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12. Výše   uvedeným prohlášením nejsou dotčena zákonná práva spotřebitele vyplývající z
příslušné vnitrostátní právní předpisy a práva spotřebitelů ve vztahu k prodávajícímu, od kterého
jste zakoupili tento produkt. Tato záruka na prodávané spotřební zboží nevylučuje,
neomezuje ani nepozastavuje práva kupujícího vyplývající z nevyhovujícího zboží
dohoda.
13. Ze záruky nevzniká kupujícímu nárok na náhradu ušlého zisku
související s poškozením zařízení a ztrátami v důsledku poškození
zařízení.
14. Pokud požadujete servis, se zárukou nebo bez ní, kontaktujte nás
kontaktujte prodejce, u kterého jste produkt zakoupili. Před kontaktováním
s vaším prodejcem nebo servisem vám doporučujeme, abyste si pozorně přečetli návod k použití
součástí produktu.
15. Při nákupu přímo u výrobce je možné uplatnit reklamaci
přímo na webových stránkách www.browin.pl v záložce Reklamace nebo pro
prostřednictvím elektronických prostředků na adrese reklamacje@browin.pl.
Pokud nakupujete u distributora, doporučujeme se u něj zaregistrovat
přes.
Přejeme Vám spokojenost s používáním zakoupeného produktu
a doporučujeme vám seznámit se s bohatým sortimentem dostupným v nabídce naší společnosti.

CZ



UŽIVATELSKÝ MANUÁL
ELEKTRICKÁ UDÍRNA DRAGON S GENERÁTOREM KOUŘE

Děkujeme, že jste si vybrali udírnu z nabídky �rmy BROWIN.

Přečtěte si pozorně návod k použití a dodržujte jeho doporučení
instalace, bezpečné používání a údržba udírny. To vám pomůže vytěžit z toho maximum
schopnostmi zařízení, zajistíte bezpečnost při procesu uzení, a to pečlivě
pravidelné čištění a správné skladování zajistí dlouhou životnost udírny.

Uschovejte tyto pokyny pro budoucí použití.

Gratuluji ke skvělé volbě! Elektrická udírna dragON s generátorem kouře je kvalitní
kvalitní, praktické zařízení s atraktivním designem, ideální pro kouření
ve všech možnostech: studené, teplé a horké, stejně jako na pečení. Můžete použít udírnu
také použít k sušení masa bez použití kouře.
Vestavěný ovladač s externím digitálním ovládacím panelem umožňuje nastavení
teplota a doba uzení, což celý proces značně usnadňuje. Elektrický,
inovativní generátor kouře dragON Jet 1 - patent Browin, s čerpadlem a dřevěnými štěpky

Skvěle doplňují tuto jedinečnou sadu a zajišťují optimální distribuci kouře
kouření.

Od nynějška bude mít uzení na zahradě nebo na pozemku profesionální rozměr a umožní vám...
jednoduchý způsob, jak připravit oblíbené uzené maso. Díky materiálům, ze kterých byl vyroben
zařízení se vyznačuje dobrou tepelnou izolací - na to má vliv i dvojitá,
vnitřně izolované stěny. Přídavná externí miska na tuk zajišťuje pohodlné skladování
odčerpávání jeho přebytku z odkapávací misky umístěné v udící komoře.
Prosklená dvířka udírny jsou dalším atraktivním prvkem této udírny - poskytují výhled do ní
interiéru, umožňující lepší kontrolu celého procesu uzení produktů.

DŮLEŽITÉ BEZPEČNOSTNÍ POKYNY A VAROVÁNÍ

POZOR! Před použitím udírny si pozorně přečtěte varování a varování obsažená v tomto návodu
tipy na přípravu udírny k práci a její použití a dále
dodržujte doporučení.
VAROVÁNÍ: Nesprávné použití může způsobit otravu spalováním dřeva
uvolňuje se oxid uhelnatý - těkavý plyn škodlivý zdraví a životu.

Při používání udírny přísně dodržujte bezpečnostní pravidla a dodržujte požadavky
ohledně zajištění dostatečného větrání během celého procesu kouření.
� Dřevěné štěpky nikdy nespalujte ve svém domě, vozidle, stanu, garáži nebo jiném uzavřeném prostoru
prostory.
� Toto zařízení je určeno pouze pro externí použití. Nikdy jej nepoužívejte v
pokoj, místnost.
� Udírna musí být umístěna na zemi. Nikdy nepokládejte zařízení na stoly nebo pracovní desky.
� Elektrickou udírnu nezapojujte, dokud nebude kompletně sestavena a připravena k použití.

ZÁRUČNÍ PODMÍNKY

1. Tuto záruku poskytuje společnost
BROWIN Společnost s ručením omezeným Sp. k. se sídlem ul.
Pryncypalna 129/141; 93-373 Łódź, dále jen Ručitel.

2. Tato záruka se vztahuje pouze na zařízení používaná v Polsku.

3. Záruční doba na výrobek je 12 měsíců od data zakoupení zařízení.

4. V případě závad, které brání užívání zařízení, končí záruční doba
prodloužení o dobu ode dne nahlášení závady do termínu opravy.

5. Záruka vás opravňuje k bezplatné opravě zakoupeného zařízení, která se skládá z:
odstranění fyzických vad, které se projevily v záruční době, s výhradou
bod 11.

6. Hlášení hardwarové závady by mělo zahrnovat:
� doklad o koupi zboží;
� název a model zboží spolu s fotogra�emi odůvodňujícími reklamaci.

7. Stěžovatel by měl výrobek zabalit a náležitě jej chránit
poškození během přepravy.

8. Garant odpoví na oznámenou závadu do 14 dnů ode dne nahlášení závady
stížnosti. Pokud je třeba dovézt díly na opravu
náhradní díly ze zahraničí, termín opravy se může prodloužit až do dovozu
nezbytné náležitosti, nejdéle však do 30 pracovních dnů ode dne obdržení
zboží na opravu.

9. Záruka se vztahuje na veškeré materiálové a výrobní vady odhalené v průběhu času
normální provoz v souladu se zamýšleným použitím zařízení a doporučeními uvedenými na
obalu nebo návodu k použití. Podmínkou pro poskytnutí záruky je:
používejte zařízení v souladu s pokyny.

10. Rozsah činností záručních oprav nezahrnuje čištění, údržbu,
technická kontrola, vydávání odborných posudků.

11. Záruka se nevztahuje na:
� mechanické, chemické, tepelné poškození a koroze, zaplavení kapalinou
zařízení a pokud mají příslušenství.
� škody způsobené vnějšími faktory, které nemůžeme ovlivnit
výrobce, zejména v důsledku použití v rozporu s návodem
zacházení;
� závady vyplývající z nesprávné instalace zařízení;
� svévolné, prováděné uživatelem nebo jinými neoprávněnými osobami
opravy, úpravy nebo změny designu;
� použití mimo běžný rozsah spotřebitelského použití v
domácí podmínky.



� Používejte pouze uzemněnou elektrickou zásuvku.
� Nikdy nepoužívejte kuřák během bouřky.
� Nikdy nevystavujte elektrický kuřák dešti nebo vodě.
� Neponořujte kabel, zástrčku nebo ovládací panel do vody nebo jiné kapaliny. Možná tohle
způsobit úraz elektrickým proudem.
� Chraňte zařízení před přístupem dětí a zvířat. Nikdy nedovolte, aby byl provozován kuřák
nezletilí. Když jsou děti a domácí zvířata v blízkosti elektrické udírny, je to nutné
neustálá kontrola.
� Nikdy nepoužívejte zařízení, které nefunguje správně nebo je poškozené.
� Nikdy nedovolte, aby v blízkosti elektrické udírny byly prováděny jiné činnosti
během provozu zařízení a bezprostředně po jeho použití. Před uskladněním nebo čištěním
ujistěte se, že zařízení vychladlo.
� Při práci s elektrickou udírnou mějte vždy po ruce hasicí přístroj.
� Při používání prodlužovacího kabelu buďte opatrní, protože jeho přítomnost zvyšuje riziko
zapletení a zakopnutí. Vadný nebo slabý prodlužovací kabel může způsobit ztrátu výkonu
zahřívání nebo úraz elektrickým proudem.
� Nenechávejte elektrický kabel nedbale viset a dotýkat se horkých povrchů.
� Nikdy nepokládejte zařízení na plynové nebo elektrické hořáky nebo do jejich blízkosti
zmíněné zdroje tepla.
� Nikdy nepoužívejte elektrický spotřebič s poškozenou zástrčkou nebo kabelem.
� Pokud je napájecí kabel poškozen, musí jej vyměnit výrobce, jeho
zástupce nebo podobně kvali�kovaná osoba, aby se předešlo rizikům.
� Nikdy nepoužívejte elektrickou udírnu jako ohřívač (viz upozornění na oxid
uhlí).
� Elektrickou udírnu používejte pouze na rovném a stabilním povrchu. Tím se tomu zabrání
převrácení, což by mohlo mít za následek potenciální zranění osob nebo poškození majetku.
� Elektrická udírna se během provozu zahřívá a zůstává ještě nějakou dobu teplá
konec používání. V blízkosti horkých povrchů buďte vždy opatrní.
� Požívání alkoholu a určitých léků na předpis nebo volně prodejných léků může zhoršit schopnost
správnou instalaci nebo provoz elektrické udírny.
� Nenarážejte do zařízení, mohlo by dojít k jeho poškození.
� Při práci se zařízením nehýbejte. Elektrickou udírnu vždy nechte zcela běžet
před manipulací nebo skladováním vychladnout.
� Opatrně vyjměte potraviny ze spotřebiče. Všechny povrchy jsou horké a mohou způsobit
popáleniny. Vždy používejte ochranné rukavice a teplotně odolné příslušenství
vaření.
� Rošty nikdy nezakrývejte hliníkovou fólií. Udrží teplo a způsobí vážné poškození
poškození zařízení.
� Odkapávač je určen pouze pro spodní část elektrické udírny. Nikdy nedávejte
odkapávací miska na rošt. Mohlo by dojít k poškození zařízení.
� Při přidávání chipsů na uzení buďte vždy opatrní.
� Chcete-li spotřebič odpojit, vypněte ovládací panel a poté vytáhněte zástrčku ze zásuvky.
� Vytáhněte zástrčku ze zásuvky vždy, když spotřebič nepoužíváte a před čištěním.
Před vložením nebo vyjmutím roštu nebo táců počkejte, dokud spotřebič úplně nevychladne.
� Při likvidaci popela z vyžíhaných třísek se ujistěte, že je studený.
� Udírna můžete skladovat pouze tehdy, když jsou všechny povrchy studené a
očištěno.
� Nikdy nepoužívejte elektrickou udírnu k jiným účelům, než ke kterým je určena.
� Vždy používejte svou elektrickou udírnu v souladu se všemi platnými místními a národními předpisy
požární řád.



