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ENDAST FOR UTOMHUSBRUK
ANVAND INTE INOMHUS

Denna bruksanvisning innehaller viktig information avseende
korrekt montering och sédker anvdndning av anordningen.
Folj alla varningar och anvisningar nar du anvander
anordningen.

Sakerhetssymboler
Symbolerna och rutorna nedan forklarar vad alla rubriker
betyder. Las och flj alla meddelanden i bruksanvisningen.

VARNING: Indikerar en potentiellt farlig situation som
kan leda till dodsfall eller allvarliga skador om varningen
inte foljs.

IAKTTA FORSIKTIGHET: Indikerar en potentiellt farlig
situation eller osaker anvandning som kan leda till lindriga
eller mindre allvarliga skador om varningen inte f6ljs.

VARNING FOR KOLMONOXID .
Det kan vara dodligt att branna kol inomhus. Brinnande kol

avger kolmonoxid, vilket &r helt luktfritt. Brann ALDRIG kol
inomhus, i ett fordon eller i ett talt.

Underlatelse att folja tillverkarens anvisningar kan leda till
allvarliga personskador och/eller skador pa egendom.

M IAKTTA FORSIKTIGHET M

Las och folj alla s&kerhetsanvisningar, monteringsinstruktioner
och bruks- och underhallsanvisningar innan du monterar
anordningen och pabdrjar tillagningen.

’ IAKTTA FORSIKTIGHET ‘

Vissa delar kan ha vassa kanter!
Anvand skyddshandskar om sa kravs.

‘ IAKTTA FORSIKTIGHET ‘

ANORDNINGEN AR TUNG!
Forsok INTE montera den utan hjalp.

INSTALLATOR/MONTOR:

Lamna denna bruksanvisning till konsumenten.

KONSUMENT:

Spara denna bruksanvisning for framtida referens.

VARNING

UNDERLATELSE ATT LASA OCH FOLJA ANVISNINGARNA FOR HUR
MAN TANDER KOLEN KAN LEDA TILL ALLVARLIGA PERSONSKADOR
OCH/ELLER SKADOR PA EGENDOM.

IAKTTA ALLTID FORSIKTIGHET NAR DU HANTERAR VARM KOL FOR
ATT UNDVIKA SKADOR.

TAND ALLTID GRILLEN MED LOCKET OPPET.

VARNING

De flesta ytor pa denna anordning &r varma nér den anvands.
laktta extrem forsiktighet. Hall andra personer pa avstand fran
anordningen. Anvand alltid skyddsklader for att undvika skador.
Hall barn och husdjur borta fran anordningen.

Flytta inte anordningen nar den anvands.

Anvand inte sprit eller bensin for belysning eller ater
belysning! Anvand endast brastdndare som Gverensstammer
med EN 1860-3! | sddant fall kan du anvénda
paraffinbaserade tandkuber istéllet for grilltdndare. Anvénd
aldrig tdndvétska tillsammans med en elektrisk grilltdndare.

VARNING

Alla ytor kan vara varma under anvéndning.
Anvand lampligt skydd fér att undvika brannskador.
Anvéand inte denna anordning pa eller i ndrheten av
brandfarliga ytor eller strukturer, som till exempel
tradack, torra lov eller torrt gras, vinyl eller travéggar.
YTTERLIGARE VIKTIG SAKERHETSINFORMATION
FINNS | AGARMANUALEN.

VARNING

Anvénd inte sprit eller bensin for att tdnda!

N VARNING BN

Aven om elden verkar ha slocknat kan glédande kol vara
varm i upp till 24 timmar och kan helt pl6tsligt fatta eld om
den far friskt syre. Eventuell glod utanfor grillens
brannkammare utgor en brandrisk, da den kan antanda
brénnbara ytor sasom tradack.

IAKTTA FORSIKTIGHET

Endast for hemanvandning.
Anvand inte for kommersiell matlagning.




FORBEREDA ROKEN FOR ANVANDNING

Innan du anvander roken bdr foljande steg foljas, i syfte att
harda finishen och starka det inre stalet. Underlatelse att folja
dessa steg kan skada finishen och/eller ge maten en
metallisk smak.

1. Borsta alla inre ytor, inklusive grillar och galler, med
vegetabilisk matolja.

2. Gor upp en liten eld pa eldgallret eller i askladan. Se till att
kolen inte ligger emot vaggarna.

3. Sténg luckan. (Oppna spjallet och skorstensspjallet ill cirka
en figrdedel.) Denna branning bor hallas vid liv i minst tva
timmar. Ju langre desto béttre. Efter det borjar du 6ka
temperaturen genom att dppna spjéllet och
skorstensspjallet halvvags och lagga i mer kol. Roken an
nu redo for anvandning.

Det kan handa att insidan pa roken rostar. Du kan skydda
anordningen genom att alltid ha ett tunt lager vegetabilisk
olja pa de inre ytorna. Det kan handa att de yttre ytorna pa
roken behdver fixas till d& och da. Vi rekommenderar att du
anvander en latt tillganglig, svart sprayfarg som tal hoga
temperaturer. MALA ALDRIG INSIDAN AV ANORDNINGEN!

UNDERHALL AV ROKEN
Hur ofta grillen behdver rengoras beror pa hur ofta den
anvands. Se till att kolen har slocknat helt innan du rengér
insidan av anordningen. Skélj noga med vatten och lat den
lufttorka innan du anvander den igen. Torka insidan av
anordningen med en trasa eller pappershanddukar.
Nar du har grillat fardigt och anordningen har svalnat rensar
du ut askan som ar kvar. Aska drar till sig fukt, vilket kan
leda till rost och forfall i fortid. Du kan skydda anordningen
genom att pensla de inre ytorna med vegetabilisk olja med
jamna mellanrum. Dessutom maste fargen pa de yttre
ytorna battras pa da och da. Vi rekommenderar svart
sprayfarg som tal hoga temperaturer. MALA ALDRIG
INSIDAN AV ANORDNINGEN.
Tillagningsytor: Om en borste anvénds for rengdring av
anordningens tillagningsytor bér du se till att inga I6sa
borststran finns kvar pa tillagningsytan innan du bérjar
grilla. Det rekommenderas inte att rengdra tillagningsytor
ndr grillen &r varm.

TILLAGNINGSTIPS

Gora upp en eld

1. Stapla kolbriketter eller tré i en pyramidformad hog pa
brikettgallret eller i askladan. Vi rekommenderar att du
anvander 1,3 kg (cirka 45 briketter) for att gra upp elden.
Lagg pa mer om sa kravs.

2. Om du anvander tandvatska blétiagger du kolbriketterna
med téndvatskan och later dem ligga i cirka 5 minuter. Om
du anvander en skorstenstandare, elekirisk tdndare eller
annan typ av grilltdndare tander du elden enligt
tillverkarens anvisningar.

3. Ténd alltid grillen med locket 6ppet.

Lamna locket 6ppet tills briketterna har tagit fyr. Underlatelse
att gora detta kan samla angor fran tandvatskan i grillen,
vilket kan leda till en blixteld nar locket Gppnas.

4. Anvand aldrig tandvétska pa varm kol, da blixteld kan
uppsta, vilket kan orsaka skador.

5. Du ar redo att pabdrja tillagningen nér briketthdgen bildar
en gléd (cirka 12-15 minuter).

6. Beroende pa tillagningsmetod later du antingen briketterna
ligga i en hog, eller sa sprider du ut dem i ett jamt lager
over brikettgallret med en eldgaffel med langt handtag.

Da ar elden redo

Lyckad kolgrillning beror pa en bra gléd. En tumregel for hur

man ser att kolen ar redo for grillning ar att minst 80 procent

av kolen &r askgra. Placera forsiktigt den varma kolen pa

brikettgallret enligt 6nskad tillagningsmetod. Har ar nagra

steg du kan folja for att justera temperaturen pa gloden:

- Om det ar fér varmt sprider du ut kolen lite mer, vilket gor
glédden mindre intensiv.

- Hoj eller sénk det justerbara brikettgallret.

- Stang grillens ventiler till viss del, vilket minskar mangden
syre till elden.

Da ar elden redo (fortséttning)

- Anvand indirekt grillning, med kolen pa bada sidor om dropptraget
och maten ovanfor traget istallet for direkt dver kolen.

- I héndelse av uppflamning sprejar du flammorna med vatten med
hjalp av en sprutflaska. Var férsiktig, da sprejande av vatten
brukar blasa runt aska och smutsa ner.

- Tillsétt tva eller tre briketter at gangen for att 6ka brinntiden.

Lat kolen brinna i 10 minuter innan du tillsétter mer.

ROKNING OCH LANGSAM MATLAGNING

Ta bort grillgallret fran brannkammaren och gor upp en eld pa
eldgallret i brannkammaren. Du kan anvanda antingen kol eller tra,
men trd rekommenderas pa grund av dess brinnhastighet och den
smak det bibringar maten. De flesta torkade traslag passar for
rokning. Nagra exempel ar hickory, mesquite, pekan och ek.

Bark bor undvikas eller brannas forst, da det innehaller mycket syra
och bibringar en fran smak.

Nar elden har brunnit ut stanger du luckorna och kontrollerar
temperaturen och roken med spjallen pa brannkammaren och
skorstenen. Roken halls i kammaren, vilket minskar branningen
samtidigt som maten far en rokigare smak. Anvand inte roken med
temperaturer 6ver 232C grader i rokkammaren. Placera maten i
rokkammaren och hall koll pa temperaturen. Matlagning och
rokning sker med hjélp av indirekt varme. Du behdver inte oroa dig
for att blixteld ska uppsta och forstora maten. Placera inte maten
mindre &n 15 cm fran brannkammarens 6ppning till rokkammaren.
En tumregel for tillagning av stora kéttstycken ar cirka 1 timme

per 500 g. Se en kokbok for specifika kottstycken. Undvik att 6ppna
rokkammaren for ofta, da detta gor att varme férsvinner ut och
forlénger tillagningstiden.

ROKA MED TRAFLIS/TRABITAR

Om du anvander kolbriketter eller trakol och vill fa en kraftigare
roksmak kan du lagga pa traflis eller nagra trébitar pa elden.
Trabitar finns tillgéngliga i flera olika naturliga smaker och kan
anvandas ensamt eller tillsammans med kol. En tumregel ar att
frukt- eller notbarande trad passar for matlagning. Olika sorters tra
kan emellertid ha mycket olika smak. Testa olika traslag for att
hitta din personliga favorit. Anvéand alltid ordentligt torkat tra. Gront
eller farskt tré kan géra maten svart och ge en besk smak.

Véra rekommendationer:

Kyckling — al, &pple, hickory, mesquite

N6tkott — hickory, mesquite, ek

Flaskkott — frukttrad, hickory, ek

Lammkott — frukttrad, mesquite

Kalvkoétt - frukttrad, vinrankor

Fisk och skaldjur - al, mesquite

Gronsaker — mesquite

Innertemperaturer
Malet kott
Not, flask, kalv, lamm.........cc.cocoeiiiiiiiiiie. 71 °C
Kalkon, KycKling.......cccoooiiiiiiiiiiii e 74 °C
Farskt not-, kalv- och lammkott

Medium rare............ooooiiiiiii 63 °C

(Iat sta i tre minuter innan du skar upp kottet)
Medium......cc 71 °C
Well dONE.....oieii e 76 °C

Fagel
Kyckling och kalkon, hel.............c.cooiis 74 °C
Fagelidelar......cccooviiiiiiiiiiiiiiiceeeee e 74 °C
ANKA OCH GaS....ciiiiiiiiiiiiiceeeee e 74 °C
Farskt flaskkott

Medium rare.........cceuiieeieiiiie e 63 °C

(Iat sta i tre minuter innan du skar upp kottet)
Medium.......ooi 71 °C
Well dONE......oviiiiiiiiiiiieei e 76 °C




HARDVARA

o I
V.. 40
1/4-20 3/8-16
Sprint Flansmutter Sexkantsmutter
Antal: 2 Antal: 16 Antal: 8
12 mm 03/8,"
Planbricka Lzzi’;:?ga
Antal: 4 :
| | amme
t %
3 1/4-20 x 1/2" 1/4-20 x 1/2" 1/4-20 x 1/2"
3 Maskinskruv Sexkantsbult Sexkantig
$ Antal: 12 Antal: 4 packniRgsr;U\zludbuIt
ntal:
3/8-16 x 1"
Sexkantsbult
Antal: 17



LISTA OVER DELA

Nr Antal | Beskrivning
1 1 ROKKAMMARE MED LOCK
2 1 BRANNKAMMARENS LOCK
3 1 BRANNKAMMARE
4 1 TERMOMETER
5 1 HALPLUGG FOR TERMOMETER
6 2 LOCKHANDTAG
7 1 VARMEPLATTA FOR BRANNKAMMARE
8 1 SPJALL
9 1 LAS FOR LUCKA
10 3 ELDGALLER
11 3 GRILLGALLER, ROK
12 2 GRILLGALLER, BRANNKAMMARE
13 1 FRAMRE HYLLA
14 1 DRAGHANDTAG
15 2 HJUL
16 2 LANGT BEN
17 2 KORT BEN
18 1 NEDRE HYLLA
19 1 SKORSTEN
20 1 SKORSTENSSPJALL
21 1 HATTA FOR SKORSTEN
22 1 FJADER FOR SPJALL
23 1 SKARM
INTE pa bild
1 HARDVARUPAKET
1 MONTERINGS MANUAL




OVERSIKT OVER DELAR




MONTERING

FORST OCH FRAMST BOR DU SKAFFA HJALP! Denna anordning &r tung och det krévs tva personer for att lyfta och

1 flytta den. DAREFTER vljer du en lamplig plats for montering. Oppna kartongen och skar av hdrnen, sa att kartongen
ligger platt. Detta skapar en skyddande yta under monteringen. Ta bort kartongférpackningsmaterialet och delarna inuti
brannkammaren och rokkammaren.

[
Pa de bada korta benen satter du en 12 mm planbricka pa axeln, foljt av ett hjul och en 12 mm planbricka till.
For in en sprint i halet pa axelns slut.

Hjul 12 mm planbricka

\

12 mm planbricka

Sprint

Kort ben

\
Sprint



Med ena personen pa anden med rékkammaren rullar ni
anordningen till kartongen som placerats pa marken

bredvid grillen. Anordningen bor nu vila pa rokkammarens Langt ben 3/8-16x1" — per ben
handtagsfasten, med fastena for benen riktade uppat.
« Satt pa de korta benen pa den hdgra sidan, med \
hjulen riktade utat.
« Satt de pa langa benen pa motsatt sida.
 Fast alla benen med hjélp av en sexkantsbult
(3/8-16 x 1") per ben. Dra inte at bultarna helt annu! ;

Kort ben

Benfasten Rokkammare

En person haller den nedre hyllan pa plats enligt bilden samtidigt som den andra faster hyllan mot benen med hjélp av fyra
4 sexkantsbultar (3/8-16 x 1"). Dra at dessa fyra bultar helt.

3/8-16x1" — per ben

Nedre hyllan @/




Se till att bultarna for benen ar atdragna sapass hart att benen inte glider av. Med hjalp av den andra personen rullar
du anordningen 6ver handtagsfastena och staller den pa benen. Nar den star upp drar du at benens fyra bultar helt.

[
Anvand fyra skruvar (1/4-20 x %2") och fyra flansmuttrar (1/4-20) for att fasta varmeplattan pa brannkammarens lock.
Dra at ordentligt.

Véarmeplatta

Flansmuttrar (1/4-20)

Skruvar (1/4-20 x 1/2")

Flansmuttrar (1/4-20)
Brannkammarens lock



Koppla ihop brannkammarens lock med brannkammarens botten med hjélp av fyra sexkantsbultar (1/4-20 x '%")
7 och fyra flansmuttrar (1/4-20). Dra at ordentligt.

Sexkantsbultar (1/4-20 x 1/2")

Brannkammarens lock

Flansmuttrar (1/4-20)

Sexkantsbultar (1/4-20 x 1/2")

Flansmuttrar (1/4-20)

Brannkammarens botten

Med hjalp av den andra personen kopplar du ihop brannkammaren med rékkammaren med atta sexkantsbultar (3/8-16 x 1"),
lasbrickor (3/8) och sexkantsmuttrar (3/8-16).

& Sexkantsbultar (3/8-16 x 1")
Rokkammare

Lasbrickor (3/8)

Sexkantsmuttrar (3/8-16)

ﬂ‘ Bréannkammare

10 €3]



9 Fast handtagen pa rékkammarens och brannkammarens lock med atta skruvar (1/4-20 x %") och flansmuttrar (1/4-20).
Dra at ordentligt.

Skruvar (1/4-20 x 1/2")

Rékkammarens handtag
monterat. *

Flansmuttrar
(1/4-20)

Rokkammare

Fast skorstenen pa rokkammarens ande genom att forain & =
den i monteringsfastet. Samtidigt som du haller
skorstenen lodréatt drar du at sexkantsbulten (3/8-16 x 1").
Satt sedan pa sidohandtaget i fistena som svetsats fast
pa rokkammaren.
Fast tva sexkantiga packningshuvudbultar (1/4-20 x 1/2”)
pa handtaget enligt bilden. DRA AT BULTARNA
ORDENTLIGT!

Skorsten

Draghandtag

3/8-16x1"
Sexkantsbult

1/4-20x1/2"
Sexkantiga packningshuvudbultar
DRA AT ORDENTLIGT!

11 €3]



genom att fora in hyllans andar i
bussningarna pa rokkammaren.

Darefter monterar du termometern pa
bussningen uppe pa rékkammarens lock.
Rikta in termometern och satt fast den
med en lasmutter.

1 1 Fast den framre hyllan pa rokkammaren

Framre hylla
\

Termometer
&

och ett i botten pa brannkammaren. Placera
darefter de tre stora grillgallren i rokkammaren.
De tva sma grillgallren passar i brannkammaren.

1 2 Placera tva av eldgallren i botten pa rékkammaren

Gratulerar! Du har slutfort monteringen av roken.
Folj anvisningarna pa sidan 4 for att harda roken.

Grillgaller, rok

12

Eldgaller




_ VAIN ULKOKAYTTOON
ALA KAYTA SISATILOISSA

Tama ohjekirja siséltaa tarkeita tietoja, jotka ovat tarpeen laitteen
kokoamiseksi ja kdyttdmiseksi turvallisesti.
Huomioi kaikki varoitukset ja noudata ohjeita laitetta kéyttaessasi.

Turvallisuussymbolit

Alla esitetyilla symboleilla ja ruudukoilla selitetaan, mita
miké&kin otsikko tarkoittaa. Lue kaikki kayttboppaassa esitetyt
ohjeet ja noudata niita.

i\ _vAroiTus _JIN

VAROITUS: Kertoo mahdollisesti vaarallisesta tilanteesta,
joka voi aiheuttaa kuoleman tai vakavan vamman.

/N\| HUOMAUTUS | N\

HUOMAUTUS: Kertoo mahdollisesti vaarallisesta
tilanteesta tai turvattomasta toiminnasta, joka voi aiheuttaa
vahaisen tai lievan vamman.

VAROITUS

HIILIMONOKSIDIVAARA .
Hiilien polttaminen sisatiloissa voi aiheuttaa kuoleman.

Poltettaessa syntyy hiilimonoksidia, joka on hajutonta.
Ald KOSKAAN polta hiilid huoneistossa, ajoneuvossa
tai teltassa.

Kaikkien valmistajan ohjeiden noudattamatta jattaminen voi
aiheuttaa henkildvahinkoja ja/tai omaisuusvaurioita.

[A\] HuomauTus [ A\]

Lue kaikki turvallisuutta, kokoamista ja kayttéa seka hoitoa
koskevat ilmoitukset ja ohjeet ja noudata niitad ennen kuin
yritat koota laitteen ja valmistaa silla ruokaa.

Jotkin osat voivat sisaltaa teravia reunoja!
Kayté tarvittaessa suojakasineita.

LAITE ON PAINAVA!
ALA yrita koota laitetta yksin.

13

ASENTAJA/KOKOAJA:

Jata tdma ohjekirja kuluttajalle.

KULUTTAJA:
Sailyta tma ohjekirja tulevaa tarvetta varten.

VAROITUS

HIILIEN SYTYTTAMISTA KOSKEVIEN OHJEIDEN LUKEMATTA JA
NOUDATTAMATTA JATTAMINEN VOI AIHEUTTAA VAKAVIA HENKILO-
JAITAI OMAISUUSVAHINKOJA.

KASITTELE KUUMIA HIILIA AINA VAROEN. NAIN VALTAT VAHINGOT.

PIDA LAITTEEN KANSI AINA AUKI HIILIA SYTYTTAESSASI.

VAROITUS

Useimmat laitteen pinnat ovat kuumia laitetta kaytettaessa.
Ole erittain varovainen. Ala paasta muita henkiléita laitteen
lahelle. Kayta aina suojavaatetusta vammojen ehkéisemiseksi.
Pid& lapset ja kotielaimet loitolla.

Al siirr4 laitetta sen kaytdn aikana.

Al4 kéyta alkoholia tai bensiinin valaistus tai uudelleen
valaistus! Kayta vain tulensytyttimet tayttavat EN 1860-3!
Kayta tssa tapauksessa hiilisytyttimen sijaan
parafiinipohjaisia sytytyskuutioita.

Al3 koskaan kayta hiilisytyttimen nestettd yhdessa
sahkosytyttimen kanssa.

N VAROITUS [EN

Kaikki pinnat voivat olla kuumia kdyton aikana. Kayta
tarvittavaa suojausta palovammojen ehkéisemiseksi.
Al kiyta tata laitetta syttyvien pintojen tai rakenteiden,
esimerkiksi puutasojen, kuivien lehtien tai ruohon,
vinyyli- tai puulistojen, paalla tai niiden lahella.

KATSO OMISTAJAN OPPAASTA TURVALLISUUTTA
KOSKEVAT TARKEAT TIEDOT.

VAROITUS

Al4 kayta alkoholia tai bensiinia sytyttamiseen
tai uudelleensytyttamiseen!

VAROITUS

Kun tuli ndyttad sammuneen, voivat palamattomat kekaleet
olla kuumia vield jopa vuorokauden ajan ja syttya uudelleen
odottamatta, jos ne saavat iimaa. Laitteen tulipesan
ulkopuolella mahdollisesti olevat kekaleet voivat aiheuttaa
tulipalovaaran ja sytyttaa helposti syttyvia pintoja,
esimerkiksi puutasoja, tuleen.

Vain yksityiskayttoon.
Ei saa kayttaa kaupalliseen ruuanvalmistukseen.




SAVUSTIMEN VALMISTELU

Ennen kuin valmistat ruokaa savustimella, noudata tarkasti
seuraavia ohjeita. Nain toimien laitteen sisaosien pinnat
saadaan valmisteltua ja maustettua ennen kayttoa. Ohjeiden
noudattamatta jattdminen voi aiheuttaa sisépinnan vaurioita
tai makuhaittoja ensimmaisella ruuanlaittokerralla.

1.Harjaa kaikki sisapinnat kasvidljylla, myds ristikot ja ritilat.

2.Kasaa vahan hiilia ritilélle tai pannulle ja sytyta ne.
Varmista, etteivat hiilet kosketa seinédmiin.

3.Sulje luukku. (Avaa savupeltid ja savuputken savupeltid
noin neljanneksen verran.) Anna tulen palaa vahintaén
kaksi tuntia - mita pidempaéan, sen parempi.
Aloita sitten lampdtilan nostaminen avaamalla savupeltia ja
savuputken savupeltia puoleen valiin ja lisaa hiilia. Savustin
on nyt kayttdvalmis.

Savustimen sisapinta voi ruostua. Voit suojata laitetta
levittamalla sisapinnoille ohuen kerroksen kasvidljya.
Savustimen ulkopinta voi vaatia silloin t&lldin maalausta.
Suosittelemme kéyttdmaan korkeita l[dmpdtiloja kestavaa
mustaa suihkemaalia.

ALA KOSKAAN MAALAA LAITTEEN SISAPINTOJA!

SAVUSTIMEN HUOLTO
Puhdistusten véliaika riippuu laitteen kayttotiheydesta.
Varmista, etta hiilet ovat taysin sammuneet ennen laitteen
sisdosan puhdistamista. Huuhtele perusteellisesti vedelld ja
anna ilmakuivua ennen seuraavaa kayttda. Pyyhi laitteen
sisapinta kuivaksi liinalla tai paperipyyhkeilla.
Kun lopetat ruuanvalmistuksen ja laite on riittavasti
jaahtynyt, poista kaikki jaljelle jadnyt tuhka. Tuhka keraa
kosteutta, mik& puolestaan voi aiheuttaa laitteen
ennenaikaista ruostumista ja reikiintymistd. Voit suojata
laitetta levittamalla sisapinnoille ajoittain kasvidljya.
Laitteen ulkopinnalle on myds syyta lisaté ajoittain maalia.
Suosittelemme korkeita [ampédtiloja kestdvaa suihkemaalia.
ALA KOSKAAN MAALAA LAITTEEN SISAPINTOJA.
Keittopinta: Jos kaytat karkeaa harjaa laitteen jonkin
kypsennyspinnan puhdistamiseen, varmista ennen
savustusta, ettei harjaksia ole jaanyt kypsennyspinnoille.
Kypsennyspintojen puhdistaminen ei ole suositeltavaa, kun
laite on kuuma.

RUUANVALMISTUSVINKKEJA

Hiilien sytyttdminen

1. Kasaa hiilibriketit tai puut pyramidin muotoiseksi keoksi
hiiliritilan tai tuhkapannun paalle. Suosittelemme
kayttdmaan tulen sytyttdmiseen noin 45 brikettia
(noin 1,4 kg). Voit lisata briketteja tarpeen mukaan.

2. Jos kaytat sytytysnestetta, imeyta se hiilibriketteihin ja jata
imeytymaan noin 5 minuutiksi. Jos kaytat hiilisytytinta,
sahkosytytinta tai muuta sytytystapaa, toimi valmistajan
ohjeiden mukaisesti.

3. Pidé laitteen kansi aina auki hiilid sytyttdessasi.

Pida kantta auki kunnes briketit ovat syttyneet kunnolla.
Jos et toimi nain, hiilisytyttimesta muodostuvat hoyryt
voivat jaada laitteen sisaan ja saada aikaan tulenlieskoja
kantta avattaessa.

