SMOKEY MOUNTAIN COOKER"SMOKER

OWNER’S GUIDE

Assembly - Page 123

Register your grill online at www.weber.com®

Do not discard. This document contains important product information, warnings and cautions.

Note: Do not operate this smoker until you have read this owner’s guide.,

GENERAL SAFETY

& DANGER
Failure to follow the Dangers, Warnings, and Cautions contained in this Owner’'s Manual may result in serious bodily injury,

death, or fire, as well as damage to property.

& Do not use indoors! This smoker is designed for outdoor
use only. If used indoors, toxic fumes will accumulate
and cause serious bodily injury or death.

Mever use charcoal impregnated with charcoal lighter
fluid.

Do not add charcoal lighter fluid or charcoal impregnated
with charcoal lighter fluid to hot or warm coals.

Do not use lighter fluid, gasoline, alcohol, or other highly
volatile fluids to ignite or re-ignite charcoal.

Do not use or store lighter fluid, gasoline, alcohol, or
other highly volatile fluids within five feet of the smoker.
Do not leave infants, children, or pets unattended near a
hot smoker.

ATTENTION! This smoker will become very hot; do not
move it during operation.

Do not use this smoker within five feet of any
combustible material.

Do not use this smoker unless all parts are in place.

Do not remove ashes until all coals are completely
burned out and are fully extinguished.

Do not wear clothing with loose flowing sleeves while
lighting or using the smoker.

Do not use the smoker in high winds.

Keep the smoker in a level position at all times.
Combustion by-products produced when using this
product contain chemicals known to the state of
California to cause cancer, birth defects, or other
reproductive harm.
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18,5" (47 cm)/ 22,5" (57 cm)
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&y Use proper barbecue tools with long, heat-resistant

& To extinguish the coals, place the lid on the smoker and
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Remove the lid from the smoker while lighting charcoal
briquettes.

Always put charcoal on top of the charcoal grate and not
directly into the bottom bowl.

Mever touch the cooking or charcoal grate, or the smoker,
to see if they are hot.

Barbecue mitts or hot pads should always be used to
protect hands while using the smoker or adjusting the
vents.

handles.

close all vents. Do not use water, since it will damage the
porcelain enamel finish.

To control flare-ups, place the lid on smoker. Do not use
water.

Handle and store hot electric starters carefully.

Keep electrical cords away from the hot surfaces of the
smoker. Route all electrical cords away from traffic areas.
Lining the bowl with aluminum foil will obstruct the air
flow.

Using sharp objects to clean the cooking grate or remove
ashes will damage the finish.

Using abrasive cleaners on the cooking grate or the
smoker itself will damage the finish.

Remove all debris from the bottom heat shield prior to
operating the smoker.

WARNING! Keep children and pets away.
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D SMOKING GUIDE

Differant hardwoods will impart a variedy of flavors. It is best 1o do some exparimenting 1o
find the type of hardwood, or combination of hardwoods, that you like bast. Start with the
lowest amount of wood chunks; more can be added to suit your own faste,

Expariment with ditterant variaties of weod and amounts used. You can also add bay
leaveas, garlic cloves, mint l=aves, orangs or lemon peel and various spices to chancoal
for added flavor. Keep a record of your experiments; it's easy to forget what you did last
firne

WOOD TYPE CHARACTERISTICS

Hickory Pungent, smoky, bacen-like favor,

Pecan Bich and more subtle than hickary, but sirnilar in taste
Burns cool, s idaal for vary low heat smoking.

Mesqulie Swaster, more dellcate llavor than hickorny
Tends 1o burn hot, so0 use carafully,

Alder Delicats flavor that enhances lighter meats.,

Mapla Mildly amoky, somewhat aweet flavor

Cherry Slightly aweet, fruity smoke flavor,

Apple Shightly swest but denser, fruity smoke flavor.

FOOD MATCHES
Pork, chickan, beal, wild game, cheases

Fark, chicken, lamb, fish, cheeses
Most meats, especially beel, Most vegetables
Ealmon, awordfish, sturgeon, other fish

Also food with chicken and pork

Poultry, vegetables, ham
Try mixing maple with corncsbs for ham or bacon

Poultry, game birds, pork

Besal, poultry, game birds, pork {particularky ham)

u.h-.la'g.-'s avoid soft, resinous woods like pine, cedar, and aspen. & WARNING: Never use wood that has been treated or exposed to chemicals.

The cuts, thicknesses, weights, charcoal quantities and cooking times are meant to be
guidelines rather than hard and fast rules, Cooking times are affected by such factors as
alifude, wind, outside temperature, and desired doneness

Cooking times for beef are for the United States Departmeant of Agricutture’s definition of
medium doneneas unless otherwise noted. Cooking times listed are for foods that have
been completely thawed.

CHARCOAL QUANTITY
18.5" (47 el 22.5" (57 el

CODKING wooD

INTERMAL TEMPERATURE [/

WEIGHT TIME CHUNKS DONEMESS

Whaole, small Full grill 50 briguettes 75 briguettes 1-1% hours 2-4

Flakes with fork
Whaols, large 3 -6 pounds 50 briquettes 75 briquettes 3 - 4 hours 2-4 Flakes with fork
Labster and shiimp Fuall grill 50 briqueties TE briqueties 1 hour 2-4 Firrn and pink

CHARCOAL QUANTITY CODKING
18.5" (47 cm) 22.5" (57 cul TIME

INTERNAL TEMPERATURE /
DONENESS

POULTRY

WEIGHT CHUNKS

Chicken, whaole 5 poundsa

100 briqueties 150 briquettes 2% - 3% hours 1-3 185 °F (74 “C) medium
Turkey, whole | B - 12 pounds | 100 briquaties | 150 briquathes | 4 - 5 hours 2-4 165 °F (74 °C) madium
Turkeny, whaola 12 - 18 pounds | 100 briguenes | 150 briqueties | 8- 10 hours 3-5 165 °F (74 =0} rredivm
Duck, whols 3 - 4 pounds | 100 briquattes | 150 briquaties | 2-2% haurs 3-4 180 °F (B2 *C) medium

CODKING wooD
22.5" (57 em] | TIME CHUNKS

INTERNAL TEMPERATURE /
DONENESS

CHARCOAL QUANTITY

WEIGHT 18.5" [47 cul

Park raast 4 - 8 pounds 100 briqueties 150 briquettes 5 - B hours a-5 170 °F (786 *C) well-dons
Park ribs Full grill 50 brigueties 75 brigueties 4 - & hours 2-4 Meat begins to pull from bane
Harn, Tresh whobe | 10 - 18 pounds | 100 briquetes 15D Briguetias | B-12 hours 2-4 170 *F (76 *C) well-done
Pork shoulder | 4 - & pounds | 100 briquettes 150 briqueties | 8-12 hours a-5 180 °F (g8 “C) well-done

| CHARCOAL QUANTITY COOKING WooD INTERNAL TEMPERATURE /
WEIGHT 18.5" (47 cu] 5" (57 cul TIME CHUNKS DOMENESS
Besf brisket 5 - & pounds 100 briqueties 150 briquettes G - & hours 3-5 180 “F (B8 *C) well-dons
Lamb roast, vanison 5 - 7 pounds 100 briquatias 150 briquaties 5 - & hours -5 160 °F (71 *C) medium
Large cuts of garme T - 2 pounts 100 briquetes 150 Briquetes - & hours 3-8 170 °F (76 =) well-done
Besf ribs | Full grill | 50 briquettes | 75 briquettes | 6-7 hours Z-4 160 °F (71 “C) well-daons
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(NL ] ROOKLEIDRAAD

Varschillende soorten rookhout geven anders smakan al. Hel baste kunt u een beetje Exparimenteer met diversa houlsooren an hoevealheden. U kunt ook baukeniladan
experimenteren om hat type rookhout of een combinatia van reockhout te vinden dis u knoflocktenen, muntblaadjes, sinassappel of citroenrasp en diverss kruiden foevoegan
het leklsrate vindt. Begin met esn klzine hosveslheid houtblokjes en voeg meer tos naar aan de brikstten voor meer smaak. Notear uw experimenten; U vergest snel wat u de
gelang uw amaak laatate keer hebt toegevaegd,
HOUTSOORT EIGEMSCHAPPEN BIJPASSENDE GERECHTEMN
Hickory Scharpe, rokerige, spakachlige smaak. Varkensvlees, kip, vleas, wild, kaas
Pecannool H:ilc an subtiehksr dan hickory, maar gelijk in smaak Brand bl lage lemparaluren &n Varkensvlees Kip, lam, vis, kaas

5 dus kdeaal voor roken op aen hale lage tempearatuur

Mesquite Zoster, verlijnder dan hickary, Nelgt naar hoge lemperaturen, wees dus voorzichllg. | De meeste visessoorien, vooral rundvless. De meeste groenten

El= Verfijnde smaak die ichtere maalijden versterks Zalm, zwaardvia, steur, overige vis, Qok lekler bi) kip en varkenaviees,
Ahorn Matig rokerige, ietwat zoste smaak Gewogelte, groentan, ham

Kers Lichi zostige, ||u||t§|1 rooks maak Gavogalte, h'lld”e'r::-gr_:ltz-_ varkensylaas

Appel Licht zoetige, maar uitgesprokenere fulige rocksmasak, Rundvless, gevogelte, wildgevogelts, varkenaviees {met name ham)

Vermijd altijd zacht hout met hars, zoals den, cedar en populier
L AWAARSCHUWING: GEBRUIK NOOIT HOUT DAT IS BEHANDELD OF IS BLOOTGESTELD AAN CHEMICALIEN.

De volgends soarten, dikies, gewichien, hoeveelheid briketten en bereidingstijden voor De bersidingstijden veor rundvlees zin in oversenstemming met de definitie van
i [ ;‘:Hllﬂ.lllen Fin bedosld als richilijn an varmesn gean vashes |-:-,';;|HI |3't|1rH|-:I-l\gR‘.|:-:l?.~:'- l'-'&::'lurr'l-g.‘s d van de Amerikaanze b i@ van Landbouw an Voadsahoarzianing,
kunman ahwiken door ho .‘:-glu wind, bultentemperatuur en gewensia Daraiding lenzl| ande angegeven, De varmelda Baraldmgstipden 2ijn woor 3H|H|.‘I|Ie-1 e valladig

AANTAL BRIKETTEN KERNTEMPERATUUR

GEWICHT 18,5 147 oMl 22,57 157cvl | BEREIDINGSTIJD | HOUTBLOKJES { GAARHEID

Hele vis, kein volledig rooater 50 brikefien 75 brikatten 1 - 1% wur 2-4 laat los van graat
Hale vis, groot 1.9-27 ko 50 briksttan 75 briksttan 3-duur 2-4 laat los wan graat
Krealt an garnalan volladig moster 50 brikeflan 75 brikaflan 1 uur 2-4 slavig an roze
KERNTEMPERATUUR
GEVOGELTE GEWICHT 18,57 [47 cw) 22,57 57cvl | BEREIDINGSTLID { GAARHEID
Kip, heal 23 kg 100 brikattan 150 brikeftan e = I uur 1-3 74 °C meadium
Falkoen, geheesl 38-54kg 100 briketten 150 brikefen 2 = 5w 2-4 74 G madium
Kalkoen, gehesl 54-82kg 100 briketten 150 brikeften 8- 10 uur 3-5 T4 °C medium
Eend, hael 14-18kg 100 briketten 150 brikaften 2 - 2% wur 3-4 82 °C medium
KERNTEMPERATUUR
VARKENSVLEES GEWICHT 18,57 [47 cm] 22,5° [57 cM) BEREIDINGSTIJD | HOUTBLOKJES / GAARHEID
Braadstuk van varkensvlees 1.8-56ka 100 briketien 150 brikefien S-6uur i-5 76 “C doorbakken
Spararibs van varkensylees walledige barbecue 50 brikeflen 75 brikeflen & - & wur 2-4 wleas laat los van de botlen
Ham, wers an heel 43-82kg 100 briketten 150 brikeRan B- 12 uur 2-4 76 "G doorbakken
Schouderstuk van varkensvlaes | 1.8 - 3,6 kg 100 brikettan 150 brikaftan 8- 12 wur 3-5 848 °Z doorbakken
KERNTEMPERATUUR
RUMDVLEES GEWICHT 18,57 [47 cm) 22,5" [57 cM) BEREIDINGSTIJD f GAARHEID
Borstsiuk van rund 23-27kg 100 brikettan 150 brikeftan &= 8 uur 3-5 88 “C doorbakken
Braadstiuk van lam, wikd 23-32kp 100 briketean 150 brikeften 5 - B ouur 3-5 71 “C madium
Grote stukken wild 23-41 ko 100 briketten 150 briketen & - B uur 3-5 T8 0 doorbakken
Runder spararibs wolladig mostar 50 brikaflan 75 brikatlan &= T uur 2-4 71 °C deorbakken
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SMOKER DAGBOEK

Gerechit: Temperatuur: Bereidingstijd: Gebruikt hout:
Opmerkingen:
Gerecht: Temperatuur: Bereidingstijd: Gebruikt hout:
Opmerkingen:
Gerecht: Temperatuur: Bereidingstijd: Gebruikt hout:
Opmerkingen:
Gearacht: Temperatuur: Bereidingstijd: Gebruikt hout:
Opmerkingen:
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SMOKER DAGBOEK

Gerecht: Temperatuur: Bersidingstijd: Gebruikt hout:
Opmerkingen:
Gerecht: Temperatuur: Bereidingstijd: Gebruikt hout:
Opmerkingen:
Gerecht: Temperatuur: Bereidingstijd: Gebruikt hout:

Opmerkingen:

Gerecht: Temperatuur: Bereidingstijd: Gebruikt hout:
Opmerkingen:
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GRILLO-WEDZARNIA

SMOKEY MOUNTAIN COOKER"™

INSTRUKCJA OBStUGI

| Zarejestruj swoj grill online na stronie www.weber.com®

Nie nalezy wyrzucaé. Ten dokument zawiera wazne ostrzezenia,

przestrogi i informacje pozwalajace na unikniecie niebezpieczenstwa.

Uwaga: NIE nalezy uitywaé wedzarni do momentu przeczytania instrukeji obstugi.

OGOLNE ZALECENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

&y NIEBEZFIECZENSTWO

Nieprzestrzeganie ostrzezen i przestrog oraz zalecen pozwalajgcych na unikniecie niebezpieczenstw zawartych w niniejszaj
instrukcji moze byc przyczyna pozaru lub wybuchu i doprowadzic do powaznych obrazen ciala, mierci oraz uszkodzenia mienia.

&y Nie uzywaé w pomieszczeniach! Grillo-wedzarnia jest
przeznaczana tylke do uzytku na zewnatrz. Jezeli grill bedzie
uZzywany w pomieszczeniu, gromadzace sie opary toksyczne
muog3 byc przyczyna powaznych obrazen ciata lub smierci.

&y Nigdy nie nalezy uzywac wegla drzewnego
zaimpregnowanego plynng rozpalks.

£y Nie nalezy wkladac plynnej zapatki lub wegla
zaimpragnowanego plynna zapatkg w gorace lub cieple
wegle.

&y Nie nalezy uiywac ptynnej zapalki, benzyny, alkoholu i innych
palnych plynéw do rozpalenia wegla.

&y Nie nalezy uiywac i przechowywacd plynnej rozpaitki, benzyny,

alkoheluiinnych palnych ptynéw w odleglosci do pieciu stép

od grilla do wedzenia.

Dzieci i zwierzeta nie powinny przebywac w poblizu

rozpalonego grilla bez opieki.

UWAGA! Grill nagrzewa sig, nie nalezy dotykac rozpalonego

grilla.

Nie nalezy uzywac grillo-wedzarni w obrebie pigciu stop od

materiatow palnych.

Nie nalezy uzywadé grillo-wedzarni de momentu

zainstalowania wszystkich czgsci.

Nie nalezy usuwacé popiotu do momentu wypalenia sie i

wygasniecia wegli.

Do rozpalania i obstugi grillo-wedzarni nie naleiy zakladad

odzietzy z lufnymi rekawami.

Nie nalezy uiywac grillo-wedzarni przy silnym wietrze.

Grillo-wedzarnia powinna znajdowac sie w pozycji poziomej

przez caly czas.

Produkty uboczne powstajace w wyniku spalania zawieraja

substancje chemiczne uznawane w stanie Kalifornia za

przyczyniajgce sig do powstania raka, wad wrodzonych lub
innych szkodliwych dla plodu.

& Zdjaé pokrywe z grillo-wedzarni na czas rozpalania brykietow
wegla.

18,5" (47 cm)/ 22,5" (57 cm)
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Wegiel drzewny nalezy umiescié na gdrze kraty na wegiel
drzewny, a nie bezposrednio na dnie misy.

Nigdy nie nalezy dotykac kraty do pieczenia i na wegiel
drzewny i kraty grillo-wedzarni kiedy s gorace.

Maleiy zawsze zaktadac rekawice ochronne lub uiywad
podktadek w celu zabezpieczenia rak w czasie wedzenia lub
ustawiania odpowietrznikow.

& Uzywadé prawidlowych narzedzi przeznaczonych do

grillowania z dlugimi, edpornymi na cieplo uchwytami.

W celu zgaszenia wegla, zalozyc pokrywe na grillo-wedzarnie
i zamknad wszystkie odpowietrzniki. Nie nalezy uzywad
wody, moie to doprowadzic do uszkodzenia wykonczenia
porcelancwego.

W celu kontrolowania iskier, umiescic pokrywe na grillo-
wedzarni. Nie uzywac wody.

Ostroinie obstugiwad i przechowywad w prawidlowy sposdb
gorace elektryczne podpatki.

& Kable elektryczne nalezy przechowywac z dala od gorgcych

powierzchni grilla. Przeciagnac wszystkie przewody
elektryczne z dala od miejsc, w ktarych odbywa sie ruch.

& Wylozenie misy folia aluminiowa utrudnia przepltyw

powietrza.

Uizywanie ostrych przedmiotéw do czyszezenia kraty do
pieczenia lub usuwania popiolu moie doprowadzic do
uszkodzenia warstwy wierzchniej grilla.

Uzywanie iciernych érodkéw do czyszezenia do kraty do
pieczenia lub do grillo-wedzarni moze doprowadzic do
uszkodzenia warstwy wierzchniej grilla.

Przed uzyciem grillo-wedzarni nalezy usunac wszystkie
zanieczyszczenia z dolnej ostony grzejnej.
OSTRZEZENIE! Dzieci i zwiarzeta powinny przebywac z dala
od grilla.

PL - POLISH



18,5" (47CM)

Smokey Mountain Cooker—18.5 inch 091912

1. Zwilzacz
2.  Pokrywa wedzarni
3. Gorny ruszt do pieczenia

4. Dolny ruszt do pieczenia

)
Wspornik | mecowania do 9.
rusztu
10
Komora na wegiel drzewny
11

Ruszt na wegiel

Zwilkacr

14
15
Uchwyt 13. Drzwiczki
. Termometr 14. Misa
. Miska na wodeg 15. Oslona grzejna
. Sekcja érodkowa 16. MNogii mocowania
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Smokey Mountain Cooker—22.5 inch 091912

2.

30

| HIH
'bf.-"-".l'-'_l'u'llll |

Zwilzacz
Pokrywa wedzarni
Garny ruszt do pieczenia

Dolny ruszt do pieczenia

Wspornik i mecowania do
rusztu

Komora na wegiel drzewny
Ruszt na wegiel

Zwilzacz

i

II |I | | | I |. I| II Il"! it

10

9. Uchwyt
10. Termometr
11. Miska na wodg

12. Sekcja irodkowa

13.
14.
15.

16.

Drzwiczki
Misa
Ostona grzejna

Mogi i mocowania
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PRZED ROZPALENIEM

A

o

Ustaw grillo-wigdzarnig na rowmym, odpornym na ciepdo, nie palrym podioiu z dala od
budynkdw i scieiek uliczrvch, Grillo-wedzamia jest preeznaczona do uiytku tylko na
zawnatrz, nie nalezy jej uzywad na podlozach wybozonych mateniabarn

Zdejmij pokryws | srodkowg czes przed rozpaleniem brykietdw wegla drzewnege.
‘Weber zaleca utywanle w grillo-wedzami Smokey Mountain Cooker” brykietdw wegla
drzewnego | 1) Brytki wegla lub kulki nie sa zalecane.

Nigdy nie nalezy uzywac wegla drzewnego zaimpregnowanego
plynna rozpatks. Nieprzestrzeganie zalecenia moize doprowadzic
do powainych obrazen ciala, smierci i poZaru, ktory moze
przyczynic sig do uszkodzenia mienia.

Upewni] sle, ze popldl zostal usunlety z dolne| misy |, 22 ruszt ne weglel oraz komors na
wegiel znajdujs sig na swairm misjscu.
Deworg wizystkie cdpowietrzniki na dole misy,

ZALECENIA DOTYCZACE ROZPALANIA

Al

WWypeinij komorg na weaiel drzewny odpowiednia iloscia weggla drzewnego, patrz
zalecenia w Preewaodnikn po wedzemin na stronie 14, Uksz wegial na srodbkw rusztu na
wegiel, Qstroinie rozhes 4-5 kostek podpatki na stosie wegla i rozpal za pomacy dhagisj
zapalniczki lub zapalek.

&\ Nigdy nie nalezy uzywac wegla drzewnego

zaimpregnowanego plynna rozpatka. Nie-
przestrzeganie zalecenia moze doprowadzic do
powaznych obrazen ciata, $mierci i pozaru, ktéry
moze przyczynic sie do uszkodzenia mienia.

Wedzamia jest gotowa do wedzenia, kiedy w gémej aqsci stosu wigl zacznie sig
tworzyd pepidl Rozkéz wegiel rdwnomiemis po calym ruszoie na wegiel drzewnym za
pomaocy szczypiec lub dlugiegoe metalowego narzedzia,

Poldz 3-4 kawalkl suchege twardego drewna na goracych brykletach. Mozesz dodad
wigcej, jeteli preferujess mocniejszy smak dymu.

(W celu uzyskania dodatkowych informaci, patrz Wskazdwwi dotycagoe prepgotowmvania
poiraw | Przewodnik po wedzeniv |

ROZPOCZECIE

[Prayblitona wielkesd bryldetdw)

o U = PO A

. ———
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ROZPOCZECIE (PL

ZALECENIA DOTYCZACE WEDZENIA

&) Umiescié sradkowy adcinek (1) na dolnym (2], Umiedcic misks na wodg (3) na dolnych
wiparmikach w sekcji srodkowej

Bl Zapomoca edpowiedniego pojemnika, wypetnic miske woda, Umiescic delny ruszt de
pleczenis bazpodrednio nad misks na wode.

& OSTRZEZENIE: Uwatad, aby woda nie rozlala sie na gorace wegle,
Moie to doprowadzic do pojawienia sig pary, uniesienia popiotu i
przyczynié sie do powaznych obrazen ciata i Smierci.

) Jeili garny i dolny ruszt jest wykorzystywany do wedzenia, najpierw naledy pofoiyd migso
ma daolrym ruszcie. Umiescic gorny ruszt na garmych weparnikach i razlosyd migso do
wdzenia na ruszcia,

{W galu uzyskania dodatkowych informacji, patrz Wekazdwki dotyczqre przyrzgdzania
petraw | wedzenial

O} Za pomocy uchwyiu podnledd paknewe, poboryd ja ne dradkowym edcinku | otwarzyd
odpowietrznik pokrgwy.

El  Ddpowietrzniki shuia do regulacii temperatury w grille-wedzarni. Otwarte odpowietrzniki
Twigkszajg temperature w grillu, a zamknigta zmnisjszajy temperatura,

Temperatura 250°F) (121°C] jest idealna dia wiskszado mies. Nalezy sprawdzad temperatune
o 15 minut, stwierad | zarmykad edpowletrznikl wiedy kiedy jest to konleczne do momentu
uryskania odpowiedniej temperatury. fewngtrzna temperatura i lokalizacja wphrwaja na
wydajnosc grillo-wedzami Maleiy cdpowiednio dostosowad czas preyzadzania potrawy.
£ OSTRZEZENIE: W celu ochrony rak i przedramion, zawsze nalazy
zaktadaé rekawice ochronne. Nieprzestrzeganie tego zalecenia

moie doprowadzic do powaznych obrazen ciala, a nawet smierci.

QD@ "';:{J}O

s

AN FAN AN A

":‘-'IEKSIJ\ MNIEJSZA
TEMPERATURA 4 FTEMPERATURA4—PWYGASZANIE

www.wEBER.COM® IR



(PL ] ROZPOCZECIE

Fi  Woda w grillo-wadzami jest uzywana do utrzymywanla niskbe] temperatury. Nalezy )
sprawdzac poziom wody co 3 - 4 gadziny. Jezeli tem peratura w grillo-wedzarni zacznie |
sig podnosic, naledy dolad gorqoej wody

G)  Poniewaz surowe miesa jest bardziej porowate niz mieso upieczone, surcwe miegso
pochlania wiecej dymu na podzathu procesu wedzenia, Aby dofoiyd drewna, nalezy
atworzyd boczne drezwiczkl | 2a pomocs srczyplec umiledad widrg/kawalkl na palacych sle
wgglach, nastgpnie naleiy zamkngd drzwiczki. Malezy sprawdzic, cry cdpowietrzniki w
garnej i dolnej czeia grillo-wadzarni sa prrynajmniej cgsciowo otwarte

Hl Pozakonczeniu wedzenia, nalezy wyszorowad ruszty za pomoc szczotki do czyszczenia
grilla luk zgniecions] folii aluminiows) tak, aby usungd wszystkie Zaneayszaenia i
zarnknad wazystkie sdpowletrznikl w celu wygasrenia weala.

Lheaager: Do wrygasreni wegla mie maled i Wdpwad iwvody, mode fo nispofpe warsting wierfohnid
qritle -wedzami pewlekang ernaliq porcekamowsg,

WSKAZOWKI DOTYCZACE WEDZENIA

+  Mozna uiywac chydwu rusztow do piecrenia w tym samym czasie. lezeli unywana
jest tylko jeden ruszt, zalecamy uzywanie gomege nusziu z powedu twisjsoego
dostapu do potrawy.,

= ‘Whkladanie zywnosc do grillo-wedzarni poweduje zmniejszanie termperatury wjej
WRATFEL

«  Zawsre naleiy wedzic z pokryws umieszczona na grille-wedzarni.

= Mie nalezy podnosic poknywy podozas wedzenia, Po kazdym podniesieniu pokrywy,
nalazy dodad 15 do 20 minut do czasu wadzenia,

«  Zawnetrzna temperatura i lokalizacja wphywaja na wydajnose grillo-wedzarni Malezy
adpowiednio destosowad czas wedzenia.

+ W czasie dodawania brykietow wegla lub klockow drewnanych, nalety sprawdzic
miskg na wodg i dolad, jeili jest to konieczne, gormoe] wody, aby wypetnic miska,

W ealu dodania wegla lul dolania wody, nalezy otwierad drzwiczki z przodu grillo-
wedzarni. Zawsze dolewad gorgoe] wody do miski na wods,

+  ‘Wedzenie to prawdzive wyzwanle, Bksperymentowanie 2 rénymi temparaturami,
radnyrmi rodzajami drewna i migsa, W czasie prowadzenie eksperymentdw
kulinarnych, zalecamy korzystanie z driennika (dalsza czesd instrukgjil. Po
zanactowaniu skiadnikéw, ilosc drawna, kombinac)i, byé moze uda sie powtdrzyd
kulinarny sukces.
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PRZYDATNE WSKAZOWKI (PL ]

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZNEGO PRZYRZADZANIA
POTRAW

= Umyé dokladnie rece w gorgeej wodzie z mydlem przed rozpoczecem prygotowywania
potrawy | po zakenozeniu przygotowywania migsa, rvby i drobiu,

+  Mie rozmrazad mesa, rvby lub droblu w temperaturze pokojewe|. Rozrmmzad wlediwee

= Nigdy nie umiesszczac proygotowane] potrawy na tym samym talerzu na ktorpm lezato
FUFCWE MTIRED

= Umyé wezysthie talerze i narzedzia kuchenna, ktére stykaly sig z surcwym miasem lub rybg
w gorgce] wodzie z mydlem i wypfukal

CALKOWITA POJEMNOSC WEGLA DRZEWNEGO (W PRZYBLIZENILY)

POJEMNOSC KOMORY WEGLA
SREDNICA PALENISKA DRZEWNEGO
18,5 cala (47 em) 200 brykistin
22,5 cala (57 cml 100 brykietow

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

PROBLEM

KONSERWACIA GRILLO - WEDZARMNI

Aby preedhuryc trwatosic ueythows grillo-wgdzarni Weber Smokey Mountain Cooker |, nalezy
raz w roku dokfadnie jq wyoovscic,

Jest to bardzo proste:

Halazy sprawdzid, cry grillo-wedzamia ostygla, a wegle zostaby cabeowicie wygaszone,
Halezy wyjat rusz do pieczenia | na wagiel

Usungé popidh

Halety umyd grillo-wedzarnbe za pomocs delikatnege detergentu | wody, Wyplukad debrze
A pomocy cryitej wody | wytrzed do sucha.

Wie ma konleczmoscl mycia rusztu do pleczania po kazdym uzyou, Wistarczy rogluznic
csad za pomocy szczotki do grilla luk zgniecione) folii aluminiowe), nastepnie zetrzed go za
pomocy recznikdw papierowych

NAPRAWA

Temperatura wzrasta pomimo zamknigtych edpowietrznikow

Sprawdric poziom wody w misce na wode. Jereli poziom wody jest niskl, dolac wady.

Temperatura jest zhyt niska

A Otworzye dolne odpowietrzniki.

B} Preemisszad wegiel w celu usunigcia nagromadzonego popichu wokdd wagla,

1 Podczas diugiego okresu wedzenia, sprawdzad ilosd wegla co 34 godzing | uzupebniad
wagiel zgodnie z ponizszymi zaleceniami:

SREDNICA GRILLO-WEDZARNI

BRYKIETY WEGLA DRZEWNEGO

18.5 cala {47 cm) Drodad 12414 brykietdw

122.5 cala {57 emi) Dredad 18-20 brykletdw J

Jezeli nie uda sig rozwigzad problemu za pomocy powyiszych metod, nalezy skontaktowad sig z przedstawicielem dziatu obshegi klienta w swoim misjscu zamieszhania korzystajac
z danych kontaktowych na naszej stronie internetowaj. Zarejestruj sig na stronie www.webar .com.

WWW.IWEBER.COM® JETITH




Food: Temperature:
Motes:
Food: Temperatura:
Motes:
Food: Temperature:
Motes:
Food: Temperatura:
Motes:

SMOKER’S JOURNAL

Cooking time:

Cooking time:

Cooking time:

Cooking time:

Wood used:

Wood used:

Waoaod used:

Wood used:
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LPL PRZEWODNIK PO WEDZENIU

Gatunak drewna wplywa na smak potrawy. Nalezy wyprobowad rdzne gatunkl drawna, aby
rraleic drewno lub kombinacje réénych gatunkow drewna, kidra najbardziej nam cdpowiada.
Rorpoczac od made) ilosci kawatkow drewna; w czase wedzenia dodawad drewno w zaleinosci
od tego jaki smak potrawy choamy uzyskad

GATUNEK DREWNA CHARAKTERYSTYKA DO JAKIE) POTRAWY

Wyprdbewad rdzne gatunki drevwna w rdznych iladclach. Aby webogads smak mozne réwniez
dodac liscie laurowe, zabki crosnky, lidcie migty, skarkg pomaranczy lub cytryny i rozne inne
prryprawy, Naleiy proechowywnd zapiski e swojego kulinamegoe eksparymantu; fatwo
zapaomina sie jakie skladniki | w jakich ilesdiach zestaly uzyte do przyrzadzenia potrawy.

