-,
barbecook’

SMOKER
# 223.9850.000

www.harbecook.com



2

227.9850.010

227.9850.020

227.9850.030

227.9850.040

227.9850.050

227.9850.060

227.9850.070

OINOHOC A W N -

227.9850.080

227.9850.090

227.9850.100

227.9850.110

227.9850.120

227.9850.130

227.9850.140

227.9850.150

www.barbecook.com




@gzx éwx © ® 2
ONSZMGAVY

®3x ®®3x

@gﬁx g& ©6X
®3x ®®3x

www.barbecook.com




4

T \=\=

www.barbecook.com




www.barbecook.com | 5



barbecook:

[ EN | USERMANUAL AND ASSEMBLY INSTRUCTIONS 7
[ NL | HANDLEIDING EN ASSEMBLAGEINSTRUCTIES 9
MANUEL DE L’UTILISATEUR ET NOTICE DE MONTAGE 12
BEDIENUNGS- UND MONTAGEANLEITUNG 14
PRIRUCNIK ZA KORISTENJE | UPUTE ZA SKLAPANJE 17
PBHKOBOACTBO 3A MOTPEBUTENS U UHCTPYKLIMM 3A CITIOBSIBAHE 19
[ EL | ETXEIPIAIO XPHEHE KAl OAHTIES SYNAPMOAOTHSHS 21
[ HU | HASZNALATI ES OSSZESZERELESI UTASITAS 24
MANUALE UTENTE ED ISTRUZIONI PER IL MONTAGGIO 26
LIETOSANAS PAMACIBA UN MONTAZAS INSTRUKCIJA 29
NAUDOJIMO VADOVAS IR MONTAVIMO INSTRUKCIJOS 31
INSTRUKCJA UZYTKOWNIKA | SPOSOB MONTAZU 34
MANUAL DO UTILIZADOR E INSTRUGOES DE MONTAGEM 36
MANUALUL UTILIZATORULUI SI INSTRUCTIUNI DE ASAMBLARE 39
[ sk | PRIRUCKA POUZIVATELA A MONTAZNE POKYNY 41
[ SL | PRIROCNIK ZA UPORABNIKA IN NAVODILA ZA MONTAZO 44
[ ES | MANUAL DE USUARIO E INSTRUCCIONES DE MONTAJE 46
[ cs | UZIVATELSKA PRIRUCKA A MONTAZNI POKYNY 48
BRUGERVEJLEDNING OG SAMLINGSANVISNINGER 51
KOKKUPANEKU JA KASUTAMISE JUHEND 53
[ Al ] KAYTTO- JA KOKOAMISOHJEET 55
PYKOBOACTBO MOMb30BATENS M YKABAHMSI MO CEOPKE 57
[ sV | ANVANDARMANUAL OCH MONTERINGSINSTRUKTIONER 60

6 | www.barbecook.com



EN USER MANUAL AND ASSEMBLY INSTRUCTIONS

FIRST TIME USE

When using this smoker for the first time, we strongly recommend to have it burn for 30 minutes without cooking
meals. This initial period is necessary.

USEFUL HINTS AND PRECAUTIONARY MEASURES

This smoker can only be used outdoors.

Always install on a solid base away from inflammable and meltable objects.

Do not use a smoker in high winds.

Proceed to using the smoker only if it is completely assembled and all parts are firmly in place.

Never move the smoker before the fire is completely extinguished and the smoker is cooled off completely.
Keep children and pets at a safe distance.

Never use alcohol or petrol to light or stir up the fire.

Protect yourselves against the fire and steam when opening lid or access doors when the smoker is in use.

INSTRUCTIONS FOR USE

LIGHTING

Remove lid, upper layer body, cooking grid and drip pan.

Make sure charcoal grid sits inside the charcoal pan, and the charcoal pan is securely rested on all 3 legs
Open door to the lower layer body. If possible, face open door to the wind to enhance fire starting and air
circulation within the smoker.

Pile charcoal or wood (not pine wood) into a pyramid shape, in the center of the charcoal grate.

Start the fire while leaving lid, upper layer body and drip pan off.

Allow charcoal/wood to burn for about 25 minutes. The coals should be lightly coated in gray ash before
starting to cook.

Spread coals/wood evenly over the charcoal grate to obtain even fire. Close door on the lower layer body.
You can add flavored wood chips. Soak the woodchips in water for 10 minutes and drain before use. Use
directly over hot coals or in a perforated foil pouch. These will infuse a smoldering smoke into your foods
for enhanced flavor. In addition to flavored wood chips, you can add a mixture of your favorite wine, herbs
and/or spices to the water pan.

Apple flavoured: mild, ideal for venison, fish, fowl
Oak flavoured: medium, ideal for pork, fowl

Hickory flavoured: robust, ideal for pork chops, ribs, roasts

KEEP THE SMOKING GOING

Place drip pan securely on the 3 support brackets of the lower layer body.

You can fill this pan with a little bit of water.

Place a cooking grate directly on top of the drip pan. Place food on the cooking grate in a single layer with
spaces between each piece. This allows smoke and heat to circulate evenly all around the food.

Place upper layer body on top of the lower layer body. Keep door closed.

Position the other cooking grate on the support brackets of the upper layer body, and make sure the rim of
the cooking grate is resting firmly on the support brackets. Place food on the cooking grate.

Place lid on the smoker and start smoking!

Cooking tips

During the smoking process, avoid lifting the lid to check food. Opened lid allows heat to escape, making
additional cooking time necessary.
When removing lid during cooking, lift to the side instead of straight up. Lifting lid straight up creates a
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vacuum air flow within the smoker, sucking up ashes onto the food.

REGULATING THE FIRE
It’s absolutely necessary to keep a consistent, even and low heat environment of +/- 70 °C inside your smoker.
You should just be able to touch the outside of the smoker in area of the dish without hurting your hand.

If the fire is too hot, place lid on smoker and close lid air vent. You can also throw down some wet wood chips on
the fire. This will lower the temperature a little and also build up a smoldering smoke for enhanced flavor.

If the fire is too low, open lid air vent and access door to the lower layer body to let air in and build up the fire.

ADDING WATER DURING COOKING

Pour water slowly with a funnel or container with a spout through the access door of upper layer body.

ADDING CHARCOAL/WOOD DURING COOKING
e Slowly remove lid from smoker, and carefully open access door to the lower layer body with barbecue mitts
¢ Use long-handled tongs to add charcoal or wood, avoiding to stir-up ashes and sparks.
e Close door and place lid on the smoker once the charcoal or wood is burning strong again.

EXTINGUISHING FIRE

¢ Place lid on the smoker.
e Simply close all air vents and doors to extinguish fire. Also try covering coals with sand. Never use water!

MAINTENANCE

AFTER EACH USE
e After coals are totally extinguished and smoker has cooled completely, simply brush ashes into the charcoal
pan and dispose them.
e Gently scrub residue off the cooking grates and charcoal grate with a brass wire grill brush or crum pled
aluminum foil to avoid damaging the finish. Wipe off residue with paper towels.

ON A REGULAR BASIS

Give special care to your smoker to prevent rust.

e Use warm soapy water to clean the cooking and charcoal grates, drip and charcoal pans, and the interior
and exterior surfaces of your smoker.

¢ Rinse well with water.

e Wipe completely dry with a soft cloth or paper towel. Do not allow the smoker, pans and grates to drain dry

e To prevent rust, apply a light coat of vegetable oil or vegetable cooking spray to the surface of the following:
the lid, cooking grate and water pan. Gently wipe dry with paper towels. DO NOT apply oil to the charcoal
grate, charcoal pan and the interior surface of the smoker.

IF RUST OCCURS

On exterior surface of the smoker:
¢ Clean and buff all rust spots with a grill brush.
e Touch-up affected areas with a good high-temperature resistant paint.

On interior surface of the smoker:
¢ Clean and buff rust spots with a grill brush.
e Lightly coat affected areas with vegetable oil or vegetable cooking spray to minimize rusting. Gently wipe
dry with paper towels. Never apply paint to the interior surface of the smoker.

CAUTION

Do not use sharp objects or abrasive cleaners to clean the cooking grates, charcoal grate or the smoker, as these
will damage the finish.

To remove grease deposit on the inside of the lid, simply brush these flakes off with a brass brush or crumpled
aluminum foil. To prevent future buildup, after each use and while the lid is still warm (NOT HOT), wipe inside
surface of the lid with paper towels or clean with soapy water.

www.barbecook.com



GUARANTEE

The smoker comes with a limited two years warranty on production flaws, from the date of purchase and to the
extent the use corresponds with the present instructions for use. The receipt mentioning the date of purchase
counts as guarantee card.

This smoker is not suited for professional use.

Wear, corrosion, deformation and discoloration of the parts that are directly exposed to the fi re is quite normal
and will therefore in no event ever be considered as a production flaw : it is the logical result of their use.

STORAGE

Cover and store your smoker in a dry place when not in use.

NL HANDLEIDING EN ASSEMBLAGEINSTRUCTIES

EERSTE GEBRUIK

Wij adviseren u om bij het eerste gebruik het apparaat eerst 30 minuten te laten branden voordat u begint met de

bereiding van voedsel. Deze opwarmtijd is noodzakelijk.

HANDIGE TIPS EN VOORZORGSMAATREGELEN

De smoker kan alleen buitenshuis worden gebruikt.

Plaats het apparaat altijd op een stabiele ondergrond weg van voorwerpen die vlam kunnen vatten of
kunnen smelten.

Gebruik de smoker niet bij harde wind.

Gebruik de smoker enkel indien deze volledig is geassembleerd en alle onderdelen zich stevig op de juiste
plaats bevinden.

Verplaats het apparaat nooit voor het vuur volledig is gedoofd en de smoker volledig is afgekoeld.
Zorg ervoor dat kinderen en huisdieren een veilige afstand bewaren.

Gebruik nooit alcohol of benzine om het vuur aan te steken of harder te laten branden.

Bescherm uzelf tegen vuur en stoom wanneer u het deksel of de deuren opent tijdens het gebruik van
de smoker.

AANWIJZINGEN VOOR GEBRUIK

AA

NSTEKEN
Verwijder het deksel, de bovenste grillbak, de kookroosters en de druippan.
Zorg ervoor dat het houtskoolrooster zich in de houtskoolbak bevindt en de houtskoolbak stevig op alle 3
de poten steunt.
Open de deur van de onderste grillbak. Zet de smoker zo mogelijk in de richting van de wind om het aan-
maken van het vuur en de luchtstroom binnen de smoker te bevorderen.
Plaats het houtskool of het hout (geen vurenhout) in een piramidevorm in het midden van het houtskool-
rooster.
Steek het vuur aan. Het deksel, de bovenste grillbak en de druippan mogen zich niet in het apparaat
bevinden.
Laat de houtskool/het hout ongeveer 25 minuten branden. De kolen moeten bedekt zijn met een dunne laag
grijze as voordat u kunt beginnen met koken.

www.barbecook.com
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e Verspreid de kolen/het hout gelijkmatig over het houtskoolrooster voor een gelijkmatig vuur. Sluit de deur
van de onderste grillbak.

¢ Indien gewenst kunt u gearomatiseerde houtsnippers toevoegen. Deze dient u 10 minuten in water te laten
weken en rechtstreeks op de hete kolen leggen of in een geperforeerd zakje van aluminiumfolie. Het gebruik
van deze houtsnippers zorgt voor een dikke rookwolk die de smaak van het voedsel verbetert. Naast gearo-
matiseerde houtsnippers kunt u een mengsel van uw lievelingswijn en kruiden en/of specerijen in de water-
bak doen.

Parfum appel: mild, ideaal voor wild, vis, gevogelte
Parfum eik : medium, ideaal voor varkensvlees, gevogelte

Parfum hickory : robuust, ideaal voor ribbetjes, gebraad

HET ROKEN GAANDE HOUDEN

Plaats de druippan op de 3 steunen van de onderste grillbak.

e Desgewenst kunt u wat water in deze pan doen.

e Plaats het braadrooster rechtstreeks op de druippan. Leg het voedsel in een enkele laag op het braadrooster
en laat ruimte tussen de stukken voedsel open. Op die manier wordt het voedsel gelijkmatig verwarmd.
Zet de bovenste grillbak op de onderste grillbak. Houd de deur gesloten.
Leg het andere braadrooster op de steunen van de onderste grillbak en zorg ervoor dat de rand van het
braadrooster stevig op de steunen rust. Plaats het voedsel op het braadrooster.

e Plaats het deksel op de smoker. Het roken kan beginnen!

Kooktips
e Haal tijdens het roken het deksel niet van het apparaat. Als u dit wel doet, ontsnapt er warmte, en dan heeft
het voedsel een langere bereidingstijd.
e Til het deksel altijd zijlings op in plaats van recht omhoog. Als u het deksel recht omhoog optilt, wordt er
een vaculim gecreéerd binnen de smoker waardoor er as op het voedsel wordt gezogen.

DE VUURHOOGTE REGELEN

Het is absoluut noodzakelijk om de temperatuur in de smoker altijd op +/- 70 °C te houden. U moet de buitenkant
van het apparaat kunnen aanraken op de plaats waar zich het voedsel in het apparaat bevind, zonder uw hand te
branden.

Als het vuur te warm wordt, plaatst u het deksel op de smoker en sluit u de ventilatieopening in het deksel. U
kunt ook wat natte houtsnippers op het vuur gooien. Dit verlaagt de temperatuur iets en zorgt voor een smeu-
lend vuur en een betere smaak.

Als het vuur niet hard genoeg brandt, opent u de ventilatieopening in het deksel en de deur van de onderste grill-
bak om lucht binnen te laten en het vuur harder te laten branden.

WATER TOEVOEGEN TIJDENS HET KOKEN

Giet het water langzaam met behulp van een trechter of kan met tuit door de deur van de onderste grillbak.

HOUTSKOOL/HOUT TOEVOEGEN TIJDENS HET KOKEN
Verwijder het deksel langzaam en doe voorzichtig de deur van de onderste grillbak open. Draag hierbij bar-
becuehandschoenen
e Gebruik een tang met een lang handvat om houtskool of hout toe te voegen en zorg ervoor dat het as niet
opdwarrelt en er geen vonken opspatten.
e Sluit de deur en plaats het deksel weer op het apparaat wanneer de houtskool of het hout weer hard genoeg
brand.

VUUR DOVEN

e Plaats het deksel op de smoker.
e Sluit alle ventilatieopeningen en deuren om het vuur te doven. Bedek tevens de kolen met zand. Gebruik
nooit water!
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ONDERHOUD
NA ELK GEBRUIK

Nadat de kolen volledig zijn gedoofd en de smoker geheel is afgekoeld veegt u de as eerst in de houtskool-
bak en dan kunt u het in de afvalbak gooien.

e Wrijf voorzichtig het braadrooster en het houtskoolrooster schoon met een koperborstel of een prop
aluminiumfolie zonder het opperviak te beschadigen. Veeg de roosters af met een stuk keukenrol.

REGELMATIG

Zorg goed voor uw smoker zodat deze niet roest.

e De kook- en houtskoolroosters, de druippan, de houtskoolbak en de binnen- en buitenkant van het apparaat
kunt u met een warm sopje schoonmaken.

e Spoel alles goed af met water.

e Wrijf alles goed droog met een zachte doek of een stuk keukenrol. Laat de smoker, de pannen en de roost-
ers niet in de lucht drogen.

e U kunt roestvorming voorkomen door een dun laagje zonnebloemolie aan te brengen op: het deksel, het
braadrooster en de waterbak. Veeg ze daarna licht af met een stuk keukenrol. Breng GEEN olie aan op het
houtskoolrooster, de houtskoolbak en de binnenkant van de smoker.

ALS ER TOCH ROEST ONTSTAAT

Aan de buitenkant van de smoker:
e Verwijder de roest met een grillborstel.
e Werk de plekken bij met een goede hittebestendige verf.

Aan de binnenkant van de smoker:
e Verwijder de roest met een grillborstel.
e Breng zonnebloemolie aan op de plekken om roestvorming te beperken. Veeg ze daarna licht af met een
stuk keukenrol. Breng nooit verf aan op de binnenkant van de smoker.

OPGELET

Gebruik nooit scherpe voorwerpen of schuurmiddelen om de braadroosters, het houtskoolrooster of de smoker zelf
te reinigen, omdat deze het oppervlak beschadigen.

U kunt aangekoekt vet op de binnenkant van het deksel verwijderen met een koperborstel of een prop aluminiumfolie.
Om te voorkomen dat er bij het volgende gebruik vet aankoekt, kunt u de binnenkant van het deksel na elk gebruik

GARANTIE

Voor productiefouten zit er op de smoker een beperkte garantie van twee jaar vanaf de datum van aankoop, mits het appa-
raat volgens de gebruiksaanwijzing wordt gebruikt. De kassabon met hierop de datum van aankoop geldt als garantiebewijs.

Dit product is niet bedoeld voor professioneel gebruik.
Het is normaal dat de onderdelen die rechtstreeks in aanraking komen met vuur slijtage of roestplekken vertonen of ver-

vormen of verkleuren en dit zal dan ook nooit worden aangemerkt als productiefout: het is het logische resultaat van het
gebruik.

OPSLAG

Wanneer de smoker niet wordt gebruikt, dekt u hem af en zet u hem op een droge plaats weg.

www.barbecook.com
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FR MANUEL DE L’UTILISATEUR ET NOTICE DE MONTAGE

PREMIERE UTILISATION

Lors de la premiére utilisation de ce fumoir, nous recommandons vivement de le faire briler pendant 30 minutes sans cuire
d’aliments. Cette période initiale est nécessaire.

ASTUCES PRATIQUES ET PRECAUTIONS A PRENDRE

Ce fumoir ne peut étre utilisé qu’a I'extérieur.

Toujours installer 'appareil sur un support solide, loin de tous objets risquant de s’enflammer ou de fondre.

Ne pas utiliser le fumoir par vent fort.

N’utiliser le fumoir qu’une fois celui-ci entierement monté, avec toutes les piéces solidement mises en place.

Ne jamais déplacer le fumoir tant que le feu n’est pas entiérement éteint et que I'appareil n’est pas complétement refroidi.
Tenir les enfants et les animaux domestiques a distance de sécurité.

Ne jamais utiliser d’alcool ou d’essence pour allumer ou activer le feu.

Se protéger contre le feu et la vapeur a I'ouverture du couvercle ou des portes d’accés lorsque le fumoir est en service.

MODE D’EMPLOI

ALLU MAGE

Retirer le couvercle, la partie haute, les grilles de cuisson et la lechefrite.

Vérifier que la grille a charbon est en place dans la cuve a charbon et que cette derniére est en appui stable sur les 3 pieds.
Ouvrir la porte d’acces de la partie basse. Si possible, orienter la porte ouverte face au vent pour améliorer le démarrage du feu
et la circulation d’air dans le fumoir.

Entasser le charbon ou le bois (pas de pin) en pyramide au centre de la grille a charbon.

Démarrer le feu en laissant le couvercle, la partie haute et la leéchefrite de coté.

Laisser le charbon ou le bois briler pendant environ 25 minutes. Attendre que les braises se couvrent d’une légére couche de
cendre grise avant de commencer la cuisson.

Etaler les braises ou le bois uniformément sur la grille a charbon pour obtenir un feu uniforme. Fermer la porte de la partie
basse.

Il est alors possible d’ajouter des copeaux de bois parfumés. Laisser les copeaux de bois tremper dans I’eau pendant 10
minutes et les disposer directement sur les braises chaudes ou utiliser dans une feuille de papier aluminium perforée. En se
consumant, ils vont alors infuser de la fumée dans les aliments pour en relever le go(t. En plus des copeaux de bois parfumés,
vous pourrez ajouter dans la cuve a eau un mélange de vos vins, herbes et épices favoris.

Parfum pomme: doux, idéal pour le gibier, le poisson, la volaille
Parfum chéne: moyen, idéal pour la viande de porc, la volaille
Parfum hickory: robuste, idéal pour des cotes de porc, du roti

ENTRETIEN DE LA PRODUCTION DE FUMEE

Poser la lechefrite de maniére stable sur les 3 supports de la partie basse.

Verser éventuellement une petite quantité d’eau dans ce récipient.

Disposer une grille de cuisson directement sur la léchefrite. Placer les aliments sur la grille de cuisson, sur une seule épaisseur,
en laissant un espace entre chaque morceau. Ceci permet a la fumée et a la chaleur de circuler uniformément autour des ali-
ments.

Placer la partie haute sur la partie basse. Garder la porte fermée.

Positionner 'autre grille de cuisson sur les supports de la partie haute et vérifier que le rebord de la grille de cuisson est en ap-
pui stable sur les supports. Placer les aliments sur la grille de cuisson.

Placer le couvercle sur le fumoir et commencer la fumaison!

Conseils de cuisson

Pendant la phase de fumaison, éviter de soulever le couvercle pour vérifier les aliments. L’ouverture du couvercle laisse échap-
per la chaleur et impose un temps de cuisson supplémentaire.

Pour retirer le couvercle pendant la cuisson, soulever sur le c6té plutot que tout droit. Soulever le couvercle tout droit crée une
dépression dans le fumoir qui aspire les cendres vers les aliments.
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REGULATION DU FEU
Il est absolument nécessaire de maintenir un environnement de chauffe a basse température constant et uniforme de +/- 70 °C a
I'intérieur du fumoir. On devrait pouvoir effleurer 'extérieur du fumoir au voisinage du plateau sans se briler la main.

Si le feu est trop chaud, placer le couvercle sur le fumoir et fermer la prise d’air du couvercle. On peut également jeter quelques
copeaux de bois humides sur le feu. Ceci va abaisser un peu la température, tandis que les copeaux vont libérer une fumée en se
consumant, rehaussant ainsi le godit.

Si le feu est trop faible, ouvrir la prise d’air du couvercle et la porte d’accés de la partie basse pour laisser entrer air et attiser le feu.

VERSER DE L’'EAU PENDANT LA CUISSON

Verser I'eau doucement avec un entonnoir ou un récipient muni d’un bec verseur, par la porte d’accés de la partie haute.