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  .pL .pL
1 1 Udírna            7 4 Ocelové nosníky 
2 1 Kontrolní panel ovladače             8 5 Uzenářské háky S

Véri�ez les fusibles domestiques. 
Le témoin ne marche pas. * 

L'appareil met trop de temps à 
chau�er (plus de 60-70 
minutes). 

L'appareil est connecté à une 
rallonge. 

Placez l'appareil de manière à ne 
pas avoir à utiliser de rallonge. 

La porte n'est pas 
correctement fermée. 

Fermez la porte et verrouillez-la 
correctement. 

Le témoin ne marche pas 
correctement. 

* 

Il y a un espace entre la porte 
et le corps du fumoir et il n'y a 
pas de possibilité de réglage 
supplémentaire. 

Alignement de la porte. 

* Joint de porte endommagé. 

La graisse s'échappe du 
fumoir. 

Le bac de récupération n'est 
pas en place. 

Repositionnez le bac de manière à 
ce que le trou soit aligné avec le 
trou de vidange situé au bas de 
l'appareil. 

Accumulation excessive de 
graisse dans l'appareil. 

Nettoyez l'appareil et ses 
composants. 

Le tuyau d'évacuation n'est pas 
dégagé. 

Véri�ez le tuyau d'évacuation. 

Pas de fumée. Les copeaux de bois ont brûlé. Ajoutez des copeaux de bois. 
La température a chuté 
brusquement ou s'est éteinte 
après plusieurs heures 
d'utilisation. 

Unité de contrôle défectueuse. * 

Le contrôleur a�che un 
message d'erreur. 

Défaillance du contrôleur ou de 
l’appareil 

* 

Le voyant d'alimentation est 
allumé, mais l'appareil ne 
chau�e pas. 

Défaillance du contrôleur ou de 
l’appareil 

* 

Le contrôleur ne régule pas la 
chaleur. 

Défaillance du contrôleur ou de 
l’appareil 

* 

 
* Veuillez contacter votre distributeur BROWIN via www.browin.com 
 

 

 

 

 

� Spotřebič musí být připojen přes proudový chránič se jmenovitým proudem
svod nepřesahuje 30 mA.
Doporučení
• Před vložením produktů k uzení předehřejte udírnu podle doporučení
uvedené dále v návodu: Tipy před prvním použitím.
• Než začnete kouřit, ujistěte se, že komín je zcela volný.
• Nezakrývejte rošty hliníkovou fólií, protože to zabrání správnému toku tepla.
• Nepřetěžujte udírnu nadměrným množstvím produktů určených k uzení najednou. Velmi velký
množství várky může zachytit teplo, prodloužit dobu vaření a způsobit nerovnoměrné uzení.
Mezi produkty ponechejte prostor, aby byla zajištěna správná cirkulace tepla.
• Teplota na ovládacím panelu se bude v průběhu měnit o +/-10-15°C
zapínání a vypínání udírny.
• Velmi nízké teploty mohou prodloužit dobu uzení.
• Po použití skladujte udírnu na suchém místě.
• Vyčistěte udírnu po každém použití, prodloužíte tím životnost udírny a zabráníte jejímu rozvoji
plísně a rzi.

OBSAH BALENÍ:

Počet Popis Počet Popis



NETTOYAGE DU FUMOIR 

• Utilisez un détergent doux pour nettoyer la grille et le bac de récupération. Rincez bien et séchez. 
• Nettoyez le plateau à copeaux en éliminant les cendres, la poussière et autres résidus accumulés. 
• Nettoyez l'intérieur et l'extérieur du verre avec un chi�on humide. N’utilisez pas de produit de 

nettoyage. Assurez-vous que le verre a bien séché. 
• Le joint de la porte et le bord intérieur auquel le joint est �xé doivent être  nettoyés à l'aide d'un 

chi�on humide après chaque utilisation  a�n de préserver l'étanchéité et de permettre au fumoir de 
fonctionner correctement. 

 
ASSUREZ-VOUS TOUJOURS QUE L'APPAREIL EST DÉBRANCHÉ ET QU'IL EST FROID AU 
TOUCHER AVANT DE LE NETTOYER ET DE LE RANGER. 
Lisez également les instructions de nettoyage du générateur (dans l'emballage du générateur) . 
 
Conseil - Quelle méthode de fumage choisir ? 
 
Nous pouvons distinguer trois méthodes de fumage de base : 

� fumage à froid 
� fumage à chaud 
� fumage avec rôtissage (caractéristique du BBQ [barbecue]) 

 
Fumage à froid :   
Il se produit généralement à des températures allant jusqu'à 250C et dure de quelques heures à 14 
jours. Une densité de fumée appropriée est utilisée selon les besoins. En règle générale, son débit doit 
être compris entre 6 et 15 m par minute. Cette méthode de fumage est principalement utilisée pour les 
produits qui doivent être stockés ou a�nés pendant une longue période, car la fumée pénètre 
profondément dans le produit et le conserve lentement. Les viandes fumées soumises à cette méthode 
de traitement sèchent uniformément et l'e�et est également excellent pour la maturation à long terme.  
 
Fumage à chaud:   
Il s'agit de l'action de la fumée à une température supérieure à 250C sur le produit. Il existe deux limites 
supérieures de température acceptées : le fumage jusqu'à environ 450C est appelé fumage à chaud et 
le fumage jusqu'à 600C est appelé fumage à température élevée. Dans le cas du fumage à chaud, les 
produits peuvent être grillés dans le fumoir lui-même, ce qui permet d'augmenter la température de la 
chambre de fumage jusqu'à 80-900C.  
En cas de rôtissage, le générateur de fumée peut être déconnecté et le produit peut être a�ecté par la 
seule température. 
Quel que soit le type de fumage choisi, n'oubliez pas qu'il s'agit d'un processus �nal et que la base est 
la préparation correcte des produits à fumer et un très bon séchage avant le fumage (ou un nouveau 
séchage dans le fumoir), ce qui a un e�et très positif sur la qualité des produits fumés et les empêche 
d'aigrir.  
 
Gestion des déchets 
Les déchets d'équipements électriques et électroniques ne doivent pas être jetés dans la poubelle. Le 
tri et l'élimination correcte de ce type de déchets contribuent à la protection de l'environnement. Il 
incombe à l'utilisateur de remettre le matériel usagé à un point de collecte spécialisé, où il sera accepté 
gratuitement. Les informations relatives à ce point peuvent être obtenues auprès de l'autorité locale ou 
du point de vente. 
 
DÉPANNAGE 
 

 elbissop noituloS nosiaR emèlborP
Le témoin d'alimentation n'est 
pas allumé. 

Le fumoir n'est pas connecté à 
l'alimentation électrique. 

Véri�ez l'alimentation. 

Le fusible de la maison ne 
fonctionne pas. 

Assurez-vous que d'autres appareils 
ne fonctionnent pas sur le même 
circuit électrique. 

3 1 9 2 Uzenářské piliny 

4 1 Odtoková tácka     10 1 Pouzdro
5 1 Zadní odtoková tácka   11 1 Generátor kouře dragON Jet 1 s čerpadlem a

hadičkama
 1 21 Rošt 1 6

 

 

 

 

 

 
 
 
 

 
 

Ventilační komín s nastavitelným
vstupem vzduch, s vrcholem

Tácek na piliny

Rozměry produktu (bez generátoru): 51,5 x 38,4 x 84,5 cm (šířka x hloubka x výška)
Hmotnost (bez generátoru): 25 kg
Výkon: 650 W, 50 Hz, 230 V

INSTALACE
Před montáží si pozorně přečtěte celý návod.
Namontujte zařízení na čistý, rovný povrch.
Potřebný nástroj: křížový šroubovák.

KROK 1
Otáčením nastavte nožní šroub
to ve směru hodinových ručiček
ve směru nebo proti směru hodinových
ručiček ve směru hodinových ručiček,
takže udírna byla rovná a stál pevně.
Po vyrovnání zajistěte
polohy nastavitelných šroubů na
pomocí ořechů.

KROK 2
Nastavte digitální ovládací panel
(2) na horní části těla udírny
(1).
Digitální konektor kabelu
ovládací panel (2) nastavit
a připojte ke konektoru kabelu
ovladač z tělesa udírny
(1) (jak je znázorněno).



 
 

 

 

 

 

 

Note:  La lumière directe du soleil peut gêner la lecture des paramètres sur l'écran LED; si nécessaire, 
placez l'appareil à l'ombre.  
 
Pour la température: 
• Appuyez sur le bouton ON. 
• Appuyez une fois sur le bouton TEMP et l'écran LED clignote. 
• Utilisez +/- pour régler la température. 
• Appuyez à nouveau sur le bouton TEMP pour verrouiller la température. 
Note :  Le chau�age ne démarre pas tant que l’horloge n'est pas réglée. 
 
Pour l'horloge: 
• Appuyez une fois sur le bouton TIME et l'écran LED de l’heure clignote. 
• Utilisez +/- pour les heures. 
• Appuyez à nouveau sur le bouton TIME pour verrouiller les heures. Le voyant des minutes commence 
à clignoter. 
• Utilisez +/- pour les minutes. 
• Appuyez sur le bouton TIME pour verrouiller les minutes et lancer le cycle de fumage. 
Après la durée programmée, le chau�age s'éteint. 
INFORMATIONS IMPORTANTES SUR L'UTILISATION DU FUMOIR 

• La température maximale réglée est de 135°C. 
• Le générateur doit être en place pendant le fumage.  
• Les copeaux de bois doivent être utilisés pour produire une fumée aromatique de bonne qualité. 
• Véri�ez fréquemment le bac de récupération de graisses à l'arrière de l'appareil pendant le fumage. 

Videz-le avant qu'il ne soit plein. Il est nécessaire de vider le bac périodiquement pendant le fumage. 
• N'ouvrez pas la porte du fumoir pendant que vous fumez, sauf en cas de nécessité. L'ouverture de la 

porte abaisse la température, ce qui prolonge le processus de fumage et peut provoquer l'in�ammation 
des copeaux. La fermeture de la porte stabilise à nouveau la température.  

• Le verre de la porte est trempé et ne se brise pas dans des conditions normales. 
• Lorsque la température extérieure est inférieure à 18°C, le temps de fumage peut augmenter. Pour 

vous assurer que la viande est prête, utilisez un thermomètre et véri�ez la température à l'intérieur de 
la viande. 