4. Ala koskaan lisaa sytytysnestetta kuumiin tai [ampimiin
hiiliin, silld hiilet voivat syttya yhtékkisesti ja aiheuttaa
palovammoja.

5. Voit aloittaa ruuanvalmistuksen, kun kaikki briketit ovat
muuttuneet punahehkuiseksi tuhkaksi
(kestaa noin 12-15 minuuttia).

6. Jata briketit keoksi tai levité ne tasaisesti hiiliritillle
pitkavartisella valineelld - ruuanvalmistustavastasi riippuen.

Mista tiedat, etta voit aloittaa ruuanvalmistuksen

Savustuksen onnistuminen riippuu hiilloksen oikeasta tilasta.

Yleisena saantdna hiilien savustusvalmiudesta voidaan pitaa

sita, etta vahintaan 80 prosenttia hiilista on tuhkanharmaita.

Jarjestele kuumat hiilet varoen hiiliritilélle halutun

ruuanvalmistustavan mukaisesti. Voit séataa hiilloksen

lampdtilaa seuraavasti:

- Jos hiilet ovat liian kuumia, levita niitd hieman enemman,
jolloin tuli ei pala niin kiivaasti.

- Nosta tai laske saadettavaa hiiliritilaa.

- Sulje savustimen ventiilit osittain, jolloin tulta ruokkivan
hapen maara vahenee.

Mista tiedét, ettd voit aloittaa ruuanvalmistuksen (jatkoa)

- Kayta epasuoraa savustusmenetelmaa, jossa hiilet ovat vain
toisella puolella pannua ja ruoka toisella puolella eikd suoraan
hiilien paalla.

- Jos hiilet syttyvat liekkeihin, suihkuta liekkien paalle vetta
suihkupullolla. Varo suihkuttamasta vetta tuhkaan, ettei tuhka
levid ympariinsa.

- Lisaa briketteja 2 tai 3 kerrallaan lisataksesi paloaikaa. Anna
hiilten palaa tuhkaksi noin 10 minuuttia ennen uusien lisdamista.

SAVUSTUS JA HIDAS RUUANVALMISTUS
Irrota kypsennysritil tulipesésta ja kasaa hiilet tai puut tulitason
paalle tulipesaan. Voit kayttaa hiilia tai puuta, mutta puu on
suositeltavaa palamisnopeutensa ja valmistettavaan ruokaan
antamansa maun takia. Savustamiseen sopivia maustettuja puita
ovat esimerkiksi pahkinapuu, mesquitopuu, pekaani, tammi ja
monet muut hedelmépuut. Kaarnaa on valtettava tai se on
poltettava pois ensin, silla se siséltda runsaasti happoa ja lisaa
ruokaan karvasta makua.

Kun tuli on sammunut, sulje luukut ja kontrolloi [ampétilaa ja
savuntuotantoa tulipesassé ja savuputken paalla sijaitsevien
savupeltien avulla. Savu pidetaan kammioiden sisalla, jolloin
palaminen vahenee ja savuaromit lisdéntyvat. Ala kayta savustinta,
jos savustuskammion lampdtila on yli 230 °C (450 °F). Laita
valmistettava ruoka-aine savutuskammioon ja tarkkaile lampatilaa.
Ruoka kypsyy ja savustuu epasuorassa lammdssa. Sinun ei
tarvitse huolehtia siita, etté rasvapalon syttyminen pilaisi ruuan.
Al4 laita ruoka-ainetta savutuskammioon alle 15 cm:n etdisyydelle
tulipesan aukosta. Yleisséanténa ruuan kypsentamiselle voidaan
pitéda noin 1 tunti / 0,5 kg, kun savustetaan paksuja lihapaloja.
Katso keittokirjasta ohjeita lihan leikkaamiseen. Ala avaa
savustuskammion luukkua liian usein, ettei lampo paase
karkaamaan. Ldmmon karkaaminen pident&a kypsennysaikaa.

PUULASTUILLA/-PALOILLA SAVUSTAMINEN
Jos haluat enemman savunmakua kayttaessasi hiilibriketteja tai
hiilia, kokeile puulastujen tai muutaman puupalan lisdémista
hiillokseen. Puupaloja on saatavilla erilaisilla luontaisilla aromeilla
maustettuina, ja niita voidaan kayttaa sellaisenaan tai lisata hiiliin.
Yleissaantona voidaan todeta kaikkien hedelmé- ja péhkindpuiden
soveltuvan ruuanlaittoon. Eri puulajien maku on kuitenkin hyvin
erilainen. Kokeile eri puulajeja l6ytadksesi oman suosikkisi ja kayta
aina hyvin maustettua puuta. Tuore tai vasta kaadettu puu voi
tehda ruuasta mustaa ja kitkeran makuista.
Suosituksemme ovat:
Kana - leppa, omena, pahkina, mesquito
Nauta - pahkina, mesquito, tammi
Sika - hedelmépuut, pahkina, tammi
Lammas - hedelmépuut, mesquito
Vasikka - hedelmapuut, viinikdynnds
Merenelavat - leppa, mesquito
Vihannekset - mesquito

Sisalampadotilat

Jauheliha
Nauta, sika, vasikka, lammas..................... 71 °C (160 °F)
Kalkkuna, Kana..............euveviviiiiiiiiiiiiiiiieeeees 74 °C (165 °F)
Nauta, vasikka, lammas
PUOIIKYPSA. ....eeeeeiiiiiiiiee e 63 °C (145 °F)
(anna vetaytya 3 minuuttia ennen leikkaamista)
Medium.....cceiiiiii 71 °C (160 °F)
KYPSA. . 77 °C (170 °F)
Linnut
Kana ja kalkkuna, kokonainen.................... 74 °C (165 °F)
Linnut paloina...........coiiiieiiiiiiieeeeen 74 °C (165 °F)
Ankka ja hanhi........ccooociiiiiiiiiiiis 74 °C (165 °F)
Sika
Puolikypsa........cccooiii 63 °C (145 °F)
(anna vetaytya 3 minuuttia ennen leikkaamista)
Medium.....oiieee e 71 °C (160 °F)
KYPS8. it 77 °C (170 °F)
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TARVIKKEET

N N
420 3/8-16
Sokka Laippamutteri Kuusiomutteri
Kpl 2 Kpl 16 Kpl 8
12 mm:n 3/8
prikka Lukkoprikka
Kpl: 4 Kpl 8
| | ame
: %
3 1/4-20x1/2" 1/4-20x1/2" 1/4-20x1/2"
: Koneruuvi Kuusiopultti Prikallinen kuusiopultti
$ Kpl 12 Kpl 4 Kpl 2
3/8-16x1"
Kuusiopultti
Kpl 17
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OSALUETTELO

Nro | Kpl | Kuvaus
1 1 SAVUSTUSKAMMIO JA KANSI
2 1 TULIPESAN KANSI
3 1 TULIPESAN KAMMIO
4 1 LAMPOMITTARI
5 1 LAMPOMITTARIN AUKON TULPPA
6 2 KANNEN KAHVA
7 1 TULIPESAN LAMMITY SPINNAN LEVY
8 1 SAVUPELTI
9 1 OVEN SALPA
10 3 HIILIRITILA
11 3 KYPSENNYSRITILA, SAVUSTIN
12 2 KYPSENNYSRITILA, TULIPESA
13 1 ETUHYLLY
14 1 VETOKAHVA
15 2 PYORA
16 2 PITKA JALKA
17 2 LYHYT JALKA
18 1 ALAHYLLY
19 1 SAVUPUTKI
20 1 SAVUPUTKEN SAVUPELTI
21 1 SAVUPUTKEN SUOJUS
22 1 SAVUPELLIN JOUSI
23 1 KUVARUUTU
El kuvaa
1 TARVIKEPAKKAUS
1 KOKOAMISOHJEET

16



OSAKAAVIO
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HANKI ENSIN APURI! Tama laite on painava ja sen nostamiseen ja liikutteluun tarvitaan toinenkin henkilo.
Valitse SEURAAVAKSI sopiva kokoamispaikka. Avaa pakkaus ja taita kulmat niin, etta laatikko litistyy.
Nain saat suojapinnan kokoamiselle. Ota pahvinen pakkausmateriaali ja osat pois tulipesasta ja savutuskammiosta.

Laita jokaisen lyhyen jalan akseliin yksi 12 mm:n prikka, sen jalkeen pyora ja toinen 12 mm:n prikka.
Tyodnna akselin paassa olevaan reikaan sokka.

12 mm:n prikka

Pyoéra

\

12 mm:n prikka

Sokka

Akseli

Lyhyt jalka
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Rullaa laite sen viereen maahan asetetun pahvin paalle
niin, etta toinen henkilé on savustuskammion puoleisessa

paassa. Laitteen tulisi nyt olla savustuskammion kahvojen Pitké jalka
pidikkeiden varassa niin, etta jalkojen kiinnikkeet
osoittavat ylospain. 3/8-16x1” - kukin jalka
 Aseta lyhyet jalat oikeanpuoleisiin kiinnikkeisiin niin,
ettd pyorat jaavat ulkopuolelle.
 Aseta pitkat jalat vastakkaisen puolen kiinnikkeisiin.
Kiinnita kukin jalka paikoilleen yhdella 3/8-16x1"

kuusiopultilla. Al3 kirista vield pultteja kokonaan
tassa vaiheessa!

Lyhyt jalka

Jalkojen kiinnikkeet Savustuskammio

Yksi henkilo pitaa alahyllya paikoillaan, kun toinen kiinnittaa hyllyn jalkoihin 3/8-16x1"-kuusiopulteilla.
4 Kirista pultit loppuun asti.

3/8-16x1" - kukin jalka

-

Alahylly

A
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Varmista, etta jalkojen pultit on kiristetty niin tiukalle, etteivat jalat irtoa kiinnikkeistaan.
Kaanna laite ympari avustajan kanssa ja pystyta se jaloilleen. Kun laite on pystyssa, kirista jalkojen pultit loppuun saakka.

[
Kayta neljaa 1/4-20x’%"-ruuvia ja neljaé 1/4-20-prikkaa lammityslevyn kiinnittamiseksi tulipesan kanteen.
Kirista ruuvit loppuun asti.

Lammityslevy

1/4-20x1/2"-ruuvit

1/4-20-prikat

1/4-20x1/2"-ruuvit

1/4-20-prikat
Tulipesan kansi
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Kiinnité tulipesan kansi ja tulipesan alaosa neljalla 1/4-20x%2"-kuusiopultilla ja neljalla 1/4-20-prikalla.
7 Kirista ruuvit loppuun asti.

1/4-20x1/2"-kuusiopultit

Tulipesan kansi

1/4-20-prikat

1/4-20x1/2"kuusiopultit — |

1/4-20-prikat

Tulipesan alaosa

Kiinnita tulipesé ja savustuskammio avustajan avulla kahdeksalla 3/8-16x1"-kuusioruuvilla,
3/8-lukkoprikalla ja 3/8-16-kuusiomutterilla ja kirista.

A
<2

Savustuskammio 3/8-16x1"-kuusiopultit
3/8-lukkoprikat

3/8-16-kuusiomutterit

Tulipesa

3/8-16x1"perno de cabeza hexagonal
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9 Kiinnita kahva savustuskammion kanteen kahdeksalla 1/4-20x%"-ruuvilla ja 1/4-20-prikalla. Kirista ruuvit loppuun asti.

1/4-20x1/2"-ruuvit

Savustuskammion kahva on ' v
nyt asennettu. :

1/4-20-prikat

Savustuskammio
[
Kiinnita savuputki savustuskammion paahan T
liu'uttamalla putki asennuspidikkeeseensa.

Pida savuputkea pystysuorassa ja

kirista 3/8-16x1"-kuusiopultit. Liu'uta sitten sivukahva
savustuskammioon hitsattuihin pidikkeisiin.

Asenna kaksi 1/4-20x1/2"-prikallista kuusiopulttia
kahvan paihin kuvan esittamalla tavalla.

KIRISTA PULTIT TIUKKAAN!

Savuputki

Vetokahva

3/8-16x1”
Kuusiopultti

1/4-20x1/2"
Prikallinen kuusiopultti
KIRISTA TIUKKAAN!
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hyllyn kehikon paat savustuskammion etuosassa

sijaitseviin holkkeihin. Lampdmittari
Asenna seuraavaksi lampdmittari 4«
savustuskammion kannessa sijaitseviin holkkeihin.

Kohdista mittari ja kiinnita se mutterilla.

1 1 Kiinnita etuhylly savustuskammioon liu'uttamalla

Etuhylly

Kypsennysritilat, savustin Kypsennysritilat, tulipesa

ja yksi tulipesan pohjalle. Aseta sitten kolme
suurta kypsennysritildd savustuskammioon. Kaksi
pientd kypsennysritilad sopivat tulipesaan.

1 2 Aseta savustuskammion pohjalle kaksi hiliritilaa

Hiiliritila

Onnea! Olet nyt asentanut savustimesi.
Loydat savustimen maustamista koskevat ohjeet sivulta 4.

Hiiliritila
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SOLO PARA USO AL AIRE LIBRE
NO UTILIZAR EN INTERIORES

Este manual de instrucciones contiene importante
informacion necesaria para el correcto armado y uso
seguro del aparato.

Siga todas las advertencias e instrucciones cuando use el
aparato.

Simbolos de seguridad

Los simbolos y las casillas ilustradas a continuacion explican
el significado de cada titulo. Lea y siga todos los mensajes
que se encuentran a lo largo del manual.

ADVERTENCIA: Indica una situacion potencialmente peligrosa
que, de no evitarse, podria provocar la muerte o lesiones graves.

/\| PRECAUCION

PRECAUCION: Indica una situacion potencialmente
peligrosa o una préctica insegura que, de no evitarse,
podria causar lesiones moderadas o leves.

PELIGRO DE MONOXIDO DE CARBONO
Quemar carbon vegetal en interiores puede matarle. Genera

monoxido de carbono, que no tiene olor. NUNCA queme carbén
vegetal dentro de casas, vehiculos o tiendas de campafia.

ADVERTENCIA

No seguir todas las instrucciones del fabricante podria resultar en
lesiones personales graves y/o dafios materiales.

[A\] PRECAUCION [ A\]

Lea y siga todas las indicaciones de seguridad,
instrucciones de montaje, e indicaciones de uso y cuidado
antes de intentar ensamblar y cocinar.

PRECAUCION

jAlgunas piezas podrian tener bordes afilados! Use guantes
protectoressi es necesario.

PRECAUCION | N\

jESTA UNIDAD ES PESADA! NO intente armarla sin un
ayudante.
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INSTALADOR/ENSAMBLADOR:
Deje este manual con el cliente.

CLIENTE:

Conserve este manual para referencia en el futuro.

ADVERTENCIA

NO LEER Y SEGUIR LAS INSTRUCCIONES PARA EL ENCENDIDO DEL
CARBON PUEDE RESULTAR EN LESIONES PERSONALES GRAVES
YIO 'N DANOS A LA PROPIEDAD.

SIEMPRE TENGA CUIDADO CUANDO MANIPULE EL CARBON
CALIENTE PARA EVITAR LESIONES.

SIEMPRE ENCIENDA EL FUEGO CON LA TAPA DE LA PARRILLA
ABIERTA.

/AN ADVERTENCIA

La mayoria de las superficies de esta unidad se calientan cuando
estagen uso. Tenga mucho cuidado. Aleje a las personas de la
unid&d. Siempre use ropa protectora para evitar lesiones.
Mantenga a los nifios y mascotas alejados.

No mueva la unidad durante su operacion.

No utilice alcohol o gasolina para la iluminacion o el re-encendido!
Use solo encendedores que cumplan con la norma EN 1.860-3!
En ese caso, los cubos de encendido a base de parafina pueden
sustituirse con liquido para encender carbon. Nunca use liquido
para encender carbon con un encendedor eléctrico.

ADVERTENCIA

Todas las superficies pueden calentarse durante el uso. Utilice
proteccion conforme sea necesario para evitar quemaduras.

No use esta unidad sobre o cerca de superficies o estructuras
combustibles tales como tarimas de madera, hojas o pasto seco,
vinilo o madera, etc.

CONSULTE EL MANUAL DEL PROPIETARIO PARA OBTENER
IMPORTANTE INFORMACION DE SEGURIDAD.

KN ADVERTENCIA N

iNo utilice bebidas alcohdlicas o gasolina para el encendido o
para volver a encender el fuego!

AN ADVERTENCIA N

Aunque el fuego de carbén parece apagado, las brasas no
consumidas pueden retener el calor hasta por 24 horas y si se
exponen al aire fresco, pueden generar una llama
inesperadamente. Cualquiera de esas brasas fuera de la camara
de combustion de la parrilla suponen un peligro de incendio y
pueden encender superficies combustibles como tarimas de
madera.

PRECAUCION

Sélo para uso residencial. No usar para cocina comercial.




PREPARACION PARA UTILIZAR SU AHUMADOR

Antes de cocinar con el ahumador, deben seguirse cuidadosamente
los siguientes pasos para el curado, acabado y sazonado del acero
interior. No seguir estos pasos puede dafiar el acabado y/o impartir
sabores metalicos a sus primeras comidas.

1. Cepille todas las superficies interiores, incluidas grillas y parrillas,
con aceite de cocina vegetal.

2. Genere un fuego pequefio en la parrilla 0 bandeja, asegurandose
de no colocar carbones contra las paredes.

3. Cierre la puerta. (Coloque el amortiguador y el amortiguador de la
chimenea aproximadamente en posicion de un cuarto de apertura).
Este fuego debe mantenerse durante al menos dos horas, mientras
mas tiempo, mejor. Luego, empiece a aumentar la temperatura
abriendo el amortiguador y el amortiguador de la chimenea hasta la
mitad y afiada mas carbon. El ahumador ya esta listo para usarse.

Puede aparecer oxido en el interior de su ahumador. Mantener una
capa ligera de aceite vegetal en las superficies interiores ayudara a
proteger su unidad. Las superficies exteriores del ahumador podrian
necesitar un retoque ocasional. Recomendamos el uso de cualquier
pintura negra en aerosol para altas temperaturas disponible en el
mercado. ]NUNCA PINTE EL INTERIOR DE LA UNIDAD!

MANTENIMIENTO DEL AHUMADOR
La frecuencia de limpieza depende de qué tanto se utilice la parrilla.
Asegurese de que los carbones estén totalmente apagados antes
de limpiar el interior de la unidad. Enjuague meticulosamente con
agua y seque al aire antes de volver a usar. Limpie el interior de la
unidad con un pafio o papel toalla.
Cuando termine de cocinar, y la unidad se haya enfriado
adecuadamente, limpie y retire todas las cenizas restantes. Las
cenizas absorben la humedad, lo que puede generar una oxidacion
y desgaste prematuros. Recubrir periddicamente las superficies
interiores con aceite vegetal ayudara a proteger su unidad. Ademas,
esta requerira ocasionalmente de un retoque de pintura en
exteriores. Se recomienda el uso de pintura negra en aerosol para
altas temperaturas. NUNCA PINTE EL INTERIOR DE LA UNIDAD.
Superficie de coccion: Si usa un cepillo con cerdas para limpiar
cualquiera de las superficies de coccion de la parrilla, aseglrese
que no queden cerdas sueltas en las superficies de coccion antes
de cocinar. No se recomienda limpiar las superficies de coccidn
cuando la parrilla esté caliente.

CONSEJOS DE COCINA

Generacién del fuego

. Apile las briquetas de carbon o de madera en una pila en forma
de pirdmide encima de la rejilla de carbén o la bandeja de
cenizas. Le recomendamos utilizar 3 libras (aproximadamente 45
briquetas) para iniciar el fuego, agregando mas segun sea
necesario.

2. Si usa el liquido de encendido, empape las briquetas de carbon
con liquido encendedor y déjelas remojando durante
aproximadamente 5 minutos. Si usa un encendedor para
chimenea, encendedor eléctrico u otro tipo de encendedor de
fuego, encienda el fuego siguiendo las instrucciones del
fabricante.

. Siempre encienda el fuego con la tapa de la parrilla abierta.
Deje la tapa abierta hasta que las briquetas estén totalmente
encendidas. No hacer esto podria causar que el humo del liquido
encendedor en el carbén quede atrapado en la parrilla y ello
podria ocasionar que se produzca una llamarada repentina
cuando se abra la tapa.

4. Nunca agregue liquido encendedor de carbén al carbén caliente o
tibio ya que el retroceso de la llama podria ocasionar lesiones.

. Estara listo para empezar a cocinar cuando la pila de briquetas
comience a soltar cenizas y produzca un resplandor de color rojo
(aproximadamente en 12 a 15 minutos).

6. Dependiendo del método de coccidn, deje las briquetas en una

pila o repartalas uniformemente en la parrilla de carbon utilizando
un atizador de mango largo.

Cuando saber si el fuego esta listo
Una parrilla de carbén exitosa depende de un buen fuego. La regla
general para saber si sus carbones estan listos para la parrilla es
comprobar que el 80 por ciento 0 mas de estos tengan un color gris
cenizo. Tenga cuidado, cologue los carbones calientes en la parrilla
de carbdn en base a su método deseado de coccion. A continuacion
encontrara algunos pasos que puede seguir para ajustar la
temperatura de su fuego:
- Si esta demasiado caliente, esparza los carbones hacia fuera un
poco mas, esto hace que el fuego sea menos intenso.
- Suba o baje la parrilla de carbon ajustable.
- Cierre parcialmente las ventilas de la parrilla, esto reduce la
cantidad de oxigeno que alimenta el fuego.

—_
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Cuando saber si el fuego esta listo (Continuacion)

- Utilice el método indirecto de asado a la parrilla, con los carbones a los
costados de la bandeja de goteo y los alimentos sobre la bandeja y no
directamente sobre el carbén.

- En caso de llamaradas severas, rocie las llamas con agua desde una
botella atomizadora. Tenga cuidado, el rociado con agua tiende a soplar
las cenizas por los alrededores y hacer un desorden.

- Agregue briquetas, 2 0 3 a la vez, para aumentar la duracion del fuego.
Espere 10 minutos para que el carbdn genere cenizas antes de afiadir
mas.

AHUMADO Y COCCION A FUEGO LENTO

Retire la rejilla de coccidn de la camara de combustion y genere su fuego
encima de la parrilla en la camara de combustién. Puede usar carbén o
madera, pero la madera es el combustible recomendado por su indice de
combustién y por el sabor que le proporciona a los alimentos mientras se
cocinan. Las maderas duras mas afiejas son buenas para el ahumado,
como por ejemplo el nogal americano, mezquite, pacano, roble y muchas
otras maderas frutales. Debe evitarse usar la corteza o quemarla antes ya
que contiene un alto contenido &cido e imparte un sabor acre.

Después de dejar que el fuego se extinga, cierre las puertas y controle la
temperatura y el humo con los amortiguadores ubicados en la camara de
combustion y en la cima de la chimenea. El humo queda contenido dentro
de las camaras, esto reducira el fuego mientras se imparte un mayor
sabor ahumado. No opere el ahumador con temperaturas superiores a los
230C grados en la camara de ahumado. Coloque los alimentos en la
camara de ahumado y controle la temperatura. La coccion y el ahumado
ocurren haciendo uso del calor indirecto. No tiene que preocuparse por
que una llamarada de fuego de grasa arruine la comida. No coloque
alimentos de mas de 15¢m en la abertura de la cdmara de combustion
dentro de la camara de ahumador. Una regla general es cocinar alrededor
de .5kg por libra para ahumar cortes grandes de carne. Consulte un libro
de cocina para ver los cortes especificos de carne. Limite el niimero de
veces que abre la puerta del ahumador ya que esto deja que el calor
escape y extiende el tiempo de coccion.

AHUMADO CON TROZOS DE MADERA/TROZOS DE LENA
Para obtener un sabor ahumado mas sélido mientras usa briquetas o
pedazos de carbdn, pruebe afiadir trozos de madera o varios trozos de
lefia al fuego. Los trozos de lefia pueden encontrarse en varios sabores
naturales y pueden utilizarse solos o como complemento al carbén. Como
regla general, cualquier madera dura de un arbol que produzca una fruta
0 nuez es adecuada para la cocina. Sin embargo, maderas diferentes
tienen gustos muy distintos. Experimente con diferentes maderas para
determinar cual es su favorita y siempre use una madera bien afieja. La
madera verde o recién cortada puede ennegrecer los alimentos y generar
sabores amargos.

Nuestras recomendaciones son:

Pollo - Aliso, manzano, nogal, mezquite

Carne de res - Nogal americano, mezquite, roble

Carne de cerdo - Arboles frutales, nogal americano, roble
Cordero - Arboles frutales, mezquite

Ternera - Arboles frutales, vides

Pescados y mariscos - Alisos, mezquite

Verduras — Mezquite

Temperaturas internas de coccion

Carne molida
Carne de res, cerdo, ternera, cordero...... 71 °C (160 °F)
Pavo, pollo..........cooiiiiiiiiiiie, 74 °C (165 °F)
Carne fresca de res, ternera, cordero
Poco asada.........ccoeevviiiiiiiiiii 63 °C (145 °F)
(déjela reposar 3 minutos antes de cortar)
Término medio.......cocuuiiiiiiiiiiiiiieeeeeeen 71 °C (160 °F)
Bien cocida.........coiiiiiiiiiiiii 77 °C (170 °F)
Aves de corral
Pollo y pavo, enteros............cccceeeeeeeeeeeeennns 74 °C (165 °F)jf
Partes de aves..........couuuiiiiiiiiiiiiiiiiiii, 74 °C (165 °F
Pato y ganso........uiiiiii 74 °C (165 °F)
Carnes frescas de cerdo
Poco asada...........oiiiiiiiiiiiiiii 63 °C (145 °F)
(déjela reposar 3 minutos antes de cortar)
Termino Medio.......uucieieriieiiiieiiiiiee e 71 °C (160 °F)
Bien cocida.........ooooiiiiiiiii 77 °C (170 °F)
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COMPONENTES

=

":h\\./v

Tuerca de brida Tuerca hexagonal
Pasador de 1/4-20 3/8-16 Cant. 8
Cant. 16
enganche
Cant.: 2.
Arandela Arandela plana
plana 12mm Cgﬁ 8
Cant.: 4. :
L] ama
t %
3 Tornillo Perno de Perno de cabeza
3 maquinado cabeza hexagonal con
$ 1/4-20x1/2" hexagonal arandela
CANT.: 12. 1/4-20x1/2 1/4-20x1/2"
Perno de Cant. 4 Cant. 2
cabeza
hexagonal
3/8-16x1”
Cant. 17
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LISTA DE PARTES

Clave |Cont. |Descripcion
1 1 |CAMARA DEL AHUMADOR C/ TAPA
2 1 |TAPA DE LA CAMARA DE COMBUSTION
3 1 |CAMARA DE COMBUSTION
4 1 |INDICADOR DE TEMPERATURA
5 1 |TAPON DEL ORIFICIO DEL INDICADOR DE TEMPERATURA
6 2 [MANIJA DE LA TAPA
7 1 PLACADE LA SUPERFICIE DE CALENTAMIENTO, P/ CAMARA DE COMBUSTION
8 1 |CONJUNTO DEL AMORTIGUADOR
9 1 |PESTILLO DE LA PUERTA
10 3 |REJILLAS
11 3 |REJILLA DE COCCION, AHUMADOR
12 2 |COOKING GRATE, FIREBOX
13 1 |REJILLA DE COCCION, CAMARA DE COMBUSTION
14 1 |ASA PARA EMPUJAR LA PARRILLA
15 2 |RUEDA
16 2 |PATA LARGA
17 2 [|PATA CORTA
18 1 |CONJUNTO DE ESTANTE INFERIOR
19 1 |CHIMENEA
20 1 |AMORTIGUADOR, P/ CHIMENEA
21 1 |TAPA, P/ CHIMENEA
22 1 |RESORTE, P/ AMORTIGUADOR
23 1 |PANTALLA

NO se incluyen en la imagen

1

PAQUETE DE ACCESORIOS

1

MANUAL DE ARMADO
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DIAGRAMA DE LAS PAR
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ARMADO

PRIMERO QUE NADA, ;CONSIGA UN AYUDANTE! Esta unidad es pesada y requiere de una segunda persona para
poder levantarla y moverla. A CONTINUACION, escoja un lugar adecuado para trabajar. Abra la caja y corte las esquinas
para que la caja quede plana sobre el piso. Esto le brindara una superficie protectora durante el armado. Retire el material
de empaque de la caja y las piezas del interior de la camara de combustion y de la cdmara de ahumado.

