN

Roken efterlamnar en réklukt &ven i rokkammaren (grillkammaren). Den kan du f& bort pa tio minuter genom

A\ FORSIKTIGHET: Bajonettlaset kan ha vassa kanter. Anvand skyddshandskar. uppvarmning till hogsta temperatur.



92 FORVARING

| leveransen ingar en vaska med blixtlas. Vi rekommenderar att du forvarar kallroksgenerator SMOKE och alla

tillbehor i den efter anvéandning och rengéring for att forhindra att odnskad réklukt sprids. Stang inte vaskan
forrén alla rengjorda delar ar helt torra.

Forvara alltid kallroksgenerator SMOKE pa ett torrt och skyddat stélle.

INFORMATION:  Virekommenderar for forvaring &ven OUTDOORCHEF férvaringsvéska for Smoke.

10, FELAVHJALPNING

Rokspanen gar inte att tanda
= Kontrollera att alla delar ar rengjorda och i funktionsdugligt skick.
= Setill att anvénda torra rokspan.
Kontrollera att locket &r pasatt och att kallréksgenerator SMOKE inte suger in nagon tjuvluft.

Kontrollera att generatorns pump fungerar och att det kommer luft genom munstycket.

Rokspanen glider inte ned
Kontrollera om det finns kvar rékspan efter tidigare eld i réret och avlagsna dessa.

= Se till att endast anvanda OUTDOORCHEF rékspéan.

Ingen eller liten effekt
Kontrollera att alla delar &r rengjorda och i funktionsdugligt skick, avlagsna alla igenséttningar.
Kontrollera att batteriet ar laddat.

= Kontrollera locket, det méaste sitta tatt pa roret.

= Kontrollera att slangen har ett fall nedat och att kondensvattnet kan rinna bort.

Kontrollera om silikonsockeln &r full och behéver rengéras efter langre tids anvandning.

Kontakta din aterforséljare om du inte kan starta din kallroksgenerator SMOKE efter ovannamnda atgarder.
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11, GARANTI

For detaljerad information om konsumentgarantin/garantin hanvisar vi till de allméanna villkoren (AGB) under
https://www.outdoorchef.com/agb

Registrerat varumarke OUTDOORCHEEF representeras av
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | CH-8050 Zurich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*

Du hittar en lista dver aterférsaljare pa var webbplats www.outdoorchef.com

12, RESERVDELAR

Reservdelar kan képas i fackhandeln eller helt enkelt direkt p& www.outdoorchef.com.

13, AVFALLSHANTERING

Aven en gammal kallrsksgenerator SMOKE innehéller vardefulla resurser som kan ateranvéndas.
Avfallshantera darfor alltid din uttjanta kallréksgenerator SMOKE pa rétt satt. Beakta de lokala
bestammelserna och de lokala atervinningsméjligheterna hos fackhandeln eller sarskilda avfallsanlaggningar.

14, TEKNISK INFORMATION

UMP
Pumpeffekt 55 W
Pumpmatningsvolym 3,5 I/min

210 1/h

Pumptryck 23-25 kPa
BATTERI
Batteri Litiumjonbatteri
Batterikapacitet 5000 mAh
Spénning 37V
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10, TIPS OCH TRICKS ROKSPAN FOR SMOKE

Vi rekommenderar att du anvander OUTDOORCHEF rékspan i smakerna whisky, rédvin, bok, oliv eller
Vi rekommenderar foljande tillbehérsartiklar till din kallréksgenerator SMOKE. kérsbar for rékning.

TILLSATS- OCH PAFYLLNINGSHJALP FOR SMOKE

Den hopvikbara silikontratten underlattar pafyliningen av det rostfria réret och gor det méjligt att utéka SORT / TYP »
mangden rokspan till totalt fem rérpafyliningar (750 g).

FORVARINGSVASKA FOR SMOKE

Forvaringsvaskan for Smoke har plats for kallroksgenerator SMOKE med tillbehér. Den skyddar
kallréksgenerator SMOKE och minskar spridningen av roklukten.

GRILL- OCH KALLROKSGENERATORRENGORINGSMEDEL, RENGORINGSBORSTE FOR
SMOKE OCH RENGORINGSDUKAR | 2-PACK

Dessa rengoéringsartiklar underlattar rengéringen av kallroksgenerator SMOKE. Vi rekommenderar att
kallréksgenerator SMOKE rengdrs noggrant efter varje anvandning.
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naturligt kraftigt fruktig kraftig
aromatisk aromatisk aromatisk mild medelhavsarom

Tillbehorsartiklar kan du kopa i fackhandeln eller pa www.outdoorchef.com.
WEBBSIDA

Mer information, tips och tricks, recept och allt annat som ar vart att veta om OUTDOORCHEF
produkter hittar du pa www.outdoorchef.com.
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1. SIMPELTHEN ROYK

Kaldreyking er en roykemetode med urgamle tradisjoner. Kaldreyking brukes til & konservere og smaksette

mat og har historisk verdi. Royking dreper bakterier og reduserer vannmengden, det vil si at andre molekyler
kan bindes til maten gjennom utterking. Neeringsmidler far dermed lengre holdbarhet. | tillegg gir reyking av
nzeringsmidlene en typisk farge og aroma.

KALDRGYKING

Royking i en temperatur i roykekammeret pa mellom 15-25°C kalles kaldreyking. Kaldreyking egner seg

til smaksetting eller konservering av spesielle nzeringsmidler som for eksempel fisk, skinke eller ost. Siden
temperaturen er meget dyp, er kaldreyking vanligvis en prosess som tar meget lang tid. Det gir maten en mild
og behagelig rokt smak, reyking kan ogsé brukes til & smaksette cocktailer.

VARMROYKING

Ved varmroyking varierer temperaturen i reykekammeret mellom 30 — 50°C. Pa grunn av den heyere
temperaturen begynner tilberedningen av neeringsmiddelet etter en viss tid, og derfor tar denne
roykemetoden kortere tid enn kaldreyking. Bayonneskinke er for eksempel laget ved hjelp av varmreyking.

HETROYKING

Hetrayking med kammertemperaturer pa 55-120°C blir ofte referert til som varmreyking. Siden
temperaturene er i det klassiske omradet for langtidssteking eller Low&Slow BBQ, brukes denne metoden
forst og fremst nar maten skal spises rett etterpa. Kjott, fisk og grennsaker kan roykes og tilberedes i lopet av
fa timer med denne metoden.

Ha det goy med royking!

2. BRUKSANVISNINGEN

Les denne bruksanvisningen neye for du bruker din OUTDOORCHEF kaldroykgenerator SMOKE.
Ta var pa bruksanvisningen.
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3. VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER

OUTDOORCHEF kaldreykegenerator Smoke skal bare brukes utenders.

Vennligst les og folg disse henvisningene FARE, ADVARSEL OG FORSIKTIG for & sikre sikkerhet og for &
unngé materielle skader og personskader. Vennligst les og felg disse henvisningene for & sikre sikkerhet og
for & unngé skade pa person og eiendom.

A FARE: Henvisninger til farlige situasjoner som forer til dedsfall eller alvorlige personskader
g g ) gep
dersom de ikke observeres.

/\ ADVARSEL: Henvisninger til farlige situasjoner som kan fore til doedsfall eller alvorlige
personskader dersom de ikke observeres.

/\ FORSIKTIG: Henvisninger til farlige situasjoner som kan fore til lette eller moderate
personskader dersom de ikke observeres.

4. BRUK

Folg instruksene i monteringsanvisningen neye. Feil montering kan fa farlige folger.

Les denne bruksanvisningen neye fer du bruker din OUTDOORCHEF kaldreykgenerator SMOKE.
Grillen skal kun brukes utenders, og i en avstand p& minst 1,6 m fra brennbare gjenstander.

/\ FARE: Bruk kaldroykgeneratoren Smoke kun utenders. Ma aldri brukes innenders, for
eksempel i garasjer, bygninger, telt og andre lukkede omréder eller under brennbare
konstruksjoner. Fare for forgiftning fra reykgassene.

/\ FARE: Hold apparatet unna brennbart materiale under bruk.

A FARE: Bruk kaldreykgeneratoren Smoke kun pa en jevn, solid og ikke-brennbar underlag.
YK P J 9 9
Ikke plasser grillen pa tregulv eller andre brennbare underlag mens den er i bruk.
Hold kaldreykgeneratoren Smoke unna brennbare materialer.

/\ FARE: Kaldreykgeneratoren Smoke blir meget varm nar den er i bruk. Bruk alltid
vernehansker og berer den kun péa plasthandtakene. Det er fare for brannskader. Vi
anbefaler & bruke vare OUTDOORCHEF leerhansker.

/\ FARE: Nar generatoren er i bruk kan oppsté gler pa grunn av at det faller ut roykflis.
lkke la kaldroykgeneratoren Smoke st uten tilsyn mens den er i bruk.

/\ ADVARSEL: lkke la kaldroykgeneratoren Smoke st uten tilsyn mens den er i bruk.
/\ ADVARSEL: Ikke flytt apparatet mens det er i bruk.
A ADVARSEL: Kaldreykgeneratoren Smoke mé ikke brukes nar det er mye vind, da det er fare for
& velte.
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/\ ADVARSEL:
/\ ADVARSEL:

/\ FORSIKTIG:
/\ FORSIKTIG:

/\ FORSIKTIG:
/\ FORSIKTIG:

/\ FORSIKTIG:

lkke utsett deg eller andre for reyken, fare for forgiftning fra reykgassene.

P& grunn av produksjonsprosessen kan kantene pé reret veere skarpe. Bruk alltid
hansker under montering og demontering.

Tilgjengelige deler kan veere sveert varme. Hold barn unna.

Kaldreykgeneratoren Smoke holder seg varm lenge selv etter at den er slatt av,
rester av glor kan fortsette & veere varme en stund etter bruk. Ikke legg fra deg
ting i naerheten av kaldreykgeneratoren Smoke (brannfare), og pass pa sa du ikke
brenner deg.

Bruk grillvott n&r du tar pa varme deler.

Bruk engangshansker og et forkle nar du rengjer kaldreykgeneratoren Smoke.
De harpiksholdige roykavleiringene etterlater gjenstridige flekker pa huden og pa
tekstiler.

Beskytt det rustfrie stalroret mot stet, blir reret deformert kan dette svekke
funksjonen.
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0.  FOR FURSTE GANGS BRUK
0.1 SETT I BATTERIET

Batteriet leveres separat og mé settes inn i basen.

For & gjore dette, &pne batterirommet i bunnen av basen.
Kablene tilkobles med stopselet og batteriet settes inn i huset i henhold til skissen. Lukk igjen batterirommet.

Na kan kaldreykgeneratoren Smoke lades fullstendig med den medfelgende ladekabelen.

Se ogsa punkt 5.2 i denne dokumentasjonen.

0.2 BATTERIPAKKE

Pass pa a lade batteriet fullstendig etter hver bruk, bruk ladestativet.
En ladekabel med stepsel type c er med i leveransen.

Indikatoren blinker redt: Batteriet ma lades.
Indikatoren blinker blatt: Batteriet lades
Indikatoren lyser blatt: Batteriet er ladet
Ladevarighet 0 — 100%: ca. 8 timer.

Kapasitet trinn min: ca. 10 timer.

Kapasitet trinn maks: ca. b timer.

TIPS: Regelmessig bruk forlenger batteriets levetid.
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6. MONTERING AV KALDROYKGENERATOREN SMOKE (- FORKLARING AV KONTROLLPANELET

Roeykeintensiteten kan stilles inn trinnlost etter enske.

BATTERINIVA

Indikatoren lyser rodt: Kaldreykgeneratoren Smoke er i bruk

Indikatoren blinker redt: Kaldreykgeneratoren Smoke er i bruk, batteriet ma lades.
Indikatoren blinker blatt: Batteriet lades

Indikatoren lyser blatt: Batteriet er ladet

Folg ogsa informasjonen i den separate monteringsanvisningen til kaldroykgenertator Smoke.

MERKNAD: Pass pa at Venturi-reret er riktig plassert.
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8. BRUKE KALDRBYKGENERATUREN SMUKE 5. Bruk en saks for & kutte silikonslangen i ensket lengde.
8.1 SETTE OPP KALDRGYKGENERATOREN SMOKE

1. Det rustfrie stélroret leveres klar til bruk.
2. Lad basebatteriet helt opp (ladetid ca. 8 timer). B f —
- (S
3. Plasser det rustfrie stalroret pa basen. Pass pa at det sitter riktig i basen og er last. S S 1
Lytt etter klikkelyden. o—= || o—an I|
1

|

MERKNAD: Den ideelle lengden er den mest mulige direkte fra kaldroykgeneratoren Smoke til
inngangen til reykkammeret.
Veer oppmerksom pa en liten, jevn helning.
Unntak: Kort og intensiv reyking med OUTDOORCHEF kulegrill - se forklaringer i
avsnitt 6.3 i denne dokumentasjonen.

MERKNAD: Fyll roykflis slik at det er luftig. Ikke press roykflisen hardt sammen, da kan det ikke
garanteres at roykflisen glir.

MERKNAD: For a sikre ren forbrenning og funksjon, bruk kun reykflis med en storrelse pa 3-10 mm.
Vi anbefaler OUTDOORCHEF roykflis Smoke.

