Congratulations and welcome to ownership of your
Digital Electric Smoker. It is our sincere hope that by reading
this guide, and with a little practice, you will come to fully
enjoy the tender juiciness and delicious flavor of food you
prepare with your new smoker.

We suggest you take a few moments to read the Product
Guide and ensure your cooker is assembled correctly and
completely and that you are familiar with both its construction
and operation before using.

There are no hard and fast rules for cooking - just some
basic facts about how the Digital Electric Smoker works.
The Smart Smoking cooking system will help you prepare
wonderful meals. Use this cooking guide as an introduction to
cooking with the Digital Electric Smoker. It’s filled with great
tips, tricks and recipes.

The most important thing you can do first is register
your cooker so that we can be more helpful when you need us.
Please register at www.charbroil.eu.

When you register, be sure to sign up for our free
weekly E-mail newsletter. Each issue is packed with new tips,
tricks, recipes, party ideas and exclusive subscriber offers. We
never sell or distribute your contact information! We want
your Char-Broil experience to be a great one and this is one
way we can stay in touch.

HAPPY COOKING!
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Smoker Controls

The Digital Smoker has intuitive, easy-to-use controls. Take a
moment to familiarize yourself with the buttons and their functions:

Char-Biuil

Power Button - turns smoker on and off

Up Button - add to time/temp value

Down Button - subtract from time/temp value

Temp Button - switches input to adjust Cooking time

Time Button - switches input to adjust Cooking time

Meat Probe Button - switches input to adjust target meat probe time

Chamber Light - On/Off (Optional)



A Few Notes First:

+ The control panel temperature reading may fluctuate plus or
minus -10/-12 °C as the appliance cycles to maintain correct
cooking temperature setting. This is normal operation of the
smoker.

- Press the Power Button once, and the appliance is now ready to
receive input settings from the Temp Button, Time Button and/
or Meat Probe Button.

- If appliance is powered on and left unattended for 19 hours, the
appliance will automatically turn off.

+ The controller reads and displays internal cook temperature
setting in both °F & °C, time in 00:00 (hours:minutes) and
meat probe temperature in °F & °C. Temperature readings can
be changed from °F to °C by pressing the “UP” and “DOWN*
buttons simultaneously for a period of 3 seconds. The
temperature readings can be changed back to °F from °C using
the same method.

Before your first cook...

You new smoker needs to be seasoned before use. Seasoning
prepares your smoker for cooking by burning off any residues left
over from the manufacturing process.

Here’s how:

- Make sure water pan is in place with NO WATER and smoker
box is in place with NO WOOD CHIPS.

+ Plug in the appliance. The display will immediately have power.
A beep is sounded when the unit is plugged in.

- Press the Power Button once, the control unit is now ready.

+ Press the Temp Button and set temperature to 135°C, max.
setting, using the “UP” or “DOWN” buttons.

+ Press the Time Button and set the time to 2 hours using the
“UP” or “DOWN” buttons.
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- Once 2 hours has elapsed, turn off smoker and allow to cool.
- After the seasoning process has completed, your smoker is now
ready for use.

CAUTION: The smoker is HOT during use. Wear protective
gloves when working inside the smoker.

Cooking with your Smoker

There are two methods of cooking with your new smoker:

e By Time - Cook your meat for a designated amount of time
(see “cooking with the timer”)

e By Meat Temperature - Cook your meat until its internal temperature
hits a designated temperature. (see “cooking with meat probe”)

The heating element will not begin to heat up until you input 1)
Cook time and cook temp or 2) Meat probe target temp and cook
temp. NOTE: You must choose to cook by either time or meat probe
target temp. These functions will not work simultaneously.

Here, we will explain how to use these functions as well as explain a
few basics of setting up your cook.

Preheating
Preheating warms up the chamber and gets your wood chips

smoking so that your meat starts getting that delicious smoke
flavor the second you put it in the smoker.

NOTE: Always preheat smoker with smoker box in place, including
wood chips if being used.
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Setting the Preheat Cycle

- Press the Temp Button.

+ Press and hold the “UP” or “DOWN* button to raise or lower
until the letters “PH” is displayed. Release the button. “PH” is
blinking.

+ Press the Temp Button again. The display will no longer blink
indicating that the “PH” is set.

« The display will show “PH”, no temperature will be shown
during the Preheat cycle.

+ The appliance will automatically start the Preheating process.

- The Preheat cycle will run for 40 minutes.

- After the 40 minute preheat cycle ends:

1. The appliance will automatically reduce the interior
temperature.

2. The display will blink “00:00” (no temp will be displayed).

3. An audible beep will sound - 3 beeps initially and then 3
beeps once every 30 seconds thereafter.

- You can then use the Temp Button, Meat Probe Button or Time
Button to start using the smoker.

NOTE: The appliance will automatically turn off if 60 minutes has
passed after the initial 40 minute Preheat cycle has been completed
(40 minute Preheat + 1 hour = 100 total minutes) and a cook has not
been started.

IMPORTANT:

Always cook with both the water pan and smoker box in place,
whether or not they are filled.

Setting the Cooking Temperature

No matter how you want to cook you’re going to need to know how
to set your cooking temperature.
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Using the Temp Button
Display Range: 38°C - 135°C (100°F - 275°F)

+ Press the Temp Button. The default temperature setting of 93°C
(200°F) is shown.

+ Press and hold the “UP” or “DOWN* button to adjust the
desired cooking temperature.

- Press the Temp Button again after the desired temperature
setting is entered. After the Temp Button is pressed the display
should no longer blink, indicating that cook temperature is set.

Cooking With The Timer

When cooking with timer function, your smoker will run until the
timer hits zero.

Here’s how to set it up:
Display Range: 00:00 - 19:00 hours.
NOTE: The Meat Probe function will be disabled.

+ Press the Time Button, and a blinking “00:00” is shown.

+ Press the “UP” or “DOWN button to adjust the hour in 1 hour
increments. (The display should still be blinking.)

- Press the Time Button again after the desired hour portion
of the cook time setting is entered. After the Time Button is
pressed, the hour portion should no longer blink indicating that
it is set.

+ The minute portion will remain blinking at this point as it has
not yet been set.

« Press the “UP” or “DOWN* button to adjust the minutes.
The display should still be blinking.

- Press the Time Button again after the desired minute portion
of the cook time setting is entered. After the Time Button is

:



pressed the minute portion should no longer blink indicating
that it is set.
- After pressing the Time Button in the previous step the time
should begin to count down.
- When using the Time function, the display should show
the Set Cooking Temperature and the actual elapsed Time
(countdown). They should alternate throughout the length of
the cooking cycle.
+ Once the desired set time has elapsed:
1. The controller will automatically reduce the appliance
temperature to 49°C (120°F).
2. The display will alternate between 00:00 and 49°C (120°F)
showing the set time has elapsed.
3. An audible beep will sound 3 beeps and then 3 beeps once
every 30 seconds thereafter until the Power Button is
pressed, or has reached the maximum 19 hour automatic

shut-off.

Cooking With The Meat Probe

When cooking with the meat probe function, your smoker will run
until the meat hits a desired internal temperature.

Good Meat Probe Etiquette:

- Insert the probe into the thickest part of the food - not touching
bone, fat or gristle before placing meat in the smoker. Once the
meat is in place you can connect the meat probe jack to the smoker.

- After cooking, check the temperature in several places to make
sure the food is evenly heated.

+ Make sure to clean your food thermometer with hot, soapy,
water before and after each use. Do not immerse or wash in the
dishwasher.

- Compare your thermometer reading to the guidelines on page
12 to determine if your food has reached a safe temperature

- Use only the included meat probe.
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Here’s how to set it up:
Display Range: 10°C to 107°C (50°F to 225°F)

NOTE: The Set Time function will be disabled.

- Press the Meat Probe Button, and the default desired meat probe
temperature setting of 63°C (145°F) is displayed and will blink.

+ Press the “UP” or “DOWN* button to adjust the desired meat
probe target temperature setting.

- Press the Meat Probe Button again after the desired meat probe
target temperature setting is entered.

- After the Meat Probe Button is pressed the display should no
longer blink indicating that it is set.

- When using the Meat Probe function, the display should
show the Cooking Temperature and the actual Meat Probe
Temperature. The display will alternate throughout the length of
the cooking cycle.

+ Once the desired meat probe target temperature has been reached:

1. The controller will automatically reduce the set temp to
49°C (120°F).

2. The display will alternate between the actual Meat Probe
temperature and 49°C (120°F).

3. An audible beep will sound 3 beeps and then 3 beeps once
every 30 seconds thereafter until the Power Button is
pressed, or has reached the maximum 19 hour automatic
shut-off.

« If the meat probe is not connected to the smoker the meat probe
function is disabled.

Using the Smoker Box:

The smoker box is what enables you to add delicious smoke flavor
to your foods. Simply fill the smoker box with wood chips to the
desired level and slide it into place prior to preheating the smoker.
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How Much Wood Should | Use?

The smoker box can be filled to varied levels to accommodate
short and long cooks. Use this chart to determine a rough estimate
for what level you need to fill the smoke box. Please note: These
numbers are just a guide. Many factors can influence your actual
smoke time (flavor, size of chips, etc.), so please adjust your times
based on your actual experiences.

Smoke Box
Fill Level

Smoke Time | 2-4 Hours | 3-5 Hours | 4-6 Hours | 6-8 Hours

What Flavor Should | Use?

There are many wood chip types that result in different flavors.
Choosing a particular flavor may take some trial and error but the
chart below explains which woods will provide a more heavy, full
flavor and which will provide a more mild, light flavor. This is a
good starting point on your way to choosing your favorite flavors.

1/4 172 3/4 1

Wood Flavor
Hickory
Oak

Pecan

Heavier

Mesquite
Alder
Maple
Apple

Lighter

Cherry

NOTE:
You do not need to soak the wood chips in water before use.
Soaking the wood chips will not extend the smoking time; only
lengthen the time before they start to smoke.
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The smoker box is designed for wood chips or pellets only, do
not use wood chunks.

Always operate smoker with smoker box in place regardless of
whether or not you use wood chips. Never remove or refill the
smoker box during cooking.

Using the Water Pan:

Your Digital Smoker comes equipped with a water pan. The water
pan can be used to keep meat moist while cooking. To use, fill the
water pan with warm water (cold water can bring down the temp
of the cooker) to the Max Water mark and slide into place. Do not
overfill the water pan.

NOTE:

Using water is not required for smoking.

Always operate (including preheating) smoker with water pan in
place regardless of whether or not you use water. Never remove
the water pan during cooking.

If water pan needs to be refilled during cooking, always fill
through the hole in the drip pan assembly. Care should be taken
when refilling water pan to avoid having any liquid coming in
contact with the heating element. Serious damage to the heating
element could result, including flare ups and electrical failure.



Cooking Info

Lets get to the cooking! But first, here’s a quick guide to estimate
cooking times so you can better plan out your cooking:

Butt (Pulled) 107 °C 90-120 Mins Per .45 kg 96 °C

Butt (Sliced) 107 °C 90-120 Mins Per .45 kg 82 °C
Pork -

Spare Ribs 107 °C 5-7 Hours (Total) 88 °C

Baby Back Ribs 107 °C 4-6 Hours (Total) 88 °C

Brisket (Pulled) 107 °C 70-90 Mins Per .45 kg 93 °C
Beef | Brisket (Sliced) 107 °C 70-90 Mins Per .45 kg 88°C

Ribs 107 °C 3-4 Hours (Total) 79 °C

Chicken (Whole) 121 °C 30-45 Mins Per .45 kg 74 °C

Poultry

Turkey (Whole) 121 °C 30-45 Mins Per .45 kg 74 °C

Fish 107 °C 40-60 Mins Per .45 kg 66 °C

Remember, these are just estimates to help you plan by. Always
make sure you cook to the internal temperature listed in this chart:

Beef, Veal, Lamb

Steaks & Roast 63 °C

(with a 3 minute rest)

Fish 63 °C
Pork °
(with a 3 minute rest) 63°C
Beef, Veal, Lamb 71 °C
Ground
Turkey, Chicken & Duck 74 °C

For more info visit www.IsItDoneYet.gov
ENJOY YOUR SMOKER!
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Pork Recipes
Easy BBQ

Set cooking temp to 107 °C

Ingredients:
.+ 1,5- 3 kg pork roast or Boston Butt
+ Dry Rub Seasoning
- BBQ Sauce

Directions:

Season the entire cut of meat using your favorite BBQ dry rub. Place on to
smoking rack and cook until the internal temperature is 63°C for serving cubed
or sliced.

To serve ‘pulled pork’, cook until the internal temperature reaches 88°- 93°C. Once
the internal temperature reaches 63°F, you may choose to remove the pork, cover
with your favorite BBQ sauce, and wrap with two layers of heavy-duty aluminum
foil, before returning it to the smoking rack for the additional cook time. This
additional cook time from 63°C to 88°- 93°C will require the same amount of

time as the pork required to reach 63°C. When done, remove the basket from the
cooking chamber and allow the BBQ to rest for 10-15 minutes while the aluminum
foil cools. Place in a large tray, unwrap, and then shred with forks.

Pork Tenderloins
Set cooking temp to 107 °C

Ingredients:
+ 2 Pork Tenderloins
- Kosher salt
« Fresh cracked pepper

Directions:

Season the tenderloins using kosher salt and fresh cracked pepper. Place onto
the smoking rack and cook until the internal temperature reaches a minimum of
71°C. Tenderloins will cook fast. Check internal temperature after 30 minutes.
Allow the tenderloins to rest for 10-15 minutes. Cut tenderloins in 1,5 cm slices
and serve with favorite sauce and side dishes.
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Baby Back Ribs

Set cooking temp to 107 °C

Ingredients:
- 1 Rack of Baby Back Ribs
+ Dry Rub Seasoning
- BBQ Sauce

Directions:

Season ribs using your favorite BBQ dry rub. Smoke and check for doneness
using the digital food thermometer. If you like them extra tender and tasty,
remove, cover with your favorite BBQ sauce, and wrap them with two layers of
heavy-duty aluminum foil. Place the aluminum-foil-wrapped ribs back onto the
smoking rack and allow them to cook for an additional 30 minutes.

Remove the basket and allow the ribs to rest for 10-15 minutes while the
aluminum foil cools.

Pro Tip: Want to cook more ribs? Purchase the optional Rib Hooks and hang
them vertically in the smoker!
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St. Louis-Style Ribs

Set cooking temp to 107 °C

In g redients:
2 racks of St. Louis style ribs
- Salt
+ Your favorite rub
+ Your favorite BBQ sauce (optional)

Directions:

Skin the membrane off the backs of the two slabs of St. Louis-style ribs.
Season the bone side with salt and the rub.

Flip over and season the meat side with the salt and the rub.

Place the ribs in the smoker preheated to 107 °C.

At 90 minutes, sauce the bone side and then flip over and sauce the meat side
(optional as you could serve the sauce on the side).

Re-sauce every 30 minutes until the rib meat pulls back from the bones
approximately 1 cm (about 2,5 - 3 hours).

Remove from the smoker, slice and serve.

Beef Recipes

Beef Roast
Set cooking temp to 107 °C

Ingredients:
+ 1,5-2 kg beef roast
- Kosher salt
« Fresh cracked pepper

Directions:

Prepare a 1,5 - 2 kg beef roast for cooking. Season outside with salt and pepper
or a Creole rub for added spice. Place beef roast on bottom rack in the center of
smoking chamber. Cook beef until the internal temperature reaches a minimum
of 63°C.

Large cuts of meat can typically be removed a few degrees prior to the desired
internal temperature. When internal temp reaches your target temperature,
remove and place on plate or tray and cover with aluminum foil. Allow the roast
to rest for 10-20 minutes while the internal temperature continues to rise. Always
check the internal temperature before serving to insure it has reached desired
temperature. Slice and enjoy!
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Set cooking temp to 107 °C

Ingredients:

+ 1(2,5to 3 kg) beef brisket, trimmed
0,12 liter prepared barbecue seasoning rub
30 ml ground chili powder
120 ml liter hot sauce of your choice
120 ml beer or non-alcoholic malt beverage
120 ml barbecue sauce

Directions:

1.

N oup

©

Ask your butcher to prepare the brisket by removing some of the fat cap,
not all.

Mix chile powder, hot sauce and beer to make marinade

Place the meat in a shallow, nor-reactive pan and add favorite beef
marinade.

Cover and place in refrigerator for 4 - 8 hours.

Remove from fridge about an hour prior to placing in cooker

Rinse and pat dry.

Season with your favorite rub - that doesn’t conflict with the flavors of
the marinade.

Fill smoker box with desired wood chip flavor.

Cook meat, for 6 to 7 hours until meat is very tender (88 °C internal
temperature).

Baste with mop sauce once an hour.

To make Smoke House Barbecue Butter Glaze, combine barbecue
sauce, butter and remaining 120 ml beer. Simmer 5 minutes

until slightly thickened.

Slice meat against the grain using a sharp knife and serve with sauce.



Char-Broil's Favorite Prime Rib Roast

Set cook temp to 107 °C

Ingredients:

1,5 - 2 kg rib roast

15 gr garlic powder
15 gr sea salt

15 gr onion powder
10 gr cayenne pepper

10 gr of each: dried rosemary, thyme

Directions:

Mix all dry ingredients together in large mixing bowl - using fork or whisk.
Place rib roast in bowl and use hands to work rub into all areas of meat (Note:
rubber gloves can come in handy). Large cuts of meat can typically be removed
a few degrees prior to the desired internal temperature. When internal temp
reaches your target temperature, remove and place on plate or tray and cover
with aluminum foil. Allow the roast to rest for 10-20 minutes while the internal
temperature continues to rise. Always check the internal temperature before
serving to insure it has reached desired temperature. Slice and enjoy!
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Poultry Recipes

Cherry-Smoked Chicken Tacos

Set cook temp to 121 °C

Ingredients

For chicken:
+ 1whole chicken (1 - 1,5 kg)
. 30ml oil
- 30 ml poultry seasoning
.+ 5gr ground cumin
- 5gr ground coriander
- Salt and pepper
+ Cherry wood chips for smoking

For tacos
+ 1 Taco Kit (taco shells)

+ Shredded chicken
- 2 avocados, chopped

+ 1 cucumber, de-seeded and chopped

- 1red bell pepper, de-seeded and chopped
- 1small head of red cabbage, thinly sliced
- 1-2 cups of Queso Fresco, crumbled

- Salsa

+ Sour cream (optional)

- Hot sauce (optional)

Directions for chicken:

1.

w

o

Prep chicken for cooking. Remove neck, giblets and anything else inside
bird. Wash and rinse inside and out and pat dry.

Rub bird with oil, then season inside and out with poultry seasoning,
cumin, coriander and salt and pepper.

Place the chicken in the cooking basket, breast side up.

Cook until the internal temperature has reached 74 °C - about 1 hour and
30 minutes.

The outside of the bird should be a dark golden brown.

Allow the bird to cool for 10 minutes while in the basket for easy removal.
Let chicken rest for an additional 15 minutes while you prepare your taco
ingredients.

Remove skin and cut chicken up.

Shred meat using two forks.

Assemble tacos with chicken and other ingredients mentioned above.



Hickory Smoked Garlic Chicken

Set cook temp to 121 °C

Ingredients:
- 12 kg chicken
+ 4 cloves of garlic
+ 1gr of onion powder
- 80 gr softened butter
+ 1/2 small yellow onion
« Coarse salt and cracked black pepper to taste
- Hickory wood chips (pecan, apple, cherry wood chips work well too)

Directions:

1. Rinse the chicken and pat it dry with paper towels.

2.  Combine 2 minced cloves of garlic, 1,2 ml onion powder and
butter together.

3. Loosen the skin on breast of chicken.

4. Place 1/3 of the butter mixture under the skin on one side of breast. Press
the top of the skin to evenly distribute the butter.

5. Place another 1/3 of the butter under the skin on the second side of the
breast.

6. Place the onion and 2 cloves of garlic into the bird cavity.

7. Spread remaining 1/3 of butter mixture on the outside of the whole bird.

8. Season with coarse salt and cracked black pepper.

9. Place seasoned chicken into smoker.

10. Smoke chicken until it reaches an internal temperature of 74 °C.

11. Let chicken rest 20 minutes before slicing.
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Fish Recipes

CB’s EZ Smoked Salmon

Set cook temp to 121 °C

Ingredients:
+ 1(1,5-2kg) Salmon Filet (2,5 cm thick)
- 0,5 kg brown sugar
- 80 gr pickling salt
+ 1 kg of commercially prepared “crab boil”

Directions:

1.

Have fish monger remove pin bones from salmon and trim the thin parts
of the filet (Cut off the last of the tail and the belly area if you

wish - use them in soup or scramble with eggs for breakfast).

Rinse the salmon filet under cold running water and pat dry with paper towel.
Combine brown sugar, pickling salt and about 80% of the contents of
crab boil bag into bowl and dry mix together.

Add enough water to these dry ingredients to make into semi-dry wet
slurry - just beyond the texture of wet paste.

Place salmon filet in large 5 cm deep dish or largest size sealable plastic
food bag and coat the flesh with the slurry.

Cover the dish tightly with plastic wrap or seal the bag and place in the
refrigerator overnight (8+ hours).

2 hours before you are ready to smoke the fish, remove from refrigerator.



10.
11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Scrape off the slurry mixture and place into wire sieve to drain... the

desired outcome is to save all of the little pieces of crab boil.

Place salmon filet flesh side up on baking sheet and pat dry. (Do not rinse).

Spread the remaining bits and pieces of crab boil on the fish flesh.

With great restraint carefully criss-cross a very thin line of black strap

molasses on the salmon flesh over the top of the crab boil pieces.

At this point you have two choices:

A. Allow the toppings on the fish to dry naturally until ‘tacky’ to the
touch - this takes quite a while and not recommended.

B. Use a hair dryer or a fan on low setting to speed up the drying process
until the toppings on the fish are ‘tacky to the touch.

Prepare your smoker to a temperature of approximately 121 °C degrees.

For this dish I recommend alder, cherry, apple or other soft woods or a

combination. This is a good dish to use the water pan in your smoker.

Use your hands placed in support under the fish filet to lift and place

flesh-side down on the grates so the grates cross the fish side-ways (not

length-wise).

Smoke for between 1 - 2 hours depending upon the heat of your smoke,

the number of filets you are smoking and the thickness of the fish - a

good target for the internal temperature of the fish is 54 °C - 60 °C

degrees, this will ensure the meat is cooked and produce a soft yet

firm texture.

Remove grate from smoker (use gloves to protect from heat!) with fish

still on it and place a baking pan on the top of the fish then ‘flip’ the fish

and grate so the baking pan is on the bottom.

Remove the grates from fish. The grates will have heated and ‘split’ the

fish giving an appearance of having scored the flesh with a knife.

Place in refrigerator to hold until ready to serve with dark breads, sliced

red onions, cream cheese, lemon wedges, capers, etc.
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Félicitations pour votre achat du fumoir électrique
numérique. Nous espérons qu'apres la lecture de cette notice
et un peu d’entralnement, vous pourrez apprécier pleinement
de délicieux plats tendres et juteux cuisinés avec votre nouveau
fumoir.

Prenez un moment pour lire la notice d'utilisation
et vérifier que 'assemblage de votre fumoir soit complet et
conforme, afin de vous familiariser avec son installation et son
fonctionnement avant la premiére utilisation.

Vous y trouverez des régles de base pour cuisiner, avec
votre fumoir électrique numérique. Le systéme de cuisson
Smart Smoking (fumage intelligent) vous aidera a préparer
de succulents repas. Utilisez ce guide de cuisine comme une
initiation a la cuisine avec le fumoir électrique numérique. Il
contient un grand nombre de conseils, astuces et recettes.

