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Bevor Sie beginnen...

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Der Girill ist zum Grillen von Grillgut (Fleisch, Fisch,
Gemiuise etc.) bestimmt.

Das Gerat ist nicht fir den gewerblichen Gebrauch kon-
zipiert. Allgemein anerkannte Unfallverhitungsvor-
schriften und beigelegte Sicherheitshinweise missen
beachtet werden.

Fuhren Sie nur Tatigkeiten durch, die in dieser
Gebrauchsanweisung beschrieben sind. Jede andere
Verwendung ist unerlaubter Fehlgebrauch. Der Herstel-
ler haftet nicht flir Schaden die hieraus entstehen.

Was bedeuten die verwendeten Symbole?

Gefahrenhinweise und Hinweise sind in der
Gebrauchsanweisung deutlich gekennzeichnet. Es
werden folgende Symbole verwendet:

GEFAHR! Unmittelbare Lebens- oder Ver-

letzungsgefahr! Unmittelbar gefahrliche Situ-
ation, die Tod oder schwere Verletzungen zur
Folge haben wird.

Verletzungsgefahr! Allgemein gefahrliche
Situation, die Tod oder schwere Verletzungen
zur Folge haben kann

VORSICHT! Eventuelle Verletzungsgefahr!
Gefahrliche Situation, die Verletzungen zur
Folge haben kann.

ACHTUNG! Gefahr von Gerateschaden!
Situation, die Sachschaden zur Folge haben
kann.

2 WARNUNG! Wahrscheinliche Lebens- oder

Hinweis: Informationen, die zum besseren
Verstandnis der Ablaufe gegeben werden.

Zu lhrer Sicherheit

Allgemeine Sicherheitshinweise

* Fir einen sicheren Umgang mit diesem Gerat muss
der Benutzer des Gerates diese Gebrauchsanwei-
sung vor der ersten Benutzung gelesen und ver-
standen haben.

¢ Beachten Sie alle Sicherheitshinweise! Wenn Sie
die Sicherheitshinweise missachten, gefahrden Sie
sich und andere.

* Bewahren Sie alle Gebrauchsanweisungen und
Sicherheitshinweise fir die Zukunft auf.

* Wenn Sie das Gerat verkaufen oder weitergeben,
handigen Sie unbedingt auch diese Gebrauchsan-
weisung aus.

¢ Das Gerat darf nur benutzt werden, wenn es ein-
wandfrei in Ordnung ist. Ist das Gerat oder ein Teil
davon defekt, muss es auller Betrieb genommen
und fachgerecht entsorgt werden.

¢ Halten Sie Kinder vom Gerat fern! Bewahren Sie
das Gerat sicher vor Kindern und unbefugten Perso-
nen auf.

« Uberlasten Sie das Gerat nicht. Benutzen Sie das
Gerat nur fur Zwecke, fur die es vorgesehen ist.

* Immer mit Umsicht und nur in guter Verfassung
arbeiten: Mudigkeit, Krankheit, Alkoholgenuss,
Medikamenten- und Drogeneinfluss sind unverant-
wortlich, da Sie das Gerat nicht mehr sicher benut-
zen koénnen.

» Dieses Geréat ist nicht dafiir bestimmt, durch Perso-
nen (einschliel3lich Kinder) mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen
benutzt zu werden, es sei denn, sie werden durch
eine fur ihre Sicherheit zustandige Person beauf-
sichtigt oder erhielten von dieser Anweisungen, wie
das Gerat zu benutzen ist.

¢ Stellen Sie sicher, dass Kinder nicht mit dem Gerat
spielen.

* Immer die gultigen nationalen und internationalen
Sicherheits-, Gesundheits- und Arbeitsvorschriften
beachten.

Geratespezifische Sicherheitshinweise

» Samtliche Teile des Produktes missen richtig mon-
tiert sein.

* Achtung! Benutzung unter Aufsicht von Erwachse-
nen.

» Das Girillgerat vor dem ersten Gebrauch aufheizen
und den Brennstoff mindestens 30 min durchgliihen
lassen.

* Grill nurim Freien verwenden, nie in geschlossenen
Raumen.

¢ Grill nie unter einem Vordach benutzen.

¢ Grill vor der Inbetriebnahme an einem sicheren,
ebenen Standort aufstellen und mdglichst windge-
schitzt platzieren.

* Geben Sie niemals Zindflissigkeit oder mit Zind-
flussigkeit getrankte Kohle auf heil’e oder warme
Kohle nach.

¢ Halten Sie einen Sicherheitsabstand von 3 m zu
brennbaren Materialien.

* Asche erst entfernen, wenn diese vollstandig erkal-
tetist. HeilRe Asche niemals in den Hausm{ll geben.
Brandgefahr!

 Girill erst reinigen, wenn das Gerat vollstandig erkal-
tet ist.

» Kratzer, Dellen, Abplatzungen, Glasurrisse, Ver-
blassen und kleine optische Fehlstellen der Aufen-
glasur, welche die Funktion des Keramik-Grills nicht
beeinflussen.

* Bei genauer Priifung kann es aussehen, als ob ihr
Keramik-Grill Risse an der Oberflache aufweist.
Dabei handelt es sich jedoch NICHT um Risse im
Keramikmaterial, sondern um sogenannte Glasur-
risse, die aufgrund eines unterschiedlichen Ausdeh-
nungskoeffizienten von Glasur und Ton auftreten.
Diese breiten sich spinnennetzartig aus und unter-
scheiden sich von einem ,echten“ Riss dadurch,
dass sie auf der Oberflache nur mit dem Fingerna-
gel gefuhlt werden kdénnen. Sie sind jedoch besser
zu sehen, wenn die Oberflache staubig oder vergro-
Rert ist. Die Glasurrisse konnen Ihnen als Mangel
erscheinen; sie beeintrachtigen jedoch nicht die
Lebensdauer lhres Keramik-Grills und kénnen
daher nicht als Garantiefall geltend gemacht wer-
den. Durch Glasurrisse wird das Produkt tatsachlich
sogar widerstandsfahiger.
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* Fiir offene und geschlossene Grills und auch fiir
fest installierte Grills: Betreiben Sie den Girill nicht
in geschlossenen und/oder bewohnbaren Raumen,
z.B. Gebauden, Zelten, Wohnwagen, Wohnmobi-
len, Booten. Es besteht Lebensgefahr durch Koh-
lenmonoxidvergiftung.



Montage

VORSICHT! Schnittgefahr Es wurde jede
Anstrengung in der Fertigungsstatte unternom-
men, um scharfe Kanten an diesem Gerat zu
vermeiden. Gehen Sie mit den Einzelteilen die-
ses Gerates vorsichtig um, damit Unfalle bzw.
Verletzungen wahrend des Aufbaues und der
Inbetriebnahme vermieden werden.

ACHTUNG! Gefahr von Produktschaden!
Das Produkt muss auf festem, ebenem und
ausreichend tragfahigem Untergrund montiert
werden. Eine Montage auf unzureichendem
Untergrund beeintrachtigt die Stabilitat des
Produktes.

* Fihren Sie die Montage auf einer weichen Oberfla-
che durch, um ein Verkratzen der Farbe zu vermei-
den.

¢ Um die Montage zu erleichtern, ziehen Sie die
Schrauben nur lose an und ziehen Sie sie nach
Abschluss der Montage wieder fest.

e Ziehen Sie die Schrauben nicht zu fest an; ziehen
Sie sie nur mit mafligem Druck an, um eine Bescha-
digung der Schrauben oder Komponenten des Girill-
rostes zu vermeiden.

* Vergewissern Sie sich vor der Montage, dass der
Deckel geschlossen ist.

Bedienung
GEFAHR! Explosionsgefahr! ZumAnziinden
& oder Wiederanziinden keinen Spiritus, Benzin
oder vergleichbare Flissigkeiten verwenden!

Nur Anzindhilfen gemaR EN 1860-3 verwen-
den!

GEFAHR! Brandgefahr! Dieses Grillgerat
& wird sehr heifd und darf wahrend des Betriebes
nicht bewegt werden!
Kinder und Haustiere fernhalten!

Nicht in geschlossenen Raumen benutzen!

des Grills nur mit Handschuhen anfassen!

Tragen Sie bei Hoéhenverstellung des Grillros-
tes immer Handschuhe, da die Handgriffe des
Grillrostes wahrend des Grillens sehr heil® wer-
den kénnen.

C WARNUNG! Verbrennungsgefahr! Griffe

Hinweis: Die Feuermulde hat ein max. Fas-
sungsvermogen von ca. 0,4 kg handelstibli-
cher Grillholzkohle.

Einbrennen des Grills

Hinweis: Auf dem Rand des Grill-Kérpers und
des Deckels ist eine schwarze Filzdichtung
aufgebracht, um die Luftdichtigkeit zu erhéhen.
Diese schwarze Filzdichtung darf nicht entfernt
werden, sondern muss wahrend des
Gebrauchs in Position bleiben.

— Um ein Feuer zu entfachen, legen Sie eine gerollte
Zeitung mit Anziind-Wirfeln oder festen Feueran-
zinder auf die Kohleplatte im Boden des Keramik-
grills. Dann legen Sie 2 oder 3 Handvoll stiickige
Holzkohle auf die Oberseite der Zeitung.

— Offnen Sie die untere Liiftungsoffnung und entziin-

den Sie das Zeitungspapier mit einem langen Feu-
erzeug oder Sicherheitsstreichhdlzern.

— Uberladen Sie das Gerét nicht mit Brennstof —wenn
das Feuer zu hetftig ist, kdnnte dies den Keramikgrill
beschadigen.

— Lassen Sie es, bis der gesamte Brennstoff ver-
braucht und erloschen ist.

— Wenn die Einbrenntemperatur zu hoch ist, kann
dies die Filzdichtung beschadigen, bevor sie die
Moglichkeit hatte, richtig zu reifen.

— Nach dem ersten Gebrauch alle Verbindungsele-
mente auf festen Sitz prifen. Das Metallband, das
Ihren Deckel mit dem Boden verbindet, dehnt sich
durch die Hitze aus und kann sich l6sen. Es wird
empfohlen, das Band zu uberprifen und ggf. mit
einem Schraubenschliissel anzuziehen.

— Sie kénnen nun lhren Keramikgrill wie gewohnt ver-
wenden.

Hinweis: Wiederholen Sie den Einbrennpro-
zess als Inbetriebnahme, jedes Mal, wenn der
Grill 1angere Zeit nicht benutzt wurde.

Grill entziinden

GEFAHR! Explosions- und Verbrennungs-

gefahr! Wahrend des Betriebs keine zusatzli-
chen Brandbeschleuniger (flissige Grillanziin-
der, Paste etc.) verwenden.

— Um ein Feuer zu entfachen, legen Sie eine gerollte
Zeitung mit Anzind-Wirfeln oder festen Feueran-
zunder auf die Kohleplatte im Boden des Keramik-
grills. Dann legen Sie 2 oder 3 Handvoll stiickige
Holzkohle auf die Oberseite der Zeitung.

— Offnen Sie die untere Liftungséffnung und entzin-
den Sie das Zeitungspapier mit einem langen Feu-
erzeug oder Sicherheitsstreichhdlzern. Sobald es
sich verfangen hat, lassen Sie den unteren Schlitz
und den Deckel fur ca. 10 Minuten offen, um ein klei-
nes Bett mit heilRer Glut zu bauen.

— Wahrend des Betriebs die Holzkohle bzw. Briketts
nicht umverteilen.

* Die Holzkohle ist nach ca. 10 — 15 Minuten mit einer
hellgrauen Ascheschicht iberzogen und somit grill-
fertig.

Niedertemperatur-Grillanleitung

— Zinden Sie die stlickige Holzkohle gemaf’ den
Anweisungen an.

— Offnen Sie die untere Offnung vollstandig und las-
sen Sie den Deckel fiir ca. 10 Minuten offen, um ein
kleines Bett mit heiller Glut zu bauen.

— Uberwachen Sie den Grill, bis er die gewiinschte
Temperatur erreicht hat.

— Schlief3en Sie die untere Entliftung vollstandig, um
die Temperatur aufrechtzuerhalten.

* Sie sind nun bereit, den Grill zum Grillen zu verwen-
den.

Raucheranleitung

— Befolgen Sie die obigen Anweisungen, als ob Sie
mit einem langsamen Kochen beginnen wirden.

— Uberwachen Sie den Girill, bis er die gewiinschte
Temperatur erreicht hat.

- Latssen Sie die untere Liftungsoffnung leicht geoff-
net.

— Schlielden Sie die obere Entliftung und tUberprifen
Sie die Temperatur noch einige Minuten lang.

— Mit hitzebestandigen Handschuhen die Holzspane
kreisférmig Uber die heifle Holzkohle streuen.

* Sie sind nun bereit, den Grill zum Rauchern zu
benutzen.



Hinweis: Weichen Sie lhre Holzspane oder

Kochbretter 15 Minuten lang in Wasser ein, um

den Raucherprozess zu verlangern.

Hochtemperatur-Grillanleitung

— Zunden Sie die stlickige Holzkohle gemaf den
Anweisungen an.

— Schlieften Sie den Deckel und 6ffnen Sie die oberen

und unteren Liftungsoffnungen vollstandig.

— Uberwachen Sie den Girill, bis er die gewiinschte
Temperatur erreicht hat.

— Schlief3en Sie die obere Entliftung auf halbem Weg

und Uberprifen Sie die Temperatur noch einige
Minuten lang.

¢ Sie sind nun bereit, den Grill zum Grillen zu verwen-

den.

Informationen zum Zubereiten von Lebensmitteln
¢ Waschen Sie sich immer die Hande vor und nach

dem Umgang mit rohem Fleisch und vor dem
Essen.

* Halten Sie rohes Fleisch immer von gekochtem
Fleisch und anderen Lebensmitteln fern.

¢ Stellen Sie vor dem Kochen sicher, dass die Grillfla-

chen und -werkzeuge sauber und frei von alten
Lebensmittelrickstédnden sind.

* Verwenden Sie nicht die gleichen Utensilien fiir
gekochte und ungekochte Lebensmittel.

Langsames Grillen/Réauchern (110-135°C)
Rindfleischbrust

Gezogenes Schweinefleisch

Ganzes Huhn

Rippen

Braten

Grillen/Rosten (160-180°C)
Fisch

Schweinefleisch-Filet
Hihnerstlcke

Ganzes Huhn

Lammkeule

Truthahn

Schinken

Anbraten (260-370°C)
Steak
Schweinekoteletts
Burger

Woirstchen

ACHTUNG! Gefahr von Produktschaden!

Konstantes Grillen bei extrem hohen Tempera-

turen bewirkt, dass der Filz zu verbrennen
beginnt.

ACHTUNG! Gefahr von Produktschaden!

Stellen Sie sicher, dass das gesamte Fleisch vor
dem Verzehr griindlich gekocht wurde.

Der Verzehr von rohem oder unterkochtem Fleisch
kann zu Lebensmittelvergiftungen (z.B. Bakterien-
stamme wie E.coli) fihren.

Um das Risiko von untergegartem Fleisch zu verrin-
gern, 6ffnen Sie es, um sicherzustellen, dass es
durchgehend gegart wird.

Wenn das Fleisch ausreichend gekocht wurde, soll-
ten die Fleischsafte klar sein und keine Spuren von
rosa/rotem Saft oder Fleischfarbe aufweisen.

Es wird empfohlen, groéfiere Fleischstiicke und
Gelenke vorzubereiten, bevor Sie schliel3lich auf
Ihrem Girill kochen.

Reinigen Sie nach dem Grillen auf Ihrem Grill immer
die Grillkochflachen und -utensilien.

Nachfiillen

Bei geschlossenen Liftungsschlitzen bleibt der Grill
mehrere Stunden lang auf hoher Temperatur. Wenn
Sie eine langere Garzeit benétigen (z.B. beim Bra-
ten eines ganzen Gelenks oder langsamem Ré&u-
chern), kann es notwendig sein, mehr Holzkohle
hinzuzufligen. Fligen Sie einfach etwas zusatzliche
Holzkohle hinzu und fahren Sie wie oben beschrie-
ben fort.

Temperatur einstellen

Die

Grilltemperaturen werden durch die kalibrierten

oberen und unteren Ventile angepasst.

2 hilb.
2 h/lb.
3—4h
3-5h
9+h

15-20 min
15-30 min
3045 min
1-1,5h
3-4h

2-4 h
2-5h

5-8 min

6—10 min
6—10 min
6—10 min

Konstantes Grillen bei extrem hohen Tempera-

turen bewirkt, dass der Filz zu verbrennen
beginnt.

Oberes Ventil Unteres Ventil
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Unteres Ventil
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Oberes Ventil
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GEFAHR! Brandgefahr! Wenn der Deckel zu
schnell angehoben wird, kann das Eindringen
von Sauerstoff in den Grill ein Aufflammen ver-
ursachen. Um ein Aufflammen zu verhindern,
heben Sie den Deckel 25 mm und zahlen bis
drei, bevor sie den Grill vollstandig 6ffnen.

Reinigung

AN

WARNUNG! Verbrennungsgefahr! Grill vor
dem Reinigen vollstandig abkuhlen lassen.



ACHTUNG! Gefahr von Gerateschaden!
Benutzen Sie keine scheuernden oder schar-
fen Gegenstande oder aggressive Reinigungs-
mittel.

Keine Losungsmittel verwenden.

* er Grill ist selbstreinigend. Erhitzen Sie ihn 30 Minu-
ten lang auf 260°C und es verbrennt alle Lebensmit-
tel und Ablagerungen.

¢ Verwenden Sie kein Wasser oder andere Arten von
Reinigungsmitteln, um die Innenseite lhres Grills zu
reinigen. Die Wande sind pords und absorbieren die
verwendeten Flissigkeiten, was dazu flihren kann,
dass der Grill bricht. Wenn der Rufd zu stark wird,
verwenden Sie eine Drahtbirste oder das Asche-
werkzeug (nicht mitgeliefert), um die Kohlenstoff-
reste vor dem nachsten Gebrauch abzuschaben.

* Verwenden Sie zur Reinigung der Gitter und Roste
einen nicht scheuernden Reiniger, sobald das Gerat
vollstandig abgekihlt ist.

* Um die AuRenflache zu reinigen, warten Sie, bis der
Grill abgekuhlt ist, und verwenden Sie ein feuchtes
Tuch mit einem milden Reinigungsmittel.

* Die Holzseitenablagen sollten, wenn sie nicht in
Gebrauch sind, abgedeckt werden und erfordern
von Zeit zu Zeit Nachbearbeitungen.

Wartung

— Ziehen Sie die Bander an und dlen Sie das Schar-
nier 2 mal im Jahr oder bei Bedarf mit Ol.

Entsorgung

— Informieren Sie sich bitte bei Ihrer Kommune Uber
die Mdéglichkeiten der geregelten Entsorgung.

Mit der getrennten Entsorgung fiihren Sie die Altgerate
dem Recycling oder anderen Formen der Wiederver-
wertung zu. Sie helfen damit zu vermeiden, dass u. U.
belastende Stoffe in die Umwelt gelangen.

Die Verpackung besteht aus Karton und entspre- _(vy,
chend gekennzeichneten Kunststoffen, die wie- %@
derverwertet werden konnen.

— FUhren Sie diese Materialien der Wiederverwertung
ZU.



Prima di cominciare...

Utilizzo conforme alla destinazione d’uso

La griglia & destinata alla grigliatura di cibo (carne,
pesce, verdura ecc.).

Questo apparecchio non & destinato all'uso commerciale.
Osservare le norme generali relative alla prevenzione
degli incidenti e le indicazioni di sicurezza in dotazione.

Eseguire unicamente le attivita descritte nel presente
manuale di istruzioni. Qualsiasi altro impiego verra con-
siderato come un utilizzo improprio. Il produttore non
risponde per eventuali danni derivanti da tale utilizzo.

Cosa significano i simboli usati?

Indicazioni di pericolo e note sono contraddistinte chiaramente
nel manuale di istruzioni. Si utilizzano i simboli seguenti:

PERICOLO! Elevato pericolo di lesioni
& gravi o mortali! Situazione altamente perico-
losa che pud comportare lesioni gravi o mortali.

gravi o mortali! Situazione generalmente peri-

C AVVERTENZA! Probabile pericolo di lesioni
colosa che pud comportare lesioni gravi o mortali.

ATTENZIONE! Potenziale pericolo di lesioni!
Situazione pericolosa che puo comportare lesioni.

AVVISO! Pericolo di danni all’apparecchio!
Situazione che pud comportare danni materiali.

Nota: Informazioni indicate per una migliore
comprensione dei procedimenti.

Per la vostra sicurezza

Precauzioni generali

* Per lavorare e gestire questo apparecchio in sicu-
rezza € necessario che I'utilizzatore se ne serva per
la prima volta dopo aver letto e ben compreso le pre-
senti istruzioni per l'uso.

» Osservare tutte le precauzioni! Se non si osservano
le indicazioni di sicurezza, si mettono in pericolo se
stessi e gli altri.

» Conservare tutti i documenti con le istruzioni per
l'uso e le precauzioni per il futuro.

¢ In caso di vendita o di cessione dell’apparecchio, &
indispensabile consegnare insieme anche le pre-
senti istruzioni per l'uso.

» L’apparecchio puo essere utilizzato esclusivamente
se si trova in perfette condizioni operative. Se il dispo-
sitivo 0 una parte di esso presenta un difetto bisogna
subito spegnerlo e smaltirlo nel modo corretto.

* Tenga lontanii bambini dallapparecchio! Conservi lappa-
recchio al sicuro da bambini e persone non autorizzate.

* Non sovraccaricare I'apparecchio. Utilizzare I'appa-
recchio solo per gli scopi previsti.

e Lavorare sempre con prudenza e in perfette condi-
zioni personali: stanchezza, malattie, uso di alcol,
influenze di medicinali o droghe non permettono di
avere un comportamento responsabile poiché non
consentono di utilizzare I'apparecchio con sicurezza.

* Questo dispositivo non € concepito per essere utilizzato
da persone (inclusi i bambini) con limitazioni fisiche, psi-
chiche o sensoriali 0 prive di esperienza riguardo alluso
del dispositivo stesso e le stesse dovrebbero essere
sorvegliate da una persona competente, la quale
dovrebbe istruirli sul’'uso corretto del dispositivo.

* Assicurarsi che i bambini non giochino con I'apparecchio.

» Osservare sempre le normative nazionali € internazionali
in vigore e inerenti alla sicurezza, alla salute e al lavoro.

Indicazioni specifiche sull’apparecchio

e Tutti i componenti del prodotto devono essere mon-
tati adeguatamente.

* Attenzione! Usare solo sotto sorveglianza di adulti

* Prima di utilizzare il barbecue per la prima volta lo si
deve riscaldare e mantenere il materiale combusti-
bile a temperatura di esercizio per almeno 30 minuti.

* Utilizzare la griglia solo all’aperto, mai in locali chiusi.
* Non utilizzare mai la griglia in una pensilina.

* |nstallare la griglia prima della messa in funzione in
un luogo sicuro ed in piano e posizionarla se possi-
bile in un punto protetto dal vento.

* Non mettere mai liquido infiammabile o carbone imbe-
vuto di liquido infiammabile su carbone caldo o rovente.

¢ Mantenersi ad una distanza di sicurezza di 3 m dai
materiali inflammabili.

* Rimuovere la cenere soltanto, quando si &€ comple-
tamente raffreddata. Mai buttare la cenere calda
nella spazzatura domestica. Pericolo di incendio!

 Pulire la griglia soltanto, quando I'apparecchio si &
completamente raffreddato.

 Graffi, ammaccature, scheggiature, screpolature, sbiadi-
menti e piccole crepe estetiche dello smalto esterno che
non influiscono sulle prestazioni del grill in ceramica.

* Aun'attenta analisi, la finitura del grill in ceramica puo
sembrare presentare delle screpolature. NON si tratta
di crepe della ceramica. Si tratta di un fenomeno detto
"crazing", causato dalla differenza nel coefficiente di
espansione tra lo smalto e l'argilla. Il motivo a ragna-
tela del "crazing" € diverso da una crepa, perché non
puo essere percepito al tatto sulla superficie, se non
grattando con l'unghia; tuttavia si nota di piu quando
la superficie & polverosa o ingrandita. Sebbene il "cra-
zing" possa apparire come un'imperfezione, il crazing
non influisce sulle prestazioni o sulla durata del grill in
ceramica, pertanto non pud essere considerato un
problema coperto dalla garanzia. Il processo di cra-
zing aumenta in realta la resistenza dell'unita.
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* Per barbecue aperti e chiusi ed anche per barbe-
cue installati fissi: non utilizzare il barbecue in
ambienti chiusi e/o abitabili, ad es. edifici, tende,
roulotte, camper, imbarcazioni. Pericolo di morte per
intossicazione da monossido di carbonio.

Montaggio

ATTENZIONE! Pericolo di taglio In officina si
e fatto ogni sforzo per evitare spigoli vivi in que-
sto apparecchio. Si raccomanda di maneg-
giare i singoli componenti con la dovuta cau-
tela, per evitare incidenti o lesioni durante
I'assemblaggio e la messa in funzione.

AVVISO! Pericolo di danni al prodotto! ||
prodotto deve essere montato su un fondo sta-
bile, piano e sufficientemente portante. Un
montaggio su un fondo con caratteristiche
insufficienti influenza la stabilita del prodotto.

* Eseguire il montaggio su una superficie morbida, al
fine di evitare graffi al colore.

» Per facilitare il montaggio, serrare poco le viti e ter-
minare di fissarle al termine del montaggio.



Non serrare le viti saldamente, ma solo con pres-
sione ridotta, al fine di evitare il danneggiamento di
viti 0 componenti della griglia di cottura.

Prima del montaggio & necessario che il coperchio
sia chiuso.

Uso

PERICOLO! Rischio di esplosione! Non uti-
& lizzate alcol, benzina o liquidi simili per accen-

dere o riaccendere il barbecue!

Utilizzare solo mezzi di accensione che siano
conformi alla norma EN 1860-3!

cue diventa molto caldo e non deve essere

. PERICOLO! Pericolo di incendio! Il barbe-

> B

spostato durante il suo utilizzo!
Tenete lontano i bambini e gli animali domestici!
Non usare il barbecue in locali chiusi!

AVVERTENZA! Pericolo di ustioni! Afferrare
limpugnatura del barbecue solo con i guanti!
Indossare guanti di protezione ogni volta che si
sposta la griglia in altezza poiché, durante la
cottura, le impugnature diventano molto calde.

Nota: La vasca di combustione ha una capacita
massima di ca. 0,4 kg di carbonella comune.

Accensione del barbecue

Nota: Sul bordo del corpo del barbecue e del
coperchio si trova un guarnizione in feltro, che
serve ad aumentare la tenuta d’aria del cer-
chione. Questa guarnizione in feltro nera non
deve essere rimossa, bensi deve restare asso-
lutamente in posizione durante l'uso.

Per ravvivare il fuoco, posizionare un giornale arroto-
lato con cubetti di accensione oppure un accendifuoco
fisso sulla piastra in carbonio (7) sul fondo del barbe-
cue in ceramica. Quindi, aggiungere 2 o 3 manciate di
carbone in pezzi sulla parte superiore del giornale.

Aprire I'apertura di aerazione inferiore e accendere
la carta del giornale con un accendifuoco lungo
oppure con dei fiammiferi.

Non sovraccaricare il dispositivo con combustibile:
se il fuoco & troppo potente, potrebbe danneggiarsi
la ceramica.

Lasciarlo stare finché si sara consumato e spento
tutto il combustibile.

Infatti, se la prima accensione dovesse risultare troppo
elevata, potrebbero originarsi danni alla guarnizione in
feltro, prima che la famma possa essere pronta.

Dopo il primo utilizzo, verificare la seduta stabile di
tutti gli elementi di raccordo. La fascia metallica, che
unisce il coperchio al fondo, si estende per il calore, e
puo allentarsi. Si suggerisce di verificare la fascia ed
eventualmente di serrarla con una chiave per dadi.
Quindi, ora & possibile usare il proprio barbecue in
ceramica come di consueto.

Nota: Ripetere il processo di accensione come

messa in funzione, ogni volta in cui il barbecue

non & stato usato per lungo tempo.

Accendere la griglia

PERICOLO! Pericolo di esplosione e di
& combustione! Durante il funzionamento non
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adoperi alcun ulteriore acceleratore di accen-
sione (accendi-accendi liquido, pasta, ecc).

— Per ravvivare il fuoco, posizionare un giornale arroto-

lato con cubetti di accensione oppure un accendifuoco
fisso sulla piastra in carbonio (7) sul fondo del barbe-
cue in ceramica. Quindi, aggiungere 2 o 3 manciate di
carbone in pezzi sulla parte superiore del giornale.

— Aprire l'apertura di aerazione inferiore e accendere la carta

del giornale con un accendifuoco lungo oppure con dei
fiammiferi. Appena il barbecue sara ben acceso, lasciare
la fessura inferiore e il coperchio aperti per circa 10 minuti,
al fine di creare un piccolo letto di brace incandescente.

— Durante il funzionamento non ridistribuire il carbone

vegetale o le formelle.

Il carbone vegetale dopo circa 10 — 15 minuti é rico-
perto da uno strato di cenere grigio chiaro e per-
tanto, pronto per la grigliata.

Istruzioni per grigliare a bassa temperatura
— Accendere il carbone di legna in pezzi secondo le

istruzioni.

— Aprire I'apertura inferiore completamente e lasciare

il coperchio aperti per circa 10 minuti, al fine di cre-
are un piccolo letto di brace incandescente.

— Sorvegliare il barbecue, fino al raggiungimento della

temperatura desiderata.

— Chiudere completamente la disaerazione inferiore

al fine di tenere costante la temperatura.
Si & quindi pronti a utilizzare il barbecue per cuocere.

Istruzioni di affumicatura
— Seguire le istruzioni precedenti, come se si volesse

iniziare una cottura lenta.

— Sorvegliare il barbecue, fino al raggiungimento della

temperatura desiderata.

— Lasciare I'apertura di aerazione inferiore legger-

mente aperta.

— Chiudere la disaerazione superiore e verificare la

temperatura ancora per alcuni minuti.

— Con guanti termici, distribuire i trucioli di legno in

modo circolare al di sopra dei carboni ardenti.
Si € quindi pronti a utilizzare I'affumicatore.

Nota: Ammorbidire i trucioli di legno oppure il
vassoio di cottura per 15 minutiin acqua, al fine
di prolungare il processo di affumicatura.

Istruzioni per grigliare ad alta temperatura
— Accendere il carbone di legna in pezzi secondo le

istruzioni.

— Chiudere il coperchio e aprire completamente le

aperture di aerazione superiori e inferiori.

— Sorvegliare il barbecue, fino al raggiungimento della

temperatura desiderata.

— Chiudere la disaerazione superiore a meta e verifi-

care la temperatura ancora per alcuni minuti.

Si & quindi pronti a utilizzare il barbecue per cuo-
cere.

Informazioni per preparare gli alimenti

Lavarsi sempre le mani prima e dopo aver toccato la
carne cruda e prima di mangiare.

Tenere sempre lontana la carne cruda dalla carne
cotta e da altri alimenti.

Prima della cottura, accertarsi che la superficie e gli
utensili di cottura siano puliti e privi dei vecchi resi-
dui di cibo.

Non utilizzare gli stessi utensili per alimenti cotti e
crudi.

Accertarsi che tutta la carne, prima di essere man-
giata, sia ben cotta.



* Infatti, ingerire carne cruda o meno cotta puo cau-
sare avvelenamento alimentare (ad es. ceppi batte-
rici come E.coli).

* Perridurre il rischio legato a carne poco cotta,
aprirla per garantire che sia pronta.

* Una volta cotta a sufficienza, i succhi della carne
dovrebbero essere di colore trasparente e non
dovrebbero presentare alcuna traccia di colore rosa/
rosso o del colore proprio della carne.

» Sisuggerisce di preparare i pezzi di carne piu grandi
o stinchi, prima di terminare la cottura sul barbecue.

* Dopo la cottura sul barbecue, pulire sempre super-
ficie e utensili usati.

Grigliatura/affumicatura lenta (110-135°C)

Riempimento

* Con fessure di aerazione chiuse, il barbecue resta
per piu ore ad alta temperatura. Se si ha bisogno di
un tempo di cottura maggiore (ad es. uno stinco
intero oppure un’affumicatura lenta), pud essere
necessario aggiungere piu carbone di legna. Basta
aggiungere il carbone e proseguire come descritto
sopra.

Regolazione della temperatura

La temperatura del grill si regola tramite le valvole cali-
brate superiori e inferiori.

Valvola superiore Valvola inferiore

Petto di manzo 2 hl/lb.

