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Innehall Roklada: Roykeovnen inneholder

+ 2st brénnare/ 3st bréannare (36-1229) folgende deler:

* Rostfriroklada + 2 brennere/ 3 brennere (36-1229)
* Lock med ventilationsreglage « Rustfri stalpanne

. Tvavapmgs rokgaller + Lokk med ventilregulator

* Rostfri dropp-plat - Toetasjes roykerist

* Vindskydd for brannare - Drypplate

+ Avskjerming for brennerne
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The Smoking Oven contains W sktad wedzarki wchodza

the following parts: nastepujace elementy:
2 burners/ 3 burners (36-1229) » 2 palniki/ 3 palniki (36-1229)
Stainless steel pan » Brytfanna ze stali nierdzewnej
Lid with valve regulator » Pokrywa z zaworem regulacyjnym
Two-storey smoking tray » Dwupoziomowy ruszt do wedzenia
Dripping-plate » Taca na ociekajgcy ttuszcz
Shelter for the burners » Ostona palnikow

Innhalt Raucherofen:

+ 2 Brenner/ 3 Brenner (36-1229)

+ Edelstahlpfanne

+ Deckel mit reglierbarer Luftzufuhr
+ 2 Girillroste

+ Abtropftablett aus Edelstahl

+ Untergestell fir Brenner
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Sa har satter Du ihop rokladan: N
I N

Borja med att skruva fast handtagsknoppen med det tillhérande vita
ventilationsreglaget. Folj sedan anvisningarna nedan.

Sa hér férbereder Du fisken:
+ Rensa fisken, men lat huvudet sitta kvar.
Skoélj och torka ur fisken.

Salta fisken och se till att fisken &r torr innan du pabdérjar rékningen.

Bruksanvisning:

1. Stro ett tunt lager Fladen Rokspan i fordjupningen i botten pa ladan.
Tips: Prova att klippa ett par enriskvistar 6ver spanen, for att forstarka smaken.

2. Placera droppskyddet ovanpa rokspanet, for att skydda mot droppande fett.

3. Lagg fisken pa gallret och satt gallret pa plats i ladan.
Vid storre fiskar anvands bara det undre gallret.

4. Lagg pa locket och fast med lasanordningarna pa sidan.

5. Placera vindskyddet/stallet pa ett ej brannbart underlag.
Hall pa T-Sprit i de bada behallarna (brannarna).

6. Stall brannarna i vindskyddet och tand pa.
@ Reglera varmen genom att vrida pa brannararmarna. @

7. Placera roékladan ovanpa vindskyddet.

Roktider:
Stérre fisk som Oring och Stor Aborre:  ca 30-40 minuter
Mindre fisk som Sill och Strémming: ca 12-15 minuter

Fisken ar klar nar Du kan lossa ryggfenan.

Ténk pa féljande:
+ Anvand alltid rékladan utomhus och under tillsyn.
Rokladan blir mycket varm.

Fyll inte pa bréannarna sa lange de ar tanda eller &r varma. Brinntid ca. 30 min.
Tank pa eldfaran!

+ Rengor rokladan, gallren och dropp-platen noga efter varje anvandning.
Tips: Anvand aluminumfolie i botten fér enklare rengérning.
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Slik setter du sammen roykeovnen: .

Start med a skru handtaket og den hvite ventilregulatoren pa lokket. Himm
Deretter folger du instruksjonene nedenfor.

Hvordan klargjore fisken:
* Rens fisken, men la hodet sitte pa.
« Skyll og terk fisken.

+ Salt fisken og sorg for at den er torr for royking.

Instruksjoner:

1. Stro et tynt lag med roykspon i bunnen av boksen.
Tips: For a styrke smaken, tilsett sma remser med einerkvist pa toppen av rgyksponen.

2. Plasser dryppbeskyttelsen pa toppen av rgyksponen, for & beskytte mot dryppende fett.

3. Plasser fisken pa risten og sett risten inn i pannen.
Den nederste risten skal kun brukes til storre fisk.

4. Sett pa lokket og fest det med laseinnretningen pa siden.

5. Plasser avskjermingen pa en ikke brennbar flate.
Hell matlagingsbrenselet ned i brennerne.

6. Plasser brennerne i avskjermingen og tenn opp.
@ Varmen kan enkelt justeres ved a dreie pa brennerarmen. @

7. Plasser pannen pa avskjermingen.

Tilberedningstid:
Starre fisk som grret: cirka 30-40 minutter
Mindre fisk som sild: cirka 12-15 minutter

Fisken er ferdig nar du kan lgsne ryggfinnen.

Viktig:
+ Kun for utenders bruk, og ma ikke forlates uten tilsyn.
Roykeboksen blir meget varm.

Ikke etterfyll brennerne mens de brenner eller er varme. Brennetid er cirka 30 minutter.
Ta hensyn til brannfaren!

+ Rengjor raykeboksen, ristene og drypplaten grundig etter bruk.
Tips: Bruk aluminiumsfolie i bunnen for enklere rengjoring.
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How to assemble your Smoking Oven:

Start screwing the handle together with the white valve regulator onto the lid.
Then follow the instructions below.

How to prepare the fish:
+ Clean the fish, but leave the head on.
Rinse and dry the fish.

Salt the fish and ensure it is dry before smoking.

Instructions:

1. Sprinkle a thin layer of smoker chips in
the bottom of the box. Tip: To strengthen the taste, add
small strips of juniper twigs on top of the smoker chips.

