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CALIFORNIA PROPOSITION 65

1. Combustion by-products produced when using this product contain chemicals known to
the State of California to cause cancer, birth defects, and other reproductive harm.

2. This product contains chemicals, including lead and lead compounds, known to the State
of California to cause cancer, birth defects or other reproductive harm.

Wash your hands after handling this product.

/1, GENERAL WARNINGS AND SAFETY INFORMATION /1\

READ ALL INSTRUCTIONS

Unit is for OUTDOOR USE ONLY.

Never use inside enclosed areas such as patios, garages, buildings or tents.

Never use inside recreational vehicles or on boats.

Never operate unit under overhead construction such as roof coverings, carports, awnings,

or overhangs.

* Never use unit as a heater (READ CARBON MONOXIDE HAZARD ON PG.3).

* Maintain a minimum distance of 10ft (3m) from overhead construction, walls, rails or other structures.

* Keep a minimum 10ft (3m) clearance of all combustible materials such as wood, dry plants, grass,
brush, paper, or canvas.

» Keep appliance clear and free from combustible materials such as gasoline and other flammable
vapors and liquids.

* Use unit on a level, non-combustible, stable surface such as dirt, concrete, brick or rock.

* Unit MUST be on the ground. Do not place unit on tables or counters. Do NOT move unit across

uneven surfaces.

Avoid using unit on wooden or flammable surfaces.

Do not leave unit unattended.

Never use unit for anything other than its intended use. This unit is NOT for commercial use.

Keep a fire extinguisher accessible at all times while operating unit.

Before each use check all nuts, screws and bolts to make sure they are tight and secure.

Use of alcohol, prescription or non-prescription drugs may impair user’s ability to properly assemble

or safely operate unit.

* Keep children and pets away from unit at all times. Do NOT allow children to use unit. Close supervision
is necessary should children or pets be in area where unit is being used.

* Do NOT allow anyone to conduct activities around unit during or following its use until it has cooled.

* Avoid bumping or impacting unit.

* Never move unit when in use. Allow unit to cool completely (below 115°F (45°C)) before moving
or storing.

* The unit is HOT while in use and will remain HOT for a period of time afterwards and during cooling
process. Use CAUTION. Wear protective gloves/mitts.

* Do not touch HOT surfaces.

* Do not use wood pellets.

* Never use glass, plastic or ceramic cookware in unit. Never place empty cookware in unit while in use.

* Accessory attachments not supplied by Masterbuilt Manufacturing, Inc. are NOT recommended
and may cause injury.

* Wood tray is HOT when unit is in use. Use caution when adding wood.

* Be careful when removing food from unit. All surfaces are HOT and may cause burns.
Use protective gloves or long, sturdy cooking tools.

» Always use unit in accordance with all applicable local, state and federal fire codes.

* Do not lift unit by rear handle.

* Dispose of cold ashes by placing them in aluminum foil, soaking with water and discarding in a
non-combustible container.

* Do not store unit with HOT ashes inside unit. Store only when all surfaces are cold.

WARNINGS & IMPORTANT SAFEGUARDS
CONTINUED ON PAGE 2




RECETTES DE FUMAGE MASTERBUILT

DINDE FUMEE
6 & 8 personnes

INGREDIENTS :

4,5-6.3kg (10- 14 Ib) de dinde
1c.as de sel

2c as de sucre
1a 2cat de cannelle

1 pomme moyenne evidée, épluchée et coupée en guartiers

2 oignons moyens Coupés en quatre

4 branches de céleri avec ses feuilles
SUGGESTION DE LAROME POUR LE FUMAGE :
Copeau a I'hickory ou a la pomme

PREPARATION :

Décongeler la dinde en suivant sl v a lieu les conseils indiqués sur l'emballage.

Retirer les abats et le cou. Rincer et essuyer délicatement. Saler I'intérieur

de Ia volaille. Combiner le sucre et Ia cannelle dans un petit saladier. Enrober
la pomme du mélange. Farcir Ia volaille avec la pomme, I'oignon, et le céleri.
Fermer & I'aide de brochettes. Attacher I'extrémité des pattes au croupion avec
de la ficelle de boucher. Soulever le bout des ailes et venir les coincer dans

le dos de Ia volaille. Régler a 107°C (225°F). Mettre |a dinde sur Ia grille de
cuisson et cuire entre 8 et 12 heures ou jusqu'a ce que |a partie interne de Ia
cuisse ait atteint 82°C (180°F). Couvrir la dinde et réfrigérer ou laisser reposer
20 minutes avant de découper. Servir.

JAMBON GLACE A L'ERABLE
6 a 8 personnes
INGREDIENTS :

22a31kg(5a7Ib) de jarret arriére ou d'épaule de porc non désossée et
entiérement cuite

1 tasse et demie de sirop d'érable
1c.at de gingembre

14c at de muscade

12c at de piment de la Jamaigque
16 clous de girofle entier

1 boite d'ananas en tranches

1 pot de cerises au marasquin

SUGGESTION DE LAROME POUR LE FUMAGE -
Copeaux a I'hickory ou au mesquite
PREPARATION :

Retirer la peau épaisse et couper le gras en veillant & ne laisser qu'une
épaisseur de 1,3 cm (% po). Piguer le jambon. Combiner le sirop, le
gingembre, la muscade et le piment de Jamaique dans un petit saladier. Mettre
le jambon dans un grand plat et arroser avec le melange sirupeux. Laisser le
jambon reposer ainsi pendant 1 heure ou 2 heures en larrosant fréquemment
jusqu'a ce qu'il soit & la température ambiante. Lorsque le jambon est prét
pour le fumage, le retirer du grand plat et le piquer de clous de girofle. Mettre
le jambon dans le fumoir & 107°C (225°F). Cuire entre 2 et 3 heures. Arroser
avec le mélange sirupeux au moins deux fois lors de Ia cuisson. Avant la
derniére heure de fumage, garnir le jambon avec les tranches d'ananas et les
cerises, et amoser. La température interne du jambon doit se situer entre 54 et
60°C (130°F et 140°F) pour un fumage complet.

