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E3 KoLGRILL

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

[ KuLLGRILL

Bruksanvisning

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

B3 GRiLL WEGLOWY

Instrukcja obstugi

(Ttumaczenie oryginalnej instrukcji)

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

EJ cHARCOAL GRILL

Operating instructions

(Translation of the original instructions)

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



Ratten till andringar forbehalles.

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

www.jula.se

Med forbehold om endringer.
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www.jula.no
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elefonicznie z naszym dziatem obstugi klienta pod
numerem: 22 338 88 88.
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SAKERHETSANVISNINGAR

VARNING!

Hall alltid barn och husdjur
pa sakert avstand.

Lamna aldrig en brinnande
eld utan uppsikt.

Risk for
kolmonoxidforgiftning
—tand aldrig grillen eller lat
den sta och gloda eller
svalna i tranga utrymmen.

Anvand inte grillen under
markiser, parasoller, i
lusthus eller pa inglasade
balkonger.

Brandfara! Glodande kol
kan falla ut under
anvandning.

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

Undersok alltid grillen fore
anvandning med avseende
pa slitage och skador och byt
ut skadade delar
omedelbart.

Anvand inte bensin,
lacknafta, tandvatska,
alkohol eller liknande

kemikalier for att tanda eller
tanda om kolbriketterna.

Anvand endast
tandhjalpmedel som
uppfyller kraven i EN1860-3.

Anvandning av kolbriketter
rekommenderas starkt. De
brinner langre och ger
mindre aska som kan tappa
till luftflodet.

Nar locket oppnas vid hog
temperatur ar det viktigt att
bara lyfta upp det en aning,
sa att luft tranger in
langsamt och pa ett sakert
satt for att forhindra luftdrag
och uppkomst av
eldsflammor som kan orsaka
skada.

Grillen ar endast avsedd for
anvandning utomhus.
Anvand inte grillen inomhus.

Se till att grillen ar placerad
pa en permanent, plan och
varmetalig yta pa minst 3
meters avstand fran
brannbara foremal.

Anvand inte grillen pa
tradack eller andra
brannbara ytor som torrt



gras, traspan, lov eller
tackbark.

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

Grillen blir mycket het, forsok
inte flytta den under
anvandning.

Lat alltid grillen svalna helt
innan den flyttas eller stalls
undan for forvaring.

Anvand alltid grytvantar vid
hantering av varma
keramikdelar och grillytor.

Anvand inte for mycket
tandmaterial — om elden blir
for intensiv kan den skada
grillen.

Briketterna/grillkolen ska
alltid placeras pa kolfatet i
grillens botten. Annars
riskerar grillen att ta skada.

Nar kolbriketterna antants,
anvand alltid grytvantar vid
hantering av varma
keramikdelar och grillytor.

Varmt grillkol eller varma
briketter far inte kastas i
soptunnor, dar nagon kan

trampa pa dem eller dar det
rader risk for eldsvada. Lat
briketterna slockna helt
innan de kastas bort.

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

 Grillen ar inte avsedd som
varmeelement och far under
inga omstandigheter
anvandas inomhus.

« Rengor grillen regelbundet
for att sakerstalla avsedd
funktion.

TEKNISKA DATA

Grillyta 47 cm
Vikt 80 kg
Matt B130xH122xD73 cm
Grillhojd 91cm

BILD 1

MONTERING

0BS!

e Montera pa ett mjukt underlag for att
undvika att lacken repas.

e Drainte at skruvforbanden for hart.
Anvand lagom mycket kraft sa att
skruvar och komponenter inte skadas.

For att underlatta monteringen, dra forst
at skruvar och muttrar lost for att sedan
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dra 3t dem ordentligt nar monteringen
ar klar.

FORE MONTERING

Avlagsna allt forpackningsmaterial fore
montering men spara
sakerhetsanvisningarna och forvara dem
tillsammans med produkten.

Se till att locket ar stangt fore montering.

Kontrollera att alla delar pa listan finns
med.

MONTERING

Fast de fyra gangade hjulen (2 & 3) i

vart och ett av de fyra stagen (1) genom
att trycka dem genom halet. Anvand en
skiftnyckel och fast varje hjul med 1 mutter

(B).

BILD 2

Montera vagnen genom att fora in de tva
korsformade delarna (4) i ett av de fyra
stagen (1) bade uppifran och nedifran.

BILD 3

For in de korsformade delarna (4) i de
ovriga tre stagen (1).

Fast stagen (1) vid de korsformade
delarna (4) med hjalp av 16 st. skruvar
(A). Kontrollera att vagnen &r stabil och
att alla skruvarna ar korrekt atdragna
innan grillen (9) placeras pa vagnen.

BILD 4

Ta ur alla delar inuti grillen sa att den gar
|attare att lyfta. Var minst tva personer
nar grillen lyfts upp pa vagnen. Placera
ena handen i den nedre ventilen och den
andra under grillen. Lyft inte i gangjarnet
eller sidoborden, det kan orsaka bade
kroppsskada och skada pa grillen.

