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1. ASENNUSOHJEET -
MONTERINGSANVISNING -
MONTERINGSANVISNING -
PAIGALDUSJUHENDID —
ASSEMBLY INSTRUCTIONS

1.1 Ennen asentamista

Pura myyntipakkaus huolella ja poista kaikki
pakkausmateriaali ennen grillin kokoamista.
Huolehdi pakkausmateriaalin asianmukaisesta
hivittimisestd. Ald anna lasten leikkii
pakkausmateriaalilla.

Tarkista ennen grillin kokoamista osalistan
avulla, ettd kaikki kokoamiseen tarvittavat
osat ovat olemassa ja ettd ne ovat kunnossa.
Osien ollessa viallisia tai niiden puuttuessa
ota yhteys suoraan maahantuojaan.

Kokoa grilli ohjeiden mukaisessa
jarjestyksesséd hyvéssd valaistuksessa ja
puhtaalla tasaisella alustalla. Ald kokoa grillii
terassilla, osia voi tippua terassilaudoituksen
alle.

Peltiosista voi tulla haavoja. Kéyti
tyokadsineitd grillid asentaessasi. Ole erittdin
huolellinen kokoonpanotydssa.

Aloita grillin kasaaminen ohjeen alusta ja
etene kohta kohdalta jérjestyksessi
kasausohjeen loppuun. Aseta osat aina kuten
kuvassa ja kidyta osien kiinnitykseen ohjeessa
esitetty médrd ruuveja, muttereita ja
aluslevyja.

Huomio! Ali milloinkaan kiyti
kokoamisessa akkuruuvinvadnninta. Se
saattaa rikkoa ruuvit ja osien pinnat. Kirista
kaikki ruuvit ainoastaan kdsivoimin.

Akkuruuvinvédntimen kéytostd ja ruuvien
litallisesta kiristyksestd johtuvat vauriot eivit
kuulu takuun piiriin.
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1.2 Fore montaget

Avlédgsna all forpackningsmaterial noggrant
fore montaget. L4t ej barn leka med
forpackningsmaterialet.

Innan du borjar montaget pa grillen
kontrollera att du har allt material med del
listan och att de &r hela. Om det finns
sondriga delar eller om delar fattas kontakta
importoren

Montera grillen i den ordning som det &r visat
i bra belysning pa en ren och slit yta. Montera
inte grillen pd en terrass, delar kan falla under
terrassen.

Platdelarna kan orsaka sar. Anvénd hanskar
under montaget. Var noggrann med montaget.

Montera grillen i den ordningen som det dr
visat i bilderna. Montera delarna sa som
bilderna visar och anvéind skruvar, muttrar
och brickor enligt anvisning.

Obs! Anvind aldrig en batteridriven
skruvmaskin under monteringen. Den kan
sondra skruvarna och ytorna. Spann skruvarna
for hand.

Skador och fel som uppstétt att man anvint en
skruvmaskin eller att man spént skruvar {for
hart hor inte till garantin.

1.3 For montering

Fjern noye all emballasje for montering. La
ikke barn leke med emballasjen.

For montering av grillen, kontroller at alt
materiell folger med mot delelisten og at de er
hele. Ved adelagte eller manglende deler,
kontakt importeren.

Monter grillen i samme rekkefolge som vist
med god belysning pa et rent og jevnt
underlag. Ikke monter grillen pa terrassen,
deler kan falle under terrassen.



Metalldelene kan forarsake skade. Bruk
hansker under montering. Var ngye med
monteringen.

Monter grillen i samme rekkefolge som vist
pa bildene. Monter delene som vist pa bildene
og bruk skruer, muttere og skiver ifolge
anvisningen.

Obs! Bruk aldri batteridrevet skrutrekker ved
montering. Den kan edelegge skruer og
overflater. Trekk til skruene for hand.

Skader og feil som oppstar ved bruk av
batteridrevet skrutrekker eller at skruene er
trukket til for hardt, omfattes ikke av
garantien.

1.4 Enne paigaldamist

Ava miiligipakend hoolikalt ning enne grilli
kokkupanekut vii koik pakendimaterjalid &ra.
Hoolitse selle eest, et pakendimaterjalid
hévitatakse ettendhtud korras. Ara luba lastel
pakendimaterjalidega méngida.

Kontrolli enne grilli kokkupanekut osade
loetelu abil, et koik vajalikud osad on olemas
ja korras. Kui avastad defektseid osi voi neid
on puudu, vota kontakti otse maaletoojaga.

Pane grill kokku juhendites ettendhtud
jérjestuses, hidsti valgustatud kohas ja tasasel
aluspinnal. Ara pane grilli kokku terrassil,
sest selle osad voivad kukkuda laudade vahelt
1abi.

Plekkosad voivad tekitada vigastusi. Kasuta
grilli  kokkupanekul  tookindaid.  Ole
kokkupanekul eriti hoolikas.

Alusta grilli kokkupanekut juhendi algusest ja
tegutse samm-sammult ettenéhtud jirjestuses
kuni kokkupaneku 16puni. Paigalda osad alati
nii, nagu on ndidatud joonisel ning kasuta
osade kinnitamiseks juhendis ndidatud
kruvisid, mutreid ja seibe.

Tihelepanu! Ara kasuta kokkupanekul
kunagi akukruvikeerajat. See voib kahjustada

kruvisid ja osadi pindu. Pinguta kdik kruvid
ainult késitsi.

Akukruvikeeraja kasutamisest ja kruvide
ilepingutamisest tulenevad kahjustused ei kii
garantii alla.

1.5 Before assembly

Open the sales package carefully, and before
assembly of the grill/smoker take all the
packaging materials away. Take care that the
packaging materials are destroyed in a
prescribed manner. Do not allow children to
play with the packaging material.

Check before assembling the grill/smoker
against the list of parts so that all the required
parts are available and not damaged. If there
are any defective parts or they are missing,
contact the distributor directly.

Put together the barbeque in a sequence
prescribed in the instructions, in a well-lit
area and on a flat surface. Do not assemble
the grill/smoker on a terrace because the
pieces thereof can fall through the spaces
between the boards.

Sheet metal parts can cause injury. Use gloves
on the assembly of the grill/smoker. Be
particularly careful at the assembly.

Start the assembly of the grill/smoker at the
beginning of the instructions and operate step
by step in the provided sequence until the end
of the assembly. Install the parts always the
way as shown in the drawing and use for
installing the parts, the screws, nuts and
washers shown in the instructions.

Note! Do not ever use a cordless screwdriver
on assembling. This can damage the screws

and the surfaces. Tighten all screws only by
hand.

The damage caused by the use of a cordless
screwdriver and the overstraining of the
screws are not covered by the warranty.
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2. OSALUETTELO - DELLISTA - DELELISTE - OSADE LOETELU - SPARE PART
LIST




I [ [

3. RUUVIPAKKAUS - SKRUVFORPACKNING — SKRUEPAKKE — KRUVIPAKEND —

SCREW PACKAGE
@ [ o SRl
X 16 X4 X 2
X4 X 2 X 4

4. ASENNUSOHJEET — MONTERINGSANVISNING - MONTERINGSANVISNING -

PAIGALDUSJUHISED - ASSEMBLY INSTRUCTIONS

10
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POISTA IRTO-OSAT ENNEN
GRILLIN NOSTAMISTA
VAUNUUN.

AVLAGSNA ALLA LOSA
FOREMAL INNAN GRILLEN
PLACERAS OVANPA
VAGNEN.

REMOVE ALL ITEMS
BEFORE LIFTING GRILL ON
TO THE CART.

ACAUTION

Two
person lift
required

LAITA IRTO-OSAT TAKAISIN
GRILLIIN, KUVAN MUKAISESSA
JARJESTYKSESSA.

PLACERA ALLA LOSA FOREMAL INUTI GRILLEN, ENLIGT BILDENS ORDNING.

SET ALL ITEMS BACK TO GRILL AS DISPLAYED IN PICTURE.

12




3S

HUOM! SARANAN ON OLTAVA VASEMMALLA PUOLELLA.
0BS! GANGJARNEN MASTE VARA PA VANSTRA SIDAN.
NOTE! HINGE MUST BE ON LEFT SIDE.

HUOM! ALA KIRISTA KUPPIMUTTEREITA LOPULLISEEN KIREYTEEN. KATSO OHJEEN
KOHTA 9.

OBS! OVERSPANN INTE KAPANS MUTTER | BORJAN. SE MANUALENS PUNKT 22.
NOTE! DO NOT OVERTIGHT DOME HEAD NUTS. LOOK INSTRUCTIONS POINT 56.
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HUOM! ALA KIRISTA KUPPIMUTTEREITA LOPULLISEEN KIREYTEEN. KATSO OHJEEN
KOHTA 9.

0BS! OVERSPANN INTE KAPANS MUTTER | BORJAN. SE MANUALENS PUNKT 22.
NOTE! DO NOT OVERTIGHT DOME HEAD NUTS. LOOK INSTRUCTIONS POINT 56.
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5. YLEISET OHJEET

Tatd grillid voidaan kayttda savustimena
lamminsavustukseen, barbeque grillaamiseen
sekd perinteisena hiiligrillina.

5.1 Tarkeaa

Lue kaikki ohjeet ja neuvot ennen kuin kéaytat
grillid. Seuraa tarkoin sytytykseen,
sammutukseen ja kdyttoon liittyvid ohjeita.
Ohjeiden noudattamatta jattdminen voi
aitheuttaa vaaratilanteen tai aiheuttaa aineellista
vahinkoa.

Séilytd ohjeet myohempéé tarvetta varten.

E|

6. GRILLIIN LIITTYVAT
VAROITUKSET JA TURVAOHJEET

1. Grilli on tarkoitettu ainoastaan
ulkokayttoon.

2. Grillid ei saa kayttad sisdtiloissa.

3. Kaiytd ainoastaan grillihiilid tai brikettejd
grillin polttoaineena. Ald kiyti
puuhalkoja.

4. Kayti grillin sytytykseen sanomalehted tai
sytytyspaloja.

5. VAROITUS: Ali kiiyti sytytysnestetti,
bensiinid tai spriitd sytyttdmiseen tai
liekkien kohentamiseen. Kayti vain
standardin 1860-3 mukaisia sytykkeita.

6. Al lisid sytytysnestetti palviin hiiliin tai
briketteihin, tai kuumaan hiillokseen.

7. Ali kiiyti tai sdilytd palavia materiaaleja,
nesteitd tai kaasuja grillin 1dheisyydessa.

8. Ald kiiyti grillid katoksen alla, seiniin
vieressd, autotallissa, matkailuautossa tai
— vaunussa, veneessd, suljetussa tilassa tai
sisdtiloissa. Tarkista ettei ldhettyvilld ole
palavia tai syttyvid materiaaleja. Vapaata
tilaa tdytyy olla grillin sivuilla joka
suuntaan vahintdan kaksi metrid,
mielellddn enemmaén.

9. VAROITUS: Grilli kuumenee kaytossa.
Grillid ei saa siirtdd kdyton aikana tai kun
se on vield kuuma.

10. VAROITUS: Grillin ollessa kaytossa,
avaa grillin kansi varovasti. Avaa kantta
ensin vain vihin, jotta ilmaa pédsee grillin

‘RE3EL 1
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13.
14.
15.
16.

17.

18.

19.

20.
21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

sisdlle hitaasti. Tama estdd vedon, joka voi
sytyttad hiilet palamaan avotulella.

Al kiiyti grillid tulisijana.

Al anna lasten kiyttdd grilli.

Al4 jiti grillid hetkeksikifin vartioimatta
kdyton aikana.

VAROITUS: Pida lapset ja
lemmikkieldimet poissa grillin
laheisyydesta.

Al kiiytd grillid, jos siind on vikaa.
Sijoita grilli tukevalle ja tasaiselle ldmpoa
kestdville alustalle.

Ota huomioon savunmuodostuminen
sijoituspaikkaa valittaessa. Ald kiyti
grillid avoimien ikkunoiden ldheisyydessa.
Savu voi kulkeutua ikkunoiden kautta
asuntoon sisélle.

Grilli limpenee my®s alaspiin. Ali sijoita
grillid suoraan nurmikon paille.

Sijoita hiilet tai briketit niille varatulle
ritildlle. Ali laita niitd tulipesin pohjalle.
Sytyté grilli aina kansi avoinna.

Poista tuhka tulipesidn pohjalta vasta kun
se on jadhtynyt.

Al4 laita tuhkaa muoviseen tai muuhun
syttyvédn astiaan.

Ali koske kuumaan grilliin tai sen
ritiloihin.

Kéytd kuumaa kestdvia grillihanskoja ja
tukevia pitkdvartisia grillaustarvikkeita
apuvilineend kun kaytit grillii.

Al kiiytd vetti grillin sammuttamiseen.
Vesi voi vaurioittaa kuuman grillin
emalipintoja.

Tukahduta hiillos sulkemalla
ilmansaitoventtiilit grillin pohjasta sekd
kannesta.

Grilli tdytyy puhdistaa kdyton jalkeen.
Kayta ritildiden puhdistamiseen grillin
puhdistusharjaa.

Valmistaudu mahdolliseen
onnettomuuteen niin, ettd tiedat missa
ensiapupakkaus ja kdsisammutin ovat, ja
ettd osaat kayttaa niita.



7. ENNEN GRILLIN SYTYTTAMISTA
7.1 Grillin sijoituspaikka

Grillin sijoittelussa tulee ottaa huomioon
seuraavat asiat:

e QGrilli tulee sijoittaa paikkaan, jossa savu ei
padse aiheuttamaan vahinkoa.

o Ali kiiyti grillid avoimien ikkunoiden
laheisyydessa.

e Ali kiiyti tai sdilytd palavia materiaaleja,
nesteitd tai kaasuja grillin ldheisyydessa.

e Al sijoita grillii syttyvien materiaalien,
kuten terassilaudoituksen pailla.

o Al kiyti grillid katoksen alla, seinin
vieressd, autotallissa, matkailuautossa tai —
vaunussa, veneessd, suljetussa tilassa tai
sisdtiloissa. Tarkista ettei ldhettyvilld ole
palavia tai syttyvid materiaaleja. Vapaata
tilaa taytyy olla grillin sivuilla joka
suuntaan vahintdin kaksi metrid, mielelldan
enemman.

e Grilli tulee sijoittaa tasaiselle,
vaakasuorassa olevalle alustalle.

e Grilli kuumenee kéytossi. Se siteilee
lamp6d myds alaspdin. Ota tdméd huomioon
sijoituspaikkaa valittaessa.

e Al sijoita grillii suoraan nurmikon pélle.

