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PRODUCT GUIDE

MADE2MATCH Products:
9530071R04

Professional Smoker Box
Professionelle Raucherbox
Professionel rygerboks

Coffret fumeur professionnel
Scatola per fumatori professionale
Profesionalni kurak

Profesionalna fajciarska truhlica
Professzionalis dohanyos doboz
Profesionalna Skatla za kadilce

9530072P04

Outside Container Shelf
AuRerhalb des Behilterregals
Uden for beholderhylde

Etageére extérieure de conteneur
Ripiano contenitore esterno
Venkovni kontejnerova police
Vonkajsia polica na kontajnery
A konténer polcan kiviil
Zunanja polica za zabojnike

9530073P04

Inside Shelf - Premium IR Grill
Innenregal

Hylde til indersiden

Etagére pour l'intérieur
Ripiano per l'interno

Police do vnitiku

Polica do vnutra

Polc a belsejéhez

Polica za notranjost

9530079P04

Inside Shelf, Gas2Coal 4 Burner
Regal fiir innen, Gas2Coal 4 Burner
Hylde til indersiden, Gas2Coal 4
Burner

Etageére pour l'intérieur, Gas2Coal 4
Burner

Ripiano per I'interno, Gas2Coal 4
Burner

Police do vnitiku, Gas2Coal 4 Burner
Polica do vnutra, Gas2Coal 4 Burner
Polc a belsejéhez, Gas2Coal 4 Burner
Polica za notranjost, Gas2Coal 4
Burner

9530074R04

Multi - Shelf

Mehrzweckregal

Hylde til flere anvendelser
Etagére a usages multiples
Ripiano multiuso

Police na vice pouziti

Polica na viacnasobné pouzitie
Tobbszoros hasznalatu polc
Polica za veckratno uporabo

9530080R03

Cooling Basket

Kiihlkorb

Kolekurv

Panier de refroidissement
Cestello di raffreddamento
Chladici ko$

Chladiaci kos

Hiitékosar

KoSara za hlajenje
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MADE2MATCH Smoker Box - 9530071R04

CAUTION: Your smoker box will get extremely hot during cooking. Always use a well-padded flame
retardant barbecue mitt to handle a hot smoker box. Failure to do so could cause serious injury. DO
NOT use lighter fluid or other flammables to start the wood chips.

VORSICHT: Deine Raucherbox wird beim Grillen extrem hei8. Verwende immer einen gut ge-polster-
ten hitzebestandigen Grillhandschuh, um eine heilte Raucherbox zu handhaben. Andernfalls kann es
zu schweren Verletzungen kommen. Verwende KEINE entziindbare Fliissigkeit oder andere brennbare
Stoffe, zum Rauchern der Holzspane.

FORSIGTIG: Din rygerboks bliver meget varm under tilberedningen. Brug altid en velpolstret flamme-
hasmmende grillhandske til at handtere en varm rygerboks. Manglende overholdelse af dette kan med-
fare alvorlig personskade. Brug IKKE teendvaeske eller andre breendbare stoffer til at starte treeflisen.

ATTENTION: Votre fumoir deviendra extrémement chaud pendant la cuisson. Utilis

ez toujours un gant de barbecue ignifuge bien rembourré pour manipuler un fumoir chaud. Le non-re-
spect de cette consigne peut entrainer des blessures graves. N'utilisez PAS de liquide a briquet ou
d'autres produits inflammables pour démarrer les copeaux de bois.

ATTENZIONE: la tua scatola per fumatori diventera estremamente calda durante la cottura. Utilizzare
sempre un guanto da barbecue ignifugo ben imbottito per maneggiare una scatola per fumatori calda.
La mancata osservanza di questa precauzione potrebbe causare lesioni gravi. NON utilizzare liquidi
per accendini o altri infiammabili per avviare i trucioli di legno.

