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KOL-/GASOLGRILL MED ROKLADA I} HIILI/KAASUGRILLI SAVUSTUS-
BRUKSANVISNING LAATIKOLLA

Viktigt! Las bruksanvisningen fére KAYTTOOHJEESTA

anvandning. Spara den for framtida bruk. Tarkeaa! Lue kayttoohje huolella ennen kayttoa!
(Original bruksanvisning). Sailyta se myohempaa kayttoa varten.

(Kaannos alkuperaisesta kayttoohjeesta).

[T KULL-/GASSGRILL MED ROYKEBOKS
BRUKSANVISNING

Viktig! Les bruksanvisningen naye for bruk.

Ta vare pa den for fremtidig bruk.

(Oversettelse av original bruksanvisning).

[ GRILL WEGLOWY/GAZOWY

Z WEDZARNIA
INSTRUKCJA OBStUGI

Wazne! Przed uzyciem uwaznie przeczytaj
instrukcje obstugi! Zachowaj jg na przysztosé.
(Ttumaczenie oryginalnej instrukcji).

1 CHARCOAL/GASGRILL WITH SMOKER BOX
OPERATING INSTRUCTIONS

Important! Read the user instructions carefully
before use. Save them for future reference.
(Translation of the original instructions).



Varna om miljén!
Kasserad produkt ska atervinnas enligt
gallande bestammelser.

Verne om miljoet!
Kassert produkt skal gjenvinnes etter
gjeldende lover og regler.

Dbaj o srodowisko!
Zuzyty produkt nalezy poddac recyklingowi
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Care for the environment!
Recycle discarded product in accordance
with local regulations.

Schiitzen Sie die Umwelt!
Das entsorgte Produkt muss gemal3 den
geltenden Bestimmungen recycelt werden.

Suojele ymparistoa!
Kaytosta poistettu tuote on kierratettava
voimassa olevien saannosten mukaisesti.

Pensez a I'environnement

Les appareils hors d'usage doivent étre
recyclés conformément a la réglementation
en vigueur.

Bescherm het milieu!

Afgedankte producten moeten worden
gerecycleerd volgens de van toepassing
zijnde regelgeving.
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Ratten till andringar forbehalles.
For senaste version av bruksanvisningen se
www,jula.com

Med forbehold om endringer.
Nyeste versjon av bruksanvisningen finner du
pd www.jula.com

Z zastrzezeniem prawa do zmian.
Najnowsza wersja instrukcji obstugi znajduje
sie na www,jula.com

Jula reserves the right to make
changes. For latest version of operating
instructions, see www.jula.com

Anderungen vorbehalten.
Die aktuellste Version der Bedienungsanleitung
finden Sie auf www.jula.com

Pidatamme oikeuden muutoksiin.
Katso kayttoohjeiden uusin versio taalta:
www.jula.com

Nous nous réservons le droit d'apporter des
modifications. VVous trouverez la derniere
version des consignes d'utilisation sur
www.jula.com

Wijzigingen voorbehouden.
Voor de recentste editie van de
gebruikershandleiding, zie www.jula.com
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DEKLARACJA ZGODNOSCI UE / EU KONFORMITATSERKLARUNG / EU VAATIMUSTENMUKAISUUSVAKUUTUS / DECLARATION
UE DE CONFORMITE / EU CONFORMITEITSVERKLARING

Iltem number / Artikelnummer / Artikkelnummer / Numer artykutu / Artikkelnummer / Tuotenumero / Numéro de référence / Artikelnummer
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Jula AB, Box 363, SE-532 24 SKARA, SWEDEN

This declaration of conformity is issued under the sole responsibility of the manufacturer./ Denna férsakran om dverensstammelse utfardas
pa tillverkarens eget ansvar./ Denne samsvarserklaering er utstedt under ansvaret til produsenten./ Niniejsza deklaracja zgodnosci wydana
zostaje na wytaczng odpowiedzialno$é producenta./ Diese Konformitatserklarung wird unter der alleinigen Verantwortung des Herstellers
ausgestellt./ Tdma vaatimustenmukaisuusvakuutus on annettu valmistajan yksinomaisella vastuulla./ La présente déclaration de conformité
est émise sous la seule responsabilité du fabriquant. / Deze conformiteitsverklaring wordt afgegeven onder de uitsluitende
verantwoordelijkheid van de fabrikant./

GAS BARBECUE GRILL / GASOLGRILL / GASSGRILL / GRILL GAZOWY
GASGRILL / KAASUGRILLI/ BARBECUE AU GAZ /| GASGRILL

I3B/P(30), 13+(28-38/37), |3BIP(37)
3in1BBQ

Conforms to the following directives, regulations and standards:/ Overensstammer med féljande direktiv, férordningar och standarder:/ Er i
samsvar med fglgende direktiver, forordning og standarder:/ Sg zgodne z nastepujgcymi dyrektywami, regulacja i normami:/ Entspricht den
folgenden Richtlinien, Vorschriften und Normen:/ Seuraavien direktiivien, asetusten ja standardien mukainen:/ Conforme aux directives,
reglements et normes suivants: / Voldoet aan de volgende richtlijnen, voorschriften en normen:

Directive/Regulation Harmonised standard
EN 498:2012, EN 484:2019

GAR (EU) 2016/426, Annex Il 1

Name and address of the notified body involved:
Namn och adress hos involverat kontrollorgan:
Navn og adresse til det aktuelle meldte organet:
Nazwa i adres organu kontrolnego:

DBI Certification A/S
Jernholmen 12, DK-2650 Hvidovre

Name und Anschrift der beteiligten benannten Stelle: NB2531
limoitetun laitoksen nimi ja osoite: 2531CU-0066 (exp. date 2029-11-22)
Nom et adresse de I'organisme nofifié Module B: Type-examination — Production type

Naam en adres van de betrokken aangemelde instantie:

This product was CE marked in year:/ Produkten CE-marktes ar:/ Dette produktet ble CE-merket dette aret:/ Wyréb oznakowany znakiem
CE w roku:/ Dieses Produkt erhielt die CE-Kennzeichnung im Jahr:/ Tdma tuote on CE-merkitty vuonna:/ Ce produit a recu le marquage CE
en:/ Dit product werd CE-gemarkeerd in het jaar: -19

Signed for and on behalf of:

Skara 2022-09-16 MO M

Mattias Lif
BUSINESS AREA MANAGER (Signatory for Jula and authorised to compile the technical

documentation. /Undertecknat for Jula samt behérig att sammanstélla den tekniska dokumentationer
/ Signert for Jula og kvalifisert til & sammenfatte den tekniske dokumentasjonen. / Podpisano w imier
Jula oraz osoby upowaznionej do sporzadzenia dokumentacji technicznej. / Unterzeichnet im Namer
von Jula und befugt, die technische Dokumentation zusammenzustellen, / Allekirjoittanut Julan
puolesta ja valtuutettu kokoamaan tekniset asiakirjat. / Signé au nom de Jula et habilité a établir la
documentation technique. / Ondertekend namens Jula en gemachtigde voor de samenstelling van de

technische documentatie

DoC: EN-SE-NO-PL-DE-FI-FR-NL
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SV
SAKERHETSANVISNINGAR .

VARNING!

Endast grillkol och briketter far anvandas
for uppvarmning.

12

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

Grillen far inte anvandas inomhus!
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.

Hall barn och husdjur pa behorigt
avstand fran grillen.

Anvand aldrig vatten for att kontrollera
eller slacka elden.

Lagg pa locket och stang luftventilerna
nar griliningen ar avslutad.

Anvand grillvantar for att undvika
brannskador vid grillning.

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

Stall inte grillen i t.ex. ett forrad innan
den har slocknat helt.

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

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.

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.

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.

Stank eller hall aldrig kallt vatten i
narheten av gjutjarnshallen — risk for
personskada och/eller egendomsskada.

Max. mangd briketter som far fyllas pa ar
1,3 kg.

OBS!

Briketterna/grillkolen ska alltid placeras pa
kolfatet i grillens botten. Annars riskerar
grillen att ta skada. Anvand inte for mycket
briketter/grillkol, ett lager récker.

Gasolgrill
Endast for utomhusbruk.

Anvand inte produkten i narheten av
antandliga material.

Flytta inte produkten under anvandning.

Stang ventilen pa gasbehallaren efter
avslutad anvandning.

Gor inga andringar pa produkten.

Placera inte gasbehallaren under eller
nara produkten.

Forvaring av gasflaska maste uppfylla
gallande foreskrifter. Gasflaskor far inte
forvaras under grillen.

Anvand endast propan eller butan som
uppfyller specifikationerna i
bruksanvisningen.

Anvand aldrig antandlig vatska for att
tanda eller tanda om grillen.

Las dessa anvisningar noga fore
montering. Montera produkten enligt
dessa anvisningar: Byt inte ut ndgra
komponenter. Om inte alla anvisningar
och sakerhetsanvisningar foljs finns risk



for personskada och/eller
egendomsskada.

Stang omedelbart av gastillforseln vid
gasflaskan vid eventuellt gaslackage.
Slack alla Iagor och oppna locket.
Kontrollera alla gasslangar med avseende
pa skador, lackage och/eller bristfallig
anslutning. Om det inte gar att avhjalpa
lackaget, kontakta dterforsaljaren eller |at
en behorig gasinstallator kontrollera
produkten. Lacktesta aldrig med hjalp av
oppen laga.

Koppla aldrig bort gasanslutningar eller
slangar medan produkten ar i drift.

Lamna aldrig produkten utan uppsikt nar
den ar i drift. Var alltid mycket forsiktigt
vid matlagning.

Stang gaskranen pa gashehallaren efter
varje anvandning.

Tom och rengor dropptraget regelbundet.

Produkten maste placeras minst 1,5 meter
avstand fran brannbart material.

Luta dig inte over produkten under
tandning.

Anvand inte redskap av plast eller glas pa
grillen.

Kontrollera och rengor produkten
regelbundet. Var forsiktig sa att inga
komponenter, som brannare eller ventiler,
skadas vid rengoring.

Kontrollera alla slangar minst en gang per
manad samt varje gang gasflaskan byts.
Byt skadade slangar mot nya av samma
kvalitet och langd som de ursprungliga.

Produkten bor kontrolleras arligen av
beharig servicerepresentant eller annan
kvalificerad personal. Forsok aldrig sjalv
utfora service eller reparera produkten.

Anvand produkten endast i val ventilerat
utrymme.

Byt ut alla slangar minst vartannat ar. Fol]
gallande nationella foreskrifter rorande
utbyte av slangar.

Bryt aldrig eventuella forseglingar pa
produkten.

Hall sladdar och slangar borta fran varma
ytor.

Var alltid mycket forsiktigt vid matlagning.

Varm aldrig ooppnade behallare av glas
eller metall — de kan sprangas och orsaka
allvarlig personskada och/eller
egendomsskada.

Anvander skyddshandskar (till exempel
ugnsvantar) vid anvandning, speciellt vid
hantering av heta foremal.

Symboler

A
=

X

Y/

=l Jf 4= SR

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

TEKNISKA DATA
Gas och matningstryck Butan/propan 30 mbar
Produktkategori 13B/P(30)

Injektorstorlek

Huvudbrannare @: 0,88 mm

Sidobrannare @: 0,76 mm

Total nominell varmeeffekt

12,7 kW/ 924 g/h

13,4 kW/ 975 g/h
Tandning Integrerad
Grillyta 70 X 44 cm
Max. kokkarlsstorlek, sidobrannare @ 24 cm
Min. kokkarlsstorlek, sidobrannare P8cm
Gashehallare
Max. hojd 590 mm
Max. diameter 310 mm
Max. innehall 10 kg
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MONTERING

0BS!

Vissa komponenter har vassa kanter/horn. Hantera alla delar
forsiktigt for att undvika skarskador. Anvand skyddshandskar.

»  For montering behovs skruvmejsel och skruvnyckel.
e Tautalla delar ur forpackningen och sortera dem innan
monteringen paborjas.

«  Montera grillen pa ett jamnt underlag.

«  Seillustrationerna for korrekt monteringsordning.
BILD 1
BILD
BILD
BILD
BILD
BILD
BILD
BILD
BILD
BILD
BILD

W 00 N 6O L1 & W N

-
- O

ANSLUTNING TILL GASFLASKA
OBS!
Gasflaska och regulator sdljs separat.

«  Placera grillen pa plant, stabilt underlag. Kontrollera att
inlopps- och utloppsregulatorn passar till gasflaskans ventil
och till produkten.

«  Om regulatorerna placeras utomhus maste de skyddas mot
nederbord etc.

»  Skruvnyckel behovs for anslutning till gasflaska.
«  Kontrollera att slangen inte dr vikt eller vriden vid anslutning.

«  Placera gasflaskan till vanster om produkten, pa saker plats,
skyddad fran varme.

«  Slangdiametern ska vara 8=10 mm. Slangen far inte vara
langre an1,5 m.

Gasanslutning
Slang
Regulator
Gasflaska
BILD 12
OBS!

Lackagekontrollera anslutningarna genom att stryka sapvatten
pa dem och titta efter bubblor.

AW N =

VARNING!

e Byt inte gasflaska i ndrheten av antdndningskalla. Placera
gasflaskan till vanster om produkten, pa saker plats,
skyddat fran varme.

e  Kontrollera alla gasslangar fore varje anvandning med
avseende pa skador, lickage och/eller bristfallig
anslutning. Anvand inte produkten om nagon slang ar
defekt eller skadad.

e Byt inte gasflaska i ndrheten av antdndningskalla, som
cigaretter, glodande foremal eller dppen laga. Kontrollera
att produkten ar slackt och kall.

e Anvand endast gasflaskor som uppfyller specifikationerna
i tekniska data. Gasflaskor maste uppfylla gallande
nationella krav.

HANDHAVANDE

GASOLGRILL
Forberedelser

«  For att produkten ska kunna anvandas behovs gasflaska och
lampliga gasregulatorer. Requlatorerna ska uppfylla kraven
enligt aktuell utgava av EN16129 samt gallande nationella
foreskrifter.

«  Fore matlagning, anslut requlatorn till gasflaskans ventil och
dra at stadigt.

»  Kokkarl kan placeras pa sidobrannaren. Tilldten
kokkarlsdiameter ar 8-24 cm.

LACKAGEKONTROLL

Nar slangar anslutits till produkten ska de kontrolleras med

avseende pa lackage. Lacksokning far endast utforas med

sapvatten, aldrig med 6ppen laga.

1. Blanda cirka 2 deciliter sdpvatten genom att blanda 1 del
diskmedel med 3 delar vatten.

2. Kontrollera att installningsvredet ar i lage OFF.

3. Anslut gasregulatorn till gasbehallaren. Dra at
anslutningarna stadigt och 6ppna gasventilen.

4. Stryk sdpvatten pa slangen och pa alla anslutningar,
inklusive sidobrannarens anslutning, alla slanganslutningar
samt regulatoranslutningen. Eventuellt lackage visar sig
som bubblor vid lackagestallet. Eventuellt Iackage maste
avhjalpas innan produkten anvands.