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

7. Nar grillen ar sakert placerad pa vagnen,
placera tandkarlet (8), kolbrickan (7), dvre
ringen (6) och grillgallret (5) i grillen.

BILD 5

8. Tryck ned hjulens Idsmekanism (2) for att
|asa hjulen s att grillen inte flyttar sig
under anvandning.

9. Fast lockets 6vre dampplat (10) pa
locket till grillen (9) med hjalp av de
2 formonterade skruvarna och valvda
muttrarna.

BILD 6

10. Fast lockets nedre dampplat (11) pa grillen
(9) med hjalp av de 2 formonterade
skruvarna och valvda muttrarna.

1. Fast handtaget (13) pa locket till
grillen (9). Borja med att fasta de tva
handtagshallarna (12) med hjélp av de
2 formonterade skruvarna och valvda
muttrarna. Fast handtaget (13) i hallarna
(12) med 2 st. skruvar (C) och muttrar (D).

12. Montera den 6vre ventilen (14) pa grillen
(9) genom att placera den ovanpa grillen
och rikta in de tva skruvhalen. Fast med 2
st. skruvar (E) och muttrar (D). Se till att
den ovre ventilskruven sitter pa vanster
sida under monteringen.

BILD 7

13. Fast de 2 bordsfastena (16) pa grillen
(9) med hjalp av de 2 formonterade
skruvarna och valvda muttrarna for varje
faste.

BILD 8

14. Fast de 2 bordsgangjarnen i varje
bordsfaste (16 & 17).

BILD 9

HANDHAVANDE

0BS!

o Nar locket 6ppnas vid hog temperatur ar
det viktigt att bara lyfta upp det en



aning, sa att luft tranger in langsamt
och pa sakert satt for att forhindra
luftdrag och uppkomst av eldsflammor
som kan orsaka skada.

Anvand grillvantar for att undvika
brannskador vid grillning.

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

Pa grund av grillens vdrmebevarande
egenskaper nas hoga temperaturer.
Temperaturen kan uppratthallas och
kontrolleras exakt med hjalp av luftflodet i
den ovre och nedre ventilen.

Hog temperatur ar lampligt for att snabbt
grilla hamburgare och korv medan lagre
temperatur passar battre for storre
kottstycken som tillagas under langre tid.
Testa garna att anvanda traspan
tillsammans med kolbriketterna och
kombinera olika typer av traspan for att
smaksatta maten pa olika satt.

Blotlagg traspan eller grillplankor i vatten
i 15 minuter for att forlanga rékprocessen.
Om ventilationsoppningarna ar stangda
haller grillen hog temperatur i flera
timmar. Om tillagningen pagar under
langre tid (t.ex. vid grillning av en hel stek
eller Iangsam rokning) kan briketterna
behova fyllas pa. Ldgg bara pa nagra
extra briketter.

TAND GRILLEN

Placera hopskrynklat tidningspapper samt
tandkuber pa kolbrickan (7) pa botten av
grillen.

Placera sedan 2 eller 3 navar kolbriketter
ovanpa tidningspappret. Anvand inte for
mycket briketter/grillkol, ett lager racker.
Oppna den nedre ventilen och behall
locket av.

Tand tidningspappret med en lang
tandare eller tandstickor.

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

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

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

ROKNING

Folj anvisningarna for att tanda grillen
(punkt 1-6).

Overvaka grillen tills den natt onskad
temperatur.

L3t den nedre ventilationsoppningen vara
Oppen en aning.

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

Anvand grytvantar och sprid ut traspan i
en cirkel over de varma briketterna. Nu ar
grillen redo for rokning.

GRILLNING

Folj anvisningarna for att tanda grillen
(punkt 1-6).

Lagg pa locket och 6ppna den dvre och
nedre ventilationsoppningen helt.

Overvaka grillen tills den natt dnskad
temperatur.

Stang den ovre ventilationsdppningen
halvvdgs och fortsatt overvaka
temperaturen i ytterligare ndgra minuter
Nu ar grillen redo for matlagning.

n



12

TILLAGNINGSTEMPERATUR

Oppen ventil

Stangd ventil

O

110 till 135 °C

NGtbringa 2 timmar per 500 g
Pulled pork 2 timmar per 500 g
Hel kyckling 3 till 4 timmar
Revben 3 till 5 timmar
Stekar 9+ timmar
Ovre ventil Nedre ventil

(Y

(—
160 till 180 °C
Fisk 15 till 20 min
Flaskfilé 15 till 30 min
Kycklingdelar 30till 45 min
Hel kyckling 1till 1,5 timmar
Lammstek med ben | 3 till 4 timmar
Kalkon 2 till 4 timmar
Skinka 2 till 5 timmar
Ovre ventil Nedre ventil

)

|

260 till 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
1
SLACK GRILLEN

Anvand inte vatten for att slacka
kolbriketterna eftersom det kan skada

keramikdelarna.

1. Tillsatt inga fler briketter.

2. Stang alla ventiler, Idgg pa locket och Iat

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 ost.

