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VIKTIG SAKERHETSINFORMATION @

LAS NOGGRANT IGENOM DESSA ANVISNINGAR FORE ANVANDNINGEN OCH FORVARA

BRUKSANVISNINGEN VAL!

ENDAST FOR PRIVAT BRUK.

Anvind produkten endast for det avsedda dandamalet.

- AVLAGSNA allt forpackningsmaterial och alla klisteretiketter fore den forsta anvindningen.

- RENGOR alla borttagbara delar fore den forsta anvindningen. Se "Rengoring & skotsel".

- Produkten levereras med en KORT SLADD for att undvika risk for olyckor pa grund av att man trasslar in sig eller
snubblar dver den. Lagg inte sladden 6ver arbetsbinken eller bordsskivan, dér det finns risk for att man kan dra i den
eller snubbla 6ver den. Linda aldrig sladden stramt kring produkten eftersom sladden kan skadas eller till och med
brytas av.

- Vi avrader fran att anvinda produkten med skarvsladd. OM EN SKARVSLADD ANDA ANVANDS ska dess
elektriska mirkvérden vara minst lika hoga som produktens.

- Nir produkten anvinds i nirheten av BARN ir det nodvindigt att den OVERVAKAS NOGGRANT.

- Brand kan uppsta nir produkten anvinds i nirheten av BRANNBARA MATERIAL. Det giller dven gardiner,
handdukar, vaggar etc. Lagg inte papper, plast eller andra icke-livsmedel i produkten. Placera inte produkten eller
dess sladd pa eller i niarheten av en het yta eller i en uppvarmd ugn.

- Produkten ska alltid anvindas p4 en STABIL, TORR och VARMEBESTANDIG YTA. Anviind inte produkten i
nérheten av vatten.

- Anvind inga tillbehorsdelar eller kompletteringar som inte rekommenderas av tillverkaren. Det kan leda till
personskador eller skador pa produkten.

- Anvind alltid GRILLHANDSKAR nir heta livsmedel eller produkter hanteras. Forsok inte att flytta pa produkten
nér den &r het eller innehéller heta livsmedel.

- Anvind inte produkten utomhus.

- SLA AV produkten och dra ut STICKKONTAKTEN nir produkten inte anvinds.

- DET BEFINNER SIG INGA DELAR I PRODUKTENS INRE SOM BEHOVER UNDERHALLAS.

- ANVAND INTE PRODUKTEN NAR SLADDEN ELLER STICKKONTAKTEN AR SKADAD ELLER NAR
PRODUKTEN UPPVISAR FEL ELLER NAR DEN HAR SKADATS PA NAGOT SATT.

- Rok/tillaga inte livsmedel direkt i rokkarlet! Placera alltid livsmedlen pa ett eller flera galler.

- Vi rekommenderar TORRA triichips.

ELEKTRISK SAKERHETSINFORMATION

Produkten ér férsedd med en jordad stickkontakt. Detta ar en sikerhetsatgird som minskar risken for elektriska stétar.
Anvindning av skarvsladd rekommenderas inte for produkten. Det rekommenderas att ansluta produkten som ENDA
apparat till det valda elektriska uttaget. Det elektriska uttaget ska vara foreskriftsmassigt installerat och jordat.
Kontakta en behorig elektriker vid fragor som giller jordning eller de elektriska anvisningarna. Forsok inte att
modifiera stickkontakten pa nagot vis.

Maximex ansvarar inte for person- eller materialskador som uppstar pa grund av att dessa sékerhetsatgérder inte
iakttas.

TEKNISKA DATA
MARKEFFEKT 230 V~/50Hz / 500W
LANGD SLADD 91,4 cm

DIMENSIONER 45,7x29,9¢29,2cm (Lx Bx H)




BESKRIVNING AV ROKUGNEN @

(o] (0] (@]
Cold Hot Combine
Smoke| Smoke Smoke

Timer| |Start| |Stop

. Mandverpanel

Rokkirl

. Handtag (2)

Lock och lockknopp

. Franluftspropp (ska alltid vara instucken)
Locktiitning

. Pa-/Av-knapp

. Rokspansbehallare med lock

. Grundgaller

10. Galler (2)

11. Virmeelement

(nedtill i mitten av rokkérlet, ej synligt i figuren)

N = N R N

For din information: Begreppet "kall rok" hinfor sig till en temperatur pa 60 °C.