Dans un premier temps, enregistrez votre appareil de
cuisson afin que nous puissions vous aider lorsque vous en aurez
besoin. Veuillez vous enregistrer sur www.charbroil.eu.

Lorsque vous vous enregistrerez, pensez a vous abonner
a notre e-mail d'information hebdomadaire. Chaque newsletter
vous apportera de nouveaux conseils, astuces, recettes, idées de
fétes et offres exclusives. Nous ne vendrons ou ne distribuerons
jamais vos coordonnées de contact | Nous vous souhaitons une
excellente expérience culinaire avec le fumoir Char-Broil.

BON APPETIT !
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Commandes du fumoir

Le fumoir numérique dispose de commandes intuitives et faciles
d’utilisation. Prenez le temps de vous familiariser avec les boutons et
leurs fonctions :

[Jhar-Bn%il

@ Bouton d’alimentation - allumer et éteindre le fumoir

{S'| Bouton haut - augmenter la durée/température

&’ | Bouton bas - réduire la durée/température

g Bouton température - passer en mode réglage de la température de cuisson

@ Bouton temps - passer en mode réglage de la durée de cuisson

/? Bouton sonde & viande - passer en mode réglage de la durée de la sonde
\ ) aviande

Q Lumiére du compartiment - allumer/éteindre (en option)
i



Quelques remarques pour commencer :

L’affichage de la température peut varier de plus ou moins -10/-
12°C car l'appareil fluctue afin de maintenir la bonne température
de cuisson. Ceci fait partie du fonctionnement normal du fumoir.

- Appuyez une fois sur le bouton d’alimentation. L'appareil est
maintenant prét a étre réglé a 'aide des boutons température,
temps et/ou sonde.

Silappareil est allumé et laissé sans utilisation pendant 19 heures,
il s'éteindra automatiquement.

L’écran affiche les réglages de température de cuisson interne a

la fois en degrés Fahrenheit et Celsius, la durée au format 00:00
(heures:minutes) et la température de sonde en degrés Fahrenheit
et Celsius. ’affichage de la température peut étre changé de
Fahrenheit & Celsius en appuyant simultanément sur les boutons
« HAUT » et « BAS » pendant 3 secondes. L’affichage de la
température peut revenir de Celsius a Fahrenheit par la méme
méthode.

Avant votre premiere utilisation...

Votre nouveau fumoir doit étre préparé avant la premiére utilisation.
Tous les résidus issus du processus de fabrication vont étre briilés.

Voici comment procéder :

- Assurez-vous que le bac a eau est bien a sa place et qu’il ne
contient PAS D’EAU. Que le boitier du fumoir est bien a sa place et
qu’il ne contient PAS DE COPEAUX DE BOIS.

Branchez 'appareil. L'affichage va immédiatement s’allumer. Un
bip sonore va retentir une fois 'appareil branché.

- Appuyez une fois sur le bouton d’alimentation. L’'unité de
commande est désormais préte a l'utilisation.

- Appuyez sur le bouton température et réglez la température sur
135°C, réglage maximal, a 'aide des boutons « HAUT » et « BAS ».

- Appuyez sur le bouton temps et réglez la durée sur 2 heures a l'aide
des boutons « HAUT » et « BAS ».

+ Une fois les 2 heures écoulées, éteignez le fumoir et laissez-le refroidir.

:



Une fois le processus de préparation terminé, votre fumoir est prét
a l'emploi.

ATTENTION : En utilisation le fumoir est tres CHAUD, veuillez
porter des gants de protection lorsque vous manipulez les aliments
a 'intérieur du fumoir. Portez des gants de protection lorsque vous
manipulez les aliments a 'intérieur du fumoir.

Cuisiner avec votre fumoir

Avec votre nouveau fumoir, vous disposez de deux méthodes de cuisson :

e Selon la durée - Cuisez votre viande pendant une durée définie
(voir « cuire avec la minuterie »)

e Selon la température de la viande - Cuisez votre viande jusqu’a ce que sa
température interne atteigne un niveau défini. (voir « cuire avec la
sonde a viande »)

La partie chauffante ne commencera pas a chauffer avant que
vous n'ayez réglé 1) la durée et la température de cuisson ou 2) la
température visée avec la sonde a viande et la température de cuisson.

REMARQUE : vous devez choisir entre la cuisson selon la durée ou
selon la température visée avec la sonde a viande. Ces deux options ne
fonctionneront pas simultanément.

Préchauffage

Le préchauffage permet de chauffer le compartiment et fait fumer vos
copeaux de bois. Votre viande prendra alors cette délicieuse saveur
fumée a la seconde ol vous la mettez dans le fumoir.

REMARQUE : préchauffez toujours le fumoir avec le boitier, dans
son compartiment.



Régler le cycle de préchauffage

- Appuyez sur le bouton température.

- Appuyez et maintenez le bouton « HAUT » ou « BAS » pour
augmenter ou diminuer jusqu’a ce que les lettres « PH » s’affichent.
Relachez le bouton. Les lettres « PH » clignotent.

- Appuyez & nouveau sur le bouton température. L'affichage va
cesser de clignoter, indiquant ainsi que le « PH » est défini.

- L'affichage va indiquer « PH », aucune température ne sera affichée
durant le cycle de préchauffage.

- L’appareil va automatiquement démarrer le processus de
préchauffage.

+ Le cycle de préchauffage va durer 40 minutes.

- Une fois le cycle de préchauffage terminé :

1. 'appareil va automatiquement réduire la température
intérieure ;

2. « 00:00 » va s'afficher et clignoter (aucune température ne sera
affichée).

3. Un bip sonore va retentir - 3 bips au départ puis
3 bips une fois toutes les 30 secondes par la suite.

- Vous pouvez ensuite utiliser le bouton température, sonde a viande
ou temps pour commencer a utiliser le fumoir.

REMARQUE : l'appareil va automatiquement s’éteindre au bout de
60 minutes apres la fin du cycle de préchauffagesi aucune cuisson n’a
été lancée.

IMPORTANT :

effectuez la cuisson toujours avec le bac a eau et le boitier du fumoir
dans leur compartiment.

Réglage de la température de cuisson

Quel que soit le mode de cuisson choisi, il vous faudra régler votre
température de cuisson.
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Utilisation du bouton température
Plage d’affichage : 38°C - 135°C (100°F - 275°F)

- Appuyez sur le bouton température. Le réglage de la température
par défaut s’affiche 93°C (200°F).

- Appuyez et maintenez le bouton « HAUT » ou « BAS » pour définir
la température de cuisson souhaitée.

- Appuyez & nouveau sur le bouton température une fois la bonne
température réglée. L'affichage ne devrait plus clignoter, ce qui
signifie que la température de cuisson est réglée.

Faire cuire avec la minuterie

Lorsque vous faites cuire avec la fonction minuterie, votre fumoir va
fonctionner jusqu’a ce que le temps indiqué dans la minuterie soit
écoulé.

Voici comment la régler :
Plage d’affichage : 00:00 - 19:00 heures.
REMARQUE : Ia fonction sonde & viande va étre désactivée.

- Appuyez sur le bouton temps. « 00:00 » va s'afficher en clignotant.

+ Appuyez sur le bouton « HAUT » et « BAS » pour régler 'heure, une
par une. (L'affichage va continuer de clignoter.)

- Appuyez & nouveau sur le bouton temps une fois la partie heure du
temps cuisson réglée. La partie heure ne clignotera plus, ce puis
signifie, qu'elle est réglée.

+ La partie minutes clignotera car elle n’a pas encore été réglée.

- Appuyez sur le bouton « HAUT » ou « BAS » pour régler
les minutes. I’affichage devrait continuer de clignoter.

- Appuyez a nouveau sur le bouton temps une fois la partie minutes
du temps cuisson réglée. La partie minute ne clignotera plus ce qui
signifie que la fonction temps est réglée.

+ Le compte a rebours va alors démarrer.

- Lorsque vous utilisez la fonction temps, 'affichage devrait indiquer
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la température de cuisson définie et la durée restante (le compte a
rebours). Ces deux indications devraient s'alterner pendant toute la
durée du cycle de cuisson.
+ Une fois le temps écoulé :
1. Le régulateur va automatiquement réduire la température de
Pappareil & 49°C (120°F).
2. Laffichage va alterner entre 00:00 et 49°C (120°F), indiquant le
temps est écoulé.
3. Un bip sonore va retentir 3 fois, puis 3 bips toutes les
30 secondes, jusqu’a ce que vous appuyiez sur le bouton
d’alimentation ou que I'appareil s’éteigne automatiquement
apres les 19 heures maximum.

Faire cuire avec la sonde a viande

Lorsque vous faites cuire avec la sonde a viande, votre fumoir va
fonctionner jusqu’a ce que la viande atteigne la température interne

définie.

Utilisation de la sonde a viande :

+ Avant de mettre votre aliment dans le fumoir, insérez la sonde dans
la partie la plus épaisse de I'aliment (sans toucher les os, le gras ou
les cartilages). Une fois la viande placée dans le fumoir, vous pouvez
brancher le cable de la sonde au fumoir.

- Aprés la cuisson, vérifiez la température dans plusieurs endroits
pour vous assurer que l'aliment est cuit de facon homogéne.

- Nettoyez bien votre thermometre a 'eau chaude et savonneuse
avant et aprés chaque utilisation. Ne le plongez pas dans I'eau et ne
le passez pas au lave-vaisselle.

- Utilisez les indications page de la 12 pour déterminer la bonne
température de cuisson de vos aliments.

- Nutilisez que la sonde & viande fournie.

Voici comment la régler :
Plage d’affichage : 10°C 4 107°C (50°F a 225°F)

REMARQUE : la fonction de réglage de la durée va étre désactivée.
- Appuyez sur le bouton de la sonde a viande. Le réglage de
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température de la sonde par défaut de 63°C (145°F) s’affiche en
clignotant.

- Appuyez sur le bouton « HAUT » ou « BAS » pour régler la
température visée pour la sonde a viande.

- Appuyez & nouveau sur le bouton de la sonde a viande une fois que
la température de la sonde est réglée.

- Aprés avoir appuyé sur le bouton de la sonde a viande, 'afichage
ne clignote plus, ce qui signifie que la température est réglée.

- Lorsque vous utilisez la fonction sonde a viande, 'affichage devrait
indiquer la température de cuisson et la température actuelle
relevée par la sonde. Ces deux indications vont s’alterner pendant
tout le cycle de cuisson.

« Une fois que la température visée pour la sonde est atteinte :

1. Le régulateur va automatiquement réduire la température a
49°C (120°F).

2. L’affichage va alterner entre la température actuelle de la sonde
a viande et 49°C (120°F).

3. Un bip sonore va retentir 3 fois, puis 3 bips toutes les
30 secondes, jusqu’a ce que vous appuyiez sur le bouton
d’alimentation ou que I'appareil s’éteigne automatiquement
apres les 19 heures maximum.

- Sila sonde a viande n’est pas branchée au fumoir, la fonction sonde
est désactivée.

Utilisation du boitier du fumoir :

le boitier du fumoir vous permet d’ajouter de délicieuses saveurs
fumées a vos aliments. Il vous suffit de remplir le boitier du fumoir
de copeaux de bois et de I'insérer dans son emplacement avant le
préchauffage.



Quelle quantité de bois dois-je utiliser ?

Le boitier du fumoir peut étre rempli & divers niveaux selon le temps de
cuisson. Utilisez ce tableau pour évaluer approximativement le niveau
de remplissage du boitier. Ces chiffres sont donnés a titre indicatif. De
nombreux facteurs peuvent influencer la durée de fumage (la saveur, la
taille des copeaux, etc.), veuillez donc régler vos durées en vous basant

sur votre expérience.

Boitier du fi i
COMET CH MOt 1/4 12 34 1
Niveau de remplissage
Durée de fumage 2a4heures | 345 heures | 42 6heures | 628 heures

Quelle saveur dois-je utiliser ?

Il existe de nombreux types de copeaux de bois avec autant de saveurs.
Savoir choisir une saveur peut prendre du temps et de nombreux
essais. Le tableau ci-dessous vous explique quels types de bois
donneront une saveur forte et riche et lesquels donneront une saveur
plus légere et douce. C’est une base pour déterminer les saveurs.

Saveur boisée

Plus fort

Caryer

Chéne

Pacanier

Mesquite

Plus léger

Aulne

Erable

Pommier

Cerisier

REMARQUE :

vous n'avez pas besoin de tremper les copeaux de bois dans I'eau
avant utilisation. Tremper le copeaux de bois ne prolongera pas la
durée de fumage, au contraire cela ne fera que retarder le début du

fumage.
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- Leboitier du fumoir est concu pour contenir uniquement des
copeaux ou des petits morceaux de bois, nutilisez pas de gros
morceaux de bois.

- Utilisez toujours le fumoir avec son bac & eau dans son
compartiment (y compris pour le préchauffage), que vous y mettiez
de I'eau ou non. Ne retirez ou ne remplissez jamais le boitier du
fumoir pendant la cuisson.

Utilisation du bac a eau :

votre fumoir numérique est équipé d’un bac a eau. Le bac a eau peut
étre utilisé pour conserver 'onctuosité de la viande durant la cuisson.
Pour l'utiliser, remplissez-le d’eau chaude (I'eau froide peut faire baisser
la température du cuiseur) jusqu’a la marque Max Water (maximum
d’eau) puis insérez-le dans son emplacement. Ne remplissez pas trop le
bac a eau.

REMARQUE

utiliser de I'eau n’est pas obligatoire pour le fumage.

- Utilisez toujours le fumoir avec son bac & eau dans son
compartiment (y compris pour le préchauf'fage), que vous y mettiez
de I'eau ou non. Ne retirez jamais le bac a eau pendant la cuisson.

+  Silebac a eau a besoin d’étre rempli pendant la cuisson,
remplissez-le toujours par le trou de 'égouttoir. Lorsque vous
remplissez le bac & eau, veillez bien & ce qu’aucun liquide n'entre
en contact avec la partie chauffante, qui pourrait s’en trouver
endommagée, avec notamment des risques d’explosion et de panne
électrique.



Cuisson

Venons-en a la cuisson | Mais tout d’abord, voici un petit guide pour
évaluer les temps de cuisson afin que vous puissiez mieux planifier
votre cuisson :

Epaule (émincée) 107°C 90 a 120min. pour 45 Kg 96°C
Epaule (en tranches) 107°C 90 a 120min. pour 45 Kg 82°C
Pore Travers 107°C 537 heures (total) 88°C
Cétes de dos 107°C 4 a 6 heures (total) 88°C
Poitrine (émincée) 107°C 70 a 90min. pour 45 Kg 93°C
Boeuf | Poitrine (en tranches) 107°C 70 a 90min. pour 45 Kg 88°C
Cétes 107°C 3 a4 heures (total) 79°C
Poulet (entier) 121°C 30 a 45min. pour 45 Kg 74°C
Volaille
Dinde (entiére] 121°C 30 a 45min. pour 45 Kg 74°C
Poisson 107°C 40 & 60min. pour 45 Kg 66°C

N’oubliez pas, il ne s’agit 1a que de conseils pour vous aider dans votre
programmation. Assurez-vous toujours de cuire a la température
interne indiquée dans ce tableau :

Beeuf, veau, agneau
steaks et rotis 63°C

(avec 3 minutes de repos)

Poisson 63°C
Porc °
(avec 3 minutes de repos) 63°C
Beeuf, veau, agneau °
Haché 71°c
Dinde, poulet et canard 74°C

Pour en savoir plus, rendez-vous sur www.IsItDoneYet.gov
BON APPETIT!
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Recettes de porc

Barbecue facile
Réglez la température de cuisson sur 107°C

Ingrédients :
- 1,52 3 kg de réti de porc ou épaule de pore
+ Assaisonnement

- Sauce barbecue

Instructions :

assaisonnez votre morceau de viande selon vos gotts. Placez le tout sur le support de
fumage et cuisez jusqu’a ce que la température interne atteigne 63°C servir en dés ou
en tranches.

Pour servir du « porc émincé », laissez cuire jusqu’a ce que la température interne
atteigne 88°C a 93°C. Une fois que la température interne a atteint les 63°C, vous pouvez
choisir de retirer le pore, 'enduire de sauce barbecue et 'envelopper de deux couches
de papier aluminium trés résistant avant de le remettre sur le support de fumage pour
un temps de cuisson supplémentaire. Ce temps de cuisson supplémentaire de 63°C a
88°C-93°C durera aussi longtemps que celui qui a été nécessaire pour atteindre 63°C.
Une fois terminé, retirez le panier du compartiment a cuisson et laissez reposer pendant
10 & 15 minutes le temps que le papier aluminium refroidisse. Mettez le tout sur un
grand plateau, enlever le papier cuisson puis effilochez la viande.

Filets de porc
Réglez la température de cuisson sur 107°C

Ingrédients :
- 2 filets de porc
« Sel

+ Poivre fralchement concassé

Instructions :

assaisonnez les filets avec du sel et du poivre fralchement concassé. Mettez le tout sur
le support de fumage et laissez cuire jusqu’a ce que la température interne atteigne
un minimum de 71°C. Les filets cuiront vite. Vérifiez la température interne au bout
de 30 minutes.

Laissez les filets reposer pendant 10 & 15 minutes. Coupez les filets en tranches de
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1,5 cm puis servez avec la sauce de votre choix.



Cotes de dos

Réglez la température de cuisson sur 107°C

Ingrédients :
- 1codte de dos de porcelet
- Assaisonnement

- Sauce barbecue

Instructions :

rehaussez les cotelettes avec votre assaisonnement. Fumez le tout et vérifiez I'état
d’avancement de la cuisson a 'aide du thermométre numérique. Si vous les aimez trés
tendres et savoureuses, retirez-les et nappez-les de sauce barbecue puis enveloppez-
les de deux papiers aluminium trés résistants. Mettez les cétes de dos de porc
enveloppées dans leurs papiers aluminium sur le support de fumage et laissez-les
cuire pendant 30 minutes supplémentaires.

Retirez le panier et laissez les cotelettes reposer 10 & 15 minutes pendant que

laluminium refroidit.

Le conseil pro : vous voulez cuire davantage de cotelettes ? Accrochez-les

verticalement dans le fumoir a 'aide des accroches cotelettes!
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Cotes style St. Louis

Réglez la température de cuisson sur 107°C

Ingrédients :
- 2 cotes style St. Louis
+ Sel
+ Assaisonnement
- Sauce barbecue

Instructions :

Pelez les dos des deux gros morceaux de cétes style St. Louis.

Assaisonnez le cdté osseux avec votre assaisonnement.

Retournez puis assaisonnez le c6té viande avec votre assaisonnement.

Mettez les cétes dans le fumoir préchauffé a 107°C.

Au bout de 90 minutes, saucez le co6té osseux puis retournez et saucez le coté viande
(vous pouvez aussi servir la sauce a part).

Remettez de la sauce toutes les 30 minutes jusqu’a ce que la viande se détache des os
d’environ 1 cm (deux heures et demie a trois heures).

Retirez le tout du fumoir, découpez en tranches et servez.

Recettes de heeuf
Roti de beeuf

Réglez la température de cuisson sur 107°C

Ingrédients :
.+ 1,5Kg a 2 Kg de réti de beeuf
+ Sel

+ Poivre fralchement concassé

Instructions :

Préparez un réti de boeuf de 1,5 Kg a 2 Kg. Assaisonnez l'extérieur de sel et de poivre

ou d’'un assaisonnement créole pour pimenter davantage. Mettez le r6ti de boeuf sur le
support inférieur au centre du compartiment de fumage. Laissez cuire le boeuf jusqu’a ce
que la température interne atteigne un minimum de 63°C.

Les gros morceaux de viande peuvent généralement étre retirés quelques degrés avant
la température interne souhaitée. Lorsque la température interne atteint le degré que
vous avez défini, retirez le rétie puis mettez-la sur un plat ou un plateau et recouvrez-la
de papier aluminium. Laissez le roti reposer 10 & 20 minutes, pendant que la température
interne continue de monter. Vérifiez toujours la température interne avant de servir afin
de vous assurer qu'elle a atteint le degré souhaité. Découpez en tranches et régalez-vous |
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Réglez la température de cuisson sur 107°C

Ingrédients :
- 1 poitrine de boeuf (de 2,5 Kg a 3 Kg) taillée
0,12 litre d’assaisonnement
30 ml de poudre de piment moulu
120 ml de sauce piquante
120 ml de biére ou de boisson a base de malt sans alcool

120 ml de sauce barbecue

Instructions :

L

12.

demandez a votre boucher de préparer la poitrine en retirant une partie de la
couche grasse.

Mélangez la poudre de piment, la sauce piquante et la biére pour faire une
marinade

Mettez la viande dans une poéle peu profonde et non adhésive, puis ajoutez
votre marinade.

Recouvrez-la et mettez-la au réfrigérateur 4 a 8 heures.

Retirez-la du réfrigérateur environ une heure avant de la mettre au cuiseur.
Rincez la viande et séchez-la en tapotant.

Ajoutez 'assaisonnement.

Remplissez le boitier de fumage avec les copeaux de bois de votre choix.
Laissez cuire la viande 6 & 7 heures jusqu’a ce qu’elle soit trés tendre (88°C
de température interne).

Arrosez de sauce toutes les heures.

Pour obtenir une surface dorée et croustillante, mélangez la sauce barbecue,
le beurre et les 120 ml de biére restants. Laissez mijoter 5 minutes jusqu’a un
léger épaississement.

Tranchez la viande dans le sens contraire des fibres & 'aide d'un couteau
tranchant puis servez avec de la sauce.



Réglez la température de cuisson sur 107°C

Ingrédients :
- 1,5Kg a 2 Kg de cote de beeuf rétie
+ 15 g de poudre d’ail
+ 15 g de sel marin
+ 15 g de poudre d'oignon
+ 10 g de piment de Cayenne
+ 10 g de romarin séché et 10 g de thym

Instructions :

mélangez tous les ingrédients secs dans un grand saladier a la fourchette ou

au fouet. Mettez la céte de boeuf rétie dans une assiette creuse puis incorporez
l'assaisonnement a la main sur toute la surface de la viande. Les gros morceaux de
viande peuvent généralement étre retirés quelques degrés avant la température
interne souhaitée. Lorsque la température interne atteint le degré que vous avez
défini, retirez la cote de beeuf rotie puis mettez-la sur un plat ou un plateau et
recouvrez-la de papier aluminium. Laissez la cote reposer 10 & 20 minutes, pendant
que la température interne continue de monter. Vérifiez toujours la température
interne avant de servir afin de vous assurer qu’elle a atteint le degré que vous
souhaitiez. Découpez en tranches et régalez-vous !
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Recettes de volaille

Tacos de poulet fumés au cerisier
Réglez la température de cuisson sur 121°C

Ingrédients :
Pour le poulet :
- 1poulet entier (de 1 Kg & 1,5 Kg)
« 30 ml d’huile
- 30 ml de bouillon de volaille
+ 5gde cumin moulu
+ 5g de coriandre moulue
- Sel et poivre
+ Des copeaux de bois de cerisier pour le fumage

Pour les tacos
- 1kit & tacos (coquilles a taco)
Poulet effiloché
2 avocats coupés en morceaux
1 concombre égréné et coupé en morceaux
1 poivron rouge égrené et cCoupé en morceaux
1 petite téte de choux rouge finement coupée en tranches
1 a 2 tasses de Queso Fresco émietté
Sauce salsa
Créme aigre (facultatif)
Sauce piquante (facultatif)

Instructions pour le poulet :

L
2.

w

Préparez le poulet pour la cuisson.

Enduisez d’huile, puis assaisonnez l'intérieur et 'extérieur avec
l'assaisonnement, le cumin, la coriandre, le sel et le poivre.

Mettez le poulet dans le panier de cuisson, c6té poitrine vers le haut.
Laissez cuire jusqu’a ce que la température interne atteigne 74°C, environ
une heure et demie.

