MASTERBUILT

MB20070924

Digital Electric WiFi Smoker 710
Fumoir électrique Wi-Fi numérique 710
Ahumador digital eléctrico con WiFi 710

Manual Code: 9807230001 | 230711-GH



Welcome | Bienvenue | Bienvenido

Assembly Images are shown first. Please read and follow all warnings and instructions before
assembling and using the appliance.

Les images de montage sont montrées en premier. Veuillez lire et suivre tous les avertissements
et toutes les instructions avant de monter et d’utiliser I'appareil.

Las imagenes de ensamblaje se muestran primero. Lea y siga todas las advertencias e
instrucciones antes de ensamblar y usar el artefacto.
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Parts List

i

NO QTY DESCRIPTION NO DESCRIPTION
1 4 Rack 12 Door (pre-assembled)
2 1 Water Bowl 13 Drip Pan
3 1 Wood Chip Tray 14 Digital Control Panel
4 1 Left Rear Leg 15 Grease Tray
5 1 Left Front Leg 16 Wood Chip Loader
6 1 Right Front Leg 17 Side Brace
7 1 Right Rear Leg 18 Rear Cross Brace
8 1 Smoker Body 19 Front Panel
9 1 Wood Chip Housing 20 Temperature Probe
10 1 Element 21 Door Switch
1 1 Door Handle 22 Antenna




Warning Code: ELSM-02-230602-MSH

FOR OUTDOOR USE ONLY. NOT FOR COMMERCIAL USE.

/1\' WARNING /1\

This manual contains important information necessary for the proper assembly and safe use of the appliance.
Read and follow all warnings and instructions before assembling and using the appliance.
Keep this manual for future reference.

4\ CARBON MONOXIDE HAZARD 4\

Failure to follow these instructions could result in fire, explosion or burn hazard
which could cause property damage, personal injury, or death.

+ Burning wood chips gives off carbon monoxide, which has no odor and can cause death.
+ DO NOT burn wood chips inside homes, vehicles, tents, garages or any enclosed areas.
+ Use only outdoors where it is well ventilated.

/1\ WARNINGS AND IMPORTANT SAFEGUARDS  /1\
READ ALL INSTRUCTIONS

+ Do not leave smoker unattended.

+ Smoker is for OUTDOOR HOUSEHOLD USE ONLY.

+ Always use smoker in accordance with all applicable local, state and federal fire codes.

+ Potential damage to smoker or harm to user may result from failure to follow warnings.

+ Never use inside enclosed areas such as patios, garages, buildings or tents.

+ Never use inside recreational vehicles or on boats.

- Never operate smoker under overhead construction such as roof coverings, carports, awnings, or overhangs. (SEE STRUCTURAL
PROXIMITY REQUIREMENTS)

+ Keep appliance clear and free from combustible materials such as gasoline and other flammable vapors and liquids.

+ Use smoker on a level, non-combustible, stable surface such as dirt, concrete, brick or rock.

+ Do not use smoker on wooden or flammable surfaces.

+ Smoker MUST be on the ground. Do not place smoker on tables or counters. Do NOT move smoker across uneven surfaces.

- Never use smoker as a heater (READ CARBON MONOXIDE HAZARD).

+ Never use appliance for anything other than its intended use. This smoker is NOT for commercial use.

+ Keep a fire extinguisher accessible at all times while operating smoker.

- Before each use check all nuts, screws and bolts to make sure they are tight and secure.

+ Use of alcohol, prescription, or non-prescription drugs may impair user’s ability to properly assemble or safely operate smoker.

+ WARNING: Combustible fuels, such as charcoal or pellets are not to be used with appliance.

+ Keep children and pets away from smoker at all times. Do NOT allow children to use smoker. Close supervision is necessary when
children or pets are in the area where smoker is being used.

+ Do NOT allow anyone to conduct activities around smoker during or following its use until it has cooled.

+ Avoid bumping or impacting smoker.

- Never move smoker when in use. Allow smoker to cool completely (below 115°F (45°C)) before moving or storing.

- Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot oil or other hot liquids.

+ The smoker is HOT while in use and will remain HOT for a period of time afterwards and during cooling process. Use CAUTION. Wear
protective gloves/mitts.

+ Do not touch HOT surfaces. Use handles or knobs.

+ Never use glass, plastic or ceramic cookware in smoker. Never place empty cookware in smoker while in use.

+ Accessory attachments not supplied by Masterbuilt® are NOT recommended and may cause injury.

+ Wood chip tray is HOT when smoker is in use. Use caution when adding wood chips.

- Be careful when removing food from smoker. All surfaces are HOT and may cause burns. Use protective gloves or long, sturdy
cooking tools.

- Dispose of cold ashes by placing them in aluminum foil, soaking with water and discarding in a non-combustible container.

+ Do not store smoker with HOT ashes inside smoker. Store only when all surfaces are cold.

+ Drip pan is only for the bottom of smoker. Do not put drip pan on rack. This may cause damage.

+ Do not clean this product with a water sprayer or the like.

- Store smoker indoors when not in use, out of reach of children.
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Warning Code: ELSM-02-230602-MSH

/1\ WARNINGS AND IMPORTANT SAFEGUARDS  /1\\

+ To disconnect, turn control panel OFF then remove plug from outlet.

+ Unplug from outlet when not in use and before cleaning. Allow smoker to cool completely before adding/removing racks, drip tray

or water bowl.

- Use only on properly grounded outlet.

- The appliance is to be connected to a socket-outlet having an earthing contact (for class | appliances).

- The appliance should be supplied through a residual current device (RCD) having a rated residual operating current not exceeding 30

mA.

+ The supply cord should be regularly examined for signs of damage and the appliance is not to be used if the cord is damaged.

+ Do not operate the appliance with a damaged cord or plug, or after the appliance malfunctions or has been damaged in any manner.

+ CAUTION - To reduce the risk of electric shock, keep extension cord connection dry and off the ground.

- CAUTION - To reduce the risk of electric shock, do not immerse cord, plug or control panel in water or other liquid.

+ When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed including the following:

1. Do not plug in electric smoker in until fully assembled and ready for use.

2. Use only approved grounded electrical outlet.

3. Do not use during an electrical storm.

4. Do not expose electric smoker to rain or water at anytime.

- Longer detachable power-supply cords or extension cords may be used if care is exercised in their use.

- A short power-supply cord (or detachable power-supply cord) should be used to reduce the risk resulting from becoming

entangled in or tripping over a longer cord.

- If alonger detachable power-supply cord or extension cord is used, be sure that:

1. The marked electrical rating of the cord set or extension cord is at least as great as the electrical rating of the appliance; and

2. The cord should be arranged so that it does not drape over a counter top or tabletop where it can be pulled by children or
tripped over unintentionally.

+ Outdoor extension cords must be used that are marked with suffix “W” and with the statement “Suitable for Use with Outdoor

Appliances.”

+ The extension cord must be a grounding-type 3-wire cord.

+ Do not let cord hang on or touch hot surfaces.

+ Do not place appliance or cord on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.

+ This device complies with Industry Canada licence-exempt RSS standard(s). Operation is subject to the following two conditions:
1. This device may not cause interference, and

2. This device must accept any interference, including interference that may cause undesired operation of the device.

-+ This equipment complies with IC radiation exposure limits set forth for an uncontrolled environment. This
equipment should be installed and operated with minimum distance 20cm between the radiator & your body.
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Warning Code: ELSM-02-230602-MSH

A\ STRUCTURAL PROXIMITY REQUIREMENTS 4\

Maintain a minimum distance of 10ft(3m) from rear, sides and
top of grill to all overhead construction, walls, rails or other
combustible construction materials.

Maintain a minimum distance of 10ft(3m) from all combustible
and flammable materials such as, wood, plants, grass, brush,
paper, gasoline, or canvas.

This clearance provides adequate space for proper combustion,

air circulation and venting. Grill should not be used on
combustible materials like wood decks or other combustible
materials.

10 Feet
(8M)

2

/1\' WARNING /1\

Electric power cord is a trip hazard.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

10 Feet
(8M)

10 Feet
(8M)

>

THIS PRODUCT DOES NOT COME WITH WOOD CHIPS OR WOOD CHUNKS.
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Operating Instructions

CONTROL PANEL MASTERBUILT & =

Power ON/Off Controller:
1. Press button to power controller ON.
2. Press and hold button to power controller OFF.

Set Temperature:

1. Press button.

2. Turn knob to desired temperature.

3. Press button again to set temperature

Meat Probe Jacks

Set Temperature From F°to C°:
1. With power off, hold set temp 3. Unit powers up with “F” or

button “C” flashing on display

(Temperature will automatically set after 3 2. Press power button 4. Use knob to select temp unit

seconds.) 5. Press set temp to confirm
Set Time:

« Countdown Timer « Count Up Timer

1. Press button. 1. Press and hold button.

2.Turn knob to desired hours. 2. Timer will begin counting up from 00:00.

3.Press button to set hours. Timer will count by Minutes:Seconds and

4.Turn knob to desired minutes. then Hours:Minutes.

5.Press button to set minutes. The timer will start. 3. Press button to pause and resume timer.

6.Press button to pause and resume timer. 4.Press and hold button to reset timer.

7. Press and hold button to reset timer.

Set Meat Probe Temperatures:

1. Press button and turn knob to select meat probe (MP1, MP2, MP3, MP4). Press button again.
2. Press temperature button.

3. Turn knob to desired temperature.

4. Press temperature button again to set the temperature.

5. Once set temperature is reached, alarm will sound. Press any button to clear.

Viewing Information on Display:
+ Turning the knob will advance the display through grill temperature, timer and meat probes;
MP1, MP2, MP3 and MP4.
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Operating Instructions

BLUETOOTH + WiFi
Pairing Smoker with Smart Device(s):
— 1. Download the Masterbuilt app from the Apple App Store or Google Play Store onto your smart
- device(s). For more information go to masterbuilt.com/pages/app-device-requirements.
2. Once the download is complete, open the Masterbuilt app and follow the instructions for pairing
your Bluetooth + WIFI smoker and smart device(s).

BLUETOOTH

N\ Pairing Smoker with Smart Device(s):
1. Download the Masterbuilt app from the Apple App Store or Google Play Store onto your smart
device(s). For more information go to masterbuilt.com/pages/app-device-requirements.
2. Once the download is complete, open the Masterbuilt app and follow the instruction for pairing
your Bluetooth smoker and smart device(s).

This device complies with Part 15 of the FCC Rules. Operation is subject to the following two
conditions:

1. This device may not cause harmful interference, and

2. This device must accept any interference received, including interference that may cause undesired operation.

FCC Warning:
WARNING: Changes or modifications to this smoker not expressly approved by the party
responsible for compliance could void the user’s authority to operate the equipment.

FCC Statement:

This equipment has been tested and found to comply with the limits for a Class B digital device, pursuant
to Part 15 of the FCC Rules. These limits are designed to provide reasonable protection against
harmful interference in a residential installation. This equipment generates, uses and can radiate
radio frequency energy and if not installed and used in accordance with the instructions, may
cause harmful interference to radio communications.

