
BULLET SMOKER 18
(502099676 )











• Note!The grill/smoker and its components are hot.
In the smoking process, use heatresistant
barbequegloves and longstemmed
barbequeaccessories.
• At the same time you add smoking dust or smoking
chips, check the liquid bowl. If necessary, add fluid.
• Tip! Try pre-wetted herbs on the charcoal.
3. Close the hatch in the center part.

Well-equipped grocery stores and hardware stores 

Regulation of temperature

OPENHIGH TEMPERATURE LOWER THE TEMPERATURE CLOSED -EXTINGUISH

The temperature is regulated by opening and closing the air regulating valves at the bottom of the grill/smoker and on 
the lid. Opening the valves increases the temperature of the grill/smoker. Accordingly, their closing lowers the 
temperature. Check on the temperature with a thermometer on the lid. Check the temperature regularly and, where 
necessary, regulate the valves.

Note!Air regulating valves heat up during the use of the grill/smoker. Use protective gloves when regulating them.

If the temperature is too high, even though it has been triedto reduce with air regulating valves, decrease the amount 
of hardwood charcoal or briquettes on the charcoal grate. Use the help of long barbequetongs and heat-resistant 
barbequegloves.

Note!Put the hot hardwood charcoal or briquettes into a heat resistant container. Neverput them into a plastic bucket. 

sell a wide variety of smoking dust and chips. The 

wood givethe products being smoked or barbequed
their own fragrance. Experiment to find your best 
fitting fragrances.

Generally available smoking dust and chips in the 
stores. 
• Alder
• Apple
• Cherry
• Maple
• Pecan
• Mesquite
• Hickory
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Maintenance

Check regularly the tension of the screws of the legs, 
the hatch, the door handles, the locking bolts and 
grate holders of the grill/smoker. If necessary, 
tighten the screws.

Note!Never use a cordless screwdriver when 
assembling the grill/smoker. This can damage the 
screws and the surfaces of the parts. Tighten all 
screws only by hand.

The damage caused by the use of a cordless 
screwdriver and the overstraining of the screws are 
not covered by the warranty.

STORAGE

Keep the grill/smoker always cleaned in a dry place. 
Never leave the grill/smoker exposed to rain.

WARRANTY AND MANAGEMENT OF 
WARRANTY ISSUES

Warranty

The grill/smoker and its components have a oneyear 
manufacturing and materials warranty. Keep a proof 
of purchase, make a copy thereof and add to this 
manual as proof of warranty. In case of warranty 
issues, the purchase date and place must be firmly 
verified.

The warranty does not cover normal wear of parts, 
damage resulting from rusting of components or 
surfaces, as well as errors or traces caused by 
improper handling or maintenance of the device.

The steel surfaces discoloration, spots formation, 
corrosion, and darkening is normal during operation 
and over time. On steel surfaces can develop rust 
spots in extremely humid and salty environments. 
Use of steel care substances according to 
instructions is of particular importance. These 
potential rust spots do not prevent the use of the

device and are a normal phenomenon on steel 
surfaces. Therefore, the possible emergence of those 
spots on the surfaces of parts is not covered under 
warranty.

Arrangement of warranty a�airs

If on the product, or some of its components, errors 
occur during the warranty period, or parts are missing 
from the assembly of the grill/smoker, contact the 
place of purchase of the grill/smoker.

Prior to submission of warranty claims read these 
instructions carefully and make sure that the warranty 
claim does not result from failure to follow instructions 
or failure to perform maintenance.

With regard to the warranty claim, the following data 
must be submitted to the place of purchase:

• The grill/smoker make and model
• Reason for thewarranty claim
• The number of the faulty part according to the parts
list
• A copy of the sales receipt or an explanation from
the place of purchase and the date of purchase
• Name, phone number, address, and postal code of
the user
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Huomio! Älä koskaan käytä sytytysnestettä, kun 
käytät sähköistä sytytysvastusta lehtipuuhiilien 
tai brikettien sytyttämiseen.