L'extérieur doit étre d'une couleur dorée foncée.

Laissez refroidir 10 minutes dans le panier pour pouvoir le retirer facilement.
Laissez reposer le poulet 15 minutes supplémentaires pendant que vous
préparez les ingrédients de votre taco.

Retirez la peau et coupez le poulet.

Effilochez la viande & I'aide de deux fourchettes.

Ajoutez le poulet au taco et les autres ingrédients mentionnés ci-dessus.



Poulet fumé a lail saveur caryer
4@

Réglez la température de cuisson sur 121°C
Ingrédients :

- 1poulet de 2 Kg

+ 4 gousses d’ail

+ 1g de poudre d'oignon

+ 80 g de beurre mou

+ 1/2 petit oignon jaune

+ Gros sel et poivre noir concassé

+ Copeaux de bois de caryer (les copeaux de pacanier, pommier ou cerisier

conviennent aussi)

Instructions :
1. rincez le poulet et séchez-le e
2. Mélangez 2 gousses d’ail émincées, 1,2 ml de poudre d'oignon et
du beurre.
Décollez la peau sur la poitrine du poulet.
4. Mettez 1/3 du mélange de beurre sous la peau d’un c6té de la poitrine.
Appuyez sur le haut de la peau pour répartir le beurre de facon homogeéne.
5. Mettez un autre tiers du beurre sous la peau du deuxiéme c6té de la poitrine.
6. Mettez I'oignon et 2 gousses d’ail dans la cavité du poulet.
7. Etalez le tiers restant du mélange de beurre sur toute la partie extérieure du
poulet.
8. Assaisonnez avec le gros sel et le poivre noir concassé.
9. Mettez le poulet assaisonné dans le fumoir.
10. Laissez fumer le poulet jusqu’a ce qu'il atteigne la température interne de 74°C.
11. Laissez-le reposer 20 minutes avant de le couper en tranches.

w
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Recettes de poisson

Saumon fumé EZ de Char Broil

Réglez la température de cuisson sur 121°C

Ingrédients :
- 1filet de saumon (de 1,5 Kg a 2 Kg et de 2,5 cm d’épaisseur)

- 0,5 Kg de sucre roux
- 80gdesel
+ 1Kg de «bouillon de crabe »

Instructions :

L
2.

Retirez les arétes du saumon et de couper les fines parties du filet

Rincez le filet de saumon & I'eau du robinet froide puis séchez-le en tapotant avec
une serviette en papier.

Mettez le sucre roux, le sel et environ 80 % du bouillon de crabe dans un
saladier puis mélangez le tout.

Ajoutez suffisamment d’eau a ces ingrédients pour en faire une pate humide.
Mettez le filet de saumon dans un grand plat de 5 ecm de profondeur ou dans
un sac & nourriture refermable en plastique de la plus grande taille possible,
puis nappez la peau avec cette sauce.

Recouvrez le plat avec un film plastique ou bien refermez le sac et mettez-le
au réfrigérateur pendant 8 heures.

2 heures avant de pouvoir faire fumer le poisson, retirez-le du réfrigérateur.
Retirez la sauce en grattant puis égouttez—le...



10.

1L

12.

13.

14.

15.
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Mettez le filet de saumon c6té peau vers le haut sur la plaque de cuisson et

séchez en tapotant. (Ne pas rincer,)

Etalez les morceaux de bouillon de crabe restants sur la peau du poisson.

Versez délicatement le reste de sauce sur la peau du saumon.

Vous avez alors deux possibilités :

A. laisser la garniture sur le poisson sécher naturellement jusqu’a ce qu'elle
soit « collante » au toucher;

B. utiliser un séche-cheveux ou un ventilateur réglé sur faible intensité
pour accélérer le processus de séchage jusqu’a ce que la garniture sur le
poisson soit « collante » au toucher.

Préparez votre fumoir & une température d’environ 121°C. Pour ce plat, je

vous recommande des copeaux d’aulne, cerisier, pommier ou autres bois

tendres, ou bien un panachage. Ce plat est une bonne occasion d’utiliser le
bac & eau de votre fumoir.

Utilisez vos mains disposées en soutien sous le filet de poisson pour le

lever et le mettre, c6té peau vers le bas, sur la grille de sorte qu'elle croise le

poisson sur le coté (pas sur la longueur).

Laissez fumer pendant 1 a 2 heures selon la chaleur de votre fumage, le

nombre de filets que vous faites fumer et I'épaisseur du poisson. 54°C-60°C

peut étre une bonne température interne pour le poisson, cela garantit que
la viande est cuite et crée une texture tendre et ferme a la fois.

Retirez la grille du fumoir (utilisez des gants pour vous protéger de la

chaleur !) avec le poisson toujours dessus, puis mettez un plat de cuisson sur

le haut du poisson et « retournez » le poisson puis rapez afin que le plat de
cuisson soit sur le dessous.

Retirez les grilles du poisson. Les grilles auront chauffé et « fendu » le

poisson, donnant ainsi 'impression que 'on a entaillé la peau avec un

couteau.

Mettez-le au réfrigérateur jusqu’a ce qu'il soit prét a servir avec du pain noir,

des oignons rouges en tranches, du fromage a la créme, des quartiers de

citron, des cépres, ete.
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Herzlichen Glickwunsch und willkommen als Eigentiimer
Thres digitalen Raucherofens. Wir hoffen sehr, dass Sie nach der
Lektiire dieses Handbuchs und mit ein wenig Ubung die zarte
Saftigkeit und den késtlichen Geschmack von Gerichten, die
Sie mit Threm neuen Raucherofen zubereiten, in vollen Ziigen
genieflen kénnen.

Wir empfehlen Thnen, sich etwas Zeit zu nehmen, um
dieses Handbuch zu lesen und sicherzustellen, dass Thr Smoker
richtig und vollstandig montiert wurde und dass Sie sowohl mit
dem Aufbau als auch der Bedienung vertraut sind, bevor Sie ihn
verwenden.

Es gibt keine festen Regeln fir die Zubereitung von
Speisen - nur einige grundlegende Tatsachen dartiber, wie
der digitale Raucherofen funktioniert. Das Garsystem ,,Smart
Rauchern“ wird Thnen helfen, leckere Mahlzeiten zuzubereiten.
Nutzen Sie diese Anleitung als Einfithrung zum Kochen mit dem
digitalen Réucherofen. Sie ist voll von groflartigen Tipps, Tricks
und Rezepten.

Viel Spafd mit Threm neuen kompakten digitalen
High-Tech-Raucherofen. Rduchern oder Garen bei niedrigen
Temperaturen auf bis zu vier Ebenen wird jetzt so einfach wie
noch nie. Wir garantieren Thnen perfekte BBQ Ergebnisse.

FROHLICHES KOCHEN!
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Bedienelemente des Raucherofens

Der digitale Raucherofen verfiigt tiber benutzerfreundliche
Bedienelemente. Machen Sie sich zunachst mit den Tasten und den
jeweiligen Funktionen vertraut:

Char-Benil

~B8:88
]

Il
U Betriebstaste - schaltet den Riucherofen an und aus
N | Aufwiirts-Taste - erhoht den Wert von Zeit/Temperatur

< | Abwirts-Taste - verringert den Wert von Zeit/Temperatur

o) - .
g Temperatur-Taste - wechselt auf die Eingabe, um die Gartemperatur
\ ) einzustellen

@ Zeit-Taste - wechselt auf die Eingabe, um die Garzeit einzustellen

/? Fleischsonden-Taste - wechselt auf die Eingabe, um die Zieltemperatur der
\ ) Fleischsonde einzustellen

Q Kammerlicht - An/Aus (optional)
)



Lundchst einige Anmerkungen:

+ Die Anzeige der Temperatur auf dem Bedienfeld kann um 10-12 °C
(plus oder minus) schwanken, da das Gerét periodisch heizt, um
die eingestellte Gartemperatur beizubehalten. Dies gehért zum
normalen Betrieb des Raucherofens.

- Driicken Sie ein Mal auf die Betriebstaste und das Gerit ist bereit,
die Eingaben fiir die Einstellungen tiber die Temperatur-Taste, Zeit-
Taste und/oder die Fleischsonden-Taste zu empfangen.

- Wenn das Gerat eingeschaltet ist und ftir 19 Stunden keine
Eingaben erfolgen, schaltet es sich automatisch aus.

- Die Steuerung liest und zeigt die eingestellte interne Gartemperatur
in °F und in °C an, die Zeit in 00:00 (Stunden:Minuten) und die
Fleischsonden-Temperatur in °F und °C. Die Temperaturanzeigen
kénnen von °F auf °C durch gleichzeitigen Druck von 3 Sekunden
auf die Aufwarts- und Abwarts-Tasten geéndert werden. Um die
Temperaturanzeigen wieder von °C auf °F zurtickzustellen, driickt
man erneut diese Tastenkombination.

Bevor Sie zum ersten Mal etwas zubereiten . . .

Thr neuer Raucherofen muss vor dem ersten Gebrauch eingebrannt
werden. Durch das Einbrennen werden eventuelle Riickstande aus
dem Herstellungsprozess verbrannt, damit Thr Raucherofen fir das
Kochen bereit ist.

Hier steht, wie es geht:

+ Vergewissern Sie sich, dass die Wasserwanne OHNE WASSER
und die Raucherbox OHNE HOLZSCHNITZEL eingesetzt sind.

- Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose. Die Anzeige erhilt
sofort Strom. Es ertdnt ein Biep-Ton, wenn das Gerét an den Strom
angesteckt wird.

« Driicken Sie ein Mal auf die Betriebstaste und die Bedieneinheit ist
bereit.

« Drlicken Sie die Temperatur-Taste und stellen Sie die Temperatur
mit Hilfe der Aufwérts- und Abwarts-Tasten auf 135 °C ein - die
héchste Einstellung.
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- Driicken Sie die Zeit-Taste und stellen Sie die Zeit mit Hilfe der
Aufwarts- und Abwarts-Tasten auf 2 Stunden ein.

- Wenn die 2 Stunden voriiber sind, schalten Sie Thren Raucherofen
aus und lassen Sie ihn abkiihlen.

- Nach dem Einbrennvorgang ist IThr Rducherofen jetzt einsatzbereit.

VORSICHT: Der Raucherofen wird wihrend des Betriebs HEISS.
Tragen Sie Schutzhandschuhe, wenn Sie im Inneren des Raucherofens
tatig sind.

Kochen mit lhrem Raucherofen

Es gibt zwei Arbeitsweisen fiir das Garen mit Threm neuen Raucherofen:

e Nach Zeit— Sie garen das Fleisch fiir eine festgelegte Zeit.
(Siehe ,Garen mit dem Timer*)

e Nach Fleischtemperatur — Sie garen das Fleisch, bis die innere
Temperatur eine festgelegte Temperatur erreicht. (Siehe ,Garen
mit Fleischsonde®)

Das Heizelement beginnt nicht zu heizen, bevor Sie 1) die Garzeit
und Gartemperatur oder 2) die Zieltemperatur der Fleischsonde und
die Gartemperatur eingeben. HINWEIS: Sie mussen wéahlen, ob Sie
nach Zeit oder der Zieltemperatur der Fleischsonde kochen. Diese
Funktionen kdnnen nicht gleichzeitig verwendet werden.

Hier erklaren wir Thnen, wie Sie diese Funktionen nutzen kénnen, und
erlautern Thnen einige grundsétzliche Einstellungen Thres Kochgerats.

Vorheizen

Beim Vorheizen wird die Kammer aufgewarmt und die Holzschnitzel
werden zum Rauchen gebracht, damit Thr Fleisch sofort diesen
kostlichen Rauchgeschmack erhélt, wenn Sie es in den Raucherofen
legen.

HINWEIS: Heizen Sie den Raucherofen stets mit eingesetzter
Raucherbox mit Holzschnitzeln vor, falls Sie sie verwenden wollen.
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Den Vorheizzyklus einstellen

- Driicken Sie auf die Temperatur-Taste.

+ Driicken und halten Sie die Aufwérts- oder Abwarts-Taste gedriickt,
um den Wert zu erhdhen oder zu verringern, bis die Buchstaben
,PH“ angezeigt werden (PH = Preheat - Vorheizen). Geben Sie die
Taste frei. ,PH* blinkt.

- Driicken Sie erneut auf die Temperatur-Taste. Die Anzeige blinkt
nicht mehr und zeigt damit an, dass ,,PH” eingestellt ist.

- Die Anzeige zeigt ,,PH“ an und wird wiahrend des Vorheizzyklus
keine Temperatur anzeigen.

- Das Gerét beginnt automatisch mit dem Vorheizen.

« Der Vorheizzyklus dauert 40 Minuten.

+ Nach 40 Minuten wird der Vorheizzyklus beendet:

1. Das Gerét senkt automatisch die
Innentemperatur ab.

2. Die Anzeige blinkt ,,00:00 (es wird keine Temperatur
angezeigt).

3. Es ertont ein Biep-Ton - anfangs 3 Bieps und dann
3 Bieps alle 30 Sekunden.

+ Dann kénnen Sie die Temperatur-Taste, Fleischsonden-Taste oder
Zeit-Taste verwenden, um den Riucherofen in Betrieb zu setzen.

HINWEIS: Das Gerat schaltet sich automatisch aus, wenn nach dem
anfanglichen Vorheizen von 40 Minuten noch 60 weitere Minuten
vergangen sind (40 Minuten Vorheizen + 1 Stunde = 100 Minuten
insgesamt) und nicht mit dem Garen begonnen wurde.

WICHTIG:

Kochen Sie stets mit eingesetzter Wasserwanne und eingesetzter
Réaucherbox, auch wenn sie nicht gefullt sind.

Die Gartemperatur einstellen

Unabhéngig davon, wie Sie etwas garen wollen, miissen Sie wissen, wie
man die Gartemperatur einstellt.
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Verwendung der Temperatur-Taste
Anzeigebereich: 38-135 °C (100-275 °F)

- Driicken Sie auf die Temperatur-Taste. Es wird die voreingestellte
Temperatur von 93 °C (200 °F) angezeigt.

- Driicken und halten Sie die AUFWARTS- oder ABWARTS-Taste
gedriickt, um die gewlinschte Gartemperatur einzustellen.

- Driicken Sie erneut auf die Temperatur-Taste, wenn Sie die
gewlinschte Temperatureinstellung eingegeben haben. Nachdem
Sie die Temperatur-Taste gedriickt haben, sollte die Anzeige nicht
mehr blinken, womit angezeigt wird, dass die Gartemperatur
eingestellt ist.

Garen mit dem Timer

Wenn Sie mit der Timerfunktion kochen wollen, lauft Ihr Raucherofen,
bis der Timer wieder bei Null angekommen ist.

Und so nehmen Sie die Einstellungen vor:
Anzeigebereich: 00:00-19:00 Stunden.
HINWEIS: Die Funktion der Fleischsonde wird damit deaktiviert.

- Driicken Sie die Zeit-Taste und es wird ein blinkendes ,,00:00“
angezeigt.

- Driicken Sie die AUFWARTS- oder ABWARTS-Taste, um die
Stunde in 1-Stunden-Schritten einzustellen. (Die Anzeige sollte
dabei weiterhin blinken.)

- Driicken Sie erneut auf die Zeit-Taste, nachdem Sie den
Stundenanteil der Garzeit eingegeben haben. Nachdem Sie auf
die Zeit-Taste gedriickt haben, sollte der Stundenanteil nicht mehr
blinken, womit angezeigt wird, dass die Stunden eingestellt sind.

« Der Minutenanteil wird weiterhin blinken, da dieser bisher noch
nicht eingestellt wurde.

- Driicken Sie die AUFWARTS- oder ABWARTS-Taste, um die
Minuten einzustellen. Die Anzeige sollte dabei weiterhin blinken.

:



« Driicken Sie erneut auf die Zeit-Taste, nachdem Sie den
Minutenanteil der Garzeit eingegeben haben. Nachdem Sie auf
die Zeit-Taste gedriickt haben, sollte der Minutenanteil nicht mehr
blinken, womit angezeigt wird, dass die Minuten eingestellt sind.

+ Nachdem Sie im vorhergehenden Schritt auf die Zeit-Taste
gedrtickt haben, sollte der Countdown des Timers beginnen.

+ Wenn Sie die Zeit-Funktion nutzen, sollte die Anzeige die
eingestellte Gartemperatur und die tatsachlich verstrichene Zeit
(Countdown) anzeigen. Sie sollten sich wahrend des gesamten
Garzyklus abwechseln.

- Sobald die gewtlinschte Zeit verstrichen ist:

1. Die Steuerung senkt automatisch die Temperatur des Geréats
auf 49 °C (120 °F) ab.

2. Die Anzeige wechselt zwischen 00:00 und 49 °C (120 °F), um
anzuzeigen, dass die eingestellte Zeit verstrichen ist.

3. Es erténen 3 Bieps und dann 3 Bieps alle 30 Sekunden, bis die
Betriebstaste gedriickt oder der Hochstwert von 19 Stunden fiir
die automatische Abschaltung erreicht wird.

Garen mit der Fleischsonde

Wenn Sie etwas mit der Funktion der Fleischsonde kochen wollen, lauft
Thr Raucherofen, bis das Fleisch eine gewlinschte Innentemperatur
erreicht.

Gute Regel fiir die Fleischsonde:

+ Schieben Sie die Sonde in den dicksten Teil des Nahrungsmittels -
ohne Knochen, Fett oder Knorpel zu beriihren, bevor Sie das Fleisch in
den Raucherofen legen. Wenn das Fleisch positioniert ist, kdnnen Sie
die Fleischsonde an den Raucherofen anstecken.

« Priifen Sie nach dem Garen die Temperatur an verschiedenen Stellen,
um sicherzustellen, dass das Essen gleichméfig erhitzt wurde.

+ Reinigen Sie das Lebensmittelthermometer vor und nach jedem
Gebrauch unbedingt mit heiflem Seifenwasser. Tauchen Sie es
nicht ins Wasser ein und waschen Sie es nicht im Geschirrsptiler.

- Vergleichen Sie die Anzeige des Thermometers mit den
Richtlinien auf Seite 12, um zu bestimmen, ob das Essen eine
sichere Temperatur erreicht hat.

- Verwenden Sie ausschliefilich die mitgelieferte Fleischsonde.
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Und so nehmen Sie die Einstellungen vor:
Anzeigebereich: 10 °C bis 107 °C (50 °F bis 225 °F)

HINWEIS: Die Funktion der Zeiteinstellung wird damit deaktiviert.

« Driicken Sie die Fleischsonden-Taste und die voreingestellte
Wunschtemperatureinstellung fiir die Fleischsonde von 63 °C
(145 °F) wird angezeigt und blinkt.

- Driicken Sie die AUFWARTS- oder ABWARTS-Taste, um die
gewtinschte Zieltemperatur fiir die Fleischsonde einzustellen.

« Driicken Sie erneut auf die Fleischsonden-Taste, wenn Sie die
gewtinschte Temperatureinstellung eingegeben haben.

+ Nachdem Sie die Fleischsonden-Taste gedriickt haben, sollte
die Anzeige nicht mehr blinken, womit angezeigt wird, dass die
Gartemperatur eingestellt ist.

- Wenn Sie die Funktion der Fleischsonde verwenden, sollte die
Anzeige die Gartemperatur und die tatséchliche Temperatur der
Fleischsonde anzeigen. Die Anzeige wechselt sich wéhrend des
gesamten Garzyklus ab.

- Sobald die gewtlinschte Zieltemperatur der Fleischsonde erreicht wird:

1. Die Steuerung senkt automatisch die Temperatur auf 49 °C
(120 °F) ab.

2. Die Anzeige zeigt wechselweise die tatsachliche Temperatur
der Fleischsonde und 49 °C (120 °F) an.

3. Es ertéonen 3 Bieps und dann 3 Bieps alle 30 Sekunden, bis die
Betriebstaste gedriickt oder der Hochstwert von 19 Stunden fiir
die automatische Abschaltung erreicht wird.

« Wenn die Fleischsonde nicht mit dem Raucherofen verbunden ist,
ist die Funktion der Fleischsonde deaktiviert.

Die Raucherhbox verwenden:

Die Raucherbox ermdglicht es Thnen, das Essen mit einem kostlichen
Rauchgeschmack abzurunden. Fiillen Sie die Réducherbox einfach mit
Holzschnitzeln bis in die gewtlinschte Héhe und schieben Sie sie an
ihren Platz, bevor Sie den Raucherofen vorheizen.
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Wie viel Holz sollte ich verwenden?

Die Raucherbox kann fiir kurze oder lange Garzeiten bis zu verschiedenen
Hohen gefiillt werden. Verwenden Sie diese Tabelle als grobe Schéatzung
fur die benétigte Fullhche der Raucherbox. Hinweis: Diese Zahlen stellen
nur Richtwerte dar. Zahlreiche Faktoren beeinflussen die tatsichliche
Réaucherzeit (Geschmack, Grofie der Schnitzel usw.). Passen Sie also die
Zeiten Thren tatsichlichen Erfahrungen an.

Raucherbox
Fullhohe 1/4 12 3/4 1
Raucherzeit 2-4 3-5 4-6 68
Stunden Stunden Stunden Stunden

Welche Geschmacksrichtung sollte ich verwenden?

Es gibt zahlreiche Arten von Holzschnitzeln in verschiedenen
Geschmacksrichtungen. Die Wahl einer bestimmten
Geschmacksrichtung erfolgt am besten durch Ausprobieren, aber
die Tabelle unten erklart, welche Holzarten einen schwereren,
vollen Geschmack und welche einen milderen, leichten Geschmack
abgeben. Dies stellt einen guten Ausgangspunkt fiir die Wahl Thres
Lieblingsgeschmacks dar.

Holzgeschmack

Hickory
Eiche
Pecan

Schwerer

Mesquite
Erle
Ahorn
Apfel
Kirsche

Leichter

HINWEIS:

Sie brauchen die Holzschnitzel vor Gebrauch nicht im Wasser
einzuweichen. Eingeweichte Holzschnitzel bieten keine langere
Raucherzeit, sondern es dauert nur langer, bis sie zu rauchen beginnen.
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Die Raucherbox ist nur fiir Holzschnitzel oder Pellets vorgesehen -
verwenden Sie keine Holzstlicke.

+  Betreiben Sie den Raucherofen immer mit eingesetzter
Raucherbox, auch wenn Sie keine Holzschnitzel verwenden.
Nehmen Sie wahrend des Garens niemals die Rducherbox heraus
und fiillen Sie sie auch nicht auf.

Die Wasserwanne verwenden:

Thr digitaler Raucherofen wird mit einer Wasserwanne geliefert. Die
Wasserwanne kann dazu genutzt werden, Fleisch wahrend des Garens
feucht zu halten. Dazu fiillen Sie die Wasserwanne mit warmem
Wasser bis zur Maximum-Fiillmarke (kaltes Wasser kénnte die
Temperatur des Kochgerats senken) und schieben Sie an ihren Platz.
Uberfiillen Sie die Wasserwanne nicht.

HINWEIS

Die Verwendung von Wasser ist beim Rauchern nicht notwendig.
Betreiben Sie den Raucherofen stets mit eingesetzter
Wasserwanne, auch wenn Sie kein Wasser verwenden (auch beim
Vorheizen). Entnehmen Sie die Wasserwanne niemals wahrend des
Garens.

- Falls die Wasserwanne wihrend des Garens aufgeftillt werden
muss, machen Sie dies stets tiber das Loch in der Auffangwanne.
Beim Aufftllen der Wasserwanne sollte mit Sorgfalt vorgegangen
werden, um zu vermeiden, dass Fliissigkeit an die Heizelemente
geréat. Dies kénnte zu schweren Schiden am Heizelement sowie
zum Aufflammen und zu elektrischen Stérungen fiihren.