Carne di maiale sfilacciata 2 hl/lb. 300 I:|
Pollo intero 3-4h L)

Costine 3-5h

Cottura arrosto 9+ h

Grigliatura/tostatura (160—-180°C)
Pesce

Filetto di maiale

Pollo a pezzi

Pollo intero

Cosciotto d’agnello

Tacchino

Prosciutto

Arrostire leggermente (260—370°C)
Bistecca

Cotoletta di maiale

Hamburger

Salsicce piccole

Valvola superiore
15—20 min 0
15-30min ('S
30-45 min N
1-1,5h
3-4h
2-4h
2-5h

Valvola superiore
5-8 min 0
6-10 min 2 o
6—10 min 0
6—10 min

Valvola inferiore

[

Valvola inferiore

I |

AVVISO! Pericolo di danni al prodotto! La
grigliatura costante a temperature molto ele-
vate fa si che il feltro inizia a bruciare.

AVVISO! Pericolo di danni al prodotto! La
grigliatura costante a temperature molto ele-
vate fa si che il feltro inizia a bruciare.

PERICOLO! Pericolo di incendio! Se il
coperchio viene sollevato velocemente,

I'apporto di ossigeno puo causare lo sviluppo di

fiamme. Per evitare questo inconveniente, sol-

levare il coperchio di 25 mm e contare fino a
tre, prima di aprire completamente il grill.

Pulizia
C AVVERTENZA! Pericolo di ustioni! Lasciare

raffreddare completamente la griglia prima
della pulizia.

AVVISO! Pericolo di danni all’apparecchio!
Non utilizzare oggetti affilati o abrasivi, o deter-
genti aggressivi.

Non utilizzare solventi.

* |l barbecue é autopulente. Riscaldarlo per 30 minuti
a 260°C e brucera tutti i residui di alimenti.

* Non utilizzare acqua o altro tipo di detergente per
pulire l'interno del barbecue. Le pareti sono porose
e assorbono i liquidi utilizzati e questo pud causare
la rottura del barbecue stesso. In presenza di molta

fuliggine, utilizzare una spazzola a fili metallici
oppure un raschiatoio per cenere (non in dota-
zione), al fine di rimuovere i residui di carbone prima
del successivo utilizzo.

* Per il barbecue e le griglie utilizzare un detergente
non abrasivo, appena il dispositivo risulta completa-
mente raffreddato.

* Per pulire la superficie esterna, attendere fino al raf-
freddamento del barbecue, e utilizzare un panno
umido con un detergente neutro.

* | ripiani laterali di legno vanno coperti se non utiliz-
zati e, di tanto in tanto, richiedono una certa manu-
tenzione.

Manutenzione
— Serrare le fasce e oliare la cerniera 2 volte all’anno
oppure, quando necessario, con olio.

Smaltimento

— Si raccomanda di informarsi presso il proprio
comune sulle possibilita di smaltimento adeguato.

Con la raccolta differenziata, gli apparecchi vecchi ven-

gono inviati al riciclaggio o ad altre forme di recupero. In
tal modo si da una mano per evitare che eventuali
sostanze inquinanti contaminino 'ambiente.
L’imballaggio € composto da cartone e particolari

in plastica adeguatamente contrassegnati per <9
essere riciclati.

— Si raccomanda di inviare questi materiali al riciclag-
gio.
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Avant de commencer...

Utilisation conforme

Le barbecue est destiné a faire des grillades alimen-
taires (viande, poisson, légumes, etc).

L’objet n’est pas congu pour une utilisation commer-
ciale. Les directives généralement reconnues en
matiére de prévention des accidents et les consignes
de sécurité jointes doivent impérativement étre respec-
tées.

Réalisez uniquement des activités qui sont décrites
dans ce mode d’emploi. Toute autre utilisation est une
utilisation non conforme et non autorisée. Le fabricant
décline toute responsabilité pour les dommages en
résultant.

Signification des symboles utilisés

Les mises en garde contre des dangers éventuels et les
consignes de sécurité sont distinctement identifiables
dans le mode d’emploi. Les symboles suivants seront
utilisés :

DANGER ! Danger de mort ou risque de

blessure immédiat ! Situation dangereuse
directe qui a pour conséquence de graves
blessures ou la mort.

risque de blessure probable ! Situation dan-
gereuse générale qui peut avoir pour conse-
quence de graves blessures ou la mort.

ATTENTION ! Eventuelle risque de bles-
sure ! Situation dangereuse qui peut avoir des
blessures pour consequence.

2 AVERTISSEMENT ! Danger de mort ou

AVIS ! Risque de dommages matériels !
Situation qui peut avoir des dommages maté-
riels pour conséquence.

Remarque : Informations qui aident a une
meilleure compréhension des opérations.

Pour votre sécurité

Consignes générales de sécurité

* Pour garantir une utilisation sire de cet appareil,
I'utilisateur doit avoir lu et compris le présent mode
d’emploi avant la premiere mise en service de
I'appareil.

* Veuillez observer toutes les consignes de sécurité !
La non-observation des consignes de sécurité vous
met en danger, vous et votre entourage.

» Conservez soigneusement le mode d’emploi et les
consignes de sécurité pour les consulter en cas de
besoin.

* Si vous vendez ou donner I'appareil a un tiers,
remettez-lui toujours le manuel d'utilisation corres-
pondant.

* L’appareil peut uniquement étre utilisé lorsqu’il est
en parfait état. Si I'appareil ou une partie de I'appa-
reil est défectueuse, I'appareil doit étre mis hors ser-
vice et étre éliminé de maniére adequate.

* Ne laissez pas les enfants s’approcher de I'appa-
reil ! Ne laissez pas 'appareil a proximité d’enfants
ou de personnes non autorisées a s’en servir.

* Ne surchargez pas I'appareil. N'utilisez I'appareil
que pour les travaux pour lesquels il a été congu.

* Soyez toujours prudent lors du maniement de
'appareil et veillez a ne I'utiliser que lorsque votre
état vous le permet : travailler par fatigue, maladie,
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sous la consommation d’alcool, l'influence de dro-
gues et de médicaments sont des comportements
irresponsables étant donné que vous ne pouvez
plus utiliser I'appareil avec sécurité.

» L'utilisation de cet appareil n'est pas prévu pardes
personnes (y compris des enfants) avec des aptitu-
des physiques, sensorielles ou mentales limitées ou
des déficits dans I'expérience et/ou les connais-
sances, sauf si elles sont surveillées par une per-
sonne responsable de leur sécurité ou si elles ont
recues des instructions de ces personnes stipulant
de quelle maniére I'appareil doit étre utilisé.

* Assurez-vous que les enfants ne jouent pas avec
I'appareil.

* Respectez systématiquement les régles de sécu-
rité, d’hygiéne et de travail en vigueur a I'échelle
nationale et internationale.

Consignes propres a I’appareil
* Toutes les piéces du produit doivent étre correcte-
ment montées.
» Attention ! Utilisation sous controle d’adultes

* Le barbecue doit étre chauffé avant sa premiére uti-
lisation et le combustible doit s’étre calciné entiere-
ment pendant au moins 30 minutes.

» Utilisez le barbecue uniquement en plein air et
jamais dans des locaux fermés.

» N'utilisez jamais le barbecue sous un auvent.

* Avant la mise en service du barbecue, posez I'appa-
reil sur un support plat et fiable abrité du vent.

* Ne versez jamais de liquide d’allumage et n’utilisez
jamais de charbon arrosé de liquide d’allumage sur
du bois ou du charbon brdlant ou chaud.

* Respectez une distance de sécurité de 3 m de tout
matériau combustible.

* N’enlevez la cendre que lorsque I'appareil est tota-
lement refroidi. Ne jetez jamais les cendres avec les
ordures ménageres. Risque d’incendie !

* Nettoyez le barbecue seulement aprés que I'appa-
reil a totalement refroidi.

* Rayures, bosses, éclats, fendillement, décoloration
et fissures inesthétiques mineures de I'émaillage
extérieur qui n’affectent pas les performances du
barbecue en céramique.

« Alissue d’un examen minutieux, la finition de votre
barbecue en céramique peut sembler présenter des
fissures. || NE s’agit PAS de fissures de la céra-
mique. Ce « fendillement » est dii a la différence de
coefficient de dilatation entre la finition émaillée et
l'argile. La structure en toile d’araignée du
« fendillement » est différente de celle d’'une fissure
car elle est imperceptible sur la surface, sauf pour
I'ongle. Toutefois, elle devient plus visible lorsque la
surface est poussiéreuse ou agrandie. Ce
« fendillement » peut sembler étre une imperfection,
mais il n’affecte pas les performances ni la durée de
vie de votre barbecue en céramique. Il ne peut donc
pas faire I'objet d’'une réclamation en garantie. Le
processus de fendillement augmente en réalité la
solidité de l'unité.

A
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* Pour les grils ouverts et fermés ainsi que pour
les grils fixes : N'utilisez pas le gril dans des
piéces fermées et/ou habitables, par exemple des
batiments, des tentes, des caravanes, des cam-
pings-cars, des bateaux. Il y a un danger de mort
par empoisonnement au monoxyde de carbone.

Montage

ATTENTION ! Risque de coupure Toutes les
mesures ont été prises a l'usine de fabrication
pour éviter que cet appareil présente des bor-
dures acérées. Maniez avec précaution les dif-
férents éléments de cet appareil afin d’éviter
tout accident ou toute blessure durant le mon-
tage et la mise en service.

AVIS ! Risque de détérioration du produit !
Le produit doit étre placé sur un support stable,
plat et suffisamment porteur. Tout montage sur
un support incorrect porte préjudice a la stabi-
lité du produit.

* Procédez au montage sur une surface souple pour
eviter de rayer la laque.

* Pour faciliter le montage, ne serrez les vis que lége-
rement puis serrez-les a nouveau a fond a la fin du
montage.

* Ne serrez pas les vis trop fortement ; serrez-les en
n’exergant qu’une pression modérée pour éviter
d’endommager les vis ou les composants de la
grille.

* Avant le montage, assurez-vous que le couvercle
est bien fermé.

Utilisation

DANGER ! Risque d’explosion ! N'utilisez
& pas d’alcool, d’essence au semblable pour
allumer ou réactiver le barbecue !

N’utilisez que des produits d’allumage
conformes a EN 1860-3 !

DANGER ! Risque d’incendie ! Ce barbe-
& cue va devenir trés chaud et ne doit pas étre
déplacé durant son utilisation !
Gardez éloignés les enfants et les animaux !

Ne pas I'utiliser dans des piéces fermées !

AVERTISSEMENT ! Risque de brilures !
A Saisir les poignées du barbecue uniquement
avec des gants !

Portez toujours des gants pour ajuster la grille
en hauteur étant donné que les poignées de la
grille deviennent trés chaudes lors de I'utilisa-
tion du barbecue.

Remarque : Ce foyer a une capacité maxi-
male pour environ 0,4 kg de charbon de bois
pour barbecue du commerce.

Rodage du barbecue

Remarque : Un joint en feutre noir est placé
sur le bord du corps du barbecue et du cou-
vercle afin d’accroitre I'étanchéité a l'air. Ce
joint en feutre noir n’a pas le droit d’étre retiré
mais doit rester dans sa position pendant I'uti-
lisation.

— Pour lancer le feu, placez un journal enroulé sur lui-
méme avec des dés allume-feu ou des allume-feu
solides sur la plaque a charbon (7) sur le fond du

barbecue céramique. Placez ensuite 2 ou 3 poi-
gnées de morceaux de charbon de bois sur le des-
sus du journal.

— Ouvrez I'ouverture d’aération inférieure et enflam-
mez le journal en utilisant un briquet long ou des
allumettes de sécurité.

— Ne surchargez pas I'appareil en combustible - si le
feu est trop ardent, le barbecue céramique risque-
rait d’étre endommagé.

— N’y touchez pas d’ici que la totalité du combustible
soit brilée et éteinte.

— Siles premiéres flammes sont trop hautes, ceci peut
endommager le joint en feutre.

— Avant la premiére utilisation, contrélez la bonne
tenue de tous les éléments d’assemblage. Le ruban
métallique qui relie votre couvercle avec le fond se
dilate sous I'effet de la chaleur et peut se détacher.
Il est conseillé de contréler le ruban et de le resser-
rer le cas échéant avec un tournevis.

— Vous pouvez maintenant vous servir de votre barbe-
cue céramique comme d’habitude.
Remarque : Répétez le processus de rodage
a titre de mise en service a chaque fois que le
barbecue n’a pas été utilisé pendant long-
temps.

Allumer le barbecue

DANGER ! Danger d’explosion et de brii-
lure ! Pendant I'exploitation, ne pas utiliser

d’accélérateurs de feu supplémentaires

(allume-charbon liquide, pate, etc.).

— Pour lancer le feu, placez un journal enroulé sur lui-
méme avec des dés allume-feu ou des allume-feu
solides sur la plaque a charbon (7) sur le fond du
barbecue céramique. Placez ensuite 2 ou 3 poi-
gnées de morceaux de charbon de bois sur le des-
sus du journal.

— Ouvrez I'ouverture d’aération inférieure et enflam-
mez le journal en utilisant un briquet long ou des
allumettes de sécurité. Dés que le journal brdle, lais-
sez la fente inférieure et le couvercle ouverts pen-
dant env. 10 min pour obtenir un petit lit de cendres
chaudes.

— Pendant I'exploitation, ne pas répartir le charbon de
bois et/ou les briquettes.

e Au bout d’env. 10 a 15 minutes, le charbon de bois
est recouvert d’'une couche de cendre et est alors
prét a 'emploi.

Mode d’emploi du barbecue a basse température

— Allumez les morceaux de charbon de bois selon les
instructions.

— Ouvrez complétement I'ouverture inférieure et lais-
sez le couvercle ouvert pendant env. 10 min pour
obtenir un petit lit de cendres chaudes.

— Surveillez le barbecue jusqu’a ce qu'il ait atteint la
température souhaitée.

— Fermez complétement I'aération inférieure pour
maintenir la température.

* Vous pouvez maintenant vous servir du barbecue
pour vos grillades.
Instructions de fumaison

— Suivez les instructions ci-dessus comme si vous
commenciez a cuisiner lentement.

— Surveillez le barbecue jusqu’a ce qu'il ait atteint la
température souhaitée.
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— Laissez I'ouverture d’aération inférieure légérement
ouverte.

— Fermez 'aération supérieure et contrélez la tempé-
rature encore pendant quelques minutes.

— Avec des gants résistant a la chaleur, dispersez les
copeaux de bois en forme de cercle sur le charbon
de bois chaud.

¢ Vous pouvez maintenant vous servir du barbecue
pour fumer vos aliments.

Remarque : Mettez vos copeaux de bois ou
planches a tremper dans de I'eau pendant 15
minutes pour prolonger le processus de fumai-
son.

Instruction de cuisson au barbecue a haute
température

— Allumez les morceaux de charbon de bois selon les
instructions.

— Fermez le couvercle et ouvrez complétement les
ouvertures d’aération supérieure et inférieure.

— Surveillez le barbecue jusqu’a ce qu'il ait atteint la
température souhaitée.

— Fermez 'aération supérieure a mi-voie et contrblez
la température encore pendant quelques minutes.

* Vous pouvez maintenant vous servir du barbecue
pour vos grillades.
Informations sur la préparation des produits
alimentaires

» Lavez-vous toujours les mains avant et aprés avoir
manipulé de la viande crue et avant de manger.

* Tenez toujours la viande crue a I'écart de la viande
cuite et d’autres denrées alimentaires.

Grillade/fumaison lente (110-135 °C)

* Avant de cuisiner, assurez-vous que les surfaces et
les outils du barbecue sont propres et sans vieux
résidus de produits alimentaires.

* N'utilisez pas les mémes ustensiles pour les pro-
duits alimentaires cuits et crus.

¢ Assurez-vous, avant de consommer de la viande,
que celle-ci est bien cuite.

* La consommation de viande crue ou mal cuite peut
provoquer des intoxications alimentaires (par ex.
souches de bactéries comme les E. coli).

e Pour diminuer le risque de viande insuffisamment
cuite, coupez-la pour contrOler si elle bien cuite a
coeur.

» Silaviande a été suffisamment cuite, les jus doivent
étre clairs et ne pas présenter de traces de jus rose/
rouge ou de couleurs.

* |l est conseillé de préparer les morceaux de viande
et les articulations de plus grandes dimensions
avant de les cuisiner au barbecue.

« Alafin des grillades, nettoyez toujours les surfaces
de cuisson et les ustensiles de votre barbecue.

Rechargement

* Lorsque les fentes d’aération sont fermées, le bar-
becue conserve sa température élevée pendant plu-
sieurs heures. Si vous avez besoin d’'un temps de
cuisson plus long (par ex. pour cuire une articulation
entiére ou pour une fumaison lente), il peut alors
étre nécessaire d’'ajouter du charbon de bois. Ajou-
tez tout simplement un peu de charbon de bois et
poursuivez la cuisson comme décrit ci-dessus.

Réglage de la température

Les températures du gril sont réglées grace aux vannes
calibrées supérieures et inférieures.

Vanne supérieure Vanne inférieure

Poitrine de beeuf 2 h/lb.

Viande de porc marinée 2 hilb. I:l
Poulet entier 34h L)

Cotes 3-5h

Réoti 9+h

Grillade/rétissage (160-180 °C) Vanne supérieure Vanne inférieure
Poisson 15-20 min

Filet de porc 15-30 min Ijl
Morceaux de poulet 30—45 min 0

Poulet entier 1-1,5h

Gigot d’agneau 34 h

Dindon 24 h

Jambon 2-5h

Saisissage (260-370°C) Vanne supérieure Vanne inférieure
Steak 5-8 min

Cobtelettes de porc 6—10 min QOo Ijl
Burger 6—10 min 0

Saucisse 6—10 min

AVIS ! Risque de détérioration du produit !
Une grillade constante par des températures
extrémement hautes entraine un début de
combustion du feutre.

AVIS ! Risque de détérioration du produit !
Une grillade constante par des températures
extrémement hautes entraine un début de
combustion du feutre.
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DANGER ! Risque d’incendie ! Lorsque le

couvercle est relevé trop rapidement, la péné-
tration rapide d’oxygéne dans le gril peut cau-
ser un embrasement. Afin d’éviter que ceci ne
se produise, soulevez le couvercle de 25 mm
et comptez jusqu’a trois avant d’ouvrir comple-
tement le gril.



Nettoyage

AVERTISSEMENT ! Risque de brilure !
A Laissez compléetempent refroidir le gril avant
de le nettoyer.

AVIS ! Risque de dommages de I'appareil !
N’utilisez pas d’objets contondants ou abrasifs
ou de détergents agressifs.

N’utilisez pas de solvant.

* Le barbecue est autonettoyant. Chauffez-le pendant
30 minutes a 260 °C et il brdle alors tous les ali-
ments et les dépbts.

* N'utilisez pas d’eau ou d’autres nettoyants pour net-
toyer l'intérieur de votre barbecue. Les parois sont
poreuses et absorbent les liquides utilisés, suite a
quoi le barbecue risque de se fissurer. Si la couche
de suie est trop épaisse, utilisez une brosse métal-
lique ou 'outil a cendres (non fourni) pour racler les
restes calcinés avant la prochaine utilisation.

* Servez-vous d’un nettoyant non abrasif pour net-
toyer les grilles dés que I'appareil est complétement
refroidi.

* Pour nettoyer I'extérieur du barbecue, attendez qu’il
soit completement froid et utilisez un chiffon humide
et un nettoyant doux.

* Les dépébts latéraux en bois doivent étre couverts
lorsqu’ils ne sont pas utilisés et demandent un
entretien de temps en temps.

Maintenance

— Serrez les bandes et huilez la charniére 2 fois par an
ou en cas de besoin avec de I'huile.

Mise au rebut

— Veuillez vous renseigner auprés de votre commune
afin de connaitre la marche a suivre.
En veillant a la mise au rebut conforme de vos anciens
appareils, vous garantirez leur recyclage. Vous contri-
buerez ainsi a éviter que des substances nocives ne
soient rejetées dans la nature.
L’emballage se compose de carton et de v
matiéres plastiques marquées en conséquence %@
qui peuvent étre recyclés.
— Eliminez ces matériaux en les conduisant au recy-
clage.
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Before you begin...

Intended use

This grill is intended for grilling food (meat, fish, vegeta-
bles, etc.).

This product is not intended for commercial use. Gener-
ally acknowledged accident prevention regulations and
enclosed safety instructions must be observed.

Only perform work described in these instructions for
use. Any other use is improper. The manufacturer will
not assume responsibility for damage resulting from
such use.

What are the meanings of the symbols used?

Danger notices and information are clearly marked
throughout these instructions for use. The following
symbols are used:

DANGER! Direct danger to life and risk of
& injury! Directly dangerous situation that may
lead to death or severe injuries.

of injury! Generally dangerous situation that

C WARNING! Probable danger to life and risk
may lead to death or severe injuries.

CAUTION! Possible risk of injury! Danger-
ous situation that may lead to injuries.

NOTICE! Risk of damage to the device! Sit-
uation that may lead to property damage.

Note: Information to help you reach a better
understanding of the processes involved.

For your safety

General safety instructions

* To operate this device safely, the user must have
read and understood these instructions for use
before using the device for the first time.

» Observe all safety instructions! Failure to do so may
cause harm to you and others.

¢ Retain all instructions for use, and safety instruc-
tions for future reference.

* If you sell or pass the device on, you must also hand
over these operating instructions.

* The device must only be used when it functions
properly. If the product or part of the product is
defective, it must be taken out of operation and dis-
posed of correctly.

» Keep children away from the device! Keep the
device out of the way of children and other unauthor-
ised persons.

¢ Do not overload the device. Do not use the device
for purposes for which it is not intended.

» Exercise caution and only work when in good condi-
tion: If you are tired, ill, if you have ingested alcohol,
medication or illegal drugs, do not use the device, as
you are not in a condition to use it safely.

* This product is not intended to be used by persons
(including children) or who are limited in their physi-
cal, sensory or mental capacities or who lack expe-
rience and/or knowledge of the product unless they
are supervised, or have been instructed on how to
use the product, by a person responsible for their
safety.

* Ensure that children are not able to play with the
device.
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* Always comply with all applicable domestic and
international safety, health, and working regulations.

Device-specific safety instructions
* All parts of the product must be correctly assembled.

* Caution! May only be used under the supervision of
an adult

» Heat the BBQ grill before you use it for the first time
and allow the fuel to glow for at least 30 min.

* Use the grill outside and never in enclosed areas.
* Never use the grill under a canopy.

» Before using the grill, set it up in a safe and level
location that is preferably protected from wind.

* Never pour lighter fluid or add coal soaked in lighter
fluid on/to hot or warm coal.

» Keep a safety distance of 3 m to any flammable
materials.

* Do not remove the ashes until the grill has cooled off
completely. Never dispose of hot ashes with regular
household waste. Danger of fire!

* Do not clean the grill until the device has cooled off
completely.

» Scratches, dents, chips, crazing, fading, and minor
cosmetic cracks of the exterior glaze that do not
affect the performance of the ceramic BBQ.

* Upon close inspection, the finish of your ceramic
BBQ may appear to have crack lines. This is NO
cracking of the ceramic. This is known as “crazing”
and is caused by a different coefficient of expansion
between the glaze finish and the clay. The spider-
web pattern of “crazing” is different from a crack in
the aspect that it cannot be felt on the surface,
unless using a fingernail; however it does become
more visually apparent when the surface is dusty or
magnified. While this “crazing” may appear as
imperfections, crazing does not affect the perfor-
mance of life span of your ceramic BBQ; therefore it
can’'t be claimed as a warranty issue. The process
of crazing effectively increases the toughness of the
unit.
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* For open and closed grills as well as for perma-
nently installed grills: Do not operate the grill in
closed and/or living spaces, for example, buildings,
tents, caravans, mobile homes, boats. There is a
risk of carbon monoxide poisoning.

Fitting
CAUTION! Risk of cuts Every care has been
taken at the factory to ensure that there are no
sharp edges on this unit. Be careful when han-
dling the individual components of this unit to

prevent accidents and injuries when assem-
bling and starting up the unit.

NOTICE! Hazard resulting from damage to
the product! The product must be set up on a
level and sufficiently strong surface. If the sur-
face is insufficiently strong, the stability of the
product will be endangered.

» Carry out assembly on a soft surface to avoid
scratching the paint.

» For ease of assembly only loosely tighten bolts and
then tighten fully when assembly is complete.



* Do not over tighten bolts; only tighten with moderate

pressure to avoid damaging the bolts or compo-
nents of the BBQ Grill.

* Ensure that the lid is closed prior to assembly.
Operation
DANGER! Risk of explosion! Do not use
& spirit, petrol or similar liquids to light or re-light
the BBQ!
Only use lighters in accordance with EN 1860-
3!

DANGER! Danger of fire! This BBQ grill
becomes very hot and may not be moved when
in use!

Keep away from children and animals!
Do not used in closed rooms!

WARNING! Fire risk! Grip grill handles only
with gloves!

Always wear gloves when adjusting the height
of the grilling rack as the handles of the rack
can become very hot during grilling.

> B

Note: The fire basin can accommodate a max-
imum of around 0,4 kg of ordinary charcoal.

Curing the BBQ

Note: On the rim of the BBQ body and lid, a
black felt gasket is applied to increase the air-
tightness of the rim. This black felt gasket
should not be removed, but has to stay in posi-
tion during use.

— To start a fire, place rolled up newspaper with some
lighter cubes or solid firelighters on the charcoal
plate in the base of the Ceramic BBQ. Then place 2
or 3 handfuls of lump charcoal over the top of the
newspaper.

— Open the bottom vent and light the newpaper using
a long nosed lighter or safety matches.

— Do not overload the unit with fuel — if the fire is too
intense this could damage the Ceramic BBQ.

— Leave until all the fuel is used and extinguished.

— If the first burns are too high it could damage the felt
gasket seal before it has had the chance to mature
properly.

— After first use inspect all fasteners for tightness. The
metal band connecting your lid to the base will
expand from the heat and this could become loose.
It is recommended you check and if neccessary
tighten the band with a spanner.

— You can now use your Ceramic BBQ as normal.
Note: Repeat the curing procedure as start-up,

everytime when the BBQ hasn’t been used for
a Long time.

Igniting the grill

DANGER! Risk of explosion and burns! Do
& not use any additional fire accelerants (liquid
grill igniters, pastes, etc.) during operation.

— To start a fire, place rolled up newspaper with some
lighter cubes or solid firelighters on the charcoal
plate in the base of the Ceramic BBQ. Then place 2
or 3 handfuls of lump charcoal over the top of the
newspaper.

— Open the bottom vent and light the newpaper using
a long nosed lighter or safety matches. Once it has
caught, leave the bottom vent and lid open for about
10 minutes to build a small bed of hot embers.

— Do not redistribute the charcoal or briquets during
operation.

* The charcoal will be coated with a light gray layer of
ash after about 10-15 minutes and is then ready for

grilling.
Low Temperature Cooking Guide

— Light the lump charcoal according to the the instruc-
tions.

— Open the bottom vent fully and leave the lid open for
about 10 minutes to build a small bed of hot embers.

— Monitor the BBQ until it has risen to the desired tem-
perature.

— Fully close the bottom vent to maintain the tempera-
ture.

* You are now ready to use the BBQ for cooking on.

Smoking Guide

— Follow the instructions above as if you were starting
a slow cook.

— Monitor the BBQ until it has risen to the desired tem-
perature.

— Leave the bottom vent slightly open.

— Close the top vent and continue to check the tem-
perature for a few more minutes.

— Using heat resistant gloves sprinkle the wood chips
in a circle over the hot charcoal.

* You are now ready to use the BBQ to smoke on.

Note: TIP: Soak your wood chips or cooking
planks in water for 15 minutes to prolong the
smoking process.

High Temperature Cooking Guide

— Light the lump charcoal according to the the instruc-
tions.

— Close the lid and fully open the top and bottom
vents.

— Monitor the BBQ until it has risen to the desired tem-
perature.

— Close the top vent half way and continue to check
the temperature for a few more minutes.

* You are now ready to use the BBQ for cooking on.

Food Cooking Information

* Always wash your hands before and after handling
uncooked meat and before eating.

* Always keep raw meat away from cooked meat and
other foods.

» Before cooking ensure grill surfaces and tools are
clean and free of old food residues.

¢ Do not use the same utensils to handle cooked and
uncooked foods.

* Ensure all meat is cooked thoroughly before eating.

» Eating raw or under cooked meat can cause food
poisoning (e.g. bacteria strains such as E.coli).

* To reduce the risk of under cooked meat cut open to
ensure it is cooked all the way through.

* |f the meat has been cooked sufficiently the meat
juices should be clear and there should be no traces
of pink/red juice or meat colouring.

* Pre-cooking larger pieces of meat and joints is rec-
ommended before finally cooking on your grill.
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¢ After cooking on your BBQ always clean the grill
cooking surfaces and utensils.
Refuelling

* With the vents closed, the BBQ stays at a high tem-
perature for several hours. If you require a longer
cooking time (e.g when roasting a whole joint or

slow smoking), it may be necessary to add more
charcoal. Just add some additional charcoal and
continue as above.

Setting temperature

The grill cooking temperatures are controlled by adjust-
ing the calibrated top and bottom vents.

Slow cook/Smoke (110°C-135°C) Top vent Bottom vent
Beef Brisket 2 h/lb.

Pulled Pork 2 hilb. 3(’9 [ I
Whole Chicken 3-4h L)

Ribs 3-5h

Roasts 9+ h

Bottom vent

[ I

Grill/Roast (160°C-180°C)
Fish 15-20 min

-
30\ 8
0Q<
0”8
=

L

Pork Tenderloin 15-30 min

Chicken Pieces 30—45 min

Whole Chicken 1-1,5h

Leg of lamb 34h

Turkey 24 h

Ham 2-5h

Sear (260°C-370°C) Top vent Bottom vent
Steak 5-8 min

Pork Chops 6—10 min 200 Ijl
Burgers 6—10 min 0

Sausages 6—10 min

NOTICE! Hazard resulting from damage to
the product! Continuous grilling at extreme
high temperatures will cause the felt to burn.

NOTICE! Hazard resulting from damage to
the product! Continuous grilling at extreme
high temperatures will cause the felt to burn.

DANGER! Danger of fire! If the lid is lifted too
quickly, oxygen will rush inside the grill causing

a flare-up. To prevent a flare up, lift the lid 25

mm and count to three before fully opening the

grill.

Cleaning

WARNING! Danger of being burnt! Let the
& grill cool down completely before cleaning.

NOTICE! Risk of damage to the device! Do
not use any sharp or abrasive objects, or
aggressive cleaning agents.

Do not use cleaning solutions.

* The BBQ is self cleaning. Heat it up to 260°C for 30
minutes and it will scorch off all of the food and
debris.

* Do not use water or any other types of cleaning
product to clean the inside of your BBQ. The walls
are porous and will absorb any fluids used, this
could cause the BBQ to crack. If the soot becomes
excessive then use a wire brush or the ash tool (not
supplied) to scrape off the carbon remnants before
the next use.

* To clean the grills and grates use a non-abrasive
cleaner once the unit has fully cooled.

* To clean the outer surface wait until the BBQ is cool
and use a damp cloth with a mild detergent.
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* The wood side shelves should be covered when not
in use and may require refinishing from time to time.

Maintenance

— Tighten the bands and oil the hinge 2 times a year or
more if needed.

Disposal

— Please check with your local authority about the

possibilities for correct disposal.

Through separate disposal you send old equipment for
recycling or for other forms of re-use. You will thus help
to avoid in some cases that damaging material gets into
the environment.
The packaging consists of cardboard and corre-
spondingly marked plastics that can be recycled.

— Make these materials available for recycling.



Drive nez zacnete...

Pouziti pfimérené uréeni

Gril je ur€en ke grilovani potravin (ryby, maso, zelenina
atd.).

Pristroj neni ur€en k pouziti pfi podnikani. Musi se dodr-
Zovat obecné uznavané predpisy Urazové prevence a
pfiloZzené bezpeénostni pokyny.

Vykonavejte pouze €innosti popsané v tomto navodu k
pouziti. Jakékoli jiné pouzivani je povazovano za neo-
pravnéné chybné pouziti. Vyrobce neodpovida za
Skody, které z toho plynou.

Co znamenaji pouzité symboly?

Upozornéni na nebezpeci a pokyny jsou v navodu k
pouziti zfetelné vyznaceny. Pouzivaji se nasledujici
symboly:

NEBEZPECI! Bezprostredni nebezpeci zra-

néni nebo ohrozeni zivota! Bezprostiedni
nebezpecna situace s nasledkem tézkého zra-
néni nebo usmrceni.

néni nebo ohrozeni zivota! Obecné nebez-
pecna situace s moznym nasledkem tézkého
zranéni nebo usmrceni.