POULETS DE CORNOUAILLES FUMES
AVEC RIZ SAUVAGE

2 personnes

INGREDIENTS :

2 poulets de Comouailles

1/4 tasse d'oignon vert haché

3cas de beurre

1 tasse de riz sauvage cuit

1/4 tasse de pacanes ou de noix de Grenoble hachees
1/2 tasse de marmelade a la lime

1/4 tasse de jus d'orange

Sel

SUGGESTION DE LAROME POUR LE FUMAGE :Copeaux & Ihickory
PREPARATION :

Rincer et essuyer délicatement chaque poulet. Saler lintérieur des volailles.
Faire revenir les ocignons dans 1 ¢. & s. de beurre. Incorporer le riz et les noix
hachées. Farcir les poulets avec le mélange de riz. Fermer avec des piques
en bois ou de la ficelle de boucher. Faire fondre le reste des 2 c. a s. de
beurre dans une petite casserole. Ajouter la marmelade et le jus d'orange et
mélanger jusqu’a homogénéité. Badigeonner les poulets avec la marmelade.
Mettre les poulets sur Ia grille de cuisson du fumoir & 225°F (107°C) et cuire
entre 2 heures et 2 heures et demie. Badigeonner avec le reste de glacage
avant de servir.

SAUMON FUME FARCI

4 personnes

INGREDIENTS :

18a22kg(4as5lib) de saumon (vidé)

3cas d’huile

1/4 tasse d'oignon vert haché

1 tasse de tomate pelée et coupée finement
1/4 tasse d'aneth frais et finement hache
1/2 tasse de pain sec coupé en cubes
1/4 tasse de céleri coupeé finement
1dc at de sel

12c at de poivre au citron

1 gousse d'ail emincee

SUGGESTION DE LU'AROME POUR LE FUMAGE :
Copeaux de bois a I'hickory

PREPARATION :

Preéparer le saumon et le badigeonner d’huile. Combiner le reste des
ingrédients dans un petit saladier. Farcir le saumon avec le mélange.
Déposer le saumon sur une feuille de papier d'aluminium résistant que
vous aurez auparavant repliée en deux et huilée. Metire dans le fumoir a
107°C (225°F) et cuire pendant 3 & 4 heures. S'assurer gue I'espace est
suffisant de chaque cdté du papier d’aluminium afin de permettre a I'air de
circuler dans le fumoir.
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CARBON MONOXIDE
HAZARD ﬁ\ ﬂ\ WARNING &

This manual contains important
Burning wood chips gives off carbon information necessary for the proper assembly
monoxide, which has no odor and and safe use of the appliance.
can cause death.

Read and follow all warnings and

DO NOT burn wood chips inside homes, instructions before assembling and using
vehicles, tents, garages or any enclosed areas. the appliance.
Use only outdoors where it is Follow all warnings and instructions when
well ventilated. using the appliance.

Keep this manual for future reference.

Failure to follow these warnings and instructions properly could result in fire or explosion,
which could cause property damage, personal injury, or death.

LET'S GET STARTED!

This is a slow smoker... allow sufficient time for cooking. Smoker is for OUTDOOR USE ONLY.

“Pre-season” smoker prior to first use. See page 19.

+ Pre-heat smoker for 30 to 45 minutes at max temperature before loading food.

« DO NOT cover racks with aluminum foil as this will not allow heat to circulate properly.

+ Do not overload smoker with food. Extra large amounts of food may trap heat, extend cooking
time and cause uneven cooking. Leave space between food on racks and smoker sides to
ensure proper heat circulation. [f utilizing cooking pans, place pans on center of rack to ensure
even cooking. Never use glass, plastic or ceramic cookware in unit. Please see manual for

more detail.

+ Close air damper on top of unit to retain moisture and heat. If cooking foods such as fish or
jerky, open air damper to release moisture.

« Store smoker in a dry area after use.
+ Extreme cold temperatures may extend cooking times.
+ CLEAN AFTER EVERY USE. This will extend the life of your smoker and prevent mold

and mildew.

ENJOY!




GARANTIA LIMITADA

Masterbuilt garantiza que sus productos no presentan defectos de fabricacion, ni de material ni de la

mano de obra, si se los ensambla correctamente, se los utiliza de forma normal y se los cuida segun las
recomendaciones, durante un periodo de 90 dias a partir de la fecha de compra original.

La garantia de Masterbuilt no cubre el acabado de la pintura ya que puede salirse durante el uso normal.
La garantia de Masterbuilt no cubre la oxidacion de la unidad.

Masterbuilt exige el comprobante razonable de la compra para realizar reclamos de la garantia 'y

sugiere que conserve su recibo. Después de la fecha de vencimiento de |la garantia, finalizaran todas las
responsabilidades.

