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Geachte heer of mevrouw, 

"Revolutionaire rooktechnologie voor thuischefs" 

Hartelijk welkom bij de heerlijke wereld van gerookt en 

langzaam geroosterd voedsel uit uw eigen achtertuin. De Bradley 

Smoker is een afgesloten rookoven die ontworpen is voor het 

automatisch genereren van een continue stroom schone rook. Het is 

een elektrisch apparaat dat geschikt is voor buitengebruik en 

waarmee het mogelijk is voedsel te koken, braden, warm of koud te 

roken, waarbij u steeds uitmuntende resultaten bereikt met minimale 

inspanning. 

Het unieke aan de Bradley Smoker is, dat de rook vier keer 

schoner is dan bij de verbranding van stukjes hout op traditionele 

stookschalen*. Omdat de rookoven automatisch verbruikte bisquetten 

dooft, wordt voorkomen dat er gassen en zuren ontstaan bij hoge 

temperaturen. Daarnaast voldoet de Bradley Smoker aan zowel de 

Noord-Amerikaanse als Europese normen voor apparaten. 

Er zijn negen verschillende houtsoorten die dienen als basis voor 

de Bradley aromabisquetten en die speciaal gemaakt zijn voor uw 

rookoven: els, appel, kersen, hickory (Noord-Amerikaanse walnoot), 

esdoorn, mesquite, eiken, pecannoot, Stille Oceaan-mix, speciale mix 

en whisky-eiken. Er zijn een aantal receptkaarten die worden verpakt 

met de Bradley aromabisquetten en die tevens beschikbaar zijn in de 

Bradley receptenverzameling, deel 1. Andere zaken die u wellicht 

interesseren, zijn de smaakzouten, Bradley jerkyroosters, de originele 

Bradley roosters, worsthaken, weerbestendige hoezen, de Bradley 

kook-DVD, petten, schorten, en de Bradley digitale thermometer met 

vleesthermometer waardoor het roosteren en roken van vlees niet 

langer giswerk is. 

Ik wens u de komende jaren veel kook- en rookplezier. 

Met vriendelijke groet, 

 Wade Bradley 

*Op basis van studies en tests uitgevoerd op het British Columbia Institute

of Technology. 



“Lees de montagehandleiding aandachtig door om uw rookoven gereed te maken voor gebruik” 

Belangrijke veiligheidsinformatie 

Algemene 
voorzorgsmaatregelen 
• Lees alle instructies door.
• Raak geen hete oppervlakken aan.
Gebruik de handgrepen of knoppen. 
• Ter bescherming tegen elektrische
schokken, het snoer of de stekker niet 
onderdompelen in water of andere 
vloeistoffen. 
• Nauwlettend toezicht is nodig wanneer
een apparaat wordt gebruikt door of in de 
buurt van kinderen. 
• Haal de stekker uit het stopcontact
wanneer het apparaat niet in gebruik is en 
voordat u het schoonmaakt. Laat het 
afkoelen voordat uw onderdelen plaatst of 
verwijdert.  
• Gebruik het apparaat niet met een
beschadigde snoer of stekker of nadat het 
apparaat storingen heeft vertoond of 
beschadigd is geraakt op enige andere 
wijze. 
• Het gebruik van aanvullende accessoires
wordt niet aanbevolen door de fabrikant 
van het apparaat. Deze kunnen 
verwondingen veroorzaken. 
• Voer geen veranderingen door aan uw
rookoven ten opzichte van de 
oorspronkelijke staat. 
• Laat het snoer niet hangen over de rand
van een tafel of aanrecht of over hete 
oppervlakken. 
• Plaats niet op of bij een hete gas- of
elektrische brander of in een verwarmde 
oven. 
• Uiterste voorzichtigheid moet betracht
worden bij het verplaatsen van een 
apparaat dat hete olie of andere hete 
vloeistoffen bevat. 
• Stop altijd eerst de stekker in het
apparaat en vervolgens de stekker in het 
stopcontact. Om het apparaat uit te 
schakelen, zet u alle bedieningselementen 
op "off" en haalt u vervolgens de stekker 
uit het stopcontact. 
• Gebruik het apparaat niet voor andere
doeleinden dan het beoogde gebruik. 

• Alleen voor huishoudelijk gebruik en
gebruik buitenshuis. Niet blootstellen aan 
regen. 
• Til en verplaats de rookoven met zorg
om verrekkingen en rugklachten te 
voorkomen. 
• Wees voorzichtig bij het reiken in of
rond de rookoven. 
• Het wordt aanbevolen om een
brandblusser in de buurt van de rookoven 
te plaatsen. Raadpleeg uw lokale overheid 
om de juiste grootte en het type van de 
brandblusser te bepalen. 
• Langere afneembare stroomkabels of
verlengsnoeren zijn beschikbaar en 
kunnen worden gebruikt als zorg wordt 
betracht bij het gebruik ervan. 
• Als een langere afneembaar
stroomkabel of verlengsnoer wordt 
gebruikt, moet de aangegeven spanning 
op de kabel of verlengsnoer minstens zo 
groot zijn als de spanning van het 
apparaat. 
• Het snoer moet zo worden neergelegd
dat het niet hangt over de bovenkant van 
een aanrecht of tafel, waardoor kinderen 
eraan kunnen trekken of er onbedoeld 
over kunnen struikelen.  
• Als u een verlengsnoer nodig heeft,
moet het een goedgekeurd 3-polige 
(geaard) snoer voor intensief gebruik zijn 
dat niet langer dan 1,80 meter is.  
• Met producten voor buitengebruik moet
een verlengsnoer voor buitengebruik 
worden gebruikt. Deze zijn gemarkeerd 
op het snoer met het achtervoegsel "W" 
en met een label dat vermeldt: "Geschikt 
voor gebruik met toestellen voor 
buitengebruik". 
• LET OP: Gevaar voor elektrische schok.
Houd de verlengsnoeraansluiting droog 
en van de grond. 
• Gebruik geen andere houtsoort dan
Bradley aromabisquetten®. 
• Gooi alle verpakkingen netjes weg.
• Wees voorzichtig bij het monteren,
bedienen, hanteren of het schoonmaken 
van uw rookoven, aangezien sommige 
randen van de metalen onderdelen 
scherp kunnen zijn.



 Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik

door personen (inclusief kinderen) met 

verminderde lichamelijke, zintuiglijke of 

geestelijke vermogens, of gebrek aan 

ervaring en kennis, tenzij ze onder toezicht 

staan van of instructie krijgen over het 

gebruik van het apparaat door een persoon 

die verantwoordelijk is voor hun veiligheid. 

 Kinderen moeten onder toezicht staan om

ervoor te zorgen dat ze niet met het apparaat 

gaan spelen. 

 Tijdens het gebruik wordt het apparaat

warm. Zorg moeten worden betracht om het 

aanraken van de verwarmingselementen in 

de oven te voorkomen. 

 WAARSCHUWING - Bereikbare

onderdelen kunnen heet worden tijdens het 

gebruik. Om brandwonden te voorkomen 

moeten jonge kinderen uit de buurt 

gehouden worden. 

 WAARSCHUWING - Het apparaat en

bereikbare delen worden heet tijdens het 

gebruik. 

 Zorg moeten worden betracht om het

aanraken van de verwarmingselementen te 

voorkomen. 

 Kinderen jonger dan 8 jaar moeten

worden weggehouden van het apparaat, 

tenzij ze constant in de gaten worden 

gehouden. 

 Dit apparaat kan worden gebruikt door

kinderen van 8 jaar en ouder en personen 

met verminderde lichamelijke, zintuiglijke 

of verstandelijke vermogens of met gebrek 

aan ervaring en kennis als ze onder toezicht 

staan van of instructie gekregen hebben over 

het gebruik van het apparaat op een veilige 

manier en begrijpen welke risico’s 

verbonden zijn aan het gebruik ervan. 

Kinderen mogen niet met het apparaat 

spelen. Kinderen mogen het apparaat niet 

reinigen of onderhouden zonder toezicht. 

 Het oppervlak van de roosters kan heet

worden. 

 Stoomreinigers mogen niet gebruikt

worden. 

Tijdens gebruik 

• Alleen voor gebruik buitenshuis. Niet 

gebruiken in een afgesloten ruimte. 

 Laat het apparaat niet onbewaakt achter.

 Steek de stekker van het apparaat niet in

het stopcontact tot de rookoven volledig is 

gemonteerd. 

 De roosters of lekbak niet bedekken of

afsluiten met aluminiumfolie. Dit kan 

ernstige schade toebrengen aan uw 

rookoven. 

 De rookoven niet verplaatsen.

 Zorg ervoor dat de rookoven niet warmer

wordt dan 280 °F (138 °C). 

 Draag altijd ovenwanten of handschoenen

om uw handen te beschermen tegen 

brandwonden. 

 Geen loszittende kleding dragen of uw

haar los laten hangen. 

 Gebruik de verpakking niet om uw

rookoven af te dekken.  

 Gebruik alleen

goedgekeurde geaarde 

stopcontacten. 

 Zorg ervoor dat

regenwater nooit 

in contact kan komen 

met de rookoven. Plaats 

het apparaat in het 

midden onder een afdak van 3 x 3 x 2,5 

meter. 

 Niet gebruiken tijdens onweer of onder

winderige omstandigheden. 

 Niet gebruiken in de buurt van benzine of

andere brandbare vloeistoffen, gassen of op 

plekken waar ontvlambare dampen 

aanwezig kunnen zijn. 

 Zet het apparaat op een plek waar

kinderen en huisdieren er niet bij kunnen. 

 Niet onderdompelen in water.

 Verwijder elke 2 tot 3 uur verbrande

bisquetten uit de lekkom en vul deze weer 

met schoon water. 



Na elk gebruik 
 Haal de stekker van de rookoven uit
het stopcontact wanneer deze niet in 
gebruik is. Zie onderhoudsprocedures. 
 Plaats gedoofde Bradley aroma-
bisquetten® op een veilige afstand van 
alle bouwwerken en brandbare 
materialen. 

 Berg de rookoven op een droge
overdekte plaats op, buiten het bereik 
van kinderen. 
 Verwijder eventueel vet. Vet-
ophoping kan brand veroorzaken. 
 Gebruik geen stoom om dit apparaat
te reinigen. 

Bewaar deze instructies 
Algemeen onderhoud 

Raadpleeg de diagrammen van de lijst met externe onderdelen & 

de lijst met interne onderdelen 

Belangrijke voorzorgsmaatregelen 

m.b.t. veiligheid 

 De Bradley rookoven moet worden
onderhouden en gereinigd na elk 
gebruik. 
 Haal de lange stroomkabel uit het
stopcontact voor aanvang van 
onderhoud of reiniging. 
 Dompel de rookoven niet onder in
water. 
 Spuit geen schoonmaakmiddel voor
apparaten op de binnenkant van de 
rookoven. 
 De roosters of lekbak niet bedekken
of afsluiten met aluminiumfolie. Dit 
kan ernstige schade aan uw rookoven 
veroorzaken. 
 Laat het apparaat niet onbeheerd
achter tijdens het gebruik. 
 Bespuit of reinig de rookoven niet
met grote hoeveelheden water. Ge-
bruik in plaats daarvan een vochtige 
doek. 

Onderhoudsprocedures 

 Wees voorzichtig bij het hanteren
en het schoonmaken van uw rookoven, 
aangezien sommige randen scherp 
kunnen zijn. 
 Maak de lekkom schoon. Gooi alle
verbrande bisquetten voorzichtig weg, 
aangezien deze nog warm kunnen zijn. 

 Was de lekbak, roosters, recht-
hoekige bodembak en lekkom af met 
warm water en afwasmiddel of plaats 
ze in de vaatwasser. 
 Verwijder etensresten en vet-
restanten van de rookoven. Als de 
binnenkant moet worden gereinigd, 
veeg deze dan af met een vochtige 
doek. 