However, there is no guarantee that interference will not occur in a particular installation. If this equipment
does cause harmful interference to radio or television reception, which can be determined by turning

the equipment off and on, the user is encouraged to try to correct the interference by one or more of the
following measures:

1. Reorient or relocate the receiving antenna.

2. Increase the separation between the equipment and receiver.

3. Connect the equipment into an outlet on a circuit different from that to which the receiver is
connected.

4. Consult the dealer or an experienced radio/TV technician for help.

Note: If you lose connection, smoker will continue as programmed. Smoker can be operated from the control
panel if pairing or connection fails.

Wireless Transmitter:

Transmitter and WiFi Characteristics = RF 0dBM / 2412-2484 MHz



Operating Instructions
| WOOD CHIPLOADER

WOOD CHIP LOADER

+ Wood chip loader and wood chip tray MUST be in place when using smoker. This minimizes the chance of

wood flare ups.

+ Wood chips must be used in order to produce smoke and create the smoke flavor.
- Before starting smoker, place 2 cup of wood chips in chip loader. Never use more than 2 cup of wood

chips at a time. Never use wood chunks or wood pellets.

+ Insert wood chip loader into smoker. Wood chips should be level with top rim of wood chip loader.
+ Turn handle clockwise in direction of arrow mark on smoker to unload wood chips. Wood chips will drop

into wood chip tray. Turn handle counterclockwise to upright position and leave wood chip loader in place.

» If wood chips do not smoke on low setting, increase temperature to 275°. After 8 to 10 minutes, or when

wood chips begin to smolder, reduce temperature to desired low setting.

+ You may use dry or pre-soaked wood chips in your smoker. Dry chips will burn faster and produce more

intense smoke. Chips pre-soaked in water (for approximately 30 minutes) will burn slower and produce a
less intense smoke.

+ Check wood chip tray periodically to see if wood has burned down. Add more chips as needed.

- Do not leave old ashes in the wood chip tray. Once ashes are cold, empty tray. Tray

ADDING MORE WOOD DURING SMOKING PROCESS:

NOTE: Never add more than %2 cup (1 filled chip loader) at a time. Additional
chips should not be added until any previously added chips have ceased
enerating smoke.

g

+ Place wood chips in wood chip loader and insert into smoker.
« Turn handle clockwise in direction of arrow mark on smoker to unload wood

+ Temperature may spike briefly after wood chips are added. It will stabilize after a

should be cleaned out prior to, and after each use to prevent ash buildup.

Pull wood chip loader from smoker.

chips. Wood chips will drop into wood chip tray.

short time. Do not adjust temperature setting.

/1\ CAUTION /1\

+ Keep smoker door closed when adding wood chips. A flare up may occur when door is opened. If wood
chips flare up, immediately close door and vent, wait for wood chips to burn down, then open door
again. Do not spray with water.

+ Wood chip loader will be HOT even if handle is not.

+ Never use wood chunks or wood pellets
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Operating Instructions

PRE-SEASONING

PRE-SEASON SMOKER PRIOR TO FIRST USE. Some smoke may appear during this time, this is normal.

1. Make sure water bowl is in place WITHOUT WATER.

2. Set temperature to 275°F (135°C) and run smoker for 3 hours.

3. Add 1/2 cup of wood chips to the wood chip loader during the last 45 minutes to complete pre-seasoning.
4. Shut down and allow to cool.

LOADING FOOD INTO SMOKER

+ Pre-heat smoker for 30 to 45 minutes at desired cooking temperature before loading food.

+ DO NOT cover racks with aluminum foil as this will not allow heat to circulate properly.

+ Do not overload smoker with food. Extra large amounts of food may trap heat, extend cooking time and
cause uneven cooking. Leave space between food on racks and smoker sides to ensure proper heat
circulation. If utilizing cooking pans, place pans on center of rack to ensure even cooking.

+ Do not open smoker door unless necessary. Opening smoker door causes heat to escape, may extend
cooking time, and may cause wood chips to flare up. Closing the door will re-stabilize the temperature and
stop flare up.

+ There will be a lot of smoke produced when using wood chips. Smoke
will escape through seams and turn the inside of smoker black.
This is normal. To minimize smoke loss around door, the door latch
can be adjusted to further tighten the door seal against the body.

+ To adjust door latch, loosen hex nut on door latch. Turn hook
clockwise to tighten as shown. Secure hex nut firmly against door
latch (see diagram).

+ Check grease tray often during cooking. Empty grease tray before
it gets full. Grease tray may need to be emptied periodically
during cooking.

WATER BOWL

+ Wait until smoker reaches desired temperature.

« Fill water bowl to fill line with water or liquids like apple or pineapple juice.

* You may also add slices of fruit, onions or fresh dried herbs into the water to blend different subtle flavors
into your smoked food.
Tip: For chicken or other foods high in moisture, little or no liquid is needed.

CLEANING AND STORAGE

ALWAYS MAKE SURE SMOKER IS COOL TO THE TOUCH BEFORE CLEANING AND STORING.
+ Be sure to clean smoker after each use. This will extend the life of your smoker and prevent mold and
mildew.

+ For rack supports, racks, water bowl and drip pan use a mild dish detergent. Rinse and dry thoroughly.

+ For wood chip tray and wood chip loader, clean frequently to remove ash build up, residue and dust.

+ Dispose of cold ashes by placing them in aluminum foil, soaking with water and discarding in a non-
combustible container.

- For the interior, glass in door (if featured), and exterior of smoker, simply wipe down with a damp cloth. Do
not use a cleaning agent. Make sure to dry thoroughly.

- After cleaning, store smoker in a covered and dry area.

+ Check your smoker periodically to avoid possible rust and corrosion due to moisture buildup.
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Troubleshooting

SYMPTOM

Smoker takes excessive amount of
time to heat up (longer than 60-70
min)

CAUSE

Smoker plugged into an extension

cord

POSSIBLE SOLUTION

Set smoker so extension cord does not
have to be used

Door not closed properly

Close door and fasten latch securely

Controller malfunctioning

Contact Masterbuilt at
https:/www.masterbuilt.com/pages/customer-support

There is a gap between the door and
the smoker when in use and door latch
has no more adjustment

Door alignment

Damaged door seal

Contact Masterbuilt at
https:/www.masterbuilt.com/pages/customer-support

Grease is leaking out of smoker
through door and legs

Drip pan not in place

Reposition so hole lines up with drain
hole in bottom of smoker

Excess grease or oil build-up in
smoker

Clean smoker

Drain tube in back of smoker is
not draining

Check drain tube positioning at back of
smoker

No smoke

No wood chips

Add wood chips (See page 15)

No smoke at low setting

Not enough heat to induce
smoking

Increase temp to 275° F for 8 to 10
minutes, or when woodchips begin to
smolder then reduce to desired low
setting

Temperature rapidly decreased, or
shut down after a few hours of use

Internal wiring issue

Contact Masterbuilt at
https:/www.masterbuilt.com/pages/customer-support

Meat probe temperature does not
show on display

Probe port connection
malfunction

Contact Masterbuilt at
https:/www.masterbuilt.com/pages/customer-support

Screen displays the word door when
the smoker door is closed

Door switch malfunction.

1. Reposition the door switch.
2.Check connection is fully seated.

Err1

Temp probe connection error.

1.Check that connection is fully seated.
2.Unplug controller from power supply,
wait 10 seconds and reconnect.

Err2 Meat probe malfunction. Masterbuilt Customer Service
https:/www.masterbuilt.com/pages/customer-
support

Err3 Smoker overheat. 1. Turn off smoker.
2.Check for cause of overheat.

* Grease fire.
3. Restart smoker.

Errd Smoker unable to reach Masterbuilt Customer Service

temperature. https://www.masterbuilt.com/pages/customer-
support

Err5 Meat probe temp above 225F. 1.Using protective gloves, remove meat

probe from smoker.
2.Unplug from controller.
3. Allow meat probe to cool.




LIMITED WARRANTY

Masterbuilt® warrants all of its products to be free from defects in material and workmanship under proper
assembly, normal use and recommended care for 1 year from the date of original retail purchase. The Mas-
terbuilt® warranty does not cover paint finish as it may burn off during normal use. The Masterbuilt® warran-
ty does not cover rust. Masterbuilt® requires proof of purchase for warranty claim, such as a receipt.
EUROPEAN RESIDENTS ONLY: Masterbuilt® warrants all of its products to be free from defects in material
and workmanship under proper assembly, normal use and recommended care for 2 years from the date of
original retail purchase

WHEN DOES THE WARRANTY COVERAGE BEGIN?

Warranty coverage commences on the original date of purchase and covers only the original purchaser.
For the warranty to apply, you must register your grill. If a defect in material or workmanship is discovered
during the applicable warranty period under normal use and maintenance, Masterbuilt® will, at our sole
option, replace or repair the defective component at no cost to you for the component itself. This warranty
does not apply to labor, or any other cost associated with the service, repair or operation of the grill. Mas-
terbuilt® will pay all shipping charges on warranty parts.

AUSTRALIA AND NEW ZEALAND RESIDENTS ONLY: Our goods come with guarantees that cannot be exclud-
ed under the Australian or New Zealand Consumer Law. You are entitled to a replacement or refund for a
major failure and compensation for any other reasonably foreseeable loss or damage. You are also entitled
to have the goods repaired or replaced if the goods fail to be of acceptable quality and the failure does not
amount to a major failure.

WHAT IS NOT COVERED?

This warranty does not apply to damage caused by abuse or use of the product for purposes other than
that for which it is designed, damage caused by lack of proper use, assembly, maintenance or installation,
damages caused by accidents or natural disasters, damage caused by unauthorized attachments or mod-
ifications, or damage during transport. This warranty does not cover damage from normal wear and tear
from use of the product (for example, scratches, dents, dings and chipping) or changes in the appearance
of the grill that do not affect its performance. Commercial use is not recommended with the use of Master-
built products, and this warranty does not apply to commercial use of any kind. This usage for example is
for restaurateurs, caterers, butchers, rental companies, food trucks and other such commercial entities.
This limited warranty is exclusive and in lieu of any other warranty, written or oral, express or implied, in-
cluding but not limited to the warranty of merchantability or fitness for a particular purpose. The duration of
any implied warranties, including any implied warranty of merchantability or fitness for a particular purpose
is expressly limited to the duration of the warranty period for the applicable component.

The purchaser’s exclusive remedy for breach of this limited warranty or any implied warranty shall be lim-
ited as specified herein to replacement. In no case shall Masterbuilt be liable for any special, incidental or
consequential damages.

This warranty is provided to you in addition to all rights and remedies conveyed to you by consumer pro-
tection laws and regulations. This warranty in no way affects your legal rights under statutory warranty
regulations in your state or country of residence, including the EU. Depending on your state or country of
residence limitations on the length of an implied warranty or the damages available to you may not be lim-
ited by this warranty.

WHAT WILL VOID THE WARRANTY?

Purchasing any Masterbuilt® product through an unauthorized dealer voids the warranty. An unauthorized
dealer is defined as any retailer who has not been expressly granted permission by Masterbuilt® to sell
Masterbuilt® products.