2. Place the dripping protection on top of the smoker chips,
to protect against dripping greas.

3. Place the fish on the tray and put the tray inside the pan.
Use the bottom tray only for larger fish.

4. Put the lid on and secure with the locking device at the side.

5. Place the Shelter on a non-flammable surface.
Pour the cooking fuel in to the burners.

6. Place the burners in the shelter and ignite.
The heat can easily be adjusted by turning the burner arm.

7. Place the pan onto the shelter.

Cooking times:
Larger fish such as trout: approx  30-40 minutes
Smaller fish such as herring: approx  12-15 minutes

The fish is ready when you can loosen the back fin.

Important:
For outdoor use only and do not leave unattended.
The smoker box gets really hot.

Do not refill burners while they are burning or hot. Burning time approx 30 min.
Consider the danger of fire!

Clean the smoker box, the trays and the dripping plate carefully after use.
Tip: Use aluminium foil in the bottom for easier cleaning.
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Montaz poszczegélnych elementéw wedzarki: ;
Przykreci¢ uchwyt wraz z biatym zaworem regulacyjnym do pokrywy urzadzenia.

Nastepnie postepowaé zgodnie z zaleceniami przedstawionymi ponize;j.

Przygotowanie ryby:
+ Oczysci¢ rybe, nie odcinajac glowy.
* Optukac i osuszy¢ rybe.

« Posoli¢ rybe i upewnic¢ sie, czy zostata osuszona przed wedzeniem.

Sposéb przyrzadzania:

1. Wsypac cienkg warstwe trocin na dno brytfanny. Wskazéwka: Aby wzmocni¢
smak przygotowywanej potrawy, na trocinach umiescic¢ kilka matych gatazek jatowca.

2. Na trocinach umiesci¢ tace na ociekajgcy tluszcz.

w

. Umiesci¢ rybe na ruszcie; ruszt wstawi¢ do brytfanny. Dolnego rusztu uzywac tylko w przypadku
duzych ryb.

. Natozy¢ pokrywe i zabezpieczy¢ jg za pomocg zatrzasku umieszczonego na bocznej Sciance.

. Ustawi¢ ostone na niepalnym podtozu. Wla¢ paliwo do palnikow.

N o o b

. Ustawi¢ brytfanne na ostonie.

Czas przyrzadzania:
Wigksze ryby, np. pstrag: okoto 30-40 minut
Mniejsze ryby, np. $ledz: okoto 12-15 minut

Ryba jest gotowa, gdy ptetwa grzbietowa zaczyna tatwo odchodzié.

Wazne:
Urzgdzenie wytgcznie do uzytku zewnetrznego. Nie pozostawia¢ bez dozoru.
Obudowa wedzarki nagrzewa sie do bardzo wysokiej temperatury.

+ Nie dolewa¢ paliwa do palnikéw w trakcie wedzenia, kiedy sg zapalone lub gorace.
Czas palenia: okoto 30 min. Pamigta¢ o ryzyku powstania pozaru!

Po uzyciu nalezy starannie wyczysci¢ obudowe wedzarki, ruszty oraz tace na ociekajgcy ttuszcz.

Wskazowki: Aby utatwi¢ czyszczenie urzadzenia, na spodzie umiescic¢ folie aluminiowa.
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Gebrauchsanweisung: -

Schrauben Sie erst den Griff auf den Deckel.
Folgen Sie dann den unten stehenden Anweisungen.

So Bereiten Sie den Fisch vor:
+ Nehmen Sie den Fisch aus.
Spulen Sie den Fisch gut ab und trocknen Ihn ab.

Bestreuen Sie den Fisch mit Salz.

Anleitung:

1. Streuen Sie eine dlinne Schicht von Raucherspanen
in den Boden der Pfanne. Tip: Fir ein besseres aroma,
legen Sie einen kleinen Zweig von Wacholder auf die Raucherspénen.

2. Legen Sie Sie nun das Abtropftablett auf die Raucherspane.

3. Platzieren Sie den Fisch auf dem Gitter und dann das Gitter in der Pfanne.
Verwenden Sie nur das untere Grillrost bei gréBeren Fischen.

4. SchlieBen Sie den raucherofen und sichern Ihn mit den seitlichen klammern.

5. Stellen Sie nun das schwarze Untergestell auf eine stabile, nicht brennbare Unterlage.
Beftillen Sie die runden Brenner mit Spiritus.

@ 6. Platzieren Sie nun die Brenner in das Untergestell und ziinden diese an. @
Die Luftzufuhr kann mit dem kleinen Hebel regulirt werden.

7. Platzieren Sie die Pfanne auf den Untergestell.

Réaucherzeiten:
GroBere Fische wie Forelle:  etwa 30-40 minuten
Kleinere Fische wie Hering:  etwa 10-15 minuten

Der Fisch ist fertig, wenn Du die Ruckenflosse leicht raussiehen kannst.

Wichtig:
* Nur fir drauBen geeignet und nicht unbeaufsichtigt lassen.
Die Raucherofen wird sehr heiB.

Full nicht die Brenner nach, wahrend sie brennen oder heiB ist.
Brennzeit etwa 30 min. Beachten Sie die Gefahr von Feuer!

+ Reinigen Sie die Pfanne, die Grillroste und das Abtropftablett sorgfaltig nach Gebrauch.
Tip: Verwenden Sie Aluminiumfolie in der Pfanne flir eine leichtere Reinigung.
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Mitt favorit recept / Min personlige oppskrift / My personal recipe
M6j przepis /Mein personliche rezept:
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Mitt favorit recept / Min personlige oppskrift / My personal recipe
M6j przepis /Mein personliche rezept:
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Mitt favorit recept / Min personlige oppskrift / My personal recipe
M6j przepis /Mein personliche rezept:
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FLADEN-

Anyone can fish"

Fladen Fishing AB, Honungsgatan 5, SE-432 95 Varberg, Sweden
Tel +46(0)340-62 00 05 « Fax +46(0)340-62 00 14
www.fladenfishing.se
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