INFORMATION OM ANVANDNING @

VARNING: Anviind alltid rokugnen pa en vil ventilerad plats - helst vid ett 6ppet fonster eller under en flikt
med utsugning. Anvind inte produkten i nirheten av en rokvarnare. Rokprocessen kan niir som helst avbrytas
genom att trycka pa STOP-knappen.

Sla pa apparaten med ON/OFF-knappen.

Vilj onskat rokningssitt genom att trycka pa en av knapparna COLD SMOKE, HOT SMOKE
eller COMBINE SMOKE.

TIMER:

Still in onskad tid genom att trycka pa TIMER-knappen flera ganger (maximal tid: 2 timmar).
Genom att trycka pa STOP-knappen nollstills timern och tillagningen avbryts.

Tryck pa ON/OFF-knappen och dra ut stickkontakten efter avslutad anvandning.

OBSERVERA! Glaslocket och rokkiirlet blir heta under anviindningen.

o VARMROKNING
Tillagar livsmedlen under rokningen. R6kugnen uppnar en temperatur pa 120 °C. Varmrokning kan
H ot gora en seg kottbit mor, men eftersom kottets yta torkar ut tringer inte rokaromen in sé djupt i
kottet. Varmrokt kott kan rimmas, marineras eller penslas in med en kryddblandning for att det ska
S moke | behilla mer fuktighet under rokningen.

—

. Anslut stickkontakten till ett elektriskt uttag. Tryck pa ON/OFF-knappen.

Displayen visar f6ljande: "--:--".
2. Placera rokspansbehéllaren runtom virmeelementet. Lagg trachips runtom virmeelementet i rokspansbehéllaren.
For en rokningstid
a. pa upp till 2 timmar fylls behallaren till ungefir hélften,
mellan 2 och 4 timmar fylls behallaren helt.
Sitt pa locket pa rokspansbehallaren. Placera grundgallret i rékugnen.
Légg det som ska rokas pa gallret/gallren.
Sitt pa locket pa rokugnen. (Se till att franluftsventilen ér stingd och att locktétningen sitter korrekt runtom.) Still
sedan in onskad rokningstid genom att forst trycka pa HOT SMOKE och sedan pa TIMER. Displayen kommer att
bladdra fran 0:01 till 2:00. (Hall TIMER-knappen intryckt for snabbare bladdring.)
6. Tryck pa START for att starta tillagningen. Timern pa displayen borjar forst rakna tiden ndr rékugnen ar uppvarmd.
Detta kan ta ett par minuter. Under tillagningen kan rékugnen slédppa ut lite rok. Detta &r helt normalt. Forsok inte
att 5ppna locket for att kontrollera det som ska tillagas eftersom réken dé slépps ut.
Nar tillagnings-/rokningstiden har gatt ut hors 3 signaler och rokugnen slés av. Ta av locket. Nar du tillagar kott:
Kontrollera ALLTID tillagningsgraden med hjélp av en kéttermometer (se tabellen pa sida 7). Forlang
tillagningstiden med HOT SMOKE om nddviandigt.
Ta ut det som tillagats ur rokkérlet genom att lyfta ut gallren. Anvénd grillhandskar. Dra ut rokugnens stickkontakt.
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INFORMATION OM ANVANDNING @

6 Cold Smoke KALLROKNING
For din information: Funktionen "kall rok" hénfor sig till en temperatur pa 60 °C.
c Ol d For rokning av livsmedel som redan &r tillagade eller som ska tillagas senare. Rkugnen uppnar en
temperatur pa 60 °C. Vid kallrokning tranger rokaromen igenom hela livsmedlet utan att for den
Smo ke skull torka ut dess yta. Livsmedlet tillagas inte vid kallrokning.

1. Anslut stickkontakten till ett elektriskt uttag. Tryck pa ON/OFF-knappen.
Displayen visar f6ljande: "--:--".

2. Placera rokspansbehallaren runtom varmeelementet. Lagg tréchips runtom virmeelementet i rokspansbehallaren.
Vid en tillagningstid pa

a. upp till 2 timmar fylls behallaren till ungefar hélften,

b. mellan 2 och 4 timmar fylls behéllaren helt.