Durante el periodo de vigencia establecido de |la garantia, Masterbuilt, a su criterio, reemplazara o reparara
los componentes defectuosos sin costo alguno, debiendo hacerse responsable el propietario de los gastos
de envio. Si Masterbuilt requiere la devolucion del o los componentes en cuestion para su inspeccion, Mas-
terbuilt sera responsable de todos los cargos de envio para devolver el articulo solicitado.

Esta garantia excluye los dafios ocasionados a la propiedad por el mal uso, el uso excesivo, los
accidentes, el transporte o el uso comercial de este producto.

Esta garantia expresa es la unica garantia entregada por Masterbuilt y reemplaza a todas las demas
garantias, expresas o implicitas, incluidas las garantias implicitas de comercializacion o idoneidad para
cualquier fin en particular.

Ni Masterbuilt ni el establecimiento minorista que ofrece este producto tienen autoridad alguna para otorgar
garantias adicionales o prometer otros recursos que sean inconsistentes con los establecidos previamente.
La responsabilidad maxima de Masterbuilt, en todos los casos, no superara el precio de compra del produc-
to que el cliente o comprador original pago. Algunos estados no permiten la exclusion o limitacion de danos
accidentales o resultantes. En dicho caso, no se aplicaran las exclusiones o limitaciones anteriores.

Solo para residentes de California: A pesar de esta limitacion de garantia, se aplican las siguientes
restricciones especificas; si el mantenimiento, la reparacion o el reemplazo del producto no se puede re-
alizar comercialmente, el establecimiento minorista que ofrece el producto o Masterbuilt devolvera el monto
original de la compra del producto, menos el monto directamente atribuible al uso por parte del comprador
original antes de informar su disconformidad. El propietario puede llevar el producto al establecimiento mi-
norista que lo ofrece a fin de obtener la ejecucion de cualquier obligacion en virtud de esta garantia.

Esta garantia expresa le otorga derechos legales especificos, y es posible que tambien tenga otros dere-
chos que varian segun el estado.

Visitenos en linea en: www.masterbuilt.com
o complete este formulario y envielo a:
A la atencion de: Warranty Registration
Masterbuilt Mfg. Inc.
1 Masterbuilt Court - Columbus, GA 31907

Nombre: Direccion : Ciu-
dad:
Estado/Provincia: Cddigo postal: Numero de teléfono: ( ) -

Correo electronico:

*Numero de modelo: *Nimero de serie:

Fecha de compra: - - Lugar de compra:

*El nimero de modelo y el niimero de serie se encuentran en la etiqueta plateada en la parte posterior de la unidad.



A AVERTISSEMENTS ETINFORMATIONS
RELATIVES A LA SECURITE GENERAUX

AVERTISSEMENTS ET INFORMATIONS
RELATIVES A LA SECURITE
SUITE DE LA PAGE 4

Lorsque vous utilisez des appareils électriques, des précautions de sécurité de base doivent toujours
étre suivies, dont les suivantes :

Branchez le fumoir électrique uniquement lorsqu’il est complétement assemblé et prét a I'emploi.
N’utiliser gu’une prise electrique mise a la terre approuvee.

Ne pas utiliser I'appareil pendant un oraqe electrique.

Ne Jamais exposer le fumoir electrique ala pluie ou a I'eau. ) .
Pour vous proteger contre les chocs electriques, ne pas immerger le cordon, les fiches ou une partie
du panneau de commande dans de I'eau ou d’autres liquides. ) ) ,

* Ne pas faire fonctionner d’appareil avec une fiche ou un cordon d’alimentation endommage,

apres qu’il ait presente un dysfonctionnement ou s’il est endommage d’une quelconque maniere.

1

508n1tac ez le service a la clientele de Masterbuilt pour obtenir de I'aide en composant le 1-800-489-
* Des rallonges ou des cordons d’alimentation plus longs sont disponibles et peuvent étre utilisés en
faisant preuve de prudence. , ,
+ Si une rallonge ou un cordon d’alimentation plus long est utilise : 1. La capacite nominale du cordon
ou de la rallonge doit correspondre au minimum a celle de I'appareil, et
* 2. Le cordon doit etre dispose de telle sorte %u‘il ne pendra pas du comptoir ou de la table, ce qui
ermettrait a des enfants de tirer dessus_ou de faire basculer I'appareil intentionnellement.
+ Larallonge doit consister en un cordon a 3 fils avec mise a laterre. | o
* Les raIIong{es exterieures doivent etre utilisees avec des appareils destines a une utilisation en
exterieur et doivent etre marquees d’'un « W » accompagne de la mention « Suitable for Use with
Outdoor Appliances » d(Approuvee pour usage exterieur). .
. ﬂTI'ENTéO _I Pour reduire le risque de decharge electrique, maintenez la rallonge seche et au-
essus du sol.
* Ne pas laisser le cordon en contact avec des surfaces chaudes. | . . )
. Fle pa?1 plgcer I’appareil sur ou a proximite d’une plaque a gaz ou electrique allumee, ou bien dans un
our chaud.
» Un combustible, comme des briquettes de charbon ou des granulés de chauffage, ne doit pas étre
utilise dans le fumoir electrique. . ] )
. rofqrhpr%celder au debranchement, tournez le panneau de commande sur « OFF/ARRET », puis retirez
a fiche de la prise.
» Débranchez I%ppareil lorsqu’il ne sert pas et avant le nettoyage. Laissez I'appareil refroidir
completement avant d’ajouter ou d’enlever des racks, bois plateau de jeu ou un bol d’eau.
* Le plateau ramasse-gouttes n’est destine qu’au fond du fumoir electrique. Ne placez pas le plateau
ramasse-gouttes sur les grilles de cuisson, car cela pourrait endommager le fumoir electrique.
* Ne pas couvrir les grilles de cuisson avec des feuilles metalliques. Cela provoquerait une
accumulation de chaleur et endommagerait gravement le fumoir electrique.