Wieprzowina, kurczak, wobowina, dzicryzna, sery

Wieprzowina, kurczak, agnigcing, rvba, sery

Wiekszodf migs, szczagdinie wolowina. Wiskszosd warzyw

Ledad, |'.|-="_l|'-|k]&:.|c‘. i, Infa ryba.
Rownie: kurczak | wisprzowina

Drob, warzywa, szynka
W przypadku szynki | bekomu zmieszas kion  kukurydza,

Dirak, ptaki lowne, wisprzowina

Wolowina, drab, ptaki lowne, wieprzowina (szezepoinie szynka)

Drzesznik Cstry smak dymu, podobny do baczku,

Leszczyna fromat subtelniajszy | bogatszy iz w przypadku orzesznika, ale podobmy w smaky
Idaalne do wedzenia w niskisj temperaturze

Jadtoszyn Slodszy, bardziej dalikatry smak niz w preypadhku orzesznika.
Powoduje preypalanie, urywad ostroznle.

Olcha Delikatmy smak, ktary wzbogaca potiawy.

Klon bagadny smak dymu, w pewnyrm sensie stodkawy,

Wignia Troche shodkawy, owooowy smak dhymu,

Jabdodi Trache shodkawy, cwocowy smak dyrmu,

Zawsze naledy unikad migkkiego, rywicznego drewna, na prayklad sosny, cedrui osiki. AAOSTRZEZEMIE: Nigdy nie naleiy uiywaé drawna, kbdére zostato poddane dziataniu lub

| wystawlone na dziatanie érodibw chemicznych.

Panite) podane kawalkl, grubedd, wage, ot wegla oraz czasy wedzenia nalezy traktowad jake
wiskazowks, a nie jak stale, niezmienne rasady. Cras wgdzenia zalezy od takich czynniliow jak
wysokosc, wiatr, temperatura zewngtrzna i qgdany poziom uwgdzenia

ILOSC WEGLA DRZEWNEGO

Czad wedrenia wolowiny Zostal podany na podstawie US Department of Agriculture dla
srednio uwedzone] wolowiny, jedli nie stwierdzono inaczej. Podany czas wedsenia dotyczy
mywnosci catkowicie rozmroione).

CZAS
WEDZENIA

KLOCKI
DREWNA

TEMPERATURA WEWNETRZINAS
POZIOM UWEDZENIA

18,5" (47 cm) 23,5" (57 cw)
Cala, mala pben grill 50 brykistdw 75 brykiatdw
Cala, duza 3 - & funtow 50 brykietdw 75 brykietdw
Homar i krawetki pban grill 50 brykietdw 75 brykietdw

1= 1% godzing 2-4 rozpadajgca sie po uzyciu widelca
3 -4 godziny 2-4 razpadajgca sie po uzyciu wideloa
| gadzina 2-4 Jadrne i rézowe miese

ILOSE WEGLA DRZEWNEGO

CIAS
WEDZENIA

KLOCKI
DREWNA

TEMPERATURA WEWNETRZNA/
POZIOM UWEDZENIA

18,5" (47 cm) 23,5" (57 cw)
Kurczak, caby 5 funtdw 100 brykistdw 150 brykistdw
Ik, caby 8- 12 funtdw 100 brykietdw 150 brykietdw
Imechyle, caby 12-18 funtdw 100 brykistdw 150 brykistdw
Kaczka, cala 3 = & funtdw 100 brykistdw 150 brykistow

2V - 3% godziny 1-3

185°F (74°C), srednic uwedzone

4 - 5 godzin -4 165°F (74°C), srednic uwedzone
8- 10 godzin 3-5 165°F (74°C), srednio uweadzona
2 = 1% godziny 3-4 180°F (8277}, srednic uvwedzons

ILOSC WEGLA DRZEWNEGO

WIEPRZOWINA 18,5" (47 cm) 22,5" (57 cm)
Pieczen wieprzowa 4 - B funtow 100 brykietdw 150 brykietow
Zeberka wieprzowe paban grill 50 brykietdw 75 brykistdw

Srynka, swieza, cala 10=18 funtdw 100 brykietow 150 brykiatow

4 = B funtdw

100 brykietdw

Lopatki wieprzowe 150 brykietdw

CZAS KLOCKI TEMPERATURA WEWNETRZNA/
WEDZEMIA DREWNA POZIOM UWEDZENIA
5 -6 godzin 3-5 170°F (76°CH meono uwedzone
4+ & godzin 2:4 mrigso odchodzi od kod
8- 12 godzin 2-4 170°F (7&°C) maono uwedzone
8«12 godzin 35 190°F (B8°C) moono uwedzons

ILOSC WEGLA DRZEWNEGO

WOLOWINA

CIAS KLOCKI

DREWNA

TEMPERATURA WEWNETRZINAS

18,5" (47 cm)

Mostak wolowy 5 - & funtdw 100 brykistdw 150 brykietdw

Pieczen jagnieca, dziczyzna | 5 - 7 funtéw 100 brykietdw 150 brykietdw

Cruze kawaltki deiczyzry T - 8 funitéw 100 brykietdw 150 brykietdw

feberka wolowe peben grill 30 brykietow 73 brykietdw

22,5" (57 cm)

WEDZENIA POZIOM UWEDZENIA

6 - B godzin 3-5 190°F (B8°C), maono uwedzons
5 - & godzin 3-5 160°F [11°C), srednio vwedzons
6= B godzin 3-5 170°F (76°C) maono uwedzone
G- 7 godzin 2-4 160°F (7170, mocno uwegdzone
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DZIENNIK

Potrawa: Temperatura:
Uwagi:
Potrawa: Temperatura:
Uwagi:
Potrawa: Temperatura:
Uwagi:
Potrawa: Temperatura:
Uwagi:

Czas wedzenia:

Czas wedzenia:

Czas wedzenia:

Czas wedzenia:

Uzyte drewno:

Uzyte drewno:

Uzyte drewno:

Uzyte drewno:
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k7] DZIENNIK

Potrawa: Temperatura: Czas wedzenia: Uzyte drewno:
Uwagi:
Potrawa: Temperatura: Czas wedzenia: Uzyte drewno:
Uwaqgi:
Potrawa: Temperatura: Czas wedzenia: Uzyte drewno:
Uwagi:
Potrawa: Temperatura: Czas wedzenia: Uzyte drewno:
Uwaqgi:
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KAMEPA KOIMNM4YEHWUA

SMOKEY MOUNTAIN COOKER"
PYKOBOJCTBO MOJIb30OBATENA

He urHopupoBaTh. 3TOT AOKYMEHT COGEPHKNT BamHY0 MHGOPMaUMIo 0 NPpoaYKTe,
a TaKMe NpegynpeXasHna U NpegocTepeeHmna.
MpumeuaHne: He sKcnnyaTMpyATe 3TY Kamepy KONYeHnA Ao TeX Nop, NoKa He NPpoYNTaeTe 3To PYKOBOACTES NONL30BaTENA.

OBLWWE NPABWUNA BE3ONACHOCTH

& ONACHO

HeebinonHeHne cooBlyeHnil of onacHocTH, NpegyNpeXaesHUA W NpefocTepaKeHnil, cofepHaLLNNCA B 3TOM pYKoBOACTES
NoNb30BaTENA, MOMET BbI3BATE CEpbe3HbIe TENeCHbIE NOBPENAEHIA, CMEPTE WAKW NOMAR, YTO NPUBEAET K MaTepHansHomMy ywepby.

& He nonbayiTecs B nomealyeHnn! 3Ta KaMepa KonUeHnA
NpegHasHAYEHA TONBKO ANA HAPYKHOTD MCNONLI0BAHNA.
Mpw Kcnonb3oBaHUK KAMWHA B NoMeweHnn SyayT
HaKannWeaTeCA AQOBUTRIE ObIMEBI W BRIZOBYT CEpbe3aHble
TenecHble NoBPeaXKIeHNA NAN CMepTh.

£ Hukoeraa He MeNonbayiTe ApesacHbli Yronb, NponWTaHHBIR
HMUAKOCTE QAR SAMNTAHWA YINA.

& He goBapnAiTe MUAKOCTD ANA 3AMWUIAHKA ApeBecHOro YrnA
WAK Yok, CMOYEHHBIA B 3TOW MUGKOCTH, ANA Harpeea unm
nogorpesa yrnen.

& He nenonbayiTe MWAKOCTE ANA 3AMWFAHWA, GEHINH, EAMPT

WA ARYTWe BHICOKONETYYUNE MIAKOCTH NA 32MATaHUA WK

MNOBTOPHOTO IAMNTAHWA JpesacHoro yrna.

He wcnonezyiTe nAW xpaHWTe MUAKOCTE ANA JAXMUrAHWA,

BeHINH, CTAPT WK ApYrie BLICOKONeTYYNE RKUAKOCTH Ha

paccTOAHNMN NATE GYTOR OT KAMEPbI KOMYeHWA.

He ccTagnAlTe MNageHLes, AeTeR UAW GOMAWHNX KUBOTHBIX

Ge3 npucMoTpa oKono ropAYel KaMmepbl KONYeHNA.

BHWMAHME! 3ta kamepa KonuyeHuA Gy4eT oueHe ropAYei, He

nepemellaiTe ee Bo Bpema paboTol.

He nonbayiiTecs Kamepoi KONYeHNA B paguyce NATA dyTos

OT MopoYnx MaTEpuanos.

He nonbayiiTech Kamepoi KONYeHnA, ecni Kakue-nubo

KOMMOHEHTE! NpUGopa He HAXOAATCA Ha CBoeM MecTe,

He yganaiTe sony oo Tex nop, NoKa B&Ck YTONb HE CTOPAT W

NATYNHET MOAHOCTEIO.

He HapesaiTe ofeXAY C NPOCTOPHBIMK PYKABAMAN NPK

IAHNTAHWA MNK MCNONbLIOBAHWN KaMepbl KONYeHWA.

He nonesyiiTece Kamepoi KoNYeHWA NPW CHABHOM BETPE,

MocToAHHO coXpaHARTE KAMEPY KONYeHWA B POBHOM

nonoHeHnn.

MNoGouHble NPoAYKTE CrOPaHNARA, NoAYYaeMble NP

WCNONbIOBAHWM 3TOMO NPOAYKTA, COfepHaT XUMUYecKHe

BEUWECTES, KOTOPBIE oNpegensHel WTaTom KannpopHna Kak

KaHUepOoreHHbIe, BbIZbIEaI0IWE BPOHIeHHbIE MOPOKH WAN

Apyrol Bpe[, cBAIAHHLIA ¢ penpoayKUue.

18,5" (47 cm)/ 22,5" (57 cm)

(=S

B BEF B B B B B B

i}

P
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Mepen 3amurannem GpUKeToR qpesecHoro YA cHAMNTe
KPBIWKY € KaMepbl KonYeHnA.

Brerga knagnre gpesecHblii yronb cBepXy pelleTkn AnA Yraa,
4 He NPAMO Ha HUMHIO D Yally.

Hukorpa He KacalTech pelleTKH ANA NALLKA UAW ApeBacHoro
YIAA, KAW KAMEPbI KONYeHWA ANA NpoBEepEA TEMNepaTypbl.
Bcerga noneaydTecs pyKasuuamu gna patoTs c GapGexio
nnu candreTKamK 4NA 3aWThI PYK B0 BPEMA MCNoNb30BaHWA
KamMepbl KoNYeHWA WKW perynupoBKl BEHTHAALWOHHBIX
oTBEPCTHA.

MonbayaTecs Hagnexawnmn npubopami AnA
NPUroTOBNEHWA NWWWK Ha GapieKkio C ANUHHBIMA,
TENAOCTORKUMM pYYKaMM.

Ana Toro, YTobe 3aTYWNTE YIAK, NOMECTUTE HA Kamepy
KOMYeHWA KPbIWKY W 3aKpoATe BCe BEHTUNALMOHHLI 2
oTeepcTUA. He ncnonbayiTe eofy, NOCKOALKY 3TO NOBP&AWNT
MANMPOBAHHOR NOKPBITHE.

&y Ana KOHTpOANpPOBAHWA BONBLUEK NRaMeHW, NOMeCcTHTe Ha

Kamepy KonyeHwA Kpeiwky. He nonesyimece sogoi.
ObfpawafTect U XPAHWTE rOPAYNE MEKTPHYECKWE CTAPTEPDI
AKKypaTHO.

INEKTPUYECKWE WHYPSL QONMHBI HAXOOWTECA B CTOPOHE

OT ropAYNX nnnepxum:reﬁ KamMepbl KonYeaHWA. Bee
INeKTPUYECKUE NPOBOAEI AOMKHEI NPOBOAWUTLCA B CTOROHE
OT Me<T MHTEHCUEHOID OBM#MaHWA.

& HanomeHwe anioMuHUeEcl Gonbri Ha yawy GyaeT MewaTe

NoTOKY BO3AYXA.

&y Menonb3oBaHWe OCTpbIX NpaegmeToB ONA OYWCTEN pelleTKn

ANA MWW WK YAaaneHnA 3onkl NoBpequT NoKpBITHE.
Wecnons3zoBaHue abpasnEHBIX MOKLWX CPEJCTE JNA 0UMCTKA
pelaTHN GNA MU MNA cAMol KaMepbl KONYeHNA NoBpeuT
noKpeITHE,

&y Mepen skennyaTaunel Kamepbl KONYeHWA YOAAUTE Bech

MYCop W32 HWHHEND TENNO3alWNTHOTO 3KpaHa.

& MPEOYNPEXAEHUE! He pazpewaiiTe eTAM 1 JOMALIHAM

HABOTHRIM NOOAXOOWTE K FPpHUAKD.

RU - RUSSIAN




18,5" (47cm)

1. ¥3an zacnoHKRn
2. HKpbiwka Kamepbl Kon4eHnA

3. BepxHAA peweTka gna
MpPUroTOBAEHWA MALLA

4. HwwHAA peweTka ANA
NPpAroToEneHWA MALLLA

Onopa W Kpenam pewweTEn

Kamepa gna gpesectoro
yraa

PeweTka gna yrnei

¥3en zacnoHkw

Smokey Mountain Cooker—18.5 inch 091912

14

15

9. ¥Yzen pyuxn
10. Tepmomertp
11. MopgaoH AnNA BoAbl

12. UeHTpanbHan cekUuA

13.
14.
15.

16.

¥aen geepubl
¥aen vawmn
TennozawMTHE A 3KpaH

16. HoMkM 1 Kpenes
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Smokey Mountain Cooker—22.5 inch 091912

2.

30

4,

| HIH
'bf.-"-".l'-'_l'u'llll |

Yzan zacnoHKn
KpbiwKka Kamepsl KonyeHnn

BepxHanA peweTka gna
NPUroTOBASHWA MWLYNA

HumHAR pelweTka ANA
MPpAroToEN2HWA NALWA

Onopa n Kpenex pelwaTkn

Kamepa ana gpesecHoro
yrna

PeweTka gna yrnei

¥3en 3acnoHKn

i

II |I | | | I |. I| II Il"! it

10

9. ¥Yzen pyukm
10. Tepmomerp
11. NMopaoH ANA BoOGEI

12. UenTpanbHan ceklyua

13.
14.
15.

16.

¥3en geepubl
Yaen vawm
TennozawWMTHEA 3KpaH

16. HomKW U Kpenes
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(RU ] HAYANO PAGOTbI

NEPEQ ZAMNUIAHWEM

A} Hamepy KDNYErnA CRegyeT YyCTAHDDWTE Ha PORHOW, TENNCCTORKON W ReropoJYei
NORSPNHOCTI BOAAKM OT 303MAA 0 OCHOEHEY TRAMCTOETHRN myTed. Kamepa sonweune
NpegHaIHaISHa TONB RS ANA HADYHHOTD MONONeI0EIHWA, W HE PEROMSHOYETCR
WCTAHABMHESTE Ha HAEYHHEE ROSRFEEE TOESOHOCTRR,

Bl Mepap zasnraHuem BpUsSSTOR REBSCcHSTO WA CHAMATE KPEILKY W OTUSHTPHpYETe
cewy . Komnanun Weber perosengyer nononsionate Bpurete gpesecnora yma {1)
ONA KEaMERE Komqersa Weber Smokey Mountain Cooker’, Bvosoeon gpepacHi yrons
A MEaHyNE Wonone3cedTs He DEROMEHOVETIR

£ HuKorga He MCNonb3yATe QpesecHbIi YTons, NPonWTaHHBIR
HMUAKOCTRI ANA 3AMNrAHWA YA, HeseinonHedwe sToro
npagynpesgeHnA MOMET BbIZEaATE Cepha3Hble TanecH: &
noBpedAeHnA, CMepTh, & TaAKXe NoXap, Hl:l'l'npblﬁ npueafeT K

MaTepuansHoMy yuepby.

|MpaGnnsnTensksii passep GpakeTa)

[u] nDDBE!JI.-TE. ] PEWLSTHA W KaMepa GNA QPeE2CH0ND YR HaxoauMndos Ha CEOEM MaCTE,
& 3008 Guina VARNEHE M3 HAKHEN YA
Ol OfkponTe BCe DEHTUARYMOHHEE OTOSPCTAR B HAEEER YACTH SAWW.

s s

WHCTPYKLUWW NO 3AMWUTAHWID

Al 3anonunTe JpesecHb YEIEM KAMERY Q08 PENSCHSOD YTIA B KOAMYECTIE, yRATAHHOM 8
Pyxoandomes ao sonuenne i oTp, 14, Mosacrime qpeps cHeri yrons B EHTRS CRETEY
anayrnai, AxxypatHo pacnpeaeneme -5 napadnHOBb SYTUED B NUESMWIY, W I0KATS ©
NOMOW BT 2aNaANEHARS € ANAHHEM HO-CARSM W0 OnEusi

& HuKorga He MeNonb3ayiiTe ApesecHbll yronk, NPONATAHHBIR
HMUOKOCTEI ANA 3aMUraHuA yrna. Heesinonkenne sToro
npeagynpexqeHna MOMeT BbI3EATh Cepbe3Hble TenecHble
NOBPEMOEHMA, CMEDTE, 3 TAKNE NOMAR, KOTOPBIA NPUBEAET K
maTepwansHomy yuepoy.

Bl [IpesecHm@ yronk roToR, KOrs Ha BERKHWE ¥TNAX M3 vRHAET 06 pazoRMeaTeCA cepan
zona, Pacnps nenmma YITH PREHOMADHD N0 pelUSTES ANA YrNen Napou JaXEaTOR WK
METANNNSECENM WHITOYMEHTOM O QNAHHDW 2 UEoM.

) OofapsTe 3-4 nonoge cyxol TE2RLOHR ApebeciHsl CB2Py ropAurx yrnen. Bcan Bu
npeghoupTseTe Bones KEENEMA & pamaT, mosHo QobannTe Sonowe konog.

{Ch Coaerm 10 NPLSOITeARE N D NUHET W Pyrosodomis 1o Koryenuio, IE TEMESIEHI
NoRpoBHIA MHgoDMaLKR)
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HAYAJO PAGOTbI (RU ]

MHCTPYKUWMK NO KOMYEHWUIO

A) NMosdacruate yesTpansHyio cesdum [1) Ha mekHion cergrie (2). Nomectume noggoH g
Bk (3] 4 HUEHRE ERCHITERHB B UEHTEANBHORA CRELMA

Bl TMogxonre i esioCTes 2aN0NHATE NORA0H ANR BOJN 00 HYRHOD YEoRHA, Nomectira
HFRHI D 2 WUETRY ONA MWLM ReNoCdBeqiTEEHHD HaG NOLAOHOM AR BOdk.

& NPEAYNPEXAEHWE: He nponueaiiTe eoay Ha ropauMe yram. 3to
MOMET BBIZBATE BH'E'P'D'C napa W 300bl; YTO MOMET NPUEECTH K
Cepbe3iHbIM TeNeCHbIM NOBpaXOeHWAM MNW CMepTH.

) Ecnw mbl roToRMTE OOWOBDEMEHHC HA DERXHER M HWKHSH DEWETEE LA MWLM, CHa1ana
NONOERATE NWLULY QNA ROMYSHEA HE HAHHD D D2UETRY. YetanomnTte BEPXKHO KD CEUIETRY HY
BEPXHME KPOHILTEAHEN, 3aTRM NORKHTE NHILY 17R KONSSHRR HE BEEEHING FRWETEY,
1T Coaermid 0 NPLE0IMGAnSHUR IULLL W Pyooandamad no Komyesis, [ NpHESDEHa
nogpolHEA WHg-opkaLUna)

DI NopHasime 3a Y KPBILLEY, NONoEATE B2 HE BEpE HEHTPANBHORA CERLMM M OTR poaTe
DEHTUARLMOHHOE DTOSPCTHE HE KPDllURE.

El  Bawmwnsynossmg oTEERCTHA MCNONEIVIETCA QAR PEryMEREAHWA TENA3 B KAMERE
KONuUEHIR. CTHRWTHS OTESDCTAN NOSHIWAST TEMNSRETYRY, 3 2AKDHTHE « YMEHLLZST 28

Temneparypa 250 TE NI 0] mpnaeTod MARANEHOR NS SONBWNHCTED THNOE MACE
Mpoe2pARTE TeMNepaTypy Kamaee 15 MasyT, e #ecdoogmmocTi OTRDWBAATE MK
ZAKPEIBAATE BEHTHARLAOHHES OTBE2RCTHA, UTObE QOCTHYE W OGS HWESTE Y HY
TemnepaTypy. Ha paloTy KEMSps) RONUEHIR BNARST HAPYHHAA TEMNERETYEA W MECTD
pACHOnOmesMA. CoOOTIETCTOEHHD OTKOPPEETHRYATE BPEMA NPUMOTONNERUR

& MPEAYNPEXMAEHWE: inA 3awnTel pYK W NPeanNneYyni Bcerga
NoAbIYATECH ZALNTHEIMMN PYKABULAMW WAK NepYaTKaMK.
HeseinonHeHne aToro NpeynpeXaeHnA MoMeT abiasaTe

CepbeiHble TenacHble NOBPpadAeHWA UNK CMepThb.

A

L

&

L

BONBbLUE TEMNNA ¥ MEHbLUE TENNA +——F TALLEHKWE

www.wEBER.COM® JRED




HAYANO PABOTDI

Fi'  Bopa B Hamepe RonuYSHAR Wen ONbIYETCA LNA TOMR, utabel NOAAEPHWEETL HAZEYHS
Temnepaty py. [poseprate yponeHe pogol sawiue 3 - 4 yaca, Ecan Bel sanevaete, 4To
TEMMERATY P B KAMEDE NOEWWAETOR, MAREATE B NOLAGH Bonbwe ropAYeR sonm,

Gl NMockoneky ceipoe mACo Bones NopMOTOE, YEM NPMIOTOENEHHOE, DHO BIATEESET Sonblue
ObIMA B CAMOM HaUaNe NPoUecca KonyveHnA, nA gofGaeneHna Gpoe oTepodTe Gonoayo
DEEPLY £ NOMOLLER JEEATOR, MONaETS WEnEKonaLs Ha FOPALWE YINE, i 3aHponTe
poepyy. MNponepeTe, YTOOH BERTHIALMOHHGE OTEEPCTHA DHATY M BDSpXY KAME Do
KONSEHNR Sein 42CTREHD OTKELITH

Hl Horga monuesne 33 RoHMEHD, NPOYMWCTATE PELUETHI WETHOR GNA TRUNRA MK CMATOA
ANKMAHREB0H $ONerof, yTole oTRENWTE MYCOP, W Z3KDOWTE BCE BEHTUNRLWOHHWS
OTEEPCTAA ARA TORS, uTale YIAK NOracnu.

IMpedevdrue: He denansaytinme aody dun rmplueHUn yarel, nocroies) Smo Mo nogpeduns
AN SNTIENKY,

COBETHI NO NPUIOTOBNEHWHD NMWALLLA

+ s MWK MoryT MCRONEIONATECA OqHOapemeRHD obe peweTry gna nnwa. Mpe
MENOAbBICEAHAN TOABED OAHON PRWETEM BEROMEMIFETCA NONbIDIATHCR B2 EXHER
PEWSTROM, LNA NErkoro QOCTYNE KNS,

+  [odapneHve MWLM B KEMEDY KONYSHWA NDHEELET K CHWMSHWD TEMNEPaTYRM B
REMAES, MOHET NOTPEBoBaTeCA AONCAHWTENLHOE BREMA,

+  [Ecerga roToasTe MMLYY C KPRUKSE HA KaMepe.

v Ha neTadmacs NOAHWMATE KRBILKY BD BEEMA NPUIDToENEHWR NAWW, KasamE pas
NEM CHATAN KPBILHA BOSMA NPMIOTOBNEHAR YEENMMMEIETCA Ha 15 « 20 MuHyT,

+  Ha pabomy KaMepel KONYEHHR BRMRST HADYEHAA TEMNEDATYES W MECTD
paCnansmasn. CooTBETCTBEHH OTHEPPEKTHDYATE BEEMA NPUFOTORNEHWA

+  Npw gobaoresnn BpuKeTon QPeEBScHOr YN WAK depemAHRbi Kool Npolepete
NOOACH AR BOAE M NP #ecbkonumocTi godaeste ropaqed pons, ITpn oodasnesmmn
¥INA MAW BOOW NOAEIYATEC GESDUSH, DA SNoMEHHCHE B NEPEAHER YaCTH KaMaD
RONWEHAA. JNA NONONHERNA NOLAOHS ANA BOLW, NON bIYATECH MOCAYER BOO0H

s RoNusHAS - 570 HECTON WiSs WK CCTRO. e NePMeHTHRYATE NPAroToORRSHRS NPM
PAINWYHOR TEMMEPATYPE, ODEAECMHE W MRce. Bo npemA 3KCRe e RTIHDOBAHWA
PEKOMEHTYETCA MOTONBI0RITE MYDHAN KAMEPE KOMYEHEA (NPWSEGEHHNA HWER
8 3TOMH KHWM2), JANMCBaHTE UHMPEOHEHTS, KONWYEITES ADSBElNHE, COMETAHWA 1
DEIVNIBTATY, SToHk MOEHD BRIND NOETOONTL FIMEWHER BapHaHTE
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ONE3HbIE COBETD! (RU ]

TMMMEHUYECKWME PEKOMEHOALIMWA NO NPUMOTOBNEHWHD MALLA

= THWATEARHD DEMOATE DYRH 0 FORAYEH MollbHoR Dos NEReg TEM, KaK HasaTe NogroTonsy
MROIYETA ¥ NOCNE AARENEN CEEMErn MACA, Philind NAW OoMAWHSA MTHLE

= He pasmopammeaime MAco, pedy nan ATHUY MDA KOMEITHOW TEMNEDaType
PazmopasMeaiTe MACO B XONOOAAEHAKE,

& Huarargs B2 KNEAMTE MPIroTaBAEHHYHD MY Ha TARSARY, [Ie HaXoHMNCA Shpar NBoEYET.

=  MowTe ropRuyeid MEABHON DOGORN, 33TEM YNCTOR BOA0W, TAPENKKA W EYKORHYD DOy iy,
KOTORRE HONONDICBANHCE AR CHPOTD MRS WKW poibin,

OBLUEE KONWUYECTBO YIMER (NPUBNW3IUTENBHO)

AWAMETP KAMEPHI EMKOCThL KAMEPBI 0N1A
KOMN4YEHWA APEBECHOIMD ¥YTNA
18,5 micin (47 o) 200 Gpenetos
22.5 giownd 157 Sl 100 bpuseton

MNOWUCK HEUCMPABHOCTEN

MPOBNEMA

NPOCTOM YXO[ 3A KAMEPOIW KOMYEHWA

TwaTeneHaA gUNCTRS KaMepel sonuerud Weber” Smokey Mountain Cooker ogiH pas orog
NOARMNT NENGIOEATHCR B B TEYEHINE MEDIHE NET,

3T Nerko BbINONHMTE:

«  YAeUTach, YTO KAMEER KOMYSHWA OCTHNA M NONHOCTER NomMWeHa

+  CHAMMTE DEWSTHY GNA NAWA W GNA APeESCHOS ¥INA

= Wpanute zony.

+ MpomodTe merepy KONUEHNA £ NOMSLEK BOAE W MAMKDNS MokWers openoTea. TWAETensHo
CAORADCHUTE YWITOR HCJ'I.IC"ﬁ M DBITPATE HACYXD.

«  He cfaaament o MaTs PRIETRY [RR MELA NOCNE KEHEArD nononsioeanes, MNpoons
YOANUTE CCTATHM C NOMO BT WETEH ARA TPANA MAN CMATSH ANIOMMHREB0HE $ONena, ZaTem
BRATPHTE BYMARHEIMK NONOTEHLAMA

PELWLEHWE

TemnepaTypa NPOJONMAST NOBLNNATECA, JANE SCAW mEH L]
OTRSFPCTHA JaKPRITR

MNpoaspete yposess 8048 & nogaoHe g aoge. Jobaosre ropages 0o, ecnd yponess
HHUIEXRA,

Temneparypa CUMLIKOM HINS KA

Al OTHPOATE HAMHEES BEHTUNALNOHHRE OTEEPCTUA.

Bl NMepesswadre yrnm, 4T00H NEREMECTHTE HAKSMNEHHYE S00Y CKORD YEREA,

C1 Mps VERNHYEHHOM BREMaHEN KONYEHAR NPDEIEARTE YEOIHE FINeR Kaskase 4 yaca n
pobasnriTe GRWKETH B COOTBETCTEMM C NDMBSAEHHON Hitsa Tadnuusi:

AWAMETP KAMEPEI KOMYEHMA

HEZARHEHHDIE BPWKETE APEBECHOND ¥TNA

18,5 moim (47 o) Hobaawrs 12-14 GpusaTos

122.5 eoiar (57 o) NoBaswre 18-20 bpusaTos J

wawem Beb-cante. Taagure wa caat www.weber .com.

Ecnm npoBnesy Henban peuHTs 5TaMA ciocoBamin, o SpamjafTecs K MecTHOMY NpegcraBnTens cnysbol no pabore ¢ noxkynarennms. HoHrakTHan mHgopmauHn HaxXo M Ton Ha

WWW.IWEBER.COM® JRETH




Food: Temperature:
Motes:
Food: Temperature:
Motes:
Food: Temperature:
Motes:
Food: Temperature:
Motes:

SMOKER’S JOURNAL

Cooking time:

Cooking time:

Cooking time:

Cooking time:

Wood used:

Wood used:

Wood used:

Wood used:
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[ RU_ PYKOBOACTBO NO KONYEHUIO

FaznmuHan TREpaaR ApeEStuHE NPMEHOCAT CEON DyRaT ApoMaToE. J'l;.-’u e BLars
MOSKCISDAMEHTAROLATE W FEATH NOIE00ALIME THA SNpegenenHON JpeneciHel WKW
couaTaMuA, KoTopoe Bam vanbonee nopaoadt. Havsnme © MEHAMANGHONT KONHRYSCTRED KOROE
3ATEM MOERD n:&asn AT, UTOOE NONYUNTE PEFVALTAT HA CBOW BEYC

TN QPEBECHHEI XAPAKTEPUCTUKIK

Twopa MkaHTHEA, C IpMDKYCoN Dbiis, apomMaT Be kowa.

Oipex nexaM Hacwernnin 1 BOoness MeKHsE N0 CRA RHEHAK C FRRGPN, HO OAMHSKSIER MY BEYC
I'Inrl:r_. ANTOERETCA, NAFTOMY MO2RNEHS NOOEOLGNT QA KOMTY2HHA NEW SYSHE HA AKDH
TEMNERaTY e,

Mecxmr MPHATHEIN, BONEs HEKHEA 3DOMAT N0 CPAEREHNK C TURODW,
JlaeT pecoKy i TEMNEDATY Ry, MOSTOMY HENONLIVATE BKKYDETHO.

Oinpxa HemHeil apoMar, gna Donss CeeTNOr MACE.

Knew C yeepaspbi MPUBKYTOM SEME, CNErss CRIARMA APOMar.

