Gourmetkockar

I England finner man manga gourmetkockar bland Bradleyanvéndarna som anvander Bradley Smoker bade till vardags
och for bruk i restauranger, pubar och cateringverksamheter. Bland annat har Bradley Smoker i England levererat
rokskap till Jamie Olivers femton restauranger i London. TV-kocken Mike Robinson, med sin Pot Kiln pub och
restaurang, kdnd fr&n TV-programmet Heaven s Kitchen, gillar och anvénder Bradley Smoker s& mycket att de blivit
auktoriserad aterforséljare.

Hosten 2007 kunde man i BBC2 's program Eating With the Enemy se James Martin, Englands basta TV-kock anvanda
Bradley Smoker i sin matlagning.

Sportfiskare

Om du &r en hangiven sportfiskare, utnyttja méjligheten att réka din egen fangst! Kallrékt lax direkt ur din Bradley
Smoker gar inte pa 18nga végar att jamféra med den lax du hittar i affaren. Eller varfér inte varmroka lax, lika enkelt
som gott. Bradley Smoker hittar du hos manga sportfiskebutiker runt om i landet.

Charketurist

Vara Bradley Smoker rékgeneratorer &r populara hos bland annat charketursiter som vill roka pa egna villkor. Med ett
rokskap anpassat for sin verksamhet kompletterat med en Bradley rokgenerator finns stora méjligheter att roka lite
storre mangder. Det vare sig det handlar om korv, fagel, flask, eller nét...

Delikatessbutiker och gdrdsbutiker

Bradley Smoker anvands ocksa till att roka lite mer ovanliga livsmedel som rokta oliver, rokt vitlék, rokt chili och
sjalvklart rokt ost.

Jadgare

Hare, r&djur, vildsvin, &lg, fasan - allt passar bra att réka med en Bradley Smoker. Jakt- & fisketidningar i Sverige har
dterkommande gett Bradley Smoker hégsta betyg.

"Den guldbruna laxen féll fint sénder nér vi la upp den. Réksmaken var fin rakt igenom och séltan perfekt - I8ngt ifrén
den snabbrokta varianten du képer i affiren. Radjursbogarna var lika lyckade de, perfekt smak och sélta.” S8 skriver
till exempel Fiske For Alla.

R&djursjégare

Korvproducent

Att gora egen korv &r ett sékert satt att forvissa sig om att det bara &r goda saker man far i sig. Gillar du rékt korv s&
ar det mycket enkelt och snabbt gjort i Bradley Smoker.

Grisuppfédare

Har du gott om flaskkoétt? Tank bacon och skinka. En Bradley Smoker ar ett sjalvklart val for att foradla kottet till
delikatesser.

BBQ-entusiast

Akta BBQ med sina lattrokta grillbitar tillagade pa 1&g varme under 1ang tid ar en utbredd tradition i Nordamerika. Och
Bradleys hemsida erbjuder en mangd recept for en lyckad BBQ-afton.