En cada pata corta, deslice una arandela plana de 12 mm en el eje, seguida por una rueda, luego otra arandela plana de
12 mm. Deslice un pasador de enganche en el orificio en el extremo del eje.

Arandela plana de 12 mm
Rueda P

\

Arandela plana

de 12 mm \ _

Pasador de enganche

Pata corta

Pasador de
enganche
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Junto con otra persona en el extremo de la
camara de ahumado, gire la unidad sobre la caja

de cartén que colocé en el suelo junto a la unidad. Pata larga 3/8-16x1” - En cada pata
La unidad ahora debe descansar sobre los
soportes del mango de la camara de ahumado

con los postes de las patas apuntando hacia

arriba.

 Deslice las patas cortas dentro de los postes
en el lado derecho, con las ruedas mirando
hacia afuera.

« Deslice las piernas largas sobre los postes en
el extremo opuesto.

« Asegure cada piernas a los postes usando un
perno de cabeza hexagonal de 3/8-16x1" por
cada pierna. jNo apriete totalmente los
pernos en este momento! Pata corta

Postes de las pat
ostes de las patas Camara de ahumado

[
Haga que una persona sujete el estante inferior en la posicién mostrada mientras que la otra conecta el estante a las patas
4 con cuatro pernos de cabeza hexagonal de 3/8-16x1". Apriete totalmente estos cuatro pernos.

3/8-16x1" - En cada pata

Estante inferior @/
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Asegurese que los pernos de la pata estén lo suficientemente apretados como para que las patas no se deslicen fuera de sus
sitios. Con el apoyo de un ayudante, gire la unidad sobre los soportes de la manija y parela sobre sus patas. Una vez que esté
parada, apriete totalmente los pernos de las cuatro patas.

[ °
Utilice cuatro tornillos de 1/4-20x’%" y 4 tuercas de brida de 1/4-20 para sujetar la placa de calentamiento a la tapa de la cdmara de
combustion. Apriete firmemente.

Placa de calentamiento

Tornillos de 1/4-20x1/2"<

Tuercas de brida de 1/4-20

Tornillos de 1/4-20x1/2"

Tuercas de brida de 1/4-20
Tapa de la camara de
combustién
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Sujete la tapa de la camara de combustion con la parte inferior de la camara de combustion empleando cuatro pernos de
7 cabeza hexagonal de 1/4-20x’%" y cuatro tuercas de brida de 1/4-20. Apriete firmemente.

Pernos de cabeza hexagonal de 1/4-20x1/2"

Tapa de la camara de
combustion

Tuercas de brida
de 1/4-20

Pernos de cabeza
hexagonal de 1/4-20x1/2"

Tuercas de brida de =——
1/4-20

Parte inferior de la
camara de combustién

Con el apoyo de un ayudante, sujete la camara de combustién a la cdmara de ahumado con los pernos de cabeza
hexagonal de 3/8-16x1", la arandela de seguridad de 3/8 y la tuerca hexagonal de 3/8-16, y apriete.

Pernos de cabeza hexagonal de 3/8-16 x 1"

Arandelas de seguridad de 3/8

Tuercas hexagonales de 3/8-16

Conjunto de la
camara de
combustion
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9 Sujete la manija de la tapa de la camara de ahumado y la tapa de la cdmara de combustién empleando ocho tornillos de 1/4-
20x%," y tuercas de brida de 1/4-20. Apriete firmemente.

Tornillos de 1/4-20x1/2"

La manija de la camara de
ahumado se muestra .
instalada. ¥ 1

Tuercas
de brida de
1/4-20

Camara de ahumado

10

Sujete el extremo de la camara de ahumado A
deslizando la chimenea en el soporte de montaje de
la chimenea. Mientras sostiene la chimenea en una
posicion vertical, ajuste el perno de cabeza hexagonal
de 3/8-16x1". Luego deslice la manija lateral en los
soportes soldados en la camara de ahumado. Instale
dos pernos de cabeza hexagonal de 1/4-20x1/2" y
arandela en ambos extremos de la manija como se
muestra. jAPRIETE BIEN LOS PERNOS!

Chimenea

Perno de cabeza
hexagonal
de 3/8-16x1"

Perno de cabeza
hexagonal con arandela
de 1/4-20x1/2”

iAPRIETE Y
ASEGURE!
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ahumado deslizando los extremos del
bastidor del estante dentro del buje en la -— Indicador de temperatura
parte delantera de la camara de ahumado.
A continuacion, instale el indicador de
temperatura dentro del buje ubicado en la
camara de ahumado. Alinee el indicador y
luego fijelo con una contratuerca.

1 1 Fije el estante delantero a la camara de

Estante delantero

Rejillas de coccion, camara de combustion Rejillas de coccion, camara de combustion

Coloque dos de las rejillas en la parte inferior de
la camara de ahumado y una en la parte inferior

de la cdmara de combustion. Luego coloque las
tres rejillas grandes en la camara de ahumado.
Las dos rejillas de coccion pequefias caben en la
camara de combustion.

Parrilla

iFelicitaciones! Ha completado el armado de su ahumador. Siga
las instrucciones en la pagina 4 para preparar su ahumador.

Parrilla
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APENAS PARA UTILIZAGAO EXTERNA
NAO USE DENTRO DE CASA

Este manual de instrugées contém informagodes
importantes necessarias para a montagem adequada e
uma utilizacdo segura do aparelho.

Siga todas as adverténcias e instrugoes de utilizagdo do aparelho.

Simbholos de sequranga , ,
Os simbolos e caixas mostrados abaixo explicam o

significado de cada item. Leia e siga todas as mensagens
encontradas ao longo do manual.

AVISO: Indica uma situacéo potencialmente perigosa que, se
nao for evitada, pode resultar em morte ou ferimentos graves.

N\ cuibAbo |\

CUIDADO: Indica uma situagdo potencialmente perigosa ou

uma pratica ndo segura que, se ndo for evitada, pode
resultar em ferimentos leves ou moderados.
____Aviso
PERIGO MONOXIDO DE CARBONO

O carvéo vegetal em chamas dentro do aparelho pode

mata-lo. Ele libera monéxido de carbono, que ndo tem cheiro.
NUNCA queime carvao dentro de casas, veiculos ou tendas.

Se néo seguir todas as instrugdes do fabricante, podem
ocorrer lesdes corporais graves e/ou danos materiais.

[A] cuibabo [A\]

Leia e siga todos os avisos de seguranga, instrugdes de
montagem e utilizacao e orientagdes sobre cuidados antes

de tentar montar e cozinhar.
A\] cuibAbo [ A\

Algumas pegas podem conter bordas afiadas! Utilize luvas

de protecgéo se necessario.
|__CUIDADO _|

ESTE APARELHO E PESADO!
NAO TENTE montar sem um ajudante.

INSTALADOR/MONTADOR:

Deixe este manual com o consumidor.

CONSUMIDOR:

Guarde este manual para consulta futura.

SE NAO LER E SEGUIR AS INSTRUGOES DE ACENDIMENTO DO
CARVAO VEGETAL PODEM OCORRER SERIAS LESOES CORPORAIS
E OU DANOS MATERIAIS. N

SEMPRE TENHA CUIDADO AO MANUSEAR CARVAO EM BRASA PARA
EVITAR LESOES.

SEMPRE ACENDA O FOGO COM A TAMPA DA GRELHA ABERTA.

AVISO

A maior parte das superficies deste aparelho fica quente
quando esta em utilizag&o. Utilize extremo cuidado.
Mantenha outras pessoas longe do aparelho. Utilize
sempre roupas de proteccdo para evitar leses.

Mantenha criangas e animais de estimagao longe do aparelho.
N&o mova o aparelho durante a operagéo.

Né&o use espirito ou da gasolina para iluminagéo ou re-
iluminag&o! Utilize apenas acendalhas conformes com a EN
1860-3!Neste caso, os cubos de acendimento a base de
parafina podem ser utilizados no lugar do acendedor de
carvéo.

Nunca utilize fluido acendedor de carvdo com um
acendedor eléctrico.

AVISO

Todas as superficies podem estar quentes durante a
utilizagdo. Utilize protecgdo conforme necessario para
evitar queimaduras.

Néo utilize este aparelho sobre ou perto de superficies
ou estruturas inflamaveis, como decks de madeira,
folhas ou grama seca, divisérias de vinil ou madeira, etc.
CONSULTE O MANUAL DO PROPRIETARIO PARA
OBTER INFORMACOES IMPORTANTES SOBRE
SEGURANGA.

Né&o utilize bebicas alcoolicas ou derivados de petréleo
para acender ou reacender!

AVISO

Depois que o fogo do carvao se apaga, as brasas ainda
ndo consumidas podem reter o calor por até 24 horas e,
se expostas ao ar externo, podem explodir em chamas
inesperadamente. Todas essas brasas que ficam fora
da fornalha da grelha representam um risco de incéndio
e podem incendiar superficies inflamaveis, como decks

de madeira.

CUIDADO

Apenas para utilizagao residencial.
Néo utilize para fins de cozinha comercial.




COMO SE PREPARAR PARA USAR

O SEU FORNO DEFUMADOR

Antes de cozinhar com o seu forno defumador, os seguintes

passos devem ser estritamente seguidos para curar 0 acabamento

e temperar o0 ago interno. Se ndo seguir correctamente estas

etapas, pode ocorrer dano ao acabamento e/ou transmissao de

sabores metalicos aos seus primeiros alimentos.

1. Escove todas as superficies internas, inclusive grelhas e
grades com dleo de cozinha vegetal.

2. Acenda um fogo de tamanho pequeno na grade ou bandeja de

fogo e certifique-se de n&o colocar carvdes apoiados nas paredes.

3. Feche a porta. (Deixe o abafador e a porta da chaminé
aproximadamente na posi¢éo de um quarto de abertura). Este
fogo deve ser mantido durante pelo menos duas horas, quanto
mais tempo melhor. Em seguida, comece a aumentar a
temperatura com a abertura do abafador e da porta da chaminé
pela metade e com a adigdo de mais carvao. Seu forno
defumador agora esta pronto para ser utilizado.

Pode aparecer ferrugem no interior do seu forno defumador.

Manter uma leve camada de 6leo vegetal nas superficies

internas iré ajudar na protecgao do seu aparelho. As superficies

externas do forno defumador eventualmente podem precisar de
retoque. Recomendamos o uso de uma tinta spray preta de alta

temperatura disponivel comercialmente. NUNCA PINTE O

INTERIOR DO APARELHO!

MANUTENCAO DO FORNO DEFUMADOR
Afrequéncia de limpeza é determinada pela quantidade de
vezes que a grelha é utilizada. Certifique-se de que os carvdes
estejam completamente apagados antes de limpar o interior do
aparelho. Lave bem com agua e deixe secar ao ar ambiente
antes de utilizar novamente. Limpe o interior do aparelho com
um pano ou toalhas de papel.

Quando terminar de cozinhar e o aparelho estiver devidamente
resfriado, limpe todas as cinzas restantes.

As cinzas absorvem humidade, o que pode levar a oxidagéo e
desgaste prematuro. Periodicamente, o revestimento das
superficies internas dever ser coberto com éleo vegetal para
ajudar na protecgéo do seu aparelho. Além disso,
eventualmente a pintura externa precisara de retoque.
Recomenda-se tinta spray preta de alta temperatura.
NUNCAPINTE O INTERIOR DO APARELHO.

Superficies de cozimento: Se a escova de arame for usada
para limpar qualquer das superficies de cozinhar da grelha,
assegure que nenhuma cerda permanega nas superficies de
cozinhar antes de grelhar. N&o é recomendado limpar as
superficies de cozinhar enquanto a grelha estiver quente.

DICAS DE CULINARIA

Como acender o fogo

1. Empilhe briquetes de carvdo ou madeira em uma pilha em
forma de piramide no topo da grelha de carvao ou da bandeja
de cinzas. Recomendamos a utilizagdo de 1,5 kg
(aproximadamente 45 briquetes) para acender o fogo, e
adicionar mais conforme necessario.

2. Se usar fluido de isqueiro, sature os briquetes de carvao com o fluido
e deixe absorver por aproximadamente 5 minutos. Se usar um
acendedor de chaming, eléctrico ou outro tipo de acendedor, acenda
o fogo de acordo com as instrugdes do fabricante.

3. Sempre acenda o fogo com a tampa da grelha aberta.
Deixe a tampa aberta até que os briquetes estejam totalmente
acesos. Se nao fizer isso, o vapor do fluido de acendimento
do carvao pode ficar aprisionado na grelha e pode resultar em
um incéndio quando a tampa for aberta.

4. Nunca adicione fluido de acendimento de carvéo nas brasas
quentes pois isso pode causar chamas e provocar ferimentos.

5. Vocé estara pronto para comegar a cozinhar quando a pilha
de briquetes formar cinzas e produzir um brilho vermelho
(aproximadamente 12 a 15 minutos).

6. A depender do seu método de cozimento, deixe os briquetes
em uma pilha ou distribua uniformemente pela grelha de
carvao com uma haste de ferro longa.

Saiba quando o fogo esta pronto
Cozinhar com carvao depende de fogo adequado. A regra geral
para saber quando seus carvdes estao prontos para grelhar é
certificar-se de que 80% ou mais dos carvoes estdo a formar
cinzas. Utilize cautela e organize as brasas em sua grelha de
carvao com base no seu método desejado de cozimento. Aqui
estdo alguns passos que vocé pode seguir para ajustar a
temperatura do seu fogo:
- Se estiver muito quente, espalhe as brasas um pouco mais, o
que faz com que o fogo seja menos intenso.
- Eleve ou abaixe a grelha de carvéo ajustavel.
- Feche parcialmente as aberturas na grelha, o que reduz a
quantidade de oxigénio que alimenta o fogo.

Saiba quando o fogo esta pronto (continuagéo)

- Utilize 0 método de cozimento indirecto, com brasas em ambos
0s lados da bandeja e a comida sobre a bandeja, ao invés de
directamente sobre as brasas.

- No caso de uma chama de alta intensidade, pulverize as chamas
com agua com uma garrafa de esguichar. Tenha cuidado, a
pulverizagdo com agua tende a soprar e espalhar as cinzas por
todos os lados.

- Adicione 2 ou 3 briquetes de cada vez para aumentar o tempo de
queima. Deixe os carvdes a queimar por 10 minutos para virarem
cinzas antes de adicionar mais.

DEFUMAGAO E COZIMENTO LENTO

Retire a grelha de cozimento da fornalha e inicie o fogo sobre a grelha
de fogo na fornalha. E possivel utilizar carvéo ou madeira, mas a
madeira € o combustivel recomendado por causa da sua taxa de
queima e sabor que transmite aos alimentos a serem preparados.

A maioria das madeiras duras curadas sdo boas para defumar, tais
como nogueira, algaroba, pecé, carvalho e muitas outras madeiras de
frutas. A casca deve ser evitada ou queimada primeiro, uma vez que
contém elevado teor de &cido e confere um sabor amargo.

Depois de deixar o fogo queimar, feche as portas e controle a
temperatura e a fumaga com os abafadores localizados na fornalha e
no topo da chaminé. A fumaga é contida dentro das camaras, o que
reduzira a queima e dara mais sabor defumado. N&o opere o forno
defumador com temperaturas superiores a 230Cgraus na cadmara do
forno defumador. Coloque os alimentos na camara do forno
defumador e monitore a temperatura. O cozimento e a defumagao
estdo a ocorrer com o calor indirecto. Nao ha necessidade de se
preocupar com uma subita queima de gordura arruinar a comida.

N&o coloque alimentos a menos de 15 cm da abertura da fornalha na
camara do forno defumador. Uma regra geral para cozinhar é cerca de
1 hora para 500 g para defumar grandes cortes de carne. Consulte um
livro de culinaria para ver cortes especificos de carne. Limite o nimero
de vezes que vocé abre a porta da cdmara do forno defumador, pois
isso permitira que o calor escape e aumente o tempo de cozimento.

DEFUMAGAO COM LASCAS DE

MADEIRA/PEDACOS DE MADEIRA
Para ter um sabor defumado mais robusto ao usar briquetes de
carvéo ou carvao vegetal, tente adicionar lascas de madeira ou varios
pedacos de madeira no fogo. Pedagos de madeira estéo disponiveis
numa variedade de aromas naturais, e podem ser utilizados sozinhos
ou adicionados ao carvdo. Como regra geral, qualquer madeira dura
de castanheira ou de fruta € adequada para cozinhar. No entanto,
madeiras diferentes tém gostos muito diferentes. Experimente com
madeiras diferentes para determinar a sua favorita, e sempre utilize
madeira bem curada. A madeira verde ou recém-cortada pode deixar
os alimentos pretos e com gosto amargo.
Nossas recomendagées:
Frango - Amieiro, maga, nogueira, algaroba
Carne bovina - Nogueira, algaroba, carvalho
Carne suina - Madeiras de frutas, nogueira, carvalho
Cordeiro - Madeiras de frutas, algaroba
Vitela - Madeiras de frutas, vinhas
Frutos do mar - Amieiro, algaroba
Vegetais - Algaroba

Temperaturas de cozimento internas

Carne moida

Carne bovina, suina, vitela, cordeiro ..................... 71°C
Peru, frango .........ooiiiiii 74°C
Carne fresca de bovino, vitela, cordeiro
Mal a bem passado .........ccccceeviiiiiiiiiiiiie 63 °C
(deixe descansar por 3 minutos antes de cortar)
MEQIO i 72 °C
Bem passado .........cevvviiiiiiiiiiii e 77 °C
Aves
Frango e peru, inteiro.........cccccoviiiiiiiiiiiiiiiieeeen 74 °C
Partes de aves ........ooooiiiiiiiiiiii 74 °C

Pato e ganso 74 °C
Carne de porco fresca
Mal a bem passado ......ccccceeeeeeiieiiieeiieeeeeeeeeeeeeeeeee 63 °C
(deixe descansar por 3 minutos antes de cortar)
MEIO .o 72 °C
Bem passado .......cooeiiiiiiiiiiii 77 °C
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N/
1/4-20
. Porca do flange
Pino (gte(:j _eggate Qtd. 16
12 mm lisa
Anilha
Qtd: 4
=—
3 1/4-20x1/2"
3 Parafuso usinado
p Qtd: 12
3/8-16x1"
Parafuso sextavado
Qtd. 17
37

3/8-16
Porca sextavada
Qtd. 8
3/8"
Anilha de presséo
Qtd. 8
%
1/4-20x1/2” 1/4-20x1/2"
Parafuso sextavado Parafuso com cabega
Qtd. 4 de anilha sextavada
Qtd. 2



LISTA DE PECAS

Chave

Qtd.

Descrigéo

CAMARA DO FORNO DEFUMADOR C/ TAMPA

TAMPA DA FORNALHA

CAMARA DA FORNALHA

_ A

MEDIDOR DE TEMPERATURA

—_

TAMPA DO FURO DO MEDIDOR DE
TEMPERATURA

N

ALCA DA TAMPA

—_

PLACA DA SUPERFICIE DE AQUECIMENTO, P/
FORNALHA

CONJUNTO DO ABAFADOR

FECHADURA DA PORTA

GRELHA DE FOGO

Tl N o g |~MwN|=

GRELHA DE COZIMENTO, FORNO DEFUMADOR

N
N

GRELHA DE COZIMENTO, FORNALHA

[N
w

PRATELEIRA FRONTAL

—
N

ALCA DE MANUSEIO

N
()]

RODA

N
[}

PERNA LONGA

-
~

PERNA CURTA

RN
oo

CONJUNTO DA PRATELEIRA INFERIOR

N
(o]

CHAMINE DE DEFUMAGAO

N
o

ABAFADOR, P/PILHA DE DEFUMAGAO

N
-

COBERTURA, P/PILHA DE DEFUMAGCAO

N
N

MOLA, P/ ABAFADOR

N
w
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1

MANUAL DE MONTAGEM
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DIAGRAMA DE PECAS
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MONTAGEM

PRIMEIRO, CHAME UM AJUDANTE! Este aparelho é pesado e exige uma segunda pessoa para levantar e mover.
EM SEGUIDA, escolha um local adequado para o trabalho. Abra a caixa e corte 0s cantos para que a caixa fique plana.
Isto Ihe dara uma superficie protectora durante a montagem. Retire o material da embalagem e as pegas de dentro da

camara da fornalha e do defumador.

o
Em cada perna curta, deslize uma anilha lisa de 12 mm pelo eixo, seguido de uma roda, depois, outra anilha de 12 mm.
Deslize um pino de engate no furo na extremidade do eixo.

Anilha lisa de 12 mm

Roda

\

Anilha lisa de 12 mm

Pino de engate

Perna curta

Pino de engate
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3 Com uma pessoa na extremidade da camara
defumadora, roI~e 0 aparelho sobre o papeldo que foi Perna longa
colocado no chao ao lado do aparelho. Agora o

. 3/8-16x1" - Cada perna
aparelho deve estar apoiado sobre os suportes da
alga da cAmara defumadora com as colunas das
pernas para cima.

« Deslize as pernas curtas sobre as colunas do
lado direito, com as rodas viradas para fora.

« Deslize as pernas longas sobre as colunas no
extremo oposto.

» Fixe cada perna as colunas com um parafuso
sextavado de 3/8-16x1" por perna. Nao aperte
totalmente os parafusos neste momento!

Perna curta

Colunas das pernas n
P Camara defumadora

Chame uma pessoa para segurar a prateleira inferior na posi¢édo mostrada enquanto outra pessoa fixa a prateleira nas pernas
4 com quatro parafusos sextavados 3/8-16x1". Aperte totalmente estes quatro parafusos.

3/8-16x1" - Cada perna
Prateleira inferior

A
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ajudante, role o aparelho sobre 0s suportes da alca e coloque-0 em pé sobre suas pernas. Uma vez de pé, aperte completamente os

5 Certifique-se de que os parafusos da perna estao apertados o suficiente para que elas ndo deslizem das colunas. Com o auxilio de um
quatro parafusos das pernas.

[ °
6 Utilize quatro parafusos de 1/4-20x2" e quatro porcas de flange de 1/4-20 para fixar a placa de aquecimento na tampa da fornalha.
Aperte bem.

Placa de aquecimento

_

Porcas do flange 1/4-20

Parafusos 1/4-20x1/2"

Porcas do flange 1/4-20
Tampa da fornalha
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Conecte a tampa da fornalha e a parte inferior da fornalha com quatro parafusos sextavados de 1/4-20x7%2" e quatro
7 porcas de flange de 1/4-20. Aperte bem.

1/4-20x1/2" parafusos sextavados

Tampa da fornalha

Porcas do flange 1/4-20 <

1/4-20x1/2" parafusos sextavados

Porcas do flange 1/4-20

Parte inferior da fornalha

Com o auxilio de um ajudante, conecte a fornalha e a cdmara defumadora com oito parafusos sextavados de 3/8-16x1",
anilha de 3/8 e porca sextavada de 3/8-16, e aperte em seguida.

—~ -
<2

Parafusos sextavados 3/8-16 x 1”
Camara defumadora

Anilhas de travamento 3/8

Porcas sextavadas 3/8-16

ﬂ]‘ Conjunto da fornalha
1.7

Parafuso sextavado 3/8-16x1"
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9 Fixe a algca na tampa da cdmara defumadora e a tampa da fornalha com oito parafusos de 1/4-20x%>"
e porcas de flange de 1/4-20. Aperte bem.

Parafusos 1/4-20x1/2"

Alca da camara defumadora
mostrada instalada. "

Porcas do
flange 1/4-20

Camara do forno

defumador
° o
Fixe a chaminé na extremidade da cdmara defumadora AT
com o deslizar da chaminé pelo suporte de montagem

da chaminé. Enquanto mantém a chaminé em uma
posicao vertical, aperte o parafuso sextavado de
3/8-16x1". Em seguida, deslize a alca lateral pelos
suportes soldados na cAdmara defumadora.

Instale dois parafusos com cabega de anilha
sextavada de 1/4-20x1/2" pelas extremidades da alca
como mostrado. APERTE BEM OS PARAFUSOS!

/8-16x1"
Parafuso sextavado

1/4-20x1/2”
Parafuso com cabeca

de anilha sextavada
APERTE BEM!
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Fixe a prateleira frontal na camara
defumadora ao deslizar as extremidades da
estrutura da prateleira no casquilho da parte
frontal da camara defumadora.