Opmerking: De toren moet rooksporen 
of zwarte restanten aan de binnenkant 
hebben. Hoe meer residu, hoe beter 
het product smaakt. 

 De rookgenerator moet altijd
schoon en vrij van houtsnippers en vet 
worden gehouden. Als er zich losse 
houtsnippers in de rookgenerator 
hebben verzameld, kunt u deze 
eenvoudig wegblazen of opzuigen. 
Haal de stekker van de lange 
stroomkabel uit het stopcontact 
voordat u de rookgenerator van de 
rooktoren verwijderd. Raadpleeg 
"Rookgenerator verwijderen” in de 
montagehandleiding. 
 De bisquettenbrander dient licht te
worden geschraapt met een staalborstel 
of schraper om alle restanten van het 
verbrandingsproces te verwijderen. 



• Maak de brandklep (aan de
bovenkant van de rookoven) schoon 
om ervoor te zorgen dat deze niet 
vastzit. 
• Veeg de deurafdichting schoon met
warm water en afwasmiddel om 
overgebleven restanten en etensresten 
te verwijderen. 

Na het schoonmaken 
• Zet de lekbak, roosters, rechthoekige
bodembak en lekkom terug in de 
rookoven en zorg ervoor dat alle 
onderdelen schoon en droog zijn. 
• Plaats de rookgenerator terug in de
rooktoren. 
• Zorg ervoor dat de lange stroomkabel
niet in het stopcontact zit. 

Problemen oplossen 

Rookoven heeft geen stroom: 
Controleer of alle stekkers juist en 
stevig in de contacten zitten. Contro-
leer de zekering (die bevindt zich op 
de rookgenerator). Controleer of de 
aardlekschakelaar van het stop-
contact niet gesprongen is. 

Bisquetten verschuiven niet: 
Controleer de aandrijving en 
verwijder alle losse houtsnippers. 
Door het schoonmaken van de 
rookgenerator wordt vermeden dat 
bisquetten bekneld raken en wordt 
onnodige slijtage voorkomen. 

Apparaat werkt helemaal niet: 
Controleer of andere elektrische 
apparatuur aangesloten is op het 
circuit. De rookoven moet worden 
aangesloten op een eigen 
stroomcircuit. Controleer of de 
bisquettenbrander vrij is van 
opgehoopte restanten. 

Rookoven bereikt niet 
gewenste temperaturen: 
Geef de rookoven voldoende tijd om 
voor te verwarmen. Vergeet niet dat 
op het moment dat er voedsel in de 
oven geplaatst wordt, de temperatuur 
zal dalen om vervolgens langzaam 
weer te stijgen. Probeer de brandklep 
een klein stukje te sluiten en zorg 
ervoor dat de rookoven uit de wind 
staat. Gebruik vervolgens een aparte 
thermometer in de rookoven om 
ervoor te zorgen de temperatuur 
correct uitgelezen wordt. 

Opmerking: De normale bereidings-
temperatuur ligt tussen de 200 °F - 
250 °F (93 °C - 121 °C). Houd in 
gedachten dat de temperatuur zoals 
die op de display weergegeven wordt 
alleen ter informatie is en niet 
bedoeld is om de exacte interne 
temperatuur van het voedsel weer te 
geven. De inwendige temperatuur zal 
hoger zijn in de buurt van het 
verwarmingselement.

Als deze tips niet werken, kunt u bellen met onze klantenservice op  
VS 1-866-508-7514. 



Montagevoorschriften 
De originele Bradley Smoker (Model: BS611; BS611EU) 

Raadpleeg de onderdeelnummers in de lijst met externe onderdelen, de lijst met interne 

onderdelen en de instellingen voor de elektrische aansluiting 

Montage van de originele 

Bradley Smoker
®

1. Verwijder de rookoven uit de doos.

2. Haal alle verpakte onderdelen uit de

rookoven.

3. Verwijder alle beschermende

verpakkingsmaterialen van de

onderdelen.

Installeer de 

draaiknoprookgenerator: 

 Maak de draaiknoprookgenerator (1)

vast aan de rookoventoren (2). 

 Richt de bisquettenbrander (F) in de

richting van de opening in de toren. 

 Lijn de gaten in de draaiknoprook-

generator uit met de steunen die zich op 

de rookoventoren bevinden (3). 

 Zet de draaiknoprookgenerator vast

door stevig naar beneden te duwen. 

 Steek de aanvoerbuis (4) in de

bovenkant van de draaiknoprookgenerator 

en duw stevig omlaag. Vul de buis 

vervolgens met het gewenste aantal 

Bradley aromabisquetten®. 

 Steek het korte snoer (E-niet afgebeeld)

van de draaiknoprookgenerator in de 

rookoventoren. 

Installeren van de rookoventoren: 

 Plaats de roosters (C) op de zijsteunen.

 Plaats de lekbak (B) met de “V” naar

beneden toe onder de roosters op de 

koperen pinnen aan de zijkant. 

 Plaats de rechthoekige bak (J) op de

onderzijde van de rookoven. 

 Vul de lekkom (D) voor de helft met

water en plaats deze in het midden van de 

rechthoekige bak om verbrande bisquetten 

op te vangen. Tijdens lange rookperiodes 

is het noodzakelijk om het water in de 

lekkom elke 2 tot 3 uur te verversen.  

 Steek de lange stroomkabel (A) van de

rookgenerator in een goedgekeurd geaard 

stopcontact. 

Om de draaiknoprookgenerator te 

verwijderen: 

 Koppel het korte verbindingssnoer (E)

los. 

 Maak de draaiknoprookgenerator los

van de rookoventoren door de 

draaiknoprookgenerator voorzichtig op te 

tillen en deze naar buiten te trekken. 