UPOZORNENI: Vase udirna se b&hem vafeni extrémné zahfeje. K manipulaci s horkym kurackym
boxem vzdy pouZivejte dobfe vycpané grilovaci rukavice zpomalujici hofeni. VV opaénem pfipadé mize
dojit k vaznému zranéni. K Stépeni NEPOUZIVEJTE leh¢i tekutinu nebo jiné horlaviny.

UPOZORNENIE: Vasa udiaref sa pocas varenia extrémne zahreje. Na manipulaciu s horticou udi-
arfiou vzdy pouzivajte dobre vyplnend grilovaciu rukavicu spomalujtcu horenie. V opacnom pripade by
mohlo ddjst k vaznemu zraneniu. Na $tiepenie NEPOUZIVAJTE lahsiu tekutinu alebo iné horlavé latky.

VIGYAZAT: A dohanyzédoboz 6zés kdzben rendkiviil forré lesz. A forré dohanyos doboz kezeléséhez
mindig hasznaljon j6l parnazott égésgatld grillezd keszty(it. Ennek elmulasztasa sulyos sértilést
okozhat. NE hasznaljon 6ngyujtot vagy mas gyulékony anyagot a faforgacs elinditasahoz.

POZOR: Kadilnik se bo med kuhanjem zelo segrel, Za ravnanje s Skatlo za vroCe kadi vedno uporabite
dobro oblazinjeno rokavico z zaviralcem gorenja. Ce tega ne storite, lahko povzroCite resne poSkodbe.
ZA zagon lesnih sekancev NE uporabljajte lazjih tekogin ali drugih vnetljivih snovi.
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MADE2MATCH Smoker Box - 9530071R04

The Char-Broil® MADE2MATCH Professional Smoker Box enables you to use additional grilling and

smoking methods that enhance the versatility of your Char-Broil® grill. The smoker box is specially

de3|gned and tested to perform best with the PRO and CORE line of Char-Broil® grills.
+ The smoker box is designed with a hinged PROFESSIONAL lid for adding chips as needed during
the cook.

+ The split lid design allows you to place the smoker box under the warming rack without infereing with
the ability to add chips.

+ The feet prevent the box from sliding

+ The rugged, stainless steel construction will provide years of service.

+ The ventilation holes in the box are designed for maximum smoking time.

Profesionalni kufacky box Char-Broil® MADE2MATCH vam umozni pouzivat dal$i zpUsoby grilovani

a koufeni, které zvy3uji univerzalnost vadeho grilu Char-Broil®. Kufacky box je speciélné navrzen a

testovan tak, aby co nejlépe fungoval s fadou grili Char-Broil® PROFESSIONAL PRO a CORE.

+ Kuracky box je vybaven odklapécim vikem pro pfidavani tfisek podle potfeby béhem vareni.

+ Konstrukce s délenym vikem vdm umoziuje umistit kufak pod ohfivaci rost, aniz byste museli zasa-
hovat do moZnosti pfidavat Cipy.

+ Polohovaci nozicky zabrariuji sklouznuti kufackého boxu pfi pfidavani ¢ipd.

+ Robustni konstrukce z nerezové oceli poskytne roky sluzby.

+ Vétraci otvory v boxu jsou navrZeny pro maximalni dobu koufeni.

Char-Broil® MADE2MATCH Professional Smoker Box giver dig mulighed for at bruge yderligere grill-

og rygemetoder, der forbedrer alsidigheden af din Char-Broil®-grill. Rygerboksen er specielt designet

og testet til at fungere bedst med PROFESSIONAL PRO og CORE-serien af Char-Broil®-grill.

* Rygerboksen er designet med et haengslet Iag til tilfajelse af chips efter behov under tilberedningen.

+ Det delte lagdesign giver dig mulighed for at placere rygerboksen under opvarmningsstativet uden
at pavirke muligheden for at tilfgje chips.

+ Lokaliseringsfedderne forhindrer rygerboksen i at glide rundt, mens du tilfgjer chips.

+ Den robuste konstruktion i rustfrit stal giver mange ars service.

+ Ventilationshullerne i kassen er designet til maksimal rygetid.