Em seguida, instale o medidor de
temperatura no casquilho localizado na
tampa da camara do forno defumador. Alinhe
o medidor e fixe com a porca do batente.

-— Medidor de temperatura

Prateleira frontal

Grelhas de cozimento, Grelhas de cozimento, fornalha
forno defumador

inferior da camara defumadora e uma na parte
inferior da fornalha. Em seguida, coloque as trés
grelhas grandes de cozimento na cdmara do
forno defumador. As duas grelhas pequenas de
cozimento sdo dispostas dentro da fornalha.

1 2 Coloque duas das grelhas de fogo na parte

Parabéns! Vocé concluiu a montagem do seu forno defumador.
Siga as instrucdes na pagina 4 para curar o seu forno defumador.

Grelha de fogo
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KUN TIL UDEND@RS BRUG
BRUG IKKE INDEND@RS

Denne brugsvejledning indeholder vigtig informationer,
der er nodvendige for den rigtige samling og en sikker
brug af apparatet.

Folg alle advarsler og instruktioner ved brug af apparatet.
Sikkerhedssymboler ,

De symboler 0g bokse, der vises nedenfor, forklarer
betydningen af hver overskrift. Lees og felg alle anvisninger
der findes i vejledningen.

EN AbvARSEL KN

ADVARSEL: Indikerer en potentielt farlig situation som,
hvis den ikke undgas, kan resultere i dadsfald eller alvorlig
personskade.

FORSIGTIG | N\

FORSIGTIG: Indikerer en potentielt farlig situation eller
usikker brug, som hvis den ikke undgas, kan resultere i
mindre eller moderat personskade.

ADVARSEL

KULILTEFARE , Lo
Afbreending af treekul inden dare kan sla dig ihjel.

Det afgiver kulilte, som man ikke kan lugte.
Afbraend ALDRIG treekul i boliger, karetgijer eller telte.

EN ADVARSEL [N

Undladelse af at fglge alle producentens instruktioner kan
resultere i alvorlig personskade og/eller skade pa ejendom.

IA\] fForsicTic [A\]

Lees og felg alle sikkerhedsanvisninger,
samlingsinstruktioner og vejledninger om brug og pleje, for
du forsgger samling og tilberedelse af mad.

FORSIGTIG |/I\

Nogle dele kan indeholde skarpe kanter!
Ifgr dig beskyttelseshandsker, hvis det er ngdvendigt.

FORSIGTIG |\

DENNE ENHED ER TUNG! FORS@G IKKE at samle den
uden en hjeelper.

TIL INSTALLATOREN:
Efterlad denne vejledning hos forbrugeren.
TIL FORBRUGEREN:

Opbevar denne vejledning til fremtidig brug.

ADVARSEL

UNDLADELSE AF AT LAESE OG FALGE INSTRUKTIONERNE FOR
ANTANDING AF TREKUL KAN RESULTERE | ALVORLIG
PERSONSKADE OG/ELLER SKADE PA EJENDOM

UDVIS ALTID FORSIGTIGHED VED HANDTERING AF VARME KUL FOR
AT FORHINDRE PERSONSKADE.

ANT/ZEND KUN HVIS GRILLLAGET ER ABENT.

ADVARSEL

De fleste overflader pa dette apparat er varme under brug.
Udvis stor forsigtighed. Hold andre veek fra apparatet. Ifgr
dig altid beskyttelsestgj for at undga personskade.

Hold bgrn og keeledyr vaek.

Flyt ikke apparatet under brug.

Brug ikke sprit eller benzin til belysning eller re-belysning!
Brug kun ildteendere opfylder EN 1860-3! | sadant tilfeelde
kan paraffin-baserede kulbriketter erstatte teendvaesken.
Brug aldrig teendvaeske til traeekul sammen med en elektrisk
grillstarter.

ADVARSEL

Alle overflader kan vare varme under brug. Brug
beskyttelse som pakravet for at undga forbraending.
Brug ikke dette apparat pa eller naer breendbare
overflader eller strukturer f.eks. traeterrasser, torre
blade eller graes, vinyl eller traesider osv.

SE EJERVEJLEDNINGEN FOR VIGTIG
SIKKERHEDSINFORMATION.

KN ADVARSEL PN

Anvend ikke spiritus eller benzin til opteending
eller genantaending!

BN ADVARSEL &N

Selv om en treekulsafbreending synes slukket, kan glgder
indeholde varme i op til 24 timer og kan uventet bryde i
flammer, hvis de bliver udsat for frisk luft. Glgder uden for
grillens breendkammer udger en brandfare og kan anteende
breendbare overflader som f.eks. treeterrasser.

Kun til brug i private hjem.
Ma ikke anvendes til kommerciel madlavning.




SADAN G@R DU DIN SMOKER KLAR

De fglgende trin ber felges ngje for bade behandling af
overfladen og klargering af det indvendige stal. Undladelse af
at folge disse trin korrekt kan skade overfladen og/eller afgive
metallisk smag til dine madvarer de farste gange.

1. Smer alle indvendige overflader herunder gitre og riste
med vegetabilsk madolie.

2. Lav et lille bal pa grillristen eller -panden og pas pa ikke at
lezgge kul op imod veeggene.

3. Luk dgren. (Abn spjeeld og regudtag ca. en fierdedel.)
Denne forbraending skal vedligeholdes i mindst to timer, jo
lzengere jo bedre. Begynd derefter at forage temperaturen
ved at abne spjeeld og regudtag halvvejs og tilfgj mere
treekul. Din smoker er nu Klar til brug.

Der kan forekomme rust pa den indvendige side af din
smoker. At opretholde en let beleegning af vegetabilsk olie pa
de indvendige overflader vil hjzelpe pa beskyttelsen af dit
apparat. Smokerens udvendige overflader kan behgve
lejlighedsvis opfriskning. Vi anbefaler brug af en sort
spraymaling, der kan modsta hgje temperaturer.

MAL ALDRIG DET INDVENDIGE AF APPARATET!

SMOKERS VEDLIGEHOLDELSE
Hyppigheden af rengaring afhaenger af, hvor ofte grillen
anvendes. Veer sikker pa, at kullene er fuldsteendig slukkede,
for du renser det indvendige af apparatet. Skyl grundigt med
vand og lad den lufttarre, far du bruger den igen. Tor det
indvendige af apparatet med en klud eller papirservietter.
Nar du er ferdig med madlavningen og apparatet er
tilstraekkeligt afkalet, kan du rense den resterende aske ud.
Aske optager fugt, der kan fare til tidlig rustdannelse og
forfald. Med jeevne mellemrum vil en indvendig
overfladebehandling med vegetabilsk olie hjeelpe med
beskyttelsen af dit apparat. Lejlighedsvis opfriskning af den
udvendige maling vil ogsa veere ngdvendigt. Sort
spraymaling, der kan modsta hgje temperaturer anbefales.
MAL ALDRIG DET INDVENDIGE AF APPARATET!
Madlavningsoverfladen: Hvis en hard barste bruges til at
rense nogle af apparatets madlavningsoverflader, skal du
veere sikker pa, at ingen lgse barstehar bliver liggende pa
madlavningsoverfladerne for grilning. Det anbefales ikke at
renggre madlavningsoverfladerne mens grillen er varm.

MADLAVNINGSTIPS

Opbygning af dit bal

1. Leeg kulbriketter eller tree i en pyramideformet bunke pa
treekulsristen eller askeskuffen. Vi anbefaler brug af 1,3 kg
(ca. 45 briketter) til at starte din opteending, og derefter at
tilfgje flere efter behov.

2. Hvis der anvendes teendvaeske, skal du lade teendvaesken
gennemtraenge kulbriketterne og lade det treekke i ca.

5 minutter. Hvis der anvendes en grillstarter, elektrisk
grillstarter eller anden type balstarter, skal du anteende din
grill i henhold til producentens instruktioner.

3. Antaend kun med grilllaget abent.

Lad laget veere abent, indtil briketterne er fuldt anteendt.
Undladelse af dette kan medfgre dampe fra teendveeske i
grilllen og resultere i stikflammer, nar laget abnes.

4. Tilfgj aldrig teendveeske til varme eller glgdende kul, da
stikflammer kan forekomme og forarsage personskade.

5. Du er Kklar til at begynde din madlavning, nar bunken af
briketter begynder at producere aske og bliver radgledende
(ca. 12-15 minutter).

6. Afhaengigt af din madlavningsmetode skal du enten
efterlade briketterne i en bunke eller sprede dem jeevnt ud
over treekulsristen ved at bruge en lang ildrager.

Vid, hvornar dit bal er klart

En vellykket treekulsgrilning afhaenger af en god ild. Den

generelle regel for, hvornar dine kul er klar til grilning, er at

serge for, at 80 procent af kullene eller flere bliver askegra.

Anret forsigtigt de varme kul pa din treekulsrist ud fra din

gnskede madlavningsmetode. Her er nogle fa trin til, hvordan

du kan justere temperaturen pa dit bal:

- Huvis det er for varmt, spred kullene en anelse mere ud,
hvilket gar ilden mindre intens.

- Seet den justerbare treekulsrist hgjere eller lavere.

- Luk ventilationskanalerne delvist pa grillen, hvilket
reducerer iltmaengden, der neerer ilden.

Vid, hvornar dit bal er klart (fortsat)

- Brug den indirekte grillmetode med kul pa begge sider af
drypbakken og maden over skuffen frem for direkte over kullene.

- | tilfeelde af en alvorlig opblussen, oversprgjt flammerne med vand
fra en flaske. Veer forsigtig, da oversprgjtning med vand har en
tendens til at bleese aske rundt og snavse til.

- Tilfgj briketterne 2 eller 3 ad gangen for at forage
forbreendingstiden. Giv kullene 10 min. til at danne aske, fer du
tilfgjer flere.

RYGNING OG LANGSOM MADLAVNING
Fjern madlavningsgrillen fra breendkammeret og opbyg dit bal pa
toppen af risten i breendkammeret. Bade traekul og tree kan
anvendes, men tree er det anbefalede braendsel pga. dets
forbreending og smagen, som det videregiver til maden, mens den
bliver tilberedt. De fleste lagrede harde treesorter er gode til rygning
f.eks. valngd, mesquitotrae, pecan, eg og mange andre
frugttraesorter. Bark ber undgas eller braendes af farst, idet den
indeholder et hgjt syreindhold og videregiver en bitter smag.

Efter at ilden er breendt ud, luk darene og kontroller temperaturen
og regen med de spjeeld, der findes pa breendkammeret og pa
toppen af ragudtaget. Ragen tilbageholdes i kamrene, hvilket
reducerer forbraendingen, og samtidigt videregiver den mere
ragsmag. Anvend ikke smokeren ved temperaturer over ca.

230 grader i grilkammeret. Leeg maden i grillkammeret og overvag
temperaturen. Madlavning og rygning finder sted ved hjeelp af
indirekte varme. Veer ikke bekymret for, at en fedt-stikflamme skal
gdeleegge maden. Stil ikke mad neermere end ca. 15 cm fra
breendkammerets abning ind til grillkammeret.

En tommelfingerregel for madlavning er omkring 1 time pr. halve
kilo ved rygning af store kgdudskeeringer. Der henvises til en
kogebog specifikt for udskeering af ked. Begraens antallet af gange
du abner grillkammerets dar, eftersom dette kan forarsage, at
varmen slipper ud og derved udvider madlavningstiden.

RYGNING MED TRAFLIS/ITRESTYKKER
For at fa en mere udtalt regsmag ved brugen af treekulsbriketter
eller traekulsklumper, kan du forsgge at tilfgje treeflis eller flere
treestykker til optaendingen. Treestykker findes med mange
forskellige naturlige aromaer og kan anvendes alene eller udover
treekul. Som en generel regel er en hvilken som helst slags hardttree,
der beerer frugt eller nad, egnet til madlavning. Forskellige treesorter
har dog meget forskellig smag. Eksperimenter med forskellige
treesorter for at finde din personlige favorit, og brug altid vellagret tree.
Grant eller friskhugget tree kan gere maden sort og smagen bitter.
Vores anbefalinger:
Kylling - elletree, zble, valngd, mesquito
Oksekgb - valngd, mesquito, eg
Svineked - frugttree, valnad, eg
Lam - frugttree, mesquito
Kalveked - frugttree, vinstok
Fisk og skaldyr - elletree, mesquito
Grontsager - mesquito

Indvendige madlavningstemperaturer
Hakket ked
Oksekgd, svinekgd, kalvekad, lam................ 70 grader
Kalkun, Kyling.........ooiiiiiiceei e 75 grader
Ferskt oksekgd, kalvekad, lam

Medium rosa.........ccoovviiiiiiiiiii e 65 grader
(lad det hvile 3 minutter, for det udskaeres)

Medium.......ooo e 70 grader

Gennemstegt.....ccoooiiiiiiiii 80 grader

Fjerkrae

Kylling & kalkun, hel........ccccccooiiiiii, 75 grader

Dele fra fjerkrae.......cccoovevieiiiiiiiiiiieeeeeee 75 grader

PN gl o e [ F- 1= S 75 grader

Ferskt svinekad

Medium rosa.........cooeeviiiiiiii e 63 grader
(lad det hvile 3 minutter, for det udskaeres)

Medium.......oii 70 grader

Gennemstegt.........oooiiiiiiiiiiii 80 grader

47 DY)



HARDWARE

V.. 40
14-20 3/8-16
Lasestift Flangematrik Hex-matrik
Antal: 2 stk 16 stk. 8 stk.
12mm flad ¥ 3/8;,
spaendskive a;esstklve
Antal: 4 stk. '
| | ama
: %
3 1/4-20x1/2" 1/4-20x1/2" 1/4-20x1/2"
p Maskinskrue Hex-hovedbolt Hex skive-hovedbolt
$ Antal: 12 stk. 4 stk. Antal 2 stk.
3/8-16x1"
Hex-hovedbolt
17 stk.
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STYKLISTE

Nummer

Antal

Beskrivelse

1

GRILLKAMMER M. LAG

LAG TIL BRANDKAMMER

BRANDKAMMER

TEMPERATURMALER

PROP TIL TEMPERATURMALE RHUL

LAGHANDTAG

OPVARMNINGSPLADE TIL BRENDKAMMER

o|lN][o|lO|~AlWO N~

SPJAELDSAMLING

©

HAEGTE TIL D@R

10

BALRIST

11

MADLAVNINGSRIST TIL GRILLKAMMER

12

MADLAVNINGSRIST TIL BRENDKAMMER

13

FORRESTE HYLDE

14

TRAKHANDTAG

15

HJUL

16

LANGT BEN

17

KORT BEN

18

NEDERSTE HYLDE, SAMLING

19

ROGUDTAG

20

SPJALD TIL RAGUDTAG

21

DAKSEL TIL REGGUDTAG

22

FJEDERTIL SPJALD

23

S A A | a2 INIDNINDI2 2 I N W W=D -

SKERM

IKKE afbildet

1

HARDWARE-PAKKE

1

SAMLINGSVEJLEDNING
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DIAGRAM OVER DELENE
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SAMLING

FA FORST FAT PAEN HJALPER! Dette apparat er tungt og kreever to personer til at lgfte og flytte det. DERNAEST,
udveelg et passende arbejdssted. Abn papkassen og spreet hjgrnerne op, saledes at pappet ligger fladt. Dette giver dig en
beskyttende overflade under samlingen. Fjern papemballagen og delene fra breendkammeret og grillkammeret.

Pa hver af de korte ben saettes en 12 mm flad skive pa akslen efterfulgt af et hjul, derefter endnu en 12 mm flad skive.
Seet lasestiften ind i hullet i akslens ende.

Hjul 12 mm flad skive

\

12 mm flad skive

Lasestift

Kort ben

\
Lasestift
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Med en person staende i grillkammerenden rulles
apparatet hen pa det pap, der blev placeret pa jorden

Fastger hvert ben pa holderne ved at bruge en
3/8-16x1" hex-hovedbolt pr. ben. Spaend ikke
boltene helt fast pa dette tidspunkt!

ved siden af apparatet. Apparatet skulle nu sta pa Langt ben 3/8-16x1” - hvert ben
grillkammerets handtagsbeslag med benholderne
pegende opad. \
« Set de korte ben pa holderne i hgjre side med
hjulene vendt udad.
« Skub de lange ben pa holderne i hver sin ende.

Kort ben

Benholdere

Grillkammer

Lad en person holde den nederste hylde i den viste position, mens den anden fastger hylden til benene ved at
4 bruge fire 3/8-16x1" hex-hovedbolte. Stram de fire bolte helt til.

3/8-16x1" - hvert ben

Nederste hylde @/
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Veer sikker pa, at benboltene er tilstreekkeligt fastspaendte, sa benene ikke glider ud af holderne. Med assistance fra en hjlper
rulles apparatet over handtagsbeslagene og stilles op pa sine ben. Nar det er oprejst, spaendes de fire benbolte fuldstaendig fast.

[ °
6 Brug fire 1/4-20x'%" skruer og fire 1/4-20 flangemagtrikker til at fastgere varmepladen til laget af breendkammeret. Spaend helt fast.

Varmeplade

1/4-20x1/2" skruer ——3 -

1/4-20 flangematrikker

1/4-20x1/2" skruer

1/4-20 flangematrikker
Lag tiloreendkammer
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Forbind breendkammerets lag og bund ved at bruge fire 1/4-20x%2" hex-hovedbolte og fire 1/4-20 flangemagtrikker.
7 Speend helt fast.

1/4-20x1/2" hex-hovedbolte

Lag til breendkammer

1/4-20 flangematrikker

1/4-20x1/2" hex-hovedbolte

1/4-20 flangematrikker

Bunden
pa breendkammeret

Med hjaelp fra en assistant forbindes breendkammer og grillkammer ved at bruge otte 3/8-16x1" hex-hovedbolte, 3/8 laseskiver og
3/8-16 hex-matrik og spaendes helt fast.

& 3/8-16 x 1" hex-hovedbolte
Grillkammeret

3/8 laseskiver

3/8-16 hex-matrikker

ﬂ‘ Breendkammer-samling

3/8-16x1" sekskantet hovedbolt
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9

Fastger handtaget til grilkammerets lag og breendkammerets lag ved at bruge 1/4-20x%2" skruer og 1/4-20 flangematrik.
Speend helt fast.

1/4-20x1/2” skruer

Grillkammer-handtag vist
som installeret. .

1/4-20
flangematrikker

Grillkammer

10

Fastger ragudtaget til enden af grilkammeret ved at o7
skubbe det ind i ragudtagets monteringsbeslag. Spaend
3/8-16x1" hex-hovedbolten, mens du holder rggudtaget i
lodret position. Skub derefter sidehandtaget ind i
beslagene, der er svejset til grillkammeret.

Indseet to 1/4-20x1/2” hex skive-hovebolte i

enderne pa handtaget, som illustreret.

SPZAND BOLTENE HELT FAST!

Ragudtag

3/8-16x1"
Hex-hovedbol

1/4-20x1/2”
Hex skive hovedbolt
SPZND HELT FAST!
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seette enderne af hylderammen ind i
basningen pa forsiden af grillkammeret. -— Temperaturmaler
Dernaest installes temperaturmaleren i
basningen, der findes pa laget il
grillkammeret. Juster maleren og fastger
den derefter med en jamb-metrik.

1 1 Fastgar fronthylden til grillkammeret ved at

Fronthylde

Madlavningsriste til grillkammer Madlavningsriste til breendkammer

Seet to af de fire riste ind i bunden af
grillkammeret og en i bunden af breendkammeret.
Indseet derefter de tre store madlavningsriste i

grilkammeret. De to sma madlavningsriste passer
ind i breendkammeret.

Tillykke! Du har gennemfert samlingen af din smoker.

Felg instruktionerne pa side 4 om, hvordan man klarger smokeren. Grilliet
rillris
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SKAL KUN BRUKES UTEND@RS
IKKE BRUK INNEND@RS

Denne bruksanvisningen inneholder viktig informasjon om
sikker bruk og installering av dette apparatet.
Folg alle advarsler og instruksjoner nar du bruker apparatet.

Sikkerhetsymboler

Symbolene og boksene vist nedenfor forklarer hva hver
overskrift betyr. Les og fglg alle beskjeder du finner i denne
bruksanvisningen.

ADVARSEL

ADVARSEL: Indikerer en potensielt farlig situasjon
som, hvis den ikke unngas, kan resultere i ded eller
alvorlig personskade.

FORSIKTIG

FORSIKTIG: Indikerer en potensielt farlig situasjon, eller
farlig utevelse, som, hvis ikke unngas, kan resultere i mindre
eller moderate personskader.

EN ADVARSEL [N

FARE FOR KARBONMONOKSID
Brenning av kull innendgrs kan drepe deg.

Den avgir karbonmonoksid, som ikke avgir lukt.
ALDRI brenn kull innendars, i kjgretay eller i telt.

ADVARSEL

Alle produsentens instruksjoner mé falges, hvis ikke kan det
fare til alvorlige personskader og/eller skade pa eiendom.

[A\] fForsikTic [A\]

Les og falg alle sikkerhetsanvisninger, instruksjoner for
montering og veiledninger for bruk og vedlikehold far du

setter sammen og bruker grillen.
N\] ForsikTIG [N\

Noen deler kan ha skarpe kanter!
Bruk vernehansker om ngdvendig.

FORSIKTIG

ENHETEN ER TUNG!
FORS@K IKKE & montere uten en medhjelper.
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INSTALLATOR/MONTOR:

Legg igjen denne bruksanvisningen hos forbrukeren.

FORBRUKER:
Ta vare pa denne bruksanvisningen.

ADVARSEL

DERSOM INSTRUKSJONENE FOR OPPTENNING AV GRILLKULL IKKE
F@LGES, KAN DET RESULTERE | ALVORLIGE PERSONSKADER
ELLER MATERIELLE SKADER.

V/R ALLTID OPPMERKSOM NAR DU HANDTERER VARMT
GRILLKULL FOR A HINDRE PERSONSKADER.

ALLTID FYR OPP MED GRILL-LOKKET APENT.

ADVARSEL

De fleste overflater vil veere varme under bruk. Veer
ekstremt forsiktig. Hold andre unna enheten. Bruk alltid
beskyttende pakledning for & forhindre personskade.

Hold barn og husdyr unna.

Enheten skal ikke flyttes mens det er i bruk.

Ikke bruk sprit eller bensin for re-belysning belysning eller!
Bruk bare opptennings samsvar med EN 1860-3! | disse
tilfellene kan parafin-baserte brikketter brukes for & sette
fyr pa kullet. Bruk aldri

noe flytende for a sette fyr pa kullet hvis du skal tenne opp
med elektrostart.

ADVARSEL

Alle overflater kan bli varme under bruk. Bruk pakrevd
verneutstyr for a hindre forbrenning.

Ikke bruk denne enheten pa, eller i nerheten av,
brennbare overflater eller strukturer som trevaerk, tort
lov eller gress, vinyl eller tre-ytterkledning, osv.

SE BRUKSANVISNINGEN FOR VIKTIG
SIKKERHETSINFORMASJON.

ADVARSEL

Bruk aldri sprit eller bensin for & tenne opp!

A

ADVARSEL [¥EN

Selv etter at kullbrannen synes slukket, kan gler ligge a ulme i
opptil 24 timer, og hvis de kommer i kontakt med frisk luft, kan
flammer oppsta uventet. Alle slike glgr som befinner seg
utenfor brennkammer av grillen, utgjere en brannfare og kan
antenne brennbare overflater som treveerk.

Kun for privat bruk.
Ma ikke brukes til kommersiell matlaging.




FORBEREDE BRUKEN AV GRILLEN

Fer du tar i bruk grillen, ber falgende fremgangsmate felges naye
bade for konservere overflatene og klargjere stalinnretningen.
Hvis man ikke bruker felgende fremgangsmate kan skader pa
overflaten og/eller gi maten en smak av metall.

1. Barst innsiden av grillen, ogsa grillen og kaminen, med
vegetabilsk matolje.

2. Bygg et lite bal pa kaminen eller pannen, men pass pa at
du aldri legger kulll langs veggene av grillen.

3. Lukk dgren. (Demperen og skortseinsdemperen ma veere
omtrent en fierdedel apen.) Denne flammen burde holdes i
live i minst to timer, desto lengre desto bedre. Deretter kan
du begynne & gke temperaturen ved a apne demperen og
skortsteinsdemperen halvveis, og ved a legge i mer kull.
Grillen din er na klar for bruk.

Rust kan forekomme pa innsiden av grillen. Opprettholdelse
av et tynt lag av vegetabilsk matolje pa innsiden av grillen vil
hjelpe med a beskytte enheten din. De utvendige
overflatene av grillen vil kanskje trenge a bli frisket opp med
jevne mellomrom. Vi anbefaler bruk av en kommersielt
tilgiengelig, svart hay-temperatur spraymaling.

MAL ALDRI INNSIDEN AV ENHETEN!

VEDLIKEHOLD AV GRILLEN
Hvor ofte du ma rense grillen vil avhenge av hvor ofte den er i
bruk. Forsikre deg om at alle glar er slukket far du rengjer
innsiden av grillen. Rens den godt med vann, og la den
luftterke fer du brukere den pa nytt. Terk innsiden av enheten
med en klut eller tgrkepapir.
Nar du er ferdig med grillen, og den har kjglt seg tilstrekkelig
ned, kan du ta vekk all gjenvaerende aske. Aske samler
fuktighet som kan fare til tidlig rusting og forfall. Ved a
regelmessig dekke innsiden av grillen med vegetabilsk
matolje, vil den holdes ved like. Du vil ogsa trenge 4 friske
opp malingen pa utsiden med jevne mellomrom. Det er
anbefalt & bruke av en svart, hgy-temperatur spraymaling.
MAL ALDRI INNSIDEN AV ENHETEN.
Stekeflate: Hvis du bruker en barste til & rengjere enkelte
stekeflater, ma du passe pa at det ikke finnes lgse barstehar
pa stekeflatene far du begynner & grille. Det anbefales ikke &
rengjgre stekeflater mens grillen er varm.

STEKETIPS

Tenn din egen ild

1. Stable kullbrikettene eller veden i en pyramideformet haug
oppa risten eller askeskuffen. Vi anbefaler deg a bruke ca
1,4 kg (omtrent 45 briketter) for opptenning, og legg til flere
ved behov.

2. Hvis du bruker tennvaeske, veet brikettene med tennvaeske
og la det trekke i ca 5 minutter. Hvis du bruker en
grillstarter, elektrisk starter, eller annen type starter, ma du
fyre i henhold til produsentens instruksjoner.