Verwerking van 

verpakkingsmateriaal 

Alle verpakkingen moeten volgens de 

voorschriften in uw regio worden 

weggegooid. De doos kan alleen worden 

gebruikt om de rookoven in op te bergen 

wanneer deze niet in gebruik is. De doos 

kan niet dienen als afdekking terwijl de 

rookoven in gebruik is. 



De originele Bradley Smoker
®
 

BS611 en BS611EU 

Lijst met externe onderdelen

Lijst met externe onderdelen 

1. Draaiknoprookgenerator

2. Rookoventoren

3. Generatorsteunen

4. Aanvoerbuis

5. Indicatorlampje rookgenerator

6. Knop voor verschuiven van de

bisquetten 

7. Brandklep met handvat (niet

getoond) 

8. BS611-deur

9. Thermometer

10. Draaiknop voor aan/uit en regelen

van temperatuur 

11. Aan/uit-schakelaar van de

generator 

12. BS611-deurafdichting

13. Rubberen voetjes

14. Bisquette (niet inbegrepen bij de

rookoven) 



De originele Bradley Smoker
®
 

BS611 en BS611EU  

Lijst met interne onderdelen 

Lijst met interne onderdelen

A) Lange stroomkabel

B) Lekbak

C) Bereidingsroosters

D) Lekkom

E) Korte stroomkabel (niet
getoond) verbindt de generator 

F) Bisquettenbrander

G) 500 Watt
verwarmingselement 

H) Aromabisquetten® (niet
inbegrepen) 

I) Aandrijving

J) Rechthoekige bodembak

K) Deurscharnier

L) Porseleinen houder



Handleiding 

voor de BS611 en BS611EU – De originele Bradley Smoker 
Raadpleeg de onderdeelnummers in het schema bij de lijst met externe onderdelen 

 

Doorroken & voorbereiding voor 

gebruik 
Het doorroken van de Bradley Smoker® is een 

continu proces. Hoe vaker u het apparaat 

gebruikt, hoe beter het voedsel zal smaken dat u 

erin bereidt. 

 

Doorroken is vooral bedoeld om de geuren van 

de rookoven zelf te verwijderen. De geur van 

uw nieuwe Bradley Smoker® is niet per se hoe u 

wilt dat uw eten smaakt. 

 

Doorrookmethode: 
• Maak de roosters, lekbak, lekkom en recht-

hoekige bak schoon en plaats deze in de roker. 

• Vul de lekkom voor de helft met water. 

• Plaats 5 bisquetten in de aanvoerbuis 

(opmerking: elke bisquette brandt gedurende 20 

minuten). De twee extra bisquetten zijn bedoeld 

om de laatste bisquette op de brander te 

schuiven. Deze laatste twee bisquetten zullen 

niet op de brander terechtkomen. 

• Open de brandklep aan de bovenkant van de 

rookoventoren. 

• Sluit de rookoven aan op zijn eigen stop-

contact.  

• Druk op de aan/uit-schakelaar voor de 

generator (11) om de rookoven aan te zetten. 

• Verwarm de bisquettenbrander gedurende 20 

minuten voor. 

• Druk op de knop “Bisquette Advance” (6) 

totdat de eerste bisquette op de 

bisquettenbrander (F) geschoven is. 

• Zet de rookoven aan door de temperatuur- en 

aan/uit-knop (10) naar medium te draaien 

(ongeveer op de klokpositie van zes uur). Wacht 

20 tot 30 minuten. De thermometer (9) laat een 

temperatuur van 66 °C (150 °F) zien. Als de 

aangegeven temperatuur hoger is, stel dan een 

lagere temperatuur in door de temperatuur- en 

aan/uit-knop naar de klokpositie van drie uur te 

draaien totdat de thermometer een temperatuur 

van 66 °C (150 °F) laat zien. Draai de knop de 

andere kant op bij een te lage aangegeven 

temperatuur. 

• Breng gedurende een uur rook in de toren bij 

een constante temperatuur van 66 °C (150 °F) 

of totdat de bisquetten zijn opgebrand. 

• Uw rookoven is doorgerookt op het moment 

dat een temperatuur van 66 °C (150 °F) bereikt 

is en gedurende een uur ingerookt is. 

 

Aan de slag 
• Na het doorroken van de rookoven, vult u de 

lekkom opnieuw voor de helft met water. 

• Druk op de aan/uit-schakelaar voor de 

generator (11) om de rookgenerator aan te 

zetten: dit zorgt ervoor dat de bisquettenbrander 

wordt voorverwarmd. 

• Als het lampje “Smoke Generator” (5) brandt, 

dan heeft de generator stroom. 

• Druk op de knop “Bisquette Advance” (6) om 

een bisquette op de bisquettenbrander (F) te 

schuiven. Opmerking: Nadat de knop 

“Bisquette Advance” is ingedrukt zal een 

nieuwe cyclus starten, (of) zal in ongeveer 

twintig minuten de volgende bisquette 

verschoven worden. 

• Verwarm de oven voor op de gewenste 

temperatuur waarop u het voedsel wilt bereiden. 

• Plaats uw voedsel op de roosters en plaats 

deze in de rookoven. 

• Zet de brandklep op de gewenste opening. 

Sluit de brandklep nooit helemaal wanneer er 

rook geproduceerd wordt. 

• Het kan nodig zijn om de temperatuur- en 

aan/uit-knop te verdraaien om de gewenste 

temperatuur te bereiken zoals die op de 

deurthermometer wordt weergegeven. 

 

Koud roken: gebruik alleen de generator. 

Koppel de korte stroomkabel los. 

 

Warm roken: zowel de rookgenerator als de 

temperatuur- en aan/uit-knop zijn aan.  

  

Opmerking: Op de thermometer is alleen de 

luchttemperatuur in de toren af te lezen. Om 

preciezer de temperatuur van het gerookte 

voedsel te bepalen, dient u gebruik te maken 

van een vleesthermometer. Houd in gedachten 

dat de omgevingstemperatuur van het apparaat 

van invloed is op de bereidingstemperatuur van 

de rookoven. 