8. SYTYTTAMINEN
8.1 Kiiytettiviit polttoaineet
Taman grillin hyviksytyt polttoaineet ovat:

e Lehtipuuhiili
e Briketti

Huomio! Ali koskaan kiytd puuhalkoja tai
muuta puutavaraa grillin polttoaineena. Niiden
lampdarvo on hyvin korkea, ja liian suuri
1ampd voi vaurioittaa grillii.

Puuhalkojen tai muun puutavaran kadytosta
aiheutuvat vauriot eivit kuulu takuun piiriin.

8.2 Sytyttiminen

1. Avaa grillin kansi.

Laita grillin hiiliritildlle pari rypistettya
sanomalehden aukeamaa tai muutama
parafiinipohjainen sytytyspala.

3. Lisédd 2-3 kourallista lehtipuuhiilid tai
brikettejd niiden péélle.

4. Avaa alempi ilma-aukko ja sytytd

sanomalehtipaperi tai sytytyspalat pitkalla

tulitikulla tai sytyttimella.

Sulje grillin kansi.

6. Jatd alempi ilma-aukko ja kannen
ilmansaitoventtiili tdysin auki noin 10
minuutin ajaksi, jotta hiillos syttyy
kunnolla.

7. Kun lehtipuuhiillos tai briketit ovat
muuttuneet vaalean harmaiksi ja ovat
tuhkan peitossa, on grilli kdyttovalmis.

W

Huomio! Ali koskaan kiyti grillin
sytyttdimiseen sytytysnestettd, bensiinid, spriitd
tai muita nestemaisid sytytysnesteita.

VAROITUS: Ali kiiyti bensiinii tai spriiti
sytyttamiseen tai liekkien kohentamiseen.
Kéytd vain standardin 1860-3 mukaisia
sytykkeita.

Kaikki sytytysmateriaalit myydédén erikseen.

9. GRILLIN ENSIMMAINEN
SYTYTYSKERTA

Huomio! Téméan kohdan huomioimatta
jattdminen voi vaurioittaa grillid.

1. Avaa grillin kansi.

Laita grillin hiiliritilélle pari rypistettyd

sanomalehden aukeamaa tai muutama

parafiinipohjainen sytytyspala.

Lisdd 2-3 kourallista lehtipuuhiilii tai

brikettej niiden palle. Ali laita liikaa

hiilid hiiliritilélle. Liiasta hiilimaérasta
syntyvé kova kuumuus voi vaurioittaa
grillid.

4. Avaa alempi ilma-aukko ja sytytd
sanomalehtipaperi tai sytytyspalat pitkalla
tulitikulla tai sytyttimella.

5. Sulje grillin kansi.

(98]
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6. Huolehdi, etteivit liekit nouse liian
korkealle ja vaurioita huopatiivistetta.
Tiiviste asettuu ensimmadisten
sytytyskertojen aikana.

7. Anna hiilloksen palaa loppuun ja hiilien

sammua.

Anna grillin jadhtyd kokonaan.

9. Kirista kaikki 10ysélle jéitetyt
kuppimutterit. Metallivanteet laajenevat ja
16ystyvit ldmmon vaikutuksesta. Tarkista
niiden kireys ja kiristi tarvittaessa.

10. Grilli on nyt kdyttovalmis.

S

10. GRILLIN KAYTTAMINEN
10.1 Esivalmistelut

Ennen grillaamisen aloittamista huolehdi
seuraavista asioista.

1. Poista edellisten grillauskerran tuhka
tulipesésta.

2. Oljyi grillausritili kasvioljylld. TAma
viahentdd ruuan kiinnitarttumista ritilaén.

3. Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti.
4. Anna hiilien palaa vidhintdén 30 minuuttia.
5. Kun lehtipuuhiillos tai briketit ovat

muuttuneet vaalean harmaiksi ja ovat
tuhkan peitossa, on grilli kiyttovalmis.

6. Ali kiintele hiilid niiden syttymisen
jalkeen. Niin hiilen palavat tasaisemmin
ja tehokkaimmin.

7. Kaytd kuumaa kestivia grillihanskoja ja
tukevia pitkavartisia grillaustarvikkeita
apuvélineeni kun kéytit grillia.

10.2 Grillaaminen matalalla limmolla

1. Sytyté grilli ohjeiden mukaisesti.

Jétd alempi ilma-aukko ja kannen
ilmanséiétdventtiili tdysin auki noin 10
minuutin ajaksi, jotta hiillos syttyy
kunnolla.

3. Tarkkaile kannen lampomittaria. Katso
lampotilasuosituksia ja valmistusaikoja
ohjeen kohdasta 11.

4. Kun haluttu 1ampétila on savutettu sulje
alempi ilma-aukko kokonaan.

5. Grilli on nyt kdyttovalmis.
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6. VAROITUS: Grillin ollessa kaytossa,
avaa grillin kansi varovasti. Avaa kantta
ensin vain védhin, jotta ilmaa paisee grillin
sisélle hitaasti. Tdmé estdd vedon, joka voi
sytyttdd hiilet palamaan avotulella.

7. Kaytd kuumaa kestivid grillihanskoja ja
tukevia pitkdvartisia grillaustarvikkeita
apuvilineend kun kaytit grillia.

Huomio! On mahdollista hankkia erikseen
lisdvarusteena myytdva lammonjakolevy, joka
helpottaa epdsuoraa grillaamista matalassa
lammossa.

10.3 Savustaminen

Téssd savustimessa savustuspurut tai — lastut
laitetaan kostutettuina hiilloksen paille.
Savustuspuruja on liotettava vedessa vahintdén
30 minuuttia, ennen niiden laittamista

hiillokselle.

1. Sytyté grilli ohjeiden mukaisesti.

2. Jatéd alempi ilma-aukko ja kannen
ilmanséétoventtiili tdysin auki noin 10
minuutin ajaksi, jotta hiillos syttyy
kunnolla.

3. Tarkkaile kannen lampdmittaria. Katso
lampotilasuosituksia ja valmistusaikoja
ohjeen kohdasta 11.

4. Kun haluttu lampdétila on saavutettu, jata
alempi ilma-aukko hieman raolleen.

5. Sulje kannen ilmansditdventtiili
kokonaan.

6. Tarkkaile limpdmittaria, kunnes haluttu
lampdtila on saavutettu.

8. Laita kostutetut savustuspuru tai — lastut
hiilloksen pédlle. Kdytd kuumaa kestivia
grillihanskoja ja tukevia pitkdvartisia
grillaustarvikkeita apuvélineend kun laitat
savustuspuruja hiillokselle.

7. Grilli on nyt kdyttovalmis.

8. VAROITUS: Grillin ollessa kéytossa,
avaa grillin kansi varovasti. Avaa kantta
ensin vain védhin, jotta ilmaa paisee grillin
sisélle hitaasti. Tdmé estdd vedon, joka voi
sytyttdd hiilet palamaan avotulella.

9. Kaiytd kuumaa kestivid grillihanskoja ja
tukevia pitkdvartisia grillaustarvikkeita
apuvilineend kun kaytit grillia.



10.3.1 Erilaiset savustuspurut

Hyvin varustetuista elintarvikeliikkeisti ja
rautakaupoista 10ytyy laaja valikoima erilaisia
savustuspuruja ja — lastuja. Eri puusta olevat
savustuspurut ja — lastut tuovat oman arominsa
savustettaviin ja grillattaviin tuotteisiin.
Kokeilemalla 16ydat itsellesi parhaiten sopivat
aromit.

Kaupoissa yleisesti olevia savustuspuruja ja —
lastuja.

Leppé (Alder)

Omenapuu (Apple)

Kirsikkapuu (Cherry)

Vaahtera (Maple)

Pecan péhkindpuu (Pecan)

Mesquitopuu (Mesquite)

Hikkori (Hickory)

Vinkki! Kokeile my0s kostutettuja yrtteja
hiilloksella

10.4 Grillaaminen korkeassa limpdatilassa

1. Sytyté grilli ohjeiden mukaisesti.

Jétd alempi ilma-aukko ja kannen
ilmanséatoventtiili tdysin auki noin 10
minuutin ajaksi, jotta hiillos syttyy
kunnolla.

3. Tarkkaile kannen lampomittaria. Katso
lampdotilasuosituksia ja valmistusaikoja
ohjeen kohdasta 11.

4. Kun haluttu lampdétila on saavutettu, sulje
kannen ilmansdétdventtiilid hieman.

5. Grilli on nyt kdyttovalmis.

6. VAROITUS: Grillin ollessa kiytossa,
avaa grillin kansi varovasti. Avaa kantta
ensin vain vihin, jotta ilmaa péisee grillin
sisélle hitaasti. Tdma estdd vedon, joka voi
sytyttdd hiilet palamaan avotulella.

7. Kaéytd kuumaa kestdvia grillihanskoja ja
tukevia pitkdvartisia grillaustarvikkeita
apuvalineend kun kaytit grillii.
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10.5 Liekkien leimahtelu

Liekkien leimahtelu voi nostaa grillin
sisdlampotilaa litkaa ja lisdtd rasvan tippumista
grillattavista ruoista, ndin lisdten rasvapalon
vaaraa. Joskin vdhdinen leimahtelu on
normaalia ja suotavaa, koska se antaa ruokaan
mukavasti grillauksen makua. Liekkien
leimahtelun pitdmiseksi sopivana, toimi
seuraavasti:

e Poista ndkyvé rasva lihasta ennen
grillaamista.

e Varmista, ettd tulipesd on tyhji rasvasta ja
marinadeista. Tyhjenni tulipesé
saannollisesti.

10.6 Marinadit

Marinadien tehtdvd on maustaa grillattavat
tuotteet. Grillin sisélld marinadit aiheuttavat
tuotteiden kiinnipalamista grillausritildan tai
ne voivat valua grillin tulipesdin ja ne voivat
syttyd palamaan.

Kun marinointi on suoritettu:

e Ennen grilliin laittamista, poista
yliméardiset marinadit pyyhkimalld ne
paperilla.

e Ali koskaan kaada marinadia grillissi
olevien grillattavien tuotteiden péélle.

o Al koskaan penslaa grillaussudilla
marinadia grillattavien tai grillatuiden
tuotteiden piille, jossa liha, broileri tai kala
on ollut raakana. Raa’an lihan bakteerit
padtyvit muuten valmiiseen tuotteeseen.

e Jos halutaan lisdtd makua tai kiiltdvaa
pintaa grillattuihin tuotteisiin, voi
grillauksen loppuvaiheessa penslata
maustekastikkeita tuotteisiin. Valmista ne
aina erikseen.

www.rebel.fi
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11. LAMPOTILAN SAATAMINEN

Lampdotilan sddtdminen tapahtuu avaamalla ja sulkemalla grillin pohjassa ja kannessa olevia
ilmansdatoventtiileitd. [Imansddtoventtiilien avaaminen nostaa lampdtilaa grillissd. Vastaavasti
niiden sulkeminen laskee lampotilaa grillissd. Tarkkaile ldmpdotilaa kannessa olevan lampomittarin
avulla. Tarkista lampdtilaa sddnnollisesti, ja sdddéd ilmansditoventtiileitd tarvittaessa.

Huomio! [Imanséétoventtiilit kuumenevat grillin kdyton aikana. Kéytd suojakésineitd, kun saadat

ilmansaitoventtiileita.

Naudan rintapala (Brisket)
Nyhtdpossu (Pulled pork)
Kokonainen broileri
Grillikylki [Ribs)

Paistit

E|

Hidas kypsentaminen f Savustaminen (110°C - 135°C)

2 hperkg
2-4 h perkg
3-4h
3-5h
9-h

Pohjan ilma-aukko

IImansaatdventtiili

Grillaaminen (160°C - 180°C)

Kala

Porsaan siséfile
Broilerin file ja koivet
Kokonainen broileri
Lampaan potka
Kalkkuna

Porsaan lapa / kinkku

15- 20 min
15 - 30 min
30 - 45 min
1-1,5h
3-4h
2-4h
2-5h

Pohjan ilma-aukko

lImansaatsventtiili

Grillaaminen (260°C - 370°C)

Pihvit

Porsaan kyljykset
Hampurilaispihvit
Makkarat

5-8min
6-10 min
6 - 10 min
6-10 min

Pohjan ilma-aukko

lImansaatdéventtiili

Auki O

Kiinni .
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11.1 Lehtipuuhiilien tai brikettien
lisidminen

Pitk&aikaisessa barbeque grillaamisessa tai
savustettaessa on tarpeen lisétéd lehtipuuhiilid
tai briketteja hiiliritildlle. Lisd4 lehtipuuhiilet
tai briketit hiiliritildlle seuraavasti:

1. Avaa grillin kansi.

. Avaa grillausritilan luukku.

3. Lisad lehtipuuhiilet tai briketit
hiiliritilélle kdyttden pitkdvartisia
grillauspihtejd sekd kuumuutta kestavia
grillaushanskoja.

4. Sulje grillausritildn luukku.

5. Sulje grillin kansi.

Huomio! Aina kun grillin kansi on avoinna,
sen sisdldmpotila laskee. Tadma lisdd
kypsennysaikaa.

12. RASVAPALO

Grillin tulipesé tulee tyhjentdé tuhkasta,
rasvoista ja marinadeista jokaisen
grillauskerran jélkeen.

Jos rasvaa paidsee kerdédntymaiin tulipesin
pohjalle, voi se syttya tuleen. Rasvapalo voi
vaurioittaa grillid ja aiheuttaa vaaratilanteen.

Suuren mééran rasvaisten lihojen
grillaaminen kerralla lisdd rasvan tippumista
tulipeséén, ja lisdd rasvapalon riskia.

Huomio! Rasvapalosta aiheutuneet grillin
vauriot eivdt kuulu takuun piiriin.

13. GRILLIN SAMMUTTAMINEN

Kun grillaaminen tai savustaminen on tehty,
sammutetaan grilli sulkemalla kaikki
ilmansaitoventtiilit.

1. Sulje grillin kansi.

Sulje kannen ilmanséétéventtiili

kokonaan.

Sulje pohjaosan ilma-aukko kokonaan.

4. Pida kansi paikoillaan ja
ilmanséatoventtiilit suljettuina seuraavaan

(8]
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pdivain, jonka jélkeen tulipesdn voi
tyhjentia.

14. GRILLIN KERAAMINEN PINTA

Grillin keraamisessa lasitepinnassa saattaa
esiintyd ns. verkkohalkeamia. Ne johtuvat
keraamisen saven ja sen paille tulevan
lasitteen erilaisesta ldmpodlaajenemisesta ja
syntyvit valmistusprosessissa siind vaiheessa,
kun tuote otetaan ulos polttouunista.