Le fumoir professionnel Char-Broil® MADE2MATCH vous permet d'utiliser des méthodes de cuisson
et de fumage supplémentaires qui améliorent la polyvalence de votre gril Char-Broil®. Le fumoir est
spécialement congu et testé pour fonctionner au mieux avec la gamme PROFESSIONAL PRO et
CORE de grils Char-Broil®.
* La boite de fumage est congue avec un couvercle a charniere pour ajouter des frites au besoin
pendant la cuisson.
+ Laconception du couvercle fendu vous permet de placer la boite a fumoir sous la grille de réchauffage
sans avoir a ajouter des chips.
* Les pieds de positionnement empéchent le fumoir de glisser tout en ajoutant des copeaux.
+ La construction robuste en acier inoxydable fournira des années de service.
+ Les trous de ventilation de la boite sont congus pour une durée de fumage maximale.

Faj¢iarsky box Char-Broil® MADE2MATCH Professional vam umozni pouzivat dalSie sposoby grilo-

vania a fajCenia, ktoré zvy$uju vSestrannost vasho grilu Char-Broil®. Fajciarska skrinka je Specialne

navrhnuta a testovana tak, aby ¢o najlepSie fungovala s radmi grilov Char-Broil® PROFESSIONAL

PRO a CORE.

* Fajciarska skrinka je vybavena sklopnym vekom na pridavanie triesok podla potreby pocas varenia.

+ Dizajn s delenym vekom vam umoznuje umiestnit fajCiarsky box pod ohrievaci rot bez toho, aby ste
zasahovali do mozZnosti pridavania triesok.

+ Polohovacie nozicky zabrariuju skiznutiu faj¢iara pri pridavani triesok.

+ Robustna konStrukcia z nehrdzavejicej ocele poskytne roky sluzby.

+ Vetracie otvory v krabici su navrhnuté pre maximéalny ¢as fajéenia.
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MADE2MATCH Smoker Box - 9530071R04

Mit der MADE2MATCH Réucherbox von Char-Broil® kannst Du zusatzliche Grill- und Raucher-meth-
oden anwenden, die die Vielseitigkeit und Funktionalitat Deines Char-Broil®-Crills verbessern. Die
Raucherbox wurde speziell entwickelt und getestet, um die beste Leistung mit den Char-Broil®-Grills
der PROFESSIONAL PRO- und CORE-Linie zu erzielen.
+ Die Raucherbox ist mit einem zweigeteiltem Klappdeckel ausgestattet, um bei Bedarf wahrend des
Grillens Réaucherchips hinzuzufiigen.
+ Das Design mit zweigeteiltem Deckel ermdglicht es Dir, die Raucherbox unter das Warmhalterost zu
stellen, ohne das Nachfiillen der Raucherchips zu behindern.
+ Die Positionierungsfiite verhindern, dass die Réucherbox auf dem Rost herumrutscht.
+ Die robuste Edelstahlkonstruktion bietet jahrelangen Service.
+ Die Beliftungséffnungen in der Box sind fur maximale Rauchzeit ausgelegt.

Il Char-Broil® MADE2MATCH Professional Smoker Box ti consente di utilizzare metodi di grigliatura

e affumicatura aggiuntivi che migliorano la versatilita del tuo barbecue Char-Broil®. L'affumicatore &

appositamente progettato e testato per funzionare al meglio con la linea PROFESSIONAL PRO e

CORE di griglie Char-Broil®.
+ La scatola per affumicatori & progettata con un coperchio incernierato per aggiungere patatine se
necessario durante la cottura.

+ Il design del coperchio diviso consente di posizionare la scatola per fumatori sotto la griglia scalda-
vivande senza la possibilita di aggiungere patatine.

+ | piedini di posizionamento impediscono alla scatola del fumatore di scivolare durante I'aggiunta di
patatine.

+ Larobusta struttura in acciaio inossidabile garantira anni di servizio.

« | fori di ventilazione nella scatola sono progettati per il tempo massimo di fumare.