 

"Vergeet niet om uw rookoven te reinigen na 

elk gebruik." 

  



Montagevoorschriften 
De originele Bradley Smoker 

(Model: BS815XLT; BS815XLTCE) 

 
Raadpleeg de onderdeelnummers in de lijst met externe onderdelen, de lijst met interne 

onderdelen en de instellingen voor de elektrische aansluiting 

 

Montage van de originele 

Bradley Smoker
®
 

 

1. Verwijder de rookoven uit de doos.  

2. Haal alle verpakte onderdelen uit de 

rookoven.  

3. Verwijder alle beschermende 

verpakkingsmaterialen van de 

onderdelen. 

 

Installeer de 

draaiknoprookgenerator: 

 Maak de draaiknoprookgenerator (1) 

vast aan de rookoventoren (2).  

 Richt de bisquettenbrander (F) in de 

richting van de torenopening. 

 Lijn de gaten in de 

draaiknoprookgenerator uit met de 

steunen die zich op de rookoventoren 

bevinden (3). 

 Zet de draaiknoprookgenerator vast 

door stevig naar beneden te duwen. 

 Steek de aanvoerbuis (4) in de 

bovenkant van de draaiknoprook-

generator en duw stevig omlaag. Vul 

de buis vervolgens met het gewenste 

aantal Bradley aromabisquetten®. 

 Steek het korte snoer (E-niet 

afgebeeld) van de draaiknop-

rookgenerator in de rookoventoren. 

 

Instellen van de rookoventoren: 

 Plaats de roosters (C) op de 

zijsteunen.  

 Plaats de lekbak (B) met de “V” 

naar beneden toe onder de roosters op 

de koperen pinnen aan de zijkant. 

 Plaats de rechthoekige bak (J) op de 

onderzijde van de rookoven. 

 Vul de lekkom (D) voor de helft met 

water en plaats deze in het midden van 

de rechthoekige bak om verbrande 

bisquetten op te vangen. Tijdens lange 

rookperiodes is het noodzakelijk om 

het water in de lekkom elke 2 tot 3 uur 

te verversen.  

 Steek de lange stroomkabel (A) van 

de rookgenerator in een goedgekeurd 

geaard stopcontact. 

 

Om de draaiknoprookgenerator te 

verwijderen: 

 Koppel het korte verbindingssnoer 

(E) los.  

 Maak de draaiknoprookgenerator los 

van de rookoventoren door de 

draaiknoprookgenerator voorzichtig 

op te tillen en deze naar buiten te 

trekken. 

 

 

Verwerking van 

verpakkingsmateriaal 
 

Alle verpakkingen moeten volgens de 

voorschriften in uw regio worden 

weggegooid. De doos kan alleen 

worden gebruikt om de rookoven in 

op te bergen wanneer deze niet in 

gebruik is. De doos kan niet dienen als 

afdekking terwijl de rookoven in 

gebruik is. 



De originele XLT Bradley Smoker
®
 

BS815XLT & BS815XLTCE 
 

Lijst met externe onderdelen 

 

Lijst met externe onderdelen 

1. Draaiknoprookgenerator 

2. Rookoventoren 

3. Generatorsteunen 

4. Aanvoerbuis 

5. Indicatorlampje rookgenerator 

6. Knop voor verschuiven van de 

bisquetten  

7. Brandklep met handvat (niet 

getoond) 

8. BS815XLT-deur 

9. Thermometer 

10. Draaiknop voor aan/uit en regelen 

van temperatuur  

11. Aan/uit-schakelaar van de 

generator 

12. BS815XLT-deurafdichting 

13. Rubberen voetjes 

14. Bisquette (niet inbegrepen bij de 

rookoven) 

 

  



De originele XLT Bradley Smoker
®
 

(BS815XLT - BS815XLTCE)  

Lijst met interne onderdelen

 

 

Lijst met interne onderdelen 

A) Lekbak  

B) Bereidingsroosters 

C) Lekkom 

D) Rechthoekige bodembak  

E) Bisquettenbrander 

(Bisquetten niet 

inbegrepen) 

F) Verwarmingselement 

G) Deurscharnier boven 

H) Deurscharnier onder 

I) Messing pin 

J) Porseleinen isolator



Handleiding 
De Originele XLT Bradley Smoker (BS815XLT en BS815XLTCE) 

Raadpleeg het schema bij de lijst met externe onderdelen 
 

Doorroken & voorbereiding voor 
gebruik 

Het doorroken van de Bradley Smoker® is een 
continu proces. Hoe vaker u het apparaat 
gebruikt, hoe beter het voedsel zal smaken dat 
u erin bereidt. 
Het doorroken is vooral bedoeld om de geuren 
van de rookoven zelf te verwijderen. De geur 
van uw nieuwe Bradley Smoker® is niet per se 
hoe u wilt dat uw eten smaakt. 
 

Doorrookmethode: 
• Maak de roosters, lekbak, lekkom en 
rechthoekige bak schoon en plaats deze in de 
roker. 
• Vul de lekkom voor de helft met water. 
• Plaats 5 bisquetten in de aanvoerbuis 
(opmerking: elke bisquette brandt gedurende 20 

minuten). De twee extra bisquetten zijn 
bedoeld om de laatste bisquette op de brander 
te schuiven. Deze laatste twee bisquetten 
zullen niet op de brander terechtkomen. 
• Open de brandklep aan de bovenkant van de 
rookoventoren. 
• Sluit de rookoven aan op zijn eigen 
stopcontact.  
• Druk op de aan/uit-schakelaar voor de 
generator (11) om de rookoven aan te zetten. 
• Verwarm de bisquettenbrander gedurende 
20 minuten voor. 
• Druk op de knop “Bisquette Advance” (6) 
(bisquette verschuiven) totdat de eerste 
bisquette op de bisquettenbrander (F) 
geschoven is. 
• Zet de rookoven aan door de temperatuur- 
en aan/uit-knop (10) naar medium te draaien 
(ongeveer op de klokpositie van zes uur). 
Wacht 20 tot 30 minuten. De thermometer (9) 
laat een temperatuur van 66 °C (150 °F) zien. 
Als de aangegeven temperatuur hoger is, stel 
dan een lagere temperatuur in door de 
temperatuur- en aan/uit-knop naar de 
klokpositie van drie uur te draaien totdat de 
thermometer een temperatuur van 66 °C 
(150 °F) laat zien. Draai de knop de andere 
kant op bij een te lage aangegeven 
temperatuur. 
• Breng gedurende een uur rook in de toren 
bij een constante temperatuur van 66 °C 
(150 °F), of totdat de bisquetten zijn 
opgebrand. 
• Uw rookoven is doorgerookt op het moment 
dat een temperatuur van 66 °C (150 °F) 
bereikt is en gedurende een uur ingerookt is. 