 
• Pour régler la verrou de la porte, desserrez l'écrou hexagonal. Tournez le crochet dans le sens des 

aiguilles d'une montre (comme indiqué). Vissez ensuite fermement l'écrou sur la verrou de la porte. 
 
 

KROK 3
Nainstalujte digitální ovládací panel
ovládání (2) k tělesu udírny
(1) vložením stabilizačního šroubu
montážní otvor ve tvaru otvoru
z klíče (jako na obrázku).
Poznámka: Stabilizační šroub může
vyžadují drobné úpravy v objednávce
přesné přizpůsobení.

KROK 4
Připojte digitální ovládací panel
(2) do tělesa udírny (1) pomocí
dva dodané šrouby s hlavou
válcová M5X.08x10.
Poznámka: Neutahujte příliš.

KROK 5
Vložte zásobník na dřevěné třísky (12) do korpusu
udírna (1).
Poznámka: Musí být k dispozici zásobník na dřevěné třísky
na místě, aby byl umožněn správný provoz
provoz udírny. Minimalizuje to
možnost samovznícení štěpky
žíháním přímo v komoře
kouření.

Ilustrativní kresba, nezobrazeno
všechny prvky.



ÉTAPE 9  
Montez le générateur de fumée (11) à l'aide de 
l'adaptateur situé sur la paroi latérale du fumoir, 
puis faites glisser et tournez la cheminée avec un 
capot dans le trou situé à côté du panneau de 
commande (3). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Le montage est terminé.  

 

 

CONSEILS AVANT LA PREMIÈRE UTILISATION  

1. Assurez-vous que le générateur est correctement �xé.  
2. Réglez la température à 135°C et faites fonctionner l'appareil pendant environ 30 

minutes.  
Lors de la première utilisation du fumoir, il est possible que de la fumée se dégage, ce qui est 
normal. 

 
Vous trouverez des informations sur la façon de préparer le générateur à fonctionner dans la 
notice dans l'emballage du générateur. Selon le type de pompe, la notice d’utilisation peut 
également être fournie dans l'emballage séparé de la pompe. 
 
 
COMMENT UTILISER LE PANNEAU DE COMMANDE 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

KROK 6
Vložte odkapávací misku (4) dovnitř
těleso udírny (1) pod prvkem
topení (jako na obrázku).
Ujistěte se, že otvor v zásobníku
odkapávací miska (4) je umístěna vzadu
kuřák umožnit řádné
odvodnění.

Ilustrativní kresba, nezobrazeno
všechny prvky.

KROK 7
Vložte rošt (6) a nasaďte trámy (7).
vodítka uvnitř těla
udírna (1).

Ilustrativní kresba, nezobrazeno
všechny prvky.



 
 

 

 

ÉTAPE 6 

Placez le bac de récupération (4) à l'intérieur du corps du 
fumoir (1) sous l'élément chau�ant (comme illustré).  
Veillez à ce que l'ouverture du bac de récupération (4) soit 
placée à l'arrière du fumoir pour permettre un drainage 
adéquat. 
 

 

 

 

 

 

 

 

ÉTAPE 7 

Insérez la grille (6) et placez les barres sur les guides 
à l'intérieur du corps du fumoir (1). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dessin explicatif, ne montrant pas tous les éléments. 
 

 

 

ÉTAPE 8  

Faites glisser les supports du bac de récupération arrière 
(5) sur les crochets situés à l'arrière du corps du fumoir (1) 
de manière à ce que la grille soit stable. 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

support

KROK 8
Podpěry zadní odkapávací misky (5)
nasuňte na háčky na zadní straně těla
udírnou (1), aby byl tác stabilní.

KROK 9
Nainstalujte generátor kouře (11),
pomocí bočního adaptéru
stěnu udírny, poté vložte a
otočte ventilační komín z
střechu (3) do otvoru vedle ní
ovládací panel (2).

Ilustrativní kresba, nezobrazeno
všechny prvky.

Montáž je kompletní.



 

ÉTAPE 3 

Montez le panneau de commande 
numérique (2) sur le corps du fumoir (1) 
en insérant la vis de stabilisation dans 
le trou de montage en forme de trou de 
serrure (comme indiqué). 
Note :  La vis de stabilisation peut 
nécessiter un léger réglage pour un 
ajustement précis. 
 
 
 

 

ÉTAPE 4 

Fixez le panneau de commande 
numérique (2) au corps du fumoir (1) 
à l'aide des deux vis à tête 
cylindrique M5X.08x10 fournies. 
Note:  Ne serrez pas trop.  
 

 

 

 

 

ÉTAPE 5 

Placez le plateau à copeaux (12) dans le corps du fumoir 
(1).  
Note:  Le plateau à copeaux doit être en place pour 
que le fumoir fonctionne correctement. Cela minimise le 
risque de combustion spontanée des copeaux de bois 
s’ils sont recuits directement dans la chambre de 
fumage. 
 

 
 
 
 
 
 

Dessin explicatif, ne montrant pas tous les éléments. 
 

 

 

vis de 
stabilisati

on 

vis 
M5X.08z10 

 
 

TIPY PŘED PRVNÍM POUŽITÍM
1. Ujistěte se, že je generátor bezpečně připojen.
2. Nastavte teplotu na 135°C a nechte přístroj běžet cca 30 minut.
Je možné, že se při prvním použití udírny objeví kouř, jedná se o jev
normální.
Informace o tom, jak připravit generátor k provozu, naleznete v přiloženém návodu
v obalu generátoru.
V závislosti na typu čerpadla obsaženého v sadě může být přiložen návod k jeho použití
také v samostatném balení pumpy.
JAK POUŽÍVAT OVLÁDACÍ PANEL

Poznámka: Přímé sluneční světlo může rušit schopnost číst parametry
LED displej, v případě potřeby zajistěte zastínění zařízení.

Na teplotu:
• Stiskněte tlačítko ON.
• Stiskněte jednou tlačítko TEMP a LED displej začne blikat.
• Pomocí +/- nastavte teplotu.
• Dalším stisknutím tlačítka TEMP teplotu uzamknete.
Poznámka: Vyhřívání se nespustí, dokud není nastaven časovač.

K hodinám:
• Stiskněte jednou tlačítko TIME a LED dioda hodin začne blikat.
• Používejte +/- po dobu hodin.
• Dalším stisknutím tlačítka TIME zamknete hodiny. Začne blikat minutová LED.
• Použijte +/- po dobu minut.
• Stisknutím tlačítka TIME uzamknete minuty a spustíte cyklus uzení.
Po uplynutí nastaveného času se topení vypne.

DŮLEŽITÉ INFORMACE TÝKAJÍCÍ SE POUŽÍVÁNÍ KUŘÁKU
• Maximální nastavená teplota je 135°C.
• Generátor musí být během kouření na svém místě.



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

3 1 Cheminée de ventilation 
avec apport d'air réglable 
et capot de cheminée 

10 1 Housse  

4 1 Plateau d’égouttage 11 1 Générateur de fumée dragON Jet 1 avec 
pompe et tuyaux 

5 1 Bac de récupération 
arrière 

12 1 Plateau à copeaux de bois 

    ellirG 1 6
7 4 Barres en acier 

 

Dimensions du produit (sans le générateur):  51,5 x 38,4 x 84,5 cm (largeur x profondeur x hauteur)  
Poids (sans générateur):  25 kg 
Puissance: 650 W, 50 Hz, 230 V 
 

MONTAGE 

Lisez le manuel entier avant de commencer le montage. 
Assemblez l'appareil sur une surface propre et plane. 
Outil nécessaire : tournevis Phillips. 

 

ÉTAPE 1 

Réglez la vis du pied en la 
tournant dans le sens des 
aiguilles d'une montre ou dans 
le sens inverse de manière à ce 
que le fumoir soit de niveau et 
stable. 
Après la mise à niveau, �xer les 
positions des vis réglables à 
l'aide d'écrous. 

 

 

 

 

ÉTAPE 2 

Placez le panneau de commande numérique 
(2) sur le dessus du corps du fumoir (1). 
Faites correspondre et connectez le 
connecteur du câble du panneau de 
commande numérique (2) au connecteur du 
câble de commande du corps du fumoir (1) 
(comme indiqué). 

vis écrou 

• Pro vytvoření vhodné chuti kouře je nutné použít dřevěné štěpky
kvalitní.
• Při uzení často kontrolujte odkapávací misku na tuk na zadní straně spotřebiče. Předtím ho vyprázdněte
se zaplní. Během uzení je nutné pravidelně vyprazdňovat zásobník.
• Neotevírejte dvířka kuřáka během kouření, pokud to není nutné. Otevírání dveří
snižuje teplotu, což prodlužuje proces uzení a může zapálit dřevěné štěpky.
Zavřením dvířek se teplota opět stabilizuje.
• Sklo ve dveřích je tvrzené a za normálních podmínek se nerozbije.
• Když je venkovní teplota nižší než 18°C, může být doba uzení delší. Aby se ujistil
ujistěte se, že je maso hotové, použijte teploměr a zkontrolujte teplotu uvnitř masa.
• Chcete-li nastavit západku dveří, povolte šestihrannou matici. Otočte háček podle pohybu
ve směru hodinových ručiček (jako na obrázku). Poté pevně našroubujte matici na západku dveří.

ČIŠTĚNÍ UDÍRNY
• K čištění roštu a odkapávací misky použijte jemný čisticí prostředek. Důkladně opláchněte a osušte.
• U podnosů na dřevěné třísky vyčistěte odstraněním nahromaděného popela, prachu a jiných nečistot
zbytky.
• Očistěte vnitřní a vnější stranu skla vlhkým hadříkem. Výrobek nepoužívejte
čistící prostředek. Ujistěte se, že je sklo důkladně suché.
• Těsnění dveří a vnitřní okraj, ke kterému je těsnění připevněno, musí zůstat zachovány
po každém použití očistěte vlhkým hadříkem, abyste udrželi těsnost a umožnili
správný provoz udírny.

PŘED ČIŠTĚNÍM A SKLADOVÁNÍM SE VŽDY UJISTĚTE
UJISTĚTE SE, ŽE JE ZAŘÍZENÍ ODPOJENÉ OD NAPÁJENÍ A JE CHLADNÉ NA DOTYK.
PŘEČTĚTE SI TAKÉ NÁVOD K ČIŠTĚNÍ GENERÁTORU (je součástí balení
generátor).

Tip – jaký způsob kouření zvolit?
Existují tři základní způsoby kouření:
� studené kouření
� teplé/horké kouření
� uzení a opékání (charakteristické pro BBQ [barbecue])
Studené kouření:
Obvykle probíhá při teplotě do 250C a trvá několik hodin až 14 dní. V závislosti na potřebách
je použita vhodná hustota kouře. Jeho průtok by měl být obvykle uvnitř



� L'appareil doit être raccordé à un disjoncteur di�érentiel dont le courant de fuite nominal ne 
dépasse pas 30 mA.  

