SMOKEY MOUNTAIN COOKER™ROKLADA

HANDBOK

Montering - 122

[ Registrera din grill online pad www.weber.com® ]

Kasta inte bort. Detta dokument innehaller viktig information om varningar och forsiktighetsatgarder.
Obs: Anvénd inte denna rék férran du har last denna handbok.

ALLMAN SAKERHET

A FARA

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

skador, eller till brand som medfoér skada pa egendom.

A Anvand den inte inomhus! Roken ar enbart avsedd fér
utomhusbruk. Om den anvéands inomhus kommer giftig
rék att ackumuleras vilket kan ge upphov till livshotande
skador.

A Anvand aldrig briketter som &r impregnerade med
tandvitska.

A Tillsatt aldrig tandvatska eller grillkol som har
impregnerats med tandvétska pa varm eller het kol.

A Anvand inte tandvatska, bensin, alkohol eller
motsvarande brénnbara vétskor vid tdndning eller
atertandning.

A Anvand inte och forvara inte tindvéatska, bensin, alkohol
eller motsvarande brannbara vatskor narmare dn 1,5 m
fran réken.

A Lamna inte roken utan tillsyn nar den anvénds.

A OBS! Den har roken blir mycket varm, flytta den inte
under anvéndning.

A Anvand aldrig réken om brannbart material star inom 1,5
m.

A Anvand inte roken om inte alla delar sitter pa plats.

A Ta inte bort askan forrén all kol har brunnit upp och ar
helt slackt.

A Anvand inte kldder med l6sa fladdrande d&rmar medan du
tander eller anvander réken.

A Anvand inte roken vid kraftig blast.

A Se till réken alltid star plant.

A Foérbranningsprodukter som skapas vid anvandning

av denna produkt innehaller kemikalier som &r kanda i
staten Kalifornien for att ge upphov till cancer, medfédda
missbildningar och annan reproduktiv skada.

14,5" (37 cm) / 18,5" (47 cm) / 22,5" (57 cm)

A Lyft av locket fran réken nér du tander kolbriketterna.

A Lagg alltid briketterna ovanpa brikettgallret och inte
direkt pa bottenbaljan.

A Vidror aldrig grill- eller brikettgallret eller r6ken for att se
om de &r heta.

A Anvand grillvantar eller grytlappar for att skydda @
handerna medan du anvénder roken eller justerar
ventilerna.

A Anvand lampliga grillverktyg med langa varmeresistenta
handtag.

A Slack kolet genom att lagga pa locket och stéanga
alla ventilerna. Anvénd inte vatten fér att slacka kolet
eftersom det kan skada den porslinsemaljerade ytan.

A Légg locket pa roken for att fa kontroll 6ver lagorna.
Anvénd inte vatten.

A Hantera och forvara heta elektriska tandare med
férsiktighet.

A Hall elektriska sladdar borta fran rokens heta ytor. Se till
att lagga de elektriska sladdarna dar ingen passerar férbi.

A Kla inte baljan med aluminiumfolie eftersom det stor
luftflédet.

A Anvand inte vassa féremal for att reng6ra grillgaliret
eftersom ytan da skadas.

A Anvand inte slipande rengéringsmedel for att rengéra
grillgaliret eller roken eftersom ytorna da skadas.

A Avlagsna allt skréap fran den undre varmeskolden innan
du anvénder réken.

A VARNING! Hall barn och husdjur borta fran grillen.

A Anvand inte rokladan pa nagot bord.

SV - SWEDISH
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KOMMA IGANG

INNAN DU TANDER

A
A)

B)

C)

D)

Anvand inte rokladan pa nagot bord.

Roken bor placeras pa en plan, varmetalig, ej brannbar yta pa avstand fran
byggnader och trafikerade vagar. Réken &r avsedd fér utomhusbruk och bér ej
anvandas pa mattbelagda utomhusytor.

Lyft av locket och mittdelen innan du tander kolbriketterna. Weber rekommenderar
att du anvéander kolbriketter (1) med din Weber® Smokey Mountain Cooker™-rok.
Styckekol eller vdrmebaddar rekommenderas inte.