6. Taavlokket og fyll det rustfrie stalroret med OUTDOORCHEF roykflis for Smoke-reykgeneratoren.

4. Definer ensket roykkammer (f.eks. kulegrill, gassgrill, reykekammer).

INFO: Med fullstendig fylling av det rustfrie stalreret kan du reyke i ca 1 time og 15 minutter
med middels roykintensitet.

7. Sett lokket pa igjen.
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82 '|'A | BRUK KALDRQYKGENERA‘[UREN SMUKE MERKNAD: Kondens og harpiksholdige reykavleiringer dannes ved forbrenning.

Serg for at disse dreneres ved hjelp av en jevn helning fra kaldreykgeneratoren til
MERKNAD: Under roykeprosessen, sjekk at reykflisen glir ned. Det er en mulighet for at flisen vil sette reykekammeret.

seg fast pa grunn av form og struktur. Hvis flisen ikke glir rent ned, kan du ordne dette ved a En returstrom av kondensvann og reykavleiringer kan tette silikonslangen.
banke lett pé roret.
FORSIKTIG, roret er varmt.

ANTENNING
1. Pass pa at lokket er pa, det er nedvendig for & oppna vakuum i det rustfrie stalroret.
2. Skru pa kaldreykgeneratoren Smoke til heyeste niva (maks.).

3. Tenn roykflisen gjennom begge tenningshullene, ca 5-10 sekunder per hull.

MERKNAD: Jo kortere slangen er, dess mindre kondens oppstar det.

MERKNAD: Bade fuktighet og veer har stor innvirkning pa kondensoppbygging.
Jo fuktigere luft, desto heyere oppbygging av kondensvann.

INFO: Du kan finne tips og triks for royking p& www.outdoorchef.com.

8.3  ROYKING MED KULEGRILLEN

For reyking MED OUTDOORCHEF kulegrill anbefaler vi folgende tre tilbeher fra SMOKE kulegrill-
ROYKING adaptersett (ikke inkludert i leveringen).

/\ ADVARSEL: Ikke utsett deg eller andre for reyken. Fare for forgiftning fra reykgassene.

1. Kjor roykeren pa hoyeste trinn de forste 1-2 minuttene.

2. Juster deretter intensiteten til ensket raykeniva.

Adapter Brakett Klaff
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831  TILGANG NEDENFRA VIA ADAPTEREN TIPS: Vi anbefaler & montere slangen med braketten pa venstre side av kulen.

Ideell til Low&Slow-reyking. Det er mulig & fylle opp maks. 5 stélrer per roykeprosess. Kortere vei ved & apne lokket

Pass ogsa her pa at det er en helning fra kaldreykgeneratoren Smoke til roykekammeret.

833  KLAFF

For hoyere reykintensitet i kulen kan du lukke luftespaltene pa den ene siden av Klaffet med klaffen.
Temperaturen i kulen mé ikke overstige 180°C for dette bruk.

A FARE: Alle luftespaltene mé ikke lukkes, dette kan fere til flammetilbakeslag eller brann.

Pass pé at silikonslangen har en jevn helning, det ma ikke dannes undertrykk. Hvis installert riktig, drypper
det kondenserte vannet gjennom adapteren direkte ned i dryppskalen.

TIPS: Fyll dryppskalen med OUTDOORCHEF grill-pulver. OUTDOORCHEF grill-pulver absorberer
kondensvannet samt roykavleiringer og letter avhending og rengjering.

TIPS: OUTDOORCHEEF forlengelse og pafyllingshjelp for Smoke gjer det lettere for deg a fylle det
rustfrie stélroret. Dette lar deg ogsa reyke lenger uten etterfylling, opptil ca. 5 timer.

832  TILGANG GJENNOM LOKKET

Ideelt for kort og intensiv reyking. Det er mulig & fylle opp maks. 1 stalrer per roykeprosess. 84 RﬂYKl NG M ED GASSG Rl |-|-

Temperaturen i kulen ma ikke overstige 180°C for dette bruk. For reyking med gassgrill anbefaler vi & fere roykslangen gjennom side&pningen pa grillspydholderen inn i

grillkammeret.

Serg her for at slangen heller bort fra kaldreykgeneratoren.

| dette tilfellet er en nedadgaende helning fra reykkammeret (kulen) til kaldreykgeneratoren Smoke uunngaelig.

Kondensvannet renner tilbake i enheten og samler seg i silikonbasen.

Av denne grunn anbefaler vi maksimalt fylling av 1 rer for denne typen royking.
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85  ETTERFYLLE ROYKFLIS 3. RENGJORING 0G OPPBEVARING

Hvis du trenger & fylle mer enn ett ror for reykingen, fyll pa med roykflis mens det er en liten mengde flis igjen 9 ,] RENGJBR'NG
i roret. For & gjore dette, loft lokket og fyll forsiktig det rustfrie stalroret med OUTDOORCHEF roykflis. '
For enklere pafylling og reyking uten etterfylling anbefaler vi OUTDOORCHEF forlengelse og pafyllingshjelp /\ FORSIKTIG: Kaldreykgeneratoren Smoke ma veere helt avkjolt for den rengjeres.

for Smoke.
/A FORSIKTIG:  Bruk engangshansker og et forkle nar du rengjer kaldreykgeneratoren Smoke.

De harpiksholdige roykavleiringene etterlater gjenstridige flekker pa huden og pa tekstiler.
Rester i slangen kan dryppe ut og tilsmusse gulv eller kleer.

Kaldreykgeneratoren SMOKE ber rengjeres grundig etter hver gangs bruk. Harpiksholdige reykavleiringer
dannes ved forbrenning. Fuktighet og veeret pavirker mengden avleiringer. Jo fuktigere luft, desto mer
avleiring dannes.

Anbefalt rengjeringsprosess:

1. Lesne det rustfrie stalroret fra basen.

/\ ADVARSEL: Pa grunn av trykket forarsaket av fyllingen, kan enkelte biter av gler eller aske falle ut
av tenningshullene. Sa pass pa at det er en brannsikkert underlag og pass pa at du ikke
brenner deg.

/\ ADVARSEL: Det rustfrie stalroret er veldig varmt, bruk vernehansker. Det er fare for brannskader.
Vi anbefaler & bruke vare OUTDOORCHEF lzerhansker.

8.6  ETTER BRUK

1. Pass pa at alle deler avkjoles.
2. Rengjer kaldreykgenerator Smoke - Se avsnitt 9 i denne dokumentasjonen.

3. Lad batteriet sa det er helt fullt.

/\ FORSIKTIG:  Lad alltid batteriet i torre omgivelser

2. Fjern lokket og tom restene i det rustfrie stalroret i en brannsikker beholder.

84 85




3.

Fjern silikonbasen.

For a gjere dette, hold det rustfrie stalroret med den ene handen og trekk forsiktig av silikonbasen med

den andre handen.

A\ FORSIKTIG:  Silikonbasen kan inneholde harpiksholdige reykavleiringer.
/\ FORSIKTIG: Munnstykket er lite og lett & miste.

/e
o

!

/\ FORSIKTIG: Bajonettlasen kan ha skarpe kanter, bruk vernehansker.
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5. Rengjor alle deler med OUTDOORCHEF grill- og kaldreykgeneratorrens, OUTDOORCHEF
rengjeringsberste for Smoke og OUTDOORCHEF rengjeringskluter. Du kan bruke multiverktoyet til &

losne avleiringer i silikonbasen.

6.  Sett sammen rustfrie roret igjen — Se avsnitt 4 i denne dokumentasjonen.

INFO: Til rengjering av det rustfrie stélroret anbefaler vi OUTDOORCHEF grill- og
kaldroykgeneratorrens, rengjoringsbersten til Smoke og 2-pakk rengjeringskluter.

TIPS: Vianbefaler a fryse silikonbasen og tuben for & losne restene fra roykingen, da losner de mye lettere.
Sett silikonbunnen og slangen i fryseren i noen timer og bank deretter ut restene

MISFARGING
Varmen vil fore til at det dannes iriserende, fargerike misfarginger pa overflaten av det rustfrie stalet. Denne
misfargingen er iboende i det rustfrie stalets egenskaper og pavirker ikke kvalitet eller funksjon.

RESTER | GRILLEN

Royken etterlater ogsa reyklukt i reykekammeret (grillkammer). Dette kan fiernes ved & varme opp til
maksimal temperatur innen 10 minutter.
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9.2  OPPBEVARING

En glidelaspose som kan lukkes er inkludert i leveringen. Vi anbefaler at du etter bruk oppbevarer
kaldroykgeneratoren Smoke og alt tilbeher i den og at du rengjer den for & hindre at reyklukten sprer seg.
lkke lukk posen for alle rengjorte deler er helt torre.

Oppbevar alltid kaldreykgeneratoren Smoke pa et tort, skjermet sted.

INFO: Vi anbefaler ogsa OUTDOORCHEF oppbevaringspose for oppbevaring av Smoke.

10.  FEILSOKING

Raykflisen tennes ikke:
= Kontroller at alle deler er rengjort og at de virker.
= Sorg for & bruke torre roykflis.
Kontroller at lokket er pa og at kaldreykgeneratoren Smoke ikke trekker inn falsk luft.

Kontroller at generatorpumpen fungerer og at det stremmer luft gjennom dysen.

Roykflisen ramler ikke ned:
Kontroller om det er rester igjen i roret fra en tidligere oppfyring og fiern det.

= Sorg for bare & bruke OUTDOORCHEF roykflis.

Ingen eller mindre effekt:
Kontroller at alle deler er rengjort og at de virker, fiern alle blokkeringer.
Kontroller at batteriet er ladet.

= Kontroller lokket, det skal ligge ordentlig pa roret.

= Kontroller at slangen har riktig helning og at eventuelt kondensvann kan renne ut.

Kontroller om silikonbasen er full og mé rengjeres, hvis den har veert brukt for lenge kan dette veere tilfellet.

Hvis du har prevd de ovennevnte tiltakene og kaldreykgeneratoren Smoke fremdeles ikke fungerer, ma du
kontakte forhandleren.
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11, FORBRUKERGARANTI/GARANTI

For detaljert informasjon om forbrukergaranti/garanti henviser vi til de generelle forretningsbetingelsene pa
https://www.outdoorchef.com/agb

Det registrerte varemerket OUTDOORCHEF representeres av felgende firma
Outdoorchef AG | Eggbuihlstrasse 28 | Postfach | 8050 Zirich Sveits | www.outdoorchef.com

* Du finner forhandlerdokumentasjon pa nettsiden var www.outdoorchef.com

12, RESERVEDELER

Reservedeler kan kjopes fra spesialforhandlere eller rett og slett direkte fra www.outdoorchef.com.

13. AVFALLSHANDTERING

En gammel kaldreykgeneratoren SMOKE kan fortsatt inneholde verdifulle ressurser som kan resirkuleres.
Den gamle kaldreykgeneratoren SMOKE skal derfor alltid avhendes pa riktig mate. Folg de lokale
forskriftene samt de lokale resirkuleringsanleggene til spesialforhandleren eller spesifikke miljostasjoner.

14, TEKNISK INFORMASJON

PUMPE

Pumpeeffekt 556 W

Pumpe leveringsmengde 3,5 I/min
210 I/h

Pumpetrykk 23-25 Kpa

BATTERI

Batteri Li-lon

Batterikapasitet 5000 mAh

Spenning 37V
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10. TIPS OG TRIKS

Vi anbefaler felgende tilbeher til din kaldreykgenerator Smoke.

FORLENGELSE OG FYLLINGSHJELP FOR SMOKE

Den sammenleggbare silikontrakten gjor det lettere for deg a fylle det rustfrie stalreret og gir ogsa
muligheten til & utvide mengden reykflis til totalt 5 rustfrie ror (750g) fyllinger.

OPPBEVARINGSVESKE TIL SMOKE

Oppbevaringsvesken til Smoke gir plass til kaldreykgeneratoren Smoke samt tilbeher. Den beskytter
kaldreykgeneratoren og reduserer spredning av reyklukt.

GRILL OG KALDROYKGENERATOR RENSER, RENGJORINGSBORSTE FOR ROYK OG 2-PAKK
RENGJORINGSKLUTER

Disse rengjeringsartiklene gjer det lettere for deg a rengjore kaldreykgeneratoren Smoke. Vi anbefaler at du
rengjor kaldreykgeneratoren Smoke grundig etter hver bruk.
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ROYKFLIS FOR SMOKE

Til reyking anbefaler vi & bruke OUTDOORCHEF roykflis med smakene whisky, redvin, bok, oliven eller
kirsebeer.

SORT / TYPE » Bek Kirsebaer Oliven

S A NEE I I

© ©o o & ©
© © & o ©
© © & o ©
& © © © ©
e © & ¢© ©
e @ @ © O
e 0 @0 & O
e &€ & & ©

naturlig sterkt sterkt mildt sterkt
aromatisk aromatisk aromatisk fruktig middelhav-aktig

Reservedeler kan kjopes fra spesialforhandlere eller rett og slett direkte fra www.outdoorchef.com.

NETTSIDE

Besok www.outdoorchef.com for mer informasjon, tips, oppskrifter og litt annen informasjon om
OUTDOORCHEF-produkter.
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1. EYKOAO KATINIZMA

To Puxpd kanviopa eivar pia péBodog kamviopatrog pe pakpoypdvia napddoor). XpnoldeUel 0Tn GuvTHpNnon Kat
TOV aPWHATIONS Twv TPOdIHwY Kat €xel loTopikr| agla. O kanvog kataoTpédet Ta pkpdPla Kat petwvel T SlaBeotun
noodtnta vepou, SnAadn pnopel péow tng ERpavong va ouvdebel pe dAa pépia ota tpoddiua. Ta tpddiua yivovral
OUVETIXG TIO avBeKTIkd. ErumAgov, To kdnvioua napéyel ota TpoGIua €va TUTIKG XpWHA Kat éva TUTIKS dpwpa.