 
Consignes 
 
• Avant de charger les produits à fumer, préchau�ez le fumoir conformément aux recommandations 

données plus loin dans ce manuel : Conseils avant la première utilisation :  
• Avant de fumer, assurez-vous que la cheminée n'est pas obstruée. 
• Ne recouvrez pas les grilles avec du �lm d'aluminium, car cela empêcherait la chaleur de circuler 

correctement.  
• Ne surchargez pas le fumoir avec une trop grande quantité de produits à fumer en même temps. 

De très grandes quantités peuvent retenir la chaleur, augmenter le temps de cuisson et provoquer 
un fumage inégal. Laissez un espace entre les produits pour assurer une bonne circulation de la 
chaleur. 

• La température a�chée sur le panneau de contrôle varie de +/-10-150C lors de la mise en marche 
et de l'arrêt du fumoir.  

• Des températures très basses peuvent prolonger le temps de fumage.  
• Après utilisation, stockez le produit dans un endroit sec.  
• Nettoyez le fumoir après chaque utilisation , ce qui prolongera sa durée de vie et permettra 

d’éviter les moisissures et la rouille. 
 

ÉLÉMENTS DU KIT:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

No Quantité  Description No Quantité  Description 
 S epyt ed egamuf ed stehcorC 5 8 riomuF 1 1

2 1 Panneau de commande  9 2 Copeaux de fumage 

 

* 

v rozsahu 6-15 m za minutu. Tento způsob uzení se používá hlavně u produktů, které se mají udit
dlouho skladované nebo zrající, protože kouř proniká produktem hluboko a pomalu jej konzervuje.
Uzená masa podrobená této metodě se suší rovnoměrně a efekt je vynikající i když
dlouhodobé zrání.
Teplé/horké kouření:
Jedná se o dopad na výrobek kouřem při teplotě nad 250C. Zde můžeme mluvit o dvou věcech
přijaté horní teplotní limity – nazývá se kouření do přibližně 450C
teplem a až 60 °C uzením za tepla. V případě horkého uzení lze výrobky zapékat
v samotné udírně, zvýšení teploty v udírně až na 80-900C.
Při pečení můžete odpojit generátor kouře a ovlivnit pouze samotný produkt
teplota.
Bez ohledu na to, jaký typ kouření si vyberete, nezapomeňte, že je to konečný proces a základ
správná příprava produktů k uzení a velmi dobré sušení před uzením
(případně sušení v udírně), což má velmi pozitivní vliv na kvalitu uzenin a
zabraňuje jejich okyselení.
Nakládání s odpady
Odpadní elektrické a elektronické zařízení by nemělo být vyhazováno do koše. Výběr
a správná likvidace tohoto druhu odpadu přispívá k ochraně přírodního prostředí.
Uživatel je odpovědný za doručení použitého vybavení na specializované místo
odběru, kde bude bezplatně přijat. Informace o tomto bodu lze získat od úřadů
v místě nebo v místě nákupu.
PRŮVODCE ŘEŠENÍM PROBLÉMŮ

Důvod Možné řešení

Kontrolka napájení
nesvítí.

Zařízení je příliš horké
dlouhé (přes 60-70 minut).

Mezi dveřmi a pláštěm
je tam mezera a není tam žádná udírna
další možnosti úpravy.

Z udírny uniká tuk.

Žádný kouř.

Teplota raketově stoupá
spadl nebo se vypnul
Po několika hodinách
použitím.

Udírna není připojena
pro napájení.

Domovní pojistka nefunguje.

Kontrolka nefunguje.

Zařízení je připojeno k
prodlužovací kabel.

Dveře nejsou správně zavřené
ZAVŘENO.

Kontrolka nefunguje správně.
Zarovnání dveří.

Poškozené těsnění dveří.

Odkapávací miska není
na svém místě.

Přebytek se nahromadil
tuk v zařízení.
Vypouštěcí potrubí
je ucpané

Dřevěné štěpky dohořely.
Vadná řídící jednotka.

Zkontrolujte napájení.

Ujistěte se, že ostatní zařízení ne
fungují na stejném okruhu
elektrický.
Zkontrolujte domácí pojistky.

Nastavte zařízení tak, aby
abyste ho nemuseli používat
prodlužovací kabel.

Zavřete dveře a bezpečně je zamkněte
západka.

Změňte polohu tak, aby tam otvor byl
v jedné rovině s vypouštěcím otvorem
spodní části zařízení.

Vyčistěte své zařízení
a jeho prvky.
Zkontrolujte vypouštěcí potrubí.

Přidejte dřevěné třísky.



* 

* 

* 

 
* Proszę skontaktować się z dystrybutorem BROWIN przez stronę www.browin.pl. 
 

 
 
 

USER MANUAL 
dragON ELECTRIC SMOKER WITH SMOKE GENERATOR 

Thank you for choosing a smoker o�ered by the BROWIN company. 
Carefully read the user manual and follow its recommendations for the installation, safe use, and 
maintenance of the smoker. This will help you take full advantage of the device's capabilities and ensure 
safety during the smoking process. Meanwhile, careful, regular cleaning and proper storage will ensure 
long service life of the smoker.  
Retain the user manual for future reference. 

Congratulations on your excellent choice! The dragOn electric smoker with smoke generator is a 

high-quality, practical device with an attractive design that will be perfect for conducting all types 

of smoking – cold, warm, and hot – and also for roasting.  You can also use the smoker for drying 

the meat without using smoke. 

The built-in controller with an external digital control panel enables setting smoking temperature 

and time, which facilitates conducting the entire process signi�cantly. dragON Jet 1 electric-powered, 

innovative smoke generator – patented by the Browin company and coming with a pump and 

wood chips , which perfectly complement this exceptional set and ensure optimal distribution of the 

aromatic smoke.  

From now on,  smoking in the backyard or allotment garden will proceed professionally and allow 

you to prepare your favourite smoked products in an e�ortless way.  Thanks to the materials used 

for making the device, it is character by good thermal insulation –  the double, internally insulated 

walls also contribute to that. The additional, external drip tray for fat  ensures convenient removal of 

excess fat from the drip tray located in the smoking chamber.  The glazed door of the smoke is another 

advantage of this smoker, as it allows inspecting its interior, enabling better control over the 

course of the whole smoking process.  

IMPORTANT GUIDELINES AND WARNINGS REGARDING SAFETY  
PLEASE NOTE! Before using the smoker, carefully read the warnings and instructions in this 
manual regarding preparation of the smoker for operation and use, and then follow the 
recommendations. 
 
WARNING: Improper operation may result in poisoning, as the combustion of wood emits carbon 
monoxide – a volatile gas harmful to health and life.  

� N'utilisez qu'une prise électrique reliée à la terre. 
� N'utilisez jamais le fumoir pendant un orage. 
� N’exposez jamais le fumoir électrique à la pluie ou à l'eau. 
� N’immergez pas le câble, la �che ou le panneau de commande dans l'eau ou tout autre liquide. 

Cela peut provoquer un choc électrique. 
� Protégez le produit contre l'accès des enfants et des animaux. Ne permettez jamais à des mineurs 

d’utiliser le fumoir. Lorsque des enfants et des animaux domestiques se trouvent à proximité du 
fumoir, la surveillance constante est nécessaire. 

� N'utilisez jamais l’appareil qui fonctionne mal ou qui est endommagé. 
� Ne laissez jamais d'autres activités se dérouler à proximité du fumoir électrique, que ce soit 

pendant le fonctionnement de l'appareil ou immédiatement après son utilisation. Assurez-vous que 
le fumoir a complètement refroidi avant de le ranger ou nettoyer. 

� Ayez toujours un extincteur à portée de main lorsque vous utilisez le fumoir électrique. 
� Soyez prudent lorsque vous utilisez une rallonge, car sa présence augmente le risque 

d'enchevêtrement et de trébuchement. Une rallonge défectueuse ou faible peut entraîner une perte 
de capacité de chau�age ou un choc électrique. 

� Ne laissez pas le câble électrique pendre sans précaution et ne touchez pas les surfaces chaudes. 
� Ne placez jamais l'appareil sur des brûleurs à gaz ou électriques ou à proximité de ces sources de 

chaleur. 
� N'utilisez jamais l’appareil électrique dont la �che ou le câble est endommagé.  
� Si le câble d'alimentation est endommagé, il doit être remplacé par le fabricant, son représentant 

ou une personne de même quali�cation, a�n d'éviter tout danger. 
� N'utilisez jamais le fumoir électrique comme appareil de chau�age (voir l'avertissement concernant 

le monoxyde de carbone). 
� N'utilisez le fumoir électrique que sur une surface plane et stable. Cela l'empêchera de se 

renverser, ce qui pourrait causer des blessures ou des dommages matériels. 
� Le fumoir électrique se réchau�e pendant le fonctionnement et reste chaud pendant un certain 

temps, même après son utilisation. Faites toujours attention aux surfaces chaudes. 
� La consommation d'alcool, de certains médicaments sur ordonnance ou en vente libre peut nuire 

à la capacité d'assembler ou d'utiliser correctement le fumoir électrique. 
� Ne frappez pas l'appareil, vous risqueriez de l'endommager. 
� Ne déplacez pas l'appareil pendant son fonctionnement. Laissez toujours le fumoir électrique 

refroidir complètement avant de le déplacer ou de le ranger. 
� Retirez les aliments de l'appareil avec précaution. Toutes les surfaces sont chaudes et peuvent 

provoquer des brûlures. Utilisez toujours des gants de protection et des accessoires de cuisine 
résistants à la chaleur. 

� Ne couvrez jamais les grilles avec du �lm d’aluminium. Il retiendra la chaleur, ce qui endommagera 
sérieusement l'appareil. 

� Le bac de récupération est destiné uniquement à la partie inférieure du fumoir électrique. Ne placez 
jamais le bac de récupération sur la grille. Cela pourrait endommager l’appareil. 

� Soyez toujours prudent lorsque vous ajoutez des copeaux.  
� Pour arrêter l'appareil, éteignez le panneau de commande, puis débranchez le câble d'alimentation 

de la prise. 
� Retirez la �che de la prise lorsque l'appareil n'est pas utilisé et avant de le nettoyer. Attendez 

jusqu’à ce que l'appareil ait complètement refroidi avant d'insérer ou de retirer la grille ou les 
plateaux. 