3. Alltid fyr opp med grill-lokket apent.

La lokket sta apent inntil brikettene har tatt ordentlig fyr.
Hvis dette ikke gjeres kan rgyk fra tennvaeske pa grillen
samles opp og kan resultere i en eksplosjonsartet brann
nar lokket apnes.

4. Hell aldri tennveeske pa varmt kull da det kan oppsta
flammer som kan forarsake skade.

5. Du er Klar til & begynne matlaging nar haugen av briketter
er dekket av aske og produserer en rgd glad
(ca 12 - 15 minutter).

6. Avhengig av matlagingsmetoden, kan du enten la
brikettene bli liggende i en haug eller spre dem jevnt over
brikettristen ved hjelp av en lang ildrake

Vit nar ilden er klar

Vellykket grilling med kull er avhengig av en god ild. Den

generelle regelen for & vite nar kullet er klar for grilling er &

serge for at 80 prosent eller mer av kullet er askegratt.

Ordne kullet forsiktig pa brikettristen basert pa ansket metode

for matlaging. Her er noen ting du kan gjare for a justere

temperaturen pa ilden:

- Hvis det er for varmt kan du spre kullet utover, dette gjor at
ilden blir mindre intens.

- Heve eller senke den justerbare risten.

- Delvis steng ventilene i grillen, noe som reduserer mengden

oksygen som mater ilden.

Vit nar ilden er klar (fortsettelse)

- Bruk en indirekte grille-metode, med kullet pa hver side av

dryppformen og maten over pannen istedetfor rett over kullet.

- I tilfelle det skjer en alvorlig oppblussing, sprayer du flammene
med vann fra en sprayflaske. Veer forsiktig nar du sprayer med
vann da asken ofte blases ut og skaper sal.

- Legg pé to eller tre briketter om gangen for & gke tiden det brenner.
Tillatt 10 minutter for kullet til & brenne far du legger pa mer.

ROYKING OG LANGSOM TILBEREDNING AV MAT
Fjern grillristen fra fyrboksen og bygg ilden pa toppen av risten i
fyrboksen. Enten kull eller tre kan benyttes, men tre er den
anbefalte type brensel pa grunn av hvor godt den brenner og
smaken den formidler til mat som tilberedes. De fleste tarkede
lgvtreer egner seg for rgyking, slik som hickory, mesquite, pekan,
eiketre og mange andre frukitreer. Bark bar unngas eller bli brent
av forst, da den har et hgyt syreinnhold og avgir en skarp smak.

Etter at ilden begynner & ulme,kan du lukke darene og styre
temperatur og reyk med lukene pa brennkammeret og pa toppen
av skorsteinen. Ragyken forblir inne i kamrene, noe som vil
redusere forbrenning samtidig son den vil formidle mer av
rgyksmaken. Bruk ikke grillen med temperaturer over 230 grader i
rgykekammeret. Plasser maten i raykekammeret og kontroller
temperaturen. Reyking og tilberedelse av mat foregéar med
indirekte varme. Det er ingen grunn til & bekymre seg for at fett skal
forarsake at ilden blusser opp og @delegger maten. Ikke plasser
maten innenfor 15 cm (6") fra pningen til fyrboksen inn i
rgykekammeret. En tommelfingerregel for tilberedelse av mat er &
gi en time steking per 450 g kjgttstykke. Refererer til en kokebok
for spesifikke kjattstykker. Begrens antall ganger du apner
rgykekammerdgren da dette farer til at varmen slipper ut og
forlenger steketiden.

RAYKING MED FLISER/TREBITER
For en mer robust reyksmak kan du prave a legge til flis eller
trebiter mens du fyrer med kullbriketter eller kullklumper. Trebiter
finnes i en rekke naturlige smaker, og kan anvendes alene eller i
tillegg til kull. Som en generell regel er alle typer Igvtraer som
baerer frukt eller natter tilpasset matlaging. Forskjellige tresorter
har allikevel veldig forskjellig smak. Eksperimenter med forskjellige
tresorter for a finne din personlige favoritt, og husk a alltid bruke
vellagret tre. Bruk av grann eller nyhogget tre kan gjgre maten
svart, og smaken bittert.
Vére anbefalinger:
Kylling - svartor, eple, hickory, mesquite
Oksekjett - hickory, mesquite, eik
Svinekjett - frukttreer, hickory, eik
Lam - frukttreer, mesquite
Hval - frukitreer, vinstokk
Sjemat - svartor, mesquite
Gronnsaker - mesquite

Kjernetemperaturer
Kjottdeig
Oksekjatt, svinekjatt, hval, lam................... 160°F (70°c)
Kalkun, Kylling........c.ouuuiiiiiiiiiiiin 165°F (75°c)
Ferskt oksekjott, hval, lam
Medium Rare.........cccooeiiiiiiiiiiii e 45°F (65°c)
(la sta i tre minutter for du skjeerer i kjottet)
Medium.....cci 60°F (70°c)
Well DONE......cooiiiiiiiiiiiee e 170°F (77°c)
Fjeerkre
Kylling og kalkun, hel.........ccccoviiiiins 165°F (75°c)
Fjeerkre, deler........ccoooiiiiiiiiis 165°F (75°c)
AN OQ GAS..uuiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeee e 165°F (75°c)
Ferskt svinekjott
Medium Rare............oooiiiiiiiiiiieeeeeee, 145°F (65°c)
(la sta i tre minutter for du skjeerer i kjottet)
Medium.....oo 160°F (70°c)
WEell DONE....coeiiiiiiiiiiiiieeee e 170°F (77°c)
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MASKINVARE

‘-:_&
. 1/4-20 3/8-16
Koblingstapp ensmutter Sekskantet mutter
Antal. 2 Antall. 16 Antall. 8
12 mm, flat 3/8£S9-52k5 mm)
. aseskive
Aﬁg‘l’le A Antall. 8
| | ame
: %
3 1/4-20x1/2” 1/4-20x1/2 14-20x1/2”
p Maskinskrue Sekskantet mutterhode  Sekskantet skive-mutterhode
$ Antall.12 Antall. 4 Antall. 2
3/8-16x1”
Sekskantet mutterhode
Antall. 17
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LISTE OVER DELE

Nummer

Antal

Beskrivelse

1

RGYKKAMMER MED LOKK

FYRBOKS LOKK

FYRBOKSKAMMER

TEMPERATURMALER

KONTAKTHULL FOR TEMPERATURMALER

LOKKHANDTAK

OPPVARMINGSPLATE FOR FYRBOKSEN

o|lN][o|lO|~AlWO N~

LUKEMONTERING

©

DY RSPERRE

10

RISTEN

11

GRILLRIST, GRILLEN

12

GRILLRIST, FYRBOKSEN

13

FRONTHYLLE

14

TREKKHANDTAK

15

HJUL

16

LANGE BEN

17

KORTE BEN

18

MONTERING AV NEDERSTE HYLLE

19

SKORSTEIN

20

LUKE TIL SKORSTEINEN

21

LOKK TIL SKORSTEINEN

22

FJAERTIL LUKEN

23

S A A | a2 INIDNINDI2 2 I N W W=D -

SKJERM

IKKE avbi

Idet

1

MASKINVARE PAKKEN

1

MONTERINGSANVISNING
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DIAGRAM OVER DELENE
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MONTERING

Forst mé du skaffe deg en medhjelper! Denne enheten er sa tung at det kreves to person for a lafte og baere den.
DERETTER, finn et egnet sted for monteringsarbeidet. Apne esken og kutt langsetter hjgrnene, slik at esken ligger
flatt. Dette vil gi deg en beskyttende flate for monteringen. Fjern emballasjen og delene fra innsiden av fyrboksen og
rgykekammeret.

Pa hvert korte ben fgrer du en 12 mm flat skive pa akselen, etterfulgt av et hjul, sa en annen 12 mm flat skive.
Far koblingstappen inn i hullet pa enden av akselen.

Hijul 12 mm flat skive

\

12 mm flat skive

Koblingstapp

Kort ben

\
Koblingstapp
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Med én person pa reykkammerenden, ruller dere
enheten pa pappen som ble plassert pa bakken ved

siden av enheten. Enheten skal na hvile pa Lange ben 3/8-16x1” - hvert ben
reykkammerts handtakholdere med benstolpen pekende
oppover. \
 Skyv de korte bena pa stolpens hayre side, med
hjulene vendt utover.
« Skyv de lange bena pa den andre siden av stolpen.
Fest hvert ben til stolpen med en 3/8-16x1" sekskantet ;

mutterhode per ben. Skru ikke fast mutterne enna!

Kort ben

Benstolper Raykekammer

Mens én person holder nederste hylle i posisjonen som vist, kan den andre feste sokkelen til bena ved hjelp av
4 fire 3/8-16x1"-sekskantet mutterhoder. Stram disse fire mutterne.

3/8-16x1” - hvert ben

Nederste hylle @/
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Fest skruene sa godt at bena ikke kan falle av stolpen. Med hjelp av en hjelper ruller dere enheten via handtaketsholderen og reis
det opp pa bena. Mens den star oppreist kan du stramme de fire mutterne.

° °
6 Bruk fire 1/4-20x%2"-skruer og fire 1/4-20-flensmuttere til a feste varmeplaten til lokket pa fyrboksen. Stram forsvarlig.

Varmeplate

1/4-20x112" skruer ————3

1/4-20-flensmuttere

1/4-20x1/2" skruer

1/4-20-flensmuttere
Fyrbokslokk
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Koble sammen fyrbokslokket og bunnen pa fyrboksen me fire 1/4-20x%," -sekskant mutterhoder og fire
7 1/4-20-flensmuttere. Stram forsvarlig.

20x1/2" sekskanted mutterhoder

Fyrbokslokk

1/4-20-flensmuttere

1/4-20x1/2" sekskantede mutterhoder

1/4-20-flensmuttere

Fyrboksbunnen

Med hjelp av en annen kobler dere fyrboksen og raykekammeret sammen med hjelp av atte 3/8-16x1" sekskantede mutterhoder,
en 3/8 laseskive, og en 3/8-16 sekskanted mutter, stram disse godt fast.

=/ 3/8-16 x 1” sekskant mutterhoder
Reykekammer

3/8 Laseskive

3/8-16- sekskantet
mutter

Montering av fyrboksen

3/8-16x1” sekskantet perno de cabeza
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9 Fest handtaket pa raykekammeret og fyrbokslokket med atte 1/4-20x%2" -skruer og 1/4-20-flensmuttere. Stram forsvarlig.

1/4-20x1/2” skruer

Reykekammer-handtaket er
vist installert. "

1/4-20-
flensmuttere

Raykekammer
[ °
Fest skorstein til enden av raykkammeret ved & skyve AT
bunken inni skorsteinens monteringsbrakett.

Mens du holder skorsteinen vertikalt, stram det
3/8-16x1"-sekskantede mutterhodet. Skyv deretter
sidehandtaket i festene sveiset pa raykekammeret.
Installer to 1/4-20x1/2"-sekskantede skivemutterhoder
inn i enden av handtaket som vist.

STRAM SKRUENE FORSVARLIG!

Skorstein

3/8-16x1"
Sekskantet mutter

1/4-20x1/2”
Sekskantet skive-mutterhoder
STRAM FORSVARLIG!
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skyve enden av sokkelrammen inn pa foringen
pa forsiden av reykkammeret.

Deretter monterer du temperaturmaleren pa
foringen pa lokket av raykekammeret. Juster
maleren og fest den med en kontramutter.

1 1 Fest fronthyllen pa raykekammeret ved &

Fronthylle

— Temperaturmaler

og en i bunnen av fyrboksen. Deretter plasserer
du de tre store grillristene i rgykekammeret.
De to mindre grillristene passer inn i fyrboksen.

1 2 Plasser to av ristene i bunnen av rgykekammeret

Gratulerer! Du har fullfart monteringen av grillen din.

Felg instruksjonene pa side 4 for a bli kjent med grillen.
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WYLACZNIE DO UZYTKOWANIA INFORMACJA DLA INSTALATORA/

MONTERA
NA OTWARTEJ ,PRZESTRZENI Prosze zostawi¢ egzemplarz niniejszej instrukcji u klienta.
NIE STOSOWAC W POMIESZCZENIACH

INFORMACJA DLA KLIENTA:
ZAMKNI ETYCH Proszeozachowa(é:r:i,niejszq instrukcje do wykorzystania

Niniejsza Instrukcja uzytkowania zawiera wazne informacje w prZySZJ‘OSC"

niezbedne do wiasciwego montazu i bezpiecznego =

uzytkowania urzadzenia. W trakcie uzytkowania urzadzenia OSTRZEZENIE
nalezy przestrzegac¢ wszelkich ostrzezen i instrukgcji. NIEZAPOZNANIE SIE Z NINIEJSZA INSTRUKCJA |
NIEPRZESTRZEGANIE ZALECEN DOTYCZACYCH PALENIA WEGLEM
DRZEWNYM MOZE PROWADZIC DO POWAZNEGO USZCZERBKU NA
ZDROWIU LUB USZKODZENIA MIENIA. W PRZYPADKU KONTAKTU Z
GORACYM WEGLEM NALEZY ZAWSZE ZACHOWYWAC OSTROZNOSC
W CELU NIEDOPUSZCZENIA DO USZCZERBKU NA ZDROWIU. OGIEN
NALEZY ZAWSZE ZAPALAC, GDY POKRYWA GRILLA JEST OTWARTA.

Symbole bezpieczenstwa

Przestawione ponizej symbole i rubryki stanowig wyjasnienie
znaczenia kazdego z nagtéwkéw. Prosimy o zapoznanie sie i
przestrzeganie wszelkich zalecen znajdujacych sie w instrukcii.

KN osTRzEZENIE AN :
OSTRZEZENIE: Wskazuje ewentualne zagrozenie, ktore, OSTRZEZENIE

w przypadku, gdy nie uda sig go unikna¢, moze skutkowac W czasie uzytkowania wiekszo$¢ powierzchni tego
smiercig lub powaznym uszczerbkiem na zdrowiu. urzadzenia rozgrzewa sie do wysokiej temperatury.

Nalezy zachowa¢ szczeg6ing ostroznos¢. Inne osoby nie
A\]| POUCZENIE [/

powinny zbliza¢ sie do urzadzenia. Nalezy zawsze mie¢
na sobie odziez ochronng, aby nie dopusci¢ do uszczerbku

. L drowiu.
POUCZENIE: Wskazuje ewentualne zagrozenie lub na zarowiu , . e
niebezpieczne zachowanie, ktére, w przypadku, gdy nie uda Erzzlgglzgﬁ\i/gerzeta domowe nie powinny zblizac si¢ do

sie go unikna¢, moze skutkowa¢ uszczerbkiem na zdrowiu w

stopniu matym lub $rednim. Nie uzywa¢ alkoholu lub benzyny do o$wietlenia lub

ponownego o$wietlenial Uzywaj tylko podpatki zgodne z
EN 1860-3! W takim przypadku podpatke wegla
= drzewnego mozna zastapi¢ kostkami do podpatki na bazie
OST RZEZENIE A parafiny. Nigdy nie nalezy stosowaé¢ ptynu do podpalania
ZAGROZENIE TLENKIEM WEGLA wegla drzewnego z zapalnoczka elektryczna.
Palenie wegla drzewnego w zamknigtym pomieszczeniu

moze spowodowac $mier¢. Wydziela sie wowczas tlenek
wegla, ktory jest bezwonny. NIGDY nie nalezy pali¢ wegla

drzewnego w domach, pojazdach ani w namiotach. ’ OSTRZEZEN IE ‘
’ OSTRZ E2E NIE ‘ W trakcie uzytkowania wszystkie powierzchnie moga

sie rozgrzewaé do wysokich temperatur. Nie wolno

Nieprzestrzeganie jakichkolwiek instrukcji producenta uzytkowac tego sprzetu na powierzchniach lub
moze skutkowa¢ powaznym uszczerbkiem na zdrowiu i/lub konstrukcjach tatwopalnych takich jak drewniane
uszkodzeniem mienia. platformy, suche liscie lub trawa, winyl lub oktadzina

drewniana, itp. ani w ich poblizu. .
PROSIMY O ZAPOZNANIE SIE Z TRESCIA INSTRUKCJI

| N || POUCZENIE | Al DLA WLASCICIELA, KTORA ZAWIERA WAZNE

— . . - . : INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA.
Prosze zapozna¢ sie z normami bezpieczenstwa, instrukcjg
montazu i uzytkowania oraz wskazéwkami w zakresie
obchodzenia si¢ z urzadzeniem przed prébg montazu i 5
gotowania, a nastepnie stosowac sie do nich. OSTRZEZENIE
Do rozpalania ani ponownego rozpalania nie nalezy

Po U cz ENIE stosowac alkoholi ani benzyny!
Niektore czesci moga miec ostre krawedzie! -
W razie konieczno$ci nalezy zatozy¢ rekawice ochronne.
Gdy ogien z wegla drzewnego bedzie sprawiat wrazenie,
POUCZENIE jakby zgast, niespalone rozzarzone wegle moga utrzymywaé
wysoka temperature do 24 godzin, a w przypadku kontaktu

TEN ELEMENT JEST CIEZKI! NIE NALEZY podejmowac ze $wiezym powietrzem, moga niespodziewanie wybuchnaé
préb jego montazu bez pomocy innej osoby. ptomieniami. Wszelkie takie rozzarzone wegle znajdujace sie
poza paleniskiem grilla stwarzajg zagrozenie pozarem i mogq
doprowadzi¢ do zapalenia si¢ palnych powierzchni takich jak
drewniane podesty.

D

|/1\] POUCZENIE

Wylacznie do uzytku domowego. Nie nalezy wykorzystywac¢ do
gotowania o charakterze komercyjnym.

2
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PRZYGOTOWANIE DO UZYTKOWANIA WEDZARNI

Przed rozpoczeciem gotowania w wedzarni nalezy postepowac Scisle
wedle instrukcji w zakresie czynnosci dotyczacych utwardzenia
wykonczenia oraz przygotowania stali wewnetrznej.

W przypadku, gdy te czynno$ci nie zostang wykonane $cisle zgodnie z
instrukcja, moze doj$¢ do uszkodzenia wykonczenia illub
spowodowania, ze pierwsze potrawy beda mie¢ metaliczny posmak.

1. Wszystkie wewnetrzne powierzchnie, w tym grille i kratki, nalezy
posmarowac za pomocg pedzla rolinnym olejem jadalnym.

2. Na kratce lub w naczyniu nad ogniem nalezy utworzy¢ niewielkie
ognisko pilnujac, aby wegle nie dotykaty Sciany.

3. Nalezy zamkna¢ drzwiczki. (Klape i klape dymowa nalezy ustawi¢ w
pozycji mniej wiecej w jednej czwartej otwarta.) Ogien nalezy
utrzymywac przynajmniej dwie godziny, im diuzej tym lepiej. Nastepnie,
nalezy zwiekszac temperature poprzez otwieranie klapy i klapy
dymowej w potowie oraz poprzez dodawanie wiekszej ilosci wegla
drzewnego. Teraz wedzarnia jest gotowa do uzytku.

Wewnatrz wedzarni moze pojawiac sie rdza. Utrzymanie lekkiej powtoki
oleju roslinnego na wewnetrznych powierzchniach pomoze chroni¢
urzadzenie. Powierzchnie zewnetrzne wedzarni mogg od czasu do
czasu wymagac dodatkowego musniecia olejem. Zalecamy
wykorzystanie komercyjnie dostepnej czarnej farby w sprayu odpornej
na wysokie temperatury. )

NIGDY NIE NALEZY MALOWAC WNETRZA URZADZENIA!

UTRZYMANIE/ KONSERWACJA WEDZARNI
Czestotliwo$¢ czyszczenia wyznacza czestotliwo$¢ uzytkowania grilla.
Przed podjeciem czyszczenia wnetrza urzadzenia nalezy sprawdzic,
czy wegle sg catkowicie wygaszone. Nalezy doktadnie wyptukac je
wodg i wysuszy¢ na wolnym powietrzu przed ponownym uzyciem
Whnetrze urzadzenia nalezy wytrze¢ ciereczka lub recznikami
papierowymi. Po zakorczeniu gotowania, gdy urzadzenia zostanie
odpowiednio schtodzone, nalezy wyczysci¢ z pozostatego popiotu
Popiot zatrzymuje wilgotno$¢, a to moze prowadzi¢ do
przedwczesnego rdzewienia i zniszczenia. Okresowe pokrywanie
powierzchni wewnetrznych warstwa oleju roslinnego pomoze chroni¢
urzadzenie. Potrzebna bedzie réwniez okresowa konserwacja
zewnetrznej warstwy farby. Zalecamy wykorzystanie komercyjnie
dostgpnej czarnej farby w sprayu odpornej na wysokie temperatury.
NIGDY NIE NALEZY MALOWAC WNETRZA URZADZENIA!
Powierzchnia do gotowania: W przypadku, gdy do czyszczenia
jakichkolwiek powierzchni stuzacych w urzadzeniu do gotowania uzywa
sie szczotki z wiosiem nalezy sprawdzi¢, by na powierzchni do
gotowania przed grillowaniem nie pozostaly pojedyncze wiosy. Nie
zaleca si¢ czyszczenia powierzchni przeznaczonych do gotowania, gdy
urzadzenie jest gorace.

WSKAZOWKI DOTYCZACE

PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

Budowanie paleniska

1. Na kratce na wegiel drzewny lub w zbiorniku na popi6t utozy¢ w stos o
ksztafcie piramidy brykiety z wegla drzewnego lub drewno. Zalecamy
uzycie 5 funtéw (okoto 45 brykietow), aby rozpali¢ ogien, w miare
potrzeb dodajac wiece;.

2. W przypadku stosowania ptynu do rozpatki, nalezy zala¢ nim brykiety wegla
drzewnego i pozwoli¢ im sie nasaczy¢ przez okres ok. 5 minut. W
przypadku stosowania urzadzenia do rozpalania w kominku, elektrycznego
urzadzenia do rozpalania lub urzadzenia do rozpalania ognia dowolnego
innego rodzaju, nalezy to zrobi¢ zgodnie z instrukcjg producenta.

3. Ogien nalezy zawsze zapalac przy otwartej pokrywie grilla jest otwarta.
Pokrywe nalezy pozostawic otwarta do momentu petnego rozpalenia
sie brykietow. Jesli sie tego nie zrobi, mozna zablokowac opary ptynu
do rozpatki brykietow w grillu, co moze spowodowac gwattowny
wybuch ptomieni po otwarciu klapy.

4. Nigdy nie nalezy dodawac ptynu do rozpatki wegla drzewnego na
gorace lub ciepte wegle, poniewaz wybuch ptomieni moze
spowodowac uszczerbek na zdrowiu.

5. Mozna rozpocza¢ gotowanie, gdy stos popiotu z brykietéw zarzy sie
na czerwono (po okofo 12 — 15 minutach).

6. W zaleznosci od metody przyrzadzenia jedzenia nalezy pozostawic stos
brykietow lub roztozy¢ je réwna warstwa na kratce do wegla drzewnego
uzywajac do tego pogrzebacza z diugq rekojescia.

Nalezy wiedzie¢, kiedy ogien jest gotowy

Udane grillowanie na weglu drzewnym zalezy od tego, czy jest odpowiedni

ogien. Zgodnie z 0going zasadg wiadomo, ze wegle sg gotowe do

grillowania wéwczas, gdy przynajmniej 80 wegli przeksztatcito sie w szary
popidt. Z zachowaniem ostroznosci gorace wegle nalezy utozy¢ na kratce
do wegla drzewnego w zaleznosci od tego, jaka metoda zamierza sie
przyrzadza¢ jedzenie. Oto kilka czynnosci umozliwiajacych uzyskiwanie
odpowiedniej temperatury ognia:

- W przypadku, gdy jest zbyt wysoka nalezy nieco bardziej rozproszy¢ wegle,
dzieki czemu ogien staje sie mniej intensywny. - Mozna podnie$¢ lub
obnizy¢ kratke na wegiel drzewny, kidra mozna ustawiac.

- Mozna czesciowo zamkna¢ wywietrzniki grilla, dzieki czemu zmniejsza
sie ilos¢ tlenu podsycajaca ogien.

Nalezy wiedzie¢, kiedy ogien jest gotowy (cigg dalszy)

- Nalezy zastosowa¢ metode gotowania posredniego, gdy wegle znajdujq sie
z boku wanienki $ciekowej, a jedzenie nad wanienka, a nie bezposrednio
nad weglami.

- W przypadku nadmiernego wybuchu ptomieni nalezy je skropi¢ woda z butelki
ze spryskiwaczem. Nalezy przy tym uwaza¢, poniewaz spryskiwanie woda
moze powodowa¢ zdmuchiwanie popiotu i batagan wokot.

— W celu wydtuzenia czasu palenia nalezy dodawac¢ po 2-3 brykiety. Nalezy
zostawi¢ wegle na 10 minut, aby spopielity sie przed dodaniem kolejnej
porcji wegla.

WEDZENIE | POWOLNE GOTOWANIE

Nalezy zdja¢ grill do przyrzadzenia potraw ze skrzynki paleniskowej i
zbudowac ogien na palenisku w skrzynce paleniskowej. Mozna uzy¢ wegla
drzewnego lub drewna, zaleca sie jednak palenie drewnem z uwagi na tempo
spalania oraz aromat, ktérym przenika przyrzadzane jedzenie Do wedzenia
nadaje sie wigkszo$¢ twardego drewna takiego jak drewno hikory, jadtoszynu,
orzecha pekanowego, debu oraz wielu drzew owocowych.