 

Aan de slag 
• Na het doorroken van de rookoven, vult u de 
lekkom opnieuw voor de helft met water. 
• Druk op de aan/uit-schakelaar voor de 
generator (11) om de rookgenerator aan te 
zetten: dit zorgt ervoor dat de 
bisquettenbrander wordt voorverwarmd. 
• Als het lampje “Smoke Generator” (5) 
brandt, dan heeft de generator stroom. 
• Druk op de knop “Bisquette Advance” (6) om 
een bisquette op de bisquettenbrander (F) te 
schuiven.  
Opmerking: Nadat de knop “Bisquette Advance” 
is ingedrukt, zal een nieuwe cyclus starten, (of) 
zal in ongeveer twintig minuten de volgende 
bisquette verschoven worden. 
• Verwarm de oven voor op de gewenste 
temperatuur waarop u het voedsel wilt 
bereiden. 
• Plaats uw voedsel op de roosters en plaats 
deze in de rookoven. 
• Zet de brandklep op de gewenste opening. 
Sluit de brandklep nooit helemaal wanneer er 
rook geproduceerd wordt. 
• Het kan nodig zijn om de temperatuur- en 

aan/uit-knop te verdraaien om de gewenste 
temperatuur te bereiken zoals die op de 
deurthermometer wordt weergegeven. 
 
Koud roken: gebruik alleen de generator. 
Koppel de korte stroomkabel los. 
 
Warm roken: zowel de rookgenerator als de 
temperatuur- en aan/uit-knop zijn aan.  
  
Opmerking: Op de thermometer is alleen de 
luchttemperatuur in de toren af te lezen. Om 
preciezer de temperatuur van het gerookte 
voedsel te bepalen, dient u gebruik te maken 
van een vleesthermometer. Houd in gedachten 
dat de omgevingstemperatuur van het 
apparaat van invloed is op de 
bereidingstemperatuur van de rookoven. 
 
"Vergeet niet om uw rookoven te reinigen 
na elk gebruik." 



Montagevoorschriften 
Digitale Rookoven met 4 roosters (Model: BTDS76P; BTDS76CE-EU)  

Digitale Rookovens met 6 roosters (Model: BTDS108P; BTDS108CE-EU) 

Voor de montagevoorschriften van de originele Bradley Smoker, zie pagina 10 
Raadpleeg de onderdeelnummers in de lijst met externe onderdelen, de lijst met interne 

onderdelen en de instellingen voor de elektrische aansluiting 

 

Montage van de  

Bradley Digital Smoker
®
  

 

1. Verwijder de rookoven uit de doos.  

2.  Haal alle verpakte onderdelen uit de 

rookoven.  
3. Verwijder alle beschermende 
verpakkingsmaterialen. 

 
Installeer de digitale 
rookgenerator: 
• Sluit de digitale rookgenerator (1) 

aan op de rookoventoren (2) door het 

plaatsen van de bisquettenbrander (E) 

voor de opening aan de linkerkant 

van de toren. Lijn de gaten in de 

generator uit met de twee steunen (3) aan 

de zijkant en druk naar beneden om vast te 

maken. 

 Breng de aanvoerbuis (4) aan in de 

bovenkant van de rookgenerator en duw 

deze stevig omlaag. Vul de buis met het 

gewenste aantal Bradley aroma-

bisquetten
®
. 

 

Installatie elektrische 
aansluiting (zie pagina 17) 

• Steek de sensorkabel (1) in de 
achterkant van de sensorcontactdoos 
van de rookgenerator (A) en van de 
sensorcontactdoos van de 
rookoventoren (B). 

• Steek het korte netsnoer (2) in de 
achterkant van de contactdoos 
(vrouwtje) van de rookgenerator (D) 
en vervolgens in de achterkant van de 
contactdoos (mannetje) van de 
rookoventoren (C). Druk stevig aan. 

• Steek het lange netsnoer (3) in de 
stroomcontactdoos (E). 

 

Installatie van de rookoventoren: 
 Plaats de roosters, vier of zes (B), op de 

zijsteunen.  

 Plaats lekbak (A) met de “V” naar 

beneden toe onder de roosters op de 

koperen pinnen aan de zijkant en onder 

pin (I). 

 Plaats de rechthoekige bak (D) op de 

bodem van de rookoven. 

 Vul de lekkom (C) voor de helft met 

water en plaats deze in het midden van de 

rechthoekige bak (D) om verbrande 

bisquetten op te vangen. Tijdens een lange 

rookperiode is het noodzakelijk om het 

water in de lekkom te verversen.  

 Steek de lange stroomkabel (3) van de 

rookgenerator in een goedgekeurd geaard 

stopcontact (4). (zie pagina 16) 

 

 

Verwijderen van de rookgenerator 
(zie pagina 17) 

 Zorg ervoor dat de rookgenerator 
voldoende tijd heeft gehad om af te 
koelen. Haal de stekker van de lange 
stroomkabel (3) uit het stopcontact 
(4) en uit de rookgenerator (E). 
Koppel de sensorkabel (1) en de 
korte stroomkabel (2) los en de 
rookgenerator los van de rookoventoren 
door de rookgenerator voorzichtig op te 
tillen en deze naar buiten te trekken. 



