E3 KERAMISK KOLGRILL

Bruksanvisning i original

Viktigt! Las bruksanvisningen noggrant innan anvandning!
Spara den for framtida behov.

[ KERAMISK KULLGRILL
Bruksanvisning

(Oversettelse av original bruksanvisning)
Viktig! Les bruksanvisningen ngye fgr bruk.
Ta vare pa den for fremtidig bruk.

¥ CERAMICZNY GRILL WEGLOWY

Instrukcja obstugi

(Ttumaczenie oryginalnej instrukcji)

Wazny! Przed uzyciem uwaznie przeczytaj instrukcje obstugi!
Zachowaj ja na przysztosc.

EJ CERAMIC CHARCOAL GRILL

Operating instructions

(Translation of the original instructions)

Important! Read the user instructions carefully before use.
Save them for future reference.




Varna om miljon!

Far inte slangas bland hushallssopor! Lamna produkten
for dtervinning pa anvisad plats, till exempel kommunens
atervinningsstation.

Ratten till andringar forbehalles.

Vid eventuella problem, kontakta var serviceavdelning pa
telefon 0200-88 55 88.

www.jula.se

Verne om miljget!

Ma ikke kastes sammen med husholdningsavfallet! Lever
produkt till gjenvinning pa anvist sted, f.eks. kommunens
miljgstation.

Med forbehold om endringer.

Ved eventuelle problemer kan du kontakte var
serviceavdeling pa telefon 67 90 0134,
www.jula.no

Dbaj o srodowisko!

Nie wyrzucaj zuzytego produktu wraz z odpadami
komunalnymi! Produkt nalezy oddac¢ do odpowiedniego
punktu sktadowania lub przynies¢ go do jednego ze
sklepdw gdzie przy zakupie nowego sprzetu bezptatnie
przyjmiemy stary tego samego rodzaju i w tej samej ilosci.
7 zastrzezeniem prawa do zmian.

W razie ewentualnych problemdw skontaktuj sie
telefonicznie z naszym dziatem obstugi klienta pod
numerem: 22 338 88 88.

www.jula.pl

Care for the environment!

Must not be discarded with household waste! Leave the
product for recycling at the designated station e.g. the
local authority's recycling station.

Jula reserves the right to make changes. In the event of
problems, please contact our service department.
www.jula.com

Tillverkare/ Produsent/ Producenci/ Manufacturer
Jula AB, Box 363, 532 24 SKARA

Distributor/ Distributgr/ Dystrybutor/ Distributor
Jula Poland Sp. zo.0., ul.

Malborska 49, 03-286 Warszawa, Polska

Jula Norge AS, Solheimsveien 6-8,

1471 LORENSKOG
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SAKERHETSANVISNINGAR

VARNING!

e Grillen blir mycket varm, flytta den inte
nar den ar tand.

e Grillen far inte anvindas inomhus!

e Anvand inte alkohol eller bensin for att
tanda grillen. Spruta inte nagon form av
lattantandlig vatska over grillkol eller
briketter som redan tants. Anvand
enbart tandmedel som uppfyller EN
1860-3.

e Hall barn och husdjur pa behorigt
avstand fran grillen.

 Grillen ar endast avsedd for privat bruk
och far inte anvandas kommersiellt.

« Anvand aldrig vatten for att kontrollera
eller slacka elden.

 Lagg pa locket och stang luftventilerna
nar grillningen ar avslutad.

 Anvand grillvantar for att undvika
brannskador vid grillning.

+ Varmt grillkol far inte kastas i soptunnor,
dar ndgon kan trampa pa dem eller dar
det rader risk for eldsvada. Lat grillkolen
slockna helt innan de kastas bort.

« Stallinte grillen i t.ex. ett forrad innan
den har slocknat helt.

« Se till att Iattantandliga vatskor och
tryckbehallare inte finns inom den tanda
grillens omrade.

« Om elektrisk tandare anvands ska dess
natsladd hallas borta fran grillens varma
ytor.

o (rillen ar inte avsedd som varmeelement
och far under inga omstandigheter
anvandas inomhus.

« Rengor grillen regelbundet for att
sakerstalla avsedd funktion.

« Grillen ska sta stabilt pa ett fast och plant
underlag nar den anvands. Placera grillen

pa minst 3 meters avstand fran trad och
brannbart material.

« Endast grillkol far anvandas for
uppvarmning.

 Kontrollera att kolen gloder helt och
hallet fore grillning, det tar minst 30
minuter. Grillning kan paborjas forst nar
briketterna/grillkolen har jamn glod och
en gra hinna som tacker dem.

0Bs!

Grillkolen ska alltid placeras pa kolgallret i
grillens botten. Annars riskerar grillen att ta
skada. Anvand inte for mycket grillkol, ett

lager racker.
Symboler
X X X ’ * v
RAOAX-

Anvand inte produkten i slutna utrymmen
och/eller utrymmen avsedda for langre
vistelse, som hus, talt, husvagn, husbil,
bat etc. Risk for dodsfall till foljd av
kolmonoxidforgiftning.

TEKNISKA DATA
Grillgaller @ 47 cm
Grillhojd 9Tcm
Vikt 80 kg

Ingdaende delar
BILD 1

Om krackelering

Kolgrillens yta kan se ut att ha spricklinjer. Detta innebar inte att
det finns sprickor i det keramiska materialet. Fenomenet kallas
krackelering och orsakas av att glasyren och leran inte har samma
expansionsforhallande.



De spindelvavsliknande linjerna skiljer sig fran sprickor genom
att de bara kanns om man drar nageln over dem. De syns dock
mer om ytan ar dammig eller under forstoring. Krackelering kan
se ut som skador, men paverkar inte produktens funktion eller
livslangd. Krackelering omfattas darfor inte av garantin. Faktum
ar att krackeleringsprocessen gor produkten mer hallfast.

MONTERING

0BS!
e Montera grillen pa ett mjukt underlag for att undvika att
emaljen repas.
e  Drainte at skruvforbanden for hart. Anvand lagom mycket
kraft sa att skruvar och komponenter inte skadas.

e  For att underldtta monteringen, dra forst at skruvar och
muttrar 16st for att sedan dra at dem ordentligt nar
monteringen ar klar.