Kun käytät sähköistä sytytysvastusta ota 
huomioon seuraavat asiat:

SAVUSTIMEN KÄYTTÄMINEN

Valmistelut ennen savustamisen 
aloittamista

Kun lehtipuuhiillos tai briketit ovat muuttuneet 
vaalean harmaiksija ovat tuhkan peitossa,on 
savustin käyttövalmis.Levitä hiillos tasaiseksi 
kerrokseksi hiiliritilälle. Kokoa savustin sen 
jälkeen valmiiksi seuraavasti:

Savustaminen, barbeque grillaaminen 
tai savulla grillaaminen

Tässä savustimessa savustuspurut tai –lastut 
laitetaan kostutettuina hiilloksen päälle. 
Savustuspuruja on liotettava vedessä vähintään 
30 minuuttia, ennen niiden laittamista hiillokselle.

nestekulhoa ei tarvitse käyttää. 
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3. Kytke sytytysvastus päälle.
4. Kun hiillos on hehkuvan punainen,sammuta
sytytysvastus ja poista se hiilien alta.

• Nestekulhoon voidaan laittaa myös olutta,
viiniä, mausteliemiä sekä yrttejä nesteen
joukkoon. Nesteen kiehuessa, vapautuvat höyryt
maustavat savustettavat/grillattavat tuotteet.

• Noudata aina sytytysvastuksen valmistajan
käyttöohjeita.
• Katso, ettei sytytysvastuksen sähköjohto ota
kiinni kuumaan savustimeen.
• Huolehdi, ettei kukaan pääse kompastumaan
sytytysvastuksen sähköjohtoon.

4. Aseta ilman kahvoja olevagrillausritilä suoraan
nestekulhon päälle.
5. Laita savustettavat tai grillattavat tuotteet
ritilälle.
6. Jos savustettavia tai grillattavia tuotteita on
paljon, laita toinen grillausritilä paikoilleen
keskiosan ylempiin pidikkeisiin.Tällöin voit
valmistaa ruoan kahdessa eri tasossa.
7. Laita kansi paikoilleen.

1. Aseta savustimen keskiosa pohjaosan
päälle. Katso, että keskiosassa oleva luukku on
kiinni.
2. Sulje 3 kpl lukitussalpaa, jotka pitävät
keskiosan tukevasti paikoillaan.
3. Aseta nestekulho alempiin pidikkeisiin.
• Nestekulhon tarkoitus ontasata lämpötilaa
pitkäaikaisessa barbeque grillaamisessa tai
savulla kypsentämisessä.
• Huomio! Normaalissa lämminsavustuksessa

• Nestekulho täytetään kuumalla vedellä, jottei
lämpötila savustimen sisällä lähde laskemaan.
Kaada vesi kannun avulla nestekulhoon.
• Huomio! Katso, ettei vettä roisku hiillokselle.
Tuhka voi pöllytä savustettaviin/grillattaviin
tuotteisiin. 



Erilaiset savustuspurut

Hyvinvarustetuistaelintarvikeliikkeistä ja 
rautakaupoista löytyy laaja valikoima erilaisia 
savustuspuruja ja –lastuja. Eri puusta olevat 
savustuspurut ja –lastut tuovat oman arominsa 
savustettaviin ja grillattaviin tuotteisiin. Kokeilemalla 
löydät itsellesi parhaiten sopivat aromit.

Kaupoissa yleisesti olevia savustuspuruja ja – 
lastuja. 

3.. Sulje keskiosan 

Lämpötilan säätäminen

Lämpötilan säätäminen tapahtuu avaamalla ja sulkemalla savustimen pohjassa ja kannessa olevia ilmansäätöventtiileitä. 
Ilmansäätöventtiilien avaaminen nostaa lämpötilaa savustimessa. Vastaavasti niiden sulkeminen laskee lämpötilaa 
savustimessa. Tarkkaile lämpötilaa kannessa olevan lämpömittarin avulla. Tarkista lämpötilaa säännöllisesti, ja säädä 
ilmansäätöventtiileitä tarvittaessa.

Huomio! Ilmansäätöventtiilit kuumenevat savustimen käytön aikana. Käytä suojakäsineitä, kun säädät 
ilmansäätöventtiileitä.

Jos lämpötila pysyy liian korkeana, vaikka lämpötilaa on yritetty säätää ilmansäätöventtiileistä, poista lehtipuuhiiliä tai 
brikettejä hiiliritilältä. Käytä apuna pitkävartisia grillauspihtejä sekä kuumuutta kestäviä grillaushanskoja. 

Huomio! Laita kuumat lehtipuuhiilet tai briketit kuumuutta kestävään astiaan. Älä koskaan laita niitä maahan tai 
muoviämpäriin.