Informationen zum Garen

Kommen wir zum Kochen! Aber zunéchst eine Kurzanleitung, um
Garzeiten abzuschétzen, damit Sie den Garvorgang besser planen
kénnen:

Schulter (pulled) 107 °C 90-120 Min. je 0,45 kg 96 °C
Schweine- | Schulter (aufgeschnitten) 107 °C 90-120 Min. je 0,45 kg 82°C
fleisch Spareribs 107 °C 5-7 Stunden (insgesamt) 88°C
Baby Back Ribs 107 °C 4-6 Stunden (insgesamt) 88°C
Bruststlick (pulled) 107 °C 70-90 Min. je 0,45 kg 93°C
Rind-
) Bruststiick (aufgeschnitten) 107 °C 70-90 Min. je 0,45 kg 88 °C
fleisch
Rippen 107 °C 3-4 Stunden (insgesamt) 79 °C
- Hihnchen (im Ganzen) 121°C 30-45 Min. je 0,45 kg 74 °C
Gefligel
Truthahn (im Ganzen) 121°C 30-45 Min. je 0,45 kg 74°C
Fisch 107 °C 40-60 Min. je 0,45 kg 66°C

Denken Sie bitte daran, dass es sich hier nur um Schitzwerte handelt,
damit Sie besser planen kénnen. Vergewissern Sie sich immer, mit der
in dieser Tabelle aufgefiihrten Innentemperatur zu garen:

Rindfleisch, Kalbfleisch, Lamm
Steaks und Braten 63°C

(mit einer Ruhezeit von 3 Minuten)

Fisch 63°C

Schweinefleisch 63°C
(mit einer Ruhezeit von 3 Minuten)

Rindfleisch, Kalbfleisch, Lamm
Hackfleisch

71°C

Truthahn, Huhn und Ente 74 °C

Fur weitere Informationen besuchen Sie bitte www.IsItDoneYet.gov
VIEL SPASS MIT IHREM RAUCHEROFEN!
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Rezepte fiir Schweinefleisch
Einfaches BBQ

Stellen Sie die Gartemperatur auf 107 °C ein.

Zutaten:
+ 1,5-3 kg Schweinebraten oder Schweinekamm

+ Trockene Wiirzmischungen zum Einreiben (Rub)
« BBQ Sauce

Anleitung:

Wiirzen Sie das ganze Stiick Fleisch mit Threr BBQ-Lieblingsgewtirzmischung. Legen
Sie es auf den Raucherrost und garen Sie es, bis die Innentemperatur von 63 °C
erreicht wird. Servieren Sie es in Wiirfel oder Scheiben geschnitten.

Um ein ,,Pulled Pork” zu servieren, garen Sie es, bis die Innentemperatur 88-93 °C
erreicht. Sobald die Innentemperatur 63 °C erreicht, haben Sie die Méglichkeit, das
Schweinefleisch zu entnehmen, es mit Threr BBQ-Lieblingssauce zu iiberziehen und

in zwei extra starke Alufolien einzuwickeln, bevor Sie es wieder auf den Riucherrost
legen, um es fertig zu garen. Die zusétzliche Garzeit von 63 °C bis zu 88-93 °C benétigt
dieselbe Zeit, die das Schweinefleisch benétigte, um 63 °C zu erreichen. Wenn es fertig
ist, entnehmen Sie den Rost aus der Garkammer und lassen Sie den BBQ fiir 10-15
Minuten ruhen, wéhrend sich die Alufolien auskiihlen. Legen Sie es auf ein grofRes
Servierbrett, packen Sie es aus und zerkleinern Sie es mit Gabeln.

Schweinefilets
Stellen Sie die Gartemperatur auf 107 °C ein.

Zutaten:
- 2 Schweinefilets
+ Koscher Salz
« Frisch gemahlener Pfeffer

Anleitung:

Wiirzen Sie die Filets mit Koscher Salz und frisch gemahlenem Pfeffer. Legen Sie
sie auf den Raucherrost und garen Sie sie, bis die Innentemperatur mindestens

71 °C erreicht. Filets garen sehr schnell. Uberpriifen Sie die Innentemperatur nach
30 Minuten. Lassen Sie die Filets fiir 10-15 Minuten ruhen. Schneiden Sie die Filets
in Scheiben von 1,5 cm Stérke und servieren Sie sie mit Threr Lieblingssauce und
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Baby Back Ribs

Stellen Sie die Gartemperatur auf 107 °C ein.

Zutaten:
- 1 Stiick Baby Back Ribs

+ Trockene Wiirzmischungen zum Einreiben (Rub)
- BBQ Sauce

Anleitung:

Wiirzen Sie die Ribs mit Threr BBQ-Lieblingsgewtirzmischung. Rduchern Sie sie und
liberpriifen Sie mit Hilfe des digitalen Lebensmittelthermometers, ob sie fertig sind.
Wenn Sie sie besonders zart und lecker wollen, nehmen Sie sie heraus, iberziehen
Sie sie mit Threr BBQ-Lieblingssauce und wickeln Sie sie in zwei extra starke
Alufolien ein. Legen Sie die in die Alufolien eingewickelten Ribs wieder auf den
Raucherrost und lassen Sie sie fiir weitere 30 Minuten garen.

Entnehmen Sie den Rost und lassen Sie die Ribs fiir 10-15 Minuten ruhen, wahrend
sich die Alufolien abkiihlen.

Profitipp: Méchten Sie mehr Ribs zubereiten? Kaufen Sie die optionalen
Rippenhaken und hangen Sie sie senkrecht in den Riucherofen!
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St. Louis-Style Ribs

Stellen Sie die Gartemperatur auf 107 °C ein.

Zutaten:
- 2 Stiick St. Louis-Style Ribs
« Salz
« Thre Lieblingsgewlrzmischung
+ Thre BBQ-Lieblingssauce

Anleitung:

Ziehen Sie die Haut auf der Riickseite der zwei St.-Louis-Style-Ribs-Stiicke ab.
Wiirzen Sie die Knochenseite mit Salz und der Gewtirzmischung.

Drehen Sie sie um und wiirzen Sie die Fleischseite mit Salz und der Gewtiirzmischung.
Legen Sie die Ribs in den Réucherofen, den Sie auf 107 °C vorgeheizt haben.

Nach 90 Minuten streichen Sie die Knochenseite mit Sauce ein und dann die
Fleischseite (wahlweise, denn Sie kénnten die Sauce auch anbei servieren).
Streichen Sie sie alle 30 Minuten mit Sauce ein, bis sich das Fleisch um etwa 1
Zentimeter von den Knochen 16st (etwa 2,5 bis 3 Stunden).

Entnehmen Sie sie aus dem Raucherofen, schneiden Sie sie auf und servieren Sie sie.

Rezepte fiir Rindfleisch

Rinderbraten
Stellen Sie die Gartemperatur auf 107 °C ein.

Zutaten:
- 1,5bis 2 kg Rinderbraten
- Koscher Salz
« Frisch gemahlener Pfeffer

Anleitung:

1,5-2 kg Rinderbraten zum Garen vorbereiten. Wiirzen Sie die Aufienseite mit Salz
und Pfeffer oder einer Creole Rub fiir zusatzliche Wiirze. Legen Sie das Rindfleisch
auf den unteren Rost in der Mitte der Raucherkammer. Garen Sie das Rindfleisch, bis
die Innentemperatur mindestens 63 °C erreicht.

GrofSe Fleischstiicke kénnen normalerweise ein paar Grad vor der gewtiinschten
Innentemperatur entnommen werden. Wenn die Innentemperatur Thre
Zieltemperatur erreicht, entnehmen Sie das Fleisch, legen Sie es auf eine Platte
oder ein Brett und decken Sie es mit einer Alufolie ab. Lassen Sie den Braten fiir
10-20 Minuten ruhen, wihrend die Innentemperatur weiter ansteigt. Uberpriifen Sie
immer die Innentemperatur, bevor Sie es servieren, um sicherzustellen, dass es die
gewtinschte Temperatur erreicht hat. Schneiden Sie es auf und geniefien Sie es!
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Stellen Sie die Gartemperatur auf 107 °C ein.

Zutaten:
+ 1 Rinderbrust (2,5 bis 3 kg), entfettet
+ 0,12 Liter vorbereitete BBQ-Gewlirzmischung
+ 30 ml gemahlenes Chillipulver
- 120 ml scharfe Sauce Threr Wahl
« 120 ml Bier oder Malzgetrank ohne Alkohol
- 120 ml BBQ-Sauce

Anleitung:

L

10.
11.

Bitten Sie den Metzger, die Rinderbrust vorzubereiten, indem er die Fettschicht
(teilweise) entfernt.

Mischen Sie das Chillipulver, die scharfe Sauce und das Bier zu einer Marinade
Legen Sie das Fleisch in eine flache, nicht reaktive Schale und geben Sie Thre
Lieblingsmarinade fiir Rindfleisch dazu.

Decken Sie das Ganze ab und stellen Sie es fiir 4-8 Stunden in den Kiihlschrank.
Nehmen Sie das Fleisch eine Stunde, bevor Sie es garen wollen, aus dem
Kiihlschrank.

Sptlen Sie es ab und tupfen Sie es trocken.

Wiirzen Sie es mit Threr Lieblingsgewtirzmischung - die nicht in Konflikt mit den
Aromen der Marinade steht.

Fillen Sie die Raucherbox mit dem gewtinschten Holzschnitzelaroma.

Garen Sie das Fleisch fiir 6 bis 7 Stunden, bis es sehr zart ist (88 °C
Innentemperatur).

Beizen Sie es einmal die Stunde mit Mop-Sauce.

Um einen Smoke House Barbecue-Butterguss zuzubereiten, mischen Sie die
BBQ-Sauce, Butter und die verbleibenden 120 ml Bier. Simmern Sie das Ganze fiir
5 Minuten, bis es etwas eindickt.

Schneiden Sie das Fleisch gegen die Faserrichtung mit Hilfe eines scharfen
Messers in Scheiben und servieren Sie es mit Sauce.



Stellen Sie die Gartemperatur auf 107 °C ein.

Zutaten:
- 1,5bis 2 kg Rib-Braten
- 15 g Knoblauchpulver
+ 15 g Meersalz
+ 15 g Zwiebelpulver
- 10 g Cayennepfeffer
- Jeweils 10 g getrockneten Rosmarin und Thymian

Anleitung:

Mischen Sie alle trockenen Zutaten in einer grofien Riihrschiissel zusammen -
verwenden Sie dazu eine Gabel oder einen Quirl. Legen Sie den Rib-Braten

in die Schiissel und reiben Sie mit Thren Handen das Fleisch tiberall mit den
Gewtrzen ein (Hinweis: Gummihandschuhe kénnen sich als praktisch erweisen).
GrofSe Fleischstiicke kénnen normalerweise ein paar Grad vor der gewiinschten
Innentemperatur entnommen werden. Wenn die Innentemperatur Thre
Zieltemperatur erreicht, entnehmen Sie das Fleisch, legen Sie es auf eine Platte
oder ein Brett und decken Sie es mit einer Alufolie ab. Lassen Sie den Braten fiir
10-20 Minuten ruhen, wahrend die Innentemperatur weiter ansteigt. Uberpriifen Sie
immer die Innentemperatur, bevor Sie es servieren, um sicherzustellen, dass es die

gewtinschte Temperatur erreicht hat. Schneiden Sie es auf und genieflen Sie es!

@F)



Rezepte fiir Gefliigel

Kirschgeraucherte Hihnchentacos
Stellen Sie die Gartemperatur auf 121 °C ein.

Zutaten:
Fur Hihnchen
+ 1ganzes Hithnchen (1 - 1,5 kg)
. 30ml Ol
- 30 ml Gefliigelgewiirz
+ 5g gemahlener Kiimmel
+ 5g gemahlener Koriander
+ Salz und Pfeffer
« Kirschholzschnitzel zum Riuchern

Fur Tacos:
+ 1 Taco-Kit (Taco-Shells)
- Zerkleinertes Hithnerfleisch
- 2 Avocados, zerkleinert
« 1 Gurke, entkernt und zerkleinert
+ 1rote Paprikaschote, entkernt und zerkleinert
- 1 kleiner Kopf Rotkohl, fein geschnitten
« 1-2 Becher Queso Fresco, zerbrockelt
- Salsa
- Sauere Sahne (wahlweise)
- Scharfe Sauce (wahlweise)

Anleitung fur Hiihnchen:

1. Das Hithnchen zum Garen vorbereiten. Entfernen Sie den Hals, die
Innereien und alles andere, das sich in dem Vogel befindet. Waschen und
sptilen Sie das Hithnchen innen und auflen und tupfen Sie es trocken.

2. Bestreichen Sie den Vogel mit Ol und wiirzen Sie thn dann innen und aufen
mit Gefliigelwtirze, Kiimmel, Koriander sowie Salz und Pfeffer.

3. Legen Sie das Hithnchen in den Garkorb mit der Brustseite nach oben.

4. Garen Sie es, bis die Innentemperatur 74 °C erreicht hat - etwa 1 Stunde und
30 Minuten.

5. Die Aufenseite des Vogels sollte ein dunkles Goldbraun aufweisen.

6. Lassen Sie den Vogel fiir 10 Minuten im Korb ruhen, damit Sie ihn leichter
herausnehmen kénnen.

7. Lassen Sie das Hithnchen fiir weitere 15 Minuten ruhen, wihrend Sie die
Zutaten fiir die Tacos vorbereiten.

8. Entfernen Sie die Haut und scheiden Sie das Hiithnchen auf.

Zerkleinern Sie das Fleisch mit Hilfe zweier Gabeln.

10. Bereiten Sie die Tacos mit Hithnchen und den anderen Zutaten zu, die oben

erwahnt wurden.



Hickorygerauchertes Knoblauchhuhn

Stellen Sie die Gartemperatur auf 121 °C ein.

Zutaten:
- 1Huhnvon 2kg
+ 4 Zehen Knoblauch
+ 1g Zwiebelpulver
- 80 g weiche Butter
« 1/2 kleine gelbe Zwiebel
- Grobes Salz und grober schwarzer Pfeffer zum Abschmecken
« Hickory-Holzschnitzel (Pecan-, Apfel- oder Kirsch-Holzschnitzel passen auch
sehr gut)

Anleitung:
1. Waschen Sie das Huhn und tupfen Sie es mit Papiertiichern trocken.
2. Vermengen Sie 2 gehackte Zehen Knoblauch, 1,2 ml Zwiebelpulver und

Butter.

Lésen Sie die Haut an der Brust des Huhns.

4. Bringen Sie ein Drittel der Buttermischung unter die Haut auf der einen
Seite der Brust. Driicken Sie von oben auf die Haut, um die Butter darunter
gleichméflig zu verteilen.

5. Bringen Sie ein weiteres Drittel der Butter unter die Haut auf der anderen
Seite der Brust.

Geben Sie die Zwiebel und 2 Zehen Knoblauch in den Hohlraum des Vogels.

7. Verstreichen Sie das verbleibende Drittel des Buttergemisches aufien auf
dem ganzen Vogel.

8. Wiirzen Sie mit grobem Salz und grobem schwarzen Pfeffer.

9. Legen Sie das Huhn in den Raucherofen.

10. Réuchern Sie es, bis es eine Innentemperatur von 74 °C erreicht.

11. Lassen Sie das Huhn 20 Minuten ruhen, bevor Sie es aufschneiden.
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Rezepte fiir Fisch

Geraucherter Lachs von Char-Broil

Stellen Sie die Gartemperatur auf 121 °C ein.

Zutaten:
- 1 Lachsfilet (1,5-2 kg) (2,5 cm dick)
+ 0,5 kg Rohzucker
- 80 g Pokelsalz

+ 1kg kommerziell zubereitetes ,,Crab Boil*

Anleitung:

L

Lassen Sie den Fischverkéufer die Fleischgriten des Lachses entfernen
und die diinnen Teile des Filets abschneiden (schneiden Sie das Ende

am Schwanz und des Baubereichs ab, wenn Sie wollen - Sie kénnen diese
Enden in einer Suppe oder mit Riithreiern zum Friihstiick essen).

Sptilen Sie das Lachsfilet unter kaltem, laufendem Wasser ab und tupfen Sie es
mit einem Papiertuch trocken.

Vermengen Sie den Rohzucker, das Pékelsalz und etwa 80 % des Crab Boils
in einer Schiissel und mischen Sie alles trocken zusammen.

Geben Sie diesen trockenen Zutaten nun soviel Wasser hinzu, dass sie zu
einem diinnen Brei werden, gerade etwas diinnflssiger als Brei.

Legen Sie das Lachsfilet in eine breite, 5 cm tiefe Schiissel oder in den
grofiten verschliefibaren Kunststoffbeutel fiir Lebensmittel und tiberziehen
Sie das Fleisch mit dem Brei.



10.

11

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Decken Sie die Schiissel gut mit einer Frischhaltefolie ab oder verschlieflen
Sie den Beutel und legen Sie das Ganze iiber Nacht in den Kiihlschrank
(mehr als 8 Stunden).

2 Stunden, bevor Sie den Fisch rauchern wollen, nehmen Sie ihn aus dem

Kiihlschrank.

Kratzen Sie die breiige Mischung ab und legen Sie ihn zum Abtropfen in

ein Drahtsieb ... das gewtinschte Ergebnis ist, all die kleinen Teile des Crab

Boil zu retten.

Legen Sie das Lachsfilet mit der Fleischseite nach oben auf ein Backblech und

tupfen Sie es trocken. (Nicht absptilen.)

Verteilen Sie die tibrigen Kleinteile des Crab Boil auf dem Fischfleisch.

Verteilen Sie zurtickhaltend und vorsichtig kreuzweise eine sehr diinne

Linie aus Melasse auf dem Lachsfleisch iiber den Crab Boil-Stiickchen.

An diesem Punkt haben Sie zwei Wahlméglichkeiten:

A. Sie lassen die Garnierungen auf dem Fisch auf natiirliche Weise
trocknen, bis sie auf Bertihrung klebrig wirken - dies benétigt eine
Menge Zeit und ist nicht zu empfehlen.

B. Sie verwenden einen Fén oder Liifter mit geringer Geschwindigkeit, um
die Trocknung zu beschleunigen, bis sich die Garnierungen auf dem
Fisch bei Bertthrung klebrig anftihlen.

Richten Sie Thren Raucherofen auf eine Temperatur von etwa 121 °C ein.

Fiir dieses Gericht empfehle ich Holzschnitzel von Erle, Kirsche, Apfel oder

anderen weichen Holzarten oder eine Mischung. Dies ist ein gutes Gericht,

um die Wasserwanne in Threm Réucherofen zu verwenden.

Verwenden Sie Thre Hande als Unterstiitzung unter dem Fischfilet und

legen Sie es mit der Fleischseite nach unten so auf den Rost, dass er den

Fisch in seitlicher Richtung (und nicht der Lénge nach) kreuzt.

Réauchern Sie zwischen 1-2 Stunden je nach der Hitze Thres Rauchs, der

Anzahl von Filets, die Sie rduchern und der Dicke des Fisches - eine gute

Zieltemperatur fiir die Innentemperatur des Fisches ist 54-60 °C. Damit wird

gewdhrleistet, dass das Fleisch durch ist und eine weiche aber dennoch feste

Beschaffenheit aufweist.

Entfernen Sie den Rost mit dem Fisch darauf aus dem Raucherofen

(verwenden Sie Handschuhe, um sich vor der Hitze zu schiitzen), legen Sie

ein Backblech auf den Fisch und drehen Sie dann das Ganze um, dass sich

das Backblech unten befindet.

Entfernen Sie den Rost von dem Fisch. Der Rost hat den Fisch sicher erhitzt

und so ,geteilt*, dass der Eindruck entsteht, das Fleisch wére mit einem

Messer eingeritzt worden.

Legen Sie den Fisch in den Kiihlschrank, bis Sie bereit sind, ihn mit

dunklem Brot, roten Zwiebelringen, Frischkése, Zitronenecken, Kapern usw.

ZU servieren.
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NOTIZEN

AN: 18.126914
- Char-Broil GmbH
Hamburg, DE
Char-Broil 9_
charbroil.eu
:



Tillykke med dit keb af en digital elektrisk rygeovn. Vi
haber oprigtigt, at du, ved at leese denne vejledning og med
lidt gvelse, vil komme til at nyde den saftige, more og leekre
smag af mad, du tilbereder med din nye rygeovn.

Vi anbefaler, at du bruger nogle fa gjeblikke pa at
leese produktvejledningen for at sikre, at din ovn er korrekt
og fuldsteendigt samlet, og at du er fortrolig med béde dens
opbygning og anvendelse, for du bruger den.

Der findes ingen faste regler for tilberedning af mad
- kun nogle grundleeggende fakta, om hvordan den digitale
elektriske rygeovn fungerer. Det smarte madrygningssystem
vil hjeelpe dig med at tilberede fantastiske méltider. Brug den
madlavningsvejledning som en introduktion, og kom godt i
gang med at lave mad med den digitale elektriske rygeovn.
Den er fyldt med gode tips, tricks og opskrifter.

Den vigtigste ting, du kan starte med, er at registrere
din ovn, s& vi bedre kan hjeelpe dig, nar du har brug for det. Du
bedes registrere dig p& www.charbroil.eu.

Serg for at tilmelde dig til vores gratis ugentlige
nyhedsbrev via e-mail, nér du registrerer dig. Hver eneste
udgave er fyldt med nye tips, tricks, opskrifter, festideer og
eksklusive tilbud for abonnenter. Vi seelger eller videregiver
aldrig dine kontaktoplysninger! Vi vil have, at din Char-Broil-
oplevelse bliver god, og det er en af maderne, vi kan holde
forbindelsen pa.

NYD MADLAVNINGEN!

o
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Rygeovnens hetjeningselementer

Den digitale rygeovn har intuitive betjeningselementer, der er
nemme at bruge. Brug et gjeblik pé at blive fortrolig med knapperne
og deres funktioner:

Char-Benil

~B8:88
]

@ Teend/sluk-knap - teender og slukker rygeovnen
AN Op-knap - haever veerdi for tid/temperatur

< | Ned-knap - saenker veerdi for tid/temperatur

g Temperaturknap - skifter betjening til at justere
\ ) tilberedningstemperaturen

@ Tidsknap - skifter betjening til at justere tilberedningstiden

/? Stegetermometerknap - skifter betjening til at justere den gnskede
\ ) tid til aktivering af stegetermometeret

Q Kammerlys - teendt/slukket (ekstraudstyr)
)



Farst et par bemarkninger:

- Temperaturen, der vises pa kontrolpanelet, kan afvige plus minus
10-12 °C, da apparatet kerer i en cyklus for at opretholde den
korrekte temperaturindstilling. Det hgrer til rygeovnens normale
drift.

+ Tryk én gang pa teend/sluk-knappen, sa er apparatet klar til at
modtage input fra temperaturknappen, tidsknappen og/eller
stegetermometerknappen.

- Hvis apparatet er teendt og ikke betjenes i 19 timer, slukkes det
automatisk.

- Betjeningselementet afleeser og viser den indvendige
temperaturindstilling for tilberedningen i bade °F og °C, tid i
00:00 (timer:minutter) og stegetermometertemperatur i °F og °C.
Temperaturvisningen kan sendres fra °F til °C ved at trykke p& OP-
og NED-knapperne samtidig i 3 sekunder. Temperaturvisningen
kan sendres tilbage til °F fra °C med samme metode.

Fer din forste madlavning ...

Din nye rygeovn skal behandles fgr brug. Behandlingen forbereder
din rygeovn til tilberedning af mad ved at afbreende eventuelle rester
fra produktionsprocessen.

Sadan ger du det:

- Serg for, at vandbakken er isat UDEN VAND og rygekassen er
isat UDEN TRAFLIS.