 

De Bradley Digital Smoker
®
 

BTDS76P and BTDS76CE-EU  

BTDS108P and BTDS108CE-EU 

Lijst met externe onderdelen 

 

 
Lijst met externe onderdelen 

 

1. Digitale rookgenerator 
2. Rookoventoren 
3. Generatorsteunen (niet 

afgebeeld) 
4. Aanvoerbuis 
5. Digitaal display (zie pagina 18)  

6. Brandklep 

7. Deur 
8. Deurafdichting  
9. Rubberen voetjes  

10. Sensorkabel, korte stroomkabel & 

lange stroomkabel (niet afgebeeld, zie 

pagina 17) 



De Bradley Digital Smoker
®
 

BTDS76P en BTDS76CE-EU  

BTDS108P en BTDS108CE-EU  

Lijst met interne onderdelen 

 

Lijst met interne onderdelen 

 

A) Lekbak 
B) Bereidingsroosters (4 of 6) 
C) Lekkom 
D) Rechthoekige bodembak  
E) Bisquettenbrander 
(Bisquetten niet inbegrepen)

F) Verwarmingselement 
G) Deurscharnier boven 
H) Deurscharnier onder 
I) Messing pin 
J) Porseleinen isolator



 

INSTALLATIE ELEKTRISCHE AANSLUITINGEN 
Na het monteren van de generator aan de zijkant van de rookoven 

(IN DEZE VOLGORDE)  

 

1 Sensorkabel A Sensorcontactdoos 
2 Korte verbindingskabel B Sensorcontactdoos 
3 Lange stroomkabel   C Contactdoos (mannetje) 
4 Stopcontact D Contactdoos (vrouwtje) 

 E Contactdoos (mannetje) 

WAARSCHUWING  
MAAK UITSLUITEND GEBRUIK VAN GEAARDE STOPCONTACTEN 

OM ALTIJD BESCHERMD TE ZIJN TEGEN HET GEVAAR VAN 
ELEKTRISCHE SCHOKKEN 

WAARSCHUWING  
HAAL DE STEKKER UIT HET STOPCONTACT VOORDAT U HET 

APPARAAT SCHOONMAAKT OF ONDERHOUDT 

DOMPEL NIET ONDER IN WATER / 
STEL NIET BLOOT AAN REGEN 

1 Steek eerst de sensorkabel 
(1) in de achterkant van de 
generator (A) en rookoven 
(B). 
 
2 Steek de korte 
verbindingskabel (2) in de 
contactdozen van de 
rookoven (C) en de 
generator (D). 
 
3 Steek de lange 
stroomkabel (3) in de 
stroomcontactdoos van de 
generator (E). 
 
4 Steek ten slotte de lange 
stroomkabel (3) in het 
stopcontact (4) 
(Verlengkabels moeten 
geschikt zijn voor 
buitengebruik en de 
verbinding met de 
verlengkabel moet droog zijn 
en niet op de grond liggen.) 
 
           ROOKOVEN 



Handleiding voor display-aanduidingen 
 

Digitale rookgenerator 

 De rookgenerator wordt bediend met toetsen aan de linkerzijde. 

 Druk op "On / Off Smoker" (Rookgenerator aan / uit) om de rookgenerator aan te 

zetten. 

 Druk op ">>> Wood" (Hout) om de bisquetten op de brander te schuiven. Met elke druk 

op de knop schuiven de bisquetten één plaats op. 

 Druk op "Smoker Timer Set" (Instellen van de rookgeneratortimer) en vervolgens op "v 

^" om de gewenste rooktijd in te stellen. 

 Druk nogmaals op "Smoker Timer Set" om automatisch vooruitschuiven elke 20 

minuten te starten. 

 Druk op "On / Off Smoker" om de rookgenerator uit te schakelen. 

 

Rookoven 

 De rookoven wordt bediend met de toetsen aan de rechterzijde. 

 Druk op "On / Off Oven" (Oven aan/uit) om de rookoven aan te zetten. 

 Druk op "Oven Temp Set" (temperatuurinstelling oven) en vervolgens op "v ^" om de 

gewenste temperatuur te bepalen. 

 Druk nogmaals op "Oven Temp Set" om de temperatuur in te stellen. 

 Druk op "Oven Timer Set" (tijdsinstelling oven) en vervolgens op "v ^" om de gewenste 

bereidingstijd te bepalen. 

 Druk nogmaals op "Oven Timer Set" om de bereidingstijd in te stellen. 

 Druk op "On / Off Oven" om de rookoven uit te schakelen. 

 

Displaya

anduidin

gen 

Op het 

moment 

dat de 

"On / 

Off 

Smoker"

-toets is 

ingedrukt 

om de 

rookgene

rator aan te zetten, zal de “Smoker Timer”-aanduiding blijven knipperen totdat de 

gewenste tijd is ingesteld. De “Oven Temp”-aanduiding zal direct de interne temperatuur 

gaan uitlezen. Op het moment dat de "On / Off Oven"-toets is ingedrukt om de oven aan te 

zetten, zal de “Oven Timer”-aanduiding blijven knipperen totdat de gewenste 

bereidingstijd is ingesteld. De “Temp Setting”-aanduiding zal ook blijven knipperen totdat 

de gewenste temperatuur is ingesteld. 

Druk op de C/F-toets om de temperatuurinstelling te wijzigen van Celsius naar Fahrenheit. 

 

  



Handleiding 
voor de BTDS76P, BTDS76CEEU, BTDS108P en 
BTDS108CEEU - De Bradley digitale rookoven 

Raadpleeg de onderdeelnummers in het schema bij de lijst met externe onderdelen. 

 
Doorroken & voorbereiding voor gebruik 
• Het doorroken van de Bradley digitale rookoven is een continu proces. Hoe vaker u het 
apparaat gebruikt, hoe beter het voedsel zal smaken dat u erin bereidt. 
• Het doorrookproces is vooral bedoeld om de geuren en smaken van de rookoven zelf te 
verwijderen. De geur van uw nieuwe digitale Bradley rookoven is niet per se hoe u wilt dat uw 
eten smaakt. 
 