Fore montering

» Avlagsna allt forpackningsmaterial fore montering men
spara bruksanvisningen och forvara den tillsammans med
produkten.

«  Kontrollera att alla delar pa listan finns med.
»  Setill att locket ar stangt fore montering.

Montering

—

Fast de fyra hjulen i var och ett av de fyra stagen genom
att trycka dem genom det forborrade halet. Anvand en
blocknyckel och fast varje hjul med 1 mutter.

BILD 2

2. Montera vagnen genom att fora in de tvd korsformade

delarna i ett av de fyra stagen bade uppifran och nedifran.
BILD 3
For in de korsformade delarna i de ovriga tre stagen.

4. Fast stagen vid de korsformade delarna med hjalp av 16
st. skruvar. Kontrollera att vagnen ar stabil och att alla
skruvarna ar korrekt tdragna innan grillen placeras pa
vagnen.

BILD 4

5. Tauralladelarinuti grillen sa att den gar lattare att lyfta.
Var minst tva personer nar grillen lyfts upp pa vagnen.
Placera ena handen i den nedre ventilen och den andra
under grillen.

OBS!

Lyft inte i gangjarnet eller sidoborden, det kan orsaka bade

skada pa grillen och kroppsskada.

6. Placera grillen pa vagnen med den nedre ventilen riktad
mot vagnens framsida sa att det gar att 6ppna och stanga
ventilen utan ndgot avbrott.

7. Nar grillen ar sakert placerad pa vagnen, placera

den keramiska eldstadshoxen, kolgallret, keramiska
eldstadsringen och grillgallret i grillen.

BILD 5

8. Tryck ned hjulens Idsmekanism for att 1&sa hjulen sa att
grillen inte flyttar sig under anvandning.

9. Fast lockets Gvre dampplat pa grillens lock med hjalp av de
tva formonterade skruvarna och kupolmuttrarna.

BILD 6

10. Fast lockets nedre dampplat pa grillen med hjalp av de tva
formonterade skruvarna och kupolmuttrarna.

1. Fast handtaget pa grillens lock. Borja med att fasta de
tva handtagshallarna med hjalp av de tva formonterade
skruvarna och kupolmuttrarna. Fast handtaget i hallarna
med tva skruvar och muttrar.

12. Montera den 6vre ventilen pa grillen genom att placera den
ovanpa grillen och rikta in de tva skruvhalen. Fast med tva
skruvar och muttrar. Se till att den Ovre ventilskruven (se
pilen) sitter pd vanster sida under monteringen.

BILD 7

13. Fast de tva bordsfastena pa grillen med hjalp av de tva
formonterade skruvarna och kupolmuttrarna for varje faste.

BILD 8
14. Fast de tva bordsgangjarnen ivarje bordsfaste.
BILD 9

HANDHAVANDE

0BS!

e  Nar locket oppnas vid hog temperatur ar det viktigt att
forsiktigt glanta pa locket nagra ganger, sa att luft tranger
in langsamt och pa sdkert satt for att forhindra luftdrag
och uppkomst av eldsflammor.

e  Var sarskilt forsiktig om grillen 6ppnas nar ventilerna ar
stangda eftersom tillforseln av syre kan fa elden att
flamma upp kraftigt. Om elden flammar upp pa detta satt
ska locket, och alla luftoppningar, omedelbart stangas for
att kontrollera Iagan.

e  Anvand grillvantar for att undvika brannskador vid
grillning.

e  Grillen gar att anvanda vintertid, men den ska forvaras
med dverdrag under tak.

«  Tackvare grillens varmebevarande egenskaper nas hoga
temperaturer. Temperaturen kan uppratthallas och
kontrolleras exakt med hjalp av luftflodet i den Gvre och
nedre ventilen.

»  Hogtemperatur ar lampligt for att snabbt grilla hamburgare
och korv medan lagre temperatur passar battre for storre
kottstycken som tillagas under langre tid.

«  Prova garna att anvanda rokspan tillsammans med grillkolen
for att smaksatta maten.

«  BI6tlagg rokspan eller grillplankor i vatten innan grillning for
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att forlanga rokprocessen. Folj anvisningarna pa
forpackningen som rokspanet/grillplankan levererades i.

Om ventilationséppningarna ar stangda haller grillen hdg
temperatur i flera timmar. Om tillagningen pagar under
langre tid (t.ex. vid grillning av en hel stek eller Iangsam
rokning) kan grillkolen behdva fyllas pa. Lagg bara pa nagra
extra grillkol.

Tanda grillen

Placera hopskrynklat tidningspapper samt tandkuber pa
kolbrickan pa botten av grillen.

Placera sedan tva eller tre navar grillkol ovanpa
tidningspappret. Anvand inte for mycket grillkol — ett lager
racker.

Oppna den nedre ventilen och behall locket av.
Tand tidningspappret med en lang tandare eller tandstickor.

Nar grillkolen tants, se till att den nedre ventilen och locket
ar oppet i cirka 10 minuter for att bygga upp en glodande
kolbadd. Vanta tills allt tandmaterial brunnit upp helt.

Lat grillkolen gldda i minst 30 minuter innan nagot tillagas pa
grillen. Ror inte runt i grillkolen efter att de antants. Grillkolen
brinner jamnare och effektivare om de far vara ifred. Borja inte
grilla innan grillkolen har fatt ett gratt lager med aska.

Overvaka grillen tills den natt onskad temperatur. Stang sedan
den nedre ventilationséppningen.

Rokning
FOlj anvisningarna for att tanda grillen (punkt 1-6 under Tanda
grillen).
Overvaka grillen tills den n&tt onskad temperatur.
Lat den nedre ventilationsdppningen vara 6ppen en aning.

Stang den ovre ventilationsoppningen och fortsatt kontrollera
temperaturen under ytterligare nagra minuter.

Anvand grytvantar och sprid ut rokspan i en cirkel dver de
varma grillkolen. Nu ar grillen redo for rokning.

Grillning
FOlj anvisningarna for att tanda grillen (punkt 1-6 under Tanda
grillen).
Lagg pa locket och 6ppna den Ovre och nedre
ventilationséppningen helt.
Overvaka grillen tills den n&tt onskad temperatur.
Stang den ovre ventilationsoppningen halvvags och fortsatt
dvervaka temperaturen i ytterligare ndgra minuter. Nu ar
grillen redo.