AJOUT DE CHARBON OU DE BOIS PENDANT LA CUISSON
Retirer doucement le couvercle du fumoir et ouvrir prudemment la porte d’acces de la partie basse avec des moufles a barbe-
cue
e En utilisant une pince @ manches longs, ajouter du charbon ou du bois, en évitant d’agiter les cendres et de soulever des étin-

celles.
e Fermer la porte et remettre le couvercle en place sur le fumoir dés que le charbon ou le bois brille de nouveau vivement.

EXTINCTION DU FEU

¢ Poser le couvercle sur le fumoir.
e |l suffit de fermer toutes les arrivées d’air et toutes les portes pour éteindre le feu. Essayer également de couvrir les braises
avec du sable. Ne jamais utiliser d’eau!

ENTRETIEN

APRES CHAQUE UTILISATION
Une fois les braises totalement éteintes et le fumoir complétement refroidi, il suffit de brosser les cendres de la cuve a charbon
et de les jeter.
e Gratter doucement les résidus des grilles de cuisson et de la cuve a charbon avec une brosse en laiton pour grilles ou une
feuille d’aluminium roulée en boule pour éviter d’endommager la finition. Eliminer les résidus avec des serviettes en papier.

REGULIEREMENT

Accorder un soin particulier au fumoir pour prévenir la rouille.

¢ Nettoyer a I'eau savonneuse tiéde les grilles de cuisson, la grille a charbon, la Iechefrite et la cuve a charbon, ainsi que les
surfaces intérieures et extérieures du fumoir.

e Bienrincer a l'eau.

e Sécher complétement en essuyant avec un chiffon doux ou une serviette en papier. Ne pas laisser le fumoir, les cuves et les
grilles s’égoutter.

e Pour prévenir la rouille, appliquer une légére couche d’huile végétale ou vaporiser de I'huile végétale de cuisson sur la surface
des piéces suivantes : le couvercle, les grilles de cuisson et la cuve a eau. Sécher en essuyant doucement avec des serviettes
en papier. NE PAS appliquer d’huile sur la grille a charbon, la cuve a charbon et la surface intérieure du fumoir.

EN CAS D’APPARITION DE ROUILLE

Sur la surface extérieure du fumoir:
o Nettoyer et frotter tous les points de rouille avec une brosse pour grilles.
e Appliquer des retouches sur les zones atteintes avec une peinture de bonne qualité résistant aux températures élevées.

Sur la surface intérieure du fumoir :
o Nettoyer et frotter tous les points de rouille avec une brosse pour grilles.
e Appliquer une Iégere couche d’huile végétale ou vaporiser de I'huile végétale de cuisson sur les zones atteintes pour limiter la
rouille. Sécher en essuyant doucement avec des serviettes en papier. Ne jamais appliquer de peinture sur la surface intérieure
du fumoir.

PRUDENCE
Ne pas utiliser d’objets tranchants ou de produits nettoyants abrasifs pour nettoyer les grilles de cuisson, la grille
a charbon ou le fumoir : ceci endommagerait la finition.
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Pour éliminer les dép6ts de graisse a I'intérieur du couvercle, il suffit de frotter ces projections avec une brosse
en laiton ou une feuille d’aluminium roulée en boule. Pour éviter une nouvelle accumulation de graisse, essuyer la
surface intérieure du couvercle, aprés chaque utilisation et lorsqu’il est encore chaud (PAS BRULANT), avec des
serviettes en papier ou nettoyer a I’eau savonneuse.

GARANTIE

Le fumoir est livré avec une garantie limitée de deux ans portant sur les vices de fabrication, a compter de la date
d’achat et dans la mesure ou son utilisation est conforme au présent mode d’emploi. Le recu mentionnant la date
d’achat fait office de carte de garantie.

Ce fumoir n’est pas adapté a un usage professionnel.
L’usure, la corrosion, la déformation et la décoloration des piéces directement exposées au feu sont tout a fait

normales et ne seront donc en aucun cas considérées comme vices de fabrication : il s’agit du résultat logique
de leur utilisation.

RANGEMENT

Couvrir et ranger le fumoir dans un endroit sec lorsqu’il n’est pas en service.

DE BEDIENUNGS- UND MONTAGEANLEITUNG

BEIM ERSTEN GEBRAUCH

Bevor Sie den Raucherofen zum ersten Mal verwenden, miissen Sie ihn zuerst 30 Minuten ohne Lebensmittel betreiben.

VORSICHTSMASSNAHMEN UND NUTZLICHE TIPPS

¢ Dieser Raucherofen darf nur im Freien betrieben werden.

¢ Installieren Sie den Ofen auf einer stabilen Grundflache entfernt von Objekten, die entziindbar sind oder schmelzen
kénnen.

e Betreiben Sie den Raucherofen nicht bei starkem Wind.

¢ Betreiben Sie den Ofen nur dann, wenn er vollstandig montiert ist und alle Teile fest angebaut sind.

¢ Transportieren Sie den Raucherofen nur dann, wenn das Feuer komplett erloschen und der Ofen
abgekihlt ist.

e Sorgen Sie dafiir, dass sich Kinder und Haustiere nicht in der Nadhe des Ofens aufhalten.

e Ziinden Sie den Raucherofen niemals mit Alkohol oder Benzin an.

e Schiitzen Sie sich vor austretendem Rauch und Feuer, wenn Sie bei heiBem Ofen den Raucherdeckel oder die
Tiren des Raucherofens 6ffnen.

BEDIENUNGSANLEITUNG
ANZUNDEN

Entnehmen Sie den Raucherdeckel, das Oberteil, das Grillgitter und die Fettpfanne.

e Vergewissern Sie sich, dass das Holzkohlegitter im Holzkohlekasten sitzt und der Holzkohlekasten fest auf allen
drei FiiBen steht.

o Offnen Sie die Tir am Unterteil. Drehen Sie, soweit maglich, die offene Tir in Windrichtung, um die Luftzirkulation
im Raucherofen zu verbessern und das Anziinden zu beschleunigen.
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e Stapeln Sie in der Mitte des Holzkohlegitters Holzkohle oder Holz (kein Kiefernholz) in Form einer Pyramide.

e Ziinden Sie den Haufen aus Holzkohle/Holz an, ohne den Deckel, das Oberteil und die Fettpfanne zu installieren.

¢ Lassen Sie den Haufen aus Holzkohle/Holz ca. 25 Minuten brennen. Bevor Sie mit dem Rauchern beginnen, muss
auf der Holzkohle eine feine Schicht aus grauer Asche sichtbar sein.

e Verteilen Sie Holzkohle/Holz gleichmaBig lber das Holzkohlegitter, um ein gleichmaBiges Feuer zu erzeugen.
SchlieBen Sie die Tir am Unterteil.

¢ Sie kdnnen Gewlirz-Raucherholzer dazugeben. 10 Minuten in Wasser einweichen und bevor Gebrauch abtropfen
lassen. Gebrauchen Sie die Spane in einer perforierten Tite aus Aluminiumfolie. Dadurch wird ein Dunstrauch
erzeugt, durch den lhre Lebensmittel noch wiirziger schmecken. Neben Gewiirz-Raucherhdlzern kénnen Sie auch
eine Mischung aus Wein, Krautern und/oder Gewiirzen in die Wasserpfanne geben.

Parfiim Apfel: mild, ideal fiir Wild, Fisch, Gefliigel
Parfiim Eiche: medium, ideal fiir Schweinefleisch, Geflligel

Parfiim Hickory: stark, ideal fiir Spareribs, Braten

RAUCHERN
Setzen Sie die Fettpfanne fest in die drei Halterungen im Unterteil.

¢ Sie kénnen die Fettpfanne mit etwas Wasser fiillen.

e Legen Sie ein Grillgitter direkt auf die Oberseite der Fettpfanne. Legen Sie die Lebensmittel in einer Schicht auf
das Grillgitter, und lassen Sie etwas Platz zwischen den einzelnen Stiicken. Dadurch zirkuliert der Rauch und die
Warme gleichmaBig um alle Stiicke.

e Setzen Sie das Oberteil auf das Unterteil. SchlieBen Sie die Tiir.

e Setzen Sie das andere Girillgitter auf die Halterungen auf der Oberseite und sorgen Sie dafiir, dass der Rand des
Grillgitters fest in den Halterungen sitzt. Legen Sie Lebensmittel auf das Grillgitter.

e Setzen Sie den Raucherdeckel auf den Raucherofen, damit das Rauchern beginnt.

Rauchertipps
¢ Vermeiden Sie wahrend des Raucherns den Deckel zu entfernen, um die Lebensmittel zu priifen. Bei entferntem
Deckel entweicht Hitze, weshalb dann das Rauchern langer dauert.
e Wenn Sie wahrend des Raucherns den Deckel entfernen, heben Sie ihn nur auf einer Seite an. Wenn Sie den Deck-
el senkrecht nach oben heben, wird im Raucherofen ein Luftzug erzeugt, durch den die Lebensmittel mit Asche
verschmutzt werden.

DAS FEUER REGULIEREN

Wichtig ist, dass Sie in lnrem Raucherofen eine uniforme und nicht zu heiBe Umgebung von ca. 70° C erzeugen. Der
Raucherofen darf hochstens so heiB sein, dass Sie die AuBenflaiche des Ofens im Bereich der Schale beriihren kénnen,
ohne lhre Hand zu verbrennen.

Wenn der Ofen zu heiB ist, setzen Sie den Deckel auf den Ofen und schlieBen Sie die Belliftung am Deckel. Sie kén-
nen auch ein paar nasse Holzspéne in das Feuer werfen. Dadurch wird die Temperatur verringert und ein Dunstrauch
erzeugt, der Ihre Lebensmittel noch wiirziger macht.

Wenn der Ofen zu kalt ist, 6ffnen Sie die Belliftung am Deckel und die Tiir am Unterteil, damit mehr Luft zirkuliert und
das Feuer starker brennt.

WASSER BEIM RAUCHERN ZUGEBEN

GieBen Sie mit einem Trichter oder einem Behalter mit Ausgussnase langsam Wasser durch die Tiir am Oberteil.

HOLZKOHLE/HOLZ BEIM RAUCHERN ZUGEBEN
Entfernen Sie langsam den Deckel vom Réucherofen und 6ffnen Sie mit Grillhandschuhen langsam die Tiir am Un-
terteil.
e Legen Sie Holzkohle oder Holz mit einer Grillzange mit langem Giriff so auf das Feuer, dass keine Asche und keine
Funken aufgewirbelt werden.
e SchlieBen Sie die Tir und setzen Sie den Deckel auf den Raucherofen, sobald die Holzkohle bzw. das Holz genii-
gend stark brennt.

DAS FEUER AUSMACHEN

e Setzen Sie den Deckel auf den Raucherofen.
e SchlieBen Sie alle Beliiftungen und Tiren, damit das Feuer ausgeht. Sie kénnen die noch gliihende Holzkohle auch
mit Sand bedecken. Verwenden Sie aber dazu niemals Wasser!
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WARTUNG
NACH JEDEM GEBRAUCH

¢ Nachdem die Holzkohle restlos erloschen und der Raucherofen vollstandig abgekdhlt ist, biirsten Sie die Asche
einfach in den Holzkohlekasten und entsorgen Sie diese.

e Birsten Sie Riickstande mit einer Grillblirste mit Messingborsten oder mit einer zerknitterten Aluminiumfolie vor-
sichtig von den Rauchergittern und der Holzkohle6ffnung, damit die Oberflache nicht beschadigt wird. Wischen
Sie Riickstédnde mit einem Papiertuch ab.

IN REGELMASSIGEN ABSTANDEN

Schiitzen Sie Ihren Rducherofen, damit er nicht rostet..

¢ Reinigen Sie die Holzkohlegitter, die Fettpfanne und den Holzkohlekasten und die Innen- und AuBenflachen lhres
Réucherofens mit einer warmen Seifenlauge.

e Spiilen Sie dann die Teile ausgiebig mit Wasser.

e Wischen Sie mit einem weichen Stofflappen oder einem Papiertuch die Teile trocken. Lassen Sie die Teile nicht an
der Luft trocknen.

¢ Um ein Rosten zu vermeiden, tragen Sie eine diinne Schicht Pflanzendl auf die Oberflachen folgender Teile auf:
Deckel, Grillgitter und Wasserpfanne. Wischen Sie die Teile mit einem Papiertuch trocken. Tragen Sie KEIN
Speisedl auf das Grillgitter, den Holzkohlekasten und die Innenflache des Raucherofens auf.

BEI ROST

Auf der AuBenflache des Raucherofens:
¢ Reinigen Sie die Flache und entfernen Sie die Rostflecken mit einer Grillbirste.
¢ Bessern Sie die beschadigten Flachen mit einem hitzebestandigen Lack aus.

Auf der Innenflache des Raucherofens:
¢ Reinigen Sie die Flache und entfernen Sie die Rostflecken mit einer Grillbirste.
e Tragen Sie auf die beschadigten Flachen etwas Pflanzendl auf, um ein weiteres Rosten zu verhindern. Wischen Sie
die Teile mit einem Papiertuch trocken. Lackieren Sie NIEMALS die Innenfldche des Raucherofens.

VORSICHT

Die Grillgitter, das Holzkohlegitter und der Raucherofen diirfen auf keinen Fall mit spitzen Gegenstanden und Scheuer-
mitteln gereinigt werden, da sonst die Oberflachen beschadigt werden.

Fettriickstédnde auf der Innenseite des Deckels entfernen Sie einfach mit einer Grillblrste oder einer zerknitterten Alu-
miniumfolie. Wenn Sie nach jedem Gebrauch die Innenseite des noch warmen (NICHT HEISSEN) Deckels mit einem
Papiertuch oder mit Seifenlauge abwischen, bleibt der Deckel immer fettfrei.

GARANTIE

Fir den Raucherofen werden zwei Jahre Garantie auf Herstellungsfehler ab dem Kaufdatum gewéhrt, sofern der
Ofen wie in dieser Bedienungsanleitung beschrieben verwendet wird. Die Quittung mit Kaufdatum gilt als Garan-
tiekarte.

Dieser Raucherofen ist nicht fiir einen kommerziellen Einsatz geeignet.

Teile, die ungeschiitzt Feuer ausgesetzt sind, verschleiBen, deformieren und verfarben sich mit der Zeit, weshalb
es sich dabei nicht um einen Herstellungsfehler handelt, sondern vielmehr um einen natirlichen VerschleiB.

LAGERUNG

Wenn Sie lhren Raucherofen nicht verwenden, bedecken Sie ihn und bewahren Sie ihn an einem trockenen Ort
auf.
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HR PRIRUCNIK ZA KORISTENJE | UPUTE ZA SKLAPANJE

PRVA UPORABA

Kada po prvi puta koristite dimnik, osobito preporu¢amo da ga ostavite gorjeti oko 30 minuta bez priprave hrane. Ovaj
pocCetni period gorenja je neophodan.

KORISNI SAVJETI | MJERE OPREZA

Ovaj dimnik se moze koristiti samo na otvorenom.

Uvijek ga postavite na ¢vrstoj podlozi podalje od zapaljivih i topivih predmeta.

Ne koristite dimnik pri snaznom vjetru.

Pocnite s koristenjem dimnika samo ako je u cijelosti sastavljen, a svi njegovi dijelovi su ¢vrsto na mjestu.
Nikada ne pomijerajte dimnik prije no $to je vatra u cijelosti ugasena, a dimnik potpuno ohladen.

Drzite djecu i kuéne ljubimce na sigurnoj razdaljini od dimnika.

Nikada ne koristite alkohol ili benzin da biste zapalili ili pojacali vatru.

Zastitite se od vatre i pare pri podizanju poklopca ili pri otvaranju pristupnih vratasaca kada je dimnik u uporabi.

UPUTE ZA KORISTENJE

PALJENJE

Uklonite poklopac, gornji dio dimnika, reSetke za pripravu hrane i posudu za prikupljanje masnoce.

Provijerite je li ugljen u cijelosti unutar posude za ugljen, a posuda za ugljen ¢vrsto oslonjena na sve tri noge.

Otvorite vrataSca da biste spustili donji dio dimnika. Ukoliko je to moguéno, usmjerite otvorena vratadca k vjetru kako bi

se olak3alo paljenje vatre i protok zraka unutar dimnika.

Postavite ugljen ili drva (ne borova) u oblik piramide u sredi$nji dio reSetke za ugljen.

Zapalite vatru ostavljaju¢i poklopac, gornji dio dimnika i posudu za prikupljanje masnoce van dimnika.

hOstavite da ugljen/drvo gori oko 25 minuta. Komadi ugljena trebaju biti blago prekriveni pepelom prije po¢etka priprave
rane.

Rasirite ugljene/drva jednakomijerno preko reSetke za ugljen kako biste dobili jednakomjernu vatru. Zatvorite vratadca

na donjem dijelu dimnika.

MoZete dodati komadi¢e mirisnoga drva. Umocite brikete za dimljenje u vodu na 10 minuta i iscijedite prije upo-

rabe. MozZete ih staviti izravno na ugljen ili u tobolac s rupama za dugotrajniji u¢inak. Oni ¢e nadimiti Vasu hranu radi
poboljsanog ukusa. Pored komadi¢a mirisnog drva, u posudu s vodom mozete dodati mjeSavinu Vaseg omiljenoga
vina, bilja i/ili zaCina.

S aromom jabuke: Blagi, idealni za divljac, ribu, perad

S aromom hrasta: Srednji, idealni za svinjetinu, perad

S aromom ameri¢kog oraha: SnazZni, idealni za svinjske odreske, rebra, pe€enja

ODRZAVAJTE DIMLJENJE

Postavite posudu za prikupljanje masnoce ¢vrsto na 3 potporna drZza¢a donjeg dijela dimnika.
U ovu posudu mozete uliti malo vode.
Postavite reSetku za hranu izravno na posudu za prikupljanje masnoce. Postavite hranu na redetku za hranu u jednom

sloju ostavljajuci prostor izmedu svakog komada. To omogucuje da dim i toplina kruze jednakomjerno svuda oko hrane.

Postavite gornji dio dimnika preko donjeg dijela. Drzite vrataSca zatvorenima.

Postavite drugu reSetku za hranu na potporne drzace gornjeg dijela dimnika i postarajte se da rub reSetke za hranu
Cvrsto lezi na drzacima. Postavite hranu na reSetku.

Postavite poklopac na dimnik i po¢nite dimiti!

Savjeti za pripravu hrane

Tijekom procesa dimljenja izbjegavajte podizanje poklopca da biste provijerili hranu. Otvoreni poklopac omogucuje da
toplina izade van, $to zahtjeva dodatno vrijeme za pripravu hrane.
Pri podizanju poklopca tijekom priprave hrane, podignite ga po strani umjesto izravno naviSe. Podizanjem poklopca
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izravno navi$e stvara se vakuumski tok zraka unutar dimnika, podizu¢i pepeo izravno na hranu.

REGULIRANJE VATRE
Apsolutno je neophodno odrzavati postojanu, jednakomjernu slabu vatru na oko 70°C unutar Vaseg dimnika. Trebate moci
dodirnuti vanjsku stranu dimnika u gornjem dijelu u kojem se pripravlja hrana, a da se ne opecete.

Ako je vatra prejaka, postavite poklopac na dimnik i zatvorite poklopac na dotoku zraka. Takoder mozete ubaciti i nekoliko
vlaznih komadic¢a drveta na vatru. To ¢e malo sniziti temperaturu i stvoriti tinjajuc¢i dim radi poboljSanog okusa.

Ako je vatra preslaba, otvorite poklopac s dotoka zraka i pristupna vrataSca donjeg dijela dimnika kako biste unutra pustili
zrak i raspalili vatru.

DODAVANJE VODE TIJEKOM PRIPRAVE HRANE

Lagano ulijte vodu putem lijevka ili suda s odlivnikom kroz pristupna vratasca gornjeg dijela rostilja.

DODAVANJE UGLJENA/DRVA TIJEKOM PRIPRAVE HRANE
e Lagano skinite poklopac s dimnika i pozorno otvorite pristupna vrataSca donjeg dijela dimnika s pomoéu rukavica za
rostilj
e S pomocu dugih hvataljki dodajte ugljen ili drva, izbjegavajuci podizanje pepela i iskrica.
e Zatvorite vratasca i postavite poklopac na dimnik nakon $to ugljen ili drvo ponu ponovno snazno gorijeti.

GASENJE VATRE
e Postavite poklopac na dimnik.

e Jednostavno zatvorite sve dotoke zraka i vrataSca kako biste ugasili vatru. Takoder poku$ajte prekriti ugljene pijeskom.
Nikada ne koristite vodu.

ODRZAVANJE
NAKON SVAKE UPORABE

e Nakon $to se ugljeni sasvim ugase, a dimnik se u cijelosti ohladi, jednostavno oCetkajte pepeo u posudu za ugljen i
bacite ga.

e Njezno oribajte ostatke s reSetki za hranu i otvora za ugljen mesinganom Cetkom za rostilj ili zguzvanom alu-folijom
kako biste izbjegli oSte¢enja. ObriSite ostatke papirnim ubrusima.

REDOVITO
Posvetite osobitu brigu Vasem dimniku kako biste sprijecili pojavu rde.
e Toplom sapunicom ocCistite reSetke za hranu i ugljen, posude za prikupljanje masnoce i za ugljen, te unutarnje i vanjske
povrSine Vaseg dimnika.
e Dobro isperite vodom.
Potpuno obrisite mekom krpom ili papirnim ubrusom. Ne dozvolite da se dimnik, posude i reSetke osuSe kapanjem.
Da biste sprijecili pojavu rde, nanesite tanki premaz biljnog ulja ili biljnog spreja za kuhanje na povrsine sljedecih
dijelova: poklopca, reSetke za hranu i posude za vodu. NjeZno izbridite papirnim ubrusima. NE nanosite ulje na reSetku
za ugljen, posudu za ugljen i na unutarnju povrsinu dimnika.

AKO DODBE DO POJAVE RDE
Na vanjskoj povr$ini dimnika:
e QOdistite i izribajte sve toCkice rde Cetkom za rostil].
e Lagano zamaZite pogodene oblasti dobrom bojom otpornom na visoke temperature.