Kontrollera att askan har tagits bort fran bottenbaljan och att brikettbehallaren och
kolbehallaren &r pa plats.

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

Oppna alla ventilationséppningar i botten pa baljan (2).

TANDNINGSANVISNINGAR

A)

A

C)

Fyll brikettbehallaren med den méngd kol som rekommenderas i R6kningsguide
pa sidan 14. Placera kolet i mitten av brikettbehallaren. Férdela 4-5 paraffinkuber i
briketthdgen och anvéand en brastandare eller en lang tandsticka for att tdnda (1).
Anvénd aldrig briketter som ar impregnerade med
tandvatska. Underlatelse att f6lja denna varning kan leda
till livshotande skador, eller till brand som medfér skada pa
egendom.

Kolbriketterna &r klara nér gra aska bérjar bildas pa de 6vre briketterna. Sprid ut
briketterna jamnt i brikettbehallaren med lampligt verktyg.

Lagg pa 3-4 bitar av torrt hardtra ovanpa den heta kolen (2). Du kan lagga pa mer
om du vill ha en kraftigare smak.

(Se Tillagningstips & rékningsguide fér mer information)

ROKNINGSANVISNINGAR

A)
B)

A

C)

Placera mittdelen (1) pa underdelen (2). Placera vattenpannan (3) pa de nedre
stdden i mittdelen.

Ta en lamplig kanna och fyll vattenpannan med vatten (4). Placera det nedre
grillgallret direkt dver vattenpannan.

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

Om du tillagar mat pa bade det 6vre och det nedre grillgallret, placera férst maten
som ska rokas pa det nedre grillgallret (5). Placera det 6vre gallret pa de éversta
stéden, och placera mat som ska rokas pa det 6vre gallret (6).

(Se Tillagningstips & rékningsguide fér mer information)

(Ungefirlig brikettstorlek)

WWW.WEBER.coM® L



(s KOMMA IGANG

D) Lyft locket i handtaget, placera det ovanpa mittdelen och &ppna ventilationen i locket
(7). )

E) Ventilerna ér till for att reglera temperaturen i réken. Oppnas ventilerna sa ékar
temperaturen och sténgs ventilerna sa sénks temperaturen (8).

Temperatur pa 120 °C) ar lamplig for de flesta kéttyperna. Kontrollera temperaturen

var 15:e minut och 6ppna och stéang de nedre ventilerna for att erhalla den 6nskade

temperaturen. Den yttre temperaturen och rokens placering paverkar hur bra roken

arbetar. Anpassa tillagningstiden efter detta.

A VARNING: Anvand alltid skyddshandskar for att skydda
hander och underarmar. Underlatelse att félja denna varning
kan resultera i allvarliga skador.

F) Vattnet i roken hjélper till att halla nere temperaturen. Kontrollera vattennivéan var 3:e
till var 4:e timme. Om du mérker att temperaturen ékar i roken, kan du halla i mer
varmt vatten.

G) Eftersom ratt kott ar pordsare an tillagat kott tar det upp med roksmak under forsta
tiden av rékningen. For att lagga in mer tra, dppna sidoddrren och placera trébitarna
med hjalp av en tdng hégst upp pa det som brinner, stdng sedan dérren (9). Se till E
att ventilationséppningarna i botten och hogst upp pa roken ar delvis 6ppna.

H) Néar rékningen ar klar, borsta av gallren med en grillborste eller en bit hopskrynklad
aluminiumfolie for att avldgsna alla rester och stdng sedan alla ventilationséppningar
for att slacka kolet.

| VAN J \o VAN J/

Obs! Anvénd inte vatten for att sldcka kolet eftersom det kan forstéra den
porslinsemaljerade ytan.

TERMOMETEROPPNING

Flera olika storlekar pa varmesensorer eller -givare kan stickas in i
termometerdppningen:
e Sma givare kan stickas in i det lilla runda halet.
* Stdrre varmesensorer, givare eller dubbla givare kan stickas in
genom springan.