«  Dravid behov &t fastelementen med en

skruvnyckel.




SIKKERHETSANVISNINGER

ADVARSEL!

¢ Hold alltid personer og
kjeeledyr pa trygg avstand.

e La aldri apen flamme sta
uten tilsyn.

o Risiko for
karbonmonoksidforgiftning
—tenn aldri grillen eller la
den sta og glgde eller
svalne i trange rom.

o lkke bruk grillen under
markiser, parasoller, i
lysthus eller pa innglassede
balkonger.

e Brannfare! Glgdende kull
kan falle ut nar grillen er i
bruk.

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

« Inspiser alltid grillen f@r bruk
for & se etter slitasje og
skader, og bytt ut skadde
deler umiddelbart.

« Ikke bruk bensin, lakknafta,
tennvaeske, alkohol eller
lignende til & tenne eller
tenne om kullbrikettene.

Bruk kun tennhjelpemiddel
som oppfyller kravene i
EN1860-3.

Bruk av kullbriketter
anbefales pa det sterkeste.
De brenner lengre og gir
mindre aske som kan
redusere |ufttilfgrselen.

Nar lokket apnes ved hgy
temperatur, er det viktig a
bare |gfte det en liten anelse
fgrst, slik at luften trekker inn
langsomt pa trygt vis. Da
forhindrer man at luften
trekkes inn for raskt og ilden
blusser kraftig opp, noe som
kan forarsake skader.

Grillen er kun beregnet for
utendgrs bruk. Ikke bruk
grillen innendgrs.

Sgrg for at grillen er plassert
pa en permanent, plan og
varmebestandig overflate pa
minst 3 meters avstand fra
brennende gjenstander.

lkke bruk grillen pa tredekke
eller et annet antennelig
underlag, som tgrt gress,
trespon, Igv eller dekkbark.

13
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Se til at lettantennelige
vaesker og trykkbeholdere
ikke star i naerheten av den
tente grillen.

Grillen blir sveert varm, ikke
prgv a flytte den mens den er
i bruk.

La alltid grillen svalne helt fgr
den flyttes eller settes til
oppbevaring.

Bruk alltid grytevotter ved
handtering av varme
keramikkdeler og grillflater.

Ikke bruk for mye
tennmateriale — dersom
ilden blir for sterk, kan den
skade grillen.

Brikettene/grillkullet skal
alltid plasseres pa kullfatet |
bunnen av grillen. Noe annet
kan skade grillen.

Nar kullbrikettene er antent,
skal du alltid bruke
grytevotter ved handtering
av varme keramikkdeler og
grillflater.

Varmt grillkull eller varme
briketter skal ikke kastes i
sgppelbgtter, pa steder hvor
noen kan trakke pa dem eller

pa brannfarlige steder. La
brikettene slukne helt fgr du
kaster dem.

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.

TEKNISKE DATA

Grillflate 47 cm
Vekt 80 kg
Mal B130xH122xD 73 cm
Grillhgyde 91cm

BILDE 1

MONTERING

MERK!

Monter pa et mykt underlag for @ unnga
riper i lakken.

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

For 3 underlette monteringen bgr du
fgrst stramme skruer og muttere Igst, og
deretter stramme dem skikkelig nar
monteringen er klar.



1.

F@R MONTERING

Fiern all emballasje fgr montering, men ta
vare pa sikkerhetsanvisningene og
oppbevar dem sammen med produktet.
Pass pa at lokket er lukket fgr montering.

Kontroller at du har alle delene pa listen.

MONTERING

Fest de fire gjengede hjulene (2 0og 3) i
hvert av de fire stagene (1) ved a trykke
dem gjennom hullet. Bruk en skiftengkkel
og fest hvert hjul med 1 mutter (B).

BILDE 2

Monter vognen ved & fgre de to
korsformede delene (4) i ett av de fire
stagene (1) bade ovenfra og nedenfra.

BILDE 3

Fgr de korsformede delene (4) inn i de tre
andre stagene (1).

Fest stagene (1) i de korsformede
delene (4) ved hjelp av 16 stk. skruer
(A). Kontroller at vognen er stabil, og at
alle skruene er korrekt strammet fgr du
plasserer grillen (9) pa vognen.

BILDE 4

Ta alle deler ut av grillen slik at den er
lettere & 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 1@ft i gangjernet eller sidebordet,

det kan fordrsake personskader og skade
grillen.

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

Nar grillen er trygt plassert pa vognen,
setter du grillskalen (8), kullskiven (7),
den gvre ringen (6) og grillristen (5) i
grillen.

10.

1.

12.

13.
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BILDE 5

Trykk ned hjulenes Iasemekanisme (2) for
3 lase hjulene slik at grillen ikke flytter seg
under bruk.

Fest lokkets gvre dempeplate (10) pa
lokket til grillen (9) ved hjelp av de 2
forhdndsmonterte skruene og buede
mutterne.

BILDE 6

Fest lokkets nedre dempeplate (11)
pa grillen (9) ved hjelp av de 2
forhdndsmonterte skruene og buede
mutterne.