Yepowmn Cnenca cnagkwi, SrysTopsd ApoMaT fma

Rbnoua Cnersa cnagkmid, Ho BorRee NROTHEINA, PRFETORBIA AROMAT dsmMa,

IRENSPIMSHTUEYATE € PAINMYHOR AP2BECMHOE 4 22 KoNruecTeon B MokeTe Talons

Aﬁfﬂﬂﬂ ATE 0 Apened HEIA Yrofke NWCTRA NEBPORDNT AFPERS, KYCOYEW YECHORA, NACTERA MATE,
AMENHCAHORY K BNH NAMCHEYE KORFIY, 3 TAK#R PRZnUUsEE onauss, 4To0H NonyysT: HyHBA
APOMAT, Januceaaime ER23YNeTaTed CECHE 3ECMEDAMEHTOR, NOCROALEY MOEHD Naris 3abiemy
AETANW NEoUELia

NOAXOAALME NPOAYKTHI

CoMHUHE, KYPATHE, MOBAGMHE, GWY b, Chiphl

CRUHARE, KYPATIAKS, MBC0 MORoGoro Gapawsa, peiba, capel

BonbUWHCTES BUAOE MACE, 0C30eHHS roBAAMHA. BOnBWMBCTES CBOWEN.

Nococe, Mmay-peiba, aeCATE, APy ran peiba.
Takwe EDPOWo NSEDiET ONA KYPATHHE 1 CAEHHRFHBL.

MTvya, oBoWM, OROPOK
Jlna oRopoks WNKW BERoHS CTARARTECE CMBLIATE KNas © KyRYEYIHBIRMW
TOUATERMA [CapOuEREWHoH]

Mrwua, AUYb, CRHHRHA

ToEAAMHA, MTHGE, A4S, CERHIHA (coobamso oropok)

HANO B YRR M NERCTEMEM XMMUYNSCHNE BEWECTE,

Brarpa waberadme CNCNBEDEAHWA MAMKDA, CMOWCTOH IDEBECAHE, TAKOH KK COCHA, KELE W OCHEa, &y MPEQYMIPEARJEHWE: Hamorga we “cnnnupi'rﬂ Apans oAy, oGpaGoTanHye wm

-"a.tu:uu. TONWMHB, BAC, RONAUECTED YTIA W BP2MA NPUroToERSHAR ABRTAKDTOA
PEROMEHGALHAME, & HE FSCcTEAMK TRebopansami, Ha ppemn NEHraTtomneHiA BNEADT Tasie
SARTEOL KAK BT HA L YDOEHEM MODR, BETER, TRMNICATVES HAVAEHONT BOAYED W HEHER
YPoEeHE TDOHI DWEIHHA

KONWYECTBO ¥YINA

18,5" (47 CM)

23,5" [57 CM)

Bpetan NEpHraTOBNSHWA FOBAGMHE DEKOMEHIPETOA HE OCHOBE CRERHarD YRORHA
NPDHARWEAHEA, oNpegeneanore MnHucTepoTaom censckore xosancToa CLUA, ecnn He
VEAINHD MHOE, YEATAHHDE BREMA NEMMITORISHWA OTHOCWTCA K NDOMVKTAM NATANKA, KOTODhE
MOMHOCTEED PRsMOpoMEaHM

BPEMA
MNPUMOTOEBNEHWA

DEPEBAHHBIE
KonoAk!

BEHYTPEHHARA TEMINEPATYPA /
roOTOBHOCTL

Uenan, nedonswan nenHoe npomapreadue | 50 bpukeTos 75 GpureToR
Uemad, Bonbidian 3 -6 dyHTOR 50 BpunaToR 75 GpuraToR
Cmaap M RpeBaTHE nenHoe npomaprpadve | 50 Gpuketos 75 GpureTon

1-1Yuaca 2-4 STCNAMESETCA BANKOA
3-d yacos 2-4 STCNAHESSTOA BANKON
1 uac 2-4 TEEROEA W POSOBEIH

EPEMA
MPUMOTOBNEHKWA

OEPEBAHHEIE | EHYTPEHHAA TEMNEPATYPA /

FroOTOBHOCTE

KONWYECTEBO YINA
AOMALUHAR NTULA 185" (47 CM) | 22,5" (57 CM)
Kypwija, ysnan 3 thyrTOD 100 &prkeTon 150 GprkeTon
Hgpon, usnbn 8- 12 dyHron 100 Sprkatop 150 Sprkatop
MHmsor, wanwi 12«18 dymToR 100 GpnkeToR 150 GprkeToe

150 &pnreEton

100 &pnkeEton

Vrira, yenan 3 -4 dyrron

KONoake!

% - 3V yaca 1-3 7389 °C (74 "C) cpeqHMi ypoEHe
4-5 yacos 2-4 T3EDR °C (74 °C) CPEGHMA yPDDEHE
8- 10wacoe 3-5 73,85 “C (74 "C) cpegHii ypobekie
2-2% uaca i-4 82,22 *C (82 "C) cpenHni yDOESHE

KOMWYECTBO ¥INA

CBUHWHA 18,5" (47 CM)

22,5" [57 CM)

EPEMA
NPUrOTOBAEHWA

EHYTPEHHARA TEMNEPATYPA /
rOTOBHOCTD

AEPERAHHBIE
Konoaws

MNpemapmeadue cenHdne | 4- B dyHros 100 Sprketon 150 Sprkaton

Connnie pebpa nofrdoe nposaprpanve | S0 bpuketon 73 bpureton

COpon, CBERNA LEnLA 10~ 18 gwmTos 100 SpnkaTos 150 SpnkaTos

150 &pnreton

100 &pneeton

Cowran nonatra 4 - B dyyrmon

S-Buacos 3-5 TEAT °C (76 "C) neaco kein YpoaeHE
4-Gyacon 2-4 MACD HEY WHAET OTRRIBATELA 9T KOCTH
8-12 uacos 2-4 76,67 L (76 OC) nbcormi yposeHb
8- 12 yacon 3-5 190 °F (88 “C) BWCORHA YPOEEHE

KONWYECTBO ¥INA

FOBAAMHA 18,5" (47 CM)

21,5" (57 CM)

BFEMA
MPUrOTOBNEHWA

AEPEBAHHBIE
Konoaw

EHYTPEHHAA TEMNEPATYPA
FroTOBHOCTE

B LA FEyLsHRE 5- 6 dyHTOR 100 SprkeTos 150 SprkeTon
Wapanos mAco, onesnHa | 5« 7 dyrmos 100 SpnkaTop 150 SpnkaTtop
Bofbline Kyosd QdHu T - By Hron 100 &prkeTon 150 GprkeTon
leammEN pelbpa nanHoe pomapreadie | 50 bpumaTos 75 GpuraToR

G- B yacos -5 190 “F (BE “C) nWcokmil ypoleHs
L-Huacos 35 160 “F (71 =C) cpaaHue YpaseHE
6-Buacon C TEAT “C{76 “C) Brecormil ypoaeH b
G- T uacos 2-4 1,11 " {71 “C) peicoknin yposeHe
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KYPHAN KAMEPDbI KONMYEHWA

nyLwa: TepMneparypa: EpemMHA NpUroToeneHnA: wcnonke3iyemMan ApeBeciHa:
nprMe4aHna:
GUTER TEMMERATYRa: BREMA NPUroTOBNEHWAL vnonong3yesMan ApepeciHa,
npXMedaHuna;
GIER TepMneparypa: BPEMA NPUroToBNeHNA: wonone3lyemMan ApepeciiHa;
npHMeYdania.
GUTER TEMMERATYRa. BREMA NPUroTOBNEHWAL Wnonong3yesMan ApepeciHa,
npXMedaHuna;

WWW.WEBER.COM® RET



»KYPHAN KAMEPbI KONMYEHUA

nNALWa: TeMneparypa: BpEeMA NPUroToBNEHKAL ncnone3iyemMan QpeBeCiHa:
npyumMme~aHA.
IGTER TEMNERaTYRa. BREMA NPUroToBNEHMA: vonone3yemMan gpepeciHa.

npyumedaHiiA,

NS, TeMneparypa: BPpEeMA NPUroToBRNEHMA: wonone3yemMan gpegeCiiHa,

npyumMeYaHiig,

IGTER TEMNERaTYRa. BREMA NPUroToBNEHMA: vonone3yemMan gpeeeciHa.

npyumedaHiiA,
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OMISTAJAN OPAS

Kokoonpano -

SMOKEY MOUNTAIN COOKER™-SAVUSTIN

Rekisterdi grillisi verkossa osoitteessa www.weber.com®

Ala heitd pois. Tima asiakirja siséltaa tarkeitd tuotteeseen

_ liittyvia tietoja seké tietoja varoituksista ja varotoimista.
Huomautus: Ald kdyti tatd savustinta, ennen kuin olet lukenut timéan omistajan oppaan.

YLEINEN TURVALLISUUS

& VAARA

Jos tdméan oppaan sisaltdmia vaara-, varoitus- ja varovaisuuschjeita ei noudateta, seurauksena voi olla vakava vamma,
kuolema tai ympdéristdd vahingoittava tulipalo.

Fil

BB

Ala kayta sisatiloissa! Tama savustin on tarkoitettu vain
ulkokdyttion, Sisatiloissa voi keraantya myrkyllisia
hoyryja, mika voi aiheuttaa vakavia vammoja tai
kuoleman.

Ald koskaan kiytd sytytysnesteelld kasteltuja briketteja.
Ald liséid sytytysnestetti tai sytytysnesteelld kyllastettyji
brikettejd kuumille tai lampimille briketeille.

& Al sytytd tai uudelleensytyta brikettejd kayttamalla

=2

EE B BB B B B

sytytysnestetts, bensiinia, alkoholia tai muita erittdin
syttyvid aineita.

Ala kayta tai sailyta sytytysnestetta, bensiinia, alkoholia
tai muita erittain syttyvia aineita 1,5 metrin sateella
savustimesta.

Ala jata vauvoja, lapsia tai eldimid kuuman savustimen
ldhelle ilman valvontaa.

HUOMAUTUS! Savustin kuumenee voimakkaasti. Ala
siirrd sitd kdytén aikana.

Al3 kayts savustinta 1,5 metri3 1&hempéné palavaa
materiaalia.

Ala kdytd savustinta, jos kaikki osat eivit ole paikoillaan.
Al poista tuhkaa, ennen kuin kaikki hiilet ovat palaneet
loppuun ja sammuneet.

Al3 kayts grillaamisen tai savustimen sytyttimisen
yvhiteydessé vaatteita, joissa on véljat hihat.

Ala kdytd savustinta kovalla tuulella.

Pidé savustin aina vaakasuorassa asennossa.

18,5" (47 cm)/ 22,5" (57 cm)

P
i
Ly
P

E2

E2

N e = - N - = 8

Poista kansi savustimesta, kun sytytat hiilibriketit.

Aseta briketit aina brikettiritilalle, ala suoraan grillin
pohjalle.

Ald koskaan tarkista koskettamalla savustinta, grilliritilaa
tai brikettiritilds, ovatko ne kuumia.

Suojaa kitesi aina grillauskintaiden tai pannulappujen
avulla savustimen kayton ja tuuletusaukkojen saadon
ajaksi.

Kiaytd kunnollisia grillausvalineitd, joissa on pitkét,
kuumuudelta suojaavat kahvat.

Voit sammuttaa briketit laittamalla kannen savustimen
pddlle ja sulkemalla kaikki tuuletusaukot. Ala kayta vetta,
koska se vahingoittaa posliiniemalipintaa.

Tukahduta liekkien leimahtelu kannella. Ald kayta vettd.
Kisittele ja sdilytad kuumia sahkbisid sytyttimid varovasti.
Pidé séihkdjohdot etdilld savustimen kuumista pinnoista.
Al sijoita virtajohtoja kulkuvéylille,

Jos grillin pohja vuorataan alumiinifoliclla, ilman virtaus
estyy.

Jos grilliritild puhdistetaan tai tuhkaa poistetaan terdvilla
vélineilld, pinta vahingoittuu.

Jos grilliritilaa tai savustinta puhdistetaan syovyttavilla
pesuaineilla, pinta vahingoittuu.

Poista kaikki roskat alemmasta limpdsuojasta ennen
savustimen kayttoa.

VAROITUS! Pidi lapset ja lemmikit etéialla.

Fl - FINNISH




Food: Temperature:
Motes:
Food: Temperature:
Motes:
Food: Temperature:
Motes:
Food: Temperature:
Motes:

SMOKER’S JOURNAL

Cooking time:

Cooking time:

Cooking time:

Cooking time:

Wood used:

Wood used:

Wood used:

Wood used:
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Food: Temperature:
Motes:
Food: Temperatura:
Motes:
Food: Temperature:
Motes:
Food: Temperatura:
Motes:

SMOKER’S JOURNAL

Cooking time:

Cooking time:

Cooking time:

Cooking time:

Wood used:

Wood used:

Waoaod used:

Wood used:
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WEBER-STEPHEN OSTERREICH GMBH
Maria- Tharasia-Strafla 51

4600 Wels

AUSTHIA
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18,5" [47cm]

Smokey Mountain Cooker—18.5 inch 091912

Vaimenninkokoonpano
Savustimen kansi

Alempi grilliritila

& Sy

Ritildn kannake ja 9,
kiinnikkeet

10.
Brikettikammio

1
Grilliritila

12

Vaimenninkckoonpano

14
15
Kahvakokoonpano 13. Ovikokoonpano
Lampomittari 14. Astiakokoonpano
. Vesikattila 15. Lamposuojus
. 12. Keskiosa 16. Jalat ja kiinnikkeet
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22,5" [57cmM) €%

Smokey Mountain Cooker—22.5 inch 091912

i L
v il |I | | | (s

i

10

1.  Vaimenninkokoonpano 5. Ritildn kannake ja 9. Kahvakokoonpano 13. Ovikokoonpano
kiinnikkeet
2. Savustimen kansi 10. Lampomittari 14. Astiakokoonpano
6. Brikettikammio
3. Yiempi grilliritila 1. Vesikattila 15. Lamposuojus
7. Grilliritila
4.  Alempi grilliritild 12. 12. Keskiosa 16. Jalat ja Kiinnikkeet

8. Vaimenninkokoonpano
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D ALOITUSOPAS

ENNEN SYTYTTAMISTA

A) Bavustin on sijoitafiava tasaiselle, tulenkestiville ja sytymatdmille pinnalle erillesn
rakennuksista ja yleisiltd kulkureiteiltd. Savustin on tarkoitetiu vain ulkokaytton, eiké
sen kiytd ulkomaton paslid ole suositeltavaa

B Irrota kansi ja keskiosa ennen brikettien sytytimistd, Weber suosileles briketien (1)

kayttad Waber® Smokey Mountain Cooker™ -savustimessa, Grillihifa ei suositalla

& Ala koskaan kiytd sytytysnesteslld kasteltuja briketteja.
Muutoin seurauksena voi olla vakavia vammoja, kuolema tai
omaisuusvahinkoja aiheuttava tulipalo.

C) Varmista, afta luhkat on poistatiu pohja-astiasta ja oftd brikettintila ja brikettikammio

ovat paikeillzan.
O} Awvaa kaikki astian pohjassa olevat tunletusaukaot

SYTYTYSOHJEET

A)  Taytd brkettikammic Savustusoppaan sivulla 14 annetulla briketben mddralla
Kiokoa briketit keoksi brikettiritilan keskelle. Asstiele varovaisasti 4-5 pargfinikuutiota
brikettikasaan ja sytyi pitkivartisslla sytyitimells tai tikulla

& AlE koskaan kiytd sytytysnesteelld kasteltuja briketteja.
Muutoin seurauksena voi olla vakavia vammoja, kuolema tai
omaisuusvahinkoja aiheuttava tulipalo.

B) Briketit ovat valmiit, kun kasan paille muodostuu harmeata tuhkas. Levita briketit
tasaisest ritilalle pihdeills tai pitkivarisella metalliybkalulla,

0 Llsds kuumien brikethen pddlle 3 - 4 kuivas puupalasta, Vol lis808 enarmmin
puupalasia, jos pidat vahvasta savuaromisia
[Katso lisdtistoja kohdista Paizfovinkisis ja Savustusopas.)

(Brikettikoko suunnillean)
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ALOITUSOPAS D

SAVUSTUSOHJEET

A} Asela keskiosa (1) alaosan (2) padlle. Asela vesiastia (3) paikallaen keskissan
alemmille kannakksills.

By Lisdd vettid sophan sailign avulla vesiastia thyleen, Aseta alemgd grilliritilh suoraan
vasiastian ylapuolalla

& VAROITUS: Alé ldikytd vettd kuumille briketeille. Muutoin
nouseva hoyry ja tuhka voivat aiheuttaa vakavan vamman tai
kuoleman.

G} Jos kypsenndl sekd ylemmilla ettd alemmalla grilliritilalld, aseta savustettava rucka
ensin alemmalle ritildlle. Aseta ylempi ritila ylimpiin kannattimiin ja savustatiava
ruaka ylemmalle ritilalle,

[Katso llsdtislaja kohdasta Patstovinkkeld ja Savustusopas)

0} Mosta kansi kahvasta, aseta keskiosan padlls ja avaa kannan lwulelusaukko.
E) Tuulstusaukkojen avulla si3dalldin savustiman ldmpdétilaa. Limpéotilaa nostetaan
avaamalla aukkoja ja lasketaan sulkemalla niitd,

Usaimimille lihaille Bmpdtika 121 G an ihamealinen. Tarkista lEmpddika 15 mamuautin wilein

ja avaa tal sulle alatuulstusaukko ja tanatlagssa, Kunnes saavutal tavolalimpdtitan ja

pysiyt sdilyttdimdin sen. Ulkoinen lampdtila ja sijaint vaikuttavat savustiman teimintaan,

S3ad4 paistosikojs vastaavasti.

& VAROITUS: Kaytéd aina suojakintaita tai hansikkaita kisien ja
kisivarsien suojana. Muutoin seurauksena voi olla vakavia

vammaoja tai kuolema.

N AN FAN AN A

EMEMMAN LAMPOA 4——F VAHEMMAN LAMPOA 4—FSAMMUTA
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Fl Savustimessa olavaa vettd kiyletdan lampatilan pitdmiseen alhaisena. Tarkista )
vaden madrd 3 - 4 wnnin valein. Jos savustimen lampdtila slkaa nousta, taytd |
astiaan lisdd kuumaa vetts

3) Hoska razka liha on huokoizempaa kuin kypsennetty liha, siihen imeytyy enemmén
SOV SAVUSTUSDIOSESSIN alussa, Kun halual lsd pudta, avaa sivuluukky ja aseta
palaset palavien brikettien pdalle piktien avulla. Suljs sitben luukku, Varmista, efta
savustimen alla ja padlla olevat twulstusaukot ovat osittain avoinna.

H} Hun savustus on paatynyt, harjaa ritilat grilliharjalla tai rutistetulla alumiinifoliclla
raskien imottamiseksi ja sammuta briketit sulkemalla kaikki tuuletusauket

Huomauius: Al sammuta briveield vedelld, koska se vel vahingaittaa
posiiniemalioiilas.

PAISTOVINKKEJA

= Molemmilla ritilgilld voidaan kypsentda ruckaa samaan aikaan. Jos kaytit vain
yhié grilliritilad, on suosieltevas kiyttad ylempaa ritilaa, jolloin ruckaan on
helpompi ylettys,

= Kun savustimesn satdan ruekaa, sen lAmpdtila alenee, Kypsennysalkaa
woidaan farvita enamman

= Kiytd savustiman pddlld aina kantta Kypsentiessasi ruokaa

= Yritd olle nostamatie kantta paistamisen aikana. Joka kerta kun kansi avatean,
paistoaika pitenee 15 - 20 minuutilla

= Likainen Empdtika @ sijalnti valkullaval savustiimen wimintaan, Saada
paistoaikaja vastaavasti

= Kun lisddl brikettejd tal puupalasia, tarkista vesiastia ja lisdd tarvitasssa
kuumaa wvetia. Lisdd brikettejd ja vettd sevustimen stuosan luukusta. Lisda
vesigstiaan vain kuumaa vetts

+ Savustaminen on seikkailu. Kokeile erilaisa Bmpdilca, puulaje)s ja
lihatyyppejd. On suositeltavaa kiyttaa Savustajan pivakiraa (f@llempana tissa
kijassa) kokailujen yhieydessa. Merkilse ainakset, puumadndt, yhdistelmat ja
tuleksat muistiin, jotta voit toistas onnistunest kokeilut.
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HYODYLLISIA VINKKEJA CFIL

TERVEYSVINKKEJA RUOKIIN SMOKER-GRILLIN HOITO ON HELPPOA

= Pase kitesi huolalisest Empimdlid vedelld ja saippualla snnen ruoanlailon Voit lisdta vueosia Weber® Smokey Mountain Cooker™ -savustimen Kiyttdikian
aloittamista seké tuoreen lihan, kalan fai siipikarjan késittelyn jalksen puhdistamalla sen huolellisest kerran vuodessa.

& Ala sulata pakastettua lihaa, kalza tai siipikarjas huonesnlammdsss. Sulsta
pakasteiu iha fidkaapissh Se on hEIPPM:

»  Ald koskaan laita kypsennettyd ruokaa samalle lavtasalle, jolla raaka rucka oli « Varmista, sft& savustin on jd8htymyt ja briketit palanast loppuun.

= Pasa kaikki lavtasal ja grillausvalinest, jotka oval kosketianest raankaa lihaa tai kalaa, « Irota grilli- ja briketiritilat,
lAmpimalla saippuavedslla ja huuhtels ne. s Paista iuhkst

= Pase savustin laimealla puhdistusaineslla ja vadella. Huuhtale hyvin puhtaalla vedella
ja pyyhi kuivaksi

= Grillirtilid i tarvitse pesti jokaisen kiytdn jElkeen. Imota vain jAdmat griliharjalla tai
rypistetylld alumiinifeliolla ja pyyhi pois paperipyyhkeilla

BRIKETTIKAPASITEETTI YHTEENSA [SUUNNILLEEN)

ke s | BRIKETTIKAMMION KAPASITEETTI
18,5 (47 cm) 200 brikeltis
22 5 {57 om) 200 hriketis
ONGELMA RATKAISU
Lampdtila nousee, vaikka alatuulstusaukot on suljettu Tarkista veden madrd vesiastiases. Lisdd veltd, jos sitd on vahin.
Lampdtila on liian matala Al Avea slatuulstusaukot.

B) Sekoita brikettajd, jotta niiden ympérille kertymyt tuhka irtoaa.
C) Tarkista brikettien maard pitkien savusiusjaksojen aikana 3 - 4 tunnin vilein ja lissa
brikalte)d sauraavan Kaavion mukasash

SMOKER-GRILLIN HALKAISIJA  SYTYTTAMATTOMAT BRIKETIT

18.5 (47 cm) Lizé4 12 - 14 briketia

lE”Ej (87 omj Lishd 18 - 20 brikatid J

Jos ongelma ei ratkea nditd ohjeita noudattamalla, ota yhieys oman alueesi asiakaspalveluun, Yhieystiedot ovat kotisivuillamme. Kay osoitteessa www. weber® com.
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D SAVUSTUSOPAS

Eri puulaadut tuottaval erilaisia makuvivahieita. Kannaftaa suoriftaa kokeiluja sen Kokaile arilaisia puulaatuja ja maanid. Ve rn:.'na isatd hiillokseen laakerinkehtid,
puulaadun tai puulastujen yvhdistelman lytimiseksi, joka misllyttda sinua eniten. Aloite velkoeipulinkyneid, mlntunIE"1|a appelsiinin tei sitruunan keorts ja erilaisia mausteits
pienimmalld puupalasten maaralld, Vot lis&td palasia makusi mukaan Kirjoita kokeilutiedot miuistiin. Edellisen kerran toimet unchiuvat helpost
PUULAJI OMINAISUUDET SOPIVAT RUDAT
Hikkori Pistiva, savuinan, pekonimainen maku Porsas, kana, nauta, riista, juustot
Peakaani Biinsas A hiliayenpl ki bikkar, m Parzas, kana, lammas, kala, juListoh
Palaa viiledna ja sopil savestuksesn hyvin pienalld HmmdllE,
Mezquito Makeampi ja herkempi aromi kuin hikkorissa Usairmmat lihat, etenkin nauta, Useimmat vihannekset,
Palaa usain kuumana, [ohen kiyietivd varovast
Leppd Hienostunut aromi, joka korostaa vaaleas lihaa Lehi, miekkakala, sampi, muut kalat
Zapll s Kanalle ja porssalls
Vaahtera Kenyesti savuinen, higman makea, Sipikana, vihannekset, kinkku
Kokeile sekoittaa vaahteraa maissintahkiin kinkkua tai pekonia varien
Kirsikka Hieman maksa, hedelmdinan savuaromi. Sipikarja, riistalinnut, porsas
Omena Hiaman makea, muita tdytelaisermpl hadeimdinen savuaromi, Mauta, siipikarja, ristalinmud, porsas (arityisest kinkku)

| Vilta aina pahmeia pibkaisia puulaatuja, kulen mantyd, seirid ja haapaa.  AVARDITUS: Alii koskaan kiiytd kemiallisesti kiisiteltyi tai kemikaaleille altistunutta puuta.

Rucan osatiedot, paksuudet, painot, brikettien madrat ja kypsennysajat ovat suuntaa- Kypeennyeajat navdankhalle ovat Yhdysvalain maatalousministerién medium-
antavia, eivit sd8ntejd, Paistoaikaan vaikuttaval esimerkiksi korkeus mersnpinnasta kypsyysasteen mukaiset, jos muuta ei ole mainitiu. Annetut kypssnnysajal koskevat
tuuli, ulkzilman [&mpatila ja halutu kypeyysaste taysin sulatettuja rucka-aineia

GRILLIBRIKETTIEN MAARA

18,5 [&7 oMl 22,5 |57 cm) KYPSENNYSAIKA | PUUPALASET | SISALAMPOTILA / KYPSYYS

Kokonaimen, pieni taysi grilli 50 brikettid 75 brikeitid 1 - 1% tuntia 2-4 Haarukalla inoa palasia
Kokonainen, iso 2-3 kiloa 50 brikettia 75 briketii 3 - 4 tuntia 2-4 Haarukalla ifca palasia
Hurnrmer ja katkara Tyl grilli 50 brikefis V& brilosfis 1 turnti Z2-4 Kiintedi | vaaleangunaingn

GRILLIBRIKETTIEN MAARA

SIIPIKARJA 18,5" [47 cw) 22,57 (57cul | KYPSENNYSAIKA | PUUPALASET | SISALAMPOTILA / KYPSYYS
Bredleri (kokonainen) Maoin 2 kiloa 100 brikettia 150 brikettia 2V - 315 tuntia 1-3 74 keskikypsa (medium)
Kalkkuna, kokonainen 4 - @ kiloa 100 brikettid 150 brikeitia 4 - 5 tuntia 2.4 74 °C keskikypsa (medium)
Kalkkuna, kokonaingn 6 - 2 kiloa 100 briketid 150 brikefia 8 - 10 tuntia 3-8 74 °C keskikypsd (medium)

Ankks [kokonainen) 1,5 - 2 kiloa 100 brikettia 180 brikettia 2 - 2% tuntia 3-4 82 "C keskikypsd (medium)

GRILLIBRIKETTIEN MAARA

SIAMLIHA 18,5" [£7 cM) 22,57 [57cMl | KYPSENNYSAIKA | PUUPALASET | SISALAMPOTILA / KYPSYYS
Porsaanpaisti 2 - 4 kiloa 100 brikettia 150 brikafia 5 - & tuntia 3-5 7“0 kypsd
Parsaan grillikylkl taval arilll 50 brikenid 75 belkeni 4 - B umtia 2.4 Lifa alkaa irreda uista
Kinkku, tuore kokonainen 5 -0 kiloa 100 brikettis 1580 brikefia 8 - 12 tuntia 2-4 76 °C kypad
Poresan lapa 2 - d kiloa 100 brikettia 150 briketia 8 - 12 tuntia 3-5 88°C kypsa

GRILLIBRIKETTIEN MAARA

NAUDANLIHA 18,57 [47 cml 22,57 157 cvl | KYPSENNYSAIKA SISALAMPOTILA / KYPSYYS
Maudan rintaliha Moin 3 kilos 100 briketid 150 brikettia G - & tuntia 3-5 BE "L kypsi
Lampaanpaisti, rista MNoin 3 kiloa 100 brikettia 150 brikettia 5 - & tuntia 3-5 71 "C keskikypsd (medium)
Suuret nestapalat Moin 4 kiloa 100 brikettia 150 brikettia G - B tuntia 3-5 7 °C kypsa
Mauidan grillibylki tivel grill 50 briketila 75 briketila & - 7 tuntla -4 71 °0 kypsd
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SAVUSTAJAN PAIVAKIRJA

Ruoka: Lampdatila: Kypsennysaika: Kéaytetty puu:
Huomautuksia:

Rucka: Lampdétila: Kypsennysaika; Kéaytetty puu:
Huomautuksia:

Ruoka: Lampdétila: Kypsennysaika: Kéyletly puu:
Huomautuksia:

Ruoka: Lampitila: Kypsennysaika: Kaytetty puu:
Huomautuksia:
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SAVUSTAJAN PAIVAKIRJA

Ruoka: Lampdtila: Kypsennysaika: Kayteity puu:
Huomautuksia:
Ruoka: Lampdtila: Kypsennysaika: Kaytetty puu:

Huomautuksia:

Ruoka: Lampétila: Kypsennysaika: Kaytetty puu:
Huomautuksia:

Ruoka: Lampdtila: Kypsennysaika: Kaytetty puu:
Huomautuksia:
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GUIDE D'UTILISATION

WEDGr 2
FUMOIR SMOKEY MOUNTAIN COOKER"™

Montage - [Ef 123

[ Enregistrez votre barbecue en ligne a I'adresse suivante : www.weber.com®

Ne jetez pas ce document. Il contient des informations importantes sur
le produit ainsi que des avertissements et des précautions a prendre.
Remarque : Ne pas utiliser ce fumoir avant d’avoir lu le guide d'utilisateur.

SECURITE GENERALE

A DANGER

Le non-respect des Dangers, Avertissements et Mises en garde contenus dans ce manuel de I'utilisateur peut engendrer de
graves blessures corporelles, la mort ou des incendies provoquant des dommages aux biens.

& Me l'utilisez pas a l'intérieur | Ce fumoeir n'est congu que
pour une utilisation en extérieur. En cas d'utilisation
a l'intérieur, des fumées toxiques s'accumulent et
provoquent des blessures graves, voire mortelles.

[EES

N'ajoutez pas d'essence d'allumage ou du charbon de
bois imprégné d'essence d'allumage sur des braises
chaudes ou vives.

&y Wutilisez pas de I'essence a brigquet, de I'essence, de
l'alcool ou d'autres liquides fortement volatiles pour
allumer ou rallumer le charbon de bois.

N'utilisez pas ou n"entreposez pas de I'essence a briquet,
de I'essence, de I'alcool ou d'autres liquides fortement
volatiles & moins de 2 métres du fumoir.

Me laissez pas de bébés, d'enfants ou d’animaux
domestiques sans surveillance prés d'un fumeoir chaud.
ATTENTION ! Ce fumoir devient brilant. Ne le déplacez
pas pendant son utilisation.

M'utilisez pas ce fumoir & moins d'un métre cingquante
d'un matériau combustible.

N'utilisez pas ce fumoir si toutes les pieces ne sont pas
en place.

N'enlevez pas les cendres tant que les braises ne soient
pas complétement consommeées et enfigrement éteintes.
Me portez pas de vétements & manches amples lorsque
vous allumez ou utilisez le fumair,

MN'utilisez pas le fumoir par vent fort.

Maintenaz en permanence le fumaoir de niveau.

Les produits dérivés générés par la combustion pendant
I'utilisation de ce produit contiennent des produits
chimiques qui sont reconnus par I'Etat de Californie
comme facteur de cancer, d'anomalies congénitales et
d'autres dangers a la reproduction.

&y Enlevez le couvercle du fumoir pendant I'allumage des
briquettes de charbon de bois.

=2

EEEF B B B B B B

18,5" (47 cm) / 22,5" (57 cm)

MN'utilisez jamais de charbon de bois imprégné d'essence.

&
&

&
&

&

Placez toujours le charbon sur la grille foyére, pas
directement au fond de la cuve.

Ne touchez pas la grille de cuisson, la grille foyére ni le
fumoir pour vérifier s'ils sont chauds.

Des manigues, gants anti-chaleur ou des dessous-de-
plat deivent toujours étre utilisés pour protéger les mains
pendant le fumage ou le réglage des clapets d'aération.
Utilisez des ustensiles a barbecue appropriés a longs
manches résistants a la chaleur.

