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BREVILLE
RECOMMENDS
SAFETY FIRST

At Breville we are very safety
conscious. We design and
manufacture consumer
products with the safety of you,
our valued customer, foremost
in mind. In addition we ask that
you exercise a degree of care
and adhere to the following
precautions.

IMPORTANT
SAFEGUARDS

READ ALL
INSTRUCTIONS BEFORE
USE AND SAVE FOR
FUTURE REFERENCE

» Remove any packaging
material and promotional
labels before using the
Smoking Gun™ for the
first time.

Do not place the Smoking
Gun™ near the edge of a
table, counter or bench
top during operation.
Ensure that the surface is
level, clean and free
of water.

Do not place any part of
the Smoking Gun™ in a
gas, electric or microwave
oven or on a hot gas or
electric burner.

- Keep smoking gun
clear of walls, curtains
and other heat or steam
sensitive materials.
Minimum 8 inch distance.



» Always ensure the
Smoking Gun is properly
assembled before use.
Follow the instructions
provided in this book.

» Do not leave the product
unattended when in use.

Do not touch hot surfaces.

Do not use harsh
abrasives or caustic
cleaners when cleaning
this product.

- Keep the product clean.
Follow the care and
cleaning instructions
provided in this book.

- This product is not
intended for use by
persons (including
children) with reduced
physical, sensory or
mental capabilities,
or lack of experience
and knowledge, unless
they have been given
supervision or instruction
concerning use of the
product by a person
responsible for their safety.

» This product is intended
for household use only.
Do not use this product
for anything other than its
intended use. Do not use
in moving vehicles
or boats.

- It is recommended to
regularly inspect the
product.

« Any maintenance other
than cleaning should
be performed at an
authorized Breville
Service Center.

Do not attempt to burn
anything other than
small wood chips, wood
sawdust, dried herbs,
cooking spices, or
tea leaves in the burn
chamber.

- Do not leave the Smoking
Gunm™ unattended.



+Use only in a well
ventilated area; the
burning of wood chips/
dust, dried herbs, cooking
spices, and/or tea
leaves may result in the
ernission of combustion
by-products which are
known to cause cancer,
birth defects, and/or
reproductive harm.

« The metal barrel and burn
chamber of the Smoking
Gunm™ will become very
hot when in use. Allow
device to cool completely
before touching barrel or
burn chamber, cleaning,
or storing.

- Always use the Smoking
Gun™ in an upright
position. Heated smoking
materials may fall out
of the burn chamber if
tipped, resulting in a

fire hazard.

» Always empty ash and
burnt material into a
non-flammable receptacle.

- Exercise proper care when
igniting the smoking
materials; improper
ignition of flammable
materials may result in
explosion or fire hazard.

« Always use a match
or lighter to ignite the
materials in the Smoking
Gun~; DO NOT USE a
kitchen torch or other heat
device as the excessive
heat may damage the unit.

- Do not point the Smoking
Gunm™ at any person or
flammable object.

» Avoid using the Smoking
Gun™ in areas where
smoke may activate
smoke alarms or fire
suppression systems.



» Never operate the
Smoking Gun™ without
the stainless steel mesh
filter in place; burning/
glowing embers may
enter the body damaging
the unit or be ejected
through the nozzle,
creating a fire or burn

hazard.

- Removal or disassembly
of any parts of the
Smoking Gunm other
than the burn chamber;
stainless steel mesh filter,
battery compartment
cover, or batteries may
result in irreparable
damage and void the
warranty.

CALIFORNIA
PROPOSITION 65

Y WARNING

This product can expose
you to chemicals including
wood dust, which are
known to the State of
California to cause cancer,
and carbon monoxide
which are known to the
State of California to cause
birth defects or other
reproductive harm. For
more information go to
www.P65Warnings.ca.gov.



Components

A. On/off switch

With dual speed for ignition and slow burm.

B. Removable burn chamber

Easy totap out ash at the end of burn cycle.

C. Removable mesh filter
Push out with finger to replace.

D. Die-cast barrel

. Silicone hose

. Robust housing

Integrated base provicles stable secure
platform.

. Battery operated

Uses 4 x AA 1.5V battery.



\& Assembly

1. Place the mesh filter in the top of the burn
chamber and press down with a finger to
seat it into the bottom of the burn chamber.

2. Place the burn chamber into the barrel.
Push down until the spring around the burn
chamber provides a small click sensation.

3. Press the larger plastic end on the silicone

hose ﬁrmly into the round hole on the front
of the barrel.

BATTERIES
Use 4x AA (15V alkaline) batteries only.
(No rechargeable batteries)

1. Remove battery cover from underside
of unit by sliding clip towards rear and
rotating outwards.

2. Insert batteries into cavity with orientation
to match the outer face of the battery cover.

3. Replace battery cover and press to
snap into place.



Functions

BEFORE FIRST USE

Remove any packaging material and
promotional labels from the Smoking Gun™.

Wipe the burn chamber and mesh filter with a
damp cloth.

OPERATION

1. Place a small amount of wood chips
(or desired smoking materials) into the
burn chamber.

NOTE

Do not overfill the burn chamber.
The wood chips should just cover the mesh
filter area with a thin layer.

2. Press down the power switch located on the
rear of the main unit, to activate the fan at
high speed. This position is designated by
2 lines = on the switch.