UPOZORNENI! Pripadné nebezpeci zra-
néni! Nebezpecna situace s moznym nasled-
kem zranéni.

OZNAMENI! Nebezpeci poskozeni pfi-
stroje! Situace s moznym nasledkem vécnych
Skod.

Poznamka: Informace, které jsou uvedeny pro
lepSi pochopeni postupd.

C VAROVANI! Pravdépodobné nebezpeci zra-

Pro Vasi bezpec¢nost

VSeobecné bezpeénostni pokyny

* Pro bezpe€né zachazeni s timto pfistrojem si jeho
uzivatel musi pfed prvnim pouZitim pfecCist tento
navod k pouziti a porozumeét mu.

* Respektujte vSechny bezpecénostni pokyny! Pokud
nebudete dbat bezpecnostnich pokynu, ohrozujete
sebe i ostatni.

* V8echny navody k pouZiti a bezpe€nostni pokyny si
dobre ulozte pro pozdéjsi pouziti.

» Kdyz pfistroj prodavate nebo pfedavate dal, bez-
podminecéné predejte i tento navod k pouZiti.

* P¥istroj se smi pouzivat pouze tehdy, pokud je bez
zavady. Jsou-li na pfistroji nebo na nékteré jeho
soucasti zavady, musi byt vyfazen z provozu a
odborné zlikvidovan.

» Zabrarte détem v pfistupu k pfistroji! Ulozte pfistroj
tak, aby byl bezpeéné chranén pred détmi a nepo-
volanymi osobami.

* NepfretéZujte pfistroj. Pouzivejte pfistroj pouze pro
ucely, pro které byl uréen.

* Pracujte vzdy opatrné a v dobré fyzické kondici: Pra-
covat béhem unavy, onemocnéni, poziti alkoholu,
pod vlivem Iékl a omamnych latek je nezodpo-
védné, protoZe pfistroj nemUliZzete bezpeéné pouzi-
vat.

* Nepouzivejte topné téleso s ¢asovym spinacem
nebo s jinym spinacem, ktery automaticky spina pfi-
stroj, hrozilo by nebezpelni pozaru.

» Zabezpectte, aby si déti nehraly s vyrobkem.

* Dodrzujte vzdy platné narodni a mezinarodni bez-
pecnostni, zdravotni a pracovni pfedpisy.

Upozornéni specificka pro pristroj

* Veskeré Casti vyrobku musi byt spravné namonto-
vany.

* Pozor! Pouzivat pouze pod dozorem dospélé osoby.

 Gril pfed prvnim pouzitim rozehfejte a palivo nechte
minimalné 30 minut roznitit.

* Gril pouzivejte pouze venku, nikdy v uzavienych
prostorech.

* Nikdy gril nepouzivejte pod pfistfeSkem.

* Pfed uvedenim grilu do provozu jej postavte na bez-
pecné, rovné stanovisté, co nejlépe chranéné pred
vétrem.

* Nikdy na horké nebo teplé uhli nepfidavejte zapalo-
V?]f'i kapalinu nebo zapalovaci kapalinou nasycené
uhli.

» UdrzZujte bezpec€nostni odstup minimalné 3 m od
hoflavych materiald.

* Popel odstranujte teprve tehdy, kdyz zcela vychladl.
Horky popel nikdy nedavejte do domovniho odpadu.
Nebezpedi pozaru!

* Giril Cistéte teprve tehdy, kdyZ zcela vychladl.

» Skrabance, promackliny, odstépky, praskliny,
vyblednuti a drobné kosmetické praskliny na vnéjsi
glazure, které nemaji vliv na vykon keramického
grilu.

 Pfi podrobném pfezkoumani se mlize zdat, ze
povrch vaseho keramického grilu je popraskany.
NEJEDNA se o praskliny v keramice. Tento jev je
znamy jako ,trhlinkovani“ a je zpasoben odliSnym
koeficientem pnuti mezi glazurou a stfepem.
Pavucinovy vzor takzvanych ,harisovych trhlinek®
se lisi od prasklin v tom, Ze harisové trhlinky na
povrchu Ize nahmatat pouze nehtem; stavaji se
ovSem vice viditelnymi, kdyz je povrch zapraseny
nebo zvétseny. | kdyz se takové ,trhlinkovani“ mize
jevit jako vada, neovliviiuje nijak Zivotnost keramic-
kého grilu; proto tento jev nelze reklamovat v ramci
zaruky. Proces ,trhlinkovani® u€inné zvysuje pev-
nost a pruznost glazury.
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* Pro oteviené a zaviené grily, jakoz i instalované
pevné grily: Gril nepouzivejte v uzavienych a/nebo
obytnych prostorech, napf. v budovach, stanech,
obytnych pfivésech, obytnych automobilech, na
lodich. Hrozi nebezpecdi ohrozeni zivota nasledkem
otravy oxidem uhelnatym.

Montaz

UPOZORNENI! Nebezpeci porezani Ve
vyrobné bylo vyvinuto maximalni dsili, aby se
zamezilo ostrym hranam na tomto pfistroji. S
jednotlivymi dily tohoto pfistroje zachazejte
opatrné, aby se béhem montaze a uvedeni pfi-
stroje do provozu zabranilo nehodam pfip. zra-
nénim.

OZNAMENI! Nebezpeci poskozeni
vyrobku! Vyrobek musi byt montovan na pev-
ném, rovném a dostatecné unosném podkladu.

MontaZz na nevyhovujicim podkladu negativné
ovlivriuje stabilitu vyrobku.
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* Provedte montaz na mékkém povrchu, aby nedoslo
k poskrabani barvy.

* Pro usnadnéni montaze Srouby pouze volné utah-
néte a po dokonceni montaze je dotahnéte.

* Abyste predesli poSkozeni Sroubl nebo soucasti
grilovaciho rostu, Srouby pfili§ neutahujte; pouZzi-
vejte pouze mirného tlaku.

* Pfed montazi se ujistéte, Ze je viko zaviené.

Obsluha

NEBEZPECI! Nebezpeci vybuchu! K zapa-
& leni nebo opétovnému zapaleni nepouzivejte
lih ani benzin nebo pfirovnatelné kapaliny!

Pouzivejte pouze pomucky k zapalovani podle
EN 1860-3!

NEBEZPECI! Nebezpeci pozaru! Tento gril
& bude velice horky a nesmi se jim béhem grilo-
vani pohybovat!
Chrante pfed détmi a domacimi zvifaty!

Nepouzivejte v uzavienych prostorach!

grilu chytejte pouze pomoci rukavic!

Pri pfestavovani vySky grilovaciho rostu noste
vzdy rukavice, nebot rukojeti grilovaciho rostu
se béhem grilovani mohou velmi rozpalit.

C VAROVANI! Nebezpecéi popaleni! Uchyty na

Poznamka: Vanitka ohnisté ma max. objem
cca 0,4 kg bézného dfevéného uhli na grilovani.

Pro zvySeni vzduchotésnosti je na okraji
grilovaciho télesa a krytu pripevnéno ¢erné
plstové tésnéni. Toto plsténé tésnéni se nesmi
odstranit a musi zGstat béhem pouzivani na svém
misté.
Poznamka: Chcete-li rozdmychat ohefi, umis-
téte svinuté noviny s podpalovacimi kostkami
nebo podpalovacem na desku pro uhli (7) ve
spodni ¢asti keramického grilu. Poté polozte 2
nebo 3 hrsti kusového uhli na horni stranu
novin.

— Otevrete spodni vétraci otvor a zapalte novinovy
papir dlouhym zapalovacem nebo bezpecnostnimi
zapalkami.

— Do zafizeni nenakladejte pfiliS mnoho paliva -
pokud je ohen pfilis prudky, mohlo by to poskodit
keramicky gril.

— Nechte jej jak je, dokud se nespotiebuje veSkeré
palivo a nevyhasne.

— Pokud je prvni hofeni pfili§ vysoké, mize poskodit
plsténé tésnéni dfive, nez bude mit moznost se
fadné ustalit.

— Po prvnim pouZiti zkontrolujte pevné usazeni vSech
spojovacich prvk{. Koncovy pas, ktery spojuje viko
s podlahou, se rozpina teplem a mize se uvolnit.
Doporucuje se pas zkontrolovat a v pfipadé potieby
jej utdhnout klicem.

— Nyni mGzete keramicky gril pouzivat jako obvykle.

— Proces vypalovani opakujte jako uvedeni do pro-
vozu pokazdé, kdyz gril nebudete gril delSi dobu
pouzivat.

Poznamka: Oteviete spodni vétraci otvor a
zapalte novinovy papir dlouhym zapalovacem
nebo bezpecnostnimi zapalkami. Jakmile
chytne, nechte spodni drazku a viko oteviené
po dobu asi 10 minut, aby se vytvofilo malé
loze zhavych uhliku.
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Zapaleni grilu

NEBEZPECI! Nebezpeci vybuchu a popa-

leni! BEhem provozu nepouzivejte Zadné dalSi
urychlovace horeni (tekuté podpalovace grilu,
pasty, atd.).

— Oteviete spodni vétraci otvor a zapalte novinovy
papir dlouhym zapalova&em nebo bezpecnostnimi
zapalkami.

— Navod na grilovani pfi nizké teploté

— Drevéné uhli resp. brikety pfi provozu nepfemis-
tujte.

* Po cca 10 — 15 minutach je dfevéné uhli pokryto
svétle Sedou vrstvou popela, a tim je pfipraveno ke
grilovani.

Podle pokynt zapalte kusové dievéné uhli.

— Uplné oteviete spodni otvor a nechte viko oteviené
po dobu asi 10 minut, aby se vytvofilo malé loze
zhavych uhliku.

— Sledujte gril, dokud se nedosahne pozadované tep-
loty.

— UplIné uzavrete spodni vétraci otvor, abyste udrzeli
teplotu.

— Nyni jste pfipraveni pouzivat gril na grilovani.

* Navod na uzeni

Postupujte podle vyse uvedenych pokynt, jako
byste zacinali pomalu vafrit.

— Nechte spodni vétraci otvor mirné otevieny.

— UplIné uzavrete spodni vétraci otvor, abyste udrzeli
teplotu.

— Zaviete horni vétraci otvor a kontrolujte teplotu jesté
nékolik minut.

— Pomoci tepelné odolnych rukavic kruhovité nasypte
hobliny na horké uhli.

— Nyni jste pfipraveni pouzivat gril k uzeni.
* Abyste prodlouzili proces uzeni, namocte si hobliny
nebo desky na vafeni do vody dobu 15 minut.
IPtt)vznémka: Navod na grilovani pfi vysoké tep-
oté

Zavrete viko a uplné oteviete horni a dolni vétraci
otvory.

— Uplné oteviete spodni otvor a nechte viko oteviené
po dobu asi 10 minut, aby se vytvofilo malé loze
Zhavych uhlikd.

— Zavrete napul horni vétraci otvor a kontrolujte tep-
lotu jeSté nékolik minut.

— UplIné uzavrete spodni vétraci otvor, abyste udrzeli
teplotu.

— Informace pro pfipravu jidla

* Navod na uzeni

Pied a po zpracovani syrového masa a pred
jidlem si vzdy umyijte ruce.
* Syrové maso vzdy udrzujte mimo varené maso a
jina jidla.
* Pfed vafenim se ujistéte, Ze povrchy a nastroje grilu
jsou Cisté a bez starych zbytk( jidel.
* Nepouzivejte stejné nadobi pro vafena a nevarena
jidla.
* Pred konzumaci se ujistéte, ze bylo vS§echno maso
ddkladné uvareno.
» Konzumace syroveého nebo nedostatecné tepelné
upraveného masa muze vést k otravé potravinami
(napf. bakterialni kmeny, jako je E. coli).



¢ Chcete-li snizit riziko nedostate¢né tepelné uprave-
ného masa, otevrete to, abyste se ujistili, ze se vafri
rovnomeérné.

» Je-limaso dostatecné uvafené, mély by byt masové
Stavy Ciré a nemély by mit stopy rizové / ervené
stavy ani barvy masa.

* Pfed vaienim na grilu doporucujeme pfipravit vétsi
kousky masa a kloubd.

* Po grilovani na grilu vZdy vycistéte grilovaci povrchy

Pokud jsou vétraci Stérbiny uzavieny, gril zastane
nékolik hodin na vysoké teploté.

» Pokud potiebujete delSi dobu vareni (napfiklad pfi
peceni celého kloubu nebo pomalém uzeni), mize
byt nutné pfidat dalSi dievéné uhli. Pridejte trochu
dalSiho dfevéného uhli a pokracujte vySe uvedenym
zpusobem.

Nastaveni teploty
Teplota grilu se reguluje pomoci kalibrovanych hornich

a nadobi.
e Doplnéni

Pomalé grilovani / uzeni (110 - 135 ° C)

Hovézi hrudi

Pomalu taZené vepfové maso
Celé kure

Zebra

Pecené

Grilovani/peceni (160-180°C)
Ryba

Vepiova panenka

Kureci kousky

Celé kure

Jehnéci kyta

Krocan

Sunka

Opékani (260-370°C)
Steak

Veprové kotlety
Burger

Parek

a dolnich ventilt.

Horni ventil Dolni ventil
2 hllb.
i s [
3-4h L)
3-5h
9+ h

Horni ventil Dolni ventil
15-20 min
15-30min (D05 [ -
30-45 min 0
1-1,5h
34h
24 h
2-5h

Horni ventil Dolni ventil
5-8 min

smn &0 I |

6—10 min o (@)
6-10 min 0
6—10 min

OZNAMENI! Nebezpeci poskozeni
vyrobku! Konstantni grilovani pfi extrémné
vysokych teplotach zpusobuje pfipalovani plsti.

OZNAMENI! Nebezpeci poskozeni vyrobku!
Konstantni grilovani pfi extrémné vysokych
teplotach zpUsobuje pfipalovani plsti.

NEBEZPECI! Nebezpeci pozaru! Zvedne-li
& se viko piili& rychle, miZe dojit pfi vniknuti
vzduchu do grilu ke vzplanuti. Aby se zabranilo

vzplanuti, zvednéte viko do vySky 25 mm a
pred uplnym otevienim grilu pocitejte do tfi.

Cisténi
VAROVANI! Nebezpeci popaleni! Pred cisté-
& nim nechte gril zcela vychladnout.

OZNAMENI! Nebezpeci poskozeni pfi-
stroje! Nepouzivejte zadné abrazivni nebo
ostré predmeéty nebo agresivni Cistici pro-
stfedky.

Nepouzivejte zadna rozpoustédia.

¢ Gril je samodistici. Zahftejte jej na 260 °C po dobu 30
minut, tak se spali vSechny zbytky potravin a usaze-
niny.

» K idténi vnitrku grilu nepouzivejte vodu ani jiné typy
Cisticich prostfedku. Stény jsou porézni a absorbuiji
pouzité tekutiny, coz mlze zpUsobit rozbiti grilu.

Pokud jsou saze pfilis silné, pfed dalSim pouzitim
odstrante zbytky uhliku draténym karta¢em nebo
nastrojem na popel (neni soucasti dodavky).

» Jakmile zafizeni zcela vychladne, pouzijte pro Cis-
téni mfiZzek a ro&tu neabrazivni Cistici prostfedek.

* Pro cisténi vnéjSich ploch pockejte, dokud gril
nezchladne a pouzijte vlhky hadfik s jemnym disti-
cim prostiedkem.

* Drevéné bocni police by se mély zakryt, pokud je
nepouzivate. Obcas je tfeba provést dodatecnou
Upravu téchto polic.

Udrzba
— Utahnéte pasy a naolejujte zavés 2krat rocné nebo
v pfipadé potreby.

Likvidace

— O moznostech pfedpisove likvidace se informujte u
Vasi obce.

Staré pfistroje predejte pro recyklaci nebo pro jiny zpu-
sob opétného zhodnoceni. Pomuzete tak zabranit
tomu, aby se latky, které za urcitych okolnosti zatézuji
Zivotni prostfedi, dostaly do pfirody.
Baleni se sklada z kartonu a pfisluSné oznace-
nych plast, které mohou byt recyklovany. <9

— Predejte tyto €asti na recyklaci.
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Skor ako zacnete...

Pouzivanie v sulade s uréenim

Gril je ur€eny na grilovanie potravin (maso, ryba, zele-
nina atd.).

Pristroj nie je ur€eny na komercné pouzitie. Treba dodr-
Ziavat’ vdeobecné uznavané predpisy v oblasti preven-
cie urazov a priloZzené bezpecnostné pokyny.
Vykonavaijte len tie Cinnosti, ktoré su popisané v tomto
navode na pouzitie. Kazdé iné pouZitie je nepovolené.
Vyrobca nenesie zodpovednost za vzniknuté pritom
Skody.

Co znamenaju pouzité symboly?

Upozornenia na nebezpecenstva a pokyny su v navode

na pouzitie zretelne vyznacené. Pouzité su nasledujuce
symboly:

NEBEZPECENSTVO! Bezprostredné ohro-
zenie zivota alebo nebezpecéenstvo urazu!

Bezprostredne nebezpeéna situacia, ktora bude

mat’ za nasledok umrtie alebo tazké poranenia.

zivota alebo nebezpecenstvo urazu!
V§eobecne nebezpecna situacia, ktora méze
mat za nasledok umrtie alebo tazké poranenia

UPOZORNENIE! Mozné nebezpecenstvo
urazu! Nebezpecna situacia, ktora moéze mat
za nasledok poranenia.

OZNAMENIE! Nebezpecenstvo poskodenia
pristroja! Situacia, ktora m6ze mat za nasle-
dok Skody na majetku.

C VAROVANIE! Pravdepodobné ohrozenie

Poznamka: Informacie, ktoré su poskytované
za ucelom lepSieho pochopenia postupov.

Pre vasu bezpeénost’

VSeobecné bezpecnostné upozornenia

* Pre bezpe€né zaobchadzanie s tymto pristrojom si
musi uzivatel pristroja pred prvym pouzitim precitat
tento navod na pouzitie a porozumiet mu.

* Dodrziavajte vSetky bezpecnostné pokyny. Ak
nebudete reSpektovat bezpecnostné pokyny, ohro-
zite sami seba aj inych.

* V38etky navody na pouzitie a bezpeé&nostné pokyny
uschovaijte pre neskorsie pouzitie.

» Ak pristroj predate alebo odovzdate dalSej osobe,
bezpodmieneéne priloZte aj tento navod na pouzitie.

* Pristroj sa smie pouzivat len vtedy, ked je v bez-
chybnom stave. Ak je chybny pristroj alebo jeho
Cast, musi sa vyradit z prevadzky a odborne zlikvi-
dovat.

» Zabrante pristupu deti k pristroju! Pristroj skladujte
bezpecne mimo dosahu deti a nepovolanych os6b.

* Pristroj nepretazujte. Pristroj pouZzivajte iba na
ucely, na ktoré je urceny.

* Pracujte vzdy s obozretnostou a v dobrom dusev-
nom rozpolozeni: Unava, choroba, pozitie alkoholu,
vplyv liekov a drog su nezodpovedné, pretoZe nara-
die vtedy nedokazete bezpectne pouzivat.

» Toto zariadenie nie je ur€eny na pouzitie osobami
(vratane deti) s obmedzenymi fyzickymi, zmyslo-
vymi alebo mentalnymi schopnostami, pripadne s
nedostatkom skusenosti a/alebo znalosti, pokial to
nevykonavaju pod dohfadom alebo neziskali
pokyny tykajuce sa pouzivania zariadenia od osoby,
ktora je zodpovedna za ich bezpecnost.
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» Zabezpecdte, aby sa deti s pristrojom nehrali.

* VZdy dodrziavajte platné narodné a medzinarodné
bezpeclnostné predpisy, predpisy na ochranu zdra-
via a pracovné predpisy.

Bezpeénostné pokyny Specifické pre pristroj

* VSetky €asti vyrobku sa musia spravne namontovat.

* Pozor! Pouzivajte pod dohladom dospelych.

 Gril pred prvym pouzitim rozohrejte a palivo
nechajte minimalne 30 minut prehoriet.

* Gril pouzivajte len vonku, nikdy ho nepouzivajte v
uzavretych miestnostiach.

 Gril nikdy nepouzivajte pod pristreSkom.

* Pred uvedenim do prevadzky umiestnite gril na

pevné rovinné miesto, podla moznosti chranené
pred vetrom.

* Nikdy nepridavajte zapafovaciu kvapalinu alebo
uhlie nasiaknuté zapalovacou kvapalinou na horuce
alebo zohriate uhlie.

e Udrzujte bezpecénostny odstup 3 m od horfavych
materialov.

» Odstrante popol az vtedy, ak je Uplne vychladeny.
Nikdy neodhadzujte horuci popol do domového
odpadu. Nebezpec&enstvo poziaru!

 Gril Cistite az vtedy, ked pristroj kompletne vychla-
dol.

 Skrabance, preliaciny, triesky, jemné praskliny, vyblednuté
miesta a malé kozmetické praskliny vonkajsej glazury,
ktoré neovplyviuju vykon keramického grilu BBQ.

* Pri blizSej kontrole mdze povrchova uprava vasho
keramického grilu BBQ vykazovat praskliny. V
takomto pripade NEJDE o popraskanie keramiky.
Tento jav je znamy ako “tvorba jemnych prasklin” a
je spdsobeny roznym koeficientom expanzie
glazury a materialu keramiky. “Tvorba jemnych
prasklin” v tvare pavuciny sa od skuto¢nych prasklin
odliSuje tym, Ze jemné praskliny na povrchu
nemozno rozpoznat hmatom (iba pomocou nechta).
Jeich vSak viac vidiet, ak je povrch zapraseny, resp.
pri pohlade nan cez lupu. Tato “tvorba jemnych
prasklin” sa sice méze javit ako nedokonalost, no
neovplyviiuje vykon alebo Zivotnost vasho keramic-
kého grilu BBQ, a preto ani nem6ze byt predmetom
reklamacie. Proces tvorby jemnych prasklin G€inne
zvySuje tuhost produktu.

A@X Z%xk@

* Pre otvorené a zatvorené grily, ako aj pevne
nainstalované grily: Gril nepouzivajte v uzavre-
tych a/alebo obytnych priestoroch, napr. v budo-
vach, stanoch, obytnych privesoch, obytnych auto-
mobiloch, na lodiach. Hrozi nebezpecenstvo ohro-
zenia Zivota z dévodu otravy oxidom uholnatym.

Montaz

UPOZORNENIE! Nebezpecenstvo porezania
Vo vyrobni bolo vyvinuté Usilie, aby sa zabra-
nilo ostrym hranam na tomto pristroji. S jednot-
livymi ¢astami pristroja zaobchadzajte opa-
trne, aby sa zabranilo irazom a poraneniam
po¢as montaze a uvedenia do prevadzky.

OZNAMENIE! Nebezpeéenstvo poskodenia
vyrobku! Vyrobok sa musi montovat na pev-
nom, rovhom a dostato¢ne nosnom podklade.
Montaz na nedostatoénom podklade nepriaz-
nivo vplyva na stabilitu vyrobku.



¢ [nStalaciu vykonajte na makkom povrchu, aby nedo-
Slo k poskriabaniu farby.

* Na ulahenie montaze skrutky iba mierne utiahnite
a po ukonceni montaze ich dotiahnite.

» Skrutky prili§ neutahujte; pouzite iba primerany tlak,
aby sa zabranilo poSkodeniu skrutiek alebo kompo-
nentov grilovacieho rostu.

* Pred montazou sa uistite, Ze veko je zatvorené.

Obsluha

NEBEZPECENSTVO! Nebezpeéenstvo
& vybuchu! Na zapalenie alebo opatovné zapa-

lenie nepouzivajte ziadny alkohol ani benzin

alebo porovnatelné kvapaliny!

Pouzivajte iba zapalovacie pomdcky podla EN

1860-3!

NEBEZPECENSTVO! Nebezpeéenstvo
& poziaru! Tento grilovaci pristroj sa stane velmi

horucim a po€as prevadzky sa s nim nesmie

pohybovat'!

Deti a domace zvierata drzte mimo dosahu!

Nepouzivajte v uzatvorenych priestoroch!

Uchyty na grile chytajte iba pomocou rukavic!
Pri prestavovani vysky grilovacieho roStu noste
vzdy rukavice, lebo rukovate grilovacieho rostu
sa pocas grilovania mézu velmi rozpalit.

C VAROVANIE! Nebezpeéenstvo popalenia!

Poznamka: Priehlbina na ohnisko ma max. objem
cca 0,4 kg bezného dreveného uhlia na grilovanie.

Vypalenie grilu
Poznamka: Na okraji telesa grilu a veka sa nacha-
dza Cieme plstené tesnenie, o zvySuje vzduchotes-
nost. Toto plstené tesnenie sa nesmie odstranit,
pocas pouzivania musi zostat vo svojej polohe.

— Na rozduchanie ohfa polozte zrolované noviny so
zapalovacimi kockami alebo pevnym podpalova-
¢om na platiu na uhlie (7) v spodnej Casti keramic-
kého grilu. Na hornu stranu novin polozte 2 az 3
plné hrste rozlamaného dreveného uhlia.

— Otvorte spodny prieduch a zapaflte noviny pomocou
dihého zapalovaca alebo bezpeénostnych zapaliek.

— Do zariadenia nenakladajte privela paliva — ked' by
sa ohen rozduchal prili§, mohlo by to poSkodit kera-
micky gril.

— Nechaijte gril tak, az sa spotrebuje celé palivo a
ohen zhasne.

— Ak ohen hori prili§, méze to poSkodit' plstené tesne-
nie este predtym, ako sa mbze spravne ustalit.

— Po prvom pouziti skontrolujte spravne upevnenie
vSetkych spojovacich prvkov. Kovovy pas, ktory
spaja veko so spodnou ¢astou, sa teplom roztiahne
a mbze sa uvolnit. Odporu¢ame tento pas skontro-
lovat’ a eventudlne dotiahnut' skrutkovacom.

— Teraz mbzete keramicky gril pouzivat tak, ako zvy-
Cajne.
Poznamka: Proces vypalovania zopakujte vzdy
potom, ked gril nebudete dihsi ¢as pouzivat.

Zapalenie grilu
NEBEZPECENSTVO! Nebezpecenstvo
& explozie a popalenia! Pocas prevadzky nepou-
Zivajte dodatocné prostriedky na urychlenie vytvore-
nia ohria (kvapalny zapalova¢ pre grily, pasta atd..).

— Na rozduchanie ohna polozte zrolované noviny so
zapalovacimi kockami alebo pevnym podpalova-
¢om na platfiu na uhlie (7) v spodnej Casti keramic-
kého grilu. Na hornu stranu novin polozte 2 az 3
pIné hrste rozlamaného dreveného uhlia.

— Otvorte spodny prieduch a zapalte noviny pomocou
dlhého zapalovaCa alebo bezpe&nostnych zapaliek.
Ked sa ohen rozhori, nechajte spodnu drazku a
veko otvorené cca 10 minut, aby ste vytvorili malé
ohnisko s horucimi uhlikmi.

— Drevené uhlie prip. brikety poCas prevadzky nepre-
rozdelujte.

* Drevené uhlie je po cca. 10 — 15 minutach potiah-
nuté svetlosivou vrstvou popola a tym pripravené na
grilovanie.

Navod na grilovanie s nizkou teplotou
— Nalamané drevené uhlie zapalte podla navodu.

— Kompletne otvorte spodny prieduch a veko na cca
10 minut, aby ste vytvorili malé ohnisko s horucimi
uhlikmi.

— Kontrolujte gril, az dosiahne poZzadovanu teplotu.

— Na udrzanie teploty musite spodny prieduch Uplne
zatvorit.

* Teraz je gril pripraveny na pouzivanie.
Navod na udenie
— Riadte sa vysSie uvedenymi pokynmi, ako keby ste
zacinali s pomalym varenim.
— Kontrolujte gril, az dosiahne poZzadovanu teplotu.
— Spodny prieduch mierne otvorte.

— Horny prieduch zatvorte a eSte niekolko minut kon-
trolujte teplotu.

— Pomocou rukavic odolnych proti vysokym teplotam
nasypte drevené triesky do kruhu na horuce dre-
vene uhlie.

» Teraz je gril pripraveny na udenie.
Poznamka: Drevené triesky alebo dosky na

varenie ponorte na 15 minut do vody, takto sa
predlZi proces udenia.

Navod na grilovanie pri vysokej teplote
— Nalamané drevené uhlie zapalte podla navodu.

— Zatvorte veko a uplne otvorte horné a spodné prie-
duchy.

— Kontrolujte gril, az dosiahne pozadovanu teplotu.

— Horny prieduch na polovicu zatvorte a eSte niekofko
minut kontrolujte teplotu.

* Teraz je gril pripraveny na pouzivanie.
Informacie k priprave potravin

* Pred a po spracovani surového masa a pred jedlom
si vzdy umyte ruky.

» Surové maso uchovavajte oddelene od vareného
mé&sa a inych potravin.

* Pred varenim sa uistite, Ze grilovacie plochy a nara-
die su Cisté a bez zvySkov potravin.

* Pre varené a neupravené potraviny nepouzivajte to
isté naradie.

* Uistite sa, Ze celé maso bolo pred jedenim dokladne
uvarene.

» Konzumécia surového alebo nedostato¢ne uvare-
ného masa méze viest k otrave potravinami (napr.
baktériami ako E.coli).

* Na znizenie rizika nedostatocne uvareného masa
ho narezte, aby ste sa uistili, Ze je kompletne uva-
rené.
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* Ked je maso dostato¢ne uvarené, mala by byt jeho Doplnenie

Stava Cira bez stép ruzovej/Cervenej farby alebo .
farby masa.

* Vacsie kusy masa a kosti odporu¢ame upravit
vopred a nakoniec ich dovarit na vaSom grile.

* Grilovacie plochy a prisluSenstvo po grilovani vzdy
oCistite.

Ked su prieduchy zatvorené, gril je niekolko hodin
horuci. Ked potrebujete dihsi ¢as (napr. pri peceni
celého kusa alebo pri pomalom udeni), méze sa
stat, Zze bude nutné doplnit drevené uhlie. Pridajte
trocha dreveného uhlia a postupujte podla vyssie
uvedeného postupu.

Nastavenie teploty

Teplota grilu sa reguluje pomocou kalibrovanych hor-
nych a spodnych ventilov.

Pomalé grilovanie/idenie (110 — 135°C)

Hovadzie predné 2 h/lb.
Pomaly tiahnuté brav€ové maso 2 h/lb.
Celé kura 3—4h
Rebra 3-5h
Pecienka 9+ h

Grilovanie/pecenie (160 — 180°C)

Ryba 15-20 min
BravCova panenka 15-30 min
Kusky kurata 30—45 min
Celé kura 1-1,5h
Jahnacie stehno 3-4h
Moriak 24 h
Sunka 2-5h
Opekanie (260 — 370°C)

Stejk 5-8 min
Bravcové kotlety 6—10 min
Hamburger 6—10 min
Parky 6—10 min

OZNAMENIE! Nebezpecenstvo poskodenia
vyrobku! Konstantné grilovanie pri extrémne
vysokych teplotach spésobuje, Ze za¢ne priha-

rat' plstena vrstva. .
OZNAMENIE! Nebezpecenstvo poskodenia
vyrobku! Konstantné grilovanie pri extrémne .

vysokych teplotach spésobuje, ze za¢ne priha-
rat' plstena vrstva.

NEBEZPECENSTVO! Nebezpecenstvo y
& poziaru! Ak sa prilis rychlo zdvihne veko, mbze
déjst’ pri vniknuti vzduchu do grilu k vzplanutiu. Aby

Horny ventil Spodny ventil
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grilu. Ak sa tvori prili§ vela sadzi, pouzite drétenu
kefu alebo nastroj na popol (nedodava sa) a sadze
pred dalSim pouzitim odstrante.

Na Cistenie mriezok a rostov pouZivajte iba neabra-
zivne Cistiace prostriedky a Cistite iba vtedy, ked je
zariadenie uplne vychladnuté.

Na Cistenie vonkajsej strany pockajte na vychladnu-
tie grilu a pouzite vlhku handru s jemnym Cistiacim
prostriedkom.