3. Satt pa locket pa rokspansbehallaren. Placera grundgallret i rokugnen.

4. Lagg det som ska rokas pa gallret/gallren.

5. Sétt pa locket pa rokugnen. (Se till att franluftsventilen &r sténgd och att locktédtningen sitter korrekt runtom.) Stéll
sedan in onskad rokningstid genom att forst trycka pa COLD SMOKE och sedan pa TIMER. Displayen kommer att
bldddra fran 0:01 till 2:00. (Hall TIMER-knappen intryckt f6r snabbare bladdring.)

6. Tryck pa START for att starta rokningen. Timern pa displayen borjar forst rdkna tiden nér rokugnen dr uppvirmd.
Detta kan ta ett par minuter. Under rokningstiden kan rékugnen sldppa ut lite rok. Detta ér helt normalt. Forsok inte
att 5ppna locket for att kontrollera det som ska rokas eftersom roken da slapps ut.

7. Nér rokningstiden har gatt ut hors 3 signaler och rokugnen slas av. Ta av locket. (Forlédng rokningstiden med COLD
SMOKE om nédviéndigt.)

8. Ta ut det som har rokts ur rékugnen genom att lyfta ut gallren. Anviand grillhandskar. Dra ut rékugnens
stickkontakt.

Kallrékningstid for livsmedel
Observera! Nir livsmedel kallroks dr mojligheterna grinslgsa. Tabellen nedan visar en del livsmedel som vi har testat.
Rokningstiderna kan variera beroende pa ravarans tjocklek och vilka trichips som anvénds.

Hel vitlok

(skér bort den 6vre delen) Ya - 1 timme
Svamp Y5 timme
Notter Y timme
Lok (halverad) Y5 - 1 timme
Havssalt 1-2 timmar
Tofu (avvattnad och pressad) | 1-1% timme
Tomat (halverad) Y2 - 1 timme

Det gar bra att lagga aluminiumfolie pa gallren i rokugnen
nér sma bitar eller bitar som kan droppa ska rokas.



INFORMATION OM ANVANDNING @

o KOMBINERAD ROKNING
For din information: Begreppet "kall rok' hinfor sig till en temperatur pa 60 °C.
c om bi ne Kallrokning innebir att roken tringer igenom révaran som fér roksmak. Varmrokning tillagar och
binder smaken. Lampligt for storre kottbitar.

Smoke

1. Anslut stickkontakten till ett elektriskt uttag. Tryck pa ON/OFF-knappen.
Displayen visar f6ljande: "--:--".

2. Placera rokspansbehallaren runtom viarmeelementet. Légg trachips runtom virmeelementet i rokspansbehéllaren.
Vid en tillagningstid pa

a. upp till 2 timmar fylls behallaren till ungefar hélften,

b. mellan 2 och 4 timmar fylls behéllaren helt.

3. Satt pa locket pa rokspansbehallaren. Placera grundgallret i rokugnen.

4. Lagg det som ska rokas och tillagas pa gallret/gallren.

5. Satt pa locket pa rokugnen. (Se till att franluftsventilen &r stdngd och att locktdtningen sitter korrekt runtom.) Stall
sedan in 6nskad rokningstid/tillagningstid genom att forst trycka pa COMBINE SMOKE och sedan pa TIMER.
Displayen kommer att bladdra fran 0:30 till 04:00. (Hall TIMER-knappen intryckt for snabbare bladdring.) Ravaran
kallroks forst (for att rokarom ska tranga igenom den). Sedan varmroks den (for att tillaga den och binda aromen).
Lampligt for storre kottbitar.

6. Tryck pa START for att starta rokningen/tillagningen. Timern pa displayen borjar forst rikna tiden nér rokugnen ar
uppvarmd. Detta kan ta ett par minuter. Under rokningen/tillagningen kan rokugnen sldppa ut lite rok. Detta dr helt
normalt. Férsok inte att Gppna locket for att kontrollera det som ska rokas/tillagas eftersom roken da slapps ut.