Na unutarnjoj povrsini dimnika:
e (Qcistite i izribajte sve tockice rde ¢etkom za rostil].
e Lagano prekrijte pogodene oblasti biljnim uljem ili biljnim sprejom za kuhanje da biste umanijili rdanje. Lagano obriSite
papirnim ubrusima. Nikada ne nanosite boju na unutrasnju povrsinu dimnika.

POZOR

Ne koristite o8tre predmete niti abrazivna sredstva za CiS¢enje da biste oCistili reSetke za hranu, reSetke za ugljen ili dimnik,
jer ¢e oni ostetiti zavrdni sloj.

Da biste uklonili naslage masnoce s poklopca, jednostavno ih o¢etkajte mesinganom Cetkom ili zguZzvanom alu-folijom. Da
biste sprijeCili buduc¢e nakupljanje, nakon svake uporabe i dok je poklopac jo$ topao (NE VREO), obriSite unutarnju povrsinu
poklopca papirnim ubrusima ili je operite sapunicom.
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JAMSTVO

Dimn
kojoj

Ovaj

ik se isporuCuje s ograni¢enom dvogodi$njom garancijom na greSke u proizvodnji, poev od dana kupnje i u mjeri u
se uporaba vrsi prema postoje¢im uputama za uporabu. Dostavnica s datumom kupnje rauna se kao jamstvena karta.

dimnik nije podesan za profesionalnu uporabu.

TroSenje, rdanje, deformacije i gubitak boje dijelova koji su izravno izloZeni vatri normalni su i ne mogu se ni u kom slucaju
smatrati greSkom u proizvodniji: to je logi¢na posljedica njihovog koristenja.

SKLADISTENJE

Pokrijte i pohranite Va$ dimnik na suhom mjestu kada ga ne Koristite.

BG PbKOBOACTBO 3A NOTPEBUTENA U UHCTPYKLIUU 3A CTIIOBABAHE

M3INON3BAHE 3A NBPBU NBT

Mpu n3nonssaHe Ha rpuna 3a onyLBaHe 3a MbPBU MbT, HACTOATENTHO NpernopbYBame fa ro ocTaBuTe Aa ropy B
npoabirkeHne Ha 30 MUHYTH, 6e3 fa roteuTe AcTusl. To3n MbpBOHAYaneH nepvog e HeobxoauM.

NMNONE3HN CBLBETU U NPEANA3HAN MEPKMU

MpvnbT 3a onyLIBaHe MOXe [a Ce U3Mor3Ba camo Ha OTKPUTO.
BuHaru uHctanvpaiiTe rpuna Bbpxy TBbpAa OCHOBA - Aarned oT 3ananuTenHu Uiu ctonsaemm o6exkTu.
He n3nonaBaiiTe rpuna npu cumneH BATLP.

anCT'bI'IeTe KbM K3Mnon3BaHe Ha rpuna 3a onywBaHe, CaMo cref KaTto CbLWMAT € HanbJTHO crnobeH 1 BCUYKM HEroBum
€rieMEeHTU Ca 34paB0 3aKpeneHu.

Hukora He ce onuTBaiiTe fa NnpeMecTBaTte rpuna, npeay orbHAT B HEro Aia € HambIHO YraceH, a caMuaT rpun aa e
HaMbMHO OXNadeH.

OpbxTe Ha 6esonacHo pascTosHWe Aela U JoMallHM Nodumum.

Hukora He nsnonaeanTe GEH3MH UK CIMPT 3a 3ananBaHe Unu 3a pas3rapsiHe Ha OrbHS.

Mo BpeMe Ha ynoTpeba B3emMeTe MepKM 3a 3allMTa OT Nambly U Napa Npu OTBapsHE Ha Kanaka uim BpaTuykarta 3a
0OCTbIM.

MHCTPYKLIUAU 3A YNOTPEGA

3ArM

AJIBAHE

CHewmeTe Kanaka, ropHaTa CeKuus Ha koprnyca, ckapaTta 3a roTBeHe 1 TaBaTa 3a CbbvpaHe Ha MasHuHa.

YBepeTe ce, 4e ckapaTa 3a AbPBEHU BbIMULLA € NOCTaBeHa B CbAa 3a BbIMLLA U € YCTOWYMBO 3aKpeneHa Bbpxy TpuTe
onopwu.

OTBOpeTe BpaTMyKaTa Ha fonHaTta cekums Ha kopryca. AKO € Bb3MOXHO, 06bpHeTe BpaTuykata KbM BATBHPA, 3a Aa
ynecHvTe 3anansaHeTo v 3a Aa nogobpuTe uMpKynaumaTa Ha Bb34yX B rpuna 3a onyLuBaHe.

HatpynanTte obpBeHW Bbrmuwa unu gbpBeHn nognanky (He 60posu) BbB hopmaTa Ha nupamuaa B LEHTbpa Ha
cKaparta 3a BbuLa.

3ananete orbHa Npy OTBOPEH Kanak, ropHa CeKuys Ha kopryca v 13BageHa TaBuyka 3a cbbupaHe Ha MasHuHa.
OctaBeTe AbpBeHUTE BbIMMLLA/NoANanNkUTe 4a ropsaT B MPOAbIKEHNE Ha OKOMO 25 MUHYTH.

3a ga nocTurHeTe paBHOMEPEH OrbH, pasnpeaeneTe paBHOMEPHO BbIMMLLATa/AbpBEHWTE NOANANky BbpXy ckaparta 3a
BbIMyLa. 3aTBOpETE BpaTnyKaTa Ha AonHaTa CeKums Ha kopnyca.

Cera moxe fa gobasute apomaTanpany AbpBeHN CTbProTuHU. HakucHeTe ammswmTe BbrmeHn BbB Boaa 3a 10
MUHYTU 1 n3cyete npeamn ynotpeba. Moxete aa rv usnonssare AUPEKTHO BbPXY AbPBEHWUTE BbIMULLA UMK B
nepcoprpaHn TopoudkM oT honmno 3a No-gbnrotTpaeH edekT. ToBa e NpeansBuKa TreeLo onyLuBaHe Ha BalmTe
XPaHUTENHU NPOAYKTU N NO-A06BLP BKyC. B AonbnHeHne Ha apoMaTtuavpaHuTe AbpPBECHW CTbProTMHU MOXe Aa
pobaBuTe KbM TaBM4YKaTa 3a Boga CMeC OT BalLETO N0BUMO BUHO, BUnku n/vnu nognpasku.
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C apomar Ha s6bnka: Cbc cuneH apomar, igeanHn 3a puba, eneHcko 1 nTuye Meco
C apomat Ha Ab6: Cbe cpefieH no cuna apomar, Vigearniu 3a CBUHCKO M NTUYE Meco

C apomaTt Ha aMepuKaHcKm opex: CbC cuneH apomar, MioeanHu 3a CBUHCKU KOTNeTH, pebbpLa, MbpxKoru

ﬂO}J,D,BP)KAHE HA NMPOLECA HA OINyLBAHE
MocTaBeTe TaBu4kaTa 3a CbbUpaHe Ha Ma3HUHa YCTOMYMBO BbPXY TPUTE OMOPHU CKOGM BbPXY AONHATA CeKLMUs Ha
Kopnyca.
* B Ta3u TaBuYKa MOXe [a HaneeTe Masnko Boga.

e [locTaBete CKapata 3a rotBeHe HanpaBO BbpPXYy ropHaTa CeKkuuna Ha TaBU4KaTa 3a 0b6mpaHe Ha MasHuHara. [locTtaBeTe
XpaHUTe BbpXYy CKapaTa 3a rotBeHe B eVH CNnow ¢ gocTaTb4yHO NPOCTPaHCTBO 3a BCAKO Nnap4e. ToBa Le no3Bonu Ha
OvMa 1 Ha TonfimHata paBHOMEPHO Aa LMPKYMpaT OKOJ10 XpaHUTe.

e [locTaBete ropHaTa Cekuusa Ha Kopnyca BbpXy AONHaTa My 4acT. ﬂp'b)KTe BpaTU4KNTE 3aTBOPEHN.

e [locTaBeTe Apyrata ckapa 3a roTBeHe BbpXY OMOpHUTE CKOBM B ropHaTa CeKLsi Ha Kopryca 1 ce yBepeTe, ye
nepudepusTa Ha ckaparta e YCTOMYMBO MomnoxeHa Bbpxy ckobuTe. MocTaBeTe XpaHUTENHUTE NPOAYKTM BbPXY CKapaTa.

e [locTaBeTe Kanaka BbpXy rpuna n 3ano4yHeTe npoueca Ha OI'IyLIJBaHe!

[oTBapcku cbeeTu!

¢ [lo Bpeme Ha npoLieca Ha onyluBaHe M3bsArBaiiTe NoBaMraHeTo Ha Kanaka, 3a a nposepuTe xpaHata. OTBOPEHUAT
Kanak Bogum Ao 3ary6a Ha TonnvHa 1 U3NULLHO YAbIKaBa BPEMETO 3a FOTBEHE.

b I'IpM CBalidHe Ha Kanaka no BpemMe Ha rotBeHe ro OTMecCTBanTe HacTpaHu, BMECTO Aa ro BuUrHeTe HarnpaBo Harope.
lMoBguraHe Ha kanaka Harope Cb3faBa BakyyM B rpuna, 3aCMyKkBall nernen ot Bbrivllata Bbpxy XpaHaTta.

PEIMNYNUPAHE HA OI'bHA

AGcontoTHO HeoGXoAMMO e a noAabpKaTe B rpuria NocTosiHHA U paBHOMEpPHa, HUCKOoTeMnepaTypHa cpeaa ot + 70 0C.
TpsibBa fja cTe B CbCTOSHWE [ja JOKOCHETE BhHLUHATa NOBbPXHOCT Ha rpuna B y4acTbka Ha TaBuukata, 6e3 fa usropute
pbkaTa cu.

AKO OrbHAT € TBbpAEe NHTEH3UBEH, NOCTaBETE Kanaka BbPXY rpusia 1 3arBopeTe BEHTUITALMOHHNTE OTBOPU. OcBeH TOBa
MOXe [a HaxBbpriaTe BbPXY OMbHA Mariko MOKPU ObpBECHU CTbProTUHN. ToBa cnabo LLe NoHWXHK Temneparyparta u e
YBENTNYM KONMYEeCTBOTO Ha onyLwiBallmMa MM 3a I'IO-,EI,O6'bp BKYC.

AKO OrbHAT € TBbpAe cnao, 0TBOpETEe BEHTUNMALMOHHNUTE OTBOPU Ha Kanaka 1 BpaTtudkaTta 3a AOCTbI BbPXy AOSHATa Cekuna
Ha Kopnyca, 3a Aa no3sosfimTe NPpUTOK Ha Bb34yX U padrapsaHe Ha OrbHA.

AJOBABAHE HA BOOA MO BPEME HA TOTBEHE

[obassanTe Bogata 6aBHO C noMoLLTa Ha yHWIKA UM KOHTENHEP C HaKpanHUK Mpes BpaTuykaTta 3a JOCTbM BbPXy ropHarta
ceKums Ha kopryca.

HA ABbPBEHW BbITIMWWA/OBPBECHW NOANMAJIKX NO BPEME HA TOTBEHE

BaBHO cHeMmeTe Kanaka Ha rpura u BHUMaTeSHO OTBOPETE BpaTnykaTa 3a [4OoCTbMN KbM [0SHaTa CEeKLMs Ha Kopnyca,
KaTo Npu TOBa M3Mos3BaTe 3aliMTHU pbkaBuuy 3a 6apbekto.

e 3nonsBante Abfra Malwa, 3a Aa AobaBuTe AbPBECHM BbIMMLLLA UK Nognarnku, kato n3bareate pasbbpKBaHETO Ha
BbIMeHNTEe 1 0bpasyBaHe Ha UCKPU.

e BepgHara cnepg kaTto ObpBeHUTE BbIyvLla/nognankuTe ce pasropAT, 3aTBOpETE BpaTUYKaTa U NOCTaBeTE O6paTHO
Kanaka.

YIACBAHE HA OI'bHA
¢ [locTaBeTe kanaka Bbpxy rpuna.
e 3a fa yracuTe OrbHsi, NPOCTO 3aTBOPETE BCUYKM BEHTUMALMOHHM OTBOPM 1 BpaTuyku. Onutante ce ga nokpmete
BbIMMLaTa ¢ NACbK. Hukora He usnonseavite BoAa.

NnoAAPBXKA
CIE[] BCSIKA YMOTPEBA

e (Cnep kaTo Bbruwarta ca HambiHO yraCceHun v rpunsT € HanbJIHO OXNaAeH, NpoCcTo n34yeTKanTe nenenTta B TaBu4kara
3a BbIMuna n 4 U3XBbpreTe.

e BHumarenHo M3CTbPXKeTe OCTaTbLUUTE OT CKapuTe 3a rotBeHe 1 Bblfunila C MECUHIOBA KyXHEHCKa TeJfieHa YeTKa 3a
no4vymncTeaHe Ui HamavykaHo arlyMmMH1UeBO (*)OJ'IVIO, KaTo Ce CTpeMuTe a He HapaHUTe NOBbPXHOCTTa UM. |/|36'prIJeTe

OCTaTbLUTE C XapTUEHMN KbpIK.

PENOBHA MOLOPHXKA

ObptbLuainTe cneumaniHo BHUMaHWe Ha BalmMs rpun, 3a Ja npegorepartunte obpasyBaHeTo Ha pbxaa.
e 3a noyncTBaHe Ha OCTaTbLM OT CKapuTe 3a roTBEHE M BbIMKLLA, TaBUYKMUTE 3a CbbMpaHe Ha MasHWHa 1 nener,
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BbTPELLHNUTE U BbHLUHWTE NOBLPXHOCTMW Ha rpuna 3a onyLBaHe, U3Mon3BainTe Tonsa canyHeHa Boga.

e Hakpas nsmuiite gobpe ¢ Boga.

e HanbnHo nogcyLeTe rpuna ¢ napye nnat unm XxapTeHn Kbpnu. He ocTaBsanTe rpunbT, TaBUYKUTE M ckapuTe Aa
CcbXHaT oT camo cebe cu.

e 3a fa npegoTBpatute obpasyBaHETO HA pbXda, HAHECETE ThbHBK CION OT PaCTUTENHO Macro Ui pacTUTENeH Crpen
3a roTBEHe Mo cregHnTe NOBbPXHOCTU: Kanak, Ckapa 3a roTBeHe M TaBu4ka 3a Boga. Crnef ToBa BHUMATENHO o
n30bPLUETE [0 CyXO C XapTueHun kbpnu. HE HaHacaTe pacTMTeNHO Macno BbpXy ckapara 3 Bbuila, TaBuykaTa 3a
nenen v BbTPELLUHUTE NOBbPXHOCTM Ha rpuna.

NPV Bb3HNKBAHE HA PBXOA

Mo BbHLIHMTE NOBBLPXHOCTM Ha rpuna 3a onyLuBaHe:

e [loyncTteTe 1 nonupanTe BCUYKN PHXOMBU METHA C YeTKa 3a NoYMCTBaHe Ha rpus.

e [lokpuiATe BCMYKM 3acCerHaTh y4acTbLyM C ThbHBK CIOV Ka4eCcTBEHA TeMMepaTypHO ycTonymaa 6os.
Mo BbTpELUHMTE NOBBPXHOCTU Ha rpuna 3a onyLUBaHe:
MouncteTe M nonMpanTe BCUYKM PBXAMBY NETHA C YETKa 3@ MNOYNCTBAHE Ha rpun.
3a fa ceegete 40 MUHUMYM MO-HATaTbLUHOTO obpasyBaHe Ha pbXaa, NOKPUMTE 3acerHaTuTe y4acTbln C ThHBK CrON
pacTWUTENHO Macno WIn ¢ pacTUTENeH cnpen 3a roteeHe. Crneq ToBa BHMMATENHO M3GbpLUETE 40 CYXO C XapTUEHM
Kbpnu. Hukora He HaHacsnTe cnor 60 OT BbTPELLHATa CTpaHa Ha rpuna 3a onyLuBaHe.

BHUMAHUE

He n3nonseanTte ocTpy NpeaMeT nnm abpasvBHM NOYMCTBALLM NPenapaTh 3a NOYUCTBAHE Ha CKapuTe 3a FOTBEHE U
BbIMKLLA UK Ha camus rpun. Te morat Aa HapaHAT TAXHOTO NOKpUTHE.

3a fa oTCTpaHuTe HaTpynaHMTe MasHVHY MO BbTPELLUHAaTa NOBbPXHOCT Ha Kanaka, NpoCTO MM U34MCTETE C MECHHIOBA TeneHa
yeTka UM C HaMavkaHo anymmHueBo onvo. 3a NnpefoTBpaTsBaHe Ha 6bAeLLo HaTpynBaHe Ha Ma3HWHK, Cred Beska
ynotpeba, gokato kanakbT e Bee ole Tonbn (HO HE NTOPELL), n3dbpluete BbTpeliHaTa My NOBbPXHOCT C XapTUEHN Kbprin
WM ro M3MUIATE CbC CanyHeHa BoAa.

rAPAHUMA

MpvNbT 3a onyLUBaHe ce AOCTaBsA C orpaHuMyeHa ABYroauiLHa rapaHLuus Mo OTHOLLEeHWe Ha NPOM3BOACTBEHU AedeKTy,
CYMTaHO OT JaTaTa Ha 3aKynyBaHe U B paMKiUTe Ha eKcrroaTauus - CbIacHO HAaCTOSALWMTE MHCTPYKLUMM 3a ynoTpeba. Kato
rapaHUMOHHa KapTa ce cuynTa kacoBaTa benexka c 0603HayeHa aata Ha 3akynyBaHe.

MpunbT 3a onywBaHe He e NoaxoAsLy, 3a npodyecroHarnHa ynorpeoa.
MN3HocBaHe, kopo3us, gedopmanmsi, 00e3LUBETABaHE Ha YacTu, NPSIKO U3NOXEHW Ha Bb3OENCTBMETO Ha OTbH, Ce npuemart

3a HOpMaJslHW U crieoBaTenHo He MoraT Ja 6bJaTt cYMTaHN KaTo NPOU3BOACTBEH AedEKT: Te ca NOrMYecKo creacTaue ot
ynotpebara Ha ypega.

CbBbXPAHEHME

KoraTo He ce n3nonsea, rpunsT 3a onylBaHe Aa ce OnakoBa U CbXpaHABa Ha CyX0 MACTO.

EL EFXEIPIAIO XPHZHZ KAI OAHFIEZ ZYNAPMOAOrHZHZ

XPHZH I'lA NPQTH ®O0PA

Otav XpnoIPoTIoIEiTE QUTO TO KATTVIOTH P! YIA TTIPWTN QOPJ, 0AG GUVIOTOUE I1BIAITEPA VA TO APrOETE va Kaiel yia 30 AeTrTd
XWPIG va payeipéWeTe. AuTO TO ApPXIKO XPOVIKO SIACTNUA €ival aTTapaiTnTo.

XPHZIMEZ YNOAEIZEIZ KAl METPA NMPO®YAAZHZ

e AuTO TO KATTVIOTHPI UTTOPEI VO XpNaIKoTToINBEl pévo ag eEWTEPIKO XWPO.
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TotroBeTeiTe TTAVTA TO KATIVIOTAPI TTAVW O€ ia aTEPEN BAoN, YakpId aTTd eU@AEKTA Kal EUTNKTA OVTIKEIUEVA.

Mn XpnOIKOTTOIEITE TO KATTVIOTAPI OTAV TTVEOUV I0XUPOI AVEUOI.

XpNGIPOTIOINOTE TO KATTVIGTAPI HOVO £QOCOV aUTO £Xel ouvappoAoynBei TTANPwWG Kal OAa Ta EEAPTANATA TOU €ival KOAG
oTepEWPEVA OTn BEon TOUG.

Mn PETOKIVEITE TIOTE TO KATIVIOTAPI XWPIG VO EXEI OBNOEI EVIEAWDS N QWTIA Kl XWPIG VO EXEI KPUWOEI EVIEAWG TO
KaTTvIOTAPI.

Kpatare Ta raudid Kai Ta KATOIKidIO {Wa o€ aog@OAr] aréaTaon.

Mn xpnoigoTroleite TTOTE oIvOTIVEUPA A Bevdivn yia va avAWeTe QWTIA 1) yia va Tn OUVAPWOETE.

MpocoTareuBeite aTTd TN QWTIA KaI TOV OTUO OTAV AVOIYETE TO KOTTAKI ) TIG TTOPTEG TTPOCBACNG KATA TN IAPKEI TNG
XPAoNG Tou KatvioTnpiou.

OAHrIIEZ XPHZHZ

ANAM MA

AQaipEaTe TO KATTAKI, TOV KOPUO TOU ETTAVW OTPWHATOG, TIG OXAPEG HAYEIPEUATOS KAl TO BIOKO TTEPIGUANOYAG UYPWV.
BeBaiwbeite 61 n oxdpa yia kdppouva “kEBeTaI” 0TO ECWTEPIKO TOU dioKOU yIa KApBouva Kal 0Tl 0 dioKog yia kKappouva
oTtnpileTal yepd Kai ota 3 Todia.

Avoi€Te TNV TTOPTA TOU KOPPOU Tou KATW oTpwpaTtog. Edv eival duvatdv, povTioTe n avoixTr) TTopTa va gival oTpapuévn
TIPOG TNV KATeUBUVON TOU QVEUOU TTPOKEIPEVOU VA EVIOXUBEI TO Gvaupa TNG QWTIAS Kal N KUKAOQOPIa TOU agpa aTo
E0WTEPIKO TOU KATTVIOTNPIOU.

2101BGETE KApPouva 1) EUAA (OxI EUAO TTEUKOU) OE OXNUA TTUPAMIOAG, OTO KEVIPO TNG OXAPAG YIa KapRouva.

AvayTe TN QWTIA XWPIG va TOTTOBETATETE TO KATTAKI, TOV KOPUO TOU ETTAVW OTPWHOTOG Kal TO 8ioKO TTEPICUANOYAS
UypwV.

AopnoTe Ta kdpBouva/EUAa va KAwouv yia 25 AeTTTd Trepitrou. Ta kdpBouva TTPETTEl va KOAU@BoUV eAa@pd PE YKpida
OTAXTN TTPIV EEKIVAOETE TO JaAyEIpEUA.