Lasitteen verkkohalkeamilla ei ole vaikutusta
tuotteen laatuun tai kdyttdikaan, eikd niitd
katsota valmistus- tai materiaalivirheeksi.

15. GRILLIN PUHDISTUS JA HUOLTO

Jotta grillille saadaan mahdollisimman pitka
kayttoikd, on sitd sddnndllisesti puhdistettava.

15.1 Grillausritilit

Grillausritildt on puhdistettava jokaisen
kayton jélkeen. Puhdista ritildt niiden ollessa
vield lampimid. Kaytd puhdistamiseen
pehmedharjaksista grillin puhdistusharjaa.

Grillausritildt voidaan pestd myds
tiskialtaassa. Ald laita grillausritiloita
astianpesukoneeseen.

Terdsharjan kdytostd aiheutuneet vauriot eivit
kuulu takuun piiriin.

15.2 Grillin siséipinnat

Grilli on itsestddn puhdistuva. Kuumenna ja
pidd yli 260 °C ldmpétilaa ylld noin 30
minuutin ajan. Rasva, marinadit ja
ruoantdhteet palavat itsestdén pois.

Huomio! Ali kiiyti vetti tai muita
puhdistusaineita grillin sisdpintojen
puhdistukseen. Materiaali on huokoista ja voi
imed nesteet sisddnsd. Tdma voi aiheuttaa
halkeamia.

Jos sisdpinnoille ilmaantuu nokea, voidaan ne
puhdistaa harjaamalla pois.

www.rebel.fi
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15.3 Tuhkan poistaminen

Pidi kansi paikoillaan ja ilmansdétoventtiilit
suljettuina seuraavaan péivaan, jonka jilkeen
tulipesédn voi tyhjentdd tuhkasta ja sinne
tippuneista rasvasta ja ruokajaamista.

Poista tuhka kéyttden erikseen lisdvarusteena
myytdvi tuhkakaavinta.

15.4 Grillin muut osat

Grillin ulkopinta ja vaunun osat puhdistetaan
kayttdmailla kosteaa puhdistusliinaa ja
saippuavesiseosta. Kuivaa pinnat huolellisesti
puhdistuksen jélkeen.

Kaikki grillin terdsosat taytyy kasitella
yleisesti kaupoissa myytévilla terdksen
puhdistus- ja hoitoaineilla vahintdédn 2-3
kertaa vuodessa, esimerkiksi CRC 5-56
monitoimispraylla.

Talla ehkéistddn lian pinttyminen ja
ruostepilkkujen esiintyminen terdspinnoilla.
Kéyté hoitoaineita niiden omien ohjeiden
mukaan, kuitenkin ensin kokeillen aineen
soveltuvuus grillin terdspinnalle.

Puhdistus- ja hoitoaineita on hyvé kokeilla
johonkin grillin terdsosaan joka ei ole suoraan
ndkyvissd. Ndin varmistutaan aineen
soveltuvuus grillin terédsosille.

15.5 Huolto

Tarkista sdédnnoéllisesti grillin pantojen,
jalkojen, ilmasditoventtiilin, kahvan ja
sivutasojen ruuvien kireys. Kiristé ruuvit
tarvittaessa.

Huomio! Ali milloinkaan kiyti
kokoamisessa akkuruuvinvaianninti. Se
saattaa rikkoa ruuvit ja osien pinnat. Kirista
kaikki ruuvit ainoastaan kdsivoimin.

Akkuruuvinvddantimen kéytostd ja ruuvien
liiallisesta kiristyksestéd johtuvat vauriot eivit
kuulu takuun piiriin.
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16. SAILYTYS

Séilytd grilli aina puhdistettuna kuivassa
paikassa. Ald koskaan jiti grillid
vesisateeseen. Grilli on suojattava erikseen
lisdvarusteena myytavilld suojapeitteelld.

Anna grillin jadhtyd seuraavaan péivaan,
ennen kuin laitat suojapeitteen grillin péélle.

Lukitse grillin pydrit sédilytyksen ajaksi.

Puhdista grilli pitkdaikaisen sdilytyksen
jdlkeen, ennen ruoan valmistusta.

17. TAKUU JA TAKUUASIOIDEN
KASITTELY

17.1 Takuu

Talla grillilld ja sen osilla on yhden vuoden
valmistus- ja materiaalitakuu. Sadsta
ostokuitti, ota siitd kopio ja liitd se ndihin
kayttoohjeisiin takuutodistuksena.
Takuuasioissa on ostopaikka ja
ostopdivdmadra kyettdva osoittamaan
luotettavasti toteen.

Takuu ei kata normaalia kulumista, osien tai
pintojen ruostumista, ruostumisesta johtuvia
vikoja, laitteen véddrinkdyttod tai huollon
laiminly6nnisté johtuvia vikoja ja jélkié.

Keraamisen pintojen halkeilu, terdspintojen
varimuutos, pilkuttuminen ja tummeneminen
on normaalia kdytossd ja ajan kuluessa.
Terdspinnoilla saattaa varsinkin kosteassa ja
suolaisessa ymparistossd esiintyd
korroosiopilkkuja, Namé mahdolliset
korroosiopilkut eivit estd laitteen kayttod ja
ne ovat aivan normaali ilmi0 terdspinnoilla,
joten niiden mahdollinen esiintyminen osien
pinnoilla ei kuulu takuun piiriin.

Jos tuotteessa tai tuotteen osassa ilmenee vika
takuuaikana, ole yhteydessa suoraan grillin
maahantuojaan. Maahantuoja hoitaa kaikki
takuukasittelyt. Viallisen tai puuttuvan osan
tilalle maahantuoja ldhettdd uuden osan, mutta



el vastaa viallisen tai puuttuvan osan
vaihdosta grilliin. Itse koottavissa grilleissi
asiakas vastaa aina itse osan vaihtamisesta
grilliin ohjeiden mukaan. Néiden ohjeiden
noudattamatta jattdmisen takia takuu raukeaa
eikd kaytto vastaa tuotetodistusta.

Takuu ei ole voimassa, mikali tuotetta
kiytetddn kaupallisessa valmistus-, myynti-
tai vuokraustarkoituksessa. Takuu ei heikenna
milldén tavalla Suomessa voimassa olevaa
kuluttajansuojalakia.

17.2 Takuuasioiden Kisittely

Jos tuotteessa tai tuotteen osassa ilmenee
vikaa takuuaikana tai osia puuttuu grillid
kasattaessa, ole yhteydessé suoraan
maahantuojaan. Maahantuoja hoitaa kaikki
takuukésittelyt. Takuuasioissa seuraavat
tiedot on toimitettava maahantuojalle:

e QGrillin merkki ja mallinimi

e Reklamaation syy

e Viallisen osan osanumero osaluettelon
mukaisesti

o Kopio ostokuitista tai selvitys ostopaikasta
sekd ostopdivamadra

e Kuluttajan nimi, puhelinnumero,
katuosoite, postinumero

Reklamaatio ilmoituksen voi tehdé helposti
maahantuojan internetsivulla
www.finnflame.fi tai tiedot voi toimittaa
seuraavaan sahkdpostiosoitteeseen:
reklamaatio@finnflame.fi

18. ALLMANNA RAD

Denna grill far anvindas till varmrokning,
barbeque grillning samt som normal kolgrill.

18.1 Viktigt

Lis alla anvisningar och rad innan ni borjar
anvinda grillen. Folj noggrant tindnings,
slacknings samt anvindnings rdden. Om man
inte foljer raden kan det orsaka fara och
materiella skador.
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Spara bruksanvisningen for senare bruk.

19.

—_—

10.

11.
12.
13.
14.
15.
16.

17.

VARNING OCH SAKERHETSRAD
FOR GRILLEN

Grillen &r endast for utomhusbruk.
Grillen far inte anvindas inomhus.
Anvind endast grillkol eller briketter som
brénsle. Du far inte anvinda ved.

For tindning kan du anvianda
tidningspapper eller tindningsbitar.
VARNING! Anvénd inte
tdndningsvitska, bensin eller alkohol for
tandning eller ater tindning. Anvénd
endast tindningsmedel enligt standard
EN 1860-3.

Tillagg aldrig tindningsvétska pé
brinnande kol eller briketter, eller om
gloden ar het.

Anvind eller forvara inte brinnande
material, vitska eller gaser néra grillen.
Anvind inte grillen under tak, bredvid en
vigg, 1 bilstall, i en husvagn/bil, i1 en bét
eller i andra stingda utrymmen eller
inomhus. Det skall finnas minst tvd meter
fritt utrymme pa bada sidorna av grillen,
helst mera.

VARNING! Grillen ér het under
anvandning. Flytta aldrig grillen da den
ar 1 anvindning eller het.

VARNING: Da grillen dr 1 anvindning
oppna locket forsiktigt. Oppna locket
forst lite, as luft kan komma langsamt in i
grillen. Detta forhindrar drag, som kan
tdnda kolen att brinna pa 6ppen eld.
Anvind grillen inte som utespis.

Lat inte barn anvénda grillen.

Lédmna aldrig grillen odvervakad nér den
ar 1 bruk.

VARNING! Hall barn och djur pé
avstand.

Anvind inte grillen om det finns fel pa
den.

Placera grillen pa ett stabilt och stadigt
underlag som tél hetta.

Beakta rokbildning nér du placerar
grillen. Placera den inte i ndrhet av 6ppna
fonster och dorrar. Rok kan komma in i
bostaden.

www.rebel.fi
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18. Grillen blir het pa undersidan, lagg den
inte direkt pd grasmattan.

19. Légg kolen eller briketterna pa kolgallret.
Lagg dem inte 1 bottnen pé eldhédrden.

20. Ténd grillen alltid med 6ppen lock.

21. Avldgsna askan fran eldhérden forst nér
den éar sval.

22. Lagg inte askan i en plastbehéllare eller 1
annan lattantandlig behéllare.

23. Ror inte grillen eller gallren nér de ér
heta.

24. Anvénd alltid skyddshandskar vid
hantering av grillen och langskaftade
grillningstillbehdr nér du tillreder mat.

25. Anvénd inte vatten for att slicka
rokugnen. Vatten kan skada den heta
rokugnens emaljerade yta.

26. Kviv gloden 1 grillen genom att sténga
luftventilerna i bottnen samt pé locket.

27. Grillen maste rengdras efter anvandning.
Anvénd till rengdring av gallren
grillborste, stilborste kan skada ytorna.

28. Forbered for mojlig olycka sa att du vet
var forstahjdlpmedel och sldckaren dr och
att du vet hur man anvénder dem.

20. FORE TANDNINGEN AV GRILLEN
20.1 Placering av grillen
Beakta foljande saker vid placeringen:

e Grillen maste placeras si att roken inte
orsakar skada.

e Anvénd inte grillen vid 6ppna fonster.

e Anvind eller forvara inte brinnande
material, vétska eller gaser nira grillen.

e Placera inte grillen pa ett littantdndligt
underlag, t.ex. terrassbrider.

e Anvind inte grillen under tak, brevid en
vagg, 1 bilstall, 1 en husvagn/bil, i en bét
eller i andra stingda utrymmen eller
inomhus. Det skall finnas minst tvd meter
fritt utrymme pé bdda sidorna av grillen,
helst mera.

e QGrillen placeras pa ett stabilt, jimnt och
végritt underlag.

e Grillen blir het under bruk. Hettan sprider
sig ocksa nerét, ta detta 1 beaktade under
placeringen
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e Placera inte grillen direkt pd grasmattan
21. TANDNING

21.1 Bréanslen man kan anvinda
Godkénda brénslen 1 denna rokugn ar:

o Lovtradskol
e Briketter

Obs! Anvind aldrig ved eller annan trévara i
grillen. Deras temperatur d4r mycket hog och
kan skada grillen.

Skador som uppstatt att man anvént ved i
grillen hor inte till garantin.

21.2 Téindning

1. Oppna grillens lock.

Léagg tidningspapper eller nigra
tdndningsbitar pé kolgallret.

3. Légg 2-3 névar lovtradskol eller briketter
pa dem.

4.  Oppna bottens luftventil och tind

tidningspapper eller tindningsbitar med

en tdndsticka eller med en tindare.

Sténg grillens lock.

6. Lamna bottens och lockets luftventiler
helt 6ppen for 10 minuter, for att gloden
tands grundligt.

7. Naér kolen eller briketterna har fatt en ljus
gra farg ar grillen fardig for bruk.

hd

Obs! Anvind aldrig tindningsvétska, bensin
eller alkohol for att tdnda grillen.

VARNING! Anvind inte bensin eller alkohol
for tandning eller ater tindning. Anvind
endast tindningsmedel enligt standard EN
1860-3.

Alla tindningsmaterial séljs skilt.



22. GRILLENS FORSTA

23.2 Grillning vid liga temperaturen

TANDNINGSGANG
1. Ténd grillen enligt raden.
Obs! Att inte beakta detta, kan skada grillen. Lamna bottens och lockets luftventiler
helt 6ppen for 10 minuter, for att gloden
1. Oppna grillens lock. tands grundligt.
2. Lagg tidningspapper eller nigra 3. Overvaka termometer. Se
tandningsbitar pd kolgallret. temperaturrekommendationer och
3. Léagg 2-3 ndvar lovtrddskol eller briketter grillningstider frdn manualens punkt 24.
pa dem. Ligg inte for mycket kol pa 4. Nar onskad temperaturen har uppnatt,
kolgallret. For mycket méngd kol kan stang bottens luftventil totalt.
skada grillen pga. for hog hetta. 5. Grillen ar nu fardigt for grillning.
4. Oppna bottens luftventil och téind 6. VARNING: D4 grillen ér 1 anvindning
tidningspapper eller tindningsbitar med oppna locket forsiktigt. Oppna locket
en tdandsticka eller med en tindare. forst lite, as luft kan komma langsamt in 1
5. Sténg grillens lock. grillen. Detta forhindrar drag, som kan
6. Ldégorna far ej bli for hoga, dé de kan tdnda kolen att brinna pa 6ppen eld.
skada filtpackning. Filtpackningen sétter 7. Anvénd alltid skyddshandskar vid
sig under de forsta tindningsgingerna. hantering av grillen och langskaftade
7. Lat kolen brinna till slut och slockna. grillningstillbehdr nér du tillreder mat.
8. Lat grillen svalna.
9. Spinn all 16samuttrar. Metallspanten blir Obs! Det dr mojligt att skaffa

l6sare av varme. Kontrollera spidnningen
och spéann vid behov.
10. Grillen ar fardig for bruk.