Avaa keskiosassa oleva 
Lisää kostutettuja savustuspuruja tai –lastu

hiillokselle. 
• Savustamisen alussa savustuspuruja tai – lastuj
täytyy laittaa hiillokselle enemmän. Tuotteiden
kypsentyessä lisättävien savustuspurujen tai –lastujen
määrää voidaan vähentää.
• Huomio! Savustin ja sen osat ovat kuumia. Käytä
kuumaa kestäviä grillihanskoja ja tukevia pitkävartisia
grillaustarvikkeita apuvälineenä kun käytät savustinta.
• Samalla kun lisäät savustuspuruja tai – lastuj
hiillokselle, tarkista nestepinta nestekulhossa. Lisää
tarvittaessa nestettä.
• Vinkki! Kokeile myös kostutettuja yrttejä hiilloksella

• Leppä (Alder
• Omenapuu (Apple
• Kirsikkapuu (Cherry
• Vaahtera (Maple
• Pecan pähkinäpuu (Pecan
• Mesquitopuu (Mesquite
• Hikkori (Hickory
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Rökning, barbeque grillning och 
grillning med rök

I denna rökugn läggs de fuktade rökningsflisorna 
direkt på glöden. Rökningsflisorna skall stå i 
vatten minst 30 minuter före dem läggs i 
rökugnen.

3.. Stänglucka

Det finns ett stort urval av rökningsflisor och 
spån. Olika träd avsöndrar olika aromer till 
maten som tillreds. Genom att pröva sig fram 
hittar man den arom som man tycker om.
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1.. Lägg rökugnens mittersta del på bottendelen.
till att ventilationsluckorna är fast.
2.. Stäng de 3 låsgångjärnen som fäster mitters
delen i bottendelen.
3.. Lägg vätskebehållaren i de nedersta stöde
• Vätskebehållaren håller en mer stabil värme
rökugnen under långvarig barbeque grillning eller
med mattillredning med rök.
• Vid normal varmrökning behöver man int
använda vätskebehållaren.
• Vätskebehållaren fylls med hett vatten så att int
temperaturen inne i rökugnen sjunker.
Hällvattnetmed hjälpaven kanna.
• Se till att inte vatten spills på glöden. Askan
kan komma i kontakt med maten.
• Man kan också lägga öl, vin, kryddlag samt örter i
vätskan. När vätskan kokar, smaksätter den maten.

1.. Öppna luckan i den mittersta dele
2.. Lägg de fuktade rökningsflisorna på glöde
• I början av rökningen måste man använd
mera rökningsflisor. Under tillredningen kan man
minska på mängden av flisor som läggs till.
• Obs!Rökugnen och dess delar är heta. Använ
alltid skyddshandskar vid hantering av rökugnen
och långskaftade grillningstillbehör när du
tillreder mat.
• Samtidigt när du lägger till flisor kontroller
vätskemängden och fyll på mera vätska vid
behov.
• Ide’! Pröva också fuktade örter på glöden

•
•
•
•
•
•

4.. Lägg grillgallret utanhandtag direkt öv
vätskebehållaren.
5.. Läggmatenpågrillgallre
6.. Om du har mycket mat att tillreda kan du läg
ett annat grillgaller i den mittersta delen. Nu



Justering av temperaturen

Att fylla på lövträds kol och briketterTemperaturer
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Når kullet eller brikettene har fått en lys grå farge
er røykovnen er klar til bruk. Spre de jevnt ut over
kullristen. Monter røykovnen ferdig etter følgende
trinn:

Røyking, barbeque-grilling og grilling
med røyk

I denne røykovnen legges den fuktete røykflisen
rett på det glødende kullet. Røykflisen må ligge i
vann minst 30 minutter før de legges i røykovnen.

3.. Lukk luke

Forskjellig røykflis

Det er et stort utvalg av røykflis og spon.
Forskjellige trær utskiller ulike aromaer til mat
som tilberedes. Ved å prøve seg frem finner man
den smaken man liker.

I butikkene selges oftest:
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4.. Legg grillrist uten håndtak rett ov
væskebeholderen.
5.. Legg maten på grillriste
6.. Skal det tilberedes mye mat, kan en ekst
grillrist settes inn i den midterste delen. Nå kan
det tilberedes mat i to lag
7.. Sett på lokke

1.. Legg røykovnens midterste del på bunndele
Kontroller at ventilasjonslukene sitter fast.
2.. Steng de tre låsehengslene som fester midters
delen til bunndelen.
3.. Legg væskebeholderen i de nederste støtten
• Væskebeholderen gir mer stabil varme
røykovnen ved langvarig barbeque-grilling
eller tilberedning av mat med røyk.
• Obs! Ved normal varmrøyking trenger ma
ikke bruke væskebeholderen.
• Væskebeholderen fylles med varmt vann s
temperaturen i røykovnen ikke synker. Fyll
på vannet med kanne.
• Obs! Pass så det ikke søles vann på glørne.
Asken kan komme i kontakt med maten.
• Man kan også sette til øl, vin, krydderlak
eller urter til væsken. Når væsken koker,
smaksettes maten.