NEED ASSISTANCE? CONTACT US
Our warranty terms may change from time to time. For an updated version of our warranty, visit www.mas-
terbuilt.com/pages/warranty. For assistance or to request an updated copy of our warranty, contact us at

the below.

Masterbuilt © Masterbuilt ©

Premier Specialty Brands, LLC Kamado Joe Europe

5367 New Peachtree Road Lange Voorhout 86

Suite 150 2514 EJ Den Haag

Chamblee, GA 30341 Netherlands
https://www.masterbuilt.com/pages/customer-support https://international.masterbuilt.com/pages/customer-support
Australia & New Zealand Masterbuilt ©

Please contact your retailer. Kamado Joe UK Limited

Cheyenne House West Street
Farnham GU9 7EQ
https://international.masterbuilt.com/pages/customer-support
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Liste des pieces

i

N° QTE DESCRIPTION N° DESCRIPTION
1 4 Grille 12 Porte (préassemblée)
2 1 Cuvette d'eau 13 Plateau ramasse-gouttes
3 1 Bac a copeaux de bois 14 Pannegu de commande
Ded o - numeérique
ed arriere gauche -
4 ! ! 1ere gau 15 Bac a graisse
Pied t h .
5 1 ed avant gauche 16 Chargeur & copeaux de bois
6 1 Pied avant droit -
17 Support latéral
7 1 Pied arriére droit —
18 Renfort transversal arriére
8 1 Bati du fumoir
19 Panneau avant
9 1 Boitier pour copeaux de bois -
i 20 Sonde de température
10 1 Elément
21 Interrupteur de porte
Poignée de porte
" ! 9 P 20 Antenne




Code d’avertissement : ELSM-02-230602-MSH

RESERVE A UUSAGE EXTERIEUR. PAS DESTINE A LUSAGE COMMERCIAL.

/1\ MISE EN GARDE /1\

Ce manuel contient des informations qui sont nécessaires pour une utilisation sire et appropriée de cet appareil.
Lisez et suivez la totalité des avertissements et des instructions fournis avant d'assembler et d'utiliser I'appareil.
Conservez ce manuel pour pouvoir le consulter ultérieurement.

4\ DANGER LIE AUMONOXYDE DE CARBONE 4\

Lomission de vous conformer a ces instructions pourrait entrainer un incendie, une explosion ou un risque
de bralure, ce qui pourrait causer des dommages matériels, des blessures ou la mort.

+ La combustion de copeaux de bois dégage du monoxyde de carbone qui n'a pas d'odeur et peut causer la mort.
+ NE brilez PAS de copeaux de bois & I'intérieur d'habitations, de véhicules, de tentes, de garages ou d'espaces fermes.
+ Utilisez uniqguement a I’extérieur avec de bonnes conditions de ventilation.

/1\ AVERTISSEMENTS ET MISES EN GARDE IMPORTANTES /I\
LISEZ TOUTES LES INSTRUCTIONS

+ Ne laissez pas le fumoir sans surveillance.

+ Le fumoir est destiné exclusivement & une utilisation RESIDENTIELLE A UEXTERIEUR.

+ Utilisez toujours le fumoir conformément a tous les codes d’incendie locaux, provinciaux et fédéraux applicables.

- Tout manquement a respecter les avertissements pourrait causer des dommages au fumoir ou des blessures a Iutilisateur.

+ N’utilisez jamais I’appareil dans un lieu fermé comme un atrium, un garage, un batiment ou une tente.

+ N’utilisez jamais I’appareil & I'intérieur de véhicules récréatifs ou de bateaux.

+ Nutilisez jamais le fumoir sous une structure surélevée comme une couverture, un abri pour voiture, une marquise ou un porte-
a-faux. (VOIR LES EXIGENCES CONCERNANT LA PROXIMITE AVEC LES STRUCTURES)

+ Gardez |'appareil a distance et libre de tout matériau combustible tel que de I'essence ou tout autre liquide ou gaz inflammable.

+ Placez le fumoir sur une surface stable plate et non combustible comme la terre battue, le béton, la brique ou la pierre.

+ Nutilisez pas le fumoir sur des surfaces en bois ou inflammables.

+ Le fumoir DOIT étre posé sur le sol. Ne placez pas le fumoir sur une table ou un comptoir. NE déplacez PAS le fumoir sur des
surfaces inégales.

- N'utilisez jamais le fumoir comme appareil de chauffage (LISEZ LA RUBRIQUE SUR LE RISQUE LIE AU MONOXYDE DE CARBONE).

« Utilisez I’appareil uniquement pour la fonction pour laquelle il a été congu. Ce fumoir n'est PAS destiné & un usage commercial.

+ Gardez un extincteur accessible a tout moment pendant le fonctionnement du fumoir.

+ Avant toute utilisation, vérifiez la totalité des écrous, des vis et des boulons afin de vous assurer qu'ils sont bien serrés.

+ La consommation d’alcool ou de médicaments, sous ordonnance ou en vente libre, peut affecter la capacité de I'utilisateur a
assembler correctement le fumoir ou a le faire fonctionner de maniére sare.

+ AVERTISSEMENT : Aucun combustible, comme des briquettes de charbon ou des granules, ne doit étre utilisé avec I'appareil.

+ Gardez les enfants et les animaux & distance du fumoir en tout temps. Ne laissez PAS les enfants utiliser le fumoir. Une
surveillance attentive est nécessaire si des enfants ou des animaux sont présents & proximité du fumoir en cours d’utilisation.

+ NE permettez @ PERSONNE de faire des activités autour du fumoir pendant ou aprés son utilisation avant qu’il n’ait refroidi.

- Evitez de heurter ou de percuter le fumoir.

- Ne déplacez jamais le fumoir pendant I'utilisation. Attendez que le fumoir ait refroidi complétement (température inférieure a
45°C [115 °F]) avant de le déplacer ou de I’entreposer.

- Il faut faire preuve d'une extréme prudence en déplagant un appareil contenant de I'huile chaude ou d'autres liquides chauds.

+ Le fumoir est CHAUD en cours d’utilisation et restera CHAUD pendant un certain temps ensuite et pendant le refroidissement.
Faites ATTENTION. Portez des gants de protection ou des gants isolants.

+ Ne touchez pas de surfaces CHAUDES. Utilisez les poignées ou les boutons.

- Ne mettez jamais d’articles de cuisine en verre, en plastique en céramique dans le gril. Ne mettez pas d’articles de cuisine vides
dans le fumoir pendant son utilisation.

+ Lutilisation d’accessoires non fournis par Masterbuilt® n’est PAS recommandée et peut provoquer des blessures.

+ Le bac a copeaux de bois est CHAUD quand le fumoir est en cours d’utilisation. Faites preuve de prudence lors de I'ajout de
copeaux de bois.

+ Soyez prudent lorsque vous retirez des aliments du fumoir. Toutes les surfaces sont CHAUDES et peuvent provoquer des
bralures. Utilisez des gants de protection ou des ustensiles de cuisine longs et résistants.
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Code d’avertissement : ELSM-02-230602-MSH

/1\ AVERTISSEMENTS ET INFORMATIONS RELATIVES A LA SECURITE /1\

- Débarrassez-vous des cendres froides en les enveloppant dans du papier d’aluminium avant de les imbiber d’eau et de les jeter
dans un contenant incombustible.
- Ne rangez pas le fumoir avec des cendres CHAUDES présentes a I'intérieur. Procédez au rangement uniquement lorsque toutes
les surfaces sont froides.
- Le plateau ramasse-gouttes n’est destiné qu’au fond du fumoir. Ne mettez pas le plateau ramasse-gouttes sur une grille. Cela
peut causer des dommages.
+ Ne nettoyez pas ce produit avec un systéme de pulvérisation d’eau ou similaire.
+ Rangez le fumoir a I’intérieur lorsqu’il n’est pas utilisé, hors de la portée des enfants.Pour procéder au débranchement, tournez
le panneau de commande sur « OFF », puis retirez la fiche de la prise.
- Débranchez 'appareil lorsqu'il ne sert pas et avant le nettoyage. Laissez le fumoir refroidir complétement avant d’ajouter ou
d’enlever des grilles, le plateau ramasse-gouttes ou la cuvette d’eau.
- Utilisez uniqguement une prise électrique mise a la terre et approuvée.
- Lappareil doit étre raccordé a une prise de courant munie d’un contact de mise & la terre (pour les appareils de classe I).
- Lappareil doit étre alimenté par un dispositif a courant résiduel (DCR) ayant un courant résiduel de fonctionnement nominal ne
dépassant pas 30 mA.
- Le cordon d’alimentation devrait étre examiné réguliérement pour détecter tout signe de dommage et I’appareil ne doit pas étre
utilisé si le cordon est endommagé.
- Ne faites jamais fonctionner un appareil dont le cordon ou la fiche sont endommagés, aprés avoir constaté une défectuosité ou
si 'appareil a subi des dommages quelconques.
+ ATTENTION - Pour réduire le risque de décharge électrique, maintenez la rallonge séche et hors du sol.
+ ATTENTION - Pour vous protéger contre les décharges électriques, n’immergez pas le cordon, les fiches ou une partie du
panneau de commande dans de |'eau ou d'autres liquides.
- Lorsque vous utilisez des appareils électriques, vous devez toujours prendre des précautions de sécurité de base, dont les
suivantes:
1. Branchez le fumoir électrique uniquement lorsqu'il est completement assemblé et prét a I'emploi.
2. Utilisez seulement une prise électrique mise a la terre approuvée.
3. N’utilisez pas I'appareil pendant un orage électrique.
4. N'exposez a aucun moment le fumoir électrique a la pluie ou a I'eau.
+ Des rallonges ou des cordons d’alimentation plus longs peuvent étre utilisés en faisant preuve de prudence.
- Un cordon d’alimentation court (ou détachable) doit étre utilisé pour réduire le risque de s’emméler dans un cordon plus long ou
de trébucher sur celui-ci.
- Si une rallonge ou un cordon d’alimentation plus long est utilisé, assurez-vous que :
1. La capacité nominale du cordon ou de la rallonge corresponde au minimum a celle de I’appareil;
2. Le cordon est disposé de telle sorte qu’il ne pende pas du comptoir ou de la table, ce qui permettrait a des enfants de
tirer dessus ou qui présenterait un risque de chute.
- |l faut utiliser des rallonges extérieures marquées d’un « W » accompagné de la mention « Suitable for Use with Outdoor
Appliances » (Approuvée pour usage extérieur).
- Larallonge doit consister en un cordon a 3 fils avec mise a la terre.
+ Ne laissez pas le cordon pendre sur des surfaces chaudes ou les toucher.
+ Ne mettez pas I'appareil ou le cordon sur une plaque a gaz ou électrique allumée ou a proximité, ou bien dans un four chaud.