A Char-Broil® MADE2MATCH Professional Smoker Box lehetévé teszi tovabbi grillezési és dohanyza-

si modszerek alkalmazasat, amelyek fokozzak a Char-Broil® grill sokoldalusagat. A dohanyzodobozt

specialisan gy tervezték és tesztelték, hogy a legjobban teljesitsen a Char-Broil® grillek PRO és

CORE vonalaival.

+ A dohanyzédobozt csuklos fedéllel tervezték, hogy a f6zés soran szlikség esetén chipset adjon
hozza.

+ Az osztott fedél kialakitasa lehet6vé teszi, hogy a dohanyzodobozt a melegitd allvany ala helyezze
aneélkiil, hogy megsértené a forgacs hozzadadasanak lehetéségét.

+ A helymeghatarozd labak megakadalyozzak a dohanyos doboz megcsuszasat, mikdzben chipset
adnak hozza.

+ Amassziv, rozsdamentes acélszerkezet évekig tartd szolgéltatast nyuijt.

+ Adoboz szelldz6nyilasait maximalis dohanyzasi iddre tervezték.

Char-Broil® MADE2MATCH Professional Smoker Box vam omogo¢a uporabo dodatnih nacinov

pecenja na zaru in kajenja, ki izbolj$ajo vsestranskost vaSega Zara Char-Broil®. Kadilna omarica je

posebej zasnovana in preizkuSena, da se najbolje obnese s PROFESSIONAL PRO in CORE linijo

Zarov Char-Broil®.

+ Kadilna omarica je zasnovana s pokrovom na teCajih za dodajanje zetonov po potrebi med ku-
hanjem.

+ Dizajniran pokrov vam omogoca, da kadilsko omarico postavite pod stojalo za ogrevanje, ne da bi
pri tem lahko dodali Zetone.

+ Lokalne noge preprecujejo, da bi kadilska Skatla drsela naokoli, medtem ko dodajate Zetone.

+ Robustna konstrukcija iz nerjavecega jekla zagotavlja dolgoletno sluzbo.

+ Prezracevalne luknje v Skatli so zasnovane tako, da omogo€ajo ¢im dalj$i ¢as kajenja.
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MADE2MATCH Smoker Box - 9530071R04

Before first use, be sure to clean your new smoker box with dishwashing soap - this will remove any
manufacturing residues.

To begln

Load smoker box full with wood chips.

Place the smoker box on the grill grate. The panel with the large number of holes should face the
food.

Turn all grill burners on high and ignite according to your grill’'s product guide.

Close the grill lid, leaving the burners on high

The smoker box will begin producing significant smoke in about 20 minutes.

?pen your grill lid and place your food on the grill. Reduce the grill heat to level required by your
ood.

If all burners are turned to the medium or low setting, the smoker box can continue to produce
smoke for an hour or more.

The less heat applied, the longer the box will smoke.

° N ogRkw M=

Reinige Deine neue Raucherbox vor dem ersten Gebrauch unbedingt mit Splimittel. Dadurch werden
alle Herstellungsriickstande entfernt.Zum Rauchern:

Lade die Raucherbox voll mit Rducherchips.

1. Stell die Raucherbox auf den Grillrost. Die Platte mit der groRen Anzahl von Lochern sollte zu den
Lebensmitteln zeigen.

Schalte alle Grillbrenner hoch und zlinde sie gemal der Produktanleitung lhres Grills.

SchlieRe den Grilldeckel und lass die Brenner auf hoher Stufe.

Die Raucherbox beginnt in etwa 20 Minuten mit der Erzeugung von erheblichem Rauch.

Offne Deinen Grilldeckel und platziere Dein Essen auf den Grill. Reduzier die Grillwérme auf das
fir Dein Essen erforderliche Niveau.

Wenn alle Brenner auf der mittleren oder niedrigen Einstellung gestellt sind, kann die Raucherbox
eine Stunde oder langer Rauch erzeugen.