- Seet apparatet i stikket. Displayet teendes med det samme. Der
lyder et bip, nar enheden seettes i stikket.

+ Tryk pa teend/sluk-knappen én gang, sé er betjeningsenheden
klar.

+ Tryk pa temperaturknappen, og indstil temperaturen til 135 °C,
maks. indstilling, ved hjeelp af OP- og NED-knapperne.

« Tryk pa tidsknappen, og indstil tiden til 2 timer ved hjelp af OP-
og NED-knapperne.

:



- Sluk for rygeovnen efter de 2 timer, og lad den kgle af.
- Efter behandlingen er din rygeovn klar til brug.

ADVARSEL: Rygeovnen er VARM under brug. Brug altid
beskyttelseshandsker, nar du arbejder inde i rygeovnen.

Madlavning med din rygeovn

Det er to metoder til tilberedning med din nye rygeovn:

e Eftertid — tilberedning af dit ked i et bestemt stykke tid
(se "Tilberedning med timer")

o Efter kadets temperatur — tilberedning af dit ked, indtil dets indvendige
temperatur nar et bestemt niveau (se "Tilberedning med
stegetermometer”).

Varmeelementet begynder ikke opvarmningen fgr du angiver

1) tilberedningstiden og tilberedningstemperaturen eller 2) den
gnskede temperatur og tilberedningstemperatur. BEMZARK: Du
skal veelge enten at tilberede efter tid eller stegetermometerets
temperatur. Disse funktioner kan ikke bruges samtidig.

Her forklarer vi, hvordan du bruger disse funktioner, samt et par
grundleeggende ting til opseetning af din ovn.

Forvarmning

Forvarmning opvarmer kammeret og far dit treeflis til at ryge, sa
dit ked begynder at {4 den leekre regsmag, s& snart du leegger det i
rygeovnen.

BEM/ZERK: Forvarm altid rygeovnen med rygekassen isat, inklusive
treeflis, hvis det bruges.

o .



Indstilling af forvarmningscyklus

+ Tryk pé temperaturknappen.

+ Tryk pa "OP" eller "NED" knappen og hold den nede for at heeve
eller seenke, indtil bogstaverne "PH" vises. Slip knappen. "PH"
blinker.

+ Tryk pé temperaturknappen igen. Displayet blinker ikke leengere,
hvilket indikerer, at "PH" er indstillet.

- Displayet viser "PH", og der vises ingen temperatur under
forvarmningscyklussen.

+ Apparatet starter forvarmningsprocessen automatisk.

+ Forvarmningscyklussen kegrer i 40 minutter.

- Forvarmningscyklussen stopper efter de 40 minutter:

1. Apparatet reducerer automatisk den indvendige
temperatur.
2. Displayet blinker "00:00" (der vises ingen temperatur).
3. Der lyder en biplyd - ferst 3 bip og sa
3 bip hver 30 sekunder derefter.

+ Du kan sd bruge temperaturknappen, stegetermometerknappen

eller tidsknappen til at begynde at bruge rygeovnen.

BEM/ZERK: Apparatet slukker automatisk, hvis der er gdet

60 minutter efter de fgrste 40 minutters forvarmningscyklus er
afsluttet (40 minutters forvarmning + 1 time = 100 minutter i alt), og
tilberedningen endnu ikke er begyndt.

VIGTIGT:

Foretag kun tilberedning med bade vandbakken og rygekassen isat,
uanset om de er fyldt eller ej.

Indstilling af tilberedningstemperaturen

Uanset hvordan du vil tilberede maden, skal du vide, hvordan du
indstiller tilberedningstemperaturen.
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Brug af temperaturknappen
Visningsomréde: 38 °C-135 °C (100 °F-275 °F)

- Tryk pé temperaturknappen. Den standardmaessige
temperaturindstilling pa 93 °C (200 °F) vises.

+ Tryk p& "OP" eller "NED" knappen for at indstille den gnskede
tilberedningstemperatur.

+ Tryk p& temperaturknappen igen efter justering af den gnskede
temperaturindstilling. Efter temperaturknappen er trykket
ned, ber displayet ikke leengere blinke, hvilket indikerer, at
temperaturen er indstillet.

Tilberedning med timeren

Ved tilberedning med timerfunktionen kerer din rygeovn indtil
timeren udlgber.

Sadan starter du:
Visningsomréde: 00:00-19:00 timer.
BEM/ZERK: Stegetermometerfunktionen vil veere deaktiveret.

« Tryk pa tidsknappen, hvorefter "00:00" vises og blinker.

+ Tryk p& "OP" eller "NED" knappen for at indstille timerne i trin p&
1 time (displayet ber stadig blinke).

- Tryk pa tidsknappen igen, efter den gnskede timeangivelse
for tilberedningstiden er valgt. Efter tidsknappen trykkes ned,
ber timeangivelsen ikke leengere blinke, hvilket indikerer, at
indstillingen er foretaget.

+ Minutangivelsen fortseetter med at blinke, da den endnu ikke er
indstillet.

+ Tryk p& "OP" eller "NED" knappen for at indstille minutterne.
Displayet bar stadig blinke.

+ Tryk pa tidsknappen igen, efter den gnskede minutangivelse
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for tilberedningstiden er valgt. Efter tidsknappen trykkes ned,
ber minutangivelsen ikke leengere blinke, hvilket indikerer, at
indstillingen er foretaget.

- Efter tryk pé tidsknappen i det foreg8ende trin, ber tiden begynde
at teelle ned.

- Ved brug af tidsfunktionen ber displayet vise den indstillede
tilberedningstemperatur og den faktiske forlgbne tid
(nedteelling). De ber skifte gennem hele tilberedningseyklussen.

- Nér den gnskede tid er udlgbet:

1. Betjeningselementet reducerer automatisk apparatets
temperatur til 49 °C (120 °F).

2. Displayet skifter mellem 00:00 og 49 °C (120 °F) og viser den
forlgbne tid.

3. lyder der en biplyd, ferst 3 bip og sa 3 bip hver 30 sekunder
derefter, indtil teend/sluk-knappen trykkes ned, eller efter 19
timer, hvor ovnen automatisk slukkes.

Tilberedning med stegetermometeret

Ved tilberedning med stegetermometerfunktionen kgrer rygeovnen,
indtil kedet opnér den gnskede indvendige temperatur.

God etikette med stegetermometer:

- Indseet termometeret i den tykkeste del af kadet uden at bergre ben,
fedt eller brusk, for kedet leegges i rygeovnen. Nar kedet er pé plads,
kan du tilslutte stegetermometerets stik til rygeovnen.

- Efter tilberedningen skal du tjekke temperaturen flere steder for
at veere sikker p4, at kedet har en jeevn varme.

- Serg for at renggre dit madtermometer med varmt seebevand
for og efter brug. M4 ikke nedseenkes i vand eller vaskes i
opvaskemaskine.

- Sammenlign visningen pa dit termometer med retningslinjerne
pa side 12 for at fastsld, om din mad har ndet en sikker temperatur.

- Brug kun det medfslgende stegetermometer.

:



Sadan starter du:
Visningsomréde: 10 °C til 107 °C (50 °F til 225 °F)

BEM/ZRK: Tidsindstillingsfunktionen bliver deaktiveret.

- Tryk pa stegetermometerknappen, hvorefter den
standardmeaessige temperaturindstilling for stegetermometeret pa
63 °C (145 °F) vises og blinker.

+ Tryk pa "OP" eller "NED" knappen for at veelge den gnskede
temperaturindstilling til aktivering af stegetermometeret.

- Tryk pé stegetermometerknappen igen, nar den gnskede
temperaturindstilling til aktivering af stegetermometeret er valgt.

- Efter stegetermometerknappen trykkes ned, ber displayet ikke
leengere blinke, hvilket indikerer, at indstillingen er foretaget.

+ Ved brug af stegetermometerfunktionen begr displayet
vise tilberedningstemperaturen og den faktiske
stegetermometertemperatur. Displayet skifter mellem disse
gennem hele tilberedningscyklussen.

- Nér den gnskede temperatur til aktivering af stegetermometeret er
naet:

1. reducerer betjeningselementet automatisk den indstillede
temperatur til 49 °C (120 °F).

2. skifter displayet mellem den faktiske
stegetermometertemperatur og 49 °C (120 °F).

3. lyder der en biplyd, ferst 3 bip og sa 3 bip hver 30 sekunder
derefter, indtil teend/sluk-knappen trykkes ned, eller efter 19
timer, hvor ovnen automatisk slukkes.

- Huvis stegetermometeret ikke er tilsluttet til rygeovnen, er
stegetermometerfunktionen deaktiveret.

Brug af rygekassen:

Rygekassen ger det muligt at tilfgje en leekker reget smag til din
mad. Bare fyld rygekassen med treeflis til det gnskede niveau, og seet
den pa plads fgr rygeovnen forvarmes.

o -



Hvor meget trae skal jeg bruge?

Rygekassen kan fyldes op til forskellige niveauer, alt efter
tilberedningstiden. Brug dette skema til at fa et groft sken over, hvor
meget, der skal fyldes i rygekassen. Bemeerk venligst: Disse tal er kun
vejledende. Mange faktorer kan have indvirkning p& den faktiske
rygetid (smag, flisens sterrelse osv.), s& du ber justere dine tider pa
baggrund af din egen erfaring.

Rygekasse
Pafyldningsniveau 1/4 172 3/4 1
Rygetid 2-4 timer | 3-5timer | 4-6timer | 6-8 timer

Hvilken smag skal jeg bruge?

Der findes mange forskellige typer treeflis, der giver forskellig smag.
Det er en god ide at prove dig frem for at veelge en bestemt smag,
men skemaet nedenfor forklare hvilke treesorter giver en mere tung,
kraftig smag, og hvilke giver en mildere, let smag. Det er et godt
sted at starte, for du veelger din yndlingssmag.

Traeets smag

Hickory

Egetrae

Tungere
Pekantra

Mesquitotrae
Elletrae
Valngddetra
Abletre

Kirsebertre

Lettere

BEMARK:
Du behgver ikke leegge treeflisen i bled i vand fer brug.
Iblgdleegning af treeflisen forleenger ikke rygetiden, men
forleenger kun tiden for de faktisk begynder at ryge.
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Rygekassen er kun konstrueret til treeflis eller pellets, brug ikke
treestykker.

Brug kun rygeovnen med rygekassen isat, uanset om du bruger
treeflis eller ej. Rygekassen ma aldrig udtages eller fyldes under
tilberedningen.

Brug af vandbakken:

Din digitale rygeovn er udstyret med en vandbakke. Vandbakken
kan bruges til at holde kadet fugtigt under tilberedningen. For at
bruge vandbakken skal den fyldes med varmt vand (koldt vand
kan seenke temperaturen i ovnen) op til maerket for maksimal
pafyldning og seettes pé plads. Vandbakken ma ikke overfyldes.

B EMARK:
Det er ikke ngdvendigt at bruge vand for at ryge.
Brug kun ovnen (inklusive forvarmning) med en vandbakke
isat, uanset om du bruger vand eller ej. Fjern aldrig vandbakken
under tilberedningen.
Hvis det er ngdvendigt at fylde vandbakken under tilberedning,
skal det altid geres gennem hullet i drypbakken. Veer forsigtig
ved opfyldning af vandbakken for at undg4, at vandet kommer
i kontakt med varmeelementet. Det kan medfere alvorlig
beskadigelse af varmeelementet, herunder opblussen og
elektriske fejl.



Tilberedningsinformation

Lad os begynde med tilberedningen! Men her finder du fgrst en

hurtig vejledning til at give et skgn over tilberedningstiden, s du
bedre kan planleegge din fgrste tilberedning:

Nakkefilet (i strimler] 107 °C 90-120 minutter pr. 0,45 kg 96 °C

) Nakkefilet (skiveskaret) 107 °C 90-120 minutter pr. 0,45 kg 82°C
Svinekgd

Spareribs 107 °C 5-7 timer (i alt) 88°C

Kalveribben 107 °C 4-6 timer (i alt) 88 °C

Bryststykke (i strimler) 107 °C 70-90 minutter pr. 0,45 kg 93°C

Oksek@d | Bryststykke (skiveskaret) 107 °C 70-90 minutter pr. 0,45 kg 88 °C

Ribben 107 °C 3-4 timer (i alt) 79 °C

; Kylling (hel) 121°C 30-45 minutter pr. 0,45 kg 74 °C
Fjerkree

Kalkun (hel) 121°C 30-45 minutter pr. 0,45 kg 74 °C

Fisk 107 °C 40-60 minutter pr. 0,45 kg 66 °C

Husk at dette kun er skgn til at hjeelpe dig med planleegningen.
Serg altid for at opvarme kadet til de indvendige temperaturer

angivet i dette skema:

Oksekgd, kalvekgd, lammekgd

steaks og steg 63 °C
(inklusive 3 minutters hvile)
Fisk 63 °C
Svinekgd °
(inklusive 3 minutters hvile) 63°C
Oksekgd, kalvekgd, lammekgd °
¢ 71°C
ars
Kalkun, kylling og and 74 °C

For yderligere oplysninger, se www.IsItDoneYet.gov
NYD DIN RYGEOVN!
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Opskrifter med svineked

Nem grilning
Indstil tilberedningstemperaturen til 107 °C

Ingredienser:
- 1,5-3 kg svinesteg eller "Boston Butt" nakkefilet
+ Ter krydderiblanding
- Barbecuesauce

Vejledning:

Krydr alt kedet med din foretrukne tgrre barbecuekrydderiblanding. Placer
kadet pa rygeristen og tilbered, indtil den indvendige temperatur nar 63 °C til
servering i skiver eller i terninger.

For at lave "pulled pork" skal kedet tilberedes, indtil det n&r en indvendig
temperatur pé 88-93 °C. Nar den indvendige temperatur er 63 °C, kan du veelge

at taget svinekgdet ud, smere det ind i dit foretrukne barbecuesauce og pakke

det ind i to lag solidt sglvpapir, fer du leegger det tilbage pé rygeristen i resten af
tilberedningstiden. Den yderligere tilberedningstid fra 63 °C til 88-93 °C kreever
samme tid, som svinekgdet skulle have for at nd 63 °C. Nar det er feerdigt fiernes
kurven fra tilberedningskammeret og din grillret far lov til at hvile i 10-15 minutter,
mens sglvpapiret kaler af. Leeg det i et fad, pak det ud og treevl det fra hinanden
med gafler.

Svinemgrbrad
Indstil tilberedningstemperaturen til 107 °C

Ingredienser:
- 2 svinemgrbrad
+ Groft salt
« Friskkveernet peber

Vejledning:

Krydr mgrbradene med groft salt og friskkveernet peber. Leeg dem pa rygeristen,

og tilbered dem, indtil den indvendige temperatur n&r mindst 71 °C. Mgrbrad er

hurtigt feerdige. Tjek den indvendige temperatur efter 30 minutter.

Lad megrbradene hvile i 10-15 minutter. Skeer mgrbradene i 1,5 cm tykke skiver, og
server dem med dit yndlingssauce og tilbeheor.

®



Kalveribben

Indstil tilberedningstemperaturen til 107 °C

Ingredienser:
- 1 stykke kalveribben
« Tor krydderiblanding
+ Barbecuesauce

Vejledning:

Krydr ribbenene med din foretrukne barbecuekrydderiblanding. Ryg dem, og

tjek, om de er feerdige med det digitale madtermometer. Hvis du kan lide dem
ekstra mgre og smagfulde, kan du fierne dem, smere dem med din foretrukne

barbecuesauce og pakke dem ind i to lag solidt sglvpapir. Leeg de indpakkede
ribben tilbage pa rygeristen, og tilbered dem i yderligere 30 minutter.

Fjern kurven, og lad ribbenene hvile i 10-15 minutter, men selvpapiret kgler af.

Mestertip: Vil du lave flere ribben? S& kgb de ekstra kroge til ribben, og heeng
dem lodret i rygeovnen!



St. Louis ribben
Indstil tilberedningstemperaturen til 107 °C

Ingredlenser
2 stykker St. Louis ribben
- Salt
+ Din foretrukne krydderiblanding
- Din foretrukne barbecuesauce (valgfrit)

Vejledning:

Fjern fedthinden p& bagsiden af de to stykker St. Louis ribben.

Krydr bensiden med salt og krydderiblandingen.

Vend dem om, og krydr kedsiden med salt og krydderiblandingen.

Leeg ribbenene i rygeovnen, der er forvarmet til 107 °C.

Efter 90 minutter smeres der sauce pé bensiden, og dernzest pa kadsiden (du kan
ogsa veelge at servere saucen til i stedet).

Smer mere sauce pa efter hver 30. minut, indtil ribbenskadet traekker sig ca. 1 cm
tilbage fra benene (ca. 2,5-3 timer).

Tag dem ud af rygeovnen, skeer dem ud, og server dem.

Opskrifter med okseked

Oksesteg
Indstil tilberedningstemperaturen til 107 °C

Ingredienser:
- 1,5-2 kg oksesteg
+ Groft salt
« Friskkveernet peber

Vejledning:

Ger en 1,5-2 kg stor oksesteg klar til tilberedning. Krydr ydersiden med salt og
peber eller en kreolsk krydderiblanding for at tilfgje ekstra smag. Leeg oksestegen
pa den nederste rist midt i rygekammeret. Tilbered oksekadet, indtil den
indvendige temperatur nér mindst 63°C.

Store stykker kod kan typisk flernes et par grader, for den gnskede indvendige
temperatur n&s. Nar den indvendige temperatur nar det gnskede niveau, flernes
kadet og laegges pé en tallerken eller et fad og deekkes til med selvpapir. Lad
stegen hvile i 10-20 minutter, mens den indvendige temperatur fortsaetter med at
stige. Tjek altid den indvendige temperatur for servering for at sikre, at den har
ndet det gnskede niveau. Skeer stegen i skiver og nyd den!
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Oksebryststykke i Texas-stil

e

Indstil tilberedningstemperaturen til 107 °C

Ingredienser:
- 1stk. (2,5 til 3 kg) renset oksebryststykke
- 0,12 liter feerdig barbecuekrydderiblanding
- 30 ml kveernet chilipulver
+ 120 ml steerk sauce efter gnske
- 120 ml @l eller en ikke-alkoholisk maltgl
- 120 ml barbecuesauce

Vejledning:
1. Bed slagteren om at flerne noget af fedthinden, men ikke helt.
2. Bland chilipulver, steerk sauce og ol sammen til en marinade.
3. Leeg kedet i en flad, ikke-reaktiv pande, og tilfgj din foretrukne
oksemarinade.
4. Deek det til, og seet det i koleskabet i 4-8 timer.
5. Tag det ud af koleskabet ca. en time, for det kommer i ovnen.
6. Skyl det, og dup det tart.
7. Krydr med din foretrukne krydderiblanding, som ikke gdeleegger
smagen af marinaden.
8. Fyld rygekassen med treeflis med den gnskede smag.
9. Tilbered kedet i 6 til 7 timer, indtil det er meget mert (88 °C indvendig
temperatur).
10. Dryp med mop-sauce en gang i timen.
11. For at lave reghus-barbecuesmegrglasering skal du blande barbecuesauce,
smgr og de resterende 120 ml gl. Lad blandingen simre i fem minutter, indtil
den begynder at blive tykkere.
12. Skeer kgdet pa tveers med en skarp kniv, og server det med saucen.
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Char-Broils foretrukne oksefiletsteg

Indstil tilberedningstemperaturen til 107 °C

Ingredienser:

1,5-2 kg ribbensteg

15 gram hvidlagspulver
15 gram havsalt

15 gram lggpulver

10 gram cayennepeber

10 gram af hver: tgrret rosmarin og timian

Vejledning:
Bland alle ingredienser sammen i en stor skal med en gaffel eller et piskeris.
Leeg ribbenstegen i skdlen, og brug heenderne til at gnide blandingen ind pa

hele kadets overflade (bemeerk: Her kan gummihandsker vaere praktiske).

Store stykker kod kan typisk flernes et par grader for den gnskede indvendige
temperatur nds. Nar den indvendige temperatur nar det gnskede niveau, flernes
kadet og legges pé en tallerken eller et fad og deekkes til med selvpapir. Lad
stegen hvile i 10-20 minutter, mens den indvendige temperatur fortsaetter med at
stige. Tjek altid den indvendige temperatur for servering for at sikre, at den har
ndet det gnskede niveau. Skeer i skiver og nyd den!

®



Opskrifter med fjerkrae

Kirsebaerrggede kyllingetacos
Indstil tilberedningstemperaturen til 121 °C

Ingredienser:

T|l kyllingen:
1 hel kylling (1-1,5 kg)
« 30 ml olie
- 30 ml fjerkraekrydderi
.+ 5 gram spidskommen

+ 5 gram malet koriander
- Salt og peber
+ Treeflis af kirsebeertree til rygning

Til tacos:
- 1tacoseet (tacoskaller)
+ Kylling revet i strimler
+ 2 hakkede avokadoer
« 1 hakket agurk, uden frg
- 1 hakket rgd peber, uden fro
- 1lille redkalshoved skéret i tynde strimler
- 1-2 kopper Queso Fresco-ost, smuldret
- Salsa
- Cremefraiche (valgfrit)
- Steerk sauce (valgfrit)

Vejledning til kyllingen:

1.

w

o

Ger kyllingen klar til tilberedning. Fjern, halsen, krdsen og alt anden
indmad. Vask og skyl kyllingen indvendigt og udvendigt, og dup den ter.
Gnid kyllingen ind i olie, krydr den indvendigt og udvendigt med
flerkraekrydderi, spidskommen, koriander, salt og peber.

Leeg kyllingen i grillkurv med brystsiden opad.

Tilbered, indtil kyllingen indvendige temperatur nar 74 °C - ca. 1 time og
30 minutter.

Kyllingen skal veere merkebrun/gylden pé ydersiden.

Lad kyllingen kgle af i 10 minutter i kurven, s& den er nemmere at tage
ud.

Lad kyllingen hvile i yderligere 15 minutter, mens du forbereder dine
taco-ingredienser.

Fjern skindet, og skeer kyllingen i stykker.

Riv kgdet i strimler med to gafler.

Lav dine tacos med kylling og de andre ingredienser angivet ovenfor.



Hickoryrgget hvidlggskylling

Indstil tilberedningstemperaturen til 121 °C

Ingredlenser
1 kylling pa 2 kg
+ 4 fed hvidleg
- 1 gram legpulver
- 80 gram blgdt smer
- 1/2 lille gult lag
+ Groft salt og kveernet sort peber efter behov
« Hickorytreeflis (pekan-, eble- og kirsebeertrae passer ogsa)

Vejledning:

1.
2.

Rens kyllingen og dup den tgr med kekkenrulle.

Bland 2 hakkede fed hvidlag, 1,2 ml legpulver og

smer sammen.

Losn skindet pa kyllingens bryst.

Placer 1/3 af smerblandingen under skindet p& den ene side af brystet.
Tryk ned pé skindet for at fordele smarret.

Placer endnu 1/3 af smerret under skindet pd den anden side af brystet.
Stop leget og 2 fed hvidleg ind i kyllingen.

Fordel den sidste 1/3 af smerblandingen pa ydersiden af hele kyllingen.
Krydr med groft salt og kveernet sort peber.

Leeg den krydrede kylling i rygeovnen.

Ryg kyllingen, indtil den ndr en indvendig temperatur pa 74 °C.

Lad kyllingen hvile i 20 minutter for den skeeres.
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Opskrifter med fisk

CB’s nemme rggede laks

Indstil tilberedningstemperaturen til 121 °C

Ingredienser:
+ 1laksefilet pa 1,5-2 kg (2,5 cm tyk)
+ 0,5 kg farin
- 80 gram nitritsalt
+ 1 kg feerdigblandet "crab boil"-mixture

Vejledning:

1.