7. Nar roknings-/tillagningstiden har gétt ut hors 3 signaler och rokugnen slés av. Ta av locket. Vid tillagning av kétt:
Kontrollera ALLTID tillagningsgraden med hjilp av en kéttermometer (se tabellen pa sida 7).

(Forlang rokningstiden med HOT SMOKE om nodvéndigt.)

8. Ta ut det som har rokts/tillagats ur rokkarlet genom att lyfta ut gallren. Anvénd grillhandskar. Dra ut rokugnens
stickkontakt.

Kombinerad Kallrékning Varmrokning
rokning
Observerg! ) 0:30 0:12 0:18
Tabellen v'1.sar.de o'hka kall- 1:00 0:24 0:36
och varmrokningstiderna
nér funktionen COMBINE 1:30 0:36 0:34
SMOKE viljs. 2:00 0:48 1:12
2:30 1:00 1:30
3:00 1:12 1:48
3:30 1:24 2:06
4:00 1:36 2:24

Observera! Vid rokning av kott dr rokningstiden mindre viktig &n kottets innertemperatur. Du kommer att mirka att
denna rokugn dr mycket snabbare 4n traditionella rokningsmetoder. Overvaka temperaturen noggrant for att undvika
att livsmedlen tillagas for kort eller for lang tid!

Typ av kott / Kottets innertemperatur

Notbringa / 88 — 93 °C Hel kyckling / 74 °C

Notstek / 88 — 93 °C Kycklingben/-vinge/-lar / 74 °C

Revbensspjill av nét / 88 — 93 °C Kalkonbrost / 74 °C

Revbensspjill av not Country Style / 79 — 82 °C Kalkonben / 79 — 82 °C
Kottfarslimpa/hamburgare / 71 °C Laxfilé / 62 °C

Grillbiffar av not / 57 °C (medium) Tilapiafilé / 62 °C

Hogrev nét / 54 — 57 °C (medium) Hel forell / 62 °C

Flaskkarré (for pulled pork) / 96 °C Ostron &r fardiglagade ndr randerna blir vagiga.
Revbensspjill av gris / 82 — 85 °C Raikor ar fardiglagade nir de far C-form.

Grisfilé / 62 °C Varmkorv / 79 — 82 °C



RENGORING & SKOTSEL @

1. Sl av rokugnen och dra ut stickkontakten.

2. Lat r6kugnen kallna helt innan den rengors.

3. Ta bort lockets tétning och diska bada delarna for hand i varmt vatten med diskmedel. Torka sedan delarna noggrant
och sitt ihop dem igen.

4. Ta ut gallret/gallren. Ta ut rokspansbehallaren och locket.

5. Ta ut trachipsen. Lagg chipsen i vatten innan de kastas for att undvika brandrisk.

6. Ligg gallren, rokspansbehallaren och locket i varmt vatten med diskmedel for att 16sa upp fettavlagringar. Skolj
och torka av. Dessa delar tél dven maskindisk.

7. Anvind en mjuk duk, en svamp eller en slickepott for att avldgsna livsmedelsrester eller avlagringar som eventuellt
sitter fast i rokkérlet. Anviand kokspapper for att torka upp 6verflodigt fett.

8. Diska rokkarlet med varmt vatten och diskmedel och anvind en mjuk duk. Sk6lj med rent vatten och torka av.
Diska inte rokkdrlet i diskmaskin och doppa inte heller ner det helt i vatten. Anvand varken harda borstar,
skrubbande svampar eller aggressiva rengoringsmedel.

9. Torka av utsidan med en fuktig duk.

10. Se till att alla delar &r helt torra innan rokugnen sétts thop och anvénds igen.

Information om avfallshantering av elektriska respektive elektroniska apparater

Niar symbolen till vénster finns avbildad pa produkten, forpackningen eller den medféljande
dokumentationen innebér det att den uttjanta produkten maste tas omhand pé ett annat sétt an hushéllssopor.
Du &r som konsument enligt lag skyldig att 1dmna elektriska eller elektroniska produkter till kommunens
insamlingsstille for el-avfall. Detta dr kostnadsfritt f6r dig. En foreskriven avfallshantering mojliggor
atervinning av virdefulla material och forhindrar eventuella negativa effekter pa manniska och milj6. Mer
information far du hos din kommun eller hos aterforsiljaren av produkten.