23. BRUK AV ROKUGNEN

viarmespridarplat som siljs separat. Det
hjélper sig vid indirekt grillning i laga
temperaturen.

23.3. Rokning

3S

23.1 Forberedning fore grillning I denna grill 1aggs de fuktade rokningsflisorna
direkt pa gloden. Rokningsflisorna skall sta i
vatten minst 30 minuter fore dem laggs pa

gloden.

Innan grillning gor foljande:

Tom askan fran eldhirden.

Olja grillgallret med véxtolja.

Ténd grillen enligt raden.

Lat 16vtradskolen eller briketter brinna
minst 30 minuter.

b S

1.

Ténd grillen enligt rdden.

Lamna bottens och lockets luftventiler
helt 6ppen for 10 minuter, for att gldden
tands grundligt.

5. Nir kolen eller briketterna har fétt en ljus 3. Overvaka termometer. Se
grd farg ér grillen fardig for bruk. temperaturrekommendationer och
6. Fyll inte eller ror inte gloden. Darmed grillningstider frdn manualens punkt 24.
brinner kolen jamnare och mer 4. Naér onskad temperaturen har uppnatt,
effektivast. lamna bottens luftventil delvis Gppen.
7. Anvind alltid skyddshandskar vid 5. Sting lockets luftventil totalt.
hantering av grillen och langskaftade 6. Ligg de fuktade rokningsflisorna pa
grillningstillbehor nér du tillreder mat. gloden. Anvind skyddshandskar och
langskaftade grillningstillbehdr nér du
laggs rokningsflisorna pé gloden.
7. Grillen dr nu féardigt for grillning.
8. VARNING: D4 grillen dr 1 anvdandning

24

oppna locket forsiktigt. Oppna locket
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forst lite, as luft kan komma langsamt in 1
grillen. Detta forhindrar drag, som kan
tdnda kolen att brinna pa 6ppen eld.

9. Anvénd alltid skyddshandskar vid
hantering av grillen och langskaftade
grillningstillbehdr nér du tillreder mat.

23.3.1 Olika rokningsflisor

Det finns ett stort urval av rokningsflisor och
span. Olika trdd avsondrar olika aromer till
maten som tillreds. Genom att préva sig fram
hittar man den arom som man tycker om.

I butikerna séljs oftast:

Al (Alder)

Apple (Apple)

Korsbér (Cherry)

Lonn (Maple)

Pecan not (Pecan)
Mesquito (Mesquite)
Amerikansk not (Hickory)

e Ide’! Prova ocksé fuktade orter pa gloden.
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23.4 Grillning vid héga temperaturen

1. Ténd grillen enligt raden.

Lamna bottens och lockets luftventiler
helt 6ppen for 10 minuter, for att gloden
tands grundligt.

3. Overvaka termometer. Se
temperaturrekommendationer och
grillningstider frdn manualens punkt 24.

4. Nar onskad temperaturen har uppnatt,

lam lockets luftventil delvis oppen.

Grillen &r nu fardigt for grillning.

6. VARNING: D4 grillen ér 1 anvindning
oppna locket forsiktigt. Oppna locket
forst lite, as luft kan komma langsamt in 1
grillen. Detta forhindrar drag, som kan
tdnda kolen att brinna pa dppen eld.

7. Anvénd alltid skyddshandskar vid
hantering av grillen och langskaftade
grillningstillbehdr nér du tillreder mat.

e
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23.5 Uppflamningar

Uppflamningar orsakas av for hog temperatur
och medfor att fett rinner frdn maten och det
kan orsaka fettbrand. Smé uppflamningar ar
normala och bidrar med rok som ger maten
smak och arom. For att halla uppflamningarna
pa normal niva, vidta foljande atgérder:

e [at marinaden rinna av ordentligt och skéir
bort dverflodigt fett fran kottet/steken.

e Se till att eldhédrden ér tom frin fett och
marinader. Rengor eldhdrden med jimna
mellanrum.

23.6 Marinader

Maten marineras for kryddning. Inne 1 grillen
kan marinaden orsaka att maten fastnar fast i
grillgallret och plattan, marinaden kan rinna
till eldhirden och den kan ta eld.

Nér marinering ar gjord:

e Torka bort onddig marinad fran det du
skall grilla.

e Hall inte marinad 6ver maten du grillar.

e Pensla inte 6ver maten du grillar den
fardiga marinaden var t.ex. broilern eller
grisen har forvarats ra. De bakterier som
finns frén det ra kottet finns 1 marinaden.

e Om du vill ha mera smak eller glaserad yta
pa maten, kan du i slutet av grillningen
lagga pé en kryddsés. Forbereda dom alltid
separat.
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24. JUSTERING AV TEMPERATUREN

Justering av temperaturen 1 grillen sker med luftventilerna i bottnen och pa locket. Néar ventilerna
Oppnas stiger temperaturen och nir man stanger dem sa svalnar grillen. Kontrollera temperaturen
fran termomataren pa locket. Kontrollera regelbundet temperaturen och justera den vid behov.

Obs! Luftventilerna blir heta vid bruk. Anvand skyddshandskar nar du justerar dem

Langsam grillning / Rékning (110°C - 135°C)

Oxbringa (Brisket) 2 hperkg
Riven gris (Pulled pork) 2-4 hperkg
Hel broiler 3-4h
Revbensspjall (Ribs) 3-5h
Stekar 9-h

Bottens luftventil Lockeats luftventil

Grillning (160°C - 180°C)

Bottens luftventil Lockets luftventil

Fisk 15- 20 min

Gris inrefilé 15 - 30 min 0
Broiler inrefilé och ben 30 - 45 min Q

Hel broiler 1-15h - 0 S
Lammlagg 3-4h 0
Kalkon 2-4h

Gris bog / skinka 2-5h

Grillning (260°C - 370°C) Bottens luftventil Lockets luftventil
Biffar 5-8 min O
Gris kottletter 6-10min Q
Hamburgare 6-10 min I 0 OO
Korvar 6 - 10 min

éppen O Stangd .

24.1 Att fylla pa lovtrids kol och briketter

Vid langvarig barbeque grillning och vid
rokning hamnar du att ldgga till kol eller
briketter pa kolgallret. Gor enligt f6ljande:
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Oppna grillens lock.

. Oppna grillgallrets lucka.

3. Léagg pa mera kol eller briketter med
hjélp av en grilltang och langa
skyddshandskar.

4. Sting grillgallrets lucka.

Sténg grillens lock.

N —

e
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Obs! Alltid nér grillens lock 6ppnas sjunker
temperaturen 1 grillen. Detta forlanger
tillrednings tid.

25. FETTBRAND

Grillens eldhidrd maste tdommas fran askan,
fett och marinader efter varje grillning.

Om fett och marinader samlas till eldhérden,
den kan ta eld. Fettbrand kan skada grillen
och orsaka faran.

Att grilla stora mangder fett kott kar risken
att fett droppar i eldhérden, vilket dkar risken
av fettbrand.

Obs! Skador som ér resultat av fettbrand,
tillhor inte till garanti.

26. SLACKA GRILLEN

Niér grillning eller rokning har gjort, skall
grillen sldckas genom att stinga alla
luftventiler.

Sténg grillens lock.

Stang lockets luftventil totalt.

Sténg bottens luftventil totalt.

Hall locket pé plats och alla luftventiler
stdngda till ndsta dag. Nu kan du tomma
askbehallaren.

b=

27. GRILLENS KERAMISK YTOR

I grillens keramiska glasyta kan féorekomma
sprickbildningar. Detta beror pa keramiska
leran ock glasyrytan pd detta, som har olika
viarme koefficient. De bildas under
tillverkningen, da produkter tas ut ur ugnen.

Glasyrytans sprickbildningar paverkar inte
produktens kvalitet eller anvandningsalder,

och anses inte vara kvalitets- eller materialfel.

28. RENGORING OCH SERVICE AV
GRILLEN

For att grillen skall hélla en 14ng tid skall den
rengoras regelbundet.
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28.1 Grillgallret

Grillgallren skall rengoras efter varje
anvindning. Rengér dem nir de dnnu ar
ljumma. Anvind en mjuk grillborste.

Grillgallret kan d@ven putsas 1 diskhon. Lagg
dem aldrig i diskmaskinen.

Skador som uppkommit av stalborste hor inte
till garantin.

28.2 Grillens inre ytor

Grillen rengor sjélv. Varm och hall
temperaturen pa 260°C ca. 30 minuter. Fett,
marinader och matrester brinner av sig sjilv.

Obs! Anvind inte vatten eller andra
rengdringsmedel fOr att rengdra grillen
invindigt. Materialet dr porsol och kan suga 1
sig vitskorna. Detta kan orsaka
sprickbildning.

Sot kan borstas bort.
28.3 Avligsna askan

Hall locket pd plats och alla luftventiler
stangda till ndsta dag. Nu kan eldhédrden
tommas frdn askan och rinnande fet.

Ta askan bort med hjélp av askskrapan som
séljs som tillbehor.

28.4 Rokugnens ovriga delar

Grillens yttre yta och vagnens delar skall
rengoras med varmt vatten och tvélblandning
med en fuktig trasa. Efterat torkas alla
rengorade ytor torra.

Alla staldelar méste behandlas med allmént
stalputsningsmedel till exempel CRC 5-56
minst tre gdnger per ar.

Detta motverkar smuts och rostflackar pa
ytorna. Anvénd skotselmedel enligt deras
bruksanvisning, men prova forst pé ett sadant
stdlle som inte direkt syns. Detta for att



kontrollera att medlet anpassar sig for
stalytorna.

28.5 Service

Kontrollera regelbundet att grillens
metalbands, bens, luftventilensluckor,
handtag och sidobords skruvar ar fast. Spann
skruvarna for hand vid behov.

Obs! Anvind aldrig en batteridriven
skruvmaskin under monteringen. Den kan
sondra skruvarna och ytorna. Spann skruvarna
for hand.

Skador och fel som uppstétt att man anvéint en
skruvmaskin eller att man spént skruvarna for
hért hor inte till garantin.

29. FORVARING

Forvara grillen rengjord pa en torr plats. Lat
den aldrig vara ute i regn. Grill skall skyddas
med ett grilloverdrag, som siljs som tillbehor.

Lat grillen svalna tills nista dag, innan
grillskyddet skall placera pa grillen.

Las hjulen vid forvarning.

Rengor grillen efter langvarig forvaring,
innan matlagning.

30. GARANTI OCH HANDLAGGNING
AV GARANTIN

30.1 Garanti

For denna rokugn ges ett ars garanti pa
tillverknings och materialfel. Spara kvittot,
kopiera det och nita ithop det med
bruksanvisningen sa giller det som
garantibevis. Ifall du hinvisar till garantin
skall inkopsplats och — tid anges.

Garantin giller inte fel som uppstatt genom
normalt slitage eller att den blivit rostig, man
har anvént rokugnen fel eller forsummat att
skota underhallet av den.
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Sprickbildning av keramiska ytor,
fargforandringar, flackar 1 stilytorna
forekommer eller de blir morkare &r normalt
vid anvéndning. I fuktig och salthaltig mil;jo
kan stélytorna fa rostflackar. Om flackar
uppstar, gar det bra att anvéinda rokugnen
eftersom rostflackar dr normalt pé stélytor och
omfattas dérfor inte av garantin.

Om produkten eller dess delar visar sig vara
defekta under garantiperioden ska du kontakta
importoren som skoter alla garantifall.
Importoren byter ut en defekt del eller en del
som saknas eller skickar en ny, men svarar
inte for byte av delen. Garantin géller inte om
dessa instruktioner forsummas.

Garantin havs ifall denna produkt anvinds for
kommersiellt &ndamal. Garantin giller inte
heller om grillen har @ndrats eller om den inte
har anvénts enligt instruktionerna 1 denna
manual.

Garantin forsdmrar inte
konsumentskyddslagen som giller 1 Finland.

30.2 Handliggning av garantin

Om produkten eller delar av denna visar sig
vara defekta under garantitiden eller de saknas
vid montaget ska du kontakta importdren
direkt. Importdren skoter alla garantifall.

Fore garantikravet, 1ds igenom
bruksanvisningen. Garantin géller inte om
dessa bruksanvisningar forsummas.

Foljande uppgifter skall lamnas till
importoren:

e Rokugns mirke och forsdljnings namn

e Orsak till reklamation

o Artikelnummer pa defekt del enligt
dellistan

e Kopia av kvittot eller uppgifter om
inkopsstille och inkdpsdag

e Namn, telefonnummer, adress och
postnummer

www.rebel.fi
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Ovan nimnda uppgifter ska skickas foljande
e-postadress: reklamaatio@finnflame.fi

30.3 Handldggning av garanti i Sverige

Om produkten eller delar av denna visar sig
vara defekta under garantitiden eller de saknas
vid montaget ska du kontakta kdpplats.

Fore garantikravet, 1ds igenom
bruksanvisningen. Garantin géller inte om
dessa bruksanvisningar forsummas.

Foljande uppgifter skall lamnas till kopplats:

¢ Grillmirke och forséljnings namn

e Orsak till reklamation

e Artikelnummer pa defekt del enligt
dellistan

e Kopia av kvittot eller uppgifter om
inkOpsstille och inkdpsdag

e Namn, telefonnummer, adress och
postnummer

26. GENERELLE RAD

Grillen kan bare brukes til varmroyking,
barbeque-grilling og som normal kullgrill.

26.1 Viktig

Les alle anvisninger og rad for grillen brukes.
Folg noye alle rdd om opptenning, slukking
og bruk. Hvis rddene ikke folges, kan det fore
til fare og materielle skader.

Ta vare pa bruksanvisningen for senere bruk.

27. ADVARSLER OG
SIKKERHETSRAD FOR GRILLEN

Grillen er kun til utenders bruk.

. @Grillen m4 ikke brukes innenders.

3. Bruk kun grillkull eller briketter som
brensel. Kan ikke bruke ved.

4. Til opptenning kan brukes avispapir eller
tennbrikker.

5. ADVARSEL! Ikke bruk tennveske,

bensin eller alkohol til tenning eller re-

N —
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10.

1.
12.
13.
14.

15.
16.

17.

18.

19.

20.
21.

22.

23.

24.

25.

tenning Bruk kun tennmidler 1 henhold til
standard EN 1860-3.

Teom aldri tennvaeske pa brennende kull
eller briketter eller fortsatt varm kull.
Ikke bruk eller oppbevar brennbart
materiale, vaske eller gass ner grillen.
Ikke bruk grillen under tak, ved vegg, 1
campingvogn/bobil, bét eller andre
lukkede rom eller innenders. Det skal
vare minst to meter klaring pa begge
sider av grillen, helst mer.