- o =
Low Speed Off High Speed
To smolder the For greater airflow
wood chips and to assist in initially
generate smoke. igniting wood

chips.

3. Use a handheld lighter or match to apply a
flame to the top surface of the wood chips.
Move the flame around to ignite the entire
exposed surface. For best results make sure
the burning area is evenly distributed
or centered.

@ WARNING

« Do not use a kitchen torch or butane torch

style lighter.

+ Maintain the presence of the lighter for a
period of time sufficient to start ignition only.
Excessive heat may cause damage to the unit.

4. Oncethe smoke is seen exiting the end of
the hose, depress the top of the switch to
maintain the fan on low speed (designated
by 1line -). Allow the wood chips to
smolder and direct the smoke to where
required (see Tips page 9).

5. When sufficient smoke has been generated
orwood chips are extinguished, return the
switch the central position to turn the fan
off (designated by a circle O).

6. Allow the unit to cool completely after
burning has completed.

7. When cooled completely the burn chamber
can be removed by pulling it free of
the barrel.

NOTE

+ Invert the burn chamber and tap on a solid
surface to remove any remaining wood chips
or ash.

+ It is recommended to clean the burn chamber
prior to re-assembly.

@ WARNING

The burn chamber is very hot after use.

Exercise caution.



+ To provide smoke flavor and aroma for
meats, fish, fruits, or vegetables after cooking,
simply place the food in a covered casserole,
stockpot, Dutch oven, or other covered c]ish/
pan and inject smoke under the lid.(See
below table for smoking techniques. See
recipe cards included separately for more
ideas and details.)

To enhance the presentation of a finished
dish, add a hint of smoke under a domed
plate cover.

Use the Smoking Gun™ to infuse delicate
foods, such as cheeses and vegetables, with
smoky flavor and aroma without changing
their texture.

One to three minutes under smoke is
generally all that is needed to infuse foods
with a smoky flavor and aroma. When using
the Smoking Gun™ with a covered receptacle,
simply inject the smoke under the lid and let
stand for a few minutes.

- Don't place hose directly in the food. Place it
just slightly above.

« Continuous smoking with the Smoking
Gun™ is NOT required.

+ Ensure the unit has had sufficient time to cool
before reloading and operating additional
burn cycles if required.

« Hickory chips impart a pungent, smoky
bacon-like flavor that goes particularly well
with most meats, especially pork (ham,
ribs, etc.) and beef. They are good for most
vegetables because they impart a strong
earthy flavor.

Applewood chips work well with poultry,
game birds and pork. These woods provide a
slightly sweet but denser, fruity smoke flavor.

Use wood chips that have been specifically
prepared for the purpose of smoking - these
timbers will have been dried to the correct
level and will produce less resinous materials
in the smoke output from the unit.

TECHNIQUES
CONTAINER 1. When smoking cooked foods, apply smoke after cooking.
OR BAG 2. Place food in a container, cover with plastic wrap, insert tube and fill with smoke.
Alternatively, place food in sealable bag, insert tube and fill bag with smoke.

3. Let food absorb smoke for 1-3 minutes and repeat 2-3 times for a stronger smoke flavor.
TABLESIDE 1. Plate food for serving

2. Hold drinking glass upside down and fill with smoke.

3. Place glass over food and let smoke absorb while serving.

4. Lift glass at table in front of your guests.
STAND MIXER 1. Whip or beat food in a stand mixer.

2. Spread food evenly on mixing bowl walls for maximum surface area.

3. Cover mixing bowl with plastic wrap, insert tube and fill with smoke.

4. Let food absorb smoke for 1 minute and repeat 2-3 times for a stronger smoke flavor.
SHAKER 1. Prepare beverage.

2. Fill shaker with smoke, remove tube, cover with lid and shake.




é Care & Cleaning

1. Before cleaning, make sure the unit is
completely cooled down and power switch
is positioned to off position.

2. Remove the burn chamber from the barrel.
Invert the burn chamber and tapona solid
surface to remove any remaining wood
chips or ash. The burn chamber may be
cleaned by hand with warm soapy water or
by placing in a dishwasher.

3. Wipe the barrel clean if residue is visible.

4. Mesh filter can be cleaned with warm soapy
water and small brush as required.

5. Clean hose and tube ends in warm soapy
water as required.

6. Use damp cloth to clean the main unit.
Do not immerse in water.

NOTE

+ Do not use unit without the burn chamber
present.

+ Do not use unit if there is no mesh filter in
the burn chamber.

« Cannot be used to bubble through liquid -
the fan/motor is not strong enough.

+ Hose can be stored in loop to contain smell.

+ Remove the batteries if the device is not to be
used for a long period of time.

+ Allow the unit to cool completely between
consecutive burns.

10

NOTE

Replace mesh filter if it becomes clogged.

Filter specification:

No.20 US Sieve Size [@19.0mm (% inch),
stainless steel 304].

@ WARNING

Resin may stain hands, handle parts

with caution.

Visit Breville.com to order more wood chips.



POSSIBLE PROBLEM

Troubleshooting

EASY SOLUTION

Fan not starting.

Check orientation of batteries.
Switch not turned to High or Low speed.
Replace batteries.

No smoke generated.

Ensure mesh filter is not blocked.

Ensure the hose is not blocked.

When using a container ensure there is an outlet for the air to escape.

Ensure the fan starts when the switch is pressed to High or Low.
Ensure wood chips are dry and small.
Increase fan speed to High.