F4 fiskehandleren til at flerne ben fra laksen og tilskaere de tynde dele af
fileten (skeer den sidste del af halen og bugen af, hvis det gnskes - dem
kan du bruge til suppe eller med eg til morgenmad).

Skyl laksefileten under rindende vand, og dup den ter med kokkenrulle.

Put farin, nitritsalt og ca. 80 % af indholdet af crab boil i en skl og bland
den terre blanding sammen.

Tilfgj tilstreekkeligt vand til disse terre ingredienser for at opna en
halvter, vad konsistens, lige efter det f&r en tekstur som vad pasta.

Leeg laksefileten i et stort 5 cm dyb fad eller den sterste sterrelse

af plastikpose til levnedsmidler, der kan lukkes, og deek fisken med
blandingen.

Deck fadet helt til med stanniol eller luk posen og opbevar i keleskabet
natten over (8+ timer).



10.
11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Tag fisken ud af kgleskabet 2 timer for du er klar til at begynde
rygningen.

Skrab blandingen af, og leeg fisken i en si for at afdryppe den. Det
gnskede resultat er at gemme alle de smé stykker crab boil.

Leeg laksefileten med kedsiden opad pé et stykke bagepapir, og dup den ter.
(den skal ikke renses).

Fordel de resterende stykker crab boil pa fiskekadet.

Pafgr sd meget forsigtigt en tynd linje sort melasse pé laksekadet oven
pa stykkerne af crab boil.

Nu har du to muligheder:

A. Lad garneringen pé fisken terre naturligt, indtil det f&r en kleebrig
overflade - det tager lang tid og anbefales ikke.

B. Brug en hérterrer eller en ventilator med en lav indstilling til at f&
terringsprocessen til at ga hurtigere, indtil garneringen pa fisken far en
kleebrig overflade.

Forvarm din rygeovn til en temperatur pa ca. 121 °C. Til denne ret
anbefaler jeg elle-, kirsebeer-, aebletrae eller andre blgde traesorter,

eller en kombination af disse. Dette er en god opskrift til at lave med
vandbakken i din rygeovn.

Understot fisken med begge heender, og placer den med kgdsiden nedad
pa risten, sa risten ligger pa tveers af fisken (ikke pé langs).

Ryg fisken i 1-2 timer atheengigt af regens temperatur, antallet af
fileter, du ryger, og fiskens tykkelse - en god tommelfingerregel for den
indvendige temperatur af fisken er 54 °C-60 °C. S& er du sikker p3, at
kadet er gennemstegt og har en mer men stadig fast konsistens.

Tag risten med fisken ud af rygeovnen (brug handsker mod varmen!),
lzeg et fad oven pa fisken, og vend derneest fisken og risten, sa fadet er
nederst.

Fjern risten fra fisken. Risten har nu opvarmet og "splittet" fisken, s& den
ser ud som om den var blevet ridset med en kniv.

Seet fisken i keleskabet, indtil den skal serveres med merkt brad,
skiveskaret rade log, smereost, citronbade, kapers osv.
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Gratulujeme vdm k vybéru a vitejte timto v rodiné
majitell této digitélni elektrické udirny. Upfimné véfime,
Ze po precteni tohoto pravodce a s trochou praxe si budete
pochutnavat na kfehkém, §tavnatém a lahodném jidle, které si
pripravite ve vasi nové udirné.

Doporucujeme vénovat chvili svého éasu tomu, abyste
si procetli privodce k pouzivani vyrobku a zajistili si tak, ze
udirna bude Uplné a sprévné smontovana a vy se dokonale
seznamite pred jejim pouzitim jak s jeji konstrukei, tak jejim
ovladdanim.

Pro pfipravu pokrmu neexistuji zddné pevna pravidla
- pouze nékolik zékladnich informaci o tom, jak tato digitalni
elektrickd udirna pracuje. Tento chytry systém uzeni (Smart
Smoking) vdm pomuze p¥i pfipravé vynikajicich pokrmu.
Tohoto pravodce pouZijte jako iivod do pfipravy jidel v této
digitélni elektrické udirné. Obsahuje skvélé rady, triky a
recepty.

Hodné radosti pti préci s vasi novou kompaktni
digitélni udirnou. Uzeni nebo vafeni p¥i nizkych teplotach je

nyni stejné snadné jako nikdy dfive. Zaruéujeme vam skvélé
vysledky.

MNOHO RADOSTI PRI
GRILOVANI!
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PREHLED OVLADACICH PRVKU

Digitélni udirna je vybavena intuitivnimi a snadno pouZitelnymi
ovlddacimi prvky. Vénujte chvili svého ¢asu sezndmeni se s
jednotlivymi tladitky a jejich funkef:

Char-Benil

@ Tlaéitko spinade - udirnu zapind a vypiné

D | Tlasitko 8ipky nahoru - zvy3uje hodnotu éasu/teploty
& | Tlacitko 8ipky dold - snizuje hodnotu ¢asu/teploty

g Tlaéitko teploty - spina vstup pro nastaveni teploty uzenf
@ Tlaéitko ¢asu - spiné vstup pro nastaveni doby uzeni

Tlaéitko sondy do masa - spiné vstup pro nastaveni cilové vnit¥n{
/7 teploty masa v misté sondy

\Q Spina¢ osvétleni komory - Zap/Vyp (volitelna vybava)
=/



NEKOLIK POZNAMEK NA ZACATEK:

+ Odecet teploty na ovlddacim panelu muze kolisat plus nebo
minus 10/12 °C tak, jak zafizeni cykluje za iéelem udrzovani
nastavené teploty uzeni. Toto je normalni stav udirny.

- Stisknéte jednou tladitko spinace a zafizenf je nyni pfipraveno
pro vstupni nastaveni pomoci tladitek teploty, ¢asu a/nebo
sondy pro vnitfni teplotu masa.

+ Pokud je zafizeni zapnuto a ztstane po dobu 19-ti hodin bez
obsluhy, zafizeni se automaticky samo vypne.

- Ridici jednotka v zavislosti na nastaveni odeéita a ukazuje
nastaveni vnitfni teploty jak ve °F, tak ve °C, ¢as ve formétu
00:00 (hodiny:minuty) a teplotu u sondy ve °F nebo °C.
Jednotky teploty mohou byt zménény z hodnoty °F na °C
soucasnym stisknutim tlaéitek Sipek ,NAHORU" a ,DOLU“ po
dobu 3 sekund. Odedet teploty muZe byt vracen zpét ze °C na
hodnotu ve °F stejnym zplsobem.

PRED PRVNIM UZENIM ...

Pfed prvnim pouZitim je tfeba vasi udirnu vypélit. Vypéleni zbavi
vasi udirnu v8ech zbytky, které na ni zastaly b&hem vyrobniho
procesu, aby byla pfed vasi pfipravou pokrmu jiz p¥ipravena k
pouziti.

Postup vypaleni:

- Ujistéte se, Ze je na svém misté nddobka na vodu a je BEZ
VODY a udici box je na svém misté a BEZ DREVENYCH
STEPIN.

- Pripojte zafizeni k elektrické siti. Displej se okamzité zapne.
Béhem pripojeni se ozve pipnuti.

+ Jednim stisknutim tladitka spinace zapnéte udirnu, fidici
jednotka je nyni pfipravena.

- Stisknéte tladitko teploty a nastavte pomoci Sipek ,NAHORU“ a
,,DOLIOJ“ teplotu na max. mozné nastaveni, tj. 135 °C.

- @



Stisknéte tlacitko ¢asu a pomoci Sipek ,NAHORU" a _DOLU“
nastavte ¢as na 2 hodiny.

Po 2 hodindch udirnu vypnéte a nechte ji vychladnout.

Po vypalovacim procesu je Vase udirna pfipravena k pouZzivani.

UPOZORNENI: Udirna je b&hem pouzivani HORKA. Pfi praci
uvnitf udirny noste ochranné rukavice.

PRIPRAVA POKRMU V UDIiRNE

Existuji dva zpusoby, jak pfipravovat pokrmy ve vasi nové udirné:

e Podle ¢asu - Uzeni probiha dle pfedem stanoveného ¢asu (viz
»Uzeni s dasovadem®).

* Podle teploty masa - uzeni masa probih4, dokud jeho vnitfni
teplota nedoséhne stanovené teploty (viz ,,Uzen{ se sondou na
vnitini teplotu masa®).

Topné téleso nezah4ji ohfev, dokud nenastavite - 1) dobu a teplotu
uzeni, nebo 2) cilovou vnitfni teplotu masa u sondy a teplotu
uzeni. POZNAMKA: Musite vybrat, jestli budete udit bud podle
¢asu, nebo podle cilové vnitini teploty masa u sondy. Tyto funkce
nemohou byt pouZity soucasné.

V této ¢asti privodce vam vysvétlime zplisob pouziti téchto funkei
a také nékolik zékladnich nastaveni vasi udirny.

PREDEHREV

Pfedehtev zahteje udici komoru a rozpéali dfevéné $tépiny tak,
aby zacaly vydéavat kouf, ktery tak bude uzenému masu dodévat
delikatni vini koufe od okamziku, kdy je vloZite do udirny.

POZNAMKA: Udirnu vidy predehfivejte s vlofenym udicim boxem
s dfevénymi §tépinami, pokud je chcete pouzit.
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Nastaveni cyklu predehrevu

- Stisknéte tlacditko teploty.

+ Pro zvySovéani a sniZovani stisknéte a podrzte tlaéitka Sipek
JNAHORU* nebo ,DOLU* dokud se neobjevi vyraz ,PH"
Tlacitko uvolnéte. Vyraz ,PH® na displeji stéle blika.

- Stisknéte znovu tlaéitko teploty. Displej prestane blikat, coz
signalizuje, Ze cyklus ,PH" je nastaven.

+ Na displeji bude po celou dobu pfedehfivani ,,PH* nebude se
ukazovat zadn4 teplota.

- ZaFizen{ automaticky spusti proces predehfevu.

- Predehfivaci cyklus bude probihat po dobu 40 minut.

+ Po uplynuti 40 minut pfedehfivaci cyklus konéi:

1. ZaFizen{ automaticky sniZi teplotu interiéru.

2.Na displeji za¢nou blikat éislice ,,00:00“ (neni uvedena zddna
teplota).

3.0zve se zvukovy signél - nejd¥ive 3 pipnuti a potom 3
pipnuti kazdych dalsich 30 sekund.

+ Nyni muazete ke spusténi udirny pouZit tlaéitka teploty, ¢asu
nebo sondy.

POZNAMKA: Pokud nebude uzeni zahdjeno, udirna se automaticky
vypne po uplynuti 60 minut od dokonéeni 40-ti minutového cyklu
predehfevu (40 minut pfedehfev + 1 hodina = celkem 100 minut).

DULEZITE:
Uzeni vzdy provadéjte s vloZenou nddobkou na vodu a udicim
boxem, at uZ jsou naplnény ¢i prazdné.

NASTAVENI TEPLOTY UZENI

Bez ohledu na zvoleny zptsob uzeni musite znat postup nastaveni
teploty uzeni.
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Pouziti tlacitka teploty
Rozsah displeje: 38 °C - 135 °C (100 °F - 275 °F)

- Stisknéte tlaéitko teploty. Na displeji se objevi vychozi nastaveni
teploty 93 °C (200 °F).

- Pro nastaveni pozadované teploty uzeni stisknéte a podrzte
tladitko Sipky ,NAHORU* nebo ,DOLU*.

- Po dosazeni pozadované teploty znovu stisknéte tlaéitko teploty.
Po jeho stisknuti pfestane displej blikat, coz signalizuje, Ze
teplota uzeni je nastavena.

UZENIi S CASOVACEM

Kdyz pracujete s funkei ¢asovace, pobézi udirna tak dlouho, dokud
Casovac¢ nedosdhne nuly.

Postup nastaveni:
Rozsah displeje: 00:00 - 19:00 hodin
POZNAMKA: Funkce sondy vnitfni teploty bude deaktivovana.

- Stisknéte tlaéitko ¢asu a objevi se blikajici &islice ,,00:00%.

- Pro nastaveni hodin stisknéte tlac¢itko Sipek ,NAHORU“ nebo
,DOLU“ v krocich po 1 hodiné. (displej by mél stéle blikat).

+ Po nastaveni pozadovanych hodin uzenfi stisknéte znovu tlacitko
Casu. Po jeho stisknuti by méla hodinovéa ¢ast prestat blikat, coz
signalizuje, Ze pocéet hodin je nastaven.

- Minutové ¢ést zustava blikat, jelikoZ jesté nebyla nastavena.

- Pro nastaveni minut stisknéte tlac¢itko Sipek ,NAHORU" nebo
,DOLU“ Displej by mél stale blikat.

+ Po nastaveni pozadovanych minut uzenf stisknéte znovu tlacitko
Zasu. Po jeho stisknuti by méla minutovéa ¢ast prestat blikat, coz
znaci, Ze pocet minut je nastaven.

- Po stisknuti tlaéitka ¢asu v pfedchozim kroku se zahaji
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odpoditavani éasu.

- Pfi pouziti funkce ¢asovacée bude displej zobrazovat nastavenou
teplotu uzenfi a skuteéné uplynuly ¢as (odpoéitavani). Tyto
hodnoty se budou stfidavé zobrazovat po celou dobu eyklu
uzeni.

+ Po uplynuti nastavené doby uzeni:

1. liidl'cijednotka automaticky sniZi teplotu zafizeni na 49 °C
(120 °F).

2.Na displeji se st¥idavé objevuji éislice mezi ,,00:00“ a
teplotou ,,49 °C (120 °F)“ coZ znadi, Ze pozadovany
¢as uplynul.

3.0zve se zvukovy signél, nejdfive 3 pipnuti a ndsledné
3 pipnuti kazdych 30 sekund, dokud nestisknete
tla¢itko vypinace, nebo dokud neuplyne maximalni doba pro
automatické vypnut{ 19 hodin.

UZENIi SE SONDOU NA VNITRNI TEPLOTU
MASA

Pfi uzeni s pomoci sondy vnitfni teploty masa bude udirna v
provozu, dokud maso nedosdhne poZadovanou vnitini teplotu.

Spravny postup pouziti sondy vnitrni teploty
masa:

Pred vlozenim masa do udirny zapichnéte sondu teploméru do
nejsilnéjsi ¢4sti masa tak, aby se nedotykala kosti, tuku nebo
chrupavky. Po umisténi masa do udirny p¥ipojte konektor sondy
teploméru vnitfni teploty masa k udirné.

+ Po vyuzeni zkontrolujte teplotu na nékolika mistech a ujistéte se, Ze
se maso rovnomérné prohfalo.

+ Pfed a po kazdém pouZiti sondu teploméru vnitini teploty masa
vyéistéte teplou mydlovou vodou. Neponotujte ji do vody ani ji
nemyjte v automatické mycce nadobi.

+ Kontroluy, zda maso p¥i uzeni doséhlo bezpecéné teploty, provedte
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porovnanim odeétu teploméru s pfedepsanymi hodnotami, které
jsou uvedeny na strance 12.
« Pouzivejte pouze sondu vnitin{ teploty masa dodanou s udirnou.

Postup nastaveni:
Rozsah displeje: 10 °C az 107 °C (50 °F az 225 °F)

POZNAMKA: Funkce ¢asovace bude deaktivovéna.
- Stisknéte tlacitko sondy vnitfni teploty masa. Zobrazi se a bude
blikat vychozi nastaveni teploty sondy vnitfni teploty masa 63 °C
(145 °F).

+ Pomoci tlaéitek Sipek ,NAHORU" nebo _DOLU* si nastavte
pozadovanou cilovou teplotu sondy vnitin{ teploty masa.

- Po nastaveni pozadované cilové vnitini teploty masa znovu
stisknéte tlaéitko sondy vnitfni teploty masa.

« Po stisknuti tla¢itka sondy vnitfni teploty masa pfestane displej
blikat, ¢imZ signalizuje nastaveni cilové vnitini teploty masa.

- Pfi poutiti funkce sondy vnitfni teploty masa bude displej
zobrazovat teplotu uzeni a skute¢nou teplotu naméfenou sondou
vnitini teploty masa. Zobrazovéni téchto hodnot se bude stfidat po
celou dobu cyklu uzeni.

+ Po dosazeni pozadované cilové teploty sondy vnitfni teploty masa:

1. ﬁidicijednotka automaticky sniZi nastavenou teplotu na 49
°C (120 °F).
2.Na displeji se bude stfidavé zobrazovat skutec¢nd teplota
namérend sondou vnitini teploty masa a teplota
49 °C (120 °F).
3.0zve se zvukové upozornéni, nejdfive 3 pipnuti a nésledné
3 pipnuti kazdych 30 sekund, dokud nestisknete tlac¢itko
vypinace, nebo dokud neuplyne maximalni doba pro
automatické vypnut{ 19 hodin.
Pokud neni sonda vnitfni teploty masa pfipojena k udirné, bude
funkce teploméru vnitfni teploty masa deaktivovéana.
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POUZITI UDICIHO BOXU:

Udici box umozniuje dodéni viiné koufe vdmi pfipravovanému
masu. Udici box naplrite pozadovanym mnozstvim dfevénych
$tépin a pred zah4jenim predehfevu jej zasurite do udirny.

KOLIK DREVA POUZIT?

Udici box lze naplnit riznym mnozstvim dfevénych §tépin v
zavislosti na délce uzeni. K uréeni ptiblizného mnozstvi dfevénych
$tépin, které je potfebné k uzeni, pouZijte nasledujici tabulku.
Vezmeéte prosim na védomi, ze tato &isla slouzi pouze jako voditko.
Skute¢nou dobu uzenf ovliviiuje mnoho faktort (druh dfeva,
velikost $té&pin apod.), proto upravte éasy uzeni na zékladé svych
vlastnich praktickych zkuSenosti.

Vyska naplnén{

udiciho boxu 1/4 1/2 3/4 1

Doba uzeni | 2-4 hodiny | 3-5hodiny | 4-6 hodin | 6-8 hodin

JAKY DRUH DREVA POUZIT?

Existuje mnoho druhtd dfevénych $tépin, které dodavaji masu razné
vuné. DosaZeni urc¢ité viiné muze vyzadovat urcity ¢as zkouseni
metodou pokusti a omyl. Pfi tom vdm muze pomoci nésledujici
tabulka, ve které jsou uvedeny a rozdéleny jednotlivé druhy dfev
podle toho, zda poskytuji silngjsi, stfedni nebo lehéi viani. To vdm
muZe poskytnout dobry startovni bod pfi hledani vasi oblibené
vaneé.

Druh dreva
Orech
Dub
Orechovec
Naditec
Olse
Javor
Jablon

TreSen
. @

TEé731 vuné

Leh¢i vané




POZNAMKA:
Drevéné $§tépiny nemusite pfed pouzitim namacet ve vodé.
Namodéeni dfevénych $§tépin neprodlouzi dobu koufeni dreva,
ale pouze prodlouzi dobu, neZ §tépiny za¢nou koufit.
Udici box je uréen pouze pro §tépiny nebo pelety, nepouzivejte
$paliky dreva.
Udirnu vzdy pouZivejte s nasazenym udicim boxem, at jiz
pouzivéte dfevéné stépiny &i nikoli. Udici box nikdy nevyjimejte
ani nedoplrniujte béhem uzeni.

POUZITi NADOBKY NA VODU:

Digitalni udirna je doddna s néddobkou na vodu. Nadobku na vodu
lze pouZit k udrzeni $tavnatosti masa p¥i uzeni. Pfed pouZitim
naplrite nddobku teplou vodou (studend voda miiZe snizit teplotu
udirny) po zna¢ku Max a nddobku zasutite do udirny. Nadobku na
vodu neprepliiujte.
POZNAMKA:
Pouziti vody neni pro uzeni nutné.
Za provozu (véetné predehfevu) udirnu vzdy pouzivejte s
nasazenou nadobkou na vodu, at jiZ pouzivate vodu ¢éi nikoli.
Nédobku na vodu nikdy nevyjimejte béhem uzeni.
Pokud je béhem uzeni nutné doplnit vodu, vzdy k doplnéni
pouZijte otvor v odkapéavaci vané. P¥i dopltiovani vody do
néadobky postupujte opatrné, abyste predesly kontaktu kapaliny
s topnym télesem. To by mohlo mit za nésledek poskozeni
topného télesa, véetné jiskfeni a vypadku elektrické energie



INFORMACE PRO UZENI

Nyni se muzete pustit do uzeni! Nejdfive se vSak seznamte s

rychlym privodcem odhadovanych éast uzeni, ktery vdm pomuze

pri plénovéani uzent:

Kyta (v kuse) 107 °C 90-120 minut na 0,45 kg 96 °C
Kyta (platky) 107 °C 90-120 minut na 0,45 kg 82°C

Veprové — - -
RS Veprova Zebirka 107 °C 5-7 hodin (celkem) 88 °C
Zebirka se htbetem 107 °C 4-6 hodin (celkem) 88°C
Hrudi (v kuse) 107 °C 70-90 minut na 0,45 kg 93 °C
Hovézi | Hrudi (platky) 107 °C 70-90 minut na 0,45 kg 88 °C

maso -

Zebirka 107 °C 3-4 hodiny (celkem) 79 °C
Driibesi Kufte (v celku) 121°C 30-45 minut na 0,45 kg 74 °C
maso Krocan (v celku) 121°C 30-45 minut na 0,45 kg 74 °C
Ryby 107 °C 40-60 minut na 0,45 kg 66 °C

Pamatujte, Ze toto jsou pouze odhadované hodnoty, které vam
pomohou pfi pldnovani. Vzdy zajistéte dosaZeni vnitini teploty

masa uvedené v tabulce:

Hovézi, teleci a skopové

bifteky a pecené 63 °C
(se 3 minutami na odlezeni)
63 °C
Veprové maso o
(se 3 minutami na odleZeni) 63°C
Mleté hové?i, teleci a 71°C
skopové maso
Krocan, kufe a kachna 74 °C

Vice informaci naleznete na strdnkdch www.IsItDoneYet.gov.
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RECEPTY NA PRIPRAVU VEPROVEHO MASA

Lehké barbecue
Nastavte teplotu uzeni na 107 °C.

Potraviny potifebné na pfipravu:
+ 1,5 - 3 kg vepfové pecené nebo veprového raminka
- Mleté kotent
+ Grilovaci oméacka

Postup pfipravy:

Cely kus masa okofetite oblibenym grilovacim kofenim. Maso poloZte na udici rost
a udte, dokud nedosahnete vnitini teploty 63 °C. Podavejte nakrajené na platky
nebo kosticky.

Pro podévani ,rozpadajictho se masa“ udte tak dlouho, dokud nedoséhnete vnitini
teplotu 88°- 93 °C. Po dosaZeni teploty 63 °C muZete vepfové maso vyjmout, potfit
oblibenou grilovaci oméadkou, zabalit do dvou vrstev alobaluy, vratit do udirny a
dale udit. Toto daléi uzeni z teploty 63 °C na 88°-63 °C vyzaduje stejny &as, ktery
byl potfebny k dosaZeni teploty 63 °C. Po dokoné&eni uzeni vyjméte kosicek z udici
komory a nechte maso 10-15 minut odleZet, dokud alobal nezchladne. PoloZte na
velky tac, rozbalte alobal a rozfezte vidli¢kou.

Veprova svickova
Nastavte teplotu uzeni na 107 °C.

Potraviny potrebné na pfipravu:
- 2 ks veprové svickové
- Koser sul
- Cerstvé namlety pepf

Postup pfipravy:

Svi¢kovou okofetite koser soli a éerstvé namletym pepfem. Maso poloZte na
udici rost a udte, dokud nedoséhnete vnitini teplotu minimalné 71 °C. Vepfova
svickova se udi rychle. Vnitin{ teplotu zkontrolujte po 30-ti minutéch. Kousky
svi¢kové nechte 10 - 15 minut odleZet. Svickovou podéavejte nakrdjenou na platky
1,5 cm a podévejte s vasi oblibenou oméackou a pfilohami.