WYXPO KAMNNIZMA

Qg Yuypd kdnviopa opietat To kdnviopa pe Beppokpacia dpolpvou petagy 15-25 °C. To Puypd kanviopa
evelkvuTal yla Tov apwpatiopd 1) ) Slatripnon oplopévwy Tpodiumv dnwg o Pdp, To (apndv i Kat To Tupl.
Enedr) n Beppokpacia eival moAU xapnAr}, 1o YPuypd Kanviopa eival katd kavova pia oAU Hakpoxpovia
Suadikaoia. Mapéyel ota 1poédIHa Eva Mo Kal euxdploto dpwpa Kamvou Kal punopel erniong va xpnotporotndel
Y10l TOV APWHATIOHO KOKTEIA.

OEPMO KAMNIZMA

Katd tn Sidpketa tou Beppol kanviouarog, 1) Beppokpacia Tou poupvou kupaivetat petagy 30 — 50 °C. Adyw
G uymAdtepng Beppokpaciag, To Gayntd Eexivd va Privetal ETA and oplopEVo Xpovikd SlAoTnpa Kat yia Tov
AOyo autd 1) ouykekpipévn pebodog kanvioparog anarel emniong Aydtepo ypdvo and 1o kpuo karnviopa. MNa
napddetya, To aNinacTo kal KanvioTd xolpvé napdyetar pe T pébodo Tou Beppol Karmviopatog.

KAMNIZMA ZE YYHAH OEPMOKPAZIA
Qg kdnviopa og uPnAn Beppokpaoia opiletal ev yével To kdnvioua pe Beppokpaoieg polpvou petagy 55-120

°C. Enedn| ol Beppokpacieg kupaivovtal 6To kKAaoké eUpog Tou atyavou payelpéparog 1 Low&Slow BBQ, auth
N p€BodOG edpapuoleTal kuplwg edv To payntd mpdkertal va katavarwdel apéowg petd. To Kpéag, Ta Pdpla kat
Ta Aayavikd Hmopoulv va KanvioTouv Kat va payelpeutolv pe autr) T pébodo péoa oe Aiyeg wpeg.

KaAd kdnviopal

2. OI'OARTIEX XPRZHY

AlaBdote mpooekTikd 6AeG TIG 00nyieg XPr|ONG MPLV XPNOIUOTIOOETE Yia MPWTN $opd TNV yevvriTpla Puyxpou
kartvou Smoke OUTDOORCHER
Duldre TG 0dnyieg xpriong.
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3. YHMANTIKEX MAHPOOOPIEY AZOAAEIAZ

Xpnotporoteite tnv yevwitpia Puypou karvol OUTDOORCHEF pévo oe efwtepikols xwpoug.

Ot unodeiteig KINAYNOZ, MPOEIAOMOIHZH kat MPOZOXH ypnotponololvial og autég Tig odnyies xpriong
yla va emuonpavBolv onpavtikég kat kp{olpes mAnpodopieg xpriong. Mapaxaholpe Slafdote kat akoAoubrioete
autég TG uttodeitelg, mpokeipevou va eaodahiotel n aoddAeta kat va arnodpeuyBolv ot UNKEG (nuIES Kal
npoowrikeg BAAPes.

A\ KINAYNOZ: Ynodeielg emkiviuvwv kataotdoewy, ol omnoieg odnyolv oe Bdvato 1| coPapd

TPAUMATIONO, edv Sev AndBolv umoyn.

/A NMPOEIAOMOIHEH: YnodeiEelg enkivuvwy KataoTdoewy, oL omofeg propouv va odnyrjoouv oe Bavato
1) ooPapd Tpaupatiops, edv Sev AngBolv unégn.

/A NPOZOXH: YrodeiEelg emikiviuvwy KaTaoTdoewy, oL oToleg propouv va odnyrioouv oe eAadppy

1) HETPIO TPAUMATIONS, edv ev AndBolv uméyn.

4. XEIPIZMOX

Ot uno8eielg otig 0dnyieq ouvapuoAdynong npérel va akoAouBoulvtal pe akpiPela. Av ol ouvdEaoelg Sev yivouv
ME TOV 0WOTO TPOTO, UMOPE! va udpEouv eMIKIVOUVEG OUVETEIEG.

AwaPdote mpooekTikd OAeg TIG 0dnyleg XPr|oNG MPLV XPNOIHOTONOETE Yia MPWTnN $popd Tnv yevvhtpla Puypol
kartvos Smoke OUTDOORCHER

H yevvritpla Puypou kamvol Smoke emTpENETAL va XPrOIHOTOLETAl HOVO OE eEWTEPIKOUG XWPOUG Kal PEMEL va
Bpioketal oe andotaon aopareiag Touddytotov 1,5 p. and eldAexta aviikeiueva.

/\ KINAYNOZ: Xpnolporoteite Ty yevvitpla Puypol karvol Smoke pévo oe eEwtepikols
Xpoug. Mnyv Tnv Ypnoluomnoleite MOTE 0 E0WTEPIKOUG XWPOUG, OTIWG, TLY. O
YKapag, ktipla, oknveg Kat dGAAoUG khelotolg Ywpoug. Kivbuvog dnAntnpiaong and

Ta Kanvagpla.

A\ KINAYNOZ: Katd tn Sidpketa tng ¥priong, 1 OUCKeUT| PEMeL va PplokeTal pakpld and

eUPAEKTA UAIKA.

A\ KINAYNOZ: Xpnolporoteite n yevwntpla Yuypol karvol Smoke pévo oe eninedrn), oteper| Kal
pn eUdAetn emipdvela.

Moté pnv tonoBeteite v yevvritpla Puypou karvol Smoke ndvw oe ddnedo and
EUNO 1} AAo eldAexTo UNIKO eva PpiokeTal oe Aettoupyia.

Arnopakplvete kdBe eUPAekTo UAIKG amd Tnv yevntpla Puypou karvol Smoke.

/\ KINAYNOZ: H yevvritpla Puypol karvod Smoke Beppaivetal oAU katd tn) Aerroupyia.
Xpnolporolefte mdvta MPooTateuTikd yavTia kat ayyiete pévo tny AaPn and ouvBetikd

UNIKG. Yidpyet kivBuvog eykadpatog. ZuviotoUpe to Sepudtivo yavit OUTDOORCHEFR
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/A KINAYNOS:

/\ NPOEIAOMOIHZH:

/\ MPOEIAOMOIHEZH:
/\ MPOEIAOMOIHZH:

/\ NMPOEIAOMOIHEZH:

/\ NMPOEIAOMOIHEH:

/A MPOZOXH:
/\ MPOZOXH:

/A NMPOXOXH:
/A MPOXOXH:

/A MPOZOXH:

Kard tn 8idpketa g xpriong, Hropel va oxnuatiotodv orvripeg Adym tng oAioBnong
TwV TOU Kamnviopatog mpog Ta KATw.

Moté unv adrjvete v yevviytpla Yuypol karvol Smoke xwplg eniBAedn eva
Bpioketal oe Aettoupyia.

Mnv adrjvete noté xwpic eniBAedn v yevvAtpla Puypol karvol Smoke evw
Bpioketal oe Aettoupyia.

Mnv petakiveite ) ouokeur| katd ) Gldpkela TG XProns.

H yevvritpla Puypou karvol Smoke Sev emtpénetal va Aertoupyel dtav €xel agpa,
undpyet kivouvog avatpotr|g.

Mnv ekBétete Tov equtd 0aG Kal TOUG CUVaVBP®IOUG 0ag OToV Kamve, UTAPKEL
kivouvog GnAntnpiacng ané ta kanvagpia.

Abyw NG KATAOKEUNG TOUG, Ol AKPEG TOU CWAvVaA UMopoUlv va eival atyunpeg.
MapakaloUpe va popdre ndvta yavTia katd T CUVApPOAGYNoT Kal TV
arnoouvappoAdynor.

Ta npoofdotipa pépn propel va eival moAd (eotd. Kpatrjote paxpld ta nadid.

H yevvritpla Tou Puypou kamvol Smoke napapével Bepur| yia apkeT opa Kal Hetd
v anevepyoroinon. Ta kdpBouva pnopolv va cuvexioouv va kafyoval Afyo akéua.
Mpooéyete va pnv kaelte kat pnv G€pvete aviikeiueva oe enadr| pe v yevvnipla
uxpou karvol Smoke, UTApEel kivBUVOG TUPKAYLAG.

Na ypnotpornoleite mavta npooTaTeuTIKA YavTia otav TdveTe Ta (eoTd onueia.

Na ypnotporoteite ydvtia piag xpriong kat modid yia tov kabapioud e yevviTplag
uxpou kartvol Smoke.

Ot pnuivddetg evamnoBeoelg karvol adrjvouv emiuovous Aekédeg o0To S€pua Kal oTa
updopara.

Mpootatéyte Tov owArjva ané avo&eldwto atodAl and XTumruata, &vag
napapopdwuévog owArvag prnopel va enmpedoel ) Aettoupyia.

95



0. [IPIN ANO THN MPQTH XPHZH
0.1 TONOBETHZH THZ MIATAPIAL

H pnatapia napéyetal Eexwplotd kat npénel va tornoBetBel ot Pdon.

Avoi€te yia auto T Brkn pnataplwv oto kdtw péPog g BAong.

>uvoéote Ta kaAwdla PEow Twv Puopdtwy kat ToroBeTrote v pnatapia oUpdwva pe To okitoo oto nepBAnua.
>dpayioTe Eavd T Orkn Twv Pnataplav.

Twpa propeite va poptioete MANPwS T yevvitpla karnvol Smoke péow tou kahwdiou pépTiong rou napgyetal
01N oucKeuaoia.

BAéne evétnra 5.2 oto napdv €yypado.
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0.2 MIATAPIA

Enavadoptiote mArjpwg v pnatapia otn Bdon otping petd and kabe xprion.

‘Eva kahwdlo ¢péptiong pe Puopa timou C nepihapPdvetal oTny cuckeuasia.

AvaBoofrvel n KOKKIvN EvaelEn:

AvaBoofnvel n pnAe €véeidn:
H pmAe €véelgn avapeu:
Aapkela ¢poptiong 0 — 100%:
EAaxioto eninedo poptiong:

Méyioto eninedo poptiong:

H pnatapia npénet va dpoptioTel.
H pnatapia $opricet

H pnatapia eivat poptiopévn
nep(rou 8 wpeg

niepinou 10 wpeg

niepinou 5 wpeg

ZYMBOYAH: H taktikn xprjon naparteivel ) Sidpkela (wr\g TG punatapiag.

97



6. AOMH TH2 TENNHTPIAZ WYXPOY KANNOY SMOKE (. EPMHNEIA THL KON2ZOAAZ EAETXOY

H évtaon tou karvou pubpiletal Ywpig Babuideg dnwg embupeite.

ZTAOMH MMNATAPIAZ

H kokkivn évéeign avapet: levvritpla Yuypou kamvou Smoke oe Aettoupyia

Avafoopnivel n kOKkivn évéelgn: levwntpla Yuypou kanvol Smoke oe Aettoupyia, n pnatapia
npEnel va GpopTioTel.

Avafoofnvel n pniAe €vdéeldn: H unatapia popticet

H prniAe évéegn avape: H pnatapia eivat poptiopgvn

2XETIKA e auTd BWOTE MPOOOYY Kal OTIG MANPOdOplEG OTIG EEXWPLOTEG 08NY(EG OUVAPHOAGYNONG TNG
yewntplag Yuypou karvod Smoke.

YMNOAEI=H: EAéyEre 6Tt 0 owArvag Venturi eival ot owot 6€on.
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6. XEIPIZMOZ THY TENNHTPIAZ WYXPOY KAMINOY SMOKE
6.1 PYBMIZH THZ TENNHTPIAL WYXPOY KANINOY SMOKE

1. O owAfvag and avogeidwto atodt mou napgyetal eival 118n €Tolpog yla Aertoupyia.
2. ®optiote MA\pwG TV pnatapia g Bdong (xpdvog ¢péptiong nepinou 8 dpeg).

3. TomoBetote Tov owAva and avo&eldwto atodht otn Pdon. Befaiwbeite 6t €xel TonobetBel owotd ot
Bdon kat elval owoTtd aopalopévog.
BePawbeite 61t akoloate Tov 10 ToU KAIK.
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5. Kéte 1o AMdoTiyo olhikévng pe Pahibl 0To anarroUevo UrKog.

o Lo 4
7770@@@@*j!|
1

o—on || o—mn 1

1

1

|

YMNOAEIZH:  To 18aviké prkog eivat n) o dpeor) dtadpopr) and T yevvrtpla Yuypol karvod Smoke
péxpt v eloodo tou BaAdpou karvol. BeBawbeite o1t unidpyet pia ehadptd, opaAn kAion.
E&aipeon: 2Uvtopn kat évtovn kanvion pe t odalpikr) Prnotapid OUTDOORCHEF -
BAéne Sleukpivrioelg otny evétnra 6.3 oto napdv Eyypado.