+ Cet appareil est conforme aux normes CNR pour matériel exempté de licence d’Industrie Canada. Le fonctionnement est soumis
aux deux conditions suivantes :
1. Cet appareil ne doit pas causer d’interférences;
2. Cet appareil doit accepter n’importe quelle interférence, y compris des interférences qui peuvent provoquer un
fonctionnement non désiré de I'appareil.
- Cet équipement est conforme aux limites d’exposition aux rayonnements d’IC fixées pour un environnement non contrélé. Cet
équipement doit étre installé et utilisé a une distance minimale de 20 cm entre le radiateur et votre corps.
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Code d’avertissement : ELSM-02-230602-MSH

EXIGEAES CONCERNANT LA PROXIMITE AVEC LES STRIIURES

Gardez une distance minimale de 3 m (10 pi) entre I'arriére, les
I (

cOtés et le dessus du gril et une structure surélevée, un mur, une
rampe ou tout autre matériau de construction combustible.

Maintenez une distance minimale de 3 m (10 pi) par rapport a
tous les matériaux combustibles et inflammables, comme le bois,

les plantes, I’herbe, les broussailles, le papier, I'essence ou la 3m i 3m 3m
toile. (10 pi) (10 pi) (10 pi)
- - . -
= &

Ce dégagement offre un espace suffisant pour une combustion,
une circulation de I'air et une ventilation appropriées. Il ne faut —
pas utiliser le gril sur des matiéres combustibles comme les — —1V%
terrasses en bois et en autres matiéres combustibles.

/1\ AVERTISSEMENT /1\

Le cordon électrique présente un risque de chute.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS.

CE PRODUIT N’EST PAS LIVRE AVEC DES COPEAUX DE BOIS OU DES MORCEAUX DE BOIS.
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Mode d’empiloi

PANNEAU DE COMMANDE MASTERBUILT & =

Mise en marche/Arrét du contréleur:

1. Appuyez sur le bouton pour mettre le
contréleur en marche.

2. Appuyez sur le bouton et tenez-le

) o n Prises pour thermométre a viande
enfoncé pour éteindre le contréleur.

Réglage de la température :
1. Appuyez sur le bouton.
2. Tournez le bouton sur la température

Réglage de la température de °F a °C:
1. Avec I'appareil éteint, tenez 3. Lappareil s’allume et « F » ou

enfoncé le bouton Set Temp « C» clignote sur I'afficheur
voulue. 2. Appuyez sur le bouton 4. Utilisez le bouton pour
3. Appuyez de nouveau sur le bouton pour marche/arrét sélectionner I’échelle de
régler la température. (La température température
se régle automatiquement au bout de 5. Appuyez sur Set Temp pour
3 secondes.) confirmer
Réglage de la durée:

* Minuterie de compte a rebours * Minuterie croissante
1. Appuyez sur le bouton. 1. Appuyez sur le bouton et tenez-le
2.Tournez le bouton sur le nombre d’heures voulu. enfoncé.
3.Appuyez sur le bouton pour régler les heures. 2.La minuterie commencera le
4.Tournez le bouton sur le nombre de minutes voulu. chronométrage a partir de 00:00.
5.Appuyez sur le bouton pour régler les minutes. Le La minuterie présentera le chronométrage

compte a rebours commencera. par Minutes:Secondes, puis par
6.Appuyez sur le bouton pour interrompre et Heures:Minutes.

reprendre la minuterie. 3.Appuyez sur le bouton pour interrompre et
7. Appuyez sur le bouton et tenez-le enfoncé pour reprendre la minuterie.

réinitialiser le compte a rebours. 4. Appuyez sur le bouton et tenez-le

enfoncé pour réinitialiser le compte a
rebours.

Réglage des températures du thermométre a viande :

1. Appuyez sur le bouton et tournez-le pour sélectionner le thermometre a viande (MP1, MP2, MP3,
MP4). Appuyez de nouveau sur le bouton.

Appuyez sur le bouton Température.

Tournez le bouton sur la température voulue.

Appuyez de nouveau sur le bouton Température pour régler la température.

Une fois la température réglée atteinte, I’alarme se fait entendre. Appuyez sur n’importe quel
bouton pour la faire taire.

ok

Affichage des renseignements sur I’afficheur :
+ Tournez le bouton pour faire défiler la température du gril, la minuterie et les thermométres a
viande MP1, MP2, MP3 et MP4 sur I’afficheur.
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Mode d’emploi

BLUETOOTH + WiFi
Appairage du fumoir a vos appareils intelligents :
— 1. Téléchargez I'appli Masterbuilt & partir de '’App Store de Apple ou du Google Play Store sur votre ou vos appareils
- intelligents. Pour de plus amples renseignements, rendez-vous a masterbuilt.com/pages/app-device-requirements.
2. Une fois le téléchargement terminé, ouvrez I'appli Masterbuilt et suivez les instructions pour appairer votre fumoir
Bluetooth + WIFI et vos appareils intelligents.

BLUETOOTH

N\ Appairage du fumoir a vos appareils intelligents::
1. Téléchargez I'appli Masterbuilt & partir de I’App Store de Apple ou du Google Play Store sur votre ou vos appareils
intelligents. Pour de plus amples renseignements, rendez-vous & masterbuilt.com/pages/app-device-requirements.
2. Une fois le téléchargement terminé, ouvrez I'appli Masterbuilt et suivez les instructions pour appairer votre fumoir
Bluetooth et votre appareil mobile.

Cet appareil est conforme a la partie 15 du réglement de la FCC. Le fonctionnement est soumis aux deux conditions
suivantes:

1. cet appareil ne doit pas causer d’interférences nuisibles, et

2. cet appareil doit accepter toute interférence regue, y compris des interférences qui peuvent provoquer un
fonctionnement non désiré.

Avertissement de la FCC :

AVERTISSEMENT : Tout changement ou toute modification non expressément approuvés par la partie responsable de la conformité
peut annuler I'autorisation de I'utilisateur a utiliser cet appareil.

Déclaration de la FCC:

Cet appareil a été testé et est conforme aux limites imposées aux dispositifs numériques de classe B, conformément 4 la section
15 des réglements du FCC. Ces limites sont congues pour offrir une protection raisonnable contre les interférences nuisibles dans
une installation résidentielle. Cet appareil génére, utilise et peut émettre une énergie radiofréquence et peut, s'il n’est pas installé
et utilisé selon les consignes, causer des interférences nuisibles aux communications radio.

Cependant, il n’y a aucune garantie que des interférences ne se produiront pas dans une installation donnée. Si cet appareil
cause des interférences nuisibles & la réception des signaux de radio ou de télévision, ce qui peut étre déterminé en allumant et
en éteignant I'appareil, on encourage I'utilisateur a essayer de corriger ces interférences par I'un des moyens suivants:

1. Réorienter I'antenne réceptrice ou la placer a un autre endroit.
Augmenter la distance entre I'appareil et le récepteur.

3. Brancher I'appareil dans une prise de courant se trouvant sur un circuit électrique autre que celui auquel il est branché
actuellement.

4. Communiquer avec un technicien radio/télévision pour obtenir de 'aide.

Remarque : Si vous perdez la connexion, le fumoir continuera & fonctionner comme il a été programmé. Le fumoir peut étre
contrélé a partir du panneau de commande en cas de défaillance de I'appairage ou de la connexion.

Emetteur sans fil :

Caractéristiques de I'émetteur et du WiFi = RF 0 dBM / 2412-2484 MHz

n
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Mode d’empiloi

CHARGEUR A COPEAUX DE BOIS

+ Le chargeur a copeaux de bois et le bac a copeaux de bois DOIVENT étre en place lors de I'utilisation du

fumoir. Cela réduit au minimum les risques d’une poussée de flamme.

Des copeaux de bois doivent étre utilisés afin de produire de la fumée et d’imprégner les aliments d’un

aréme fumé. Avant d’allumer le fumoir, mettez 'z tasse de copeaux de bois dans le chargeur a copeaux de

bois. N'utilisez jamais plus de "2 tasse de copeaux de bois a la fois. N'utilisez jamais de morceaux de bois
ou de granules de bois.

Insérez le chargeur a copeaux de bois dans le fumoir. Les copeaux de bois doivent étre a niveau avec le

bord supérieur du chargeur a copeaux de bois.

Pour vider les copeaux de bois, tournez la poignée dans le sens des aiguilles d’une montre, dans la

direction de la fleche qui se trouve sur le fumoir. Les copeaux de bois tomberont dans le bac a copeaux

de bois. Tournez la poignée dans le sens contraire des aiguilles d’'une montre, jusqu’a ce qu’elle soit en
position verticale, et laissez le chargeur en place.

- Siles copeaux de bois n’émettent pas de fumée au réglage bas, augmentez la température a 275 °F. Au
bout de 8 & 10 minutes, ou lorsque les copeaux de bois commencent a fumer, réduisez la température au
réglage bas voulu.

+ Vous pouvez utiliser des copeaux de bois secs ou prétrempés dans votre
fumoir. Les copeaux secs bralent plus rapidement et produisent une
fumée intense. Les copeaux prétrempés dans I'eau (pendant environ
30 minutes) brilent moins rapidement et produisent une fumée moins
intense.

- Vérifiez périodiquement le bac a copeaux de bois pour voir si le bois a
bralé. Ajoutez davantage de copeaux si nécessaire.

* Ne laissez pas de cendres dans le bac a copeaux de bois. Une fois que les
cendres sont froides, videz le bac. Le bac
doit étre nettoyé avant et aprés chaque utilisation pour éviter
I’accumulation de cendres.

PROCESSUS D’AJOUT DE BOIS PENDANT LE FUMAGE :

REMARQUE : N’ajoutez jamais plus d’une demi-tasse (chargeur a copeaux de bois plein) a la fois. N’ajoutez

pas de copeaux supplémentaires tant que les copeaux deéja ajoutés générent encore de la fumée.
« Sortez le chargeur a copeaux de bois du fumoir.

* Mettez les copeaux de bois dans le chargeur a copeaux de bois et insérez celui-ci dans le fumoir.

+ Pour vider le bois, tournez la poignée dans le sens des aiguilles d’une montre, dans la direction de la fleche
qui se trouve sur le fumoir. Les copeaux de bois tomberont dans le bac a copeaux de bois. Il est possible
que la température augmente brievement aprés I’ajout de copeaux de bois. Elle se stabilisera en peu de
temps. N’ajustez pas le réglage de la température.

/1\ ATTENTION /T\

+ Gardez fermée la porte du fumoir pendant que vous ajoutez des copeaux de bois. Une poussée de
flamme peut se produire lorsque la porte est ouverte. Si les copeaux de bois provoquent une poussée
de flamme, fermez immédiatement la porte et I’évent, attendez que les copeaux de bois se consument,
puis ouvrez a nouveau la porte. Ne pulvérisez pas d'eau.

+ Le chargeur & copeaux de bois sera CHAUD, méme si la poignée ne I’est pas.

+ N’utilisez jamais de morceaux de bois ou de granules de bois.
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Mode d’emploi

APPRETAGE

APPRETEZ LE FUMOIR AVANT LA PREMIERE UTILISATION. De la fumée peut apparaitre pendant cette période, ¢’est normal.