� Lors de l'élimination des cendres de copeaux de bois recuits, veillez à ce qu'elles soient froides.  
� Le fumoir ne peut être rangé que lorsque toutes les surfaces sont froides et nettoyées. 
� N'utilisez jamais le fumoir électrique à d'autres �ns que celles pour lesquelles il a été conçu. 
� Utilisez toujours le fumoir électrique conformément à toutes les réglementations locales et 

nationales applicables en matière d'incendie.  

Ovladač zobrazí zprávu
o chybě.

Kontrolka napájení svítí,
zařízení se zapne
nezahřívá se.

Regulátor nereguluje teplo.

Chyba řidícího systému

Chyba řidícího systému

Chyba řidícího systému



 
 

NOTICE D’UTILISATION 
FUMOIR ÉLECTRIQUE dragON AVEC GÉNÉRATEUR DE FUMÉE 

Merci d'avoir choisi le fumoir BROWIN. 
Lisez attentivement le manuel d'utilisation et suivez les instructions qu'il contient concernant 
l'installation, l'utilisation en toute sécurité et l'entretien du fumoir. Ainsi, vous tirerez le meilleur parti de 
l'appareil, vous garantirez la sécurité pendant le processus de fumage et, grâce à un nettoyage soigneux 
et régulier et à un stockage adéquat, vous assurerez au fumoir une durée de vie suffisamment longue.  
Conservez le manuel pour toute référence ultérieure. 

Félicitations pour votre choix ! Le fumoir électrique dragON avec générateur de fumée est un 

appareil pratique de haute qualité au design attrayant, idéal pour le fumage dans toutes les 

options : à froid, chaud et très chaud, ainsi que pour le rôtissage. Vous pouvez également utiliser 

le fumoir pour sécher la viande sans utiliser de fumée. 

Le contrôleur intégré avec panneau de commande numérique externe permet de régler la 

température et le temps de fumage, ce qui facilite grandement l'ensemble du processus. Le générateur 

de fumée électrique et innovant dragON Jet 1 - un brevet Browin- ainsi qu'une pompe et des 

copeaux de bois complètent parfaitement cet ensemble unique et assurent une distribution optimale 

de la fumée.  

Désormais, le fumage dans le jardin prendra une dimension professionnelle et vous permettra de 

préparer facilement vos produits fumés préférés. Grâce à ses matériaux, l'appareil se caractérise 

par une bonne isolation thermique qui est également influencée par les doubles parois doublées à 

l'intérieur. Un bac à graisse externe supplémentaire permet d'évacuer facilement l'excédent de 

graisse du bac de récupération situé dans la chambre de fumage. La porte vitrée du fumoir est une 

autre caractéristique attrayante de ce fumoir - elle offre une vue sur l'intérieur du fumoir, ce qui 

permet de mieux contrôler l'ensemble du processus de fumage des produits.  

 
CONSEILS DE SÉCURITÉ ET AVERTISSEMENTS IMPORTANTS  
ATTENTION ! Avant d'utiliser le fumoir, lisez attentivement les avertissements et les instructions 
de cette notice concernant la préparation du fumoir et son utilisation, puis suivez les 
instructions. 
 
AVERTISSEMENT: En cas d'utilisation incorrecte du produit, il existe un risque d'intoxication, 
car la combustion du bois dégage du monoxyde de carbone, un gaz volatil nocif pour la santé 
et la vie.  
Lorsque vous utilisez le fumoir, il est impératif de respecter les règles de sécurité et de suivre les 
exigences pour assurer une ventilation adéquate tout au long du processus de fumage. 
 
 Ne brûlez jamais de copeaux de bois dans une maison, un véhicule, une tente, un garage ou tout 

autre espace clos. 
 L'appareil est conçu uniquement pour un usage extérieur. Ne l'utilisez jamais à l'intérieur. 

 Le fumoir doit être posé sur le sol. Ne posez jamais l'appareil sur une table ou un plan de travail. 

 Ne branchez pas le fumoir électrique avant qu'il ne soit complètement assemblé et prêt à l'emploi. 

When using the smoker, adhere strictly to safety rules and follow the requirements for ensuring adequate 
ventilation throughout the smoking process. 
 
 Never burn the wood chips at home, in a vehicle, tent or garage or in any other closed spaces. 
 This device is intended for outdoor use only. Never use it indoors. 

 The smoker needs to stand on the ground. Never place the device on a table or a worktop. 

 Never connect the electric smoker to mains until it is completely assembled and ready for operation. 

 Use only grounded power sockets. 

 Never use the smoker during a thunderstorm. 
 Never expose the electric smoker to the impact of rain or water. 

 Never immerse the cable, plug or control panel in water or any other liquid. This may result in 
electric shock. 

 Secure the device against the access of children and animals. Never let minors operate the smoker. 
When children and animals remain near the electric smoker, they need to be supervised at all times. 

 Never use a device that operates incorrectly or is damaged. 

 Never allow any activities being performed near the electric smoker, both when it is working and 
right after it was working. Prior to storing or cleaning the device, make sure that it has cooled down. 

 When using the electric smoker, always have a fire extinguisher handy. 

 When using an extension cable, remain cautious, as its presence increases the risk of becoming 
and entangled and tripping over. A defective or weak extension cable may lead to decreased 
heating efficiency or electrocution. 

 Do not allow for the electric cable to hang negligently and touch hot surfaces. 

 Never place the device on gas burners, electric hot plates or near these heat sources. 

 Never use an electric device having a damaged plug or cable.  
 If the power supply cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, their representative 

or a similarly qualified person in order to avoid hazards. 
 Never use the electric smoker as a heater (see the carbon monoxide warning). 

 Use the electric smoker only on a flat, stable surface. This will prevent it from tipping over, which 
could cause bodily injury or property damage. 

 During operation, the electric smoker heats up and remains hot for a certain time after it is no longer 
used. Always remain careful in the vicinity of hot surfaces. 

 Using alcohol or certain prescription or over-the-counter medicines may interfere with the capability 
to assembly or operate the electric smoker correctly. 

 Never hit the device, as this may damage it. 

 Do not move the device during operation. Always let the electric smoker cool down completely 
prior to moving or storing it. 

 Remove food from the smoker carefully. All the surfaces are hot and may cause burns. Always use 
protective gloves and cooking accessories resistant to temperature. 

 Never cover the grills with aluminium foil. it will retain heat and lead to considerable damage to the 
device. 

 The drip tray is intended only for the bottom part of the electric smoker. Never put the drip tray onto 
a grill. This may result in damage to the device. 

 Always remain careful when adding wood chips.  

 In order to disconnect the device from the power supply, turn off the control panel and then remove 
the plug from the socket. 

 Always remove the plug from the socket when the device is not used and prior to cleaning it. Prior 
to inserting or removing the grill or trays, wait for the device to cool down completely. 

 When discarding the ash after the burnt wood chips, make sure that it has cooled down.  

 You can store the smoker only after all the surfaces are cool and clean. 

 Never use the electric smoker for purposes other than intended. 



 Always use the electric smoker in line with all the applicable local and national fire safety 
regulations.  

 The device needs to be connected through a residual current circuit breaker the rated leakage 
current of which does not exceed 30 mA.  

 
Recommendations 
 
• Prior to loading the products to be smoked, heat up the smoker in line with the recommendations 

provided in the further part of the manual: Tips before using the smoker for the first time.  
• Before commencing smoking, make sure that the stack is fully patent. 
• Do not cover the grills with aluminium foil, as this will prevent proper heat flow.  
• Never overburden the smoker with excess number of products to be smoked at one time. Excessive 

input of products may trap the heat, extend the smoking time and result in uneven degree of 
smoking. Leave some space between the products in order to ensure proper heat circulation. 

• The temperature reading on the control panel will vary within the range of +/- 10-15⁰C when turning 
the smoke on and off.  

• Very low temperatures may extend the smoking time.  
• After using the smoker, store it in a dry place.  
• Clean the smoke after every use as this will extend its lifetime and prevent formation of mould 

and rust. 
 

KIT CONTENTS:  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

Item Quantity Description Item Quantity Description 
1 1 Smoker 8 5 S-shaped hooks for smoking 
2 1 Controller control panel  9 2 Wood chips for smoking 

 
ANLEITUNG ZUR FEHLERBEHEBUNG 
 

Problem Grund Mögliche Lösung 
Die Stromversorgungs-LED 
leuchtet nicht 

Der Räucherofen ist nicht an 
die Stromversorgung 
angeschlossen. 

Prüfen Sie die Stromversorgung. 

Die Sicherung funktioniert 
nicht. 

Stellen Sie sicher, dass keine 
anderen Geräte am selben 
Stromkreis betrieben werden. 
Prüfen Sie die Sicherungen in Ihrem 
Haushalt. 

Das Kontrolllämpchen 
funktioniert nicht. 

* 

Das Gerät heizt sich zu 
langsam auf (über 60-70 
Minuten). 

Das Gerät ist an ein 
Verlängerungskabel 
angeschlossen. 

Stellen Sie das Gerät auf, dass kein 
Verlängerungskabel verwendet 
werden muss. 

Die Türen sind nicht 
ordnungsgemäß verschlossen. 

Schließen Sie die Tür und schließen 
Sie die Verriegelung auf sichere 
Weise. 

Das Kontrolllämpchen 
funktioniert nicht 
ordnungsgemäß. 

* 

Zwischen der Tür und dem 
Gehäuse des Räucherofens ist 
ein Spalt vorhanden und es 
besteht keine weitere 
Einstellmöglichkeit. 

Türausrichtung. 

* 
Beschädigte Türdichtung. 

Fett läuft aus dem Räucherofen 
aus. 

Das Abtropftablett ist nicht auf 
seinem Platz. 

Positionieren Sie es so, dass sein 
Loch und das Abflussloch an der 
unteren Seite des Geräts 
übereinanderliegen. 

Im Gerät hat sich 
überschüssiges Fett 
angesammelt. 

Reinigen Sie das Gerät 
und seine Elemente. 

Abflussrohr 
es ist nicht frei. 

Prüfen Sie das Abflussrohr. 

Kein Rauch. Die Räucherspäne sind 
ausgebrannt. 

Fügen Sie Räucherspäne hinzu. 

Die Temperatur fiel stark ab 
oder schaltete sich nach ein 
paar Stunden Nutzung ab. 
 

Fehlerhafte Steuereinheit. * 

Die Steuereinheit zeigt eine 
Fehlermeldung an. 

Fehler der Steuereinheit / des 
Geräts. 

* 

Die Kontrolllampe der 
Stromversorgung leuchtet, das 
Gerät heizt sich nicht auf. 

Fehler der Steuereinheit / des 
Geräts. 

* 

Die Steuereinheit regelt die 
Wärme nicht. 

Fehler der Steuereinheit / des 
Geräts. 