YNOAEI=ZH:  [epiote xahapd e ta toin EUAou yia kanviopa. Mnv miélete ta toing karnvioparog,
dladopetikd dev prnopel va eEaodahiotel n oAioBnon twv Toln kanviopatog npog Ta KATw.

YMNOAEIZH:  Tia va e§aodalioete kaBapr| kalon kat Aeroupyia, MAapakai® ¥EnoYLomolote Hovo Tolr
kanviopatog peyeboug 3-10mm.
>ag ouviotoUpe Tta totn kanviopato¢ OUTDOORCHEF Smoke.

6. Adalpéote 10 Kamdkt kat yepiote Tov owArva and avo&eidwto atodAl pe Toun kanviopatog
OUTDOORCHEF yia kanvé.

NAHPO®OPIA: Me pia télela mAnpwon tou owArva and avo&eldwto atodA, Unopelte va kanvioete
yia niepinou 1 wpa kat 15 Aemtd oe pétpla €vaor) karmvou.

7. TomoBetote ek véou TO KATAKL



82 ENAPEH /\EH’DYP“AZ THZ rENNHTPlAZ LIJYXP[]Y KA”NUY SMUKE YNOAEI=H: Katd t didpkela g kaiong, oXnuatiovial GUUMUKVWHEVO Vepd Kal prTividelg

evanoBéoelg kanvou. BeBaiwbeite 61t Oa anootpayylotolv péow pag opaAng khiong and

YNOAEI=H: EAéyEre katd tn didpkela g diadikaoiag kanvioparog tnyv oAioBnon Twv Toln kanviopatog ™ yevntpla YPuypou karvol Smoke mpog Tov BAAauo Kanviopatog.
nPOG Ta Katw. Yrdpyel mbavémra ta Toing va odrvaoouv Adyw Tou OXAUATog Kat TG Sopng H emuotpodn Tou GUPTMUKVWPEVOU VEPOU Kal Twv evanoBeéoewy kanvou Propel va Gppagel
Toug. Edv ta Toun &ev yAlotpolv opald mpog ta katw, propeite va 1o SlopBwoeTe YTunwviag T0 AGOTIYO OINKGVNG.

ehadpd oTo cwArva.

MPOZOXH, o owArvag eivat Bepuds.

ANAMMA

1. BePawbeite 61t T0 KAAUppa elval TormoBeTnuévo, autéd anarteftal yia Ty unomnieorn oTov cwArva and
avofeidwto atodAL

2. Evepyoroifjote T yewitpla Puypou karvol Smoke oty upnAdtepn Babpida (max).

3. Avdyrte ta Toin kanviopatog kat otig o onég yia dvaupa yia nepinou 5-10 deutepdienta avd o).

YMNOAEI=H: ‘Ooo pikpdtepo eival To AddoTtiyo, Tdoo AtydTepr glval 1 CUPTUKVWON.

YMNOAEI=H: H uypaoia kat 0 Kapdg €xouv peydAn EMPEOT) 0T CUPTUKVWOT).
‘Ooo o uypds eival o aépag, 16co uPnAdTePEN ival r CUPTUKVKOT).

MAHPO®OPIA: Mropefte va Bpeite cUPPOUAEG Kal TEXvAoUaTa OXETIKA He Ty Kamnvion ot SielBuvon
www.outdoorchef.com.

8.3 KATINIZMA ME TH LOAIPIKH 2XAPA

Ma 1o kanviopa otn opapikn oxdpa OUTDOORCHEF ouviotolpe ta akdhouba tpia eaptrpata and 1o oet
KAMNIZMA npooappoyéa odpapikng oxdpag SMOKE (8ev nepiapBavovtal ot ouckeuaoia) yia ) odvseo).

/\ MPOEIAOMOIHEH: Mnv ekBEtete Tov eqQuT6 0ag Kal Toug cuvavBpwnoug oag otov kamvo. Kivuvog
SnAntnpiaong and ta kanvagpla.

1. AdrioTe tov kamvioTr| va Aettoupynoel oty ugnAdtepn Babpida yia ta npwta 1-2 Aentd.

2. 2In ouvéyela, mpooappdoTe v évtaon otnv erubuuntr Babuida kanviopatog.

Mpoocappoyéag ZTAplypa Mtepuylo
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831  NPOZBAXH AMO KAT(Q MELO TOY NPOZAPMOTEA

[8avikd yia xapnAd & apyd kanviopa. Eivat Suvatni n tonoBétnon €wg kat 5 minpwoewv owArva and avo&edwto
atodh ava Sadikaoia kanviopatog.

BeBaiwbefre 61t undpyet opoldpopdn kAo Tou owArva OIAKEVNG, WOTE va unv oxnuatioTel oipovi. Edv
eykataotabel 6woTd, TO CUMMUKVWUEVO VePG OTALEL MECW TOU TPooappoyéa aneubeiag oto Sioko CUANOYAG ATGV.

ZYMBOYAH: lepiote Tov Sioko cUANOYNG pe okovn kaBapiopod OUTDOORCHEF. H okévn
kaBapiopou OUTDOORCHEF amnoppodd To CUPMUKVWUEVO VEPS CUPMEPIAAUBAVOUEVHY
Twv evanoBéoewv kamvoy Kal 1ol SlEUKOAUVEL T andppuPn kat Tov kabaplopo.
ZYMBOYAH: To PorBnua enéktaong kat mAnpwong OUTDOORCHEF yia kanvé odg SieukoAlvel
va yepioete Tov owArva ané avogeidwto atodA. Emiong, entpénet 1o kdnviopa yia
MEPLOOGTEPN WPa XWP(G EK VEOU Yéuioua yia €wg kat b wpeg mepimou.

832  NPOZBAZH MEZ( TOY KATIAKIOY

[8aviké yia olvtopo kat évrovo kanviopa. Ewg kat 1 mAfpwor owArjva ané avo&eidwto atodAl avd kamviopa.
H Beppokpacia ot opapikr| Ynotapid dev mpénet va unepPaivel toug 180°C katd ) Sidpkela autig g XPNong.

Ye qutr) v nepintwon, ivar avandpeuktn n dpBivousa kAion and tov BdAapo kanvioparog (odaipikn Ynotapid)
npog TN yevvntpla Yuypol karvou Smoke.

To ouPMUKVOUEVD VEPO PEEL TIOW OTr OUCKEUN Kal oUNMEYeTal oTn) Bdon othikévng. ' autév To Adyo ouviaTolpe
™ SiEAeuon To MOAU 1 MApwong cwAfva andé avo&eidwto atodAl yia autd To ei60g kamnvioparog.
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ZYMBOYAH: ZuvioToUpe va TorobethoeTe To AdoTiKo e Tov Bpayiova oTny aploTepr) MAeUpd Tng
obapIknG Ynotaplag.
Mo olvtopn Sladpopr katd To Avolypa Tou Kamnakiou.
Eniong, Pefawbeite 6Tt undpyel kAion and 1 yevvrtpla Yuypol karvold Smoke mpog tov
Bdhapo kanviopatog.

833 KNATETO

Ma uPnAdtepn évtaon karnvoy oTr odalplkr| Pnotapid, Uropefte va kAloETE TIG OYIOPES agplopoy and ) pia
MAEUPd TOU Kamakioy Ue TO KAATETO.

H Beppiokpacia otn opaipkny Ynotapid dev mpénel va unepPaivel Toug 180°C katd tn SidpKela auTiG TG XPRONG.

/A KINAYNOZ: Mnv kAeivete moté OAeg TIG OXIOMEG agplopou. AuTté prnopel va odnynoel oe avaoTpodr
™G PASYag 1| o Mupkayld.

8.4 KATNIZMA ME THN EXTIA YTPAEPIOY

Ma to kdnviopa pe eotia uypagpiou, cuvioToUe va odnyefte To AOTIXO KamviopaTog HECK ToU MAEUpIKOU
avofyparog Tou Bpayiova neplotpodrg tng colfAag otov Bdiapo Ynoiparog. Eniong, Befawbeite 6Tt To AdoTiyo
€xel kAo pakpid and ) yevwntpla Puypol karvou.
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6.0 -ANATEMIZTE TATZIN KATINIZMATOL

Edv xpeldleote nepiocdtepeg and pia mAnpwoelg cwArva and avofei®wto atodAt yia to kdrnviopa, Eavayepiote
Ta TOIN Karnvioparog, epooov UNApYel akOpa JIKPT) ToodTNTa Tol 0To owArva. [1a va To Kdvete autd,

ONKWOTE TO KATAKL KAl YEUIOTE TPOOEKTIKA TOV OWArva and avo&eldwTo atodAl He Ta TOU Karnviopatog
OUTDOORCHEF.

Ma eUKOAOTEPO YEUIOHA Kal KAMVIOUA XWP(G EK VEOU YEUIOUA, CUVIOTOUKE TO PoriBnua enéktaong kat mMAnpwong
OUTDOORCHEF yia karve.

/A NMPOEIAOMOIHEH: Adyw G mieong mou dnuoupyeftal and To yEUOoa, Hnopel va néoouv
MEHOVWHEVA KOPUATIA KAPPOUVMY T) 0TAXTN and TG onéG yia dvappa. Enopévag,
BePawBeite ot UNGPYEL Hia MUPAVTOXN EMIdAVELD KAl MTPOCEETE va UNnV KAe(Te.

/\ NMPOEIAOMOIHEH: O owAnvac ané avofeidwto atodAl eival oAU (eoTdg, va GopdTe MPOOTATEUTIKA
ydvtia. Yndpyet kivduvog eykadparog.
>uviotoUpe 1o Seppdtivo ydvtt OUTDOORCHER

8.6  META TH XPHZH

1. A¢note dAa Ta €PN va KPUWMOOUV.
2. KabBapiote ) yevvritpla Puypol kamvol Smoke - BAEme v evétta 9 o1o napdv Eyypado.

3. Enavadoptiote mAnpwg v pnatapia.

/A NPOZOXH: Doptiete mavta Ty pnarapia oe oTeYVO PEPOG
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3. KADAPIZMOY KAI ATOGHKEY2ZH
91 KAGAPIZMOY

A\ NMPOZOXH: Mnv kaBapiete n yevvritpla Puyxpol kamvol Smoke mplv KPUNOEL EVIEANG.

/A NMPOZOXH: Na ypnotpornoleite yavtia piag xprjong kat modid yia tov kabapiopsé TG YeEVVITeLag
Puypou kartvou Smoke. Ot prrividdelg evanoBeoelg kamnvou adrjvouv emipovoug Aekédeg
oto &€pua Kkat ota updopata. Ta urnoAelupara oTo AAoTiyo pnopoUv va oTdgouv £5w kat
va Aeproouv To MATWHA 1) Ta pouya.

H yevvritpla Puxpou kamvol Smoke npérnel va kabapiletal kaAd petd and kdbe xprion. Katd tn Sidpketa g
kauong oxnuatiCovrar pnuivadelg evarnobéoelg kamvou. H uypacia kat ot kapikeég ouvBikes enmpedlouy v
noodtnta twv evanobécewv. ‘Oco o uypdg elval 0 aépag, 1600 NMepoooTePES evanobéaelg oxnuatiCoval

Zuviotwpevn Sladikacia kabapiGpou:

1. ZePidwote Tov owArva and avo&eidwto atodAl and ) fdon).

2. Adapéote To Kamdkl kat Ta UToAelppata otov owArjva ané avo&eidwto atodAl oe €va nupipayo doyeio.
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3. Anopakpuvete tn Bdon olhikévng.
Ma va 1o kavete autd, KpatroTe Tov owArva and avofeldwto atodAl pe To éva XEpt kat adpapéote
TPOCEKTIKA [e TO GANO XEpt Tn BAorn olAkévng.

/A NMPOZOXH: H Bdon ohikévng pmnopel va nepiéyet pnuividdelg evanobéoelg karvou.

/A NMPOZOXH: To akpoduolo eival pikpd kat Ydvetal eUkoAa.

/e
o

4. TpaPn&re o doyeio yia ta kdpPouva and tov owArva and avo&eidwto atodAl Autd yivetal BéAtioTa pe to
noAuepyaAeio mou mephapPdverat.

™ ™
=; = ] =;
t—=
<=,

\t

!

/A MPOZOXH: To MWHA-UTAYIOVETA UMOPE! va EXEL AUNPEG AKPEG, Va GOPATE TPOCTATEUTIKO YAVTL.
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5. KaBaploTe 6Aa ta pépn pe tov kabaplotr Pnotapidg kat yevvritplag Yuypou kanvol OUTDOORCHEF,
N Bouptoa kabapiopou yia kanvé OUTDORCHEF kai ta pavinidkia kabapiopod OUTDORCHEF Me to
noAuepyaleio propeite va apaipéoete Ty kpoloTa oTr) BAcr) OIAIKGVNG.

Jd

6. 2uvappoloynote MAAL Tov owArva and avoteidwto atodhl — BAéne evétnta 4 oto napdv Eyypado.

NAHPO®OPIA: la Tov kaBaplopd Tou cwAva and avoleidwto atodA, ouvioToUpe To kabaploTikd
Pnotaptdg kaw yevvitplag Puypou karvod OUTDOORCHER ) Bouptoa kaBapiopol
yla kanvo kat Ta pavinAdkia kabapiopol oe oeT Twv 2.