1. Assurez-vous que la cuvette d'eau est en place ET SANS EAU.

2. Réglez latempérature a 275 °F (135 °C) et faites fonctionner le fumoir pendant 3 heures.

3. Pour finaliser I'apprétage, lors des 45 derniéres minutes, ajoutez une demi-tasse de copeaux de bois dans le chargeur a
copeaux de bois.

4. Eteignez le fumoir et laissez-le refroidir.

POUR METTRE LES ALIMENTS DANS LE FUMOIR

+ Faites préchauffer le fumoir pendant 30 & 45 minutes a la température de cuisson souhaitée avant d’ajouter les aliments.

* NE PAS couvrir les grilles de papier d’aluminium, car cela empéchera la bonne circulation de la chaleur.

* Ne pas mettre trop de nourriture dans le fumoir. De trop grandes quantités de nourriture pourraient emprisonner la chaleur,
prolonger le temps de cuisson et produire une cuisson inégale. Laissez de I'espace entre les aliments disposés sur les grilles et
les cotés du fumoir afin de permettre a la chaleur de bien circuler. Si vous utilisez des plats de cuisson, mettez-les au centre de
|a grille pour assurer une cuisson uniforme.

+ N’ouvrez pas la porte du fumoir, sauf si cela est nécessaire. L'ouverture de la
porte du fumoir permet & la chaleur de s’échapper, pourrait prolonger le temps de
cuisson, et peut faire en sorte que les copeaux de bois s’embrasent. Fermez la
porte pour restabiliser la température et arréter la poussée de flamme.

+ Une grande quantité de fumée sera produite lors de I'utilisation des copeaux de
bois. De la fumée s’échappera par les joints et noircira I'intérieur du fumoir. C'est
normal. Pour réduire au minimum la perte de fumée autour de la porte, le loquet de
porte peut étre ajusté afin de serrer davantage la porte contre le bati du fumoir.

* Pour ajuster le loquet de porte, desserrez I'écrou hexagonal sur le loquet.

Pour serrer, tournez le crochet dans le sens horaire, de la fagon illustrée. Fixez
solidement I’écrou hexagonal sur le loquet de la porte (voir schéma).

+ Vérifiez souvent le bac a graisse pendant la cuisson. Videz-le avant qu'il devienne
plein. Le bac a graisse peut devoir é&tre vidé périodiquement durant la cuisson.

CUVETTE D’EAU

+ Attendez que le fumoir atteigne la température souhaitée.
* Remplissez la cuvette d’eau jusqu’a la ligne de remplissage avec de I'eau ou des liquides comme du jus de pomme ou d’ananas.
+ Vous pouvez également mettre des tranches d’oignon ou de fruit ou des fines herbes séchées dans I'eau pour ajouter
différentes saveurs subtiles & vos aliments fumés.
Conseil : Pour le poulet et les autres aliments a forte teneur en humidité, utilisez peu de liquide, voire pas du tout.

NETTOYAGE ET ENTREPOSAGE

VEUILLEZ TOUJOURS VOUS ASSURER QUE LE FUMOIR EST FRAIS AU TOUCHER AVANT DE LE NETTOYER ET DE LE RANGER.
+ Assurez-vous de nettoyer le fumoir aprés chaque utilisation. Cela en prolongera la durée de vie et évitera la formation de
moisissures et de champignons.

+ Utilisez un détergent & vaisselle doux pour les supports des grilles, les grilles, la cuvette d’eau et le plateau ramasse-gouttes.
Rincez et séchez avec soin.

+ Nettoyez fréquemment le bac a copeaux de bois et le chargeur & copeaux de bois afin d’enlever toute accumulation de cendres,
de résidus et de poussiére.

+ Jetez les cendres froides en les enveloppant dans une feuille d’aluminium, puis en trempant le tout dans de I'eau avant de le
jeter dans un récipient non combustible.

+ Nettoyez I'intérieur, le verre de la porte (si fourni) et I'extérieur du fumoir en essuyant simplement les surfaces avec un chiffon
humide. N'utilisez pas de produit de nettoyage. Assurez-vous de bien sécher I'appareil.

+ Aprés I'avoir nettoyé, rangez le fumoir dans un endroit sec et recouvert.

+ Vérifiez votre fumoir périodiquement afin d’éviter la rouille et la corrosion dues & I'accumulation d’humidité.
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SYMPTOME

Le fumoir prend énormément de temps a
chauffer (plus de 60 a 70 minutes)

CAUSE

Fumoir branché au moyen d’une
rallonge

SOLUTION POSSIBLE

Positionnez le fumoir de telle fagon qu’une
rallonge n’est pas nécessaire

La porte ne ferme pas correctement

Fermez la porte et fixez solidement le loquet

Contréleur défectueux

Prenez contact avec Masterbuilt au
https://www.masterbuilt.com/pages/customer-
support

'y a un espace entre la porte et le fumoir
pendant I'utilisation et il n’est plus possible
d’ajuster le loquet de porte

Alignement de la porte

Joint de porte endommagé

Prenez contact avec Masterbuilt au
https://www.masterbuilt.com/pages/customer-
support

La graisse fuit par la porte et les pieds du
fumoir

Le bac a graisse n'est pas en place

Repositionnez de sorte que le trou s’aligne
avec l'orifice de vidange dans le bas du
fumoir

Excédent de graisse ou accumulation
d’huile dans le fumoir

Nettoyez le fumoir

Le tube de vidange a I'arriére du
fumoir ne draine pas

Vérifiez le positionnement du tube de
vidange a I'arriere du fumoir

Aucune fumée

Pas de copeaux de bois

Ajoutez des copeaux de bois (voir page 15)

Pas de fumée au réglage bas

Pas assez de chaleur pour déclencher
le fumage

Augmentez la température a 135°°C ( 275°
F) pendant 8 & 10 minutes ou jusqu’a ce que
les copeaux de bois commencent a fumer,
puis réduisez la température au réglage bas
voulu

La température baisse rapidement, ou le
fumoir s’éteint aprés quelques heures
d’utilisation

Probléme de céblage interne

Prenez contact avec Masterbuilt au
https://www.masterbuilt.com/pages/customer-
support

La température du thermométre & viande
n’apparait pas sur I'afficheur

Port pour le thermometre défectueux

Prenez contact avec Masterbuilt au
https:/www.masterbuilt.com/pages/customer-
support

L’écran affiche le mot porte lorsque la porte
du fumoir est fermée

Interrupteur de porte défectueux

1. Repositionnez I'interrupteur de porte.
2. érifiez que le raccord est bien inséré.

Err1

Erreur de connexion a la sonde de
température

1. Vérifiez que le raccord est bien inséré.
2.Débranchez le contréleur de
I"alimentation en électricité, attendez
10 secondes, puis rebranchez-le.

Err2 Thermométre a viande défectueux. Service a la clientéle de Masterbuilt
https:/www.masterbuilt.com/pages/customer-
support

Err3 Surchauffe du fumoir. 1. Eteignez le fumoir.
2.Cherchez la cause de la surchauffe.

* Feu de graisse.
3. Remettez le fumoir en marche.

Errd Fumoir incapable d’atteindre la Service a la clientéle de Masterbuilt

température. https://www.masterbuilt.com/pages/customer-
support

Errd Température du thermométre & viande | 1. En portant des gants de protection, retirez

supérieure a 107 °C (225 °F).

le thermométre & viande du fumoir.
2.Débranchez-le du contréleur.
3. Laissez refroidir le thermometre a viande.
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GARANTIE LIMITEE

Masterbuilt® garantit que tous ses produits sont exempts de défauts de matériel et de fabrication pendant 1an a partir de la date d’achat
d’origine s'ils sont assemblés de la maniére appropriée, utilisés normalement et entretenus de la fagon recommandée. La garantie de
Masterbuilt® ne couvre pas la finition de peinture, car elle peut braler au cours d’un usage normal. La garantie de Masterbuilt® ne couvre pas la
rouille. Masterbuilt® exige une preuve d’achat lors de réclamations au titre de la garantie, par exemple un regu.

RESIDENTS DE L'EUROPE SEULEMENT : Masterbuilt® garantit que tous ses produits sont exempts de défauts de matériel et de fabrication
pendant 2 ans a partir de la date d’achat d’origine s’ils sont assemblés de la maniére appropriée, utilisés normalement et entretenus de la
fagon recommandée

DEBUT DE LA COUVERTURE DE GARANTIE

La couverture de garantie commence & la date de 'achat original et couvre seulement le propriétaire d’origine. Pour que cette garantie
s'applique, vous devez enregistrer votre barbecue. Si un défaut de matériel ou de fabrication est découvert durant la période de garantie
applicable dans des conditions normales d’utilisation et d’entretien, Masterbuilt® remplacera ou réparera, & son entiere discrétion, le
composant défectueux sans vous facturer de frais pour le composant lui-méme. Cette garantie ne s’applique pas a la main-d’ceuvre ou a tout
autre colt associé a I'entretien, a la réparation ou au fonctionnement du barbecue. Masterbuilt® paiera tous les frais d’expédition des pieces
SOus garantie.

RESIDENTS DE CAUSTRALIE ET DE LA NOUVELLE-ZELANDE UNIQUEMENT : Nos produits sont accompagnés de garanties qui ne peuvent étre
exclues en vertu des lois australiennes ou néo-zélandaises sur la consommation. Vous avez droit au remplacement ou au remboursement
des marchandises en cas de défaillance majeure et a une rémunération de toute autre perte ou de tout autre dommage raisonnablement
prévisible. Vous avez également droit a la réparation ou au remboursement du produit si sa qualité n’est pas acceptable sans que la
défaillance soit majeure.

CE QUI N’EST PAS COUVERT

Cette garantie ne s’applique pas aux dommages causés par I'abus du produit ou son utilisation a des fins autres que celles pour lesquelles
le gril a été congu, aux dommages causés par une mauvaise utilisation ou installation ou par un assemblage ou un entretien inadéquats, aux
dommages causés par des accidents ou des catastrophes naturelles, aux dommages causés par des modifications ou des attachements
non autorisés, ou aux dommages subis durant le transport. Cette garantie ne couvre pas les dommages résultant de I'usure normale
d'utilisation (par exemple les rayures, les coups, les bosses et I'écaillage) ou les changements dans I'apparence du gril qui n’affectent

pas sa performance. L'utilisation commerciale n’est pas recommandée avec les produits Masterbuilt, et cette garantie ne s’applique pas

a une utilisation commerciale de quelque nature que ce soit. Cela concerne, par exemple, les restaurateurs, les traiteurs, les bouchers, les
entreprises de location, les camions-restaurants et d’autres entités commerciales de ce genre.

Cette garantie limitée exclusive et remplace toute autre garantie, écrite ou verbale, expresse ou implicite, incluant, notamment, la garantie
de qualité marchande ou d’adaptation & un usage particulier. La durée de toute garantie implicite, incluant toute garantie implicite de
qualité marchande ou d’adaptation & un usage particulier, est expressément limitée a la durée de la période de garantie pour la composante
applicable.

Le recours exclusif du propriétaire pour la violation de cette garantie limitée ou de toute garantie implicite sera limité au remplacement,

tel que spécifié par la présente garantie. Masterbuilt ne sera tenu responsable en aucun cas des dommages particuliers, accessoires ou
consécutifs.