Not enough smoke.

Turn fan to High Speed to increase burn rate.

11
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BREVILLE VOUS
RECOMMANDE
LA SECURITE
AVANT TOUT

Chez Breville, la sécurité
occupe une place de choix.
Nous concevons et fabriquons
des produits de consommation
sans jamais perdre de vue la
sécurité de notre précieuse
clientéle. De plus, nous

vous demandons d'étre trés
vigilant lorsque vous utilisez
un appareil électrique et de
respecter les mesures de
sécurité décrites ci-dessous.

IMPORTANTES
MESURES
DE SECURITE

LISEZ TOUTES LES
INSTRUCTIONS AVANT
USAGE ET CONSERVEZ-
LES A TITRE DE
REFERENCE.

- Retirez tout matériel
d'emballage et étiquettes
promotionnelles avant
dutiliser le Smoking
Gun™ pour la premieére
fois.

« Ne placez pas le Smoking
Gunm™ sur le bord d'une
table ou d'un comptoir
lorsqu'il est en marche.
Assurez-vous que la
surface est de niveau,
propre et seche.

- Ne placez aucune piéce
du Smoking Gun™ dans
un four & gaz, électrique
ou micro-ondes ou sur
un brileur a gaz ou
électrique.



» Gardez le Smoking Gun=
loin des murs, rideaux ou
autres matériaux sensibles
a la vapeur ou a la chaleur.
Un minimum de 20 cm
(8 po) est requis.

- Assurez-vous toujours
de bien assembler le
Smoking Gun™ avant
de l'utiliser. Suivez les
consignes fournies dans le
manuel d'instructions.

» Ne laissez pas l'appareil
sans surveillance lorsqu'il
est en marche.

* Ne touchez pas les
surfaces chaudes.

» Ne nettoyez pas l'appareil
avec des produits abrasifs
ou caustiques.

- Gardez l'appareil propre.
Suivez les consignes
dentretien et nettoyage
fournies dans ce manuel.

» Ce produit ne doit pas
étre utilisé par des
personnes, incluant les
enfants, avec capacités
physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou
manque d expérience et
de connaissances, 2 moins
d'avoir été conseillés
et initiés 4 l'usage
de l'appareil par une
personne responsable de
leur sécurité.

» Ce produit est concu pour
un usage domestique
seulement. Ne ['utilisez
pas a d'autres fins que
celles prévues, et ne
l'utilisez pas dans un
véhicule ou un bateau en
mouvement.

« 1] est recommandé de
vérifier régulierement
l'appareil.

- Tout entretien autre que
le nettoyage doit se faire
dans un centre de service
autorisé Breville.




- Ne tentez d'allumer
aucune autre substance
que de petits copeaux ou
sciures de bois, herbes
séchées, épices ou feuilles
de thé dans la chambre &
combustion.

- Ne laissez pas le Smoking
Gunm™ sans surveillance.

« Utilisez l'appareil
uniquement dans un
endroit bien aéré; le fait
d'allumer des copeaux/
sciures de bois, herbes
séchées, épices et/
ou feuilles de thé peut
entralner ['émission
de sous-produits de
combustion connus
comme pouvant causer le
cancer, des malformations
congénitales et/ou
des problemes de
reproduction.

» Le baril métallique et la
chambre & combustion
du Smoking Gunm
deviennent tres chauds
lors de l'utilisation.
Laissez l'appareil refroidir
complétement avant
de toucher le baril ou la
chambre a combustion,
ou avant le nettoyage et le
rangement.

« Utilisez toujours le
Smoking Gun™ en
position verticale.
Certains débris calcinés
peuvent s'échapper de la
chambre a combustion,
sil'appareil est penché,
causant un risque
dincendie.

« Transvidez toujours
la cendre et les débris
calcinés dans un récipient
non inflammable.

- Soyez trés prudent
lorsque vous allumez
les matériaux a fumer;
un mauvais allumage
peut causer un risque
d'explosion ou d'incendie.



« Utilisez toujours
une allumette ou un
briquet pour allumer
les matériaux dans
le Smoking Gunr;
N'UTILISEZ PAS de
torche de cuisine ou autre
dispositif d'allumage, car
la chaleur excessive peut
endommager l'appareil.

- Ne pointez pas le
Smoking Gun™ en
direction d'une personne

ou dun objet inflammable.

- Evitez d'utiliser le
Smoking Gun™ dans
des endroits o1 la fumée
pourrait activer un
détecteur de fumée ou
un systéme dextinction
dincendie.

- N'utilisez jamais le
Smoking Gun™ sans le
filtre & mailles en acier
inoxydable en place, car
des braises vives peuvent
pénétrer dans le boitier et
endommager l'apparell,
ou étre éjectées par le
bec, causant un risque
d'incendie ou de brilure.

»Le fait de retirer ou
désassembler les pieces du
Smoking Gun™ autres que
la chambre & combustion,
le filtre & mailles en acier
inoxydable, le couvercle du
compartiment des piles ou
les piles peut causer des
dommages irréparables et
annuler la garantie.

PROPOSITION 65
DE LA CALIFORNIE

I\ AVERTISSEMENT

Ce produit peut vous
exposer a des agents
chimiques, notamment la
poussiére de bois, identifiés
par | Etat de Californie
comme pouvant causer

le cancer, et le monoxyde
de carbone, reconnu(s)

par | Etat de Californie
comme pouvant causer des
malformations congénitales
ou autres effets nocifs sur la
reproduction. Pour de plus
amples informations, priére
de consulter
www.P65Warnings.ca.gov.