* Ne pas nettoyer ce produit avec un systéme de pulvérisation d’eau ou similaire.

CONSERVER CES CONSIGNES

PROXIMITE AVEC LES STRUCTURES ET RECOMMANDATIONS

DE SECURITE LORS DE L'UTILISATION

RAPPEL : Stt »
NE JAMAIS UTILISER CE FUMOIR SOUS L e sureievee

DES STRUCTURES SURELEVEES
MAINTENEZ UNE DISTANCE MINIMALE DE
3 M (10 Pl) ENTRE LE GRIL ET LES
STRUCTURES SURELEVEES, LES MURS
ET LES RAMPES. Rails

AVERTISSEMENT :
& LE CORDON ELECTRIQUE &
PRESENTE
UN RISQUE DE CHUTE

Murs




LIMITED WARRANTY

Masterbuilt warrants its products to be free from defects in material and workmanship under proper
assembly, normal use and recommended care for 90 days from the date of original retail purchase.
Masterbuilt warranty does not cover paint finish as it may burn off during normal use.

Masterbuilt warranty does not cover rust of the unit.

Masterbuilt requires reasonable proof of purchase for warranty claims and suggests that you keep your
receipt. Upon the expiration of such warranty, all such liability shall terminate.

Within the stated warranty period, Masterbuilt, at its discretion, shall repair or replace defective components
free of charge with owner being responsible for shipping. Should Masterbuilt require return of component(s)
in question for inspection Masterbuilt will be responsible for shipping charges to return requested item.

This warranty excludes property damage sustained due to misuse, abuse, accident, damage arising out of
transportation, or damage incurred by commercial use of this product.

This expressed warranty is the sole warranty given by Masterbuilt and is in lieu of all other warranties,
expressed or implied including implied warranty, merchantability, or fithess for a particular purpose.

Neither Masterbuilt nor the retail establishment selling this product, has authority to make any warranties or
to promise remedies in addition to or inconsistent with those stated above.

Masterbuilt's maximum liability, in any event, shall not exceed the purchase price of the product paid by

the original consumer/ purchaser. Some states do not allow the exclusion or limitation of incidental or
consequential damages. In such a case, the above limitations or exclusions may not be applicable.

California residents only: Not withstanding this limitation of warranty, the following specific restrictions
apply; if service, repair, or replacement of the product is not commercially practical, the retailer selling the
product or Masterbuilt will refund the purchase price paid for the product, less the amount directly
attributable to use by the original buyer prior to the discovery of the nonconformity. Owner may take the
product to the retail establishment selling this product in order to obtain performance under warranty.

This expressed warranty gives you specific legal rights, and you may also have other rights which vary from
state to state.

Go Online www.masterbuilt.com
or complete and return to
Attn: Warranty Registration
Masterbuilt Mfg., Inc.
1 Masterbuilt Court - Columbus, GA 31907

Name: Address : City:

E-mail Address:

*Model Number: *Serial Number:

Purchase Date: - - Place of Purchase:

i
] 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
] 1
1 1
L] 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
! State/Province: Postal Code: Phone Number: ( ) - !
] 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
L] L]
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
! "Model Number and Serial Number are located on silver label on back of unit. !
1 1
1 1
1 1
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VA & 4 ' AOVERTENCIA | ) N WA N

Propuesta 65 de California ] ) o
1. Los subproductos combustibles producidos a raiz de |la utilizacion de este producto con-
tienen quimicos cuyos efectos son reconocidos por el Estado de California por causar

cancer, defectos de nacimiento y otros danos reproductivos.

2. Este producto contiene quimicos, entre los cuales se incluye plomo y compuestos de
plomo, cuyos efectos son reconocidos por el Estado de California por causar cancer,
defectos de nacimiento u otros danos reproductivos.

Lavese las manos después de manipular este producto.

INFORMACION DE SEGURIDAD
& Y ADVERTENCIAS GENERALES &

LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES

La unidad es SOLAMENTE DE USO EN EXTERIORES. ) L )

Nunca la use dentro de areas cerradas como patios, garajes, edificios o tiendas de

campmlg. ., ]

* Nunca [a use dentro de vehiculos recreacionajes o en botes. )

* Nunca opere |a unidad bajo construcciones aereas como por ejemplo, cubiertas de
techos, estacionamientos cerrados, toldos o colgantes. X

« Nunca use la unidad como estufa. (LEA EL PELIGRO DE MONOXIDO DE CARBONO EN
LA PAGINA 9). L ) . ,

* Mantenga una distancia minima de 10 pies (3m) desde construcciones aereas, paredes,
rieles u'otras estructuras. ) ] .

* Mantenga un espacio minimo de 10 pies (3m) de todo material combustible como por
ejemplo, madera, plantas secas, cesped, cepillos Papel o lienzos.

« Mantenga la unidad libre de materiales combustibles como gasolina y otros vapores y
liquidos inflamables. L . )

* Use la unidad en una superficie nivelada, estable y no combustible, como por ejemplo,
tierra, concreto, ladrillo o roca. .

« La unidad DEBE estar sobre el suelo. No coloque la unidad sobre mesas o mostradores. NO
mueva la unidad a lo largo de superficies desniveladas.

+ Evite usar la unidad en Superficies de madera o inflamables.