Cette garantie vous est fournie en plus de tous les droits et recours qui vous sont conférés par les lois et les reglements de protection des
consommateurs. Gette garantie n'affecte en rien vos droits légaux en vertu des reglements sur les garanties légales dans votre Etat ou votre
pays de résidence,y compris I'EU. Selon votre Etat ou votre pays de résidence, les limitations de la durée d’une garantie implicite ou les
dommages-intéréts dont vous disposez peuvent ne pas étre applicables a cette garantie.

ANNULATION DE LA GARANTIE
L'achat de tout produit Masterbuilt® chez un détaillant non autorisé annule la garantie. Un détaillant non autorisé est défini comme étant tout
détaillant n’ayant pas été expressément autorisé par Masterbuilt® pour vendre les produits Masterbuilt®.

BESOIN D’AIDE? COMMUNIQUEZ AVEC NOUS
Nos conditions de garantie peuvent étre modifiées de temps & autre. Pour obtenir une version a jour de notre garantie, rendez-vous sur le site
www.masterbuilt.com/pages/warranty. Pour toute assistance ou pour demander une copie & jour de notre garantie, communiquez avec nous

al'adresse ci-dessous.

Masterbuilt® Masterbuilt®

Premier Specialty Brands, LLC Kamado Joe Europe

5367 New Peachtree Road Lange Voorhout 86

Suite 150 2514 EJ La Haye

Chamblee, GA 30341 Pays-Bas
https://www.masterbuilt.com/pages/customer-support https://international.masterbuilt.com/pages/customer-support
Australie et Nouvelle-Zélande Masterbuilt®

Veuillez prendre contact avec votre détaillant. Kamado Joe UK Limited

Cheyenne House West Street
Farnham GU9 7EQ
https://international.masterbuilt.com/pages/customer-support
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Lista de partes
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DESCRIPCION

DESCRIPCION

1 Rejilla 12 Puerta (preensamblada)

2 Tazon de agua 13 Bandeja de goteo

3 Bandeja de trozos de madera 14 Panel de control digital

4 Pata izquierda trasera 15 Bandeja de grasa

5 Pata izquierda delantera 16 Cargador de trozos de madera
6 Pata derecha delantera 17 Abrazadera lateral

7 Pata derecha trasera 18 Abrazadera cruzada trasera
8 Cuerpo del ahumador 19 Panel frontal

9 Carcasa de trozos de madera 20 Sonda de temperatura

10 Elemento 21 Interruptor de la puerta

1 Asa de la puerta 22 Antena
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Cddigo de advertencia: ELSM-02-230602-MSH

SOLO PARA USO EN EXTERIORES. NO PARA USO COMERCIAL.

/1\ ADVERTENCIA /1\

Este manual contiene informacion importante necesaria para el correcto ensamblaje y uso seguro del aparato.
Leay siga todas las advertencias e instrucciones antes de ensamblar y usar el aparato.
Conserve este manual para referencia en el futuro.

4\ PELIGRO DE MONOXIDO DE CARBONO 4\

Si no sigue estas instrucciones, podria producirse un peligro de incendio, explosion o quemadura,
lo cual podria causar dafos a la propiedad, lesiones personales o la muerte.

+ Quemar trozos de madera genera monodxido de carbono, el cual no tiene olor y puede causar la muerte.
+ NO queme los trozos de madera dentro de los hogares, vehiculos, tiendas de acampar, garajes o cualquier area cerrada.
+ Use solamente en exteriores donde esté bien ventilado.

/1\ ADVERTENCIAS Y SALVAGUARDAS IMPORTANTES /1\
LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES

+ No deje el ahumador desatendido.

+ El ahumador es solo para uso CASERO en exteriores.

- Siempre use el ahumador en conformidad con todos los cédigos contra incendios locales, estatales y federales aplicables.

+ Puede resultar un dafo potencial al ahumador o dafios al usuario si no se siguen las advertencias.

+ Nunca lo use dentro de areas cerradas como patios, garajes, edificios o tiendas.

+ Nunca lo use en vehiculos recreativos o botes.

+ Nunca opere este ahumador bajo cualquier construccion aérea, como cubiertas de techos, porches de autos, toldos o voladizos.
(VER REQUISITOS DE PROXIMIDAD ESTRUCTURAL)

+ Mantenga el &rea alrededor del aparato despejada y libre de materiales combustibles, como gasolina y otros vapores y liquidos
inflamables.

+ Use el ahumador sobre una superficie no combustible y estable tal como tierra, concreto, ladrillo o piedra.

+ No use el ahumador en superficies de madera o inflamables.

+ El'ahumador DEBE estar sobre el suelo. No coloque el ahumador en mesas o mostradores. NO mueva el ahumador por superficies
desniveladas.

- Nunca utilice este ahumador como un calentador (LEER PELIGRO DE MONOXIDO DE CARBONO).

+ Nunca use el aparato para ninguna otra cosa que no sea su proposito intencionado. Este ahumador NO es para uso comercial.

+ Conserve un extintor de incendios accesible en todo momento mientras opere el ahumador.

- Antes de cada uso, verifique todas las tuercas, tornillos y pernos para asegurarse que estén firmes y asegurados.

+ El uso de alcohol y de medicamentos con o sin receta pueden obstaculizar la habilidad del usuario de ensamblar u operar
correctamente el ahumador.

+ ADVERTENCIA: No se debe usar combustibles como carbon vegetal o perlas, con el aparato.

+ Mantenga a los nifios y mascotas lejos del ahumador en todo momento. No permita que los nifios usen el ahumador. Es necesaria
una supervision cercana cuando haya nifios 0 mascotas en el érea donde se usa el ahumador.

+ NO permita que nadie realice actividades alrededor del ahumador durante o después de su uso hasta que se haya enfriado.

+ Evite golpear o chocar el ahumador.

- Nunca mueva el ahumador cuando esté en uso. Deje que el ahumador se enfrie completamente (por debajo de los 115°F (45°C) antes
de moverlo o guardarlo.

+ Se debe usar extrema cautela cuando se mueva un aparato que contenga aceite caliente u otros liquidos calientes.

+ El ahumador estd CALIENTE mientras esta en uso y permanecerd CALIENTE por un cierto periodo de tiempo y durante el proceso de
enfriamiento. Tenga precaucion. Use guantes/mitones de proteccion.

+ No toque las superficies CALIENTES. Use las asas o las perillas.

+ Nunca use recipientes de vidrio, plastico o cerdmica en el ahumador. Nunca coloque utensilios vacios en el ahumador mientras esté
en uso.

+ NO se recomienda usar accesorios adicionales no suministrados por Masterbuilt®; estos podrian causar lesiones.

- La bandeja de trozos de madera estd CALIENTE cuando el ahumador esta en uso. Use precaucion cuando agregue trozos de madera.

+ Tenga cuidado cuando retire los alimentos del ahumador. Todas las superficies estan CALIENTES y pueden causar quemaduras. Use
guantes protectores o herramientas de cocina largas y robustas.
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Cédigo de advertencia: ELSM-02-230602-MSH

/1\ ADVERTENCIAS Y SALVAGUARDAS IMPORTANTES /1\

Deseche las cenizas frias colocandolas en papel aluminio, remojandolas en agua y desechandolas en un contenedor no combustible.
No almacene el ahumador con cenizas CALIENTES dentro del ahumador. Almacene Unicamente cuando todas las superficies estén
frias.

La bandeja de goteo es solamente para la parte inferior del ahumador. No coloque la bandeja de goteo en la rejilla. Esto puede causar
dafos.

No limpie este producto con un rociador de agua o producto similar.

Guarde el ahumador en interiores cuando no esté en uso, fuera del alcance de los nifios.Para desconectar, apague el panel de
control en OFF, luego retire el enchufe del tomacorriente.

Desenchufe el enchufe del tomacorriente cuando no esté en uso y antes de la limpieza. Deje que el ahumador se enfrie
completamente antes de agregar/retirar las rejillas, bandeja de goteo o tazon de agua.

Use sdlo con un enchufe puesto a tierra adecuadamente.

El aparato ha de conectarse a una clavija-tomacorriente con un contacto de puesta a tierra (para los aparatos Clase I).

El aparato debe suministrarse a través de un dispositivo de corriente residual (DCR) que tenga una corriente de operacion residual
nominal que no exceda los 30 mA.

El cable de suministro debe examinarse con regularidad para ver si hay signos de dafos, y el aparato no debera usarse si el cable
esta danado.

No opere ningun aparato con un cable o enchufe dafado, o si el aparato se malogra o se ha dafiado de alguna manera.
PRECAUCION: Para reducir el riesgo de descarga eléctrica, conserve seco el cable de extension y fuera de la tierra.

PRECAUCION: Para reducir el riesgo de descarga eléctrica, no sumerja el cable, enchufe o panel de control en agua u otro liquido.
Cuando use aparatos eléctricos, siempre se debe seguir las precauciones basicas de seguridad, incluyendo las siguientes:

No enchufe el ahumador eléctrico hasta que esté completamente ensamblado y listo para usarse.

Use tnicamente un tomacorriente eléctrico puesto a tierra aprobado.

No use el aparato durante una tormenta eléctrica.

No exponga el ahumador eléctrico a la lluvia o al agua en ningun momento.

Pueden usarse cables de alimentacion desmontables o cables de extension méas largos si se tiene cuidado en su uso.

Se debe usar un cable de alimentacién corto (o cable de alimentacion desmontable) para reducir el riesgo que resulta de enredarse
o tropezarse por encima de un cable mas largo.

Si se usa un cable de alimentacion desmontable o cable de extension mas largo, asegurese que:

La calificacion eléctrica marcada del cable principal o cable de extension debe tener por lo menos la misma calificacion eléctrica
que el aparato; y

El cable debe acomodarse de tal forma que no cuelgue del mostrador o de la mesa, de donde pueda ser tirado por los nifios o donde
sea objeto de tropiezo inintencional.

Se debe usar cables de extension para exteriores, los cuales deben llevar una marca del sufijo “W”, ademas de la leyenda “Apropiado
para uso con aparatos de exteriores”.

El cable de extension debe ser uno de tipo 3 puesto a tierra.

No permita que el cable esté colgando o tocando superficies calientes.

No lo coloque por encima o cerca de una hornilla eléctrica o de gas caliente, 0 en un horno calentado.

Este dispositivo cumple con la(s) norma(s) RSS exenta de licencia de Industry Canada: La operacidn estd sujeta a las siguientes dos
condiciones:

Este dispositivo no puede causar interferencias, y

Este dispositivo debe aceptar cualquier interferencia, incluyendo interferencias que puedan causar una operacion indeseada del
dispositivo.