* 

 
* Bitte kontaktieren Sie Ihren BROWIN-Händler über www.browin.de 



• Um die Türverriegelung einzustellen, lösen Sie die Sechskantmutter. Drehen Sie den Haken im 
Uhrzeigersinn (wie auf der Abbildung). Anschließend schrauben Sie die Mutter wieder an die 
Türverriegelung fest. 

 
REINIGUNG DES RÄUCHEROFENS 

• Verwenden Sie zum Reinigen des Rosts und des Abtropftabletts ein mildes Reinigungsmittel. 
Gründlich abspülen und abtrocknen. 
• Reinigen Sie das Tablett für Räucherspäne, indem Sie angesammelte Asche, Staub und andere 

Rückstände entfernen. 
• Reinigen Sie die Innen- und Außenseite des Glases mit einem feuchten Tuch. Verwenden Sie kein 

Reinigungsmittel. Stellen Sie sicher, dass das Glas vollständig getrocknet ist. 
• Die Türdichtung und die Innenkante, an der die Dichtung befestigt ist, müssen nach jedem Gebrauch 

mit einem feuchten Tuch gereinigt werden, um Dichtheit und eine einwandfreie Funktion des 
Räucherofens zu gewährleisten. 

 
STELLEN SIE IMMER SICHER, DASS DAS GERÄT VON STROMVERSORGUNG GETRENNT IST 
UND SICH KÜHL ANFÜHLT, BEVOR SIE ES REINIGEN UND WEGSTELLEN. 
Beachten Sie auch die Reinigungsanweisungen für den Generator (in der Verpackung des 
Generators enthalten). 
 
Tipp - welche Räuchermethode wählen? 
 
Es gibt drei grundlegende Räuchermethoden: 

 Kalträuchern 
 Warmräuchern/Heißräuchern 
 Räuchern mit Anbraten (für BBQ charakteristisch) 

 
Kalträuchern:  
Findet in der Regel bei einer Temperatur von bis zu 25⁰C statt und dauert mehrere Stunden bis 14 Tage. 
Je nach Bedarf wird entsprechend dichter Rauch verwendet. Für gewöhnlich sollte seine 
Durchflussgeschwindigkeit im Bereich von 6–15 m pro Minute liegen. Diese Art des Räucherns wird 
hauptsächlich für Produkte verwendet, die lange gelagert oder reifen sollen, da der Rauch tief in das 
Produkt eindringt und es langsam haltbar macht. Produkte, die dieser Verarbeitungsmethode 
unterzogen werden, trocknen gleichmäßig, und das Räucherergebnis ist auch bei langer Reifung 
ausgezeichnet.  
 
Warmräuchern/Heißräuchern:  
Dies ist die Einwirkung auf das Produkt mit Rauch mit einer Temperatur von über 25⁰C. Wir können hier 
von zwei oberen Temperaturgrenzen sprechen – Räuchern bis ca. 45⁰C nennt man Warmräuchern, bis 
60⁰C Heißräuchern. Beim Heißräuchern können die Produkte im Räucherofen angebraten werden, 
wobei die Temperatur in der Räucherkammer bis sogar 80-90⁰C erhöht wird.  
Beim Anbraten kann der Rauchgenerator abgeschaltet werden, so dass nur die Temperatur auf das 
Produkt einwirkt. 
Unabhängig davon, für welche Räuchermethode Sie sich entscheiden, denken Sie daran, dass dies ein 
Endprozess ist und die Grundlage die richtige Vorbereitung der Produkte zum Räuchern und das gute 
Abtrocknen der Produkte vor dem Räuchern (eventuell können die Produkte im Räucherofen 
angetrocknet werden) ist, was sich sehr positiv auf die Qualität der Räucherprodukte auswirkt und ihre 
Übersäuerung verhindert.  
 
Abfallwirtschaft 
Gebraucht elektrische und elektronische Geräte sollten nicht mit dem Hausmüll entsorgt werden. Die 
ordnungsgemäße Entsorgung dieser Abfallart trägt zum Umweltschutz bei. Der Benutzer ist dafür 
verantwortlich, das gebrauchte Gerät an einer spezialisierten Sammelstelle abzugeben, wo es kostenlos 
angenommen wird. Informationen zu einem solchen Punkt erhalten Sie bei der örtlichen Behörde oder 
Verkaufsstelle. 
 

3 1 Ventilation stack  
with adjustable air inflow 
and chimney roof 

10 1 Sleeve  

4 1 Drip tray 11 1 dragON Jet 1 smoke generator with pump 
and hoses 

5 1 Rear drip tray 12 1 Wood chip tray 
6 1 Grill    
7 4 Steel beams 

 

Product dimensions (without generator): 51.5 x 38.4 x 84.5 cm (width x depth x height)  
Weight (without generator): 25 kg 
Power: 650 W, 50 Hz, 230 V 
 

ASSEMBLY 

Before assembling the smoker, read the whole manual carefully. 
Assemble the device on a clean and flat surface. 
Tools needed: cross head screwdriver. 
 

STEP 1 

Adjust the bolt of the foot by turning it 
clockwise or anticlockwise in order to level 
the smoker and make it stand stably.  
After levelling the smoker, secure the 
positions of the bolt adjusted using nuts. 

 
 
 
 
 
 
 
 
STEP 2 
Set up the digital control panel (2) at the 
top of the smoker body (1). 
Match and connect the digital control panel 
cable terminal (2) with the controller’s 
cable terminal from the smoker body (1) 
(see the drawing). 

 
 
 
 
 
 
 

 

Nut for 
screws 



STEP 3 

Install the digital control panel (2) in the 
smoker body (1), inserting the stabilising 
bolt into the keyhole-shaped installation 
opening (see the drawing). 
Please note: The stabilising bolt may 
require slight adjustment to fit properly. 
 

 
 
 
 
 
 

 

 

 

STEP 4 

 
Fix the digital control panel (2) to the 
smoker body (1) using the two included 
M5X.08x10 cylinder head bolts. 
Please note: Do not overtighten the 
bolts. 

 
 
 

 

 

 

 

STEP 5 

Install the wood chip tray (12) in the smoker body (1).  
Please note: The wood chip tray needs to be in its place 
in order for the smoker to function properly. This minimises 
the risk of the wood chips self-igniting in the option of burning 
them directly in the smoke chamber. 

 
 
 
 
 
 

The drawing is for reference purposes only and does not 
present all the parts. 

 
 

stabilizing 
screw 

screws 
M5X.08x10 

 

Achtung: Direkte Sonneneinstrahlung kann das Ablesen von Parametern auf der LED-Anzeige 
beeinträchtigen. Sorgen Sie ggf. für eine Abschattung des Geräts.  
 
Für die Temperatur: 
• Taste ON drücken. 
• Drücken Sie einmal die TEMP-Taste und die LED-Anzeige beginnt zu blinken. 
• Verwenden Sie +/- zur Einstellung der Temperatur. 
• Drücken Sie erneut die TEMP-Taste, um die Temperatur zu blockieren. 
Achtung: Das Aufheizen startet erst, wenn die Uhr eingestellt ist. 
 
Für die Uhr: 
• Drücken Sie einmal die TIME-Taste und die LED-Anzeige der Stunden beginnt zu blinken. 
• Verwenden Sie +/- zur Einstellung der Stunden. 
• Drücken Sie erneut die TIME-Taste, um die Stunden zu blockieren. Die LED für Minuten beginnt zu 
blinken. 
• Verwenden Sie +/- zur Einstellung der Minuten. 
• Drücken Sie die TIME-Taste, um die Minuten zu blockieren und den Räucherzyklus zu starten. 
Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet das Aufheizen aus. 
 
WICHTIGE INFORMATIONEN ZUR BEDIEUNG DES RÄUCHEREOFENS 

• Die maximal einstellbare Temperatur beträgt 135°C. 
• Der Generator muss während des Räucherns an seinem Platz sein.  
• Um aromatischen Rauch in der richtigen Qualität zu erzeugen, müssen Holzspäne verwendet werden. 
• Überprüfen Sie beim Räuchern häufig das Tablett für Fett an der Rückseite des Geräts. Leeren Sie 

es, bevor es voll ist. Während des Räucherns muss das Tablett regelmäßig geleert werden. 
•Öffnen Sie die Tür des Räucherofens während des Räucherns nicht, es sei denn, dies ist erforderlich. 

Durch das Öffnen der Tür sinkt die Temperatur, was den Räuchervorgang verlängert und die Späne 
entzünden kann. Durch das Schließen der Tür stabilisiert sich die Temperatur wieder.  

• Das Glas in der Tür ist gehärtet und zerspringt unter normalen Bedingungen nicht. 
• Wenn die Außentemperatur unter 18 °C liegt, kann die Räucherdauer länger sein. Um sicherzustellen, 

dass das Fleisch gar ist, überprüfen Sie mit einem Thermometer die Temperatur im Fleisch. 

 



SCHRITT 9  
Montieren Sie den Rauchgenerator (11) mit dem 
Adapter an der Seitenwand des Räucherofens, 
stecken Sie dann den Belüftungsschornstein mit 
einer Kamindch in das Loch neben dem 
Kontrollpanel (3) und drehen Sie ihn fest.  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
Die Montage ist beendet. 

 

 

HINWEISE VOR DER ERSTEN VERWENDUNG 

1. Stellen Sie sicher, dass der Generator gut befestigt ist.  
2. Stellen Sie die Temperatur auf 135°C ein und lassen Sie das Gerät ca. 30 Minuten 

laufen.  
Bei der ersten Verwendung des Räucherofens besteht die Möglichkeit, dass Rauch auftritt. Dies 
ist normal. 

 
Informationen zur Vorbereitung des Generators für den Betrieb finden Sie in der Anleitung, die 
sich in der Verpackung des Generators befindet. Abhängig vom im Set enthaltenen Typ der 
Pumpe, kann ihre Bedienungsanleitung auch in einer separaten Verpackung der Pumpe 
enthalten sein. 
 
 

BEDIENUNGSWEISE DES KONTROLLPANELS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

STEP 6 

Place the drip tray (4) inside the smoker body (1), below 
the heating element (like on the drawing).  
Make sure that the opening in the drip tray (4) is located 
in the back of the smoker in order to ensure appropriate 
drainage. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

The drawing is for reference purposes only and does 
not present all the parts. 

 

 

STEP 7 

Slide the grill (6) in and put the beam on the guide 
bars inside the smoker body (1). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

The drawing is for reference purposes only and 
does not present all the parts. 

 
 



STEP 8 

Slide the drip tray supports (5) onto the 
catches in the back of the smoker body (1) 
so that the drip tray is stable. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
STEP 9  
Install the smoke generator (11) using the 
adapter on the side wall of the smoker and 
the slide the ventilation stack with chimney 
roof into the opening located next to the 
control panel (3) and turn it.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

The assembly is complete. 