Nalezy unika¢ palenia korg lub spali¢ jg na poczatku w uwagi na fakt, ze ma
wysoka zawartos¢ kwasow i nadaje kwasnego aromatu. Po jakims$ czasie,
gdy spali sie cze$¢ drewna nalezy zamknag¢ drzwiczki i kontrolowaé
temperature i dym przy pomocy klap na skrzynce paleniskowej oraz w gornej
czesci komina. Dym zamkniety jest w komorach, co zmniejszy spalanie w
czasie nadawania silniejszego aromatu dymu. Nie nalezy uzytkowac
wedzarni przy temperaturze przekraczajacej 230C stopni w komorze
dymowej. Jedzenie nalezy utozy¢ w komorze dymowej i kontrolowa¢
temperature. Gotowanie i wedzenie odbywa sie z wykorzystaniem ciepta
posredniego. Nie nalezy sig obawiac¢, ze podpalanie ognia przez ttuszcz
zaszkodzi jedzeniu. Nie nalezy umieszczaé jedzenia w odlegtosci 6 cali od
otworu w skrzynce paleniskowej w komorze dymowej. Ogolnie przyjeto sie,
ze duze kawatki miesa nalezy gotowac przez 1 godz./ 0,5 kg miesa. Nalezy
sprawdzi¢ w ksigzce kucharskiej jak konkretnie pocig¢ mieso. Nalezy
ograniczyc¢ ilo$¢ otwierania drzwi komory dymowej, aby nie dopuszcza¢ do
uciekania ciepta i wydtuzania czasu przygotowania jedzenia.

WEDZENIE SKRAWKAMI DREWNA/ KAWALKAMI DREWNA
W celu uzyskania bardziej wyrazistego aromatu drewna stosujac brykiety lub
kawatki wegla drzewnego nalezy sprébowac¢ dodac kilka skrawkow albo
kawatkow drewna do ognia. Kawatki drewna sg dostepne w catej gamie
aromatéw i mozna je wykorzystywa¢ odrebnie lub jako dodatek do wegla
drzewnego. Obowigzuje ogolna zasada, ze twarde drewno, na ktorym rosng
owoce lub orzechy nadaje sig do przygotowywania jedzenia. Z tym, ze réznego
rodzaju drewno ma bardzo rézne smaki. Powinno sie eksperymentowac
z roznymi gatunkami drewna w celu dobrania swojego ulubionego i zawsze
korzystac¢ z dobrze wysezonowanego drewna. Zielone lub $wiezo Scigte drewno
moze powodowac czemienie jedzenia lub nadawa¢ mu gorzki smak.
Nasze sugestie:
Kurczak - olsza, jabton, hikora, jadtoszyn
Wotowina - hikora, jadtoszyn, dab
Wieprzowina — drewno drzew owocowych, hikora, dab
Jagniecina - drewno drzew owocowych, jadtoszyn
Cielecina — drewno drzew owocowych, winorosli
Owoce morza - olszyna, jadtoszyn
Warzywa — jadtoszyn

Wewnetrzna temperatura podczas
przyrzadzania jedzenia

Mieso mielone

Wotowina, wieprzowina, cielecina, jagnigcina ........... 70°C
INdyk, KUICZak..........oooiiiiiiii 75°C
Swieza wotowina, cielecina, jagniecina
Stabo wysmazona [Medium Rare]...........cooeevvveieeeeneee. 65°C

] (przed pokrojeniem nalezy odczeka¢ 3 minuty)
Srednio wysmazona [Medium]..........cccccoiiiiiiiiieaninnns
Dobrze wysmazona [Well Done]

Dréb

Kurczak i indyk w cato$ci

Dréb w porcjach.....................

Kaczka i gesina.........ccocoviiinininii
Swieza wieprzowina

Stabo wysmazona [Medium Rare]...........cccccoevvinnnneen. 65°C
(przed pokrojeniem nalezy odczeka¢ 3 minuty)
Srednio wysmazona [Medium]...........ccccoccoveeeveennnne. 70°C
Dobrze wysmazona [Well Done]........ccccueeveeeiiiiiieeenn. 77°C
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ELEMENTY MONTAZC

T
‘-:_& _ |
Nakretka kotnierzowa Nakretka szesciokatna
Zawleczka , 1/,4,'_2?6 3/8-16
sprezynowa ilosc¢: los¢: 8
ilos¢: 2
Podktadka Podktadka sprezynowa 3/8"
ptaska12 mm ilos¢: 8

ilosc: 4

T D%

Sruba maszynowa 1/4-20x1/2”  Sruba z hem szesciokatnym  Podkladka szesciokatna

AMNMMVVMVVVVVVVMV

il0$¢: 12 1/4-20x1/2" Sruba z them 1/4-20x1/2"
ilos¢: 4 ilos¢: 2
Sruba z them szesciokatnym
3/8-16x1”
ilos¢: 17
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WYKAZ CZESCI

Klucz

llos¢

Opis

N

KOMORA DYMOWA Z POKRYWA

POKRYWA SKRZYNI PALENISKOWEJ

KOMORA SKRZYNI PALENISKOWEJ

= A A

WSKAZNIK TEMPERATURY

ZASLEPKA BOCZKA WSKAZNIKA
TEMPERATURY

UCHWYT POKRYWY

PLYTA POWIERZCHNI NAGRZEWAJACEJ,
PRZEDNIA CZESC/ SKRZYNIA PALENISKOW A

ZESPOL KLAPY

Ol N OO O [ AW |IN

ZAMKNIECIE DRZWI

RN
o

PALENISKO

—_
-

W | W]~

KRATKA DO PRZYRZADZANIA JEDZENIA,
WEDZARNIA

12

N

KRATKA DO PRZYRZADZANIA JEDZENIA,
SKRZYNIA PALENIS KOWA

13

POtLKA PRZEDNIA

14

UCHWYT DO CIAGNIECIA

15

KOLKO

16

DLUGA NOGA

17

KROTKA NOGA

18

POLKA DOLNA

19

KOMIN

20

ELEMENT MONTAZOWY KOMINA

21

ZATYCZKA KOMINA

22

SPREZYNA, ELEMENT MONTAZOWY KOMINA

23

S A A A aINININN ] -

EKRAN

NIE pokazano na

rysunku

1

PAKIET ELEMENTOW MONTAZOWYCH

1

INSTRUKCJA MONTAZU
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SCHEMAT CZESCI
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MONTAZ

PRZEDE WSZYSTKIM NALEZY ZNALEZC POMOCNIKA! Ta cze$¢ jest ciezka i nalezy ja podnosi¢ i przemieszczaé z

1 pomocg drugiej osoby. NASTEPNIE, nalezy wybra¢ miejsce do pracy. Nalezy otworzy¢ karton i rozcigé na bokach, aby go
ptasko roziozyé. Uzyskuje sie w ten sposdb powierzchnie ochronng na czas montazu. Nalezy zdja¢ materiat
opakowaniowy i elementy z wnetrza skrzyni paleniskowej oraz komory dymowe;.

[ o
Na kazdg noge wsunag¢ jedng 12 mm ptaska podktadke na 0$, nastepnie kotko, nastepnie kolejng 12 mm ptaska
podktadke. Do otworu na korcu osi nalezy wsung¢ zawleczke sprezynowa.

kotko ptaska podktadka12 mm

\

ptaska podktadka12 mm

zawleczka sprezynowa

krotka noga

zawleczka sprezynowa
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Wraz z inng osobg na koncu komory dymowej nalezy
przetoczy€ urzadzenia na karton, ktory znajduje sie przy

. v . : ) dtuga noga
nim na ziemi. Teraz urzadzenie powinno spoczywaé na ga nog

wspornikach komory dymowej miejscami 3/8-16x1” — kazda noga
przeznaczonymi na nogi zwroconymi ku gorze.
 Nalezy wsuna¢ krétkie nogi w miejsca po prawe; @/

stronie, przy czym kétka maja by¢ zwrdcone na
zewnafrz.

« Nogi dtugie nalezy wsungé w miejsca na przeciwnym
koncu.

 Kazda noge nalezy przymocowa¢ do miejsc z
uzyciem jednej $ruby szesciokatnej z tbem o
wymiarach 3/8-16x1" dla kazdej nogi. W tym
momencie nie nalezy catkowicie dokrecaé $rub!

krétka noga

miejsca na nogi

komora dymowa

Jedna osoba powinna trzyma¢ dolng pétke w pokazanym ustawieniu, natomiast druga osoba bedzie przymocowywaé pétke do nog
wykorzystujac do tego cztery szesciokatne $ruby z tbami o wymiarach 3/8-16x1". Te cztery $ruby nalezy dokreci¢ do konca.

3/8-16x1”" — kazda noga

Dolna pétka @/
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Nalezy sprawdzic, czy Sruby ndg sg wystarczajaco mocno dokrecone aby nogi nie wysunely sie z miejsc. Przy pomocy drugiej osoby
nalezy przetoczy¢ zestaw przez wsporniki i postawi¢ go na nogach. Po postawieniu nalezy w petni dokreci¢ Sruby czterech ndg.

[ °
Nalezy uzy¢ czterech Srub o wymiarach 1/4-20x'%" oraz czterech $rub kotnierzowych 1/4-20 w celu przymocowania ptyty
nagrzewajacej do pokrywy skrzyni paleniskowej. Nalezy je mocno dokrecic.

ptyta nagrzewajaca

$ruby o wymiarach .
1/4-20x1/2" e

$ruby kotnierzowe
0 wymiarach 1/4-20

$ruby o wymiarach 1/4-20x1/2”

$ruby kotnierzowe
pokrywa skrzyni 0 wymiarach 1/4-20

paleniskowe;
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[

Potaczy¢ pokrywe skrzyni paleniskowej oraz spdd skrzyni paleniskowej wykorzystujac do tego cztery szesciokatne $ruby
z tbami 1/4-20%%2" i cztery $ruby kotnierzowe 1/4-20. Nalezy je mocno dokrecic.

Szesciokatne Sruby z thami o
wymiarach 1/4-20x1/2"

pokrywa skrzyni paleniskowej

$ruby kotnierzowe o
wymiarach 1/4-20

Szesciokatne Sruby z tbami o
wymiarach 1/4-20x1/2”

$ruby kotnierzowe o
wymiarach 1/4-20

dolna czes$¢ skrzyni
paleniskowej

8

Z pomocq drugiej osoby nalezy potaczy¢ komore skrzyni paleniskowej z komorg dymowg wykorzystujac do tego osiem
szesciokatnych srub z tbami o wymiarach 3/8-16x1", podktadke sprezynowg 3/8 oraz Srube sze$ciokatng 3/8-16 i dokrecic.

—~ -
<2

szesciokatne Sruby z tbem 3/8-16 x 1”
komora dymowa

podktadki sprezynowe 3/8

$ruby szesciokatne 3/8-16

zestaw skrzyni paleniskowej

szesciokatna sruba z tbem 3/8-16x1
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9

Nalezy przymocowa¢ uchwyt do pokrywy komory dymowej oraz pokrywy skrzyni paleniskowej wykorzystujac do tego osiem
$rub 1/4-20x72" oraz $ruby kotnierzowe 1/4-20. Nalezy je mocno dokrecic.
$ruby 0 wymiarach

Obrazek przedstawiajacy zainstalowany 1/4-20x1/2
uchwyt komory dymowe. .

Sruby
kotnierzowe o
wymiarach 1/4-20

komora dymowa

10

Nalezy przymocowac komin na koicu komory dymowej AT
wsuwajac go do wspornika mocujacego komina. Trzymajac
komin w pozycji pionowej nalezy dokreci¢ szesciokatng $rube
ztbem 3/8-16x1". Nastepnie nalezy wsuna¢ uchwyt we
wsporniki przyspawane do komory dymowe;j.

Na kofcach uchwytu nalezy zainstalowa¢ dwie
szesciokatne sruby z them 1/4-20x1/2” zgodnie z tym,

co pokazano na rysunku.

NALEZY DOKLADNIE DOKRECIC SRUBY!

uchwyt do
ciggniecia

$ruba z them szesciokatnym
3/8-16x1”

sze$ciokgtna Sruba z
podktadky i tbem 1/4-20x1/2"
STARANNIE DOKRECIC!
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komory dymowej wsuwajac korce ramy potki

do tulejki w przedniej cze$ci komory dymowe;. -— wskaznik temperatury
Nastepnie nalezy zainstalowa¢ wskaznik
temperatury na tulejce znajdujacej sie na
pokrywie komory dymowej. Nalezy ustawi¢
wskaznik, a nastepnie zabezpieczy¢ to
nakretkg oporowa.

1 1 Nalezy przymocowaé pétke z przodu do

potka przednia

kratka do przyrzadzania kratki do przyrzadzania potraw,
potraw, wedzarnia skrzynia paleniskowa

dolnej komory dymowej, a jedng w dolnej czesci
skrzyni paleniskowej. Nastepnie, trzy duze kratki do
przyrzadzania potraw umiesci¢ w komorze dymowej.
Dwie mate kratki do przyrzadzania potraw mieszczg
sie w skrzyni paleniskowej.

1 2 Dwie kratki paleniskowe nalezy ustawi¢ w czesci

Kratka
. paleniskowa

Gratulujemy! Montaz wedzarni zostat ukoriczony.
Prosimy o postepowanie zgodnie z instrukcjg na

stronie 4 w celu zabezpieczenia wedzarni. Kratka paleniskowa
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ADEINS TIL NOTKUNAR UTANDYRA
EKKI NOTA INNANDYRA

bessi notendahandbok inniheldur mikilveegar upplysingar vardandi
videigandi samsetningu og 6rugga notkun a tekinu.
Fylgdu 6llum advérunum og leidbeiningum vid notkun a taekinu.

Oryggistakn

Taknin og reitirnir sem birtast ad nedan utskyra merkingu
hverrar fyrirsagnar. Lestu og fylgdu &llum tilkynningum sem
finna ma i handbdkinni.

ADVORUN

ABVORUN: Gefur til kynna hugsanlega haettulegar adstaedur
sem geetu leitt til daudsfalls eda alvarlegs likamstjons.

N wvarUD [N\

VARUBD: Gefur til kynna hugsanlega haettulegar
adsteedur eda verklag sem geeti leitt til minnihattar eda
midlungs likamstjons.

ADVORUN

KOLSYRINGSHATTA " )
Brennsla kola innandyra getur leitt til dauda. Slikt losar

kolsyring sem er lyktarlaus. ALDREI skal brenna kol &
heimilum, 6kuteekjum eda i tjoldum.

Ef 6llum leidbeiningum framleidanda er ekki fylgt getur pad
haft i for med sér alvarlegt likamstjon og/eda eignatjon.

N wvarUD |\

Lestu og fylgdu éllum dryggisyfirlysingum,
samsetningarleidbeiningum og notkunar- og
vidhaldsleidbeiningum adur en taekid er sett saman og
eldad er & pvi.

N| wvarUD |\

Sumir hlutir geta verid oddhvassir!
Vertu i hlifdarhénskum ef naudsyn krefur.

VARUD

PESSI EINING ER PUNG!
EKKI reyna ad setja hana saman an adstodarmanns.
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SA SEM ANNAST UPPSETNINGU/
SAMSETNINGU:

Hafou pessa handbdk hjé neytanda.

NEYTANDI:
Geymdu pessa handbok til uppslattar.

N ADBVORUN

EF LEIDBEININGAR ERU EKKI LESNAR OG FYLGT PEGAR KVEIKT ER
A KOLUM KANN PAD AD LEIDA TIL ALVARLEGS LiIKAMSTJONS
OG/EDA EIGNASJONS.

SYNDU AVALLT VARUD PEGAR HEIT KOL ERU MEDHONDLUD TIL AD
HINDRA TJON.

KVEIKTU AVALLT UPP | GRILLINU PEGAR LOK PESS ER OPID.

Flestir fletir pessa einingar eru heitir vié notkun.

Syndu mikla varad. Haltu 6drum fjarri einingunni.

Notadu avallt hlifdarfatnad til ad hindra likamstjon.

Haltu bdrnum og geeludyrum fjarri.

Ekki hreyfa teekid pegar pad er i notkun.

Ekki nota anda eda bensin fyrir lysingu eda aftur lysingu!
Nota adeins kveikiefni i samraemi vid EN 1860-3! | slikum
tilvikum ma i stadinn nota kubba sem ad stofni til eru gerdir
Ur paraffin. Aldrei

skal nota kveikilég med rafmagnskveikingu.

ADVORUN

Allir fletir geta verid heitir vid notkun. Notadu
hlifdarfatnad pegar porf krefur til ad hindra likamstjon.
Ekki nota pessa einingu a eda nzrri brennanlegum
flotum eda mannvirkjum & bord vio trépollum, purrum
laufum eda grasi, vinyl- eda trékladningu, o.s.frv.
EIGANDAHANDBOKIN INNIHELDUR MIKILVAEGAR
ORYGGISUPPLYSINGAR.

Ekki nota &fengi eda bensin til ad kveikja upp
eda kveikja aftur upp!

N ADVORUN BN

Eftir ad kolaeldur virdist daudur getur gleedur haldid hita i
allt ad 24 klukkustundir. Ef paer verda Utsettar fyrir fersku
lofti getur eldur éveent kviknad. Allar slikar glaedur fyrir utan
eldholf grillsins valda brunahaettu og geta kveikt i
brennanlegum flétum & bord vid trépalla.

VARUD

Adeins til notkunar vid ibidarhlisnzadi.
EKkKi til notkunar i storeldhisum.




UNDIRBUNINGUR FYRIR NOTKUN

REYKGRILLSINS

Adur en pu eldar med reykgrillinu getti ad fylgja eftirfarandi
skrefum til ad verka aferdina og innra stalid. Ef pessum
skrefum er ekki fylgt getur pad skemmt &ferdina og/eda veitt
méalmbragd fyrir matinn sem pu eldar fyrst.

1.Burstadu alla innri fleti, par @ medal grill og ristar med
greenmetisoliu.

2.Kveiktu litinn eld & eldgrindinni eda pénnunni, ekki leggja
kol upp vid veggina.

3.Lokadu dyrinni. (Hafdu loftloka og loftloka reykstafla
fiordung opinn.) Bruninn eetti ad haldast i ad minnsta kosti
tveer klukkustundir, pvi lengra pvi betra. Byrjadu sidan ad
auka hitann med pvi ad opna loftloka og loftloka reykstafla
halfa vegu og beettu fleiri kolum vid. Reykgrillid pitt er nina
tilbuid til notkunar.

Ryd getur myndast inni i reykgrillinu. Ef borid er punnt lag af
greenmetisoliu & innri fleti pa verndar pad eininguna.

Sinna geeti purft vidhaldi 6dru hverju & ytri flétum reykgrillsins.
Vio maelum med svartri hitapolinni udamalningu.

ALDREI SKAL MALA INNRA BYRDI EININGARINNAR!

VIDHALD REYKGRILLS
Tidni prifa reedst af hve of grillid er notad. Tryggdu ad
slokknad sé alveg a kolunum adur en pu prifur innra byréi
einingarinnar. Pvodu hana vandlega med vatni og leyfou
henni ad porna adur en pu notar hana ad nyju. Purrkadu
innra byrdi einingarinnar med klut eda pappirspurrkum.
Pegar eldun er lokid, og einingin hefur kolnad nog, teemirdu
pba 0sku sem eftir er. Aska safnar i sig raka sem getur leitt il
otimabeers ryds og eydingar. Verndun einingarinnar eykst ef
innri fletir eru hudadir 6dru hverju med graenmetisoliu.
Odru hverju parf ad mala ytra byrdid. Melt er med svartri
hitapolinni udamalningu. ALDREI SKAL MALA INNRA BYRDI
EININGARINNAR.
Eldunarflotur: Ef ad bursti er notadur til ad prifa einhverja af
eldunarflotum grillsins skal tryggja ad ekkert ar burstanum
verdir eftir a yfirbordinu &dur en grillad er ad nyju.
Ekki er meelt med ad eldunarfletir séu prifnir & medan grillid er
enn heitt.

ELDUNARABENDINGAR

Kveikja upp i

1. Radadu kolamolum eda vid i strytulaga hrigu ofan &
kolaristinni eda skupdnnunni. Vié meelum med 1,4 kg (um pad
bil 45 kolamolar) il ad kveikja upp, baettu vid fleiri ef porf er a.

2. Ef kveikilogur er notadur skaltu gegnbleyta molana med
kveikilegi og lata pa bida i um fimm minutur. Ef
reykhafskveikir, rafmagnskveikir eda 6nnur tegund kveikis
er notud skaltu kveikja upp i samraemi vid leidbeiningar
framleidanda.

3. Kveiktu avallt upp i grillinu pegar lok pess er opid.
Hafdu lokid opid par til kveikt hefur verid ad fullu i
kolamolunum. Ef slikt er ekki gert getur pad lokad inni gufur
Ur kveikileginum sem kann ad valda skyndilegum eldi pegar
lokid er opnad.

4. Aldrei setja kveikildg & heit kol par sem skyndilegur eldur
getur valdid tjoni.

5. Allt er til reidu pegar hriga kolamola verdur ad 6sku sem
skapar rauda gl6d (um pad bil 12-15 mintur).

6. Hafdu annad hvort kolamolana i hrugu eda dreifdu peim
jafn yfir kolaristina med skérung. Val um slikt er had
eldunaradferd pinni.

. bekktu merki pess ad eldurinn sé tilbdinn
Arangursrik eldun med kolagrilli veltur & ad pekkja merki um
gddan eld. Aimenna reglan vardandi pad ad vita hvort kolin séu
tilbuin er ad ganga ur skugga um ad 80% kola, eda meira, séu
dskugra. Syndu vartd, radadu heitum kolum & kolaristinni i
samraemi vid vidkomandi eldunaradferd. Hér eru faeinar
abendingar sem pu getur nytt pér til ad stilla hitastigs elds pins:
- Ef hann er of heitur, dreiféu kolunum betur, pannig dregur
Ur krafti eldsins.
- Heekkadu eda leekkadu stillanlegu kolaristina.
- Lokadu loftopum grillsins ad hluta, slikt dregur Gr magni
surefnis sem faedir eldinn.

bekktu merki pess ad eldurinn sé tilbuinn (framhald)

- Notadu 6beina grilladferd, hafou kolin 68ru megin vid
sofnunarskalina og matinn yfir skalinni i stad pess ad hafa hann
beint yfir kolunum.

- Ef mikill eldur kemur skyndilega upp skaltu ida & logana med
vatni Ur kreistiflosku. Syndu var(d, aska fykur pegar udad er
med vatni.

- Beettu vid 2-3 kolamolum i einu til ad lengja brunatimann.
Hinkradu i 10 minUtur par til aska hefur myndast & kolum adur en
bu beetir fleirum vid.

REYKING OG HEGELDUN

[Taktu eldunargrillid ur eldhélfinu og byggdu upp eld ofan a

eldgrindinni i eldhélfinu. Nota ma annad hvort vidarkol eda vid.

Meelt er p6 med vid sdkum brunahrada hans og pvi bragdi sem

hann gefur peim mat sem grilladur er. Ymis konar verkadur

hardvidur hentar fyrir reykingu, t.d. skiéhnota, mesquite-vidur,
valhnota, eik og ymis énnur avaxtatré. Borkur eetti helst ekki ad
vera a eda brenndur af i byrjun par sem hann inniheldur mikid
magn syru og beiskt bragd.

Eftir ad eldurinn hefur brunnid nidur lokar pa llum dyrum, styrir
hitastiginu og reykir med loftloka & eldhélfinu og ofan a
reykstaflanum. Reyk er ad finna i gleedunum. Hann dregur dr bruna
og gefur reykbragd. Ekki nota reykgrillid ef hitinn er meiri en 230C
gradur i eldholfinu. Settu matinn i reykholfid og fylgdust med
hitastiginu. Eldun og reyking & sér stad med pvi ad nota ébeinan
hita. Ekki parf ad hafa &hyggjur af skyndilegum eldi vegna feiti sem
skemmir matinn. Ekki setja matinn i innan vid 15 cm fjarleegd fra
opi eldhdlfsins i reykhalfid. Pumalputtareglan fyrir eldun er um 1
klukkustund fyrir hvert 0.5 kg pegar steerri kjotstykki eru reykt.
Skodadu matreidslubok til ad fa upplysingar um akvedin kjotstykki.
Takmarkadu pann fiolda skipta sem pu opnar dyr reykholfsins par
sem hiti sleppur pa 0t og eldunartiminn verdur lengri.

REYKING MED VIDARKURLI/VIDARBITUM
Til ad fa sterkara reykbragd pegar notud eru vidarkol ma profa ad
beeta vid vidarkurli eda nokkrum vidarbitum i eldinn. Vidarbitar eru
faanlegir med ymsu natturulegu bragdi og méa nota pa eina og sér
eda med vidarkolum. Almenna reglan er su ad allir hardvidur sem
ber avexti eda hnetur hentar fyrir eldun. Mismunandi vidartegundir
bera eru p6 med mismunandi bragd. Préfadu pig &fram med
mismunandi vidartegundir til ad finna pitt uppahalds bragd. Notadu
avallt vel verkadan vid. Graenn eda nyskorinn vidur getur gert
matinn svartan og beiskan..
Radleggingar okkar:
Kjuklingur - Elri, eplatré, skidhnota, mesquite-vidur
Nautakjot - Skidhnota, mesquite-vidur, eik
Svinakjot - Avaxtavidur, skidhnota, eik
Lambakjot - Avaxtavidur, mesquite-vidur
Kalfakjot - Avaxtavidur, vinvidur
Sjavarréttir - Elri, mesquite-vidur
Granmeti — Mesquite-vidur

Innri eldunarhitastig

Kjothakk
Nautakjot, svinakjot, kalfakjot, lambakjot
Kalkann, Kjuklingur..........cooooiiieeeec
Ferskt nautakjot, kalfakjot, lambakjot

Medalsteikt........ccooeeeeeeeiiiiiiiii 63°C
(lattu pad standa i 3 minatur adur en pu skerd pad)
MEBAL.....cciiieiie e 71°C
Vel SteiKt....uvviriieieiiee e 77°C
Alifuglakjot

Kjuklingur og kalkann, heill
Kjuklingabitar..................c.co.......