Tillagningstemperatur
OBS!

Oppen ventil

Stangd ventil

O

110-135 °C
Notbringa 2 timmar per 500 g
Pulled pork 2 timmar per 500 g
Hel kyckling 3till 4 timmar
Revben 3till 5 timmar
Stekar 9+ timmar
Ovre ventil Nedre ventil

(Y

oL —
160 - 180 °C
Fisk 15 till 20 min
Flaskfilé 15 till 30 min
Kycklingdelar 30 till 45 min

Hel kyckling 11ill 1,5 timmar
Lammstek med ben 3 till 4 timmar
Kalkon 2 till 4 timmar
Skinka 2 till 5 timmar
Ovre ventil Nedre ventil

S0

o8 [
260 -370 °C
Biff 5till 8 min
Flaskkotletter 6 till 10 min
Hamburgare 6 till 10 min
Korv 6 till 10 min
Ovre ventil Nedre ventil

0

S5 B |




Slacka grillen

Anvand inte vatten for att slacka grillkolen eftersom det kan skada
keramikdelarna.

1. Tillsatt inte mer grillkol.

2. Lagg pa locket, stang alla ventiler och 1at gloden slockna av sig sjalv.

UNDERHALL

«  Kontrollera att alla fastelement sitter fast ordentligt efter forsta
anvandningen.

«  Metallbandet som faster locket vid basen expanderar av hettan och
kan sitta l6st.

«  Dravid behov at fastelementen med en blocknyckel.

« Anvand ett dverdrag nar grillen forvaras utomhus. Se till att grillen
svalnat innan Gverdraget tas pa.
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SIKKERHETSANVISNINGER

ADVARSEL!

e Grillen blir svaert varm, ikke flytt den nar
den er tent.

e Grillen skal ikke brukes innendgrs!

o lkke bruk alkohol eller bensin til a tenne
grillen. Ikke sprut noen form for
lettantennelig veeske over grillkull eller
briketter som allerede er tent. Bruk kun
tennmiddel som oppfyller EN 1860-3.

¢ Hold barn og husdyr pa forsvarlig
avstand fra grillen.

« Grillen er beregnet pa privat bruk og skal
ikke brukes profesjonelt.

o Bruk aldri vann til a kontrollere eller
slukke ilden.

+ Legg pa lokket og steng lufteventilene nar
grillingen er avsluttet.

« Bruk grillvanter for & unnga brannskader
nar du griller.

« Varmt grillkull skal ikke kastes i
sgppelbgtter, pa steder hvor noen kan
trakke pa dem eller pa brannfarlige
steder.

La grillkullet slukke helt fgr du kaster det.

« lkke sett grillen i f.eks. en bod fgr den har
sluknet helt.

 Setil at lettantennelige vaesker og
trykkbeholdere ikke star i naerheten av
den tente grillen.

 Hvis du bruker en elektrisk tenner, ma
strgmledningen holdes unna grillens
varme deler.

 Grillen er ikke beregnet for bruk som
varmeelement, og skal ikke under noen
omstendigheter brukes innendgrs.

« Rengjgr grillen regelmessig for & sikre at
den fungerer som den skal.

« Grillen skal sta stahilt pa et fast og plant
underlag nar den er i bruk. Plasser grillen

minst 3 meters unna tre og annet
brennbart materiale.

« lkke bruk noe annet enn grillkull til
oppvarming.

 Kontroller at kullet glgder helt fgr du
begynner a grille. Det tar minst 30
minutter. Du kan begynne a grille fgrst
nar brikettene/grillkullet har en jevn glgd
og er dekket av en gra hinne.

MERK!

Grillkullet skal alltid plasseres pa
kullgitteret i bunnen av grillen. Noe annet
kan skade grillen. Ikke bruk for mye

grillkull, ett lag er nok.
Symboler
X X X ’ * v
RAAL

Grillen ma aldri ikke brukes i et lukket og/
eller bebodd omrade, som i hus, telt,
campingvogn, bobil eller bat. Fare for
karbonmonoksidforgiftning med dgden
som fglge.

TEKNISKE DATA
Grillrist @ 47 cm
Grillhgyde 91cm
Vekt 80 kg

Inkluderte deler
BILDE 1

Om krakelering

Den ytre overflaten til kullgrillen kan se ut til & ha sprekkdannelser.
Dette betyr ikke at det er sprekker i det keramiske materialet.
Dette kalles krakelering, og forarsakes av at glaseringen og leiren
ikke utvider seq like mye ved temperaturforandringer.



De spindelvevaktige linjene skiller seg fra sprekker ved at du bare
kjienner dem hvis du drar neglen over dem. De vises tydeligere
hvis overflaten er stgvete eller forstgrret. Krakelering kan se ut
som skader, men pavirker ikke produktets funksjon eller levetid.
Krakelering dekkes derfor ikke av garantien. Krakeleringsprosessen
bidrar faktisk til & gjgre produktet mer holdbart.

MONTERING

MERK!
e  Monter grillen pa et mykt underlag for a unnga riper i
emaljen.

e Ikke stram skruene for hardt. Bruk hgvelig mye kraft slik at
du ikke skader skruene eller komponentene.

e  For a underlette monteringen bgr du fgrst stramme skruer
og muttere Igst, og deretter stramme dem skikkelig nar
monteringen er klar.

F¢r montering

»  Fjern all emballasje fgr montering, men ta vare pa
bruksanvisningen og oppbevar den sammen med produktet.

«  Kontroller at du har alle delene pa listen.
»  Pass pa at lokket er lukket fgr montering.

Montering

Fest de fire hjulene i hvert av de fire stagene ved &
trykke dem gjennom det forhandsborede hullet. Bruk en
kombinasjonsngkkel og fest hvert hjul med 1 mutter.

BILDE 2

Monter vognen ved & fgre de to korsformede delene i ett av
de fire stagene bade ovenfra og nedenfra.

BILDE 3

Fgr de korsformede delene inn i de tre andre stagene.

—

N

4.  Fest stagene i de korsformede delene ved hjelp av 16 stk.
skruer. Kontroller at vognen er stabil, og at alle skruene er
korrekt strammet f@r du plasserer grillen pa vognen.