ZYMBOYAH: Ta unoeippata kartvou otn Bdon othikévng kat 0To AdoTiyo SlaAdovtal oAU o
eUkoAa étav katauyovtal
TornoBetr|ote TN Pdon ollikdvng kat To AdoTiXo 0TV Katdugn yia Aiyeg WpEG Kat ot
ouvéyela adalpéoTe Ta UNoAelppata

ANOXPOMATIZMOZ

H Beppdtnra Ba npokaiéoet 1p1&ilovteq MOAUXPWHOUG AMOXPWHATIOHOUG 0TV eMipdveld Tou OwArva and
avogeidwto atodAL Autol ol anoypwpatiopol avijkouv oTIG 1I816TNTEG Tou avoéeidwtou atcaAiol kat dev
ennpealouv Ty noldtnTa 1 I Aettoupyia.

YOOAEIMMATA KAMNOY XTH WHXTAPIA
O kanvég adrivel eniong pa pupwdid karvou ato Bdlapo kanviopatog (BaAapog Ynoipatog). Auté pmopeite va

10 avtipetwnioete eviog 10 Aemtav edv Tov Beppdvete ot péylotn Beppokpaoia.
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9.2 ANOBHKEYZH

211 ouokeuaoia nephapPBdvetal pa Todvta pe Geppoudp rou kAeivel. ZuvioToUpe va anobnkeleTe T yevvhtpla
Puypou karvol Smoke kat OAa ta e§apTARATA OE AUTHY META TN XPENoN Kat Tov kabaplopd, yia va anodpeuxBei n
averBuunt e§dmiwon ™G HupwdIdg Tou karvou. Mnv kAeiveTe v Todvta PEXpL va OTeEYVOoouV MANPwG OAa
Ta kaBaplopéva pépn).

Anobnkelete mava ) yevritpla Puxpol kamvou oe Enpo, MPOCTATEUPEVO UEPOG.

NAHPO®OPIA: >ag ouvioToUpe emiong yia v anobrjkeuon Tou kamvou tnv Todvta anobrkeuong yia
kartvdo OUTDOORCHEFR

10, ANTIMETQMIZH TPOBAHMATAN

Ta toin kanviopatog gv pnopouv va avayouv:
= EAéyEre ot 6Aa ta eEaptipata eival kabapd kat Aerroupyolv owoTd.

= Befawbeite é1t ypnotpornoleite Enpd Toin kamnvioparog.

EAéyEre edv to kamdki eival TomoBetnpévo kat 1 yewvitpla Puypou karvol Smoke Sev tpaPdet napaottiké aépa.

EAéyEre edv n avthia Tng yevvriTplag Aettoupyel kal o aépag peet PEow Tou akpopuolou.

Ta town kanvicpatog dev YMoTpoUv npog Ta KATw:
EAgyEre av undpyouv akéua uroAeippata and nponyoluevn ¢putid oTov cwAfva kal adapéote Ta.

= Bepawbeite é1t ypnotpornoleite pévo toin kanviopatog OUTDOORCHEFR.

Kapia i} peiwpévn anédoon:
BePawbeite 61t dha ta eaptipata eival kabapd kat Aettoupyolv owoTd kat adpapéoTe TUXOV Gpdagio.
EAéyEre edv n pnatapia eivat poptiopévn.

= EAéyEre To kandk, nmpénel va kheivel opald otov owArva.

= EAéyEre edv 1o AdoTiyo €xel khion kat edv uropel va yivel ekpor) g rbavig oupmikvmong.

EAéyEre, edv oe mepintwon peydAng didpketag xpriong 1 Pdon othikévng eival mArjpng kat mpenet va kabaploTel.

Av 8ev unopeite va Bdlete oe Aertoupyia ) yevvritpla Puyxpol kamvol Smoke HE TIG aVWTEPW EVEPYELES,
EMIKOWVWVIOTE UE TOV EUNMOPO TOU 0AG TNV MPopr|Beuce.
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11, ETTYHIH TIA TON KATANAAQTH / ETTYH2H

la Aentopepeis mAnpodopieg avadopikd pe Ty eyyunor yid Tov Katavaiwtr| / eyyUnor) napanéunoupe otoug
yevikoug 6poug ouvarayawv (MOX) oto https://www.outdoorchef.com/agb

H katatebeipévn enwvupia OUTDOORCHEF eknpoowrneitat and tnv eruxeipnon
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | T.0. | 8050 Zupixn-EABetia | www.outdoorchef.com

*

Mivakag e€ouclodotnpévwy avTinpoownwy undpyel otov 10T6Tond pag, otn SievBuvon www.outdoorchef.com

12, ANTANAAKTIKA

Mropefte va Bpeite avtarakTika ota e&eldikeupéva kataoTruata 1) oAU elkoha ot diedBuvon
www.outdoorchef.com.

13, AIAGEZH ATIOPPIMMATON

Kau pta mahid yevvitpla uypou karvol Smoke ouveyiCel va meptéyel moAUTIHOUG MOPOUG TToU popolv va
enavaypnotpornon8olv. Ma tov Adyo autd anopplnTete TV NMAAd 0ag oUOKeUT) MAvTa pe Tov MPoPAETIGUEVO
Tporo. Katd v andppupn AauBdvete undyn 0ag Toug Tomikoug KavoviopoUs Kal TIG TOTIKEG Suvatdtnteg
avaKUKAwoNG Twv eEEIBIKEUPEVMV KATAOTNUAT®Y 1) EIOIKGV MAVTPWV anépping.

14, TEXNIKA ZTOIXEIA

ANTAIA

Mapoyr| avtAiag 55 W

Pubuég mapoynic avtAiag 3,5 1/min 210 I/h
Mieon avthiag 23-25 Kpa
MIATAPIA

Mnatapia 16vTwv Aibiou
Xwpntikdmnta punatapiag 5000 mAh

Tdon 37V
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10, 2YMBOYAEX KAI TEXNAZMATA

Yuviotolpe ta akdhouba egaptrpata yia tn yevntpla Yuypou karvod Smoke.

BOHOHMA ENEKTAZHZ & MAHPOXHY TIA KAMINO
H avadinioulpevn yodvrn otlikévng SleUkoAUVEL TV MANPWOoN Tou cwArva and avo&eidwto atodAt kat mpoodEpel

ernmAéov tn SuvatéTnta eMEKTAoNG TNG MOCGTNTAG TwV TOUT KAMVIOUATOG 0€ OUVOAIKA b MANpwoelg owArivwy
ané avoéeidwro atadh (760g).

TZANTA ANNOOHKEYZHZ llA KAMNNO

H Todvta anobrjkeuong yia kanvé npoapEpel xwpo yia T YewnTplag Puypol karvol Smoke, oupmepthapfa-
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1. AFUMARE SIMPLA

Afumarea la rece este o metoda de afumare cu traditie straveche. Este folosita pentru conservarea si
aromatizarea alimentelor si are valoare istorica. Fumul distruge microorganismele si reduce cantitatea de
apa disponibila, adica se poate lega de alte molecule din alimente prin deshidratare. Astfel alimentele pot fi
pastrate mai mult timp. In plus, afumarea confera alimentelor o culoare tipica si o savoare specifica.

AFUMAREA LA RECE

Prin afumare la rece se intelege afumarea la o temperaturé a incintei de gatit intre 15 si 25 °C. Afumarea la
rece este potrivita pentru aromatizarea sau conservarea anumitor alimente, de exemplu peste, jambon, sunca
sau chiar branzeturi. Deoarece temperatura este foarte scazuta, afumarea la rece este de regula un proces
foarte indelungat. Aceasta confera alimentelor o aroma de fum delicata si placuta si poate fi folosita chiar
pentru aromatizarea cocktail-urilor.

AFUMAREA LA CALD

In cazul afumarii la cald, temperatura incintei de gatit variaza intre 30 si 50 °C. Datorita temperaturii mai
ridicate, alimentele incep sa fie preparate dupa ceva timp, motiv pentru care aceastd metoda de afumare
dureaza mai putin decat afumarea la rece. Metoda afumarii la cald se utilizeaza, de exemplu, pentru carnea de
porc (Kassler).

AFUMAREA FIERBINTE

Afumarea la temperaturi ale incintei de gatit intre 55 si 120 °C este denumita in mod obisnuit afumare
fierbinte. Deoarece temperaturile variaza in intervalul clasic de gatit la foc mic sau Low&Slow BBQ, aceasta
metoda se utilizeaza in special cand alimentele urmeaza sa fie consumate imediat. Folosind aceasta metods,
carnea, pestele si legumele pot fi afumate si gatite in mai putine ore.

Mult succes in procesul de afumare!

2. INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

Cititi cu atentie aceste instructiuni inainte de a pune in functiune generatorul de fum rece tip Smoke
OUTDOORCHEF.
Pastrati instructiunile.

115



3. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA IMPORTANTE

Utilizati generatorul de fum rece Smoke OUTDOORCHEF numai in aer liber.

Indicatiile PERICOL, AVERTISMENT si ATENTIE sunt utilizate in aceste instructiuni de utilizare pentru a
evidentia informatiile importante si critice privind utilizarea. Va rugam sa cititi si sa respectati aceste indicatii
pentru a garanta siguranta si pentru a evita deteriorarea bunurilor si vatamarea corporala.

A\ PERICOL: Indicatii privind situatiile periculoase care vor duce la deces sau la vatamari

corporale grave daca nu sunt respectate.

/\ AVERTISMENT: Indicatii privind situatiile periculoase care pot duce la deces sau la vatamari
corporale grave daca nu sunt respectate.

/\ ATENTIE: Indicatii privind situatiile periculoase care pot duce la vatamari corporale minore sau

medii daca nu sunt respectate.

4. FUNCTIONAREA

Instructiunile trebuie respectate cu strictete. Asamblarea necorespunzatoare poate avea consecinte periculoase.

Cititi cu atentie aceste instructiuni inainte de a pune in functiune generatorul de fum rece tip Smoke
OUTDOORCHEFR.

Generatorul de fum rece Smoke se va utiliza numai in exterior si trebuie sa se pastreze o distanta de
siguranta de cel putin 1,6 m fata de obiectele inflamabile.

A\ PERICOL: Utilizati generatorul de fum rece Smoke numai in aer liber. Nu il utilizati niciodata
in interior, de exemplu in garaje, cladiri, corturi si alte zone inchise. Pericol de

intoxicatie din cauza gazelor de ardere.
A PERICOL:
A PERICOL:

Acest aparat, in timpul utilizarii, trebuie tinut departe de materiale inflamabile.

Utilizati generatorul de fum rece Smoke numai pe o suprafata plana, solida si
neinflamabild.

In timpul functionarii, nu asezati generatorul de fum rece Smoke pe pardoseli din
lemn sau pe alte suprafete inflamabile.

Tineti generatorul de fum rece Smoke departe de materialele inflamabile.

A\ PERICOL: Generatorul de fum rece Smoke se incalzeste foarte tare in timpul functionarii.

Purtati intotdeauna manusi de protectie si atingeti doar manerul din plastic. Pericol
de arsuril Va recomandam manusile din piele OUTDOORCHEF.

A PERICOL:
Nu lasati nesupravegheat generatorul de fum rece Smoke in timpul functionarii.
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In timpul functionrii pot iesi scantei de jar din cauza alunecérii aschiilor de afumare.

/\ AVERTISMENT:

/\ AVERTISMENT:
/\ AVERTISMENT:

/\ AVERTISMENT:

/\ AVERTISMENT:

/\ ATENTIE:
/\ ATENTIE:

/\ ATENTIE:
/\ ATENTIE:

/\ ATENTIE:

Nu lasati niciodata fara supraveghere generatorul de fum rece Smoke in timpul
functionarii.

Nu deplasati aparatul in timpul utilizarii.

Generatorul de fum rece Smoke nu trebuie utilizat in conditii de vant, pericol de
rasturnare.

Nu va expuneti pe dvs. si pe alte persoane la fum, pericol de intoxicatie din cauza
gazelor de ardere.

Datorita procesului de productie, marginile tubului pot fi ascutite; purtati intotdeauna
manusi in timpul montarii si demontarii.

Partile accesibile pot fi foarte fierbinti. Tineti copiii departe de aparat.

Generatorul de fum rece Smoke ramane fierbinte mult timp, chiar si dupa
deconectare, iar reziduurile de jar pot continua sa straluceasca o perioada. Aveti
grija s& nu va ardeti si nu aduceti obiecte in contact cu generatorul de fum rece
Smoke, deoarece exista pericol de incendiu.

La manipularea pieselor fierbinti purtati ménusi de protectie.

La curatarea generatorului de fum rece Smoke, purtati manusi de unicé folosinta si sort.
Depunerile de fum rasinos lasa pete persistente pe piele si materialele textile.

Protejati de impact tubul din otel inoxidabil; un tub deformat poate afecta
functionarea.



5. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE
5.1  MONTAREA ACUMULATORULUI

Acumulatorul este livrat separat si trebuie introdus in soclu.

Pentru aceasta, deschideti compartimentul acumulatorului din partea de jos a soclului.
Conectati cablurile prin fise si introduceti acumulatorul in carcasa conform schemei. Inchideti la loc

compartimentul acumulatorului.

Acum puteti incarca complet generatorul de fum rece Smoke folosind cablul de incércare furnizat.
A se vedea sectiunea 5.2 din acest document.
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0.2 ACUMULATORUL

Incarcati complet acumulatorul in stativ dup fiecare utilizare.

In pachetul de livrare este inclus un cablu de incarcare cu fisa tip C.