5. Utfor ny lackagekontroll efter reparation.

6. Stang ventilen pa gasbehallaren efter kontrollen.

7. Om det inte gar att avhjalpa lackaget, lamna produkten
till beharig servicerepresentant for kontroll och reparation.
Forsok inte reparera produkten sjalv.

BILD 13

BILD 14



Tandning av gasolgrill
0BS!
Locket maste vara dppet nar brannare tands.

Ha inte ansiktet ver brannaren vid tandning.

Tandning av pilotldga (huvudbrannare och
sidobrannare)

1. Satt samtliga gasreglage i lage OFF och dppna ventilen pa
gasflaskan.

2. For atttanda, hall vredet A intryckt i 3—5 sekunder for att
slappa fram gas och vrid sedan moturs till ldge HIGH (B). D&
avges en gnista i tandarroret (C). Ett knappande ljud hors
frdn tandaren och en orange laga syns vid tandarroret till
vanster om brannaren (D).

3. Hall vredet intryckt ytterligare 2 sekunder efter det
knappande ljudet, s& att gasen hinner fylla hela
brannarroret (E) och sakerstalla tandning.

4. Nar brannaren tants kommer intilliggande brannare att
tandas nar motsvarande vred satts till lage HIGH.

5. 1lage HIGH ar lagan orange och 12-20 mm lang. Vrid vredet
sa langt det gar moturs for [agsta installning.

6. Om automatisk tandning inte fungerar, avlagsna grillgaller
och flamskydd, vrid ventilen 90° moturs och tand med
en grilltandare som halls 5 mm fran brannardppningen.
Satt tillbaka grillgaller och flamskydd nar brannaren tants.
Anvand varmetaliga skyddshandskar/ugnsvantar.

BILD 15
BILD 16
VARNING!

Om brannaren fortfarande inte tands, vrid installningsvredet
till Iige OFF. Vanta 5 minuter sa att gasen skingras och forsok
igen.

Tips for att spara pa gasen
«  Oppna locket s sallan och s& kortvarigt som majligt.
«  Stang av produkten sa snart matlagningen ar slutford.

o Forvarm grillen hogst 10-15 minuter (utom forsta
anvandning). Forvarm inte langre an rekommenderat.

» Anvand inte hogre installning an rekommenderat.

ROKNING
Fore anvandning
1. Pensla alla invandiga ytor, inklusive kolgaller och grillgaller,
med vegetabilisk matolja.
2. Virekommenderar att kolen till roken tands med en
skorstenstandare. Om skorstenstandare inte anvands — bygg

upp en liten kolhdg pa kolgallret, placera inte kol mot rokens
vaggar.

3. Stang locket. Kontrollera att alla ventiler ar 6ppna till 1/4. L&t
kolen gloda i minst tva timmar, ju langre desto battre. HOj
temperaturen efter 2 timmar genom att dppna ventilerna
halvwvags, lagg pa mer kol och I3t kolen brinna ut helt.
Darmed ar roken klar for anvandning.

OBS!

Det kan uppsta rost pa insidan av roken. Skydda den genom
att se till att det finns ett tunt lager vegetabilisk olja pa alla
invandiga ytor.

Tandning och anvandning
OBS!

Grilla alltid med grillkol, aldrig med ved. Vedbrasor ar for
svarhanterliga och kan forstora maten med tjara, sot och aska.

1. Tillsatt tanda, glodande kol i rokgrillens glodlada. Vi
rekommenderar max. 1,2 kg kol; tillsatt mer vid behov. Tank
pa att anvdnda grillvantar.

2. Kontrollera varmen med hjalp av en bra termometer.
OBS!

Temperaturen vid glodboxen kan vara 10 - 15 °C hogre an vid
rokgangen.

Rokning och langsam tillagning
1. Lyft ut grillgallret frn glodlddan

2. Bygg upp en hog med glodande kol ovanpa kolgallret i
glodboxen.

3. Extra roksmak kan dstadkommas med rokspan fran t.ex.
hickory, mesquite, pekan, ek och frukttrad. Anvand inte hela
trastycken vid tillagning av mat eftersom det kan forsamra
kvaliteten pa de livsmedel som tillagas.

4. Blot inte ned rokspanen eller rokflisen. Traet absorberar
endast 5 % av sin vikt i vatten, och vattnet kyler bara
ned kolen nar du tillsatter spanen. Det kan ge ojamn
grilltemperatur.

5. Nar gloden brunnit ut ska locken hallas stangda. Temperatur
och rokmangd kontrolleras med glodboxens ventiler och
ventilerna ovanpa grillkammaren. Roken &r innesluten i
glodboxen och grillkammaren, vilket minskar risken for att
maten branns samtidigt som det ger mer roksmak.

6. Placera ravarorna i grillkammaren och overvaka
temperaturen.

7. Temperaturen i grillkammaren far inte Gverstiga 230 °C. Nar
ravarorna lagts i grillkammaren ar det viktigt att overvaka
temperaturen. Tillagningen och rokningen sker med indirekt
varme.
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Kontrollera varme och rok

Borja med att kontrollera temperaturen vid luftintaget. Det
ar ventilen som sitter langst ned pa rokgrillen, 13t skorstenen
vara helt oppen. Luftintagsventilen styr syretillforseln till
kolen, och det ar den ventilen som har stérst inverkan pa
tillagningstemperaturen. Skorstenen kontrollerar (till viss
del) mangden rok i grillkammaren och temperaturskillnaden
mellan de olika sidorna.

Borja med att ha luftintagsventilen helt ppen tills
grillkammaren har kommit upp i temperatur. Stang sedan
ventilen till halften eller mer tills temperaturen ar mellan
105 och 120 °C. Hall garna temperaturen i den hogre
delen av intervallet. Stang aldrig luftintagsventilen helt och
hallet eftersom gloden kan kvavas och borja avge tjara.
Ror inte skorstensventilen innan grillkammaren haft stabil
temperatur i minst 30 minuter.

Var forsiktig med mangden rok. Det ar |att att forstora
maten med for mycket roksmak.

Vid tillsattning av rokspan: Tillsatt ca 115 gram at gangen i
3 till 4 omgangar var 30:e minut. Borja nar grillkammaren
kommer Over 95 °C. Rokspan tillsatts i rokkammaren.

Temperaturen i luften paverkar tillagningstemperaturen.
Regn (och sno) kan paverka tillagningstemperaturen
markant. Det viktigt att dvervaka temperaturen sa att den
ligger inom det rekommenderade intervallet.

Rokguide
Livsmedel Del Tidsatgang Innertemperatur
Notkott
Rygghbiff Bit 3-4h Blodigt 50 °C, Medium 60 °C, Genomstekt 70 °C
Bringa Bit 6+h 85 °C
Entrecote Bit 5-15 min Blodigt 50 °C, Medium 60 °C, Genomstekt 70 °C
Fagel
Kyckling Hel 3,5-4h 75°C
Kyckling Brost 25-35 min 75°C
Kyckling Lar 25-35 min 75°C
Kalkon Hel 6-8h 75°C
Fisk
Lax Hel 2-3h 60 °C
Lax Filé 30-40 min 60 °C
Rakor Hela 10-15 min Tillaga tills de ar rosa
Flaskkott
Bog Hel 12+h 85°C
Kotlettrad Bit 4-5h 65 °C
Revben Helt 5-6h 65 °C




UNDERHALL

Tillagningstips och rokkontroll

Grillkammare
Skorstenen kontrollerar mangden rok i grillkammaren.
Luftintagsventilen reglerar temperaturen i grillkammaren.

ROk och varme fors fran glodadan via grillkammaren och
fors sedan ut genom skorstenen.

Placera livsmedel i grillkammaren pd minst 15 cm avstand

fran 6ppningen till glodboxen. Tillagning och rokning sker

med indirekt varme. Det finns ingen anledning att oroa sig
for fett som droppar och orsakar eldsflammor som forstor

maten.

Hall locket stangt. Om ndgon av luckorna dppnas till
glodladan eller grillkammaren stors den kansliga varme-
och syrebalansen hos kolen. Oppna luckorna s sallan som

mojligt eftersom varmen sanks och tillagningstiden forlangs.

Rotera kéttet. Om du har kétt bade till hdger och vanster

i grillkammaren ska kottet roteras halvvags under
tillagningen.

Om maten blir for rokt eller brand innan tillagningen ar klar,
placera grillfolie ver maten. Kom ihdg att alltid anvanda
grillvantar.

Under tiden maten tillagas kan tillbehor varmas i
rokkammaren. Kom ihdg att anvanda grillvantar.

Maten kan smaksattas med olja eller marinad fore
grillningen. Anvand dock inte for mycket marinad eftersom
roken och aromer fran rokspanen paverkar smaken pa
ingredienserna.

Ta bort all aska efter varje anvandning. Se till att askan har
svalnat innan den tas bort.

RENGORING

Rekommenderat rengdringsintervall ar 90 dagar och
produkten maste rengdras helt minst en gang per ar, for
basta funktion och livslangd.

Folj rengoringsanvisningarna for basta resultat.

Tand brannarna och I3t brinna 15-20 minuter. Fett branns
bort fran grillgaller, lavastenar etc. Lat produkten svalna fore
nasta steg.

Rengor grillgallren regelbundet genom att blétldgga och
diska dem med varmt vatten och diskmedel.

Rengor grillhodljet invandigt med varmt vatten och
diskmedel. Ta bort fastsittande flackar med stalborste,
stalull, kokssvamp eller liknande.

Kontrollera regelbundet att brannarna ar fria fran insekter,
smuts etc., som kan satta igen dem och blockera gasflodet.
Rengor brannarréren noga, garna med piprensare, for att
sakerstalla att de inte ar igensatta.

FORVARING

«  Forvara gasflaskor utomhus, i val ventilerat utrymme,

bortkopplade frén produkten, nar de inte anvands. Anslut/

koppla bort gasflaskan fran produkten utomhus, i val
ventilerat utrymme, pa avstand fran antandningskallor.

«  Om produkten inte har anvants pa en langre tid, kontrollera
alla gasslangar med avseende pa skador, lackage och/eller

bristfallig anslutning och kontrollera att brannarna inte ar

smutsiga eller igensatta. Folj alltid rengoringsanvisningarna

for basta funktion och sakerhet.

«  Om produkten forvarats utomhus, kontrollera att delarna

under frontpanelen ar fria frdn smuts, insekter etc., som kan

paverka gasflodet.

«  Forvara produkten torrt och svalt. Om dverdrag anvands, se

till att produkten och overdraget ar torra fore forvaring.

»  Stryk lite matolja pa kromade delar. Tack dver brannarna
med aluminiumfolie sa att inte insekter eller annat skrap
samlas i brannarportarna.

ATERMONTERING AV BRANNARE

Se till att brannarréren hamnar ratt over ventilutloppen

vid dtermontering. Brannaren maste centreras korrekt over
oppningen, annars finns risk for brand och/eller explosion. Nar
brannaren ar korrekt inpassad kan samtliga monteringsskruvar
for brannaren skruvas i utan vald.

Kontakta behorig servicerepresentant om det inte gar att

atermontera brannaren korrekt. Forsok inte reparera produkten.

Utfor lackagekontroll nar samtliga brannare dtermonterats. Folj
anvisningarna for lackagekontroll.

Efter lackagekontrollen ska aven tandningstest utforas. Folj
anvisningarna for tandning. Observera att tandningstest ska
utforas for en brannare i taget.

BILD 17
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Problem

Mojlig orsak

htgird

Gaslackage fran slang.

Skadad slang.

Stang av gasflodet vid gasflaskan och byt
ut den skadade slangen.

Gaslackage fran gasflaskan.

Mekaniskt fel eller skada.

Stang gasflaskans ventil.

Gaslackage fran gasflaskans ventil.

Mekaniskt fel eller skada.

Stang gasflaskans ventil. Returnera
gasflaskan till gasleverantoren.

Det gar inte att tdnda brannarna med
tandningssystemet.

Tom gasflaska.

Byt till en full gasflaska.

Defekt regulator.

Kontrollera och vid behov byt ut regulatorn.

Brannare, slangar eller munstycken
igensatta.

Rengor brannare, slangar och munstycken.

Liten I3ga eller baktandning (eld i
brannarror — vasande eller mullrande ljud
kan horas).

Brannare igensatta.

Rengor brannare.

Slangar eller munstycken igensatta.

Rengor slangar och munstycken.

Hard vind.

Placera grillen pa skyddad plats.

Svart att vrida gasvred.

Gasventilen har fastnat.

Byt ut gasventilen.




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 3 tenne
grillen. Ikke sprut noen form for
lettantennelig vaeske over grillkull eller
briketter som allerede er tent. Bruk kun
tennvaeske som oppfyller EN 1860-3.

e Hold barn og husdyr pa forsvarlig
avstand fra grillen.

« Bruk aldrivann til & kontrollere eller
slukke ilden.

« Legg pa lokket og steng lufteventilene nar
du er ferdig med a grille.

« Bruk grillhansker for & unnga brannskader
nar du griller.

« Varmt grillkull eller varme briketter skal
ikke kastes i spppelbgtter, pa steder der
noen kan trakke pa dem, eller pa
brannfarlige steder. Sgrg for at brikettene
er helt sluknet, fgr du kaster dem.

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

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

 Huvis 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 a sikre at
den fungerer som den skal.

« Grillen skal std stabilt pa et fast og plant
underlag nar den er i bruk. Plasser grillen
minst 3 meter unna traer/busker og annet
brennbart materiale.

« lkke bruk noe annet enn grillkull og
briketter til oppvarming.

 Kontroller at kullet glgder skikkelig, fgr du
begynner 4 grille. Det tar minst 30
minutter. Du kan begynne a grille f@rst
nar brikettene/grillkullet har en jevn glgd
og er dekket av en gra hinne.

« lkke sprut eller hell kaldt vann i naerheten
av stgpejernsgrillen — risiko for
personskade og/eller materielle skader.

« Maks. mengde briketter som kan fylles pa,
er1,3 kg.

MERK!

Brikettene/grillkullet skal alltid plasseres pa

kullfatet i bunnen av grillen. Noe annet kan

skade grillen. Ikke bruk for mye briketter/
grillkull, ett lag er nok.

Gassgrill
« Bare til utendgrs bruk.

« lkke bruk produktet i neerheten av
antennelige materialer.

« Produktet ma ikke flyttes mens det er i
bruk.

« Steng ventilen pd gassbeholderen etter
bruk.

« |kke gjgr endringer pa produktet.
« lkke plasser gassbeholderen under eller i
naerheten av produktet.

« Gassflasken ma oppbevares i henhold til
gjeldende regler/forskrifter. Gassflasker
kan ikke oppbevares under grillen.

 Bruk bare propan eller butan som
oppfyller spesifikasjonene i
bruksanvisningen.

 Bruk aldri lettantennelig vaeske til & tenne
grillen eller tenne grillen pa nytt.