BILDE 4

5. Taalle deler utav grillen slik at den er lettere a Igfte. Minst
to personer skal samarbeide om & Igfte grillen opp pa
vognen. Plasser den ene handen i den nedre ventilen og den
andre under grillen.

Ikke Igft i gangjernet eller sidebordet, det kan forarsake

personskader og skade grillen.

6. Plasser grillen pd vognen med den nedre ventilen rettet mot
vognens forside slik at det gar an @ dpne og stenge ventilen
uten avbrudd.

7. Nar grillen er trygt plassert pa vognen, setter du den
keramiske grillskalen, kullristen, den keramiske grillringen

oq grillristen i grillen.
BILDE 5

8. Trykk ned Idasemekanismen pa hjulene for & Iase hjulene slik
at grillen ikke flytter seg under bruk.

9.  Fest lokkets gvre dempeplate pa grillens lokk ved hjelp av de
2 forhandsmonterte skruene og buede mutterne.

BILDE 6

10. Fest lokkets nedre dempeplate pa grillen ved hjelp av de 2
forhandsmonterte skruene og kampselmutterne.

1. Fest handtaket pa grillens lokk. Begynn med & feste de
to handtakholderne ved hjelp av de 2 forhdndsmonterte
skruene og kapselmutterne. Fest handtaket i holderne med
2 stk. skruer og muttere.

12. Monter den gvre ventilen pa grillen ved & plassere den oppa
grillen og innrette de to skruehullene. Fest med 2 stk. skruer
0g muttere. Se til at den gvre ventilskruen (se pilen) sitter pa
venstre side under monteringen.

BILDE 7

13. Fest de 2 bordfestene pa grillen ved hjelp av de 2
forhdndsmonterte skruene og kapselmutterne for hvert
feste.

BILDE 8
14. Fest de 2 bordgangjernene i hvert bordfeste.
BILDE 9

e  Nar lokket dpnes ved hgy temperatur, er det viktig 3 glgtte
litt forsiktig pa lokket noen ganger, slik at luften trekker
inn langsomt pa trygt vis. Da forhindrer man at luften
trekkes inn for raskt og ilden blusser kraftig opp.

e  Vaer spesielt forsiktig hvis grillen apnes nar ventilene er
lukkede, ettersom tilfgrselen av oksygen da kan fa ilden til
a blusse opp kraftig. Hvis ilden blusser opp slik, skal lokket
og alle luftapninger umiddelbart lukkes for a holde
flammene under kontroll.

e Bruk grillvanter for @ unnga brannskader nar du griller.

e  Grillen kan brukes om vinteren, men skal da oppbevares
under tak og med trekk.

«  Grillens varmebevarende egenskaper gjgr at den nar hgye
temperaturer. Temperaturen kan opprettholdes og kontrolleres
ngyaktig ved & justere Iufttilfgrselen med den gvre og nedre
ventilen.

«  Hgy temperatur passer for & grille hamburgere og pglser
raskt, mens lavere temperaturer passer bedre for stgrre
kjgttstykker som tilberedes over lengre tid.

«  Prgv gjerne & bruke rgykespon sammen med grillkullet for &
sette ekstra smak pa maten.

«  Blgtlegq rgykespon eller grillplanker i vann fgr grilling for a
forlenge rgykeprosessen. Fglg anvisningene pa emballasjen
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til rgykesponet/grillplanken.

Hvis ventilasjonsapningene er stengte, holder grillen hgy
temperatur i flere timer. Hvis tilberedningen pagar over
lengre tid (f.eks. ved grilling av en hel stek eller
langtidsrgyking), kan det veere ngdvendig & etterfylle
grillkull. Da legger du bare pa litt ekstra grillkull.

Tenne grillen

Legg sammenkrgllet avispapir og tennkuber pa kullskiven i
bunnen av grillen.

Legg deretter 2—3 never grillkull pa avispapiret. Ikke bruk for
mye grillkull — ett lag er nok.

Apne den nedre ventilen og la lokket st& dpent.

Tenn avispapiret med en lang lighter eller fyrstikker.

Nar grillkullet har tatt fyr, sgrger du for at den nedre ventilen
0g lokket er dpent i ca. 10 minutter for at det skal glgde
skikkelig i kullbeholderen. Vent til alt tennmaterialet har
brent helt opp.

La grillkullet glgde i minst 30 minutter fgr du begynner &
lage mat pa grillen. Ikke rgr rundt i grillkullet etter at det er
tent. Grillkullet brenner jevnere og mer effektivt om det far
ligge i fred. Ikke begynn & grille fgr grillkullet har fatt et gratt
lag med aske.

Hold grillen under oppsikt til den har oppnadd gnsket
temperatur. Lukk deretter den nedre ventilasjonsapningen.

Rgyking
Fglg anvisningene for a tenne grillen (punkt 1-6 under Tenne
grillen).

Hold grillen under oppsikt til den har oppnadd gnsket
temperatur.

La den nedre ventilasjonsapningen sta en anelse apen.

Lukk den gvre ventilasjonsapningen og fortsett med a
kontrollere temperaturen i et par minutter til.

Bruk grytevotter og spre r@ykespon i en sirkel over det varme
grillkullet. Na er grillen klar for rgyking.

Indirekte grilling
Fglg anvisningene for a tenne grillen (punkt 1-6 under Tenne
grillen).
Legg pa lokket og dpne den gvre og nedre
ventilasjonsapningen helt.

Hold grillen under oppsikt til den har oppnddd gnsket
temperatur.

Lukk den gvre ventilasjonsapningen halvveis og fortsett a
overvake temperaturen i et par minutter til.
Na er grillen klar.

Tilberedningstemperatur

MERK!

Apen ventil Lukket ventil
110-135 °C
Oksebringe 2 timer per 500 g
Pulled pork 2 timer per 500 g
Hel kylling 3—4timer
Ribbe 3-5 timer
Stek 9+ timer
@vre ventil Nedre ventil

(Y

ok —
160-180 °C
Fisk 15 til 20 min
Svinefilet 15-30 min
Oppdelt kylling 30-45 min
Hel kylling 1-1,5 timer
Lammestek med ben 3—4 timer
Kalkun 2—4 timer
Skinke 2-5timer
@vre ventil Nedre ventil

S0

-
260-370 °C
Biff 5-8 min
Svinekoteletter 6—10 min
Hamburgere 6-10 min
Pglser 6-10 min
@vre ventil Nedre ventil

S0

S5 B |




Slukke grillen

Ikke bruk vann til a slukke grillkullet, ettersom det kan skade
keramikkdelene.