Afisajul clipeste rosu:

Afisajul clipeste albastru:

Afisajul este aprins albastru:

Timp de incarcare 0 — 100%:

Nivel capacitate minim:

Nivel capacitate maxim:

Acumulatorul trebuie incarcat.
Acumulatorul se incarca
Acumulatorul este incarcat
aprox. 8 ore

aprox. 10 ore

aprox. b ore

RECOMANDARE: Utilizarea regulata prelungeste durata de viata a acumulatorului.
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6. STRUCTURA GENERATORULUI DE FUM RECE SMOKE (. EXPLICAREA CONSOLEI DE OPERARE

Intensitatea fumului poate fi reglata continuu, dupa dorinta.

STAREA ACUMULATORULUI

Afisajul este aprins rosu: Generatorul de fum rece Smoke este in functiune

Afisajul clipeste rosu: Generatorul de fum rece Smoke este in functiune, acumulatorul
trebuie incarcat.

Afisajul clipeste albastru: Acumulatorul se incarca

Afisajul este aprins albastru: Acumulatorul este incarcat

Va rugam sa consultati, de asemenea, informatiile din instructiunile de asamblare separate pentru generatorul

de fum rece Smoke.

INDICATIE: Asigurati-va ca tubul Venturi este plasat corect.
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6. FUNCTIONAREA GENERATORULUI DE FUM RECE SMOKE
8.1 CONFIGURAREA GENERATORULUI DE FUM RECE SMOKE

1. Tubul din otel inoxidabil este livrat gata de utilizare.
2. Incarcati complet acumulatorul din soclu (timp de incarcare aprox. 8 ore).

3. Asezati tubul din otel inoxidabil pe soclu. Asigurati-va ca este asezat corect in soclu si fixat.
Ascultati sunetul de clic.

5. Taiati furtunul de silicon la lungimea necesara folosind o foarfeca.
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INDICATIE: Lungimea ideald este calea cea mai directa de la generatorul de fum rece Smoke pana
laintrarea in camera de fum. Asigurati o panté usoara, uniforma.
Exceptie: Afumare scurta si intensiva cu gratarul cu bazin sferic OUTDOORCHEF -
A se vedea explicatiile din sectiunea 6.3 a acestui document.

INDICATIE: Umpleti afanat cu aschii de afumare. Nu apasati tare aschiile de afumare, in caz contrar,
alunecarea acestora nu poate fi garantata.

INDICATIE: Pentru a asigura o combustie si o functionare curate, utilizati doar aschii de afumare cu
dimensiunea de 3-10 mm.
Va recomandam aschiile de afumare Smoke OUTDOORCHEF.

6. Tndepédati capacul si umpleti tubul din otel inoxidabil cu aschii de afumare OUTDOORCHEF pentru Smoke.

INFO: Cand tubul din otel inoxidabil este umplut complet, puteti afuma aprox. 1h 15 min la
intensitate medie a fumului.

7. Asezati la loc capacul.
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82 PUNEREA ’l\N FUNB'”UNE A GENERATURULU' DE FUM RECE SMUKE INDICATIE: In timpul combustiei se formeazi condens si depuneri de fum rasinos.

Asigurati evacuarea acestora printr-o panta uniforma de la generatorul de fum rece
INDICATIE: In timpul procesului de afumare verificati alunecarea aschiilor de afumare. Exista Smoke la camera de fum.
posibilitatea ca aschiile s& se blocheze, din cauza formei si structurii acestora. Daca Returul condensului si depunerilor de fum poate duce la infundarea furtunului de silicon.
aschiile nu aluneca liber, puteti remedia situatia lovind usor tubul. ATENTIE, tubul este

fierbinte.

APRINDEREA

1. Asigurati-va ca este asezat capacul; acest lucru este necesar pentru a crea presiune negativa in tubul din
otel inoxidabil.

2. Porniti generatorul de fum rece Smoke la nivelul maxim.

3. Aprindeti aschiile de afumare prin ambele orificii de aprindere, aproximativ 5-10 secunde la fiecare orificiu.

INDICATIE: Cu cat furtunul este mai scurt, cu atét se formeaza mai putin condens.

INDICATIE: Umiditatea aerului si vremea au o mare influenta asupra formarii condensului.

Cu cat aerul este mai umed, cu atat se formeaza mai mult condens.

INFO: Recomandari si trucuri pentru afumare puteti gasi pe www.outdoorchef.com.

AW M 8.3 AFUMAREA IN GRATARUL CU BAZIN SFERIC

Pentru afumarea in gratarul cu bazin sferic OUTDOORCHEF, recomandam urmatoarele trei accesorii din

setul de adaptoare pentru gratar cu bazin sferic SMOKE (nu este inclus in pachetul de livrare).

AFUMAREA

/\ AVERTISMENT:  Nuva expuneti pe dvs. si alte persoane la fum. Pericol de intoxicatie din cauza
gazelor de ardere.

1. Lasati generatorul de fum sa functioneze la nivelul maxim in primele 1-2 minute.

2. Apoi reglati intensitatea la nivelul de afumare dorit.

Adaptor Clapeta

124 1256



831  ACCESUL DE JOS PRIN ADAPTOR RECOMANDARE: Recomandam ca furtunul sa fie montat cu suportul pe partea stanga a gratarului cu

L . ' . T bazin sferic.
Ideal pentru afumare low & slow. Sunt posibile maximum 5 umpleri ale tubului din otel inoxidabil la fiecare ) B ) )
O cale mai scurté la deschiderea capacului.
proces de afumare. o ) B
Siaici, asigurati o panta de la generatorul de fum rece Smoke la camera de fum.

833  CLAPETA

Pentru o intensitate mai mare a fumului in gratarul cu bazin sferic, puteti inchide fantele de aerisire de pe o
parte a capacului cu clapeta.
In acest caz temperatura din gratarul cu bazin sferic nu trebuie sa depaseasca 180 °C.

A PERICOL: Nu Tnchideti niciodatd toate fantele de aerisire; acest lucru poate duce la intoarcerea
flacarii sau la incendiu.

Asigurati o pantd uniforma a furtunului de silicon; nu trebuie sa se formeze niciun sifon. Dacé instalarea este
corectd, condensul picuré prin adaptor, direct in tava de colectare a grasimii.

RECOMANDARE: Umpleti tava de scurgere cu OUTDOORCHEF Grill Powder. OUTDOORCHEF Grill Powder
absoarbe condensul, inclusiv depunerile de fum, facilitand astfel eliminarea si curatarea.

RECOMANDARE: Setul de extensie si umplere OUTDOORCHEF pentru Smoke va ajuta sa umpleti tubul
din otel inoxidabil. De asemenea, acesta va permite un proces mai lung de afumare fara

umplere, pana la aproximativ 5 ore.

832  ACCESUL PRIN CAPAC

Este ideal pentru o afumare scurta si intensa. Maximum 1 umplere a tubului din otel inoxidabil la fiecare afumare. ¥
In acest caz temperatura din grétarul cu bazin sferic nu trebuie sa depaseasca 180 °C. 84 AFU MAREA CU GRATAR PE GAZ

Pentru afumarea cu gratar pe gaz, va recomandam sa ghidati furtunul de fum prin deschiderea laterala a suportului
de rotisor in camera de grill. Si aici, asigurati-va ca furtunul are o panta departe de generatorul de fum rece.

In acest caz, o pant descendent4 de la camera de fum (gratarul cu bazin sferic) la generatorul de fum rece

Smoke este esentiala.

Condensul se intoarce Tn aparat si este colectatd in soclul de silicon.

Din acest motiv, recomandam maxim 1 umplere a tubului din otel inoxidabil pentru acest tip de afumare.
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8.5  UMPLEREA CU ASCHII DE AFUMARE 9. CURATAREA SIDEPOZITAREA
Daca sunt necesare mai multe umpleri ale tubului din otel inoxidabil pentru afumare, completati cu aschii de 5
afumare atat timp cat mai exista o cantitate mica de aschii in tub. Pentru aceasta, ridicati capacul si umpleti cu 91 CU RATAREA
atentie tubul din otel inoxidabil cu aschii de afumare OUTDOORCHEF. A ATENTIE:

Curatati generatorul de fum rece Smoke numai dupa ce s-a racit complet.

Pentru umplere mai usoaré si afumare fara reumplere, va recomandam setul de extensie si umplere A ATENTIE:

La curatarea generatorului de fum rece Smoke, purtati manusi de unicé folosinta si sort.
OUTDOORCHEF pentru Smoke.

Depunerile de fum rasinos lasa pete persistente pe piele si materialele textile.

Reziduurile din furtun pot picura si pot murdari podeaua sau imbracamintea.

Generatorul de fum rece Smoke trebuie curatat temeinic dupa fiecare utilizare. in timpul combustiei se
formeaza depuneri de fum rasinos. Umiditatea aerului si conditiile meteorologice influenteaza cantitatea

depunerilor. Cu céat aerul este mai umed, cu atat se formeaza mai multe depuneri.

Procedura de curatare recomandata:

1. Slabiti tubul din otel inoxidabil din soclu.

/\ AVERTISMENT: Din cauza presiunii create la umplere, din orificiile de aprindere pot cadea bucati de
jar sau cenusa. Prin urmare, asigurati-va ca suprafata este ignifuga si aveti grija sa
nu va ardeti.
/\ AVERTISMENT: Tubul din otel inoxidabil este foarte fierbinte, purtati manusi de protectie.
Pericol de arsuril I
Va recomandam sa purtati manusile din piele OUTDOORCHEFR

85  DUPA UTILIZARE

1. Asteptati sa se raceasca toate componentele.

2. Curatati generatorul de fum rece Smoke — A se vedea sectiunea 9 din acest document.

3. Incarcati complet acumulatorul.

A ATENTIE: Incarcati intotdeauna acumulatorul in conditii uscate

2. Indepéartati capacul si goliti intr-un recipient ignifug reziduurile din tubul din otel inoxidabil.
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3. Scoateti soclul de silicon. 5. Curatati toate partile cu produsul de curatare OUTDOORCHEF pentru gratar si generator de fum rece,
Pentru aceasta, tineti cu 0 mana tubul din otel inoxidabil, iar cu cealaltd méana trageti cu grija soclul de silicon. peria de curatat OUTDOORCHEF pentru Smoke si lavetele OUTDOORCHEF. Puteti folosi instrumentul
Multitool pentru a disloca crustele din soclul de silicon.

/\ ATENTIE: Soclul de silicon poate contine depuneri de fum rasinos.

A ATENTIE: Duza este mica si usor de pierdut.

4. Trageti suportul de jar din tubul din otel inoxidabil; acest lucru se face cel mai bine folosind instrumentul
Multitool furnizat.

6. Reasamblati tubul din otel inoxidabil — A se vedea sectiunea 4 din acest document.

INFO: Pentru a curata tubul din otel inoxidabil, va recomandam produsul de curatare
OUTDOORCHEF pentru gratar si generator de fum rece, peria de curatat pentru
©) Smoke si setul de 2 lavete.

RECOMANDARE: Reziduurile de fum din soclul de silicon si furtun se desprind mult mai usor atunci
cand sunt inghetate.
Puneti soclul de silicon si furtunul in congelator pentru cateva ore, apoi indepartati
reziduurile

DECOLORARI
Caldura va determina formarea unor decolorari irizate, colorate pe suprafata tubului din otel inoxidabil. Aceste
decolorari sunt specifice otelului inoxidabil si nu au nicio influenta asupra calitatii sau functiei.

l REZIDUURI DE FUM iN GRATAR
Fumul lasa un miros specific si in camera de fum (camera de frigere). Acesta poate fi eliminat prin incalzire la
/\ ATENTIE:  Inchizatorul tip baionetd poate avea margini ascutite, purtati manusi de protectie. temperatura maxima timp de 10 min.
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9.2  DEPOZITAREA

Pachetul de livrare contine o geanta cu fermoar care se poate inchide. Va recomandam sa depozitati in aceasta
generatorul de fum rece Smoke si toate accesoriile, dupa utilizare si curétare, pentru a preveni raspandirea
nedorita a mirosului de fum. Inchideti geanta doar atunci cand toate partile curatate sunt complet uscate.

Depozitati intotdeauna generatorul de fum rece Smoke intr-un loc uscat si protejat.

INFO: Pentru depozitare va mai recomandam geanta de pastrare OUTDOORCHEF pentru Smoke.

10.  DEPANARE

Aschiile de afumare nu se aprind:

= Verificati daca toate componentele sunt curétate si functionale.

= Asigurati-va ca aschiile de afumare utilizate sunt uscate.

= Verificati daca capacul este asezat si daca generatorul de fum rece Smoke nu trage aer fals.

= Verificati daca pompa generatorului functioneaza si daca aerul trece prin duza.

Aschiile de afumare nu aluneca:
= Verificati daca in tub mai exista reziduuri de la o ardere anterioara si indepartati-le.

= Asigurati-va ca sunt utilizate doar aschii de afumare OUTDOORCHEF.

Fara putere sau mai putina putere:

= Verificati daca toate componentele sunt curétate si functionale, indepartati orice blocaje.
= Verificali daca acumulatorul este incarcat.

= Verificati capacul; acesta trebuie sa se sprijine curat pe tub.

= Verificati daca furtunul are panta si daca un eventual condens se poate scurge.

= Verificati daca soclul de silicon este plin si trebuie curatat, cand durata de utilizare este prea lunga.