Zebirka se hibetem

Nastavte teplotu uzeni na 107 °C.

Potraviny potiebné na pfipravu:
- 1 zebirka se hibetem
+ Mleté kofen{
- Grilovaci omacka

Postup pfipravy:

Zebirka okoferite oblibenym grilovacim kofenim. Udte a kontrolujte pomoci
sondy digitdlniho teploméru vnitini teploty masa. Pokud chcete dosdhnout extra
ktehkého a chutného masa, vyjméte je z udirny, potfete oblibenou grilovaci
oméckou a zabalte do alobalu. Zebirka zabalené do alobalu vratte do udirny a
udte je daldich 30 minut.

Vyjméte kosicek a nechte Zebirka 10-15 minut odlezet, dokud alobal nezchladne.
Rada od profesionéla: Chcete vyudit vice Zebirek? Zakupte volitelné hacky na
zebirka a Zebirka povéste svisle do udirny.



Zebirka na saintlouisky zpGsob
Nastavte teplotu uzeni na 107 °C.

Potraviny potfebné na pfipravu:
- 2 Zebirka na saintlouisky zptisob (pfipadné béZna vepfova Zebirka)
- sul
+ Vase oblibené kotenf{
+ Vage obliben4 grilovaci omécka (volitelné)

Postup pfipravy:

Odstrante kizi na zadni strané ze dvou pléatka saintlouiskych zebirek.

Stranu s kosti osolte a okoferite.

Obratte a osolte a okoferite stranu masa.

Vlozte zebirka do udirny predehfaté na 107 °C.

Po 90 min. potfete grilovaci oméackou stranu s kosti, obratte a potfete stranu
masa (moZnost, protoZe omacku mutZete podévat samostatné).

Potirejte oméckou kazdych 30 minut, dokud se maso neoddéli od kosti pfiblizné 1
cm (asi 2,5 - 3 hodiny).

Vyjméte zebirka z udirny a podévejte.

RECEPTY NA PRIPRAVU HOVEZIHO MASA

Hovézi pecené
Nastavte teplotu uzeni na 107 °C.

Potraviny potfebné na pfipravu:
+ 1,5 - 2 kg hovézi pedené
+ Koser sul
- Cerstvé namlety pepf

Postup pfipravy:

Pfipravte 1,5 - 2 kg hovézi pecené k uzeni. Osolte a opeprete. Pfipadné muzZete
pridat kofeni Creole pro ostfejsi chut. Hovézi peceni poloZte na stfed spodniho
rostu udici komory. Hovézi maso udte, dokud nedosdhnete vnitfni teploty
minimélné 63 °C.

Velké kusy masa lze obvykle vyjmout nékolik stuptit pfed dosazenim
pozadované vnitini teploty. Po dosaZeni cilové vnitini teploty maso vyjméte

z udirny a polozte na talif nebo téc a zakryjte alobalem. Nechte odlezet 10-20
minut, pfi¢emz se vnitini teplota stéle zvysuje. Pfed podavanim vzdy zkontrolujte
vnitfni teplotu a ujistéte se, Ze byla dosazena pozadované teplota. Nakréjejte na
platky a nechte si chutnat.
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Hovézi hrudi na texasky zpUsob

2 % &

Nastavte teplotu uzeni na 107 °C.

Potraviny potfebné na pfipravu:
+ 1 0¢i8téné hovéziho hrudi (2,5 az 3 kg)
- 0,12 litru pfipraveného grilovactho koteni
+ 30 ml mletého chilli kofen{
+ 120 ml péalivé omacky podle vlastniho vybéru
- 120 ml piva nebo nealkoholického sladového népoje
+ 120 ml grilovaci oméacky

Postup pfipravy:

1. Pozadejte svého feznika, aby vam ptipravil hovézi hrudi a odstranil ¢ast
tuku, ale nikoli vechen.

2. Pripravte si smés mletého chilli, ostré oméacky a piva na marinddu.
Maso vlozte do mélké misy, nikoli do reagujici panve, a pfidejte
oblibenou marinddu na hovézi maso.

4. Prikryjte a na 4-8 hodin vlozte do chladnicky.

5. Hrudi vyjméte z chladnicky asi jednu hodinu pfed zahéjenim uzen.

6. Maso oplachnéte a osuste.

7. Okofetite oblibenym kofenim, které nebude konfliktni s chuti marinédy.

8. Udici komoru napliite dfevénymi §tépkami oblibené viné.

9. Udte 6 aZ 7 hod, nezli bude maso velmi k¥ehké (vnit¥ni teplota 88 °C).

10. Jednou za hodinu potfete maso grilovaci oméackou.

11. Pro pfipravu omacky na uzené barbecue pouZijte kombinaci grilovaci
omé&cky, mésla a 120 ml piva. Povafte po dobu 5 minut, dokud mirné
nezhoustne.

12. Maso nakréjejte ostrym noZem pres vlékna na plétky a podavejte s
oméackou.



Oblibena pecené s zZebirky Char-Broil

Nastavte teplotu uzeni na 107 °C.

Potraviny potfebné na pfipravu:
+ 1,5 -2 kg pedené se zebirky
+ 15 g Cesneku v pragku
- 15 g morské soli
+ 15 g cibule v pragku
+ 10 g cayennského pepte
+ Po 10 gramech rozmarynu a tymianu

Postup pfipravy:

Ve velké mise smichejte veskeré pragkové kofeni, pouzijte vidliécku a metlu.
Zebirka vlozte do misy a rukama zapracujte kofeni po celé ploge masa (gumové
rukavice pfijdou vhod). Velké platky masa Ize obvykle vyjmout nékolik stupnit
pfed dosaZenim poZadované vnitini teploty. Po dosaZen{ cilové vnitini teploty
maso vyjméte z udirny a poloZte na tali¥ nebo téc a zakryjte alobalem. Nechte
odlezet 10-20 minut, pfi¢emz se vnitini teplota stéle zvy3uje. Pfed podéavanim
vzdy zkontrolujte vnitfni teplotu a ujistéte se, Ze byla dosaZena poZadovana
teplota. Nakréjejte na platky a nechte si chutnat.
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RECEPTY NA PRIPRAVU DRUBEZIHO MASA

Tortilly pInéné kufecim masem uzenym na treSnovém drevé
Nastavte teplotu uzeni na 121 °C.

Potraviny potfebné na pfipravu:

Na kure:

- 1celé kutfe (1-1,5 kg)

- 30 ml oleje

« 30 ml ko¥eni na kufeci maso

.+ 5 gramt kminu

. 5 gramu koriandru

- Sil a pepf

- Stépiny tiesfiového dfeva na uzeni

Na tortilly:
- 1sada pfipravenych tortill (tortillové trubicky)
- rozmackané kufeci maso

- 2 nasekand avokada

. 1 okurka, zbavend seminek a nasekana

- 1 Zervené paprika, zbavena seminek a nasekana

- 1 mald hlavka éerveného zeli, jemné nakrajena

- 1-2 8alky syra Queso Fresco, nastrouhaného (moZno nahradit Fetou)
- salsa

- zakysand smetana (volitelng)

- péliva omacka (volitelné)

Postup pfipravy:

1.

N oo hw
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10.

Pripravte kufe na uzeni. Odstrarite krk, droby a vycistéte vnittek kufete.
Kufe oplédchnéte a vyplachnéte vnitrek.

Kufe potfete olejem, okofetite uvnitf i zvenku kofenim na dribeZ{ maso,
kminem, koriandrem, soli a pepfem.

Kufe vlozte do udictho ko$i¢ku, prsa smérem nahoru.

Udte, dokud nebude vnit¥ni teplota 74 °C, tj. asi 1 hodinu a 30 minut.
Kufe by mélo byt vyuzeno do tmavé zlatové barvy.

Pro usnadnéni vyjmut{ nechte kufe 10 minut vychladnout v kosicku.
Kufe nechte odleZet dal$ich 15 minut a mezitim si p¥ipravte suroviny na
tortilly.

Z kufete stdhnéte kiizi a rozkréjejte na kousky.

Pomoci vidli¢ky rozmackejte kufeci maso.

Napliite tortilly kufecim masem a ostatnimi vyse uvedenymi
ingrediencemi.



Kure na ¢esneku uzené na orechovém drevé

Nastavte teplotu uzeni na 121 °C

Potraviny potrebné na pfipravu:

1 kute 2 kg

4 strouzky Cesneku

1 gram cibule v pragku

80 gramti zmé&klého maésla

1/2 malé zluté cibule

hrub4 stl a dreeny ¢erny pepf pro dochuceni

$tépiny ofechového dfeva (§t&€piny ofechovce, jabloné nebo tfedné jsou
také velmi vhodné)

Postup pfipravy:

1. Kufe opléachnéte a osuste papirovou utérkou.

2. Smichejte 2 strouzky éesneku, 1,2 ml cibule v prdgku a maslo.

3. Uvolnéte ktizi na prsou kufete.

4. Tretinu maslové smési natladte pod ktzi jedné poloviny prsou kufete.
Zatlaenim na kizi rozprostfete smés rovnomérné na prsa.

Dalsi tfetinu smési rozetfete stejnym zptisobem na druhou polovinu
prsou.

6. Dovnitf kufete vlozte cibuli a 2 strouzky cesneku.

7. Zbyvajicl tfetinou smési potfete z vnéjsku celé kute.

8. Kufe okofterite hrubou solf a drcenym ¢ernym peprem.

9. Vlozte kute do udirny.

10. Udte, dokud vnit¥ni teplota kufete nedoséhne 74 °C.

11. Pfed naporcovanim nechte kufe 20 minut odleZet.

o



RECEPTY NA PRIPRAVU RYB

Uzeny losos

Nastavte teplotu uzeni na 121 °C

Potravmy potfebné na pfipravu:
1 filet z lososa (1,5 - 2 kg, 2,5 cm silny)
+ 0,5 kg hnédého cukru
- 80 gramu nakladaci soli
+ 1kg zakoupeného ,vateného krabtho masa“

Postup ptipravy:

1.

Pfi zakoupeni si nechte z lososa odstranit malé kosti a od¥iznout slabé
¢asti filetu (odFiznéte konec ocasu a biidni ¢ast, tyto ¢asti miZete pouZit
na polévku nebo si je usmaZit s vejci ke snidani).

Filet z lososa oplachnéte proudem studené vody a osuste papirovou
utérkou.

Vytvoite smés cukru, naklddaci soli a asi 80 % obsahu sacku vareného
krabtho masa a za sucha ji smichejte v mise.

Pridejte trochu vody tak, abyste ze suchych ingredienci vytvorili vlhkou
pastu.

Touto pastou pottete filet z lososa a vlozte jej do 5 cm hluboké misy nebo
do vétsitho plastového utésnitelného sacku na potraviny.

Misu tésné zakryjte plastovou félif, nebo utésnéte plastovy sacek, a
vlozte do chladnicky, kde jej nechte pfes noc (8 a vice hodin).
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10.
11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Lososa z chladni¢ky vyjméte 2 hodiny pfed zahdjenim uzeni.

Z filetu odstratite pastu, vloZte ho do cedniku a nechte okapat. Je
zdhodno, aby na filetu ziistaly viechny malé kousky krabiho masa.

Filet z lososa poloZte na pedici papir horni stranou nahoru a osuste jej.
Neoplachujte.

Rozprostfete zbyvajici kousky vafeného krabiho masa na filet.

Velmi opatrné naneste velmi slabé prouzky éerné melasy na filet z lososa
pfes kousky vafeného krabitho masa.

Nyni méte dvé& moznosti:

A. Nechat pfisady na vrchu filetu zaschnout pfirozené, dokud nebudou
na dotek lepkavé. Tento postup je velmi zdlouhavy a nedoporu¢ujeme
ho.

B. PouZijte fén na vlasy, nastavte jej na nizkou rychlost a jeho pomoci
urychlete proces schnuti, dokud nebudou pfisady na vrchu na dotek
lepkavé.

Pripravte udirnu a zahfejte ji na teplotu ptiblizné 121 °C. Pro tento pokrm
doporudujeme pouZit §tépiny olSového, tfedtiového, jablotiového nebo
jiného mékkého dfeva, anebo jejich kombinaci. Pro toto uzeni je dobré
pouzit v udirné misku s vodou.

Filet podepfete rukama a poloZte jej stranou masa na rost tak, aby p¥icky
rodtu sméfovaly pii¢né pres filet (nikoli podélné).

V zéavislosti na teploté koufe, poétu a tloustce filetd udte 1 - 2 hodiny,
dobra cilova vnitini teplota pro rybi maso je 54 °C - 60 °C. To zajisti, Ze
maso bude vyuzené a bude mit jemnou a pfesto pevnou strukturu.
Vyjméte rost spolu s filetem z udirny (pouZijte rukavice, abyste se
nepopalili). Filet ponechte stale na rostu a poloZte pfes né&j pekac. Potom
prevratte roét s pekacem tak, aby byl pekaé na spodni strané.

Sejméte rost z filetu. Horky rost zanecha na filetu ryhy pfipominajici
nafezani masa nozem.

Filet vloZte do chladni¢ky a ponechte jej tam, dokud nebude pfipraven

k podavéani. Podavejte nakrdjeny na platky s tmavym chlebem, platky
dervené cibule, smetanovym syrem, platky citronu, kapary apod.
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Gratulujeme vdm k vyberu a vitajte tymto v rodine
majitelov tejto digitélnej elektrickej udiarne. Uprimne verime,
Ze po preditani tohto sprievodcu a s trochou praxe si budete
pochutnavat na krehkom, $tavnatom a lahodnom jedle, ktoré si
pripravite vo vasej novej udiarni.

Odportéame venovat chvilu svojho éasu tomu, aby ste
si precitali sprievodcu na pouzivanie vyrobku a zabezpeéili
si tak, ze udiaren bude tplne a sprévne zmontované a vy sa
dokonale zoznédmite pred jej pouzitim s jej konstrukciou, ako aj
s jej ovladanim.

Na pripravu pokrmov neexistujd Ziadne pevné pravidla
- iba niekolko zdkladnych informaécii o tom, ako tato digitalna
elektrickd udiaren pracuje. Tento mudry systém tdenia
(Smart Smoking) vdm pomédZe pri priprave vynikajicich
pokrmov. Tohto sprievodcu pouZite ako tvod do pripravy jedél
v tejto digitalnej elektrickej udiarni. Obsahuje skvelé rady,
triky a recepty.

Vela radosti pri préci s vaSou novou kompaktnou
digitédlnou udiarfiou. Udenie alebo varenie pri nizkych

teplotach je tak rovnako jednoduché ako nikdy predtym.
Zaruéujeme vam skvelé vysledky.

VELA RADOSTI PRI
GRILOVANI!
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PREHLAD OVLADACICH PRVKOV

Digitélna udiaren je vybavend intuitivnymi a jednoducho
pouzitelnymi ovlddacimi prvkami. Venujte chvilu svojho ¢asu
zoznédmeniu sa s jednotlivymi tlaéidlami a ich funkeciami:

Char-Benil

@ Tla¢idlo spinada - udiareni zapina a vypina

D | Tlagidlo $ipky nahor - zvysuje hodnotu ¢asu/teploty

& | Tla¢idlo 8ipky nadol - znizuje hodnotu ¢asu/teploty

g Tladidlo teploty - zopina vstup na nastavenie teploty tidenia
@ Tladidlo éasu - zopina vstup na nastavenie doby udenia

Tladidlo sondy do mésa - zopina vstup na nastavenie cielovej
/7 vnutornej teploty mésa v mieste sondy

\Q Spina¢ osvetlenia komory - Zap/Vyp (volitelna vybava)
=/



NIEKOLKO POZNAMOK NA ZACIATOK:

- Ukazovanie teploty na ovlddacom panely méze kolisat plus
alebo minus 10/12 °C tak, ako zariadenie cykluje za i¢elom
udrzovania nastavenej teploty idenia. Toto je normélny stav
udiarne.

- Stlacte jeden kréat tlac¢idlo spinaca a zariadenie je teraz
pripravené pre vstupné nastavenie pomocou tlacidiel teploty,
Casu a/alebo sondy pre vnutornd teplotu mésa.

- Pokial je zariadenie vypnuté a zostane pocas 19-tich hodin bez
obsluhy, zariadenie sa automaticky samo vypne.

- Riadiaca jednotka v zévislosti na nastaveni odpoéitava a ukazuje
nastavenie vnutornej teploty tak vo °F, ako aj v °C, éas vo
forméate 00:00 (hodiny:mintty) a teplotu pri sonde vo °F alebo
°C. Jednotky teploty mézu byt zmenené z hodnoty °F na °C
sucasnym stisnutim tlaéidiel ipok ,HORE“ a ,DOLU" po dobu
3 sekind. Ukazovatel teploty méze byt vrateny spéat zo °C na
hodnotu vo °F rovnakym spdsobom.

PRED PRVYM UDENIM ...

Pred prvym pouzitim je nutné vasdu udiaren vypAlit. Vypélenie zbavi
udiareni vietkych zvyskov, ktoré na nej zostali po¢as vyrobného
procesu, aby bola pred vasou pripravou pokrmu uz pripravena na
pouzitie.

Postup vypalenia:

- Ulstite sa, Ze je na svojom mieste nddobka na vodu a je BEZ
VODY a tdiaci box je na svojom mieste a BEZ DREVENYCH
STIEPKOV.

+ Pripojte zariadenie k elektrickej sieti. Displej sa okamzite zapne.
Pocas pripojenia sa ozve pipnutie.

+ Jednym stisnutim tladidla spinaca zapnete udiaren, riadiaca
jednotka je teraz pripravenA.

- Stlaéte tladidlo teploty a nastavte pomocou sipok ,,HORE® a

+ @B



,DOLU“ teplotu na max. mozné nastavenie, t.j. 135 °C.

- Stlaéte tlac¢idlo éasu a pomocou $ipok ,HORE“ a ,,DOLU*
nastavte ¢as na 2 hodiny.

+ Po 2 hodindch udiareni vypnite a nechajte ju vychladnut.

+ Po vypalovacom procese je vada udiaren pripravena na
pouzivanie.

UPOZORNENIE: Udiareri je pocas pouzivania HORUCA.
Pri préci vo vnutri udiarne noste ochranné rukavice.

PRIPRAVA POKRMOV V UDIARNI

Existuju dva spdsoby, ako pripravovat pokrmy vo Vasej novej
udiarni:

e Podla ¢asu - tidenie prebieha podla vopred stanoveného ¢asu
(vid ,,Udenie s ¢asovadom®).

e Podla teploty médsa - idenie mésa prebieha pokial jeho
vnutorn4 teplota nedosiahne stanovenej teploty (vid , Udenie so
sondou na vnitornu teplotu mésa®).

Vykurovacie teleso nezahéji ohrev, pokial nenastavite - 1) dobu a
teplotu udenia, alebo 2) cielovi vnitornu teplotu mésa pri sonde a
teplotu udenia. POZNAMKA: Musite vybrat, ak budete udit podla
Casu, alebo podla cielovej vnutornej teploty mésa pri sonde. Tieto
funkcie nemézu byt pouZité sicasne.

V tejto Casti sprievodcu vdm vysvetlime spésob pouzitia tychto
funkecii a tiez niekolko zédkladnych nastaveni vasej udiarne.

PREDHRIATIE

Predhriatie ddiacu komoru zohreje a rozpali drevené Stiepky tak,
aby zacali dymit. Dym bude idenému mésu dodavat delikétnu vériu
dymu od okamihu, kedy ho vloZite do udiarne.
POZNAMKA: Udiareri vzdy predhrievajte s vlozenym tdiacim
boxom s drevenymi Stiepkami, pokial ich chcete pouzivat.
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Nastavenie cyklu predhriatia

- Stlacte tlacidlo teploty.

- Na zvySovania a zniZovanie stlacte a podrzte tlac¢idla ,,HORE“
alebo ,DOLE®, pokial sa neobjavi vyraz ,,PH*. Tlac¢idlo uvolnite.
Vyraz ,PH“ na displeji stéle blika.

- Stlacte znovu tlacidlo teploty. Displej prestane blikat, ¢o
signalizuje, Ze cyklus ,PH" je nastaveny.

- Na displeji bude po celd dobu predhrievania ,,PH* nebude sa
ukazovat Ziadna teplota.

- Zariadenie automaticky spusti proces predhrevu.

« Predhrievaci cyklus bude prebiehat po dobu 40 mint.

+ Po uplynuti 40 minut predhrievaci cyklus konét:

1. Zariadenie automaticky zniZi teplotu interiéru.

2.Na displeji za¢nu blikat &islice ,,00:00“ (nie je uvedend
Ziadna teplota).

3.0zve sa zvukovy signal - najskdr 3 pipnutia a potom 3
pipnutia kazdych dalsich 30 sekind.

- Teraz mdbZete na spustenie udiarne pouzit tla¢idla teploty, ¢asu
alebo sondy.

POZNAMKA: Pokial nebude tdenie zahdjené, udiaren sa
automaticky vypne po uplynuti 60 minut od dokoncenia 40
minttového cyklu predhriatia (40 minut predhriatie + 1 hodina =
celkom 100 minut).

DOLEZITE:

Udenie vzdy uskutoéniujte s nasadenou nadobkou na vodu a
udiacim boxom, ¢i uZ si naplnené alebo prazdne.

NASTAVENIE TEPLOTY UDENIA

Bez ohladu na zvoleny spésob tidenia musite poznat postup
nastavenia teploty iidenia.

- @K



Poutzitie tlacidla teploty
Rozsah displeja: 38 °C - 135 °C (100 °F - 275 °F)

- Stlacte tlacidlo teploty. Na displeji sa objavi vychodiskové
nastavenie teploty 93 °C (200 °F).

- Na nastavenie pozadovanej teploty tdenia stladte a podrzte
tlac¢idlo sipky ,HORE® alebo ,,DOLU*

- Na dosiahnutie pozadovanej teploty znovu stlacte tlacidlo
teploty. Po jeho stisnuti prestane displej blikat, ¢o signalizuje, Ze
teplota Udenia je nastavena.

UDENIE S CASOVACOM

Ked pracujete s funkciou ¢asovaca, udiareni bude bezat tak dlho,
pokym ¢asovac nedosiahne nuly.

Postup nastavenia:

Rozsah displeja: 00:00 - 19:00 hodin
POZNAMKA: Funkcia sondy vnttornej teploty bude deaktivovana.

- Stlacte tlac¢idlo ¢asu a objavia sa blikajuce &islice ,,00:00%.

- Na nastavenie hodin stlaéte tlaé¢idlo $ipok ,HORE" alebo
,DOLE“ v krokoch po 1 hodine. (displej by mal stéale blikat).

- Na nastavenie pozadovanych hodin tdenia stlac¢te znovu
tlac¢idlo asu. Po jeho stlaéeni by mala hodinové ¢ast prestat
blikat, ¢o signalizuje, Ze poc¢et hodin je nastaveny.

- Minttové cast zostéva blikat, pretoze eSte nebola nastavena.

- Na nastavenie mintt stlaéte tlaé¢idlo sipok ,HORE" alebo
,DOLE". Displej by mal stéle blikat.

- Na nastavenie pozadovanych mintt tdenia stlaéte znovu
tlac¢idlo ¢asu. Po jeho stisnuti by mala minttové cast prestat
blikat, ¢o znaéi, Ze polet mintt je nastaveny.

« Po stisnuti tlac¢idla ¢asu v predchadzajicom kroku sa zah4&ji
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odpoditavanie ¢asu.

« Pri pouziti funkcie éasovacda bude displej zobrazovat nastavent
teplotu udenia a skuto¢ne uplynuly ¢as (odpoéitavanie). Tieto
hodnoty sa budd striedavo zobrazovat po celd dobu cyklu
udenia.