Fest handtaket (13) pa lokket til

grillen (9). Begynn med & feste de to
handtakholderne (12) ved hjelp av de

2 forhdndsmonterte skruene og buede
mutterne. Fest handtaket (13) i holderne
(12) med 2 stk. skruer (C) og muttere.

Monter den gvre ventilen (14) pa grillen
(9) ved & plassere den oppa grillen og
innrette de to skruehullene. Fest med 2
stk. skruer (E) og muttere (D). Se til at den
gvre ventilskruen sitter pa venstre side
under monteringen.

BILDE 7

Fest de 2 bordfestene (16) pa grillen
(9) ved hjelp av de 2 forhandsmonterte
skruene og buede mutterne for hvert
feste.

BILDE 8

Fest de 2 bordgangjernene i hvert
bordfeste (16 0g 17).

BILDE 9

15
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1.

Nar lokket apnes ved hgy temperatur, er
det viktig 3 bare Igfte det en liten
anelse, slik at luften trekker inn
langsomt pa trygt vis. Da forhindrer man
at luften trekkes inn for raskt og ilden
blusser kraftig opp, noe som kan
forarsake skader.

Bruk grillvanter for 3 unnga brannskader
nar du griller.

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
[ufttilfgrselen med den gvre og nedre
ventilen.

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

Eksperimenter gjerne med & bruke
trespon sammen med kullbrikettene og
kombinere ulike typer trespon for a
smaksette maten pa forskjellige mater.

Blgtlegq trespon eller grillplanker i vann i
15 minutter for d forlenge rgykeprosessen.

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 vaere ngdvendig
3 etterfylle briketter. Da legger du bare pa
et par ekstra briketter.

TENNE GRILLEN

Legg sammenkrgllet avispapir og
tennkuber pa kullskiven (7) i bunnen av
grillen.

Legqg deretter 2-3 never kullbriketter pa
avispapiret. Ikke bruk for mye briketter/
grillkull, ett lag er nok.

Rpne den nedre ventilen og |a lokket st&
apent.

Tenn avispapiret med en lang lighter eller
fyrstikker.

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

La kullbrikettene glgde i minst 30
minutter fgr du begynner a lage mat

pa grillen. Ikke rgr rundt i kullbrikettene
etter at de er tent. Kullbrikettene brenner
jevnere og mer effektivt om de far ligge |
fred. Ikke begynn a grille fgr brikettene har
fatt et gratt lag med aske.

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

ROYKING

Fglg anvisningene for & tenne grillen
(punkt 1-6).

Hold grillen under oppsikt til den har
oppnadd gnsket temperatur.

La den nedre ventilasjonsdpningen sta en
anelse dpen.

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

Bruk grytevotter og spre trespon i en sirkel
over de varme brikettene. N& er grillen
klar for rgyking.

INDIREKTE GRILLING
Fglg anvisningene for & tenne grillen
(punkt 1-6).

Legg pa lokket og apne den gvre og nedre
ventilasjonsapningen helt.



3. Hold grillen under oppsikt til den har
oppnadd gnsket temperatur.

4. Lukk den gvre ventilasjonsapningen
halvveis og fortsett & overvake
temperaturen i et par minutter til. N3 er
grillen klar for matlaging.

TILBEREDNINGSTEMPERATUR

Rpen ventil Lukket ventil
10-135 °C

Oksebringe 2 timer per 500 g
Pulled pork 2 timer per 500 g
Hel kylling 3—4 timer

Ribbe 3-5 timer

Stek 9+ timer

@vre ventil Nedre ventil

)
—

160 til 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—Atimer
Skinke 2-5 timer
@vre ventil Nedre ventil

-

260 til 370 °C
Biff 5-8 min
Svinekoteletter 6-10 min
Hamburgere 6—10 min
Pglser 6—10 min
@vre ventil Nedre ventil
S0
1
SLUKKE GRILLEN

Ikke bruk vann til 3 slukke kullbrikettene,
ettersom det kan skade keramikkdelene.
1. lkke tilsett flere briketter.

2. Lukkalle ventiler, legg pa lokket og la
glgrne slokne av seq 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 festeelementet med en skrungkkel
ved behov.

17
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ZASADY BEZPIECZENSTWA

OSTRZEZENIE!

I natychmiast wymien
uszkodzone czesci.

18

Upewnij sie, ze dzieci

i zwierzeta domowe zawsze
znajdujq sie w bezpiecznej
odlegtosci.

Nigdy nie pozostawiaj ognia
bez nadzoru.

Ryzyko zatrucia tlenkiem
wegla - nigdy nie rozpalaj
grilla w ciasnych
pomieszczeniach ani nie
pozostawiaj go tam, aby sie
zarzyt lub ostygt.

Nie uzywaj grilla pod
markizami ani parasolami,
w altanach ani na
oszklonych balkonach.

Niebezpieczenstwo pozaru!
Rozzarzony wegiel moze
wypasc w trakcie
uzytkowania.