1. Ikke tilsett mer grillkull.

2. legg pa lokket, lukk alle ventiler og la glgrne slokne av seg
selv.

«  Kontroller at alle festeelementer sitter godt fast etter fgrste
gangs bruk.

«  Metallbandet som fester lokket ved basen ekspanderer av
hetten og kan sitte Igst.

«  Stram festeelementene med en kombinasjonsngkkel ved
behov.

«  Bruket trekk nar grillen oppbevares ute. Sgrg for at grillen
har kjglt seg ned fgr du tar pa trekket.
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ZASADY BEZPIECZENSTWA

OSTRZEZENIE!

e Grill mocno sie nagrzewa. Nie przesuwaj
go, gdy jest rozpalony.

e Grilla nie wolno uzywa¢
w pomieszczeniach!

¢ Do rozpalania grilla nie stosuj alkoholu
ani benzyny. Nie rozpylaj zadnych
fatwopalnych cieczy nad rozzarzonym
weglem i brykietami. Korzystaj
wytacznie z rozpatek, ktore spetniaja
wymogi normy EN 1860-3.

e Dzieci i zwierzeta domowe powinny
przebywac w bezpiecznej odlegtosci od
grilla.

« Grill jest przeznaczony wytgcznie do uzytku
prywatnego i nie mozna uzywac go
w celach komercyjnych.

« Nigdy nie uzywaj wody do kontrolowania
ognia ani do jego gaszenia.

» Po zakonczeniu grillowania natéz pokrywe
I zamknij otwory wentylacyjne.

« Aby unikng¢ oparzen, korzystaj z rekawic
do grilla.

 Nie wrzucaj rozzarzonych kawatkow wegla
do pojemnikéw na odpady. Nie
pozostawiaj ich tez ich w miejscach, gdzie
kto$ mogtby na nie nadepnag, ani
w miejscach zagrozonych pozarem. Przed
wyrzuceniem wegla zaczekaj, az
catkowicie sie wypali.

 Nie odstawiaj grilla np. do schowka,
zanim zar catkowicie nie wygasnie.

« Upewnij sie, ze w okolicy rozpalonego
grilla nie ma tatwopalnych cieczy ani
pojemnikéw pod cisnieniem.

 Jezeli korzystasz z zapalnika elektrycznego,
trzymaj jego przewad zasilajacy z dala od
rozgrzanych powierzchni grilla.

« Grill nie jest przeznaczony do stosowania
jako grzejnik i pod zadnym pozorem nie
mozna go uzywac w pomieszczeniach.

« (Czysc grill reqularnie, aby zapewnic jego
prawidtowe dziatanie.

 Podczas korzystania z grilla powinien on
stac stabilnie na zwartym i ptaskim
podfozu. Umiesc grill w odlegtosci co
najmniej 3 metrow od drzew | materiatow
palnych.

« Jako paliwo wolno stosowac wytgcznie
wegiel.

 Przed rozpoczeciem grillowania sprawdz,
czy wegiel catkowicie sie rozzarzyt —
potrwa to co najmniej 30 minut.
Grillowanie mozna rozpoczg¢ dopiero
wtedy, gdy brykiety lub wegiel beda
rownomiernie rozzarzone i pokryte szarym
nalotem.

UWAGA!

Wegiel nalezy zawsze umieszczaé na
znajdujgcym sie na spodzie grilla ruszcie
weglowym. W przeciwnym razie moze dojs¢
do uszkodzenia grilla. Nie uzywaj zbyt duzo
wegla, wystarczy jedna warstwa.

Symbole
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Nie uzywaj grilla w ciasnych miejscach lub
pomieszczeniach mieszkalnych, takich jak
domy, namioty, przyczepy kempingowe,
kampery czy todzie. Niebezpieczenstwo
smierci na skutek zatrucia tlenkiem wegla.




DANE TECHNICZNE

Ruszt grillowy @ 47 cm
Wysokos¢ grilla 91cm
Masa 80 kg

Czesci sktadowe
RYS. 1

Informacje na temat
powstawania krakelury

7 czasem na grillu weglowym moga pojawic sie drobne pekniecia.
Nie sg to jednak spekania na powierzchni ceramicznej produktu.
To siatka spekan, ktéra powstaje wskutek réznic stopnia
kurczliwosci glazury i gliny. Zjawisko nazwane jest krakelurg.

Linie przypominajace pajecza ni¢ réznig sie od pekniec tym,

7e mozna wyczuc je wytgcznie przez dotkniecie powierzchni
palcem. Staja sie jednak bardziej widoczne, gdy powierzchnia

jest zabrudzona lub, gdy patrzy sie na nig pod powiekszeniem.
Linie te moga wygladac¢ na wade produktu, ale nie wptywaja

w zaden sposdb na jego sprawnos¢ lub zywotnosé. Z tego powodu
gwarancja nie obejmuje spekan powstatych w wyniku krakelury.
Dzieki krakelurze produkt staje sie bardziej wytrzymaty.

MONTAZ

UWAGA!

Aby unikna¢ zarysowania elementéw emaliowanych,
zamontuj grill na miekkim podtozu.

Nie dokrecaj potaczen srubowych zbyt mocno. Uzywaj
optymalnej sity, tak aby sruby ani komponenty nie ulegty
uszkodzeniu.

Nie dokrecaj do konca $rub i nakretek podczas montazu
grilla. Dokre¢ je mocno, gdy montaz bedzie gotowy.

Przed montazem

»  Przed montazem usun wszystkie elementy opakowania,
zachowaj jednak instrukcje obstugi i przechowduj jg razem
z produktem.

«  Upewnij sie, czy w zestawie znajdujg sie wszystkie czesci
z listy.
»  Przed montazem upewnij sie, czy pokrywa jest zamknieta.

Montaz

1. Zamocuj cztery kétka na kazdym z czterech pretdw, wktadajac
je w nawiercone otwory. Uzyj klucza ptaskiego i zamocuj
kazde kétko za pomoca jednej nakretki.