« Les disse anvisningene ngye f@r
montering. Monter produktet i henhold til
disse anvisningene: Ikke bytt ut noen som
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helst komponenter. Huvis ikke alle
anvisninger og sikkerhetsanvisninger blir
fulgt, er det fare for personskader og/eller
materielle skader.

Steng umiddelbart av gasstilfgrselen pa
gassflasken ved en eventuell gasslekkasje.
Slukk alle flammer og dpne lokket.
Kontroller alle gasslanger for skader,
lekkasje og/eller feil tilkobling. Hvis du
ikke klarer & bgte pa lekkasjen, ma du
kontakte forhandleren eller la en godkjent
gassinstallatgr se pa produktet.
Lekkasjetest aldri ved hjelp av apen
flamme.

Koble aldri fra gasstilkoblinger eller
slanger mens produktet er i bruk.

Produktet ma aldri etterlates uten tilsyn
nar det er i bruk. Veer alltid sveert forsiktig
nar du lager mat.

Steng alltid gasskranen pa
gassbeholderen etter bruk.

Tgm og rengjgr dryppfatet regelmessig.

Produktet ma plasseres pa minst 1,5
meters avstand fra brennbart materiale.

lkke bgy deg over produktet nar du
tenner pa.

lkke bruk redskaper av plast eller glass

pa grillen.

Kontroller og rengjgr produktet regelmessig.
Veer forsiktig sa ingen komponenter, for
eksempel brenner eller ventiler, blir skadet
nar du rengj@r produktet.

Kontroller alle slanger minst én gang per
maned og hver gang gassflasken skiftes.
Skift ut skadde slanger med nye av
samme kvalitet og lengde som de
originale slangene.

Produktet bgr kontrolleres arlig av en
godkjent servicerepresentant eller annet
kvalifisert personell. Forsgk aldri & utfgre
service eller reparere produktet pa egen
hand.

Produktet skal bare brukes pa sveert godt
ventilerte steder.

Skift ut alle slanger minst annethvert ar.
Fglg gjeldende nasjonale forskrifter med
hensyn til utskiftning av slanger.

Bryt aldri eventuelle forseglinger pa
produktet.

Hold ledninger og slanger pa god avstand
fra varme overflater.

Veer alltid sveert forsiktig nar du lager
mat.

Varm aldri udpnede beholdere av glass
eller metall — de kan eksplodere og
forarsake alvorlig personskade og/eller
materielle skader.

Bruk vernehansker (for eksempel
grillhansker), spesielt nar du handterer

Symboler

varme gjenstander.

A

X L Y%
SO AL

lkke bruk produktet i lukkede rom og/eler
omrader beregnet for lengre opphold, som
hus, telt, campingvogn, hushil, bat osv. Fare
for dgdsfall som fglge av kullosforgiftning.




TEKNISKE DATA

Gass og forsyningstrykk Butan/propan 30 mbar
Produktkategori 13B/P(30)
Injektorstgrrelse Hovedbrenner @: 0,88 mm
Sidebrenner @: 0,76 mm

12,7 kW/ 924 g/h

Total nominal varmeeffekt

13,4 kW/ 975 g/h

Tenning Integrert
Grillflate 70 x 44 cm
Maks. stgrrelse for kokekar, sidebrenner @24 cm
Min. stgrrelse for kokekar, sidebrenner P8cm
Gassylinder
Maks. hgyde 590 mm
Maks. diameter 310 mm
Maks. innhold 10 kg

MONTERING

MERK!

Enkelte komponenter har skarpe kanter/hjgrner. Handter alle
deler forsiktig for 3 unnga kuttskader. Bruk vernehansker.

e Tilmontering trenger du skrutrekker og skrungkkel.

« Taalle delene ut av emballasjen, og sorter dem fgr du starter
pa monteringen.

«  Monter grillen pa et jevnt underlag.
« Seillustrasjonene for korrekt monteringsrekkefglge.
BILDE 1

BILDE 2
BILDE 3
BILDE 4
BILDE 5
BILDE 6
BILDE 7
BILDE 8
BILDE 9
BILDE 10
BILDE 1

TILKOBLING TIL GASSFLASKE
MERK!
Gassflaske og regulator selges separat.

«  Plasser grillen pa et plant, stabilt underlag. Kontroller at
inntaks- og utlgpsregulatoren passer til gassflaskens ventil og
til produktet.

«  Huvis du plasserer regulatorene utendgrs, ma du beskytte dem
mot nedbgr o.l.

e Skrungkkel trengs for tilkobling til gassflaske.

«  Kontroller at slangen ikke er snodd eller vridd, ved tilkobling.

«  Plasser gassflasken til venstre for produktet, pa et trygt sted
— beskyttet mot varme.

« Slangediameteren skal vaere 810 mm. Slangen kan ikke
vaere lengre enn 1,5 m.

Gasstilkobling
Slange

Regulator

AW =

Gassflaske
BILDE 12
MERK!

Kontroller tilkoblingene for lekkasje ved a stryke sapevann pa
dem og se etter bobler.

ADVARSEL!

o  lkke bytt gassflaske i naerheten av antennelseskilder.
Plasser gassflasken til venstre for produktet, pa et trygt
sted — beskyttet mot varme.

e Kontroller alle gasslanger for skader, lekkasje og/eller feil
tilkobling fgr hver gangs bruk. Ikke bruk produktet hvis en
slange er defekt eller skadet.

o lkke bytt gassflaske i naerheten av antennelseskilder som
sigaretter, glgdende gjenstander eller 3pen flamme.
Kontroller at produktet er slukket og kaldt.

o Bruk bare gassflasker som oppfyller spesifikasjonene i de
tekniske dataene. Gassflasker ma oppfylla gjeldende
nasjonale krav.

GASSGRILL
Forberedelser

« Dutrenger gassflaske og egnede gassregulatorer for & kunne
bruke dette produktet. Requlatorene ma oppfylle kravene i
gjeldende utgave av NS-EN 16129 samt gjeldende nasjonale
forskrifter.

«  Fgr matlaging ma du koble requlatoren til ventilen pa
gassflasken, og stramme godt til.

«  Kokekar kan plasseres pa sidebrenneren. Tillatt
kokekardiameter er 824 cm.

LEKKASJEKONTROLL

Nar slanger er koblet til produktet, skal de kontrolleres for
lekkasje. Let aldri etter gasslekkasjen ved hjelp av en apen
flamme — bruk sdpevann.

1. lagrundt 2 dl sdpevann ved a blande 1 del oppvaskmiddel
med 3 deler vann.

2. Kontroller at kontrollbryteren er i avslatt posisjon (OFF).
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3. Koble gassregulatoren til gassylinderen. Stram tilkoblingene
godt og dpne gassventilen.

4. Pafgr sdpevannet pa slangen og alle tilkoblingene,
inkludert sidebrennerens tilkoblinger, slangetilkoblinger
og regulatortilkoblingen. Bobler indikerer lekkasje som ma
fikses fgr produktet brukes.

5. Utfgr en ny lekkasjetest etter reparasjon.
6. SIa av gassylinderventilen etter testen.

7. Hvis du har funnet en lekkasje som du ikke kan fikse selv,
ma du levere produktet inn til et autorisert servicesenter for
reparasjon. Ikke forsgk a reparere selv.

BILDE 13
BILDE 14

Tenning av gassgrill
MERK!

Lokket ma vzere dpent nar brennere tennes.

Pass pa at du ikke bgyer deg over brenneren nar du tenner pa.

Tenning av pilotflammen
(hovedbrenner og sidebrenner)

1. Sett alle gassinnstillinger til OFF, og dpne ventilen pa
gassflasken.

2. Nardu skal tenne, holder du hjul A inntrykt i 3-5 sekunder
for & slippe ut gass, og deretter dreier du det mot klokken til
HIGH (B). Da avgis det en gnist i tennerrgret (C). Det hgres
en kneppelyd fra tenneren, og en oransje flamme vises ved
tennerrgret til venstre for brenneren (D).

3. Holdt hjulet inntrykt ytterligere 2 sekunder etter
kneppelyden, slik at gassen rekker & fylle hele brennerrgret
(E) og brenneren faktisk tennes.

4. Nar brenneren er tent, kommer neerliggende brennere 0gsa
til & tennes nar det tilsvarende hjulet dreies til HIGH.

5. I HIGH-innstilling er flammen oransje og 12-20 mm lang.
Drei hjulet sa langt det gar, mot klokken til den laveste
innstillingen.

6. Huvis brenneren ikke tennes automatisk, fierner du
grillrister og flammebeskyttelse, dreier ventilen 90°
mot klokken og tenner med en grilltenner som du
holder 5 mm fra brennerdpningen. Sett grillristene og
flammebeskyttelsen tilbake pa plass nar brenneren er tent.
Bruk varmebestandige vernehansker/grillhansker.

BILDE 15
BILDE 16
ADVARSEL!

Hvis brenneren fortsatt ikke tennes, dreier du innstillingshjulet til
OFF. Vent 5 minutter, slik at gassen fordunster, og prgv pa nytt.

Tips for @ spare pa gassen
«  Rpne lokket 53 sjeldent og kort som mulig.
+  SId av produktet ndr du er ferdig med d lage mat.
«  Forvarm grillen i maks. 10-15 minutter (gjelder ikke fgrste
gangs bruk). Ikke forvarm lenger enn anbefalt.

«  lkke bruk hgyere innstilling enn anbefalt.

ROYKING
Fgr bruk

1. Pensle alle innvendige flater, ogsa kullrister og grillrister,
med vegetabilsk matolje.

2. Vianbefaler at kullet til rgykgrillen tennes med en grillstarter.
Hvis du ikke bruker grillstarter, bgr du bygge opp en liten
haug med kull pa kullristen. Ikke plasser kull mot veggene i
rgykgrillen.

3. Lukk lokket. Kontroller at alle ventiler er 1/4 dpne. La
kullet glgde i minst to timer. Jo lengre, desto bedre. Pk
temperaturen etter 2 timer ved 8 dpne ventilene halvveis,
legg pa mer kull, og la kullet brenne ut helt. Dermed er
rgykgrillen klar til bruk.

MERK!

Det kan oppsta rust pa innsiden av rgykgrillen. Beskytt den ved

a sgrge for at det er et tynt lag med vegetabilsk olje pa alle

innvendige flater.

Tenning og bruk

MERK!
Grill alltid med grillkull, aldri med ved. Vedkubber er for
tungvinte og kan gdelegge maten med tjaere, sot og aske.

1. Tilsett tente, glgdende kull i glgdskuffen pa rgykgrillen. Vi
anbefaler maks. 1,2 kg kull. Tilsett mer ved behov. Husk a
bruke grillhansker.

2. Kontroller varmen ved hjelp av et godt termometer.
MERK!

Temperaturen i glgdskuffen kan vaere 10-15 °C hgyere enn i
rgykomradet.

Rgyking og langtidstilberedning
1. Lgft grillristen ut av glgdskuffen.

2. Bygg opp en haug med glgdende kull oppa kullristen i
glgdskuffen.

3. Dukan fa ekstra rgyksmak ved & bruke rgykespon fra f.eks.
hickorytre, mesquite, pekan, eik og frukttre. Ikke bruk hele
trestykker ved tilberedning av mat, ettersom det kan forringe
kvaliteten pa matvarene som tilberedes.

4. Ikke utsett rgyksponene eller rgykflisene for fuktighet.
Treet absorberer 5% av sin vekt i vann, og vannet kjgler
bare ned kullet nar du tilsetter sponene. Det kan gi ujevn
grilltemperatur.



Nar kullet ikke lenger glgder, skal lokket holdes lukket.

Du kontrollerer temperatur og rgykmengde ved hjelp av
ventilene i glgdskuffen og ventilene oppa grillkammeret.
Reyken er innestengt i glgdskuffen og grillkammeret, noe
som reduserer risikoen for at maten blir brent, samtidig som
det gir mer rgyksmak.

Plasser ravarene i grillkammeret, og fglg med pa
temperaturen.

Temperaturen i grillkammeret ma ikke overstige 230 °C.
Nar du har lagt rdvarene i grillkammeret, er det viktig a
fglge med pa temperaturen. Tilberedningen og rgykingen
skjer med indirekte varme.

Kontrollere varme og rgyk

Begynn med 3 kontrollere temperaturen ved luftinntaket.
Det er ventilen som sitter lengst nede pa rgykgrillen.

La skorsteinen veere helt apen. Luftinntaksventilen styrer
oksygentilfgrselen til kullet, og det er den ventilen som har
stgrst innvirkning pa tilberedningstemperaturen. Skorsteinen
kontrollerer (til en viss grad) mengden rgyk i grillkammeret
og temperaturforskjellen mellom de ulike sidene.

Begynn med & ha luftinntaksventilen helt dpen frem til
temperaturen har begynt & gke i grillkammeret. Lukk
deretter ventilen halvveis eller mer frem til temperaturen
er mellom 105 og 120 °C. Hold gjerne temperaturen i den
gvre delen av intervallet. Lukk aldri luftinntaksventilen helt
og holdent, ettersom du kan risikere at glgdene kveles

0g begynner & avgi tjzere. Ikke rgr skorsteinsventilen fgr
temperaturen i grillkammeret har vaert stabil i minst

30 minutter.

Veer forsiktig med mengden rgyk. Det er lett & gdelegge
maten med for mye rgyksmak.

Ved tilsetning av rgykespon: Tilsett ca. 115 gram om
gangen i tre til fire omganger hvert 30. minutt. Begynn nar
temperaturen i grillkammeret er over 95 °C. Rgykespon
tilsettes i rgykkammeret.

Lufttemperaturen pdvirker tilberedningstemperaturen. Regn
(og sng) kan i hgy grad pavirke tilberedningstemperaturen.
Det er viktig a fglge med pa at temperaturen ligger innenfor
det anbefalte omradet.

Reykeveiledning
Matvare Del Tid Kjernetemperatur
Storfe
Rygghiff Stykke 3-4t Blodig 50 °C, medium 60 °C, giennomstekt 70 °C
Bryst Stykke 6+t 85°C
Entrecote Stykke 5-15min Blodig 50 °C, medium 60 °C, gjennomstekt 70 °C
Fugl
Kylling Hel 3,5-4t 75°C
Kylling Bryst 25-35 min 75°C
Kylling Lar 25-35 min 75°C
Kalkun Hel 6-8t 75°C
Fisk
Laks Hel 2-3t 60 °C
Laks Filet 30-40 min 60 °C
Reker Hele 1015 min Tilbered til de er rosa
Svin
Bog Hel 12+t 85°C
Karré Stykke 4-5t 65 °C
Ribbe Helt 5-6t 65 °C
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Tilberedningstips og rgykkontroll
Grillkammer
»  Skorsteinen kontrollerer mengden rgyk i grillkammeret.
»  Luftinntaksventilen regulerer temperaturen i grillkammeret.

»  Reyk og varme fgres fra glgdskuffen via grillkammeret og
deretter ut gjennom skorsteinen.