Composants

A. Interrupteur
Deux vitesses, pour allumer et fumer
lentement.

B. Chambre & combustion amovible
Pour retrait facile de la cendre 4 la fin du
cycle de fumage.

C. Filtre & mailles amovible
Pousser avec le doigt pour le replacer.

. Baril en métal moulé

. Boyau en silicone

. Boitier robuste

Base intégrée pour plateforme stable
et sécuritaire.

. Fonctionnement a piles

Utilise 4 piles AA de 1,5V.



\& Assemblage

1. Placezle filtre & mailles sur le dessus de
la chambre & combustion et pressez avec
le doigt pour bien l'asseoir au fond de la
chambre & combustion.

2. Installez la chambre & combustion dans le
baril. Poussez vers le bas jusqu'a ce que le
ressort autour de la chambre & combustion
s'enclenche en un déclic.

3. Enfoncez fermement 'extrémité la plus
large du boyau en silicone dans l'orifice sur
lavant du baril.

PILES
Utilisez 4 piles AA (1,5V alcalines) seulement.
(Pas de piles rechargeables)

1 Retirez le couvercle des piles logé sous
lappareil en le glissant vers larriére et le
faisant tourner vers l'extérieur.

2. Insérez les piles dans la cavité enles
orientant vers le coté externe du couvercle.

3. Replacez le couvercle et poussez pour
lenclencher.



Fonctions

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Retirez tout matériel d'emballage et étiquettes

promotionnelles du Smoking Gun™

Essuyez la chambre & combustion et le filtre &
mailles avec un chiffon humide.

FONCTIONNEMENT

1. Insérez une petite quantité de copeaux de
bois (ou autre matériau a fumer) dans la
chambre & combustion.

NOTE

Ne surchargez pas la chambre & combustion.
Les copeaux doivent & peine couvrir le filtre &
mailles d'une mince couche.

2. Enfoncez linterrupteur logé a l'arridre de
l'appareil pour activer le ventilateur 4 la
vitesse élevée (High). Cette position est
marquée de deux lignes = sur l'interrupteur.

Basse vitesse Arrét Vitesse élevée
Pour couver les Pour activer la
copeaux sous la circulation de
centre et générer lair afin que les
de la fumée. copeaux s'allument.

3. Utilisez un briquet & main ou une allumette
pour allumer les copeaux de bois. Faites
tourner la flamme pour qu'elle se propage
sur toute la surface des copeaux. Pour de
meilleurs résultats, assurez-vous quela
flamme est distribuée uniformément ou
bien centrée.

@ AVERTISSEMENT

- N'utilisez pas de torche de cuisine ou de
briquet au butane.

« Maintenez la flamme du briquet le temps
qu'il faut pour démarrer l'allumage, mais
sans plus. Une chaleur excessive peut
endommager l'appareil.

4. Dés que vous verrez la flamme sortir
du boyau, enfoncez l'interrupteur pour
maintenir le ventilateur & basse vitesse
(position marquée par une ligne -). Laissez
les copeaux couver sous la cendre, puis
dirigez la flamme ot elle est requise (voir
Trucs en page 20).

5. Lorsqu'une quantité suffisante de fumée
aura été générée ou que les copeaux seront
éteints, remettez l'interrupteur a la position
centrale (désignée par un cercle O) pour
arréter le ventilateur.

6. Laissezl'appareil refroidir complétement,
une fois le fumage complété.

7. Quand l'appareil sera refroidi, la chambre &
combustion peut étre retirée en la soutirant

du baril.

NOTE

+ Tournez la chambre & combustion a l'envers
et tapotez—la sur une surface solide pour en
retirer les résidus de copeaux de bois ou de
cendre.

« Il est recommandé de nettoyer la chambre &
combustion avant de la réassembler.

@ AVERTISSEMENT

La chambre & combustion est trés chaude

aprés usage. Manipulez-la avec précaution.



Pour donner une saveur de fumée 4 vos
viandes, poissons, fruits ou légumes apres la
cuisson, il suffit de mettre les aliments dans
une casserole couverte, un chaudron, un
faitout ou tout autre récipient/plat couverts et
d'injecter de la fumée sous le couvercle. (Pour
plus de détails, voir le tableau ci-dessous sur
les techniques de fumage; et pour des idées,
consultez les cartes de recettes incluses
séparément)

« Pour agrémenter la présentation d'un
plat, ajoutez un soupgon de fumée sous le
couvercle en déme d'une assiette.

« Utilisez le Smoking Gun™ pour donner une
saveur et un ardme de fumée aux aliments
délicats, comme le fromage et les légumes,
sans pour autant changer leur texture.

« Une a trois minutes suffiront pour infuser

Ne laissez pas le boyau toucher les aliments.
Placez-le juste au-dessus.

Un usage continu du Smoking Gun™ n'est
PAS recommandé.

Assurez-vous que l'appareil a suffisamment
refroidi avant de le remplir et de le faire
fonctionner & nouveau.

Les copeaux de bois Hickory donnent

une saveur prononcée de bacon fumé qui
accompagne & merveille la plupart des
viandes, surtout le porc (jambon, cételettes,
etc.). Ils conviennent tout autant a la plupart
deslégumes, car ils procurent une saveur de
terre assez relevée.