ONd 0g GBSttt
Ferskt svinakjot
Léttsteikt.......ooiieiiiie 63°C
(lattu pad standa i 3 minatur &dur en pu skerd pad)
MEBAL......iiieiiiee e 71°C
Vel steikt. ... 77°C




VELBUNADUR

:

Festipinni
Fjoldi: 2
12 mm fl6t
Skinna
Fjoldi: 4
—
2
3/8-16x1”
Bolti med sexkanthaus
Fjoldi 17

1/4-20x1/2"
Vélarskrifa
FJOLDI: 12

1/4-20 3/8-16
Kragaro Sexkantar6
Fjoldi 16 Fjoldi 8

3/8"
Lasskinna
Fjoldi 8
%
1/4-20x1/2" 1/14-20x1/2"
Bolti med sexkanthaus  Bolti med sexkantskinnuhaus
Fioldi 4 Fjoldi 2
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HLUTALISTI

Lykill | Fjoldi | Lysing
1 1 REYKHOLF M/LOKI
2 1 LOK ELDHOLFS
3 1 ELDHOLF
4 1 HITAMALIR
5 1 GATATAPPI FYRIR HITAMALI
6 2 HANDFANG LOKS
7 1 PLATA MEDP HEITUM FLETI, F/ELDHOLF
8 1 SAMSETNING LOFTLOKA
9 1 DYRALOKA
10 3 ELDGRIND
11 3 ELDUNARGRIND, REYKGRILL
12 2 ELDUNARGRIND, ELDHOLF
13 1 HILLA AP FRAMAN
14 1 HANDFANG
15 2 HJOL
16 2 LANGUR FOTUR
17 2 STUTTUR FOTUR
18 1 SAMSETNING HILLU UNDIR
19 1 REYKSTAFLI
20 1 LOFTLOKI, F/REYKSTAFLA
21 1 LOK, F/REYKSTAFLA
22 1 GORMUR, F/LOFTLOKA
23 1 SKJAR
EKKI a mynd
1 VELBUNADARPAKKI
1 SAMSE TNINGARHANDBOK
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SKYRINGARMYND FYRIR
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SAMSETNING

FADU FYRST ADSTODARMANN! bessi eining er pung og porf er & 68rum einstakling til ad lyfta henni og flytja.
NAST finnur pu hentugan vinnustad. Opnadu umbdudirnar og skerdu & hornin svo ad peer liggi flatar. Pannig verdur til
hlifdarflétur vid samsetningu. Fjarleegdu umbudaefni og hluti innan ur eldhélfinu og reykhdlfinu.

A hverjum stutta feeti, renntu einni 12 mm flatri skinnu & éxulinn, sidan hjél, sidan adra 12 mm flata skinnu.
Renndu festipinnanum inn i gatid vid endann & oxlinum.

12 mm fl6t skinna

Hjol

\

12 mm fl6t skinna

Festipinni

Stuttur fétur

\
Festipinni
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Einn adili er 4 endanum & reykhélfinu, renndu einingunni a
umbudirnar sem voru settar a jordina vid hlidina a
einingunni. Einingin getti nina ad hvila & festingum Langur fotu

handfangs reykholfsins med aettu faeturnir ad visa upp. :
 Renndu stuttu fétum i stodir haegra megin, hjélin snia 3/8-16x1” - Hver fotur
ut & vio.
« Renndu 16ngu fétum i stodir hinum megin.
 Festu alla faetur vid stodir med pvi ad nota 3/8-16x1"
bolta med sexkanthaus fyrir hvern fét. Ekki herda
boltana pessa stundina ad fullu! .

Fotstodir Reykholf

Lattu einn adila halda hillunni undir i peirri stodu sem synt er & medan hinn adilinn festir hilluna vid feeturna
4 med fidrum 3/8-16x1" boltum med sexkanthaus. Hertu pessa fjora bolta aé fullu.

3/8-16x1" - Hver fotur

-

Hilla undir

A




Tryggdu ad boltar & fétum séu vel hertir svo ad feetur renni ekki ur stodum. Fadu adstod og snudu einingunni vid yfir festingar
handfangs og lattu hana standa a fétunum. Hertu ad fullu fjéra boltana i fétunum & medan han stendur uppi.

[
6 Notadu fiorar 1/4-20x7%2" skrufur og fjorar 1/4-20 kragareer til ad festa hitaplétuna vid lok eldhélfsins. Hertu vel.

Hitaplata

1/4-20x1/2" skrifur  ————3 -

1/4-20 kragareer

1/4-20x1/2" skrufur

1/4-20 kragareer
Lok eldhdlfs
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7 Tengdu lok eldhdlf vid nedri hluta eldhdls med fjorum 1/4-20x%" boltum med sexkanthaus og fjérum 1/4-20 kragarém.
Hertu vel.

1/4-20x1/2" boltar med sexkanthaus

Lok eldholfs

1/4-20 kragaraer ~

1/4-20x1/2" boltar med sexkanthaus

1/4-20 kragareer

Nedri hluti eldhdlfs

Faou hjalp fra adstodarmanni, tengdu saman eldhdlf og reykholf med atta 3/8-16x1" boltum med sexkanthaus,
3/8 lasskinnu og 3/8-16 sexkantré og hertu.

Reykholf > 3/8-16 x 1" boltar med sexkanthaus

3/8 lasskinnur

3/8-16 sexkantraer

Samsetning eldhdlfs

3/8-16x1”perno de cabeza sexhyrnd
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9 Festu handfang vid lok reykholfs med atta 1/4-20x%" skrufum og 1/4-20 kragarém. Hertu vel.

1/4-20x1/2" skrufur

Handfang reykhdlfs er synt . 1
uppsett. : ;

1/4-20 kragareer

Reykholf
°
Festu reykstafla vid enda reykholfs med pvi ad renna A
stafla inn i festingu reykstafla. A medan pu heldur

reykstafla i [6dréttri stddu herdir pu 3/8-16x1" boltann
med sexkanthaus. Renndu sidan hlidarhandfanginu i
festinguna sem sodin er i reykhoffi.

Settu tvo 1/4-20x1/2” bolta med sexkantskinnuhaus i
enda handfangsins eins og synt er.

HERTU BOLTANA VEL!

Reykstafli

Handfang

3/8-16x1"
Bolti med sexkanthaus

1/4-20x1/2”
Boltar med sexkantskinnuhaus
HERTU VEL!
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renna endum hillugrindar i f6dringuna framan a

reykholfinu. Hitameelir
Settu sidan hitameeli i fodringuna sem stadsett er a 4«

loki reykholfsins. Lattu meelinn flutta og festu hann

sidan med bogaro.

1 1 Festu hillu ad framan vid reykholfid med pvi ad

Hilla ad framan

Eldunargrindur, reykgrill Eldunargrindur, eldholf

nedst i eldhdlfid. Settu sidan prjar stéru
eldunargrindurnar i reykholfid. Tveer litlu
eldunargrindurnar passa i eldhoffi.

1 2 Settu tveer eldgrindur nedst i reykholfid og eina

Til hamingju! bU hefur sett reykgrillid pitt saman. )
Vinsamlegast fylgdu leidbeiningunum & bladsidu 4 til ad verka reykagrillid pitt. Eldgrind
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CUPRINS

NUMAI PENTRU UTILIZARE EXTERIOARA
NU FOLOSITIIN INTERIOR

Prezentul manual de instructiuni contine informatii impotante pentru
asamblarea corespunzitoare si utilizarea sigura a dispozitivului.
Urmati toate avertismentele si instructiunile cénd utilizati dispozitivul.

Simboluri de Siguranta

Simbolurile si chenarele evidentiate ai jos explica semnificatia
fiecaror titluri. Cititi si urmati toate mesajele gasite in cuprinsul
manualului.

KN AVERTISMENT &N

AVERTISMENT: Indicd o situatie potential periculoasa care,
daca nu este evitatd, ar putea duce la deces sau vatamare

severa.

N\| ATENTIE [N\

ATENTIE: Indicd o situatie potential periculoasa sau o
practica nesigurd care, daca nu este evitata, ar putea duce
la vatdmari minore sau moderate.

AVERTISMEN

RISC DE MONOXID DE CARBON
Carbunii incinsi T interior va pot omori, Acestia emana

monoxid de carbon, care este inodor. Nu ardet| NICIODATA
carbuni in interiorul caselor, vehiculelor sau corturilor,

AVERTISMENT

Nerespectarea instructiunilor producétorului poate cauza
vatamari personale grave si/sau deteriorarea proprietatii.

IN]  arenmie  [A\]

Cititi si urmati toate instructiunile de sigurantd, instructiunile
de asamblare si indicatiile de utilizare si ingrijire inainte de

asamblare sau gatit.
A\ ATENTIE [N\

Anumite piese pot contine muchii ascutite!
Purtati manusi de protectie dacé este necesar.

N\ ATENTIE

ACEASTA UNITATE ESTE GREA!
NU incercati s 0 asamblati fara un ajutor.

N
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INSTALATOR/MONTATOR:
Lasati acest manual la consumator.

CONSUMATOR:

Pastrati acest manual pentru alte informatii.

NECITIREA S| NERESPECTAREA INSTRUCTIUNILOR PENTRU
APRINDEREA CARBUNILOR POATE PRODUCE VATAMARI
PERSONALE GRAVE SI/SAU DETERIORAREA PROPRIETATII.
FITI INTOTDEAUNA ATENT CAND MANEVRATI CARBUNII iNCINSI
PENTRU EVITAREA VATAMARII.

APRINDETI FOCUL DOAR CU CAPACUL GRATARULUI DESCHIS.

AVERTISMENT

Majoritatea suprafetelor sunt fierbinti cand aparatul este in
functiune. Fiti extrem de atent. Nu lasati alte persoane in
preajma aparatului. Sa purtati mereu imbracaminte de
protectie pentru evitarea vatamarii.

Nu lasati copiii si animalele 1anga aparat.

Nu mutati aparatul in timpul functiondrii.

Nu folositi spirit sau benzina pentru iluminat sau
re-iluminat! Utilizati numai aprinzéitoarele de foc
sunt conforme cu EN 1860-3! In acest caz, cuburile pe
baza de parafind pot fi un inlocuitor al aprinzatorului de
carbune. Nu utilizati un aprinzator fluid pentru carbune la
un aprinzator electric.

AVERTISMENT

Toate suprafetele pot fi fierbinti in timpul folosirii.
Folositi protectii pentru prevenirea arsurii. Nu folositi
acest aparat pe sau in apropierea suprafetelor sau
structurilor inflamabile precum blaturi de lemn, frunze
sau iarba uscata, pereti laterali plasati cu vinil sau
lemn, etc.

CITITI MANUALUL DE]’INATORILOR PENTRU
INFORMATIILE IMPORTANTE DE SIGURAN'!'A.

AVERTISMENT

Dupa stingerea unui foc de carbuni, taciunii neconsumati pot
retine caldura timp de 24 de ore, iar daca sunt expusi la aer,
se pot reaprinde brusc. Orice taciuni existenti inafara cutiei
de foc a gratarului reprezinta un pericol de incendiu si pot
aprinde suprafetele inflamabile precum blaturile din lemn.

\| ATENTIE

Doar pentru uz domestic.
A nu se folosi pentru gatitul comercial.

AN

RO



PREGATIREA PENTRU FOLOSIREA
APARATULUI SMOKER

Inainte s& gatiti cu aparatul, trebuie sa urmati cu atentie pasii de
mai jos atat pentru a indeparta, cat si a lustrui otelul interior.
Nerespectarea acestor pasi pot duce la deteriorarea produsului
finit si/sau transmiterea de arome metalice primelor dv. alimente.

1. Periati toate suprafetele interioare, inclusiv gratarele si
gratiile cu ulei vegetal.

2. Formati un mic foc pe focarul cu grdtar sau pe un faras,
asigurandu-va sd nu asezati carbuni langd pereti.

3. Inchideti usa. (Clapeta de pozitie si clapeta cosului de
tiraj sa fie deschise aprox. la un sfert.) Aceastd ardere ar
trebui sustinutd timp de cel putin doua ore, cu cat mai
mult, cu atat mai bine. mai mult carbune. Acum aparatul
dv. poate fi folosit.

In interiorul aparatului poate apdrea rugind. Mentinerea unui
strat subtire de ulei vegetal pe suprafetele interioare va fi
benefica pentru protectia aparatului. Suprafetele exterioare ale
aparatului pot necesita imbunatatiri ocazionale. Recomandam
utilizarea unei vopsele negre rezistente la temperaturi ridicate.
NU VOPSITI INTERIORUL APARATULUI!

INTRETINEREA APARATULUI
Frecventa curatdrii este determinata de cat de des este folosit
grill-ul. Asigurati-vd ca ati stins complet cdrbunii inainte de
curatarea interioara a aparatului. Clatiti complet cu apa si
uscati in aer liber. Stergeti interiorul cu o carpa sau servetele
din hartie.
Dupa terminarea gatitului si aparatul s-a racit, curatati toatd
cenusa rdmasa. Cenusa atrage umiditatea, care duce la
ruginire prematura si deteriorare.
Acoperiti periodic suprafetele interioare cu ulei vegetal pentru a
proteja aparatul. De asemenea, retusarea ocazionala a vopselei
exterioare poate fi necesara. Se recomanda vopseaua
pulverizatd neagra, rezistentd la temperaturi ridicate.
NU VOPSITI INTERIORUL APARATULUI.
Suprafata de Gatit: Dacé folositi o perie aspra pentru
curatarea oricaror suprafete de gatit, asigurati-va sa nu
ramana nicio aschie/fir pe suprafete inainte de gatit. Nu se
recomanda curdtarea suprafetelor de gdtit fierbinti.

SFATURI PENTRU GATIT

Pornirea Focului

1. Asezati brichetele de carbune sau lemnul in piramidd pe
focarul cu gratar sau pe un faras. Pentru pornirea focului,
recomanddm folosirea a aprox. 45 de brichete, addugand
mai multe dacd este nevoie.

2. Daca folositi un aprinzétor lichid, imbibati brichetele de
cérbune cu lichidul aprinzétor timp de aprox. 5 minute.
Dacd folositi un aprinzator pentru sobd, electric sau alt tip
de aprinzator, urmati instructiunile producatorului.

3. Aprindeti focul intotdeauna cu capacul grillului deschis.
Lasati capacul deschis pand ce brichetele s-au aprins
complet. Altfel, fumurile rezultate din aprinzatorul lichid al
carbunelui pot fi retinute in grill, urmand sa explodeze la
deschiderea capacului.

4, Nu addugati lichid aprizétor peste carbunii incinsi sau calzi,
se pot produce scantei.

5. Cand gramada de brichete s-a facut cenusa si produce o
stralucire rosie (aprox. 12-15 minute), puteti incepe sé gatiti.

6. In functie de metoda dv de a gati, fie lasati brichetele intr-o
gramada, fie le imprastiati in mod egal in focarul cu gratar
cu ajutorul unui vétrai cu maner lung.

Aflati Cand Este Gata Focul Dv.
Succesul unui gratar pe carbune depinde de un foc bun.
Regula generald pentru a stii cand sunt carbunii gata de frigere
este sd vd asigurati cd peste 80% din cdrbuni au culoarea gri
cenusiu. Aranjati carbunii incinsi, cu grija, pe focarul cu gratar,
conform metodei dv de gatit. lata cateva modalitti de ajustare
a temperaturii focului:
- Daca este prea fierbinte, impréastiati carbunii mai mult, focul
nu va mai fi atat de intens.
- Ridicati sau coborati gratarul pentru cdrbuni ajustabil.
- Inchideti partial supapele din interiorul aparatului, care reduc
cantitatea de oxigen ce intretine focul.

Aflati Cand Este Gata Focul Dv. (Continuare)

- Folositi metoda frigerii indirecte, cu carbunii de o parte si de alta a
tavii de colectare si alimentele deasupra tavii si nu direct deasupra
cérbunilor.

- Daca flacdrile izbucnesc, stropiti-le cu apa dintr-o sticla. Atentie,
pulverizarea apei tinde sa atate focul si sa produca un dezastru.

- Adaugati cate 2-3 brichete odata pentru cresterea timpului de
ardere. Asteptati 10 minute Tnainte de a adduga mai multe.

~ AFUMAREA S| GATIREA LENTA

Indepértati gratarul de gétit de pe cutia de foc si porniti focul pe
focarul cu gratar din interiorul cutiei de foc. Se poate folosi carbune
sau lemn, dar lemnul este recomandat pentru rata de ardere si
aroma pe care o da alimentelor gatite. Majoritatea lemnelor de
esenta tare sunt bune pentru afumare precum hicori, mesquite, nuc
pecan, stejar si multe alte lemne de pomi fructiferi. Coaja trebuie
evitatd sau arsa prima, deoarece contine o cantitate mare de acid si
conferd alimentelor un miros usturator.

Dupa ce focul s-a stins, inchideti usile si controlati temperatura si
fumul cu ajutorul clapetelor situate pe cutia de foc si deasupra
cosului de tiraj. Fumul este retinut in interiorul camerelor, ceea ce va
reduce arderea si va da 0 aromd mai mare de fum. Nu actionati
Afumatoarea daca temperatura depéseste 230C de grade in camera
de afumare. Puneti alimentele in camera de afumare si urmariti
temperatura. Gatirea si afumarea au loc prin folosirea caldurii
indirecte. Nu va speriati ca o izbucnire a flacérilor va distruge
alimentele. Nu puneti alimentele la mai putin de 15cm de
deschiderea cutiei de foc in camera de afumare. O reguld generald
empiricd de gatit este de aprox. 1 ord/livrd pentru afumarea
cantitatilor mari de carne. Limitati deschiderea usii camerei de
afumare, pentru a evita pierderea caldurii si a prelungi timpul de gétit.

AFUMARE CU A$CHIIIBUCATI DE LEMN
Pentru un miros de fum mai puternic in timpul folosirii brichetelor
sau bucatilor de carbune, incercati sa adaugati pe foc aschii de
lemn sau mai multe bucati de lemn. Butucii de lemn sunt
disponibili intr-o varietate de arome naturale si pot fi folositi
independent sau in plus peste carbuni. Ca o reguld generald, orice
lemn de esenta tare care face fructe sau nuci este adecvat la
gatit. Totusi, diferite lemne au arome foarte diferite. Experimentati
lemne diferite pentru a determina aroma preferatd si intotdeauna
folositi lemn bine uscat. Lemnul verde sau proaspat taiat
innegreste alimentul, iar aroma este amara.
Recomandarile Noastre:
Pui — Anin, Mar, Hicori, Mesquite
Vita — Hicori, Mesquite, Stejar
Porc - Lemn Fructat, Hicori, Stejar
Miel - Lemn Fructat, Mesquite
Vitel — Lemn Fructat, lujer de vi a de vie
Fructe de mare — Anin, Mesquite
Vegetale - Mesquite

Temperaturi Interne de Gatit

Carne Tocata

Vita, Porc, Vitel, Miel........ccooooiiiiiiiieee 71°C
curcan, PUi, «...ooeeviiiii 74°C
Carne Proaspata de Vita, Vitel, Miel
Mediu NEPALIUNSA........coeevvviiii e 63°C
(lasata sa se odihneasca 3 minute Thainte de tdiere)
MEAIU. .. 71°C
Bine patrunsa...........coooeviiiiiiiiii e 77°C
Pasari
Pui & Curcan, TNtreg........ccovvviviiieiiiiiiiieeeeeeiiinn. 74°C

Parti din pasari
Ratd & GASCA.........ceeeeiiiiiiiiii
Carne Proaspata de Porc

Mediu NEPALIUNSA.........occeiiiiiiiieeeeeieee e, 63°C
(lasata sa se odihneasca 3 minute Tnainte de tdiere)
MEAIU. .. 71°C
Bine patrunsa...........cooooiiviiiiiiii e 77°C
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ECHIPAMENTE

; Piuli1t,/é czuoguler Piulita ?exagonalé
Fuzetd - 3/8-16
Cant. 2 Cant. 16 Cant. 8

Saiba platé Saiba blocare
12 mm cgﬁ 8
Cant. 4 '
Surub mecanic Bolt cu cap hexagonal Bolt cu saiba hexagonald
1/4-20x1/2" 1/4-20x1/2" 1/4-20x1/2”
Cant. 12 Cant. 4 Cant. 2
Bolt cu cap hexagonal
3/8-16x1"
Cant. 18
RO
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LISTA PIESE

Cheie | Cant.

Descriere

CAMERA AFUMARE CU CAPAC

CAPAC CUTIE DE FOC

CAMERA CUTIE DE FOC

Al

INDICATOR TEMPERATURA

—_

DOP FILETAT PENTRU INDICATOR DE
TEMPERATURA

MANER CAPAC

SUPRAFATA PLITEI, F/CUTIE DE FOC

ASAMBLARE CLAPETA

ZAVOR

GRATAR

gl = RN - RN (Y- S, B N FOUR I Ol N

GRATAR DE GATIT, AFUMATOARE

RN
N

GRATAR DE GATIT, CUTIE DE FOC

[N
w

POLITA FRONTALA

—_
ESN

MANER TRAGERE

RN
()]

ROATA

-
(o]

PICIOR LUNG

—_
~

PICIOR SCURT

RN
oo

ASAMBLARE POLITA INFERIOARA

-
©

COS DE TIRAJ

N
o

CLAPETA, F/COS DE TIRAJ

N
-

CAPAC, F/COS DE TIRAJ

N
N

Al alal2aINDNINDNIN|I2[~INIWIWwlAaA]=aA~DN

ARC, F/CLAPETA

Neilustrat

PACHET ECHIPAMENTE

MANUAL ASAMBLARE, ENGLEZA, SPANIOLA

93

RO



DIAGRAMA PIESE
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MONTAJ

MAIINTA, LUA'!'I-VA UN AJUTOR! Acest aparat este greu si necesita 0 a doua persoana pentru ridicare si mutare. APOI,
alegeti locul adecvat pentru functionare. Deschideti cutia si despicati colturile, astfel cutia se aplatizeaza. Aceasta va va oferi o
suprafata de protectie in timpul montajului. Indepartati materialul de carton si piesele din interiorul cutiei de fox si camerei de fum.

Pe fiecare picior scurt, culisati o saibd plata de 12 mm pe ax, urmata de o roatd, apoi altd saiba plata de 12 mm.
Culisati o fuzetd in orificiul de la capatul axului.

Saiba platd 12 mm

Roata

Saiba platd 12 mm

Fuzeta

Picior Scurt

RO
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rotiti aparatul pe cartonul plasat pe pamant langa aparat.
« Aparatul se va sprijini pe bratele manerului camerei de Picior Lung

afumare cu suporturile piciorului orientate in sus.
« Introduceti picioarele scurte in suporturi pe partea 3/8-16x1” — Fiecare Picior
dreaptd, cu rotile orientate in sus.

« Culisati picioarele lungi in suporturi pe partea opusa. Z

3 Cu ajutorul unei persoane la capatul camerei de afumare,

« Asigurati fiecare picioare in suporturi folosind un bolt
hexagonal de 3/8-16x1" per picior. Nu strangeti
definitiv bolturile in acest moment!

Picior Scurt

Suporturi Picior Camera de afumare

RO

[
4 0O persoana s tina polita inferior in pozitia indicata in timp ce cealaltd ataseaza polita pe picioare folosing bolturi cu cap

hexagonal de 3/8-16x1". Strangeti definitiv aceste patru bolturi.

3/8-16x1” — Fiecare Picior

-

Polita Inferioarad

2 RO



5

Asigurati-va ca bolturile piciorului sunt fixate bine pentru a nu permite alunecarea picioarelor din suporturi.
Cu ajutorul celeilalte persoane, rasuciti aparatul de bratele méanerului si asezati-1 pe picioare.
Odata asezat, strangeti definitiv bolturile celor patru picioare.

6

Folositi patru suruburi de 1/4-20x¥2 si patru piulite cu guler de 1/4-20 pentru atasarea plitei pe capacul cutiei de fox.
Stréngeti cu putere.

Plita

/.

Piulite cu Guler 1/4-20

Suruburi 1/4-20x1/2"

Piulite cu Guler 1/4-20
Capac Cutie de Foc

97
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Conectati capacul cutiei de foc de fundul cutiei de foc cu patru bolturi cu cap hexagonal de 1/4-20x % si patru piulite cu
7 guler de 1/4-20. Strangeti cu putere.

Bolturi cu cap hexagonal 1/4-20x1/2"

Capac Cutie de Foc

Piulite cu Guler 1/4-20

Bolturi cu cap hexagonal 1/4-20x1/2" -

Piulite cu Guler 1/4-20

Fundul Cutiei de Foc

Cu ajutorul asistentului, conectati cutia de foc si camera de fum folosing opt bolturi cu cap hexagonal de 3/8-16x1",
saiba de blocare 3/8 si piulitd hexagonald 3/8-16 si strangeti.

A,
<

Camera de Fum & Bolturi cu cap hexagonal 3/8x1"
Saibe de Blocare 3/8

Piulite Hexagonale 3/8-16

Asamblarea Cutiei de Foc

Bolturi cu cap hexagonal 3/8x1"

98
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9 Atasati méanere pe capacul camerei de fum si capacul cutiei de foc folosind opt suruburi %20x1/2 " si piulite cu guler %420.
Strangeti cu putere.

Suruburi 1/4-20x1/2"

Manerul Camerei de Fum T
redat instalat. g

Piulite cu Guler
1/4-20

Camera de Afumare

1 0 Atasati cosul de tiraj la capatul camerei de fum glisand

cosul in consola de montaj a cosului de tiraj. Mentinand
vertical cosul de tiraj, strangeti boltul cu cap hexagonal
de 3/8-16x1". Apoi culisati manerul lateral in consolele
sudate pe camera de fum. Montati doud bolturi cu saiba
hexagonald de 1/4-20x1/2” la capetele manerului, ca in
imagine. STRANGETI BINE BOLTURILE!

Co de Tirgj

o

aner de Tragere

Bolt cu Cap Hexagonal
3/8-16x1"

Bolturi cu Piulita Hexagonala
1/4-20x1/2”

STRANGETI CU PUTERE! Pagina 13
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capetele ramei politei in mansonul de pe fata
camerei de fum. P Indicator de Temperatura
Apoi, instalati Indicatorul de Temperatura in rama -

situatd pe Capacul Camerei de Afumare.
Aliniati indicatorul, apoi asigurati cu contrapiulita.

1 1 Atasati polita frontald la camera de fum culisand

Polita Frontala

Grile de Gatit, Afumatoare Grile de Gatit, Cutie de Foc

Puneti doud grile de foc pe fundul camerei de fum
si una pe fundul cutiei de foc. Apoi puneti trei grile

mari de gatit in camera de afumare. Fixati cele
doua grile mici de gdtit in cutia de foc.

Folositi carligul pentru containerul de grasime
(Nu este furnizat)

Felicitari! Ati terminat de asamblat aparatul dv. de afumat.

Va rugam sa urmati instructiunile de la pag. 4 pentru asezonarea afumatoarei dv. Grila de Foc
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POUZE PRO VENKOVNI POUZITI
NEPOUZIVAT V INTERIERU

Tento navod k obsluze obsahuje diilezité informace,

které jsou potfeba ke spravnému sestaveni a bezpeénému
pouzivani zafizeni.

Pfi pouzivani tohoto zarizeni postupujte podle v§ech
upozornéni a pokynd.