Pokial nepouZzivate boc¢né drevené police, tak ich
Zlozte. Z ¢asu na €as vyzaduju police dodato¢nu
udrzbu.

ste zabranili vzplanutiu, zdvihnite veko do vysky 25 U drzba
mm a pred Uplnym otvorenim grilu pocitajte do troch.
v . . — Utiahnite pasy a zavesy namazte olejom 2 krat
Cistenie roéne alebo v pripade potreby.
VAROVANIE! Nebezpecenstvo popalenial Likvidacia
& Gril pred Cistenim nechajte kompletne vychladnut. . . . . .
— Informuijte sa v svojej obci 0 moznostiach regulova-
. . i nej likvidacie.
OZNAMENIE! Nebezpecenstvo poskodenia Oddelenou likvidaciou umoznite recyklovanie alebo inu
pristroja! Nepouzivajte pomocky na drhnutie formu opatovného vyuzitia naradia. Pomézete tak
alebo ostré predmety ani agresivne Cistiace zabranit Uniku pripadnych zatazujucich latok do Zivot-
prostriedky. - ného prostredia.
Nepouzivajte rozpustadia. Obal pozostava z kartonu a zodpovedaj(ico
« Gril je samotistiaci. Gril nahrejte na 30 minutnatep- ~ ©Znacenych plastov, ktoré sa mézu opatovne

lotu 260 °C, takt sa spalia vSetky zvysky potravin a

usadeniny. -
* Na Cistenie vnutornej strany grilu nepouzivajte vodu

ani iné Cistiace prostriedky. Steny su porézne a

absorbuju kvapaliny, ¢o moze viest k prasknutiu
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pouzit'.

Tieto materidly odovzdajte na opatovné vyuzitie.



Przed rozpoczeciem...

Uzycie zgodne z przeznaczeniem

Grill przeznaczony jest do grillowania potraw (miesa,
ryb, warzyw itp.).

Urzgdzenie nie jest przeznaczone do celdéw zwigzanych
z wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej. Nalezy
przestrzegac ogolnie uznawanych przepiséw zapobie-
gania wypadkom i dotgczonych wskazéwek bezpie-
czenstwa.

Nalezy wykonywac tylko te prace, ktdre zostaty opisane
w niniejszej instrukcji obstugi. Kazde inne zastosowanie
jest traktowane jako uzytkowanie niezgodne z przezna-
czeniem. Producent nie odpowiada za wynikajgce z
tego powodu szkody.

Co oznaczaja uzywane symbole?

Wskazowki i ostrzezenia sg wyraznie oznakowane w
instrukcji obstugi. Stosuje sie nastepujgce symbole:

NIEBEZPIECZENSTWO! Bezposrednie
& zagrozenie zycia lub niebezpieczenstwo
odniesienia obrazen! Bezposrednio niebez-

pieczna sytuacja, ktéra moze spowodowac
Smier¢ lub ciezkie obrazenia.

nie zycia lub niebezpieczenstwo odniesie-
nia obrazen! Ogdlnie niebezpieczna sytuacja,
ktéra moze spowodowaé smierc lub ciezkie
obrazenia.

PRZESTROGA! Ewentualne niebezpieczen-
stwo odniesienia obrazen! Niebezpieczna
sytuacja, ktéra moze spowodowac obrazenia.

C OSTRZEZENIE! Prawdopodobne zagroze-

UWAGA! Niebezpieczenstwo uszkodzenia
urzadzenia! Sytuacja, ktéra moze spowodo-
wac szkody materiatowe.

Wskazoéwka: Informacje dla lepszego zrozu-
mienia przebiegow.

Dla Panstwa bezpieczenstwa

Ogodlne wskazowki bezpieczenstwa
* Aby zapewni¢ bezpieczng obstuge urzadzenia,
uzytkownik musi przeczyta¢ i zrozumiec instrukcje
obstugi przed pierwszym uzyciem urzgdzenia.

* PrzestrzegaC wszystkich wskazéwek bezpieczen-
stwa pracy! Gdy nie przestrzega sie wskazéwek
bezpieczenstwa, stwarza sie zagrozenie dla siebie i
innych.

* Przechowywac wszystkie instrukcje obstugi i wska-
zOwki bezpieczenstwa do przysztego wykorzysta-
nia.

* W przypadku sprzedazy lub przekazania urzgdze-
nia, nalezy rowniez bezwzglednie przekazaé niniej-
szg instrukcje obstugi.

* Urzadzenia wolno uzywac tylko w nienagannym sta-
nie technicznym. Jesli urzadzenie lub jego czes¢
jest uszkodzona, nalezy je wytgczy¢ i fachowo zuty-
lizowac.

* Nie dopuszczac¢ dzieci do urzgdzenia! Chroni¢ urzg-
dzenie przed dzie¢mi i osobami nieupowaznionymi.

* Nie przecigzac urzgdzenia. Urzgdzenia uzywaé
wylgcznie zgodnie z przeznaczeniem.

* Pracowac zawsze, tylko bedac w dobrej kondyciji i
zachowujgc nalezytg ostroznos¢. Osoby zmeczone,
chore, bedace pod wptywem alkoholu, lekéw lub
Ssrodkéw odurzajgcych sg nieodpowiedzialne i nie
sg w stanie bezpiecznie uzywac urzadzenia.

* Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytkowania
przez osoby (takze dzieci) znajdujace sie w ograni-
czonym stanie fizycznym, sensorycznym lub umy-
stowym, badz ktérym brakuje doswiadczenia i/lub
wiedzy, chyba ze sg pilnowane przez odpowie-
dzialne osoby i otrzymaty od nich instrukcje na
temat uzytkowania urzadzenia.

* Nie pozwdl, aby dzieci korzystaty z urzadzenia dla
zabawy.

* Nalezy zawsze przestrzega¢ obowigzujgcych krajo-

wych i miedzynarodowych przepiséw BHP.
Wskazowki specyficzne dla urzadzenia

* Wszystkie czesci produktu muszg by¢ wtasciwie
zamontowane.

» Uwaga! Dzieciom wolno korzysta¢ z produktu tylko
pod nadzorem dorostych.

* Przed pierwszym uzyciem nalezy rozpali¢ i rozgrza¢
grill, a paliwo musi sie wyzarzy¢ przez co najmniej
30 minut.

» Z grilla korzystac tylko na swiezym powietrzu, nigdy
z zamknietych pomieszczeniach.

* Nigdy nie korzystac z grilla pod zadaszeniem.

* Przed rozpoczeciem uzytkowania ustawi¢ grill w
bezpiecznym, w miare mozliwosci ostonietym od
wiatru miejscu, na réwnym podtozu.

* Nigdy nie nalezy dodawa¢ cieczy utatwiajgcej roz-
palanie ani wegla nasgczonego takg cieczg do cie-
ptego lub gorgcego wegla drzewnego.

» Zachowa¢ odstep bezpieczenstwa od materiatow
palnych, ktéry wynosi 3 m.

* Popidt usung¢ dopiero wtedy, gdy catkowicie osty-
gnie. Nigdy nie wysypywac¢ gorgcego popiotu do
Smieci domowych. Zagrozenie pozarowe!

* Grill wyczysci¢ dopiero po jego catkowitym osty-
gnieciu.

» Zarysowania, wgtebienia, odpryski, siateczki pek-
nie¢, wyblakniecia i drobne kosmetyczne rysy na
zewnetrznej glazurze, ktére nie wpltywajg na dziata-
nie grilla ceramicznego.

* Przy blizszym przyjrzeniu sie moze sie wydawac, ze
na powierzchni grilla ceramicznego znajdujg sie
rysy. NIE oznaczajg one peknigé ceramiki. Sg to sia-
teczki peknieé¢ spowodowane réznym wspoétczynni-
kiem rozszerzalnosci glazury i wypalanej gliny. Sia-
teczki peknie¢ nie sg faktycznymi peknieciami i nie
sg wyczuwalne w dotyku (tylko pod paznokciem); sg
one bardziej widoczne, gdy powierzchnia jest
pokryta kurzem lub przy powiekszeniu. Siateczki
peknie¢ mogag wydawac sie niedoskonatoscia, lecz
nie wptywajg na dziatanie ani na zywotnos¢ grilla
ceramicznego, a zatem nie mogg stanowi¢ pod-
stawy do roszczeh gwarancyjnych. W istocie proces
powstawania siateczek peknie¢ zwieksza odpor-
nosc¢ grilla.

A

A=t AR

* Do grillii zamknietych i otwartych, a takze do gri-
lii zainstalowanych na state: Nie uzytkuj grilla w
pomieszczeniach zamknietych i/lub pomieszcze-
niach mieszkalnych, np. w budynkach, namiotach,
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przyczepach kempingowych, kamperach, na
todziach. Istnieje niebezpieczenstwo zatrucia tlen-
kiem wegla.

Montaz

PRZESTROGA! Niebezpieczenstwo prze-
ciecia W trakcie produkcji dotozono wszelkich
staran, aby urzgdzenie nie posiadato zadnych
ostrych krawedzi. Nalezy ostroznie obchodzi¢
sie z poszczegolnymi elementami urzadzenia,
aby podczas montazu i uruchomienia unikngé
wypadkow bgdz obrazen.

UWAGA! Niebezpieczenstwo uszkodzenia
produktu! Produkt nalezy ustawi¢ na moc-
nym, réwnym i dostatecznie nosnym podtozu.
Ustawienie na niewtasciwym podtozu pogar-
sza stabilnos¢ produktu.

* Montaz wykona¢ na miekkiej powierzchni, aby unik-
ngc zarysowania farby.

* Aby utatwi¢ montaz, sruby nalezy dokrecic luzno i
c,iociagnac’: je po zakonczeniu montazu.

* Srub nie dokrecaé zbyt mocno; dokrecac¢ je tylko
przy umiarkowanym nacisku, zeby unikngé uszko-
dzenia srub lub elementow rusztu grilla.

* Przed montazem nalezy upewnic sig, ze pokrywa
jest zamknieta.

Obstuga

NIEBEZPIECZENSTWO! Niebezpieczen-
stwo eksplozji! Do rozpalania lub ponownego

rozpalenia nie wolno uzywac spirytusu, ben-

zyny ani podobnych substancji!

Stosowac wytgcznie podpatke zgodng z normg

EN 1860-3!

NIEBEZPIECZENSTWO! Niebezpieczen-
& stwo pozaru! Podczas uzytkowania grill

nagrzewa sie do bardzo wysokiej temperatury

i nie wolno go przemieszczac!

Nie dopuszczac¢ do zblizania sie dzieci i zwie-

rzat!

Nie uzytkowa¢ w zamknietych pomieszcze-

niach!

rzenia! Uchwyty grilla dotyka¢ tylko przez
rekawiczki!

Podczas zmieniania wysokosci rusztu grilla
zawsze nalezy nosi¢ rekawice, poniewaz w
trakcie grillowania uchwyty rusztu moga by¢
bardzo gorace.

2 OSTRZEZENIE! Niebezpieczenstwo popa-

Wskazowka: Maksymalna pojemnos¢ miski
paleniskowej wynosi ok. 0,4 kg powszechnie
dostepnego w handlu wegla drzewnego.

Rozpalanie grilla

Wskazowka: Na krawedz korpusu i pokrywy
grilla naktadana jest czarna filcowa uszczelka
w celu zwigkszenia szczelnosci obreczy. Ta
czarna uszczelka filcowa nie moze by¢ zdej-
mowana, ale musi pozosta¢ na swoim miejscu
podczas uzytkowania.

— Aby rozpali¢ ogien, nalezy umiesci¢ zwinietg gazete
z kostkami zaptonowymi lub statg rozpatke na ptycie
z weglem drzewnym (7) w dolnej czesci rusztu cera-
micznego. Nastepnie umiesci¢ na wierzchu gazety
2-3 garscie drobnego wegla drzewnego.
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— Otworzy¢ dolny otwor wentylacyjny i zapali¢ gazete
dtuga zapalniczka lub zapatkami bezpiecznymi.

— Nie przetadowywac urzadzenia paliwem - jesli ogien
jest zbyt gwattowny, to moze spowodowac uszko-
dzenie ceramicznego grilla.

— Pozostawi¢ do momentu, az cate paliwo zostanie
zuzyte i grill wygasnie.

— Jedli temperatura wypalania bedzie zbyt wysoka, to
mozliwe jest uszkodzenie uszczelnienia filcowego.

— Po pierwszym uzyciu nalezy sprawdzi¢ pewne
mocowanie wszystkich elementéw ztgcznych. Meta-
lowa opaska fgczgca pokrywe z dnem rozszerza sie
wraz z temperaturg i moze sie poluzowac. Zaleca
sie sprawdzi¢ tasme i w razie potrzeby dokreci¢ jg
kluczem.

— Teraz mozna uzywac¢ ceramicznego grilla.

Wskazowka: Powtorzy¢ proces wstepnego
wypalania jako element rozruchu zawsze
wtedy, gdy grill nie byt uzywany przez dtuzszy
czas.

Rozpali¢ grill

NIEBEZPIECZENSTWO! Niebezpieczen-
stwo wybuchu i oparzen! W trakcie dziatania

nie stosowaé¢ dodatkowych srodkéw do rozpa-

lania (ptynu zapalajgcego do Grilla, pasty, itp.).

— Aby rozpali¢ ogienh, nalezy umiesci¢ zwinietg gazete
z kostkami zaptonowymi lub statg rozpatke na ptycie
zweglem drzewnym (7) w dolnej czesci rusztu cera-
micznego. Nastepnie umiesci¢ na wierzchu gazety
2-3 garscie drobnego wegla drzewnego.

— Otworzy¢ dolny otwor wentylacyjny i zapali¢ gazete
dtugg zapalniczkg lub zapatkami bezpiecznymi. Gdy
powstanie ptomien, zostawi¢ dolng szczeling i
pokrywe otwarte przez okoto 10 minut, Zeby wytwo-
rzyto sie gniazdo z gorgcym zarem.

— W trakcie dziatania nie poruszac wegla czy tez bry-
kietu.

* Wegiel drzewny po ok. 10-15 minutach pokrywa sie
jasnozielong warstwg popiotu i jest gotowy do grillo-
wania.

Instrukcja grillowania w niskiej temperaturze

— Rozpali¢ kawatek wegla drzewnego zgodnie z
instrukcja.

— Otworzy¢ catkowicie dolny otwér i pozostawic
pokrywe otwartg na okoto 10 minut, aby powstato
gniazdo z gorgcym zarem.

— Obserwowac grill, az osiggnie wymagang tempera-
ture.

— Zamkng¢ catkowicie dolny otwor wentylacyjny, aby
utrzymac temperature.

* Teraz mozna uzy¢ grilla do grillowania.
Instrukcja wedzenia

— Postepowac zgodnie z powyzszymi instrukcjami, jak
podczas wolnego gotowania.

- tObserwowac’: grill, az osiggnie wymagang tempera-

ure.

— Pozostawi¢ lekko otwarty dolny otwér wentylacyjny.

— Zamknagc¢ gorny otwor wentylacyjny i sprawdzacé
temperature przez kilka minut.

— Uzywajac rekawic odpornych na wysoka tempera-
ture rozsypacé koliscie wiory drzewne nad gorgcym
weglem drzewnym.

* Teraz mozna uzy¢ grilla do wedzenia.



Wskazéwka: Wiory drzewne lub deski namo-
czy¢ w wodzie przez 15 minut, aby przedtuzy¢
proces wedzenia.

Instrukcja grillowania w wysokiej temperaturze

— Rozpali¢ kawatek wegla drzewnego zgodnie z
instrukcja.

— Zamkngc¢ pokrywe i catkowicie otworzy¢ gorny i
dolny otwér wentylacyjny.

- ?bserwowac’: grill, az osiggnie wymagang tempera-
ure.

— Zamkng¢ w potowie gorny otwor wentylacyjny i
sprawdzac temperature przez kilka minut.

» Teraz mozna uzy¢ grilla do grillowania.

Informacje na temat przygotowywania potraw

* Zawsze umyc¢ rece przed i po kontakcie z surowym
miesem i przed jedzeniem.

* Surowe mieso nalezy zawsze przechowywac z dala
od gotowanego miesa i innych produktéw spozyw-
czych.

* Przed gotowaniem nalezy upewnic sie, ze
powierzchnie grilla i narzedzia sg czyste i wolne od
resztek potraw.

* Nie uzywac tych samych narzedzi do gotowanych i
niegotowanych potraw.

Wolne grillowanie/wedzenie (110-135°C)

* Upewnic sig, ze cate mieso zostato doktadnie ugo-
towane przed spozyciem.

* Spozywanie surowego lub niedogotowanego miesa
moze prowadzi¢ do zatrucia pokarmowego (np.
szczepy bakterii, np. E.coli).

* Aby zmniejszy¢ ryzyko niedopieczenia miesa,
nalezy je przekroic, dzieki czemu zostanie ugoto-
wane na wskros.

» Jezeli mieso zostato wystarczajgco ugotowane, soki
miesne powinny byc¢ klarowne, soki i mieso nie
mogqg miec¢ koloru rozowego/czerwonego.

» Zaleca sie przygotowanie wiekszych kawatkéw
miesa i udek przed grillowaniem.

* Po zakonczeniu grillowania nalezy zawsze wyczy-
Sci¢ powierzchnie i przybory do grillowania.

Uzupetnianie

* Przy zamknietych szczelinach wentylacyjnych grill
pozostaje gorgcy przez kilka godzin. Jesli potrzebu-
jesz dluzszego czasu gotowania (np. przy smazeniu
catego udzca lub powolnym wedzeniu), konieczne
moze by¢ dodanie wiekszej ilosci wegla drzewnego.
Wystarczy dodaé troche dodatkowego wegla drzew-
nego i postepowac w sposob opisany powyzej.

Ustawianie temperatury

Temperature grillowania dopasowuje sie przez kalibro-
wane gorne i dolne zawory.

Gorny zawor Dolny zawor

piers wotowa 2 hi/lb.
mieso wieprzowe szarpane (pulled pork) 2 h/lb. Q(’e I:l

o\

kurczak caty 3-4h
zeberka 3-5h
pieczen 9+h

Grillowanie/pieczenie (160—180°C)
ryby 15-20 min

filet wieprzowy 15-30 min Ego

Gorny zawor Dolny zawor

[ I

kurczak kawatki 30—45 min

kurczak caty 1-1,5h

udziec jagniecia 3-4h

indyk 24 h

szynka 2-5h

Osmazanie (260—370°C) Gorny zawor Dolny zawor
stek 5-8 min

kotlety wieprzowe 6—10 min BOO Ijl
hamburgery 6—10 min 0

kietbaski 6—10 min

Czyszczenie
2 OSTRZEZENIE! Ryzyko poparzenia! Przed

UWAGA! Niebezpieczenstwo uszkodzenia
produktu! State grillowanie przy ekstremalnie
mgﬁ?kmh temperaturach powoduje nadpalanie czyszczeniem grill catkowicie ochtodzic.

UWAGA! Niebezpieczenstwo uszkodzenia UWAGA! Niebezpieczenstwo uszkodzenia

produktu! State grillowanie przy ekstremalnie
wysokich temperaturach powoduje nadpalanie
filcu.

NIEBEZPIECZENSTWO! Niebezpieczen-

stwo pozaru! Jezeli pokrywa zostanie podnie-
siona zbyt szybko, to doptywajgcy do wnetrza
grilla tlen moze spowodowac powstanie pto-
mienia. Aby temu zapobiec, pokrywe podnies¢
25 mm i policzy¢ do trzech, dopiero teraz otwo-
rzy¢ grill catkowicie.

urzadzenia! Nie uzywac szorujgcych lub
ostrych przedmiotéw ani agresywnych srod-
kéw czyszczgcych.

Nie uzywac rozpuszczalnikow.

* Grill oczyszcza sie sam. Podgrzaé¢ go do tempera-
tury 260°C przez 30 minut, a spali wszystkie resztki
potraw i osady.
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* Nie uzywac wody ani innych Srodkéw czyszczgcych
do czyszczenia wnetrza grilla. Scianki sg porowate i
wchtaniajg uzywane ptyny, co moze spowodowac
pekniecie grilla. Jesli sadza stanie sie zbyt silna,
przed nastepnym uzyciem nalezy uzy¢ szczotki dru-
cianej lub pogrzebacza (brak w zestawie) do usu-
niecia pozostatosci wegla.

* Do czyszczenia kratek i rusztéw nalezy uzywac nie-
szorujgcego $rodka czyszczgcego po catkowitym
ochtodzeniu urzgdzenia.

* Aby wyczysSci¢ powierzchnie zewnetrzng, pocze-
kac, az grill ostygnie i uzy¢ wilgotnej szmatki z
tagodnym srodkiem czyszczgcym.

* Drewniane boczne poftki nalezy przykrywac, jezel
nie sg uzywane; od czasu do czasu sprawdzi¢ i
ewentualnie skorygowaé ich mocowanie.

Konserwacja

— Tadmy nalezy napina¢ i smarowa¢ zawias 2 razy w
roku lub w razie potrzeby olejem.

Utylizacja
— W zaktadzie komunalnym nalezy zasiegna¢ infor-

macji na temat mozliwosci utylizacji zgodnej z prze-
pisami.

Dzieki utylizacji stare urzadzenia poddawane sg recy-

klingowi lub innej formie odzysku. W ten sposéb

pomaga sie unikng¢ uwalniania sie ewentualnych

zanieczyszczen do srodowiska naturalnego.

Opakowanie skfada sie z kartonu i odpowiednio _(vY,

oznakowanych tworzyw sztucznych, ktére %@

mozna ponownie wykorzystac.

— Oddac te materialy do ponownego wykorzystania.
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Pred zacetkom...

Pravilna uporaba

Zar je namenjen pecenju hrane na Zaru (meso, ribe,
zelenjava itd.).

Naprava ni namenjena za profesionalno uporabo. Upo-
Stevati je treba sploSno veljavne predpise za preprece-
vanje nesrec in prilozena varnostna navodila.

Izvajajte samo dejavnosti, ki so opisane v teh navodilih
za uporabo. Vsaka drugaCna uporaba je nedovoljena,
nepravilna uporaba. Proizvajalec ne prevzema odgo-
vornosti za Skodo, do katere pride zaradi nepravilne
uporabe.

Kaj pomenijo uporabljeni simboli?

Napotki za nevarnost in navodila so jasno oznacena v
priro¢niku za uporabo. Uporabljeni so naslednji simboli:

NEVARNOST! Neposredna zZivljenjska

nevarnost ali nevarnost poskodb! Neposre-
dna nevarna situacija, ki ima za posledico smrt
ali hude poskodbe.

ali nevarnost poskodb! Splo$na nevarna
situacija, ki lahko povzro€i smrt ali hude
poskodbe.

POZOR! Morebitna nevarnost poskodb!
Nevarna situacija, ki lahko povzrodi telesne
poskodbe.

OBVESTILO! Nevarnost poskodb na nap-
ravi! Situacija, ki lahko povzrocijo materialno
Skodo.

C OPOZORILO! Mozna zivljenjska nevarnost

Nasvet: Informacije, ki so navedene za boljSe
razumevanje poteka.

Za vaso varnost

Splosni varnostni napotki

e Za varno ravnanje s to napravo mora uporabnik
naprave navodila prebrati in jih razumeti pred prvo
uporabo.

« Upostevajte vsa varnostna navodila! Ce ne uposte-
vate varnostnih navodil, ogrozate sebe in ljudi okoli
sebe.

* Vse priro¢nike za uporabo in varnostna navodila
svhranite za prihodnjo uporabo.

» Ce napravo prodate ali daste naprej, nujno prilozZite
tudi ta priro€nik za uporabo.

* Napravo lahko uporabljate le, ko je v brezhibnem
stanju.Ce je naprava ali njen del pokvarjen, jo je
treba izklju€iti in pravilno odstraniti.

¢ Otrokom ne pustite blizu naprave! Napravo shranite
varno pred otroci in nepooblas&enimi osebami.

* Naprave ne preobremenijujte. Napravo uporabljajte
samo v namen, za katerega je predvidena.

* Vedno delajte preudarno in v dobrem stanju: Utruje-
nost, bolezen, uzivanje alkohola, zdravil in drog je
neodgovorno, kajti v tem primeru naprave ne
morete ve€ varno uporabljati.

* Ta naprava ni predvidena za uporabo s strani oseb
(vklju€no z otroci) z omejenimi fiziCnimi, senzornimi
ali dudevnimi sposobnostmi ali s pomanjkanjem
izkuSenj in/ali znanja, razen, e jih nadzira oseba,
odgovorna za njihovo varnost, ali so prejele navo-
dila, kako napravo uporabljati.

» Zagotovite, da otroci se z napravo ne igrajo.

* Vedno upostevajte veljavne drzavne in mednarodne
varnostne, zdravstvene in delovne predpise.

Varnostna opozorila specificha za napravo
* Vsi deli proizvoda morajo biti pravilno montirani.
e Pozor! Uporaba pod nadzorom starSev
« Zar pred prvo uporabo ogrejte in pustite, da gorivo
vsaj 30 minut zari.

« Zar uporabljajte samo na prostem in nikoli v zaprtih
prostorih.

« Zara ne uporabljajte pod nadstreskom.

* Pred uporabo zar postavite na varno in ravno mesto,
ki je po moznosti zasCiteno pred vetrom.

* TekoCine za priZiganje ali oglja, napojenega s tako
teko€ino, nikoli ne dajte na vroce ali toplo oglje.

* Do gorljivih materialov drzZite 3-metrsko varnostno
razdaljo.

* Pepel odstranite Sele, ko se je popolnoma ohladil.
VroCega pepela nikoli ne odlagajte med gospodinj-
ske odpadke. Nevarnost pozara!

» Zar o istite Sele, ko se je naprava popolnoma ohla-
dila.

* Praske, udrtine, odkruski, Spranje, bledenje in
manjSe kozmetiCne razpoke zunanje glazure, ki ne
vplivajo na delovanje kerami¢nega Zara.

* Po natan¢nem pregledu se lahko zdi, da so na
povrsju vasega kerami¢nega Zara razpoke. To NISO
razpoke v keramiki. To so »$pranje« in so posledica
razli¢nega koeficienta raztezanja med glazuro in
glino. Vzorec »Spranje« v obliki pajkove mreze se od
razpoke razlikuje po tem, da je ni mogocCe obcutiti na
povrsini, razen €e uporabite noht; vendar postane
bolj o€itng vidna, ko je povrdina prasna ali gledate
od blizu. Ceprav se te »Spranje« lahko delujejo kot
nepopolnosti, ne vplivajo na Zivljenjsko dobo
vasega keramiCnega zara; zato za Spranje ni
mogoce uveljavljati garancije. Postopek nastanka
Spranj uCinkovito poveca &vrstost enote.

A
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» Za odprte in zaprte zare in tudi za fiksno name-
Séene zare: Zara ne uporabljajte v zaprtih in/ali
bivalnih prostorih, kot so npr. zgradbe, Sotori, avto-
domi, bivalne prikolice in ¢olni. Obstaja smrtna
nevarnost zaradi zastrupitve z ogljikovim monoksi-
dom.

Montaza

POZOR! Nevarnost ureza Pri izdelavi se je
vloZilo veliko truda pri delu v to, da se bi izognili
ostrim robovom na tej napravi. S posameznimi
deli naprave ravnajte pazljivo, da bi se izognili
nesre¢am oz. poSkodbam med montazo in
uporabo.

OBVESTILO! Nevarnost poskodb proi-
zvoda! Proizvod je treba montirati na trdno,
ravno in dovolj nosilno podlago. Montaza na
nezgdostno podlago vpliva na stabilnost proi-
zvoda.

* Montazo izvajajte na mehki povrsini, da prepredite
spraskanje barve.

» Za lazjo montazo vijake samo popustite in jih po
koncu montaZe spet zategnite.
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* Vijakov ne zategnite premo¢no, ampak samo z
zmernim pritiskom, da preprecite poskodbe vijakov
ali komponent reSetke za zar.

* Pred montazo se prepri€ajte, da je pokrov zaprt.

Uporaba
NEVARNOST! Nevarnost eksplozije! Za pri-
& Ziganje ali ponovno priziganje se ne sme upo-
rabljati Spirita, bencina ali podobnih tekod€in!

Uporabljajte samo sredstva za pomo¢ za vzig,
ki odgovarjajo standardu EN 1860-3!

NEVARNOST! Nevarnost pozara! Zar se
& zelo segreje in se med uporabo ne sme premi-

kati! Ne uporabljajte ga v zaprtih prostorih!

Otroke in zivali drzite stran od naprave!

Nie uzytkowa¢ w zamknietych pomieszczeni-
ach!

Zara se dotikajte samo z rokavicami!

Pri nastavljanju viSine reSetke Zara zmeraj
nosite rokavice, saj lahko rocaji reSetke med
peko postanejo zelo vrodi.

C OPOZORILO! Nevarnost opeklin! Ro¢ajev

Nasvet: Korito za ogenjima maks. prostornino
za ca. 0,4 kg obi¢ajnega lesenega oglja za zar.

Preziganje zara
Nasvet: Na robu ogrodja Zara in pokrova je
¢rno tesnilo iz klobucevine, ki poveca zracno
tesnjenje. Tega ¢rnega tesnila iz klobucevine ni
dovoljeno odstraniti, ampak mora med upo-
rabo ostati na mestu.

— Da zanetite ogenj, polozite zvit asopisni papir s
kockami za zanetenje ognja ali trdim kurivom za
zanetenje ognja na plosco za oglje (7) na dnu kera-
mic¢nega zara. Nato na zgornjo stran Casopisnega
papirja polozite 2 ali 3 pesti oglja v koS¢kih.

— Odprite spodnjo prezracevalno odprtino in zanetite
Casopisni papir z dolgim vzigalnikom ali varnostnimi
vzigalicami.

— Naprave ne prenapolnite s kurivom; premocan
ogenj lahko poskoduje keramicni zar.

— Pocakaijte, da se celotno kurivo porabi in ugasne.

— Ce so zagetna zgorevanja previsoka, lahko to
poskoduje tesnilo iz klobu€evine, preden to dobi pri-
loZnost, da pravilno dozori.

— Po prvi uporabi preverite, ali so spojni elementi
¢vrsto priviti. Kovinski trak, ki povezuje pokrov s
tlemi, se zaradi vroCine razteza in lahko odstopi. Pri-
porodljivo je, da trak preverite in ga po potrebi
zategnete z vijacnim klju¢em.

— Sedaj lahko svoj keramicni zar uporabljate, kot obi-
¢ajno.

Nasvet: Postopek preziganja ponovite kot
zacCetek uporabe vsakic, ko Zara dlje Casa niste
uporabiljali.

Vzig zara
NEVARNOST! Nevarnost eksplozije in
& opeklin! Med uporabo Zara ne uporabljajte
dodatnih pospesevalnikov ognja (vzigalnih
tekoc€in, paste itd.).
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— Da zanetite ogenj, polozite zvit Casopisni papir s
kockami za zanetenje ognja ali trdim kurivom za
zanetenje ognja na plos¢o za oglje (7) na dnu kera-
mi¢nega Zara. Nato na zgornjo stran ¢asopisnega
papirja polozite 2 ali 3 pesti oglja v kos¢&kih.

— Odprite spodnjo prezracevalno odprtino in zanetite
Casopisni papir z dolgim vZigalnikom ali varnostnimi
vzigalicami. Ko se ogenj zaneti, pustite spodnjo rezo
in pokrov odprta za pribl. 10 minut, da ustvarite
vroCo zerjavico.

— Med delovanjem naprave oglja oz. briketov ne pre-
mikajte.

* Oglje se bo po priblizno 10-15 minutah prekrilo s
svetlo sivim pepelom, kar pomeni, da je pripravljeno
za uporabo.

Navodila za nizkotemperaturni zar
— Oglje v kosc¢kih zanetite, kot je opisano v navodilih.

— Povsem odprite spodnjo odprtino in pustite pokrov
odprt za pribl. 10 minut, da ustvarite vro¢o Zerjavico.

— Nadzirajte zar, dokler ne doseze Zelene tempera-
ture.

— Povsem zaprite spodnjo odzracevalno odprtino, da
ohranite temperaturo konstantno.

» Sedaj ste pripravljeni za uporabo zara za pripravo
jedi.
Navodila za prekajevanje

— Sledite zgornjim navodilom, kot bi zaceli s pocasnim
kuhanjem.

— Nadzirajte Zar, dokler ne doseZe Zelene tempera-
ture.

— Spodnjo prezraCevalno odprtino pustite rahlo
odprto.

— Zaprite zgornjo prezraCevalno odprtino in Se nekaj
minut preverjajte temperaturo.

— Z rokavicami, odpornimi na vrocino, nasujte lesene
ostruzke v krogu po vro¢em oglju.

» Sedaj ste pripravljeni za uporabo zara za prekajeva-
nje jedi.
Nasvet: Lesene ostruzke ali kuhalne plosce 15
minut namakajte v vodi, da podaljSate posto-
pek prekajevanja.