Les copeaux de pommier Applewood iront
bien avec la volaille, le gibier et le pore, et
fourniront une saveur de fumée plus douce,
dense et fruitée.

Utilisez des copeaux de bois qui ont été
spécifiquement préparés pour le fumage -
des copeaux qui auront été séchés au niveau
requis et laisseront moins de dépbts résineux

dans le bec de sortie de l'appareil.
les aliments d'une saveur et d'un aréme de PP

fumée. Sivous utilisez le Smoking Gun™ avec
un récipient couvert, vous n'avez qu'a injecter
la fumée sous le couvercle et laisser reposer
quelques minutes.

TECHNIQUES

CONTENANT 1. Toujours faire fumer les aliments aprés la cuisson.

OUSAC 2. Mettre les aliments dans un contenant, couvrir dune pellicule plastique, insérer le boyau
et remplir de fumée. Vous pouvez aussi mettre les aliments dans un sac scellable, insérer
le boyau et remplir le sac de fumée.

3. Laisser les aliments absorber la fumée 1-3 minute et répéter 2-3 fois pour une saveur de
fumée plus prononcée.

SERVICE A 1. Disposer les aliments sur une assiette.

TABLE 2. Tenir un verre & l'envers et le remplir de fumée.

3. Déposer le verre sur les aliments et les laisser absorber la fumée pendant le service.
4. Soulever le verre 2 la table, devant vos invités.

BATTEURSUR 1. Fouetter ou battre les aliments dans un batteur sur socle.

SOCLE 2. Disperser les aliments également sur les parois du bol pour maximiser la surface de
fumage.

3. Couvrir le bol dune pellicule plastique, insérer le boyau et remplir de fumée.
4. Laisser les aliments absorber la fumée durant 1 minute, puis répéter 2-3 fois pour une
saveur de fumée plus prononcée.

SHAKER 1. Préparer la boisson.

2. Remplir le shaker de fumée, retirer le boyau, mettre le couvercle et remuer.




Entretien
& nettoyage

S

1. Avant le nettoyage, assurez-vous que
lappareil est parfaitement refroidi et que
linterrupteur est en position d'arrét.

2. Retirez la chambre & combustion du baril.
Tournez la chambre & combustion i l'envers
et tapotez-la sur une surface solide pour
dégager tout résidu de bois ou de cendre. La
chambre & combustion peut tre nettoyée &
la main avec de I'eau chaude savonneuse, ou
dans le lave-vaisselle.

3. Essuyezle baril, si des résidus sont
apparents.

4. Le filtre 2 mailles peut étre nettoyé avec
de l'eau chaude savonneuse et une petite
brosse, si nécessaire.

5. Nettoyez le boyau et les extrémités & l'eau
chaude savonneuse, si nécessaire.

6. Nettoyez linfuseur de fumée avec un
chiffon humide. Ne limmergez pas dans
leau.

NOTE
« N'utilisez pas l'appareil sans la chambre de
combustion en place.

« N'utilisez pas l'appareil sans le filtre 2 mailles
dans la chambre & combustion.

+ N'utilisez pas l'appareil pour faire pétiller un
liquide - le ventilateur/moteur n'est pas assez
fort.

« Leboyau peut étre rangé en boucle pour
contenir lodeur.

« Retirez les piles, si l'infuseur n'est pas utilisé
pour une période prolongée.

« Laissez |'appareil refroidir complétement
entre chaque session de fumage.
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NOTE

Remplacez le filtre s'il est bloqué.

Spécifications du filtre:

Filtre US no 20 (19 mm /% po en acier
inoxydable 304).

@ AVERTISSEMENT

La résine peut tacher les mains; manipulez les

piéces avec précaution.

Visitez Breville.com pour commander plus
de copeaux de bois.



PROBLEME POSSIBLE

Guide de dépannage

SOLUTION FACILE

Le ventilateur ne démarre pas.

o Vérifiez l'orientation des piles.
¢ Liinterrupteur n'est pas tourné 2 la vitesse élevée (High) ou basse (Low).
¢ Remplacez les piles.

Aucune fumée n'est générée.

* Assurez-vous que le filtre & mailles n'est pas bloqué.

¢ Assurez-vous que le boyau n'est pas bloqué.

¢ Sivous utilisez un contenant, assurez-vous quil y a une sortie pour
laisser échapper l'air.

¢ Assurez-vous que le ventilateur démarre lorsque l'interrupteur est 2 la
vitesse élevée (High) ou basse (Low).

¢ Assurez-vous que les copeaux de bois sont petits et secs.

¢ Augmentez la vitesse du ventilateur & élevée (High).

Iln'y a pas assez de fumée

¢ Tournez le ventilateur a la vitesse élevée (High) pour augmenter
le débit de fumée.
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BREVILLE
RECOMIENDA
ANTEPONER
LA SEGURIDAD

En Breville somos muy
conscientes de lo importante
que es la seguridad. La
seguridad es nuestra prioridad
ala hora de disefiar y fabricar
productos para clientes como
usted. Para su seguridad, le
pedimos que ejerza suma
precaucién y que cumpla con

las siguientes consideraciones.