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

Przed uzyciem grilla
sprawdzaj go zawsze pod
katem zuzycia lub usterek

Do rozpalania grilla

| podtrzymywania ptomienia
nie stosuj benzyny, benzyny
lakowe], podpatki, alkoholu
ani podobnych chemikaliow.
Stosuj wytgcznie podpatki,
ktore sg zgodne z norma
EN1860-3.

Zdecydowanie zalecamy
stosowanie brykietéw. Palg
sie dtuzej i pozostawiajg po
sobie mniej popiotu, ktdry
moze zablokowac przeptyw
powietrza.

Gdy pokrywa zostanie
otwarta przy wysokiej
temperaturze, istotne jest,
aby podniesc j3 tylko troche,
dzieki czemu powietrze
wptynie wolno i bezpiecznie,
co pozwoli zapobiec
podmuchom i powstaniu
pfomieni, ktére moga
doprowadzi¢ do obrazen.

Grill jest przeznaczony
wytgcznie do uzytku na
zewnatrz pomieszczen. Nie
uzywaj grilla wewnatrz
pomieszczen.



Upewnij sie, ze grill jest
umieszczony na statej,
pfaskiej i termoodporne;
powierzchni w odlegtosci co
najmniej 3 metrow od
tatwopalnych przedmiotow.

Nie korzystaj z grilla na
drewnianym tarasie ani
innych palnych
powierzchniach, takich jak
sucha trawa, widry, liscie czy
kora sosnowa.

Upewnij sie, ze w okolicy
rozpalonego grilla nie ma
tatwopalnych cieczy ani
pojemnikéw pod cisnieniem.
Grill bardzo sie nagrzewa,
postaraj sie nie przenosi¢ go
podczas uzytkowania.

Przed przeniesieniem lub
odfozeniem grilla do
przechowywania odczekaj, az
catkowicie ostygnie.
Dotykajgc gorgcych
elementow ceramicznych lub
powierzchni grillowania,
zawsze stosuj rekawice
kuchenne.

Nie uzywaj zbyt wiele
materiatu do rozpalania,

poniewaz grill moze ulec
uszkodzeniu, jesli ogien
bedzie zbyt intensywny.
Brykiety/wegiel umieszczaj
zawsze na znajdujacej sie na
spodzie grilla potce na wegiel.
W przeciwnym razie moze
dojsc¢ do uszkodzenia grilla.

Po rozpaleniu brykietow
zawsze stosuj rekawice
kuchenne, dotykajgc gorgcych
elementow ceramicznych lub
powierzchni grillowania.

Nie wrzucaj rozzarzonych
kawatkow wegla i brykietow
do pojemnikéw na odpady.
Nie pozostawiaj ich tez ich

w miejscach, gdzie kto$
maogtby na nie nadepnac, ani
w miejscach zagrozonych
pozarem. Przed wyrzuceniem
brykietéw zaczekaj, az
catkowicie sie wypala.

Jezeli korzystasz z zapalnika
elektrycznego, trzymaj jego
przewod zasilajgcy z dala od
rozgrzanych powierzchni
grilla.

Grill nie jest przeznaczony do
stosowania jako grzejnik
| pod zadnym pozorem nie

19
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mozna go uzywac
w pomieszczeniach.

e Czys¢ grill regularnie, aby
zapewnic jego prawidtowe
dziatanie.

DANE TECHNICZNE

Powierzchnia grillowania 47 cm
Masa 80 kg
Wymiary  Szer. 130 x wys. 122 x gteb. 73 cm
Wysokos$¢ grilla 91cm

RYS. 1

MONTAZ

UWAGA!

Aby unikna¢ zarysowania lakieru,
zamontuj grill na miekkim podtozu.

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

Nie dokrecaj do konca srub i nakretek
podczas montazu grilla. Dokrec je
mocno, gdy montaz bedzie gotowy.

PRZED MONTAZEM

e Przed montazem usun wszystkie elementy
opakowania, zachowaj jednak opis zasad
bezpieczenstwa i przechowuj go razem
z produktem.

«  Przed montazem upewnij sie, czy pokrywa
jest zamknieta.

«  Upewnijsie, czy w zestawie znajdujg sie
wszystkie czesci z listy.

MONTAZ

1. Zamocuj cztery gwintowane kétka
(21 3) na kazdym z czterech pretéw
(1), wktadajac je w otwory. Uzyj klucza

~

nastawnego i zamocuj kazde kétko za
pomoca jednej nakretki (B).

RYS. 2

Zamontuj stelaz, umieszczajac dwa
elementy krzyzowe (4) na jednym
7 czterech pretéw (1) od gory i od dotu.

RYS. 3

Umiesc¢ elementy krzyzowe (4) na
pozostatych trzech pretach (1).

Zamocuj prety (1) do elementow

krzyzowych (4) za pomocg 16 Srub (A).