ADVARSEL! Grillen er varm ved bruk.
Flytt aldri reykovnen nar den er i bruk
eller er varm.

ADVARSEL! Apne lokket forsiktig nér
grillen er i bruk. Apne forst lokket litt slik
at luft langsomt kan komme inn 1 grillen.
Dette hindrer trekk som kan fa kullet til &
brenne med é&pen ild.

Ikke bruk grillen som utepeis

La aldri barn bruke grillen.

Forlat aldri grillen uten tilsyn ndr den er i
bruk.

ADVARSEL! Hold barn og dyr pa
avstand.

Ikke bruk grillen hvis det er feil pa den.
Plasser grillen pa et stabilt og stadig
underlag som téler varme.

Ta hensyn til raykdannelsen ved
plassering av grillen. Ikke plasser den i
narheten av apne vinduer og derer. Rayk
kan komme inn i boligen.

Grillen blir varm pd undersiden, ikke sett
den rett pa plenen.

Legg kull eller briketter pé kullristen.
Ikke legg de i bunnen av ovn.

Tenn alltid grillen med apne lokk.

Ikke fjern asken fra ovnen for den er
kald.

Ikke legg asken i en plastbeholder eller
annen lettantennelig beholder.

Ikke ta pa rgrillen eller risten nar de er
varme.

Bruk alltid vernehansker ved hindtering
av grillen og grilltilbeheor med langt skaft
ved tilbereding av mat.

Ikke bruk vann for & slukke grillen. Vann
kan skade grillens varme, emaljerte
overflate.



26. Kvel glorne 1 grillen ved & lukke
ventilasjonslukene i bunnen og pé lokket.

27. Grillen ma rengjeres etter bruk. Bruk
grillberste til rengjoring av risten,
stdlberste kan skade overflatene.

28. Ver forberedt pa mulig ulykke og vit
hvor ferstehjelps- og
brannslukningsutstyr er og hvordan dette
brukes.

28. FOR TENNING AV GRILLEN
28.1 Plassering av grillen
Ta hensyn til folgende ved plassering:

e (Grillen ma plasseres slik at rayken ikke
forarsaker skade.

e Bruk ikke grillen ved &pne vinduer.

e Ikke bruk eller oppbevar brennbart
materiale, vaeske eller gass nar grillen.

o Ikke plasser grillen pé et lettantennelig
underlag, f.eks et terrassegulv av tre.

e Ikke bruk grillen under tak, ved vegg, i
campingvogn/bobil, bét eller andre lukkede
rom eller innenders. Det skal vaere minst to
meter klaring péd begge sider av grillen,
helst mer.

e Grillen plasseres pé et stabilt, jevnt,
vannrett underlag.

e (Grillen blir varm ved bruk. Varmen spres
ogsa nedover, ta hensyn til dette ved
plassering

o Ikke plasser grillen rett pd plenen

29. TENNING
29.1 Brensel som kan brukes
Godkjent brensel for denne grillen:

e Trekull
e Briketter

Obs! Bruk aldri ved eller annet trevirke 1
grillen. Temperaturen blir svert hey og kan
skade grillen.

Skader oppstétt ved bruk av ved i grillen
omfattes ikke av garantien.

30

29.2 Tenning

I.

Apna grillens lukk.

Legg litt avispapir eller noen tennbrikker
1 bunnen av grill.

Legg 2-3 knyttneve trekull eller briketter
pade.

Tenn papiret eller tennbrikkene med en
fyrstikk eller lighter.

Steng grillens lukk.

La luftventilene 1 bunn og lokk vere helt
apne i 10 minutter slik at kullet antennes
skikkelig.

Naér kullet eller brikettene har fatt en lys
gré farge er grillen klar til bruk.

Obs! Bruk aldri tennvaske, bensin eller
alkohol for & tenne grillen.

ADVARSEL! Ikke bruk tennvaske, bensin
eller alkohol til tenning eller re-tenning Bruk
kun tennmidler i henhold til standard EN
1860-3.

Alt av brensel og hjelpemidler selges separat.

30. GRILLENS FORSTE OPPTENNING

MERK! Ikke a ta hensyn til dette kan skade

grillen.

1. Apne grillens lokk.

Legg avispapir eller noen tennbrikker pa
kullristen.

3. Legg 2-3 never lovtrekull eller briketter
pa den. Ikke legg for mye kull pa
kullristen. For mye kull kan skade grillen
pga. for hey varme.

4. Apne luftventilen i bunnen og tenn pa
avispapiret eller tennbrikkene med en
fyrstikk eller en lighter.

5. Lukk grillens lokk.

6. Flammene ma ikke bli for heye, da kan
de skade filtpakningen. Filtpakningen
setter seg under de forste opptenningene.

7. Lakullet brenne helt ut og slukne.

8. La grillen avkjeles.

9. Trekk til alle lose muttere.

Metallspantene blir lgsere av varme.

www.rebel.fi



Kontroller strammingen og stram ved
behov.
10. Grillen er klar til bruk.

31. BRUK AV GRILLEN
31.1 Forberedelser for grillning
Gjer folgende for grilling:

Tom asken fra ildstedet.

Olje grillristen med planteolje.

Tenn grillen ifolge rddene.

La levtrekull eller briketter brenne i minst

30 minutter.

5. Nar kullet eller brikettene har fétt en lys
gré farge er grillen klar til bruk.

6. Ikke fyll pa eller ror grillkullet. Da
brenner kullet jevnere og mer effektivt.

7. Bruk alltid vernehansker ved handtering

av grillen og grilltilbehor med langt skaft

ved tilbereding av mat.

b S

31.2 Grilling ved lave temperaturer

1. Tenn grillen ifolge rddene.

La luftventilene 1 bunn og lokk vere helt
apne i 10 minutter slik at kullet antennes
skikkelig.

3. Overvék termometeret. Se
temperaturanbefalinger og grilltider 1
manualens punkt 24.

4. Naér ensket temperatur er oppnadd, lukkes

luftventilen i bunnen helt.

Grillen er na klar til grilling.

6. ADVARSEL! Apne lokket
forsiktig nar grillen er i bruk. Apne forst
lokket litt slik at luft langsomt kan
komme inn 1 grillen. Dette hindrer trekk
som kan f4 kullet til & brenne med apen
ild.

7. Bruk alltid vernehansker ved handtering
av grillen og grilltilbehor med langt skaft
ved tilbereding av mat.

e

Obs! Det er mulig a skaffe
varmespredningsplate som selges separat.
Den hjelper ved grilling ved lave
temperaturer.

‘RE3EL

real heat

31

31.3 Reyking

I denne grillen legges den fuktete roykflisen
rett pd det glodende kullet. Roykflisen ma
ligge 1 vann minst 30 minutter for de legges 1
grillen.

1. Tenn grillen ifolge rddene.

La luftventilene 1 bunn og lokk vere helt
apne i 10 minutter slik at kullet antennes
skikkelig.

3. Overvék termometeret. Se
temperaturanbefalinger og grilltider 1
manualens punkt 24.

4. Nér ensket temperatur er oppnadd, la

luftventilen i bunnen vaere delvis apen.

Lokkets luftventil lukkes helt.

6. Legg den fuktete roykflisen pé det
gladende kullet. Bruk vernehansker og
grilltilbehor med langt skaft nar
roykflisen legges pd det gladende kullet.

7. Grillen er nd klar til grilling.

8. ADVARSEL! Apne lokket forsiktig nir
grillen er i bruk. Apne forst lokket litt slik
at luft langsomt kan komme inn 1 grillen.
Dette hindrer trekk som kan fa kullet til &
brenne med é&pen ild.

9. Bruk alltid vernehansker ved handtering
av grillen og grilltilbehor med langt skaft
ved tilbereding av mat.

e

31.3.1 Forskjellig roykflis

Det er et stort utvalg av raykflis og spon.
Forskjellige treer utskiller ulike aromaer til
mat som tilberedes. Ved & prove seg frem
finner man den smaken man liker.

I butikkene selges oftest:
Or (Alder)

Eple (Apple)
Kirsebaer (Cherry)
Lonn (Maple)
Pekannett (Pecan)
Mesquite (Mesquite)
Hickory (Hickory)

e Idé! Prov ogsé fuktete urter pa det
gladende kullet.



31.4 Grilling ved heye temperaturer

1. Tenn grillen ifolge ridene.

La luftventilene i bunn og lokk vare helt
apne 1 10 minutter slik at kullet antennes
skikkelig.

3. Overvdk termometeret. Se
temperaturanbefalinger og grilltider 1
manualens punkt 24.

4. Nér onsket temperatur er oppnadd, la

luftventilen 1 lokket vaere delvis apen.

Grillen er na klar til grilling.

6. ADVARSEL! Apne lokket forsiktig nir

e

grillen er i bruk. Apne forst lokket litt slik

at luft langsomt kan komme inn 1 grillen.
Dette hindrer trekk som kan fa kullet til &
brenne med é&pen ild.

7. Bruk alltid vernehansker ved handtering
av grillen og grilltilbehor med langt skaft
ved tilbereding av mat.

31.5 Oppflamminger
Oppflamminger forarsakes av for hay

temperatur og medferer att fett renner fra
maten og kan forérsake fettbrann. Smé

oppflamminger er normalt og bidrar med reyk

som gir maten smak og aroma. For & holde
oppflammingene pd normalt niva, folg
folgende anbefalinger:

e [a marinaden renne godt av og skjar bort
overfladig fett fra kjottet/steken.
e Rengjor grillen med jevne mellomrom.

31.6 Marinader

Maten marineres for den legges pa grillen.
Marinaden kan fordrsake at maten fester seg
pa risten og grillplaten. Den kan ogsa renne
ned under grillen 4 ta fyr.

Nér marineringen er klar:

e Tork bort overflodig marinade fra kjottet.

e Hell ikke marinade pé mens du griller.

e Ikke bruk den ferdige marinaden som gris
eller hene har ligget i. Det er bakterier fra
det ré kjottet.

32

e Hvis du vil ha mer smak eller en glasering

pa utsiden av det du griller, si kan du legge

pa en egen kryddersaus som du lager selv.
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32. JUSTERING AV TEMPERATUR
Justering av temperaturen i grillen gjeres med ventilasjonslukene 1 bunnen og pé lokket. Nar lukene
apnes stiger temperaturen, og nar de lukkes avkjeles grillen. Temperaturen kontrolleres med

maleren pa lokket. Temperaturen kontrolleres regelmessig og justeres ved behov.

Obs! Ventilasjonslukene blir varme nar grillen er i bruk. Bruk vernehansker nar de justeres.

Langsom grilling/rgvking (110°C — 135 °C) Bunnens luftventil Lokkets luftventil
Oksebryst (Brissel) 2 hperkg o
Plukksvin {Pulled pork) 2-4 hperks _ Q

Hel kylling 3-4h 0&6
Grillribbe (Ribbe) 3-5h

Steik 9-t

Grilling (160°C - 180 °C) Bunnens luftventil Lokkets luftventil
Fisk 15 - 20 min

Indrefilet av svin 15 - 30 min 0
Kyllingfilet og bein 30 - 45 min Q Q
Hel kylling 1-1,5h 0
Lammelar 3-4h Q
Kalkun 2-4h

Svinebog/-skinke 2-5h

Grilling (260°C - 370°C) Bunnens luftventil Lokkets luftventil

Biff 5-8min 0
Svinekoteletter 6 - 10 min I Q

Hamburgere 6 - 10 min 0 (=
Palser 6- 10 min 0
Apen O Lukket .
2. Apne grillristens luke.
32.1 Fylle pa trekull og briketter 3. Legg pa mer kull eller briketter som med
grilltang og lange vernehansker.
Ved langvarig barbecue-grilling og reyking 4. Lukk grillristens luke.
ma det legges pa kull eller briketter pa 5. Lukk grillens lokk.

kullristen. Gjer folgende:

1. Apne grillens lokk.
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Obs! Nér grillens luke apnes synker alltid
temperaturen 1 grillen. Dette forlenger
tilberedningstiden.

33. FETTBRANN

Grillens ildsted méa temmes for aske, fett og
marinade etter hver grilling.

Hvis fett og marinade samles i ildstedet kan
dette ta fyr. Fettbrann kan skade grillen og
forarsake fare.

Grilling av store mengder fett kjott oker
risikoen for at fett drypper ned pé ildstedet,
dette oker risikoen for fettbrann.

Obs! Skader som folge av fettbrann dekkes
ikke av garantien.

34. SLUKKE GRILLEN

Nér grilling eller rayking er ferdig slukkes
grillen ved & lukke alle luftventilene.

Lukk grillens lokk.

Lokkets luftventil lukkes helt.

Bunnens luftventil lukkes helt.

Hold lokket pé plass og alle luftventilene
lukket til neste dag. Na kan du temme
askeskuffen.

b s

35. GRILLENS KERAMISKE
OVERFLATER

I grillens keramiske overflate kan det
forekomme sprekkdannelser. Dette kommer av
at den keramiske leiren og glasuroverflaten har
ulik varmekoeffisient. De dannes under
produksjonen nar produktet tas ut av ovnen.

Glasuroverflatens sprekkdannelser pavirker
ikke produktets kvalitet eller brukstid og anses
ikke & vere kvalitets- eller materiellfeil.

36. RENGJORING OG VEDLIKEHOLD
AV ROYKOVNEN

For at roykovnen skal vare lenge, ma den
rengjores regelmessig.

36.1 Grillristen

Grillristen skal rengjores etter bruk. Rengjeres
mens de ennd er lunkne. Bruk en myk
grillberste. Stdlberste kan skade grillristens
emaljerte overflate.

Grillristen kan ogsé pusses 1 kjokkenvasken.
Legg de aldri 1 oppvaskmaskinen.

Skader forarsaket av stalberste omfattes ikke
av garantien.

36.2 Grillens indre overflater

Grillen rengjor seg selv. Varm og hold
temperaturen ved 260 °C ca. 30 minutter. Fett,
marinader og matrester brenner av seg selv.

Obs! Bruk ikke vann eller andre
rengjoringsmidler til 4 rengjore grillen
innvendig. Materialet er porest og kan
absorbere vaskene. Dette kan forérsake
sprekkdannelse.

Sot berstes bort.

36.3 Fjern asken.

Hold lokket pa plass og alle luftventilene
lukket til neste dag. Na kan ildstedet temmes

for aske og rennende fett.