RYS. 2

2. Zamontu;j stelaz, umieszczajac dwa elementy krzyzowe na

jednym z czterech pretéw od géry i od dotu.
RYS. 3

3. Umieé¢ elementy krzyzowe na pozostatych trzech pretach.

4. Zamocuj prety do elementéw krzyzowych za pomoca 16 srub.
Zanim grill zostanie umieszczony na stelazu, sprawdz, czy jest

on stabilny i czy wszystkie Sruby sg prawidtowo dokrecone.
RYS. 4
5. Wyjmij wszystkie czesci znajdujace sie w grillu, aby fatwiej
byfo go podnies¢. Do podniesienia grilla na stelaz potrzeba
co najmniej dwdch oséb. Umiesé jedna reke w dolnym
otworze wentylacyjnym, a druga pod grillem.
UWAGA!
Nie podnos za zawias ani blaty boczne, gdyz moze to
spowodowac zaréwno obrazenia ciata, jak i uszkodzenia grilla.
6. Umies¢ grill na stelazu, tak aby dolny otwdr wentylacyjny byt
skierowany do przodu stelaza, co umozliwi bezproblemowe
otwieranie i zamykanie otworu.

7. Gdy grill jest stabilnie umieszczony na stelazu, umies¢ w nim
ceramiczny korpus, ruszt weglowy, ceramiczny pierscien
paleniska i ruszt.

RYS. 5

8. Nacisnij mechanizm blokujacy kétek, aby grill nie przesuwat sie
w trakcie uzytkowania.

9. Zamocuj na pokrywie grilla gérng ptytke requlacyjna za
pomocg dwdch zamontowanych fabrycznie Srub i wygietych
nakretek.

RYS. 6

10.  Zamocuj na grillu doIng ptytke regulacyjna za pomocg
dwdch zamontowanych fabrycznie srub i nakretek
kotpakowych.

1. Zamocuj uchwyt na pokrywie grilla. Rozpocznij od
zamocowania dwaéch wspornikéw uchwytu za pomoca
dwdch zamontowanych fabrycznie srub i nakretek
kotpakowych. Zamocuj uchwyt na wspornikach za pomocg
dwdch $rub i nakretek.

12. Zamontuj gérny otwdr wentylacyjny na grillu, umieszczajac
go na gorze i kierujgc w strone dwdch otwordw na Sruby.
Zamocuj za pomoca dwdch $rub i nakretek. Upewnij sie, ze
w trakcie montazu $ruba gérnego otworu wentylacyjnego
(patrz strzatka) znajduije sie po lewej stronie.

RYS. 7

13. Zamocuj na grillu dwa mocowania blatu za pomocg dwdéch
zamontowanych fabrycznie $rub i nakretek kotpakowych do
kazdego mocowania.

RYS. 8
14. Zamocuj dwa zawiasy blatu do kazdego mocowania.
RYS. 9
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OBStUGA

UWAGA!

Gdy pokrywa jest otwierana przy wysokiej temperaturze,
istotne jest, aby ostroznie uchylic jg kilkakrotnie, dzieki
czemu powietrze wptynie wolno i bezpiecznie, co pozwoli
zapobiec podmuchom i powstaniu ptomieni.

Nalezy zachowac szczeg6lng ostroznos¢ podczas otwierania
grilla przy zamknietych otworach wentylacyjnych, poniewaz
nagty doptyw tlenu moze spowodowac intensywny wybuch
ptomieni. Jesli ogien rozpali sie bardzo mocno, nalezy
natychmiast zamkna¢ pokrywe oraz wszystkie otwory
wentylacyjne, aby zmniejszy¢ doptyw tlenu.

Aby unikna¢ oparzen, korzystaj z rekawic do grilla.

Grilla mozna uzywac réwniez zimg, lecz wtedy nalezy
przechowywac go pod zadaszeniem i zakrywa¢
pokrowcem.

Ze wzgledu na wtasciwosci zachowywania ciepta grill osigga
wysokie temperatury. Temperature mozna utrzymac

i precyzyjnie kontrolowac za pomocg przeptywu powietrza
w gornym i dolnym otworze wentylacyjnym.

Wysoka temperatura jest odpowiednia do szybkiego
grillowania hamburgerdw i kiethasy, podczas gdy nizsza
nadaje sie lepiej do grillowania wiekszych kawatkéw miesa
(pieczeni), ktdrych przygotowanie trwa dtuzej.

Sprébuj uzy¢ zrebkdw wedzarniczych razem z weglem, aby
zmieni¢ nieco smak przygotowywanych produktow.

Aby wydtuzy¢ proces wedzenia, przed grillowaniem namocz
zrebki wedzarnicze lub deseczki do grillowania w wodzie.
Stosuj sie do zalecer producenta na opakowaniu zrebkéw
wedzarniczych/deseczek do grillowania.

Jesli otwory wentylacyjne s3 zamkniete, grill utrzymuje
wysoka temperature przez wiele godzin. Jesli przygotowanie
potraw trwa dfuzszy czas (na przyktad przy grillowaniu
wiekszych kawatkdéw miesa albo przy powolnym wedzeniu),
moze zajs¢ potrzeba dosypania wegla. Dotéz tylko kilka
kawatkéw wegla.

Rozpalanie grilla
Umiesc zgnieciony papier gazetowy oraz kostki podpatki na
palenisku na dnie grilla.

Nastepnie na papierze umies¢ dwie lub trzy garsci wegla. Nie
uzywaj zbyt duzo wegla, wystarczy jedna warstwa.

Otworz dolny otwdr wentylacyjny i zostaw zdjeta pokrywe.
Podpal papier za pomocg dfugiej zapalarki lub zapatek.
Gdy wegiel zajmie sie ogniem, upewnij sie, ze dolny otwér
wentylacyjny i pokrywa pozostang otwarte przez okofo

10 minut, aby poprawic zarzenie sie paleniska. Odczekaj, az
materiaf do rozpalania catkowicie sie wypali.

Przed rozpoczeciem grillowania wegiel powinien zarzy¢

sie przez co najmniej 30 minut. Nie mieszaj wegla po
rozpaleniu. Wegiel pali sie spokojniej i skuteczniej, gdy sie
go nie rusza. Nie rozpoczynaj grillowania, zanim wegiel nie
pokryje sie szarg warstwg popiotu.