CONSIDERACIONES
IMPORTANTES

ANTES DE USAR ESTE
EQUIPO, LEA TODAS
LAS INSTRUCCIONES
Y GUARDELAS PARA
CONSULTARLAS EN
EL FUTURO

- Retire cualquier material
de empaque o etiquetas
promocionales antes de
usar the Smoking Gun
pOT primera vez.

- No deje the Smoking
Gun™ cerca del borde
de una mesa, encimera
o mostrador durante
su funcionamiento.
Asegurese de que la
superficie esté nivelada,
limpia y libre de agua.

- No ponga ninguna parte
de the Smoking Gun™ en
un horno de gas, eléctrico
o microondas, o sobre
un quemador de gas
o eléctrico caliente.



» Mantenga la pistola para
ahumar alejada de pare-
des, cortinas u otros
materiales sensibles
al calor o al vapor.

La distancia minima
esde 20 cm (8 in).

- Siempre asegurese de que
the Smoking Gun™ esté
correctamente ensam-
blada antes de usarla.
Siga las instrucciones
proporcionadas en este
manual.

»No deje el equipo sin
supervision mientras esta
en uso.

- No toque las superficies
calientes.

- No utilice abrasivos
fuertes o limpiadores
cdusticos cuando limpie
este producto.

- Mantenga limpio el
producto. Siga las instruc-
ciones de cuidado
y limpieza proporcionadas
en este manual.

» Este producto no puede
ser utilizado por personas
(incluidos los nifios) con
capacidades fisicas,
sensoriales o mentales
reducidas o con falta de
experiencia y conoci-
miento a menos que
reciban supervision
o instrucciones sobre el
uso seguro del producto
por parte de una persona
responsable de su seguri-

dad.

- Este producto esta dise-
fiado para uso exclusivo
en el hogar. No use este
producto para otro fin
distinto al previsto. No use
el producto en vehiculos
o embarcaciones en
movimiento.

- Se recomienda inspec-
cionar el producto
regularmente.

» Los nifios deben
supervisarse para
asegurar que ellos no
empleen los aparatos
como juguete.



» Cualquier otro manteni-
miento que no sea la
limpieza debe llevarse
a cabo en un Centro
de servicios de Breville
autorizado.

- No intente quemar nada

mas que pequefias astillas,

aserrin de madera, hierbas
secas, especias para
cocinar u hojasde téen la
camara de combustion.

- No deje the Smoking
Gunm™ sin supervision.

- Utilicela solo en un
area bien ventilada; la
quema de astillas/aserrin,
hierbas secas, especias
para cocinar u hojas de
té puede resultar en la
emision de subproductos
de combustién que se
sabe que causan céncer,
defectos de nacimiento
o dafio reproductivo.

+El cafién de metal y la
camara de combustion
de the Smoking Gunm™ se
calentard mucho cuando
esté en uso. Deje que el
producto se enfrie por
completo antes de tocar
el cafién o la cdmara de
combustién, limpiarlo
o guardarlo.

- Utilice siempre the
Smoking Gun™ en
posicién vertical. Los
materiales para ahumar
calientes pueden caer
fuera de la cdmara de
combustién si la pistola se
inclina, lo que genera un
riesgo de incendio.

- Vacie siempre las cenizas
y el material quemado
en un recipiente no
inflamable.

- Tenga el debido cuidado
al encender los materiales
para ahumar; el encendido
inadecuado de materiales
inflamables pueden
resultar en peligro de
explosién o incendio.



» Utilice siempre un cerillo
o un encendedor para
encender los materiales
de the Smoking Gunm;
NO UTILICE un
soplete de cocina u otro
dispositivo de calor ya que
el calor excesivo puede
dariar el equipo.

- No apunte the Smoking
Gun™ a personas u objetos
inflamables.

- Evite utilizar the Smoking
Gunm™ en areas donde
el humo puede activar
alarmas de humo
o sistemas de extincién
de incendios.

« Nunca utilice the
Smoking Gun™ sin tener
puesto el filtro de malla
de acero inoxidable;
las brasas ardientes/
incandescentes pueden
ingresar al cuerpoy
dafiar el equipo o salir
disparadas a través de
la boquilla, creando
un riesgo de incendio
o quemaduras.

+ El retiro o desmontaje
de cualquier pieza de
the Smoking Gun™ que
no sea la cdmara de
combustidn, el filtro de
malla de acero inoxidable,
la tapa del compartimento
de las pilas o las pilas
puede provocar dafios
irreparables y anular
la garantia.

PROPUESTA 65
DE CALIFORNIA

I\ ADVERTENCIA

Este producto puede
exponerlo a sustancias
quimicas, incluido el
polvo de madera, que,
segtun el estado de
California, puede causar
cancer, y el mondxido

de carbono, que, segin

el estado de California,
puede causar defectos

de nacimiento u otros
darfios reproductivos.
Para obtener més
informacidén, visite el sitio
www.P65Warnings.ca.gov
(disponible en inglés).




Componentes

A. Interruptor encendido/apagado E. Manguera de silicona

Con doble velocidad para encendido y F. Carcasa sélida

combustién lenta. La base integrada proporciona una
B. Cimara de combustién extraible plataforma segura y estable.

Facil para retirar las cenizas al final del ciclo G. Funcionamiento a pilas

de quemado. Utiliza 4 pilas AAde 15 V.