Este equipo cumple con los limites de exposicion a la radiacion IC establecidos para un entorno no controlado. Este equipo debe
instalarse y utilizarse con una distancia minima de 20 cm entre el radiador y su cuerpo.
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Mantenga una distancia minima de 10 pies (3 m) de la parte _ _
trasera, lateral y superior de la parrilla con las construcciones 10 pies 10 pies
aéreas, paredes, rieles u otros materiales de construccion (3m) (3m)
combustibles. e
Mantenga una distancia minima de 10 pies (3m) de todos los _ _ _
materiales combustibles e inflamables tales como, madera, 10 pies i 10 pies 10 pies
plantas, hierba, maleza, papel, gasolina o lona. (3m) (3m) (3m)

- - A -

= &

Este despeje ofrece un espacio adecuado para una adecuada i
combustion, circulacion del aire y ventilacion. La parrilla no

debe utilizarse sobre materiales combustibles como cubiertas — J————\
de madera u otros materiales combustibles.

/1\ ADVERTENCIA /1\

El cable de alimentacion eléctrico es un peligro de tropiezo.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

ESTE PRODUCTO NO VIENE CON TROZOS DE MADERA NI LENOS DE MADERA.
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Instrucciones de operacion

PANEL DE CONTROL MASTERBUILT & =

/7
a

Controlador de encendido/apagado:

1. Presione el botén para encender el
controlador.

2. Presione y mantenga presionado el

) Clavijas de la sonda para came
botdn para apagar el controlador.

Configuracion de la temperatura de grados F° a C°:

Conﬁgu.rar temper,atura: 1. Con la alimentacion 3. Launidad se enciende con
1. Presione el boton. apagada, mantenga ‘F" 0 "C" parpadeando en la
2. Gire la perilla a la temperatura deseada. presionado el botén pantalla
3. Presione de nuevo el botdén para de configuracién de la 4. Utilice la perilla para
configurar la temperatura (la temperatura temperatura seleccionar la unidad de
se ajustara automaticamente 2. Presione el boton de temperatura
encendido/apagado 5. Presione configurar

transcurridos 3 segundos). temperatura para confirmar

Configurar tiempo:

+ Temporizador de cuenta regresiva + Temporizador de cuenta ascendente

1. Presione el boton. 1. Presione y sostenga el boton.

2.Gire la perilla a las horas deseadas. 2.El temporizador comenzara a contar

3. Presione el boton para configurar las horas. desde las 00:00.

4.Gire la perilla a los minutos deseados. El temporizador contara por

5.Presione el boton para configurar los minutos. El Minutos:Segundos y luego por
temporizador se pondra en marcha. Horas:Minutos.

6.Presione el botdn para pausar y reanudar el 3.Presione el botdn para pausar y reanudar
temporizador. el temporizador.

7. Mantenga presionado el botdn para reiniciar el 4.Mantenga presionado el botdn para
temporizador. reiniciar el temporizador.

Configurar temperaturas de sonda para carne:

1. Presione el botdn y gire la perilla para seleccionar la sonda de carne (MP1, MP2, MP3, MP4). Vuelva
a presionar el boton.

2. Presione el botdn de temperatura.

3. Gire la perilla a la temperatura deseada.

4. Presione de nuevo el boton de temperatura para ajustarla.

5. Una vez alcanzada la temperatura ajustada, sonara la alarma. Presione cualquier boton para borrar.

Visualizacion de informacién en pantalla:

- Al girar la perilla, la pantalla avanzara por la temperatura de la parrilla, el temporizador y las
sondas de carne; MP1, MP2, MP3 y MPA4.
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Instrucciones de operacion

BLUETOOTH + WiFi
Emparejamiento del ahumador con dispositivos inteligentes:
— 1. Descargue la aplicacion de Masterbuilt desde la Apple App Store o Google Play Store a su(s)
- dispositivo(s) inteligente(s). Para mayor informacidn, visite: masterbuilt.com/pages/app-device-
requirements.
2. Una vez completada la descarga, abra la aplicacion de Masterbuilt y siga las instrucciones para
emparejar su ahumador Bluetooth + WIFI y su(s) dispositivo(s) inteligente(s).

BLUETOOTH

N\ Emparejamiento del ahumador con dispositivos inteligentes:

1. Descargue la aplicacion de Masterbuilt desde la Apple App Store 0 Google Play Store a su(s)
dispositivo(s) inteligente(s). Para mayor informacion, visite: masterbuilt.com/pages/app-device-
requirements.

2. Una vez completada la descarga, abra la aplicacion de Masterbuilt y siga las instrucciones para
emparejar su ahumador Bluetooth y su(s) dispositivo(s) inteligente(s).

Este dispositivo cumple con la Parte 15 de las Reglas de la FCC. La operacion estéa sujeta a las

siguientes dos condiciones:

1. Este dispositivo no puede causar interferencias dafinasy

2. Este dispositivo debe aceptar cualquier interferencia recibida, incluyendo interferencias que
puedan causar una operacion indeseada.

Advertencia de la FCC:
ADVERTENCIA: Los cambios o modificaciones a este ahumador no explicitamente aprobados por la parte
responsable del cumplimiento, podria invalidar la autoridad del usuario de operar el equipo.

Declaracion de la FCC:

Este equipo ha sido probado y se ha encontrado que cumple con los limites de un dispositivo digital Clase B,
conforme a la Parte 15 de las Reglas de la FCC. Estos limites han sido disefiados para ofrecer una proteccion
razonable contra la interferencia perjudicial en una instalacion residencial. Este equipo genera, usa y puede

irradiar energia de radiofrecuencia y, si no se instala y usa en conformidad con las instrucciones, puede cau-
sar interferencias daninas a las comunicaciones de radio.

Sin embargo, no hay garantia que la interferencia no vaya a ocurrir en una instalacion en particular. Si

este equipo causa interferencia dafina a la recepcion de radio o television, lo que se puede determinar
encendiendo y apagando el equipo, el usuario debera intentar corregir la interferencia por medio de una de
las siguientes medidas:

1. Reoriente o reubique la antena receptora.

2. Aumente la separacion entre el equipo y el receptor.

3. Conecte el equipo a un tomacorrientes en un circuito diferente del de donde esta conectado el receptor.
4. Consulte con el representante o con un técnico experimentado con radio o TV si necesita ayuda.

Nota: Si se pierde la conexion, el ahumador continuara segun lo programado. El ahumador puede ser operado
desde el panel de control si el emparejamiento o la conexion fallan.

Transmisor inalambrico:

Caracteristicas del transmisor y del WiFi = RF 0dBM / 2412-2484 MHz

W
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CARGADOR DE TROZOS DE MADERA

- El cargador de trozos de madera DEBE estar en su lugar cuando se use el ahumador. Esto minimiza la

probabilidad de estallidos de la madera.

Se debe usar trozos de madera para producir humo y crear el sabor de ahumado.

Antes de iniciar el ahumador, coloque Y2 taza de trozos de madera en el cargador.

Nunca use mas que "2 taza de trozos de madera a la vez. Nunca use lefios grandes o perlas de madera.

Inserte el cargador de trozos de madera en el ahumador. Los trozos de madera deben nivelarse con el

borde superior del cargador de trozos de madera.

Gire el asa hacia la derecha, en direccion de la marca de la flecha en al ahumador para descargar la

madera. Los trozos de madera caeran a la bandeja de trozos de madera. Gire el asa hacia la izquierda,

hasta una posicion recta y deje el cargador de trozos de madera en su lugar. Si los trozos de madera no
ahuman en la configuracién baja, aumente la temperatura a 275°. Luego de 8 a 10 minutos o cuando los
trozos de madera comiencen a consumirse, reduzca la temperatura a la configuracion baja deseada.

* Puede usar trozos de madera secos o previamente remojados en su
ahumador. Los trozos secos se quemaran mas rapido y produciran un
humo més intenso. Los trozos previamente remojados en agua (por
aproximadamente 30 minutos) se quemaran mas lentamente y produciran
un humo menos intenso.

+ Verifique la bandeja de trozos de madera periédicamente para ver si la
madera se ha consumido. Agregue mas trozos de madera segun sea
necesario.

- No deje cenizas antiguas en la bandeja de trozos de madera. Una vez que
las cenizas estén frias, vacie la bandeja. La bandeja
debe limpiarse antes de y después de cada uso para evitar la acumulacion
de cenizas.

COMO AGREGAR MAS TROZOS DE MADERA DURANTE EL PROCESO DE AHUMADO:

NOTA: Nunca agregue més de 2 taza (1 cargador de trozos lleno) a la vez. Los

trozos de madera adicionales no deben agregarse hasta que los trozos anteriores hayan dejado de

generar humo.

- Retire el cargador de trozos de madera del ahumador.

+ Coloque los trozos de madera en el cargador de trozos de madera e insértelo en el ahumador.

+ Gire el asa hacia la derecha, en direccion de la marca de la flecha en el ahumador para descargar los
trozos de madera. Los trozos de madera caeran a la bandeja de trozos de madera.

+ La temperatura podria aumentar rapidamente por un corto tiempo luego de agregar los trozos de madera.
Se estabilizara luego de un corto periodo de tiempo. No ajuste la configuracion de temperatura.

Instrucciones de operacion
| CARGADORDETROZOSDEMADERA |

/1\' PRECAUCION /1\

+ Mantenga la puerta del ahumador cerrada cuando agregue los trozos de madera. Se puede producir un
estallido cuando se abre la puerta. Si los trozos de madera estallaran, cierre la puerta inmediatamente y
ventile, espere que los trozos de madera se consuman, luego vuelva a abrir la puerta. No rocie agua.

+ El cargador de trozos de madera estarg CALIENTE incluso si el asa no lo esta.

+ Nunca use lefios grandes o perlas de madera.
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Instrucciones de operacion

CURADO PREVIO

CURE PREVIAMENTE SU AHUMADOR ANTES DEL PRIMER USO. Algo de humo puede aparecer durante este momento, esto es normal.

1.

Asegurese que el tazon de agua esté en su lugar SIN AGUA.

2. Configure la temperatura a 275°F (135°C) y encienda el ahumador por 3 horas.
3. Anada 1/2 taza de trozos de madera al cargador durante los ultimos 45 minutos para completar el curado previo.
4. Apague y deje enfriar.

CARGA DE LOS ALIMENTOS EN EL AHUMADOR

+ Caliente previamente el ahumador por 30 a 45 minutos a la temperatura de coccion deseada antes de cargar los alimentos.
+ NO cubra las rejillas con papel de aluminio ya que esto no permitird que el calor circule correctamente.
+ NO sobrecargue el ahumador con alimentos. Las cantidades extra grandes de comida pueden atrapar el calor, extender el tiempo

de coccion y causar una coccion desigual. Deje espacio entre los alimentos y los lados del ahumador para asegurar una correcta
circulacion. Si utiliza bandejas de coccion, coléquelas en el centro de la rejilla para asegurar una coccion uniforme.