Pour éteindre les braises, mettez le couvercle sur le
fumaoir et fermez toutes les clapets d'adration. N'utilisez
pas d'eau, car ceci endommagera la finition en porcelaine
émaillée,

Pour contrdler les flambées, mettez le couvercle sur le
fumeoir. N'utilisez pas d'eau.

Manipulez et rangez les dispositifs d'allumage électrique
chauds avec prudence.

Eluignez les cordons électriques des surfaces chaudes
du fumoir. Placez tout cordon d'alimentation a I'écart des
zones de passage.

Le tapissage de la cuve de cuisson avec du papier
aluminium provequerait une obstruction du flux d'air.

L utilisation d'objets acérés pour le nettoyage des grilles
de cuisson ou le retrait des cendres provogquerait un
endommagement de la finition.

L'utilisation de nettoyants abrasifs sur la grille de
cuisson ou le fumoir provoquerait un endommagement
de la finition.

Enlevez tous les résidus avant de faire fonctionner le
fumair.

AVERTISSEMENT ! Gardez les enfants et les animaux a
I'écart.

FR - FRENCH



18,5" [47cm]

Smokey Mountain Cooker—18.5 inch 091912

Clapet de ventilation
Couvercle du fumoir

Grille de cuisson
supérieure

Grille de cuisson
infériaure

& Sy
Supports de grille et 9,
fixations
10
Foyer & charbon
1.

Grille foyére

Clapet de ventilation

14
15
Poignée 13. Porte
. Thermométre 14. Cuve
Réservoir d'eau 15. Protection thermigque
. Section centrale 16. Fieds et fixations
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22,5" [57cmM) FRJ

Smokey Mountain Cooker—22.5 inch 091912

, 1 q
2
T
3 I T ’
Y

1. Clapet de ventilation 5. Supports de grille et 9. Poignée 13. Porte
fixations
2. Couvercle du fumaoir 10. Thermomeétre 14. Cuve
6. Foyer a charbon .

3. Grille de cuisson 11. Reservoir d'eau 15. Protection thermigque

supérieure 7. Grille foyére

12. Section centrale 16. Pieds et fixations

4. Grille de cuisson 8. Clapet de ventilation

inférieure
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AVANT LALLUMAGE

&)

B)

o

La tumair dait &tre placéd sur une sudace plana, résistanta au fau &t non combustibla
loin des batiments et des zones de passage. Le fumoir n'est congu que pour una
utilization extérisure &t il nest pas recormmandé de l'utiliser sur des mogqueties

o ptérieur

Ratiraz la couvercle de la secticn centrale avant 'allumage des briquaties de
charbon de bois. Webar recommanda l'utilisation de briquetias de charon de bois
{1) avec votre fumoir Websr® Smaokey Mountain Cookear™. Les morceaux de charbon
de bois ou les cartouches chauffantes ne sont pas recommandés,

MN'utilisez jamais de charbon de bois imprégné d'essence.
Le non-respect de cet avertissement peut étre a I'origine de
blessures corporelles graves, voire mortelles, d'un incendie
ou de dégats matériels.

Assurez-vous que les cendres ont été enlewées da la cuve inférieurs et que la grille

&t |e fayer & charbon sont en place
Ouvrez toutes les bowches dadration au fond de la cuve

INSTRUCTIONS D'ALLUMAGE

A)

B)

Ramplissez e foyer a charon avec la quantité de briquettes de charbon de bois
recommandés dans ke Guide de fumage en page 14. Empilez les briqueties de
charbon de bois au centre de la grille foyére, Répartissez soignsusemant 48 5
cubes allume-Teus dans la pie de briquenes de charbon de bols & allumez-les &
lFaida d'un briquat ou de longuaes allumaties.

MN'utilisez jamais de charbon de bois imprégné d'essence.
Le non-respect de cet avertissement peut &tre a I'origine de
blessures corporelles graves, voire mortelles, d'un incendie

ou de dégéts matériels.

Le charbon est prét loraqu'il commence 3 se recouyrir de cendres grises,
Répartiszez les brigueties de charbon de bois de mani&re uniforme sur la grille
foyére & l'alde de pinces ou d'un outil métalligue & long manche

Ajoutez 3 ou 4 morcaaux da bois de lumage par dessus le charbon chaud. Vous
pouvez en ajouter plus si vous préférez un godt fumé plus intense.

[Voir Cangeilz de cuizson et Guide de fumage pour plus d'informations)

POUR COMMENCER

(Taille approximative d’une briguette)
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POUR COMMENCER (FR ]

INSTRUCTIONS DE FUMAGE

A} Matiez la saction centrake (1) sur la saction inférieurs (2). Mettez le réservoir d'eau
{3) en place sur les supports inférisurs de la ssction centrale.

By A Faide d'un rciplent adéquat, versez la quantid d'eau requise dans le rserol
Flacez la grille de cuisson inférieure direclemant au-dessus du résanoir d'aau

& AVERTISSEMENT : MNe renversez pas d'eau sur le charbon
chaud. Vous risqueriez de générer de la vapeur et de
soulever des cendres, ¢ qui peut causer des blessures
corporelles graves, voire mortelles.

€} 5iwvous cuisez & la fois sur les grilles de cuisson supérieure et inférieure, placez
d'abord les aliments & fumer sur la grille inférieure. Placez la grille supérisurs sur les
supporis du haut et metiez les aliments & fumer sur la grills supérieure
[(Wair Conseils de cuisson e Guide de fumage pour plus dinfarmations)

O} Pranez la couvercla par la poignéa, mattez-le sur le dassus da la section centrale et
ouvrez le clapst daération du couvercla.

Ei Les clapets d'aération sont utilisées pour réguler la chalewr au sein du fumseir
Lowneriure des clapets dadration augrmente  température, tandis gue laur
farmeture fall balsser la ternpérature

Urne termparature de 121 °C est ideals pour la plupart des viandes. Vardiez la

température toutes les 15 minutes et ouvrez ou fermez les clapets d"aération inférisuras

Iz cas échéant juaqu'a que vous afteigniez =t conserviez la température souhaitée, Les

tempéralures externes et lemplacemeant de culssen alectent la pedermance de vatre

lumair. Ajustez volre termps de culssen suvant ces clreonstances

& AVERTISSEMENT : Utilisez toujours des maniques ou gants
de protection pour protéger vos mains et vos avant-bras.
Le non-respect de cet avertissement peut entrainer des

blessures graves, voire mortelles.

FAN

g

s

.

PLUS DE
CHALEUR

CHALEUR

» MOINS DE +— ETEINDRE
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(FR ] POUR COMMENCER

F}

&)

H)

Leau dans b furnoir est utilisés pour maintenir une tamparature basse. Veriiez la
niveau de eau toutes l=s 3 & 4 heures. 5i wous remarqusz un eccroissement de la
température dans le fumcin, rajoutez de 'eau chauds dans le réservaoir,

Camme la chaire crue eat plus poreuse que la chaire cuite, elle sbsorbe plus de
furmée au début du furmage, Pour ajouler du bois de fumage, ouvrez ta porte latérale
al, a laide les pinces, déposez les trongons ou les momceaux de bois au dessus des
breises, puis refermez la porte. Assurez-vous que les clapsts d'aération en haut =t
n bas du furnoir sent partisllement cuvers,

Lorsqgue le fumage eat terming, brossez les grilles avec une broase en acier
incydabde au en laton ou du papher alurminiurm rolssé pour éliminer tous les
rasidus, puis fermez toutes las grillas dadration pour loufier les braises

Remarque : N'utilsez pas d saw pour éteindre las braizes, car vous poumisz
andommager e fummaoir

| %

CONSEILS DE CUISSON

= Les daux grilles de cuisson peuvent atre ulilisaes pour las aliments en meme
temps. Si vous mutilisez gu'une seule grille de cuisson, il est recommandé
d'utiliser la grille de cuisson supérisure pour accéder facilement aux aliments,

+ Lajout de nourriture dans ke fumair fera baisser & tempdrature dans le fumoin
La cuisson paut prendra plus longlemps

+ Cuisinez toujours avec ls couverche sur le fumair

* Evitez de soulever le couvercle pendant la cuisson. Chague fois que vous
aoulevez b couvercle, vous rajoutez 15 4 20 minutes de temps de cuiason

= Les termpdratures externes #f lemplacement de cusson affectent la
parformance da votre fumair. Ajustez volre tamps da cuisson suivant ces
circonstances

* Loreque vous sjoutez des briqueties de charbon de bois ou des morceawy de
bois, vérifiez le résenvoir d'eau et ajoutez de Meau chaude si néceasaire pour
reernglin by résarvair, Ltilisez ka porte & avant du fumeir pour ajeuter du charbon
dae bois ou da leau. Utilisez toujours da Neau chaude paur remplic la rdsarvoir.

= Faites des essais avec des temperatures, bois of viandes ditférents. |l est
recommands d utiliser les recettss du Fumnoir (se trouvant A la fin de ce guids)
pendant vos essais. Notez les ingrédients, la quantité de bais, les combinaisons
&l vos resullals de manibre & pouvolr rdllerer vos succls
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ASTUCES UTILES

CONSEILS DE SECURITE ALIMENTAIRE

= Lavez-vous las mains 4 l'eau chaude et au savon avant de commencer toute
préaparation culinaire gt aprés avoir manipulé de la viande fraiche, du poisson ou de
Iz volaille

= Me qu':-::nngnlr;g pas la viande, o polsson ou la volallle  terrgsérature armblante Faites
dacongaler [a viande au réfrigarateur

= Na metlez jamais de nourriture cutte sur lassiette ol vous aviez placé la nourriture
crus.

« Lawez toutes les assiettes ef les ustensiles de cuisine gui sont entrés en contact avec
lay Wianda ou ke poisson non cull aved da leay chaude al du savan, puis rincez

CAPACITE TOTALE [APPROXIMATIVE) EN CHARBON DE BOIS

DIAMETRE DU FUMOIR CAPACITE DU FOYER A CHARBON
DE BOIS
13,5 (47 cm} 200 briguattes
22,5 (57 cm) 300 brigquettes

DEPANNAGE

PROBLEME

ENTRETIEN DU FUMOIR

Entretanez réguli@rement volra fumair Weber® Smokey Mountain Cooker™ an procédant
& un nettoyege complet une fois par an.

C'est tréz simple :

=  Assurez-wous que be fumoir et lz charbon sont complétemant refraidis

= Retirez l2s grilles de cuigaon et le grille foyére,

= FAetirez les cendres

= Lavaz votre fumoir avec un datergent doux of de l'eau. Rincez abondamment a Faau
claire o essuyez.

= |l mest pas néceseaire de laver les grilles de cuisson aprés chaque utilisation.
Détachez simplemant les réaidus & Maide d'une brogae en acier inoxydable ou en
laiton ou de paplar aluminiom Trossd, pus essiye? avec du papier absorbant

SOLUTION

La température centinue de manter bien que les bouches d’aération inférieures
soient fermées.

Vérifiez le niveau d'eau dans le résarvoir. Ajoutez de 'eau chaudes si ls niveau st bas.

La température est trop basse,

A Duvrez les clapets d'asration inlérieunas

B) Rermuez les braises pour daloger [a cendra accumulés autour des braises

C}) Pendant les périodes plus longues de fumage, vérifiez e niveau de charbon foutes
las 3 4 4 haures et ajoutez des briqueties en fonction du tableau suivant

BRIQUETTES DE CHARBON DE BOIS

DIAMETRE DU FUMOIR

18.5 (47 cm) Ajouter de 12 a 14 briquettes

IE"‘.E (57 cm) Ajoutez de 18 3 20 brigusttes J

_proche, consultez notre site Web. Surfez sur www.weber®.com.

5i les solutions proposées ne vous permettent pas de resoudre votre problema, contactez votre revendeur. Pour connaitre les coordonnges de notre revendeur le plus

WWW.WEBER.COM® [JPT
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D GUIDE DE FUMAGE

Les diflérants bois de fumage donnaront une variata de saveurs. Commeancez par ung Vous pouvez aussi ajouter aux briguettes de charbon de bois du laurier, da I'ail
petite quantité de morceaux de bois. Vous pouvez en ajoutsr en fonction de wotre godt dee clous de girofle at diverses épices pour une saveur plus prononcée. Motez vos
sxpériences!

TYPE DE BOIS CARACTERISTIQUES NOURRITURE ASSOCIEE
Hickary Saveur &cre, fumés, un peu comme du jambon, Porc, poulet, boeud, gibier, fromage
Pacanier Plus richa et plus subtil que ke hickory, mais similaire au godt Pore, poulet, agneau, poisson, fromage

Brile & basse température, et eat done idéal pour le fumage & trés
basse température

Prosopis ou Mesquite Saveur plus douce, plus délicate que celle du hickary. La plupart des viandes, particulisramant le beeut. La plupart des légumes.
A tendance & briler & haute température, et doit donc &re utiliss avec
preacaution
Aulne Saveur délizate qui enrichit lea viandes plus Egéres Saumon, espadon, esturgeon, autres poissons,
Aussi trés bon avec poulet et porc
Erable Saveur légérement fuméa 21 qualque peu sucrée. \olzille, Iégumas, jambon
Essayez de mélanger ['érable avec des épls de mals pour le jambon ou le
fard furmid
Cerisier Saveur de fumés l&gérement sucrée, fruitée ‘iolaille, gibier & plumes, por:
Pommier Saveur du lumé lagérement sucrée mas plus dense, fruitée Bamul, volaille, givier a plumes, porg (particulisrement le jambon)

Ew:e? toujours ks bois de conileres, rasineu comme e pin, b obdre et b trermblhe
& AVERTISSEMENT : N'utilisez jamais de bois qui a été traité ou expesé a des produits chimiques

Les coupas, les epaisseurs, les poids, les quantias de charbon et las temps de cuisson Sauf an cas dindication contraing, les termps de cuisson indiques pour le boeul sont caux
sont fournis A titre indicatif. Les temps de cuisson sont affectés par des facteurs tels que permeatiant Mobtention d'une cuisson & point. Les temps de cuisson indigués concarnent
laltiude, e vent, la termpérature extérisure et le degré de culsson woul, des alimants entigremant décongelés
QUANTITE DE BRIDUETTES
HARBON nIs
DELHASa=E] TEMPSDE | TRONCONSDE | TEMPERATURE INTERNE
POISSON 18,57 (47 cM) | 22,57 57 cmM) CUISSON BOIS DE FUMAGE / DEGRE DE CUIS50N
Entier, petit Fumir complétement chargé | 50 briqueties 75 briqueties {1-1heurea ety | 2-4 Se détache 4 |a fourchete
Entier, gres de 13827 kg 5 briquaties 75 briquaties de 3 & 4 heures 2-4 & détacha & |a fourchette
Langoustes el creveles Fumgar compléterment chargs 50 briquenas 75 briquenes 1 heure 2-4 farme & rose
QUANTITE DE BRIGUETTES
CHA IS :
LECHARD W DEBOI TEMPSDE | TRONCONSDE | TEMPERATURE INTERNE
VOLAILLE 18,57 (47 cM) | 22,57 57 cmM) CUISSON BOIS DE FUMAGE / DEGRE DE CUIS50N
Poulet, enfier 2.2 kg 100 brigueties 150 brigueties 2V - 3V heurss 1-3 74" , saignant
Dinde, entiéra de 3.6854hkg 100 briquettes 150 briguettes de 4 & 5 heures 2-4 74% ., saignant
Dinde, entiére da54abkg 100 brigueties 150 briguettes dafBaildheures | 3-5 T4° Z, saignant
Canard, antisr de13&1,8kg 100 brigueties 150 brigueties 2-2heurea ety | 3-4 a2° C, saignant

QUANTITE DE BRIQUETTES
s civaokiztonoladisala TEMPSDE | TRONCONSDE | TEMPERATURE INTERNE
18,57 (47 cM] | 22,57 (57 cM] CUISS0N BOIS DE FUMAGE / DEGRE DE CUISSON
Ridti de parc de 18836 kg 100 briguettes. 150 briguettes de 5 & 6 heures 3-5 76° 3, & point
Gotes de pore Fumgir complaternent charge | 50 briquaties 75 briquaties da 4 a § heuras 2-4 la viande commence 4 58
détacher de 'os
Jarrion, frals et entler de 4.5 4 8 ky 100 briqueties | 150 briquettes | de B & 12 heures | 2-4 787 C, & poind
Epaule de porc de 1,8 & 36 kg 100 briquettes 150 briguettes dedéai2heures | 3-5 88" 0, & point
QUANTITE DE BRIGUETTES
DELHAEN DEBIS TEMPSDE | TRONCONSDE | TEMPERATURE INTERNE
18,57 (47 cM] | 22,5 (57 cMl CUIS50N BOIS DE FUMAGE / DEGRE DE CUISSON
Puitrine de 22827 kg 100 briguettes. 150 brigueties de & & B heures 3-5 88° C, & point
Rati d’agneau, vanaison | de 2.2 4 3.2 kg 100 briguethes 150 briquaettes da 5 a 6 heures 3-5 1% G, saignant
Grosses pces de 3.2 &4 ky 100 brigueties 150 brigueties de B @ B haures 3-5 7687 C, & point
Cites de boeuf Fumoir complétemnent charge | 50 briguaties 75 briguaties de 6§ & 7 heures 2-4 71% C, & point
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Aliment : Température :
Motes :
Aliment : Temperature ;
Motes :
Aliment : Température :
Motes :
Aliment : Température :
Motes :

GUIDE DU FUMOIR

Temps de cuisson :

Temps de cuisson

Temps de cuisson

Temps de cuisson :

Bois de fumage utilise :

Bois de fumage utilise :

Bois de fumage utilise :

Bois de fumage utilise :
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GUIDE DU FUMOIR

Aliment : Température : Temps de cuisson : Bois de fumage utilisé :
Motes :
Aliment : Température : Temps de cuisson : Bois de fumage utilisé :
Motes :
Aliment : Température : Temps de cuisson : Bois de fumage utilisé :
Motes :
Aliment : Température : Temps de cuisson : Bois de fumage utilise :
Motes :
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AFFUMICATORE SMOKEY MOUNTAIN COOKER™
MANUALE D’'ISTRUZIONI

Conservate il presente documento. Contiene informazioni importanti e avvertenze relativi al prodotto.
Nota: Prima di utilizzare I'affumicatore, leggere attentamente le seguenti istruzioni.

SICUREZZA GENERALE

& PERICOLO

La mancata osservanza delle avvertenze citate nel presente Manuale d'istruzioni pud causare lesioni gravi o mortali,
incendi, con conseguenti danni materiali.

&

MNon utilizzare in ambienti chiusi! Questo affumicatore &

progettato per essere utilizzato esclusivamente all'aperto.

Se utilizzato in luoghi chiusi, potrabbe sviluppare fumi
tossici, con conseguenti lesioni gravi o mortali.

& Mon utilizzate mai carbone imbevuto di liquidi

accendifuoco.

& Mon aggiungete liquidi accendifuoco, o carbone

imbevuto di tali liquidi, alle braci calde o roventi.

&y Mon utilizzate liquidi accendifuoco, benzina, alcol o altri

liquidi altamente volatili per accendere o riaccendere il
carbone,

Mon utilizzate o conservate liquidi accendifuoco, benzina,
alcol o altri liquidi altamente volatili ad una distanza
inferiore a 1,5 m dall'affumicatore.

& Assicurarsi che bambini o animali non si avvicinino da

(=2 T =

Durante 'accensione dei bricchetti di carbone, rimuovete
il coperchio dall'affumicatore.

Posizionare sempre il carbone sulla griglia del carbone e
non direttamente sul fondo del braciere.

MNon toccare mai la griglia di cottura o la griglia del
carbone per verificarne la temperatura.

Per proteggere le mani durante |'utilizze dell'atfumicatore
o la regolazione delle prese d'aria, utilizzate sempre
guanti per barbecue o presine.

&y Utilizzate utensili per barbecue appropriati con manici

lunghi e resistenti al calore.

& Per spegnere le braci, posizionate il coperchio

sull'affumicatore e chiudete tutte le prese d'aria. Non
utilizzate acqua perché danneggerebbe il rivestimento
porcellanato.

soli all'affumicatore rovente. & Per controllare le fiammate, posizionate il coperchio
& ATTENZIOME! L'affumicatore pud raggiungere sull'affumicatore. Non utilizzare acqua.

temperature molto elevate: non spostarlo durante il & Manegagiare e riporre con cura gli accenditori elettriei.

funzionamento. &y Tenete i cavi elettrici distanti dalle superfici calde

A Mell'utilizzare I'affumicatore, assicurarsi che vi sia dell'affumicatore. Mantenete una certa distanza tra i cavi
una distanza minima di 1,5 m da eventuali materiali elettrici e le zone di passaggio frequente.
combustibili. & Mon rivestite il braciere con fogli di carta di alluminio per
2 Non utilizzate 'affumicatore se incompleto di aleune non ostruire il flusso dell*aria.
parti. &y Per la pulizia della griglia di cottura o per rimuovere le
& Prima di rimuovere le ceneri, attendere che le braci siano ceneri evitare I'utilizzo di oggetti affilati che potrebbero
completamente bruciate e spente. danneggiare il rivestimento.
& Durante l'accensione o l'utilizzo dell'atfumicatore, non & L'impiego di detergenti abrasivi sulla griglia di cottura o
indossare abiti a manica larga. sull'affumicatore potrebbe danneggiarne il rivestimento.
&y Mon utilizzate I'affumicatore in presenza di forte vento. & Prima di utilizzare I'affumicatore, rimuovete qualsiasi
& Mantenete sempre I'affumicatore in posizione orizzontale. residuo dallo schermo termice sul fondo.
& | prodotti di combustione secondari che posso & AVVERTEMNZA! Tenere bambini e animali lontano dal

svilupparsi utilizzando questo prodotto contengono

sostanze chimiche considerate cancerogene dalle leggi
dello stato della California, o che possono essere causa
di difetti congeniti o altri danni all'apparate riproduttivo.

18,5" (47 cm) / 22,5" (57 cm)

barbecue.
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18,5" [47cm]

Smokey Mountain Cooker—18.5 inch 091912

Gruppo valvole di tiraggio
Coperchio affumicatore
Griglia di cottura superiore

Griglia di cottura inferiore

Supporto griglia e 9,
dispositivi di fissaggio

10
Portacarbone

n
Griglia del carbone

12

Gruppo valvole di tiraggio

14

15

Gruppo maniglia

. Gruppo termometro
. Vaschetta dell'acqua

. Sezione centrale

13.
14.
15.
16.

Gruppo porta
Gruppo braciere
Schermo termico

Gambe e dispositivi di
fissaggio
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22,5" [57cmM) §ip

Smokey Mountain Cooker—22.5 inch 091912

a0 W m

Gruppo valvole di tiraggio
Coperchio affumicatore
Griglia di cottura superiore

Griglia di cottura inferiore

Supporto griglia e
dispositivi di fissaggio

Portacarbone
Griglia del carbone

Gruppo valvole di tiraggio

9. Gruppo maniglia
10. Gruppo termometro
1. Vaschetta dell'acqua

12. Sezione centrale

13.
14.
15.
16.

Gruppo porta
Gruppo braciere
Schermo termico

Gambe e dispositivi di
fissaggio
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PRIMA DELL'ACCENSIONE

&)

B)

D)

Posizionate laffumicatore su una supericie orizzontale, ignifuga e non combustibile
lontane da edifici @ da zone di passaggio. L'affumicators & progettato esclusivaments
per Futilizzo in luoghi aperti; nom & consighato Mutilizzo su superfic esterne rivestite
in mogquatte

Frima di accendara i bricchetti di carbone, tegliets il coparchio e la parte cantrale.
Waber consiglia di utilizzare bricchetti di carbone (1)con 'afumicators Weber®
Smokey Mountain Cooker™. E sconsigliato Fuso di carbone normale o bricchetti ad
alte patere calorifers

Mon utilizzate mai carbone imbevuto di liquidi accendifuoco.
La mancata osservanza di tale avvertenza pud causare
lesioni gravi o mortali, incendi e danni materiali.

Assicurarsi di aver rimossa le cenan dal fondo del braciers e che la griglia per il

carbona a il portacarbone siane in posiziona
Aprite tufte le prese d'aria siuate sul fondo del braciers.

ISTRUZIONI DI ACCENSIONE

A)

B)

Rigmpdta il portacarbone con la quantita di carbone consigliata nella Guida

&l affirmicatura riportata a pag. 14. Posizionate il carbone al centro della griglia.
Distribuite delicatamenie 4-5 cubetti di paraffina nel mucchietto di carbone &
accendste uliizzgando un un accending & colls Iungr] o dal flammifer

Mon utilizzate mai carbone imbevuto di liquidi accendifuoco.
La mancata osservanza di tale avvertenza pud causare
lesioni gravi o mortali, incendi e danni materiali.

Il carbone & pronto gquando comincia & formarsi della cenere grigia sulle braci
superioni, Distribuite unidormemenie le braci sulla griglia del carbone aiutandovi con
un pala di pinze o un utensile d metalle dal manico lungas

Aggiungsts 3-4 pazzett di lagno duro asciutlo sopra le braci roventi. Par
un'sffuricatura pil intensa, aumsantats la quantita

[per maggior informazioni consultate le sezioni Congigh per ls coifurs e Guida

&ll" sffurvicaturs),

PREPARAZIONE

{creare un apertura quasi della dimensione di un bricchetto)
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PREPARAZIONE (1T

ISTRUZIONI PER L'AFFUMICATURA

A} Posizionala la sezione cantrala (1) sulla sezione in basso {2). Posizienals la
vaschetta dell'scqua (3) sui supporti nella parte in basso della seziones centrals

By Utilizzando un reciplente adato, rempite la vascheta delfacqua, Posizionate ka
griglia di cottura inferiore direttamente sopra la vaschetia dellacqua.

& AVVERTENZA: Non versare acqua sulle braci roventi.
Potrebbe sollevare vapore e cenere, provocando lesioni
gravi o mortali.

G} Seperla cofiura state wlilizzando sia la grighia supariore che quella inferioa,
poszionate il cibo da affumicare prima su quella infericre. Posizionate la griglia

supseriore sui supporti in alte e disponete il cibo da affumicare sulla griglia superiors,

(Pas maggian infermazion censultate be sezioni Consigh per fa cofura & Guida
all' affurmicatura).

0} Utilizzando il manico, sollavats il coparchio e posizienatels sulla seziona centrale,
quindi aprite la presa d'aria sul coperchio.

Ei Le prese daria vengono wtilizzate per regolare il calore allinterno dell affumicatars,
Aprendo le prese d'ara la temperatura aurnenta mentre chivdendole questa s
abbassa

Par la maggior parte della carni @ ideals una termperatura di 121°C. Controllate la

temperatura agni 15 minuti & aprite’chiudete le prees d'aria sul fondo fine a raggiungers

& manienare la temperatura desiderata. Le prestazioni delfaffumicatore dipendono dal

luoge di utilizzo @ dalle temperature esterne, Regolars | templ di cotturs in base a tali

fattan

& AVVERTEMZA: utilizzate sempre presine o guanti da cucina
per proteggere le mani e gli avambracci. La mancata
osservanza di tale avvertenza pud provocare lesioni gravi o

maortali.

(V)
)
Q@

¥ MENO CALORE +—% SPEGNERE

PI0 CALORE 4
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Fl Lacqua allinterno dellafumicatore viene utilizzata par mantenars la temparatura
bassa. Controllate il livello dell'acqua ogni 3-4 ore. Se notate che la temperatura
allimterno dell' affumicatars aumnenta, aggiungete acqua calda nella vaschetta,

&) Dato che la carne cruda & pid porosa di quella cotta, assorbe una maggiore guantita
ditume df legna allfinizie del processe di alumicatura, Per aggiungere legna, aprite
ko sportallo laterake &, aiutandovi con dalle pinze, posizionals i truciolilegneth sopra
le braci roventi, quindi chiudete lo sportello. Assicuratavi che le prese d'aria siuate
sul fondo e sulla parte superiore dell'affumicators siano parzialmente aperts,

H} Altermine dellaffurnicatura, sfregate l= griglie con una spazzola per barbecus o con
dall'alluminis accanoccialo per aliminare eventuall residul, quindl chiudets uite b
presa d'aria per spegnars la braci

Nota: non utilizzate scqua per spegnene [e braci perché potreste danneggiare i
rivestimanfo porcelanats

CONSIGLI PER LA COTTURA

+ E possibile utilizzare entrambe le griglie di cotiura contermporaneamente. Se si
utilizze una sola griglhia di cottura, si consiglia di usare la griglia supsriore per
accedere pill faciimente al clbo,

+ Latemperatura interna dellafumicators diminuisce con Faggiunta di cibo
Considerara quindi un temps di cottura pid lungs a seconda dalla quantita di
cibo insarita

* Durante la cottura tenere sempre chiuso il coperchio dell’affumicators.

« Resistete alla tentazione di sollevare il coperchio duranie la coftura, Ogni valta
che sl solleva il coperchio, il lermpo dl coftura sl allunga di 15-20 rinubi

+ Le prestazioni dell’atiumicatore dipendono dal luoge e dalla termperatura
astarna. Hegolare | termpi di coltura in base a tali faftion

* {(Juando si eggiungone bricchefti di carbone o legnetti, controllars la veschetta
dell'acqua & aggiungere acqua calda fing a iempirla. Per aggiungere carbone
o acqua, utilizzane o sporiells siuate sulla parte anteriore delfatiumicatone
Litilizzare sampra acqua calda per riampire |a vaschatia

= L'atturmicatura @ davvers un'avventura. Esercilaten provande vari fipi di lagna,
carni e diverse temperature. Durants queste prove, si consiglia di utilizzans la
aazions Appunti sull'afumicatura che trovate in fondo al menuale. Annatatevi gli
ingradient, ke guantith di legna, ke combinazion & | risultati cosi polrate ripetens
con facilita le vostre ricatta pid rivscite
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SUGGERIMENTI UTILI CIT. ]

AVVERTENZE RIGUARDO IL CIBO

= Prima di iniziare qualsiasi preparazione & dopo aver maneggiato carne fresca, pesca
& polleme, lavatevi accuratamenta le mani con acqua calda.

+ Mon scongelate came, pesce o pallame a temperatura ambiente. Scongelate questi

alirreenti in I||£||.|r|1r_:r¢

Nen mattete mai il cibo cotto nelle slesso piatte in cui & state poggiato guello crudo

Lawvate tulti i piatti @ gli viansili da cucina che sono antrati in confatto con came o

pesce crudo con acgue calde & sapons, quindi risciacquate

CAPACITA DI CARBONE TOTALE [APPROSSIMATIVA)

DIAMETRO :
AFFUMICATORE CAPACITA PORTACARBONE
18 5" {47 cm) 200 bricchatte
225" (57 cm) 300 bricchette

LOCALIZZAZIONE GUASTI

PROBLEMA

MANUTENZIONE DELL'AFFUMICATORE

Frolungats la vita del vostro affumicators Weber® Smokay Mountain Cooker™ pulendols
accuratamente una volta all'anno

E molte semplice:

= Assicuratevi che Faffumicatore sia fredde e che le braci siano completaments spants.

= Rimuovete le griglie di cofura e del carbone

= Himuovelas & ceneri

= Lavate Faftlumicatore con acqua e un deterganie delicate. Hisciacquate accuratamania
con acqua pulila e asciugate completaments )

= Mon & necaseario lavare la griglia di coftura dopo ogni utilizzo. E sufficients staccara
i residui con una spazzola per barbecue oppure con della carta di alluminie
accarioociata, quing rimuovari con della cara da cucing

SOLUZIONE

La temperatura centinua ad aumentare anche se le prese d'aria sul fondo sono
chiuse

Verificate il iwello dell'acqua nella vaschetta. Aggiungete acqua calda se il lvelle & basso.