ATTAWOTE Ta KApPRoUva/EUAa opoIduopPa G€ OAGKANEN TN OXAPa yia KAPBOUVA TTPOKEINEVOU VO ETTITEUXDOEI opoIdopen
QwTtId. KAgioTe TNV TTéPTA TOU KOPPOU TOU KATW OTPWHATOG.

MTropeite va TTpooBéoeTe €18IKE pokavidia Kapukeuong. MoucKEWTE Ta TOITT I KATIVIOUO @aynTou o€ vepd yia 10
AETTTA KQI OTN OUVEXEID OTPAyYIoTE Ta TTPIV AT TN XPAon. MTTopEiTe va Ta XpnOIKOTTOINCETE atTeudeiag ota Kdppouva

f o€ dIATPNTN GAOUMIVEVIO BrKN yIa ATTOTEAECUA TTOU DIPKE] TTEPIOTOTEPO. AUTA TTPOCdId0UV £va “DIaKPITIKG” KATTVIOUA
OTa QaynTa oag Tou BeATiwvel Tn yelon Toug. EkTdg atmd pokavidia KapUKEUONG, MTTOPEITE va TTPOOBECETE £va piyua
aTré To ayatrnuévo oag Kpaai, Botava Kal/r) uTraxapikd ato dioko vepou.

Me yeOon pAou: ‘Hma, 1davikd yia kpéag eAagiou, wdpl, Kuviyl
Me yeuon Spudg: MéTpia, [davika yia xoipivd, KuvAy!

Me yeuon Aeukng Kapudidg: AuvaTd, 1davikd yia XoIpIveéG UTTPICOAEG, TTaiddKIa, wnTd

ZYNEXIZH TOY KATINIZMATOZ

TotmroBeTA0TE CWOTA TO BIOKO TTEPICUAAOYNG UYPWYV OTA 3 UTTOCTNPIYUATA TOU KOPHOU TOU KATW OTPWHATOG.
Mrropeite va yepioete autd 10 dioKOo WE Aiyo vEPO.

TotroBeTACTE TN Wi oXGPA PAYEIPEPATOS AKPIBWS TTAVW aTTo T dioKo TTEPICUAAOYNG UypwyV. TOTTOBETAOTE TO
@aynTto oTn oXApa PJayeIpEPATOG, O€ Jia OTPWAON, AQARVOVTAG KEVO XWPO METAEU TwV KopuaTiwy. Me auTtd Tov TPOTTO,
€Cao@ahiCeTal opoldpopPn KUKAo@opia Tou KaTrvou Kal TG BEpUdTNTAG YUpW ATTO TO QaynTo.

TTTOG?TI"]GTF. TOV KOPUO TOU ETTAVW OTPWHATOS TTAVW aTTd TOV KOPUS Tou KATW OTpwuaTog. KpatrioTe Tnv TTépTa
KAgIOTH.

TommoBetAGTE TNV GAAN OXAPA PJAYEIPEUATOG TTAVW OTG UTTOOTNPIYMATA TOU KOPUOU TOU ETTAVW CTPWHGTOS KOl
BeBaiwbeiTe OTI N OTEPAVN TNG OXAPAG HOYEIPEUATOG EQAPUOLE! KAA TTAVW OTa UTTOOTNPIYUATA. TOTTOBETAOTE TO
@aynTé oTn OXAPa JayeIpEPATOG.

ToTroBeTAOTE TO KATTAKI GTO KATIVIOTAPI KAl LEKIVHOTE TO KATTVIOHA!

2UMBOUAEG yia TO payeipepa

Katd Tn SIGPKEIQ TOU KATTVIOUOTOG, ATTOPEUYETE VA ONKWVETE TO KATTAKI yia va eAEyEeTe TO @aynTo. OTav avoiyete 10
KaTrékl SlaQelyel n BepudTnTa, TTApATEiVOVTAG £TCI TN JIGPKEIQ TOU JAYEIPENATOG.

Otav agpaipeiTe To KATIAKI KATA TN SIGPKEIN TOU HOYEIPEPATOG, ival TIPOTIMOTEPO VO TO ONKWVETE OTO TTAGI TTaPA 0101
EMAVW. XNKWVOVTAG TO KATTAKI {010 ETTAVW, dNUIOUPYEITAI Uit POI A€PQ UTTOTTIEGNG OTO ECWTEPIKG TOU KATTVIOTNPIOU UE
aTTOTEAECHA TNV avappoPnaon OTAXTNG TIAVW GTO GaynTo.

EAEMXOZ THZ OQTIAZ

Eivai amoAUTwg amapaimTo va diatnpeitar Eva epIBAAov ouvexoug, ouoioHopeng Kal xapnAng Bepudmrtag +/- 70 °C oto
E0WTEPIKG TOU KATIVIOTNPIOU 0aG. Oa TTPETTEI VA PTTOPEITE VA QYYIGETE TO EGWTEPIKO TOU KATIVIOTNPIOU, TNV TTEPIOXN} TOU
TMATOU, XWPIG va KAYETE TO XEPI 0OG.

Edv n ewTid gival TTOAU duvartr|, TOTTOBETHOTE TO KATTAKI OTO KATTVIOTAPI KAl KAEioTE TN Bupida agpicuol Tou KaTTakioU.
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MrtropeiTe €Tmiong va piceTe pepIkG Bpeyuéva pokavidia otn ewTid. Autd Ba xaunAwaoel Aiyo Tn Beppokpacia, TTpoadivovtag
€TTIONG OTO QaynTO £va “dlakPITIKG” KATTVIOWA TTou Ba BeATIwaEl TN yelaon Tou.

Edv n owTid gival TTOAU adUvapn, avoigTte Tn Bupida agpIcUoU Tou KaTTaKIoU Kal TNV TTOPTA TTPOCRaCNG GTOV KOPUO TOU KATW
OTPWATOG VIO VA UTTEI AEPAG KAI VO OUVAUWOEI N QWTIA.

NMPOZOHKH NEPQY KATA TO MATEIPEMA
PigTe vepo apyd o6 TNV TOPTA TTPOOBACNG TOU KOPHOU TOU ETTAVW OTPWHATOG, XPNOIHOTIOIWVTAG £Va XwVi 1Y éva BOXEIO uE
OTOMIO EKPONG.

I'IPOZ@HKH KAPBOYNQN/=YAQN KATA TO MATEIPEMA

AQaIpEDTE apYA TO KATIAKI OTTO TO KATIVIOTAPI KOl QVOISTE TIPOOEKTIKG TNV TTGPTA TTPGORAONG TOU KopuoU Tou KETW
OTPWHATOG POPWVTAG YAVTIO YIO JTIAPUTTEKIOU.

e [lpocobiaTe kApPouva A EUAa XPNOIMOTTOIWVTAG TOIPTTIOO PE YakpIG Aafr) KOl TIPOCEXOVTAG VO UNV QVOKOTEUTOUV Ol
OTAXTEG KAl POUVTWOOUV Ol OTTIOEG.

e KAgioTe TNV TOPTA Kal TOTTOBETAGTE TO KATIAKI OTO KOTIVIOTHPI 6TV Ta KdpBouva | Ta {UAa apxioouv Eava va kaiyovTal
{wnpd.

2BHZIMO THZ OQTIAZ
e TomroBeTrOTE TO KATTAKI OTO KATTVICTAPI.

e [la va ofRoeTe TN QWTIA, KAEioTE atTAG OAEG TIg BupidEG agpIoPOU Kal TIG TTOPTEG. AOKIPGOTE ETTIONG VA KAAUWETE Ta
Kappouva pe duuo. Mn xpnoidoTtroigite TOTE vepo!

ZYNTHPHZH
METAAMO KAGE XPHEH

e Ortav ofnoouv evieAs Ta KAPPOUVA KAl TO KATTVIOTHPI KPUWOEI EVTEAWG, aTTAG adeIGOTE TIG OTAXTES WE Pia BoupToa
Méoa aTo OioKO yia KapRouva Kal TTETAETE TIG.

e AgaipéaTe Ye aTTaAd TPIWIPO Ta UTTOAEIMPATO aTrd TIG OXAPES WAYEIPEUATOS Kal TN oXapa yia kapBouva
XPNOIPOTTOIWVTAG MIa UTTPOUVTIVR GUPHATOROUPTOA HE DIXTUWTO TTAEYHA 1) VO TOOAAKWHEVO KOMPATI GAOUUIVOXAPTO
yla TNV amouyr ¢nUIdg oTo QIVIpIoYA. XKOUTTIOTE TA UTTOAEIUUATA PE XOPTOTTETOETEG.

2E TAKTIKH BAZH

To kamvioTrpI oag XpelddeTal 1IdiaiTepn GEOVTIOA yIa TNV ATTOPUYH GKOUPIAOUATOG.

e XpnolyoTrolgite (0T cATTOUVAdA YIa VO KOBAPIOETE TIG OXAPEG PAYEIPEUATOS Kal TIG OXAPES yia KadpBouva, Toug
0ioKOUG TTEPICUAAOYNG UYPWV Kal TOuG dioKOoUG yia KapBouva KaBwg Kal TIG ECWTEPIKES KAl EEWTEPIKES ETTIQPAVEIEG TOU
KOTTVIGTNPIOU 00G.

e ZeTTAUVETE KOAA pE VEPO.

e SKouTtrioTe KaAd pe Eva HaAaKO TTavi ) XapToTrEToETa. MnVv a@roETE TO KATTVIOTAPI, TOUG BIoKOUG Kal TIG OXAPES va
OTEYVWOOUV Péva Toug

e [a TNV atmo@uyr) OKoupIdopaTog, TTePAaTe Pe Yo eEAa@PId oTpwaon QuTIKOU Aadiol A QuTIKOU GTTPEl HAYEIPEPATOG
TIG ETTIQPAVEIEG TOU KOTTOKIOU, TWV OXOPWV UAYEIPEPATOS KOl TOU BiIOKOU VEPOU. ZKOUTTIOTE ATTAAd TIG ETTIQAVEIES JE
xaptorretaéteg. MHN trepvaTe pe Aadi Tn oxdpa yia kdpBouva, To dioKo yia KapBouva Kal TNV ECWTEPIKH ETTIPAVEIQ TOU
KaTTvioTnpiou.

EAN EMOANIZTEI KOYPIA

21NV €CWTEPIKA ETTIPAVEIA TOU KATTVIGTNPIOU:
e KaBapioTe kal yuahioTe OAEG TIG KNAIDEG OKOUPIAG PE Mia BOUPTOa JE DIXTUWTO TTAEYUA.
e PeTOUCApPETE TIG TTEPIOKES TTOU TTPOCRANBNKAV PE Pia KAAR Bagr], avBEKTIKA OTIG UPNAEG BEPUOKPATIEG.

2TNV E0WTEPIKA ETTIPAVEIQ TOU KATTVIOTNPIOU:

e KaBapioTe kal yuaAioTe TIG KNAIBEG OKOUPIAG PE pIa BoUpToa PE BIXTUWTS TTAEYUA.

o KaAuyTe eAa@pd TIG TTEPIOXES TTOU TTPOORANBNKAV PE QUTIKG AAdI | QUTIKO OTTPEI JAYEIPEUATOS TTPOKEINEVOU VO
E)\GXI’O'TO'ITOII']QEi TO OKOUPIOONO. 2KOUTTIOTE aTTOAG e XapTOTTETOETEG. Mn XPNOIUOTIOIETE TIOTE Bagn oTnv EoWTEPIKNA
ETTIQAVEIO TOU KATTVIOTNPIOU.

MPOZOXH

Mn xpnoiyoTrolgite aixuned avTikeipeva rf AEIavTIKE KaBapIoTIKA yia ToV KABapIoUO TwV OXOPWV PAYEIPEUATOG, TNG OXAPAS
yla kdpBouva A Tou KatvioTnpliou, KaBwg autd Ba KATaoTPEWOUV TO QIVIPIGHA.

Mo TNV agaipeon Twv UTTOAEIMPATWY AITTOUG OTTO TO ECWTEPIKO TOU KOTTOKIOU, atTAd TPIYTE AUTEG TIG PONISES
XPNOIPOTIOIWVTAG UTTPOUVTIVN cupuatéBoupTad A éva TOOAOKWHEVO KOUUATI aAoupivoxapTo. Ma TV aTToQuyf HEANOVTIKAG
OUYKEVTPWONG UTTOAEINPATWY, PETA OTTO KABE XPron Kal evw TO KATTAKI gival akdpa (eoTd (OXI KAYTO), okouTrioTe Thv
ECWTEPIKN ETTIPAVEIQ TOU KATTAKIOU PE XAPTOTTETOETEG ) KABaApPIoTe TNV pe oatrouvada.
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EFrYHZH

To KATTVIOTAPI TTOPEXETAI TTEPIOPICHEVN BIETH EyYYUNCN TTOU KOAUTITEI KATAOKEUOOTIKA EAATTWUATA, N OTToia €XEl IOXU ATTO
TNV NUEPOUNVia ayopdg Kal 6To Babud TTou n xprRon TOU KATTVIOTNPIOU CUUUOPQWYVETAI JE TIG TTapoUaeg odnyieg xpriong. H
a1rodeIgn, oTNV OTToia AVAYPAPETAI N NUEPOUNVIO ayopdg, ETTEXEI I0XU KAPTAG £yyUnong.

AuTé TO KOTTVIOTAPI BEV gival KATAAANAO yia eTTayYEAUQTIKI XpAoN.
H @Bopd, n didBpwan, n TTapapépPwWon Kal 0 ATTOXPWHATIOPOG TWV THNPATWY TOU KATTVIGTNPIOU TTOU €KTIBEVTAI AUECT OTN

QWTIG €ival QUCIOAOYIKA Kal, ETTOUEVWG, OE KOWia TTEPITITWAT &gV UTTOPOUV va BewpnBoUv KATAOOKEUATTIKA EAATTWUATA: QUTA
atroteAoUV Aoyikd eTTakOAouBa TNG XprRong Tou.

®PYAA=H

2KeTTAOTE Kal QUAGETE TO KATTVIOTHPI 0AG O€ OTEYVO PEPOG OTaV OEV TO XPNOIUOTIOIEITE

HU HASZNALATI ES 0SSZESZERELESI UTASITAS

ELSO HASZNALATKOR

Ha a grillez6t els6 alkalommal hasznadlja, javasolt begyuijtani az 30 percig anélkil hogy fézne, sutne rajta. Ez a folyamat
szikségszerQ.

HASZNOS TIPPEK ES OVINTEZKEDESEK

A grillezd csak kultéren hasznalhato.

A grillez6t helyezze szilard alapra, éghetd és olvaszthato targyaktél tavol.

Ne hasznélja a grillezét nagy szélben.

A grillez6t csak akkor haszndlja, ha az teljesen dssze van szerelve, és minden alkatrész a helyén van.
Soha ne mozgassa a grillez6t, mielétt teljesen elaludna a parazs, ill. amig az ki nem hdl.
Gyermekektél és haziallatoktdl tavol tartandé.

Ne hasznaljon alkoholt vagy benzint a tiz meggyujtdsahoz, felélesztéséhez.

Védje magat a tliz és a g6z ellen, amikor felnyitja a grillez8 fedelét ill. a grillezés hasznalata kdzben.

HASZNALATI UTASITAS

BEGYUJTAS
e Tavolitsa el a fedelet, a felsd részt, a racsokat és az olajfogo talcat.
e Gybz6djon meg réla, hogy a szénracs a parazstartdn van, és a parazstarté stabilan all a 3 labon.

e Nyissa ki a fels6 részhez vezetd nyilast. Ha lehetséges, helyezze a nyitott ajtot széllel szembe, igy a tliz a jobb
légaramlatnak kdszonhetéen kdnnyebben beindul.

Allitsa a szenet vagy fat (nem fenyéfa) piramis formajaba a szénracs kézepére.
Inditsa be a tlzet, mikdzben a fedd, a felsé rész, és az olajfogd talca még ki van véve.
Hagyja izzani a szenet/fat kb. 25 percig. A szén szlrke szinl hamura valtozik, ekkor kezdheti el a sttést.

A szenet és a fat egyenletesen ossza szét a szén racson hogy egyenletes langot kapjon. Zarja be a felsé részhez
vezet6 nyilast.

e |zesitett fadarabokat is hasznalhat. Aztassa a fistdl6forgacsot vizben 10 percig, majd 6ntse le réla a vizet hasznalat
elétt. Hasznalhatja kozvetlendl a szénre rakva, vagy perforalt féliatasakban a hosszabban tarté hatas érdekében. Ez az
ételt még jobban megfliiszerezi, illatositja. Az izesitett fadarabokkal egy(tt, hozzadhatja kedvenc borat, gyogyndvényeit
és/vagy fliszereket az aztatoé vizbe.

Alma aromaju: Enyhe, idealis 6zhdz, halhoz és szarnyasokhoz
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Tolgyfa aromaju: Kozepes, ideadlis sertéshushoz és szarnyasokhoz

Hikorifa aromaju: Erételjes, idedlis sertéshusszeletekhez, bordédhoz, rostélyoshoz

HAGYJA HOGY A FUST FUSTOLJON
Tegye az olajfog6 talcat biztonsagosan az alsé részben kiallo 3 tamasztékra.
e Feltdltheti ezt a részt egy kis vizzel.

e Tegye a sltéracsot kdzvetlenll az olajfogo talca tetejére. Tegye ra az ételt a f6z6racsra egy rétegben, hagyjon minden
darab kdzott egy kis részt. Ezaltal a hé kérbejarja az ételt.

e Tegye ra a fels6 részt az also rész tetejére. Csukja be az ajtot.

e Tegye a masik sitéracsot a felsé rész kialld tamasztékaira, és gy6z6djon meg rola, a sttéracs szegélye megfeleléen,
biztonsagosan illeszkedik a kiallé tamasztékra. Tegye az ételt a siitéracsra.

e Tegye a fed6t a grillezére és kezdje el a flstolést!

Fdzési tippek
e Aflstolés id6tartama alatt ne emelje fel a tet6t az étel ellendrzése céljabdl. A nyitott fedélnél a hé kiszabadulhat, ezzel
a sutési, fézési id6 néhet.
e Ha mégis megemeli a fedélt f6zés kdzben, azt oldalra tegye, ne egyenesen felfele. Ha egyenesen emeli fel a fedét, az
vakum levegdaramlast okoz, az ételre hamu kertlhet.

ATUZ SZABALYZASA
Szlkséges egy konzisztencia betartasa, a siitében +/- 70 °C fok lehet. Csak a talnal tudja ugy megérinteni a sitét, hogy ne
sértse meg a kezét.

Ha a tlz tul forrd, tegye a fedelet a sutére és zarja be a fedd légszelepét. Néhany nedves fadarabot is a tlizre dobhat. Ez
egy kicsit lehlti a hémérsékletet, és flstds izt ad az ételnek.

Ha a t{z tul kicsi, nyissa ki a fedd légszelepét és csatlakoztassa az ajtot az alsé részhez, hogy beengedie a leveg6t és felé-
lessze a tuzet.

Viz HOZZAADASA FOZES KOZBEN

A vizet lassan Ontse tolcsérrel vagy kancsoval a fels6 részbe az ajton keresztil.

SZEN/FAHOZZAADASA FOZES KOZBEN
e Lassan tavolitsa el a fed6t a sutérél, és dvatosan nyissa ki az also testhez kapcsolddo ajtét egy barbecue kesztylvel.
e Haszaljon hosszu nyelli szénfog6t a szén és a fa hozzadadasahoz, kerillje a hamu felkeverését.
e Zarja be az ajtot és tegye a fedét a sttbére, ha a szén vagy a fa kell§ képpen izzik.

ATUZ ELOLTASA

e Tegye a fedelet sitére.

e Egyszer(ien zarjon be minden légszelepet és ajtdt a tliz eloltasahoz. Fedje be a szenet homokkal. Soha ne hasznaljon
vizet.

KARBANTARTAS

MINDEN HASZNALAT UTAN
e Miutan a szén teljesen kialudt és a suté leh(lt, kefélje a hamut a széntartéba és tavolitsa el.

o Ovatosan sikélja le a maradékot a siitéracsokrol és a széntarté racsokrdl egy grillezéhdz valé kefével vagy aluminium
féliaval, hogy nehogy megsértse azt. A maradékot papirtoriével térolje ki.

RENDSZERES TEENDOK

Védje a sutdt a rozsdatol.
e Hasznaljon meleg, szappanos vizet a sutdéracsok, szénracsok, olajfogé talca és a széntalca tisztitasahoz, valamint a
sUtd belsd és kulsé fellleteinek tisztitasahoz.
e Majd vizzel alaposan 6blitse ki.
e Tordlje ki teliesen szaraz, puha torl6kendével vagy papirtdriével. Ne engedje, hogy a siitd, széntartd és olajfogo talca
csepegtetéssel szaradjon, mindig alaposan térdlje at azokat.
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* Arozsda megakadalyozasahoz alkalmazzon kis réteg noveényi olajat vagy novényi olaj spray-t a kovetkezd felszineken:
fedd, sltéracs, viztartd. Ovatosan tordlje szarazra papirtorld segitségével. NE alkalmazzon olajat a szénracsoknal,
széntartonal és a suté kulsd fellletén.

HA A ROZSDASODAS JELEIT ESZLELI

A siit6 belsd feluletén:
e Grillkefével tavolitsa el a rozsdafoltokat.
e Magas hének ellendlld festékkel javitsa ki az érintett részeket.

A siité bels6 felliletén:
e Grillkefével tavolitsa el a rozsdafoltokat.

e Az enyhén rozsdas részeket névényi olajjal vagy névényi olajspray-vel csdkkentheti. Ovatosan térdlje szarazra
papirtorl segitségével. Soha ne alkalmazzon festéket a sut6 belsé teruletén.

FIGYELMEZTETES

Ne haszndljon éles targyakat vagy er0s tisztitoszert a sitéracsok, szénracs vagy a sutd tisztitdsara, mert az kart okozhat a
fellletben.