1.. Åpne luken i den midterste dele
2.. Legg den fuktete røykflisen på det gløden
kullet.
• I starten av røykingen må man bruke me
røykflis. Under tilberedningen kan man
redusere mengden flis som legges til.
• Obs! Røykovnen og røykovnens deler e
varme. Bruk alltid vernehansker ved
håndtering av røykovnen og grilltilbehør
med langt skaft ved tilbereding av mat.
• Kontroller væskemengden samtidig som de
legges på flis og fyll på mer væske ved
behov.
• Idé! Prøv også fuktete urter på det glødend
kullet.



ÅPEN - HØY TEMPERATUR NEDRE TEMPERATUREN  STENGT – SLUKT

Justering av temperatur

Justering av temperaturen i røykovnen gjøres med ventilasjonslukene i bunnen og på lokket. Når lukene åpnes stiger 
temperaturen, og når de lukkes avkjøles røykovnen. Temperaturen kontrolleres med måleren på lokket. Temperaturen 
kontrolleres regelmessig og justeres ved behov.

Obs! Ventilasjonslukene blir varme når røykovnen er i bruk. Bruk vernehansker når de justeres.

Hvis temperaturen fortsatt er for høy selv om den er forsøkt redusert, fjern litt kull eller briketter fra røykovnen. Bruk lang 
grilltang og vernehansker.

Obs! Legg det varme kullet eller brikettene i en beholder som tåler varme. Legg de aldri i en plastbøtte eller på bakken.

Temperaturer

Hvilken temperatur som skal brukes, vil avhenge
av mat og produksjonsmetode.

Ved langvarig barbeque-grilling og røyking må
det legges på kull eller briketter på kullristen. Gjør
følgende:

3.. Lukk luke

Obs! Hver gang luken åpnes eller lokket fjernes,
synker temperaturen i røykovnen. Dette forlenger
tilberedningstiden.

BRUKE RØYKOVNEN SOM KULLGRILL

glødende kullet. Kan hånden holdes der i ca. 4-
5 sekunder, er gløden passelig.

Fylle på trekull og briketter
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1.. Åpne luken i den midterste dele
2.. Legg på mer kull eller briketter som m
grilltang og lange vernehansker.

• Varmrøyking: 70-100 °C, tilberedningstid 2
minutter - 2 timer.
• Barbeque-grilling: 80-100 °C, tilberedningsti
4 - 14 timer.
• Tilberedningstid med røyk: 150-230 °C
tilberedningstid 1 - 5 timer.
• Kullgrilling: Hold hånden ca. 15cm fra de

• Kontroller samtidig væskenivået. Ve
behov, fyll på mer væske.













maha, suitsuahju alla. Kuum suitsuahi võib
süüdata selle alla valgunud süütevedeliku.

Garantii ei kata suitsuahju või selle ümbruse
kahjustusi, mis tulenevad suitsuahjust välja
valgunud süütevedeliku süttimisest.

Süütamine elektrilise süütajaga

3.. Pane vedelikukauss alumistele hoidikutel

Tähelepanu! Ära kunagi kasuta süütevedelikku,
kui süütad lehtpuusütt või brikette elektrilise
süütajaga.

Kui kasutad elektrilist süütajat, pea silmas
järgmisi asju:

SUITSUAHJU KASUTAMINE

Ettevalmistused enne suitsutamise
alustamist

Kui lehtpuusöed võib briketid on muutunud
helehallideks ja on tuhaga kaetud, on suitsuahi
kasutusvalmis. Levita söed ühtlaseks kihiks
söerestile. Pane seejärel suitsuahi kokku
järgmiselt:

• Vedelikukausi eesmärk on ühtlustad
temperatuuri pikaajalisel barbeque
grillimisel või suitsuga küpsetamisel.
• Tähelepanu! Tavalise kuumsuitsutamis
puhul ei ole vaja vedelikukaussi kasutada.
• Vedelikukauss täidetakse kuuma veega, e
suitsuahju sisetemperatuur ei langeks. Vala
vesi kannu abil vedelikukaussi.
• Tähelepanu! Vaata, et vett ei satuks sütele
Tuhk võib tolmata suitsutatavatele või
grillitavatele toodetele.
• Vedelikukaussi võib panna ka õlut, veini
maitseleent ning vedeliku sisse ürte.
Vedeliku keemisel maitsestavad vabanevad
aurud suitsutatavaid või grillitavaid tooteid.