1. Plasser matvarene i grillkammeret pa minst 15 cm avstand
fra dpningen til glgdskuffen. Tilberedningen og rgykingen
skjer med indirekte varme. Du trenger ikke bekymre deg for
at fett som drypper og gir flammer, skal gdelegge maten.

2. Hold lokket stengt. Hvis noen av lukene til glgdskuffen eller
grillkammeret dpnes, forstyrres den fglsomme varme- og
oksygenbalansen i kullet. Sgrg for at du bare dpner lukene
nar du absolutt ma, ettersom varmen senkes, og det tar
lengre tid fgr maten er ferdig tilberedt.

3. Snukjgttet. Hvis du har kjgtt bade til hgyre og venstre
i grillkammeret, skal du snu kjgttet nar du er halvveis i
tilberedningen.

4. Hvis maten blir for mye rgykt eller brent fgr tilberedningen er
ferdig, kan du legge litt aluminiumsfolie over maten. Husk &
alltid bruke grillhansker.

5. Mens maten tilberedes, kan tilbehgr varmes i rgykkammeret.
Husk & bruke grillhansker.

6. Maten kan smaksettes med olje eller marinade fgr du
begynner & grille. Bruk derimot ikke for mye marinade,
ettersom rgyken og aromaer fra rgyksponene pavirker
smaken pa ingrediensene.

7. Fjern all aske etter bruk. Sgrg for at asken er nedkjglt fgr du
fierner den.

RENGJ@RING

«  Det anbefales a rengjgre produktet hver 90. dag,
og produktet ma rengjgres grundig minst én gang i aret,
for best funksjon og lengst mulig levetid.

»  Fglg rengjgringsanvisningene for best mulig resultat.

« Tenn brennerne, og la det brenne i 15-20 minutter. Da blir
fett brent bort fra grillrister, lavasteiner, osv. La produktet
kjgle seg ned f@gr neste skritt.

«  Rengjgr grillristene regelmessig ved a legge dem i blgt og
vaske med varmt vann og oppvaskmiddel.

»  Rengjgr grillen innvendig med varmt vann og oppvaskmiddel.
Fiern flekker som sitter fast, med stalbgrste, stalull,
oppvasksvamp eller lignende.

«  Kontroller regelmessig at brennerne er fri for insekter, smuss
osv. Dette kan tette dem igjen og blokkere gasstrgmmen.
Rengjgr brennerrgrene ngye, gjerne med en piperenser,
for & sikre at de ikke er tette.

OPPBEVARING

»  Oppbevar gassflasker utendgrs pa et godt ventilert sted og
frakoblet produktet nar de ikke er i bruk. Koble produktet til/
fra gassflasken utendgrs pa et godt ventilert sted, pa god
avstand fra antenningskilder.

«  Huvis produktet ikke har vaert i bruk over lengre tid, ma du
kontrollere alle gasslanger med hensyn til skader, lekkasje
og/eller feil tilkobling samt kontrollere at brennerne ikke er
skitne eller tette. Fglg alltid rengjgringsanvisningene for best
funksjon og sikkerhet.

«  Huvis du oppbevarer produktet utendgrs, ma du kontrollere at
delene under frontpanelet er frie for smuss, insekter osv.,
som kan pavirke gasstrgmmen.

«  Oppbevar produktet pa et tgrt og svalt sted. Hvis du bruker
trekk, ma du sgrge for at produktet og trekket er tgrre fgr du
setter det til oppbevaring.

»  Stryk litt matolje pa forkrommede deler. Dekk til brennerne
med aluminiumsfolie, slik at ikke insekter og smuss samler
seq i brennerapningene.

MONTERE BRENNEREN PA NYTT

Nar brenneren monteres pa nytt, ma du kontrollere ngye at
venturirgrene til brenneren passer over ventilutlgpene. Det er svaert
viktig & sentrere brenneren ordentlig pa apningen for & unnga
brannfare eller eksplosjon. Alle skruene som holder brenneren pa
plass, kan skrus inn uten makt nar de er riktig installert.

Kontakt servicesenteret hvis monteringen av brenneren mislykkes.
Ikke forsgk a reparere det selv.

Nar alle brennerne er montert pa nytt, skal lekkasjekontrollen
utf@res. Se avsnittet « LEKKASJEKONTROLL».

Etter lekkasjekontrollen skal ogsa tenningstesten utfgres. Se
avsnittet «TENNING». Vaer oppmerksom pa at tenningstesten av
brennerne skal utfgres med én og én brenner.

BILDE 17



Problem

Mulig arsak

Tiltak

Gasslekkasje fra slange.

Skadet slange.

SI& av gasstilfgrselen pa gassflasken,
og bytt ut den skadede slangen.

Gasslekkasje fra gassflasken.

Mekanisk feil eller sk

ade.

Steng ventilen pa gassflasken.

Gasslekkasje fra gassflaskens ventil.

Mekanisk feil eller sk

ade.

Steng ventilen pa gassflasken. Returner
gassflasken til gassleverandgren.

Det er ikke mulig & tenne brennerne med
tenningssystemet.

Tom gassflaske.

Bytt til en full gassflaske.

Defekt regulator.

Kontroller regulatoren, og bytt den ut ved
behov.

Brenner, slanger elle

munnstykker er tette.

Rengjgr brenner, slanger og munnstykker.

Liten flamme eller baktenning
(ild i brennerrgr — en hvesende
eller susende lyd kan hgres).

Brenner tett.

Rengjgr brenneren.

Slanger eller munnstykker er tette.

Rengjgr slanger og munnstykker.

Sterk vind.

Plasser grillen pa et sted der den er
beskyttet mot vind.

Vanskelig @ vri pa gassrequlatoren.

Gassventilen har satt|seq fast.

Bytt ut gassventilen.
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ZASADY BEZPIECZENSTWA

OSTRZEZENIE!

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

e Grilla nie wolno uzywaé
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 spetniajg
wymogi normy EN 1860-3.

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

« 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 kawatkdéw wegla
I brykietéw do pojemnikow na odpady.
Nie pozostawiaj ich tez ich w miejscach,
gdzie ktos mdgtby na nie nadepnag, ani
W miejscach zagrozonych pozarem.

Przed wyrzuceniem brykietow zaczekaj,
az catkowicie sie wypala.

« 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 przewdd zasilajacy z dala od
rozgrzanych powierzchni grilla.

e 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
podtozu. Umiesc grill w odlegtosci co
najmniej 3 metréw od drzew i materiatéw
palnych.

« Jako paliwo wolno stosowac wytgcznie
wegiel lub brykiety.

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

« Nigdy nie chlap zimng wodg ani jej nie lej
w poblizu ptyty zeliwnej ze wzgledu na
ryzyko obrazen ciata i/lub szkdd w mieniu.

» Maks. ilos¢ brykietow, jakg mozna wsypac,
to 1,3 kg.

UWAGA!

Brykiety/wegiel umieszczaj zawsze na

znajdujacej sie na spodzie grilla pétce na

wegiel. W przeciwnym razie moze dojs¢

do uszkodzenia grilla. Nie uzywaj zbyt

wiele wegla/brykietéw, wystarczy jedna

warstwa.

Grill gazowy

« Wytgcznie do uzytku na zewnatrz
pomieszczen.

 Nie uzywaj produktu w poblizu
tatwopalnych materiatow.

« W czasie uzywania produktu nie
przemieszczaj go.

» Po zakonczeniu pracy zamknij zawor butli
gazowej.

 Nie dokonuj zadnych zmian produktu.



Nie umieszczaj butli gazowe] pod
produktem ani blisko niego.

Butle gazowa nalezy przechowywac
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.
Butli gazowej nie wolno przechowywac
pod grillem.

Uzywaj wyfgcznie propanu lub butanu,
ktory spetnia wymagania zawarte

w specyfikacji w instrukgji obstugi.

Do rozpalania grilla i podtrzymywania
ptomienia nigdy nie stosuj fatwo palnych
cieczy.

Przed montazem dokfadnie przeczytaj
niniejsze wskazowki. Zmontuj produkt
zgodnie z ponizszymi wskazowkami: Nie
wymieniaj zadnych czesci.
Nieprzestrzeganie zalecen i zasad
bezpieczeristwa grozi obrazeniami ciata i/
lub szkodami materialnymi.

W przypadku ewentualnego wycieku gazu
z butli natychmiast zamknij doptyw gazu.
Zgas wszystkie ptomienie i otworz
pokrywe. Sprawdz wszystkie weze
doprowadzajgce gaz pod katem
uszkodzen, wycieku i/lub niepoprawnego
podfgczenia. Jesli nie mozesz
samodzielnie znalez¢ przyczyny wycieku,
skontaktuj sie z dystrybutorem lub oddaj
produkt do kontroli przez
wykwalifikowanego instalatora. Nie
sprawdzaj szczelnosci przy uzyciu
otwartego ptomienia.

Nigdy nie podtaczaj przytaczy gazu ani
wezy, gdy produkt pracuje.

Nigdy nie pozostawiaj dziatajgcego grilla
bez nadzoru. Zawsze podczas
przygotowywania zywnosci zachowuj
petng ostroznos¢.

Po kazdym uzyciu zamknij zawor na butli
gazowe|.

Regularnie oprdzniaj i czys¢ tacke na
ttuszcz.

Produkt nalezy umiesci¢ w odlegtosci co
najmniej 1,5 metra od palnych materiatow.

Nie pochylaj sie nad produktem podczas
rozpalania.

Nie uzywaj plastikowych ani szklanych
akcesoriow podczas grillowania.

Regularnie sprawdzaj i czys¢ produkt.
Zwr6¢ uwage, aby zadne czesci, takie jak
palniki czy zawory, nie ulegty uszkodzeniu
podczas czyszczenia.

Przynajmniej raz w miesigcu oraz przy
kazdej wymianie butli sprawdzaj wszystkie
weze. Wymien uszkodzone weze na nowe
takiej samej jakosci i dtugosci jak te
oryginalne.

Przeglad produktu nalezy zlecac co roku
uprawnionemu pracownikowi serwisu lub
innym wykwalifikowanym osobom. Nigdy
nie probuj samodzielnie serwisowac ani
naprawiac produktu.

Uzywaj produktu wytgcznie w dobrze
wentylowanych pomieszczeniach.
Przynajmniej co dwa lata wymieniaj
wszystkie weze. Sprawdz krajowe przepisy
regulujgce czestotliwos¢ wymiany wezy

| postepuj zgodnie z nimi.

Nigdy nie przetamuj ewentualnych
zgrzewow na produkcie.

Trzymaj przewody i weze z daleka od
cieptych powierzchni.

Zawsze podczas przygotowywania
zywnosci zachowuj petng ostroznosc.
Nigdy nie podgrzewaj nieotwartych
pojemnikow ze szkta lub metalu, gdyz
mogg peknac i spowodowac ciezkie
obrazenia lub/i szkody w mieniu.
Podczas obstugi grilla, zwfaszcza gdy
trzeba dotykac gorgcych przedmiotdw,
zalecamy stosowanie rekawic ochronnych
(np. fapek do garnkéw).
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Symbole
X X X * ‘ J
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Nie uzywaj produktu w zamknietych
pomieszczeniach i/lub miejscach
przeznaczonych do dtuzszego przebywania,
takich jak domy, namioty, przyczepy
kempingowe, kampery, todzie itp. Ryzyko
zgonu na skutek zatrucia tlenkiem wegla.

C

DANE TECHNICZNE

iSnienie gazu i zasilajace

Butan/propan 30 mbar

K

ategoria urzadzenia

13B/P(37)

Wielkos¢ wtryskiwacza

Palnik gtéwny@: 0,88 mm

Palnik boczny @: 0,76 mm

Catkowita nominalna moc cieplna 12,7 KW/ 924 g/h
13,4 kW/ 975 g/h
Uktad zaptonu Zintegrowany
Powierzchnia grillowania 70 x 44 cm
Maks. wielko$¢ naczynia, palnik boczny @24 cm
Min. wielko$¢ naczynia, palnik boczny @8 cm
Butla z gazem
Maks. wysokos¢ 590 mm
Maks. Srednica 310 mm
Maks. pojemnos¢ 10 kg

MONTAZ

UWAGA!

Niektére czesci majq ostre brzegi/naroiniki. Obchodsi sie

ostroznie ze wszystkimi elementami, aby unikna¢ skaleczenia.

Uzywaj rekawic ochronnych.

Do montazu potrzebny jest srubokret i klucz.

Wyjmij wszystkie czesci z opakowania i posortuj je przed
rozpoczeciem montazu.

Zmontuj grill na réwnym podfozu.

Aby zachowa¢ wtasciwg kolejno$¢ montazu, zob. ilustracje.
RYS. 1
RYS.
RYS.
RYS.
RYS.
RYS.
RYS.
RYS.

0 N O 1 A W N

RYS. 9
RYS. 10
RYS. T

PODtACZENIE DO BUTLI GAZOWE)
UWAGA!

Butla gazowa i reduktor do kupienia osobno.

T

Umies¢ grill na ptaskim, stabilnym podtozu. Sprawd?,
czy reduktor wlotu i wylotu pasuje do zaworu na butli i
7facza w produkcie.

Jesli reduktory bedg znajdowac sie na zewnatrz, nalezy je
zabezpieczy¢ przed warunkami atmosferycznymi itp.

Do podtaczenia butli gazowej potrzebny jest klucz.

SprawdZ, czy podczas podtaczania nie doszto do zagiecia lub
skrecenia weza.

Postaw butle gazowg po lewej stronie produktu,
w bezpiecznym miejscu chronionym przed wysokg
temperaturg.

Srednica weza powinna wynosi¢ 810 mm. Waz nie moze
by¢ dfuzszy niz 1,5 m.

Podfgczenie gazu
Woz
Reduktor
Butla gazowa
RYS. 12
UWAGA!

Sprawdi szczelno$¢ przytaczy, rozprowadzajac na nich roztwor
mydlany i poszukujac pecherzykéw powietrza.

OSTRZEZENIE!

Nie wymieniaj butli gazowej w poblizu irédet zaptonu.
Postaw butle gazowa po lewej stronie produktu,

w bezpiecznym miejscu chronionym przed wysoka
temperatura.

Przed kazdym uizyciem sprawdzi wszystkie weie
doprowadzajace gaz pod katem uszkodzen, wycieku i/lub
niepoprawnego podtaczenia. Nie uzywaj produktu, jesli
ktorykolwiek z weiy jest niesprawny lub uszkodzony.

Nie wymieniaj butli gazowej w poblizu irédet zaptonu, np.
zapalonych papieroséw, zarzacych sie przedmiotéw lub
otwartego ognia. Sprawdi, czy produkt jest wytaczony



i zimny.

e Uiywaj wytacznie butli gazowych, ktdre spetniaja
wymagania zawarte w specyfikacji technicznej. Butle
gazowe muszq spetniac stosowne przepisy krajowe.