C. Filtro de malla extraible
Emptjelo con el dedo para reemplazarlo.

D. Cafién de metal fundido



1

\& Montaje

Coloque el filtro de malla en la parte
superior de la cAmara de combustién

v presione con un dedo hacia abajo para
asentarlo en el fondo de la cdmara de
combustién.

. Coloque la cdmara de combustién en el

cafién. Empuje hacia abajo hasta que el
resorte produzca una pequefia sensacién de
clic alrededor de la cdmara de combustién.

Q

Presione firmemente el extremo de pléstico
maés grande de la manguera de silicona en
el orificio redondo en la parte delantera del
cafién.

PILAS

Utilice inicamente 4 pilas AA (alcalinas
del5V).
(No use pilas recargables)

L

Retire la tapa de las pilas de la parte inferior
del equipo deslizando el clip hacia atras
v girando hacia afuera.

. Inserte las pilas en la cavidad conla

orientacién para que coincida con la cara
exterior de la tapa de las pilas.

Vuelva a colocar la tapa de las pilas
y presione para que encaje en su lugar.



Funciones

TENGA EN CUENTA 1O SIGUIENTE
ANTES DEL PRIMER USO

Retire cualquier material de embalaje y etique-
tas promocionales de the Smoking Gun™.

Limpie la cdmara de combustién y el filtro de
malla con un pafio himedo.

FUNCIONAMIENTO

1. Coloque una pequetfia cantidad de astillas
(o materiales para ahumar deseados) enla
camara de combustién.

NOTA

No sobrecargue la cdmara de combustién.
Las astillas deben cubrir con una capa fina
el area del filtro de malla.

2. Presione el interruptor de encendido
ubicado en la parte posterior de la unidad
principal para activar el ventilador a alta
velocidad. Esta posicién se indica con
2 lineas = en el interruptor.

— 0] =

Baja velocidad Apagado Alta velocidad

Para quemar
las astillas

y generar
humo.

Para un mayor
flujo de aire para
ayudar a encender
inicialmente las
astillas.

3. Utilice un encendedor de mano o un cerillo
para aplicar la llama a la parte superior de
las astillas. Mueva la llama para encender
todala superﬁcie expuesta. Para obtener los
mejores resultados, asegirese de que el area
de combustién esté distribuida de manera
uniforme o centrada.

@ ADVERTENCIA

« No utilice un soplete de cocina o un
encendedor de butano estilo soplete.

« Mantengala posicién del encendedor durante
un periodo de tiempo suficiente solamente
para iniciar el encendido. El calor excesivo
puede dafiar el equipo.

4. Una vez que se ve el humo saliendo del final
de la manguera, presione la parte superior
del interruptor para mantener el ventilador
a baja velocidad (designada por 1 linea -).
Deje que las astillas ardan sin llama
y dirija el humo hacia donde sea necesario
(consulte Consejos en la pagina 9).

5. Cuando se haya generado suficiente humo
o se hayan extinguido las astillas, vuelva
a colocar el interruptor en la posicién
central para apagar el ventilador (designado
por un circulo O).

6. Deje que el equipo se enfrie completamente
después de que se haya completado la
combustién.

7. Cuando se enfria completamente, la cdmara
de combustién se puede extraer tirando
de ella para liberarla del cafién.

NOTA

+ Invierta la cAmara de combustién y sacidala

contra una superficie sélida para retirar
cualquier astilla o ceniza restante.

+ Se recomienda limpiar la cAmara de
combustién antes del reensamblaje.

@ ADVERTENCIA

La camara de combustién permanece muy

caliente después de su uso. Tenga cuidado.
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-@- Consejos

Para proporcionar un sabor y aroma
ahumados a carnes, pescado, frutas o verdu-
ras después de cocinarlos, simplemente
coloque los alimentos en una cacerola, olla,
olla de coccién lenta u otro plato/sartén
cubierto e inyecte humo debajo de la tapa
(consulte la tabla a continuacién para
conocer las técnicas de ahumado. Consulte
las tarjetas de recetas incluidas por separado
para obtener mésideas y detalles).

+ Para mejorar la presentacién de un plato
terminado, agregue un toque de humo debajo
dela tapa de una cubierta abovedada.

- Utilice the Smoking Gun™ para la infusién de
alimentos delicados, como quesos y verduras,
con sabor y aroma ahumados sin cambiar su
textura.

+ De uno a tres minutos bajo el humo es
generalmente todo lo que se necesita para
infundir los alimentos con un sabor y aroma
ahumados. Al usar the Smcking Gun™ con
un recipiente cubierto, simplemente inyecte

TECNICAS

RECIPIENTE
OBOLSA

el humo debajo de la tapa y deje reposar unos
minutos.

No coloque la manguera directamente enla
comida. Coléquela ligeramente por encima.

NO es necesario ahumar de forma constante
con the Smoking Gun™.

Asegtirese de que el equipo haya tenido
suficiente tiempo para enfriarse antes de
recargarlo y realizar ciclos de quemado
adicionales si es necesario.

Las chispas de nogal producen un intenso
sabor similar al tocino aumado que combina
especialmente bien con la mayorfa de las
carnes, especialmente el cerdo (jamén,
costillas, etc.) y la res. Son buenas para la
mayoria de las verduras porque le infunden
un fuerte sabor terroso.

Las astillas de manzano funcionan bien con
aves de corral, aves de caza y cerdo. Estas
maderas proporcionan un sabor de humo
afrutado ligeramente dulce pero més denso.