Doorrookmethode 
• Maak de roosters, lekbak, lekkom en rechthoekige bak schoon en plaats deze in de rookoven. 
• Vul de lekkom voor de helft met water. 
• Plaats 5 bisquetten in de aanvoerbuis. Opmerking: elke bisquette brandt gedurende 20 
minuten. De twee extra bisquetten zijn bedoeld om de laatste bisquette op de brander te 
schuiven. Deze laatste twee bisquetten zullen niet op de brander terechtkomen. 
• Open de brandklep aan de bovenkant van de rookoventoren een stukje. 
• Druk op "On / Off Smoker" om de rookoven aan te zetten. 
• Verwarm de bisquettenbrander gedurende 20 minuten voor. 
• Druk op ">>> Wood" om de eerste bisquette op de brander te schuiven. 
• Stel de "Smoker Timer Set" in op 1 uur. 
• Druk op "On / Off Oven" om de oven in te schakelen. 
• Stel "Oven Temp Set" in op 150 °F (66 °C). 
• Stel de "Oven Timer Set" in op 1 uur. 
Opmerking: uw rookoven is doorgerookt wanneer een temperatuur van 150 °F (66 °C) is bereikt en 
het apparaat ingerookt is gedurende 1 uur. 
 
Aan de slag (zie “Handleiding voor display-aanduidingen”) 
• Na het doorroken van de rookoven, vult u de lekkom opnieuw voor de helft met water. 
• Plaats de gewenste hoeveelheid bisquetten in de aanvoerbuis. 
• Druk op "On / Off Smoker" om de rookgenerator aan te zetten. 
• Verwarm de bisquettenbrander gedurende 20 minuten voor. 
• Druk op ">>> Wood". Wacht tot een bisquette verschoven is. Herhaal deze stap twee keer om 
een bisquette op de brander te schuiven. 
• Druk op "Smoker Timer Set" om de lengte van rooktijd in te stellen. 
• Zet de brandklep op de gewenste opening. Sluit de brandklep nooit helemaal wanneer er rook 
geproduceerd wordt. 
• Druk op "On / Off Oven" om de rookoven aan te zetten. 
• Verwarm de rookoven voor op de gewenste temperatuur waarop u het voedsel wilt bereiden. 
• Druk op "Oven Temp Set" om de temperatuur in te stellen. 
• Druk op "Oven Timer Set" om de lengte van de bereidingstijd in te stellen. 
• Plaats uw voedsel op de roosters en plaats deze in de rookoven. 
• Verwijder elke 2 tot 3 uur verbrande houtbisquetten uit de lekkom en vul deze opnieuw met 
schoon water. 
• Koud roken - Gebruik alleen de generator. Koppel de korte stroomkabel (2) los. 
• Warm roken - Gebruik de generator en de oven samen.  
Opmerking: Op de digitale display is alleen de luchttemperatuur in de toren af te lezen. Om 
preciezer de temperatuur van het gerookte voedsel te bepalen, dient u gebruik te maken van een 
vleesthermometer. Houd in gedachten dat de omgevingstemperatuur van het apparaat van 
invloed is op de bereidingstemperatuur van de rookoven 
 

"Vergeet niet om uw rookoven te reinigen na elk gebruik." 

 

  



GARANTIE 

De Bradley Smoker heeft een beperkte garantie van 1 jaar tegen 

fabricagefouten. 

 

Voorwaarden en beperkingen: 

De garantie is van kracht vanaf de datum van aankoop. Bewaar uw aankoopbon als bewijs 

van de datum van aankoop. 

Garantie is beperkt tot reparatie of vervanging van een onderdeel zoals bepaald door 

Bradley Technologies Inc. 

Bradley Technologies zal naar eigen inzicht een vervangend onderdeel beschikbaar 

stellen voor een onderdeel dat door Bradley Technologies defect bevonden wordt en is 

niet verantwoordelijk voor eventuele hermontage hiervan. 

Deze beperkte garantie is niet overdraagbaar en vervalt als het product wordt gebruikt 

voor commerciële of verhuurdoeleinden. 

De garantie dekt alleen fabricagefouten. 

Deze beperkte garantie dekt geen vergoedingen voor de kosten van eventueel ongemak, 

voedsel, persoonlijk letsel of materiële schade. 

De garantie is alleen geldig in het land van aankoop. 

Kosten voor verzending en afhandeling komen ten laste van de oorspronkelijke 

gebruiker/koper voor alle bestelde onderdelen die buiten de garantie vallen. 

Het serienummer van de rookoven moet worden verstrekt bij alle garantieclaims.  

 

Bradley Technologies sluit de volgende zaken uit van de garantie: 

Gebreken, schade die het gevolg zijn van een ongeval, misbruik, wijziging, onjuiste 

montage/installatie en vandalisme zijn niet gedekt. 

Schade die het gevolg is van weersomstandigheden, met inbegrip van maar niet beperkt 

tot hagel, orkanen, tornado's, aardbevingen, wind, regen of sneeuw, zijn niet gedekt. 

Normale slijtage, deuken en krassen aan oppervlakken zijn niet gedekt. 

Verkleuring door blootstelling aan zonlicht, hitte of chemicaliën wordt niet gedekt door 

deze garantie. 

Gebrek aan het regelmatig plegen van onderhoud, veiligheidscontroles en service, met 

inbegrip van maar niet beperkt tot het verwijderen van opgebouwd vet resulterend in een 

steekvlam en schade veroorzaakt door vetbranden vallen niet onder deze garantie. 

 

Om uw tevredenheid te garanderen 

en voor vervolgservice, registreert u uw rookoven online op: 

www.bradleysmoker.com 

 

Voor garantiezaken en klantenservice kunt u bellen met: 

VS 866-508-7514 

 

http://www.bradleysmoker.com/