TILLAGNINGSTIPS

» Baégge grillgallerna kan anvandas samtidigt for mat. Om bara ett grillgaller anvands
bor det 6vre anvéandas for att det ska vara lattare att komma at.

¢ Na&r mat placeras i roken kommer temperaturen i den att sjunka. Det kan behévas
extra tid.

¢ Tillaga alltid maten med locket pa.

e Undvik att lyfta locket under tillagningen. Varje gang du lyfter locket férlangs
tillagningstiden 15 till 20 minuter.

« Den yttre temperaturen och rokens placering paverkar hur bra roken arbetar. Anpassa
tillagningstiden efter detta.

¢ Nar du tillsatter kolbriketter eller trabitar, kontrollera vattenpannan och tillsatt varmt
vatten vid behov sa att pannan blir full. Anvand luckan pa rokens framsida nar du ska
tillsatta kol eller vatten. Anvand alltid varmt vatten nar du ska fylla pa vattenpannan.

* Rokning ar ett riktigt &ventyr. Experimentera med olika temperaturer, tréslag och kétt.
Vi rekommenderar att du anvénder Rdkjournalen (finns l&ngre bak i den har boken)
medan du experimenterar. Skriv ner ingredienser, méngden tré, kombinationer och
resultat sa att du kan upprepa det lyckade resultatet.
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HJALPFULLA TIPS [V

TIPS ANGAENDE MATHYGIEN

e Tvatta hdnderna noga med varmt vatten och tval innan du pabdrjar
matférberedelserna och efter hantering av ratt kétt, ra fisk och kyckling.

Tina inte kott, fisk eller kyckling i rumstemperatur. Tina kétt i kylskapet.

Lagg aldrig tillagad mat pa samma tallrik som den rda maten lag pa.

Tvatta alla tallrikar och kdksredskap som har kommit i kontakt med réatt kott eller ra
fisk med diskmedel och varmt vatten, och skélj.

KOLKAPACITET (CIRKA)

ROKDIAMETER KOLBEHALLARKAPACITET
14,5" (37 cm) 110 briketter
18,5" (47 cm) 220 briketter
22,5" (57 cm) 330 briketter )

ENKEL SKOTSEL AV ROKEN

Forlang livslangden pa din Weber® Smokey Mountain Cooker™ rék genom att rengéra
den ordentligt en gang om aret.

Det ar latt att gora:

* Kontrollera att réken &r kall och att kolen &r helt slackt.

e Tabort grillgaller och brikettgaller.

¢ Tabort askan.

* Tvétta roken med ett milt diskmedel och vatten. Skélj noga med rent vatten och lat
torka.

¢ Det &r inte nédvandigt att tvatta grillgallret efter varje anvandning. Avlagsna bara
resterna med en grillborste eller en hopskrynklad bit aluminiumfolie och torka sedan
av med pappershanddukar.

\ J

FELSOKNING

PROBLEM

ATGARD

Temperaturen stiger trots att de undre ventilerna ar stingda.

Kontrollera vattennivan i vattenpannan. Fyll pa varmt vatten om det behovs.

Temperaturen éar for lag

A) Oppna de undre ventilerna.

B) Ro&r om i kolet for att frigéra askan kring kolet.

C) Under langre perioder med rékning, kontrollera kolméngden var 3-4:e timme och fyll
pa med briketter enligt tabellen nedan:

ROKDIA R OLBR R
14,5" (37 cm) Fyll pa 8-10 briketter
18,5" (47 cm) Fyll pa 12-14 briketter
22,5" (57 cm) Fyll pa 18-20 briketter

Logga in pa www.weber®.com.

Om problemen inte kan I6sas pa angivet sétt ska du kontakta Webers kundtjanst dér du bor med hjélp av kontaktinformationen pé var hemsida.