A fed6rdl a rarakodott zsirt kefével tavolithatja el vagy aluminium félidval. A kés6bbi lerakddas megakadalyozasa érdekében,
minden hasznalat utan, és amig a fedé még egy kicsit meleg (NEM FORRO) térolje at a fedél belsé fellletét papirtoriével
vagy tisztitsa meg azt szappanos vizzel.

GARANCIA

A sutd a vasarlas napjatdl kezdédden, rendeltetésszer(i hasznalat esetén két éves garanciaval rendelkezik. A vasarlas da-
tumat tartalmazé blokk garanciakartyanak mindsdal.

Ez a sitd ipari célokra nem alkalmazhato.

A részek tliz okozta korrdzidja, deformacidja és elszinezédése teljesen normalis, ez nem ok a garancia érvényesitésére. Ez
a hasznélat kdvetkezménye.

TAROLAS

Ha nem hasznalja a sut6t, fedje le, és tarolja szara, hlivés helyen.

IT MANUALE UTENTE ED ISTRUZIONI PER IL MONTAGGIO

PRIMO UTILIZZO

Se si utilizza il forno per affumicatura per la prima volta si raccomanda fortemente di farlo bruciare per 30 minuti
senza cibarie. Tale tempo iniziale & necessario.

CONSIGLI UTILI E PRECAUZIONI

Questo forno per affumicatura puo essere utilizzato soltanto all’aperto.

Installarlo su una base solida lontano da oggetti infiammabili o che possono fondere.

Non utilizzare il forno per affumicatura con vento forte.

Procedere all’uso del forno per affumicatura soltanto se &€ completamente montato e tutte le sue parti sono
ben fissate.

¢ Non spostare mai il forno per affumicatura prima che il fuoco sia completamente spento e il forno per af-
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fumicatura stesso si sia raffreddato.

e Tenere lontano dalla portata di bambini e animali domestici.

¢ Non utilizzare mai alcol o benzina per I’accensione o per ravvivare il fuoco.

e Proteggersi dal fuoco e dal vapore quando si apre il coperchio o lo sportello di accesso mentre il forno per
affumicatura € in uso.

ISTRUZIONI D’USO
ACCENSIONE

Togliere il coperchio, la parte superiore del corpo, le griglie di cottura e la vaschetta raccogli gocce.

e Assicurasi che la griglia del carbone si trovi all’interno del vassoio apposito e che questo sia appoggiato
ben saldo su tutti e tre i piedi.

e Aprire lo sportello nella parte inferiore del corpo. Se possibile mettere lo sportello nella direzione del vento
per aumentare la fiamma di accensione e la circolazione d’aria all’interno del forno per affumicatura.

e Mettere il carbone o il legno (non legno di pino) a piramide al centro della griglia per il carbone.

e Accendere il fuoco senza il coperchio, la parte superiore ed il vassoio raccogli gocce.

e Far bruciare il carbone/legno per circa 25 minuti. Il carbone deve ricoprirsi di cenere grigia prima di poter
cominciare a cucinare.

e Disporre il carbone/legno in uno strato omogeneo sulla griglia del carbone per ottenere una fonte di calore
uniforme. Chiudere lo sportello nella parte inferiore del corpo.

e FE’ possibile aggiungere dei ceppi di legno aromatico. Lasciare i trucioli a mollo in acqua per 10 minuti e
scolarli prima dell’'uso. Possono essere usati direttamente sul carbone o in una sacca di carta stagnola per-
forata, per un effetto piu duraturo. Rilasceranno un fumo denso nei vostri cibi che ne esaltera il sapore. Oltre
ai ceppi di legno aromatico, & possibile aggiungere una miscela del vostro vino preferito, di erbe e/o spezie
nel vassoio per I’'acqua.

Al profumo di melo: Delicati, ideali per cervo, pesce, volatili
Al profumo di quercia: Medi, ideali per maiale, volatili

Al profumo di noce americano: Intensi, ideali per braciole di maiale, costate, arrosti

MANTENERE IL FUMO
Sistemare bene il vassoio raccogli gocce sulle tre mensole di supporto della parte inferiore del corpo.

e E’ possibile mettere dell’acqua in questo vassoio.

e Porre la graticola direttamente sopra al vassoio raccogli gocce. Metter il cibo sulla graticola in un unico
strato lasciando dello spazio fra i pezzi. Questo permettera al calore di circolare in maniera uniforme intorno
al cibo.

e Poggiare la parte superiore del corpo su quella inferiore. Mantenere lo sportello chiuso.

e Posizionare I'altra griglia di cottura sulle mensole di supporto della parte superiore del corpo e assicurarsi
che il bordo della griglia sia ben fermo sui supporti. Metter il cibo sulla griglia di cottura.

e Mettere il coperchio sul forno per affumicatura e cominciate ad affumicare!

Consigli di cottura
e Durante il processo di affumicatura evitare di sollevare il coperchio per verificare la cottura. L’apertura del
coperchio fa diminuire il calore, aumentando il tempo di cottura.
e Quando si toglie il coperchio durante la cottura, & bene sollevarlo da un lato anziché direttamente in verti-
cale. Alzando il coperchio in verticale crea un vuoto d’aria all’interno del forno per affumicatura che risuc-
chia la cenere sul cibo.

REGOLAZIONE DEL FUOCO

E’ assolutamente necessario mantenere all’interno del forno per affumicatura un calore basso, costante e uni-
forme di +/-70 °C. Si dovrebbe poter toccare I'esterno del forno per affumicatura nella zona del piatto senza
scottarsi.

Se il fuoco & troppo caldo, mettere il coperchio sul forno per affumicatura e chiudere lo sportello di ventilazione
del coperchio. E’ anche possibile buttare dei pezzi di legno bagnato sul fuoco. In questo modo si abbassera ap-
pena la temperatura e si aumentera il fumo denso per esaltare il sapore.

Se il fuoco & troppo basso, aprire lo sportello di ventilazione del coperchio e quello di accesso alla parte inferiore
del forno per affumicatura per far entrare aria e aumentare il fuoco.
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AGGIUNTA DI ACQUA DURANTE LA COTTURA
Versare lentamente I’acqua con un imbuto o contenitore con beccuccio attraverso lo sportello di accesso della
parte inferiore del corpo.

AGGIUNTA DI CARBONE/LEGNA DURANTE LA COTTURA
Sollevare lentamente il coperchio del forno per affumicatura e aprire con attenzione lo sportello di accesso
alla parte inferiore utilizzando delle manopole per barbecue.
e Utilizzare delle pinze con un manico lungo per aggiungere il carbone o il legno, evitando di sollevare la cen-
ere e le scintille.
e Chiudere lo sportello e mettere il coperchio sul forno per affumicatura appena il carbone o il legno comin-
ciano ad ardere di nuovo vivacemente.

SPEGNIMENTO
e Mettere il coperchio sul forno per affumicatura.
e Chiudere semplicemente tutte le aperture di aerazione e gli sportelli per far spegnere il fuoco. Cercare an-
che di coprire il carbone con della sabbia. Non usare mai I’acqual!

MANUTENZIONE
DOPO OGNI UTILIZZO

e Quando il carbone &€ completamente spento e il forno per affumicatura si & raffreddato, accompagnare con
una spazzola la cenere nel vassoio del carbone e gettarla.

¢ Eliminare con delicatezza i residui dalle griglie di cottura e dallo sportello del carbone con una spazzola
a setole in ottone per grill 0 con un foglio di alluminio stropicciato per evitare di danneggiare la vernice.
Togliere i residui con della carta da cucina.

CON REGOLARITA

Abbiate cura del vostro forno per affumicatura per evitare la formazione di ruggine.

e Usare acqua tiepida saponata per la pulizia della griglie di cottura e del carbone, per i vassoi raccogli gocce
e del carbone e per le superfici interne ed esterne del forno per affumicatura.

e Risciacquare bene con acqua.

e Asciugare bene con un panno morbido o con carta da cucina. Non far asciugare all’aria il forno per affumi-
catura, i vassoi e le griglie.

e Per evitare la formazione di ruggine, applicare un leggero strato di olio vegetale anche spray sulla superficie
delle seguenti parti: coperchio, griglia di cottura e vassoio per 'acqua. Asciugare delicatamente con carta
da cucina. NON applicare olio sulla griglia del carbone, sul vassoio del carbone e sulle superfici interne del
forno per affumicatura.

SE S| FORMA DELLA RUGGINE

Sulla superficie esterna del forno per affumicatura:
¢ Pulire e lucidare tutti i punti di ruggine con una spazzola per grill.
e Ritoccare le parti interessare con una vernice resistente alle alte temperature.

Sulla superficie interna del forno per affumicatura:
e Pulire e lucidare i punti di ruggine con una spazzola per grill.
e Passare dell’olio vegetale anche spray sulle zone interessate per ridurre la formazione di ruggine.
Asciugare delicatamente con carta da cucina. Non applicare mai la vernice sulle superfici interne del forno
per affumicatura.

ATTENZIONE

Non utilizzare oggetti appuntiti 0 spugne abrasive per pulire le griglie di cottura, la griglia del carbone o il forno per affumica-
tura, poiché potrebbero danneggiare la finitura.

Per eliminare i depositi di grasso all'interno del coperchio, strofinare | residui con una spazzola in ottone o con un foglio di al-
luminio stropicciato. Per evitare I'accumulo in futuro, dopo ogni utilizzo e mentre il coperchio € ancora caldo (NON BOLLENTE),
strofinare la superficie interna del coperchio con carta da cucina o pulire con acqua tiepida saponata.

GARANZIA

Il forno per affumicatura ha una garanzia limitata di due anni per difetti di produzione, a partire dalla data di
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acquisto e per un utilizzo corrispondente alle istruzioni per I'uso fornite. La ricevuta con la data di acquisto vale
come certificato di garanzia.

Questo forno per affumicatura non & adatto all’'uso professionale.

L’usura, corrosione, deformazione e la perdita di colore delle parte direttamente esposte al fuoco € normale ed in

nessun caso pud mai essere considerata un difetto di produzione: ¢ il risultato logica dell’utilizzo.

CONSERVAZIONE

Cop

rire e riporre il forno per affumicatura in un luogo asciutto quando non € in uso.

LV LIETOSANAS PAMACIBA UN MONTAZAS INSTRUKCIJA

Pl

RMREIZEJA LIETOSANA

Lietojot $o grila iekartu pirmo reizi, stingri iesakam |aut kurinamajam taja degt 30 mindtes pirms &diena gatavosanas. Sis
sakotngjais posms ir nepiecieSams.

NODERIGI PADOMI UN PIESARDZIBAS PASAKUMI

Ll

Grila iekartu drikst izmantot tikai arpus telpam.

Vienmeér uzstadiet cietu pamatni, kas atrodas talu no uzliesmojosiem un kistoSiem objektiem.
Neizmantojiet grila iekartu liela véja apstak|os.

ArT turpmak lietojiet grila iekartu tikai pilntba samontéta forma un, ja visas ta detalas ir stingri nostiprinatas.
Neparvietojiet grilu, kamér uguns nav pilniba izdzisusi un iekarta nav pilniba atdzisusi.

Turiet bérnus un majdzivniekus drosa attaluma.

Nekad nelietojiet alkoholu vai degvielu, lai iedegtu vai aktivizétu uguni.

Sargieties no uguns un tvaikiem atverot vaku vai piek|uves durtinas laika, kad darbojas grila iekarta.

ETOSANAS INSTRUKCIJA

AlZ

DEDZINASANA
Nonemiet vaku, augséjas dalas korpusu, cepamas restes un tauku notecinasanas pannu.
Parliecinieties, ka og|u restes atrodas og|u platnes iek8pusé, un, ka oglu platne ir drosi novietota uz visam 3 kajam.
Atveriet apakséjas dalas korpusa durtinas. Ja iespéjams, novietojiet atvértas durvis pret veju, lai veicinatu uguns
aizdegSanos un gaisa cirkulaciju grila iekartas iekSiené.
Sakraujiet ogles vai malku (tikai ne priedes malku) piramidai lldziga forma, pasa oglu restu vida.
Aizdedziet uguni, atstajot vaku, aug$éjas dalas korpusu un tauku notecinaSanas pannu nonemtus.
Laujiet oglém/malkai degt apméram 25 mindtes. Oglém jabit nedaudz parklatam ar pelékas krasas pelniem pirms
sakat cepSanu.
ljzkrltéjiet ogles/malku vienmérigi uz ogju restém, lai panaktu vienmérigu liesmu. Aizveriet apak$€jas dalas korpusa

urtinas.

Varat pievienot aromatiskas malkas skaidas. Izmércéjiet skaidas kupinaSanai ddent 10 mindtes un izZavéjiet pirms
lietoSanas. Jis tas varat likt tieSi uz kokoglém vai caurumota folijas maisa, lai nodroSinatu ilgsto$aku efektu. Tas izga-
rojot piesatinas partiku ar dimiem, pieskirot tai spécigaku aromatu. Bez aromatizétas malkas skaidam tdens paplaté
varat ieliet sava iecienita vina, zalu un/vai garvielu maisijumu.

Ar abolu aromatu: Maigs aromats, ideali piemérotas brieza galai, zivju galai, putnu galai
Ar ozolkoka aromatu: Vidéjs aromats, ideali piemérotas cukgalai, putnu galai

Hikorija aromats: Spécigs aromats, ideali piemérotas cikgalas karbonadém, ribinam, cepeSiem
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TURPINIET GRILESANU
Novietojiet tauku notecinaSanas pannu drosi uz apakdéjas dalas korpusa 3 atbalsta paliktniem.
e Varat iepildit 8aja panna nedaudz Gdens.

¢ Novietojiet cep8anas restes tiesi virs tauku notecinaSanas pannas. Novietojiet partikas gabalus uz cep$anas restém
viena karta zinama attaluma vienu no otra. Tas |auj dimiem un karstumam vienmerigi cirkulét ap partiku.

e Novietojiet augSejas dalas korpusu uz apaksejas dajas korpusa virsmas. Turiet durvis aizvertas.

¢ Novietojiet paréjas cepSanas restes uz augséjas dalas korpusa atbalsta paliktniem un parliecinieties, ka cepsanas
restu mala ir stingri turas uz atbalsta paliktniem. Novietojiet partiku uz cep8anas restem.

¢ Novietojiet vaku uz grila un saciet griléSanu!

Padomi cep8ana

¢ GrileSanas laika izvairieties no vaka pacel3anas &diena gatavibas parbaudes noluka. Atvérts vaks lauj aizplust
karstumam, kas rada nepiecieSamibu péc papildus laika.

e CepSanas laika nonemot vaku, paceliet ta sanu, nevis uzreiz visu vaku. Pacelot vaku taisni uz augsu grila iekSiené
rodas vakuuma gaisa plisma, sanesot putek|us uz édiena.

UGUNS LIESMAS REGULESANA
Noteikti ir nepiecieSams uzturét pastaviga, vienmériga un neliela karstuma vidi +/- 70 °C apméra grila iekartas iekSiené.
Jums tikai ir javar pieskarties grilam no arpuses €diena apvidi, neievainojot rokas.

Ja uguns ir parak karsta, novietojiet vaku uz grila iekartas un aizveriet grila 10ku. Varat piemest ugunij dazas mitras skaidas.
Tas nedaudz samazinas temperatdru un radis art piesatinatus dimus, kas pieskirs édienam spécigaku aromatu.

Ja uguns ir neliela, atveriet vaka luku un piekluves durtinas apak&éjas dalas korpusa, lai pievaditu gaisu un pastiprinatu
liesmu.

UDENS PIEVIENOSANA CEPSANAS LAIKA

Caur augs$éjas dalas korpusa piek|uves durtinam Ienam ielejiet Gdeni, izmantojot piltuvi vai trauku ar snipi.

OGLU/MALKAS PIEVIENOSANA CEPSANAS LAIKA

Lenam nonemiet vaku no grila iekartas un uzmanigi ar griléSanas cimda palidzibu atveriet apak$éjas dalas korpusa
piekluves durtinas.

¢ Oglu vai malkas pievienoSanai izmantojiet rikus ar gariem rokturiem, tadéjadi izvairoties no pelnu un dzirkste|u
aktivizédanas.

e Aizveriet durtinas un novietojiet vaku uz grila péc tam, kad ogles vai malka atkal deg spécigi.

UGUNS IZDZESANA

¢ Novietojiet vaku uz grila.
e Lai nodzéstu uguni, ir tikai jaaizver visas gaisa likas un durtinas. Méginiet arT parsegt ogles ar smiltim. Nekada
gadijuma nelietojiet adeni.

KOPSANA
PEC KATRAS LIETOSANAS REIZES

e Péc tam, kad ogles ir pilniba izdzisuSas un grils ir pilnigi atdzisis, vienkarsi ieslaukiet pelnus og|u platné un izmetiet
ara.

¢ Viegli noberziet parpalikumus no cepSanas restém un oglu restém izmantojot misina saru grila birsti vai aluminija foliju,
lai izvairitos no apdares materialu sabojasanas. Noslaukiet parpalikumus ar papira salvetém.

REGULAROS INTERVALOS

Rapéjieties par grila iekartu, lai novérstu rusas iedarbibu.

e CepSanas un og|u restu, tauku notecina8anas pannas un oglu platnes un grila iek8&jas un aréjas virsmas tirisanai
izmantojiet siltu ziepjadeni.

¢ Labi noskalojiet ar Gdeni.

e Pilntba noslaukiet ar mikstu dranu vai papira salveti. Nelaujiet grilam, pannam un restém pasiem noZat.

¢ Lai novérstu rusas iedarbibu, parklajiet 8adas virsmas ar nelielu daudzumu augu ellas vai cep8anai paredzéeta
smidzinama Iidzekla: vaks, cepSanas restes un tdens paplate. Viegli noslaukiet sausu ar papira salvetém. NELIETO-
JIET ellu oglu restém, oglu platnei un grila iek$€&jai virsmai.

JA PARADAS RUSA
Uz grila aréjas virsmas:
¢ Notiriet un nopulé&jiet visus rasas plankumus ar grila birsti.
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e Aizkrasojiet skartas vietas ar labu augstas temperaturas rusas izturigu krasu.

A siitd belsé fellletén:
¢ Notiriet un nopulgjiet visus rusas plankumus ar grila birsti.

e Viegli parklajiet skartas vietas ar augu ellu vai cepSanai paredzéto augu izsmidzinamo lidzekli, lai samazinatu risas
iedarbibas iespéjas. Viegli noslaukiet ar papira salvetem. Nelietojiet krasu uz grila iek8€jas virsmas.

UZMANIBU

Neizmantojiet asus priek8metus vai skrapgjoSus tirisanas lidzeklus cepSanas restu, oglu restu vai grila tiriSanai, jo tie saboja
apdari.

Lai notiritu taukus, kas sakrajusies uz vaka iekSpusé, vienkarsi noberziet Sos parpalikumus ar misina birsti vai ar saburzitu
aluminija foliju. Lai novérstu to uzkrasanos, péc katras lietoSanas un kamér vaks vél ir silts (NEVIS KARSTS) noslaukiet
vaka iekS€jo virsmu ar papira salvetém vai notiriet ar ziepjadeni.

GARANTIJA

lekarta tiek iegadata ar ierobeZotu divu gadu garantiju pret razo8anas trikumiem, sakot no iegades datuma un tada apméra,
kada tas lietoSanas veids atbilst pasreizéjam tas lietoSanas instrukcijam. Pirkuma ¢eks, uz kura ir noradits iegades datums,
ir uzskatams par garantijas dokumentu.

Grila iekarta nav paredzéta profesionalai lieto$anai.

Nodilums, korozija, deformé8anas un atseviSko ugunij paklauto detalu krasas zaudéSana ir parasta paradiba un Iidz ar to
nekada gadijuma netiks uzskatita par razo$anas trikumu: tas ir logisks grila iekartu lietoSanas rezultats.

GLABASANA

Parklajiet un glabajiet grila iekartu sausa vieta laika, kad to neizmantojat.

LT NAUDOJIMO VADOVAS IR MONTAVIMO INSTRUKCIJOS

NAUDOJANT PIRMA KARTA

Naudojant $ig rikyklg pirma karta, primygtinai rekomenduojame uzkurti ugnj ir 30 minuéiy pakaitinti tuscig jrenginj. Si
pradiné proceddra yra batina.

NAUDINGI PATARIMAI IR ATSARGUMO PRIEMONES

Si rikykla gali bti naudojama tik atvirame lauke.

[renginj visuomet statykite ant tvirto pagrindo, kuo toliau nuo degiy ir lydZiy daikty.

Nenaudokite rokyklos puciant smarkiam véjui.

Naudoti rikyklg galima tik iki galo jg sumontavus ir reikiamose vietose pritvirtinus visas dalis.

Niekuomet nejudinkite rakyklos, kol rusena ugnis ir kol $is jrenginys néra visiSkai atvéses.

Saugokite nuo vaiky ir naminiy gyvianuy.

Niekuomet nenaudokite alkoholio arba benzino ugniai uZzdegti arba jai pakurstyti.

Naudodami rokykla, bikite atsargus: saugokités liepsnos ir gary atidarydami rikyklos dangtj arba dureles.
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NAUDOJIMO INSTRUKCIJOS

UZDEGIMAS

¢ Nuimkite dangtj, virSutine korpuso dalj, kepimo groteles ir lady surinktuva.

e Patikrinkite, ar medzio angliy inde yra medzio angliy grotelés ir ar Sis indas tvirtai stovi ant trijy kojuy.

e Atidarykite apatinés dalies dureles. Jei jmanoma, pasukite atidarytas dureles j véjo puse, kad baty lengviau uzkurti ugnj
ir rikykloje galéty cirkuliuoti oras.

e Ant medzio angliy groteliy vidurio sukraukite piramidés pavidalo medzio angliy arba malky (ne pusiniy) kriva.

e Uzkurkite ugnj (dangtj, virSutine dalj ir laSy surinktuva palikite nuimtus).