+ No abra la puerta del ahumador a menos que sea necesario. Abrir la(s) puerta(s) del ahumador hace que el calor se escape,

+ Se producirg una gran cantidad de humo cuando se usan los trozos de madera. El

+ Para ajustar el seguro de la puerta, afloje la tuerca hexagonal en el seguro de la

* Revise la bandeja de grasa con frecuencia durante la coccion. Vacie la bandeja

puede prolongar el tiempo de coccidn y puede causar estallidos de los trozos de madera. Cerrar la puerta volverd a estabilizar la
temperatura y detendré cualquier estallido.

humo escapara a través de las ranuras y hara que el interior del ahumador se ponga
negro. Esto es normal. Para minimizar la pérdida de humo alrededor de la puerta, se
puede ajustar el seguro de la puerta para cerrar més el sello de la puerta contra el
cuerpo.

puerta. Gire el gancho en el sentido de las agujas del reloj para apretar como se
muestra. Asegure la tuerca hexagonal firmemente contra el seguro de la puerta (ver
diagrama).

de grasa antes de que se llene. La bandeja de grasa puede necesitar un vaciado
frecuente durante la coccion.

TAZON DE AGUA

+ Espere hasta que el ahumador alcance la temperatura deseada.
* Llene el tazdn de agua hasta la linea de llenado con agua o liquidos como jugo de manzana o de pifia.
+ También puede agregar tajadas de fruta, cebollas o hierbas secas frescas en el agua para combinar distintos sabores en sus

alimentos ahumados.
Consejo: Para pollo u otros alimentos altamente humedos, no se requiere liquido o sino muy poco.

LIMPIEZA'Y ALMACENAMIENTO

+ SIEMPRE ASEGURESE QUE EL AHUMADOR ESTE FRiO AL TACTO ANTES DE LIMPIAR Y ALMACENAR.
+ Asegurese de limpiar el ahumador después de cada uso. Esto extenderd la vida de su ahumador y evitard el moho y los hongos.
+ Para los soportes de la rejilla, tazon de agua y bandeja de goteo, use un detergente para platos suave. Enjuague y seque

exhaustivamente.

+ Para la bandeja de trozos de madera y el cargador de trozos de madera, limpie frecuentemente para eliminar la acumulacion de

cenizas, residuos y polvo.

+ Deseche las cenizas frias colocandolas en papel aluminio, remojandolas en agua y desechandolas en un contenedor no

combustible.

+ Para el interior, el vidrio de la puerta y el exterior del ahumador, simplemente limpie de arriba a abajo con un pano humedo. No use

agentes de limpieza caseros. Asegurese de secar exhaustivamente.

+ Luego de la limpieza, almacene el ahumador en un drea cubierta y seca.

4

Revise su ahumador periodicamente para evitar posible oxido y corrosion debido a la acumulacion de humedad.
0



Deteccion y solucion de problemas

PROBLEMA

El ahumador toma una excesiva cantidad
de tiempo para calentarse (méas que 60-70
minutos)

CAUSA

El ahumador se ha enchufado con un
cable de extension

SOLUCION POSIBLE

Configure el ahumador para que no se tenga
que usar un cable de extension

La puerta no se cierra correctamente

Cierre la puerta y ajuste el pestillo con
seguridad

Mal funcionamiento del controlador

Contacte a Masterbuilt en
https://www.masterbuilt.com/pages/customer-
support

Hay un espacio libre entre la puerta y el
ahumador cuando est4 en uso y el seguro
de la puerta no puede ajustarse méas

Alineamiento de la puerta

Sello de la puerta dafiado

Contacte a Masterbuilt en
https://www.masterbuilt.com/pages/customer-
support

Hay grasa derramandose del ahumador por
la puerta y las patas

La bandeja de goteo no esta en su
lugar

Cémbiela de lugar para que los orificios
se alineen con los orificios de drenaje del
ahumador

Exceso de grasa o acumulacion de
aceite en el ahumador

Limpie el ahumador

El tubo de drenaje en la parte posterior
del ahumador no esta drenando

Verifique el posicionamiento del tubo de
drenaje en la parte posterior del ahumador

No ahuma

No hay trozos de madera

Afada trozos de madera (Ver pégina 15)

Sin humo en una configuracion baja

No hay suficiente calor para inducir el
ahumado

Aumente la temperatura a 275 °F (135 °C)

de 8 a 10 minutos, o cuando los trozos de
madera empiecen a arder, luego reduzca a la
configuracion baja deseada

La temperatura ha disminuido rapidamente
0 ha desaparecido, luego de unas pocas
horas de uso

Problema con cableado interno

Contacte a Masterbuilt en
https://www.masterbuilt.com/pages/customer-
support

La temperatura de la sonda de carne no se
muestra en pantalla

Mal funcionamiento de la conexion del
puerto de la sonda

Contacte a Masterbuilt en
https:/www.masterbuilt.com/pages/customer-
support

La pantalla muestra la palabra puerta
cuando la puerta del ahumador esté
cerrada

Mal funcionamiento del interruptor de
la puerta.

1. Vuelva a posicionar el interruptor de la
puerta.

2.Compruebe que la conexion esté bien
asentada.

Err1

Error de conexion de la sonda de temp

1. Compruebe que la conexion esté bien
asentada.

2.Desconecte el controlador de la fuente de
alimentacion, espere 10 segundos y vuelva a
conectarlo.

Err2 Mal funcionamiento de la sonda de Servicio al Cliente de Masterbuilt
carne. https://www.masterbuilt.com/pages/customer-
support
Err3 Sobrecalentamiento del ahumador. 1. Apague el ahumador.
2.Compruebe la causa del
sobrecalentamiento.
*Incendio de grasa.
3. Reinicie el ahumador.
Errd El ahumador no puede alcanzar la Servicio al Cliente de Masterbuilt
temperatura. https://www.masterbuilt.com/pages/customer-
support
Errd Temperatura de la sonda de carne por | 1.Usando guantes de proteccion, retire la

encima de 225 °F (107 °C).

sonda de carne del ahumador.
2. Desenchufe del controlador.
3.Deje que la sonda de carne se enfrie.
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GARANTIA LIMITADA

Masterbuilt® garantiza que ninguno de sus productos presenta defectos de fabricacion, ni de material ni de la mano de obra, si se los ensam-
bla correctamente, se los utiliza de forma normal y se los cuida segun las recomendaciones, durante un periodo de 1afio a partir de la fecha
de compra original. La garantia de Masterbuilt® no cubre el acabado de la pintura ya que puede salirse durante el uso normal. La garantia de
Masterbuilt® no cubre la oxidacion. Masterbuilt® requiere el comprobante de compra para hacer un reclamo de la garantia, como por ejemplo,
un recibo.

SOLO PARA RESIDENTES EUROPEQS: Masterbuilt® garantiza que ninguno de sus productos presenta defectos de fabricacion, ni de material
ni de la mano de obra, si se los ensambla correctamente, se los utiliza de forma normal y se los cuida segun las recomendaciones, durante un
periodo de 2 anos a partir de la fecha de compra original.

¢CUANDO COMIENZA LA COBERTURA DE LA GARANTIA?

La cobertura de la garantia comienza en la fecha de compra original y cubre solamente al comprador original. Para que pueda aplicarse la ga-
rantia, debe registrar su parrilla. Si se descubre un defecto de material o de mano de obra durante el periodo de garantia correspondiente bajo
uso y mantenimiento normal, Masterbuilt®, a su discrecion, reemplazar o reparara el componente defectuoso sin costo alguno para usted,

por otro componente. La presente garantia no se aplica a mano de obra u otros costos asociados con el servicio, reparacion u operacion de la
parrilla. Masterbuilt® pagara todos los cargos de envio en las piezas bajo garantia.

SOLAMENTE PARA RESIDENTES DE AUSTRALIA'Y NUEVA ZELANDA: Nuestros productos vienen con garantias que no pueden excluirse bajo la
Ley del consumidor australiana o neozelandesa. Tiene derecho a un reemplazo o reembolso por una falla importante y compensacion por cual-
quier otra pérdida o dano previsible. Tiene derecho a que le reparen o reemplacen los productos si estos carecen de una calidad aceptable y
si la falla no progresa hasta convertirse en una falla importante.

¢QUE COSAS NO ESTAN CUBIERTAS?

La presente garantia no se aplica a dafios causados por el uso 0 abuso del producto por motivos distintos a los previstos, dafios causados por
|a falta del correcto uso, ensamblaje, mantenimiento o instalacion, dafos causados por accidentes o desastres naturales, dafos causados por
accesorios o modificaciones no autorizados o dafos causados durante el transporte. La presente garantia no cubre dafios de desgaste normal
por el uso del producto (por ejemplo, rasgurios, indentaciones, abolladuras y astillado) o cambios en la apariencia de la parrilla que no afecte
su rendimiento. No se recomienda el uso comercial con el uso de los productos Masterbuilt, y esta garantia no se aplica al uso comercial de
ningun tipo. Este uso, por ejemplo, es para duefios de restaurantes, empresas de buffets, carnicerias, empresas de alquiler, camiones de comi-
day otras entidades comerciales de este tipo.

La presente garantia limitada es exclusiva y reemplaza a cualquier otra garantia, escrita u oral, implicita o explicita, incluyendo sin limitacio-
nes la garantia de comerciabilidad o idoneidad para un propdsito particular. La duracion de cualquier garantia implicita, incluyendo cualquier
garantia implicita de de comerciabilidad o idoneidad para un propésito particular se limita explicitamente a la duracion del periodo de garantia
para el componente correspondiente.

El Unico derecho exclusivo del comprador para el incumplimiento de la presente garantia limitada o cualquier garantia implicita debe estar
limitado como se especifica en la presente al reemplazo. Masterbuilt, en ningun caso, serd responsable por dafios especiales, accidentales o
derivados.

Esta garantia se le proporciona junto con todos los derechos y recursos que le confieren las leyes y regulaciones de proteccion al consumidor.
Esta garantia no afecta en modo alguno sus derechos legales bajo las regulaciones de garantia estatutaria de su estado o pais de residencia,
incluyendo la UE. Dependiendo de su estado o pais de residencia, las limitaciones en la duracion de una garantia implicita o los danos disponi-
bles para usted podrian no estar limitados por esta garantia.

¢QUE COSAS INVALIDAN LA GARANTIA?
Adquirir cualquier producto Masterbuilt® a través de un distribuidor no autorizado invalida la garantia. Un distribuidor no autorizado se define
como cualquier minorista al que Masterbuilt® no le haya concedido expresamente el permiso para vender productos Masterbuilt®.

¢NECESITA ASISTENCIA? CONTACTENOS
Nuestras condiciones de garantia pueden cambiar de vez en cuando. Para obtener una version actualizada de nuestra garantia, visite www.
masterbuilt.com/pages/warranty. Para obtener asistencia o solicitar una copia actualizada de nuestra garantia, contactenos en las direccio-

nes que se indican a continuacion.

Masterbuilt © Masterbuilt ®

Premier Specialty Brands, LLC Kamado Joe Europe

5367 New Peachtree Road Lange Voorhout 86

Suite 150 2514 EJ Den Haag

Chamblee, GA 30341 Paises Bajos
https://www.masterbuilt.com/pages/customer-support https://international.masterbuilt.com/pages/customer-support
Australia y Nueva Zelanda Masterbuilt ©

Contacte a su distribuidor. Kamado Joe UK Limited

Cheyenne House West Street
Farnham GU9 7EQ
https://international.masterbuilt.com/pages/customer-support
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