GARANTI

Weber-Stephen Nordic (Weber) garanterar harmed den URSPRUNGLIGA KOPAREN av denna
Weber® Smokey Mountain Cooker™ rok att den ar fri fran fel i material och utforande fran

inképsdatum enligt foljande:

Grillgaller / kolgaller: 2 ar
Lock och balja kan inte rosta eller genombrannas: 10 ar
Nylonhandtag: 10 ar

Alla 6vriga delar: 2 ar

Nér de monteras och anvénds i enlighet med de tryckta anvisningar som medfljer produkten.
Weber kan kréva bevis pa inkdpsdatum f6r din produkt. DARFOR BOR DU SPARA KVITTOT ELLER
FAKTURAN OCH SANDA IN GARANTIREGISTRERINGSKORTET SA SNART SOM MOJLIGT.

Detta garantisystem ar begransat till reparation eller byte av delar som visar sig vara felaktiga vid
normal anvéndning och service, och som efter undersékning enligt Webers bedémning visar sig vara
felaktiga. Om Weber bekréftar felet och godkanner din fordran beslutar Weber om reparation eller
byte av felaktiga delar utan kostnad. Om du maste returnera felaktiga delar ska transportkostnaderna
betalas i férskott. Weber returnerar delarna till kdparen med frakt eller porto betalt i férskott.

Detta garantisystem técker inte fel eller driftproblem som uppstar pa grund av olycka, valdsamhet,
oaktsamhet, &ndringar, felaktig anvéndning, vandalism,

felaktig montering eller inkorrekt underhall/service, eller vid underlatelse att utfora normalt
rutinunderhall.

Forsamrad funktion eller skada som beror pa hart vader som t.ex. hagel, orkan, jordbévning eller
tromb, eller missfargningar som uppstar for att produkten utsatts for kemikalier direkt eller genom
luftféroreningar, técks inte av detta garantisystem.

Det finns inga andra uttryckliga garantier fdrutom de som anges har, och varaktigheten for eventuella
tillampliga underforstadda garantier om séljbarhet och lamplighet begransas till den period som tacks
av detta uttryckliga skrivna garantisystem. | vissa regioner tillats inte begransningar fér hur lange en
underforstadd garanti varar, sa denna garanti kanske inte géller dig.

Weber ansvarar inte for séarskilda eller indirekta skador eller foljdskador. | vissa regioner tillats
inte att tillfalliga skador eller folidskador undantas eller begransas, sa detta undantag eller denna
begrénsning kanske inte galler dig.

Weber tillater inte att nagon person eller nagot foretag for Webers rakning patar sig nagon
forpliktelse eller nagot ansvar i samband med férséljning, montering, anvandning, demontering,
returnering eller byte av denna utrustning, och ingen sadan framstallan ar bindande fér Weber.

Bes6k www.weber.com?®, vilj land, och registrera din grill i dag. ¢

WWW.WEBER.COM® LT




[V ROKNINGSGUIDE

Hardtré av olika slag ger upphov till manga smaker. Det ar bast att experimentera for att Experimentera med olika kombinationer av trd och den méngd som anvénds. Du kan
hitta det hardtra eller den kombination av hardtra som passar dig bast. Starta med den ocksa tillsatta lagerblad, vitloksklyftor, mynta, apelsin- eller citronskal och olika kryddor till
minsta méangden trébitar, senare kan flera trébitar sattas till for att passa din smak. kolet for battre smak. Hall reda pa dina experiment genom att féra anteckningar sa att du

inte glémmer bort allt till nésta gang.

TRATYP EGENSKAPER PASSANDE MAT
Hickory Karv, rokig, baconliknande smak. Flaskkétt, kyckling, oxkétt, vilt, ostar
Pecan Rik och fylligare &n hickory, men liknande i smak. Flaskkétt, kyckling, lamm, fisk, ost
Brinner med lag temperatur, sa perfekt for lagtemperaturrékning.
Mesquite Sotaktig, mildare smak an hickory. De flesta kottratter, speciellt biff. Mest gronsaker.
Brinner med hdg temperatur sa anvand med forsiktighet.
Al Delikat smak som stéarker smaken pa ljust kétt. Lax, svardfisk, stér, annan fisk.
Ocksa god med kyckling och flaskkétt.
Lonn Milt rékig, lite sét smak. Fagel, gronsaker, skinka
Forsok blanda I6nn med majskolv fér skinka eller bacon.
Korsbar Lite s6t fruktig roksmak. Fagel, fagelvilt, flaskkott
Apple Lite s6t men kompaktare, fruktig roksmak. Biff, fagel, viltfagel, flaskkott (speciellt skinka)