° Pallikite medzio anglis/malkas apie 25 min. degti. Prie$ pradedant kepti, Zarijos turi bati padengtos nedideliu sluoksniu
peleny.

e Ant medzio angliy groteliy tolygiai iSsklaidykite Zarijas/malkas, kad baty uztikrintas vienodas kaitrumas. Uzdarykite
apatinés dalies dureles.

e (alite jdéti kvapniy medzio skiedry. Pamirkykite pjuvenas rikyti vandenyje 10 minuciy ir prieS naudodami nusausinkite.
Galite jas déti tiesiogiai ant medzio angliy ar, kad poveikis ilgiau iSlikty, | perforuotos folijos maiselj. Jisy ruoSiami
patiekalai jgaus smilkstanciy dimy kvapo ir skaniai kvepés. Galite ne tik jdéti kvapniy medzio skiedruy, bet ir | vandens
indg jpilti savo mégstamo vyno, paskaninto Zolelémis ir/arba prieskoniais.

Obuoliy kvapo: Svelnios, Puikiai tinka elnienai, Zuviai, paukstienai
Azuolo kvapo: Vidutiniskos, Puikiai tinka kiaulienai, paukstienai

Hikorijos kvapo: Stiprios, Puikiai tinka kiaulienos nugarinei, Sonkauliukams, kepsniams

RUKYMAS
e Pritvirtinkite prie trijy atraminiy apatinés dalies laikikliy lasy surinktuva.
e | §j surinktuvg galite jpilti Slakelj vandens.
¢ Tiesiai ant lady surinktuvo uzdékite kepimo groteles. Tada ant kepimo groteliy sudékite ruoSiamag maistg — vienu sluok-
sniu, palikdami tarp gabaléliy tarpus, kad dimai ir Siluma vienodai sklisty aplink visus ruoSiamus patiekalus.

e Ant apatinés korpuso dalies virSaus uzdékite virSutine dalj. Laikykite duris uzdarytas.

e Ant virSutinés dalies atraminiy laikikliy uzdékite kitas kepimo groteles. Patikrinkite, ar groteliy antbriaunis gerai prisit-
virtino prie laikikliy. Sudékite ant groteliy ruoSiamus maisto patiekalus.

e UzZvozkite ant rikyklos dangtj ir pradékite rakyti!

Patarimai dél maisto ruo$os
e Rikymo metu stenkités nekelti dangcio ir netikrinti ruoSiamy patiekaly. Atidare dangtj, ileisite Siluma, todél rikymo
procesas uztruks ilgiau.
e Jei norite pakelti dangtj kepimo metu, tuomet jo viso neatkelkite, bet praverkite iki pusés. Atkélus dangtj i$ virSaus,
susidaro vakuumas ir ant maisto patenka peleny.

KAITRUMO REGULIAVIMAS
Labai svarbu, kad rdkyklos viduje visuomet bity palaikoma vienoda Zema temperatlra (+/- 70°C). Jis galite paliesti rikyklos
iSore indo plote nenusidegindami ranky.

Jei rikykloje palaikoma per didelé temperatira, uzdékite ant rakyklos dangtj ir uzdarykite ventiliacijos anga. Be to, ant
deganciy malky/angliy galite uzmesti nedidelj kiekj drégny medzio skiedry. Skiedros Siek tiek sumazins temperatdrg ir sykiu
paskleis malony diimy kvapa.

Jei temperatiira per zema, atidarykite ventiliacijos anga ir apatinés korpuso dalies dureles, kad j vidy galéty patekti oro ir
geriau jsidegty anglys/malkos.

VANDENS |PYLIMAS KEPIMO METU

IS piltuvélio arba indo su snapeliu pro virSutinés dalies dureles i léto jpilkite vandens.

MEDZIO ANGLIU/MALKY PAPILDYMAS KEPIMO METU
¢ |§ |éto nuimkite dangtj nuo rikyklos ir atsargiai atidarykite apatinés dalies dureles. Naudokite specialias pirstines.
¢ Anglims arba malkoms jdéti naudokite Znyples ilgomis rankenomis; stenkités neiSZarstyti peleny ir kibirk8ciy.
e Kai medzio anglys arba malkos vél gerai jsidega, iSkart uzdarykite dureles ir uzvozkite ant riikyklos dangt;.

UGNIES GESINIMAS

e Uzvozkite ant rukyklos dangtj.
e Gesindami ugnj, tiesiog uzdarykite visas ventiliacijos angas ir duris. Taip pat paméginkite ant Zarijy uzberti smélio.
Niekuomet nenaudokite vandens!
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PRIEZIURA
PO KIEKVIENO NAUDOJIMO

Kai zarijos visiSkai uzgesta ir riikykla tinkamai atvésta, tiesiog susluokite pelenus | medzio angliy indg ir iSmeskite juos.

e Atsargiai nuSveiskite nuo kepimo ir akmens angliy groteliy priskretusius liku€ius. Naudokite griliams skirtg vario metalo
Sepetélj arba gabalélj suglamzytos aliuminio folijos, kad nepazeistuméte apdailos. Liku€ius nusluostykite popieriniu
ranksluosciu.

PERIODISKA PRIEZIURA
Imkités specialiy priemoniu, kad apsaugotuméte savo rikyklg nuo radijimo.
e Kepimo ir medzio angliy groteles, lasy surinktuva bei akmens angliy inda, taip pat rikyklos vidine ir iSorine dalis va-
lykite Siltu muiluotu vandeniu.
Gerai nuplaukite vandeniu.
Minks&ta Sluoste arba popieriniu ranksSluosCiu gerai nusausinkite nuplautas dalis. Nepalikite rakyklos, jos indy ir groteliy
iSdziuti savaime.
¢ Noredami apsaugoti jrenginj nuo radijimo, ant dang¢io, kepimo groteliy ir vandens indo pavirSiy uztepkite nedidelj
sluoksnj augalinio aliejaus arba uzpurkskite augalinio kepimo purskiklio. Svelniai nusausinkite popieriniu ranksluosgiu.
NETEPKITE aliejaus ant medZio angliy groteliy, medzio angliy indo ir rikyklos vidinéje puséje.

JEI ATSIRANDA RUDZIY
Ruakyklos iSorinéje puséje:
e Nuvalykite ir nuSveiskite visas parudijusias vietas griliams skirtu Sepetéliu.
e UZtepkite pazeistas vietas kokybiSkais, auksStai temperatirai atspariais dazais.

Rakyklos viduje:
e Nuvalykite ir nuSveiskite visas partdijusias vietas griliams skirtu Sepetéliu.
e Ant pazeisty viety atsargiai uztepkite augalinio aliejaus arba uZpurkskite augalinio kepimo purskiklio, kad
apsaugotumete nuo radijimo. Svelniai nusausinkite popieriniu ranks$luosciu. Niekuomet nedazykite rikyklos vidinés
pusés.

ISPEJIMAS

Kepimo groteléms, medzio angliy groteléms bei rakyklai valyti nenaudokite astriy daikty ir abrazyviniy valikliy, nes jie gali
pazeisti apdaila.

Norédami pasalinti dangcio viduje susikaupusius neSvarumus, tiesiog nuvalykite §j apnasy sluoksnj vario metalo Sepetéliu
arba gabaléliu suglamzytos aliuminio folijos. Kad ateityje daugiau nesusikaupty neSvarumu, po kiekvieno naudojimo, kol
dangtis dar yra Siltas (NE KARSTAS), i§Sluostykite dangcio vidy popieriniu rankSluosciu arba iSplaukite muiluotu vandeniu.

GARANTIJA

Rakyklai suteikiama ribota dviejy mety garantija nuo gamybos defektu, kuri pradeda galioti nuo jrenginio sigijimo dienos ir
galioja, jei jrenginiu naudojamasi laikantis pateikty naudojimo instrukcijy. Cekis su nurodyta pirkimo data yra laikomas garan-
tijos kortele.

Si rikykla néra skirta profesionalams.

Daliy nusidéveéjimas, korozija, deformacija ir spalvos pasikeitimas, atsirandantys dél tiesioginio ugnies poveikio, yra laikomi
normaliu reiskiniu ir jokiais atvejais netraktuojami kaip gamybos defektai: tai natdrali jy naudojimo pasekmé.

LAIKYMO SALYGOS

Kai rikyklos nenaudojate, uzdenkite jq ir laikykite sausoje vietoje.
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PL INSTRUKCJA UZYTKOWNIKA | SPOSOB MONTAZU

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed rozpoczeciem wtasciwej eksploatacji gorgco zalecamy rozpalenie grilla na 30 minut (bez zywno$ci). Czas ten jest
niezbedny do prawidtowego przygotowania grilla do uzytku.

CENNE WSKAZOWKI | SRODKI BEZPIECZENSTWA

¢ Nie uzywaj grilla wewnatrz pomieszczen — stuzy on tylko do uzytku na otwartym powietrzu.

Podstawe grilla zawsze ustawiaj z daleka od substanc;ji i przedmiotéw tatwopalnych lub mogacych sie stopi¢ pod
wptywem ciepta.

Nie uzywaj grilla podczas silnego wiatru.

Mozesz uzywac grilla tylko wtedy, gdy wszystkie jego elementy zostaty prawidlowo zmontowane w jedng catos¢.
Nigdy nie przemieszczaj grilla, jezeli jeszcze catkowicie nie ostygt, a palenisko (ogien) nie wygasto.

Dzieci i zwierzeta domowe utrzymuj w bezpiecznej odlegtosci od grilla.

Nigdy nie uzywaj alkoholu lub benzyny do rozpalenia lub podtrzymania ognia.

Zachowuj szczegolng ostroznosé podczas otwierania pokrywy lub drzwiczek grilla podczas pieczenia produktéw — ist-
nieje ryzyko poparzen wywotanych ogniem i goraca para.

INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

ROZPALANIE

Zdejmij pokrywe, gérna czes$¢ urzadzenia, ruszty i brytfanne $ciekowa.

e Upewnij sie, czy ruszt paleniska znajduje sie w misce na wegiel drzewny oraz ze miska stoi stabilnie na trzech
wspornikach.

e Otworz drzwiczki dolnej czesci urzadzenia. Jezeli to mozliwe, ustaw grill tak, aby ujcie jego dymu byto ustawione
zgodnie z kierunkiem wiatru, co utatwi rozpalenie ognia i poprawi cyrkulacje powietrza w grillu.

° Uicl’)z §t(;s wegla drzewnego lub drewna (nie stosowa¢ drewna sosnowego) w ksztatcie piramidy na srodku rusztu
paleniska.
Rozpal ogien, nie zaktadajac jeszcze pokrywy, gornej czesci urzagdzenia i brytfanny sciekowej.
Pozostaw wegiel drzewny/drewno na okoto 25 minut, aby dobrze sie rozpalito. Przed rozpoczeciem przygotowywania
potraw brytki wegla powinny by¢ lekko pokryte szarym popiotem.

e Aby uzyska¢ jednakowa temperature w catym grillu, rozt6z wegiel drzewny/drewno rownomiernie na ruszcie paleniska.
Zamknij drzwiczki dolnej cze$ci urzgdzenia.

¢ Mozna teraz doda¢ zapachowe zrebki drewna. Moczy¢ wktady do wedzenia w wodzie przez 10 minut i osuszy¢ przed
uzyciem. Mozna umiescic je bezposrednio na weglu drzewnym albo w perforowanym worku foliowym dla trwalszego
efektu. Spowoduje to zaciggniecie potraw dymem, ktéry wzmocni ich zapach. Poza zapachowymi zrebkami drewna,
mozna tez w misce na wode umiesci¢ odrobine ulubionego wina, ziét i/lub przypraw.

Aromat jabtoni: Lagodny, idealny do dziczyzny, ryb, drobiu
Aromat debu: Umiarkowany, idealny do wieprzowiny, drobiu

Aromat hikory: Intensywny, idelany do stekow wieprzowych, zeberek, pieczeni

PODTRZYMUJ TEMPERATURE PALENISKA GRILLA
Umies¢ brytfanne sciekowa na trzech wspornikach dolnej czesci urzadzenia.
e Mozesz napetni€ jg niewielkq iloscig wody.

e Umiesc¢ ruszt grilla bezposrednio na gorze brytfanny sciekowej. Ut6z produkty zywnos$ciowe na ruszcie grilla
zostawiajac wolne miejsca miedzy nimi. Pozwala to na rownomierng cyrkulacje dymu i ciepta wokét produktow.
Umie$¢ gorng czesc grilla na szycie dolnej cze$ci urzadzenia. Zamknij drzwiczki.

Ustaw ruszt grilla na wspornikach goérnej czesci urzadzenia i upewnij sie, ze krawedz rusztu grilla bezpiecznie spoc-
zywa na wspornikach. Ut6z produkty zywnosciowe na ruszcie grilla.

e Zatdz pokrywe urzadzenia i rozpocznij proces grillowania miesal!
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Wskazdéwki dotyczace przygotowywania potraw
e Unikaj podnoszenia pokrywy podczas grillowania. Unoszenie pokrywy zmniejsza temperature wewnatrz urzgdzenia,
wydtuzajac przy tym proces przygotowania potraw.
e Podczas unoszenia pokrywy, nie podnos jej bezposrednio do goéry, lecz na bok. Unoszenie pokrywy do gory wytwarza
podcisnienie wewnatrz grilla, zasysajac popiot wprost na przygotowywane produkty.

REGULACJA OGNIA
Najwazniejszym czynnikiem podczas korzystania z urzadzenia jest utrzymywanie statej temperatury ognia, +/- 70 °C
wewnatrz grilla. Dotkniecie zewnetrznej czesci grilla w poblizu miski nie powinno spowodowaé poparzenia rak.

Jezeli temperatura jest zbyt wysoka, umies¢ pokrywe na grillu i zamknij otwér wentylacyjny pokrywy. Mozesz takze dorzucié
nieco wilgotnych zrebkéw drewna do ognia. Obnizy to nieco temperature oraz zwigkszy ilo§¢ dymu, co z kolei wzmocni
zapach potraw.

Jezeli temperatura jest zbyt niska, otwdrz otwér wentylacyjny w pokrywie oraz drzwiczki dolnej czesci urzadzenia, co
zwiekszy dostep powietrza i spowoduje rozpalenia ognia.

DOLEWANIE WODY PODCZAS PRZYGOTOWYWANIA POTRAW
Dolewaj wode powoli korzystajac z lejka lub pojemnika z dziobkiem przez drzwiczki w gérnej czesci urzadzenia.

DOKLADANIE WEGLA DRZEWNEGO/DREWNA PODCZAS PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

Rekawicg do grillowania zdejmij powoli pokrywe z urzadzenia i ostroznie otwdrz drzwiczki znajdujace si¢ w jego dolnej
czesci.

e Aby dorzuci¢ wegiel drzewny lub drewno, uzyj dtugich szczypiec do wegla, uwazajac, aby nie wznieci¢ popiotu lub
iskier.

e (Gdy tylko wegiel drzewny/drewno dobrze sie rozpali, zamknij drzwiczki i umie$¢ pokrywe na grillu.

WYGASZANIE PALENISKA
e Umies¢ pokrywe na grillu.
e Aby zgasi¢ ogien, po prostu zamknij wszystkie otwory wentylacyjne i drzwiczki. Mozesz takze zasypaé wegiel piask-
iem. Nigdy nie uzywaj wody do gaszenia paleniska!l

KOPSANA
PO KAZDYM UZYCIU

* Po catkowitym ostygnieciu grilla i wygaszeniu wegla, przenies popidt do miski na wegiel drzewny i wyrzu¢ go do
$mieci.

¢ Delikatnie wyszoruj pozostatosci zywnosci z rusztu grilla i paleniska za pomoca mosieznej szczotki do czyszczenia
grilla lub zmietej folii aluminiowej, co zapobiegnie powstawaniu uszkodzen na powierzchni urzadzenia. Usun
pozostatosci za pomoca papierowych recznikow.

REGULARNIE

Aby zapobiec powstawaniu rdzy, stosuj nastepujace wskazowki:

¢ Do czyszczenia rusztu grilla i paleniska, misek na wegiel drzewny i brytfanny Sciekowej oraz powierzchni zewnetrznych
i wewnetrznych urzadzenia uzywaj cieptej wody z mydtem.

e Optucz doktadnie wszystkie elementy woda.

e Wytrzyj do sucha wszystkie elementy grilla za pomocg suchej szmatki lub papierowego recznika. Nie pozostawiaj
urzadzenia do swobodnego wyschnigcia.

e Aby zapobiec powstawaniu rdzy, pokryj cienkg warstwg oleju roslinnego lub preparatu roslinnego do smazenia w
sprayu powierzchnie pokrywy, rusztu grilla i miski na wode. Delikatnie wytrzyj je papierowymi recznikami. NIE WOLNO
uzywac oleju na ruszcie paleniska, w misce na wegiel drzewny oraz na wewnetrznych powierzchniach grilla.

JEZELI POJAWI SIE RDZA

Na powierzchniach zewnetrznych urzadzenia:
e Dokfadnie oczys¢ miejsca rdzy za pomocg szczotki do czyszczenia grilla.
e Zamaluj obszary dotkniete rdzg farbg zaroodporng wysokiej klasy.

Na powierzchniach wewnetrznych urzadzenia:
¢ Dokfadnie oczy$¢ miejsca rdzy za pomocg szczotki do czyszczenia grilla.

e Aby zmniejszy¢ powstawanie rdzy pokryj obszary dotkniete rdzg cienkg warstwag oleju roslinnego lub preparatu
roslinnego do smazenia w sprayu. Delikatnie wytrzyj wszystkie elementy papierowymi recznikami. Nigdy nie uzywaj
farby wewnatrz grilla.
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OSTRZEZENIE

Do czyszczenia grilla nie wolno uzywac ostrych przedmiotéw lub zracych srodkéw czyszczacych, gdyz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Aby usung¢ osad ttuszczu powstajgcy na wewnetrznej stronie pokrywy, usun go za pomocg mosieznej szczotki do czyszc-
zenia grilla lub zmietej folii aluminiowej. Aby zapobiec powstawaniu osadu tego typu przetrzyj po kazdym uzyciu grilla
wewnetrzng powierzchnie pokrywy za pomocg papierowych recznikéw lub umyj ja woda z mydtem, gdy pokrywa jest jeszcze
ciepta, ale NIE GORACA.

GWARANCJA

Urzadzenie objeto 2-letnig, ograniczong gwarancjg na wystgpienie wad produkcyjnych, poczawszy od daty zakupu.
Gwarancja obejmuje jedynie eksploatacje urzadzenia zgodnie z instrukcjg uzytkownika. Rachunek zakupu jest niezbednym
elementem uznania roszczen gwarancyjnych.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku profesjonalnego.
Zuzycie, korozja, znieksztatcenia i odbarwienia elementéw bezposrednio wystawionych na dziatanie otwartego ognia sg

zjawiskiem normalnym i nie moga by¢ uznane jako wady produkcyjne; sg one logicznym nastepstwem eksploataciji el-
ementow urzadzenia.

PRZECHOWYWANIE

Jezeli nie uzywasz grilla, przykryj go i umies$¢ w suchym miejscu.

PT MANUAL DO UTILIZADOR E INSTRUCOES DE MONTAGEM

PRIMEIRA UTILIZACAO

Ao utilizar este aparelho pela primeira vez, recomendamos vivamente que deixe queimar durante 30 minutos
antes de confeccionar quaisquer cozinhados. Este periodo inicial é necessario.

SUGESTOES UTEIS E MEDIDAS DE PRECAUCAO

Este defumador sé pode ser utilizado ao ar livre.
Instalar sempre numa base soélida, afastada de quaisquer inflamaveis ou que se possam derreter.
N&o utilizar o defumador em condi¢bes de ventos fortes.
Continuar com a utilizacao do defumador apenas se estiver completamente montado e se todas as pecas
estiverem firmemente montadas.
* Nunca mover o defumador sem o que lume esteja completamente extinto e sem que o aparelho tenha ar-
refecido completamente.
Manter as criancas e os animais a uma distancia de seguranca.
Nunca utilizar alcool, nem gasolina para acender ou atear o lume.
e Os utilizadores deverao proteger-se do lume e do vapor ao abrirem a tampa ou as portas de acesso durante
a utilizacdo do defumador.

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

ACENDER
e Retire a tampa, o corpo da camada superior, as grelhas de alimentos e o recipiente inferior.
e Certifique-se de que a grelha para o carvao esta encaixada no interior do recipiente para o carvao e de que
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o recipiente para o carvao esta bem assente nas 3 pernas

e Abra a porta de acesso ao corpo da parte inferior. Se possivel, abra a porta a favor do vento para permitir o
atear do lume e a circulacéo do ar no interior do defumador.

e Empilhe carvao ou lenha (que nao pinheiro) na forma de piramide, no centro da grelha para o carvao.

¢ Acenda o lume com a tampa, o corpo da parte superior e o recipiente inferior retirados.

e Permita que o carvdo/lenha queimem durante cerca de 25 minutos. As brasas devem ficar cobertas por uma
cinza cinzenta antes de iniciar os seus cozinhados.

e Espalhe uniformemente as brasas/lenha sobre a grelha para obter um lume uniforme. Feche a porta de
acesso ao corpo da parte inferior.

e Pode adicionar lascas de madeira com sabores. Mergulhe as Smoking Chips em agua durante 10 minu-
tos e escorra antes de usar. Pode utiliza-las directamente no carvdo ou numa bolsa de folha de aluminio
perfurada para obter um efeito mais duradouro. Desta forma, é produzido um fumo que se entranha nos
alimentos para realgar o sabor. Para além de lascas de madeira com sabores, pode adicionar uma mistura
do seu vinho favorito, ervas ou cheiros aromaticos ao recipiente da agua.

Sabor a maca: Suave, ideal para carne de veado, peixe, aves
Sabor a carvalho: Médio, ideal para porco, aves

Sabor a nogueira amarga: Robusto, ideal para costeletas de porco, assados

MANTER O FUMO

e Coloque o recipiente inferior sobre os 3 suportes de apoio do corpo da parte inferior.

e Pode encher este recipiente com um pouco de agua.

e Coloque a grelha de alimentos directamente no topo do recipiente inferior. Coloque os alimentos sobre a
grelha para alimentos numa camada Unica sem espacos entre cada pedago. Desta forma, o fumo e o calor
circulam uniformemente em torno dos alimentos.

e Coloque o corpo da parte superior sobre o corpo da parte inferior. Mantenha a porta fechada.

e Coloque a outra grelha de alimentos sobre os suportes de apoio do corpo da parte superior e certifique-se
de que o rebordo da grelha de alimentos esta bem apoiado nos respectivos suportes. Coloque os alimen-
tos sobre a grelha de alimentos.

e Coloque a tampa do defumador e inicie a operagao!