Maximex GmbH & Co. KG - Bentheimer Str. 239 - 48529 Nordhorn - info@maximex.eu






'NO] ELEKTRISK ROYKEOVN
FOR INNENDORS BRUK
Bruksveiledning

93676



VIKTIGE SIKKERHETSANVISNINGER @

LES DENNE BRUKSVEILEDNINGEN GRUNDIG FOR BRUK OG OPPBEVAR DEN GODT!

KUN TIL INNEND@RS BRUK.

Bruk dette apparatet utelukkende til det formal det er bestemt for.

- TA AV alt emballasjemateriale og klistremerker for forste gangs bruk.

- RENGJQR alle deler som kan tas av for bruk. Se rengjoring og stell.

- Apparatet blir levert med en KORT KABEL, for a redusere faren for ulykker ved at noen vikler seg inn eller snubler.
Ikke legg kabelen over arbeidsbenken eller bordplaten, der man kan trekke eller snuble i den. Kabelen ma aldri
vikles tett rundt apparatet, fordi den da kan bli skadet eller brekke.

- Vi frarader a bruke dette apparatet med en skjoteledning. HVIS DET BLIR BRUKT EN SKIOTELEDNING, skal de
elektriske nominelle verdiene veare minst like store som apparatets nominelle verdier.

- EN N@YE OVERVAKNING er nedvendig nir apparatet brukes i nzerheten av BARN.

- Det kan oppsta brann hvis apparatet brukes i nerheten av BRENNBARE MATERIALER, inklusive gardiner,
héandkler, vegger osv. Ikke legg papir, plast eller andre ting som ikke er matvarer inn i apparatet. Ikke plasser
apparatet eller kabelen pa eller i naerheten av en oppvarmet overflate, heller ikke i en oppvarmet ovn.

- Dette apparatet skal alltid brukes pa en STQ, TORR, VARMEBESTANDIG OVERFLATE. Ma ikke brukes i
nrheten av vann.

- Ikke bruk tilbehersdeler eller utvidelser som ikke er anbefalt av produsenten, fordi dette kan forarsake personskader
eller skader pa apparatet.

- Bruk alltid OVNSHANSKER nar du handterer med varme matvarer eller apparater. Ikke forsek a flytte pa apparatet
nar det er varmt eller inneholder varm mat.

- Ma ikke brukes utenders.

- Sla AV apparatet og trekk ut stopselet nar apparatet ikke er i bruk.

- DET ER INGEN DELER SOM SKAL VEDLIKEHOLDES INNE [ APPARATET.

- IKKE BRUK APPARATET NAR KABELEN ELLER STOPSELET HAR SKADER, ELLER ETTER AT
APPARATET HAR VIST EN DEFEKT, ELLER ETTER AT DET PA EN ELLER ANNEN MATE BLE SKADET.

- Matvarer skal ikke roykes direkte i kjelen! Plasser alltid matvarene pa ett eller flere stativer.

- TORRE trechips anbefales.

SPESIFIKASJONER FOR ELEKTRISK SIKKERHET

Dette apparatet er utstyrt med et jordet stopsel. Dette er en forholdsregel som reduserer faren for stromstet. Bruk av
skjoteledning anbefales ikke for dette apparatet. Det anbefales at den stikkontakten som brukes, KUN forsyner dette
apparatet. Denne stikkontakten ma veere forskriftsmessig installert og jordet. Skulle det vaere noen spersmal om
jording eller om anvisningene for det elektriske utstyret, ta kontakt med en elektriker. Ikke forsek & foreta noen slags
forandringer pa stepselet. Maximex kan ikke overta noe ansvar for skader eller personskader som oppstar pa grunn av
at disse sikkerhetstiltakene ikke overholdes.