* No deje la unidad desatendida. . . .

* Nunca use la unidad para otra cosa que no sea su uso intencionado. Esta unidad NO es

ara uso comercial. ) . ) . .

. antenc?a un extintor de incendios accesible en todo momoento mientras opere la unidad.

* Antes de cada uso verifique todas las tuercas, tornillos y pernos para asegurarse que
esten ajustados y seguros. . o )

* El uso de alcohol, farmacos recetados o sin receta pueden restringir la capacidad del
usuario de ensamblar correctamente la unidad u operarla con seguridad. .

* Mantenga a los ninos y mascotas alejados de la unidad en todo momento. NO permita
que los hinos usen la unidad. Se requiere una supervision cercana si hay ninos o mascotas
en el area cuando se esta usando la unidad. . ,

* NO permita que nadie lleve a cabo actividades cerca a la unidad durante o despues de su uso
hasta que se hara enfriado.

» Evite chocar o golpear la unidad. n ) . ]

* Nunca mueva Ia unidad cuando este en uso. Deje que la unidad se enfrie completamente
Lpor debajo de 115°F (45°C)) antes de moverla o almacenarla. )

* La unidad esta CALIENTE cuando esta en uso y seguira CALIENTE por un periodo de
tiempo despues y dyrante el proceso de enfrianiiento. Tenga CUIDADO. Use guantes/
mitones de proteccion.

* No toque las superficies CALIENTES.

* No use perlas de madera. . . . )

* Nunca use utensilios de vidrio, plastico o ceramica. Nunca coloque utensilios vacios en la
unidad mientras esta en uso. . o o .

* NO se recomienda usar accesorios adicionales no suministrados por Masterbuilt
Manufacturing, Inc., los cuales podrian causar lesiones. , .

+ La bandeja para la madera esta CALIENTE cuando la unidad esta en uso. Tenga cuidado
cuando agregua madera. _ . . . ,

» Tenga cuidado cuando retire los alimentos de la unidad. Todas las superficies estan
CALIENTES y pueden causar quemaduras. Use guantes de proteccion o herramientas de
cocina largas y resistentes. . . . .

» Siempre use la unidad en conformidad con todos los codigos contra incendios locales,
estatales e( federales aplicables. .

No levante la unidad por el asa posterior. . .
Deseche las cenizas frias colocandolas en paFeI aluminio, remojandolas en agua y
descartandolas en un contenedor no combustible. . ,

* No guarde la unidad con cenizas CALIENTES dentro de la misma. Guardela solamente

cuando todas las superficies esten frias.

LAS ADVERTENCIAS Y SALVAGUARDAS
IMPORTANTES SIGUEN EN LA PAGINA 8




HECHOS IMPORTANTES SOBRE EL USO DEL AHUMADOR

« La configuracion maxima de temperatura es 275°F (135°C).
« NO mueva la unidad a lo largo de superficies desiguales.
« El asa posterior NO es para levantar.

« El cargador de trozos de madera y la bandeja de trozos de madera DEBEN estar en su lugar cuando se
usa el ahumador. Esto minimiza la probabilidad de tener estallidos de la madera.

* Los trozos de madera deben usarse para producir humo y crear un sabor ahumado.

« Verifique la bandeja de grasa con frecuencia durante la coccion. Vacie la bandeja de grasa antes que se
llene. Puede que se necesite vaciar la bandeja de grasa con frecuencia durante la coccion.

« No abra la puerta del ahumador a menos que sea necesario. Abrir la puerta del ahumador hace que se
escape el calor y podria hacer que la madera estalle. Cerrar la puerta reestabilizara la temperatura y deten-
dra los estallidos.

» No deje cenizas de madera antiguas en la bandeja de trozos de madera. Una vez que las cenizas estan
frias, vacie la bandeja. La bandeja debe limpiarse antes y después de cada uso para evitar la acumulacion
de cenizas.

+ El vidrio de la puerta esta templado y no se quebrara durante la operacion normal.

» Este es un ahumador. Se producira bastante humo cuando use los trozos de madera. El humo escapara
a través de uniones y el interior del ahumador se pondra negro. Esto es normal. Para reducir la pérdida
de humo cerca a la puerta, se puede ajustar el seguro de la puerta para ajustar mas el sello de la puerta
contra el cuerpo.

« Abrir la puerta del ahumador durante la coccion puede extender el tiempo de coccion debido a la pérdida
de calor.

« Cuando la temperatura externa es menor de 65°F (18°C) y/o la altitud es mayor de 3,500 pies (1067m),
se puede requerir un tiempo adicional de coccion. Para asegurarse que la carne esté completamente coci-
da, use un termometro para carne para probar la temperatura interna.

« Para ajustar el seguro de la puerta, afloje la tuerca hexagonal en el seguro de la puerta. Gire el gancho
en sentido horario como se muestra. Asegure la tuerca hexagonal contra el seguro de la puerta.
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PELIGRO DE

/1\ MONOXIbO  /I\ | /I\ ADVERTENCIA I\

DE CARBONO

Este manual contiene informacién importante
que es necesaria para el ensamblaje correcto y

Quemar trozos de madera produce monoxido el uso seguro de la unidad.

de carbono, el cual no tiene olor y puede causar

la muerte. Lea y siga todas las advertencias e

NO queme trozos de madera dentro de hogares, instrucciones anteusniddeagnsamblar y usar la

vehiculos, tienes para camping, garajes o
a.

cualquier area cerra Siga todas las advertencias e instrucciones

USE SOLAMENTE LAS AREAS EXTERIORES cuando use la unidad.
donde esta bien ventilado. Conserve este ma?ual para referencia en el
uturo.