La temperatura & troppo bassa

A Aprite 1wie le prese dang sul fenda

B) Muovets le braci per eliminara la cenare accumulata interno,

Cy Incaso di affumicature prolungata, verificata il livello delle braci ogni 3-4 ore &
aggiungsete la guantiti di bricchetti adeguata consultando s tabslle qui sotha:

IAMETRO AFFUMICATORE

SINGOLE BRICCHETTE DI CARBONE

18,5" (47 cm) Aggiungara 12-14 bricchettl

l.'-_'2.5' {57 cm) Aggiungare 18-20 bricchatti J

nostro sito Web. Visitare il sito www.weber® com,

Se, dopo aver messo in atto questi accorgimenti, | problemi persistono, contattare il responsabile di zona del Servizio Assistenza Clienti, consultando 'area contatti del

WWW.WEBER.COM® [JET
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LEN_ 18.5" (47cwm)

Smokey Mountain Cooker—18.5 inch 091912
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Damper Assembly 5. Grate Support and 9. Handle Assembly 13. Door Assembly
Fasteners
Smoker Lid 10. Thermometer Assembly 14. Bowl Assembly
6. Charcoal Chamber
Upper Cooking Grate 11. Water Pan 15. Heat Shield
7. Charcoal Grate
Lower Cooking Grate 12. Center Section 16. Legs and Fasteners

8. Damper Assembly




4p GUIDA ALL'AFFUMICATURA

Ludilizze di vari tipi di legno duro conlarira al cibo aromi differenti. 56 consiglia di fare Esarcitatavi con diversi tipi @ quantita di lagna. Per insaporire, potele aggiungers al
quelche prova per trovare il tipo di legno dure, o | combinazione di legni duri che si carbone enche faglie di alloro, epicchi d'eglie, foglie di ments, scorza di limone o arancia
preferisce. Iniziate con una piccola quantita di l=gnetic potrete sempre aggiungerns in & spezie varie, Annotale lutto cib che utilizzate; & facile dimenticare guel che si & fatto la
bass aivostn gusti, valia precedents,
TIPD DI LEGNA | CARATTERISTICHE ABBINAMENTI

Albero Hickory {Noce Aroma pungents, affumicato, simile al bacon. Maiale, pollo, manzo, selvaggina, formaggi

americans)

Albero di Pecan Aroma intenso 8 pid softile dell’hickory, ma simile nel gusto. | Maiale, pollo, agnello, pesca, formaggi.

Brucia & basse tamperaturs, ideals per un'affumicatura a
fucce molte basso.

Robinia [equivalente europes | Aroma pil doloe & delicato rispetio allhickory Quasi tutte la camni, specialmanta il manzo. Quasi tutte |e verdurs.

del Mesquite americano) Tende & bruciare ad alte temperature, usare con cautela

Omntano Aroma delicate che esalta le carni pid leggers. Selmone, pesce spada, storiona, ltri pesci. E ottimo anche con polle & maials.

Acaro Aroma leggarmanta alfurmicato e un po’ dolce, Pollame, verdura, presciutto. Provate a mischiare 'acers con il tulole di mais per
affurmicare il presciutie o il bacon

Cilbegia Aroma aftumicato, leggermente dolcs @ Trutalo Pallarme, sphpagqing da penna, malale

Melo Aroma affumicato, fruttato, leggermente dolce ma intenso Manzo, pollame, selvaggina da penna, maiale (specialmenie prosciutic)

Evitare legni morbidi e resinosi come ping, cedre e pioppoe. & AVVERTENZA: non utilizzate in nessun caso legno trattate o che abbia subito trattamenti chimiei.

Le informazicni fornite sul taglio, lo spessors, || peso, e guantita di carbone e i tempi di Se non diversamente indicato, | termpi di cottura si riferiscono alla cottura media di carne
caflura sono puramenta indicative, | lampl di coflura dipendono da Patiar quall Paliduding, di manzo, | femp di cofturs indicall sl rlenscons a obl completamants ::|:||r|-§]4:~i.1.|.
la presanza di venlo, la temperatura estarna & il grado di coltura desidarato,

QUANTITA DI CARBONE

TEMPO DI TEMPERATURA INTERNA/S
PESO COTTURA | LEGNETTI GRADO DI COTTURA
Intero, piccale barbecue plens 50 bricchefti 75 bricchefti 1-1oraels 2-4 el afalda con la forchetta
Intero, grands 1,3-2,7 kg 50 bricchetti 75 bricchetti 3-dome 2-4 si sfalda con la forchetta
Aragosla e gambari barbecua piana 50 bricchedi 75 bricchedi 1 ora 2-4 so0da 8 rosa
TEMPO DI TEMPERATURA INTERMNA/
POLLAME 18,57 (47 cM) 22,57 |57 cM) COTTURA GRADO DI COTTURA
Polla, intarg 2.2 kg 100 bricehatti 150 bricchati 24 - 3% 0m 1-3 {74 °C} cottura media
Tacchino, intars 3,6-5.4 kg 100 bricchetti 150 briccheti 4-5arz 2-4 {74 *0) cottura meadia
Tacching, intero 5.4-8 kg 100 bricchetti 150 bricchefi 8-10ors 3-5 {74 3] cothura medla
Anafra, intera 1.3-1,8 kg 100 bricehatti 150 bricehafii 2-2omat d-4 {82 “C) cothura media

QUANTITA DI CARBONE

TEMPO DI TEMPERATURA INTERNA/
18,5" (47 cM] 22,5" (57 cMl COTTURA GRADO DI COTTURA
Arroato di malale 1,8-3,6 kg 100 bricchet 150 briccheni S5-Bome 3-5 {78 ") ban cotlo
Costing di maiale barbecue piena 50 briccheti 75 briccheti 4 - B o 2-4 la cams inizia a slaccarsi dalle casa
Prosciute, fresao intera 4 5-8 kg 100 bricehett) 160 brizchei 8- 12 ore 2-4 {76 "C) ben cotlo
Snalla di maisle 1,8-3.6 kg 100 bricchet 150 briccheti 8- 12 ome i-5 (88 =) ban cotto

QUANTITA DI CARBOME
18,57 (47 oMl

TEMPO DI
COTTURA

TEMPERATURA INTERNA/
GRADD DI COTTURA

(88 *C) ben cotto

22,57 |57 cMl

Punia di petto di manzo 2,227 kg 100 bricchett 150 bricchafl

Arrosto di agnello, cerva 2,2-3.2 kg 100 bricchet 150 briccheti 171 °C) cotbura media

150 bricchati

3.2-4 kg 100 bricchetti (78 °C) ben collo

SBehvaggine in pezzi grandi

Gostolatie di manzo barbecue piang 50 bricchafti 75 bricchafli {71 “C) ben cotto
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APPUNTI SULL'AFFUMICATURA

Cibo:
MNote:

Cibo:
Mote:

Cibo:
Mote:

Cibo:
MNote:

Temperatura:

Temperatura:

Temperatura:

Temperatura:

Tempo di cottura:

Tempo di cottura:

Tempo di cottura:

Tempo di cottura:

Legno utilizzato:

Legno utilizzato:

Legno utilizzato:

Legno utilizzato:
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APPUNTI SULL'AFFUMICATURA

Cibo: Temperatura: Tempo di cotfura: Legno utilizzato:
Mote:
Cibo: Temperatura: Tempo di cottura: Legno utilizzato:
Mote:
Cilbo: Temperatura: Tempo di cottura; Legno ulilizzato:
Mote:
Cibo: Temperatura: Tempo di cottura: Legno utilizzato:
Mote:
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WeI6r' 2
SMOKEY MOUNTAIN COOKER™ ROKEBOKS

BRUKERHANDBOK

Montering - Eﬁiﬁj, 123

Registrer grillen din online pa www.weber.com® |

Ma ikke kastes. Dette dokumentet inneholder viktig informasjon,

advarsler og forsiktighet nar det gjelder produktet.
Merk: Bruk ikke denne rekeboksen fer du har lest denne brukerhandboken.

GENERELL SIKKERHET

& FARE

Dersom du ikke etterkommer anvisningene under Fare, Advarsel og Forsiktig i denne brukerhandboken, kan det medfare
alvorlige personskader eller dodsfall, eller til brann som forarsaker materielle skader.

A Ma ikke brukes innendors! Denne rokeboksen er bare Ta lokket av rokeboksen mens du tenner brikettene.

BB

laget til utenders bruk. Det vil samle seqg giftige gasser og
forarsake alvorlig personskade eller dod, hvis den brukes
innendars.

Bruk ikke briketter som er impregnert med tennveaeske.
Det ma ikke tilsettes tennvaeske eller briketter som er
impregnert med tennvazske til varme briketter.

&y Bruk ikke tennvaeske, bensin, alkohol eller andre svaert

=2

brennbare vasker til opptenning eller gjentatt opptenning
av brikettene.

Bruk ikke eller lagre ikke tennvazske, bensin, alkchol eller
andre svaart brennbare vaasker narmere rokeboksen enn
1,6 m.

produktet brukes, inneholder kjemikalier som er kjent i
staten California kan forarsake kreft, fosterskader, eller
annen reproduktiv skade.

18,5" (47 cm)/ 22,5" (57 cm)

BB B BB

Legg alltid briketter pa toppen av brikettristen og ikke
direkte i bunnen.

Du ma ikke berere grillristen, brikettristen eller
rokeboksen for 4 se om det er varmt.

Bruk alltid grillvotter eller grytekluter for a4 beskytte
hendena under roking eller justering av ventilene.
Bruk riktig grillverktey med langt og varmebestandig
handtak.

Sett lokket pa rokeboksen og lukk alle ventiler, for a
slukke brikettene. Du ma ikke bruke vann fordi det kan
skade porselensemaljen.

& Sett lokket pa rokeboksen for & kontrollere stikkflammer.

& La ikke spedbarn, barn eller kjazledyr oppholde seg nar Bruk ikke vann.

en varm rokeboks, uten tilsyn. &y Elektriske startere ma handteres og lagres forsiktig.
£ VER OPPMERKSOM PA! Denne rokeboksen blir meget & Elektriske ledninger ma holdes unna de varme

varm, sé den ma ikke flyttes nar den er i bruk. overflatene pa rokeboksen. Strekk alle elektriske
& Rokeboksen ma ikke brukes innenfor 1,6 m fra brennbart ledninger utenom trafikkerte omrader.

materiale. & Hvis du dekker bunnen med aluminiumsfolie vil det
&y Bruk ikke denne rokeboksen med mindre alle deler er pa hindre luftstreammen.

plass. & Bruk av skarpe gjenstander til rengjoring av grillristen
&y Det ma ikke fjernes aske for alle brikettene er helt utbrent eller fjerning av aske vil skade finishen.

og helt slukket. & Bruk av skuremidler pa grillristen eller i selve rokeboksen
&, Bruk ikke kl=ar med vide ermer nar rokeboksen tennes vil skade finishen.

eller brukes. &y Ta vekk alle rester | bunnen av varmeskjoldet fer du
&, Rokeboksen ma ikke brukes i sterk vind. bruker rekeboksen.
& Rokeboksen ma alltid sta pa flatt underlag. & ADVARSEL! Hold barn og dyr unna.
& Forbrenning av biprodukter som produseres nar dette

NO - NORWEGIAN
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@ 18,5" (47cmM)

Smokey Mountain Cooker—18.5 inch 091912
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Spjeld 5. Stotte og fester til rist 9. Handtak 13. Der
Lokk til rekeboks 6. Brikettkammer 10. Termometer 14. Beholder
Evre grillrist 7. Brikettrist 1. Vannpanne 15. Varmeskjold
Medre grillrist 8. Spjeld 12. Midtre del 16. Ben og fester




22,5" [57cmM) [ NOJ

Smokey Mountain Cooker—22.5 inch 091912
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1. Spjeld 5. Stotte og fester til rist 9. Handtak 13. Der

2. Lokk til rekeboks 6. Brikettkammer 10. Termometer 14. Beholder

3. Bvre grillrist 7. Brikettrist 1. Vannpanne 15. Varmeskjold
4. Nedre grillrist 8. Spjeld 12. Midtre del 16. Ben og fester

WWW.WEBER.COM® 45



('NO ] NAR DU SKAL

FER TENNING
A

Rokeboksen ma plassares pd en jevn brannsikker ikke brennbar flate, borte fra
bygninger og utentor trafikkert cmrads. Rokebokssn er kun til vienders bruk og
anbefales ikke & bruke pa teppebelagte ovarflater utendars,

Tar aw lokket og midiee del far tenning av briketiene, Weber anbefaler 4 bruke
brikettar (1) i Waber® Smokey Mountain Cooker™ rokeboks. Grove briketter aller
“heat beads” anbelales ikke

& Bruk ikke briketter som er impregnert med tennvaske.
Dersom du ikke folger denne advarselen kan det fore til
alvorlig personskade, dod, eller brann som forarsaker
materielle skader. {Ca. briketistarreles)

G]  Hontrelker at asken er fjgrmet fra bunnen av beholdaran og at briketiristen og

brikettkammerat ar pa plass.
D) Apne alle ventiler i bunnen av beholdaran.

&)

TENMINGSINSTRUKSJONER

A) Fyll brikettkammerst mad brikeftmengden som er anbelalt | Rekeguiden pa side
14. Stable brikettens | midten av briketfiristen. Legg forsiktig 4-5 parefinblokker i
brikettstabelen og tenn pad med en lighter med lang hals eller fyratilker,

& Bruk ikke briketter som er impregnert med tennvaeske.
Dersom du ikke folger denne advarselen kan det fore til
alvorlig personskade, dod, eller brann som forarsaker
materielle skader.

B) Brikethene er klare nar det begynner 4 danne aeg grd aske pd toppen av brikettene,
Spre asken jevnt awer brikefiristen med en tang eller metalverkioy med langt
handiak

G] Legg 3-4 trebiter mad terr ved pa toppen av de varme briketiene. Dat kan tilsaties
mer hwis du foretrekder kraftigere rekamak.

[Se Stekefips og Rakeguide for mer informasjon)

Lb



NAR DU SKAL STARTE (NO ]

ROKEINSTRUKSJONER

A} Selt mididelan (1) pd bunndalen (2). Sett pa vannpannen (3) i stilling og senk
braketiens i midtdelan.

BY Bruk en egnet beholder og tilsatt vann | vannpannen, Plasser den nedra grillristen
direkia owar vannpannen

& ADVARSEL: Du ma ikke sole vann pa de varme brikettene.
Dette kan forarsake at damp og aske stiger opp og kan
forarsake alvorlig personskade eller ded.

G} Hvis du stekar pa bade den evre og den nadre grillristen, ma du plassare dat som
skal rekas p& den nedre risten forst. Plasser den ewre risten pa toppbrakstiens og
=g maten som skal rekes pa den avre risten,

(Se Stekenps og Rokeguide fer mer infermasion)

0} Bruk handtakst og ta av lokket, satt dat pa midire del pa teppen og apnea ventilen pa
lokhat.

Ei Ventilens brukeas fil 4 regulers varmen inne | rakebokeen. Ved & dpne ventilene ckes
lermparaluren og |luktkes weanlibans senkes tempearalunan

Temparatur pd 121 “C (250 °F) ar idesll for de fleste kjottyper. Kontrolker tarmperaturen
hert 15 minutt og apne eller lukke ventilens | bunnen hvis det trengs, til du oppnar og
behalder iernperaturmdlet. Uteendige termperaturer og plassering wil ha inrvirkning pé
rakeboksens ytelse, Juster steketiden | henhold til detts,

& ADVARSEL: Bruk alltid grillvotter eller hansker for a
beskytte hendene og underarmene. Hvis denne advarselen
ikke folges kan det fore til alvorlig personskade eller ded.

N AN FAN AN A

MER VARME+ *MINDRE VARME +—»SLUKKING

WWW.WEBER.COM® &7



('NO ] NAR DU SKAL STARTE

| %

F} Dt brukes vann i rekaboksan for & holde temparaturan lav. Sjekk vannivaet hver
3. —d. tima. Du m& fylle p& mer vann i pannen hvis du merker at temperaturen stiger
i rakeboksen

3E) Ram kjott er mer porast enn stekt kjet, s det absomberer mer trerok | begynnelsen
v rokeprosessen, Mar du skal ilsefe mer ved dpner du sidedoren og bruker tangen
fil & legge flis'trestykkar pa toppen av de brennends brikattena, o lukk doaren. Sorg
for &t lufteventilene | bunnen og pa toppen av rakeboksen er delis Apne.

H} MNar rakingen er fullfart barster du grillristene med en grillberste ellsr sammenkrallet
sluminiumsfalie for & leane fastbrante rester og lukke alle lufteventilens for & slukhke
i kstta e

Mark: Du rma ikke bruke vann 1 & slukke brkettane, foral det kan skade
porzalenssmalen.

STEKETIPS

= Begga grillristene kan brukes til kjett samiidig. Hvis du bare bruker an rist,
anbetaler vi & bruke den ovre grillristen for at kjottet skal vaere lettere 4 fa taki.

= Mar du legger pa kjettet vil temperaturan aynke i rokeboksan, og da trengs det
kengre steketid

= Stek alltid mad lokkel pa rokeboksan.

= Motsta fristalsen av 4 lofte lokket av undar stekingen. Heer gang lokket lottes av
vil steketiden forlenges med 15 til 20 minuter.

« Utvendige temperaturer og plasaering vil ha innvirkning pa rekeboksens ytelza
Jugter steketiden | henhokd Tl dette

= Mar du lagger pa flara brikafier ellar trebiter ma du kentrollere vannpannan og
tilsatte varmt vann hvis det er nedvendig, for a tylle pannen. Bruk deren pa
forsiden &v rekeboksen for & legge pa flers briketter aller tilsatte wvann. Bruk alltid
varmi vann for 4 eflerfyll vannpannen,

+ Fekeprosessen f virkellg en opplevelse, Prov med forskjelige lemperaturer,
fratyper og kjotyper Vi anbetaler 4 bruke notater for rokeboksan (som finnes
lengra ut i denne bokan) nar du prover dag fram. Skriv ned ingredienser,
tremengder, kembinasjoner og resultater for & gjenta suksessen.
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HYGIENETIPS FOR MATEN ENKELT VEDLIKEHOLD AV ROKEBOKS
= Vask handena godt mad varmt sapavann far du starer forbaredalsana til mélidet og Bevar Waber® Smokay Mountain Cooker™ Smaoker vad a gjore den ordentlig ran an gang
ettar handiering av ferskt kjott, fisk eller fjmrkre. 1 dret.

+ La ikke kjott, fisk eller fjgerkre tine | romtermperatur, Tine kjott | kjoleskapet,
Det er enkelt:

= Ejekt kot s aldri plasseres pa samme tallarken som del har vasn ratt kol gb
= Vask alle tallarkenar og alt stekeutstyr som har kommat | kontakt med ratt kjett ellar = Pass pa at rokeboksen er kald og briksttene er helt slukket.
lisk | varrm sapevann og skyll. + Tavekk grillisten og brikettrizten

= Tabor azken

= Vask rekeboksen med mildt vaskemiddal og vann, Skyll godt mad rent vann of tork

= Deterikke nodvendig a vaske grillristen eftar bver gang den brukes. Du kan bare
la=ne belegg med en grillberste eller sammenkrollet aluminiumsfolis, og terke av mad
papirhéndkle.

TOTAL BRIKETTMENGDE [CA.)

DIAMETER PA ROKEBOKS | KAPASITET PA BRIKETTKAMMER

18.5" (47 cm) 200 briketier
225" (57 em) 00 briketar

PROBLEM UTBEDRE
Temperaturen stiger sely om ventilene | bunnen er lukhet Sjekk vannivéet | vannpannen. Tilsst varmt wann hyis nivast er lavt,
Temperaturen er for lav A Apne bunnventilens

B) Raribrikefiene for & fleme oppsamist aske rundt briketens
Ly Honlroder brikettnndhet hver 3, - 4 limé og el brikatter | hanhald bl taballan
nadentor, ved reking aver lengra tid:

DIAMETER PA ROKEBOKS ANTALL BRIKETTER
18,5% (47 cm) Tilestt 12-14 briketiar
lé“‘: {57 cm) Tilzstt 18-20 brikettar J

Hviz dine problemer ikke kan loses ved bruk av disse metodene, vennligst kontakt Kundeservice hos din lokale forhandler, ved & bruke kontaktinformasjonen pd wir
webside, Logg deg pd www.weber®.com.

WWW.WEBER.COM* [JFEY



22.5" (57cw] LEN J

Smokey Mountain Cooker—22.5 inch 091912

, 1 q
2
T
3 I T ’
Y

1. Damper Assembly 5. Grate Support and 9. Handle Assembly 13. Door Assembly
Fasteners
2. Smoker Lid 10. Thermometer Assembly 14. Bowl Assembly
6. Charcoal Chamber
3. Upper Cooking Grate 11. Water Pan 15. Heat Shield
7. Charcoal Grate
4. Lower Cooking Grate 12. Center Section 16. Legs and Fasteners

8. Damper Assembly

WWW.WEBER.COM® 5



[ NO_ ROKEGUIDE

Forskjallige traflistyper kan ha innwirkning pa smakan. Det ar smart 4 eksperimantara it Eksparimentar mad lorskjellige tretyper og mangder. Du kan ogsa tilsets lautbarblad,
for & finne den typen treflis, aller kombinasjoner av traflis som du liker best. Start med en hwitloksklatter, mintblader, appalsin eller sitronskall og forekjellig krydder til briksttans, for
liten mengds med treflis og du kan tilsette mer etter egen smak & tilfere smak, Moter ned hva du har prevd, det er lett 4 glemme hva du brukde sist,
TRETYPE KJENMETEGN PASSER TIL KJBTTYPER
Hickory Skarp, baconlignende raksmak. Swin, kylling, oksekjot, vill, ostar
Pacan -:l.-l::'lﬁ ) e sibtil &nn hickary, man bk pd smak Syl k-,rllmcj lam, lisk, oslar
Branner med lav temparatur, sa den ar ideall til roking med lay varme
Mezquite Setera, mer delikat smak enn hickory De flests kjgtsorter, apesisl oksekjott, De fleste grennsaker
Har en tendens il & brenne ved haoy femperatur, sd vaer forsikilg
Svartor Delikat smak som foraterker amaken pé ysere kot Laks, sverdfisk, stor eller annen fisk
Oasd god vl Kylling og sein
Lennetre Mild og sat rokamak Fieerkre, grannasaker, shinks
Prov en blanding &v lonnetre med maiskolber til skinke eller bacon
Kirsebeer Lett sat, fruktig reksmak. Fiemrkra, skogsiugl, swin
Eple Ledt sol men kamprimert, fruktig roksmak Oksakjolt, fjerkre, skogsfugl, svin {spesiel skinkea)

| “nnga alltid rryvit, harpiksholdig tra shk som furu, seder og asp. & ADVARSEL: Bruk ikke tre som er behandlet eller utsatt for kjemikalier.

Kjottsiykkar, tykkalsar, vakt og brikefimengder og stekatider ar kun mant som weiladanda Slakatiden for oksekjolt ar gift ul fra definisjonen fra landbruksdepartamantat | LISA
ikke som faste ragler. Steketiden avhenger av slike faktorer som vind, utetempsaratur og vadrerende meadium gjennomsteking uten annen merknad. Steketidens som er oppgitt &r
den anskeds graden &v gennomsteking for ket som er hel opptint.
RIKETTKVALITET
HRIETTIVALITE INNVENDIG TEMPERATUR /
18,5" (&7 oMl 22,5 [57 cml STEKETID TREBITER GJEMNOMSTEKING
Hel, Fiten full grill 50 briksttar 75 brikattar 1 - 1% time 2- flak pa gafiel
Hal, stor 1,327 Kilo 50 brikatiar 75 brikatiar 3 - 4 timar - flak pa gaffal
Humrnar og rekar fidll grill 50 brikefar 75 brikefar 1 tirree . 151 &g fosa
DRIKETVRYALITET INNVENDIG TEMPERATUR /
FIZERKRE 18,57 |47 cm) 22,57 157 cm) STEKETID TREBITER GJEMNOMSTEKING
Kylling, hel 2.2 kilo 100 briketier 150 brikefer 2% - vz time 1-3 T4 °C {165 °F) medium
Kalkun, hal 3.6 - 5.4 Kilo 100 brikatter 150 brikafier 4 - B timar 2-4 T4 °C (1685 °F) madium
Kalkun, kel 54-81kila 100 briketiar 160 brikefar a - 10 tirmer a-§ 74 2 {165 °F) masciurm
And, hel 1,3-1,8kilo 100 briketier 180 brikefier 2 - 2% time 3-4 a2 " (180 *F) medium

BRIKETTKVALITET

18,5" [&7 cm) 22,5" 57 cml

INNVEMDIG TEMPERATUR /
GJEMNOMSTEKING

76 “C (170 °F) gjennomstekd

STEKETID

- & timar

TREBITER

Swinastek 1.8 -36 kilo 100 brikettar 150 brikafter

Bvinariobe full grill 50 brikattar 75 brikattar G timar kjottel bagynnar & lesne fra banane

Ekinks, heal 4581 kila 100 briketer

160 brikenar - 12 tirner 76 =5 (170 °F) glennomsiek

Svinenakke 1,8 -36 kilo 100 briketter 150 briketter - 12 timer 88 "C (190 °F) gjennomstekt

BRIKETTKVALITET INNVENDIG TEMPERATUR /

18,5 147 o) 22,5" 157 cm) STEKETID TREBITER GJENNOMSTEKING
Oh=ebryst 2.2 -27 kilo 100 brikettar 150 brikeftar & - B timar 3-5 B4 “C (180 *F) gjennomstaki
Stakl lam, vilt 2.2 -3.1 kil 100 brikatter 150 brikattar § - G timar 3-5 7175 {160 °F) madium
Store stykker av vilt | 3,1 - 4,0 kila 100 brikiter 150 brikefar § - B timar 3-8 78 75 (170 °F) glennomsieki
Ohseribbe full grill 50 briksttar 75 brikettar & - T timar 2-4 71 °C {180 °F) gjennomstekt
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NOTATER FOR ROKEBOKS

Mat: Temperatur:
Merknader:
Mat: Temperatur:
Merknader:
Mat: Temperatur:
Merknader:
Mat: Temperatur:
Merknader:

Steketid:

Steketid:

Steketid:

Steketid:

Treslag som kan brukes:

Treslag som kan brukes:

Treslag som kan brukes:

Treslag som kan brukes:

WWW.WEBER.COM™ 51




NOTATER FOR ROKEBOKS

Mat: Temperatur: Steketid: Treslag som kan brukes:
Merknader:
Mat: Temperatur: Steketid: Treslag som kan brukes:
Merknader:
Mat: Temperatur: Steketid: Treslag som kan brukes:
Merknader:
Mat: Temperatur: Steketid: Treslag som kan brukes:
Merknader:
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BRUGERVEJLEDNING

Samling -

=

El 123

=

WEDGr 2
SMOKEY MOUNTAIN COOKER™SMOKER

Registrer din grill online pa www.weber.com® ]

M3 ikke smides ud. Dette dokument indeholder vigtige oplysninger,

advarsler og forsigtighedsregler om produktet.

Bemzerk: Betjen ikke smokeren, fer denne brugervejledning er lzest.

ALMINDELIG SIKKERHED

& FARE

Overholder man ikke de faresignaler og advarsler, der findes i brugervejledningen, kan det ende med alvorlige
personskader, deden eller med en brand, der forarsager tingskader.

D

& M4 aldrig anvendes indendors! Denne smoker méa kun
anvendes udendors. Anvendes den indendors, kan
der ophobes giftige dampe, som forarsager alvorlige
kveestelser eller deden.

Brug aldrig briketter, der er maattet med taandvaaske.
Kom ikke teendvaeshke eller kul maettet med teendvaske
pa brazndende eller varme kul.

& Anvend aldrig teendvaeske, benzin, alkohol eller andre
meget flygtige veesker til at ant2nde eller genantande
briketter.

Teendveeske, benzin, alkohol eller andre meget flygtige
vaesker ma aldrig anvendes eller opbevares inden for 1,5
meter fra smokeren.

Tillad aldrig speedborn, bern eller keeledyr at opholde sig
i naerheden af en varm smoker uden opsyn.

VIGTIGT! Denne smoker bliver meget varm, 54 den ma
aldrig flyttes, mens den er i brug.

Anvend aldrig smokeren inden for 1,5 meter fra noget
som helst antzendeligt materiale.

Anvend ikke denne smoker medmindre, at alle dele er pa
plads.

Asken ma ikke fjernes, for alle kullene er helt
faardigbraandte og slukkede.

Vzer ikke ifort toj med lesthangende sermer, mens du
taender eller anvender smokeren.

Benyt aldrig smokeren i kraftig blaest.

Sorg for, at smokeren altid star helt plant.

Biprodukter fra antandelsen, som fremkommer, nar
dette produkt anvendes, indeholder kemikalier, som
man, ifelge staten Californien, ved forarsager kraaft,
fodselsdefekter eller andre reproduktive skader.

=

=

EeEF B B B B B OB

18,5" (47 cm)/ 22,5" (57 cm)

P}

P
i}
Py

Tag laget af smokeren, mens kulbriketterne antandes.
Lazg altid kullene oven pa kulristen og ikke direkte i
kuglens bund.

Ror aldrig ved grill- eller kulristen eller smokeren for at
maerke, om de er varme.

Der skal altid bruges grillhandsker eller grydelapper til at
beskytte haanderne, imens brug af smokeren eller mens
ventilationshullerne justeres.

& Benyt ordentlige grillredskaber med lange handtag, der

kan tile varme.

& Leag ldget pd smokeren, og luk alle ventilationshullerne,

nar kullene skal slukkes. Brug aldrig vand, da det
beskadiger porcelaansoverfladen.

& Leeg laget pa smokeren for at styre opflamninger. Brug

ikke vand.

& Varme el-startere skal handteres og opbevares

omhyggeligt.

& Serg for, at el-ledninger holdes vaek fra smokerens varme

[E = = N O

overflader. Lazg alle elektriske kabler, sa de ikke bliver
betradt.

Fores kuglen med alufolie, forhindrer det luften i at
stremme igennem.

Overfladen beskadiges, hvis der bruges skarpe
genstande til at rense grillristen eller fjerne asken.
Overfladen beskadiges, hvis der bruges ridsende
rengoringsmidler pa grillristen eller selve smokeren.
Fjern alt snavs fra nederste varmeskjold, for smokeren
anvendes.

ADVARSEL! Hold born og kaledyr veek.

DA - DANISH
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18,5" [47cm]

Smokey Mountain Cooker—18.5 inch 091912

Spjaeldmodul
Smokerlag
Bverste grillrist

Mederste grillrist

® N @

Ristholder og fastgorelser
Briketkammer
Kulrist

Spjeldmodul

14
15
Handtag 13. Dersamling
. Termometer 14. Skalmodul
. Vandbakke 15. Varmeskjold
. Midtersektion 16. Ben og fastgorelser
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22,5" [57cmM) | DA J

Smokey Mountain Cooker—22.5 inch 091912

a0 W m

Spjaidmodul
Smokerlag
Bverste grillrist

Nederste grillrist

Ristholder og fastgorelser
Briketkammer
Kulrist

Spjeldmodul

i 11
-.f_."."_u' fil JI il |I | | | I |. I| I| I|. {ix

I

N

)

P

G

pEEN

T

10

9.

10.

1.
12.

Handtag

Termometer

Vandbakke

Midtersektion

13
14
15
16

. Dersamling

. Skalmodul
. Varmeskjold

. Ben og fastgoerelser
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FOR DER TAENDES

A)

B) Tag lhget og midlersektionen af, lor kulbriketterme antandes, Weber anbefaler, al des

Smokaran skal smtes pd an plan, varmesikker, ikke antendalig overflade vaek
fra bygninger og uden for de steder, hvor mennesker f=rdes. Smokaran er kun il
udendars brug, og det frarddes at bruge den pa tesppebelagie omrider udendars

bruges kulbriketter (1) i din Weber® Smokey Mountain Cocker™ smoker. Det frarades
al bruge kul | Klumper eller briketkugler

& Brug aldrig briketter, der er maettet med t2ndvaske.

Cl

)

Overholdes denne advarsel ikke, er der fare for alvorlige
kropsskader, ded eller brandanszttelse, der forarsager
materielle skader,

Kentrodler, al asken ar blevet fernat ra kuglens bund, og at kulristen og

kulkammaret ar pa plads
Aben alle spjeldens i kuglens bund.