Ta bort asken ved hjelp av askeskrapen som
selges som tilbeher.

36.4 Reykovnens andre deler

Grillens ytre overflate og vognens deler skal
rengjores med varmt vann og sapeblanding
med en fuktig klut. Etterpa terkes alle
rengjorte overflater torre.

Alle staldeler ma behandles med et

stdlpussemiddel som f.eks. CRC 5-56 minst tre
ganger per ar.
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Dette hindrer smuss og rustflekker pa
overflatene. Bruk pleiemidler i henhold til
deres bruksanvisning, men prov forst pa et sted
som ikke er direkte synlig. Dette for &
kontrollere at middelet er egnet til
staloverflatene.

36.5 Service

Kontroller regelmessig at grillens metallbénd,
bein. luftventilluker, handtak og sidebordets
skruer sitter fast. Trekk til skruene for hdnd
ved behov.

Obs! Bruk aldri batteridrevet skrutrekker ved
montering. Den kan edelegge skruer og
overflater. Trekk til skruene for hand.

Skader og feil som oppstar ved bruk av
batteridrevet skrutrekker eller at skruene er
trukket til for hardt, omfattes ikke av
garantien.

37. OPPBEVARING

Lagre grillen rengjort pa et tort sted. La den
aldri sta ute i regn. Grillen skal beskyttes med
et grilltrekk som selges som tilbeher.

La grillen avkjeles til neste dag for grilltrekket
plasseres pa grillen.

Las hjulene ved lagring.

Rengjor grillen for matlaging etter langvarig
lagring.

38. GARANTI OG BEHANDLING AV
GARANTIEN

38.1 Garanti

Det gis ett drs garanti for produksjons- og
materialfeil pd denne reykovnen. Ta vare pa
kvitteringen, kopier og fest den sammen med
bruksanvisningen sd gjelder dette som
garantibevis. Ved henvisning til garantien skal
innkjepssted og kjopstidspunkt angis.
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Garantien gjelder ikke feil oppstatt ved normal
slitasje eller at den har rustet, feil bruk eller
forseomt vedlikehold.

At sprekkdannelder, fargeforandring, flekker i
staloverflatene forekommer eller at de blir
merkere er normalt ved bruk. I fuktig og
saltholdig milje kan staloverflatene fa
rustflekker. Oppstér det flekker, gar det greit &
bruke reykovnen siden rustflekker er normalt
pa stéloverflater og omfattes derfor ikke av
garantien.

Garantien faller bort dersom produktet brukes
til kommersielle formal. Garantien gjelder ikke
hvis grillen er endret eller den ikke er brukt 1
henhold til instruksjonene 1 denne manualen.

38.2 Behandling av garantien

Hvis produktet eller deler av dette viser seg a
vaere defekt 1 garantiperioden eller de mangler
ved montering, kontakt kjepested.

For garantikrav, les gjennom
bruksanvisningen. Garantien gjelder ikke hvis
disse instruksjonene forsemmes.

Folgende opplysninger skal leveres til
kjopested:

e Grillmerke og selgers navn

e Grunn for reklamasjon

o Artikkelnummer pé defekt del ifolge
delelisten

e Kopi av kvittering eller opplysninger om
innkjepssted og innkjepsdag

e Navn, telefonnummer, adresse og
postnummer

39. ULDISED JUHISED

Seda grilli voib kasutada suitsuahjuna
kuumsuitsutuseks, barbeque-grillimiseks ning
traditsioonilise soegrillina.

39.1 Oluline

Tutvuge enne grilli kasutamist koigi juhiste ja
nduannetega. Téitke tépselt tule siilitamise ja



kustutamise ning grilli kasutamise kohta antud
juhiseid. Juhiste eiramine voib tekitada ohtu
v0i1 pohjustada varalist kahju.

Hoidke kasutusjuhend alles.
40. HOIATUSED JA OHUTUSNOUDED
GRILLI KASUTAMISEL

1. Grill on mdeldud ainult véljas
kasutamiseks.

2. Grilli ei tohi kasutada siseruumides.

3. Kasutage grilli kiitmiseks ainult grillsiitt
voi brikette. Arge kasutage puuhalge.

4. Kasutage grilli stiiitamiseks ajalehepaberit
voi stititekuubikuid.

5. HOIATUS: Arge kasutage tule
siititamiseks voi leegi suurendamiseks
stititevedelikku, bensiini voi piiritust.
Kasutage ainult standardile 1860-3
vastavaid siilitevahendeid.

6. Arge valage siiiitevedelikku pdlevatele
stitele vai brikettidele voi hodguvatele
siitele.

7. Arge kasutage ega hoidke grilli l1iheduses
polevaid materjale, gaase ega vedelikke.

8. Arge kasutage grilli varikatuse all, seina
ddres, garaazis, matkabussis voi
haagissuvilas, paadis, suletud ruumis voi
siseruumides. Kontrollige, et 1dheduses ei
oleks polevaid voi siittivaid materjale.
Grilli imber peab olema vaba ruumi igas
suunas vahemalt kaks meetrit,
soovitatavalt rohkem.

9. HOIATUS: Grill kuumeneb kasutamisel.
Arge liigutage grilli kasutamise ajal voi
kui see on veel kuum.

10. HOIATUS: Kui grill on kuum, olge
ettevaatlik kaane avamisel. Avage kaas

jark-jargult, et ohk paaseks grilli aeglaselt.

See takistab tombe tekkimist, mis voib
soed lahtise leegiga pdlema panna.

11. Arge kasutage grilli tulekoldena.

12. Arge lubage lastel grilli kasutada.

13. Arge jitke grilli tootamise ajal hetkekski
jéarelevalveta.

14. HOIATUS: Jélgige, et lapsed ja
lemmikloomad oleks grillist ohutus
kauguses.

15. Arge kasutage rikkis voi kahjustatud grilli.
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

Paigutage grill kindlale ja tasasele
kuumakindlale pinnale.

Paigutuskoha valikul pidage silmas suitsu
tekkimist. Arge kasutage grilli avatud
akende ldheduses. Suits vaib 14bi akende
eluruumidesse kanduda.

Grill kuumeneb ka altpoolt. Arge
paigutage grilli otse murule.

Pange soed voi briketid neile ettendhtud
restile. Arge pange neid tulekolde pdhja.
Stititamise ajal peab grilli kaas olema
avatud.

Eemaldage tuhk tulekolde pdhjast alles
siis, kui see on jahtunud.

Arge pange tuhka plastmassist ega muust
slittivast materjalist ndusse.

Arge puudutage kuuma grilli voi selle
reste.

Grilli kasutamisel kasutage abivahendina
kuumakindlaid grillimiskindaid ja
tugevaid pikavarrelisi grillitarvikuid.
Arge kasutage grilli kustutamiseks vett.
Vesi voib kahjustada kuuma grilli
emailpindu.

Summutage hodguvad soed, sulgedes
ohuventiilid grilli pdhjas ja kaanel.

Grill tuleb pérast kasutamist puhastada.
Kasutage restide puhastamiseks
grillipuhastusharja.

Olge valmis voimalikeks dnnetusteks —
teadke, kus asuvad esmaabivahendid ja
tulekustuti ning osake neid kasutada.

41. ENNE GRILLI SUUTAMIST

41.1 Grilli paigutuskoht

Grilli paigutamisel tuleb silmas pidada
jargmist:

Grill tuleb paigutada kohta, kus suits ei saa
kahju tekitada.

Arge kasutage grilli avatud akende
laheduses.

Arge kasutage ega hoidke grilli 1iheduses
pdlevaid materjale, gaase ega vedelikke.
Arge kasutage grilli siittivate materjalide,
nditeks terrassilaudis, peal.

Arge kasutage grilli varikatuse all, seina
ddres, garaazis, matkabussis voi
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haagissuvilas, paadis, suletud ruumis voi
siseruumides. Kontrollige, et 1dheduses ei
oleks pdlevaid voi siittivaid materjale. Grilli
timber peab olema vaba ruumi igas suunas
vihemalt kaks meetrit, soovitatavalt
rohkem.

e Grill tuleb paigutada siledale ja tugevale
horisontaalsele alusele.

e Grill kuumeneb kasutamisel. See kiirgab
kuumust ka allapoole. Seda tuleb
paigutuskoha valikul silmas pidada.

e Arge paigutage grilli otse murule.

42. SUUTAMINE
41.1 Kasutatavad kiitused
Selles grillis lubatud kiitused on:

e [Lehtpuusiisi
e Brikett

Tihelepanu! Arge kasutage grilli kiitmiseks
puuhalge voi muud puitu. Nende kiittevaartus
on liiga suur ning liigne kuumus vaib grilli
kahjustada.

Puuhalgude v6i muu puidu kasutamisest
tulenevad kahjustused ei kuulu garantii alla.

41.2 Siiiitamine

1. Avage grilli kaas.

Asetage grilli soerestile moned lehed
kortsutatud ajalehepaberit vo1 moni
parafiinipdhine stiiitekuubik.

3. Pange nende peale 2-3 peotiit lehtpuustitt
vOi moned briketid.

4. Avage alumine 6huava ning siitidake

paber vai siiiitekuubikud pika tiku voi

tulemasinaga.

Sulgege grilli kaas.

6. Jitke alumine dhuava ja kaanel olev
ohuventiili tdielikult avatuks umbes 10
minutiks, et soed pdleks korralikult.

7. Kui lehtpuusiisi voi brikett on muutunud
helehalliks ja on kaetud tuhaga, on grill
valmis kasutamiseks.

e
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Tihelepanu! Arge kasutage grilli siiiitamisel
stilitevedelikku, bensiini, piiritust vm stittivaid
vedelikke.

HOIATUS: Arge kasutage tule siiiitamiseks
vOi1 leegi suurendamiseks bensiini voi piiritust.
Kasutage ainult standardile 1860-3 vastavaid
stilitevahendeid.

Koiki siilitamismaterjale miitiakse eraldi.

43. GRILLI SUUTAMINE ESIMEST
KORDA

Téihelepanu!Jirgnevate juhiste eiramine voib
grilli kahjustada.

1. Avage grilli kaas.

Asetage grilli sderestile moned lehed
kortsutatud ajalehepaberit voi moni
parafiinipohine siititekuubik.

3. Pange nende peale 2-3 peotiit lehtpuusiitt
v0i mdned briketid. Arge pange soerestile
liiga palju siitt. Liigsest soekogusest
tulenev tugev kuumus voib grilli
kahjustada.

4. Avage alumine 6huava ning siitidake

paber vai stiiitekuubikud pika tiku voi

tulemasinaga.

Sulgege grilli kaas.

6. Jélgige, et leegid ei touseks liialt korgele
ega kahjustaks tihendeid. Tihendid
fikseeruvad oma kohale esimeste
stititamiskordade ajal.

7. Laske siitel 10puni pdleda ja kustuda.

Oodake, kuni grill téielikult jahtub.

9. Pingutage koik 1ddvaks jddnud korpuse
mutrid. Metallvorud paisuvad ja
tombuvad kokku kuumuse mdjul.
Kontrollige nende pingsust ja pingutage
vajadusel.

10. Pérast seda on grill valmis kasutamiseks.

W

*

44. GRILLI KASUTAMINE
44.1 Ettevalmistused

Enne grillimise algust tehke jargmist:



1. Eemaldage tulekoldest eelmisest 2. Jatke alumine dhuava ja kaanel olev
grillimisest jddnud tuhk. ohuventiili tdielikult avatuks umbes 10

2. Maiirige grillresti taimedliga. See minutiks, et soed poleks korralikult.
vihendab toiduainete kinnijadamist resti 3. Jilgige kaanel olevat termomeetrit.
kiilge. Vaadake temperatuurisoovitusi ja

3. Siitidake grill vastavalt juhistele. valmimisaegu juhendi punktist 11.

4. Laske siitel pdleda vihemalt 30 minutit. 4. Kui soovitud temperatuur on saavutatud,

5. Kui lehtpuusiisi voi brikett on muutunud sulgege alumine dhuava osaliselt, nii et
helehalliks ja on kaetud tuhaga, on grill see jadb pisut praokile.
valmis kasutamiseks. 5. Sulgege tdielikult kaanel olev dhuventiil.

6. Arge segage siisi pirast nende siittimist. 6. Kontrollige termomeetrit, kuni on
Nii pdlevad soed iihtlasemalt ja saavutatud soovitud temperatuur.
tohusamalt. 7. Pange niisutatud suitsutuspuru voi -

7. Grillimisel kasutage abivahendina laastud siite peale. Suitsutuspuru siitele
kuumakindlaid grillimiskindaid ja asetamisel kasutage abivahendina
tugevaid pikavarrelisi grillitarvikuid. kuumakindlaid grillimiskindaid ja

tugevaid pikavarrelisi grillitarvikuid.

44.2 Grillimine madalal temperatuuril 8. Pdrast seda on grill valmis kasutamiseks.

9. HOIATUS: Kui grill on kuum, olge

1. Siidake grill vastavalt juhistele. ettevaatlik kaane avamisel. Avage kaas
Jitke alumine Shuava ja kaanel olev jark-jargult, et Shk padseks grilli aeglaselt.
ohuventiili tdielikult avatuks umbes 10 See takistab tombe tekkimist, mis voib
minutiks, et soed pdleks korralikult. soed lahtise leegiga pdlema panna.

3. Jélgige kaanel olevat termomeetrit. 10. Grillimisel kasutage abivahendina
Vaadake temperatuurisoovitusi ja kuumakindlaid grillimiskindaid ja
valmimisaegu juhendi punktist 11. tugevaid pikavarrelisi grillitarvikuid.

4. Kui soovitud temperatuur on saavutatud,
sulgege alumine dhuava tdielikult.

5. Pdrast seda on grill valmis kasutamiseks. 44.3.1 Erinevad suitsutuspurud ja -laastud
6. HOIATUS: Kui grill on kuum, olge ) .
ettevaatlik kaane avamisel. Avage kaas Héistwarugtatud kauplustes on sgadaval laias
jirk-jargult, et dhk passeks grilli aeglaselt. valikus suitsutuspuru/-laaste. Erinevatest
See takistab tdmbe tekkimist, mis voib puuliikidest valmistatud laastud annavad
sded lahtise leegiga pdlema panna. toiduainetele erineva maitse/aroomi.
7. Grillimisel kasutage abivahendina Sobivgirpad maitsed ja aroomid tuleb leida
kuumakindlaid grillimiskindaid ja proovimise teel.
tugevaid pikavarrelisi grillitarvikuid.
Kauplustes saadaolevad suitsutuslaastud ja -
Tihelepanu! Lisatarvikuna on vdimalik osta puru.
soojusjaotusplaat, mis holbustab kaudset ° I:epp (Alder)
grillimist madalal temperatuuril. * Ounapuu (Apple)
e Kirsipuu (Cherry)
44.3 Suitsutamine e Vaher (Maple)
e Pekaanipdhklipuu (Pecan)
Selles grillis tuleb suitsutuspuru voi -laastud e Prosoopis (Mesquite)
panna niisutatult siite peale. Suitsuuspuru tuleb e Hikkoripuu (Hickory)
enne slitele asetamist leotada vees vihemalt 30
minutit. Nouanne! Proovige kasutada siitel ka

eelnevalt niisutatud {irte.
1. Siitidake grill vastavalt juhistele.
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44.4 Grillimine korgel temperatuuril e Ara valage grillimise ajal marinaadi

1. Siitidake grill vastavalt juhistele.

Jitke alumine dhuava ja kaanel olev
ohuventiili tdielikult avatuks umbes 10
minutiks, et sed pdleks korralikult.