Si no sigue estas advertencias e instrucciones adecuadamente podria producirse un incendio
o explosion, lo que podria causar dafnos a la propiedad, lesiones personales o la muerte.

Este es un ahumador lento... permita que haya suficiente tiempo para la coccién. El ahumador
SOLO DEBE USARSE EN EXTERIORES.

+ “Sazone previamente” el ahumador antes de su primer uso. Consulte la pagina 19.

+ Precaliente el ahumador por 30 a 45 minutos en la maxima temperatura antes de cargar los
alimentos.

+ NO cubra las rejillas con papel de aluminio, ya que esto no permitira que el calor circule
correctamente.

+ No sobrecargue el ahumador con alimentos. Las cantidades extra grandes de alimento pueden
capturar el calor, extender el tiempo de coccién y causar una coccion desigual. Deje espacio entre
los alimentos en |a rejilla y los lados del ahumador para asegurar una correcta circulacion del calor.
Si utiliza bandejas de coccion, coloque las bandejas en la parte central de la rejilla para asegurar
una coccion uniforme. Consulte el manual para mayores detalles.

+ Cierre el regulador de aire de la unidad para retener la humedad y el calor. Si cocina alimentos
como pescado o carne seca, abra el regulador de aire para liberar la humedad.

+ Almacene el ahumador en un area seca después de su uso.
+ Las temperaturas extremadamente frias pueden extender los tiempos de coccion.
+ LIMPIE DESPUES DE CADA USO. Esto extendera la vida de su ahumador y evitara la formacion

de moho y hongos.

iDISFRUTE!




IMPORTANT FACTS ABOUT USING SMOKER

+ Maximum temperature setting is 275°F (135°C).

« Do NOT move unit across uneven surfaces.

« Rear handle is NOT for lifting.

+ Wood chip loader and wood chip tray MUST be in place when using smoker. This minimizes the
chance of wood flare ups.

+ Wood chips must be used in order to produce smoke and create the smoke flavor.

+ Check grease tray often during cooking. Empty grease tray before it gets full. Grease tray may need to
be emptied periodically during cooking.

+ Do not open smoker door unless necessary. Opening smoker door causes heat to escape and may
cause wood to flare up. Closing the door will re-stabilize the temperature and stop flare up.

+ Do not leave old wood ashes in the wood chip tray. Once ashes are cold, empty tray. Tray should be
cleaned out prior to, and after each use to prevent ash buildup.

+ Glass in door is tempered and will not break under normal operation.

+ This is a smoker. There will be a lot of smoke produced when using wood chips. Smoke will escape
through seams and turn the inside of smoker black. This is normal. To minimize smoke loss around

door, door latch can be adjusted to further tighten door seal against body.

+ Opening smoker door during cooking process may extend cooking time due to heat loss.

+ When outside temperature is cooler than 65°F (18°C) and/or altitude is above 3,500 feet (1067m), addi-

tional cooking time may be required. To insure that meat is completely cooked use a meat thermometer to
test internal temperature.

+ To adjust door latch, loosen hex nut on door latch. Turn hook clockwise to tighten as shown. Secure hex
nut firmly against door latch. (see diagram)
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PARTS LIST. LISTE DES PIECES, LISTA DE PARTES

NOINY/ |QTY/QTE/ DESCRIPTION DESCRIPCION DESCRIPCION
NO | CANT
1 1 Smoker Door Porte du fumoir Puerta del ahumador
2 1 Smoker Body Bati du fumoir Cuerpo del ahumador
3 1 Air Damper Clapet a air Regulador de aire
4 1 Control Panel Panneau de commande Panel de control
5 1 Rear Handle Poignée arriere Asa posterior
6 1 Door Handle Poignée de porte Asa de la puerta
1 1 Sun Shield Pare-soleil Protector solar
8 1 Door Latch Loquet de porte Seguro de la puerta
9 2 Rack Supports Supports des grilles Soportes de estante
10 2 Water Bowl Support Rack Supports pour grille/cuvette d’eau | Soportes de la rejilla/tazén de agua
11 4 Rack Etagére Estante
12 1 Meat Probe Thermométre a viande Sonda de carne
13 1 Wood Chip Tray Bac a copeaux de bois Bandeja de trozos de madera
14 2 Daoor Hinge Charniére de porte Bisagra de la puerta
15 1 Element Elément Elemento
16 1 Wood Chip Housing Boitier pour copeaux de bois Carcasa de trozos de madera
17 1 Right Side Panel Panneau de droite Panel lateral derecho
18 1 Left Side Panel Panneau de gauche Panel lateral izquierda
19 1 Water Bowl Cuvette d'eau Tazon de agua
20 2 Adjustable Screw Leg Pied réglable avec vis Pata ajustable con tornillos
21 2 Front Feet Pieds avant Patas frontales
22 1 Grease Tray Bac a graisse Bandeja de grasa
23 2 Grease Tray Bracket Support du bac a graisse Abrazadera de la bandeja de grasa
24 1 Wood Chip Loader Chargeur a copeaux de bois Cargador de trozos de madera
25 1 Drip Pan Plateau ramasse-gouttes Bandeja de goteo
26 2 Wheel Roulette Ruedas

* BEFORE ASSEMBLY READ ALL INSTRUCTIONS CAREFULLY.

* ASSEMBLE UNIT ON A CLEAN, FLAT SURFACE.