Daca nu puteti pune in functiune generatorul de fum rece Smoke dupé ce ati incercat masurile mentionate
mai sus, contactati distribuitorul.
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11, GARANTIE PENTRU CONSUMATOR/GARANTIE CONTRACTUALA

Pentru informatii detaliate referitoare la garantia pentru consumator/garantia generala, consultati Termenii si
conditile generale (TCG) la adresa https://www.outdoorchef.com/agb

Marca inregistrata OUTDOORCHEF este reprezentata de urmatoarea companie
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Casuta postalad | 8050 Ziirich - Elvetia | www.outdoorchef.com

* O lista de parteneri comerciali poate fi gasita pe siteul nostru web, la adresa www.outdoorchef.com

12, PIESE DE SCHIMB

Piesele de schimb pot fi obtinute de la distribuitorii specializati sau direct de la www.outdoorchef.com .

13, ELIMINAREA DESEURILOR

Chiar daca este vechi, un generator de fum rece Smoke contine resurse valoroase, care pot fi reutilizate. Prin
urmare, eliminati intotdeauna in mod corespunzator generatorul de fum rece Smoke scos din uz. Respectati
reglementarile locale, precum si posibilitatile locale de reciclare ale distribuitorului specializat sau ale centrelor
de eliminare specifice.

14, INFORMATII TEHNICE

POMPA

Puterea pompei 55 W

Debitul pompei 3,5 I/min
210 I/h

Presiunea pompei 23-25 kPa

ACUMULATOR

Acumulator Li-lon

Capacitate 5000 mAh

Tensiune 37V
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15. RECOMANDARI $I TRUCURI

Pentru generatorul de fum rece Smoke recomandam urmatoarele accesorii.

SETUL DE EXTENSIE S| UMPLERE PENTRU SMOKE

Palnia pliabila din silicon faciliteazd umplerea tubului din otel inoxidabil si, in plus, oferd posibilitatea de a
extinde cantitatea de aschii de afumare la un total de 5 umpleri ale tubului din otel inoxidabil (750 g).

GEANTA DE PASTRARE PENTRU SMOKE

Geanta de pastrare pentru Smoke ofera spatiu pentru generatorul de fum rece Smoke, inclusiv accesoriile.
Aceasta protejeaza generatorul de fum rece Smoke si reduce raspandirea mirosului de fum.

PRODUS DE CURATARE PENTRU GRATAR S| GENERATOR DE FUM RECE, PERIE DE CURATAT
PENTRU SMOKE S| SET DE 2 LAVETE

Aceste articole faciliteaza curétarea generatorului de fum rece Smoke. Recomandam curatarea temeinica a
generatorului de fum rece Smoke dupa fiecare utilizare.
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ASCHII DE AFUMARE PENTRU SMOKE

Pentru afumare, va recomandam sa utilizati aschiile de afumare OUTDOORCHEF cu aromele de whisky, vin

rosu, fag, masline sau cirese.

VARIETATE/ TIP D)) Fag Vin rosu

e
e
e
e
e
-
-
e

L NDADN NN N N )
0000000
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e
e
e
-
e
e
e
e

aromatic aromatic aromatic fructat Mediteraneean
natural intens intens delicat intens

Accesoriile pot fi obtinute de la distribuitorii specializati sau de la www.outdoorchef.com.

PAGINA DE INTERNET

La adresa www.outdoorchef.com puteti gasi informatii suplimentare, recomandari si trucuri, retete si toate

lucrurile pe care trebuie sé le cunoasteti despre produsul OUTDOORCHEF.
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1. AHUMADO SENCILLO

El ahumado en frio es una técnica de ahumado de origen ancestral. Se utiliza para conservar y aromatizar los
alimentos y tiene un valor histérico. EI humo destruye los gérmenes y reduce la cantidad de agua disponible,
lo que significa que tiene la capacidad de unirse a otras moléculas de los alimentos mediante deshidratacion.
De este modo, los alimentos son més duraderos. Asimismo, el ahumado confiere a los alimentos un color y un
aroma muy caracteristicos.

AHUMADO EN FRiO
El ahumado en frio se refiere al ahumado a una temperatura en el espacio de coccién de 15-25 °C. El

ahumado en frio es ideal para aromatizar o conservar determinados alimentos, tales como pescados, jamén
o incluso queso. Dado que la temperatura es muy baja, el ahumado en frio es, por lo general, un proceso
muy largo. Confiere a los alimentos un aroma ahumado suave y agradable y también se puede utilizar para
aromatizar cocteles.

AHUMADO TEMPLADO

En el ahumado templado, la temperatura del espacio de coccién oscila entre los 30 y los 50 °C. Al someterse

a una temperatura mas alta, los alimentos empiezan a cocinarse transcurrido un tiempo, por lo que este
método de ahumado requiere también menos tiempo que el ahumado en frio. Con el ahumado templado se
elaboran, por ejemplo, las chuletas de Sajonia.

AHUMADO EN CALIENTE
El ahumado en caliente se refiere, por lo general, al ahumado a una temperatura en el espacio de coccién

de 55-120 °C. Dado que las temperaturas estan en el rango clésico de la coccién a baja temperatura o la
barbacoa Low & Slow, este método se utiliza principalmente cuando la comida se va a consumir al momento.
Con este método, pueden ahumarse y cocinarse en pocas horas carnes, pescado y verduras.

iQue disfrute del ahumado!

2. GUIA DEL USUARIO

Lea con atencién estas instrucciones antes de encender su generador de humo frio Smoke OUTDOORCHEF.
Guarde esta guia en un lugar seguro.
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3. ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Utilice su generador de humo frio Smoke OUTDOORCHEF Unicamente al aire libre.

En esta Guia del usuario, se utilizan notas identificadas con las palabras PELIGRO, ADVERTENCIA
y PRECAUCION para resaltar informacién importante y critica acerca del uso. Lea y observe estas
indicaciones para garantizar la seguridad y evitar lesiones y dafios materiales.

A\ PELIGRO: Indicaciones de situaciones peligrosas que provocaran la muerte o lesiones graves si

no se respetan.

/\ ADVERTENCIA: Indicaciones de situaciones peligrosas que podrian provocar la muerte o lesiones
graves si no se respetan.

/\ PRECAUCION: Indicaciones de situaciones peligrosas que pueden provocar lesiones leves o
moderadas si no se respetan.

4. MANEJO

Deben seguirse con exactitud las instrucciones de la Gufa de instalacién. Un montaje incorrecto podria tener
consecuencias peligrosas.

Lea con atencién estas instrucciones antes de encender su generador de humo frio Smoke OUTDOORCHEF.
El generador de humo frio Smoke solo debe ser utilizado al aire libre y debe respetarse una separacion de
seguridad de al menos 1,5 m con respecto a objetos combustibles.

/A PELIGRO: Utilice el generador de humo frio Smoke Gnicamente al aire libre. No lo utilice jamés
en interiores, por ejemplo, en garajes, edificios, tiendas de campafa ni otros lugares
cerrados. Peligro de intoxicacién por gases del humo.

A\ PELIGRO: El aparato debe mantenerse alejado de cualquier material combustible durante su uso.

A\ PELIGRO: Utilice el generador de humo frio Smoke solo sobre un suelo nivelado, estable y no
combustible.

Jamés sitlie el generador de humo frio Smoke sobre suelos de madera ni otras
superficies combustibles durante el uso.
Mantenga el generador de humo frio Smoke alejado de cualquier material
combustible.

: enerador de humo frio Smoke alcanza altas temperaturas durante el uso. Utilice

/A PELIGRO Elg dor de h frio Smoke al ltas temperat durante el Utili
siempre guantes protectores y téquelo solo por el mango de plastico. Existe riesgo de
quemaduras. Recomendamos usar los guantes de cuero OUTDOORCHEF.

: urante el uso, pueden saltar chispas incandescentes debido al deslizamiento de las

A\ PELIGRO Durante el pued Itar chispas i d tes debido al deslizamiento de |

virutas para ahumar.

Nunca deje desatendido el generador de humo frio Smoke durante el uso.
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/\ ADVERTENCIA:

/\ ADVERTENCIA:
/\ ADVERTENCIA:
/\ ADVERTENCIA:

/\ ADVERTENCIA:

/\ PRECAUCION:
/\ PRECAUCION:

/\ PRECAUCION:
/\ PRECAUCION:

/\ PRECAUCION:

Jamas deje sin supervisién el generador de humo frio Smoke mientras esté en
funcionamiento.

No traslade el aparato mientras lo esté utilizando.
El generador de humo frio Smoke no se debe utilizar con viento. Riesgo de vuelco.

No se exponga ni exponga a otras personas al humo. Peligro de intoxicacién por
gases del humo.

Debido al proceso de fabricacién, los bordes del tubo pueden estar afilados.
Utilice siempre guantes durante el montaje y el desmontaje.

Algunas piezas accesibles pueden estar muy calientes. Mantenga alejados a los nifios.

El generador de humo frio Smoke sigue caliente durante un tiempo prolongado
después de apagarlo. Pueden quedar brasas incandescentes durante un tiempo.
Tenga cuidado para no sufrir quemaduras y evite el contacto entre cualquier objeto y
el generador de humo frio Smoke, debido al riesgo de incendio.

Utilice guantes protectores si tiene que sujetar cualquier pieza caliente.

Utilice guantes desechables y delantal para limpiar el generador de humo frio Smoke.
Los depésitos de humo resinosos dejan manchas dificiles de quitar de la piel y en los
tejidos.

Proteja el tubo de acero inoxidable de cualquier impacto. Un tubo deformado puede
perjudicar su funcionamiento.
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0.  ANTES DEL PRIMER USO 5.2 BATERIA

Cargue completamente la bateria de la base después de cada uso.

51 CO LUBAB'GN DE |-A BATER[A El suministro incluye un cable de carga con enchufe de tipo C.

La bateria se suministra sin instalar y debe colocarse en la base.

Para ello, abra el compartimento de la bateria, situado en la parte inferior de la base.
Conecte los cables mediante los enchufes e introduzca la baterfa en el alojamiento de acuerdo con el dibujo.
Vuelva a cerrar el compartimento de la bateria.

Ahora puede cargar completamente su generador de humo frio Smoke mediante el cable de carga
suministrado.
Consulte la seccién 5.2 de esta documentacién.

El indicador parpadea en rojo: Es necesario cargar la bateria.
El indicador parpadea en azul: La bateria se esta cargando.
El indicador se ilumina en azul: La bateria esta cargada.
Tiempo de carga de 0 — 100 %: aprox. 8 h

Capacidad en nivel min.: aprox. 10 h

Capacidad en nivel max.: aprox. 5 h

Consejo: El uso regular prolonga la vida dtil de la baterfa.
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6. CONSTRUCCION DEL GENERADOR DE HUMO FRID SMOKE 7. EXPLICACION DE LA CONSOLA DE MANDOS

©)

La intensidad del humo puede ajustarse progresivamente segin se desee.

NIVEL DE BATERIA
El indicador se ilumina en rojo: Generador de humo frio Smoke en funcionamiento.

El indicador parpadea en rojo: Generador de humo frio Smoke en funcionamiento; es necesario

cargar la baterfa.

El indicador parpadea en azul: La bateria se esta cargando.

El indicador se ilumina en azul: La bateria esta cargada.

Consulte también la informacién de la Guia de instalacién separada correspondiente a su generador de humo
frio Smoke.

NOTA: Aseglrese de que el tubo de Venturi esté colocado correctamente.
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8. MANEJO DEL GENERADOR DE HUMO FRID SMOKE
81 INSTALACION DEL GENERADOR DE HUMO FRIO SMOKE

1. Eltubo de acero inoxidable se suministra listo para su uso.
2. Cargue completamente la bateria de la base (tiempo de carga aprox. 8 h).

3. Coloque el tubo de acero inoxidable sobre la base. Aseglrese de que queda correctamente asentado y
encajado en la base.
Se oird un clic.

5. Corte la manguera de silicona con unas tijeras a la longitud necesaria.

o Lo 4
o@@@@j|
1
o—on || o—mn 1
1
1

|

NOTA:

NOTA:

NOTA:

La longitud ideal es la trayectoria més directa desde el generador de humo frio Smoke
hasta la entrada de la cdmara de ahumado. La inclinacién debe ser ligera y uniforme.
Excepcion: Ahumado corto e intenso con la barbacoa redonda OUTDOORCHEF -
Consulte las explicaciones en el apartado 6.3 de esta documentacion.

Rellene con virutas para ahumar, dejandolas sueltas. No apelmace las virutas para
ahumar; de lo contrario, no podra garantizarse que se deslicen.

Para garantizar una buena combustién y funcionamiento, utilice Unicamente virutas para
ahumar con un tamafio de 3-10 mm.

Recomendamos usar las virutas para ahumar Smoke OUTDOORCHEF,

6. Retire latapay llene el tubo de acero inoxidable con virutas para ahumar OUTDOORCHEF para Smoke.

INFORMACION:  Con el tubo de acero inoxidable completamente lleno, puede ahumar durante aprox. 1 h

15 min a una intensidad de humo media.

7. Vuelva a colocar la tapa.
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82 PUESTA EN SERVlClD DEL GENERADUR DE HUMU FRl'U SMUKE NOTA: Durante la combustién, se forman condensacién de agua y depésitos de humo resinosos.