~

Pilnuj grilla do momentu osiggniecia zgdanej temperatury.
Nastepnie zamknij dolny otwdr wentylacyjny.

Wedzenie

1. Aby rozpali¢ grill, stosuj sie do zalecen (punkty 1-6 w czesci
Rozpalanie grilla).

2. Pilnuj grilla do momentu osiggniecia zadanej temperatury.
Pozostaw lekko otwarty dolny otwdér wentylacyjny.

4. Zamknij gérny otwdr wentylacyjny i kontroluj temperature
przez nastepne kilka minut.

5. Uzywajac rekawic kuchennych, rozprowad? okreznymi
ruchami zrebki wedzarnicze na gorgcym weglu. Grill jest
teraz gotowy do wedzenia.

Grillowanie
1. Aby rozpali¢ grill, stosuj sie do zalecen (punkty 1-6 w czesci
Rozpalanie grilla).
2. Zamknij pokrywe i catkowicie otwérz gérny i dolny otwér
wentylacyjny.
Pilnuj grilla do momentu osiggniecia zgdanej temperatury.

4. Zamknij do pofowy gdrny otwdr wentylacyjny i kontroluj
temperature przez nastepne kilka minut. Grill jest teraz
gotowy do przyrzadzania zywnosci.

Temperatura przygotowania potraw
UWAGA!

Otwarty otwor wentylacyjny | Zamkniety otwor

wentylacyjny

O o

110-135°C

Mostek wotowy

2 godziny na 500 g

Pulled pork 2 godziny na 500 g
Kurczak w catosci 3—4 godzin

Zeberka 3-5 godzin

Pieczer Ponad 9 godzin

Gorny otwor wentylacyjny Dolny otwér wentylacyjny

(Y




160-180°C

Ryby 15-20 minut

Poledwica wieprzowa 15-30 minut

Kurczak porcjowany 30-45 minut

Kurczak w catosci 1-1,5 godziny

Udziec barani z koscig 3—4 godzin

Indyk 2—4 godzin

Szynka 2-5 godzin

Gorny otwor wentylacyjny Dolny otwdr wentylacyjny
Sk [ -

260-370°C

Befsztyk 5-8 minut
Kotlety wieprzowe 610 minut
Hamburger 610 minut
Kietbasa 6-10 minut

Gorny otwor wentylacyjny Dolny otwér wentylacyjny

)

Gaszenie grilla

Do gaszenia wegla nie stosuj wody, gdyz w ten sposéb moga
zostac uszkodzone elementy ceramiczne.

1. Nie dosypuj wiecej wegla do grilla.

2. Zamknij pokrywe i wszystkie otwory wentylacyjne,
a nastepnie odczekaj, az zar sam sie wypali.

KONSERWACJA

»  Po pierwszym uzyciu upewnij sie, ze wszystkie mocowania sg
dobrze zamontowane.

«  Tasma metalowa, ktéra mocuje pokrywe do podstawy,
rozszerza sie pod wptywem gorgca i moze by¢ luzna.

« W razie potrzeby dokre¢ mocowania za pomoca klucza
pfaskiego.

o Jesligrill jest przechowywany na zewnatrz, zatéz pokrowiec.
Sprawdz, czy grill ostygt, zanim zatozysz na niego pokrowiec.
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SAFETY INSTRUCTIONS

WARNING!

o The grill gets very hot, do not move it
when it is lit.

e Do not use the grill indoors.

¢ Do not use alcohol or petrol to light the
grill. Do not spray any form of
flammable liquid over the charcoal or
briquettes when they have already been
lit. Only use firelighters that comply
with EN 1860-3.

o Keep children and pets at a safe distance
from the grill.

« The grill is only intended for private use
and must not be used commercially.

« Never use water to control or extinguish
the flames.

o Putthelid on and close the air valves
when you have finished grilling.

« Wear grill gloves to avoid burn injuries
when grilling.

« Do not throw hot charcoal into rubbish
bins, or where someone could tread on it,
or anywhere else where it could start a
fire. Make sure the charcoal is completely
extinguished before discarding it.

« Do not put the grill away, in your garden
shed for example, before it has
completely gone out.

« Keep flammable liquids and pressure
containers at a safe distance from the
barbecue area.

« When using an electric lighter, keep the
cable well away from the hot surfaces on
the grill.

 The grill is not intended to be used as a
heater, and must never be used indoors
under any circumstances.

 C(lean the grill reqularly to ensure that it
will keep on working properly.

 The grill must stand on a stable and level
surface when in use. Place the grill at a
distance of at least 3 metres from any
trees or combustible material.

« Only use charcoal for the grilling.

 Check that the charcoal is red-hot before
grilling, it takes at least 30 minutes. Start
grilling when the briquettes/charcoal
have a uniform red-hot glow with a thin
crust of grey ash over them.
NOTE:

Always put the charcoal on the charcoal
grille in the bottom of the grill. Otherwise
there is a risk of damaging the grill.

Do not use too much charcoal, one layer is

enough.
Symbols

X X X ’* v
RAAL:

Do not use the barbecue in a confined
and/or habitable space e.g. houses, tents,
caravans, motor homes, boats. Danger of
carbon monoxide poisoning fatality.

TECHNICAL DATA

Grill rack
Grill height
Weight

@ 47 cm
91cm
80 kg

DESCRIPTION

Parts included
FIG. 1

About crackle

The surface of the charcoal grille can seem to be cracked. This
does not mean that there are cracks in the ceramic material. This
is crackle and is because the glazing and clay do not have the



same expansion ratio.

The cobweb pattern of lines differ from cracks in that they can only
be felt by running a fingernail over them. They stand out more if
the surface is dusty or magnified. Crackle can look like damage, but
does not affect the functionality or lifespan of the product. For this
reason crackle is not included in the warranty. The fact is that the
crackle process makes the product stronger.

ASSEMBLY

NOTE:

e Assemble the grill on a soft underlay to avoid scratching
the enamel.

e Do not overtighten the screw unions. Use just enough
force to avoid damaging screws and components.

o To simplify assembly, first tighten the screws and nuts
loosely, and then tighten them firmly when the assembly
is completed.