Zanim grill (9) zostanie umieszczony na

stelazu, sprawd?, czy jest on stabilny i czy

wszystkie sruby sg prawidfowo dokrecone.
RYS. 4

Wyjmij wszystkie czesci znajdujgce sie

w grillu, aby fatwiej byto go podnies¢.

Do podniesienia grilla na stelaz potrzeba

co najmniej dwdch oséh. Umies¢ jedna

reke w dolnym otworze wentylacyjnym,

a druga pod grillem. Nie podnos za

zawias ani blaty boczne, gdyz moze to

spowodowac zaréwno obrazenia ciafa, jak

i uszkodzenia grilla.

Umiesc grill na stelazu, tak aby dolny
otwér wentylacyjny byt skierowany

do przodu stelaza, co umozliwi
bezproblemowe otwieranie i zamykanie
otwordu.

Gdy grill jest stabilnie umieszczony
na stelazu, umies¢ w grillu podstawe
paleniska (8), palenisko (7), pierscieri
gérny paleniska (6) i ruszt (5).

RYS. 5
Naci$nij mechanizm blokujacy (2) kétek,
aby grill nie przesuwat sie w trakcie
uzytkowania.
Zamocuj na pokrywie grilla (9) gorng
plytke requlacyjng (10) za pomoca
dwdch zamontowanych fabrycznie srub
i wygietych nakretek.



RYS. 6

10.  Zamocuj na grillu (9) dolng ptytke
requlacyjng (11) za pomoca dwdch
zamontowanych fabrycznie srub
i wygietych nakretek.

1. Zamocuj uchwyt (13) na pokrywie grilla
(9). Rozpocznij od zamocowania dwdch
wspornikéw uchwytu (12) za pomocg
dwdch zamontowanych fabrycznie srub
i wygietych nakretek. Zamocuj uchwyt (13)
na wspornikach (12) za pomocg dwdch
Srub (C) i nakretek (D).

12. Zamontuj gérny otwdr wentylacyjny
(14) na grillu (9), umieszczajac go na
gorze i kierujac w strone dwdéch otworéw
na $ruby. Zamocuj za pomocg dwdch
Srub (E) i nakretek (D). Upewnij sie, ze
w trakcie montazu $ruba gérnego otworu
wentylacyjnego znajduje sie po lewej
stronie.

RYS. 7

13, Zamocuj na grillu (9) dwa mocowania
blatu (16) za pomoca dwéch
zamontowanych fabrycznie $rub
i wygietych nakretek do kazdego
mocowania.

RYS. 8

14. Zamocuj dwa zawiasy blatu do kazdego
mocowania (16 i17).

RYS. 9

OBStUGA

UWAGA!

e  Gdy pokrywa zostanie otwarta przy
wysokiej temperaturze, istotne jest, aby
podniesc ja tylko troche, dzieki czemu
powietrze wptynie wolno i bezpiecznie,
co pozwoli zapobiec podmuchom
i powstaniu ptomieni, ktére moga
doprowadzi¢ do obrazen.

e  Aby unikngc oparzen, korzystaj z rekawic
do grilla.

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

Ze wzgledu na wtasciwosci zachowywania
ciepta grill osigga wysokie temperatury.
Temperature mozna utrzymac i precyzyjnie
kontrolowac za pomoca przeptywu
powietrza w gérnym i dolnym otworze
wentylacyjnym.

Wysoka temperatura jest odpowiednia do
szybkiego grillowania hamburgeréw

i kietbasy, podczas gdy nizsza nadaje sie
lepiej do grillowania wiekszych kawatkdw
miesa (pieczeni), ktdrych przygotowanie
trwa dtuzej.

Wyprébuj stosowanie widréw wraz

7 brykietami i tgcz ich rézne rodzaje, aby
na wiele sposobéw nadawac potrawom
posmak dymu.

Przez 15 minut mocz w wodzie widry lub
deski do grillowania, aby wydtuzy¢ proces
wedzenia.

Jesli otwory wentylacyjne sg zamkniete,
grill utrzymuje wysoka temperature przez
wiele godzin. Jesli przygotowanie potraw
trwa dfuzszy czas (na przykfad przy
grillowaniu wiekszych kawatkdéw miesa
albo przy powolnym wedzeniu), moze
zaj$¢ potrzeba dosypania brykietu. Dotéz
tylko kilka brykietow.

ROZPALANIE GRILLA

Umiesc zgnieciony papier gazetowy oraz
kostki podpatki na palenisku (7) na dnie
grilla.

Nastepnie na papierze umies¢ dwie lub
trzy garscie brykietéw. Nie uzywaj zbyt
wiele wegla/brykietéw, wystarczy jedna
warstwa.

Otwdrz dolny otwdr wentylacyjny i zostaw
zdjetg pokrywe.

Podpal papier za pomoca dtugiej zapalarki
lub zapatek.

Gdy brykiety zajma sie ogniem, upewnij sie,
ze dolny otwdr wentylacyjny i pokrywa sg
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otwarte przez okoto 10 minut, aby poprawic¢
zarzenie sie paleniska. Odczekaj, az materiat
do rozpalania catkowicie sie wypali.