 

 

 

 

TIPS BEFORE USING THE SMOKER FOR THE FIRST TIME.  

1. Make sure that the generator is fixed properly.  
2. Set the temperature to 135°C, start the device and keep it working for about 30 minutes.  

Smoke may appear when the smoker is used for the first time – it is a normal phenomenon. 
 
For more information on how to prepare the smoke generation for operation, refer to the manual 
included in the generator packaging. Depending on the type of pump included in the set, its user 
manual can also be found in a separate pump packaging. 

 

brackets 

SCHRITT 6 

Platzieren Sie das Abtropftablett (4) im Gehäuse des 
Räucherofens (1) unter dem Heizelement (wie auf der 
Abbildung).  
Stellen Sie sicher, dass sich das Loch im Abtropftablett (4) 
an der Rückseite des Räucherofens befindet, um eine 
ordnungsgemäße Ableitung von Flüssigkeit zu 
ermöglichen. 

 
 
 

 

 

 

 

SCHRITT 7 

Schieben Sie den Rost (6) ein und platzieren Sie die Balken 
auf den Führungsleisten im Inneren des Räucherofens (1). 
 

 

 

 

Erläuternde Abbildung, zeigt nicht alle Elemente. 
 

 

 

SCHRITT 8 

Schieben die Halterungen des hinteren 
Abtropftabletts (5) auf die Rastnasen auf der 
Rückseite des Gehäuses des Räucherofens (1), 
sodass das Abtropftablett stabil steht. 
 

 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

Halterungen 



SCHRITT 3 

Montieren Sie das digitale Kontrollpanel (2) am 
Gehäuse des Räucherofens (1), indem Sie die 
Stabilisierungsschraube in das 
schlüssellochförmige Montageloch hineinlegen 
(wie auf der Abbildung). 
Achtung: Für einen guten Sitz muss die 
Stabilisierungsschraube möglicherweise 
entsprechend eingestellt werden. 
 
 
 
 
 
SCHRITT 4 
Befestigen Sie das digitale 
Kontrollpanel (2) mit den beiden 
mitgelieferten Zylinderschrauben 
M5X.08x10 am Gehäuse des 
Räucherofens (1). 
Achtung: Ziehen Sie nicht zu fest 
an. 
 

 

 

 

 

SCHRITT 5 

Platzieren Sie das Tablett für Räucherspäne (12) im 
Gehäuse des Räucherofens (1).  
Achtung: Das Tablett für Räucherspäne muss sich an 
seinem vorhergesehen Platz befinden, damit der 
Räucherofen ordnungsgemäß funktioniert. Dadurch 
wird das Risiko einer Selbstentzündung der Späne beim 
Ausglühen in der Räucherkammer minimiert. 
 
 
 
 
 
Erläuternde Abbildung, zeigt nicht alle Elemente. 
 
 

 

Stabilisierungsschr
aube 

Schrauben 

HOW TO USE THE CONTROL PANEL 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Please note: Direct sunlight may interfere with readability of the parameters display on the LED screen. 
Ensure shade for the device if necessary.  
 
Temperature adjustment: 
• Press the ON button. 
• Press the TEMP button once – the LED display will start flashing. 
• Use +/- for temperature adjustment. 
• Press the TEMP button again in order to lock the temperature. 
Please note: Heating will not start until the timer is set. 
 
Timer settings: 
• Press the TIME button once – the LED time display will start flashing. 
• Use +/- to set the hour. 
• Press the TIME button again in order to lock the hour displayed. The LED light for minutes will start 
flashing. 
• Use +/- to set the minutes. 
• Press the TIME button to lock the minutes displayed and start the smoking cycle. 
After the time set elapses, the heating will stop. 
 
IMPORTANT INFORMATION REGARDING USING THE SMOKER 

• The maximum temperature that can be set is 135°C. 
• During smoking, the generator should remain unmoved.  
• In order to obtain aromatic smoke of proper quality, it is necessary to use wood chips. 
• While smoking, check of then the drip tray for fat on the back of the device. Empty it before it is full. It 

also necessary to empty that tray periodically during smoking. 
• Do not open the smoker door during smoking unless it is really necessary. Opening of the smoker door 

results in a temperature drop, which extends the smoking process and may lead to ignition of wood 
chips. Closing the door will stabilise the temperature again.  

• The door glass is tempered and does not break in normal condition. 
• Smoking may take longer if the temperature outside is lower than 18°C. In order to make sure that the 

meat is ready, use a thermometer to check the temperature inside the meat. 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
• In order to adjust the door latch, loosen the hexagonal nut. Turn the hook clockwise (see the drawing). 
Next, tighten well the nut to the door latch. 
 
SMOKER CLEANING 

• Use a mild detergent for cleaning the grill and the drip tray. Always rinse and dry them thoroughly. 
• When it comes to the wood chip tray, clean it by removing any ash, dust and other remains 

accumulated. 
• Clean the inner and outer side of the door glass using a damp cloth. Do not use any cleaning agent 

for it. Make sure that the glass has dried well. 
• The door gasket and the inner door edge to which the gasket is fixed need to be cleaned with a damp 

cloth after each use in order to maintain tightness and enable further normal operation of the smoker. 
 
ALWAYS MAKE SURE THE UNIT IS UNPLUGGED AND COOL TO THE TOUCH BEFORE 
CLEANING IT AND PUTTING IT AWAY FOR STORAGE. 
Additionally, familiarise yourself with the generator cleaning instructions (included in the 
generator packaging). 
 
Tip - which smoking method to choose? 
 
Three main methods of smoking can be distinguished: 

 cold smoking 
 warm/hot smoking 
 smoking with roasting (characteristic for BBQ) 

 
Cold smoking:  
It usually takes place in the temperature of up to 25⁰C and takes from several hours to 14 days. The 
smoke density used depends on specific needs. Its flow rate should usually be within 6-15 m per minute. 
This method of smoking is used mainly for products that are supposed to be stored for a long time or 
matured, as the smoke penetrates the product deeply and preserves it slowly. The products smoked 
using this method dry uniformly and the effect is perfect even in case of long-term maturing.  
 
Warm/hot smoking:  
It consists in using smoke with temperature of more than 25⁰C on the product. Here we can distinguish 
two upper temperature limits adopted – smoking up to about 45⁰C is called warm smoking, and up to 
60⁰C - hot smoking. In case of hot smoking, we can roast the products inside the smoker by raising the 
temperature in the smoking chamber even up to 80-90⁰C.   
In case of roasting, it is possible to disconnect the smoke generator and process the products using 
temperature only. 

OZ Menge Beschreibung OZ Menge Beschreibung 
1 1 Räucherofen 8 5 Räucherhaken vom Typ S 
2 1 Kontrollpanel der 

Steuereinheit  
9 2 Räucherspäne 

3 1 Belüftungsschornstein  
mit regulierbarer Luftzufuhr 
und Kamindach 

10 1 Bezug  

4 1 Abtropftablett 11 1 Rauchgenerator dragON Jet 1 mit Pumpe 
und Schläuchen 

5 1 hinteres Abtropftablett 12 1 Tablett für Räucherspäne 
6 1 Rost    
7 4 Stahlbalken 

 

Abmessungen des Produkts (ohne Generator) 51,5 x 38,4 x 84,5 cm (Breite x Tiefe x Höhe)  
Gewicht (ohne Generator): 25 kg 
Leistung: 650 W, 50 Hz, 230 V 
 

MONTAGE: 

Lesen Sie vor der Montage die Bedienungsanleitung aufmerksam durch. 
Montieren Sie das Gerät auf einer sauberen, ebenen Fläche. 
Benötigtes Werkzeug: Kreuzschlitzschraubendreher. 

 

SCHRITT 1 

Stellen Sie die Schraube des Fußes 
ein, indem Sie sie im oder gegen den 
Uhrzeigersinn drehen, sodass der 
Räucherofen waagerecht und stabil 
steht. 
Sichern Sie danach die Positionen 
der eingestellten Schrauben mit den 
Muttern. 
 

 

 

SCHRITT 2 

Platzieren Sie das digitale Kontrollpanel (2) auf 
dem Gehäuse des Räucherofens (1). 
Passen Sie den Stecker des Kabels des digitalen 
Kontrollpanels (2) an den Stecker der 
Steuereinheit vom Gehäuse des Räucherofens (1) 
an und verbinden Sie sie (wie auf der Abbildung 
dargestellt). 
 
 
 
 
 

Mutter 



 Das Abtropftablett ist nur für den unteren Teil des Elektroräucherofens bestimmt. Stellen Sie das 
Abtropftablett nie auf den Rost. Dadurch kann das Gerät beschädigt werden. 

 Seien Sie immer vorsichtig, wenn Sie Räucherspäne hinzufügen.  

 Um das Gerät zu trennen, schalten Sie das Steuerpanel aus und ziehen Sie dann den Stecker aus 
der Steckdose. 

 Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, wenn das Gerät nicht verwendet wird und bevor Sie 
es reinigen. Lassen Sie das Gerät vollständig abkühlen, bevor Sie Roste oder Tabletts einsetzen 
oder herausnehmen. 

 Achten Sie bei der Entsorgung der ausgeglühten Asche der Räucherspäne darauf, dass diese kalt 
ist.  

 Sie dürfen den Räucherofen nur dann wegstellen , wenn alle Oberflächen kalt und sauber sind. 

 Benutzen Sie den Elektroräucherofen niemals für andere Zwecke als den vorgesehenen Zweck. 

 Benutzen Sie den Elektroräucherofen immer in Übereinstimmung mit allen geltenden örtlichen und 
nationalen Brandschutzbestimmungen.  

 Das Gerät muss über einen Fehlerstromschutzschalter angeschlossen werden, dessen 
Nennableitstrom 30 mA nicht überschreitet.  

 
Empfehlungen 
 
• Bevor Sie Produkte zum Räuchern hineinlegen, heizen Sie den Räucherofen gemäß den im 

weiteren Teil dieser Bedienungsanleitung angegebenen Empfehlungen auf: Hinweise vor der 
ersten Verwendung.  

• Bevor Sie mit dem Räuchern beginnen, stellen Sie sicher, dass der Schornstein völlig frei ist. 
• Decken Sie die Roste nicht mit Aluminiumfolie ab, da dies den ordnungsgemäßen Wärmefluss 

beeinträchtigt.  
• Überladen Sie den Räucherofen nicht mit einer übermäßigen Menge an Räucherprodukten auf 

einmal. Sehr große Mengen der Einlage können Hitze speichern, die Räucherdauer verlängern 
und zu ungleichmäßigem Räuchern führen. Lassen Sie ausreichend Raum zwischen den 
Produkten, um einen ordnungsgemäßen Wärmeumlauf zu gewährleisten. 