Navodila za uporabo visokotemperaturnega zara
— Odglje v koS¢kih zanetite, kot je opisano v navodilih.
— Zaprite pokrov in povsem odprite zgornje in spodnje

prezraCevalne odprtine.

— Nadzirajte zar, dokler ne doseze Zelene tempera-
ture.

— Zaprite zgornjo prezracevalno odprtino do polovice
in Se nekaj minut preverjajte temperaturo.

» Sedaj ste pripravljeni za uporabo Zara za pripravo
jedi.

Informacije o pripravi zivil

* Pred in po ravnanju s surovim mesom in pred jedjo
si vedno umijte roke.

* Surovo meso naj bo vedno lo¢eno od kuhanega
mesa in drugih Zivil.

* Pred pripravo hrane se prepriCajte, da so povrsine
zara in pripomocki €isti in da na njih ni ostankov zivil.

* Ne uporabljajte enake posode za kuhana in surova
zivila.

» Zagotovite, da je vso meso pred uzivanjem temeljito
skuhano.



UZivanje surovega ali premalo kuhanega mesa
lahko vodi do zastrupitve s hrano (npr. bakterije kot
je E.coli).

* Da zmanj3ate tveganje premalo skuhanega oz.
peCenega mesa, ga odprite, da se prepriCate, ali je
povsem prekuhano.

* Ce je meso dovolj skuhano, morajo biti sokovi mesa
prozorni in ne roza/rdeci ali barve mesa.

* Priporodljivo je, da vecje kose mesa in meso na

§klepu najprej pripravite, preden ga pripravite na

Zaru.

Pocasno pecenje/prekajevanje (110-135 °C)

Goveje prsi 2 h/lb.
Vlec€ena svinjina 2 h/lb.
Cela kokos

Rebra

Prazenje 9+ h

Pecenje/prazenje (160—180 °C)

3-4h
3-5h

* Po uporabi vedno o istite povrsino Zara in pripo-
mocke.
Dolivanje
* Pri zaprtih prezraCevalnih rezah Zar veC ur ostane
na visoki temperaturi. Ce potrebujete ve¢ ¢asa za
pecenje (npr. pri peCenju celega sklepa ali pri po¢a-
snem prekajevanju), bo morda treba dodati ve¢
oglja. Enostavno dodajte oglje in nadaljujte, kot je
opisano zgoraj.
Nastavitev temperature
Temperature Zara je mogoce prilagajati z umerjanjem
zgornjih in spodnjih ventilov.

Zgornji ventil

N,
ﬂge

Spodhniji ventil

Zgornji ventil Spodhniji ventil

Riba 15—20 min

Svinjski file 15-30 min Ijl
Koscki perutnine 30—45 min 0

Cela kokos 1-1,5h

Jagnjecje stegno 3-4h

Puran 24 h

Sunka 2-5h

Popecenje (260-370°C)
Steak

5-8 min

Zgornji ventil Spodhniji ventil

Svinjski kotleti 6—10 min Ijl
Burger 6—10 min 0
Klobasa 6—10 min

OBVESTILO! Nevarnost poskodb proi-
zvoda! Konstantna peka na Zaru pri zelo viso-
kih temperaturah povzroci, da zane koprena
zgorevati.

OBVESTILO! Nevarnost poskodb proi-
zvoda! Konstantna peka na zaru pri zelo viso-
kih temperaturah povzroci, da zaéne koprena
zgorevati.

NEVARNOST! Nevarnost pozara! Ce pokrov
& prehitro dvignete, lahko vdor kisika v Zzar
povzrocCi vzplapolanje ognja. Da to preprecite,

pokrov dvignite za 25 mm in prestejte do tri,
nato pa ga lahko povsem odprete.

Ciséenje
OPOZORILO! Nevarnost opeklin! Pred
A CiSCenjem se mora Zar popolnoma ohladiti.

OBVESTILO! Nevarnost poSkodbe
naprave! Ne uporabljajte ostrih predmetov, ki
drgnejo, ali agresivnega Cistila.

Ne uporabljajte topil.

« Zar se ¢isti sam. 30 minut ga segrevajte na 260 °C
in vsa Zivila in obloge bodo zgoreli.

* Notranjosti Zara ne Cistite z vodo ali drugimi vrstami
Cistil. Stene so porozne in absorbirajo upgrabljeno
tekocino, zaradi Cesar se lahko zar zlomi. Ce so saje

premocne, s pomocjo zicnate krtacCe ali orodje za
odstranjevanje pepela (ni prilozeno) pred naslednjo
uporabo umaknite ostanke oglja.

* Ko se naprava povsem ohladi, reSetke in mreze
Zara ocistite z neabrazivnim Cistilom.

» Za CiSCenje zunanje povrsine, poCakajte, da se zar
ohladi, nato pa ga obriSite z vlazno krpo in blagim
Cistilom.

* Lesene stranske police je treba v primeru neupo-
rabe prekriti, obCasno pa jih je treba obdelati in pre-
barvati.

Vzdrzevanje

— Zategnite trakove in 2-krat naleto ali po potrebi te€aj
namazite z oljem.

Odlaganje med odpadke
— Pri svoji obcini se pozanimajte o moznostih pravil-
nega odlaganja odpadkov.

Z loCenim odlaganjem odpadkov se lahko zastarele
naprave reciklirajo ali drugace predelajo. Med drugim
boste preprecili odlaganje obremenilnih snovi v okolju.

Embalaza vsebuje karton in ustrezno oznacene
umetne mase, ki se lahko reciklirajo.

— Te materiale namenite za reciklazo.
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Mielott hozzakezdene...

Rendeltetésszerii hasznalat

At grillezni valok (hus, hal, z6ldség, stb.) slitésére szolgal.
A késziléket nem terveztiik ipari hasznalatra. Be kell
tartani az altalanosan elismert baleset megel6zési el6-
irasokat és a mellékelt biztonsagi utasitasokat.

Csak az ebben a hasznalati leirasban szerepl6 tevé-
kenységeket végezze. Minden mas felhasznalasa nem
megengedett téves hasznalat. A gyarté nem felel6s az
ebbdl fakadd karokeért.

Mire utalnak a felhasznalt jelek?

Veszély jelzések és a kiemelten megjeldlt utasitasok.
Az alabbi jeleket hasznaljuk:

VESZELY! Kozvetlen élet- és sériilésveszély!
& Kézvetlen veszélyhelyzet, amely halalos bal-
esetet vagy sulyos sériléseket okoz.

FIGYELMEZTETES! Valoszinii élet- és sérii-
A lésveszély! Altalanos veszélyhelyzet, amely
halalos balesetet vagy sulyos séruléseket okozhat.

VIGYAZAT! Esetleges sériilésveszély!
Vészhelyzet, amely sérlléseket okozhat.

FIGYELEM! A késziilék megsériilhet! Hely-
zet, amely anyagi karosodasokat okozhat.

Megjegyzés: Informaciok, amiket a folyama-
tok jobb megértése céljabdl kozoltink.

Biztonsaga érdekében

Altalanos biztonsagi el6irasok

» Akészilék csak akkor kezelhetd biztonsagosan, ha
az els6 hasznalat el6tt a kezeld elolvasta és megér-
tette ezt a hasznalati utasitast.

» Tartsa be az 8sszes biztonsagi el6irast! A biztonsagi
el6irasok figyelmen kivil hagyasaval 6nmagat és
masokat is veszélyeztet.

* Minden hasznalati utasitast és biztonsagi eldirast
6rizzen meg a késo6bbi felhasznalasra.

* Ha a készlléket eladja vagy odaadja, feltétlentl
adja vele ezt a hasznalati utasitast is.

¢ Akésziléket csak akkor szabad hasznalni, ha az
kifogastalan allapotban van. Ha a készllék vagy
egy része hibas, akkor azt Gzemen kivil kell
helyezni és hulladékként szakszerlien kell eltavoli-
tani.

» Tartsa tavol a gyermekeket a géptdl! Tartsa tavol a
készuléket a gyermekektdl és az illetéktelen szemé-
lyektdl.

¢ Ne terhelje tul a késziiléket. Csak a rendeltetési cél-
janak megfelel6en hasznalja a gépet.

* Mindig megfontoltan, j6 testi/lelki allapotban dolgoz-
zon: Felel6tlenség megengedni, hogy faradtsag,
betegség, alkohol fogyasztésa, gydgyszerek és
kabitdszer befolyasolja Ont, mivel On ilyen esetben
mar nem tudja biztonsagosan hasznalni a készulé-
ket.

* Ez a készllék nem alkalmas arra, hogy korlatozott
fizikai, érzékszervi vagy szellemi képességekkel,
vagy hianyos tapasztalattal és/vagy tudassal rendel-
kez6 személyek (gyerekeket is beleértve) hasznal-
jak, kivéve, ha a biztonsagukért felelésséget vallalo
személy feligyeli 6ket, vagy ha téle utmutatasokat
kapnak a készulék haszndlataval kapcsolatban.
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* Biztositsa, hogy gyermekek ne jatszhassanak a
készullékkel.

* Az érvényes nemzeti és nemzetkdzi biztonsagi,
egészségugyi és munkavédelmi eléirasokat mindig
tartsa be.

A késziilékre jellemz6 biztonsagi utasitasok

* Atermék Osszes részét megfeleléen kell 0sszesze-
relni.

» Figyelem! Felnétti felligyelet mellett hasznalando!

* Agrillezét az els6 hasznalat el6tt fel kell heviteni, a
:Uzeléanyagot pedig legalabb 30 percig at kell izzi-
ani.

* Csak nyitott helyen hasznalja a grillsitét, ne hasz-
nalja zart helyiségben!

* Ne allitsa be az el6tet6 ala.

» Hasznalat el6tt allitsa a grillt biztonsagos, lehetdleg
szélvédett helyre.

* Aforré faszénre ne 6ntsdn gyujté folyadékot vagy
azzal atitatott faszén darabokat.

* Tartson 3 m biztonsagi tavolsagot az éghet6 anya-
goktol.

* Csak ateljes leh(ilés utan tavolitsa el a hamut. Soha
sem szabad a haztartasi szemétbe dobni a forro
hamut. Tlzveszély!

* Csak a teljes lehdilés utan tisztitsa ki a grillsttét.

» Karcolasok, horpadasok, lepattanasok, repedések, faku-
Ias és kisebb kozmetikai repedések a kulsé mazon, ame-
lyek nem befolyasoljak a keramia grill teliesitményét.

» Kozelrdl megvizsgalva, a keramia grillsité feltletén
repedésnyomok jelenhetnek meg. Ez NEM a keramia
repedése. Ezt a jelenséget a maz és az agyag kOzotti
eltérd tagulasi egyutthatd okozza. A ,repedezés” pok-
halés mintdzata abban kilénbdzik a repedéstél, hogy
nem tapinthatd, csak kérommel érzékelhetd a fellile-
ten. Azonban szemmel lathatébba valik, ha a felllet
poros vagy ha felnagyitjuk. Ez a ,repedés” hibanak
tinhet, azonban nem befolyasolja a keramia grillsiité
teljesitményét és élettartamat, ezért nem lehet garan-
cialis problemaként hivatkozni ra. A ,repedezés”
folyamata hatékonyan néveli az egység szivossagat.

A
X X|& N
ARAAR:
* Nyitott és zart grillekhez, valamint helyhez k6to6t-
ten felallitott grillekhez: A grillt ne Gzemeltesse
zart és/vagy lakhato terekben, pl. éplletekben, sat-
rakban, lakdkocsikban, lakdautékban, hajokon.
Szénmonoxid mérgezés miatt életveszély all fenn.

Szerelés

VIGYAZAT! Vagasveszély A gyarté telephe-
lyén minden faradsagot megtettek azért, hogy
elkeriljék az eszkdzon az éles peremek kiala-
kulasat. Banjon 6vatosan az eszkdz alkotoele-
meivel annak érdekében, hogy a felallitas és a
hasznalatba vétel kozben megakadalyozhassa
a baleseteket illetve a sériléseket.

FIGYELEM! A termék karosodasanak
veszélye! Aterméket szilard, sik és megfeleld
teherbirasu talajra kell allitani. Nem megfelelé
aljzatra szerelve romlik a termék stabilitasa.

» Afestékréteg karcolédasanak elkerilése érdeke-
ben a szerelést puha fellleten végezze el.



* A szerelés megkonnyitése érdekében csak lazan
hlzza meg a csavarokat, és csak az 0sszeszerelés
befejezését kdvetben szoritsa meg azokat.

* A csavarokat ne huzza tul szorosra. A grillrostély
csavarjainak vagy alkatrészeinek sértlése elkeri-
Iése érdekében ezeket csak mérsékelt nyomast
kifejtve huzza meg.

* A szerelés el6tt gy6z6djon meg arrol, hogy zarva
van-e a fedél.

Kezelés

VESZELY! Robbanasveszély! Begyujtashoz
& vagy Ujbdli begyujtashoz ne hasznaljon spiri-
tuszt, benzint vagy hasonl6 folyadékokat!

Csak az EN 1860-3 szabvanynak megfelel6
grillbegyujté alkalmazhatd!

VESZELY! Tiizveszély! A grillezé nagyon fel-

forrésodik és hasznalat kozben tilos mozgatni!
A gyermekeket és haziallatokat tartsa tavol!
Ne hasznalja zart helyiségekben!

FIGYELMEZTETES! Egési veszély! A grill
fogantyuit csak kesztylivel fogja meg!

A grillez6racs beallitasakor viseljen mindig
keszty(it, mivel a racs fogantyui siités kdzben
nagyon felforrésodhatnak.

>

Megjegyzés: Atlizvalyd max. befogaddkeépes-
sége kb. 0,4 kg grillez faszén.

A grill beégetése
Megjegyzés: A légzarosag fokozasa érdeké-
ben a grilltest és a fedél peremére fekete filcto-
mités kerllt. Ezt a fekete filctomitést nem sza-
bad eltavolitani, hanem hasznalat kozben is
ebben a poziciéban kell maradnia.

— Atliz begyujtasahoz a keramiagrill fenekén lévd
faszéntarté lapra (7) helyezzen egy 6sszetekert
Ujsagot és gyujtokockat, vagy szilard gyujtést. Ezu-
tan tegyen 2 vagy 3 maroknyi darabos faszenet az
Ujsagra.

— Nyissa ki az als6 szell6zényilast, és hosszu
Ongyujtoé vagy biztonsagi gyufa segitségével gyujtsa
meg az Ujsagpapirt.

— Netoltse tul tizelbanyaggal az eszkozt — a tul heves
tliz kart tehet a keramiagrillben.

— Varja meg, amig az 6sszes tuzel6anyag elégett, és
a tlz teljesen kialudt.

— Ha az els6 hasznalat soran tul magasak a langnyel-
vek, akkor megsérilhet a filctdmités, miel6tt az
megfeleléen beérhetne.

— Az els6 hasznalat utan ellendrizze az 6sszes kotde-
lem megfelel6 rogzitettségét. H6 hatasara a fedelet
a fenékkel 6sszeko6tdé fémszalag kitagul, és kioldod-
hat. Ajanlott a szalag ellenérzése, és adott esetben
csavarkulcs segitségével torténé meghuzasa.
— Most mar a megszokott médon hasznalhatja kera-
miagrilljét.
Megjegyzés: A beégetési folyamatot - izembe
helyezés gyanant - ismételje meg minden alka-
lommal, ha a grillt hosszabb ideig nem hasznalta.

A grillezé begyujtasa
VESZELY! Robbanas- és égésveszély!
& Mikodés kézben ne hasznaljon semmilyen
mas, az égeést gyorsitdé anyagot (folyékony grill-
gyujtét, zselét stb.).

— Atz begyujtasahoz a keramiagrill fenekén Iévé
faszéntartd lapra (7) helyezzen egy 6sszetekert
Ujsagot és gyujtokockat, vagy szilard gyujtést. Ezu-
tan tegyen 2 vagy 3 maroknyi darabos faszenet az
Ujsagra.

— Nyissa ki az als6 szell6z6nyilast, és hosszu
ongyujté vagy biztonsagi gyufa segitségével gyujtsa
meg az Ujsagpapirt. Ha mar langot fogott, akkor az
also nyilast és a fedelet hagyja nyitva kb. 10 percig,
igy forro parazzsal teli kis agy alakul ki.

— Uzem kézben a faszenet ill. a széntéglakat ne osz-
lassa szét.

* Afaszenet kb. 10 — 15 perc mulva vilagosbarna
hamuréteg fedi be, igy készen all a grillezésre.

Utmutaté az alacsony hémérsékletii grillezéshez

— Az utasitasoknak megfeleléen gyujtsa meg a dara-
bos faszenet.

— Nyissa ki teljesen az alsé nyilast és a fedelet hagyja
nyitva kb. 10 percig, igy forré parazzsal teli kis agy
alakul ki.

— Akivant hédmérséklet eléréseig tartsa felligyelet
alatt a grillt.

— A hémérséklet fenntartasahoz zarja le teljesen az
also szell6z6t.

* A grillel most mar grillezhet.

Fustolési utmutato

— Kovesse a fenti utasitasokat, mintha lassu f6zést
kezdene.

— A kivant hémérséklet eléréséig tartsa felligyelet
alatt a grillt.

— Hagyja kissé nyitva az also szell§zényilast.

— Zarja le a fels6 szell6z6t, és néhany percig elle-
ndrizze még a hémérsékletet.

— Ho6allo kesztylivel korkordsen szorjon faforgacsot a
forro faszénre.

* A grillel most mar fustdlhet.

Megjegyzés: A fustolési folyamat meghos-
szabbitasahoz aztassa 15 percre vizbe a fafor-
gacsot vagy a vagddeszkat.

Utmutaté a magas hémérsékletii grillezéshez

— Az utasitasoknak megfeleléen gyujtsa meg a dara-
bos faszenet.

— Zarja le a fedelet, és nyissa ki a fels6 és az also
szell6zbnyilast.

— A kivant hémérséklet eléréséig tartsa felligyelet
alatt a grillt.

— Zarja le félig a fels6 szell6z6t, és néhany percig elle-
nérizze még a hémeérsékletet.
* A grillel most mar grillezhet.

Az ételkészitéssel kapcsolatos tudnivalok

* Anyers hussal végzett munka utan és étkezés el6tt
mindig mosson kezet.

* Anyers hust mindig tavol kell tartani a f6tt hustol és
mas élelmiszerektdl.

* F&zés el6tt mindig gy6z8djon meg arrdl, hogy a gril-
lez6 fellletek és eszkdzok tisztak, és nincs rajtuk
korabbi élelmiszermaradvany.

* Ne hasznalja ugyanazokat az eszk6zdket a megf6-
z0tt és a nyers élelmiszerekhez.

* Fogyasztas el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy teljesen
megfétt-e a hus.

* A nyers vagy megfeleléen meg nem fétt hus

fogyasztasa ételmérgezést (pl. az E.coli baktérium-
torzsek) okozhat.
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* A megfelel6en meg nem f6tt hus kockazatanak
csokkentése érdekében, a hust szétvagva gy6z6d-
jon meg arrol, hogy megfeleléen atfétt-e.

¢ Ha megfelel6en atfétt a hus, akkor a huslének attet-
sz6nek kell lennie, és a huslé vagy a hus szine még
nyomokban sem lehet rézsaszin/piros.

* Anagyobb husdarabokat és izlleteket grillezés el6tt
ajanlott el6késziteni.

* Grillezést kovetéen mindig tisztitsa meg grillje f6z6-
fellleteit és grilleszkozeit.

Feltoltés

» Zart szell6z6nyilasoknal tébb 6ran keresztll magas
marad a grill hémérséklete. Ha hosszabb f6zési
id6re van sziikség (pl. egész izllet siitéséhez vagy
lassu fustoléséhez), akkor adott esetben még tébb
faszenet kell hasznalni. Egyszer(ien tegyen be még
némi faszenet, és folytassa a munkat a fent leirtak
szerint.

Hémérséklet beallitasa
A grillhdmérsékletet a kalibralt felsé és also szelepek

Lassu grillezés/fiistolés (110-135°C)
Marhaszegy

Huzott sertéshus

Egész csirke

Oldalas

Salt

Grillezés/piritas (160-180°C)
Hal

Sertéshus filé

Csirkedarabok

Egész csirke

Baranycomb

Pulyka

Sonka

Sutés (260-370°C)
Steak

Sertéskaraj
Hamburger

Virsli

allitjak be.

Felso szelep
2 hi/lb. 9
2 h/lb.
3-4h )
3-5h
9+h

Felso szelep
15—20 min 0
15-30 min
30-45 min N
1-1,5h
3-4h
2-4h
2-5h

Felso szelep
5-8 min 0
6—10 min
6—10 min 0
6—10 min

Also szelep

Also szelep

[ -

Also szelep

[ 1

FIGYELEM! A termék karosodasanak
veszélye! A széls6ségesen magas hdmérsék-
leten vegzett folyamatos grillezés azt eredmé-
nyezi, hogy a filc elkezd égni.

FIGYELEM! A termék karosodasanak
veszélye! A szélsGségesen magas hémersek-
leten végzett folyamatos grillezés azt eredmé-
nyezi, hogy a filc elkezd égni.

VESZELY! Tiizveszély! Ha tul gyorsan emeli

le a fedelet, akkor az oxigén grillbe térténé
bejutasa fellangolast okozhat. A fellangolas
megakadalyozasa érdekében el6sz6r 25 mm-
re emelje fel a fedelet, majd szamoljon

haromig, mielétt teljesen kinyitna a grillt.
Tisztitas

FIGYELMEZTETES! Egési sériilés veszélye!
A Atisztitas el6tt hagyja teljesen lehiini a késziléket.

FIGYELEM! Fennall a késziilék karosodasa-
nak veszélye! Ne hasznaljon éles szerszamo-
kat és er6s suroloszert.

Ne alkalmazzon oldészert.

e Agrill 6ntisztulé. Hevitse 30 percen keresztul
260°C-on, ami eléget minden élelmiszert és lerako-
dast.

* Agrillbelsé megtisztitasahoz ne hasznaljon vizet
vagy mas tisztitoszert. Afalak porézusak és elnyelik
az alkalmazott folyadékokat, amelynek kdvetkezté-
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ben a grill eltérhet. Ha tdlzottan makaccsa valik a
korom, akkor a kovetkezé hasznalat el6tti szénma-
radvany eltavolitashoz hasznaljon drotkefét vagy
hamukaparé eszkdzt (nem jar hozza).

* Ha a készulék teljesen kihilt, akkor a racs és a ros-
tély tisztitAsahoz hasznaljon surold hatassal nem
rendelkez6 tisztitdszert.

* AKkulsé felllet megtisztitasahoz varja meg a grill tel-
jes kih(ilését, és tisztitsa meg enyhe tisztitoszerrel
és egy nedves kendével.

* Ha nem hasznalja az oldalsé fapolcokat, akkor
takarja le, és id6rél id6re tisztitsa meg Oket.

Karbantartas

— Huzza meg a szalagokat, és olajozza le a zsanért
évente 2 alkalommal vagy szukség szerint.

Selejtezés
— Erdekl&djon a helyi dnkormanyzatnal a szabalyos
hulladékkezelés lehetéségeirdl.

Az elklldnitett kezelés ezeket a berendezéseket eljut-
tatja az ujrahasznosito helyekre. Ezzel segit megel6zni,
hogy a kdrnyezetlinkbe veszélyes anyagok keruljenek.
A csomagolas anyaga karton és megfeleléen

jelélt mianyag, ami Ujra hasznosithato.

— Ezeket juttassa el az Ujrahasznositasba.
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Prije nego sto pocnete...

Namjenska upotreba

Roéstilj je namijenjen pecenju jela za rostilj (mesa, ribe,
povréa itd.).

Uredaj nije koncipiran za komercijalnu upotrebu. Opste
prihvaceni propisi o sprje€avanju nesreca i prilozena
sigurnosna uputstva moraju se postovati.

Obavljati samo djelatnosti koje su opisane u ovom uput-
stvu za upotrebu. Svaka druga primjena je zloupotreba.
Proizvodac¢ nije odgovoran za Stete nastale po tom
osnovu.

Sta znaée upotrijebljeni simboli?
U uputstvu za upotrebu su upozorenja na opasnost i

ostale upute jasno oznacene. Koriste se slijedeci sim-
boli:

OPASNOST! Neposredna opasnost po zivot

i opasnost od povreda! Neposredna opasna
situacija koja za posljedicu moze imati smrt ili
teSke povrede.

zivot i opasnost od povreda! Opsta opasna
situacija koja za posljedicu moze imati smrt ili
teSke povrede.

C UPOZORENJE! Vjerovatna opasnost po

OPREZ! Eventualna opasnost od povreda!
Opasna situacija koja za posljedicu moze imati
povrede.

PAZNJA! Opasnost od ostec¢enja uredaja!
Situacija koja za posljedicu moze imati materi-
jalne Stete.

Uputa: Informacije koje se daju radi boljeg
razumijevanja procesa.

Za Vasu sigurnost

Opsta sigurnosna uputstva

» Za sigurno rukovanje uredajem korisnik mora prodci-
tati i razumjeti ovo uputstvo za upotrebu prije prvog
koristenja uredaja.

» Obratite paznju na sva sigurnosna uputstva! Ako ne
postujete sigurnosna uputstva, sebe i druga lica
dovodite u opasnost.

¢ Sacuvaijte sva uputstva za upotrebu i sigurnosna
uputstva radi buduce upotrebe.

* Ako prodate ili poklonite uredaj, obavezno dajte i
uputstvo za upotrebu.

* Uredaj se smije koristiti samo onda, ako je u isprav-
nom stanju. Ako je uredaj ili neki njegov dio oStecen,
mora se staviti van pogona i propisno odloZiti.

» Udaljite djecu od uredaja! Uredaj odlozite tako da
bude siguran od djece i neovlastenih lica.

* Ne preopterecujte uredaj. Uredaj upotrebljavajte
samo za svrhe za koje je i namijenjen.

» Uvijek raditi sa oprezom i u dobrom raspolozZenju:
Umor, bolest, konzum alkohola, utjecaj lijekova i
droga su neodgovorni, posto viSe niste u stanju ure-
daj sigurno Koristiti.

* Ovaj uredaj nije namijenjen za upotrebu od strane
osoba (uklju€ujuéi djecu) s ograni¢enim fizickim,
senzori¢kim ili duSevnim sposobnostima ili nedo-
statkom iskustva i/ili znanja, njih mora nadgledati
osoba koja je nadlezna za njihovu sigurnost ili im
mora dati instrukcije o tome kako se koristi ureda;.

* Proverite, da se djeca ne igraju s uredajem.

* Uvijek slijediti vazeCe nacionalne i internacionalne
sigurnosne propise, propise o sigurnosti i radu.

Sigurnosne upute specifi€ne za uredaj

* Svi dijelovi proizvoda se moraju ispravno montirati.

* Pozor! Koristenje samo pod nadzorom odraslih

* Rostilj prije prve uporabe zagrijati i sa gorivom
pustiti najmanje 30 min. da zari.

* Roétilj koristiti samo na otvorenom; nikada u zatvo-
renim prostorijama.

* Nikada ne koristite rostilj ispod nadstreSnice.

* Roétilj prije pustanja u rad postavite na sigurno,
ravno mjesto i tako da je zasticen od vjetra.

* Nikada ne dolijevajte tekucinu za paljenje i ne doda-
vajte ugljen koji je natopljen teku¢inom za paljenje
na vru¢ ili topao ugljen.

* Drzite sigurnosno rastojanje od 3 m u odnosu na
materijal koji gori.

* Pepeo uklanjajte tek kada se u potpunosti ohladi.
Pepeo nikada ne odlazite na kuéni otpad. Opasnost
od pozara!

* Roéstilj Cistite tek kada se uredaj u potpunosti ohladi.

* Ogrebotine, udubljenja, krhotine, stvaranje kapilar-
nih naprslina, promjena boje i sithe kozmeticke
naprsline na vanjskoj glazuri koje ne uti€u na ucinak
keramickog rostilja.

» Nakon detaljnije inspekcije, moze se Ciniti da
zavrSna obrada vaSeg keramickog roétilja ima linije
naprslina. Tu se NE radi o naprslinama keramike.
Ovo je poznato kao "stvaranje kapilarnih naprslina"
i uzrokovano je razli¢itim koeficijentom Sirenja
izmedu zavrsne glazure i gline. Uzorak paukove
mreze kod "kapilarnih naprslina" se razlikuje od
naprsline u smislu $to se ne moze osjetiti na povr-
Sini, osim ako se upotrijebi nokat; ipak, postaje
nesto viSe vizuelno uodljiv ako je povrsina prasnjava
ili uvecana. lako ove "kapilarne naprsline" mogu
izgledati kao nesavrSenosti, kapilarne naprsline ne
utiCu na Zivotni vijek vaseg keramickog rostilja; iz
tog razloga se ne moze zahtijevati kao pitanje
garancije. Proces kapilarnih naprslina efikasno
povecava otpornost jedinice.

A
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» Za otvorene i zatvorene rostilje kao i za fiksno
instalirane rostilje: ne koristite rostilj u zatvorenom
i/ili prostorijama za stanovanje, npr. zgradama, Sato-
rima, kamp prikolicama, kamp kucicama, plovilima.
Postoji opasnost od trovanja uglien-monoksidom.

Montaza

OPREZ! Opasnost od porezotina U tvornici
su se poduzele sve mjere, kako bi se na ure-
daju izbjegli ostri rubovi. Oprezno rukujte sa
pojedinacnim dijelovima ovog uredaja, da biste
sprijecili nezgode tj. ozljede za vrijeme sastava
i pustanja u pogon.

PAZNJA! Opasnost od osteéenja proi-
zvoda! Proizvod se mora montirati na ¢vrstoj,
ravnoj i dovoljno nosivoj podlozi. Montaza na
podlozi koja ne ispunjava ove zahtjeve sma-
njuje stabilnost proizvoda.

* |zvedite montazu na mekoj povrsini da ne biste
ogrebali boju.
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* Da biste olak3ali montazu, samo labavo zategnite
vijke i ponovo ih ¢vrsto zategnite nakon zavrSetka
montaze.

* Vijke ne pretegnite; koristite samo umjereni pritisak
da ne biste ostetili vijke ili komponente resetke za
rostilj.

» Uvjerite se prije montaze, je li poklopac zatvoren.

Posluzivanje
OPASNOST! Opasnost od eksplozije! Za
& paljenje ili ponovno paljenje ne koristiti Spirit,
benzin ili neku sli¢ne tekucine!

Koristite samo pomo¢ za paljenje prema EN
1860-3!

OPASNOST! Opasnost od pozara!! Ovaj
rostilj se vrlo zagrije i ne smije se pomicati za
vrijeme pogonal!
Djecu i kucne Zivotinje drzati na rastojanju!
Ne koristiti u zatvorenim prostorijamal!

UPOZORENJE! Opasnost od opekotina!
Rucke rostilja dodirivajte samo sa rukavicamal!
Prilikom podeSavanja visine reSetke za rostilja-
nje uvijek nosite rukavice, posto se rucke rosti-
lja za vrijeme rostiljanja mogu vrlo zagrijati.

>

Uputa: Korito za vatru ima zapreminu od oko
0,4 kg univerzalnog drvenog ugljena za rostilja-
nje.

Paljenje rostilja
Uputa: Naivicu tijela roétilja i poklopca nanese
se crni zaptivni filc za povecanje nepropusnosti
zraka ruba. Ovaj crni zaptivni filc ne smije se

skinuti, ve¢ mora ostati na mjestu tokom upo-
trebe.

— Da biste zapalili vatru, na dno keramicke reSetke
stavite umotane novine sa kockicama za potpalu ili
sredstvo za potpaljivanje vatre na karbonsku plocu
(7). Zatim na vrh novina stavite 2 ili 3 Sake komad-
nog drvenog ugljena.

— Otvorite donji otvor za ventilaciju i zapalite novine
dugim upaljacem ili sigurnosnim Sibicama.

— Uredaj nemojte preopterecivati sa gorivom - ako je
vatra prejaka, moze oStetiti keramicki rostilj.

— Ostavite ga, dok se sve gorivo ne potrosi i ugasi.

— Ako su prva izgaranja previsoka, mogu ostetiti fil-
canu zaptivku, prije nego $to dobije moguénost da
se pravilno razvije.

— Nakon prve upotrebe, provjerite sve spojne ele-
mente na ¢vrst dosjed. Metalna traka koja povezuje
va$ poklopac s tlom proSiruje se zbog vrucine i
moze se olabaviti. Preporucuje se provijeriti traku i,
ako je potrebno, zategnite ga kljucem.

— Sada mozete Koristiti vas keramicki rostilj kao i
obi¢no.