TEKNISKE SPESIFIKASJONER

NOMINELL EFFEKT 230 V~/50Hz / 500W

KABELLENGDE 91,4 cm

MAL 45,7x29,9 ¢ 29,2 cm (Lx B x H)




BLI KJENT MED DIN ROYKEOVN

(o] (0] (@]
Cold Hot Combine
Smoke| Smoke Smoke

Timer| |Start| |Stop

Kontrollpanel

Base og kjele

Handtak (2)

Lokk og lokkhandtak

Luftepropp (skal alltid vaere plugget inn)
Lokktetning

Pa-/av-bryter

Reoykevedbeholder og lokk

. Bunnstativ

10. Stativ (2)

11. Varmeelement

(nede i midten av kjelen, ikke synlig her)

R

Til din informasjon: Uttrykket ..kald reyk” gjelder for en temperatur pa 60 °C.




ANVISNINGER FOR BETJENING @

ADVARSEL: Bruk alltid denne reykeovnen pa et godt ventilert sted - helst ved et apent vindu eller en
avtrekkshette som lufter ut i det fri. Ikke bruk apparatet i nzerheten av en reykvarsler. Roykingen kan til
enhver tid stanses ved a trykke pa STOPP-tasten.

Sla pa apparatet med ON/OFF-bryteren.

Velg onsket type reyking ved a trykke pa tastene ,,COLD SMOKE, HOT SMOKE eller COMBINE SMOKE".

TIMER:

Onsket tid innstilles ved a trykke flere ganger pa TIMER-tasten (maksimalt 2 timer). Nar STOPP-tasten blir trykket,
blir timeren satt tilbake og reykingen blir avbrutt.

Trykk pd ON/OFF-bryteren etter bruk og trekk ut stromstepselet.

OBS! Glasslokket og huset oppvarmes under bruk.

o VARMROYKING
Royker matvarer ferdig under roykingen. Reykeovnen nér en temperatur pa 120 °C. Varmroyking
H ot kan gjore et seigt stykke kjott mort, men fordi kjettets overflate blir torr, trenger ikke reykaromaen

dypt inn i kjettet. Varmrokt kjott kan saltes, marineres eller gnis inn med en krydderblanding, slik at
Smoke det beholder mer fuktighet under roykingen.

1. Sett stopselet i en stikkontakt. Trykk pa ON/OFF-bryteren.
Displayet viser dette: ,,--:--".

2. Sett roykevedbeholderen rundt varmeelementet. Legg trechips rundt varmeelementet i reykevedbeholderen.
Ved en royketid pa
a. inntil 2 timer, fyll beholderen ca. halvfull,

b. mellom 2 og 4 timer, fyll beholderen helt.

3. Sett lokket pa roykevedbeholderen. Sett bunnstativet i roykeovnen.

4. Legg maten som skal roykes pa stativ/ene.

5. Sett lokket pa reykeovnen (veer sikker pa at avtrekksventilen er lukket og at lokktetningen sitter riktig helt rundt),
innstill ensket royketid ved a trykke forst pa HOT SMOKE og sa pa TIMER. Displayet teller fra 0:01 til 2:00 (hold
TIMER trykket for a telle fortere).

6. Trykk pa START for & begynne roykingen. Pa displayet teller ikke timeren nedover for roykeovnen er oppvarmet
(dette kan ta et par minutter). I lopet av reykingen kan reykeovnen slippe ut litt royk - dette er helt normalt. Ikke
forsek & apne lokket for a se etter, fordi da slipper det ut royk.

7. Nar royketiden har gétt, lyder 3 pipetoner og reykeovnen kobler seg ut. Ta av lokket. Hvis du reyker kjeott,
kontroller ALLTID hvor gjennomrekt det er med et kjottermometer (se tabell pa side 7). Tiden kan om nedvendig
forlenges med HOT SMOKE.

8. Ta maten ut av kjelen ved a lofte ut stativene. Bruk ovnshansker. Trekk ut stepselet for raykeovnen.



ANVISNINGER FOR BETJENING @

6 KALDROYKING
Til din informasjon: Funksjonen ,,kald reyk” gjelder for en temperatur pa 60 °C.
c Ol d Til reyking av matvarer som allerede er stekt eller kokt, eller som skal gjeres ferdig senere.
Roykeovnen nar en temperatur pa 60 °C. Ved kaldreyking blir maten fullstendig gjennomtrukket
S mo ke med roykaroma, uten at overflaten torker ut. Ved kaldreyking blir maten ikke gjennomrokt.