OPTENDINGSVEJLEDNING

A)

&

B)

)

Fyld kulkarmmarat mad den anbefaleds maengde kul, der star | Hegningsguids pa
side 14. Leag kul pa& midten af kulristen. Lesg omhyggeligt 4-5 paraffinterninger ind i
briketbunken, og antasnd ved hjslp af en lang lighter eller tezndatilcker,

Brug aldrig briketter, der er maattet med ta2ndvaske.
Overholdes denne advarsel ikke, er der fare for alvorlige

kropsskader, ded eller brandanszttelse, der fordrsager
materielle skader.

Kullet er klar, nédr der begynder at komme gré aske pa toppen af kullet. Spred kullet
j=vnligt ower kulristen, med tenger eller et andet metalredskab med langt handiag,
Laeg 3-4 siykker tort hirdirae oven pd de varme brikedier. Der kan laegges llere pa,
hwis dar enskas krattigere regsmag.

[Lees Grlltipz & ARegningsguids for at {4 flare oplyeningar)

{Omirentlig briketstorrelze)

1
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BEGYND SADAN

ROGNINGSVEJLEDNING
A} Placar midiarsektionen (1) pa bundsektionen (2). Saat vandbakken (3) pa da
nedarste holders pé midtersekdionen.

By Brug en velegnel baholder 1l at fylkde vandbakken tl randen. Placédr den lave grillrst
dirakia owar vandbakkan

& ADVARSEL: Spild ikke vand pa det varme kul. Dette kan
forarsage, at damp og aske kommer op, hvilket kan medfore
alvarlige kvaestelser eller dedsfald.

G} Hvis du laver mad bada pa dan overste of den nedarste grillrist, placeres madan,
der skal reges, pa den lawa rist forst. Placér den ewersts rist pa de ewvarste holdare
of placér mad, der skal ryges, pa den averste rist
(Se Griltips & Ragringsguide for rmans infermation)

01 Brug handtaget til at lake laget, smette det oven pa midtersaktionan, og abn lagets
vantilationshul.

Ei Ventilationshullerne bruges til &t regulere varmen inde | smokeren, Abnes
ventilationshullerne, stiger lemperaturen, og lukkes de, s@Enkes lemperaluren

Entermperatur pd 121°C er (desl for de fleste kodiyper, Kontrallér termperaturan Faer
kearter, og abn eller luk bundventilationshullarne eter behoy, til den onskede termperatur
&r opnast, og 58 den holdes. Udenders temperatur og placeringan har indilydalss pa,
hwordan amokeren fungerer, Tilpas griltiden ud fra det

& ADVARSEL: Brug altid grillhandsker eller grydelapper til at
beskytte heender og arme. Overholdes denne advarsel ikke,
kan det medfore alvorlige kvazstelser eller dodsfald.

. A

(V)
)
Q@

MERE VARME +

* MINDRE VARME +— 5LUK
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D

F} Vandel i smokeran bruges til al holde termperaturen nade mad. Kontrollér
vandniveauet for hver 3-4 timer. Opdager du, at femperaturen stiger | smoksren,
heeldes der mere varmt vand i bakken,

3) Eftersom rét kab er merz poraat end grillet kad, bliver mere rog absorberat fra treset
| bergryndelsen al regningsprocessen, Kom mene rae pa ved al dbne sidedorens of
mad tangan legge ralisdrastykker oven pd de brasndende kul, hvorefter doran
lukkes. Sarg for, &t ventilationshullarne pé smokerens bund og fop er debist &bne

H} MNar ragningen er ferdig, berstes ristens med en grillborste eller sarmmenkraliet
slufaliz, 24 eventuelt anavs lasnes, og alle ventilationshuller lukhkes, 54 kullens
Slukhes

Bemserk: Brug aldnig vand i at slukke kullans, da overfladen af procelmnsemale kan
tage skads af dst.

TIPSTIL GRILLNINGEN

= Begga grillriste kan brugas til fedevarer samtidigl. Er det kun den ane grillarist,
der bruges, er det badst at bruge den everste, hvor det er letters at komme til
maden

= Mar der smies mad | smokeren, sankes lemperaluren inde | smokenen, derar
kan akstra tid bive nodvendig

= Grill altid mad laget pa smokanan,

= Modstd iristelesn fil &t lefte 1aget, mens der grilles. Hver gang laget tages af,
varer grillningen 15-20 minutler lengare,

*  LUdendars temperatur og placeringen har indflydelse ph, heordan smakeran
fungerer. Tilpas griltiden wd fra dat.

= Mar du titejer kulbrikattar allar traestykker, skal du tjekke vandbakken og tifoje
nok varmt vand il at fylde bakken. Brug doren pa smokerens forside til at tifoje
kul eller vand. Amvend altid varmt vand fil at eflerfylde vandbakken,

* Ragning er virkelig e eventyr. Eksperimentér med forskelige temperaturer,
trmsoriar og kediyper. Ded anbefalas at bruge siderne undar Smokeroptegnalsar
[semare | denna bog), mens der aksperimentaras. Motar ingrediansarna,
meengden af tree, kombinationer og resuliater, 84 du kan gentage de rigtig gode
reguliater,
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NYTTIGE TIPS (DA ]

TIPS OM FODEVARESIKKERHED ENKEL SMOKER-PLEJE
= Vask henderne grundigl mad varmt smbevand, ler du bagyndar at tilbereda athvert Forlang levatidan af din Wabar® Smoky MountainZookar™ Smoker ved at give den an
maltid, og efter du har ron ved frisk ked, fisk eller fierkres. grundig rensning n gang om arst.
« Kod, fisk og flerkree mé ikke optos ved stustamperatur. Opteningen af kod skal ske |
kelaskabel Det er let at gore:
* Laeg aldrig grillet mad pa samms tallarken, som bruges 1l ra fedevarer = Kontrollér at emokaren er kold, og at kullene er slukket halt
= Vask alla tallarkenar og grillredskaber, som har vaarel | bararing med rat ked eller « Fjern grill- og kulrigtens,
fisk, med varmi sebevand, og skyl efter. o Fjam askan
= Vask din smoker mad vand og et mildt vaskemiddel. Skyl grundigt med rent vand, og
aftor
= Detierikke nodwendigt at vaske grillnsten hver gang, den har vaeret brugt. Resterne
SAMLET KAPACITET TIL BRIKETTER [CA.) lasnes blot med en grillbarste eller sammenkrellet alufolie, horefter den aftares med
kakkenrulla
SMOKERDIAMETER KAPACITET | BRIKETKRAMMERET
18,57 {47 cm) 220 brikettar
22,5" (57 cm) 330 briketier
FEJLFINDING
PROBLEM AFHJZELPNING
Temperaturen stiger fortsat, selv om de nederste ventilationshuller er lukket Sa efter hwor meget vand, der er i vendbakken. Heeld mere varmt vand i, bvis der er for lidt.
Temperaturen er for lav A) Aben bundspjsldans

B) Rerrundti kullens, 53 den aske lasnes, der har samist sig omiring dem
C} Mar der reges | lezngere perioder, kontrolleres kullzne hver 4, time, og der kommes flers
brikattar pd dolge nedansthends oyersigl

SMOKERDIAMETER BRIKETTEENHED

185" (47 cm) Kom 12-14 brikstter pa

22 8" (5T em) Korm 18-20 briketar pad j

Hvis problemet ikke kan loses som anvist, skal du kontakte din lokale kundeservicerepreesentant ved at falge kontakioplysningerne pd vort websted.
Lag ind pi www.weber®.com.

WWW.WEBER.COM* [



CEN ] GETTING STARTED

BEFORE LIGHTING

A) Tha smoker should be placed on a level, haat proof, non-combusticle surface away

from buildings and out of general traffic path. The smoker is for outdoor use only and

not recommendad for use on outdoor carpeted surfaces

Femove the lid and center section belore lighting the charcoal briquetes, Weber

recommends the wse of charcoal briquaties (1) with your Waber® Smokey Mountain

Cookar™ smoker. Lump charcoal or heat beads are not recommended

& Mever use charcoal impregnated with charcoal lighter fluid.
Failure to follow this warning may result in serious bodily
injury, death, or fire, causing damage to property.

C} Ensure that aghes have been ramoved from bottem bowl and that the charcoal grate {Approximate briquette gize)
and charcoal chamber ane in place
0} Cpen all vants on the bottom of the bowl

&)

LIGHTING INSTRUCTIONS

A} Fill charcoal chamber with the amount of charcoal recommendad in the Smokmg
Guwide on paege 14. Heap charcoal in the center of the charcoal grate. Carefully
diafribute 4-5 parafiin cubes into the charcoal mound and light using a long-neck
lighter o1 matches

& Mever use charcoal impregnated with charcoal lighter fluid.
Failure to follow this warning may result in serious bodily
injury, death, or fire, causing damage to property.

B) The charcoal is ready when gray ash is beginning to form on the top coals. Spread
the coals evenly ower the charcoal grate, with a pair of tongs or long handled metal
ool

G)  Add 3-4 chunks of dry hardwaod on top of the hot coals. More can be addad if you
prefer a stronger smoke flevor.

[See Cooking Tips & Smoking Guwide for more information)




[ DA ROGNINGSGUIDE

Faorskallige typar handires giver smagshorskella. et ar bedst at eksparimantars lidl, sa du
finder den typa hardtres eller kombination &f hardirse, du bedst kan lide. Start mad den
mindste maengde tresstykker, der kan siden lilfajes flere efter egen smag

Hickari

Pecan

Mesquli

Elletra

Ahorn

Kirsebartras

fEbletrae

Eksparimantér mad lorskellige tratyper of anvendia maengder. Der kan ogsa lilsates
laurbaerblade, fed af hvidlog, mynteblede, appelsin- eller citronskallar og diverss
krydderier fil kullens, s& de smager af mere. Sorg for at skrive dine skaperimanter ned,

for det er let &t glemme, hvad du gjorde sidste gang

TRAETYPE KENDETEGN MATCHER FBLGENDE FEDEVARER

Skarp, roget, baconlignenda smag

Krattig srmag og mens disknat end hickorl, man smagan ligners
Braander kaligt, s4 idesl til rogning ved svag varma.

Sedere, mere delikat smag end hikkaorl
Har tandens til at brasndae varm, skal darfor brugas med forsiglighed

Delikat smag, der undsrstreger lyae kodtyper

Let roget, ret sadlig smag.

Lidht aad, frugtroget amag

Lidt ead, men mere koncentrerat, frugtroget smag.

Swinakod, kylling, oksaked, vildt, osl

Syinekiad itl,llllrl-:J, larm, lisk, os1
De fleste kndiyper, Issr okseked. De fleste grantsager
Laks, sweerdfisk, star, andre fisk,

'Z".‘g::._w walagre 1l Kylling og svinakad

Flerkree, grontaager, skinke,
Prov at blande ahorn med majskobler 1l skinke aller bacon,

Fierkree, vildifugle, svinelad

Oksehad, flerkres, vildifugle, svineked (iseer skinks]

Undga altid blade, harpiksholdige treesorter som gran- ceder og aspetrea. A ADVARSEL: Anvend aldrig tree. der har veeret behandlet med eller udsat for kemikalier.

D= anforte udskeeringer, tykkelser, veagtangivelzer, kulmeengder og grilttider er ment
gom vejledends, og er ikke ufravigelige regler. Grilltiden pavirkes af faltorer som hajde
vind, udendars ternperatur og hwor gennemsiegt, maden skal vesre,

BRIKETMANGDE

18,57 |47 cM) 22,57 |57 cHl

GRILLTID

Grilltiderme for oksskod er ifelge det amarikanske landbrugeministeriums definition for
medium gennemstegl, medmindre andet er anfort. Grilltiderne pa listen er for madvarer,
der sllereds er totall optasds

INTERN TEMPERATUR/

TRASTYKKER GENNEMSTEGTHED

Hal, ama
Heal, stof

Hummer og rejer

fuld grill 50 brikettar 75 brikettar 1 - 1% time 2-4 gar i lager med gaffel
1.5-3 kg S0 brikallar 75 brikaflar 34 i 2-4 gar | ager med gatiel
fuld grill 50 brikefter 75 briketfter 1 time 2-4 fast og serod

FJIERKRA

BRIKETMAENGDE

18,57 |47 cMl 22,57 |57 cMl

GRILLTID

INTERN TEMPERATUR/

TRASTYKKER GENMNEMSTEGTHED

Eylling, bl

Kalkun, hel
Kalkun, hel

And, hel

2.5 kg 100 briketier 150 brikefar 24 - Ive timer 1-3 T4 °C mallemstegl
4-6 iﬂ.g 100 brikatter 180 brikettar 4-5 tirner 2-4 7470 rr!Hlleelll':I::-gl
G2 kg 100 briketier 150 brikeger 8-10 timmer 3-8 T4 °C mellemategt
1,5-2 kg 100 briketter 150 briketiar 2 - 2 time -4 82 *C mallemstegt

SVINEK@D

BRIKETM/ENGDE

18,57 |47 oMl 22,5" |57 cMl

GRILLTID

INTERN TEMPERATUR/

TRAESTYKKER GENNEMSTEGTHED

Flaeskesteg
Ribben af avinekod
Skinks, friek hal

Skulder al svinekod

2-4 kg 100 briketier 150 brikefer 5-6 trmar 3-5 78 *C gennemsteg!
fuld grill 50 briketter 75 briketter 4-8 timer 2-4 kodet begynder at lasnes fra benene
58 kg 100 brikattar 150 brikager 8-12 timer 2-4 76 “C gennemsiegt
2-4 kg 100 brketiar 160 brikabar B-12 Tirrwsr a-5 am =i -:|$:1|||1.'r:hll:-:_|1

OKSEK@D

BRIKETM/ENGDE

GRILLTID

INTERN TEMPERATUR/

TRAESTYKKER GENNEMSTEGTHED

Brystatykke af oksskad
Lammastag, dyrekod
Stare vildtstykker

Ribben af oksekad

18,5" (47 cm) 225" |57 cm)
253 kg 100 briketiar 160 briketier
2535 kg 100 brikettar 150 brikettar
3.5-4.5 ky 100 briketier 160 briketier
fuld grill 50 briketter 75 briketter

6-8 tirmer
5-8 tirner
B-8 Hrr

6-7 tirmer

i-5 88 “C gennemsiegt
3-5 71 °C mallemstagl
-5 78 G gennemstegl
2-4 71 “C gennemsiegt

&0




SMOKEROPTEGNELSER

Fadevare: Temperatur: Girilltid: Anvendt tres:
Bemeaarkninger:

Fadevare: Temperatur: Girilltid: Anvendt tras:

Bemazrkninger:

Fadevare: Temperatur: Grilltic: Arvendl tree:
Bemeazrkninger:

Fodevare: Temperatur: Grilltid: Anvendt traa:
Bemaarkninger:
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SMOKEROPTEGNELSER

Fadevare: Temperatur: Grrilltid: Anvendt tree:

Bemeaarkninger:

Fedevare: Temperatur: Grilltid: Anvendt trae:

Bemzaerkninger:

Fadevare: Temperatur: Grilltid: Arwvendt trae.
EBemaerkninger:

Fadevare: Temperatur: Grilltid: Arnvendt trae:

Bemeaerkninger:
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AHUMADOR SMOKEY MOUNTAIN COOKER"™

GUIA DEL PROPIETARIO

I

Montaje - £

Registre su barbacoa en linea en www.weber.com®

No tire esta guia. Este documento contiene informacion importante

acerca de advertencias y precauciones.
Nota: No poner en funcionamiento este ahumador hasta haber leido esta guia del propietario.

SEGURIDAD GENERAL

& PELIGRO

Si no se siguen los avisos sobre peligros, advertencias y precauciones incluidos en este Manual del propietario, pueden
producirse danos materiales y personales graves o la muerte, asi como incendios.

& Mo la utilice dentro de un edificio. Este ahumador es Fiid
sdlo para uso al aire libre. Si se utiliza en el interior de
un edificio, se acumularan humos nocivos que pueden
provocar intoxicaciones graves o la muerte.

Mo utilice nunca carbon impregnadeo con liquido de
encendido.

No anada liquidos de encendido para carbén ni carbén
impregnado con liquido de encendido para calentar los
carbones.

MNo utilice liquido de encendido, gasolina, alcohol, u

otro fluido altamente volatil para encender o volver a
encender el carbén.

Mo utilice liquido de encendido, gasolina, alcohol, u otro
fluido altamente volatil a 1,5 m del ahumador.

Mo deje bebes, ninos, o animales sin vigilancia cerca de
un ahumador caliente.

ATENCION Este ahumador alcanza temperaturas muy
elevadas: no lo mueva cuando esté funcionando.

Mo utilice este ahumador a menos de un metro y medio
de distancia de cualquier material inflamable.

Mo utilice este ahumador a menos que todas las piezas
estén en su sitio.

Mo retire las cenizas hasta que todos los trozos de
carbdn se hayan consumido y apagado completamente.
Evite llevar prendas con mangas largas y sueltas cuando
encienda o use el ahumador.

Mo utilice el ahumador en zonas con mucho viento.
Mantenga el ahumador estable y plano en todo momento.
Las sustancias derivadas de la combustion al utilizar
este producto contienen sustancias quimicas que, segun
el estado de California, provocan cancer, defectos de
nacimiento y otros danos en la reproduccion.

Qluite la tapa del ahumador mientras enciende las
briquetas de carbdn.

B

el B B B B B B B

=

18,5" (47 cm)/ 22,5" (57 cm)

& No toque nunca las parrillas de coccion o del carban ni el

Coloque siempre el carbon en la parte superior de la
parrilla de carbon y no directamente en la parte inferior
del recipiente.

ahumador para comprobar si estan calientes,

Para proteger las manos durante el procesc de ahumado
o ajustar las rejillas de ventilacidon deben siempre
utilizarse manoplas y guantes de proteccién para
barbacoas.

Utilice utensilios apropiados para barbacoas, con
mangos largos y resistentes al calor.

Para apagar el carbdn, cologue la tapa sobre el ahumador
y cierre todas las rejillas de ventilacién. No utilice agua,
ya que dana el acabado de porcelana.

Para controlar las llamaradas, coloque la tapa sobre el
ahumador. Mo utilice agua.

& Manipule y almacene los encendedores eléctricos

calientes con cuidado.

& Mantenga los cables eléctricos lejos de las superficies

calientes del ahumador. Coloque todos los cables
eléctricos lejos de areas de trafico.

& Recubrir el recipiente de la barbacoa con papel de

aluminio obstruiria la circulacion del aire.

&y El uso de objetos afilados o puntiagudos para limpiar la

parrilla de coccién o quitar las cenizas danara el acabado
de la barbacoa.

El uso de productos de limpieza abrasivos para lavar la
parrilla de coccidn o el ahumador dafara el acabado del
ahumador.

Retire todos los residuos de la parte inferior de la coraza
térmica antes de poner en marcha el ahumador.
ADVERTEMCIA Mantenga a los nifios y animales
domésticos alejados.

ES - SPANISH



18,5" [47cm]

Conjunto de regulador de
tiro

Tapa del ahumador
Parrilla de coccidon superior

Parrilla de coccion inferior

. Fijadores y soporte de la

parrilla

. Camara de carbén

Parrilla de carbén

. Conjunto de regulador

de tiro

Smokey Mountain Cooker—18.5 inch 091912

14

15

9. Conjunto de asa
10. Conjunto de termametro
11. Bandeja de agua

12. Seccidn central

13. Conjunto de puerta
14. Conjunto de recipiente
15. Pantalla térmica

16. Patas v fijadores

bé



22,5" [57cmM) | ES J

Smokey Mountain Cooker—22.5 inch 091912

1. Conjunto de regulador de 5. Fijadores y soporte de la 9. Conjunto de asa 13.Conjunto de puerta
tiro parrilla
10. Conjunto de termometro 14. Conjunto de recipiente
2. Tapa del ahumador 6. Camara de carbdn )
11. Bandeja de agua 15. Pantalla térmica

3. Parrilla de coccidn superior 7. Parrilla de carbdon
12. Seccion central 16. Patas y fijadores

4. Parrilla de coccion inferior 8. Conjunto de regulador
de tiro

WWW.WEBER.COM® &5
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AMNTES DEL ENCENDIDO

A

&)

)

El ahumador debe colocarse en una suparficie plana, resistente al calor y no
combustible alejada de edificios y de rutas de trafico. El ahumador es sole para uso
exteriar y no se recomisnda su utilizacion en superficies exteriorss con afombra
Chuite la tapa yoeantre la secckon antes de encender las briquetas de carbon Weber
recomianda el uso da briquatas de carbdn (1) con al ahumadeor Smokay Mountain
Cookar™ da Weber®. Mo se recomienda utilizar carbdn en trozos ni briquatas

Mo utilice nunca carbén impregnado con liquido de
encendido. No seguir esta advertencia puede provocar
lesiones personales graves, la muerte o incendios con los

consiguientes danos materiales.
Asegurasa de qua la parmlla de carbon y la camara de carbdén astan en su lugar y

gua las cenizas sa han quitade da la parte inferior del racipienta
Abra todas las rejillas de ventilacidon de la parte inferior del recipiente.

INSTRUCCIONES DE ENCENDIDO

A)

B)

Llena la camara de carbon con la cantidad de carban recomendada en la Guia
de ghumado en la pagina 14. Apile el carbdén en el centre de la parrilla del carbdn.
Encienda con cuidade los 4-5 cubitos de parafina con un encendedor de cuelle
largo o cerillas

Mo utilice nunca carbon impregnadeo con liguido de
encendido. No seguir esta advertencia puede provocar
lesiones personales graves, la muerte o incendios con los
consiguientes danos materiales.

El carksén estard listo cuando se empiece a formar ceniza gris en los carbones
superiores. Distribuya uniformemente el carbdn sobre |a parrilla del carbdn, con un
par de lenazas o una herramienta metalica de mango kanga

Afada 3 o 4 frozos de madara noble saca encirna del carban calients, Puaden
afadirss mas &1 dessa obtaner un sabor ahumado mas fuerte.

[Comule Consejos de coccidn ¥ la Gula de shumeado para obtener mas
informacidn)

{Tamano aproximade de briqueta)

bb




INTRODUCCION CES ]

INSTRUCCIONES DE AHUMADO

A} Colegue la seceion central (1) en la seccion infarior (2). Cologue la bandeja de agua
{3) &n su sitiz an los soportes inferiores en la ssccidn central.

By Con ayuda del contenedor adecuado, Derrame [a bandeja de agua hasta que sea
llena da agua. Coloque la parrilla de coccion inkarior directaments encirma de la
bendsja de agua.

& ADVERTENCIA: No derrame agua en los carbones calientes.
Esto puede hacer que el vapor y las cenizas se eleven y
provoquen lesiones personales graves o la muerte.

€} 5iestd cocinando tanto en |a parrilla de coccitn superior como en la infarior,
cologue primens los alimentos que desees ahumar en la parrilla inferior, Cologue
la parrilla superior n los sopores superiones v ponga los alimentos que desss
ahumar an la parmilla superior
[Consulla Consejos de coccion & Guia de ahumado para oblaner mas informacian)

0} Coja la tapa por el mango, coldquela &n la parte superior da la saccion central y
abra Ia rajilla de ventilacidn ds la tapa.

Las rejillzg de wentilacidn ae utilizan para regular el calor del interior del ahumador,
A abrir las rejillas de wantilackin, la terrperaturd aurmanta y, al cerrarlas, desciends

E)

—

Una termperatura de 250 °F (121 °C) es perlecta para la mayoria de las carnes.
Compruebe |a temperatura cada 15 minutes y abra o cierre las rejillas de ventilacion
inferior segln sea necesario hasta que alcance y mantenga la lemperatura deseads, La
temperaiura exierna y la ubicacidn influyen en el funcionamiento del ahumadar. Ajuste el
Nempo de coocion Segun comesponda
& ADVERTEMCIA: Utilice siempre manoplas protectoras
para proteger las manos y los antebrazos. No seguir esta
advertencia puede provocar lesiones personales graves o la
muerte.

(V)
)
Q@

MAS CALOR+

PMENOS CALOR4+—FAPAGAR
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LS

Fl El agua del ahumadaor sa utiliza para mantaner las temperaturas bajas. Compruabs
&l nival del agua cada 3-4 horas. Si nota que les termperaturas del ahumador
aumerntan, llene la bandeja con mas agua caliente

&) Dado que la carne cruds 25 mas porasa que cocinada, absorbe mas hume ds la
madera al principie del proceso de ahumade, Para abadic mas madera, aba la
puaria lateral con la ayuda da las manoplas, coloqua las virutas y trozoes da madera
sobre los trozos de carbdn calientss y cierre la puerta. Assgurese de que las rejillas
de ventilacidn de la parte inferior v superior del ahumador estén parcialmente
ahiertas,

Hl Cuando finalics &l ahumada, cepille las parmlas con un cepillo para barkacea o
papal da aluminio arrugade para gque & desprandan los rasiducs acumulados
ciema todas lae rejillas para que el carbdn se epague.

Noda: Neo utifice agua pare apsgar ef carbdm, e que puede dafiar of acabado de
porcelana,

CONSEJOS DE COCCION

= Pueden utilizarse ambas parrillas para cocinar aimanios simultaneamanie
En caso de utilizar una sola parrilla de coccion, 88 recomienda wtilizar la de la
parte superior para un ficil acceso a la comida

= Al afadir comida al ahumador, fa terrperatura de este descenderd el lempo de
coccion puade aumentar

= Mantanga siempra tapado el ahumador mientras cocina,

* Resista la tentacidn de levantar la tapa durante la coccidn. Cade vez que s&
quita la tapa, se afadiran entre 18 v 20 minutos de tiempo de coccidn

» Latemperalura externa v la wblcacion influyen en el funslenamiento dal
ahumadar. Ajuste el lismpe de coccidn sagin corraspanda

= Cuando anada briquatas de carbon © trozos de madera, compruabe la bandeja
de agua y anads egua caliente segin sea necesario pars llenaria. Lkilice la
puerta en la parie delantera del ahumador para afiadir carbén o agua. Utilice
shemphe agua caliente para lenar la bandeja de agua

= El ahumadeo as tods un reto. Pruabe a combinar diversas tamperaturas,
madaras y carnes. Le recomandamos que consulte 8l Smoker's Journal (que se
encuentra en este manual mas adelants) mientras experimanta. Toms nota de
los ingredientes, cantidad de madera, combinaciones y resultados para poder
repatic sus exitos
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CONSEJOS UTILES =5

CONSEJOS DE SEGURIDAD PARA LOS ALIMENTOS

= Lavess bien las manos con agua caliente jabonosa antes de preparar cualquiar
alimento y despuds de manipular came fresca, pescado o carmnse de ave

+ Mo descongels came roja, peacado o carne de ave a temperatura ambiente
[Je.ﬁf:ungel-& g carme &n i nevera

= MNunca cologue ko5 alimantos cocinados an el misma plato en el gue estuvieron kos
alimantos crudos

= Lawe todes los platos v utensilios de cocina que hayan eatado en contacto con la
carne o peacads crudo con agua caliente jabonosa y enjuidguelos,

CAPACIDAD DE CARBON TOTAL [APROXIMADA)

DIAMETRO DEL CAPACIDAD DE LA CAMARA DE
AHUMADOR CARBON
185" (47 cm) 220 briquatas
225" (57 cm) 320 briguetas

RESOLUCION DE PROBLEMAS

PROBLEMA

CUIDADOS SENCILLOS PARA EL AHUMADOR

Profongue la vida olil d&l ahumador Smokey Mountain Cooker™ de Webear limpiandelo a
fondo al menes una vez al afo.

Es facil de hacer:

= Assgurese de que &l shumadar se ha enfrisde y de que los carbones se han
apagado completaments,

= Hatire las parrillas da coccion v del carban

= Quite las cenizas

= Lave al ahumador con agua y un jabdn suave. Enjuagus bien con agua impia y
saqUuE Con un pafno.

= Mo es mecesario lavar la parrilla de coccidn después de cada uso. Simplemente refire
lag residuss scumulados can un ceplllo par barbacoas o papel de aluminis ﬁrrug.‘sd-:’!-
y, despuas, limpielo con toallas de papal

REMEDIO

La temperatura sigue subiendo a pesar de que las rejillas de ventilacidn inferiores
estén cerradas

Comprusbe &l nivel del agua de la bandeja de agua. Anada agua caliente si &l nivel es
bajo.

La temperatura es demasiado baja

A Abra las rgjillas de vanlilpcion inlariores

B) Rermueva los trozos de carban para desplazar [a ceniza acumulada a su alrededor,

C) Duranta periodos de ahumado més prolongados, comprusbe los niveles de carbdn
cada 3 o 4 horas y anada briqustas de ecuerdo con el siguisnte grafico:

CANTIDAD DE BRIQUETAS DE ﬂﬁlﬂﬂf.;lN
Afada 12-14 briquetas

DIAMETRO DEL AHUMADOR

47 cm (18,5 pulg.)

lE'." cm (22,5 pulg.) Anads 18-20 briquetas J

informacian de contacto de nuestro sitio web_ Visite wew weber® com.

5i no puede resolver los problemas con estos métodos, pongase en contacto con el representante del servicio de atencidn al cliente de su zona mediante la

WWW.WEBER.COM® IS




GETTING STARTED CEN

SMOKING INSTRUCTIONS

A} Place tha canter saction (1) on the bottorn saction (2). Place the water pan (3)in
position on the lower brecksts in the center saction

By Using an appropriate centainer, il the water pan 1o capacity, Posiicn the lower
cooking grate diractly above the watar pan.

& WARNING: Do not spill any water into the hot coals. This can
cause steam and ash to rise and could cause serious bodily
injury or death.

G} It you are cooking on both the upper and lower cooking grates, place food 1o be
smoked on the lewer grats first. Position the upper grate on the top bracksts and
place food to be smoked on the upper grate
(See Cooking Tips & Smoking Guide for mane inlormation)

0} Pick up the lid by tha handle, place it on top of the center section and open the vent
on the lid .
Ei The wents are used 1o regulate heat within the amoker, Opening vents increages

lemperalure and cloging venls decreases lemparaiunes
Temperatune of 260 °F (121 °C) is ideal for most meats, Check the temperature avery 15
minutas and opan or close the boftorm vents as neaded until you achieve and maintain
your target temperature. External temperatures and location will affect how your smoker
performs. Adjust your cooking times accordingly,
& WARNING: Always use protective mitts or gloves to protect
hands and forearms. Failure to follow this warning may

result in serious bodily injury or death.

FAN

MORE HEAT +

WWW.WEBER.COM®
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CES GUIA DE AHUMADO

Distintos tipos da madaras noblas aportaran vanedad de sabores. Le mejor as ir
combindndoles & fin de encontrar la madera noble o combinacidn de maderas gque més
l= gusta. Empiece con la menor cantidad de trozos de madera, ya que pueds afadirse
mds para ajustarlo & su gusto

Prueba con distintas variedades de madera y canlidades. Tambian puade afadir hojas
de laurel, dientes de gjo, hojas de menta, piel de imdn ¥ naranja, asi como varias
eapecias al carbon para aportar mds sabor, Tome nota de sus prusbas, ya que es facil
obvidar lo que hiza la Ottima vez,

CARACTERISTICAS COMBINACION DE ALIMENTOS

TIPO DE MADERA

Hogal Acre, ahumado, parecide al beicon Cerdo, pallo, vacune, caze sivesire, guesos
Pacana Rica y mas sulil que al nogal, pero da sabor similar, GCerdo, polle, cordero, pescado, quasos
Se hace an frie, de modo que =& ideal para &l ahumado con calor bajo.
Mezquite Sabor mds duloe y delicads que el nogal Mayeria de carnes, especialments de vacuns, Mayerfa de verduras
Suele quamarse, da modo que usar atantamanta
Alige Sabor delicado que realZza camas mas ligeras Salmdhn, pez aspada, asturidn y olres pescados
Tambian as bueno con pollo ¥ cerdo.
Arce Ligaramants ahurmado y algo dulce Ao, verduras, jamoan
Pruabe a combinar arce con mazorcas de maiz para jaman o baicon
Cerero Sabor ligeramente dulce y shumado afrutade Auve, aves de caza, cerdo
Manzano Sabor ligeramente dulce pero mads denso, ashumado afrutado. ecuno, ave, ave de caza, cerdo (especialmants, jamon)
Evite sismpre las madaras resinosas come al ping, &l cedro o el alamo tembldn.
A ADVERTENCIA: No utilice nunca madera que s haya tratado o que haya estado expuesta a sustancias quimicas.