OBStUGA

GRILL GAZOWY
Przygotowania
»  Aby mozna byto uzywac produktu, potrzebna jest butla
gazowa i odpowiednie reduktory gazu. Reduktory muszg
spetnia¢ wymagania aktualnego wydania normy EN 16129
oraz stosownych przepiséw krajowych.
»  Przed rozpoczeciem przygotowywania zywnosci podtacz
reduktor do butli gazowej i dobrze dokre¢.

»  Naczynie kuchenne mozna postawi¢ na palniku bocznym.
Dopuszczalna wysokos¢ naczynia to 8—24 cm.

PROBA SZCZELNOSCI

Po podtaczeniu wezy do produktu nalezy sprawdzi¢ szczelnosé.
Nigdy nie przeprowadzaj préby szczelnosci za pomoca otwartego
ognia — uzyj wody z mydfem.

1. Przygotuj okoto 2 dl wody z mydtem, mieszajac 1 cze$¢ ptynu
do naczyr z 3 czesciami wody.

Sprawdy?, czy pokretto sterowania jest w pozycji ,, OFF”.

3. Podtacz reduktor gazu do butli z gazem. Mocno dokre¢
potaczenia i otwdrz zawdr gazu.

4. Nanies wode z mydtem na waz i wszystkie ztacza, w tym
7tacza bocznego palnika, ztgcza weza i z1gcze reduktora.
Pecherzyki powietrza oznaczajg nieszczelno$é, ktéra nalezy
usuna¢ przed rozpoczeciem uzytkowania produktu.

5. Po naprawie powtdrz prébe szczelnosci.

Po prébie zakre¢ zawdr butli z gazem.

7. W razie wykrycia nieszczelnosci, ktérej nie potrafisz
samodzielnie usunag, zle¢ naprawe urzadzenia
autoryzowanemu centrum serwisowemu. Nie prébuj
wykonywaé napraw samodzielnie.

RYS. 13

RYS. 14

Rozpalanie grilla gazowego
UWAGA!
Podczas rozpalania pokrywa musi by¢ otwarta.

Podczas rozpalania grilla nie zblizaj twarzy do palnika.

Zapalanie ptomienia kontrolnego
(palnik gtéwny i boczny)

1. Ustaw wszystkie pokretta gazu w pozycji OFF oraz otwérz
zawdr na butli gazowej.
2. Abyzapali¢ ptomien, przytrzymaj pokretto A wcisniete przez

3-5 sekund, aby wypusci¢ gaz, a nastepnie przekre¢ je

w lewo do pozycji HIGH (B). Wéwczas powstanie iskra w rurce
zaptonowej (C). Bedzie stycha¢ strzelajgcy dZwiek z zapalnika
i przy rurce zaptonowej po lewej stronie palnika widac bedzie
pomaranczowy ptomien.

Przytrzymaj pokretto przycisniete jeszcze 2 sekundy po
ustyszeniu strzelajgcego dZwieku, tak aby gaz zdazyt wypetni¢
catg rurke palnika (E) i aby mie¢ gwarancje, ze palnik sie
zapali.

Po zapaleniu palnika gtéwnego palniki znajdujace sie obok
réwniez sie zapalg w momencie, gdy ich pokretta zostana
ustawione w pozycji HIGH.

W pozycji HIGH ptomien jest pomarariczowy i wysoki na
12—20 mm. Przekre¢ pokretto maksymalnie w lewo, aby
wybracé najmniejsze ustawienie.

Jesli system automatycznego zaptonu nie dziata, zdejmij
ruszt i ostone przed ptomieniami, przekre¢ zawdr 90° w lewo
i rozpal palnik zapalniczka grillowa trzymang 5 mm od
otworu palnika. Po zapaleniu palnika zatéz z powrotem ruszt
i ostone przed ptomieniami. Uzywaj termoodpornych rekawic
ochronnych/tapek do garnkéw.

RYS. 15
RYS. 16
OSTRZEZENIE!

Jezeli palnik nadal nie chce sie zapali¢, ustaw pokretto
regulacyjne w pozycji OFF. Odczekaj 5 minut, az gaz sie ulotni i
sprébuj ponownie.

Wskazowki dotyczace oszczednego
gospodarowania gazem

Otwieraj pokrywe jak najrzadziej i na jak najkrétszy czas.
Po zakoAczeniu przygotowywania zywnosci wytgcz produkt.
Rozgrzewaj grill przez maksymalnie 10-15 minut (oprécz
pierwszego uzycia). Nie rozgrzewaj grilla dfuzej niz to
zalecane.

Nie uzywaj wyzszych ustawien niz to zalecane.

WEDZENIE

Przed uzyciem
Uzywajac pedzla, wysmaruj olejem roslinnym wszystkie
wewnetrzne powierzchnie, réwniez ruszty.
Zalecamy rozpalenie wegla do wedzenia przy uzyciu komina
do rozpalania. Jesli nie planujesz uzywac komina do
rozpalania, usyp matg gérke wegla na ruszcie weglowym, nie
umieszczaj wegla przy sciankach.

Zamknij pokrywe. Sprawdz, czy wszystkie zawory sg otwarte
do 1/4. Pozostaw zarzgce sie wegle przez przynajmniej dwie
godziny, im dtuzej tym lepiej, Po dwdch godzinach zwieksz
temperature, otwierajgc do potowy zawory, dotéz wegla

i poczekaj, az sie catkowicie wypali. Teraz wedzarnia jest
gotowa do uzycia.
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UWAGA!

Wewnatrz wedzarni moze powstac rdza. Dlatego nalezy chroni¢
jej wnetrze, smarujac wszystkie wewnetrzne powierzchnie
cienka warstwa oleju roslinnego.

Rozpalanie i uzytkowanie

UWAGA!
Grilluj zawsze, uzywajac wegla, nigdy drewna. Ogien palacego
sie drewna jest trudny do kontrolowania i moze zepsu¢
jedzenie, brudzac je substancjg smolista, sadza czy popiotem.

1. Przeféz rozpalony, zarzacy sie wegiel do szuflady na zar
w grillu. Zalecamy umieszczenie maks. 1,2 kg wegla, a potem
dokfadanie wedtug potrzeb. Pamietaj, aby uzywac rekawic.

2. Temperature kontroluj, uzywajgc dobrej jakosci termometru.
UWAGA!

Temperatura przy pojemniku na zar moze byé 10-15°C wyisza
niz w przewodzie dymowym.

Wedzenie i powolne grillowanie
1. Unies$ ruszt z szuflady na zar.
2. Usyp stos zarzaceqo sie wegla na ruszcie w pojemniku na zar.

3. Wedzone produkty moga zyska¢ niestandardowy smak,
jesli do wedzenia zostang dodane zrebki wedzarnicze, np.
orzesznika, jadtoszynu, debu czy drzew owocowych. Podczas
wedzenia nie uzywaj catego kawatka drewna, gdyz moze to
pogorszy¢ smak przygotowywanej zywnosci.

4. Nie namaczaj zrebkdw wedzarniczych. Drewno pochfania
jedynie 5% swojej masy w wodzie, ktéra spowoduje
schtodzenie wegla po dodaniu zrebkéw. Moze to
spowodowac nieréwnomierng temperature podczas
grillowania.

5. Po wypaleniu sie zaru pokrywe nalezy pozostawi¢ zamknieta.
Temperature i ilo$¢ dymu nalezy kontrolowac przy uzyciu
zaworéw w pojemniku na zar oraz zaworéw nad komorg
grilla. Dym jest zamkniety w pojemniku na zar i komorze
grilla, co zmniejsza ryzyko spalenia zywnosci i zapewnia
lepszy smak.

6.  Umiesc¢ produkty w komorze grilla i kontroluj temperature.

7. Temperatura w komorze grilla nie moze przekroczy¢ 230°C.
Po wtozeniu produktéw do komory grilla nalezy koniecznie
kontrolowac¢ temperature. Grillowanie i wedzenie odbywa sie
przy uzyciu metody posrednie;j.

Kontrolowanie temperatury i dymu

1. Rozpocznij od sprawdzenia temperatury przy wlocie
powietrza. Jest to zawdr, ktéry znajduje sie maksymalnie
nisko na grillu. Komin powinien by¢ catkowicie otwarty.
Zawor wlotu powietrza steruje doptywem tlenu do wegla
i to wiasnie ten zawdr ma najwiekszy wptyw na temperature
grillowania/wedzenia. Komin kontroluje (w pewnym
stopniu) ilos¢ dymu w komorze grilla oraz réznice temperatur

pomiedzy poszczegdlnymi stronami.

Rozpocznij od catkowicie otwartego zaworu wlotu powietrza
i poczekaj, az temperatura w komorze grilla wzro$nie.
Nastepnie, gdy temperatura osiggnie wartos¢ pomiedzy 105
a120°C, zamknij ten zawdr do potowy (lub bardziej). Sprébuj
utrzymac temperature przy gérnej granicy zakresu. Nigdy nie
zamykaj catkowicie zaworu doptywu powietrza, poniewaz
moze to spowodowac, ze zar zgasnie i zacznie produkowac
substancje smoliste. Nie dotykaj zaworu komina, zanim

nie uzyskasz stabilnej temperatury w komorze grilla przez
przynajmniej 30 minut.

Zachowaj ostroznos¢ z iloscig dymu. Bardzo tatwo jest zepsu¢
smak dania zbyt mocnym uwedzeniem.

Dodajac zrebki wedzarnicze: Dodaj ok. 115 g na raz 3—4 razy
co 30 minut. Rozpocznij, gdy temperatura w komorze
grillowania przekracza 95°C. Zrebki wedzarnicze dodaje sie
do komory wedzenia.

Temperatura powietrza wptywa na temperature wedzenia.
Deszcz (i snieg) moga znaczgco wptyngé na temperature
wedzenia. Nalezy bezwzglednie kontrolowac temperature,
tak aby nie wykraczata poza zalecany zakres.



Przewodnik wedzarniczy

Produkt Czesé Czas Temperatura wewnetrzna
przygotowywania

Wotowina

Poledwica wotowa Kawatek 3-4h Krwiste 50°C, Srednio wysmazone 60°C,
Mocno wysmazone 70°C

Mostek Kawatek 6+h 85°C

Antrykot Kawatek 5-15 min Krwiste 50°C, Srednio wysmazone 60°C,
Mocno wysmazone 70°C

Dréb

Kurczak Caty 3,5-4h 75°C

Kurczak Piers 25-35 min 75°C

Kurczak Udko 25-35min 75°C

Indyk Caty 6-8h 75°C

Ryby

t0so$ Caty 2-3h 60°C

t0s0$ Filet 30-40 min 60°C

Krewetki Cate 10-15 min Grilluj, az zmienig kolor na rézowy

Wieprzowina

topatka Caty 12+ h 85°C

Schab Kawatek 4-5h 65°C

Zeberka Cate 5-6h 65°C
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Wskazowki dotyczace grillowania oraz
kontrolowania wedzenia

Komora grillowania
»  Komin steruje iloscig dymu w komorze.
»  Zawor wlotu powietrza steruje temperaturg w komorze.

«  Dymitemperatura przedostaja sie z szuflady na zar do
komory grillowania, a nastepnie uciekaja przez komin.

1. Wtdz produkty spozywcze do komory grillowania
przynajmniej 15 centymetréw od otworu pojemnika z zarem.
Grillowanie i wedzenie odbywa sie przy uzyciu metody
posredniej. Nie trzeba sie martwic ttuszczem, ktéry kapie
i powoduje wzniecenie ptomieni.

2. Pokrywa powinna by¢ zamknieta. Jesli drzwiczki do szuflady
na zar lub komory grillowania zostajg otwarte, wptywa to na
wrazliwa réwnowage pomiedzy temperaturg a doptywem
tlenu. Dlatego drzwiczki nalezy otwierac jak najrzadziej,
poniewaz powoduje to spadek temperatury i wydtuza czas
przygotowania.

3. Obracaj mieso. Jesli przygotowujesz mieso zaréwno po
prawej, jak i lewej stronie komory grillowania, nalezy je
w pofowie czasu obrécic.

4. Jedli produkty wedza sie zbyt mocno lub przypalaja, nalezy
na nie potozy¢ folie spozywcza. Pamietaj, aby zawsze uzywad
rekawic ochronnych do grillowania.

5. W trakcie przygotowywania jedzenia mozna podgrzewac
akcesoria w komorze wedzenia. Pamietaj, aby uzywac
rekawic ochronnych do grillowania.

6. Jedzenie mozna przed grillowaniem posmarowac olejem
lub zamarynowac. Jednak nie nalezy uzywac zbyt wiele
marynaty, poniewaz dym i aromaty zrebkéw wedzarniczych
wptywaja na smak produktow.

7. Pokazdym uzyciu usun caty popidt. Przed usunieciem
sprawd?, czy popidt ostygt.

KONSERWACJA

CZYSZCZENIE

«  Zaleca sie czyszczenie produktu co 90 dni, a w kazdym razie
przynajmniej raz do roku, aby zapewni¢ jego najlepsze
funkcjonowanie oraz dtugi okres eksploatacji.

»  Aby uzyskac najlepsze efekty, nalezy stosowac sie do zalecer
odnosnie do czyszczenia.

»  Zapal palniki i pozostaw je, aby sie pality przez 15-20 minut.
Ttuszcz wypali sie z rusztu, kamieni wulkanicznych itp. Przed
wykonaniem kolejnego kroku poczekaj, az produkt ostygnie.

«  Regqularnie czys¢ ruszt, namaczajac go i myjac ciepta wodg
z ptynem do naczyn.

»  Obudowe od srodka nalezy czyscic¢ ciepta woda z ptynem do
naczyn. Mocno przypieczone plamy usur stalowg szczotka,
druciana myjka, gabka kuchenng itp.

«  Regularnie sprawdzaj, czy na palnikach nie ma owaddw,
brudu itp., co mogtoby spowodowad, ze przestang byc
drozne, a zabrudzenia beda blokowa¢ przeptyw gazu.
Doktadnie wyczys¢ rury palnikdw, najlepiej wyciorem do fajki,
aby miec¢ pewno$¢, ze sg drozne.

PRZECHOWYWANIE

» Butle z gazem przechowuj na zewnatrz, w dobrze
wentylowanym pomieszczeniu, odtgczone od produktu na
czas nieuzywania. Odfgcz butle gazowa od produktu na
zewnatrz, w dobrze wentylowanym pomieszczeniu,

w odlegfoséci od Zrédet zaptonu.

« Jesli produkt nie byt uzywany przez dtuzszy czas, sprawdz
wszystkie weze od gazu pod katem uszkodzen, wycieku gazu
i/lub poprawnego podtgczenia, a takze upewnij sie, ze
palniki nie s3 brudne ani niedrozne. W celu zapewnienia
mozliwie najlepszego dziatania i bezpieczefistwa stosuj sie
zawsze do wskazéwek dotyczacych czyszczenia.

« Jedli produkt jest przechowywany na zewnatrz, sprawdz,
czy czesci pod panelem przednim sg czyste, czy nie ma na
nich owaddw ani innych zanieczyszczen, ktére mogtyby
utrudniac przeptyw gazu.