Uputa: Ponovite postupak paljenja kao kod
prve upotrebe svaki put kada rostilj ve¢ duze
vrijeme nije koristen.

Zapaliti rostilj

OPASNOST! Opasnost od eksplozije i ope-

kotina! Za vrijeme rada ne upotrebljavajte
dodatne pospjeSivace vatre (te€ni potpaljivac
uglja, paste itd.).
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— Da biste zapalili vatru, na dno keramicke reSetke
stavite umotane novine sa kockicama za potpalu ili
sredstvo za potpaljivanje vatre na karbonsku plo€u
(7). Zatim na vrh novina stavite 2 ili 3 Sake komad-
nog drvenog ugljena.

— Otvorite donji otvor za ventilaciju i zapalite novine
dugim upaljacem ili sigurnosnim Sibicama. Nakon
Sto se zahvati, ostavite doniji prorez i otvorite poklo-
pac za otprilike 10 minuta da biste napravili mali kre-
vet od vruée Zari.

— Za vrijeme koriStenja ne premjestati drveni ugalj
odnosno brikete.

* Drveni ugalj je nakon ca. 10 — 15 minuta prekriven
sa jednim svijetlo sivim pepelom i sa tim je spreman
za rostiljanje.

Niske temperature-uputstvo za rostilj
— Zapalite komade drvenog ugljena prema uputama.

— Potpuno otvorite doniji otvor i pustite otvoren poklo-
pac za otprilike 10 minuta, da biste napravili mali
krevet od vruce zari.

— Pratite rostilj dok ne postigne Zeljenu temperaturu.

— U potpunosti zatvorite doniji otvor za odzracCivanje
kako biste odrzali temperaturu.

» Sada ste spremni koristiti rostilj za rostiljanje.
Uputstvo za dimljenje

— Slijedite gore navedena uputstva kao da zapocinjete
laganu pripremu za kuhanje.

— Pratite rostilj dok ne postigne Zeljenu temperaturu.
— Doniji otvor za prozracivanje ostavite malo otvoren.

— Zatvorite gornji otvor za odzracivanije i provjerite
temperaturu za nekoliko minuta.

— Pomod¢u rukavica otpornih na toplinu, kruzno pos-

pite drveno iverje preko vruceg ugljena.

* Sada ste spremni Kkoristiti rostilj za dimljenje.
Uputa: Namocite drveno iverje ili daske za
kuhanje u vodi 15 minuta da produzite proces
dimljenja.

Visoka temperatura-uputstvo za rostilj
— Zapalite komade drvenog ugljena prema uputama.

— Zatvorite poklopac i potpuno otvorite gornje i donje
otvore za prozracivanje.

— Pratite rostilj dok ne postigne Zeljenu temperaturu.

— Zatvorite gornji otvor za odzracivanje na pola puta i
provjerite temperaturu za nekoliko minuta.

» Sada ste spremni koristiti rostilj za rostiljanje.
Informacije za pripremu hrane

* Uvijek operite ruke prije i nakon rukovanja sa siro-
vim mesom i prije jela.

 Uvijek drzite sirovo meso daleko od pecenof mesaii
druge hrane.

* Prije peCenja pazite da povrsine za rostiljanje i alati
budu Cisti i bez ostataka stare hrane.

* Ne Kkoristite isti pribor za pe€enu i nepecenu hranu.

* Uvjerite se, da je sve meso temeljno peceno prije
konzumiranja.

» Konzumiranje sirovog ili nepec¢enog mesa moze
dovesti do trovanja hranom (npr. bakterijski sojevi
poput E. coli).

* Da biste smanijili rizik od nedovoljno peéenog mesa,
otvorite ga kako biste bili sigurni da se stalno pece.

» Kad se meso dovoljno ispe€e, mesni sokovi trebaju
biti bistri i bez tragova ruzi¢astog/crvenog soka ili
boje mesa.
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* Preporucuje se pripremiti ve¢e komade mesa i zglo-
bove prije nego Sto konacno zapecete na VaSem
rostilju.

» Uvijek oCistite povrSine rostilja za pe€enje i pribor za
ro$tilj nakon rostiljanja na Vasem rostilju.

Dopunjavanje
» Ako su otvori za po zatvoreni, rostilj ¢e ostati na

visokoj temperaturi nekoliko sati. Ako vam treba
duZze vrijeme pecenja (na primjer, kod pecenja cije-

log odreska ili sporog dimljenja), mozda ce biti
potrebno dodati viSe ugljena. Jednostavno dodaijte
nesto ugljena i nastavite kao $to je gore opisano.

Podesavanje temperature

Temperatura rostiljanja se podeSava kalibriranjem gor-
njeg i donjeg ventila.

Sporo rostiljanje/dimljenje (110-135°C) Gornji ventil Doniji ventil
Goveda rebarca 2 h/lb.

Vuceno svinjsko meso 2 hilb. I:l
Cijelo pile 3-4h L)

Rebra 3-5h

Pecenka 9+h

Rostiljanje/pecenje (160-180°C) Gornji ventil Doniji ventil
Riba 15-20 min

Svinjski file 15-30 min Ijl
Komadi piletine 30—45 min 0

Cijelo pile 1-1,5h

Janjeci but 34 h

Puretina 2-4 h

Krmenadle 2-5h

Przenje (260-370°C) Gornji ventil Doniji ventil
Stek 5-8 min

Svinjski kotleti 6-10 min EOO |
Hamburger 6—10 min 0

Hrenovke 6—10 min

PAZNJA! Opasnost od ostec¢enja proi-
zvoda! Konstantno rostiljanje na ekstremno
visokim temperaturama, uzrokuje da filc poci-
nje da gori.

PAZNJA! Opasnost od ostecenja proi-
zvoda! Konstantno rostiljanje na ekstremno
visokim temperaturama, uzrokuje da filc poci-
nje da gori.

OPASNOST! Opasnost od pozara!! Kada se

poklopac prebrzo podigne, moze prodor zraka
prouzrokovati rasplamsavanje rostilja. Za
sprjeCavanje rasplamsavanja, podignite poklo-
pac 25 mm i brojite do tri, prije nego Sto pot-
puno otvorite rostilj.

Ciséenje
C UPOZORENJE! Opasnost od opekotina!

Prije CiS¢enja ostavite rostilj da se u potpunosti
ohladi.

PAZNJA! Opasnost od ostecenja na ure-
daju! Ne koristite oStre predmete, predmete za
ribanje ili agresivna sredstva za CiS¢enje.

Ne Koristiti otapala.

* Roéstilj se samostalno Cisti. Zagrijavajte ga na 260°C
za 30 minuta i on sagorijeva svu hranu i naslage.

* Ne koristite vodu ili druge vrste deterdZenata za
Ciséenje unutrasnjosti Vaseg rostilja. Zidovi su poro-
zni i upijaju koristenu te€nost, $to moze uzrokovati
pucanje rostilja. Ako ¢ad postane prejaka, pomocu
Zicane Cetke ili alata za pepeo (nije u kompletu) istu-
Zite ostatak ugljena prije sljedeée upotrebe.

* Prilikom CiS¢enja reSetke i Clanaka reSetki koristite
neabrazivno sredstvo za &iS¢enje nakon Sto se ure-
daj u potpunosti ohladi.

* Da biste ocistili vanjsku povrsinu, priCekajte da se
rostilj ohladi i koristite vlaznu krpu s blagim
deterdZzentom.

* Drvene police kada ih ne koristite, trebaju biti pokri-
vene i dodatno povremeno obradene.

Odrzavanje

— Zategnite trake i namazite Sarke 2 puta godiSnje ili
po potrebi premazite uljem.

Odlaganje na otpad
— InformiSite se u svojoj opstini o moguénostima pro-
pisnog odlaganja.
Odvojenim odlaganjem stari uredaji odlaze na reciklira-
nje ili u neki drugi vid ponovnog koristenja. Ovako
pomazete da se izbjegne, da pod odredenim okol-
nostima, Stetne materije dospiju u okolis.

Pakovanje se sastoji od kartona i odgovarajuce
oznacenih umjetnih materijala koji se mogu reci- <9
klirati.

— Ove materijale dajte na ponovnu preradu i upotrebu.
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Mp1 §eKIVAOETE...

XpAon cUpeWVA JE TOV TIPOOPICHO

H ynotapid poopileTal yia TNV €ToIacia yntwv (Kpé-
aTOG, YApPIoU, AAXAVIKWY, KATT.)

H ouokeun dev TTpoopileTal yia eTTayYEAUATIKA XPAoN.
Mpétrel va AapBdavovTtal uttdyn Ol YEVIKWG avayvwpl-
Ouéveg TTPOdIaYPaPES TTPOANYWNGS ATUXNHATWY Kal Ol
OUNTTaPadIOONEVEG UTTOOEILEIC aoPaAEiag.

AlegdyeTe pOVO OPACTNPIOTNTES TTOU TTEPIYPAPOVTQI OTIG
TTapoUoeg 0dnyieg XelpIopou. KaBe GAAn xpron Bewpei-
Tal QVETTITPETTTN KAl akaTAAANAN. O KOTAOKEUOOTAG O€
PEpel eubuvn yia {npiEg TTou Ba TTpokUYoUV aTTd TTapd-
Mola Xpnon.

Ti onuaivouv Ta xpnoigotroinuéva cUuBOAQ;

YT1rodeigelg KivdUvou Kal UTTODEIEEIS ETTIoNUaivOVTal JE
oa@rvela oTIG 0dnyieg xpriong. liveral xprion Twv ako-
AouBwv CUPBOAWY:

KINAYNOZX! Apeoog Kivduvog Bavdrou 1

TPAupaTIONoU! Aueoa eTTIKivOUVN KOTAOTACT),
TTOU PTTOPEL Va €XEl WG aTTOTEAECUA BAvaTo 1
ooBapoug TPAUNATIOUOUG.

MPOEIAOMOIHZH! MBavég kivduvog Bava-

A TOU ] TPAUMATIONOU! [MevIKA eTTIKIVOUVN KATA-
gTACT TTOU PTTOPET VA €XEI WG ATTOTEAEO U
Bdvaro ] cofapolg TPauUATICHOUG.

MPO®YAA=H! Evdex6pevog Kivduvog Tpau-
HaTiopou! ETiKivouvn KaTdoTaon TTOU PUTTOPEI
Va €XEl WG ATTOTEAEOUA TPAUPATIONOUG.

MPOXZOXH! Kivduvog BAaBwyv oTO PNnXd-
vnua! KardoTtaon TTou PTTopEi va £XEI WG aTro-
TEAEOUA UNIKEG CnUIEG.

Y1modeign: MNMAnpogopicg o1 oToieg TTapéxovTal
Yl TNV KAAUTEPN KaTtavonaon Twv OIadIKATIWY.

MNa Tnv ac@dAsid cag

evikég utrodeigelIg ao@alegiag

e [la TNV ao@aAn Xprion TNG CUCKEUNG QUTAG O Xpr)-
oTnG Ba TTpéTTel va £xel dIaBATEl Kal KATAVOROEl
QUTEG TIG 0BNYieg TTPIV aTTd TNV TTPWTN XPHON.

* NAd&Bete uTTOWN 00G OAEG TIG 00NYieg ac@aAciag! Av
TTapaBAEWeTE TIG 0dnyieg aoc@aleiag, BETeTe O€ Kiv-
duvo TOOO ToV €aUTO 0aG 600 Kal GAAOUG.

* QuldooeTe OAeg TIG 0ONyieg Xpriong Kai Tig odnyieg
aoQaAgiag yia 1o PEAAOV.

* Av TTOUANCETE A TTAPABWOETE OE TPITOUG TN
OUOKEUN, TTapadwaoTe OTTWOdNTIOTE PJadi Kai TIG
TTapouoeg 0dnyieg XeIpIopoU.

* H cuokeur emMTPETTETAI VA XPNOIUOTIOIEITAI OVO O€
dp1oTn KaTdoToon. AV N GUOKEUA i TUAMA TNG €ivail
ENATTWUATIKG, TTPETTEI VA TIBEVTAI EKTOG AEITOUpyiag
Kai va ATTOPPITITOVTAI CUPPWVA UE TIG TTPOdIaYPa-
PeG.

¢ Makpid ato maidid! PuAdoCETE TN CUOKEUN HOKPIA
atrd TTaudIA Kal Jn €€ouaiodoTnuéva AToua.

* Mn UTTEPQOPTWVETE TN CUOKEUT. XPNOIUOTIOIEITE TN
OUCKEUR POVO YIa Toug TIPORBAETTOUEVOUG OKOTTOUG.

* Na epydleoTe TAVTQ PE TTPOCOXN KAl UE KOAF OG-
Beon: H epyacia utrd Tnv eThpEIa KoUPAONG, OIVO-
TIVEUPOTOG, PAPHAKWY KOl VOPKWTIKWY ATTOTEAE]
aveubuvn CUUTTEPIPOPA, YIATI GE QUTEG TIG TTEPITITW-
O€IG OEV UTTOPEITE VO XPNOIUOTIOINCETE T CUOKEUN
ue aoc@dAcia.
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* AuTR n ouokeun dev TTPoOPIZeTal yia Th XpHon atrd
dtopa (CUPTTEPIAGUBAVOUEVWY KOl TTAIOIWV) JE WEI-
WHEVEG QUOIKEG, AITONTIKEG ] VONTIKEG IKAVOTNTEG 1
ME EAAEIYN epTTEIPIOG KaI/F) YVWaONG, EKTOG KAl AV ETTI-
TNPEOUVTal a1Td ATOPO UTTEUBUVO YIa TNV aoPAAEId
Toug N éEAafav atrd autd odnyieg OXETIKA PE TN
XPrioN TNG CUOKEUNG.

* BeBaiwBeite Twg dev TTaifouv TTaIdIA e Tr) CUOKEUN.

* Tnpeite TAvVTA TIG I0XU0UOEG £OVIKEG Kal D1EBveiG dia-
TACEIG aOPAAEIAG, uyeiag Kal Epyaaiag.

Ei181kég utrodeieig ao@aAgiag TNG CUGKEUNG

* OAa Ta e€apTripaTa TOU TTPOIOVTOG TTPETTEI VA gival
OwOoTA cuvapuoAloynuéva.

. I'Ipocroxr]' Xprion puévo uTtrd Tnv €mTAPNON €VNnAi-
Kwv"

* Mpiv TNV TTpWTN Xprion BepUAVETE TNV YNOTAPIA Kal
a@AOTE TO KAUCIPO va avawel KaAd yia TOuAdxioTov
30 Aetrrd.

e XpnoIJoTroIEiTE TNV YnoTapid Jovo aTo UTTaibpo,
TTOTE 0€ KAEIOTOUG XWPOUG.

* Mn XpNOIYOTIOIEITE TTOTE TNV YNOTAPIA KATW aTTd
OTEYOOTPO.

* [piv TN Béon o€ AciIToupyia TOTTOBETEITE TNV YNOTO-
pI1& o€ Eva ao@aAég Kal eTTITTEDO PHEPOG, OO0 TO dUVa-
TOV TTPOCTATEUPEVO ATTO TOV QEPQl.

* Mnv TTpo0aBEéTeTE TTOTE UYPO AVAPAEENG 1 KApBouva
TTOTIOPEVA PE UYPO avAPAEENG TTAvw O€ 1 dn KAuTd A
(eoTd KGpPouva.

* Tnpeite pia ammréoTaon ac@aAiegiag TOUAGXIoTov 3 m
TTPOG EUPAEKTA UAIKA.

* A@aipeite TN oTAXTN MOVO OTAV £XEI KPUWOEI TTAR-
pw¢. Mnv d106£TeTE TTOTE TN OTAXTN MAdi PE TA OIKI-
akd atroppippara. Kivduvog Trupkayidag!

* KabBapilete TNV YynoTtapid pévov OO0V N CUOKEUN
EXEI KpUWOEl TTARPWG.

* [parfouviég, BaBoulwpata, Bpadouata, KpakeAapi-
auata, EeBwPIAoUATA Kal MIKPEG ETTIQPAVEIOKESG PWY-
MEG TNG EEWTEPIKNAG EQUAAWONG TTOU OEV ETTNPEACOUV
TNV arédoa0n TNG KEPAMIKAG WNOTAPIAG.

* MeTd ammd TTPOOEKTIKA TMIOEWPNCN OTO PIVIPIOUQ
TNG KEPAMIKAG WNOTAPIAG CAG UTTOPE va @aivovTal
onpadia pwyuwyv. Auta AEN eival pwypég TnG Kepa-
MIKAG eTTIQAvEIag. AUTO gival yvwoTO wg "KPakeAdpI-
OMa" Kal TTPOKAAEITaI AOyw TwV BIAQOPETIKWYV OUVTE-
AeOTWV BIAOTOANG AVAUECT OTO QIVIPIOHA EQUAAW-
ong Kai TNV apyiAo. To dIXTUWTO aXrua Tou
“KpakeAapiopaTog” gival dIapopeETIKO ATTO pia
pwyun atrd TV atTown TTwg eV PTTOPEI va yiveTal
aioOnTé aTnV ETQAVEIQ, EKTOG AV XPNOIJOTIOINCETE
éva vUyl oag. Mavtwg gaivetal o Eviova OTav n
EMQAvela eival okoviopévn i heyeBuveTal. Evw autd
TO “KPAKEAAPIOUA” PTTOPET VA EPPaAVICETAl WG ATE-
Aela, dev eTTnpeddel TNV attddoon oTn dIdpKela (WG
TNG KEPAMIKNAG YNOTAPIAG. ZUVETTWG OEV UTTOPEI va
OnAwBei wg {nuId oTa TTAioIa TNG eyyunong. H dia-
OIKaCia TOU KPAKEAQPIGUATOG TTPAKTIKA QUEAVEI TNV
avOEKTIKOTNTA TNG MOVAOQG.

A
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* o avoIXTég Kal KAEIOTEG YnNOTAPIEG KAOWGS Kal
yia yovipga eykateoTnUéveg ynotapiég: Na un
A€IToupyEiTe TN YNOoTAPIA O€ KAEIOTOUG KAI/F) KATOIKA-
OIJOUG XWPOUG, TT.X. KTipId, OKNVEG, TPOXOOTTITA,
QUTOKIVOUUEVA TPOXOOTTITA, OKAPN. YpioTaTal Kivou-
vogG BavdTtou atro dnAnTnpiaocn amo Povogeidio Tou
davBpaka.



ZuvapuoAdynon

MPO®YAA=H! Kivduvog Komng 210V TOTT0
KATAOKEUNRG KAvaue O,TI €ival duvaTov yia va
aTToPEUXBOUV 01 AIXUNPES OKUEG OTN CUOKEUN
auTr). XeIpifeoTE TIPOOEKTIKA TA JEPOVWHEVA
TEMAXIAQ AUTHG TNG OUOKEUNG, £TO1 WWOTE VA ATTO-
(peuxBouv atuxAuaTa r TPAUPATIONOI KaTa TNV
ToTTOB£TNON KAl TN B€0n o€ AeiToupyia.

MPOZOXH! Kivduvog atré {nuiég Tou TTPoi-
6vTog! To TTpoidv TTPETTEI VO GUVAPHUOAOYEITAI
o€ Mo oTaBEPr, ETTITTEDN KaI ETTAPKWG avOe-
KTIK] 0T0 BApog Bdaon. H cuvapuoAdynon o€
Baon xwpig eTapkn avtoxn emnpedacer apvn-
TIKG T oTaBePATNTA TOU TTPOIOVTOG.

* [MpaydaTOTIOINOTE TN CUVOPUOASGYNON TTAVW O€ Hia
MOAQK €TTIQAVEIQ, VIO VO ATTOQUYETE €va YOAPTIUO
TOU XPWHATOG.

* 0o va KAVETE TN CUVAPUOAOYNON EUKOADTEPN,
apxIk& oiETte TIG Bideg EAaPPA Kal YETA TNV OAOKATN-
pwon TNG ouvapuoAdynong oQicTe TIG yePQ.

* Mnv ooi¢te TIg Bideg uTTEPBOAIKE, AANG POVO pE
METPIA TTIEDN, YIA VO ATTOQUYETE TNV TTPOKANGCH
¢NMIGG OTIG BideG Kal Ta EAPTAPATA TG YNOTAPIAG.

e BeBaiwBeite Tpiv TN cuvapuoAdynon 0TI TO KATTAKI
gival KAEIOTO.

Xeipiopoédg
KINAYNOZ! Kivduvog ékpngng! Mn xpnoipo-
& TTOIEITE OIVOTIVEUA, BEVEivn 1} TTApOHOIa UYPA
yla TO Gvapua ) To €Kk véou avappual

XpnoIyoTrolgiTe Ovo BonBnTIKA AvAUUATOG
oupewva pe 1o mpotutto EN 1860-3!°

KINAYNOZ! Kivduvog Trupkayidg! H ynota-
pI1& auTr) avamTuooel TTOAU UWNAEG Bepuokpa-

oieg Kal &gV ETTITPETTETAI VA JETAKIVEITAI KOTA TN

d1dpkela TNG AsIToupyiag.

Kpatdare pakpid auidid kai Katoikidia!

Mnv Tn XPNOIKOTIOIEITE O€ KAEIOTOUG XWPOUG.

Mavete TIG AaBEG TNG YNOTAPIAG JOVO WE
yavTial

Kartd 1 pUBuion Uyoug Tng oxapag ynaipatog
PopATE TIAVTA YAVTIa, YIaTi 0 AABEG TNG OXAPAS
WYNOoihaTog PTTOPEI Va avaTiTuEouV TTOAU UnAn
Bepuokpaacia Katd TO WroIuo.

C MPOEIAOMNOIHZH! Kivduvog eykaupartog!

Ymodei§n: O xwpog kauong EXel PEYIOTN
xwpnTikotnta 1Tep. 0,4 kg Koiva kapBouva.

Avaupa TG YnoTapidg
Y1modeign: 210 x€iAog TOU CWHATOG TNG YNOTO-
PIGG Kal TOU KATTOKIOU €ival TOTTOBETNPEVN JIa
paupn Tadxivn AGvTa, yia va auénoel Tn OTe-
yavotnTa. AuTr n gaupn 100xivn @AGvTCa dev
EMTPETTETAI VO apalpeDei, aAAG TTpETTEI Va
Tapauével 0tn B€on TNG KaTd TN dIAPKEIA TNG
xpnone.

— Na va avayeTe yia wrid, TOTTOBETAOTE Hid TUAIY-
HEVN eQNuEPIDdA UE KUBOUG-TTpOCAVAUPATA 1 OTEPE
TTPOCAVAUHATA TIAVW OTNV TTAAKA Yia T
kapBouva (7) oTov TTATo TNG KEPAUIKAG YNOTAPIAG.
2N OUVEXEID PIETE 2 1) 3 XOUPTEG HIKPA KOUHATIO
EuAokdapBouvou TNV €TTAVW TTAEUPA TNG EQNUEPI-
dag.

— Avoi¢Te TO KATW Avolyua £€aepITUOU Kal avAWTE TO
XOPTi TNG EQNUEPIdAG PE Evav JAKPU AVATITHPA ) PE
OTTipTa Ao@aAEiag.

— MnVv UTTEPQOPTWVETE TN CUOKEUN HE KAUOIPA — €AV N
PWTIA Yivel UTTEPBOAIKE PEYAAN, PTTOPEI va TTPOKAN-
B¢i (NI OTNV KEPAMIKA YnoTapid.

— AQnoTe TNV PEXPI TA KAUTIUa va KaTavaAwBouv Kal
va oproouv.

— Edv o1 mpwreg kalaelg TTpoKaAégouv UTTEPROAIKG
uynAn Bepuokpaaia Ynaoiuatog, JTTopEi va TTPoKAN-
B¢i {nuIa oTnVv TO0XIVN AAVTLa.

— Metd TNV TpWTN XPron, eAéyETe OAa Ta oTOIXEIQ OUV-
0e0NG w¢ TTPOG Tn oTaBepr] £€dpacn. H peTAaAAIKA Tal-
via, TTou OUVOEEI TO KATTAKI PE TOV TTATO, SI0CTEAAETAI
AOyw TnNG BepudTNTAG KOI PUTTOPET VA XOAAPWOEL.
2uvIOTATAI, VO EAEYXETE TNV TAIVIA Kal, €AV XPEIGle-
TOl, VA TN OQIYYETE PE €va yEPUAVIKO KAEIDI.

— 'ETO1 JTTOPEITE VO XPNOIMOTIOINCETE TNV KEPAMIK
YnoTapid oag wg ouvAbwg.

Ymodeign: EmavalaBere Tn diadikaoia avapu-
MOTOG OTTWG OTAV XPNCIKUOTIOINCATE TN
OUOKEUN apyIkd, KaBe gpopd TTou n YynoTapid
O¢ev £xel XpnoldoTroinBei yia yeydAo Xpovikod
oidoTnua.

Avda@Aein ynoTapidg

KINAYNOZ! Kivduvog ékpnéng kai eykaopua-

Tog! Katd Tn didpKeia TNG AeIroupyiag un xen-
OIMOTIOIEITE ETITTPOOOETOUG ETNITAXUVTES KAU-
ong (uypd TTPOCAVAUUOTA, TTACTA KATT.).

— lNa va avayeTte yia @wTid, TOTTOBETAOTE HIa TUAIY-
MEVN EQUEPIdA PE KUBOUG-TTPOCAVANUATA ) OTEPEQ
TTpocavAupaTa Tavw oTnv TTAAKa yia Ta
KapBouva (7) aTov TTATO TNG KEPAUIKAG YNOTAPIAG.
2Tn ouvéxela picte 2 1 3 XouPTeG PIKPA KOUMATIO
EuAokdpRouvou aTnV €TTAVW TTAEUPA TNG EQNUEPI-
oag.

— AvoigTe TO KATW Avolyua £aEPICPOU Kal avAYTE TO
XOPTi TNG EQNUEPIdAG PE Evav JAKPU avaTTTripa 1) PE
oTripTa ac@aAgiag. MoAIg avayouv Ta kappouva,
AQAOTE TNV KATW OXIOMI KOl TO KATTAKI QVOIKTA yia
Tep. 10 AeTTTd, yia va QTIALETE éva JIKPO OTPWHA
KauTnG Bpdkag.

— Kata n didpkeia Tng Asitoupyiag pnv aAAalete B€an
oTa KApBouva 1 TIG UTTPIKETEG.

* ‘Emerra amd 10-15 AeTr1d T KApROUva eival OKETTO-
OMEVA PE PIa QVOIXTOXPWHN YKPI OTPWON OTAXTNG
KO CUVETTWG £TOIUA VI W OIUO.

Odnyieg ynoiparog o xaunAn Bgppokpacia

— AvayTe Ta PIKPA KopaTia UAoKapRouvou oUp-
PwVva e TIG odnyieg.

— AvoiTe TTANPWG TO KATW AVOIYHA KAl aroTe TO
KATTAKI avoIKTO yia TTeP. 10 AeTTTq, yia va QTIAEETE
éva JIKPO OTPWHA KAUTAG BpdKkag.

— Emmnpeite Tnv ynotapid, péxp! va aTTOKTATEN TNV
€mMBuPNTH Beppokpaaia.

— KAeioTe Tov KaTw €€agpioud TARPWG, yia va diatn-
prioete TN Bepuokpacia oTabepr).

* Twpa €ioTe £TOINOI VA XPNOIPOTIOINCETE TNV YNOTa-
pIA YIa YAOIYO.

Odnyigg yia KatrvioTd

- AKnguer']cTs TIG TTApATTAvW odnyieg, oav va EeKI-
vouaarte £va apyo payeipepa.

— Emitnpeite TNV wnoTtapid, JEXPI VA ATTOKTACEI TNV
emOuunTh BepuoKpaaia.

— A@noTe 10 KATW Avolyua €CaEPIOUOU Aiyo avoIKkTo.
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— KAeioTe Tov Trévw €aepiopo Kal EAEYETE TN Beppo-
Kpagoia yia akopa Eva AETTTO.

— 2ZTPWOTE Ta poKavidia EUAOU ag KUKAO TTavw aTrd Ta
EulokdapPouva XpNOIKOTIOIWVTAG AVOEKTIKG OTN
BepuoTnTa yavTia.

e Twpa cioTe £€TOIUOI VO XPNOIYOTIOINCETE TV YNOTA-
pId yia KATTIVIOUQ.

Y1modeign: MouokéwTe Ta pokavidia EUAoU TN
oavida Katrviopatog yia 15 AeTrtd 010 vePO, yia
va ETTIMNKOVETE TN d1adIKATia KATTVIOUATOG.

Odnyieg ynoiparog o€ uynAn Beppokpacia
— AvayTte Ta JIKPA KopATIa EuAokapBouvou cUp-
Qwva e TIG odnyieg.
— KAgioTe TO KATTAKI KOl avoiETE TTARPWG Ta ETTAVW Kal
Ta KATW avoiypoTa e€agpiopou.
— EmTnpeite TNV WwnoTtapid, HEXPI VA OTTOKTACEI TNV
€mOuuNTH BepUoKpaaTia.
— KAeioTe ToV TTAvWw £€aePIOUO PEXPI TN WIoT DIadpopn
Kal eAEYETE TN BepPoKpaaTia yia akOPa Eva AETTTO.
¢ Twpa €ioTe £€TOIUOI VO XPNOILOTIOINCETE TNV YNOTA-
pI& yia Ynoiyo.
MAnpo@opieg OXETIKA HE TNV TTPOETOINATIA
TPOPiHwWV
o [1AéveTe TTAVTQ T XEPIQ TTPIV KAI JETA TNV ETTECEPYQ-
oia wPoU KPEQTOG Kal TTPIV KaBioeTe yia gaynTo.
* Kpatdre TTAvTa T0 WHO KPEQG HAKPIG aTTO YayElpE-
MEVO KpEag Kal AAAa TPOPIUA.
* [piv 1o payeipepa BePaiwBeite OTI 01 ETIPAVEIES KAl
Ta epyaAeia wnoiyartog gival kaBapd Kal Xwpic uTtro-
Agipuara amo TTaAcIdTEPA PayEIPEPEVA TPOPIUAL.

Apyo ynoipo/kamvioua (110-135°C)

* Mnv XpnoIUOTTOIEITE TA idIA OKEUN PAYEIPIKAG O€
MayEIpEPEVA KAl PPETKA TPOPIUA.

* Tpiv KATaVaAWGOETE TO KPEAG, BEBaIwOEiTE OTI £XEI
HayelpeuTEl TTANPWGS aTTO OAEG TIG TTAEUPEG.

* H karavaAwaon wpouU f i ETTApKWGS HayEIPEPEVOU
KpEATOG UTTOPEi VO 00NYAOEl O TPOPIKEG dNANTNPIA-
O€IG (TT.X. aTTd HIKPORIaKA OTEAEXN OTTWG TO KOAORO-
KTNpidIo).

* [a va YEIWOETE TOV KivOUVO ATTO JN ETTAPKWG PAYEI-
PEMEVO KPEDG, AVOIETE TO WOTE VA dIACPANICETE, OTI
Ba payeipeuTEl KAl ECWTEPIKA.

e Otav 10 KpEAg £XEl HAYEIPEUTEI ETTAPKWG, O XUHOI
TOou gival kaBapoi kal dev UTTAPXOUV ixvn atrod pol/
KOKKIVO XPWHA GTO XUWO 1] TO KPEQG.

* ZUVIOTATAI VO TTPOETOINACETE TA PEYAAUTEPA KOUMA-
TIO KPEATOG Kal Ta AKpa (WwyV, TTPIV TA JAYEIPEWETE
TEAIKG TTAvw oTNV YnoTapid.

e MeTa TO YAOIPO GTNV YNOoTaApIA 0ag, va KaBapileTe
TTAvVTa TIG ETTIQPAVEIEG TS WNOTAPIAS KAl T OKEUN
MaYEIPIKAG.

ZUPTTARPWON KAUCIHWY

* Otav o1 oxioPEG e€agpiopoU gival KAEIOTEG, N YynoTa-
pIG TTapapEVEL yIa TTOAEG WPEG O€ uWnAr Beppo-
kpaoia. Eav atraiteital peyaAutepog Xpdvogs payel-
PEPATOG (TT.X. YIO TO WATIUO £VOG OAOKANPOU GKPOU
] yia TO apyo KATTVIOUQA), UTTOPEI va XPEIACETAl VO
TTpooBéoeTe TTEPIcCOTEPA EUAOKApPPBOUVA. [pocBE-
aTE ATTAWG UEPIKA ETTITTAEOV EUAOKApPBOUVA Kal
OuVEXIOTE OTTWG TTEPIYPAPETAI TTAPATTAVW.

PUOuIon Bspuokpaciag
O1 Beppokpaaoieg wnaipatog pubuifovral ye TG Baduo-
VOUNMEVEG ETTAVW Kal KATW BaABideg.