Przed rozpoczeciem grillowania brykiety
powinny zarzy¢ sie przez co najmniej

30 minut. Nie mieszaj brykietéw po
rozpaleniu. Brykiety palg sie spokojniej

i skuteczniej, gdy sie ich nie rusza. Nie
rozpoczynaj grillowania, zanim brykiety
nie pokryjg sie szarg warstwg popiotu.
Pilnuj grilla do momentu osiggniecia
zadanej temperatury. Nastepnie zamknij
dolny otwér wentylacyjny.

WEDZENIE

Aby rozpalic¢ grill, stosuj sie do zalecen
(punkty 1-6).

Pilnuj grilla do momentu osiggniecia
zadanej temperatury.

Pozostaw lekko otwarty dolny otwor
wentylacyjny.

Zamknij gérny otwdr wentylacyjny

i kontroluj temperature przez nastepne
kilka minut.

Uzywajac rekawic kuchennych, rozprowad?
okreznymi ruchami widry na goracych
brykietach. Grill jest teraz gotowy do
wedzenia.

GRILLOWANIE

Aby rozpalié grill, stosuj sie do zalecen
(punkty 1-6).

Zamknij pokrywe i catkowicie otwérz gérny
i dolny otwdr wentylacyjny.

Pilnuj grilla do momentu osiggniecia
zadanej temperatury.

Zamknij do pofowy gérny otwdr
wentylacyjny i kontroluj temperature
przez nastepne kilka minut. Grill jest teraz
gotowy do przygotowania potraw.

TEMPERATURA PRZYGOTOWANIA

POTRAW

UWAGA!
Otwarty otwor Zamkniety otwor
wentylacyjny wentylacyjny
110-135°C

Mostek wotowy

2 godziny na 500 g

Pulled pork 2 godzinyna 500 g
Kurczak w catosci 3—4 godziny
Zeberka 3-5 godzin

Pieczen Ponad 9 godzin
Gorny otwor Dolny otwor
wentylacyjny wentylacyjny
(Y
—
160-180°C
Ryby 15-20 minut
Poledwica 15-30 minut
wieprzowa
Kurczak porcjowany | 30—45 minut
Kurczak w catosci 1-1,5 godziny
Udziec barani 3—4 godziny
7 koscig
Indyk 2-4 godziny
Szynka 2-5 godzin
Gorny otwor Dolny otwor
wentylacyjny wentylacyjny

)

|




260-370°C
Befsztyk 5-8 minut
Kotlety wieprzowe 6—10 minut
Hamburger 6—10 minut
Kietbasa 6-10 minut
Gorny otwor Dolny otwor
wentylacyjny wentylacyjny
S0
1
GASZENIE GRILLA

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

1. Nie dodawaj wiecej brykietow.

2. Zamknij wszystkie otwory wentylacyjne
i pokrywe, 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 wkretaka.
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EN
SAFETY INSTRUCTIONS .

WARNING!

Only use firelighters that
comply with the

24

Always keep children and
pets at a safe distance from
the grill.

Never leave a burning fire
unattended.

Risk of carbon monoxide
poisoning — never light the
grill or allow it to remain lit
or cool in enclosed spaces.

Never use the grill under
awnings, parasols, in
pavilions or on balconies
with closed windows.

Fire hazard. Burning embers
can fall out during use.

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

Always check the grill before
using it for wear and tear
and damage, and replace
damaged parts immediately.

Do not use petrol, paraffin or
alcohol to light the grill or to
re-light the charcoal
briquettes.

requirements in EN1860-3.

The use of charcoal
briquettes is strongly
recommended. They burn
longer and produce less ash
that can block the flow of air.

When opening a hot lid it is
important to lift it up a little
first so that air can flow
slowly and safely in, and to
prevent a draught and
flames that can cause
damage.

The grill is only intended to
be used outdoors. Do not
use the grill indoors.

Make sure to place the grill
on a permanent, level and
heat resistant surface at least
3 metres from flammable
objects.

Do not use the grill on
wooden decking or other
flammable surfaces, such as
dry grass, sawdust, leaves or
mulch.

Keep flammable liquids and
pressure containers at a safe



distance from the barbecue
area.

The grill gets very hot, do not
attempt to move it when in use.

Always allow the grill to cool
completely before moving it
or putting it away.

Always use grill gloves when
handling hot ceramic parts
and grill surfaces.

Do not use too much
firelighter — if the fire gets
too intense it can damage
the grill.

Always put the briquettes/
charcoal in the charcoal tray
in the bottom of the grill.
Otherwise there is a risk of
damaging the grill.

After lighting the charcoal
briquettes always use grill
gloves when handling hot
ceramic parts and grill
surfaces.

Do not throw hot charcoal or
briquettes into rubbish bins,
where someone could tread
on them, or where they
could start a fire. Allow

briquettes to go completely
out before discarding them.

« 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 regularly to

ensure that it will keep on
working properly.