Sugestoes de Culinaria
e Durante o processo de fumado, evite levantar a tampa para verificar os alimentos. A tampa aberta permite
a fuga do calor, exigindo mais tempo para obter o cozinhado.
e Ao retirar a tampa durante o cozinhado, levante pelo lado e nao directamente para cima. Levantar a tampa
directamente para cima cria um vacuo de fluxo do ar no interior do defumador, fazendo com que a cinza
seja sugada pelos alimentos.

BEGULAR O LUME
E absolutamente necessario manter um lume consistente, uniforme de +/- 70°C no interior do defumador. Devera
poder tocar na area interior do defumador sem magoar a méao.

Se o lume estiver demasiado quente, coloque a tampa no defumador e feche a abertura de ar da tampa. Tam-
bém pode colocar algumas lascas de madeira molhadas no lume. Desta forma, reduz a temperatura e também
consegue mais fumo para realcar o sabor dos alimentos.

Se o lume estiver demasiado fraco, abra a ventilagdo de ar da tampa e a porta de acesso do corpo da parte infe-
rior e permita a entrada de ar para atear o lume.

JUNTAR AGUA DURANTE A CONFECCAO DO COZINHADO
Verta a dgua lentamente com um funil ou recipiente com um bico através da porta de acesso do corpo da parte
superior.

JUNTAR CARVAO/LENHA DURANTE A CONFECCAO DO COZINHADO
¢ Retire lentamente a tampa e abra cuidadosamente a porta de acesso do corpo da parte inferior com as
luvas de churrasco
e Utilize pincas de pegas longas para juntar carvao ou lenha, evitando remexer as cinzas e produzir faiscas.
¢ Feche a porta e coloque a tampa sobre o defumador depois de atear o carvao ou a lenha.
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APAGAR O LUME
¢ Cologue a tampa sobre o defumador.
e Basta fechar todas as portas e aberturas de ar para apagar o lume. Tente também cobrir todas as brasas
com areia. Nunca utilize agua!

MANUTENCAO
APOS CADA UTILIZAGAO

Depois de apagar completamente as brasas e o defumador ter arrefecido completamente, basta varrer as
cinzas para o recipiente do carvao e elimina-las.

e Esfregue suavemente os residuos das grelhas de alimentos e da grelha do carvdo com uma escova em co-
bre para grelhas ou com um pedaco de folha de aluminio amassado para evitar danificar o acabamento das
grelhas. Limpe os residuos com toalhetes de papel.

REGULARMENTE

Dé um cuidado especial ao seu defumador para evitar o aparecimento de ferrugem.

e Utilize agua tépida com detergente para limpar as grelhas de alimentos e do carvao, os recipientes inferior e
do carvao e as superficies interior e exterior do seu defumador.

e Enxague bem com agua.

e Seque bem com um pano suave ou com um toalhete de papel. Nao permita que o defumador, os recipi-
entes ou as grelhas sequem ao ar livre.

e Paraimpedir o aparecimento de ferrugem, aplique uma ligeira camada de 6leo vegetal na superficie dos
seguintes elementos: tampa, grelha de alimentos e recipiente para a agua. Limpe suavemente com toal-
hetes de papel. NAO aplicar 6leo na grelha do carvéo, recipiente do carvdo ou na superficie interior do
defumador.

SE APARECER FERRUGEM

Na superficie exterior do defumador:
e Limpe e escove todos os pontos de ferrugem com uma escova para grelhas.
e Retoque as areas afectadas com uma boa tinta resistente a altas temperaturas.

Na superficie interior do defumador:
e Limpe e escove os pontos de ferrugem com uma escova para grelhas.
e Cubra ligeiramente as areas afectadas com 6leo de cozinha vegetal para minimizar o aparecimento da fer-
rugem. Limpe suavemente com toalhetes de papel. Nunca aplicar tinta na superficie interior do defumador.

ATENCAO

Nao utilizar objectos agucados ou detergentes abrasivos para limpar as grelhas de alimentos, a grelha do carvao ou o defuma-
dor, pois danificam o acabamento do produto.

Para remover a acumulacéo de gordura no interior da tampa, basta escovar os pedacos de gordura com uma escova de cobre
ou com um pedaco de folha de aluminio amassado. Para evitar a posterior acumulacéo, apds cada utilizacdo e enquanto a
tampa estiver quente (NAO A ESCALDAR), limpe a superficie interior da tampa com toalhetes de papel ou limpe com agua
tépida com detergente.

GARANTIA

O defumador inclui uma garantia limitada de dois (2) anos contra defeitos de producéo, a partir da data de com-
pra e sempre que a utilizacado respeite as actuais instru¢des de utilizagdo. O recibo com a data de compra serve
de cartao de garantia.

Este defumador ndo se destina a utilizacdo profissional.
O desgaste, corrosao, deformacéao e descoloracao das pecas que estdo directamente expostas ao lume é nor-

mal e, por conseguinte, em nenhuma eventualidade sera considerado como um defeito de fabrico: é o resultado
I6gico da utilizagdo do aparelho.
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ARRUMACAO

Cubra e guarde o seu defumador num local seco sempre que nao estiver em utilizagao.

RO MANUALUL UTILIZATORULUI $I INSTRUCTIUNI DE ASAMBLARE

PRIMA UTILIZARE

Cand utilizati pentru prima data acest gratar cu fumegare, va recomandam cu insistenta sa mentineti arderea timp de 30 de
minute, fara a gati alimente. Aceasta perioada initiala este necesara.

INDICATII UTILE SI MASURI DE PRECAUTIE

Acest gratar cu fumegare se poate utiliza numai in spatii deschise.

Se instaleaza intotdeauna pe o baza solida, departe de obiecte inflamabile sau care se topesc.

Nu utilizati gratarul cand vantul este puternic.

Treceti la utilizarea gratarului numai daca acesta este complet asamblat si toate componentele sale sunt plasate ferm
pe pozitie.

Nu mutati niciodata gratarul inainte ca focul sa fie complet stins si gratarul sa fie complet racit.

Tineti copiii si animalele la o distanta care s& confere siguranta.

Nu utilizati niciodata alcool sau petrol pentru a aprinde sau a atata focul.

Protejati-va impotriva focului si a aburilor cand deschideti capacul sau usile de acces, in timp ce gratarul este in
functiune.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

APRINDEREA

Indepartat| capacul, corpul superior, gratarele propriu-zise pentru gatit si tava pentru captarea picaturilor.

Asigurati-va ca gratarul pentru mangal este agezat in interiorul tavii pentru mangal si tava pentru mangal se sprijind in
siguranta pe toate cele 3 picioare.

Deschideti usa de la corpul inferior. Daca este posibil, orientati usa deschisa in bataia vantului pentru a ajuta aprind-
erea focului si pentru a imbunététi circulatia aerului in interiorul gratarului cu fumegare.

Puneti mangal sau lemne (nu lemn de raginoase) in forméa de piramida, in centrul gratarului pentru mangal.

Aprindeti focul in timp ce capacul, corpul superior si tava pentru captarea picaturilor sunt [asate deoparte.

Lasati mangalul/lemnul s& arda aproximativ 25 de minute. Jarul trebuie s& straluceasca si sa fie acoperit cu un strat de
cenusa gri inainte de a incepe sa gatiti.

Tr?prégtia’;i uniform carbunii/lemnele in gratarul pentru mangal pentru a obtine un foc uniform. Tnchide’gi usa de la corpul
inferior.

Puteti adauga aschii de lemn aromat. inmuiati surcelele in apa timp de 10 minute si scurgeti inaintea de folosire. Le

puteti folosi direct pe carbuni, sau intr-un saculet din folie de aluminium, perforat, pentru un efect mai indelungat.
Acestea vor infuza un fum inabusit in alimente si le vor aroma. In completare la aschiile de lemn aromat, puteti sa
adaugati in tava pentru apa un amestec compus din vinul preferat, ierburi si/sau condimente.

Cu aroma de mere: Aroma usoara, ideale pentru carne de cerb, peste, pasare

Cu aroma de stejar: Aroma medie, ideale pentru carne de porc si pasare

Cu aroma de hicori: Aroma puternica, ideale pentru cotlete de porc, costite, fripturi

INTRETINEREA FUMEGARII

Plasatl tava pentru captarea picaturilor pe cele 3 suporturi de sprijin ale corpului inferior.
Puteti sa puneti putind apa in aceasta tava.

Puneti un gratar pentru gatit direct pe tava pentru captarea picaturilor. Asezati alimentele pe gratarul pentru gatit, intr-
un singur strat, lasand spatii intre bucati. In acest fel, fumul si caldura vor circula uniform in jurul alimentelor.
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Asezati corpul superior pe corpul inferior. Tineti usa inchisa.
Pozitionati celdlalt gratar pentru gatit pe suporturile de sustinere ale corpului superior si asigurati-va ca bordura
gratarului pentru gatit este sprijinita ferm pe suporturile de sustinere. Puneti alimente pe gratarul pentru gatit.

¢ Puneti capacul pe gratar si incepeti afumareal!

Sfaturi pentru gatit

* In timpul procesului de afumare, evitati ridicarea capacului pentru a verifica mancarea. Capacul deschis permite pierd-
erea caldurii, fiind necesar un timp suplimentar pentru gatit.

e Cand inlaturati capacul in timp ce gatiti, ridicati-I intr-o parte in loc sa-I ridicati drept in sus. Prin ridicarea drept in sus a
capacului se creeaza un curent de aer din cauza depresiunii din interiorul gratarului, antrenand cenusa pe mancare.

REGLAREA FOCULUI

Este absolut necesar sa mentineti un mediu de incalzire stabild, uniforma si scazuta de cca. 70 °C in interiorul gratarului cu
fumegare. Aceasta conditie este indeplinitd daca atunci cand atingeti cu méana partea exterioara a gratarului cu fumegare in
zona cuvei, aceasta nu frige.

Daca focul este prea puternic, puneti capacul pe gratar si inchideti orificiul de ventilare a aerului de la capac. De asemenea,
puteti arunca pe foc cateva asgchii de lemn ud. In acest fel va scadea putin temperatura si se va degaja un fum inabusit pen-
tru imbunatatirea gustului.

Daca focul este prea slab, deschideti orificiul de ventilare a aerului de la capac si usa de acces de la corpul inferior pentru a
permite patrunderea aerului si intetirea focului.

ADAUGAREA APEI iN TIMPUL GATITULUI
Adaugati apa cu grija, cu ajutorul unei palnii sau al unui vas prevazut cu jgheab, prin usa de acces a corpului superior.

ADAUGAREA MANGALULUI/LEMNELOR iN TIMPUL GATITULUI

o Tndepérta;i fara graba capacul de la gratar si deschideti cu grija usa de acces de la corpul inferior, folosind niste manusi
pentru gratar.

° ptilizati un cleste lung pentru a adauga mangal sau lemne, evitdnd imprastierea cenusii si a scanteilor.
¢ Inchideti usa si puneti capacul pe gratar, imediat ce mangalul sau lemnele ard din nou cu putere.

STINGEREA FOCULUI
e Puneti capacul pe gratar.
e Pur si simplu inchideti toate orificiile de ventilare a aerului i toate usile pentru a stinge focul. De asemenea, incercati
sa acoperiti jarul cu nisip. Nu utilizati niciodata apa!

iNTRETINEREA

DUPA FIECARE UTILIZARE
e Dupa ce jarul este in totalitate stins si gratarul cu fumegare este racit complet, periati cenusa din tava pentru mangal si
inlaturati-o.
e Frecati usor reziduurile de pe gratarele pentru gétit si pentru mangal, utilizand o perie pentru gréatar cu fire de alaméa

sau o folie de aluminiu mototolitd, pentru a evita deteriorarea stratului de finisare. Stergeti reziduurile cu prosoape de
hartie.

IN MOD REGULAT

Acordati o atentie speciala prevenirii fenomenului de ruginire care poate aparea la gratarul cu fumegare:

e Utilizati apa calda cu sapun pentru a curata gratarele pentru gatit si pentru mangal, tavile pentru captarea picaturilor i
pentru mangal si suprafetele interioare si exterioare ale gratarului cu fumegare.

e Clatiti bine cu apa.

e Stergeti pana la uscarea completd cu o carpd moale sau cu un prosop de héartie. Nu permiteti uscarea naturald a
gratarului cu fumegare, a tavilor si a gratarelor.

e Pentru a preveni ruginirea, aplicati un strat subtire de ulei vegetal sau de spray de gatit vegetal pe suprafata
urmatoarelor componente: capacul, gratarul pentru gatit si tava pentru apa. Uscati prin stergere usoara utilizand
prosoape de hartie. NU aplicati ulei pe gratarul pentru mangal, pe tava pentru mangal si pe suprafata interioara a
gratarului cu fumegare.

DACA APARE RUGINA

Pe suprafata exterioara a gratarului cu fumegare:
e Curatati si lustruiti toate petele de rugina cu o perie pentru gratare.
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e Acoperiti zonele afectate cu o vopsea de calitate buna, rezistenta la temperaturi inalte.

Pe suprafata interioara a gratarului cu fumegare:
e Curatati si lustruiti petele de rugina cu o perie pentru gratare.
e Acoperiti usor zonele afectate cu ulei vegetal sau cu un spray vegetal pentru gatit in scopul minimizarii fenomenului de
ruginire. Uscati prin stergere usoara utilizadnd prosoape de hartie. Nu aplicati niciodata vopsea pe suprafata interioara a
gratarului cu fumegare.

ATENTIE

Nu utilizati obiecte ascutite sau materiale de curatat abrazive pentru a curata gratarele pentru gétit, gratarul pentru mangal
sau gratarul cu fumegare, deoarece acestea deterioreaza straturile de finisare.

Pentru a indeparta grasimea depusa pe interiorul capacului, pur $i simplu periati acest strat cu o perie de alaméa sau cu o
folie de aluminiu mototolitd. Pentru a preveni depunerile ulterioare, dupa fiecare utilizare si in timp ce capacul inca este cald
(NU FIERBINTE), stergeti suprafata interioara a capacului cu prosoape de hartie sau curatati-o cu apa cu sapun.

GARANTIE

Gratarul cu fumegare se livreaza cu o garantie limitata de doi ani pentru defecte datorate procesului de productie, de la data
cumpararii si in limita Tn care utilizarea sa corespunde prezentelor instructiuni de utilizare. Chitanta pe care se mentioneaza
data cumpararii tine loc de document de garantie.

Acest gratar cu fumegare nu este conceput pentru utilizare profesionala.

Uzura, coroziunea, deformarea si decolorarea componentelor expuse direct la foc sunt normale si, de aceea, ele nu vor fi
considerate n nici un caz defectiuni datorate procesului de productie: ele sunt o consecinta logica a utilizarii componentelor.

DEPOZITARE

Cand nu este utilizat, acoperiti si depozitati gratarul cu fumegare intr-un spatiu uscat.

SK PRIRUCKA POUZIVATELA A MONTAZNE POKYNY

PRVE POUZITIE

Pri prvom pouZiti udiarne rozhodne odporti€ame nechat ju rozohriat 30 minut bez varenia pokrmov. Toto Uvodné
,vypalovanie“ je nevyhnutné.

UZITOCNE RADY A BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Tato udiaren sa méze pouzivat iba na volnom priestranstve.
VZdy ju inStalujte iba na pevnom podklade, dalej od horfavych a tavitelnych predmetov.
Udiaref nepouzivajte pri silnom vetre.

Udiarefi mozno pouzivat iba v Uplne zmontovanom stave, so vSetkymi dielmi spolahlivo upevnenymi na uréenom mi-
este.

Nikdy neprenasajte udiareri predtym, ako ohen Uplne zhasne a udiaren Uplne vychladne.

Deti a domace zvierata sa musia nachadzat na bezpecnej vzdialenosti.

Nikdy nepouzivajte alkohol ani benzin na zapalenie alebo na rozduchanie ohria.

Pri otvarani pokrievky alebo pristupovych dvierok po¢as pouzivania udiarne sa chrarnte proti ohfiu a pare.
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POKYNY NA POUZITIE
ZAPALOVANIE

Vyberte pokrievku, horné teleso, varny rost a odkvapavaciu misku.

e Skontrolujte, Ci je rost na drevené uhlie pevne vlozZeny v panvici na drevené uhlie, a i sa panvica na drevené uhlie
pevne opiera na vietky 3 nohy

e Otvorte dvierka na spodnom telese. Podla moznosti dvierka otvorte Uplne, aby vietor zlepsil zapalovanie plamena a
cirkulaciu vzduchu vnutri udiarne.

Nalozte drevené uhlie alebo drevo (nie borovicové) v tvare pyramidy do stredu ro$tu na drevené uhlie.
Zapalte ohen, pritom pokrievku, horné teleso a odkvapavaciu misku nechajte zatvorenu.

e Drevené uhlie/drevo nechajte horiet pribl. 25 minut. Predtym, ako zacnete s varenim, uhliky musia mat jemny sivy
popolovy povlak.

e Rozdelte uhliky/drevo rovnomerne po roste na drevené uhlie, aby ste dosiahli rovnhomerny plameni. Zatvorte dvierka na
spodnom telese.

* MobzZete pridat aj aromatizované drevené triesky. Namacajte Stiepky na udenie 10 minut vo vode a pred pouZitim
nechajte odkvapkat. Mézete ich dat priamo na drevené uhlie, alebo ich pouzit v perforovanom féliovom vrecku pre
dihSi dc€inok. Vdaka nim sa zlep$i chut vasich pokrmov tym, Ze sa do nich nasiakne udiaci dym. Okrem aromati-
zovanych drevenych triesok mozno do vodnej panvice pridat aj zmes vasho oblubeného vina, byliniek a/alebo korenin.

Jablkova aroma: Jemné, idealne na jeleninu, ryby, hydinu
Dubova aréma: Stredné, idealne na bravéové maso, hydinu

Aréma orechovca (hikoéria): Silné, idealne na bravcové kotlety, rebierka, pecené maso

POKRACUJTE V UDENI
Pevne poloZte odkvapavaciu misku na 3 podperné konzoly v spodnom telese.
¢ Do tejto panvice mézete naliat trocha vody.

e Priamo nad odkvapavaciu misku polozZte varny rost. Na varny rost poloZte potraviny v jednej vrstve, s medzerami
medzi jednotlivymi kusmi. Umozni sa tak rovnomerna cirkulacia dymu a tepla okolo potravin.

e Horné teleso polozte na spodné teleso. Dvierka nechajte zatvorené.

e Druhy varny rost polozte na oporné konzoly horného telesa a presvedcite sa, €i okraj varného rostu pevne dosada na
oporné konzoly. Na varny rost poloZte potraviny.

e Udiaren prikryte pokrievkou a za¢nite s udenim!

Tipy na pripravu jedal
¢ Nenadvihujte, poknevku na kontrolu postupu udenia potravin. Cez otvorenu pokrievku moze teplo uniknut, v désledku
goho sa predizi éas pripravy jedal.

e Pri otvarani po€as pripravy jedal pokrievku zdvihajte do boku, nie priamo nahor. Nadvihnutim pokrievky priamo nahor
sa v udiarni vytvori podtlakovy vzduchovy a na potraviny sa nasaje popol.

REGULACIA PLAMENA
Je absolutne nevyhnutné udrziavat vnutri udiarne stabilné a rovhomerné prostredie s nizkou teplotou do +/- 70 °C. Musite
byt schopny dotknut sa zvonka povrchu udiarne v mieste, kde sa nachadzaju potraviny, bez popalenia ruky.

Ak je ohen prili§ horuci, zakryte udiareri pokrievkou a zatvorte aj vetraci otvor na pokrievke. Na oherl mdZete prihodit trocha
vlhkych drevenych triesok. Mierne sa tak zniZi teplota a zintenzivni sa aj tlejuci dym, vdaka ¢omu sa zintenzivni chut.

Ak je ohen prili§ slaby, otvorte vetraci otvor na pokrievke a pristupové dvierka na spodnom telese, aby dnu vniklo viac vzdu-
chu a aby ohef zosilnel.

PRIDAVANIE VODY POCAS PRIPRAVY JEDAL

Vodu nalievajte pomaly pomocou lievika alebo nadoby s hrdlom cez pristupové dvierka horného telesa udiarne.

PRIDAVANIE DREVENEHO UHLIA/DREVA POCAS PRIPRAVY JEDAL
e Pomaly zloZte pokrievku z udiarne a opatrne otvorte pristupové dvierka na spodnom telese. PouZivajte pritom
,chriiapky*
e KlieStami s dlhou rukovatou pridajte drevené uhlie alebo drevo. Vyhybajte sa premieSaniu popola a vzniku iskier.
e Ked sa drevené uhlie alebo drevo znova dostato¢ne rozhori, zatvorte dvierka a polozte pokrievku na udiareri.

ZAHASENIE OHNA
e Polozte pokrievku na udiaren.

e Ohen zahasite tak, Ze jednoducho zatvorite vSetky vetracie otvory a dvierka. Pokuste sa tieZ prikryt uhliky pieskom.
Nikdy nepouzivajte vodu!
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UDRZBA
PO KAZDOM POUZITI

Po Uplnom zahaseni uhlikov a iplnom vychladnuti udiarne jednoducho zamette popol do misky na drevené uhlie a
zlikvidujte ho.

e Mosadznou drétenou kefou alebo zhuizvanou hlinikovou féliou na gril jemne zoSkrabte zvySky z varného rostu a z rostu
na drevené uhlie, aby ste predisli poSkodeniu povrchu. Zvysky utrite papierovymi utierkami.