Emdavw BaABida Kdtw BaABida

21606 Bodivou 2 h/lb.

XoIpIvO TTOUAVT 2 h/lb. 2(’0 I:I
OAS6kANpo KoTOTTOUAO 34 h L)

Maidakia 3-5h

Wnoiuo 9+ h

WYRoipo/sepoynoipo (160-180°C) Emrdavw BaABida Kdtw BaABida
Wapl 15—-20 min

@IAéTO YOIpIVOU 15-30 min I:I
KopudTia kotétrouAou 30—45 min 0

OAGkANpo koTéTTOUAO 1-1,5h

MrtroUTi apviou 3—4h

raAotTouAa 2-4 h

ZauTtrov 2-5h

Tolydpiopa (260—-370°C) Emdvw BaABida Kdatw BaABida
MrTpI¢oAa 5-8 min

KoTtoAéTeg xoIpivou 6—10 min OOO :I
MmigTéki 6-10 min 0

A\OUKAVIKO 6—10 min

MPOZOXH! Kiviuvog atro ¢{nuiég Tou TTPoi-
ovTtog! Av WrveTe Xwpig dIakoTT o€ UTTEPPO-
ANIKG uwnA£g Bepuokpaaieg, To ANUa Ba apyi-
g€l Va KaiyeTal.

MPOXZOXH! Kivduvog atmré {nuiég Tou TTPoi-
ovTtog! Av WrveTe Xwpig O1aKOTIA O€ UTTEPPO-
Aiké upnAég Bepuokpaaieg, To TiANpa Ba apyi-
O€l Va KaiyeTal.
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KINAYNOZ! Kivduvog trupkayidg! Av ava-
ONKWOETE TO KATTAKI TTOAU ypriyopa, N €10XwW-
pnon ofuyovou GTNV YnoTapId UTTOPEI va TTPO-
KaA£oEl TNV avaTTTuén @AOyas. ['a va eutrodi-
OETE TNV AVATITUEN PAOYAG, GNKWOTE TO KATTAKI
25 mm Kal JETPROTE PEXPI TO TPIA, TTPIV AVOi-
&eTe eVTEAWG TNV YnaoTaAPIA.



KaBapiopoég

MPOEIAOMNOIHZH! Kivduvog eykaUpartog!
A AQAOCTE TN CUOKEUN VO KPUWOEI TTANPWG TTPIV
TOV KaBapIouo.

MPOZOXH! Kivduvog BAaBwv oTO PNnXd-
vnua! Mn xpnoipotrolgite okAnpd rj aixunea
avTIKEiPEVa i} ETTBETIKA KOBAPIOTIKA PETQ.

Mn xpnoiuoTTOoIEiTE DIAAUTEG.

* H ynoTapid sival autokaBapifduevn. OepudveTe TNV
wnoTtapid yia 30 Aetrtd oToug 260°C kal Ba kaouv
OAa Ta TPOPIUA KOl Ol ETTIKABICEIG.

¢ Mnv xpnaoiyotroleite vepod 1 GAAa €idn KaBapIoTIKWV
MECWV, YIa VO KABOPIOETE TNV ECWTEPIKI TTAEUPA TNG
WYnoTapidg 0ag. Ta ToixwpaTa gival TTopwdn Kal
ATTOPPOPOUV Ta XPNOIoTIoIoUHEVa UYpPd, KATI TTOU
MTTOPEN va 0dnyroel o€ Bpadan Tng ynoTapidg. Edv
EXEI OXNMATIOTE HEYAAO TTAXOG KATIVIAG, XPNOIUO-
TTOINCTE HIO CUPPATOROUPTOA 1 TO OKAAIGTHPI TNG
oTaxTnG (dev cuutrapadideral), yia va EUOETE Ta
UTTOAEiYpOTa KAPPBOUVOU TIPIV TNV ETTOPEVN XPHON.

* [la Tov KaBapioud TNG oxXAPaAg, XPNOILOTIOINOTE £va
KaBapIioTikd TTou Oev Xapddel, HOAIG N CUOKEUN
WuxOei TTANPpWG.

* [0 va KaBapioeTe TIG EEWTEPIKEG ETTIQAVEIES, TTEPIME-
VETE JEXPI N WNOTOPI& va KPUWOEI, Kal XPNOIKOoTIOIl-
NOTE £va VOTIOPEVO TTaVi JE Eva PETPIO JECO KaBapI-
guou.

* Ta mAdivd pagia evammébeong CUAou TTpETTEl va
KaAUTTTOVTAl, 6TAV OE XPNOIUOTTOIOUVTAI KAl KOTA Kal-
poUg XpeladovTal TTEPITIOINGN.

2uvTApnon
— PuBpioTe TIg Taivieg kal NITTAvETE TO JeVTETE PE AGOI
2 PopEG KABE £T0G 1 KAl cuxvOTEPQ, €AV XPEIAleTal.

AiaBeon
— EvnuepwBeite oTnV KOIVOTNTG GAG OXETIKA UE TIG
duVATOTNTEG CWOTNG aTTéOPPIYNG.
Me Tnv EexwpioTtn d1GBeon, n TTaAaid cuokeur) dIaTiBeTAI
TTPOG avakUKAwWON A AAeG pop@EG aglotroinong. Kat’
QUTOV TOV TPOTTO CUUPBAAAETE GTO VA PNV KATaARgouv
o710 TTEPIBAAAOV OUTIEG TTOU UTTOPEI UTTO OPICUEVEG CUV-
Bnkeg va cival BAapepeg.
H ouokeuaoia atroteAeital amd xapTovi kal ava- vy,
Aoya emmonuacpéva TTAAOTIKG UAIKQ, T OTToia %@
MTTOpOUV va EavayxpnaoiyotroinBouv.
— MapadwoTe Ta UAIKG auTd YIa ETTAVOXPNOIKNOTIOI-
non.
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Voordat u begint...

Reglementair gebruik

De grill is bedoeld voor het grillen van voedsel (vlees,
vis, groenten enz.).

Het apparaat is uitsluitend voor particulier gebruik
bestemd. De algemeen erkende ongevallenpreventie-
voorschriften en bijgevoegde veiligheidsinstructies
moeten in acht genomen worden.

Voer alleen werkzaamheden uit, die in deze gebruiks-
aanwijzing beschreven zijn. Elk ander gebruik is niet
toegestaan foutief gebruik. De fabrikant is niet aanspra-
kelijk voor schade die als gevolg hiervan ontstaat.

Wat betekenen de gebruikte symbolen?

In de gebruiksaanwijzing worden de gevaarsaanwijzin-
gen en aanwijzingen duidelijk aangegeven. Onder-
staande symbolen worden gebruikt:

GEVAAR! Direct levensgevaar of risico op
& letsel! Direct gevaarlijke situatie die dodelijk of
ernstig lichamelijk letsel tot gevolg zal hebben.

gevaar of risico op letsel! Algemeen gevaar-
lijke situatie die dodelijk of ernstig lichamelijk
letsel tot gevolg zal hebben.

VOORZICHTIG! Eventueel risico op letsel!
Gevaarlijke situatie die letsel tot gevolg kan hebben.

C WAARSCHUWING! Waarschijnlijk levens-

LET OP! Risico op schade aan het apparaat!
Situatie die schade aan voorwerpen tot gevolg
kan hebben.

Aanwijzing: Informatie, die voor een beter
begrip van de processen wordt gegeven.

Voor uw veiligheid

Algemene veiligheidsaanwijzingen

* Voor een veilige omgang met dit apparaat moet de
gebruiker van dit apparaat deze gebruiksaanwijzing
voor het eerste gebruik gelezen en begrepen hebben.

* Neem altijd alle veiligheidsaanwijzingen in acht!
Wanneer u de veiligheidsaanwijzingen niet in acht
neemt, brengt u uzelf en anderen in gevaar.

* De gebruiksaanwijzing altijd onder handbereik bewaren.

* Wanneer u het apparaat doorverkoopt of weggeeft,
moet u deze gebruiksaanwijzing absoluut meegeven.

* Het apparaat mag alleen dan worden gebruikt, wan-
neer dit perfect in orde is. Als het apparaat of een
deel ervan defect is, moet het buiten gebruik geno-
men en volgens de voorschriften verwijderd worden.

* Houd kinderen uit de buurt van het apparaat! Bewaar het
apparaat buiten het bereik van kinderen en onbevoegden.

¢ Overbelast het apparaat niet. Gebruik het apparaat
uitsluitend voor doeleinden, waarvoor het bedoeld is.

* Altijd voorzichtig en uitsluitend in goede conditie werken:
bij vermoeidheid, ziekte, gebruik van alcohol, medicijnen
en drugs kunt u het apparaat niet meer veilig gebruiken.

» Dit toestel mag niet worden gebruikt door personen
(inclusief kinderen) met gereduceerde fysische,
sensorische en geestelijke vaardigheden, of gebrek
aan ervaring en kennis, hetzij, dat zij samen onder
toezicht van een voor hun veiligheid verantwoor-
delijke persoon het toestel gebruiken.

» Zorg ervoor, dat kinderen niet met het toestel spelen.

* Neem altijd de geldige nationale en internationale veilig-
heids-, gezondheids- en arbeidsvoorschriften in acht.
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Apparaatspecifieke veiligheidsaanwijzingen

* Alle onderdelen van het product moeten correct
gemonteerd zijn.

* Waarschuwing! Gebruik onder toezicht van volwassenen.

* Het grillapparaat voor het eerste gebruik verwarmen
en de brandstof minstens 30 min. laten doorgloeien.

* Grill alleen in de openlucht gebruiken, nooit in geslo-
ten ruimtes.

* Grill nooit onder een afdak gebruiken.

* Girill voor de ingebruikname op een veilige, viakke onder-
grond plaatsen en zo veel mogelijk tegen de wind beschut.

* Gebruik nooit ontstekingsvloeistof of met ontstekings-
vloeistof doordrenkte kolen op hete of warme kolen.

* Behoud een veiligheidsafstand van 3 m van brand-
bare materialen.

* As pas verwijderen wanneer deze volledig is afgekoeld.
Hete as nooit bij het huisvuil doen. Risico op brand!

 Grill pas reinigen wanneer het apparaat volledig is
afgekoeld.

» Krassen, deuken, schilfertjes, craquelé/crazing, ver-
vagen, en kleine cosmetische barstjes in de gla-
zuurlaag aan de buitenkant die niet van invloed zijn
op de prestaties van de keramische BBQ.

* Bij nadere inspectie kan de afwerking van uw kerami-
sche BBQ barstjes lijken te hebben. Dit zijn GEEN
barstjes in het keramiek. Dit wordt “crazing, ook wel
craquelé” genoemd en wordt veroorzaakt door een
verschillende uitzettingscoéfficiént tussen de glazuur-
laag en de klei. Het spinnewebpatroon van “crazing”
verschilt van een barst in die zin dat het niet kan wor-
den gevoeld aan het oppervlak, tenzij met een vinger-
nagel; het wordt echter wel visueel duidelijker wanneer
het oppervlak stoffig of vergroot is. Hoewel "crazing"
kan lijken op onvolkomenheden, heeft het geen
invloed op de prestaties of de levensduur van uw kera-
mische BBQ; daarom kan het niet worden geclaimd
als een garantieprobleem. De crazingprocedure ver-
hoogt effectief de robuustheid van het apparaat.

A
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* Voor open en gesloten grills en ook voor vaste grills:
gebruik de grill niet in afgesloten en/of bewoonbare
ruimtes, zoals gebouwen, tenten, caravans, staca-
ravans of boten. Dit is levensgevaarlijk vanwege
koolmonoxidevergiftiging.

Montage

VOORZICHTIG! Risico op snijwonden Op
de plaats van productie wordt elke inspanning
gedaan om scherpe kanten aan dit apparaat te
vermijden. Ga voorzichtig om met de afzonder-
lijke delen van dit apparaat, zodat ongevallen
of letsels tijdens het opstellen en de ingebruik-
name worden vermeden.

LET OP! Risico op productschade! Het pro-
duct moet op een vaste, egale en voldoende
solide ondergrond worden gemonteerd. Een
montage op een verkeerde ondergrond bein-
vloedt de stabiliteit van het product.

* Voer de montage uit op een zacht opperviak om
krassen op de verf te voorkomen.

* Om de montage te vergemakkelijken, draait u de
bouten slechts losjes aan en draait u ze vast nadat
de montage is voltooid.



¢ Draai de bouten niet te vast aan; oefen slechts
matige druk uit om schade aan de bouten of onder-
delen van de barbecue te voorkomen.

» Zorg dat het deksel gesloten is voordat u gaat monteren.

Bediening

GEVAAR! Ontploffingsgevaar! Voor het aan-
& steken of opnieuw aansteken geen spiritus,
benzine of vergelijkbare vloeistoffen gebruiken!

Alleen ontbrandingshulpmiddelen volgens EN
1860-3 gebruiken!

GEVAAR! Risico op brand! Dit grillapparaat
wordt zeer heet en mag tijdens het gebruik niet
worden verplaatst!

Kinderen en huisdieren uit de buurt houden!

Niet gebruiken in gesloten ruimtes!

WAARSCHUWING! Risico op brandwonden!
Pak de handgrepen van de barbecue uitslui-
tend aan met handschoenen!

Draag bij de hoogteverstelling van het grillroos-
ter altijd handschoenen, omdat de handgrepen
van het grillrooster tijdens het grillen zeer heet
kunnen worden.

> B

Aanwijzing: De vuurkom heeft een max. vul-
vermogen van ongeveer 0,4 kg in de handel
gebruikelijke grillhoutskool.

De barbecue inbranden

Aanwijzing: Op de rand van de behuizing en
het deksel is een zwarte viltafdichting aange-
bracht om de luchtdichtheid te vergroten. Deze
zwarte viltafdichting mag niet worden verwijderd
en moet tijdens het gebruik op zijn plaats blijven.

— Om een vuur aante steken, plaatst u een opgerolde krant
met aanmaakblokjes of vaste vuuraanstekers op de
kolenplaat (7) onderin de keramische barbecue. Plaats
vervolgens 2 of 3 handjes houtskoolstukjes op de krant.

— Open de onderste ventilatieopening en steek de krant
aan met een lange aansteker of veiligheidslucifers.

— Voeg niet overmatig veel brandstof toe - als het vuur te
heftig is, kan dit de keramische barbecue beschadigen.

— Laat de barbecue staan totdat alle brandstof is ver-
bruikt en gedoofd.

— Als het inbranden te heftig verloopt, kan dit de viltaf-
dichting beschadigen.

— Controleer na het eerste gebruik of bevestigingen
nog goed vastzitten. De metalen band die het deksel
met de bodem verbindt, zet uit door de hitte en kan
loskomen. Wij adviseren om de band te controleren
en, indien nodig, met een moersleutel aan te halen.

— U kunt nu uw keramische barbecue op de normale
manier gebruiken.

Aanwijzing: Herhaal dit inbrandproces altijd
bij het opstarten wanneer de barbecue lange
tijd niet is gebruikt.

De grill aanzetten

GEVAAR! Gevaar voor een explosie of
& brandwonden! Gebruik geen andere brandver-
sneller (vioeibaar ontstekingsmiddel of pasta enz.).

— Om een vuur aan te steken, plaatst u een opgerolde
krant met aanmaakblokjes of vaste vuuraanstekers
op de kolenplaat (7) onderin de keramische barbe-
cue. Plaats vervolgens 2 of 3 handjes houtskool-
stukjes op de krant.

— Open de onderste ventilatieopening en steek de
krant aan met een lange aansteker of veiligheidslu-
cifers. Zodra het vuur is opgelaaid laat u de onderste
sleuf en het deksel ongeveer 10 minuten open staan
om een klein bedje hete sintels aan te maken.

— De houtskool of briketten tijdens het gebruik niet
herverdelen.

* De houtskool krijgt na ca. 10 — 15 minuten een licht-
grijze aslaag en is dan klaar voor het grillen.

Aanwijzingen voor grillen op lage temperatuur
— Steek de houtskoolstukken aan volgens de instruc-
ties.

— Open de onderste opening volledig en laat het dek-
sel ongeveer 10 minuten open staan om een klein
bedje hete sintels aan te maken.

— Houd toezicht op de barbecue totdat deze de
gewenste temperatuur heeft bereikt.

— Sluit de onderste ventilatieopening volledig om de
temperatuur te handhaven.

* U bent nu klaar om de barbecue te gebruiken voor
het grillen.

Aanwijzingen voor het roken

— Volg de bovenstaande instructies alsof u met een
lange kookprocedure begint.

— Houd toezicht op de barbecue totdat deze de
gewenste temperatuur heeft bereikt.

— Laat de onderste ventilatieopening iets open staan.

— Sluit de bovenste opening en controleer de tempe-
ratuur nog enkele minuten.

— Strooi de houtsnippers cirkelvormig over de hete
houtskool en draag daarbij hittebestendige hand-
schoenen.

* U bent nu klaar om de barbecue te gebruiken om te
roken.

Aanwijzing: Week de houtsnippers of kookplaten
15 minuten in water om het rookproces te verlengen.

Aanwijzingen voor grillen op hoge temperatuur

- tS.teek de houtskoolstukken aan volgens de instruc-

ies.

— Sluit het deksel en zet de bovenste en onderste ven-
tilatieopeningen volledig open.

— Houd toezicht op de barbecue totdat deze de
gewenste temperatuur heeft bereikt.

— Zet de bovenste ventilatieopening half dicht en con-
troleer de temperatuur nog enkele minuten.

* U bent nu klaar om de barbecue te gebruiken voor
het grillen.

Informatie voor het bereiden van voedsel

* Was voor en na het hanteren van rauw vilees en voor
het eten altijd uw handen.

* Houd rauw vlees altijd uit de buurt van gekookt vlees
en ander voedsel.

» Controleer voor het koken of de grilloppervliakken en
gereedschappen schoon zijn en vrij van oude voed-
selresten.

* Gebruik niet hetzelfde keukengerei voor gekookt en
ongekookt voedsel.

» Zorg ervoor dat al het vlees goed gekookt is voordat
u het opeet.

* Het consumeren van rauw of onvoldoende gekookt
vlees kan leiden tot voedselvergiftiging (door bij-
voorbeeld bacteriestammen zoals E. coli).
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¢ Om het risico op ongaar vlees te verminderen,
opent u het om ervoor te zorgen dat het goed gaar
wordt.

* Als het vlees voldoende gaar is, moeten de viees-
sappen helder zijn en geen sporen van roze/rood
sap of vleeskleur hebben.

» Wij adviseren om grotere stukken vlees en gewrich-
ten voor te bereiden voordat u deze op uw barbecue
gaat bereiden.

* Reinig na het grillen altijd de kookoppervilakken en
het keukengerei van uw barbecue.

Langdurig grillen/roken (110-135 °C)

Bijvullen

* Bij gesloten ventilatieopeningen blijft de barbecue
enkele uren lang op hoge temperatuur. Als u een
langere bereidingstijd nodig hebt (bijvoorbeeld bij
het braden van een heel gewricht of bij langdurig
roken), kan het nodig zijn om meer houtskool toe te
voegen. Voeg gewoon wat extra houtskool toe en ga
verder zoals hierboven beschreven.

Temperatuur instellen

De grilltemperatuur wordt met behulp van de gekali-
breerde bovenste en onderste ventielen geregeld.

Bovenste ventiel Onderste ventiel

Runderborst 2 h/lb.

Pulled pork 2 h/lb. I:l

Hele kip 3-4h L)

Ribstukken 3-5h

Braden 9+ h

Grillen/roosteren (160-180 °C) Bovenste ventiel Onderste ventiel
Vis 15-20 min

Varkensfilet 15-30 min 200 [ -
Stukken Kip 30-45 min 0

Hele kip 1-1,5h

Lamsbout 34 h

Kalkoen 2-4 h

Ham 2-5h

Aanbraden (260-370 °C) Bovenste ventiel Onderste ventiel
Steak 5-8 min

Varkenskoteletten 6—10 min Ijl
Burgers 6—10 min 0

Worstjes 6—10 min

LET OP! Risico op productschade! Het con-
stant grillen bij extreem hoge temperaturen
leidt ertoe, dat het vilt begint te verbranden.

LET OP! Risico op productschade! Het con-
stant grillen bij extreem hoge temperaturen
leidt ertoe, dat het vilt begint te verbranden.

GEVAAR! Risico op brand! Wanneer het dek-
sel te snel wordt opgetild, kan het binnendringen

van zuurstof in de grill eventueel viammen ver-

oorzaken. Om deze vlamvorming te voorkomen,

het deksel voorzichtig ca. 25 mm optillen, drie
tellen wachten en dan volledig openen.

Reiniging
WAARSCHUWING! Verbrandingsgevaar!
& Grill véor het reinigen volledig laten afkoelen.

LET OP! Gevaar voor schade aan het apparaat!
Gebruik geen schurende of scherpe voorwer-
pen of agressieve reinigingsmiddelen.

Gebruik geen oplosmiddelen.

* De barbecue is zelfreinigend. Verhit de barbecue
gedurende 30 minuten tot 260 °C en al het voedsel
en afzettingen worden verbrand.

* Gebruik geen water of andere soorten schoonmaak-
middelen om de binnenkant van uw barbecue
schoon te maken. De wanden zijn poreus en absor-
beren de gebruikte vioeistoffen, waardoor de barbe-
cue kan breken. Als er teveel roet ontstaat, gebruikt
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u een staalborstel of het asgereedschap (niet mee-
geleverd) om de koolstofafzettingen véor het vol-
gende gebruik af te schrapen.

* Gebruik voor het reinigen van de roosters een niet-
schurend reinigingsmiddel zodra het apparaat volle-
dig is afgekoeld.

* Wacht tot de barbecue is afgekoeld en gebruik een
vochtige doek met een mild schoonmaakmiddel om
de buitenkant schoon te maken.

* De houten zijplankjes moeten, wanneer ze niet in
gebruik zijn, worden afgedekt en moeten van tijd tot
tijd nabehandeld worden.

Onderhoud

— Zet de banden vast en olie het scharnier 2 keer per
jaar in of als het nodig is.

Afvalverwijdering

— Informeer bij uw gemeente over de mogelijkheden
van een correcte afvalbehandeling.

Met de gescheiden afvalbehandeling zorgt u voor recy-
cling of andere vormen van hergebruik van oude appa-
raten. U helpt daarmee te voorkomen dat onder
bepaalde omstandigheden verontreinigende stoffen in
het milieu terechtkomen.

De verpakking bestaat uit karton en uit dienover- _v,
eenkomstig gekenmerkte kunststoffen, die gere- %&
cycled kunnen worden.

— Bied deze materialen ter recycling aan.



Innan du boérjar...

Andamalsenlig anvindning

Grillen ar avsedd for grillning av livsmedel (kott, fisk,
gronsaker etc.).

Produkten ar inte avsedd for kommersiellt bruk. Allimant
erkanda foreskrifter for olycksférebyggande samt bifo-
gade sakerhetshanvisningar maste foljas.

Utfor endast sddana arbetsuppgifter som beskrivs i
denna bruksanvisning. All annan anvandning ar otillla-
ten felanvandning. Tillverkaren svarar inte for skador
som uppstar harur.

Vad betyder de symboler som anvands?

Farohanvisningar och hanvisningar ar tydligt markta i
bruksanvisningen. Foljande symboler anvands:

FARA! Omedelbar livsfara eller risk for per-
& sonskador! Omedelbart farlig situation som
medfér dédsfall eller allvarliga personskador.

personskador! Allmant farlig situation som

C VARNING! Sannolik livsfara eller risk for
kan medféra dodsfall eller svara personskador.

SE UPP! Eventuell risk for personskador!
Farlig situation som kan medféra personska-
dor.

OBS! Risk for produktskador! Situation som
kan medfora sakskador.

Mark: Information som ska ge en battre forsta-
else av olika processer.

For din sakerhet

Allmanna sakerhetsanvisningar

¢ For en saker hantering av produkten méaste anvan-
daren av produkten ha last och forstatt denna bruk-
sanvisning fore den forsta anvandningen.

» Beakta alla sakerhetsanvisningar! Om sakerhetsan-
visningarna inte beaktas utsatter du dig sjalv och
andra personer for fara.

» Spara alla bruks- och sakerhetsanvisningar for
framtida bruk.

* Om du saljer eller lamnar produkten vidare skall
denna bruksanvisningen ovillkorligen folja med.

¢ Produkten far anvandas endast nar den ar i felfritt
skick. Om produkten eller en del av den ar defekt
maste den tas ur bruk och bortskaffas korrekt.

» Hall barn borta fran produkten! Férvara produkten
utom rackhall fér barn och obehériga personer.

 Overbelasta inte produkten. Anvand produkten
endast for de andamal som den ar avsedd for.

* Arbeta alltid med omddme och nar du ar vid god
vigor: Trotthet, sjukdom, alkoholfértaring, lakeme-
dels- och drogpaverkan gor att du inte langre kan
hantera produkten pa ett sakert satt.

* Denna produkt far inte anvandas av personer (inkl.
barn) med begransad fysisk, sensorisk eller mental
formaga eller bristande erfarenhet och/eller bris-
tande kunskap, savida de inte star under uppsikt av
en person som ar ansvarig for deras sakerhet eller
av denne har fatt instruktioner om hur apparaten
skall anvandas.

» Barn far inte leka med produkten.

» Beakta alltid gallande nationella och internationella
sakerhets-, halso- och arbetsforeskrifter.

Produktspecifika sdkerhetsanvisningar

 Alla delar av produkten maste vara korrekt monte-
rade .

* Obs! Anvands under dverinseende genom vuxna.

» Fore den forsta anvandningen ska grillen varmas
upp och brannmaterialet gléda minst 30 min.

* Anvand produkten endast utomhus, aldrig i slutna
rum.

* Anvand aldrig produkten under ett fortak.

* Fore anvandning ska produkten stéllas upp pa en
saker, jamn plats och sa vindskyddat som mgijligt.

* Tillsatt aldrig tandvatska eller kol indrankt med tand-
vatska pa hett eller varmt kol.

» Hall ett sédkerhetsavstand pa 3 m till antandliga
material.

* Avlagsna askan forst nar den ar helt kall. Slang
aldrig het aska i hushallssoporna. Brandfara!

* Rengor grillen forst nar den ar helt kall.

* Repor, bucklor, nagg, krackelering, blekning och
mindre kosmetiska sprickor i den utvandiga ytan
som inte paverkar den keramiska grillens funktion.

* Vid narmare undersdkning kan det se ut som om
den keramiska grillen har spricklinjer. Detta utgor
INGEN spricka i keramiken. Detta ar kant som kra-
ckelering och orsakas av att expansionskoefficien-
ten mellan ytan och leran skiljer sig at. Krackelerin-
gens spindelnatsmonster skiljer sig fran en spricka
genom att den inte kadnns pa ytan (férutom om en
nagel anvénds), men blir mer synlig nér ytan ar
dammig eller forstoras. Aven om den har krackele-
ringen kan tolkas som brist paverkar krackeleringen
inte den keramiska grillens funktion eller livslangd,
varfor inget garantiyrkande kan goéras. Krackelering-
sprocessen oOkar effektivt utrustningens robusthet.

A

A=t AR

* For 6ppna och stangda grillar och for fast instal-
lerade grillar: Anvand inte grillen i stdngda och/
eller bebodda utrymmen som byggnader, talt, husbi-
lar eller batar. Risk for livshotande kolmonoxidfor-
giftning.

Montering

SE UPP! Risk for skarskador Vid produktio-
nen laggs storsta vikt vid att eliminera vassa
kanter i produkten. Hantera produktens delar
forsiktigt sa att inte olycksfall eller personska-
dor uppstar vid montering och igangsattning.

OBS! Risk for produktskador! Produkten
maste stallas upp pa ett fast, jamnt och tillra-
ckligt barande underlag. Montering pa otillra-
ckligt underlag férsadmrar produktens stabilitet.

» Utfér monteringen pa en mjuk yta for att undvika
repor pa fargen.

» Foratt underlatta monteringen, dra at skruvarna I6st
och dra at dem igen nar monteringen ar klar.

* Dra inte at skruvarna; anvand endast med mattligt
tryck for att undvika skador pa skruvarna eller grill-
komponenterna.

» Sakerstall fére monteringen att locket ar stéangt.
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Handhavande

FARA! Risk for explosion! Anvand inte sprit,
bensin eller liknande vatskor for tandning eller
fornyad téandning!

Anvand endast tandhjalpmedel enligt EN
1860-3!

FARA! Brandfara! Denna produkt blir mycket
het och far inte flyttas under anvandning!

Hall barn och husdjur borta!
Far ej anvandas i slutna utrymmen!

VARNING! Risk for brannskador! Hantera
grillen endast med handskar!

Anvand alltid handskar nar du justerar héjden
pa grillgallret eftersom gallrets handtag kan bli
mycket varma nar man grillar.

BB >

Mark: Eldfatet har en max. volym pa ca 0,4 kg
vanligt grillkol.

Torrkorning av grillen

Mark: Pa kanten av grillens korpus och locket
ar en svart filtférsegling applicerad for att 6ka
kantens lufttathet. Denna svarta filtforsegling
far inte tas bort utan maste forbli pa plats under
anvandning.

— For att tdnda en eld ska du placera en rullad tidning
med tandkuddar eller tAndkuber pa kolplattan (7) i
botten av keramikgrillen. Placera sedan 2 eller 3
handfull klumpiga kol pa toppen av tidningen.

— Oppna den nedre ventilen och tand tidningen med
en lang tandare eller sakerhetstandstickor.

— Overbelasta inte enheten med bransle - om elden ar
for intensiv kan det skada keramikgrillen.

— Lat det vara tills allt bransle har forbrukats och
slackts.

— Om de forsta eldldgorna ar for hdga kan det skada
filtférseglingen innan den har méjlighet att mogna
ordentligt.

— Kontrollera att alla férbindningselement sitter
ordentligt efter forsta anvandningen. Metallbandet
som forbinder locket med botnen expanderar
genom varmen och kan lossna. Det rekommende-
ras att kontrollera bandet och, om nédvandigt, dra at
det.

— Du kan nu anvanda din keramiska grill som vanligt.
Mark: Upprepa torrkérningen varje gang gril-
len inte har anvants pa lange.

Tanda grillen

FARA! Explosionsriskt och risk for branns-
& kador! Anvand inga ytterligare brandférstar-
kare (flytande grilltdndare, tandpasta etc.).

— For att tdnda en eld ska du placera en rullad tidning
med tandkuddar eller tdndkuber pa kolplattan (7) i
botten av keramikgrillen. Placera sedan 2 eller 3
handfull klumpiga kol pa toppen av tidningen.

— Oppna den nedre ventilen och tand tidningen med
en lang téndare eller sakerhetstandstickor. Nar det
har satt sig, lat den nedre luckan och locket vara
Oppna i cirka 10 minuter for att bygga upp en liten
badd med het glod.

— Omfordela inte kol eller briketter under drift.

» Efter cirka 10 - 15 minuter tacks kolet med ett ljus-
gratt asklager och ar saledes grillklart.
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Lagtemperatur-grillinstruktion
— Tand de tjocka trakolen enligt instruktionerna.

— Oppna den nedre luckan helt och lat locket vara
Oppet i cirka 10 minuter for att bygga upp en liten
badd med het glod.

— Overvaka grillen tills den nar énskad temperatur.

— Stang den nedre ventilen helt for att bibehalla tem-
peraturen.

* Du ar nu redo att anvanda grillen for grillning.

Rokningsinstruktioner

— FOlj instruktionerna ovan som om du startade med
en langsam kokning.

— Overvaka grillen tills den nar énskad temperatur.
— L&t den nedre ventilen vara 6ppen lite grann.

— Stang den 6vre ventilen och kontrollera temperatu-
ren i nagra minuter.

— Stro traflisarna cirkulart dver det heta kolet med var-
mebestandiga handskar.

* Du ar nu redo att anvanda grillen fér rékning.

Mark: Blotlagg dina traspan eller kokplattor i
vatten i 15 minuter for att férlanga rokproces-
sen.

Hoégtemperatur grillinstruktioner
— Tand de tjocka trakolen enligt instruktionerna.
— Stang locket och 6ppna helt de 6vre och nedre ven-
tilationsdppningarna.
— Overvaka grillen tills den nar énskad temperatur.

— Stang den dvre ventilen halvvags och kontrollera
temperaturen i ett par minuter till.

* Du &r nu redo att anvanda grillen for grillning.

Information om matlagning

» Tvatta alltid handerna fére och efter hantering av ratt
koétt och innan du ater.

« Hall alltid ratt kott borta fran kokt kott och andra livs-
medel.