+ Po uplynuti nastavenej doby tdenia:

1. Riadiaca jednotka automaticky zniZi teplotu zariadenia na
49 °C (120 °F).

2.Na displeji sa striedavo objavujui ¢islice medzi ,,00:00“ a
teplotou ,,49 °C (120 °F)“ ¢o znadi, Ze pozadovany cas
uplynul.

3.0zve sa zvukovy signél, najskdr 3 pipnutia a nasledne
3 pipnutia kazdych 30 sekind, dokym nestlacite tlac¢idlo
vypinaca alebo dokym neuplynie maximélna doba pre
automatické vypnutie 19 hodin.

UDENIE SO SONDOU NA VNUTORNU
TEPLOTU MASA

Pri ideni s pomocou sondy vnutornej teploty mésa bude udiaren v
prevadzke, pokym méso nedosiahne poZzadovant vnitornu teplotu.

Spravny postup pouzitia sondy vnutorne;j
teploty masa:

+ Pred vloZenim mésa do udiarne zapichnete sondu teplomera do
najsilnejsej éasti mésa tak, aby sa nedotykala kosti, tuku alebo
chrupavky. Po umiestneni mésa do udiarne pripojte konektor sondy
teplomera vnutornej teploty mésa k udiarni.

+ Po vyudenf skontrolujte teplotu na niekolkych miestach a uistite sa,
Ze sa maso rovnomerne prehrialo.

+ Pred a po kazdom pouziti sondu teplomera vnitornej teploty méasa
vydistite teplou mydlovou vodou. Neponérajte ju do vody ani ju
neumyvajte v automatickej umyvacke riadu.

« Kontrolu, ¢ méso pri udeni dosiahlo bezpecnej teploty, vykonajte
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porovnanim odpoctu teplomera s predpisanymi hodnotami, ktoré
si uvedené na stranke 12.
« Pouzivajte iba sondu vnutornej teploty mésa dodany s udiartiou.

Postup nastavenia:
Rozsah displeja: 10 °C az 107 °C (50 °F az 225 °F)

POZNAMKA: Funkcia ¢asovaca bude deaktivovana.
- Stlacte tla¢idlo sondy vnutornej teploty mésa. Zobrazi sa a bude
blikat vychodiskové nastavenie teploty sondy vnuitornej teploty
maésa 63 °C (145 °F).
+ Pomocou tlacidiel $ipok ,HORE® alebo ,,DOLU“ nastavte
pozadovant cielovi teplotu sondy vnitornej teploty mésa.
- Po nastaveni pozadovanej cielovej vnutornej teploty mésa znovu
stladte tladidlo sondy vnutornej teploty mésa.
- Po stisnuti tla¢idla sondy vnitornej teploty mésa prestane displej
blikat, ¢im signalizuje nastavenie cielovej vnitornej teploty méasa.
« Pri poutiti funkcie sondy vnitornej teploty méasa bude displej
zobrazovat teplotu Udenia a skuto¢ni teplotu namerani sondou
vnutornej teploty mésa. Zobrazovanie tychto hodnét sa bude
striedat po celd dobu cyklu tdenia.
+ Po dosiahnuti pozadovanej cielovej teploty sondy vnitorne;
teploty mésa:
1. Riadiaca jednotka automaticky zniZi nastavenu teplotu na
49 °C (120 °F).
2.Na displeji sa bude striedavo zobrazovat skuto¢na teplota
namerand sondou vnutornej teploty mésa a teplota
49 °C (120 °F).
3.0zve sa zvukové upozornenie, najskor 3 pipnutia a
nasledne 3 pipnutia kaZdych 30 sekind, dokym nestlaéite
tlac¢idlo vypinaca, alebo dokym neuplynie maximélna doba
pre automatické vypnutie 19 hodin.
Pokial nie je sonda vnttornej teploty mésa pripojend k udiarni,
bude funkcia teplomera vnitornej teploty mésa deaktivovana.
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POUZITIE UDIACEHO BOXU:

Udiaci box umoznuje dodanie véne dymu pripravovanému mésu.
Udiaci box napliite pozadovanym mnozstvom drevenych Stiepkov a
pred zahdjenim predhriatia ho zasunte do udiarne.

KOLKO DREVA POUZIT?

Udiaci box je mo#né naplnit réznym mnoZstvom drevenych
Stiepkov v zévislosti na dizke idenia. Na uréenie priblizného
mnozstva drevenych Stiepkov, ktoré su potrebné na uiidenie, pouzite
nasledujicu tabulku. Vezmite prosim na vedomie, Ze tieto &isla su
iba priblizné. Skutoént dobu tddenia ovplyvniuje vela faktorov (druh
dreva, velkost Stiepkov apod.), preto upravte ¢asy udenia na zéklade
svojich vlastnych praktickych skisenosti.

Vyska naplnenia

adiaceho boxu 1/4 172 3/4 1

Doba tidenia 2-4 hodiny | 3-5hodin | 4-6 hodin | 6-8 hodin

AKY DRUH DREVA POUZIT?

Existuje mnoZstvo druhov drevenych Stiepkov, ktoré dodavaji mésu
rézne vone. Dosiahnutie uréitej vone méze vyzadovat urcity ¢as
skigania metédou pokusov a omylov. Pri tom vdm méZe pomdct
nasledujuca tabulka, v ktorej st uvedené a rozdelené jednotlivé
druhy dreva podla toho, & poskytuju silnejsiu, strednu alebo Iahsiu
vonu. To vdm moézZe poskytnit dobry Startovaci bod pri hladani
vasej oblubenej véne.

Druh dreva
Orech
Dub
Orechovec
Naditec

Tazsie vone

JelSa

Javor
Jablon

10 @ Ceresna
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POZNAMKA:
Drevené Stiepky nemusite pred pouzitim namécat do vody.
Namodenie drevenych stiepkov nepredlzi das dymenia dreva,
ale len predlzi dobu, kym Stiepky zaénd dymit.
Udiaci box je uréeny len pre stiepky alebo pelety, nepouzivajte
polienka dreva.
Udiaren vzdy pouzivajte s nasadenym tdiacim boxom, & uz
pouzivate drevené Stiepky alebo &okolvek iné. Udiaci box nikdy
nevyberajte ani nedoplfiajte poas tdenia.

POUZITIE NADOBKY NA VODU:

Digitalna udiaren je dodané s nddobkou na vodu. Nadobku na
vodu je mozné pouzit na udrzanie $tavnatosti mésa pri iideni. Pred
pouzitim napliite nddobku teplou vodou (studené voda méze znizit
teplotu udiarne) po znac¢ku Max a nddobku zasurite do udiarne.
Nadobku na vodu neprepliiajte.

POZNAMKA:
PouZitie vody nie je pre idenie nevyhnutné.
Za prevadzky (vratane predhrievania) udiareni vzdy pouzivajte s
nasadenou néddobkou na vodu, ¢i uz v nej méte vodu alebo nie.
N&dobku na vodu nikdy nevyberajte pocas udenia.
Pokial je v priebehu idenia nutné doplnit vodu, vzdy na
doplnenie pouzite otvor v odkvapovej vani. Pri dopliiovani
vody do nddobky postupujte opatrne, aby ste predisli kontaktu
kvapaliny s vykurovacim telesom. To by mohlo mat za nasledok
poskodenie vykurovacieho telesa, vratane iskrenia a vypadku
elektrickej energie.



INFORMACIE PRE UDENIE

Teraz sa mdzZete pustit do tidenia! Najskér sa viak zozndmte so
stru¢nym sprievodcom odhadovanych éasov tdenia, ktory vam
pomdze pri plénovani ddenia:

Stehno (vkuse) 107 °C 90-120 minut na 0,45 kg 96 °C
Stehno (platky) 107 °C 90-120 mindt na 0,45 kg 82°C
Bravcoveé — - -
i Bravcové rebierka 107 °C 5-7 hodin (celkom) 88 °C
Karé s kostou 107 °C 4-6 hodin (celkom) 88°C
Hrud' (vkuse) 107 °C 70-90 minut na 0,45 kg 93 °C
Hovadzie | yrudné (platky) 107°C 70-90 mindt na 0,45 kg 88 °C
maso
Rebierka 107 °C 3-4 hodiny (celkom) 79 °C
Hydinové Kura (vcelku) 121°C 30-45 minut na 0,45 kg 74 °C
méso Morka (vcelku) 121°C 30-45 minut na 0,45 kg 74°C
Ryby 107 °C 40-60 minut na 0,45 kg 66 °C

Pamatajte, Ze toto st len odhadované hodnoty, ktoré vdam pomézu
pri pldnovani. Vzdy zabezpeéte dosahovanie vnitornej teploty méasa
uvedené v tabulke:

Hovadzie, telacie a baranie

bifteky a peceni 63 °C

(s 3 minUtami na odleZanie)

Ryby 63 °C
Bravéové maso o
(s 3 minGtami na odleZanie) 63°C
Mleté hovéic‘izie,"tel'acie a 71°C
baranie méaso
Morka, kura a kacka 74 °C

Viac informécii néjdete na strdnkach www.IsItDoneYet.gov.
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RECEPTY NA PRIPRAVU BRAVCOVEHO MASA

Lahkd barbecue
Nastavte teplotu idenia na 107 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:
- 1,5 - 3 kg braviovej pedene alebo bravéového pliecka
+ Mleté korenie
+ Grilovacia oméacka

Postup pripravy:

Cely kus mésa okoretite oblibenym grilovacim korenim. Méso poloZte na tdiaci
roét a udte, pokym nedosiahnete vnttornej teploty 63 °C. Podavajte nakrdjané na
platky alebo na kusky.

Pre podavani ,rozpadévajiceho sa mésa“ tidte, pokym nedosiahnete vnitornu
teplotu 88° - 93 °C. Na dosiahnutie teploty 63 °C mozete bravéové méiso vybrat,
potriet obltibenou grilovacou oméackou, zabalit do dvoch vrstiev alobalu, vratit
do udiarne a dalej udit. Toto dal$ie tidenie z teploty 63 °C na 88°-63 °C vyZaduje
rovnaky ¢as, ktory bol potrebny na dosiahnutie teploty 63 °C. Po dokonéeni idenia
vyberte kosi¢ek z tidiacej komory a nechajte méiso 10-15 mintt odleZat, pokym
alobal nevychladne. PoloZte na velki tacku, rozbalte alobal a rozrezte vidli¢kou.

Bravcova svieckova
Nastavte teplotu udenia na 107 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:
- 2 ks bravéovej svieckovice
+ Sol Kosher
- Cerstvo namleté korenie

Postup pripravy:

Sviec¢kovu posypte Kosher solou a éerstvo namletym korenim. Méso polozte

na tdiaci rost a idte, pokym nedosiahnete vnitornu teplotu minimélne 71

°C. Brav¢ové svieckovica sa udi rychlo. Vnutornu teplotu skontrolujte po 30
minutach. Kusky svie¢kovice nechajte 10 - 15 minut odlezat. Svieékovu podavajte
nakrajani na platky 1,5 cm a podévajte s vaou obliubenou oméckou a prilohami.



Karé s kostou

Nastavte teplotu tidenia na 107 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:
- 1ks karé s kostou
- Mleté korenie
- Grilovacia omécéka

Postup pripravy:

Karé okorefite oblibenych grilovacim korenim. Udte a kontrolujte pomocou
sondy digitdlneho teplomera vnttornej teploty mésa. Pokial chcete dosiahnut
extra krehkého a chutného mésa, vyberte ho z udiarne, potrite oblibenou
grilovacou oméckou a zabalte do alobalu. Karé zabalené do alobalu vratte do
udiarne a udte ho dalsich 30 minut.

Vyberte kogi¢ek a nechajte karé 10-15 minut odleZat, pokym alobal nevychladne.
Rada od profesionéla: Ak chcete vytdit viac kiskov? Zaktpte volitelné haciky na
karé a karé zaveste zvislo do udiarne.



Rebierka na saintlouisky sposob
Nastavte teplotu tdenia na 107 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:
- 2 rebierka na saintlouisky sp&sob (pripadne beZn4 bravéova rebierka)
+ Sol
+ vaSe oblubené korenie
- va8a obluben4 grilovacia omécka (volitelne)

Postup pripravy:

Odstrarite kozu na zadnej strane z dvoch platkov saintlouiskych rebierok.

Stranu s kostou osolte a okorerite.

Obratte a tiez osolte a okoretite aj tito stranu masa.

Vlozte rebierka do udiarne predhriatej na 107 °C.

Po 90 min. potrite grilovacou oméékou stranu s kostou, obratte a potrite aj druht
stranu mésa (moZnost, pretoZe omacku méZete podavat aj samostatne).
Potierajte oméackou kazdych 30 mintt, pokial sa méso neoddeli od kosti priblizne
1 cm (priblizne 2,5 - 3 hodiny).

Vyberte rebierka z udiarne a podévajte.

RECEPTY NA PRIPRAVU HOVADZIEHO MASA

Hovadzia pecen
Nastavte teplotu tidenia na 107 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:
+ 1,5 - 2 kg hovadzej pedene
- Kosher sol
. Cerstvo namleté korenie

Postup pripravy:

Pripravte si 1,5 - 2 kg hovédzej pedene na idenie. Osolte a okoretite. Pripadne
mdzete pridat korenie Creole pre ostrejdiu chut. Hovadziu pedeti polozte na
stred spodného rostu uidiacej komory. Hovadzie méaso tudte, pokial nedosiahnete
vnutornu teplotu minimélne 63 °C.

Velké kusy méasa je mozné vybrat aj niekolko stupriov pred dosiahnutim
pozadovanej vnutornej teploty. Na dosiahnutie cielovej vnttornej teploty méso
vyberte z udiarne a poloZte na tanier alebo na tacku a zakryte alobalom. Nechajte
odlezat 10-20 minut, pri¢om sa vnutorna teplota stale zvysuje. Pred poddvanim
vzdy skontrolujte vnuitornu teplotu a uistite sa, Ze bola dosiahnutd pozadovana
teplota. Nakréjajte na platky a mézete chutnat.
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Hovadzia hrud' na texasky sposob

Nastavte teplotu tdenia na 107 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:
- 1 olistenej hovddzej hrude (2,5 az 3 kg)
+ 0,12 litra pripraveného grilovacieho korenia
- 30 ml mletého chilli korenia
+ 120 ml ostrej oméacky podla vlastného vyberu
- 120 ml piva alebo nealkoholického sladového napoja
+ 120 ml grilovacej omécky

Postup pripravy:

1.
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Poziadajte svojho mésiara, aby vdm pripravil hovadziu hrud a odstranil
dast tuku, ale nie celkom.

Pripravte si zmes mletého chilli, ostrej oméacky a piva na marinadu.
Maéso vlozte do plytkej misy, ale nie do reagujicej panvice a pridajte
oblibent marinddu na hovadzie méso.

Prikryte a na 4-8 hodin odloZte do chladnicky.

Hrud vyberte z chladni¢ky asi jednu hodinu pred zahdjenim tdenia.
Maso opléchnite a osuste.

Okoretite oblibenym korenfm, ktoré nebude konfliktné s chutou
marinédy.

Udiacu komoru napliite drevenymi stiepkami oblibenej véne.

Udte 6 a7 7 hod,, pokym bude méso velmi krehké (vniitorna teplota 88 °C).
Jeden krat za hodinu potrite maso grilovacou oméékou.

Na pripravu omécky na ident barbecue pouzite kombinéciu grilovacej
omé&cky, masla a 120 ml piva. Povarte po dobu 5 minut, dokym mierne
nezhustne.

Maéso nakréjajte ostrym noZom neprie¢ vldknam na platky a podévajte s
oméackou.



Oblubena pecen s rebierkami Char-Braoil

Nastavte teplotu ildenia na 107 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:

1,5 - 2 kg pedene s rebierkami

15 g cesnaku v pragku

15 g morskej soli

15 g cibule v pragku

10 g cayennského korenia

Po 10 gramoch rozmarinu a tymidnu

Postup pripravy:

Vo velkej mise zmieSajte vietky koreniny, pouzite vidlicku a metlicku. Rebierka
vlozte do misy a rukami zapracujte koreniny po celej ploche mésa (gumové
rukavice sa zidu). Velké platky mésa je moZné vybrat obvykle niekolko stupriov
pred dosiahnutim pozadovanej vnitornej teploty. Po dosiahnuti cielovej
vnutornej teploty méso vyberte z udiarne a poloZte na tanier alebo tacku a
zakryte alobalom. Nechajte odlezat 10-20 mintt, pri¢om vnutorna teplota sa stéle
zvy$uje. Pred podévanim vzdy skontrolujte vnitornu teplotu a uistite sa, Ze bola
dosiahnuta pozadovana teplota. Nakréjajte na platky a nech vdm chuti.
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RECEPTY NA PRIPRAVU HYDINOVEHO MASA

Tortilly plnené kuracim masom udenym na ¢eresSnovom dreve
Nastavte teplotu iidenia na 121 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:
Na kura:
- 1celé kura (1-1,5kg)
- 30 ml oleja
- 30 ml korenia na kuracie méiso
+ 5 gramov rasce
. 5 gramov koriandra
- Sol a korenie
- Stiepky &eredfiového dreva na tidenie

Na tortilly:
+ 1sada pripravenych tortill (tortillové trubicky)
- rozmackané kuracie méso
- 2 nasekané avokada
- 1uhorka zbavena semienok a nasekana
- 1 &ervené paprika, zbavena semienok a nasekand
- 1 mald hlédvka éervenej kapusty, jemne nakrdjana
- 1-2 8alky syra Queso Fresco, nastrihaného (moZno nahradit Fetou)
- salsa
- kysld smotana (volitelné)
- ostrd omacka (volitelné)

Postup pripravy:
1. Pripravte kura na tdenie. Odstrétite krk, droby a vy¢istite vnutrajsok.
Kura oplachnite a vyplachnite aj vnutrajsok.
2. Kura potrite olejom, okorefite zvnitra aj zvonka korenim na hydinové
méso, rascou, koriandrom, solou a korenim.

3. Kura vloZte do tudiaceho kosicka, prsiami smerom nahor.

4. Udte, dokym nebude vnitorna teplota 74 °C, tj. asi 1 hodinu a 30 mint.

5. Kura by malo byt vytidené do tmavo zlatistej farby.

6. Na ulahlenie vybratia nechajte kura 10 minut vychladnut v kosicku.

7. Kura nechajte odlezat dalsich 15 mintit a medzitym si pripravte suroviny
na tortilly.

8. Z kurata stiahnite koZu a rozkréjajte ho na kusky.

9. Pomocou vidlicky rozmackajte kuracie méso.
10. Naplrite tortilly kuracim mésom a ostatnymi vy$sie uvedenymi
ingredienciami.



Kura na cesnaku udené na orechovom dreve

Nastavte teplotu udenia na 121 °C

Potraviny potrebné na pripravu:

1 kura 2 kg

4 strucdiky cesnaku

1 gram cibule v pragku

80 gramov zméknutého masla

1/2 malej zltej cibule

hrub4 sol a drvené ¢ierne korenie na dochutenie

Stiepky orechového dreva (§tiepky orechovea, jablone alebo éeredne st tiez
velmi vhodné)

Postup pripravy:

1. Kura opléchnite a osuste papierovou utierkou.

2. ZmieSajte 2 strucky cesnaku, 1,2 ml cibule v préagku a maslo.

3. Uvolnite koZu na prsiach kurata

4. Tretinu maslovej zmesi natlaéte pod kozu jednej polovice pfs kurata.
Zatlagenim na koZu rozprestrite zmes rovnomerne na prsia.

Dalsiu tretinu zmesi rozotrite rovnakym spésobom na druhi polovicu
pfs.

6. Dovnutra kurata vlozte cibulu a 2 striéiky cesnaku.

7. Zostéavajucou tretinou zmesi potrite zvonka celé kura.

8. Kura okorerite hrubou solou a drvenym &iernym korenim.

9. Vlozte kura do udiarne.

10. Udte, pokial vnitorna teplota kurata nedosiahne 74 °C.

11. Pred porciovanim nechajte kura 20 minut odlezat.
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RECEPTY NA PRIPRAVU RYB

Udeny losos

Nastavte teplotu tidenia na 121 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:
-« 1filet zlososa (1,5 - 2 kg, 2,5 cm silny)
« +  0,5kghnedého cukru
- + 80 gramov nakladacej soli
« + 1kgkipeného ,vareného krabieho mésa“

Postup pripravy:

1.  Prikupe si nechajte z lososa odstranit malé kosti a odrezat slabé ¢asti
filetu (odrezete koniec chvosta a brugnu ¢éast, tieto ¢asti mdZzete pouZit na
polievku alebo si ich urobit s vajcami na ratiajky).

2. Filet z lososa oplachnite pridom studenej vody a osuste papierovou
utierkou.

3. Vytvorte zmes cukru, nakladacej soli a asi 80 % obsahu vrecka vareného
krabieho mésa a za sucha to zmie$ajte v mise.

4. Pridajte trochu vody tak, aby ste zo suchych ingrediencii vytvorili vlhku
pastu.

5. Touto pastou potrite filet z lososa a vloZte ho do 5 cm hlbokej misy alebo
do vaésieho plastového tesniaceho vrecka na potraviny.

6. Misu tesne zakryte plastovou féliou, alebo utesnite plastové vrecko a
vlozte do chladnicky, kde to nechéte cez noc (8 a viac hodin).
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Lososa z chladni¢ky vyberiete 2 hodiny pred zahdjenim tdenia.

Z filetu odstréafite pastu, vloZte ho do cedidla a nechajte okvapkat. Je
Ziaduce, aby na filete zostali vietky malé kiisky krabieho mésa.

Filet z lososa poloZte na papier na pedenie hornou stranou navrch a
osuste ho. Neoplachujte.

Rozprestrite zostévajice kisky vareného krabieho mésa na filet.

Velmi opatrne naneste velmi slabé prizky ¢iernej melasy na filet z lososa
cez kisky vareného krabieho méasa.

Teraz méte dve moZnosti:

A. Nechat prisady navrchu filetu zaschnit prirodzene, pokial nebudi na
dotyk lepkavé. Tento postup je velmi zdlhavy a neodportdame ho.

B. PouZite fén na vlasy, nastavte ho na nizku rychlost a s jeho pomocou
urychlite proces schnutia, pokial nebudu prisady navrchu na dotyk
lepkavé.

Pripravte udiareni a zohrejte ju na teplotu priblizne 121 °C. Pre tento
pokrm odpori¢ame pouzit Stiepky jelSového, ceredriového, jablotiového
alebo iného mékkého dreva, alebo ich kombin&ciu. Pre toto tidenie je
dobré pouzit v udiarni misku s vodou.

Filet podoprite rukami a poloZte ho stranou mésa na rost tak, aby
prie¢ky rodtu smerovali priedne cez filet (nie pozdizne).

V zévislosti na teplote dymu, po¢te a hribke filetov idte 1 - 2 hodiny,
dobré cielova vnutorné teplota pre rybacie méso je 54 °C - 60 °C. To
zaisti, Ze méso bude vyidené a bude mat jemnu a napriek tomu pevnu
Struktdru.

Vyberte rost spolu s filetom z udiarne (pouzite rukavice, aby ste sa
nepopalili). Filet ponechajte stéle na roste a poloZzte cez neho pekad.
Potom prevrétte rost s pekddom tak, aby bol peka¢ na spodnej strane.
Zlozte rodt z fileta. Hortci rost zanecha na filete ryhy pripominajice
narezanie méisa noZom.

Filet vloZte do chladni¢ky a ponechajte ho tam, pokym nebude
pripraveny na podavanie. Podavajte nakrajany na platky s tmavym
chlebom, platky Eervenej cibule, smotanovym syrom, platky citréna,
kapary apod.



POZNAMKY
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