1. Sett stopselet i en stikkontakt. Trykk pa ON/OFF-bryteren.
Displayet viser dette: ,,--:--".

2. Sett roykevedbeholderen rundt varmeelementet. Legg trechips rundt varmeelementet i reykevedbeholderen. Ved en
royketid pa
a. inntil 2 timer, fyll beholderen ca. halvfull,

b. mellom 2 og 4 timer, fyll beholderen helt.

3. Sett lokket pa roykevedbeholderen. Sett bunnstativet i reykeovnen.

4. Legg maten som skal roykes pa stativ/ene.

5. Sett lokket pa roykeovnen (veer sikker pé at avtrekksventilen er lukket og at lokktetningen sitter riktig helt rundt),
innstill ensket royketid ved & trykke forst pgA COLD SMOKE og sa pa TIMER. Displayet teller fra 0:01 til 2:00
(hold TIMER trykket for 4 telle fortere).

6. Trykk pa START for a begynne roykingen. Pa displayet teller ikke timeren nedover for raykeovnen er oppvarmet
(dette kan ta et par minutter). I lopet av reykingen kan reykeovnen slippe ut litt royk - dette er helt normalt. Ikke
forsek a apne lokket for 4 se etter, fordi da slipper det ut royk.

7. Nar royketiden har gatt, lyder 3 pipetoner og reykeovnen kobler seg ut. Ta av lokket. (Royketiden kan om
nedvendig forlenges med COLD SMOKE.)

8. Ta maten ut av raykeovnen ved & lofte ut stativene. Bruk ovnshansker. Trekk ut stopselet for reykeovnen.

Kaldreyketid for matvarer
Merk: Kaldreyking av matvarer har utallige muligheter. Tabellen nedenfor viser noen av de matvarene som vi har
forsekt det med. Royketiden kan variere, avhengig av hvor tykk maten er og hvilke trechips som brukes.

Hyvitlekknoll

(skjeer av den e@vre delen) Ya - 1 time
Sopp Y5 time
Notter Y time
Lok (halvert) Y5 - 1 time
Havsalt 1-2 timer
Tofu (avvannet og presset) 1-1% time
Tomat (halvert) Y2 - 1 time

Det er ikke noe problem & legge aluminiumsfolie pa stativene
under sma stykker eller stykker som kan dryppe.



ANVISNINGER FOR BETJENING @

o KOMBINERT ROYKING
Til din informasjon: Funksjonen ,.kald reyk” gjelder for en temperatur pa 60 °C.

c b- Kaldreyking gjennomsyrer maten med royksmak, varmroyking reyker maten ferdig og forsegler
OMDIN@J smaken. Anbefales for store kjettstykker.

Smoke

. Sett stopselet i en stikkontakt. Trykk pa ON/OFF-bryteren.
Displayet viser dette: ,,--:--".

2. Sett roykevedbeholderen rundt varmeelementet. Legg trechips rundt varmeelementet i roykevedbeholderen. Ved en
royketid pa:

a. inntil 2 timer, fyll beholderen ca. halvfull.
b. mellom 2 og 4 timer, fyll beholderen helt.

. Sett lokket pa roykevedbeholderen. Sett bunnstativet i roykeovnen.

. Legg maten som skal roykes pa stativ/ene.

. Sett lokket pa reykeovnen (ver sikker pa at avtrekksventilen er lukket og at lokktetningen sitter riktig helt rundt),
innstill ensket royketid ved a trykke forst pA COMBINE SMOKE og sa pa TIMER. Displayet teller fra 0:30 til 4:00
(hold TIMER trykket for a telle fortere). Maten blir forst kaldrekt (for & gi den reykaroma), sa varmrekt (for a
royke ferdig og gi maten aroma). Anbefales for store kjottstykker.

6. Trykk pa START for a begynne roykingen. Pa displayet teller ikke timeren nedover for roykeovnen er oppvarmet
(dette kan ta et par minutter). I lopet av roykingen kan reykeovnen slippe ut litt reyk - dette er helt normalt. Ikke
forsek a apne lokket for 4 se etter, fordi da slipper det ut reyk.