»  Przechowuj produkt w suchym i chtodnym miejscu.
Jesli uzywasz pokrowca, przed odstawieniem do
przechowywania sprawdz, czy produkt i pokrowiec sg suche.

»  Posmaruj chromowane czesci cienkg warstwa oleju
spozywczego. Przykryj palniki folig aluminiowa, aby owady
lub inne zabrudzenia nie mogty sie gromadzi¢ w otworach
palnikéw.

PONOWNE MOCOWANIE PALNIKA

Pamietaj, aby podczas ponownego mocowania palnika sprawdzic,
czy jego zwezki Venturiego pasujg na wyloty zaworu. Prawidfowe
wysrodkowanie palnika na otworze ma kluczowe znaczenie dla
unikniecia zagrozenia pozarem lub wybuchu. Przy prawidtowej
instalacji wszystkie sruby mocujace palnik bedzie mozna wkreci¢
bez uzycia sity.

Jesli nie mozna ponownie zamocowac palnika, skontaktuj sie

z centrum serwisowym i nie wykonuj naprawy samodzielnie.

Po udanym ponownym zamocowaniu wszystkich palnikéw nalezy
wykona¢ prébe szczelnosci. Patrz punkt ,PROBA SZCZELNOSCI”,
Po prébie szczelnosci nalezy takze wykonaé prébe zapalania.
Patrz punkt ,ZAPALANIE”. Pamigtaj, aby prébe zapalania palnika
wykonac kolejno dla kazdego palnika.

RYS. 17



WYKRYWANIE USTEREK

Problem

Motiliwa przyczyna

Sposdb usunigcia

Wyciek gazu z weza.

Uszkodzony waz.

Odetnij doptyw gazu przy butli i wymier
uszkodzony waz.

Wyciek gazu z butli.

Wada mechaniczna lub uszkodzenie.

Zamknij zawér butli.

Wyciek gazu z zaworu butli.

Wada mechaniczna lub uszkodzenie.

Zamknij zawor butli. Zwrd¢ butle do
dostawcy.

Nie mozna rozpali¢ palnikéw przy uzyciu
systemu zaptonu.

Pusta butla.

Wymien butle na petna.

Uszkodzony reduktor.

Sprawdz i w razie potrzeby wymien
reduktor.

Palniki, weze lub dysze sg niedrozne.

Wyczys¢ palniki, weze i dysze.

Maty ptomier lub zapton z tytu
(ogien w rurce palnika — stychac syk
lub dudnienie).

Niedrozne palniki.

Wyczys¢ palniki.

Weze lub dysze sg niedrozne.

Wyczys¢ weze i dysze.

Silny wiatr.

Umiesc grill w ostonietym miejscu.

Pokretto gazu obraca sie z oporem.

Zawor gazu sie zaciat.

Wymien zawdr gazu.
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SAFETY INSTRUCTIONS

WARNING!

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

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.

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

Never use water to control or extinguish
the flames.

Put the lid 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 or briquettes
into rubbish bins, or where someone
could tread on them, or anywhere else
where they could start a fire. Make sure
briquettes are completely extinguished
before discarding them.

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.

Clean 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 and briquettes 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.

« Do not splash or pour cold water near the
cast-iron hob — risk of personal injury and/
or material damage.

« The maximum amount of briquettes that
can be filled is 1.3 kg.

NOTE:

Always put the briquettes/charcoal in the

charcoal tray in the bottom of the grill.

Otherwise there is a risk of damaging

the grill. Do not use too much charcoal/

briquettes, one layer is enough.

Gas grill
« Only for outdoor use.

« Do not use the product near flammable
materials.

« Do not move the product when in use.

 C(lose the valve on the gas cylinder after
use.

« Do not make any modifications to the
product.

« Do not put the gas cylinder under or near
the product.

« The storage of gas cylinders must comply
with local requlations. Do not store gas
cylinders under the grill.

« Only use propane or butane that complies
with the specifications in the instructions..

« Do not use flammable liquids to light or
re-light the grill.



Read these instructions carefully before
assembly. Assemble the product according
to these instructions: Do not replace any
components. Failure to follow all the
instructions and safety instructions can
result in a risk of personal injury and/or
material damage.

Immediately turn off the gas supply in the
gas cylinder in the event of leaking gas.
Extinguish all flames and open the lid.
Check all gas hoses for damage, leakage
and/or incorrect connection. If it is not
possible to stop the leakage, contact a
service centre or allow an authorised gas
technician to check the product. Never do
a leakage test with a naked flame.

Never disconnect gas connections or
hoses when the product is in use.

Never leave the product unattended when
it is in use. Be careful when cooking food.

Always turn off the gas tap on the gas
cylinder after use.

Empty and clean the drip tray regularly.

The product must be placed at least
1.5 metres from combustible material.

Do not lean over the product when
lighting it.

Do not use utensils made of plastic or
glass on the grill.

Check and clean the product regularly.
Take care not to damage any
components, such as burners or valves,
when cleaning.

Check all hoses at least once every year
and every time the gas cylinder is
replaced. Replace damaged hoses with
new ones of the same quality and length
as the original ones.

The product should be checked every year
by an authorised service centre or other

qualified person. Never attempt to service
or repair the product yourself.

Only use the product in a well ventilated
area.

Replace all hoses at least every other year.
Follow national requlations concerning
the replacement of hoses.

Never break any seals on the product.
Keep cables and hoses away from hot
surfaces.

Be careful when cooking food.

Never heat unopened containers made of
glass or metal —they can burst and cause
serious personal injury and/or material
damage.

Wear safety gloves (such as oven gloves),
especially when handling hot objects.

Symbols

A

X

VAN
.. v

2 AIWAN Y

4
¥

Do not use the product in enclosed areas
and/or indoors, in a tent, caravan, camper,
or boat, etc. Risk of death as a result of
carbon monoxide poisoning.

Gas and supply pressure

TECHNICAL DATA

Butan/propan 30 mbar

Appliance category

13B/P(30)

Injector size

Main burner @: 0.88 mm

Side burner @: 0.76 mm

Total nominal heat input 12.7 kW/ 924 g/h

13.4 kW/ 975 g/h
Lighting Integrated
Grill surface 70 x 44 cm
Max pan size, side burner @24 cm
Min pan size, side burner P 8cm
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Gas cylinder
Max height 590 mm
Max diameter 310 mm
Max content 10 kg
ASSEMBLY
NOTE:

Some components have sharp edges/corners. Handle all parts
carefully to avoid cutting yourself. Wear safety gloves.

« Toassemble you need a screwdriver and spanner.

«  Remove all the parts from the packaging and sort before
assembly.

«  Assemble the grill on a level surface.
«  See diagrams for correct order of assembly.

FIG. 1
FIG. 2
FIG. 3
FIG. 4
FIG. 5
FIG. 6
FIG. 7
FIG. 8
FIG. 9
FIG. 10
FIG. M

CONNECTING THE GAS CYLINDER
NOTE:
Gas cylinder and regulator sold separately.

e Place the grill on a level, stable surface. Check that the inlet
and outlet regulator suits the gas cylinder valve and the
product.

« Ifthe regulators are kept outside, protect them from
precipitation, etc.

« Aspanneris needed to connect the gas cylinder.

«  Checkthat the hose is not clinched or twisted when
connecting.

»  Place the gas cylinder on the left side of the product, in a safe
place protected from heat.

« The hose diameter must be 8-10 mm. The hose must not be
longer than 1.5 m.

=

Gas connection
Hose

Requlator

AW ON

Gas cylinder

FIG. 12
NOTE:

Check the connections for leakage by using soapy water and
looking for bubbles.

WARNING!

e Do not change gas cylinders near sources of heat. Place
the gas cylinder on the left side of the product, in a safe
place protected from heat.

e Check all gas hoses for damage, leakage and/or incorrect
connection before use. Do not use the product if it any of
the hoses are defective or damaged.

¢ Do not change gas cylinders near sources of heat, such as
cigarettes, red hot objects or naked flames. Check that the
product is extinguished and cold.

e  Only use gas cylinders that comply with the specifications
in the technical data. Gas cylinders must comply with the
applicable national regulations.

GAS GRILL
Preparations

» To use the product you need a gas cylinder and suitable gas
regulators. The regulators must comply with the current
edition of EN16129 and applicable national regulations.

«  Before cooking the food connect the regulator to the gas
cylinder valve and firmly tighten.

«  Cooking utensils can be placed on the side burner. Cooking
utensils with a diameter of 8-24 cm can be used.

LEAKAGE TEST

When hoses are connected to the product they should be checked

for leakage. Never do a leakage test with a naked flame — use

soapy water.

1. Mix about 2 dl of soapy water by mixing 1 part of washing-
up liquid with 3 parts of water.

2. Check that the control knob is in the OFF position.

3. Connect the gas regulator to the gas cylinder. Firmly tighten
the connections and open the gas valve.

4. Apply the soapy water on the hose and all the connections
including side burner connections, hose connections and
requlator connection. Bubbles indicate leakage, which must
be fixed before the product is used.

5. Carry out a new leakage test after repairing.

6. Turn off the gas cylinder valve after the test.



7. Ifleakage is detected that you cannot fix by yourself, have
the unit repaired by an authorised service centre. Do not
attempt repairs yourself.

FIG. 13
FIG. 14

Lighting the gas grill
NOTE:
The lid must be open when lighting the burners.

Do not lean over the burner when lighting.

Lighting the pilot flame
(main burner and side burner)

1. Put all the gas controls in the OFF position and open the
valve on the gas cylinder.

2. Tolight, press and hold the knob A for 3—5 seconds to
release the gas and then turn anticlockwise to position HIGH
(B). Asparkis then released in the burner tube (C). A clicking
noise is heard from the lighter and an orange flame can be
seen by the burner tube to the left of the burner (D).

3. Keep the knob pressed for 2 more seconds after the clicking
noise so that the gas manages to fill the burner tube (E) and
light.

4. When the burner is lit the adjacent burner will light when
the corresponding knob is set to position HIGH.

5. In position HIGH the flame is orange and 12—20 mm long.
Turn the knob anticlockwise as far as it goes for the lowest
setting.

6. Ifthe automatic lighting does not work remove the grill
rack and flame guard, turn the valve 90° anticlockwise and
light with a grill lighter by holding it 5 mm from the burner
opening. Replace the grill rack and flame guard when the
burner is lit Use heat resistant safety gloves/grill gloves.

FIG. 15
FIG. 16
WARNING!

If the burner still does not light, turn the knob to the OFF
position. Wait 5 minutes so that the gas disperses, and try again.

Tips for saving gas
»  Openthelid as little as possible and as briefly as possible.
»  Turn off the product as soon as you have finished cooking.

«  Preheat the grill for no more than 10-15 minutes (except
when using for the first time). Do not preheat for longer
than recommended.

« Do not use a higher setting than recommended.

SMOKING
Before use

1. Brush all of the inside surfaces, including the charcoal rack
and grill rack, with vegetable oil.

2. We recommend lighting the charcoal for the smoker with a
chimney starter. If a chimney starter is not used — build up a
small pile of charcoal on the charcoal rack, without placing
charcoal against the walls of the smoker.

3. Close the lid. Check that all the valves are 1/4 open. Allow
the charcoal to burn for at least two hours, the longer the
better. Increase the temperature after 2 hours by opening
the valves half way, add more charcoal and allow the
charcoal to burn out completely. The smoker is now ready to
use.

NOTE:

Rust can form on the inside of the smoker. Protect it by
applying a thin layer of vegetable oil on all the inside surfaces.

Lighting and using
NOTE:

Always grill with charcoal, never with wood. Wood fires are
difficult to manage and can ruin the food with tar, soot and ash.

1. Add lit, red hot charcoal to the smoker tray. We recommend
1.2 kg of charcoal; add more if necessary. Remember to use
grill gloves.

2. Check the temperature with a good thermometer.
NOTE:

The temperature in the smoker box can be 10 - 15°C higher
than at the flue.

Smoking and slow cooking
1. Lift out the grill rack from the smoker.

2. Build up a pile of red hot charcoal over the charcoal rack in
the smoker.

3. Extra smoky flavours can be obtained with smoke chips of
hickory, mesquite, pecan, and oak etc. Do not use pieces of
wood when cooking the food, this can diminish the quality
of the food being cooked.

4. Do not dampen the smoke chips Chips absorb only 5%
of their weight in water, and the water only cools down
the charcoal when you add the chips. This can result in an
uneven grill temperature.

5. Keep the lid closed when the embers have burned.
The temperature and amount of smoke can be controlled
with the valves on the smoker and the valves over the grill
chamber. The smoke is contained in the smoker and grill
chamber, which reduces the risk of burning the food and
also gives a more smoky flavour.

6. Place the food in the grill chamber and check the
temperature.
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The temperature in the grill chamber must not exceed

230°C. When putting the food in the grill chamber it is
important to check the temperature. The cooking and

smoking take place with indirect heat.

Checking the temperature and smoke

Start by checking the temperature at the air intake. This is
the valve at the bottom of the smoker. Leave the chimney
open. The air intake valve controls the supply of oxygen
to the charcoal and this valve has the most effect on the
cooking temperature. The chimney controls (to a certain
extent) the amount of smoke in the grill chamber and the
difference in temperature between the different sides.

Start by keeping the air intake valve completely open until
the temperature of the grill chamber has gone up. Then
close the valve to half open or more until the temperature
is between 105 and 120°C. Keep the temperature on the
high side, ideally. Never completely close the air intake valve
because this can stifle the embers release tar. Do not touch
the chimney valve until the grill chamber has had a stable
temperature for at least 30 minutes.

Be careful with the amount of smoke. It is easy to ruin the
food with too much of a smoky taste.

When adding smoke chips: Add about 115 grams each time
in 3 to 4 batches every 30 minutes. Start when the grill
chamber has reached over 95°C. The smoke chips are added
in the smoker chamber.

The temperature of the air affects the cooking temperature.
Rain (and snow) can have a strong effect of the cooking
temperature. It is important to check the temperature so
that it stays within the recommended interval.

Smoking guide
Food Part Time Inner temperature
Beef
Shoulder of beef Piece 3-4h Rare 50°C, Medium 60°C, Well done 70°C
Brisket Piece 6+h 85°C
Entrecéte Piece 5-15min Rare 50°C, Medium 60°C, Well done 70°C
Poultry
Chicken Whole 3.5-4h 75°C
Chicken Breast 25-35min 75°C
Chicken Thighs 25-35min 75°C
Turkey Whole 6-8h 75°C
Fish
Salmon Whole 2-3h 60°C
Salmon Fillet 30-40 min 60°C
Prawns Whole 10-15 min Cook until pink
Pork
Shoulder Whole 12+ h 85°C
Ribs Piece 4-5h 65°C
Spare ribs Whole 5-6h 65°C
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Cooking tips and smoke check
Grill chamber

»  The chimney controls the amount of smoke in the grill
chamber.