L Undvik att anvanda mjukt, kadigt traslag som tall, cedertré och asp. AVarning: Anvénd aldrig trd som &ar behandlat eller har utsatts for kemikalier.

Delar, tjocklekar, vikter, kolméngder och grilltider & mer avsedda som riktlinjer an strikta Tillagningstider for nétkétt avser lagom genomstekt kétt enligt definitionen fran United
regler. Tillagningstiderna paverkas av faktorer som hdjd, vind, utomhustemperatur och States Department of Agriculture om inget annat anges. De angivna tillagningstiderna ar
onskad fardighetsgrad. fér mat som har tinat helt och hallet.
MANGD KOL INRE TEMPERATUR /
VIKT 14,5" (37 cm) 18,5" (47 cm) 22,5" (57 cm) | TILLAGNINGSTID: | TRABITAR FARDIGHETSGRAD

Hel, liten helgrillad 35 briketter 50 briketter 75 briketter 1-1%timme 2-4 bildar skivor med en gaffel

Hel, stor 1,5-3 kg 35 briketter 50 briketter 75 briketter 3-4 timmar 2-4 bildar skivor med en gaffel

Hummer och rékor helgrillad 35 briketter 50 briketter 75 briketter 1 timme 2-4 fast och rosa

MANGD KoL INRE TEMPERATUR /
14,5" (37 cm) 18,5" (47 cm) 22,5" (57cm) | TILLAGNINGSTID: FARDIGHETSGRAD
Kyckling, hel 2-2,5kg 75 briketter 100 briketter 150 briketter 2V2 - 3%2 timme 1-3 74 °C medium
Kalkon, hel 3,5-5,5 kg 75 briketter 100 briketter 150 briketter 4-5 timmar 2-4 74 °C medium
Kalkon, hel 5,5-8 kg 75 briketter 100 briketter 150 briketter 8-10 timmar 3-5 74 °C medium
Anka, hel ca 1,5 kg 75 briketter 100 briketter 150 briketter 2 - 2% timme 3-4 82 °C medium

MANGD KoL INRE TEMPERATUR /
14,5" (37 cm) 18,5" (47 cwm) 22,5" (57 cm) TILLAGNINGSTID: FARDIGHETSGRAD
Flaskstek 2-3,5kg 75 briketter 100 briketter 150 briketter 5-6 timmar 3-5 76 °C valstekt
Revbensspjall helgrillad 35 briketter 50 briketter 75 briketter 4-6 timmar 2-4 kottet borjar slappa fran benen
Hel skinka, farsk 4.5-8 kg 75 briketter 100 briketter 150 briketter 8-12 timmar 2-4 76 °C valstekt
Flaskkarré (grishals) | 2-3,5 kg 75 briketter 100 briketter 150 briketter 8-12 timmar 3-5 88 °C vélstekt
. MANGD KOL INRE TEMPERATUR /
NOTKOTT 14,5" (37 cm) 18,5" (47 cm) 22,5" (57 cm) TILLAGNINGSTID: FARDIGHETSGRAD
Oxbringa 2-3 kg 75 briketter 100 briketter 150 briketter 6-8 timmar 3-5 88 °C valstekt
Lammstek, viltstek 2-3 kg 75 briketter 100 briketter 150 briketter 5-6 timmar 3-5 71 °C medium
Stora bitar av vilt 3-4 kg 75 briketter 100 briketter 150 briketter 6-8 timmar 3-5 76 °C vélstekt
Oxspjall helgrillad 35 briketter 50 briketter 75 briketter 6-7 timmar 2-4 71 °C vélstekt
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