| TESTAR: °

Kott eller fisk? Spelar
ingen roll, med Bradley
Smoker behover du

bara ldsa manualen,
ladda rokgeneratorn
och stoppa i stickkon-
takten. JJ:s test gav de-
finitivt bade roksmak
och mersmak, Bradley
Smoker kommer att
bli en jagarfavorit.

BERONKOP!

Briketterna finns i
en rad olika traslag
och smaker.
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Bradley Smoker |°
med digital rok-
generator dr en
representant for
den nya genera- |,
tionens rokugnar.
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DIGITAL SMOKE GENERATOR

Den digitala rokgeneratorn ansluts till
ett jordat 220 volts eluttag och rok-
briketterna fylls pa i rormagasinet.

Med enkel instillning av bade tid och
temperatur har du full kontroll 6ver
koéttet under roktiden.

Slutresultatet var magnifikt och
drar grannar fran langt avstand!

Nu kan alla jigare roka sitt eget
viltkott, med Bradley Smoker
behover man inte flera ars erfa-
renhet och handlag, samt pass-
ning en hel dag. Utan 6verdrift
kan man pastd att den kanaden-
siska rokugnen Bradley Smoker
presenterat sig som den
nya generationens rok.

Med en digital rok-
generator staller du bade
temperatur och tid. I
princip fungerar roken
som en vanlig ugn, med
den stora skillnaden att
man har en sjilvgdende forbran-
ning av rokbriketter.

Vill du ha kraftigare roksmak
sanker du bara temperaturen
och okar pa tiden.

Varm- och kallrékning

Tack vare mojligheten att styra
temperatur och tid gdr det all-
deles utmarkt att bade varm- och
kallroka i ugnen. I det isolerade
rokskdpet kan man dven torka
och ungssteka kott.

Det enda du behover for att
komma i ging med rokningen ir
ett 220 volts jordat eluttag som
ansluts till rokgeneratorn. Har-
ifran styrs sedan hela processen
och rokbriketterna staplas enkelt
i rormagasinet, sedan skoter sig
ugnen helt efter dina egna onske-
mal.

I upp till atta timmar skoter
sig ugnen sjilv, det ger anvinda-
ren en stor frihet och passningen
av manuellt eldade ugnar ar ett
minne blott. Naturligtvis har
aven de gamla traditionella
ugnarna sin tjusning, men med
den tidsstyrda och automatiska
rokugnen fran Bradley kan du
faktiskt limna hemmet utan att
kottet forstors.

Briketter

Roken som bildas i ugnen kom-
mer fran sa kallade rokbriketter,
de finns i en rad olika trislag.
Varje traslag har sin egen smak.
Briketten alstrar rok medan den
ligger pa det elektriskt upp-
viarmda elementet inne i ugnen.
Efter ungefar 20 minuter har
briketten gjort sitt och den trycks

undan av nista, for att ramla ner
i en vattenbehéllare och slickas.
Hair géller det dock att halla
koll sa att inte vattnet dunstar
och inte slicker briketterna. Vid
rokning i hog temperatur riacker
inte vattnet 1 dtta timmar.
Briketterna saljs i for-
packningar om 48 eller
120 stycken, priset ar
cirka 230 respektive 540
kronor. Brinntiden per
brikett ligger pd cirka
20 minuter, vilket ger
ett pris pa ungefar 15
kronor i timmen under rokning.
Efter varje rokning ska dropp-
pldt och vattenskal rengoras.
Man ska ocksa komma ihdg att
torka av gummilisten pa dorren,
annars vill den garna fista i
skédpet. Fuktig trasa fungerar bra.
En nyttig finess ar ocksd den
digitala kottermometern som
visar ndr kottets innertemperatur
narmar sig det 6nskade resulta-
tet. Med andra ord paminner
roktekniken mycket om vanlig
matlagning i en koksugn.
En annan fordel ar ocksa
att rokutvecklingen dr sparsam,
vilket gor att ugnen kan anvan-
das i tatbebyggda villaomraden
utan att aven grannarna blir
rokta. Mojligen kommer de pa
besok nir doften av nyrokt vilt-
kott sprider sig over kvarteret.
Men det ir en bieffekt som du
far std ut med!

Bradley Smoker

Priset for Bradley Smoker,
med digital rokgenerator, ar
cirka 5 595 kronor inklusive
moms. Skapet dr da utrustat
med fyra galler. Under som-
maren lanseras ett storre
skap med sex galler, priset
blir da strax under 6 000
kronor.

Kapaciteten i en laddning
ar cirka tio kilo kott.

Generalagent i Sverige ar
Smart Fritid, tel 016-35 00 13.
www.smartfritid.se
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