• Die Temperaturanzeige auf dem Kontrollpanel der Steuereinheit schwankt um +/-10-15⁰C, wenn 
der Räucherofen ein- und ausgeschaltet wird.  

• Sehr niedrige Temperaturen können die Räucherdauer verlängern.  
• Bewahren Sie den Räucherofen nach dem Gebrauch an einem trockenen Ort auf.  
• Reinigen Sie den Räucherofen nach jedem Gebrauch. Dies verlängert die Lebensdauer des 

Räucherofens und beugt Schimmel und Rost vor. 
ELEMENTE DES SETS: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Irrespective of the type of smoking you select, remember that it is the final process, and the basis 
consists in properly preparing the products for smoking,  including drying them very well prior to it (it is 
possible for the final stage of drying to take place inside the smoker), which has a very positive impact 
on the quality of smoked products and prevents their acidification. 
 
Waste management 
Waste electrical and electronic equipment must not be discarded into a waste bin. Selection and correct 
disposal of waste of this type contributes to protection of the natural environment. The user is liable for 
delivering the waste equipment to a specialised collection point, where it will be accepted without 
charging any fee. Information on such collection point can be obtained from local authorities or at the 
point of purchase. 
 
TROUBLESHOOTING GUIDE 
 

Problem Cause Possible solution 

The power light is not lit. 
 

The smoker is not connected to 
the power supply. 

Check the power supply. 

The household fuse is not 
working. 
 

Make sure that there are no other 
devices operating within the same 
electrical circuit. 
Check your household fuses. 

The indicator light is not 
working. 

* 

The device takes too long to 
heat up (over 60-70 minutes). 

The device is connected 
through an extension cable. 

Position the device in such a 
manner that it is not necessary to 
use an extension cable. 
 

The door is not closed properly. Close the door and fasten the latch 
securely. 

The indicator light is not 
working properly. 

* 

There is a gap between the 
smoker door and smoker 
housing and no possibility of 
further adjustment. 

Door alignment. 

* The door gasket is damaged. 

The fat leaks out from the 
smoker. 

The drip tray in positioned 
incorrectly.  
 

Change its position in such a way 
that the opening is aligned with the 
discharge opening at the bottom of 
the device. 

There is excess fat 
accumulated in the device. 

Clean the device and its parts. 
 

The discharge tube is not 
patent. 
 

Check the discharge tube. 

There is no smoke. The wood chips have burnt out Add more wood chips. 
There is a sudden temperature 
drop or the smoker turns off 
after a few hours of operation/ 
 

The control unit is defective. * 

The controller displays an error 
message. 

Malfunction of the controller / 
device. 

* 



The indicator light is lit but the 
device does not heat up. 
 

Malfunction of the controller / 
device. 

* 

The controller is not adjusting 
the heat. 

Malfunction of the controller / 
device. 

* 

 
* Please contact the BROWIN distributor through the www.browin.com website. 

 
 

 
 

BEDIENUNGSANLEITUNG 
ELEKTRISCHER RÄUCHEROFEN dragON MIT RAUCHGENERATOR 

 
Vielen Dank für die Wahl eines Räucherofens aus dem Angebot der Firma BROWIN. 
Lesen Sie die Bedienungsanleitung sorgfältig durch und befolgen Sie die darin enthaltenen 
Empfehlungen zur Montage, sicheren Verwendung und Wartung des Räucherofens. Dadurch nutzen 
Sie die Möglichkeiten des Geräts voll aus, sorgen für Sicherheit beim Räuchervorgang und 
gewährleisten durch sorgfältige, regelmäßige Reinigung sowie ordnungsgemäße Lagerung eine lange 
Lebensdauer des Räucherofens.  
Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung zum späteren Nachschlagen auf. 

Wir gratulieren zu dieser hervorragenden Wahl! Der elektrische Räucherofen dragON mit 

Rauchgenerator ist ein hochwertiges, praktisches Gerät mit ansprechendem Design, das sich 

ideal zum Kalt-, Warm- und Heißräuchern sowie Anbraten eignet. Der Räucherofen kann auch zum 

Trocknen von Fleisch ohne den Einsatz von Rauch verwendet werden. 

Die eingebaute Steuereinheit mit externem, digitalem Kontrollpanel erlaubt die Einstellung der 

Temperatur und Räucherdauer, was den ganzen Vorgang wesentlich erleichtert. Der elektrische, 

innovative Rauchgenerator dragON Jet 1 – patentiert von Browin, ergänzt zusammen mit der 

Pumpe und den Räucherspänen dieses einzigartige Set perfekt und sorgt für eine optimale 

Rauchverteilung.  

Von nun an erhält das Räuchern im Garten eine professionelle Dimension und ermöglicht Ihnen 

die einfache Zubereitung Ihrer Lieblingsräucherwaren. Dank den Materialien, aus denen das Gerät 

gefertigt wurde, zeichnet es sich durch eine gute Wärmedämmung aus – dazu tragen auch doppelte, 

innen isolierte Wände bei. Ein zusätzliches, externes Tablett für Fett sorgt für eine bequeme 

Ableitung des überschüssigen Fettes aus dem Abtropftablett in der Räucherkammer. Ein weiteres 

attraktives Merkmal dieses Räucherofens ist seine Glastür – sie gewährt Einblick in das Innere 

und ermöglicht so eine bessere Kontrolle des gesamten Prozesses des Räucherns der Produkte.  

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE UND WARNHINWEISE  
ACHTUNG! Lesen Sie vor der Verwendung des Räucherofens sorgfältig die in dieser 
Bedienungsanleitung enthaltenen Warnhinweise und Anweisungen zur Vorbereitung des 
Räucherofens für den Betrieb und seine Verwendung und befolgen Sie dann die Empfehlungen. 
 
WARNHINWEIS: Bei unsachgemäßer Verwendung kann es zu Vergiftung kommen, denn bei der 
Verbrennung von Holz entsteht Kohlenmonoxid – ein flüchtiges, gesundheits- und 
lebensbedrohliches Gas.  

Halten Sie sich bei der Nutzung des Räucherofens strikt an die Sicherheitsgrundsätze und beachten 
Sie die Vorgaben zur ausreichenden Belüftung während des gesamten Räuchervorgangs. 
 
 Verbrennen Sie die Räucherspäne nie zuhause, in einem Fahrzeug, Zelt, einer Garage oder 

anderen geschlossenen Räumen. 
 Der Gerät sollte ausschließlich außerhalb von Räumen verwendet werden. Nie in 

Innenräumen verwenden. 

 Der Räucherofen muss auf dem Boden stehen. Stellen Sie das Gerät niemals auf Tische oder 
Arbeitsplatten. 

 Schließen Sie den elektrischen Räucherofen erst an, wenn er vollständig zusammengebaut und 
betriebsbereit ist. 

 Verwenden Sie nur eine geerdete Steckdose. 

 Benutzen Sie den Räucherofen niemals während eines Gewitters. 

 Setzen Sie den elektrischen Räucherofen niemals Regen oder Wasser aus. 

 Tauchen Sie das Kabel, den Stecker oder das Steuerpanel nicht in Wasser oder andere 
Flüssigkeiten. Das kann zu einem elektrischen Schlag führen. 

 Sichern Sie das Gerät vor dem Zugang von Kindern und Haustieren. Erlauben Sie niemals 
Minderjährigen, den Räucherofen zu bedienen. Wenn sich Kinder und Haustiere in der Nähe des 
Elektroräucherofens aufhalten, ist eine ständige Aufsicht erforderlich. 

 Benutzen Sie niemals ein Gerät, das nicht richtig funktioniert oder beschädigt ist. 

 Lassen Sie niemals zu, dass in der Nähe des Elektroräucherofens andere Tätigkeiten ausgeführt 
werden, weder während des Betriebs des Geräts noch unmittelbar nach dessen Gebrauch. Stellen 
Sie sicher, dass das Gerät abgekühlt ist, bevor Sie es wegstellen oder reinigen. 

 Halten Sie beim Betrieb des elektrischen Räucherofens immer einen Feuerlöscher bereit. 

 Seien Sie vorsichtig, wenn Sie ein Verlängerungskabel verwenden, da dieses die Gefahr des 
Verfangens und Stolperns erhöht. Ein fehlerhaftes oder schwaches Verlängerungskabel kann zu 
einem Verlust der Heizleistung oder einem Stromschlag führen. 

 Lassen nicht zu, dass das Stromkabel lose herunterhängt und heiße Flächen berührt. 

 Stellen Sie das Gerät niemals auf Gas- oder Elektrobrenner oder in die Nähe einer dieser 
Wärmequellen. 

 Benutzen Sie niemals ein Elektrogerät mit beschädigtem Stecker oder Kabel.  

 Wenn das Stromversorgungskabel beschädigt ist, muss es vom Hersteller, seinem Vertreter oder 
einer ähnlich qualifizierten Person ersetzt werden, um Gefahren zu vermeiden. 

 Benutzen Sie niemals einen elektrischen Räucherofen als Heizgerät (siehe Warnung vor 
Kohlenmonoxid). 

 Benutzen Sie den Elektroräucherofen ausschließlich auf einer ebenen, stabilen Oberfläche. 
Dadurch wird ein Umkippen verhindert, was zu Personen- oder Sachschäden führen könnte. 

 Der Elektroräucherofen heizt sich während des Betriebs auf und bleibt nach dem Gebrauch noch 
einige Zeit warm. Seien Sie immer vorsichtig in der Nähe von heißen Oberflächen. 

 Der Konsum von Alkohol, bestimmten verschreibungspflichtigen oder rezeptfreien Medikamenten 
kann die Fähigkeit beeinträchtigen, den Elektroräucherofen korrekt zusammenzubauen oder zu 
bedienen. 

 Schlagen Sie nicht auf das Gerät, da es dadurch beschädigt werden kann. 

 Bewegen Sie das Gerät während des Betriebs nicht. Lassen Sie den Elektroräucherofen immer 
vollständig abkühlen, bevor Sie ihn bewegen oder wegstellen. 

 Nehmen Sie Lebensmittel vorsichtig aus dem Gerät. Alle Oberflächen sind heiß und können 
Verbrennungen verursachen. Verwenden Sie immer Schutzhandschuhe und hitzebeständige 
Kochutensilien. 

 Decken Sie die Roste niemals mit Aluminiumfolie ab. Dadurch wird Hitze eingeschlossen, was zu 
schweren Schäden am Gerät führen kann. 