7. Nar royketiden har gétt, lyder 3 pipetoner og reykeovnen kobler seg ut. Ta av lokket. Hvis du reyker kjott,
kontroller ALLTID hvor langt reykingen er kommet med et kjottermometer. (Tiden kan om nedvendig forlenges
med HOT SMOKE.)

. Ta maten ut av kjelen ved a lofte ut stativene. Bruk ovnshansker. Trekk ut stopselet for raykeovnen.

[ I NN

o]

Kombinert Kaldreyking Varmreyking
royking
% erd 0:30 0:12 0:18
abellen viser de ; B ;
forskjellige tidene 1:00 0:24 0:36
for kald- og varmreyking 1:30 0:36 0:34
nér funksjonen COMBINE 2:00 0:48 1:12
SMOKE er valgt. 2:30 1:00 1:30
3:00 1:12 1:48
3:30 1:24 2:06
4:00 1:36 2:24

Merk: Ved royking av kjett er royketiden mindre viktig enn den indre temperaturen i kjottet. Du vil se at denne
roykeovnen er mye raskere enn tradisjonelle raykemetoder. Hold neye sye med temperaturen for a unnga at maten
blir rekt for kort eller for lenge!

Matvare / matvarens indre temperatur

Oksebryst / 88-93°C Hel kylling / 74°C

Oksestek / 88-93°C Kyllinglar/vinge/ben / 74°C

Okseribbe / 88-93°C Kalkunbryst / 74°C

Okseribbe Country Style / 79-82°C Kalkunlar / 79-82°C

Oksekarbonade/burger / 71°C Laksfilet / 62°C

Oksebiff / 57°C (medium) Tilapiafilet / 62°C

Hoyrygg av okse / 54-57°C (medium) Hel orret / 62°C

Svinenakke (for pulled pork) /96°C Osters er ferdige nar kantene belger seg.
Svineribbe / 82-85°C Reker er ferdige nar de har dannet en C-form.

Svinefilet / 62°C Hotdogs / 79-82 °C



RENGJ ORING OG STELL @

8.

9.

1. Sl av reykeovnen og trekk ut stopselet.
. La apparatet avkjeles helt for rengjoringen.
. Ta tetningen ut av lokket og skyll begge deler for hand i varmt sdpevann. Terk sa delene fullstendig og sett dem

sammen igjen.

. Ta ut stativene. Ta ut reykevedbeholderen og lokket.
. Ta ut trechipsene. Legg alltid chipsene i vann for de kastes for &4 unngé brannfare.
. Legg stativer, roykevedbeholder og lokk i blet i varmt sdpevann for a lesne fettrester. Skyll og terk. Disse delene

kan ogsa vaskes i oppvaskmaskin.

. Bruk en myk klut, en svamp eller en gummisparkel til a fjerne eventuelle matvarerester eller annet som sitter fast i

kjelen. Bruk kjekkenpapir til a terke av overflodig fett.

Skyll kjelen med varmt sdpevann, bruk en myk klut. Skyll med rent vann og terk. Ma ikke settes i oppvaskmaskin
eller dykkes helt ned i vann. Ikke bruk rue berster eller svamper, heller ikke aggressive rengjoringsmidler.

Tork av yttersiden med en fuktig klut.

10. Ver sikker pé at delene har torket helt for roykeovnen settes sammen og brukes igjen.

Opplysninger om deponering av elektrisk og elektronisk utstyr

Nar symbolet til venstre finnes pa produktet, emballasjen eller de medleverte papirene, betyr dette at
produktet etter brukstiden ma kastes separat fra husholdningsavfallet. Som forbruker er du etter loven
forpliktet til & levere elektriske eller elektroniske produkter til et kommunalt innsamlingssted for brukt
elektrisk utstyr. Dette er gratis for deg. Forskriftsmessig deponering gjor det mulig a resirkulere
verdifulle rastoffer og forhindrer mulige negative virkninger pa mennesker og milje. Flere opplysninger
far du eventuelt hos din kommune eller hos forhandleren av produktet.

Maximex GmbH & Co. KG - Bentheimer Str. 239 - 48529 Nordhorn - info@maximex.eu