* TOOLS NEEDED: Adjustable Wrench, Phillips Head Screwdriver
** It is possible that some assembly steps have been completed in the factory. **

* AVANT L’ASSEMBLAGE, LIRE ATTENTIVEMENT TOUTES LES INSTRUCTIONS.
* ASSEMBLER L’APPAREIL SUR UNE SURFACE PLANE ET PROPRE.

* OUTILS NECESSAIRES : TOURNEVIS CRUCIFORME.
**1l est possible que certaines étapes d’assemblage aient éte effectuees en usine.™

* ANTES DEL ENSAMBLAJE LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES CUIDADOSAMENTE.
* ENSAMBLE LA UNIDAD EN UNA SUPERFICIE LIMPIAY PLANA.
* HERRAMIENTA NECESARIA: DESTORNILLADOR EN CRUZ.

“*Algunos pasos del ensamblaje pueden ya estar completados debido a un preens amblaje en fabrica.*™
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AVERTISSEMENT DE LA FCC

Cet appareil est conforme a la partie 15 du reglement de la FCC. Le fonctionnement est soumis

aux deux conditions suivantes :

(1) cet appareil ne doit pas causer d'interferences nuisibles, et

(2) cet appareil doit accepter toute interference regue, y compris des interferences qui peuvent
provoquer un fonctionnement non désire.

Avertissement de la FCC
Avertissement : Tout changement ou modification, non expressement approuve par la partie
responsable de la conformite, peut annuler l'autorisation de I'utilisateur a utiliser cet appareil.

Déclaration de la FCC

REMARQUE : Cet appareil a eté testé et est conforme aux limites imposées aux dispositifs
numeriques de classe B, conformément a la section 15 des reglements du FCC. Ces limites

sont congues pour offrir une protection raisonnable contre les interférences nuisibles dans une
installation résidentielle. Cet appareil genére, utilise et peut émettre une énergie radiofréquence
et peut, s'il n'est pas installé et utilisé selon les consignes, causer des interféerences nuisibles aux
communications radios.

Cependant, il n'y a aucune garantie que des interférences ne se produiront pas dans une
installation donnée. Si cet appareil cause des interférences nuisibles a la réception des signaux
de radio ou de télévision, ce qui peut étre déterminé en allumant et en eteignant I'appareil, on
encourage I'utilisateur d’essayer de corriger ces interférences par I'un des moyens suivants :

1. Réorienter I'antenne réceptrice ou la placer a un autre endroit.

2. Augmenter la distance entre I'appareil et le récepteur.

3. Brancher 'appareil dans une prise de courant se trouvant sur un circuit électrique autre que
celui auquel il est branché actuellement.

4. Communiquer avec un technicien radio/télévision pour obtenir de 'aide.
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COMO USAR EL PANEL DE CONTROL

La calefaccién se apagard cuando
haya ranscurido el fliempo

AJUSTAR | AJUSTAR +
TEMP. TIEMPO

Nota: La luz solar directa puede interferir con la habilidad de leer la pantalla LED, bloquee la luz de ser
necesario.

Para configurar la temperatura:

Presione el boton ON.

Presione el boton SET TEMP una vez, la luz LED empezara a titilar.
*Use +/- para configurar la temperatura.

*Presione el boton SET TEMP ofra vez para fijar la temperatura.

Nota: No empezara a calentarse hasta que se configura el cronometro.

Para configurar el cronometro:

*Presione el boton SET TIME una vez, la pantalla LED para horas empezara a fitilar.

*Use +/- para configurar las horas.

*Presione el botdn SET TIME otra vez para fijar las horas. Los minutos LED empezaran a titilar.
*Use +/- para configurar los minutos.

*Presione el boton SET TIME para fijar los minutos y empezar el ciclo de coccion.

El calor se apagara cuando el tiempo haya expirado.

Para usar la sonda de carne:

* Inserte la sona de carne para obtener la lectura mas precisa.

* Presione y mantenga presionado el boton MEAT PROBE, la pantalla LED mostrara la temperatura
interna de la carne.

« Una vez que suelte el boton MEAT PROBE, la pantalla LED retornara a configuracion de temperatura
o configuracion de tiempo.

Para usar la luz:
* Presione el boton LIGHT para encender la luz.
* Presione el boton LIGHT para apagar la luz.

Para REANUDAR el panel de control:

Si el panel de control muestra un mensaje de error, apague el ahumador eléctrico, desenchufe la
unidad del tomacorriente, espere diez segundos, vuelva a enchufar la unidad al tomacorriente y luego
encienda el ahumador eléctrico. Esto reanudara el panel de control.
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HOW TO USE THE CONTROL PANEL

®
*lire la moda d'emplal pour plus de détalls
*Lea &l Manual de instrucclones para cbiener

informacién més detallada y en ofros idiomaos

POWER
HEATING

Heat will furn off when time has expired

- i )

Note: Direct sunlight may interfere with ability to read LED display. Block light if needed.

To set temperature:

*Press ON button.

*Press SET TEMP button once. LED display will blink.
*Use +/- to set temperature.

*Press SET TEMP button again to lock in temperature.
Note: Heating will not begin until timer is set.

To set timer:

*Press SET TIME button once. LED display for hours will blink.

*Use +/- to set hours.

*Press SET TIME button again to lock in hours. The minutes LED will start blinking.
*Use +/- to set minutes.

*Press SET TIME to lock in minutes and start cook cycle.

Heat will turn off when time has expired.

To use meat probe:

+ Insert meat probe into center of meat to get most accurate reading.