Before assembly

«  Remove all the packaging material first, but save the
instructions and store them together with the product.

»  Check that all the parts on the list are included.
»  Make sure that the lid is closed before fitting.

Assembly

Fasten the four wheels on each end of the four bars
by pressing them through the predrilled hole. Use a
combination spanner and fasten each wheel with 1 nut.

FIG. 2

2. Fitthe carriage by putting the two cross-shaped parts in each
of the four bars both from above and underneath.

FIG. 3

Insert the cross-shaped parts in the other three bars.

—

4.  Fasten the bars with the cross-shaped parts with the 16
screws. Check that the carriage is stable and that all the
screws are properly tightened before placing the grill on the
carriage.

FIG. 4

5. Take all the parts inside the grill out so that it is easier to lift.
The grill should be lifted up by at least two persons to put it
on the carriage. Place one hand in the bottom valve and the
other under the grill.

NOTE:

Do not lift with the hinge or side table, this could both damage

the grill and cause personal injury.

6. Place the grill on the carriage with the bottom valve pointing
to the front of the carriage so that it can be opened and
closed without interruption.

7. When the grill is safely placed on the carriage, put the
ceramic fireplace box, the charcoal rack, ceramic fireplace
ring and the grill rack in the grill.

FIG. 5

8. Press down the wheel locking mechanism to lock the wheels
so that the grill does not move when in use.

9. Fastenthe lid’s upper damper plate on the lid with the 2
prefitted screws and the dome nuts.

FIG. 6

10. Fasten the lid's lower damper plate on the grill with the 2
prefitted screws and the dome nuts.

1. Fasten the handle on the lid. Start by fastening the two
handle holders with the 2 prefitted screws and the dome
nuts. Fasten the handle in the holders with the 2 screws and
nuts.

12. Fit the top valve on the grill by putting it over the grill and
aligning the two screw holes. Fasten with the 2 screws and
nuts. Make sure that the top valve screw (see arrow) is on
the left side when fitting.

FIG. 7

13. Fasten the 2 table fasteners on the grill with the 2 prefitted
screws and the dome nuts for each fastener.
FIG. 8
14. Fasten the 2 table hinges in each table fastener.
FIG. 9

NOTE:

e  When opening a hot lid it is important to open it a little a
few times first so that air flows in slowly and safely, and to
prevent a draught and flames.

e  Be especially careful when opening the grill if the valves
are closed because the inflow of oxygen can cause the
flames to flash up. If flames flash up in this way close the
lid and all the openings immediately to control the flames.

e  Wear grill gloves to avoid burn injuries when grilling.

e  The grill can be used during the winter, but it must be
covered over and kept under a roof.

»  Because of the heat retaining properties of the grill it gets

very hot. The temperature can be maintained and controlled
precisely with the air flow in the top and bottom valves.

«  Ahigh temperature is suitable for quickly grilling
hamburgers and sausages, while a lower temperature is
better for larger pieces of meat cooked for a longer time.

«  Try out using smoke chips together with the charcoal to
flavour the food.

«  Soak smoke chips or grilling planks in water before grilling to
prolong the smoking process. Follow the instructions on the
packaging for the smoke chips/grilling plank.

« Ifthe ventilation openings are closed the grill will maintain a

21
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high temperature for several hours. It may be necessary to
add more charcoal if the cooking takes a long time (e.q.
when grilling a whole steak or for slow smoking). Only add a
little extra charcoal.

Lighting the grill

Place crumpled newspaper and firelighter cubes on the
charcoal tray on the bottom of the grill.

Place 2 or 3 handfuls of charcoal over the newspaper. Do not
use too much charcoal — one layer is enough.

Open the bottom valve and leave the lid off.
Light the newspaper with a long lighter or matches.

When the charcoal has started burning, make sure the

bottom valve and the lid are open for about 10 minutes
to build up a glowing bed of charcoal. Wait until all the
firelighter material has completely burned up.

Allow the charcoal to burn for at least 30 minutes before
cooking anything on the grill. Do not move the charcoal
around after it has started burning. The charcoal burns more
uniformly and effectively if it is left alone. Do not start grilling
before the charcoal has a grey covering of ash.

Watch over the grill until it reaches the required

temperature. Close the bottom ventilation opening
afterwards.

Smoking

Follow the instructions to light the grill (items 1-6 under
Lighting the grill).

Watch over the grill until it reaches the required
temperature.

Keep the bottom ventilation opening slightly ajar.

Close the top ventilation opening and continue checking the
temperature for a few more minutes.

Use grill gloves and spread out the smoke chips in a circle
over the hot charcoal. The grill is now ready for the smoking.

Grilling

Follow the instructions to light the grill (items 1-6 under
Lighting the grill).

Put the lid on and fully open the top and bottom ventilation
openings.

Watch over the grill until it reaches the required
temperature.

Close the top ventilation opening half way and continue
checking the temperature for a few more minutes. The grill
is now ready.

Cooking temperature
NOTE:

Open valve

Closed valve

O

110 —135°C

Shoulder of beef

2 hours per 500 g

Pulled pork 2 hours per 500 g
Whole chicken 3to 4 hours
Spare ribs 3to 5 hours
Steaks 9+ hours
Top valve Bottom valve
(Y}
oL (-
160 —180°C
Fish 15to 20 min
Fillet of pork 15 to 30 min
Pieces of chicken 30 to 45 min
Whole chicken 1t0 1.5 hours
Leg of lamb 3to 4 hours
Turkey 2 to 4 hours
Ham 2 to 5 hours
Top valve Bottom valve

S0

o

260 -370°C
Beefsteak 5to 8 min
Pork chops 6 to 10 min
Hamburgers 6 to 10 min
Sausages 6 to 10 min
Top valve Bottom valve

S0

SE 0




Extinguishing the grill

Do not use water to put out the charcoal as this can damage
the ceramic parts.

1. Do not add more charcoal.

2. Putthelid on, close all the valves, and allow the embers to
go out by themselves.

MAINTENANCE
«  Check that all the fasteners are firmly in place after using for
the first time.

« The metal band that fastens the lid at the base expands from
the heat and could be loose.

« Tighten the fastener with a spanner if necessary.

» Use a cover when storing the grill outdoors. Make sure that
the grill has cooled before putting the cover on.
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