1.. Pane süütaja söerestil
2.. Tee süütaja peale lehtpuusütest või brikettide
püramiidikujuline kuhi.
3.. Lülita süütaja siss
4.. Kui söed hõõguvad punaselt, lülita süüta
välja ja võta see süte alt ära.

• Järgi alati süütaja tootja kasutusjuhendeid
• Vaata, et süütaja elektrijuhe ei puutuks kokk
kuuma suitsuahjuga.
• Hoolitse selle eest, et keegi ei komistak
süütaja elektrijuhtme otsa.

4.. Pane ilma sangadeta grillimisrest ot
vedelikukausi peale.
5.. Pane suitsutatavad või grillitavad tooted restil
6.. Kui suitsutatavaid või grillitavaid tooteid
palju, pane teine grillimisrest keskosa
ülemistele hoidikutele. Siis võid valmistada
toitu kahel eri tasandil.
7.. Pane kaas paik

1.. Aseta suitsuahju keskosa põhjaosa peal
Vaata, et keskosas olev luuk oleks kinni.
2.. Pane kinni 3 lukustusriivi, mis hoiav
keskosa tugevasti paigas.



Suitsutamine, barbeque grillimine või 
suitsuga grillimine
Selles suitsuahjus pannakse suitsutamispuru või –
laastud niisutatult süte peale. Suitsutamispuru 
tuleb leotada vees vähemalt 30 minutit, enne kui 
see sütele pannakse.  

3.Sulge keskosa luuk.

Erinevad suitsutamispurud

suitsutamispurudHästi varustatud toidupoodides ja 
rauakauplustes on müügil lai valik erinevaid 
suitsutamispurusid ja -laastusid. Eri puiduliikidest 
valmistatud suitsutamispurud ja -laastud annavad 
suitsutatavatele või grillitavatele toodetele oma 
aroomi. Katsetades leiad endale kõige paremini 
sobivad aroomid. 

Kauplustes üldiselt saadaolevad suitsutamispurud 
ja -laastud. 

Temperatuuri reguleerimine

Temperatuuri reguleeritakse, avades ja sulgedes suitsuahju põhjas ja kaanel olevaid õhureguleerimisklappe. Klappide 
avamine tõstab suitsuahjus temperatuuri. Vastavalt nende sulgemine alandab temperatuuri. Kontrolli temperatuurikaanel 
oleva termomeetri abil. Kontrolli temperatuuri regulaarselt ja reguleeri vajaduse korral klappe. 

Tähelepanu!Õhureguleerimisklapid kuumenevad suitsuahju kasutamise ajal. Kasuta nende reguleerimisel kaitsekindaid.

LAHTI KÕRGE TEMPERATUUR ALANDA TEMPERATUURI KINNI -KUSTUTA

Kui temperatuur jääb liiga kõrgeks, kuigi seda on üritatud alandada õhureguleerimisklappidega, võta lehtpuusütt või 
brikette söerestilt vähemaks. Kasuta abiks pika varrega grillimistange ning kuumakindlaid grillimiskindaid. 

Tähelepanu!Pane kuumad lehtpuusöed või briketid kuumakindlasse nõusse. Ära pane neid kunagi maha või plastämbrisse.

uul velo sasoksek avA.1.1
tsaal- iõv urupsimatustius dutatusiin enaP.2.2

sütele.
rupsimatustius annapbelut sesugla esimatustiuS••

või -laastusid sütele rohkem. Toodete küpsedes
võib lisatava puru või laastude kogust vähendada.

damuuk no daso elles aj ihaustiuS!unapelehäT••
Suitsutamisel kasuta kuumakindlaid grillimiskindaid
ja pika varrega grillimistarvikuid.

disutsaal iõv urupsimatustius dasil iuk ugeathÜ••
kontrolli vedelikukaussi. Vajaduse korral lisa
vedelikku.

o sim ,etrü letüs ak adatusak ivoorP !ediänupäN••
eelnevalt niisutatud.

31.Lepp (Alder)
32.Õunapuu (Apple)
33.Kirsipuu (Cherry)
34.Vaher (Maple)
35.Pekanipähkel (Pecan)
36.Mesquite (Mesquite)
37.Hikkoripuu (Hickory)
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