« Theairintake valve requlates the temperature in the grill
chamber.

»  Smoke and heat go from the embers via grill chamber and
out through the chimney.

1. Place the food in the grill chamber at least 15 cm away from
the opening to the smoker. The cooking and smoking take
place with indirect heat. There is no need to worry about
dripping grease that burns and ruins the food.

2. Keepthe lid closed. The delicate heat and oxygen balance
of the charcoal will be interfered with if any of the panels
to the smoker box or grill chamber are opened. Open the
panels as little as possible to avoid diminishing the heat and
prolonging the cooking time.

3. Turnthe meat round. If you have meat on the left and right
sides in the grill chamber, turn the meat round half way
through the cooking.

4. Ifthe food gets over smoked, or burned before the cooking is
ready, place grill foil over it. Remember to use grill gloves.

5. Utensils can be warmed in the smoke chamber while the
food is cooking. Remember to use grill gloves.

6. The food can be flavoured with oil or marinade before
grilling. Do not use too much marinade because smoke
and aroma from the smoke chips affect the taste of the
ingredients.

7. Remove all the ash after use. Make sure that the ash has
cooled before removing.

MAINTENANCE

CLEANING

«  The recommended cleaning interval is 90 days and the
product must be completely cleaned at least once every year
for best functionality and lifespan.

»  Follow the cleaning instructions for best results.

» Llight the burners and allow to burn for 15-20 minutes.
Grease burns off the grill rack and lava stones, etc. Allow the
product to cool before the next step.

«  Clean the grill rack regularly by soaking and washing in hot
water and washing-up liquid.

»  C(lean the grill casing inside with hot water and washing-up
liquid. Remove spots with a wire brush, Brillo pad, kitchen
sponge, or equivalent.

«  Regqularly check that the burners are free from insects, dirt,
etc., that can block the flow of gas. Clean the burner tubes
thoroughly, preferably with a pipe cleaner to make sure they
are not blocked.

STORAGE

«  Store gas cylinders outdoors in a well ventilated area,
disconnected from the product when not in use. Connect/
disconnect the gas cylinder outdoors in a well-ventilated
area, at a safe distance from sources of heat.

« Ifthe product has not been used for some time, check all the
gas hoses for damage, leakage and/or incorrect connection,
and check that the burners are not dirty or blocked. Always
follow the cleaning instructions for best functionality and
safe use.

» Ifthe product is stored outdoors, check that the parts under
the front panel are free from dirt and insects etc., that can
affect the flow of gas.

«  Store the product in a dry and cool place. If a cover is used,
make sure that the product and the cover are dry before
putting into storage.

«  Apply alittle cooking oil to the chrome-plated parts. Cover
the burners with aluminium foil to prevent insects and other
debris accumulating in the burner ports.

REFITTING THE BURNER

When refitting the burner, be careful to check that the venture
tubes of the burner fit over the valve outlets. It is extremely
important to center the burner on the orifice properly to prevent
a fire hazard or explosion. When properly installed, all screws
holding the burner in place will be able to screw in without force.
If the refit of the burner fails, please contact service center, and do
not repair yourself.

After successfully refitting all burners, the leakage test should be
performed. Please see “ LEAKAGE TEST SECTION",

After leakage test, the light test should be also performed. Please
see “LIGHTING SECTION”, Please note the burner lighting test
should be done burner by burner.

FIG. 17
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TROUBLESHOOTING

Problem

Possible cause

Action

Gas leak from hose.

Damaged hose.

Turn off the gas at the gas cylinder and
replace the damaged hose.

Gas leak from gas cylinder.

Mechanical fault or damage.

Close the gas cylinder valve.

Gas leak from gas cylinder valve.

Mechanical fault or damage.

Close the gas cylinder valve. Return the gas
cylinder to the gas supplier.

The burners will not light with the lighter
system.

Gas cylinder empty.

Replace with a full gas cylinder.

Defective regulator.

Check and, if necessary,
replace the regulator.

Burner, hoses or nozzles blocked.

Clean burners, hoses and nozzles.

Small flame or flashback (fire in the burner
tube —hissing noise).

Burner blocked.

Clean the burner.

Hoses or nozzles blocked.

Clean hoses and nozzles.

Strong wind.

Place the grill in a sheltered place.

Difficult to turn the gas knob.

The gas valve has jammed.

Replace the gas valve.
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TURVALLISUUSOHJEET

VAROITUS!

Grilli kuumenee voimakkaasti, ala
liikuta sitd, kun se on sytytetty.

Grillia ei saa kayttaa sisatiloissa!

Al3 kayta alkoholia tai bensiinia grillin
sytyttimiseen. Al3 suihkuta mitaan
syttyvaa nestetta jo sytytettyjen hiilien
tai brikettien paalle. Kayta vain
standardin EN 1860-3 mukaisia
sytytystuotteita.

Pida lapset ja lemmikkieldaimet
turvallisen valimatkan paassa grillista.
Ala koskaan kayta vetta tulen hallintaan
tai sammuttamiseen.

Laita kansi paalle ja sulje ilmaventtiilit,
kun grillaus on paattynyt.

Kayta grillikasineita valttaaksesi
palovammoja grillatessasi.

Kuumia puubhiilia tai kuumia briketteja ei
saa heittaa jateastiaan, jossa joku voi
astua niille tai jossa on tulipalon vaara.
Anna brikettien sammua kokonaan,
ennen kuin heitat ne pois.

Ala laita grillid esimerkiksi varastoon
ennen kuin se on sammunut kokonaan.

Varmista, etta syttyvia nesteita ja
painesailioita ei ole sytytetyn grillin
lahella.

Jos kaytat sahkosytytinta, pida sen
virtajohto kaukana grillin kuumista
pinnoista.

Grillia ei ole tarkoitettu
lammityspatteriksi, eika sita saa missaan
tapauksessa kayttaa sisatiloissa.
Puhdista grilli saannollisesti
varmistaaksesi sen moitteettoman
toiminnan.

 Grillin on oltava vakaasti tukevalla ja
tasaisella alustalla, kun sita kaytetaan.
Sijoita grilli vahintaan 3 metrin paahan
puista ja palavista materiaaleista.

« Lammitykseen saa kayttaa ainoastaan
puuhiilta ja briketteja.

« Varmista, etta hiillos on taysin hehkuva
ennen grillausta, mika kestaa vahintaan
30 minuuttia. Grillaaminen voidaan
aloittaa vasta, kun briketit/hiilet ovat
tasaisen hehkuvia ja harmaita.

« Al3 koskaan roiskuta tai kaada kylmaa
vetta valurautapannun lahella -
henkildvahinkojen ja/tai
omaisuusvahinkojen vaara.

« Brikettien maksimimaara on 1,3 kg.
HUOM!

Briketit/hiilet on aina asetettava grillin
pohjassa olevaan hiilialustaan. Muuten
grilli voi vaurioitua. Al3 kayt3 liikaa
briketteja/hiilta, yksi kerros riittaa.

Kaasugrilli
« Vain ulkokayttoon.

o Al3 kayta tuotetta syttyvien materiaalien
lahella.

« Al3 siirra tuotetta kayton aikana.
« Sulje kaasupullon venttiili kayton jalkeen.
« Al3 tee tuotteeseen mitaan muutoksia.

« Al3 aseta kaasupulloa tuotteen alle tai
sen lahelle.

« Kaasupullojen varastoinnissa on
noudatettava voimassa olevia
saannoksia. Kaasupulloja ei saa sailyttaa
grilli alla.

 Kayta vain kayttoohjeessa annettujen
tietojen mukaista propaania tai butaania.

« Al3 koskaan kayta syttyvia nesteita grillin
sytyttamiseen tai uudelleen
sytyttamiseen.
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Lue nama ohjeet huolellisesti ennen
asennusta. Kokoa tuote naiden ohjeiden
mukaisesti: Ald vaihda mitaan osia.
Ohjeiden ja turvallisuusohjeiden
noudattamatta jattaminen voi johtaa
henkilo- ja/tai omaisuusvahinkoon.

Kaasuvuodon sattuessa katkaise kaasun
syotto valittomasti kaasupullosta.
Sammuta kaikki liekit ja avaa kansi.
Tarkista kaikki kaasuletkut vaurioiden,
vuotojen ja/tai loysien liitosten varalta.
Jos vuotoa ei voida korjata, ota yhteys
jalleenmyyjaan tai anna patevan
kaasuasentajan tarkastaa tuote. Al3
koskaan tee vuototestia avotulella.

Ala koskaan irrota kaasuliitantoja tai
-letkuja tuotteen ollessa toiminnassa.

Al koskaan jata tuotetta ilman
valvontaa, kun se on kaytossa. Ole aina
hyvin varovainen ruokaa laittaessasi.

Sulje kaasupullon kaasuventtiili jokaisen
kayton jalkeen.

Tyhjenna ja puhdista rasvakuppi
saannollisesti.

Tuote sijoitettava vahintaan 1,5 metrin
paahan palavista materiaaleista.

Ala nojaa tuotteen paalle sytytyksen
aikana.

Ald kayta muovisia tai lasisia valineita
grillissa.

Tarkista ja puhdista tuote saannollisesti.
Varo vahingoittamasta osia, kuten
polttimia tai venttiileita, puhdistuksen
aikana.

Tarkista kaikki letkut vahintaan kerran
kuukaudessa ja aina kun kaasupullo
vaihdetaan. Vaihda vaurioituneet letkut
uusiin, jotka ovat laadultaan ja
pituudeltaan samanlaisia kuin
alkuperaiset.

Valtuutetun huoltoedustajan tai muun
patevan henkilon on tarkastettava tuote
vuosittain. Ala koskaan yrita huoltaa tai
korjata tuotetta itse.

Kayta tuotetta vain hyvin tuuletetussa
tilassa.

Vaihda kaikki letkut vahintaan joka toinen
vuosi. Noudata letkun vaihtoa koskevia
kansallisia maarayksia.

Ala koskaan riko tuotteen sinetteja.

Pida johdot ja letkut kaukana kuumista
pinnoista.

Ole aina hyvin varovainen ruokaa
laittaessasi.

Ald koskaan kuumenna avaamattomia
lasi- tai metalliastioita - ne voivat rajahtaa
ja aiheuttaa vakavia henkilovahinkoja
ja/tai omaisuusvahinkoja.

Kayta suojakasineita (esim. uunikasineita)

Symbolit

A

X

tyoskennellessasi, erityisesti kun kasittelet

kuumia esineita.
X ** v

N/ 2 A :
= = o R

A
J

Al

Ala kayta tuotetta suljetuissa tiloissa ja/tai
tiloissa, jotka on tarkoitettu pitkaaikaiseen
oleskeluun, kuten taloissa, teltoissa,
asuntovaunuissa, asuntoautoissa, veneissa
jne. Hakamyrkytyksen aiheuttama
kuolemanvaara.




TEKNISET TIEDOT

Kaasu ja syottopaine Butaani/propaani 30 mbar
Tuotekategoria 13B/P(30)
Suuttimen koko Paapoltin @: 0,88 mm
Sivupoltin @: 0,76 mm

12,7 kW/ 924 g/h

Nimellinen kokonaislammitysteho

13,4 kW/ 975 g/h
Sytytys Integroitu
Grillauspinta 70 x 44 cm
Pannun enimmaiskoko, sivupoltin @24 cm
Pannun vahimmaiskoko, sivupoltin P 8cm
Kaasupullo
Enimmaiskorkeus 590 mm
Enimmaishalkaisija 310 mm
Enimmaispaino 10 kg

HUOM!

Joissakin osissa on terivid reunoja/kulmia. Kasittele kaikkia osia
varovasti viiltojen valttamiseksi. Kayta suojakasineita.

«  Kokoamiseen tarvitaan ruuvimeisseli ja jakoavain.

«  Poista kaikki osat pakkauksesta ja lajittele ne ennen
asennuksen aloittamista.

«  Asenna grilli tasaiselle alustalle.

«  Katso oikea asennusjarjestys kuvista.
KUVA 1
KUVA
KUVA
KUVA
KUVA
KUVA
KUVA
KUVA
KUVA
KUVA
KUVA
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LITANTA KAASUPULLOON
Huom!
Kaasupullo ja paineensaadin myydaan erikseen.

« Aseta grilli tasaiselle, vakaalle alustalle. Tarkista, etta
paineensaadin sopii kaasupullon venttiiliin ja tuotteeseen.

« Jos saadin sijoitetaan ulkotiloihin, se on suojattava sateelta
ine.

«  Kaasupullon littamiseen tarvitaan jakoavain.
« Varmista, etta letku ei ole taipunut tai vaantynyt, kun se
liitetaan.

«  Aseta kaasupullo tuotteen vasemmalle puolelle, turvalliseen

AW =

paikkaan, joka on suojattu kuumuudelta.

Letkun halkaisijan on oltava 810 mm. Letku ei saa olla yli
1,5 metria pitka.

Kaasuliitantd

Letku

Sdddin

Kaasupullo

KUVA 12
Huom!

Tarkista vuodot pyyhkimalla liitokset saippuavedella ja
etsimalla kuplia.

VAROITUS!

Al3 vaihda kaasupulloa syttymislihteen ldhella. Aseta
kaasupullo tuotteen vasemmalle puolelle, turvalliseen
paikkaan, joka on suojattu kuumuudelta.

Tarkista kaikki kaasuletkut vaurioiden, vuotojen ja/tai
Idysien liitosten varalta. Al3 kiyta tuotetta, jos letku on
viallinen tai vaurioitunut.

Al3 vaihda kaasupulloja lihelli syttymislihteits, kuten
savukkeita, hehkuvia esineita tai avotulta. Tarkasta, etta
tuote on sammunut ja kylma.

Kayta vain kaasupulloja, jotka tayttavat teknisissa
tiedoissa esitetyt vaatimukset. Kaasupullojen on
tdytettava sovellettavat kansalliset vaatimukset.

KAYTTO
NESTEKAASUGRILLI
Valmistelut

Tuotteen kayttoon tarvitaan kaasupullo ja sopiva
kaasusaadin. Saatimen on taytettava standardin EN16129
voimassa olevan painoksen ja sovellettavien kansallisten
saannosten vaatimukset.

Kytke saadin kaasupullon venttiiliin ja kirista tiukasti.

Keittoastia voidaan asettaa sivupolttimelle. Sallittu
keittoastian halkaisija on 8-24 cm.

VUOTOTESTI

Kun letkut on liitetty tuotteeseen, tarkista, etta ne eivat vuoda.
Al koskaan tee vuototestia liekilld, vaan kayta saippuavetta.

1.

Valmista noin 2 dl saippuavetta sekoittamalla 1 osa
astianpesuainetta ja 3 osaa vetta.

Varmista, etta virtakytkin on OFF-asennossa.

Liita paineensaadin kaasupulloon. Kirista litannat ja avaa
kaasuventtiili.