Je weniger Warme angewendet wird, desto langer raucht die Box.

N o gakRkwdd

Far du tager den i brug, skal du sgrge for at renggre din nye rygerboks med opvaskemiddel - dette
fierner eventuelle produktionsrester.
At begynde:

1. Leeg rygeraeske fuld med flis.

2. Placer rygerboksen pa grillristen. Panelet med det store antal huller skal vende mod maden.

3. Teend for alle grilloreendere og teend i henhold til din grills produktvejledning.

4. Luk grilllaget, og lad breenderne sta haijt

5. Rygerboksen begynder at producere betydelig rag om cirka 20 minutter.

6. Abn dit grilllag, og lzeg din mad pa grillen. Reducer grillvarmen til det niveau, som din mad kraever.

7. Huvis alle breendere drejes til mellem eller lav indstilling, kan rygerboksen fortszette med at produc-
ere rgg i en time eller mere.

8. Jo mindre varme der péafares, jo leengere ryger kassen.
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MADE2MATCH Smoker Box - 9530071R04

Avant la premiére utilisation, assurez-vous de nettoyer votre nouveau fumoir avec du savon a vaisselle
- cela éliminera tous les résidus de fabrication.
Pour commencer:

1.

2
3
4.
5.
6.
7
8

Chargez le fumoair plein de copeaux de bois.

Placez le fumoir sur la grille du gril. Le panneau avec le grand nombre de trous doit faire face a
la nourriture.

Allumez tous les bridleurs du gril et allumez-les conformément au guide des produits de votre gril.
Fermez le couvercle du gril en laissant les brlleurs en position haute

Le fumoir commencera a produire une fumée importante dans environ 20 minutes.

Ouvrez le couvercle de votre gril et placez vos aliments sur le gril. Réduisez la chaleur du gril au
niveau requis par vos aliments.

Si tous les brileurs sont tournés au réglage moyen ou bas, le fumoir peut continuer a produire de
la fumée pendant une heure ou plus.

Moins il y a de chaleur, plus la boite fumera longtemps.

Prima del primo utilizzo, assicurati di pulire la tua nuova scatola per fumatori con sapone per piatti:
questo rimuovera eventuali residui di produzione.
Iniziare:

ooRkw M~

Caricare la cassetta per fumatori piena di trucioli di legno.

Posiziona I'affumicatore sulla griglia. Il pannello con il gran numero di fori dovrebbe essere rivolto
verso il cibo.

Accendi tutti i bruciatori della griglia e accendi secondo la guida del prodotto del tuo barbecue.
Chiudere il coperchio della griglia, lasciando i fornelli accesi

La scatola del fumatore iniziera a produrre un fumo significativo in circa 20 minuti.

Apri il coperchio della griglia e posiziona il cibo sulla griglia. Riduci il calore della griglia al livello
richiesto dal cibo.

Se tutti i bruciatori sono impostati su un livello medio o basso, la camera del fumatore puo contin-
uare a produrre fumo per un’ora o piu.

Meno calore viene applicato, pil a lungo la scatola fumera.

Pfed prvnim pouZitim nezapomente vy€istit novou udirnu mydlem na myti nadobi - odstrani se tak
veskeré zbytky po vyrobé.
Zacit:

1.

© NogRwN

Vlozte kurak piny dfevénych §tépkd.

Umistéte udirnu na grilovaci rost. Panel s velkym poctem otvor(i by mél sméfovat k jidlu.
Zapnéte vSechny grilovaci hofaky a zapalte je podle privodce produktem vaseho grilu.

Zavfete viko grilu a hofaky nechejte vysoko

Kurak zacne produkovat znacny kour asi za 20 minut.

Oteviete viko grilu a vloZte jidlo na gril. Snizte teplotu grilu na uroven pozadovanou vasim jidlem.
Pokud jsou vSechny hofaky nastaveny na stfedni nebo nizkou droven, mdze kufacky box pokraco-
vat v produkci koufe po dobu jedné hodiny nebo déle.