* Press and hold MEAT PROBE button. LED display will show internal temperature of meat.

+ Once MEAT PROBE button is released, LED display will return to set temperature or set time.

To use light:
* Press LIGHT button to turn light on.
+ Press LIGHT button to turn light off.

To RESET control panel:

If control panel shows an error message, turn electric smoker off. Unplug unit from outlet. Wait
ten seconds. Plug unit back into outlet then turn electric smoker on. This will reset control panel.
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INSTRUCCIONES DE PRE-SAZONADO
SAZONE PREVIAMENTE EL AHUMADOR ANTES DEL PRIMER USO.
Algo de humo puede aparecer en este momento, esto es normal.

1. Asegurese que la bandeja de agua este en su ligar y SIN AGUA.
2. Configure la temperatura a 275°F (135°C) y encienda la unidad por 3 horas.

3. Durante los ultimos 45 minutos, agregue 1/2 taza de trozos de madera en el cargador de trozos para
completar el pre-sazonado. Esta cantidad equivale a los contenidos de un cargados de trozos llenado.

4. Apague la unidad y permita que se enfrie.

NOTA: Nunca agregue mas de 1/2 taza (1 cargador de trozos llenado) por vez. No se debe agregar
trozos adicionales hasta que los trozos agregados previamente hayan dejado de generar humo.

COMO USAR EL CARGADOR DE TROZOS DE MADERA

Como usar el cargador de trozos de madera:

» Antes de iniciar la unidad, coloque 1/2 taza de trozos de madera en el cargador de trozos.

* Nunca use mas de 1/2 taza de trozos de madera a la vez. Nunca use lefios grandes.

* Inserte el cargador de trozos de madera en el ahumador. Los trozos de madera deben nivelarse con
el borde superior del cargador de trozos de madera.

*» Gire el asa en sentido horario en direccion de la marca de la flecha en el ahumador para descargar
la madera. La madera caera a la bandeja de trozos de madera. Gire el asa en sentido anti-horario, en
posicion recta y deje el cargador de trozos de madera en su lugar.

* Verifique la bandeja de trozos de madera periddicamente para ver si la madera se esta quemando,
retirando el cargador de trozos de madera y mirando el ahumador a traves del orificio. Agregue mas
trozos de madera si es necesario.

* El cargador de trozos de madera debe jalarse fuera completamente del ahumador cuando verifique
el nivel de los trozos de madera.

Agregando mas madera durante el proceso de ahumado:

* Tire del cargador de trozos de madera del ahumador.

» Coloque los trozos de madera en el cargador de trozos de madera y inserte en el ahumador.

* Gire el asa en sentido horario en direccion de la marca de la felcha en el ahumador para descargar
la madera. La madera caera en la bandeja de trozos de madera.

» La temperatura puede subir en exceso luego de anadir madera. Se estabilizara luego de un corto
tiempo. No ajuste la configuracion de temperatura.

Precaucion:

» Mantenga la puerta del ahumador cerrada cuando
agregue los trozos de madera.

 El cargador de trozos de madera estara CALIENTE incluso
si el asa no lo esta.

* Nunca use pellets de madera o lefios grandes.

/I\  PRECAUCION /N

Cuando la puerta se abre, se puede producir un estallido. Si los trozos

de madera explotan, cierre inmediatamente la puerta y el ducto de venti-

lacidn, espere que los trozos de madera se quemen por completo antes
de volver a abrir la puerta. No rocie agua.
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PRE-SEASON INSTRUCTIONS

PRE-SEASON SMOKER PRIOR TO FIRST USE.
Some smoke may appear during this time, this is normal.
1. Make sure water pan is in place with NO WATER.
2. Set temperature to 275°F (135°C) and run unit for 3 hours.
3. To complete pre-seasoning, during last 45 minutes, add %2 cup of wood chips in wood chip loader

and unload wood chips into the wood chip tray. This amount is equal to the contents of a filled

wood chip loader.
4. Shut down and allow to cool.
NOTE: Never add more than 7z cup (1 filled chip loader) at a time. Additional chips should not be
added until any previously added chips have ceased generating smoke.

HOW TO USE WOOD CHIP LOADER

How to use wood chip loader:

* Before starting unit, place *2 cup of wood chips in chip loader.

* Never use more than %2 cup of wood chips at a time. Never use wood chunks or wood pellets.

* Insert wood chip loader into smoker. Wood chips should be level with top rim of wood chip loader.

» Turn handle clockwise in direction of arrow mark on smoker to unload wood. Wood will drop into
wood chip tray. Turn handle counterclockwise, to upright position, and leave wood chip loader in
place.

* Check wood chip tray periodically to see if wood has burned down by removing wood chip loader and
looking into smoker through hole. Add more chips as needed.

* Wood chip loader must be pulled out completely from smoker when checking wood chip level.

Adding more wood during smoking process:

* Pull wood chip loader from smoker.

* Place wood chips in wood chip loader and insert into smoker.

 Turn handle clockwise in direction of arrow mark on smoker to unload wood. Wood will drop into wood
chip tray.

* Temperature may spike briefly after wood is added. [t will stabilize after a short time. Do not adjust
temperature setting.

Caution:

» Keep smoker door closed when adding wood chips.
* Wood chip loader will be HOT even if handle is not.
* Never use wood pellets or wood chunks.

/N cAutioN /N

When door is opened a flare up may occur. Should wood chips flare up,
limmediately close door and vent, wait for wood chips to burn down, then
open door again. Do not spray with water.
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