Sivele letku ja kaikki litannat, sivupolttimen, letkun ja
painesaatimen liitannat mukaan lukien, saippuavedella.
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Kuplat viittaavat vuotoon, joka tulee korjata ennen tuotteen
kayttoonottoa.

5. Toista vuototesti korjauksen jalkeen.
6. Sulje kaasupullon venttiili testin jalkeen.

7. Jos havaitse vuodon, jota ei pysty korjaamaan itse, korjauta
tuote valtuutetussa huoltokeskuksessa. Ala yrita korjata
tallaisia vuotoja itse.

KUVA 13
KUVA 14

Kaasugrillin sytyttaminen
HUOM!
Kannen on oltava auki, kun poltin sytytetdan.

Al3 aseta kasvojasi polttimen paille, kun sytytit sita.

Ohjausliekin syttyminen (paapoltin ja sivupoltin)
1. Aseta kaikki kaasusaatimet OFF-asentoon ja avaa
kaasupullon venttiili.

2. Sytyttamista varten pida nuppi A painettuna 3-5 sekunnin
ajan kaasun paastamiseksi ja kaanna sitten vastapaivaan
asentoon HIGH (B). Tallgin sytytinputkessa (C) syntyy kipina.
Sytyttimesta kuuluu nakutusaani, ja oranssi liekki nakyy
sytytinputkessa polttimen vasemmalla puolella (D).

3. Pida nuppia painettuna viela 2 sekuntia nakutusaanen
jalkeen, jotta kaasu ehtii tayttaa koko poltinputken (E) ja
varmistaa syttymisen.

4. Kun poltin on sytytetty, viereiset polttimet syttyvat, kun
vastaava nuppi asetetaan HIGH-asentoon.

5. HIGH-tilassa liekki on oranssi ja 12—20 mm pitka. Kdanna
nuppia vastapaivaan niin pitkalle kuin se menee pieninta
asetusta varten.

6. Jos automaattinen sytytys ei toimi, irrota grilliritila ja
liekinsuojus, kaanna venttiilia 90° vastapdivaan ja sytyta
grillaussytyttimella, jota pidetaan 5 mm:n etaisyydella
polttimen aukosta. Aseta grilliritila ja liekinsuoja takaisin
paikalleen, kun poltin on sytytetty. Kayta kuumuutta kestavia
suojakasineita/uunikintaita.

KUVA 15
KUVA 16
VAROITUS!

Jos poltin ei vieldkaan syty, kadanna nuppi asentoon OFF.
Odota 5 minuuttia, etta kaasu haihtuu, ja yrita uudelleen.

Kaasunsaastovinkkeja
« Avaa kansi mahdollisimman harvoin ja lyhyesti.
»  Sammuta laite heti, kun kypsennys on valmis.

«  Kuumenna grillid enintddn 10-15 minuuttia (paitsi
ensimmaisella kayttokerralla). Ald esilammita suositeltua
pidempaan.

« A3 kayta suositeltua korkeampaa asetusta.

SAVUSTUS
Ennen kayttoa

1. Sivele kaikki sisapinnat, mukaan lukien hiiligrilliritilat ja
grilliritilat, kasvisruokaoljylla.

2. Suosittelemme, etta sytytat hiilet varten piippusytyttimella.
Jos piippusytytinta ei kayteta - rakenna pieni kasa hiilia
hiiliritilan paalle, ala aseta hiilia savustimen seinamia vasten.

3. Sulje luukku. Tarkasta, etta kaikki venttiilit ovat auki 1/4.
Anna hiilien hehkua vahintaan kaksi tuntia, mita kauemmin,
sita parempi. Nosta lampatilaa 2 tunnin kuluttua avaamalla
venttiilit puolivaliin, lisaa hiilia ja anna hiilen palaa
kokonaan loppuun. Savustin on nyt kayttovalmis.

HUOM!

Savustimen sisapuolelle voi muodostua ruostetta. Suojaa
se varmistamalla, etta kaikilla sisapinnoilla on ohut kerros
kasvioljya.

Sytyttdminen ja kaytto
HuoM!

Grillaa aina hiililld, dla koskaan puilla. Puutulet ovat liian
vaikeita hallita ja voivat pilata ruoan tervalla, noella ja
tuhkalla.

1. Lisaa sytytetyt, hehkuvat hiilet savustimen hiilloslaatikkoon.
Suosittelemme max. 1,2 kg hiilta; lisaa tarvittaessa. Muista
kayttaa uunikintaita.

2. Tarkista ampo hyvalla lampomittarilla.
HUOM!

Lampatila hiilloslaatikossa voi olla 10-15 °C korkeampi kuin
savukanavassa.

Savustaminen ja hidas kypsentaminen
1. Nosta grilliritila pois hiilloslaatikosta
2. Kerad kasa hehkuvia hiilia hiilloslaatikon hiiliritilan paalle.

3. Lisaa savun makua saadaan esimerkiksi hikkori-, mesquite-,
pekaani-, tammi- ja hedelméapuiden savustuslastuilla. Ala
kayta kokonaisia puunpaloja ruoanvalmistuksessa, silla se
voi heikentaa ruoan laatua.

4. A3 kostuta savustuslastuja tai savustushiutaleita. Puu imee
itseensa vain 5 % painostaan vetta, ja vesi vain jaahdyttaa
hiilia, kun lisaat lastuja. Tama voi johtaa epatasaiseen grillin
lampotilaan.

5. Kun hiillos on palanut loppuun, pida kansi suljettuna.
Ldmpotilaa ja savun maaraa saadetaan hiilloslaatikon
venttiileilla ja grillikammion paalla olevilla venttiileilla. Savu
pysyy hiilloslaatikon ja grillikammion sisalla, mika vahentaa
ruoan palamisen riskia ja lisaa savun makua.

6. Aseta ainekset grillikammioon ja tarkkaile lampdtilaa.
7. Grillikammion lampotila ei saa ylittdd 230 °C. Kun
raaka-aineet on asetettu grillikammioon, on tarkeaa

seurata lampotilaa. Kypsennys ja savustaminen tapahtuu
epasuoralla [ammaolla.



Hallitse lampo6a ja savua

Aloita tarkistamalla lampotila ilmanottoaukosta.

Se on savugrillin alaosassa oleva venttiili, jata

savupiippu taysin auki. llmanottoventtiililla saadetaan
hiilloksen hapensaantia, ja silla on suurin vaikutus
kypsennyslampotilaan. Savupiippu sdatelee (jossain maarin)
savun maaraa grillikammiossa ja eri puolien lampatilaeroa.

Aloita jattamalla ilmanottoventtiili taysin auki, kunnes
grillikammio on saavuttanut lampatilan. Sulje sitten venttiili
vahintaan puoleenvaliin, kunnes lampotila on 105-120 °C.
Pida lampdtila vaihteluvalin ylapaassa. Ald koskaan sulje
ilmanottoventtiilia kokonaan, silla hiillos voi tukehtua ja
alkaa paastaa tervaa. Ala koske savupiipun venttiiliin ennen
kuin grillikammio on ollut vakaassa lampatilassa vahintaan
30 minuuttia.

Ole varovainen savun maaran kanssa. Ruoan voi helposti
pilata liiallisella savulla.

4. Kunlisaat savustuslastuja: Lisaa noin 115 grammaa
kerrallaan 3—4 erassa 30 minuutin valein. Aloita kun
grillikammion lampétila on 95 °C. Savustuslastut lisatdan
savukammioon.

llman lampotila vaikuttaa kypsennyslampatilaan.
Sade (ja lumi) voi vaikuttaa merkittavasti
ruoanvalmistuslampatiloihin. On tarkeaa seurata
lampatilaa, jotta se pysyy suositellulla alueella.

Savustusopas
Elintarvike Osa Aika Sisdlampatila
Naudanliha
Ulkofilee Pala 3-4h Rare 50 °C, Medium 60 °C, Well done 70 °C
Rinta Pala 6+ h 85°C
Entrecote Pala 5-15 min Rare 50 °C, Medium 60 °C, Well done 70 °C
LINTU
Broileri Kokonaan 3,5-4h 75 °C
Broileri Rinta 25-35 min 75°C
Broileri Reisi 25-35 min 75°C
Kalkkuna Kokonaan 6-8h 75°C
Kala
Lax Kokonaan 2-3h 60 °C
Lax Filee 30-40 min 60 °C
Katkaravut Kokonaiset 10-15 min Kypsenna vaaleanpunaiseksi
Porsaanliha
Lapa Kokonaan 12+h 85°C
Kylki Pala 4-5h 65 °C
Ribsit Kokonainen 5-6h 65 °C
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Ruoanlaittovihjeita ja savunhallinta
Grillikammio
«  Savupiippu saatelee savun maaraa grillikammiossa.
« lImanottoventtiili saatelee grillikammion lampdtilaa.

«  Savujalampo siirtyvat hiilloslaatikosta grillikammion lapi ja
sitten savupiipun kautta ulos.

1. Aseta ruoka grillikammioon vahintaan 15 cm:n paahan
hiilloslaatikon aukosta. Kypsennys ja savustaminen tapahtuu
epasuoralla lammalla. Ei tarvitse huolehtia siita, etta rasva
tippuu ja aiheuttaa liekkeja, jotka pilaavat ruoan.

2. Pida kansi suljettuna. Hiilloslaatikon tai grillikammion
luukun avaaminen hairitsee hiilloksen herkkaa lampo- ja
happitasapainoa. Avaa luukut mahdollisimman harvoin, silla
lampo laskee ja kypsennysaika pitenee.

3. Kierrata lihaa. Jos lihaa on seka grillikammion oikealla etta
vasemmalla puolella, kierrata liha grillauksen puolivalissa.

4. Jos ruoasta tulee liian savuista tai palanutta ennen
kypsennyksen paattymista, aseta ruoan paalle folio.
Muista aina kayttaa uunikintaita.

5. Ruoan kypsennyksen aikana savustuskammiossa voidaan
lammittaa lisukkeita. Muista kayttaa uunikintaita.

6. Ruoka voidaan maustaa oljylla tai marinadilla ennen
grillausta. Ala kuitenkaan kayta likaa marinadia, silla savu ja
savulastujen aromit vaikuttavat ainesosien makuun.

7. Poista kaikki tuhka jokaisen kayton jalkeen. Varmista,
etta tuhka on jaahtynyt ennen sen poistamista.

KUNNOSSAPITO

PUHDISTUS

«  Suositeltu puhdistusvali on 90 paivaa, ja tuote on
puhdistettava kokonaan vahintaan kerran vuodessa parhaan
mahdollisen toiminnan ja kayttoian varmistamiseksi.

« Noudata puhdistusohjeita parhaan tuloksen
saavuttamiseksi.

«  Sytytd polttimet ja anna palaa 15-20 minuuttia. Rasva palaa
grilliritiloista, laavakivista jne. Anna tuotteen jaahtya ennen
seuraavaa vaihetta.

«  Puhdista grilliritilat saannollisesti liottamalla ja pesemalla
ne kuumalla vedelld ja pesuaineella.

«  Pese grillin sisapuoli kuumalla vedella ja pesuaineella.
Poista pinttyneet tahrat terasharjalla, terasvillalla,
keittiosienella tai vastaavalla.

« Tarkista saannollisesti, etta polttimissa ei ole hyonteisia,
likaa jne., jotka voivat tukkia ne ja estaa kaasun virtauksen.
Puhdista polttimen putket perusteellisesti, mieluiten
piippurassilla, varmistaaksesi, etta ne eivat ole

tukkeutuneet.

SAILYTYS

«  Sdilyta kaasupulloja ulkona, hyvin ilmastoidussa tilassa,
irrotettuna tuotteesta, kun niitd ei kayteta. Kytke/irrota
kaasupullo tuotteesta ulkona, hyvin tuuletetulla paikalla,
kaukana syttymislahteista.

« Jos tuotetta ei ole kaytetty pitkaan aikaan, tarkista kaikki
kaasuletkut vaurioiden, vuotojen ja/tai I8ysien liitosten
varalta ja tarkista, etta polttimet eivat ole likaisia tai
tukkeutuneita. Noudata aina puhdistusohjeita parhaan
toiminnan ja turvallisuuden varmistamiseksi.

« Jos tuotetta on sailytetty ulkona, tarkista, etta etupaneelin
alla olevissa osissa ei ole likaa, hyonteisia jne., jotka voisivat
vaikuttaa kaasun virtaukseen.

«  Sdilyta tuote kuivassa ja viileassa tilassa. Jos kaytat
suojapeitettd, varmista, ettd tuote ja suojapeite ovat kuivia
ennen varastointia.

«  Levita hieman ruokadljya kromiosiin. Peita polttimet
alumiinifoliolla, jotta polttimen aukkoihin ei kerry hyonteisia
tai muita roskia.

POLTTIMEN ASENTAMINEN TAKAISIN

Asentaessasi poltinta takaisin varmista, etta polttimen
venturiputket sopivat venttiilien ulostuloaukkoihin. On

erittain tarkeaa keskittaa poltin aukkoon kunnolla tulipalo- tai
rajahdysvaaran valttamiseksi.

Oikein asennettuna kaikki poltinta paikoillaan pitavat ruuvit
voidaan ruuvata paikoilleen helposti.

Mikali polttimen asentaminen takaisin epdonnistuu, dla korjaa
tuotetta itse, vaan ota yhteytta huoltoon.

Kun kaikki polttimet on asennettu onnistuneesti takaisin,
suoritetaan vuototesti. Katso kohta “VUOTOTESTI”,

Vuototestin jalkeen suoritetaan sytytystesti. Katso kohta
"SYTYTTAMINEN”, Huomioi, etta polttimen sytytystesti tulee tehda
yhdelle polttimelle kerrallaan.

KUVA 17



VIANETSINTA

Ongelma

Mahdollinen syy

Toimenpide

Kaasuvuoto letkusta.

Vaurioitunut letku.

Sulje kaasuvirta kaasupullosta ja vaihda
vaurioitunut letku.

Kaasupullon kaasuvuoto.

Mekaaninen vika tai vaurio.

Sulje kaasupullon venttiili.

Kaasuvuoto kaasupullon venttiilista.

Mekaaninen vika tai vaurio.

Sulje kaasupullon venttiili. Palauta
kaasupullo kaasuntoimittajalle.

Polttimia ei voi sytyttaa
sytytysjarjestelmalld.

Tyhja kaasupullo.

Vaihda tayteen kaasupulloon.

Viallinen saadin.

Tarkasta saadin ja vaihda tarvittaessa.

Poltin, letkut tai suuttimet tukossa.

Puhdista polttimet, letkut ja suuttimet.

Pieni liekki tai takapalo (tuli poltinputkessa
-voi kuulua sihisevia tai rymistelevia
adnia).

Polttimet tukossa.

Puhdista poltin.

Letkut tai suuttimet tukossa.

Puhdista letkut ja suuttimet.

Kova tuuli.

Aseta grilli suojaisaan paikkaan.

Vaikea kaantaa kaasunuppia.

Kaasuventtiili on jumissa.

Vaihda kaasuventtiili.
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