3. Jalgige kaanel olevat termomeetrit.
Vaadake temperatuurisoovitusi ja
valmimisaegu juhendi punktist 11.

4. Kui soovitud temperatuur on saavutatud,

sulgege pisut kaanel olev dhuventiil.

Pérast seda on grill valmis kasutamiseks.

6. HOIATUS: Kui grill on kuum, olge
ettevaatlik kaane avamisel. Avage kaas
jark-jargult, et Shk pédseks grilli aeglaselt.
See takistab tombe tekkimist, mis voib
soed lahtise leegiga pdlema panna.

7. Grillimisel kasutage abivahendina
kuumakindlaid grillimiskindaid ja
tugevaid pikavarrelisi grillitarvikuid.

N

44.5 Leekide lahvatamine

Leekide lahvatamine voib tdsta grilli
sisetemperatuuri liiga korgeks ning suurendada
rasva tilkumist grillitavast toidust, mistottu
tekib rasva siittimise oht. Vdhene leekide
lahvatamine on normaalne ja soovitatav, sest
see annab toidule meeldiva grillimaitse.
Leekide vaoshoidmiseks toimige jargmiselt:

e Eemaldage enne grillimist lihalt ndhtav
rasv.

e Veenduge, et tulekoldes ei oleks rasva ja
marinaadide jddke. Tiihjendage tulekollet
regulaarselt.

44.6 Marinaadid

Marinaadid on mdeldud grillitavate toodete
maitsestamiseks. Grillis pohjustavad
marinaadid toodete kinnikdrbemist
grillimisrestile, samuti vdivad need valguda
grilli tulekoldesse ja siittida.

Kui liha on marinaadist vilja voetud:

e Eemaldage lihalt enne grillile panekut
liigne marinaad paberiga piihkides.
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grillitavate toodete peale.

Arge pintseldage grillitavate voi grillitud
toodete peale marinaadi, milles on hoitud
toorest liha, kana voi kala. See pdhjustab
toores lihas olnud bakterite sattumist
valmistoidusse.

Kui soovite lisada grillitud toodetele
maitset voi laiget, voib grillimise 16pus
pintseldada neid maitsekastmetega. Need
kastmed tuleb valmistada/osta eraldi.
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45. TEMPERATUURI REGULEERIMINE

Temperatuuri reguleerimiseks tuleb avada/sulgeda grilli pdhjas olevat dhuava ja kaanel olevat
ohuventiili. Nende avamine tdstab grillis temperatuuri, sulgemine omakorda vdhendab.
Temperatuuri jalgimiseks kasutage kaanel olevat termomeetrit. Kontrollige temperatuuri
regulaarselt ja vajadusel reguleerige dhuventiili/Ghuava abil.

Téhelepanu!Ohuava ja -ventiil kuumenevad grilli kasutamise ajal. Kasutage nende reguleerimisel
kaitsekindaid.

Aeglane kiipsetamine / Suitsutamine (110 °C - 135 °C) Ohuava pdhjas Ghuventiil
Veise rinnatiikk (Brisket) 2 tundi kg kohta o
Rebitud sealiha (Pulled pork) 2-4 tundi kg kohta Q

Terve broiler 34t _ 0 Qe
Grillribid (Ribs) 35t

Praed 9-t

Grillimine (160 °C - 180 °C) Ohuava p8hjas Ohuventiil

Kala 15-20 min

Sea sisefilee 15-30 min 0
Broilerifilee ja koivad 30-45 min Q

Terve broiler 1-15t - 0 St
Lambakoot 34t Q
Kalkun 2-4t

Sea abatiikk / kints 2-5t

Grillimine {260 °C - 370°C) Ohuava pdhjas Ghuventiil

Pihvid 5-8 min 0
Seakarbonaad 6—10 min Q
Burgeripihvid 6-10 min I

Vorstid 6-10 min

Avatud O Suletud .
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45.1 Lehtpuusiite voi brikettide lisamine

Pikaajalisel barbeque grillimisel voi suitsuga
kiipsetamisel tekib vajadus lisada soerestile
lehtpuusiitt voi brikette. Selleks toimige
jargmiselt:

1. Avage grilli kaas.

Avage grillimisresti luuk.

3. Lisage soerestile lehtpuusiisi vo1 brikette,
kasutades abivahendina pikavarrelisi
grilltange ja kuumakindlaid
grillimiskindaid.

4. Sulgege grillimisresti luuk.

5. Sulgege grilli kaas.

Téhelepanu! Alati, kui grilli kaas on avatud,
grilli sisetemperatuur langeb. See pikendab
kiipsetamisaega.

46. RASVA POLEMINE

Grilli tulekolle tuleb tiihjendada tuhast ning
rasva ja marinaadi jadkidest pérast iga
grillimiskorda.

Tulekolde pohja kogunenud rasv voib siittida.
Rasva pdlemine voib kahjustada grilli ja
pohjustada ohuolukordi.

Suure koguse rasvase liha korraga grillimine
suurendab rasva tilkumist tulekoldesse ja
rasva polemise riski.

Téhelepanu! Rasva pdlemisest tingitud grilli
kahjustused ei kuulu garantii alla.

47. GRILLI KUSTUTAMINE

Kui grillimine voi suitsutamine on 16ppenud,
kustutage grill, sulgedes koik dhuavad ja -
ventiilid.

1. Sulgege grilli kaas.
. Sulgege téielikult kaanel olev dhuventiil.
3. Sulgege téielikult grilli pdhjas olev
ohuava.
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4. Hoidke kaas ja 0huavad suletuna
jérgmise pdevani, misjédrel voib tuhandu
tithjendada.

48. GRILLI KERAAMILINE PIND

Grilli keraamilisel glasuurpinnal voib esineda
nn vorkpragusid. Need on tingitud
keraamilise savi ja glasuuri erinevast
soojuspaisumisest ning tekivad
tootmisprotsessi kdigus, kui toode voetakse
vélja pdletusahjust.

Glasuuris olevad vorkpraod ei mdjuta toote
kvaliteeti ega eluiga ning neid ei loeta
materjali- v3i tootmisvigadeks.

49. GRILLI PUHASTAMINE JA
HOOLDUS

Et grilli tooiga oleks voimalikult pikk, tuleb
seda regulaarselt puhastada.

49.1 Grillrestid

Grillrestid tuleb puhastada pédrast iga
kasutuskorda. Puhastage restid, kui need on
veel soojad. Kasutage puhastamiseks pehmete
harjastega grillipuhastusharja.

Grillreste vdib ka kisitsi pesta. Arge peske
grillreste ndudepesumasinas.

Terasharja kasutamisest pdhjustatud
kahjustused ei kuulu garantii alla.

49.2 Grilli sisepinnad

Grilli sisepind on isepuhastuv. Kuumutage
grill ja hoidke 260 °C temperatuuri u 30
minutit. Rasva-, marinaadi- ja toidujaagid
polevad iseenesest maha.

Tihelepanu! Arge kasutage grilli sisepinna
puhastamiseks vett ega puhastusaineid.
Materjal on poorne ning vdib vedelikke
imada. See voib tekitada pragusid.

Sisepinnale tekkinud nogi tuleb eemaldada
harjates.



49.3 Tuha eemaldamine

Hoidke kaas ning 6huava ja -ventiil suletuna
kuni jirgmise pdevani, misjarel voib tulekolde
tithjendada sinna kogunenud tuhast ning
rasva- ja toidujadkidest.

Tuha eemaldamiseks vOib kasutada eraldi
miutdavat tuhakaabitsat.

49.4 Grilli teised osad

Grilli vélispinna ja kdruosa puhastamiseks
kasutage niisket lappi ja seebilahust. Pérast
puhastamist kuivatage pinnad hoolikalt.

Koiki grilli terasosi tuleb vihemalt 2—-3 korda
aastas toodelda saadaolevate iildkasutatavate
terase puhastus- ja hooldusvahenditega, nt
universaalsprei CRC 5-56.

See takistab mustuse paakumist ja
roosteplekkide tekkimist teraspindadele.
Kasutage hooldusvahendeid neil toodud
juhendite jérgi, kuid proovige kodigepealt aine
sobivust vdikesel pinnal.

Proovimiseks kasutage teraspinna selliseid
osi, mis ei ole otse ndhtaval. Sel moel
veendute aine sobivuses grilli teraspindadele.

49.5 Hooldamine

Kontrollige regulaarselt grilli vorude, jalgade,
ohuluukide, kdepideme ja abipindade kruvide
pingsust. Pingutage vajadusel kruvisid.

Tihelepanu!Arge kasutage grilli
kokkupanekuks voi kruvide pingutamiseks
akukruvikeerajat. See voib rikkuda kruvisid ja
osade pinda. Pingutage koik kruvid ainult
késitsi.

Akukruvikeeraja kasutamisest ja kruvide
lileméddrasest pingutamisest tulenevad
kahjustused ei kuulu garantii alla.

50. HOIDMINE

Hoidke grilli alati puhastatuna kuivas kohas.
Arge kunagi jitke grilli vihma kitte. Grilli
kaitsmiseks voib kasutada eraldi miitidavat
katet.

Enne kaitsekatte pealepanekut laske grillil
kuni jirgmise pédevani jahtuda.

Lukustage séilitamise ajaks grilli rattad.

Pérast pikemaajalist sdilitamist puhastage
grill, enne kui hakkate sellega toitu
valmistama.

51. GARANTII JA GARANTIIASJADE
KORRALDAMINE

51.1 Garantii

Suitsuahjul ja selle osadel on aastane tootmis-
ja materjaligarantii. Hoia ostutSekk alles, tee
sellest koopia ning lisa kdesolevale
kasutusjuhendile garantiitunnistusena.
Garantiiprobleemide lahendamisel tuleb
ostukoht ja -kuupéev kindlalt tdendada.

Garantii ei kata osade normaalset kulumist,
osade voi pindade roostetamist, roostest
tulenevaid kahjustusi, samuti seadme valest
kasutamisest voi hoolduse tegematajitmisest
johtuvaid vigu vai jalgi.

Vorkpragusid, teraspindade varvimuutus,
tappide tekkimine, roostetamine ja
tumenemine on kasutamisel ja aja jooksul
normaalne. Teraspindadele vaib eriti niiskes
ja soolases keskkonnas tekkida roostetéppe.
Terase hooldusainete juhenditekohane
kasutamine on eriti tdhtis. Need voimalikud
roostetipid ei takista seadme kasutamist ning
on teraspindadel normaalne ndhtus. Seega ei
kii nende voimalik tekkimine osade pindadele
garantii alla.
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51.2 Garantiiasjade korraldamine

Kui tootel voi selle osadel ilmneb garantiiajal
vigu vai osi jadb suitsuahju kokku pannes
puudu, vota kontakti suitsuahju ostukohaga.

Enne garantiinduete esitamist loe
kasutusjuhend tdhelepanelikult 14bi ning
kontrolli, et garantiindue ei tulene
kasutusjuhiste eiramisest voi hoolduse
tegematajdtmisest.

Garantiindudega seoses tuleb esitada
miiligikohta jirgmised andmed:

e Suitsuahju mark ja mudel

e Reklamatsiooni pdhjus

e Vigase osa number
loetelule

e Ostutseki koopia voi selgitus miitigikohast
ning ostukuupéev

e Kasutaja nimi, telefoninumber, aadress ja
postiindeks

vastavalt osade

52. GENERAL INSTRUCTIONS

This grill can be used as a smoker for hot
smoking, making barbeque and as a
traditional charcoal grill.

52.1 Important

Before the use of the grill, read through all the
instructions and advice. Follow exactly the
instructions relating to ignition, extinguishing
and operation. Disregard of the instruction
may cause material damage or result in a
hazardous situation.

Keep the instructions for future reference, so
that they can be used later.

53. WARNINGS AND SAFETY
INSTRUCTIONS ON THE GRILL

The grill is intended for outdoor use only.
The grill should not be used indoors.

3. Use only charcoal or briquettes as a fuel
for the grill. Do not use logs or other
solid wood.

N —

‘RE3EL

real heat

43

10.

1.
12.
13.
14.
15.
16.

17.

18.

19.

20.

Use for ignition of the grill, newspaper or
the lighter cubes.

WARNING: Do not use lightning fluid,
petrol or spirits for ignition or for the
increase of the flames. Use only the
ignition means according to standard
1860-3.

Do not add lighter fluid to burning coals
or briquettes or hot coals.

Do not use or store flammable materials,
liquids or gasses near the grill.

Do not use the grill under a canopy, by a
wall, in a garage, in a motor caravan or a
trailer, on a boat, in a closed room or
indoors. Check that there are no
flammable or combustible materials in
the vicinity. Around the grill should be at
least two meters of free space in all
directions, but more is recommended.
WARNING: The grill gets hot when
being used. The grill cannot be moved
during use, or when it is still hot.
WARNING: When opening the lid at
high temperatures, it is essential to lift lid
only slightly, allowing air to enter slowly
and safely, preventing any backdraft or
flare-ups that may cause injury.

Do not use grill as a furnace.

Do not allow children to use the grill.

Do not leave the grill unattended during
use even for a moment.

WARNING: Keep children and pets
away from the grill.

Do not use the grill where there is
something wrong with it.

Place the grill on a strong and flat heat-
tolerant ground.

When choosing a place of location, take
into consideration emergence of smoke.
Do not use the grill near open windows.
The smoke can come into the room
through the windows.

The grill also heats up on the bottom. Do
not place the grill onto the lawn.

Put coals or briquettes on the rack
intended for that purpose. Do not put
them on the bottom of firebox.

Light the grill always and only with open
lid.