TECHNICAL DATA

Grill surface 47 cm
Weight 80 kg
Dimensions W130xH122xD73 cm
Grill height 91cm

DESCRIPTION

FIG. 1

ASSEMBLY

NOTE:

e Assemble on a soft underlay to avoid
damaging the paintwork.

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

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

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

Make sure that the cover is closed before
fitting.

Check that all the parts on the list are
present.

ASSEMBLY

Fasten the four threaded wheels (2 &
3) on each end of the four bars (1) by
pressing them through the hole. Use an

adjustable spanner and fasten each wheel

with 1 nut (B).
FIG. 2

Fit the carriage by putting the two cross-
shaped parts (4) in each of the four bars
(1) from underneath and from above.

FIG. 3

Insert the cross-shaped parts (4) in the
other three bars (1).

Fasten the bars (1) with the cross-shaped
parts (4) with the 16 screws (A). Check
that the carriage is stable and that all
the screws are properly tightened before
placing the grill (9) on the carriage.

FIG. 4

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. Do not lift with the hinge or side
table, this can cause personal injury and
damage the grill.

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 lighter basin (8), the
charcoal plate (7), the top ring (6) and
the grill rack (5) in the grill.

FIG. 5
8. Press down the wheel locking
mechanisms (2) to lock the wheels so that
the grill does not move when in use.
9. Fasten the lid’s upper damper plate (10)

on the lid for the grill (9) with the 2
prefitted screws and the dome nuts.
FIG. 6

10. Fasten the lid's lower damper plate (11)
on the grill (9) with the 2 prefitted screws
and the dome nuts.

11, Fasten the handle (13) on the lid for the
grill (9). Start by fastening the two handle
holders (12) with the 2 prefitted screws
and the dome nuts. Fasten the handle
(13) in the holders (12) with the 2 screws
(C) and nuts (D).

12. Fit the top valve (14) on the grill (9) by
putting it over the grill and aligning the
two screw holes. Fasten with the 2 screws
(E) and nuts (D). Make sure that the top
valve screw is on the left side when fitting.

FIG. 7

13. Fasten the 2 table fasteners (16) on the
grill (9) with the 2 prefitted screws and
the dome nuts for each fastener.

FIG. 8

14. Fasten the 2 table hinges in each table
fastener (16 & 17).

FIG. 9



NOTE:

e  When opening a hot lid it is important to
lift it up a little first so that air can flow
slowly and safely in, and to prevent a
draught and flames that can cause
damage.

e Use 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.

« Tryusing wood chips together with the
charcoal briquettes and combining
different types of wood chips to flavour
the food in different ways.

«  Soak wood chips or grill planks in water
for 15 minutes to prolong the smoking
process.

« Ifthe ventilation openings are closed the
grill will maintain a high temperature for
several hours. It may be necessary to add
more briquettes if the cooking takes a
long time (e.g. when grilling a whole
steak or for slow smoking). Only add a few
extra briquettes.

LIGHTING THE GRILL

1. Place crumpled newspaper and firelighter
cubes on the charcoal plate (7) on the
bottom of the grill.

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

Open the bottom valve and leave the lid
off.

Light the newspaper with a long lighter or
matches.

When the briquettes have 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 briquettes to burn

for at least 30 minutes before cooking
anything on the grill. Do not move the
charcoal briquettes around after they have
started burning. The charcoal briquettes
burn more uniformly and effectively if they
are left alone. Do not start grilling before
the briquettes have a grey covering of ash.

Supervise 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).

Supervise the grill until it reaches the
required temperature.

Keep the bottom ventilation opening
slightly open.

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

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

GRILLING

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

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

Supervise the grill until it reaches the
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required temperature. 260 to 370°C
4.  Close thgtop ventil;tion opening half way Beefsteak 510 8 min
and continue checking the temperature :
for a few more minutes. The grill is now Pork chops 6 t0 10 min
ready to cook food. Hamburgers 6 t0 10 min
COOKING TEMPERATURE Sausages 6 to 10 min
CNerETT | [Topvalve Bottom valve
Open valve Closed valve 0
Q
5 o —
EXTINGUISHING THE GRILL
110 to 135°C
Shoulder of beef 2 hours per 500 g _
Do not use water to put out the charcoal
Pulled pork 2 hours per 500 g briquettes as this can damage the ceramic
Whole chicken 3to 4 hours parts.
Spare ribs 3to 5 hours 1. Do not add more briguettes.
Steaks 9+ hours 2. Close all the valves, put the lid on, and
allow the embers to go out by themselves.
Top valve Bottom valve MAINTENANCE
509 e Checkthat all the fasteners are firmly in
I:I place after using for the first time.
«  The metal band that fastens the lid at the
160 to 180°C base expands from the heat and could be
Fish 15t0 20 min loose,
«  Tighten the fastener with a spanner if
Fillet of pork 15to 30 min necessary.
Pieces of chicken 30to 45 min
Whole chicken 1to 1.5 hours
Leg of lamb 3to 4 hours
Turkey 2 to 4 hours
Ham 2 to 5 hours
Top valve Bottom valve
0
-