Asegure su drenaje proporcionando una inclinacién uniforme desde el generador de

NOTA: Controle el deslizamiento de las virutas para ahumar durante el proceso de ahumado. Es posible que humo frio Smoke hasta la cdmara de ahumado.
las virutas se atasquen debido a su forma y estructura. Si las virutas no se deslizan adecuadamente, El retorno de la condensacién y los depdsitos de humo puede obstruir la manguera de
puede solucionarlo golpeando suavemente el tubo. PRECAUCION: El tubo esté caliente. silicona.

ENCENDIDO

1. Asegurese de que la tapa esté ajustada; es necesario para generar una presion negativa en el tubo de
acero inoxidable.

2. Encienda el generador de humo frio Smoke a potencia maxima (max).

3. Encienda las virutas para ahumar por los dos orificios de encendido, aprox. 5-10 segundos por orificio.

NOTA: Cuanto mas corta sea la manguera, menor seré la condensacién de agua.

NOTA: La humedad ambiental y el tiempo influyen en gran medida en la formacién de

condensacion.

Cuanta mas humedad hay en el aire, mayor condensacién se forma.

INFORMACION:  Encontrard sugerencias y trucos sobre el ahumado en www.outdoorchef.com.

8.3  AHUMADO CON LA BARBACOA REDONDA

Para el ahumado en la barbacoa redonda OUTDOORCHER recomendamos para la conexién los tres

AHUMADO

/\ ADVERTENCIA: No se exponga ni exponga a otras personas al humo. Peligro de intoxicacién por gases

del humo accesorios siguientes del juego adaptador de barbacoa redonda SMOKE (no incluidos).

1. Deje que el ahumador funcione a potencia méaxima los primeros 1-2 minutos.

2. A continuacién, regule la intensidad al nivel de ahumado deseado.

Adaptador Soporte Solapa
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831  ACCESO DESDE ABAJO A TRAVES DEL ADAPTADOR

Ideal para el ahumado Low & Slow. Posibilidad de hasta un méximo de 5 recargas del tubo de acero
inoxidable por proceso de ahumado.

Aseglrese de que la manguera de silicona tenga una inclinacién uniforme. No debe formarse ningun sifén.
Cuando se instala correctamente, el agua de condensacién gotea a través del adaptador directamente al
recipiente recoge grasas.

SUGERENCIA: Llene el recipiente de recogida con OUTDOORCHEF Grill Powder. OUTDOORCHEF
Grill Powder absorbe el agua de condensacion, incluidos los depdsitos de humo, lo que
facilita su eliminacién y limpieza.

SUGERENCIA: La ampliacién y elemento de carga OUTDOORCHEF para Smoke facilita el llenado
del tubo de acero inoxidable. Ademas, permite ahumar durante més tiempo sin volver a
llenarlo, hasta aprox. 5 horas.

832  ACCESO ATRAVES DE LA TAPA

Ideal para un ahumado corto e intenso. Hasta un méaximo de 1 recarga del tubo de acero inoxidable por ahumado.
La temperatura de la esfera no debe superar los 180 °C para esta aplicacién.

En este caso, es imprescindible una inclinacién hacia abajo desde la camara de ahumado (esfera) hasta el
generador de humo frio Smoke.

El agua de condensacién vuelve al interior del aparato y se acumula en la base de silicona.
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Por esta razén, para este tipo de ahumado, recomendamos una ronda de méximo 1 recarga del tubo de acero

inoxidable.

SUGERENCIA: Se recomienda montar la manguera con el soporte en el lado izquierdo de la esfera.
Al abrir |a tapa, se acorta la trayectoria.
En este caso, también debe asegurarse una inclinacién desde el generador de humo
frio Smoke a la camara de ahumado.

833  SOLAPA

Para una mayor intensidad de humo en la esfera, puede cerrar las ranuras de ventilacién de un lado de la tapa
con la solapa.

La temperatura de la esfera no debe superar los 180 °C para esta aplicacién.

A PELIGRO: Nunca cierre todas las ranuras de ventilacion. Provocaria el retroceso de las llamas o
incluso un incendio.

84  AHUMADO CON LA ESTACION A GAS

Para el ahumado con la estacién a gas, recomendamos pasar la manguera del ahumador por la abertura
lateral del soporte del asador giratorio hasta la camara de la barbacoa. En este caso, también debe
asegurarse de que la manguera tenga una pendiente que la aleje del generador de humo frio.
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6.0 RELLENADO DE VIRUTAS PARA AHUMAR

Si necesita mas de una recarga del tubo de acero inoxidable para ahumar, rellene las virutas para ahumar
mientras ain quede una pequefa cantidad de virutas en el tubo. Para ello, retire la tapa y llene con cuidado el
tubo de acero inoxidable con virutas para ahumar OUTDOORCHEF.

Para facilitar el llenado y ahumar sin necesidad de rellenar, recomendamos la ampliacién y elemento de carga
OUTDOORCHEF para Smoke.

A ADVERTENCIA: Debido a la presién creada en el llenado, pueden caer fragmentos aislados de brasas
o ceniza por los orificios de encendido. Por lo tanto, asegurese de que se encuentra
sobre un suelo resistente al fuego y tenga cuidado de no quemarse.

/\ ADVERTENCIA: El'tubo de acero inoxidable esta muy caliente. Utilice guantes protectores. Existe
riesgo de quemaduras.

Recomendamos usar los guantes de cuero OUTDOORCHEF.

86  DESPUES DEL USO

1. Deje que se enfrien todas las piezas.
2. Limpie el generador de humo frio Smoke. Consulte la seccién 9 de esta documentacién.

3. Cargue completamente la baterfa.

/\ PRECAUCION: Cargue siempre la baterfa en seco
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3. LIMPIEZA'Y ALMACENAMIENTO
91 LIMPIEZA

/\ PRECAUCION: No limpie el generador de humo frio Smoke hasta que no se haya enfriado
completamente.

/\ PRECAUCION: Utilice guantes desechables y delantal para limpiar el generador de humo frio Smoke.
Los depésitos de humo resinosos dejan manchas dificiles de quitar de la piel y en
los tejidos.

Los residuos en la manguera pueden gotear y manchar el suelo o la ropa.

El generador de humo frio Smoke debe limpiarse a fondo después de cada uso. Durante la combustién, se
forman depdsitos de humo resinosos. La humedad ambiental y las influencias meteorolégicas influyen en la
cantidad de depésitos. Cuanta mas humedad hay en el aire, mas depdsitos se forman.

Procedimiento de limpieza recomendado:

1. Separe el tubo de acero inoxidable de la base.

2. Retire la tapa y vacie los residuos del tubo de acero inoxidable en un recipiente resistente al fuego.
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3. Retire la base de silicona. 5. Limpie todas las piezas con el limpiador para barbacoa y generador de humo frio OUTDOORCHEF,
Para ello, sujete con una mano el tubo de acero inoxidable y, con la otra, quite con cuidado la base de silicona. el cepillo de limpieza OUTDOORCHEF para Smoke y los pafios de limpieza OUTDOORCHEF. La

multiherramienta le permite desprender las incrustaciones de la base de silicona.

0

%

/\ PRECAUCION: La base de silicona puede contener depdsitos de humo resinosos.
/\ PRECAUCION: La boquilla es pequefia y facil de perder.

i

<o

i

4. Saque el portabrasas del tubo de acero inoxidable. La mejor forma de hacerlo es con la
multiherramienta suministrada.

-
[ﬁ_@ i 6. Vuelva a montar el tubo de acero inoxidable. Consulte la seccién 4 de esta documentacion.
C INFORMACION:  Para limpiar el tubo de acero inoxidable, recomendamos usar el limpiador para
barbacoa y generador de humo frio, el cepillo de limpieza para Smoke y el juego de
éo 2 pafios de limpieza OUTDOORCHER
=
SUGERENCIA: Los residuos presentes en la base de silicona y la manguera se desprenden con
mucha més facilidad si estan congelados.
Meta la base de silicona y la manguera unas horas en el congelador y, a
continuacién, desprenda los residuos golpeando suavemente.
DECOLORACION
Debido al calor, se forman decoloraciones irisadas en la superficie del tubo de acero inoxidable. Estas
decoloraciones son una propiedad del acero inoxidable y no influyen en su calidad ni en su funcionamiento.
l RESIDUOS DE HUMO EN LA BARBACOA
°El humo también deja un olor a humo en la cdmara de ahumado (cdmara de la barbacoa). Puede eliminarlo
/\ PRECAUCION: El cierre de bayoneta puede tener los bordes afilados. Utilice guantes protectores. calentando a temperatura méxima un maximo de 10 minutos.
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9.2 ALMACENAMIENTO

El suministro incluye una bolsa con cierre hermético. Recomendamos guardar en ella el generador de humo
frio Smoke y todos los accesorios después de su uso y limpieza para evitar la propagacién no deseada del
olor a humo. No cierre la bolsa hasta no se hayan secado completamente todas las piezas limpiadas.

Guarde siempre el generador de humo frio Smoke en un lugar seco y protegido.

INFORMACION:  Para el almacenamiento, recomendamos también la bolsa de almacenamiento
OUTDOORCHEF para Smoke.

10. RESOLUCION DE PROBLEMAS

Las virutas para ahumar no se encienden:
= Compruebe que todos los componentes estén limpios y en buen estado de funcionamiento.
= Asegurese de usar virutas para ahumar secas.

= Compruebe que la tapa esté ajustada y que no esté entrando aire no deseado en el generador de humo
frio Smoke.

= Compruebe que la bomba del generador funcione y que fluya aire por la boquilla.

Las virutas para ahumar no se deslizan:
= Compruebe si hay residuos de una combustién anterior en el tubo y eliminelos.

= Aseglrese de usar solamente virutas para ahumar OUTDOORCHER

Ninguna potencia o pérdida de potencia:

= Compruebe que todos los componentes estén limpios y en buen estado de funcionamiento y elimine
cualquier obstruccion.

= Compruebe que la baterfa esté cargada.
= Compruebe la tapa; debe estar bien apoyada contra el tubo.
= Compruebe que la manguera esté inclinada y que la posible agua de condensacién pueda drenarse.

= Compruebe si, tras un uso prolongado, la base de silicona esta llena y necesita una limpieza.

Sino es posible poner en funcionamiento el generador de humo frio Smoke mediante las medidas mencionadas
arriba, contacte con el punto de venta.
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11, GARANTIA PARA EL USUARIO / CONDICIONES DE GARANTIA

Para obtener una informacién detallada acerca de la garantia para el consumidor / condiciones de garantia,
consulte las condiciones comerciales generales (AGB, por sus siglas en aleman) que encontrara en
https://www.outdoorchef.com/agb

La marca registrada OUTDOORCHEF esta representada por la siguiente compaiiia
Outdoorchef AG | Eggbunhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Zurich, Suiza | www.outdoorchef.com

*

Encontrara una relacién de establecimientos en nuestra web www.outdoorchef.com

12, RECAMBIOS

Puede obtener sus recambios en establecimientos especializados o bien directamente de www.outdoorchef.com.

13. ELIMINACION DE RESIDUOS

Incluso un generador de humo frio Smoke viejo contiene recursos valiosos que pueden reutilizarse. Por

lo tanto, elimine siempre su generador de humo frio Smoke en desuso de forma adecuada. Respete la
normativa local, asi como las posibilidades de reciclaje a través de los establecimientos especializados o los
puntos limpios especificos.

14, ESPECIFICACIONES TECNICAS

BOMBA

Potencia de la bomba 556 W

Caudal de la bomba 3,5 I/min
210 1/h

Presién de la bomba 23-25 Kpa

BATERIA

Baterfa lones de litio

Capacidad de la baterfa 5000 mAh

Tensién 37V
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10, SUGERENCIAS Y TRUCOS

Recomendamos los siguientes accesorios para su generador de humo frio Smoke.

AMPLIACION Y ELEMENTO DE CARGA PARA SMOKE

El embudo de silicona plegable le facilita el llenado del tubo de acero inoxidable y también le ofrece la posibilidad
de ampliar la cantidad de virutas para ahumar hasta un total de 5 recargas del tubo de acero inoxidable (750 g).

BOLSA DE ALMACENAMIENTO PARA SMOKE

La bolsa de almacenamiento para Smoke ofrece espacio para el generador de humo frio Smoke, incluidos
los accesorios. Protege el generador de humo frio Smoke y reduce la propagacién del olor a humo.

LIMPIADOR PARA BARBACOA Y GENERADOR DE HUMO FRIiO, CEPILLO DE LIMPIEZA PARA
SMOKE Y JUEGO DE 2 PANOS DE LIMPIEZA

Estos articulos de limpieza facilitan la limpieza del generador de humo frio Smoke. Se recomienda realizar
una limpieza a fondo del generador de humo frio Smoke después de cada uso.
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VIRUTAS PARA AHUMAR PARA SMOKE

Recomendamos utilizar para el ahumado las virutas para ahumar OUTDOORCHEF con aroma a whisky, vino
tinto, haya, olivo o cerezo.

CLASE/TIPO D> Haya Vino tinto Cerezo
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aromético aromatico aromatico suave mediterraneo
y natural e intenso e intenso y afrutado intenso

Los accesorios pueden obtenerse en establecimientos especializados o en www.outdoorchef.com.
PAGINA WEB

Encontrard mas informacién, sugerencias, trucos, recetas y otras informaciones interesantes acerca de los
productos OUTDOORCHEF en www.outdoorchef.com.
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