21. Remove the ash from the bottom of
firebox only when it has cooled.

22. Do not put the ashes in a plastic container
or a container of any other combustible
material.

23. Do not touch the hot grill or its racks.

24. Use heat-resistant barbeque gloves and
strong, long-stemmed barbeque tools as
aids when using the grill.

25. To not use water for extinguishing the
grill. Water damages the enamel surfaces
of the hot grill.

26. Extinguish the embers by closing the air
inlet valves on the bottom and on the lid
of the grill.

27. The grill should be cleaned after use. Use
the barbeque cleaning brush for cleaning
the grates.

28. Be prepared for a possible accident by
knowing where the first aid kit and fire
extinguisher are and ensure that you
know how to use them.

54. BEFORE IGNITION OF THE GRILL
54.1 Placement of the grill

On placement of the grill should be taken into
account the following circumstances:

e The grill should be placed in a place where
the smoke cannot cause damage.

¢ Do not use the grill near open windows.

e Do not use or store flammable materials,
liquids or gasses near the grill.

e Do not place the grill on top of
combustible materials, such as patio tables.

e Do not use the grill under a canopy, by a
wall, in a garage, in a motor caravan or a
trailer, in a boat, in a closed room or
indoors. Check that there are no flammable
or combustible materials in the vicinity.
Around the grill should be at least two
meters of free space in all directions, but
more is recommended.

e The grill should be placed on a flat,
horizontal surface.

e The grill gets hot when being used. It
radiates heat also downwards. Keep this in
mind when choosing a place to put it.

e Do not place the grill onto the lawn.

55. LIGHTNING

55.1 Fuels used

The acceptable fuels of this grill/smoker are:

e Hardwood charcoals
e Briquettes

Note! Do not use logs or other timbers as
fuel. Their calorific value is too high and too
much heat can damage the grill.

The damage caused by the use of logs or other
timber are not covered by the warranty.

55.2 Lightning

1. Open the lid.

Put to the charcoal grid couple of pages
of newspaper or couple paraffin-based
lighter cubes.

3. Add 2-3 handfuls of charcoals or
briquettes on top those.

4. Open the bottom vent and light the

newspaper or lightning cubes by using

long match or lighter.

Close the lid.

6. Leave bottom vent open and open top
vent. Leave those fully open for 10
minutes to build a bed of hot embers.

7. When the charcoals or briquettes have
turned light grey and are covered with
ash, the grill is ready for use.

e

Note! Never use lightning fluid, gasoline or
spirits for ignition of the grill.

WARNING: Do not use petrol or spirits for
ignition or for the increase of the flames. Use
only the ignition means according to standard
1860-3.

All kindling materials are sold separately.
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56. FIRST TIME LIGHTNING

Note! Ignoring these instructions may cause
damages to grill.

1. Open the lid.

Put to charcoal grid couple of pages of
newspaper or couple paraffin-based
lighter cubes.

3. Add 2-3 handfuls of charcoals or
briquettes on top those. Do not put too
much charcoal to the charcoal grid. It
may cause too intense, it might cause
damages to grill.

4. Open the bottom vent and light the

newspaper or lightning cubes by using

long match or lighter.

Close the lid.

6. Make sure that flames are not too high
and damages felt gasket seal. Gasket seal
matures properly during fist lightning
times.

7. Leave until all charcoals has burned and

extinguished.

Let grill cool down completely.

9. Check and tight all dome headed nuts.
The metal bands expand and loses by the
heat. Check and tight when necessary

10. Grill is now ready for use.

hd
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57. OPERATING THE GRILL
57.1 Preparations before grilling

Before grilling, following steps should be
taken into account.

1. Remove ash from firebox.

Oil grilling grid with vegetable oil. That

prevent food sticking into the grid.

Light grill by following instructions.

Let embers burn at least 30 minutes.

5. When the charcoals or briquettes have
turned light grey and are covered with
ash, the grill is ready for use.

6. Do not stroke or turn charcoals after they
are alight. This allows charcoals to burn
more uniformly and efficiently.

W

‘RE3EL

real heat

45

7. Use heat-resistant barbeque gloves and
strong, long-stemmed barbeque tools as
aids when using the grill.

57.2 Grilling with low temperature

1. Light grill by following instructions.

2. Leave bottom vent open and open top
vent. Leave those fully open for 10
minutes to build a bed of hot embers.

3. Monitor thermometer. Check temperature
and cooking guidance from manuals
point 58.

4. When wanted temperature is reached,
close bottom vent completely.

5. Grill is now ready for use.

6. WARNING: When opening the lid at
high temperatures, it is essential to lift lid
only slightly, allowing air to enter slowly
and safely, preventing any backdraft or
flare-ups that may cause injury.

7. Use heat-resistant barbeque gloves and
strong, long-stemmed barbeque tools as
aids when using the grill.

Note! Separately sold flame tamer eases
indirect grilling in low temperature.

57.3 Smoking

In this grill, the smoking chips are placed
wetted on the charcoal. The smoking chips
should be soaked in water for at least 30
minutes before it is put on charcoal.

1. Light grill by following instructions.

2. Leave bottom vent open and open top
vent. Leave those fully open for 10
minutes to build a bed of hot embers.

3. Monitor thermometer. Check temperature
and cooking guidance from manuals
point 58.

4. When wanted temperature is reached,
leave bottom vent slightly open.

5. Close top vent completely.

6. Monitor thermometer, until wanted
temperature is reached.

7. Place soaked smoking chips on the
charcoals. Use heat-resistant barbeque
gloves and strong, long-stemmed



barbeque tools as aids when using the
grill.

8.  Grill is now ready for use.

9.  WARNING: When opening the lid at
high temperatures, it is essential to lift lid
only slightly, allowing air to enter slowly
and safely, preventing any backdraft or
flare-ups that may cause injury.

10. Use heat-resistant barbeque gloves and
strong, long-stemmed barbeque tools as
aids when using the grill.

57.3.1 Different smoking chips

Well-equipped grocery stores and hardware
stores sell a wide variety of smoking dust and
chips. The smoking dust and chips made of
different species of wood give the products
being smoked or barbequed their own
fragrance. Experiment to find your best fitting
fragrances.

Generally available smoking dust and chips in
the stores.

Alder
Apple
Cherry
Maple
Pecan
Mesquite
Hickory

Tip! Try pre-wetted herbs on the charcoal.
57.4 Grilling with high temperature

1. Light grill by following instructions.

2. Leave bottom vent open and open top
vent. Leave those fully open for 10
minutes to build a bed of hot embers.

3. Monitor thermometer. Check temperature
and cooking guidance from manuals
point 58.

4. When wanted temperature is reached,
leave top vent slightly open.

5. Grill is now ready for use.

6. WARNING: When opening the lid at
high temperatures, it is essential to lift lid

only slightly, allowing air to enter slowly
and safely, preventing any backdraft or
flare-ups that may cause injury.

7. Use heat-resistant barbeque gloves and
strong, long-stemmed barbeque tools as
aids when using the grill.

57.5 Flare-ups

Flare-ups may increase the temperature inside
the grill overmuch and intensify fat dripping
from the cooked foods, thus adding to the
grease fire hazard. Minor flare-ups are normal
and beneficial, adding to the pleasant
barbecue taste. In order to keep the flare-ups
under control, follow these tips:

e Remove visible fat from the meat before
grilling.

e Make sure that the firebox is empty from
fat and marinades. Empty firebox
regularly.

57.6 Marinades

Marinades are intended for flavouring of the
barbecued food. Inside the grill, marinades
cause sticking of the food to the grilling grid,
may drain to firebox or catch fire.

When marinating is done:

e Before placing the food into the grill, wipe
off excessive marinade.

e Never pour marinade on barbecued food
while inside the grill.

e Never apply marinade in which raw meat,
chicken, or fish have been kept onto
barbecued food by a BBQ brush.
Otherwise, the bacteria from raw meat will
end up in the cooked food.

e If you want to add taste or shiny surface to
the barbecued food, use a brush to apply
some barbecue sauce onto the food during
the final stage of cooking. Always prepare
the sauces separately.
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58. REGULATING TEMPERATURE

The temperature is regulated by opening and closing the vents at the bottom of the grill and on the
lid. Opening the vents increases the temperature of the grill. Accordingly, their closing lowers the
temperature. Check on the temperature with a thermometer on the lid. Check the temperature

regularly and, where necessary, regulate the vents.

Note! Vents heat up during the grilling. Use protective gloves when regulating them.

Brisket

Pulled pork
Whole broiler
Ribs

Roasts

Slow cooking / Smoking (110°C - 135°C)

2 h perkg
2-4 h perkg
3-4h
3-5h
g-h

Bottom vent

Top vent

Grilling (160°C - 180°C)

Fish

Pork tenderloin

Broiler parts and drumsticks
Whole broiler

Leg of lamb

Turkey

Pork shoulder / ham

15 - 20 min
15- 30 min
30 - 45 min
1-1,5h
3-4h
2-4h
2-5h

Bottom vent

Top vent

Grilling (260°C - 370°C)

Steaks
Pork chops
Burgers
Sausages

5-8min
6-10min
6- 10 min
6-10min

Bottom vent

Top vent

Open O
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58.1 Adding hardwood charcoal or
briquettes

In long-term barbeque grilling or smoking, a
need emerges to add more hardwood charcoal
or briquettes to the charcoal grid. Add
hardwood charcoal or briquettes to the
charcoal grid as follows:

1. Open the lid.

2. Open grilling grid’s hatch.

3. Add hardwood charcoal or briquettes to the
charcoal grate, using long barbeque tongs
and heat-resistant barbeque gloves.

4. Close grilling grid’s hatch.

5. Close the lid.

Note! Always, when the lid is open, the
temperature inside the grill drops. This
extends the cooking time.

59. GREASE FIRE

Grill’s firebox must be emptied from ash,
grease and marinades after every grilling
time.

Grease and marinades on firebox may catch
fire. Grease fire may damage grill and cause
injury.

Grilling big amount of meat with fat,
increases grease dripping to the firebox and
thus increases risk of grease fire.

Note! The warranty does not cover grease
fire-induced damages to the grill.

60. EXTINGUISHING THE GRILL

When the smoking, barbeque grilling or
grilling is completed, the grill is extinguished
by closing all the vents.

Close the lid.

Close top vent.

Close bottom vent.

Keep the lid shut and both vents closed
until the following day, after which the
firebox can be emptied.

b S
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61. CERAMIC GLAZE

In ceramic glaze may occur cracking’s. Those
are caused by different expansion of glazing
and ceramic clay. Those occur when grill is
taken away from oven, where glazing is
baked.

Cracking’s do not affect grills’ quality or
mileage, and therefore are not production or
material failure.

62. CLEANING AND MAINTENANCE
OF THE GRILL

To get grill as long mileage as possible, it
should be cleaned regularly.

62.1 Grilling grids

Grilling grids must be cleaned after each use.
Clean the grids when they are still warm. For
cleaning use a grill cleaning brush with soft
bristles.

Grilling grids can also be washed in the sink.
Do not put grilling grids in the dishwasher.

The damage caused by the use of a steel brush
are not covered by the warranty.

62.2 The inner surface

Grill is self-cleaning. Heat it up to 260°C and
keep for 30 minutes. Grease, marinades and
debris will burn away by itself.

Note! Do not use water or other liquid
washing fluids for cleaning the inner surface.
Inner wall are porous and will absorb any
fluids used. This could cause cracking.

If soot occurs excessive, use brush to scrape
off soot before next use.

62.3 Removing ashes
Keep the lid shut and both vents closed until

the following day, after which the firebox can
be emptied from ash, grease and debris.
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Remove ashes by using ash toll, which is sold
separately.

62.4 Other steel parts of the grill

Grill’s outer surface and trolleys metal parts
are cleaned with a damp cloth and soapy
water. Dry the surfaces thoroughly after
cleaning.

All steel parts must be treated at least 2-3
times a year by steel cleaning and
maintenance products available in stores, such
as the CRC 5-56 universal spray.

This prevents sticking of impurities and
occurrence of rust spots on steel surfaces. Use
care products in accordance with their
instructions, but make sure they are suitable
for steel surfaces of the barbeque.

A good idea is to try cleaning and care
products on some steel component not
directly visible, for example, in the rear
corner of the lid, before actual use. This
ensures compatibility of the product with the
steel parts of the barbecue.

62.5 Maintenance

Check regularly the tension of the screws of
the metal bands, legs, vents, the lid handles
and side table screws. If necessary, tighten the
SCTEWsS.

Note! Never use a cordless screwdriver when
assembling the grill. This can damage the
screws and the surfaces of the parts. Tighten
all screws only by hand.

The damage caused by the use of a cordless

screwdriver and the overstraining of the
screws are not covered by the warranty.

63. STORAGE

Keep the grill always cleaned in a dry place.
Never leave the grill exposed to rain. Grill

‘RE3EL

real heat

49

must be protected by grill cover, which is sold
separately.

Let grill cool down till next day, before
putting grill cover on.

Lock wheel while storage.

After long-time storage, clean grill before
operating next time.

64. WARRANTY AND MANAGEMENT
OF WARRANTY ISSUES

64.1 Warranty

The grill/smoker and its components have a
one-year manufacturing and materials
warranty. Keep a proof of purchase, make a
copy thereof and add to this manual as proof
of warranty. In case of warranty issues, the
purchase date and place must be firmly
verified.

The warranty does not cover normal wear of
parts, damage resulting from rusting of
components or surfaces, as well as errors or
traces caused by improper handling or
maintenance of the device.

The cracking, steel surfaces discoloration,
spots formation, corrosion, and darkening is
normal during operation and over time. On
steel surfaces can develop rust spots in
extremely humid and salty environments. Use
of steel care substances according to
instructions is of particular importance. These
potential rust spots do not prevent the use of
the device and are a normal phenomenon on
steel surfaces. Therefore, the possible
emergence of those spots on the surfaces of
parts is not covered under warranty.

64.2 Arrangement of warranty affairs

If on the product, or some of its components,
errors occur during the warranty period, or
parts are missing from the assembly of the
grill/smoker, contact the place of purchase of
the grill/smoker.



Prior to submission of warranty claims read
these instructions carefully and make sure that
the warranty claim does not result from
failure to follow instructions or failure to
perform maintenance.

With regard to the warranty claim, the
following data must be submitted to the place
of purchase:

e The grill/’smoker make and model

e Reason for the warranty claim

e The number of the faulty part according to
the parts list

e A copy of the sales receipt or an
explanation from the place of purchase and
the date of purchase

e Name, phone number, address, and postal
code of the user
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