Utilice astillas que hayan sido
especificamente preparadas para ahumar:
estas maderas se habran secado al nivel
correcto y producirdn menos materiales
resinosos en la salida de humo del equipo.

1. Al ahumar alimentos cocidos, aplique humo después de cocinarlos.

2. Coloque la comida en un recipiente, ctibrala con una envoltura de plastico, inserte

la manguera y llene con humo. Alternativamente, coloque los alimentos en una bolsa
sellable, inserte el tubo y llénela con humo.

3. Deje que la comida absorba el humo durante 1 a 3 minutos y repita 2 a 3 veces para
obtener un sabor ahumado mds intenso.

MESA

1. Sirva la comida en un plato.

2. Sostenga un vaso boca abajo y llénelo con humo.

3. Coloque el vaso sobre la comida y deje que el humo se absorba mientras sirve el plato.

4, Levante el vaso en la mesa frente a sus invitados.

BATIDORA
DE PEDESTAL

méxima superficie.

1. Bata los alimentos en una batidora de pedestal.
2. Extienda los alimentos de manera uniforme en las paredes del tazén para obtener la

3. Cubra el tazén con una envoltura de plastico, inserte el tubo y 11énelo con humo.

4. Deje que la comida absorba el humo durante 1 minuto y repita 2 a 3 veces para obtener

un sabor ahumado més intenso.

COCTELERA 1. Prepare la bebida.

2. Llene la coctelera con humo, retire el tubo, cubra con la tapa y agite.

€



Cuidado

y limpieza

1. Antes de limpiar, asegtirese de que el
equipo esté completamente enfriado
v que el interruptor de encendido esté en
la posicién de apagado.

2. Extraiga la cAmara de combustién del
cafién. Invierta la camara de combustién
v sactidala contra una superficie sélida para
retirar cualquier astilla o ceniza restante.
La cdmara de combustién se puede
limpiar a mano con agua tibia y jabén
o colocéndola en el lavavajillas.

3. Limpie el cafién con un pafio si hay
residuos visibles.

4. Elfiltro de malla se puede limpiar con agua
tibia y jabén y un cepillo pequefio segiin
sea necesario.

5. Limpie la manguera y los extremos del
tubo con agua jabonosa tibia segtin sea
necesario.

6. Utilice un pafio himedo para limpiar la
unidad principal.
No la sumerja en agua.

NOTA

« No utilice el equipo sin la cdmara de combus-
tién presente.

« No utilice el equipo si el filtro de malla no
esté colocado en la cdmara de combustién.

« No se puede utilizar para hacer burbujas
en un liquido: el ventilador/motor no es lo
suficientemente fuerte.

« La manguera se puede almacenar enrollada
para contener el olor.

+ Retire las pilas si el dispositivo no se va
a utilizar durante un perfodo de tiempo
prolongado.

+ Deje que el equipo se enfrie completamente
entre usos consecutivos.

10

NOTA

Reemplace el filtro de malla si se obstruye.

Especificacién del filtro:

Tamafio de malla 20 de EE. UU. [#19.0 mm
(% in), acero inoxidable 304].

@ ADVERTENCIA

La resina puede manchar las manos, manipule

las piezas con precaucién.

Visite Breville.com para solicitar més astillas.



POSIBLE PROBLEMA

Resolucién de problemas

SOLUCION SENCILLA

El ventilador no funciona.

¢ Verifique la orientacién de las pilas.
¢ El interruptor no esta en velocidad alta o baja.

* Reemplace las pilas.

No se genera humo.

¢ Asegtirese de que el filtro de malla no esté bloqueado.
¢ Asegtirese de que la manguera no esté bloqueada.

¢ Cuando utilice un recipiente, asegtirese de que haya una salida para que
escape el aire.

¢ Asegtirese de que el ventilador se encienda cuando se posicione el
interruptor en velocidad alta o baja.

¢ Asegurese de que las astillas estén secas y sean pequefias.

¢ Aumente la velocidad del ventilador a alta.

No se genera suficiente humo.

¢ Coloque el ventilador en velocidad alta para aumentar la velocidad
de combustién.
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Breville Consumer Support

USA Mail: Breville USA
19400 S. Western Ave, Torrance CA
90501-1119

Phone: 1-866-273-8455
1-866-BREVILLE

Web: breville.com/us/support

Canada Mail: Breville Canada
9800 Boulevard Cavendish,
Suite 250, Saint-Laurent
Québec, H4M 2V9

Phone: 1-855-683-3535
Web: breville.ca/support

Atencidn al Consumidor Breville

Mexico Dir.: Breville México, S.A. de CV.

Blvd. Miguel de Cervantes Saavedra
#169 Piso 10, Oficina 119,
Col. Granada, C.P. 11520,
Ale. Miguel Hidalgo,
Ciudad de México, México

Tel.: 1-800-953-1668

Sitio web: brevillemx/support

Breville

Master Every Moment’

Breville is a registered trademark of Breville Pty. Ltd. ABN. 98 000 092 928.
Copyright Breville Pty. Ltd. 2021.

+ Due to continued product improvement, the products illustrated/photographed in this brochure may vary slightly from the actual product.
+ En raison de son amélioration continue, le produit représenté sur cet emballage peut différer légérement du produit réel.
« Perfeccionamos nuestros productos continuamente, por lo que el articulo podria diferir ligeramente de la ilustracién o imagen en este documento.
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