Los cortes, grosores, pesos, cantidades de carbdn y tiempos de coccidn siguientes se
entienden mas como guias que coma normas absolutas, Los tiempos de coccidn se ven
afectados por agentes come el viento, la altitud, la temperatura exterior y el grado de
aanion que e deses

Los tiempos de coccidn para la carne de vacuno s describen segin la definicion de
coccion media del Departamenio de Agriculiura de los Estados Unidos a no ser que
se especifigue lo contrario, Los iempos de coccidn enumerados son para alimentos
completamanta -.’:'n-e&’!-c‘:r.gnl.‘i-:l 5

CANTIDAD DE CARBON

TIEMPO DE
COCCION

TROZOS DE
MADERA

TEMPERATURA INTERMA /

PESCADO 18,5" 147 cul 22,57 157 cul GRADO DE COCCION

Entero, pequedo barbacoa completa | 50 briguetas 75 briqustas 1= 1% hora 2-4 S8 desmenuza con un tenedor
Entero, grande 1,4-27 kg 50 briquetas 75 briguetas 3 - 4 horas -4 se desmanuza con un tenedor
Langosta y gamba barbacoa complata | 50 briquatas 75 briquatas 1 hora 2-4 firma y rosada

CANTIDAD DE CARBON

22,57 157 cMl

TIEMPO DE
COCCION

TROZOS DE
MADERA

TEMPERATURA INTERNA !
GRADO DE COCCIOM

18,5" (47 cu)

Pollo, enteno o b (228 kgh 100 briquetas 150 briquetas 2 horas y'% a 1.=3 73,88 °F (74 °C) medio
3 horas yla

Pawo, entero 36-55kg 100 briguetas 150 brigustas 4 - 5 horas 2-4 73,89 °F (74 *C) medio

Pawo, entero 55-82ky 100 briguetas 150 briguetas 8- 10 horas 3-5 73,80 °F {74 °C) medio

Pato, entero 1,4-18kg 100 briguetas 150 brigustas 2 - 2% hora 3-4 180 °F (82 “C) medio

CANTIDAD DE CARBON

TIEMPO DE
COCCIGN

TROZOS DE
MADERA

TEMPERATURA INTERNA /
GRADO DE COCCION

18,5" (&7 oMl 22,57 [57 cMl

Asado de cerdo 1.8-36 kg 100 briquetas 150 briquetas 5 - B horas 3-5 170 °F (78 “C) muy heche
Costillas de cerdo barbacoa completa 50 briguetas 75 briquetas 4 - 8 horas 2-4 la came se empieza a desprender del husso
Jaman, freeco antaro 46-82kg 100 briguetas 150 briguetas 8 - 12 hores 2-4 170 °F (76 *C) muy hecho
Falatilla da cerdo 1.8 -38 kg 100 briguetas 150 briquetas 8 - 12 horas 2.5 180 °F (88 *C) muy hecha

CANTIDAD DE CARBON

TIEMPO DE
COCCION

TROZOS DE
MADERA

TEMPERATURA INTERNA /

CARNE DE VACUND 18,5" (47cm) | 22,57 (57 cm) GRADO DE COCCION

Falde de vacung 23-27 kg 100 briquetas 150 briguetas G- B horas 3-5 180 “F (88 “C) muy hacho
Asado de corders, venado 23-32kg 100 briguetas 150 briguetas 5 -6 horas 3-5 160 °F (71 “C) madio

Piezas grandes de caza 32-41kg 100 briguatas 150 briguatas 8 - B horas 3-5 170 =F (78 =C) rowy heche
Costillas de vacuno barbacoa completa 50 briquetas 75 briquetas G- T horas 2-4 160 °F (71 “C) muy hecha
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Motas:
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SMOKERS JOURNAL

Tiempo de coccion:

Tiempo de coccion:

Tiempo da coccion:

Tiempo de coccidn:

Madera utilizada:

Madera utilizada:

Madera utilizada:

Madera utilizada:
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Motas:
Comida: Temperatura: Tiempo de coccion:
Motas:
Comida: Temperatura: Tiempo de coccién:
Motas:
Comida: Temperatura: Tiempo de coccion:
Motas:

Madera utilizada:

Madera utilizada:

Madera utilizada:

Madera utilizada:
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SMOKEY MOUNTAIN COOKER™ ROKLADA

HANDBOK

Montering - Eﬁiﬁj, 123

Registrera din grill online pa www.weber.com®

Kasta inte bort. Detta dokument innehaller viktig information om varningar och farsiktighetsatgérder.

Obs: Anvand inte denna rék forrdan du har last denna handbok,

ALLMAN SAKERHET

& FARA

Underlatelse att félja anvisningar betecknade med Fara, Varning och Var forsiktig i denna handbok kan leda till livshotande

skador, eller till brand som medfor skada pa egendom.

& Anvand den inte inomhus! Roken ar enbart avsedd for
utomhusbruk. Om den anvénds inomhus kemmer giftig
rik att ackumuleras vilket kan ge upphov till livshotande
skador.

& Anvand aldrig briketter som dr impregnerade med
tandvatska.

&y Tillsétt aldrig tindvétska eller grillkol som har
impregnerats med tindvitska pa varm eller het kol.

& Anvand inte tindvéatska, bensin, alkohol eller

motsvarande brénnbara vatskor vid tdndning eller

atertdndning.

Anvand inte och forvara inte tdndvatska, bensin, alkohol

eller motsvarande brdnnbara vatskor ndrmare &n 1,5 m

fran réken.

Lédmna inte riken utan tillsyn nér den anvands.

OBS! Den har roken blir mycket varm, flytta den inte

under anvandning.

Anvénd aldrig roken om brinnbart material star inom 1,5

m.

Anvand inte réken om inte alla delar sitter pa plats.

Ta inte bort askan forrén all kol har brunnit upp och ar

helt sldckt.

Anvand inte kldder med |6sa fladdrande &rmar medan du

tinder eller anvander réken.

Anvand inte réken vid kraftig blast.

Se till réken alltid star plant.

Forbrénningsprodukter som skapas vid anvéndning

av denna produkt innehaller kemikalier som &r kdnda i

staten Kalifornien fér att ge upphov till cancer, medfadda

missbildningar och annan reproduktiv skada.

=

EEE B BB B BB

18,5" (47 cm)/ 22,5" (57 cm)

B B BB

[

E3

e - - = = N =

Lyft av locket fran réken nér du tinder kolbriketterna.
Légg alltid briketterna ovanpé brikettgallret och inte
direkt pa bottenbaljan.

Vidrar aldrig grill- eller brikettgaliret eller réken for att se
om de &r heta.

Anvand grillvantar eller grytlappar for att skydda
handerna medan du anvander roken eller justerar
ventilerna.

Anvind Iampliga grillverktyg med langa virmeresistenta
handtag.

Slack kolet genom att lagga pa locket och stinga

alla ventilerna. Anvand inte vatten for att sldcka kolet
eftersom det kan skada den porslinsemaljerade ytan.
Légg locket pa roken for att fa kontroll éver lagorna.
Anvand inte vatten.

Hantera och forvara heta elektriska tandare med
forsiktighet.

Hall elektriska sladdar borta fran rokens heta ytor. Se till
att lagga de elektriska sladdarna dar ingen passerar forbi.
K& inte baljan med aluminiumfolie eftersom det stor
luftflodet.

Anvand inte vassa foremal for att rengdra grillgaliret
eftersom ytan da skadas.

Anvind inte slipande rengéringsmedel fér att rengdra
grillgaliret eller réken eftersom ytorna da skadas.
Avldgsna allt skrap fran den undre varmeskélden innan
du anvinder réken.

VARNING! Hall barn och husdjur borta fran grillen.

L5V
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@ 18,5" (47cmM)

Smokey Mountain Cooker—18.5 inch 091912

7
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Montering av dampare 5. Gallerstéd och fasten 9. Handtag 13. Dérr
Lock 6. Brikettbehallare 10. Termometer 14. Balja
Ovre grillgaller 7. Brikettgaller 1. Vattenpanna 15. Varmeskold
Undre grillgaller 8. Montering av dampare 12. Mittsektion 16. Fétter och fasten




22,5" [57cmM) D

Smokey Mountain Cooker—22.5 inch 091912
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1. Montering av dampare 5. Gallerstod och fasten 9. Handtag 13. Dérr

2. Lock 6. Brikettbehallare 10. Termometer 14. Balja

3. Ovre grillgaller 7. Brikettgaller 1. Vattenpanna 15. Varmeskaold

4. Undre grillgaller 8. Montering av démpare 12. Mittsektion 16. Fotter och fasten
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INNAN DU TANDER
A

Raken bar placaras pa en plan, varmatalig, & briinnbar yla pa avstand fran
byggnader och trafikerade vagar. ASken ar evsedd for utomhusbruk och bér gj
anvindas pd matbelagda utomhusytor,

Lyt av locket och mittdalen innan du thnder kolbrikeferng Waber rekormmendearar
att du anvandar kolbrikatter (1) med din Webar® Smokey Mountain Cooker™-rok,
Styckakol eller virmebaddar rekormmendaras inbe.

& Anvind aldrig briketter som &r impregnerade med
tandvatska. Underlatelse att félja denna varning kan leda
till livshotande skador, eller till brand som medfér skada pa

egendom. {Ungefiirlig briketistorlak)
G] Hontrolkera att askan har lagits bort fran boftenbaljan och att briketibehallaren och
kolbehallaran &r pa plats.
0} Cppna alla ventilationsdppningar i botten pa baljan.

&)

TANDMINGSANVISNINGAR

A) Fyll briketibehallaren med den méngd kol som rekommenderas | Adknings guide
p& sidan 14. Placera kolet i mitten av brikettbehallaren. Fardela 4-5 paraffinkuber i
briketthégen och amvind en brasténdare eller en l&dng tAndsticka far att tinda

& Anvénd aldrig briketter som &r impregnerade med
tandvatska. Underlatelse att f6lja denna varning kan leda
till livshotande skador, eller till brand som medfér skada pa
egendom.

B) Hokbriketterna ar klara nér gré asks borjar bildas pa de dwre briketterna. Sprid ut
brikettarna jamnt | brikettbehallaren med lampligt verktyg

O] Lagg pd 3-4 bitar av torrt hdedicd ovanpd den heta kelen. Du kan lgga pd mer om
du will ha an krattigare smak.
[Se TWlzgningstips & rikningsguids fér mar information)
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ROKNINGSANVISNINGAR

A} Placara mittdelen (1) pa undardalan (2). Placera vattenpannan (3) pd de nedre
stodan i mittdalen.

By Taen lamplig kanna och tyll vattenpannan med vatan. Placera det medre grillgallret
diraki dvar vattenpannan.

& VARNING: Spill inget vatten pa den heta kolen. Det ger
upphov till att vattendnga och aska stiger upp, vilket kan
orsaka allvarliga skador.

G} Om du tillagar mat pa bade del dvre och det nedra grillgallret, placera térst maten
som ska rékas pa det nedre grillgaliret. Placera det &vre gallrst pé de Sversta stdden,
och placera mat som ska rdkas pé det dere gallret,

(Se TWlagningsips & rikningegulde G mar infarrmation)

O} Lyt lkeckat | handtagst, placera del ovanpa mittdelan och Sppna ventilationen i kecketl
Ey Ventilarna 4r till fér att reglara termperaturen i réken. Oppnas ventilerna 54 dkar
temperaluren och stangs ventilerna s4 sanks temperaturen

Temperatur pd 120 0} ar amphg 150 de flesta kittyperma, Kontrollera temoeraturen
war 15:@ minut ooh Spona och slﬁng de nedre venlibarma 180 an arhalla den Snskads
tamparaturan. Den yitre temperaturen och rékens placering paverkar hur bra réken
arbetar. Anpassa tillagningstiden efter detta.

& VARNING: Anvénd alltid skyddshandskar for att skydda
hénder och underarmar. Underlatelse att félja denna varning
kan resultera i allvarliga skador.

N AN FAN AN A

HOGRE VARME 4—— LAGRE VARME 4 SLACKNING
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(Sv ] KOMMA IGANG

| %

F} Vatinet i rékan hjilper till att halla nare temperaturen. Kontrollera vattennivan var 3:a
1ill wvar 4:g timmea. Om du marker att tampearaturen dkar i réken, kan du halla | mer
warmt vatien

3) Eftersom réft katt Ar porbsare 4n tillagat kb tar det upp med rekamak under forsta
tiden av rdkningen, Forat lagea in mer e, oppna sideddmen och placers rabdarma
mad hjdlp av en tang hogst upp pa del som brinner, stang sedan déran. Se till att
ventilationsdppningarna i batten och higst upp pa riken ar debvis dppna.

H} Nar rikningen 4r klar, borsta av gallren med en grillborats eller en bit hopsknynklad
sluminiumfolie for st avlagana alla rester och stAng sedan alla ventilationsdppningar
1or att sldcka kolet

Otrs! Anwdng mie valtan fér att sidcka kalel eftersom def kan fdrstéra den
porzlinzamaljsrads yian.

TILLAGNINGSTIPS

= [Bagge grillgallerna kan anvindas samtidigt i6r mat. Om bara et grillgaller
arvands bdr det bvre anvéndas for att det ska vara ldttare att komma at.

« M&r mat placeras i roken kommer temperaturen i den att sjunka. Det kan
bahdvas exira tid

= Tillaga altid matan mad lockat pa

= Undvik att iefta locket under tillagningen. Vane gang du yiter locket frlangs
tillagningstidan 15 till 20 minuter

« Den ylre temperaturen och rdkens placering péverkar hur bra réken arbetar,
Anpassa llagningstiden efter detta

= Nar du tillsdtier kolbrikafier eller trabitar, kontrollara vattenpannan och tillsat
varmt vatten wid behov sa att pannan blir full. Anvénd luckan pa rékens frarmsida
nar du ska tillsatta kol eller vetten. Anvand slitid varmt vatien nar du ska fylla pa
valtenpannan

. Flﬂh:nmg dr el rikligl &ventyr Experimentera mad alika temperatuner, frislag
och kitt, Vi ekemmanderar at du amviinder Rakjournalan (finns langre bak i
den har boken) medan du experirmentarar. Skriv nar ingradienser, mingdean tra,
kombinationer och resultat 54 att du kan upprepa det lyckadse resultatet
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HJALPFULLA TIPS [ SV

TIPS ANGAENDE MATHYGIEN

= Twitla hanrdarna noga mad varmt vallan och ival innan du pabarjar
matférberedelserma och eftar hantaring av ratt katt, ra fisk och kyckling.

« Tina inte ki, fisk eller kyckling | rurnatemperatur. Tina kot | kylskapat,

Lagg aldrig ull:’1gm‘i ] i sarmma talliik sorn den rda malen [ag pa

Twitta alla tallrikar och kiksredskap som har kommit | Kontakl med ratt kSt ellar ra

fisk med diskmedel och varmi vattan, och skilj

KOLKAPACITET [CIRKA]

ROKDIAMETER KOLBEHALLARKAPACITET

18,5" (47 cm) 200 brikattar

225" (67 cm)

300 briketter

PROBLEM

FELSOKNING

ENKEL SKOTSEL AV ROKEN

Farldng livsléingdan pa din Waber® Smokay Mountain Cooker™ rik genorm atl rengira
den ordentligt en ging om Aarst

Det &r litt att gora:

= HKonirellera att roken &r kall och att kolan &r helt sldckt

= Ta bort grillgaller och brikettgaller,

= Tabor azkan

= Twatta rdken med et milt diskmedal och vatten. Skilj noga med rent vatten och lat
forka

= Det drinte nddvandigt aft tedtta grillgallret efter varje amvdndning. Avlidgsna bara
resterna med en grillborsie eller en hopskrynklad bit aluminiumfolie och torka sedan
av el papparshanddukar

ATGARD

Temperatiren stiger trats all de undre ventilerna & slangda,

Kontralléara vattennivan | vatlenpannan F-,rll peit WAl vatten am dal behivs

Tzrrq:mrﬁlur:n aF lor Iig

hl lﬁpf’:u:‘.:: i undre vanliledfna

B) Rér om i kolat 19r aft rigora askan kring kolet.

C) Under ldngre pericder med rdkning, kontrollara kolmangden var 3-4:e timme och fyll
pa med briketter enligt tabelzn nedan

KOLBRIKETTER

ROKDIAMETER

18.5% (47 em) Fyll pa 12-14 brikattar

225" {57 cm)

Fyllpa 18-20 briketter J

Logga in pa www.weber®.com.

Om problemsan inte kan lGsas pd angivet 2an ska du kontakta Webers kundtjanet dir du bor med hjilp av kontaktinformationen pd var hemsida.

WWW.WEBER.COM® [T




CEN ] GETTING STARTED

| %

F} The water in the smoker is usad 1o keep the temperature low. Check the water lavel
every 3 — 4 hours. If you notice the temperatures going up in the smoker, refill the
pan with hat watsr,

3) Because raw maat is maore porous than cooked meat it absorbs more wood amoke
al the beginming of the smaking process To add more weed, open the side door
and, using tongs, sat the chipsichunks on top of the burning coals, and then close
the door. Maks sure the vents on the bottomn and top of the smoker are partially
apen

H} When smoking is completed, brush grates with a grill brush or crumpled aluminum
foil 12 loosen any debris and close all vents 1o edlinguish the coals

Noda: Do ol use waler lo extinguish the coals as it may damage the porcalain-anamed

COOKING TIPS

= Both cooking grates may be usad for food at the samea time. I only wsing one
cacking grate, it is recommended to use the top cooking grate for sasier access
o your food

= Adding foed 10 the smoker will decrease the termparature in the smoker;
additional time may be mquired

= Alvays cook with the lid on the smoker

* Resist the temptation to it the lid during cooking. Each time the §id is removed,
it will add 15 to 20 minutes to your cooking time

« Extamal emparalures and location will alfest how WOUr Smcker parformes, Adjust
your cooking timeas accordingly.

= When adding charcoal briquettes or wood chunks, check the water pan and add
hot weter as necessary to fill the pan. Use the door en the front of the smoker o
add charcoal or water. Alwaya use hot water to replenish the water pan,

» Smoking & fruly an adventure, Expariment with various lermperatures, woods,
and meats. Itis recommanded 1o use the Smaker's Journal (found latar
in this book) while axparnimanting. Write down ingredients, wood amounts,
combinations, and results so you can repest sUCCessEE.




(Sv ] ROKNINGSGUIDE

Hardira av olika slag ger upphow till manga smakar. Det dr bast att expanimeantara fr att Exparimentara mead olika kombinationer av trd och den mingd som anvands. Du kan
hitta di=t hardiré eller den kombination ev hardird som passar dig bast. Starta med den ochsa tillsatta lagerblad, witlskskyfior, mynta, apelsin- aller citronskal och olika kryddar till
minata médngden trabitar, senare kan flera trabitar sdttas till far att passa din smalk kolet for béttre smak. Hall reda pd dina experimant genom att féra anteckningar 84 aft du

inte glammer bort allt till nasta géng

EGENSKAFER PASSANDE MAT

Hickory Kary, rokig, baconliknande smak Flaskkatt, kyckling, oxkéf, vilt, ostar
Pecan ik ach Iylliggare din hickory, men liknande | smak Flazkkait kyekling, lamm, sk ost
Brinnar med lag temparatur, sa parfekl 1or lagtemperaturrakning
Mesgulte Sitaktlg, mildare smak &n hickary D flesta kitiratier, speciell bifl, Mest grinsaker
Brinnar med hag temperatur sa anvand med Brsiktighat
Al Delikat smak som stirker smeken pd fjuat kot Lax, svardiisk, stor, annan figk
Ceksa god mad kKyckhing och HEskkon
Lénm Milt rokig, e 81 smak Fagel, grénsaker, skinka
Foradk blanda ldnn med majshol 16 skinka aller bacon
Karsbar Lite att fruktig rokamak, Fagel, fagelvilt, fiaaklob
Apple Lite 54t men kompaktars, fruktig rdksmak. Bift, fagel, vilfagel, flaskkott (speciellt skinka)

| Wndvik att anvanda mjubd, kadigt fraslag som tall, cedertra och asp. £Varning: Anvénd aldrig tré som &r behandlat eller har utsatts for kemikalier.

Dielar, tjiocklekar, vikber, kolmangder och grillider 8r mer evsedda som rikifinjer &n strikia Tillagningstider for notkitt avser lagom genomstekd kit enligt definitionan fran United
regler, Tillagningsatiderna péverkas av faktorer som hajd, vind, utormhusiemperatur och States Departrment of Agriculture om inget annat anges, De angivna tillagningstiderna &r
anskad fardighetagrad for mat som har tinat helt ach hallet
| wiwokoL | INRE TEMPERATUR /
18,57 [47 cml 22,57 [57 ol TILLAGNINGSTID | TRABITAR FARDIGHETSGRAD
Hel, Fiten hedgrillad 50 brikegter 75 brikefter 1 - 1% timmes 2-4 bildar skivor med en gafiel
Hel, star 1,5-3 kg 50 briksttar 75 briksttar 34 timmar 2-4 bildar skivor med en gafisl
Hurnmer och rékor hadgrillad 50 brikater 75 boilkatier 1 linnne 2-4 tast och rosa
MANGD KO
18,57 147 cm) 225" (57¢cM) | TILLAGNINGSTID FARDIGHETSGRAD
Kyekding, hel 225ko 100 briketier 180 briketer 2V - 3¥ tirmme 1-3 74 *C medium
Kalkon, hel 3555 kg 100 brikatter 150 brikatter 4-5 timmar 2.4 T4 °C madium
Kalkan, hal 558 H;g 100 briseiier 150 brikemer B-10 timemar 3-5 T °C medium
Anka, hel ca 1,5kg 100 briketier 180 briketer 2 - 2% timme 3-4 82 " madium
MANGD KOL
| miwookoL | INRE TEMPERATUR /
18.5" (47 cM) 225" [57 cM) TILLAGNINGSTID FARDIGHETSGRAD
Flaskstek 235 kg 100 briketiar 150 brikattar 56 timmar 3-5 T =0 vdlstekl
Rt ansspll hekgrillad a0 brikelar TS brikehar -6 Hirmmar 2-4 khttel barpar slipoa iran banaen
Hel skinka, farsk 4.5-8 kg 100 briketier 150 brikefer 8-12 tirnmar 2-4 76 *C valatekt
Flaskkamé (grishals) 235k 100 briketier 150 briketter 8-12 timmar 3-5 88 °C valstakt

s : MANGO KoL ) INRE TEMPERATUR /
NOTKOTT 18,57 [47 cm) 22,5" 57 oMl TILLAGNINGSTID | TRABITAR FARDIGHETSGRAD
Crcbrings 2-3 kg 100 briketer 150 brikether -8 tirnmar 35 83 °C wilstekl
Lammsiek, viltatek 2-3 kg 100 briketter 180 briketter 5-& tirnmar i-5 71 “C medium
Stora bitar av vilt 34 kg 100 briketier 150 brikettar G-8 timmar 3-5 T =G valstekl
Crspjall hekgrillad 80 briketar 75 briketer B=7 i a-4 71 "0 willstek

B0
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Mat: Temperatur:
Moteringar:
Mat: Temperatur:
Moteringar:
Mat: Temperatur:
Moteringar:
Mat: Temperatur:
Moteringar:

Tillagningstid:

Tillagningstid:

Tillagningstid:

Tillagningstid:

O

Tratyp som anvands:

Tratyp som anvands:

Tratyp som anvands:

Tratyp som anvands:
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Mat: Temperatur: Tillagningstid: Tratyp som anvands:
Moteringar:
Mat: Temperatur: Tillagningstid: Tratyp som anvands:
Moteringar:
Mat: Temperatur: Tillagningstid: Tratyp som anvands:
Moteringar:
Mat: Temperatur: Tillagningstid: Tratyp som anvands:
Moteringar:
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SMOKEY MOUNTAIN COOKER™ - RAUCHEROFEN

BENUTZERHANDBUCH

| Registrieren Sie lhren Grill unter www.weber.com®

Bewahren Sie diese Anleitung sorgféltig auf. In diesem Dokument finden Sie wichtige

Produktinformationen, Warnhinweise und VorsichtmaBnahmen.

Hinweis: Lesen Sie unbedingt erst diese Anleitung, bevor Sie diesen Raucherofen betreiben.

ALLGEMEINE SICHERHEITSREGELN

& GEFAHRENHINWEIS

Ein Nichtbeachten der in diesem Handbuch aufgefiihrten Gefahrenhinweise, Warnhinweise und VorsichtsmaBnahmen kann
zu schweren oder gar todlichen Verletzungen oder zu Sachschiaden durch Brand filhren.

&y Verwenden Sie dieses Produkt nicht in geschlossenen
Riumen! Dieser Riucherofen darf ausschlieBlich
im Fraien verwandet warden. Bel Verwendung in
geschlossenen Raumen sammeln sich giftige Rauchgase
an, die zu schweren Gesundheitsschiaden oder gar zum
Tode flihren kénnen.

& Verwenden Sie niemals mit Anziindflissigkeit getrinkte
Holzkohle.

& Geben Sie keine Anzindflissigkeit oder mit
Anzindflissigkeit getrankte Holzkohle auf heille oder
warme Kohlesticke.

& Verwenden Sie niemals Anziindfliissigkeit, Benzin,
Alkohol oder sonstige hochfliichtige Fllssigkeiten zum
Anzinden oder Wieder-Anzinden der Kohle.

& Verwenden oder lagern Sie niemals Anzindfliissigkeit,

Benzin, Alkehol oder sonstige hochflichtige

Flissigkeiten in einem Radius von 1,5 m um den

Raucherofen.

Lassen Sie Sduglinge, Kinder und Haustiere in der Nahe

eines heifen Raucherofens nicht ohne Aufsicht.

ACHTUNG! Dieser Rducherofen wird sehr heid und darf

wihrend des Betriebs nicht umgesetzt werden!

Halten Sie bei Varwendung diases Raucherofens einen

Abstand von mindestens 1,5 m zu brennbarem Material.

Verwenden Sie den Raucherofen nur, wenn alle Teile

ordnungsgemdanl montiert sind.

Leeren Sie die Asche erst, wenn alle Kohle vollstindig

verbrannt und erloschen ist.

Tragen Sie wihrend des Anzindens oder der

Verwendung des Raucherofens keine Kleidung mit locker

fliegenden Armeln.

Verwenden Sie den Riucherofen nicht bei starkem Wind.

Halten Sie den Raucherofen steht in einer ebanan

Position.

Die bei der Verwendung dieses Produkts erzeugten

Nebenpredukte der Verbrennung enthalten Chemikalien,

von denen bekannt ist, dass sie Krebs, Schiden des

Ungeborenan oder andera Fortpflanzungsschaden

verursachen.

18,5" (47 cm) / 22,5" (57 cm)

E B B B B

|EES

Fick

Fi)

Mehmen Sie zum Anziinden der Holzkehlebriketts den
Deckel vom Raucherofen.

Geben Sie die Holzkohle immer oben auf den
Holzkohlerost und nicht direkt in den Bodenteil des
Kessels.

Probieren Sie niemals durch Berlhren von Grill- oder
Holzkohlerost oder des Riucherofens, ob diese warm
sind.

Schiitzen Sie lhre Hande wahrend des Réucherns
oder Einstellens der Luftungsschieber stets mit
Grillhandschuhen oder Topflappen.

& Verwenden Sie geeignetes Grillbesteck mit langen,

hitzebastandigen Griffan.

& Zum Léschen der Kohle setzen Sie den Deckel auf den

& Setzen Sie zum Léschen von Stichflammen den Deckel

&y Beachten Sie bei Verwendung einer elektrischen

Raucherofen und schlieBen Sie alle Liftungsschieber.
Verwenden Sie kein Wasser, da dieses die
Porzellanemaille-Schicht zerstort.

D

auf den Rducherofen. Verwenden Sie kein Wasser.

Anzindhilfe immer die beiliegende Badienungsanleitung.
Halten Sie Elektrokabel von den heiBen Flichen des
Raucherofens farn. Verlegen Sie Elektrokabel immer
auBerhalb von Wegebereichen.

Durch Auskleiden des Kessels mit Aluminiumfolie wird
der Luftstrom behindert.

Verwenden Sie keine scharfen Gegenstinde zum
Reinigen der Grillroste oder zum Entfernen der Ascha.
Die Oberfliche kann sonst beschadigt werden.
Verwenden Sie keine scharfen Reiniger fir den
Grillrosten oder den Rducherofen. Die Oberfliche kann
sonst beschéadigt werden.

& Entfernan Sie alle Ablagerungen vom unteren

Hitzeschutz, bevor Sie den Rducherofen verwenden.

& ACHTUNG! Halten Sie Kinder und Haustiere fern.

DE - GERMAN
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18,5" [47cm]

Smokey Mountain Cooker—18.5 inch 091912

Liftungssystem
Réaucherofendeckel
Oberer Grillrost

Unterer Grillrost

Halterung und 9,
Befestigungsmaterial fir

Rost 10.
Holzkohlekammer n.
Holzkohlerost 12
Liftungssystem

14

15

Griff
Thermometer
Wasserwanne

Mittenbereich

13.
14.
15.
16.

Tor
Kessel
Hitzeschutz

Beine und
Befestigungsmaterial
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22,5" [57cmM) | DE J

Smokey Mountain Cooker—22.5 inch 091912

a0 W m

| HIH
'bf.-"-".l'-'_l'u'llll |

Liftungssystem
Raucherofendeckel
QOberer Grillrost

Unterer Grillrost

Halterung und
Befestigungsmaterial fir
Rost

Holzkohlekammer
Holzkohlerost

Liftungssystem

i

II |I | | | I |. I| II Il"! it

P

T

10

8. Griff
10. Thermometer
1. Wasserwanne

12. Mittenbereich

13.
14.
15.
16.

Tiir
Kessel
Hitzeschutz

Beine und
Befestigungsmaterial
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VOR DEM ANZUNDEN

&)

B)

o

Dar Raucherofen muss aul siner abenan, hitzabestandigen, nicht brennbaren
Flache in entsprechendsr Entfarnung zu Gebiuden und S8entlichen Verkehrewagen
aufgestallt werden, Der Raucherofzn darf nur im Freien verwendet werden und aallt
méglichst nicht auf Flichen mit Frelland-Bodenbelagen augestalll werden

MNehmen Sie vor dam Anzdnden der Holzkohlabriketts den Deckal ab und das
Mittalteil heraus. Webar amphishlt fir den Riucherofen Waber® Smakay Mountain
Cooker™ die Verwandung von Helzkohlsbriketts (1). Stiickige Holzkohls oder
Briketts ,Heat Beads" werden nicht empfahlen

Verwenden Sie niemals mit Anzlindflissigkeit getrankte
Holzkohle. Bei Michtbeachten dieses Warnhinweises kann es
zu schweran oder gar tédlichen Verletzungen und zu einem
Brand mit Sachschaden kommen.

Stellen Sie sichaer, dass sich keine Asche im Bodanteil des Kesssls befindat und

dasa Holzkohlerost und Holzkohlekammer ordnungageméf eingssetzt sind
Otfnen Sle alle Lifungsschieber am Bodentell des Kessels

AMLEITUNG FUR DAS ZUNDEN

A)

B)

Fillan Sia dis Holzkohlakammer mit der unter Leifaden fr das Rduchem auf

Saite 14 empfohlenan Menge an Holzkohle auf. Schiten Sie dis Holzkohle in der
Mitte des Holzkohlerosts auf, Verteilen Sie 4 bis 5 Anzlindwirfel zweckmiBig im
Helzkohlehaufen und zdnden Sie die Wirtsl mit Hilfe eines anghalsigen Anzindens
odar mittels Streichhalzer an

Verwenden Sie niemals mit Anzindflissigkeit durchtrénkte
Holzkohle. Bei Nichtbeachten dieses Warnhinweises kann es
zu schweren oder gar tédlichen Verletzungen und zu einem

Brand mit Sachschaden kommen.