Cim méné tepla se pouZije, tim déle bude kouit.
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MADE2MATCH Smoker Box - 9530071R04

Pred prvym pouzitim nezabudnite novy faj¢iarsky box vy€istit mydlom na umyvanie riadu - odstranite

tak zvy8ky po vyrobe.

Zacat:

1. FajCiarensku Skatulu napliite drevenymi trieskami.

2. Fajciarsku skrinku poloZte na rost na grilovanie. Panel s velkym poctom otvorov by mal smerovat
k jedlu.

3. Zapnite vSetky horaky grilu na maximum a zapalte ich podla sprievodcu produktom vasho grilu.

4.  Zatvorte veko grilu a nechajte horéky vysoké

5. FajCiarska skrinka za¢ne produkovat znacny dym asi za 20 minut.

6. Otvorte veko grilu a poloZte jedlo na gril. ZniZte teplotu grilu na uroven pozadovanu vasim jedlom.

7. Ak su vSetky horaky zapnuté na strednu alebo nizku hodnotu, fajCiarsky box méze pokracovat v
produkcii dymu hodinu alebo viac.

8.  Cim menej tepla sa pouzije, tym dihSie bude krabica fajCit.

Az els@ hasznalat el6tt feltétlendl tisztitsa meg az (j dohényzodobozt mosogatészerrel - ez eltavolitja
a gyartasi maradvanyokat.

Kezdeni:

1. Tolts6n tele dohanyzédobozt faapritékkal.

2. Helyezze a dohanyz6 dobozt a rostélyra. A nagy lyukakkal rendelkezé panelnek az étel felé kell
néznie.

3. Kapcsolja az dsszes grillégbt magasra és gyujtsa meg a grill termékismertetéje szerint.

4. Zarjale a grill fedelét, az ég6ket magasan hagyva

5. Adohanyos doboz kértlbelil 20 perc mulva kezd jelentds flstot termelni.

6. Nyissa ki a grill fedelét, és tegye az ételt a grillre. Csdkkentse a grill héjét az étel ltal megkdvetelt
szintre.

7. Haaz 6sszes égét kdzepes vagy alacsony fokozatra kapcsoljak, a dohanyos doboz egy vagy tobb

i

oran kereszt(l tovabb képes flstdlni.
Minél kevesebb hé keriil alkalmazasra, annal hosszabb ideig fog fiistoini a doboz.

Pred prvo uporabo obvezno odistite svojo novo kadilsko Skatlo z milom za pomivanje posode - tako
boste odstranili vse ostanke pri proizvodnii.
ZaCeti:

1.

© N ogaRkwdd

Napolnite Skatlo za kadilce z lesnimi sekanci.

Kadilnico poloZite na reSetko zara. PloS¢a z velikim Stevilom lukenj naj bo obrnjena proti hrani.
VKkljucite vse gorilnike na Zaru in vzgite v skladu z navodili za izdelke zara.

Zaprite pokrov Zara, gorilniki pa naj ostanejo visoko

Kadilnica bo v priblizno 20 minutah zacela proizvajati pomemben dim.

Odprite pokrov Zara in hrano polozite na zar. ZmanjSajte toploto Zara na raven, ki jo zahteva vasa
hrana.

Ce so vsi gorilniki nastavljeni na srednjo ali nizko nastavitev, lahko kadilska Skatla $e eno uro ali
veC proizvaja dim.

Manj toplote, dlje bo Skatla kadila.
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MADE2MATCH Smoker Box - 9530071R04
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MADE2MATCH Outside Container Shelf - 9530072P04
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MADE2MATCH Outside Container Shelf - 9530072P04
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MADE2MATCH Inside Shelf for Premuim IR Grills -
9530073P04
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MADE2MATCH Inside Shelf for Gas2Coal Grills
9530079P04
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MADE2MATCH Multi-Shelf for Gas2Coal Grills
9530074R04
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MADE2MATCH Cooling Basket - 9530080P03
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