Bezpecnostni symboly

Nize uvedené symboly a bezpecnostni pouceni vysveétluji
vyznam jednotlivych zahlavi. Pre¢téte si a dodrzujte vSechny
bezpec€nostni pokyny, které naleznete v tomto navodu.

UPOZORNENI: Oznaduje potencialné nebezpednou
situaci, ktera by mohla vést k vaznému zranéni nebo smrti,
pokud byste ji nepfedesli.

VAROVANi |/

VAROVANI: Oznaéuje potencialné nebezpe¢nou situaci
nebo riskantni postup, které by mohly vést k leh¢im nebo
stfedné tézkym zranénim, pokud byste jim nepfedesli.

UPOZORNENI

NEBEZPECI OXIDU UHELNATEHO =
Spalovani dfevéného uhli uvnitf zafizeni mize zpUsobit smrt.
Produkuje oxid uhelnaty, ktery je bez zapachu. NIKDY
nespalujte dfevéné uhli v domacnosti, ve vozidle ani ve stanu.

KN urozorNENi &N

NedodrZeni kterychkoli pokyn( vyrobce muze vést k
vaznému zranéni osob nebo poskozeni majetku

M VAROVANI m

NeZ zaCnete zafizeni sestavovat a pouzivat ho, pfectéte si
v8echna bezpeénostni pougeni, navod k sestaveni a
pokyny k pouzivani a Udrzbé a fidte se jimi.

VAROVANi |\

Nékteré ¢asti mohou mit ostré hrany! V pfipadé potfeby
pouzivejte ochranné rukavice.

VAROVANI

TOTO ZARIZENI JE TEZKE! NEPOKOUSEJTE SE jej
sestavovat bez pomoci dal3i osoby.

SESTAVOVATEL/MONTER:

Tuto pfiru¢ku dejte spotfebiteli.

SPOTREBITEL:

Tuto pfirucku si uschovejte pro pozdgjsi potfebu.

UPOZORNENI

NEPREGTENI A NEDODRZEN| POKYNU K ZAPALEN] DREVENEHO UHLI
MUZE VEST K VAZNEMU ZRANENI 0SOB NEBO POSKOZENI MAJETKU

S HORKYMI UHLIKY DREVENEHO UHLi MANIPULUJTE VZDY S
OPATRNOSTI, ABYSTE PREDESLI ZRANENIM.

OHEN ZAPALUJTE VZDY S ODKLOPENYM ViKEM GRILU.

UPOZORNENI

VétSina povrch( této jednotky je pfi pouzivani horkych.
Dbejte velmi zvySené opatrnosti. Dbejte na to, aby se
ostatni osoby drzely dal od jednotky. Abyste pfedesli
zranénim, pouzivejte vzdy ochranny odév.

Postarejte se o to, aby se v okoli zafizeni nepohybovaly
déti a zvifata.

Béhem provozu jednotku nepfesunujte.

NepouZivejte ducha nebo benzinu pro osvétleni nebo
opétovného osvétleni! Pouzivejte pouze podpalovacu
vyhovuijici normé EN 1860-3!V takovém pfipadé Ize startér
na dfevéné uhli nahradit podpalovacimi pfipravky na bazi
parafinu. Nikdy nepouzivejte zapalovaci kapalinu

v kombinaci s elektrickém startérem.

BN uPozZORNENI AN

Béhem pouzivani mohou byt vSechny povrchy horké.
Pouzivejte dle potieby ochranné pomicky, abyste
predesli popaleninam.

Nepouzivejte tuto jednotku na hoflavych povrsich nebo
konstrukcich ani v jejich blizkosti: napfiklad na
dievénych deskach, suchém listi nebo travé, v blizkosti
dievéného nebo vinylového oblozeni apod.

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY NAJDETE V
NAVODU PRO VLASTNIKA JEDNOTKY.

KN uPOZORNENI N

K zapalovani ani opakovanému zapaleni nepouzivejte
destilaty ani benzin!

UPOZORNENI

| kdyZ se vam zda, Ze ohefi z dfevéného uhli jiz vyhasl,
nespalené uhliky mohou z0stat teplé az 24 hodin a pfi
vystaveni ¢erstvému vzduchu se mohou neogekéavané
vznitit. Pokud se takové uhliky dostanou mimo topenisté
grilu, pfedstavuji nebezpeci vzniku poZaru a mohou
zplsobit vzniceni hoflavych povrchu, jako jsou napfiklad
dfevéné desky.

VAROVANI

Pouze pro domaci pouziti Nepouzivejte pro komeréni vareni.




PRIPRAVA NA POUZITi UDIRNY

Pred pouZitim udirny je potfeba postupovat peclivé podle
nasledujicich krokd k ,vypaleni“ povrchového natéru a vnitfnich
ocelovych povrchl. Pokud zanedbate fadné dodrzeni téchto
krok(, muze dojit k podkozeni povrchu jednotky a do prvnich
pokrm(, které v ni pfipravite, se mlze dostat kovova chut.

1. Ocistéte kartaem vSechny vnitfni povrchy véetné grilli a
ro$td s nanosy rostlinného stolniho oleje.

2. Na ro$tu nebo v popelnikové zasuvce zaloZte mensi ohef
tak, aby se dfevéné uhli nedotykalo stén.

3. Zavfete viko. (Regulator tahu a kominovou klapku nastavte
tak, aby byly priblizné z jedné &tvrtiny otevfené.) Takto nechte
povrchy vypalovat alespon po dobu dvou hodin, ¢im déle, tim
|épe. Poté zaCnéte teplotu zvySovat tak, Ze oteviete regulator
tahu a kominovou klapku do poloviny a pfidate vic dievéného
uhli. Udirna je nyni pfipravena k pouZiti.

Na vnitfni strané udirny se miZe objevit rez. Ponechanim

tenké vrstvy rostlinného oleje na vnitfnich povrsich pomuzete

jednotku ochranit. Vné&j$i povrchy udimy mohou vyZadovat
ob&asnou Udrzbu. Doporucujeme pouzit komercné dostupnou
¢ernou barvu ve spreji odolnou v{ci vysokym teplotam.

NIKDY NENATIREJTE VNITRNi POVRCHY JEDNOTKY!

UDRZBA UDIRNY

Frekvenci ¢iSténi urCuije to, jak Casto se gril pouziva. Nez
zacnete s ¢iténim vnitfnich povrchd jednotky, ujistéte se, Ze je
dfevéné uhli Gplné vyhaslé. Dikladné oplachnéte vodou a pred
dalSim pouzitim nechte na vzduchu vyschnout. Vnitfni povrchy
jednotky otfete latkovym hadrem nebo papirovou utérkou.
KdyZ skoncite s vafenim a poté, co jednotka dostatecné
vychladne, ji vyCistéte od zbyvajiciho popela. Popel
absorbuje vihkost, ktera by mohla zpdsobit pfedcasnou
korozi a opotfebeni. Pravidelné vrstveni rostlinného oleje na
vnitfni povrchy pom0Zze jednotku ochranit. Pfilezitostné je
potfeba provadét idrzbu i na vnéjSim natéru. DoporuCujeme
¢ernou barvu ve spreji odolngu vuci vysokym teplotam.
NIKDY NENATIREJTE VNITRNI POVRCHY JEDNOTKY.
Provozni povrchy: Pokud k &iSténi nékterého provozniho povrchu
grilu pouZijete Stétinovy kartag, pfekontrolujte pfed zahajenim
Nedoporucujeme Eistit provozni povrchy, dokud je gril horky.

TIPY NA PRIPRAVU POKRMU

Priprava ohné

1. Na rostu nebo v popelnikové zasuvce vytvorte z briket
dfevéného uhli nebo dfeva hromédku ve tvaru pyramidy.
K zalozeni ohné doporuéujeme pouzit 1,5 kg
(pfiblizné 45 briket) a poté podle potfeby pfidavat dalsi.

2. Pokud pouiii;ate zapalovaci kapalinu, nechte brikety
drevéneho uhli touto kapalinou nasaknout: pockejte
priblizné 5 minut. Pokud pouZijete kominovy, elektricky
nebo jiny startér, zapalte ohefi podle pokynu od vyrobce.

3. Oheri zapalujte vidy s odklopenym vikem grilu.

Viko nechte oteviene, dokud nebudou brikety tplné
zapalené. Pokud tak neucinite, mohly by se v grilu
naakumulovat vypary ze zapalovaci kapaliny a to by pfi
otevfeni vika mohlo zpUsobit vySlehnuti plamene.

4. Nikdy nelijte zapalovaci kapalinu na horké nebo teplé
uhliky, protoze by mohlo dojit k prudkému vzplanuti, které
by mohlo zpisobit zranéni.

5. Kdyz zaCnou mit brikety na povrchu popelavou barvu a
zacnou &ervené zhnout (pfiblizné po 12-15 minutach),
muzete zacit s pfipravou pokrmu.

6. V zavislosti na zpUsobu pfipravy nechte brikety na
hromadce, nebo je pomoci pohrabace s dlouhou rukojeti
rozprostiete rovnomérné na rostu.

) Jak poznat, kdy je ohefi pfipraveny

Uspéch pii grilovani na dfevéném uhli zavisli na spravném

ohni. Obecné pravidlo, jak poznat, Ze jsou uhliky spravné

rozehiaté, abyste mohli zacit s grilovanim, je jejich pokryti

popelavé Sedou barvou minimainé z 80 %. V zavislosti na

pozadovaném zplsobu pfipravy rozprostiete horké uhliky

opatrné na ro$tu. Tady je par krokU, které mlZete provést,

abyste upravili teplotu ohné:

- Pokud jsou prilis horké, mUzete uhliky jesté trochu
rozhrnout, aby byl ohefi méné intenzivni.

- ZvySte nebo snizte nastavitelnou polohu rostu.

- Zaviete Castecné ventily na grilu, ¢imz snizite mnozstvi
kysliku, ktery ohen Zivi.

Jak poznat, kdy je ohefi pfipraveny (pokracovani)

- Pouzijte metodu nepfimého grilovani, kdy jsou uhliky po obou
stranach odkapavaci nadoby a pfipravovany pokrm uprostfed, ne
nad uhliky.

- Pokud plameny dosahuiji pfili§ vysoko, postfikeijte topenisté vodou
z rozpraSovace. Budte opatrni, pfi postfikani vodou mize dojit k
rozfoukani popela, kterym mohou byt uSpinény pfedméty v okoli.

- Brikety pfidavejte po dvou nebo po tfech, abyste tak prodlouzili
dobu hofeni. Pfed pfidanim dalSich briket pockejte 10 minut, nez
se vytvofi povrch popelavé barvy.

UZENi A POMALA PRIiPRAVA

Vlyjméte gril z topenisté a na rostu v topenisti rozdélejte ohef. Lze

pouzit dievéné uhli i dievo, ale doporu¢enym palivem je dfevo kvdli

jeho rychlosti hofeni a aroma, kterym provoni pfipravované pokrmy.

Na uzeni je vhodné co nejlépe vysuené tvrdé dfevo, napfiklad bily

ofech, mesquite, pekan, dub a nejriiznéjsi ovocné dreviny.

Doporucujeme zbavit dfevo klry nebo ji spalit jako prvni, protoze

obsahuje velmi kyselé latky, kvali kterym pokrm ziska Stiplavou chut.

Poté, co oher dohofi, zaviete viko a pomoci regulator(i umisténych

na topenisti a koufovodu ovladejte teplotu a kouf. Kouf se

shromazduje v komorach, coZ snizi hofeni a pfipravovanym
pokrm0m to dod& koufovou pfichut. Udirnu nepouzivejte, pokud
teplota v komore presahne hodnotu 232 °C. Umistéte pokrm do
udici komory a sledujte teplotu. Vafeni a uzeni probiha
prostfednictvim nepfimého tepla. Neni potfeba se obavat, ze by
plameny $lehajici z omastku zni¢ily va$ pokrm. Neumistujte
pokrmy do vzdalenosti 15 cm od mista zausténi topenisté do udici
komory. Obecné pravidlo pro dobu uzeni velkych kust masa je
pfiblizné 1 hodina na pal kg masa. Informace o spravné velikosti
kusU masa naleznete v pfislusné kuchafce. Snazte se omezit pocet
otevfeni vika komory udirny na minimum, protoze pfi tom unik&
teplo a prodluzuje se tim doba pfipravy.

UZENi NA DREVENYCH TRISKACH/POLINKACH

Pro vyraznéjsi koufové aroma pfi pouziti briket nebo kousk(

dfevéného uhli zkuste do ohné pfidat dfevéné tfisky nebo nékolik

drevénych polinek. Dfevéna polinka, ktera jsou k dostani, dodaji
pokrmim riizna aromata a daji se pouzit samostatné nebo jako
doplnék k dfevénému uhli. Obecné plati, Ze pro grilovani a uzeni
je vhodné jakékoli tvrdé dievo ovocného stromu nebo ofechu.

Kazdé dfevo ma vSak svoji specifickou vini. Experimentujte s

riznymi dfevinami, abyste si nasli svoje oblibené, a vzdy

pouzivejte dobfe vyschlé dievo. Zelené dfevo nebo dfevo z

Cerstvé pokacenych strom( mize zpusobit zbarveni pokrmi do

¢erna a mlze jim dodat hofkou chut.

Nase doporuceni:

Kure - olSe, jablof, bily ofech, mesquite

Hovézi - bily ofech, mesquite, dub

Veprové - dfevo ovocnych strom(, bily ofech, dub

Jehnééi - dievo ovocnych stroml, mesquite

Teleci — dfevo ovocnych stromd, vinna réva

Mofi'ské plody - olSe, mesquite

Zelenina - mesquite

Vnitini teploty pri tepelné pripravé

Mleté maso
Hovézi, veproveé, teleci, jehnégi...............ccc...... 71 °C
Krocan/krata, Kufe..........cccooeueeiieiiiiiiieiieeee 74 °C
Hovézi, teleci, jehnéci v celku
Malo az stfedné propecené.............ccceeevvvuunnennnn. 63 °C
(pfed krajenim nechte 3 minuty odlezet)
Stiedné propecené..............ceeeeeiiiiieeiiiiiee e 71 °C
Dobre propeCené..........ccoeueiieeiiiiiieiiiiieeeeeeeeees 77 °C
Drubez
Kure a krocan/kruta v celku..........ccccoveeveinnenennnn. 74 °C
DribezZi KOUSKY.......ccviiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeee e 74 °C
Kachna, husa...........ccoiiiiiiiii e 74 °C
Vepiové v celku
Malo az stfedné propecené..........cccccceevvveneeennnn. 63 °C
(pfed krajenim nechte 3 minuty odlezet)
Strfedné propeCené.........ccooooviiiiiiiiiiiiicieee e 71 °C
Dobre propeCeneé..........ccouiiiiiiiiiiiiiiiiiee e 77 °C
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SPOJOVACI PRVKY

\

ny

1420 . 30816
Zavlacka Pfirubova matice Sestihranna matice
Pocet: 2 Podet; 16 Pocet: 8
12mm plocha , 3/8" .
podlozka Popsg?égtc?%lozka
Podet: 4 '
| | ame
t %
E . 1/4-20x1/2 N 1/4-20x1/2" L 1/4-20x1/2
S Sroub s nizkou Sroub s Sestihrannou hlavou  Sroub se $estihrannou
$ zaoblenou hlavou Pocet: 4 hlavou s podloZkou
POCET: 12 Pocet: 2
y 3/8-16x1”
Sroub s Sestihrannou hlavou
Pocet: 17
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SEZNAM DiLU

Pocet

Popis

1

KOMORA UDIRNY S VIKEM

VIKO TOPENISTE

KOMORA TOPENISTE

MERIDLO TEPLOTY

OTVOR PRO MERIDLO TEPLOTY

RUKOJET ViKA

ZAHRIVACI DESKA (TOPENISTE)

o|lN|lo|lo|s|lw [N~ | O

REGULATOR TAHU

©

ZAPADKA VIKA

-
o

ROST TOPENISTE

—_
-

GRILOVACI ROST, UDIRNA

GRILOVACI| ROST, TOPENISTE

-
w

PREDNI POLICE

—
N

UCHYTKA

-
(&)

KOLO

-
(e}

DELSI NOHY

N
~

KRATSI NOHY

-
oo

SPODNI POLICE

-
©

KOUROVOD

N
o

KOMINOVA KLAPKA KOUROVODU

N
-

UZAVER, KOUROVOD

N
N

PRUZINA, KLAPKA

-
N
= =S| R Rl aINININIE 2N W W RINDA = -

N
w

OBRAZOVKA

NENi vyobrazeno

1

SADA SPOJOVACICH PRVKU

1

NAVOD K SESTAVENI V
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DIAGRAM DiLU
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MONTAZ

ZE VSEHO NEJDRIV SI SEZENTE POMOCNIKA! Tato jednotka je té7ka a vyzaduje dalsi osobu na pomoc pfi jejim
zdvihani a pfesouvani. POTOM si zvolte vhodné misto k provedeni montaze. Oteviete krabici a profiznéte rohy, aby karton

lezel cely na zemi. Bude slouzit jako ochranny povrch béhem montaze. Odstrafte zbyvajici balici prvky a vyjméte vSe z
topenisté a udici komory.

Na osy obou kratSich nohou navlecte 12mm ploché poloZky, potom kola a nasledné dalSi 12mm ploché poloZzky.
Otvorem na konci osy provle¢te zavlacku.

Kolo 12mm plocha podlozka

\

12mm plocha podlozka

Zavlacka

KratSi noha

N\
Zavlacka
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Zatimco se jedna osoba nachazi na strané udici
komory, pfekulte jednotku na karton, ktery jste
umistili vedle ni na zem. Jednotka by se ted méla

: . R e DelSi noha 3/8-16x1" -
zapirat o vzpéry rukojeti udici komory a vycnélky kazd h
pro nohy by mély sméfovat vzhuru. na Kazdou nonu
« Nasurite kratSi nohy na vycnélky napravo tak,

aby kola sméfovala ven.

 Dlouhé nohy nasurite na vy¢nélky na
opacné strané.

« Pfipevnéte nohy k vyénélkim pomoci jednoho
Sroubu s Sestihrannou hlavou 3/8 — 16x1"na
kazdou nohu.

Srouba zatim pIné nedotahuite!

Kratsi nohy

VyEnélky pro

nasazeni nohou Udici komora

[
4 Jedna osoba drZi spodni polici ve znazornéné poloze, zatimco druha ji pfipeviiuje k noham pomoci &tyr Sroubl se

Sestihrannou hlavou 3/8 — 16x1". Tyto étyii Srouby piné dotahnéte.

3/8-16x1" - na kazdou nohu

-

Spodni police

A
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Ujistéte se, Ze jsou Srouby nohou dostatecné pevné dotazeny, aby nohy z vyEnélki nemohly sklouznout.
Spolecné s pomocnikem prekulte jednotku pres vzpéry rukojeti a postavte ji na nohy.
Nyni pIné dotahnéte Srouby vSech &ty nohou.

[
Pomoci &tyF Sroubl 1/4 — 20x%4" a EtyF pfirubovych matic 1/4 — 20 pfipevnéte zahfivaci desku k viku topenisté.
Pevné dotahnéte.

Zahtivaci deska

_

Prirubové matice
1/4 - 20

Srouby 1/4 - 20 x 1/2"

Pfirubové matice 1/4 — 20
Viko topenisté
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Pripevnéte viko topenisté ke spodni strané topenisté pomoci ¢ty Sroubl se Sestihrannou hlavou 1/4 — 20x%%" a &tyF
7 pfirubovych matic 1/4 — 20. Pevné dotahnéte.

Srouby se estihrannou
hlavou 1/4 — 20x1/2"

Viko topenisté

Pfirubové matice 1/4 — 20

Srouby se Sestihrannou ]
hlavou 1/4 — 20x1/2"

Pfirubové matice 1/4 — 20

Spodni strana topenisté

Za pomoci asistenta pfipevnéte topenisté k udici komore pomoci osmi Sroubt se $estihrannou hlavou 3/8 — 16x1",
pojistné podlozky 3/8 a Sestihranné matice 3/8 — 16 a Srouby dotahnéte.

A
<2

Srouby se $estihrannou
Udici komora 4 hlavou 3/8 — 16x1"

Pojistné podlozky 3/8

Sestihranné
matice 3/8 — 16

Montaz topenisté

Sroub se $estihrannou hlavou 3/8 — 16x1”
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9 Pripevnéte rukojet k viku udici komory a k viku topeni$té pomoci osmi Sroubt 1/4 — 20x'%" a pfirubovych matic 1/4 - 20.
Pevné dotahnéte.

Srouby 1/4 - 20 x 1/2”

Vlyobrazeni nainstalované
rukojeti udici komory %

Prirubové matice
1/4 - 20

Udici komora

Pripevnéte koufovod ke konci udici komory tak, ze ho AT
vsunete do montazniho otvoru pro koufovod.

Drzte koufovod ve svislé poloze a dotahnéte Sroub se
Sestihrannou hlavou 3/8 — 16x1". Potom nasurite
bocni rukojet do vzpér navarenych na udici komoru.
Dle vyobrazeni viozte do koncl rukojeti dva Srouby se
Sestihrannou hlavou s podlozkou 1/4 — 20x1/2”.
SROUBY PEVNE DOTAHNETE!

Kourovod

. 3/8-16x1"
Sroub se Sestihrannou hlavou

1/4-20x1/2”

Srouby se $estihrannou
hlavou s podloZzkou

PEVNE DOTAHNETE!
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Ze vsunete konce ramu police do vyvodd na
Celni strané udici komory.

Dale vsurite méfidlo teploty do otvoru
umisténého na viku udici komory. Pootocte
méfidlo do spravné polohy a pak ho zajistéte
pojistnou matici.

1 1 PHipevnéte predni polici k udici komofe tak,

Predni police

Grilovaci rosty, udirna Grilovaci rosty, topenisté

a jeden dospod topenisté. Potom umistéte tfi
velké grilovaci roSty do udici komory.
Dva menSi grilovaci rosty patfi do topenisté.

1 2 Umistéte dva rosty topenisté dospod udici komory

Blahopiejeme! DokonCili jste montaz zahradni udirny. )
Postupuijte prosim podle pokynu na strané 4, abyste jednotku ,vypalili“. Rost topenisté
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®

@ NOTE: This information is a guide only. Items included in your BBQ

specification may differ depending on region or specific dealer specification.

@ NOTE: Ces renseignements sont donnés a titre indicatif. Il est possible que

les articles inclus dans les spécifications de votre barbecue différent selon la
région ou les caractéristiques stipulée par le concessionnaire.

@ ANMERKUNG: Diese Anleitung dient nur zu Informationszwecken. Einzelteile
@ @ ATTENTIE: Deze informatie is alleen bedoeld als gids. Onerdelen in uw BBQ

der Grillspezifikation sind unter Umsténden verschieden entsprechend der
Vertiebsegion oder bestimmten Handleranforderungen.

AVVERTENZA: Queste informazioni hanno il valore di guida soltanto. Gli

articoli compresi nelle cartteristiche techiche del barbecue potrebbero variare
a seconda della regione o del concessionario.

specificatie en pakket kunnen per regio of per dealer verschillen.

®

ANM.: Denna information &r endast avsedd som handledning.
Specifikationerna for grillen kan variera regionalt eller beroende pa de krav
som olika aterforsaljare har.

HUOMATKAA: Nama tiedot ovat pelkastdan suuntaa antavia. ostamanne
grillin yksityiskohdat voivat olla erilaiset paikkakunnan tai erityisten
myyakohtaisten yksiyiskohtien mukaan.

NOTA: Esta informacion es una gui Unicamente. Es posible que las
indicaciones incluidas en las especificaciones de su Asador seandiferentes
segun la regién o las especificacaiones especiicas del
representante.

® ©® &

NOTA: Esta informagé&o € simplesmente um guia. Os itens incluidos na
especificagdo do seu BBQ poderao diferir dependendo da especificagdo da
regido ou do vendedor especifico.

NB.: Denne information er kun vejledende. Specifikationer kan variere efter
onske fra forhandler, eller | henhold til nationale regler.

NB.: Denne informasjon er kun veiledende. Spesifikasjoner kan variere som
stipulert av forhandler, elle | henhold til nasjonale krav.

POZNAMKA: Tieto informacie sliizia len ako pomécka. Udaje uvedené v
technickych tdajoch vasho grilu sa mézu lisit podra regiénu alebo
Specifickych technickych Udajov stanovenych predajcom.

ATHUGID: bessar upplysingar eru adeins leidbeinandi. Hlutir sem finna ma i
lysingu & grilli pinu geta verid mismunandi & milli sveeda eda sdluadila.

NOTA: Prezenta informatie este numai un ghid. Articolele incluse in specificatia

HEeOe ®6 06

POZNAMKA: Tyto informace slouzi pouze jako instruktaZ. Sou¢asti vadeho
BBQ. Specifikace se mohou li$it podle regionu/zemé nebo specifickych udaju
prodejce.

UWAGA: Informacje te sluza jedynie, jako wskazowki. Elementy wchodzace
w sklad specyikacji twojego grilla moga sig rézni¢ w zaleznosci od rejonu lub
szczegoblnych specyfikacji dealera.

N
&

PAFP

BBQ-ului dumneavoastra pot diferi in functie de zona si specificul distribuitorului.

All specifications are subject to change without notice.

Toutes les caractéristiques sont susceptibles d'étre modifiées
sans préavis.

Anderungen ohne vorherige Bekanntgabe vorbehalten.

Tutti | dati tecnici possono cambiare senza preavviso.

Alle specificaties kunnen zonder voorafgaande kennisgeving
worden gewijzigd.

Kaikki oikeudet teknisten tietojen muutoksiin pidaatetaan.

Kaikki yksityiskohdat voivat muuttua ilman etta niista
erikseen ilmoitetaan.

Todas las especificaciones estan sujetas a cambios sin previo aviso.

Todas as especificagdes estdo sujeitas a alteragdo sem aviso.

Alle specifikationer kan aendres foruden varsel.
Spesifikasjoner kan endres utenvarsel.

VSetky Specifikacie sa mdzu zmenit bez upozornenia.

Allar lysingar eru hadar breytingum an vidvorunar.

Toate specificatiile sunt supuse modificarilor fara notificare.

Vechny informace mohou byt zménény bez pfedchoziho upozornéni.

Wszystkie specyfikacje moga ulec zmianie bez uprzedzenia.
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