» Se till att grillytorna och verktygen ar rena och fria
fran gamla matrester innan du lagar mat.

* Anvand inte samma redskap for kokta och okokta
livsmedel.

» Se till att allt kétt har kokats ordentligt innan du ater.

» Att konsumera ratt eller underkokt kétt kan leda till
matférgiftning (t.ex. bakteriestammar sasom E.coli).

* FOr att minska risken for underkokt kétt, dppna det
for att sakerstalla att maten ar ordentligt lagad.

e Om kottet ar tillrackligt kokt ska kottsafterna vara
klara och inte ha nagra spar av rosa/réd saft eller
kottfarg.

* Vi rekommenderar att du férbereder storre kottsty-
cken innan du tillagar dem pa din grill.

* Rengor alltid grillens ytor och redskap efter grilining

pa din grill.
Pafylining

* Om ventilationsslitsarna ar stangda forblir grillen vid
hég temperatur i flera timmar. Om du behover en
langre tillagningstid (till exempel nar du steker ett
helt kottstycke eller langsam rékning), kan det vara
nodvandigt att fylla pa mer kol. Tillsatt helt enkelt
extra trakol och fortsatt som ovan.

Instédllning av temperaturen

Grilltemperaturerna justeras med de kalibrerade ovre
och nedre ventilerna.



Langsam grilling/rokning (110-135°C) Ovre ventil Nedre ventil
Notkottbrost 2 h/lb.
Draget flask 2 h/lb. I:l
Hel kyckling 3-4 h L)
Revben 3-5h
Biff 9+ h
Grilla/rosta (160-180°C) Ovre ventil Nedre ventil
Fisk 15-20 min
Flaskfilé 15-30 min Ijl
Kycklingbitar 30-45 min 0
Hel kyckling 1-1,5h
Lammstek 3-4h
Kalkon 2-4 h
Skinka 2-5h
Kort stekning (260-370°C) Ovre ventil Nedre ventil
Biff 5-8 min
Flaskkotletter 6-10 min Ijl
Burgare 6-10 min 0
Korvar 6-10 min

OBS! Risk fér produktskador! Konstant gril-  Bortskaffning

ning vid extremt héga temperaturer far filten att
borja brinna.

OBS! Risk for produktskador! Konstant grill-
ning vid extremt héga temperaturer far filten att
bérja brinna.

FARA! Brandfara! Om locket lyftes for snabbt
kan syreintrangning i grillen orsaka flammor.

Lyft upp locket 25 mm och rékna till tre for att

forhindra flammor innan du éppnar grillen helt.

Rengoring

VARNING! Risk for brannskador! Lat grillen
A svalna helt fére rengoring.

OBS! Risk for produktskador! Anvand inte
skurande eller vassa foremal eller aggressiva
rengéringsmedel.

Anvand inte I6sningsmedel.

e grillen ar sjalvrengérande. Varm den till 260°C i 30
minuter och det branner alla livsmedel och avlagrin-
gar.

* Anvand inte vatten eller andra typer av tvattmedel
for att rengéra insidan av din grill. Vaggarna ar
pordsa och absorberar de anvanda vatskorna, vilket
kan leda till att grillen gar sénder. Om soten blir for
stark, anvand en tradborste eller askverktyget (med-
foljer inte) for att skrapa bort kolresterna fére nasta
anvandning.

* Nar du rengdr gallren och rost, anvand ett icke-
skrubbande rengéringsmedel nar enheten har sval-
nat helt.

e For att rengora utsidan, vanta pa att grillen svalnar
och anvand en fuktig trasa med ett milt rengérings-
medel.

* Traets sidobrickor bor tackas nar de inte anvands
och kraver underhallsarbete da och da.

Underhall

— Dra at banden och smorj gangjarnet 2 ganger om
aret eller smorj vid behov.

— Information om atervinningssystem for uttjanta el-
och elektronikprodukter [lamnas av kommunen.

Nar du kallsorterar bidrar du till kretsloppet och andra
former av materialatervinning. Pa sa satt bidrar du till att
skydda miljon fran skadliga amnen.

Foérpackningen bestar av kartong och uppmarkta _(v,
plaster som kan atervinnas. &

— Lamna dessa material till atervinningen.
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Ennen kuin aloitat...

Maaraystenmukainen kaytto

Grilli on tarkoitettu grillituotteiden (lihan, kalan, vihan-
nesten jne.) grillaamiseen.

Laitetta ei ole tarkoitettu kaupalliseen kayttéon. Ylei-
sesti hyvaksytyt tydturvallisuusmaaraykset ja oheiset
turvallisuusohjeet on otettava huomioon.

Suorita ainoastaan sellaisia toimenpiteitd, jotka on
kuvattu tassa kayttdohjeessa. Kaikki muu kaytto on kiel-
lettya vaarinkayttéa. Valmistaja ei vastaa vaarinkay-
tosta aiheutuvista vaurioista.

Mita kaytetyt merkit tarkoittavat?

Varoitukset ja ohjeet merkitty selvasti kayttdohjeeseen.
Seuraavia merkkeja kaytetaan:

VAARA! Viliton hengen- ja tapaturma-

& vaara! Valittdmasti vaarallinen tilanne, joka voi
ajheuttaa kuoleman tai vakavia loukkaantumi-
sia.

turmavaara! Yleinen vaaratilanne, joka voi
johtaa kuolemaan tai vakavaan loukkaantumi-
seen.

C VAROITUS! Mahdollinen hengen- tai tapa-

VARO! Mahdollinen tapaturmavaara! Vaa-
ra_lli_nen tilanne, joka voi aiheuttaa loukkaantu-
misia.

HUOMAUTUS! Laitteiden vahingoittumis-
vaara! Tilanne, joka voi aiheuttaa esinevahin-
koja.

Vihje: Tietoja, jotka ovat hyddyllisia eri toimin-
tavaiheiden ymmartamiselle.

Oman turvallisuuden vuoksi

Yleiset turvallisuusohjeet

 Laitteen turvallisen kaytén varmistamiseksi laitetta
kayttavan henkildn on ennen laitteen kayttdonottoa
luettava ja ymmarrettava tama kayttdohje.

* Noudata turvallisuusohjeita! Turvallisuusohjeiden
laiminlydnnilla vaarannat oman ja muiden turvalli-
suuden.

» Sailyta kaikki kayttdohjeet ja turvallisuusohjeet tule-
vaa tarvetta varten.

» Jos myyt tai luovutat laitteen jollekin toiselle henki-
[6lle, anna tdma kayttdohje laitteen mukaan.

* Laitetta saa kayttaa vain moitteettomassa kun-
nossa. Jos laite tai jokin sen osista ei ole kunnossa,
se pitaa ottaa pois kaytosta ja havittdd asiaankuulu-
vasti.

» Pida laite pois lasten ulottuvilta! Sailyta laitetta aina
turvallisessa paikassa lasten ja asiattomien henki-
I6iden ulottumattomissa.

« Al3 ylikuormita laitetta. Kayta laitetta vain siihen tar-
koitukseen, johon se on suunniteltu.

» Tydskentele laitteella aina varoen ja hyvassa kun-
nossa ollessa: Kayttdé vasyneena, sairaana, alkoho-
lin, ladkkeiden tai huumeiden vaikutuksen alhaisena
on vastuutonta, koska laitteen turvallinen kaytto ei
talldin ole varmaa.

» Tata laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden
(lapset mukaan luettuina) kaytettavaksi, joilla on
psyykkisia, fyysisia tai aistirajoitteita tai joilla ei ole
kokemusta ja/tai tietoa laitteen kaytdsta, ellei heidan
turvallisuudestaan vastaava henkilo valvo kaytt6a
tai opasta sita heille.
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* Varmista, etteivat lapset paase leikkimaan laitteella.

* Kansallisia ja kansainvalisia turvallisuus-, tervey-
densuojelu- ja tyoturvallisuussaadoksia on aina
noudatettava.

Laitetta koskevat turvallisuusohjeet
* Tuotteen kaikki osat taytyy asentaa oikein.
* Huomio! Kayttd ainoastaan aikuisen valvonnassa.

e Lammita grilli ennen ensimmaista kayttdéa ja anna
polttoaineen palaa vahintaan 30 minuuttia.

» Kayta grillid vain ulkona, ala koskaan suljetuissa
tiloissa.

 Ala kayta grillia katoksessa.

* Aseta grilli ennen kayttéonottoa turvalliseen, tasai-
seen paikkaan ja mahdollisimman hyvin tuulelta
suojattuna.

 Ald koskaan lisaa sytytysnestetts tai sytytysnes-
teella kostutettuja hiilia kuumille tai [Ampimille hiilille.

» Sailyta aina 3 metrin turvavali syttyviin materiaalei-
hin.

* Poista tuhka vasta sitten, kun se on taysin jaahtynyt.
Ala koskaan laita kuumaa tuhkaa kotitalousjattee-
seen. Palonvaaral

* Puhdista grilli vasta sitten, kun se on jaahtynyt koko-
naan.

¢ Ulkoisen lasitteen naarmut, lommot, kolhut, sarot,
haalistumat ja pienet kosmeettiset halkeamat, jotka
eivat vaikuta keraamisen grillin toimintaan.

» Tarkasti katsottuna keraamisen grillin pinnassa voi
nayttéda olevan halkeamaviivoja. Tama El ole kera-
miikan halkeilua. IImid tunnetaan sardilyna, jonka
aiheuttavat lasitepinnan ja saven erilaiset laajene-
miskertoimet. Sardilyn aiheuttama hamahakinverk-
komainen kuvio poikkeaa halkeamasta siten, etta
sita ei tunne pinnalta ilman kyntta. Kuvio tulee kui-
tenkin selvemmin nakyviin, kun pinta on pdlyinen tai
kun sitéa suurennetaan. Vaikka saroily saattaa vai-
kuttaa vialta, se ei vaikuta keraamisen grillin toimin-
taan tai kayttdikaan eika siten oikeuta takuuvaati-
muksiin. Sardily lisaa tehokkaasti grillin pinnan
kovuutta.
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* Avonaiset ja suljetut grillit kuten myo6s kiinteasti
asennetut grillit: Al kayta grillia katetuissa tai
asutuissa tiloissa, esim. rakennuksissa, teltoissa,
asuntovaunuissa, matkailuautoissa, veneissa. Gril-
lin kaytto aiheuttaa naissa tiloissa hakamyrkytys-
vaaran.

Kokoonpano

VARO! Leikkuuhaavojen vaara Tuotteen val-
mistuksessa tehtaalla on pyritty siihen, etta
siina olisi mahdollisimman vahan teravia reu-
noja. Kasittele tuotteen yksittaisia osia varo-
vasti, jotta valtat kokoamisen ja kayttdonoton
aikana tapaturmat ja loukkaantumiset.

HUOMAUTUS! Tuotevahinkojen vaara!
Tuote on asennettava kiinteélle, tasaiselle ja
rittavan kovalle alustalle. Huono alusta heiken-
taa tuotteen pysymista tasapainossa.

* Tee kokoonpano pehmean alustapinnan paalla,
jotta valtat maaliin tulevat naarmut.



* Kokoonpanon helpottamiseksi kirista ruuveja ensin
vain vahan ja kirista ne sitten kokoonpanon lopuksi
jalleen tiukkaan.

« Al3 kirista ruuveja liian tiukkaan. Kirista niita vain
kohtuullisesti painamalla. Nain valtat grilliritilan ruu-
vien ja osien vaurioitumisen.

* Varmista ennen kokoonpanoa, etta kansi on suljettu.

Kaytto

VAARA! Rajahdysvaara! Ala kayta sytyttami-
seen tai uudelleen sytyttdmiseen alkoholia,
bensiinia tai muita vastaavia nesteita!

Kayta ainoastaan standardin EN 1860-3
mukaisia sytytysapuvalineita!

. VAARA! Palonvaara! Grilli kuumenee erittain

>

kuumaksi, eika sitd saa siirtda kayton aikana!
Pida lapset ja elaimet etaalla!
Ei saa kayttaa suljetuissa tiloissa!

>

VAROITUS! Palovamman vaara! Tartu grillin
& kahvoihin vain grillihanskojen kanssa!

Kayta aina grillausritilan korkeuden sdaddssa
suojakasineita, koska grillausritilan kasikahvat
voivat muuttua grillauksen aikana erittain kuu-
miksi.

Vihje: Tulipesan maks. vetoisuus on noin 0,4
kg grillihiilta.

Grillin alkupolttaminen

Vihje: Grillirungon ja kannen reunassa on
musta huopatiiviste, joka lisda naiden osien
ilmatiiviytta. Tatd mustaa huopatiivistetta ei saa
poistaa, vaan sen on jaatava kayton ajaksi pai-
kalleen.

— Saadaksesi tulen syttymaan, laita sanomalehden
sisalla olevat sytytyspalat tai sytykkeet hiililevyn (7)
paalle keraamisen grillin pohjalle. Laita sen jalkeen
sanomalehden paalle 2 tai 3 kourallista grillihiilia.

— Avaa alempi ilmansaatéaukko ja sytytd sanomaleh-
tipaperi pitkalla sytyttimella tai pitkilla tulitikuilla.

— Al4 laita laitteeseen liian paljon polttoainetta. Jos tuli
on liilan voimakasta, voi se vahingoittaa keraamista
grillia.

— Anna grillin olla rauhassa, kunnes kaikki polttoaine
on palanut loppuun ja sammunut.

— Jos ensimmaisilla kerroilla liekit ovat liian korkeita,
voi se vahingoittaa huopatiivistetta.

— Tarkasta ensimmaisen kayton jalkeen kaikkien liito-
sosien kunnollinen kiinnitys. Metallinauha, joka
yhdistda kannen pohjaan, laajenee kuumuudesta ja
saattaa irrota. Nauha on suositeltavaa tarkastaa
aina valilla ja tarvittaessa kiristda ruuvimeisselilla.

— Voit nyt kayttda keraamista grillia totuttuun tapaan.

Vihje: Toista polttamisprosessi kayttdonottona
joka kerran, kun grilli on seisonut pidemman
aikaa kayttamattomana.

Grillin sytyttaminen
VAARA! Réjahdys- ja palovammojen
& vaara! Al3 kayta kayton aikana mitaan pala-
mista edistavia lisdaineita (nestemaisia grillin
sytytysaineita, tahnaa jne.).

— Saadaksesi tulen syttymaan, laita sanomalehden
sisalla olevat sytytyspalat tai sytykkeet hiililevyn (7)
paalle keraamisen grillin pohjalle. Laita sen jalkeen
sanomalehden paalle 2 tai 3 kourallista grillihiilia.

— Avaa alempi ilmansaatdaukko ja sytytd sanomaleh-
tipaperi pitkalla sytyttimella tai pitkilla tulitikuilla. Heti
kun lehti on syttynyt, jata alempi rako ja kansi noin
10 minuutiksi auki. Nain pohjalle muodostuu pieni
ala kuumaa hehkua.

— Ala k3yton aikana siirtele hiilia tai briketteja.

* Grillihiilet ovat noin 10 — 15 minuutin kuluttua saa-
neet vaaleanharmaan tuhkapinnan ja talldin ne ovat
valmiit grillaukseen.

Alhaisen lampétilan grillausohje
— Sytyta grillihiilet ohjeiden mukaisesti.
— Avaa alempi aukko kokonaan ja jata kansi auki noin

10 minuutiksi. Nain pohjalle muodostuu pieni ala
kuumaa hehkua.

— Valvo grillia, kunnes siina on haluttu lampdtila.

— Sulje alempi ilimansaaté kokonaan, jotta lampdtila
pysyy koko ajan samana.

* Nyt voit kayttaa grillia grillaamiseen.
Savustusohje

— Noudata edellisia ohjeita samalla tavoin kuin alkaisit
hitaan hauduttamisen.

— Valvo grillia, kunnes siina on haluttu lampdtila.

— Jata alempi ilmansaatdaukko hieman auki.

— Sulje ylempi ilmansaato ja tarkkaile lampdtilaa viela
muutaman minuutin ajan.

— Levita puulastut kuumankestavilla grillihanskoilla
ympyranmuotoisesti kuumien hiilien paalle.

* Nyt voit kayttaa grillia savustamiseen.

Vihje: Pehmenna puulastuja tai paistolautoja
15 minuutin ajan vedessa, jos haluat pidentaa
savutusaikaa.

Korkean lampétilan grillausohje
— Sytyta grillihiilet ohjeiden mukaisesti.
— Sulje kansi ja avaa ylempi ja alempi iimansaato-
aukko kokonaan.
— Valvo grillia, kunnes siind on haluttu lampdtila.
— Sulje ylempi ilmansaatd puoliksi ja tarkkaile lamp6-
tilaa vield muutaman minuutin ajan.
* Nyt voit kayttaa grillia grillaamiseen.
Elintarvikkeiden valmistusta koskevia tietoja

* Pese kadet aina ennen raa’an lihan valmistusta ja
sen jalkeen ja aina ennen syomista.

» Sailyta raakaa lihaa aina etaalla keitetysta tai pais-
tetusta lihasta ja muista elintarvikkeista.

* Varmista ennen paistamista, etta grillin pinnat ja gril-
laustydvalineet ovat puhtaat, ja ettei niissa ole elin-
tarvikejgamia.

« Al3 kdyta samoja keittidvalineita kypsiin ja raakoihin
elintarvikkeisiin.

* Varmista, ettad koko liha on varmasti tdysin kuumen-
nettua ja kypsaa ennen sen syomista.

* Raa’an ja huonosti kypsennetyn lihan sydminen voi
johtaa elintarvikemyrkytyksiin (esim. bakteerilajit,
kuten kolibakteeri).

* Vahentaaksesi riskia huonosti kypsennetysta
lihasta leikkaa sitd auki nahdaksesi, etta se on
l&peensa kypsaa.

* Kun liha on riittavasti kypsennettya, tulee lihasnes-
teen olla kirkasta eiké lihassa saa olla punaista varia
tai punaista nestetta.
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¢ Suuremmat lihakappaleet ja potkat on suositeltavaa
esipaistaa ennen kuin ne paistetaan lopuksi gril-
lissa.

* Grillauksen jalkeen puhdista aina grillin paistopinnat
ja grillausvalineet.

Lisdaminen

* |Imansaatorakojen ollessa kiinni grilli pysyy useita
tunteja korkeassa lampétilassa. Jos tarvitset pidem-
paa kypsennysaikaa (esim. kokonaisen potkan

Hidas grillaus/savustus (110-135 °C)

paistaminen tai hidas savustus), voit joutua lisaa-
maan hiilia. Lisaa yksinkertaisesti hiilia jonkin verran
ja jatka siita kuten edella kuvattiin.

Lampéotilan saataminen

Grillauslampétiloja mukautetaan kalibroiduista ylem-

masta ja alemmasta venttiilista.

Ylempi venttiili Alempi venttiili

Naudanrinta 2 tuntia/¥z kg

Nyhtépossu 2 tuntia/'z kg % I:l
Kokonainen broileri 3—4 tuntia L)

Ribsit 3-5 tuntia

Paisti 9+ tuntia

Grillaus/paisto (160-180 °C) Ylempi venttiili Alempi venttiili
Kala 15-20 min

Possun filee 15-30 min Ijl
Kananpojan palat 30—45 min 0

Kokonainen broileri 1-1,5 tuntia

Lampaanviulu 3—4 tuntia

Kalkkuna 2—4 tuntia

Kinkku 2-5 tuntia

Paistaminen (260-370 °C)

Ylempi venttiili Alempi venttiili

Pihvi 5-8 min | :|
6—10 min QO@

Porsaankyljykset
Burgerit 6—10 min OQ
Makkarat 6—10 min

HUOMAUTUS! Tuotevahinkojen vaara! Jat-
kuva grillaaminen erittain korkeilla Iampétiloilla
saa aikaan sen, ettd huopa alkaa palaa.

HUOMAUTUS! Tuotevahinkojen vaara! Jat-
kuva grillaaminen erittain korkeilla lampétiloilla
saa aikaan sen, ettd huopa alkaa palaa.

VAARA! Palonvaara! Jos kansi kiskaistaan
liian nopeasti auki, hapen paasy grilliin voi

aiheuttaa liekkien leimahtamisen korkeiksi.

Estaaksesileimahtamisen nosta kantta vain 25

mm ja laske kolmeen, ennen kuin avaat sen
kokonaan.

Puhdistus

VAROITUS! Palovamman vaara! Anna grillin
A jaahtya kokonaan ennen sen puhdistamista.

HUOMAUTUS! Laitteiden vahingoittumis-
vaara! Ala kayta puhdistuksessa hiovia tai
teravia esineita tai voimakkaita puhdistusai-
neita.

Ala kayta liuotinaineita.

* Girilli puhdistuu itsestaan. Kuumenna sita 30 minuu-
tin ajan 260 °C lampétilaan asti, ja se polttaa kaikki
elintarvikejadmat ja kerdantymat.

« Ala kayta grillin sisdpuolen puhdistukseen vett tai
muita puhdistusaineita. Grillin seinat ovat huokoisia
ja ne imevat itseensa kaytettyja nesteita, mika voi
johtaa siihen, etta grilli murtuu. Mikali karstaa on
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liian paljon, kayta metalliharjaa tai tuhkatydkalua (ei
tule mukana) hangataksesi hiilijdénteet pois ennen
seuraavaa kayttoa.

» Kayta ritilan ja arinan puhdistukseen hankaama-
tonta puhdistusainetta heti, kun laite on jadhtynyt
kokonaan.

* Kun haluat puhdistaa ulkopinnat, odota, kunnes grilli
on jaahtynyt, ja kayta sitten kosteaa liinaa ja mietoa
puhdistusainetta.

* Puiset sivualustat kannattaa peittda, kun ne eivat
ole kaytossa. Aika ajoin ne on kasiteltdva uudelleen.

Huolto

— Kiristd nauhat ja levita saranaan 6ljya 2 kertaa vuo-
dessa tai kun siihen on tarvetta.

Havittaminen

— Tietoa havittamisesta saat paikallisesta jatekeskuk-
sesta.
Lajiteltuina havittdessasi annat vanhat laitteet kierratyk-
seen tai muulla tavoin uudelleen kaytettavaksi. Autat
nain estdmaan vaarallisten aineiden paasyn luontoon.
Pakkaus on pahvia ja asianmukaisesti merkittyd vy,
muovia, jotka voi kierrattaa. %@

— Toimita nédma materiaalit kierratykseen.
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Podatki o blagu/produktu:

Datum izroCitve blaga/produkia POrOSNIKU: ........co e e e e e e e e e e e et e e e e e eenneneeeeeeeanns

S tem garancijskim listom jam¢&imo za lastnosti ali brezhibno delovanje v 1-letnem garancijskem roku, ki zacne teci
z izro€itvijo blaga potroSniku in velja s priloZzenim originalnim raCunom. VzdrZevanje, rezervne dele in priklopne apa-
rate nudimo Se tri leta po preteku garancije.

Garancija velja na obmocju Republike Slovenije.
Garancija ne izkljuCuje pravic potrosnika, ki izhajajo iz odgovornosti prodajalca za napake na blagu.

V primeru okvare se obrnite na prodajalca.

GR Eyyunon
MNa autd 1o TTPOIGV 1I0XUEI eyyunon Pe dIGpKeEIa dUO £TN aTTd TNV NUEPOMNVIa ayopds, EQOCOV AUTO £XEI ayOpaoTE aTTd
TO KOTAOTNUA TTOU AVOQEPETAI TTIO KATW.

BAGBeg Trou rpoépyovTal até akatdAAnAn petaxeipion 1 xeipiopo, AdBog tormobeton 1y eUAagN, akaTadAANAN

ouvdeon 1 eykardoTaon, oo Bia i GAAeS EEWTEPIKES ETIOPATEIG, KABWG Kal O€ TTApeUPBATEIG TOU AYOPaaTH I TPITWV

01 OTTOiEC OV ATAV CUPQPWVEG HE TIG 0dNYieg XprRong TTou auvodsUouv To TTPoidV, dev KAAUTITOVTAIl ATTd TNV £yyUnon.

ETriong, dev kaAUTITETON N QuUOIoAOYIKA POoPd Adyw xpriong. MNMpoTteivoupe va dIaBACETE TIPOCEKTIKA TIG 0dNyieg

XPNOEWG, BIOTI TTEPIEXOUV ONUAVTIKEG UTTODEICEIG.

Ma Adyoug e€akpifwaong TNG nUEPOPNViag ayopdg, gival aTrapaiTnTo va KPATHOETE TNV GTTOOEIEN ayopdg, TToU

ATTOTEAEI TO HOVO ATTODEIKTIKO GTOIXEIO TNG NUEPOUNVIOG ayopdc.

Ymodeigeig:

1. Edv 10 TTp0idv d¢ Asitoupyei TTAEOV OTTWG TTPETTEL, EAEYETE TTAOPAKOAOUME TTPWTA €AV N aiTia gival GAAol Adyol, 6TTwG
yia TTapadelypa AdBog xelpIouog.

2. g TePITITWON TToU BEAETE va KAVETE XPON TNG £yyunong ) o€ repimmtwaon BAGBNG TTapakaAouue atreuBuvBeite
TTPOCWTTIKA GTO KATAOTNUA ayopdc.

MapakaAouue TTPOCEETE OTI Ba eTTICUVATITETE, Ba £xeTe dlaBECINA, 1 Ba QEpeTe Padi oag oe KABe TTEPITITWON TA

akoAouba:

— Amodeign ayopdg

— Mepiypagn mpoidvtog/Tuttog/Mdpka

— Mepiypagn Tou eppaviopevou TTPORANPATOS HE 6C0 TO dUVATOV TTIO aKPIRA ava@opd TOU EAATTWHATOG.
EKT6G TV SIKAIWUATWY TTOU TTAPEXOVTAI UE TNV TTAPOUCA £yyUNGCN OTOV KATAVOAWTH, QUTOG £XEI OE KADE TTEPITITWON
Kal 6Aa Ta SIKAIUATA TTOU ATTOPPEOUV OTTO TIG KEIEVES OIOTALEIG KAl TOUG VOUOUG OXETIKA WE Tn cUuPBacn TTwANonG.
Alavopn:

DE Méngelansprﬁche Fur unsere Produkte gelten die gesetzlichen Mangelan-
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde, unsere Pro- spriiche ab Kaufdatum.

dukte werden in modernen Produktionsstatten gefertigt . . .

und unterliegen einem international anerkannten Quali- IT Reclami per difetti

tatsprozess. Gentilissima Cliente, gentilissimo Cliente, i nostri pro-
Sollten Sie dennoch einen Grund zur Beanstandung dotti sono fabbricati in moderne officine di produzione e
haben, bringen Sie bitte diesen Artikel zusammen mit sono sottoposti ad un processo di qualita internazional-
dem Kaufbeleg zu lhrem Handler. mente riconosciuto.
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Se Lei dovesse avere tuttavia un motivo di reclamo,
porti questo articolo insieme allo scontrino al Suo nego-
Ziante.

Per i nostri prodotti valgono i reclami per difetti legali a
partire dalla data di acquisto.

FR Réclamations

Chére cliente, cher client, Nos produits sont fabriqués
dans des ateliers de production modernes et sont sou-
mis a un processus de qualité reconnu au niveau inter-
national.

Si vous avez toutefois le moindre motif de réclamation,
veuillez rapporter cet article avec son justificatif d’achat
a votre commergant.

Nos produits sont soumis au droit |égal de réclamation
en cas de défaut a partir de leur date d’achat.

GB Claims for defects

Dear customer, Our products are manufactured in
modern production plants, and are subject to an interna-
tionally recognised quality process.

Nevertheless, if you have cause for dissatisfaction,
please bring the item together with the proof of pur-
chase to the store from which you bought it.

For our products, legal claims for defects are valid from
the date of purchase.

CZ Reklamace

Vazena zakaznice, vazeny zakazniku, nase vyrobky
jsou vyrabény v modernich zavodech a podléhaji
mezinarodné uznavanému procesu kontroly kvality.

Pokud byste presto méli divod ke stiznostem, pfineste
prosim vyrobek spole¢né s dokladem o koupi vasemu
prodejci.

Pro nase vyrobky plati zakonna reklamacni lhata od
datumu koupé.

SK Reklamacie

Vazena zakazniCka, vazeny zakaznik, nase produkty
sa vyrabaju v modernych zariadeniach a podliehaju
medzinarodne uznavanému procesu riadenia kvality.

Ak mate aj napriek tomu dévod na reklamaciu, prineste
tento tovar spolu s dokladom o zakupeni k vadmu pre-
dajcovi.

Pre produkty platia zakonné reklamaéné naroky od
datumu zakupenia.

PL Roszczenia gwarancyjne

Szanowna Klientko, szanowny Kliencie, Nasze wyroby
produkowane sg w nowoczesnych zaktadach produk-
cyjnych i podlegajg pod uznane na swiecie procesy
jakosciowe.

W razie podstawy do reklamaciji prosimy dostarczyc¢ ten
artykut wraz z paragonem do sklepu, w ktérym doko-
nano zakupu.

Dla naszych produktéw obowigzujg ustawowe roszcze-
nia gwarancyjne od daty zakupu.

HU Jdétallasi jegy

Tisztelt Vevénk!

Termékeink modern gyarban készillnek, nemzetkozileg
elismert minéségbiztositasi rendszer alatt.

Uzemzavar esetén a késziiléket vigye vissza, a vasar-
Iasi szamlaval egyutt, a forgalmazéhoz, ahonnan vasa-
rolta azt.

Termékeinkre a térvényben eldirt garancialis feltételek
érvényesek, a vasarlas napjatol szamitva.
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BAHR Prava na zalbu

Stovani kupci!

Nasi proizvodi se proizvode u modernim tvornicama i
podlijezu medunarodno priznatom procesu provjere
kakvoce.

Ako ipak postoji razlog za Zalbu, molimo Vas da ovaj
artikl zajedno s raunom odensete Vasem trgovcu.

Za naSe proizvode vaze zakonska prava na zalbu od
datuma kupovine.

NL Reclamaties

Geachte klant, onze producten worden op moderne
productieplaatsen gefabriceerd en zijn onderworpen
aan een internationaal erkend kwaliteitsproces.

Wanneer u desondanks een reden tot klagen heeft,
breng dit artikel dan samen met de kassabon naar uw
verkoper.

Voor onze producten gelden de wettelijke
reclamatietermijnen vanaf de datum van aankoop.

LV Reklamacijas

Cientta kliente, godatais klient, misu produkcija tiek
izgatavota modernas razotnés un ir paklauta starptau-
tiski atzitam kvalitates kontroles procesam.

Ja Jums tomér ir iemesls celt iebildumus, 1Gdzu,
nogadajiet So preci kopa ar pirkumu apliecinoSu doku-
mentu savam tirgotajam.

Ar likumu noteiktas reklamacijas attieciba uz mdsu pro-
dukciju ir piemérojamas sakot ar tas iegades datumu.

EE Garantiinouded

Lugupeetud klient, meie tooted on valmistatud moodsa-
tes tootmistsehhides ja on allutatud rahvusvaheliselt
tunnustatud kvaliteedi tagamise protsessile.

Kui teil on sellest hoolimata pohjust reklamatsiooniks,
viige see toode palun koos ostutSekiga turustajale, kel-
lelt selle saite.

Meie toodetele kehtivad alates ostukuupaevast seadu-
sega ettendhtud digused reklamatsioonide esitamiseks.

SE Produktansvar

Basta kund! Vara produkter tillverkas i moderna produk-
tionsanlaggningar och genomgar en internationellt
erkand kvalitetsprocess.

Skulle det anda finnas skal till reklamation, ber vi dig
ldmna in denna artikel tillsammans med kopkvittot till
aterforsaljaren.

For vara produkter galler lagstadgat produktansvar
fr.o.m. kdpdatumet.

FI  Tuotevastuu

Hyva asiakas, tuotteemme valmistetaan uudenaikai-
sissa tuotantolaitoksissa ja ne tarkastetaan kansainva-
lisesti tunnustetun laatuprosessin mukaisesti.

Jos sinulla on kuitenkin aihetta valittaa tuotteesta, tuo
tama laite ostokuitin kanssa myyjallesi.

Tuotteille ovat voimassa ostopaivasta alkaen lakisaatei-
set takuuehdot.

LT Pretenzijos dél defekty

Gerb. kliente, masy produktai gaminami moderniose
jmonése ir jy kokybé tikrinama pagal tarptautiniu mastu
pripazintus standartus.

Jei vis délto turite priezastj pretenzijai teikti, pristatykite
§j gaminj kartu su pirkimo Cekiu savo pardavéjui.

Nuo pirkimo datos misy produktams jsigalioja jstatymy
nuostatos dél pretenzijy reiSkimo.
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