‘Wenn sich auf den zuoben liegenden Kohlen graue Asche zu bilden baginnt,
brannt die Hoelzkohle ordnungsgemii. Vereilen Sie die Holzkohle mit Hilfe

elner Kohlenzange oder elnem langen Metallgegenstand glelchmaliy iber den
Helzkohlarast.

Geben Sie 3 bis 4 Scheita an trackenem Hartholz aben 2uf die heiBe Kohle. Wenn
Sie einen stirkeren Rauchergeachmack wiinschen, geben Sie weitere Scheite
hinzu

[Weitare Informationen finden Sle unter Tipps (e das Garen und Ledtfaden [r das
Aduchern. )

ERSTE SCHRITTE

(ungefihre Briketigrabe)

Bb




ERSTE SCHRITTE [ DE

ANLEITUNG FUR DAS RAUCHERN

A} Platzisren Sie das Mitteltedl (1) aul das Untertail (2). Platzieren Sia die Wassarschala
{3) auf di= unteran Halterungen im Mittsheil

By Fillen Sie mit Hille sines gesigneten Gelalas die Wasserschale voll aul. Platziensn
Sie den unteren Grillrost direkt Ubar dis Wasserschale,

2 WARNHINWEIS: Lassen Sie niemals Wasser auf die heilen
Kaohlen. Dadurch kann Dampf entstehen und es kann
heiBe Asche aufwirbeln, wodurch es zu schweren oder gar
todlichen Verletzungen kommen kann.

€} Wenn Sie beide Grillreste nutzen, bestdcken Sie zuerst den unteran Rost mit
Rauchergut, Plaizieren Sie den cberen Aost auf die oberen Halterungen und
besticken Sie den aberen Rost mit Rauchergut,
[(Weltare IMormationen finden Sie unter Tipps fr das Garen und Ledtfaden fir das
Aduchanm.)

0} Heben Sie dan Deckel am Grilf an, platzieren Sie ihn aul das Mittelteil und Sfnan
Sis den Lafiungsschisber im Dechksl.

E} Mithiie der Liftungsschisber wird die Hitze im Rauchersfen geragelt, Bei Gdinen der
Littungsschieber steigt die Ternperatur und bel Schliefen sinkl die Tempearatur

Fir e rrusisten Arten an Fleisch ist sine Temperatur ven 120°C ideal geakgnet

Friftan Sia dis Tamperatur aller 15 Minuten und dffnen oder schliel3en Sie dis unteran

Laftungsschisber bei Bedar, bis die gewlnschite Temperatur emsicht ist und beibehalten

wird, Das konkrete Verhalten des Raucherafens wird durch die AuBentemperaturan und

den Standor beeinllusst. Passen Sie die Garzellen entsprechend an

& WARNHINWEIS: Schiitzen Sie lhre Hande und Unterarme
stets mit Schutzhandschuhen. Anderenfalls kann es zu
schweren oder gar tédlichen Verletzungen kommen.

(V)
)
Q@

» WENIGER HITZE 4— LOSCHEN

MEHR HITZE 4
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[ DE ERSTE SCHRITTE

| %

F} Durch das Wasser im Baucharolen werdan die Temparaturan niedrig gehaltan
Friifen Sie aller 3 bis 4 Stunden den Wassarstand. Wenn Sis feststellen, dass die
Temperaturen im Rducherofen anateigen, fillen Sie mehr Wasaer in die Schale

3) Da rohes Fleiach ofenpariger ist ala gegartes Fleisch, nimmt es zu Beginn dea
Riucherprozesses mehr Holzrauch aul, Wenn Sie Holz nachlegen michien,
dltnan Sie die Saitentir, legen Sie die Spane’Scheite mit einer Zange oban aui dia
brennends Kohle und schlislen Sie die Tir wieder. Vergewissern Sie sich, dass die
Loftungsschisber unten und oben am Riucherofen teilweine gedifnet sind

H) Baorsten Sie nach Abschluss des R&uchervorgangs die Roste mit Hille siner
Grillbirste eder mit zerkniifter Alufels ab, um alle Ablagerungen zu entfernen, und
schlisfen Sie alle Liftungsschiaber, damit die Kohle arlischi

Hinwsis: Ldschen Sie die Kohle nicht mit Waszer, da dadurch dis porzellansmailisrs
OberfiSche baschadigt wenden kann

TIPPS FUR DAS GAREN

= Es kinnen baide Grillrosta glaichzeitig mit Hawchergut belegt wardan, Wenn Sie
nur einen Grillrost verwenden, empishlen wir, den oberen Grillrost zu belegen,
damit Sie einen lzichieren Zugang zum Rauchergut haben

+ Baim spiteren Hinzugeben von Riwchergut in den Raucherolen sinkt die
Tamparatur im Rawcheroten, wodurch maglicharwaise langere Garzeiten
notwendig sind

= {Garen Sie stets bei geschlossenam Aiducherctendackesl

« Wideratehen Sie der Versuchung, den Decheln wihrend des Garvorgangs
anzuheben, Durch pedes Abheben des Deckels wird die Garzeil um 15 bis 20
Minutan varlangart.

= [Das konkrate Varhalten des Baucherofans wird durch die AuBantermperaturan
und den Standort besinflusst. Passen Sie dis Garzeiten entsprechend an.

+ Uberprifan Sie beim Nachlegen von Helzkohlebriketts oder Holzacheiten die
Wasserschale und flllen Sk die Schale ggl. mit heidem Wasser nach. Fdllen
Sia Holzkohle baw. Wassar dbar die Tir an der Vordarseite des Raucheroiens
nach. Flllen Sia die Wasserschale immer mi heilam Wassar nach

* Das Rauchern ist ein echites Abenteuer. Experimentieran Sie mit verschiedenen
Temperaturen, Holzern und Fleischaorten, Wir empdehlen lhnen, bei diesen
Exparimenten das Raucherdan-Tagebush” (weiter hinten in diesem Buch) zu
nulzan. Motieran Sie Zutaten, Holzrmengan, Kombinationan und Ergebnissa,
sodass Sie den Erfolg wiederholen kinnen




NUTZLICHE HINWEISE

TIPPS ZUM SICHEREN UMGANG MIT LEBENSMITTELN

= Waschen Sia lhra Hinde grindlich mit heiferm Wasser und Seile, bavor Sie mit dar
Vorbersitung des Fleisches beginnen, aber auch nach dem Umgang mit frischem
Fleiach, frischem Fisch ader frischem Gefligsl

= Tawen She Flesch, Fisch eder Gelligel nicht b Raumtermnperatur auf, Tauen Sie
Lebansmittel im Kdhischrank aul.

= Legen Sie niemals gekochte Speisen aulin das gleiche Geschirr, aulfin dam zuvor
rohe Speisen abgelagt wurden.

+ Waschen Sie alles Geschir und alle Kachutensiliezn, die mit rohem Fisch oder
Flemeh in Kontakl waran, mit hailarm Wasser und Seife ab und spdien Sle digse
Gegenstanda mit klarem Wasser nach

GESAMT-HOLZKOHLKAPAZITAT [CA.)

DURCHMESSER KAPAZITAT DER
RAUCHEROFEN HOLZKOHLEKAMMER

185 Zoll {47 em) 220 Brikstis

22,5 Zall (57 cm) 330 Briketts

PROBLEMBEHEBUNG

PROBLEM

D

MUHELOSE PFLEGE DES RAUCHEROFENS

Indem Sia lhran Wabar® Smokay Mountain Cooker™ ainmal im Jahr grindlich rainigan,
kinnen Sie die Lebenszeit hres Aauchercfens um Jahre verldngern

Das geht so einfach:

= Vargewisssrn Sie sich, dass der RAucherofan abgekihit und dis Kohle villig gelésch
it

= Nahmen Sie dis Grillreste und Holzkohleraste haraus

= Entlernen Sie die Asche
RAainigen Sia den Raucherofen mit Hilfe eines milden Aeinigungsmittels und Wasser,
Spilen Sie grindiich mit klarem Wasser nach und trocknen Sie &lle Flachen ab.

= [z Grillroste missen nicht nach jeder Verwendung grindlich abgewaschen werden,
Lasan She Abdagarungan ainfach mit Hilfe ainer Grilbirste oder mit 2erkniiller
Aluminiumiolie und wischan Sie anschlis@end mit Papsertichemn nach

ABHILFE

Die Temperatur steigt weiter an, auch wenn die unteren Liftungsschisber
geschlossen sind.

Uberprifen Sie den Wassarstand in der Wassarschala. Flllen Sie bei zu nisdrigem
Wasserstand heilles Wasser nach.

Temperatur ist zu niedrig

A1 OHnen Sie die unieren Lih ungaschisber

B) Schiran Sie das Fauer, um Asche, die sich auf der Kohle angasammalt hal, zu
entfernen.

C}) Priden Sie wihrand langerer Aduchareorgénge die Kohlemengs allar 3 bis
4 Stunden und geben Sie entsprachend der folgenden Tabslle Briketta hinzu

DURCHMESSER DES
RAUCHEROFENS

STUCK HOLZKOHLEBRIKETTS

18,5 Zoll {47 cm) Hinzufigen wan 12 bis 14 Brikefis

lE"E_i Foll (57 i) H|r|2u||,'.|9r_:r'| won 18 bis 20 Brikeils J

| Fontaktinformationen finden Sie auf unserer Website unter www.weber®.com.

Wann ain Problem auftritt, das Sie nicht mit einer der hier angegebenen Methoden losen konnen, wenden Sie sich bitte an den fiir Sie rustandigen Handler. Allgemeine

WWW.WEBER.COM® [T




HELPFUL HINTS CEN

FOOD SAFETY TIPS

= Wash your hands thoroughly with hot, soapy watar batore starding any meal
praparatien and after handling fresh meat, fish, or poultry.

+ Do not defrost meat, fish, ar poultry &t room temperature, Defresat meat in the

relrigerator

Nevar place cooked feod on the sama plale that raw food was on

All plates and cooking utensils that have come info contact with raw meat or fish

should be washed with hot, scapy water and rinsed

TOTAL CHARCOAL CAPACITY [APPROXIMATE]

SMOKER DIAMETER

CHARCOAL CHAMBER CAPACITY

18.5 inches {47 cm)

220 briquettes

225 inches (57 cm)

330 briqueties

PROBLEM

EASY SMOKER CARE

Add yaars 1o the e of your Weber® Smokey Mountain Cookar™ Smokar by ghing it a
thorough cleaning once a year

It's Easy To Do:

= Maks sure the emaoker is cool and coals are totally extinguished

= Remove the cooking and charcosl grates

* Hamove ashes

= Wash your smokar with a mild detergent and water. Rinsa well with claar water and
wipse dry

= |t is not necessary to wash the cooking grate after each use. Simply loosen residus
with & grill brush or crurmpled aluminum foil, then wipe off with paper towels

TROUBLESHOOTING

CURE

Temperature keeps going higher even though bottam vents are closed.

Check water level in water pan. Add hat water if level is low,

Temperature is too low.

A) Opan bottom venls

B) Stir up the coals to dislodge the sccumulated ash around the coals.

C} During longer pericds of amoking, check coal levels every 3 — 4 hours and add
briquettea according to chart below

UNIT CHARCOAL BRIQUETTES

SMOKER DIAMETER

18.5 inchas (47 cm) Add 12-14 briquettes

Add 18-20 briquettes

l 225 inches (57 cm)

site. Log onto www.weber.com®,

If problems eannot be corrected by using these methods, please contact the Customer Service Representative in your area using the eontact information an our web

WWW.WEBER.COM®
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[ DE_ LEITFADEN FUR DAS RAUCHERN

Varschiedana Harthdlzar vermitteln ein breites Spaktrum an Aramen. Am Besten, Sie Exparimentioran Sie mil verschisdenan Holzarten und Holzmangen. Um dia Vielfah
experimantieren ein wenig, um das Hartholz bzw. die Kombination aus Harthalzemm an Aroman noch zu erhdhen, kinnen Sie auch Lorbesrbléter, Knoblauchzehen,
herauszufindsn, die Sie magen, Beginnen Sie mit sehr wenig Holzschsiten; Sis konnen Minzeblatter, Orangen- ader Zitronenschalen und verschiedene Gewdrze hinzugebsn,
zu jeder Zeit mehr Holz nachlegen, um lhren Geschmack zu treffen, Fertigan Sie Motizen zu thren Expermenian an, damit Sie nicht vergessen, was Sie das

izt Wal wie gemacht haben

HOLZARTEN EIGENSCHAFTEN PASSEND ZU
Hickary Schartes, rauchiges, schinkenahnliches Aroma Schwein, HEhnchen, Rind, Wild, Kase
Pekannuss Satt, zarter als Hickory, jedoch dhnlich im Gaeschmack, brennt mit niedriger | Schwein, Hihnchen, Lamm, Fisch, Kase

Temperatur und ist daher ideal for sehr langsamsa Warmeriuchern

Suhilse SuBeres, feinerss Aroma als Hickory, Fast glle Fleischsoren (bas. Aind), fas1 alle Gemlsesorien
brannt mit groBer Hitza, bitte varsichtig venwendsn

Erle Faines Aroma, das keichlam Fleischsortan autweartet Lachs, Schwerifisch, Stér, andara Sortan an Fisch
auch far H&hnchen und Schwein gut gesignst

Ahorn Mild-rauchiges, atwas siles Aroma Gafliigel, Gemilsa, Schinkan/Speck

lr Schinken oder Speck evtl. mit Maiskolben vermischen
Kirsche Lelcht siBes, fruchtiges Riucherararma Gafligel, Wildwigel, Schweln
Apfel Leicht slifes, aber derbearss, fruchtiges Riucheraroma Aind, Gefligel, Wildvtgel, Schwein (besonders Schinkan)

‘ermeiden Sie stets weiches, harziges Holz wie Kisfer, Zeder und Espe. & WARNUNG: Verwenden Sie niemals Holz, das chemisch behandelt oder Chemikalien ausgesetzt wurde.,

Die Angaben for Stocke, Dicke, Gewicht, Menge an Holzkohle und Grillzeiten stellen Falls nicht anders angegeben, bezishen sich dis Grillzeiten for Rind auf den Gargrad
Hichiwerie dar und sind nlehit als verbindliche FI-::-;;&IH anrusehen. Gnillzeiten werdan Medium™ (Rosa) nach der Delindion des US-Landwirtschatzminisierums, e
durch Haha, Wind, AuBentermperatur und dan gawinschien Gargrad beainflusst aufgatiihrian Garzeiten gelen for vollstindig aulgatautes Gargut

i : : = INTERNE TEMPERATUR /
GEWICHT 18,57 [47 cm) | 22,5" [57 cM) GARZEIT HOLZSCHEITE GARGRAD

Fischfleisch kann mi dar Gabeel

HOLZKOHLEMENGE

Irn Stock, klein Grill max. belegt 60 Briketis 75 Brikefs 1 - 1% Stunden 2-4 X
gedist warden
Irm Stick, grol 1.5 bis 3 kg 50 Brikefls 75 Brikefls 3 his 4 Stunden 2-4 Fischilelsch kann mit der Gabel
= ' = gekist warden
Hurnrmer und Garnelen Gl . belegt 50 Brikens 75 Brikens 1 Stunde 2-4 Fest und Rosa (Medium)

HOLZKOHLEMENGE INTERNE TEMPERATUR /

18,5 [£7 cM] 22,57 (57 cMl GARZEIT GARGRAD
Hihnchen, im Stilck 25kg 100 Briketts 150 Brikstis #: bis 3% Stunden - 74°C Aosa (Medium)
Putae, im Stlck 4 bis § kg 100 Briketts 150 Brikafls 4 bis & Stunden > - 4 7450 Hosa (Mediumi)
Pute, im Sidck 6 bis 9 kg 100 Briketts 150 Brikens 8 bis 10 Stunden . 7470 Rosa (Medium]

Enta, im Sblck 1,5 bis 2 kg 100 Brikstis 150 Brikstis 2 - 2% Stunden - 82*C Hosa (Medium]

HDLZKDHLEHEHGE . INTERME TEMPERATUR /
SCHWEIN GEWICHT 18,5" [47 cM) 225" (57 cml GARZEIT HOLZSCHEITE GARGRAD
Schwainabraten 2 bis 4 kg 100 Briketts 150 Brikatls 5 bis 6 Stundan 3-5 76°C Durchgegarl (Well-Dona)
Schweinerippchan Grill max. balegt 50 Brikstis 75 Brikstts 4 bis & Stunden 2-4 LI:EEE:III:EHHW sich vom Knachen
ESchinken, frisch und im Stdck | 5 bis 9 kg 100 Briketts 150 Brikefs & his 12 Stunden 2-4 76"C Durchgegart (Well-Done)
Schweineschultar 2 bis 4 kg 100 Brikstis 150 Brikstis 8 bis 12 Stunden 3-5 A8°C Durchgegart (Well-Daone)

HOLZKOHLEMENGE INTERNE TEMPERATUR /

GEWICHT | 185" (47cM)l | 22.5°(57cw) | GARZEIT | HOLZSCHEITE GARGRAD

Bruststick vom Rind 25hls 3 kg 100 Briketts 150 Brikefs 6 bis B Sunden 3-5 28°C Durchgegart (Well-Done)
Braten wom Lamm, Wik 25bis 35 kg 100 Briketts 150 Briketls 5 bis & Stunden i-5 71*C Rosa (Medium)

GroBe Sticke vom Wild 35bis 4.5 kg 100 Briketts 150 Brikstis & bis & Stundan 3-5 76°C Durchgegart (Well-Done)
Rippen vorm Rind Grill meax, beleg 20 Brikens 75 Brikens & bis 7 Siundan Z-4 7170 Durchgegart (Well-Done)

70



RAUCHEROFEN-TAGEBUCH

Gargut: Temperatur: Garzeit: Verwendetes Holz:

Anmerkungen:

Gargut: Temperatur: Garzeit: Verwendetes Holz:
Anmerkungen:
Gargut: Temperatur: Garzeit: Verwendetes Holz:
Anmerkungen:
Gargut: Temperatur: Garzeit: Verwendetes Holz:

Anmerkungen:
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RAUCHEROFEN-TAGEBUCH

Gargut: Temperatur: Garzeif: Verwendetes Holz:
Anmerkungen:
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Anmerkungen:
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GEBRUIKSHANDLEIDING

WEDGr 2
SMOKEY MOUNTAIN COOKER™SMOKER

Registreer uw barbecue online op www.weber.com®

Niet weggooien. Dit document bevat belangrijke informatie over de gevaren,

waarschuwingen en voorzorgsmaatregelen voor dit product.

Opmerking: Deze smoker niet gebruiken voordat u deze gebruikshandleiding hebt gelezen.

ALGEMENE VEILIGHEID

& GEVAAR

Het niet opvolgen van de gevaren, waarschuwingen en voorzorgsmaatregelen in deze gebruikshandleiding, kan leiden tot
ernstig lichamelijk letsel of overlijden, of tot brand met schade aan eigendommen als gevolg.

& Miet binnen gebruiken! Deze smoker is vitsluitend
bedoeld voor gebruik buitenshuis. Bij gebruik
binnenshuis kunnen giftige dampen zich ophopen en
arnstig lichamelijk letsel of overlijden vercorzaken.

& Gebruik nooit briketten die zijn doordrenkt met
aanmaakvloeistof.

& Voeg geen aanmaakvioceistof of briketten gedrenkt in
aanmaakvloeistof toe aan hete of warme briketten.

& Gebruik geen aanmaakviceistof, benzine, alcohol of

andere zeer ontvlambare viceistoffen om de briketten

{opnieuw) aan te steken.

Gebruik of bewaar geen aanmaakvloeistof, benzine,

alcohol of andere zeer ontvlambare viceistoffen binnen

1,5 meter van de smoker.

Laat geen baby's, jonge kinderen of dieren onbewaakt in

de buurt van een hete smoker.

LET OP! Deze smoker zal heel erg warm worden, niet

verplaatsen tijdens het gebruik.

De smoker niet gebruiken binnen 1,5 meter van enig

ontviambaar materiaal.

Gebruik deze smoker alleen als alle enderdelen zijn

gemonteerd.

Verwijder de as niet totdat alle briketten volledig zijn

verbrand en volledig wit zijn.

Draag geen kleding met losse, wijde mouwen tijdens het

aansteken of het gebruik van de smoker.

De smoker niet gebruiken bij veel wind.

De smoker te allen tijde in een viakke positie houden.

Bijproducten van de verbranding die geproduceerd

worden bij gebruik van dit product, bevatten chemicalién

die volgens de staat Californié& kanker, geboortedefecten
of andere schade aan de reproductie kunnen
veroorzaken.

=2

EEEF B B B OB OB OB

18,5" (47 cm)/ 22,5" (57 cm)

i}

Pl
&
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Verwijder de deksel van de smoker terwijl u de briketten
aansteekt.

Plaats de briketten altijd op het brikettenrooster en niet
direct in de ketel.

Raak een heet grill- of brikettenrooster of een hete
smoker nooit aan.

Barbecuehandschoenen moeten altijd worden gebruikt
om de handen te beschermen tijdens het roken of het
veranderen van de ventilatieopeningen.

& Gebruik geschikt barbecuegereedschap met lange,

[

hittebestendige handgrepen.

Plaats de deksel op de smoker en sluit alle
ventilatieopeningen om de briketten te doven. Gebruik
geen water, omdat hierdoor de porseleinen afwerking zal
beschadigen.

& Plaats de deksel op de smoker om opflakkeringen te

&y Hete elektrische starters voorzichtig hanteren en

beheersen. Gebruik geen water.

LNL

opbergen.

Zorg dat elektrische kabels uit de buurt worden gehouden
van de hete opperviakken van de smoker. Plaats alle
elektrische snoeren uit de buurt van looppaden.

Het bekleden van de kuip met aluminiumfolie zal de
luchtstroom negatief beinviceden.

Het gebruik van scherpe objecten om het grillrooster

te reinigen of om de as te verwijderen, zal de atwerking
beschadigen.

Schuurmiddelen ap het grillrooster of de smoker zelf zal
de afwerking beschadigen.

& Verwijder alle resten van het onderste warmteschild

voordat u de smoker gaat gebruiken.
WAARSCHUWING! Kinderen en dieren uit de buurt
houden.

NL - DUTCH
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Ventilatierooster
Smoker-deksel
Bovenste kookrooster

Onderste kookrooster

Roosterhouder en
bevestigingsmateriaal

Brikettenkamer
Brikettenrooster

Ventilatierooster
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bevestigingsmateriaal

. Thermometer en -houder
. Waterpan

. Middenstuk

13.
14.
15.
16.

Luik
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Poten en
bevestigingsmateriaal
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1.  Ventilatierooster 5. Roosterhouder en 9. Handgreep en 13. Luik
bevestigingsmateriaal bevestigingsmateriaal
2. Smoker-deksel 14. Ketel
6. Brikettenkamer 10. Thermometer en -houder
3. Bovenste kookrooster 15. Hitteschild
7. Brikettenrooster 11. Waterpan
4. Onderste kookrooster 16. Poten en
8. Ventilatierooster 12. Middenstuk bevestigingsmateriaal
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VOOR HET AANSTEKEN

A)

&)

0}

Da smioker moet op een viak, hitebestendig, nist-ontvlambaar opparviak worden
geplaatst uit de buurt van gebouwsn en het loopped. De smoker is uitsluitand
bedoeld voor gebruik buitenshuis.

Verwljder de deksel en het middengedeslte voordat u de brikeften aansteak]. Web-er
raadt het gabruik aan van houtskocbriketten (1) B vw Weber® Smokey Mountain
Cookar™ smoker. Hel gabruik van stukken houtskool of heat beads wordl niat
aanbevolen.

Gebruik nooit briketten die zijn doordrenkt met
aanmaakvioeistof. Het niet opvolgen van deze waarschuwing
kan ernstig lichamelijk letsel, overlijden, brand of schade
aan eigendommen tot gevolg hebben.

Confrolesr of da as is varwijderd uil de katel &n dat het brikettenrooster an hat

brikettengedesate aanwezig zijn.
Open alle luchiventilatisopeningen onder in de ketel

INSTRUCTIES VOOR HET AANSTEKEN

A)

B)

)

Vul da brikettenkamer mat de hosveslheid briketen die wordl aangegeven in de
Rookisidraad op pagina 14. Plaats de briketten op een stapslije in het midden van
het brikeflenroosater, Plaats voorzichtig 4 tot 5 aanmaakblokjes onder het stapeltje
] briketten &n steak 2 aan mal gen Iang{: aansieker of luciferns

Gebruik nooit briketten die zijn doordrenkt met
aanmaakviceistof. Het niet opvolgen van deze waarschuwing
kan ernstig lichamelijk letsel, overlijden, brand of schade
aan eigendommen tot gevolg hebben.

De brikefien zijn klaar wannesr er grijs as ligh op de bovenzijde van de briketten,
Spreid de briketten gelijkmatiy ever het brikeftenrcosier uit met esn tang

Voeg 3 - 4 blokjes nal reokhout tos boven op de hele briketten. Er kan meer worden
ioagevoagd als u een sterkare rooksmaak will hebban

(e Baitips & Rookleidraad voor meer informatie)

{Ongevesar de grootie van een briket)
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ROOKINSTRUCTIES

A} Plaats hed middensiuk {1) op de ketal (2). Plaats de waterpan (3) en het onderste
grillrooster in het middenstuk.

By Vul met een geschikte kan de waterpan volledig, Plaats bet onderste grillrocster
direct bowen de waterpan,

& WAARSCHUWING: Mors geen water op de hete briketten.
Hierdoor kan er stoom en as omhoog komen en ernstig
lichamelijk letsel of de dood tot gevelg hebben.

€} Als uw zowel op het bovenste als het enderste grillrecster gerechten bersidt, dient
u het gerecht dat moet worden gerookt eerst op het onderste grillooster t2 leggen
Plaats het bovenste rooster op de bovensie beugels en plaats het geracht dat
geroakl moel worden op het bovenste rooster
[fie Kooktips & Rookdeidraad voor maer informatia)

O} Til de dekssl aan de handgrasp op, plaats deze op de bovenzijde van het
middenstuk en open de wentilatisopaning op de dekssl.

Ei De openingen worden gebruikt om de warmte in de amaker te regelen, Het openen
van de venlilatieopeningen verhoogt de temperatuur en het sluten verlaagl de
lernperaluiurs

Een temperatuur ven 121 °C is ideaal voor de meesta vieessoorten. Controlesr de
temperatuur om de 15 minuien en open of sluit 2o nodig de onderste ventilatisopeningen
tatdat u uw doeltemperatuur bereikt en behoudt. Externe temperaturen en de locatie
habban ook imdead op de prastalie van uw Smokar Pas uw b-er&ndm-gs,-ludr,-n hier ap aan
& WAARSCHUWING: draag altijd beschermende
ovenhandschoenen om uw handen en onderarmen te
beschermen. Het niet opvolgen van deze waarschuwing kan
ernstig lichamelijk letsel of de dood tot gevolg hebben.

N AN FAN AN A

MEER WARMTE +— MINDER WARMTE +— DOVEN

WWW.WEBER.COM® 97



Fl Heatwater in de smoker wordt gebruikl om de temperatuur laag te houdan )
Contral=er elke 3 tot 4 wur het waterniveau. Als de temperaturen in de smoker |
atijgen, moet u meer water in de pan doen,

G Ormdat rauw vises poreuzer ias dan bereid vlees, wordt er meer houtrook
geabsorbeerd aan het begin van hel rookproces. Meer hout loevoegen: open het
luik an plaats mat ean tang de blokjes boven op de brandende briketten &n slui
dearna het luik. Controlzer of da openingen onder en boven in de smoker ten minsts
gedeshelijk geopend zijn,

H} Als het roken klaar is, kunt u de roosters afborstelen met een messing
schognmaakborstel of rmet een prop aluminiumiels om de resten te verwijderen an
dient u alle openingen te slutan om de briketten te dovan.,

Cpmerking: gebrulk gesn walsr om de bnksifen te doven, hisrdoar kan de porzalsin
gedmaileerds sfwerking beschadigen

KOOKTIPS

= Baide gnlirsostars kunnen tegelijkertipd worden gebruikt voor hat bersidan
van gerechten. Bij gebruik van slechts é&n grillrooster, raden wij aan om het
bovenate grillrooster te gebruiken zodat u goed bij uw gerecht kunt

= [loor gl&lﬁ:hlﬁn in de smoker e plaatsen, Zal de termparatiaur in de smoker
dalan an is ar aan langara bareidingstijd varaist

* Dw gerachten altijd bereiden met de deksal op da smaokar.

* Waersta de neiging om de deksel tijdens het bereiden op te tillen. Elke keer dat
de deksel wordt opgetild, moeten er 15 tot 20 minuten aan uvw bereidingstijd
werden negevoegd

= Extarne temperaturan an da locatie hebban ook imnvloed op de prestatia van uw
smoker. Fas ww barardingstipden hier op aan

= Controlesr, bij het toevoegen van briketten of houtblokjes, de waterpan an voeg
zo nodig hest water toe am de pan te vullen, Gebruik het luik aan de voorzijde
van de smoker am briketten of water oe te voegen, Gebruik altijd heet water om
de waterpan bij te vullen

= Hoken is ean acht avontuur, Experimenteer med diverss termperaturen,
houtsoorten en viesssoorten. Wi raden &an om het *Smoker's dagboek”
[achiter in dit boek) te gebruiken bij het experimenteran, Moteer ingredignten,
hoeveslheld hout, combinalies en resultaten, Zodal u uw successean kun
harhalen.
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HANDIGE HI

VEILIGHEIDSTIPS VOOR VOEDSEL EENVOUDIG ONDERHOUD VAN UW SMOKER

= Was uw handan zorgvuldig mal heel zespwater voordat u begint mat hel barsidan Lhw Webar® Smokey Mountain Cookar™ Smoker gaal jaren langer mae als u deze
van elke mealtijd en nadat u vers vieas, vis of gevogelhe hebt sangereakt. senmaal per jaar grondig reinigt.

+ Viges, vis of gevogelte niet ontdeoien op kamefemperatuur. Ontdooi het in de . _
koelkast Het iz heel eenvoudig:

= Plaats het klaargemaaktse geracht nooit op dezelfde snijplank of hetzellde bord als « Zong ervoor dat de emoker kowd is en de briketten volledig witfgedocfd) zijn.
deze is gebruikt voor het rauwe garachi = Venwijder de grill- &n brikettanroosters )

= Was alle planken en kookgarsi walke in contact zijn gekomen met rauw viees of vis af o Verwl|der de as
met heet zeapwater en spoal 2= af = Hainig ww smoker met sen mild reinigingsmiddel en water. Goed atsposlen met

schoon water en aldrogen

= Het iz nist nodig om het grillrooster na elk gebruik &f te wassan. Verwijder de restan
senvoudig met een messing schoonmaakboratel of prop aluminivrmiolis en veeg het
rosslar daarng al el Keukenpapas

TOTALE HOUTSKOOL-CAPACITEIT (BIJ BENADERING]

DIAMETER SMOKER CAPACITEIT HOUTSKOOLGEDEELTE
18,5 (47 cm) 200 brikstten

225 (87 om) 300 brikalen

PROBLEEMOPLOSSING

PROBLEEM OPLOSSEN

Temperatuur blijit etijgen, zelfs als de onderste ventilatizsopeningen zijn geslolen Controleer het waterniveau in de waterpan. Voeg heet water foe als het niveaw laag is.

Tznqzerﬁll.l ur is te |ﬂﬂ5 A Dpen de onderste venlikalieopaningen

B) Paorin da briketten om de verzamalde as op de briketten e varwijderan

C) Controleer tijdens langere rookparioden da hoeveslhsid brikettan om de 3 tot 4 uur
en voeg briketien toe volgens de onderstaande tabel:

DIAMETER VAN SMOKER EENHEID HOUTSKODLBRIKETTEN

18.5 (47 cm) Voeg 18 fot 20 brikstien tos

lE".E (57 crm) ‘oeg 18 1ot 20 brikaefen tos J

Wanneer een probleem niet verholpen kan worden aan de hand van deze instructies, dan kunt u contact opnemen met het verkooppunt of surl naar www.weber® com,
_ga naar do Nederlandse site en klik op support.

WWW.WEBER.COM® [T
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