PRAVIDELNE

Udiarni venujte osobitnu pozornost, aby ste predisli korozii.

e Teplou mydlovou vodou vycistite varny rost a rost na drevené uhlie, odkvapavaciu misku a misku na drevené uhlie, a
vnutorné i vonkajsie povrchy udiarne.

e Starostlivo ich oplachnite vodou.

e Vyutierajte uplne dosucha makkou handri¢kou alebo papierovou utierkou. Nedovolte, aby udiarefi, misky a rosty uplne
vyschli

¢ Na predchadzanie korézii naneste jemnu vrstvu rastlinného oleja alebo kuchynského rastlinného aerosoélu na pov-
rchy nasledujucich Casti: pokrievka, varny rodt a miska na vodu. Jemne utrite dosucha papierovymi utierkami. Olej
NENANASAJTE na rost na drevené uhlie, misku na drevené uhlie a ani na vnutorné povrchy udiarne.

AK SA OBJAVI KOROZIA

Na vonkajSom povrchu udiarne:
e \Vydcistite a prelestite vSetky skorodované skvrny kefou na gril.
e Obtiahnite zasiahnuté miesta dobrym lakom, odolnym proti vysokym teplotam.

Na vnutornom povrchu udiarne:
e Vycistite a prelestite skorodované Skvrny kefou na gril.

¢ Naneste jemnu vrstvu rastlinného oleja alebo kuchynského rastlinného aerosélu na zasiahnuté miesta, aby sa
minimalizovala korézia. Jemne utrite dosucha papierovymi utierkami. Farbu nikdy nenanas$ajte na vnutorny povrch
udiarne.

POZOR

NepouZivajte na Cistenie varného rostu, rodtu na drevené uhlie alebo udiarne ostré predmety ani brusne Cistiace prostriedky,
pretoze poSkodzuju povrch.

Usadena mastnota sa z vnutornej strany pokrievky odstrani jednoduchym okefovanim tychto Supiniek mosadznou kefou
alebo skréenou hlinikovou foliou. Aby ste predisli usadzovaniu v buducnosti, po kazdom pouziti a zakial je pokrievka este
tepla (NIE HORUCA), vyutierajte vnatorny povrch pokrievky papierovymi utierkami alebo istou mydlovou vodou.

ZARUKA

Udiaren sa doddva s obmedzenou dvojro€nou zarukou na chyby z vyroby odo dfia zakupenia a v rozsahu pouZitia zod-
povedajucom tomuto navodu na pouzitie. Potvrdenka, na ktorej je uvedeny datum zakupenia, slizi ako zarucny list.

Této udiaren nie je vhodna na profesionalne pouZitie.

Opotrebenie, kordzia, deformacia a zmena farby dielov, ktoré su bezprostredne vystavené pésobeniu ohna, je Uplne nor-
malne a preto nebude v Ziadnom pripade povazované za chybu pri vyrobe: je to logicky désledok ich pouzivania.

SKLADOVANIE

Ked va$u udiaren nepouzivajte, prikryte a uskladnite ju na suchom mieste.
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SL PRIROCNIK ZA UPORABNIKA IN NAVODILA ZA MONTAZO

PRED PRVO UPORABO

Priporo¢amo, da pred prvo uporabo, prazen pekac pustite goreti 30 minut. Ta ¢as priprave je obvezen.

UPORABNI NASVETI IN VARNOSTNI UKREPI

Dimni peka¢ lahko uporabljate le na prostem.

Dimni peka¢ postavite na trdno podlago, stran od vnetljivih materialov in predmetoyv, ki se lahko stopijo.
Dimnega pekaca ne uporabljajte, ko zunaj zelo piha.

Dimni peka¢ lahko uporabite le, ko je popolnoma sestavljen in so vsi deli pritrieni na ustrezno mesto.
Dimni peka¢ lahko prestavite Sele, ko ogenj do konca ugasne in se pekac popolnoma ohladi.
Preprecite dostop otrokom in domadim zivalim.

Ognja ni dovoljeno netiti s pomocjo alkohola oziroma bencina.

Pri odpiranju pokrova ali dostopnih vratc pazite na ogenj in paro; velika nevarnost poskodb.

NAVODILA ZA UPORABO
PRIZIGANJE

Odstranite pokrov, zgornje ogrodje, kuhalna reSeta in posodo za odtekanje.

e Reseto za oglje pravilno namestite v posodo za oglje; posodo za oglje pritrdite na 3 noge.

 Odprite vratca spodnjega ogrodja. Ce je mozno, odprta vratca obrnite proti vetru za hitreje priZiganje ognja in kroZenje

zraka v dimnem pekacu.

Oglje ali les (ne borovino) nalozite na sredino reSeta za oglje v piramido.

Pokrov, zgornje ogrodje in posodo za odtekanje pustite odprte in prizgite ogenj.

Oglje/les pustite goreti 25 minut. Preden nalozite hrano, poc¢akajte, da oglje prekrije tanka plast pepela.

Oglje(tj/lles enakomerno namestite na reSeto za oglje in tako zagotovite enakomeren ogenj. Zaprite vratca spodnjega

ogrodja.

e Neposredno na oglje lahko dodate odiSavljene lesene trske, Trske za dimljenje namocite v vodo za priblizno 10 minut
in jih pred uporabo odcedite. Uporabite jih lahko kar na oglju ali z naluknjano vre€ko iz aluminijaste folije za daljSi
ucinek. Na ta nacin se ustvari gost dim, ki prodira v hrano, in izboljSa aromo. Poleg odiSavljenih lesenih trsk lahko v
posodo nalijete tudi vino po okusu z dodanimi zaimbami in/ali diSavami.

Z aromo jabolka: Blaga aroma, idealne za divjacino, ribe perutnino
Z aromo hrasta: Srednje mo¢na aroma, idealne za svinjino, perutnino

Z aromo hikorija: Mo¢na aroma, idealne za svinjski kare, rebrca, pe¢enko

VZDRZUJTE DIMLJENJE
Posodo za odtekanje trdno namestite na 3 podporne konzole spodnjega ogrodja.
e V posodo za odtekanje nalijte malo vode.

e Kuhalno reSeto namestite neposredno na posodo za odtekanje. Hrano namestite na kuhalno reSeto v eno plast in med
posameznimi kosi pustite prostor. Dim in vroc€ina lahko tako enakomerno krozita med hrano.

e Zgornje ogrodje namestite na spodnje ogrodje. Vratca pustite zaprta.

e Drugo kuhalno reSeto namestite na podporne konzole zgornjega ogrodja, tako da se rob kuhalnega reseta trdno na-
mesti na podporne konzole. Na kuhalno reSeto namestite hrano.

e Pokrov namestite na dimni pekac in za¢nite dimit!

Nasveti za kuhanje
e Med dimljenjem ni dovoljeno dvigati pokrova. Pri odpiranju pokrova uhaja vro€ina, kar pomeni daljSi ¢as za pripravo.

e Ce med kuho odstranite pokrov, ga dvignite v stran in ne naravnost gor. Ce dvignete pokrov naravnost gor, se v dim-
nem pekacu ustvari vakuumski zracni tok, ki dvigne prah na hrano.
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URAVNAVANJE OGNJA 3
V dimnem pekacu je treba obvezno vzdrzevati stalno, enakomerno okolje majhne vrocine +/- 70 °C. Ce se s prstom lahko
dotaknete zunanje povrsine dimnega pekac¢a v obmocju jedi, ne da bi se poSkodovali, je okolje primerno.

Ce je ogenj prevrog, namestite pokrov na dimni pekaé in zaprite zraéne odprtine na pokrovu. V ogenj lahko tudi vrzete nekaj
mokrih lesenih trsk. Na ta nacin temperatura rahlo pade in ustvari se gost dim, ki izbolj$a aromo.

Ce je ogenj presibek, odprite zraéno odprtino na pokrovu in vratcih spodnjega ogrodja, tako da vstopi zrak, ki pospesi gorenje.

DODAJANJE VODE MED KUHANJEM

Vodo dolivajte s pomodjo lijaka ali posode z dulcem skozi vratca zgornjega ogrodja.

DODAJANJE OGLJA/LESA MED KUHANJEM
e Pocasi snemite pokrov z dimnega pekaca in previdno odprite vratca spodnjega ogrodja; uporabljajte kuhinjske
rokavice.
e QOglje in les dodajajte s pomocjo dolgih kleS¢ in preprecite drezanje v pepel in nastajanje isker.
e Ko oglje ali les ponovno mo¢no zagorita, zaprite vratca in namestite pokrov na dimni pekac.

UGASANJE OGNJA
e Na dimni peka¢ namestite pokrov.
e Zaprite vse zrane odprtine in vratca. Po potrebi oglje posujte s peskom. V nobenem primeru ne gasite z vodo!

VZDRZEVANJE
PO VSAKI UPORABI

e Ko oglie do konca ugasne in se dimni pekac ohladi, pepel pometite v posodo za oglje in ga zavrzite.

e S kuhalnih reSet in reSeta za oglje s krtacko iz medne Zice ali v kepo zmeckano aluminijasto folijo zdrgnite ostanke in
prepreCite poskodbe apreture. Ostanke obriSite s papirnato brisaco.

REDNO

Poskrbite in zavarujte dimni pekac pred rjo:
e Kuhalna reSeta, reSeto za oglje, posodi za odtekanje in oglje, ter dimni peka¢ od zunaj in notri €istite s toplo milnico.
¢ Na koncu vse obriSite s suho mehko krpo ali papirnato brisao. Dimnega pekaca, posod in redet ni dovoljeno pustiti in
Cakati, da se posusijo.
¢ Rjo preprecite tako, da na povrsino delov, kot sledi, nanesete tanko plast rastlinskega olja, ali ji poSkrobite z rastlin-
skim oljem v spreju: pokrov, kuhalno reSeto in vodna posoda. Narahlo obridite s suho papirnato brisaco. Olja NI DO-
VOLJENO nanasati na reSeto za oglje, posodo za oglje ali notranjo povrsino dimnega pekaca.

CE SE POJAVI RJA
Na zunaniji povrsini dimnega pekaca:
¢ V/sa mesta rje oCistite in podrgnite z Zar kraco.
¢ Poskodovana mesta popravite s kvalitetno barvo, ki je odporna proti visokim temperaturam.

Na notranji povrSini dimnega pekaca:
e V/sa mesta rje ocistite in podrgnite z Zar krtaco.

¢ Na poSkodovana mesta nanesite tanko plast rastlinskega olja ali poSkropite z rastlinskim oljem v spreju. Narahlo
obriSite s papirnato brisao. V nobenem primeru notranje povrsine dimnega pekaca ni dovoljeno barvati.

POZOR

Kuhalnih reSet, reSet za oglje ali dimni peka¢ ni dovoljeno Cistiti z ostrimi predmeti in abrezivnimi istili; nevarnost poskodb
apreture.

Ostanke masti v pokrovu enostavno o istite z ustrezno krtacko iz medne Zice ali v kepo zmeckano aluminijasto folijo. Ne-
potrebno kopi¢enje masti prepredite tako, da po vsaki uporabi, ko je pokrov e topel (NE VROC), obri$ete notranjo povrsino
pokrova s papirnato brisaco ali o€istite z milnico.

GARANCIJA

Izdelovalec jam¢i za dimni pekac dve leti on dneva nakupa, in sicer za napake v izdelavi izdelave in materialu, ob pred-
postavki, seveda, da uporabnik ves ¢as uposteva navodila za uporabo. Potrdilo o nakupu oziroma raéun z datumom velja
kot garancijski list.
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Dimni pekac€ ni primeren za uporabo v profesionalne namene.

Obraba, korozija, sprememba oblike in razbarvanje delov, ki so neposredno izpostavljeni ognju so obi¢ajni pojavi in se v
nobenem primeru ne smatrajo za okvaro v izdelavi: gre za normalne spremembe zaradi uporabe.

SHRANJEVANJE

Dimni pekac pokrite in shranite na suho mesto.

ES MANUAL DE USUARIO E INSTRUCCIONES DE MONTAJE

PRIMERA UTILIZACION

Cuando vaya a utilizar por primera vez este asador, le recomendamos que lo tenga en funcionamiento durante 30
minutos sin poner ningln alimento. Este periodo inicial es necesario.

CONSEJOS PRACTICOS Y MEDIDAS DE PRECAUCION

Este asador sélo se puede utilizar en el exterior.
Instale el asador sobre una base sélida, alejado de objetos inflamables y fundibles.
No utilice el asador si hace mucho viento.
Utilice el asador sélo cuando esté montado por completo y después de asegurarse de que todas las piezas
estan debidamente colocadas.
e No mueva el asador antes de que el fuego esté totalmente apagado y de que el aparato se haya enfriado
totalmente.
No permita que se acerquen al asador ninos/as ni animales.
No utilice alcohol ni gasolina para encender o avivar el fuego.
¢ Protéjase de las llamas y el vapor cuando abra la tapa o las puertas de acceso, si el asador esta encendido.

INSTRUCCIONES DE UTILIZACION
ENCENDIDO

Retire la tapa, la parte superior, las rejillas y la bandeja colectora.

e Asegurese de que la rejilla para carbén queda correctamente instalada dentro de la bandeja de carbén y
que ésta se apoya correctamente en las tres patas.

e Abra la puerta de la parte de abajo. Si es posible, coloque la puerta abierta de cara al viento para facilitar
que prenda el fuego y que circule el aire dentro del asador.

e Apile el carbén o la madera (no utilice madera de pino) en una piramide, en el centro de la rejilla de carbén.

¢ Encienda el fuego, sin colocar todavia la tapa, la parte superior ni la bandeja colectora.

¢ Deje que el carbén o la madera arda unos 25 minutos. Antes de empezar a cocinar, el carbén debe estar
ligeramente cubierto por una capa de ceniza gris.

¢ Distribuya las piezas de carb6én o madera uniformemente sobre la rejilla de carbén, para obtener un fuego
regular. Cierre la puerta de la parte de abajo.

e También puede afadir virutas de madera con sabor. Deje las virutas de madera en remojo durante 10 minu-
tos y escurralas antes de su uso. Puede colocarlas directamente sobre el carbén o en una bolsa de aluminio
perforada para conseguir un efecto prolongado. Esto hara que la comida se impregne de un humo sin llama,
lo que realzara su sabor. Ademas de las virutas de madera, puede poner una mezcla de su vino favorito con
hierbas y/o especias en la bandeja del agua.

Aroma a manzana: Suaves, ideales para venado, pescado y aves de corral
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Aroma a roble: Intermedias, ideales para cerdo y aves de corral

Aroma a nogal: Fuertes, ideales para chuletas de cerdo, costillas y asados

MANTENGA SIEMPRE EL FLUJO DE HUMO
Coloque la bandeja colectora de forma segura sobre los tres soportes de la parte inferior.

e Puede poner un poco de agua en esta bandeja.

e Ponga una parrilla para alimentos directamente encima de la bandeja colectora. Ponga alimentos en la rejilla
adecuada, en un solo nivel, dejando espacio alrededor de cada pieza. Esto permite que el humo y el calor
circulen uniformemente alrededor de cada pieza de alimento.

e Coloque la parte superior sobre la inferior. Mantenga cerrada la puerta.

e Coloque la otra rejilla para alimentos sobre los soportes de la parte superior y asegurese de que el borde de
la rejilla se apoya firmemente sobre ellos. Coloque los alimentos sobre la rejilla.

e Ponga la tapa sobre el asador y empiece a cocinar.

Consejos culinarios
¢ No levante la tapa durante la preparacién de los alimentos. Cada vez que levante la tapa se escapara algo
de calor, por lo que sera necesario esperar mas tiempo hasta que esté lista la comida.
e Cuando vaya a quitar la tapa, levantela hacia un lado, no hacia arriba. Si levanta la tapa hacia arriba creara
un flujo de aire de vacio dentro del asador que lanzara cenizas sobre la comida.

EL CONTROL DEL FUEGO
Es imprescindible que la temperatura dentro del asador se mantenga a +/- 70° C. A esta temperatura, se deberia
poder tocar el exterior del asador, en la zona del plato, sin quemarse.

Si el fuego es muy intenso, ponga la tapa sobre el asador y cierre la ventilacién. También puede poner virutas de
madera mojadas en el fuego. De este modo bajara la temperatura un poco, pero ademas se creara un humo sin
llama que realzara los sabores.

Si el fuego es insuficiente, abra la ventilacidn y la puerta de la parte inferior del asador para permitir que entre
aire y reavivar el fuego.

ADICION DE AGUA DURANTE LA PREPARACION DE LOS ALIMENTOS
Vierta lentamente algo de agua con un embudo o recipiente con boquilla, a través de la puerta de acceso de la
parte superior del asador.

ADICION DE CARBON O MADERA DURANTE LA PREPARACION DE LOS ALIMENTOS
Retire lentamente la tapa del asador y abra con cuidado la puerta de acceso de la parte inferior, con
guantes protectores.

e Utilice unas tenazas de mango largo para dejar el carbén o la madera en el interior, con cuidado de no
mover las cenizas ni provocar chispas.
e Cierre la puerta y ponga la tapa del asador cuando el carbén o la madera vuelvan a arder con fuerza.

EXTINCION DEL FUEGO
e Ponga la tapa en el asador.
e Cierre todas las ventilaciones y las puertas para apagar el fuego. También puede cubrir los trozos de car-
bdén con arena. Nunca utilice agua.

MANTENIMIENTO
DESPUES DE CADA USO

e Una vez que los trozos de carbdn estén totalmente apagados y que el asador se haya enfriado por com-
pleto, limpie con un cepillo las cenizas, dejandolas caer sobre la bandeja de carbén vy tirelas.

¢ Frote con suavidad las rejillas para alimentos y para carbén, con un cepillo de cerdas de latén especial para
parrillas o con un trozo de papel de aluminio arrugado, para evitar daiar la superficie. Limpie los residuos
que puedan quedar con servilletas de papel.

HABITUALMENTE

Cuide su asador para evitar que se oxide.
e Utilice agua jabonosa templada para limpiar las rejillas de alimentos y carbén, las bandejas de carbén y
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colectora, y las superficies interior y exterior del asador.

e Enjuaguelas bien con agua.

e Séquelas completamente con un pano suave o servilletas de papel. No deje escurrir el asador, las bandejas
ni las parrillas.

e Para evitar que se oxiden, aplique una ligera capa de aceite vegetal o spray apto para uso alimentario en
la superficie de los siguientes elementos: la tapa, la rejilla para alimentos y la bandeja de agua. Séquelas
con cuidado con servilletas de papel. NO APLIQUE aceite a la rejilla de carbén, la bandeja de carbén ni la
superficie interior del asador.

S| APARECIERA OXIDO

En la superficie exterior del asador:
e Limpiela y rasque todos los puntos oxidados con un cepillo para parrillas.
¢ Retoque las zonas afectadas con una pintura resistente a las altas temperaturas.

En la superficie interior del asador:
e Limpiela y rasque los puntos oxidados con un cepillo para parrillas.
e Aplique una ligera capa de aceite vegetal o spray apto para uso culinario, para minimizar el 6xido. Séquela
con cuidado con servilletas de papel. No pinte la superficie interior del asador.

PRECAUCION

No utilice objetos afilados ni productos de limpieza abrasivos para limpiar las rejillas para alimentos, la rejilla para carbén ni el
asador, porque dafarian el acabado.

Para limpiar los depésitos de grasa del interior de la tapa, cepille los restos con un cepillo de latén o un trozo de aluminio ar-
rugado. Para evitar que se acumulen nuevos restos en el futuro, después de cada uso y con la tapa todavia templada (PERO
NO CALIENTE), pase unas servilletas de papel por el interior de la tapa o limpiela con agua jabonosa.

GARANTIA

El asador incluye una garantia limitada de dos afnos sobre fallos de fabricacion, a contar desde la fecha de com-
pray en la medida en que se utilice como se indica en estas instrucciones. Una factura de compra donde conste
la fecha sirve de tarjeta garantia.

Este asador no es apto para usos profesionales.

El desgaste, la corrosion, deformacién y decoloracion de las piezas expuestas directamente al fuego son efectos
normales y ningun caso se consideraran un fallo de fabricacion. Es el resultado Iégico de su utilizacion.

ALMACENAMIENTO

Cubra y guarde el asador en un lugar seco cuando no lo vaya a utilizar.

cs UZIVATELSKA PRIRUCKA A MONTAZNIi POKYNY

PRVNI POUZITI

Ddrazné doporuéujeme, abyste tuto udirnu pfi prvnim pouziti nechali 30 minut zahofet bez vareni jidla. Tato po¢ate¢ni doba
je nezbytna.
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UZITECNE RADY A BEZPECNOSTNIi OPATRENI

Tuto udirnu Ize pouzivat pouze venku.

Vzdy ji instalujte na pevny podklad dale od hoflavych a tavitelnych pfedmét.

Nepouzivejte udirnu za silného vétru.

Udirnu pouzivejte pouze tehdy, je-li Uplné sestavena a vSechny soucasti pevné drzi na misté.
Nikdy nepfemistujte udirnu, dokud ohen Uplné nevyhasne a udirna Uplné nevychladne.

Udrzujte déti a domaci zvifata v bezpe€né vzdalenosti.

K zapalovani nebo rozhofeni ohné nikdy nepouzivejte alkohol ani benzin.

Béhem pouzivani udirny se chrarite pfed ohném a parou pfi otvirani vika nebo pfistupovych dvifek.

NAVOD K POUZITI
ZAPALOVANI

Odstrarite viko, vrchni ¢ast téla, grilovaci rosty a odkapavaci misku.

e Ujistéte se, Ze uvnitf panve je rost na difevéné uhli a Ze panev pevné spociva na vSech tfech nohach.

e Otevrete dvifka spodni ¢asti téla. Je-li to mozné, otolte dvitka proti vétru, abyste podpofili zapalovani a proudéni vzdu-
chu uvnitf udirny.

e Naskladejte dfevéné uhli nebo dfevo (nikoliv borové dfevo) ve tvaru pyramidy doprostfed rostu na dfevéné uhli.
Zapalte ohen a nechte viko, vrchni ¢ast téla a odkapavaci misku venku.
Nechte difevéné uhli/dfevo hofet asi 25 minut. Pfed zahajenim pfipravy jidla by mélo byt uhli potazeno slabou vrstvou
Sedého popela.

° R?zprostfete dfevéné uhli/dfevo rovnomérné po rostu, abyste vytvofili rovhomérny oheri. Zaviete dvifka spodni ¢asti
téla.

e Miuzete pridat tfisky aromatického dfeva. Namacejte $tépky na uzeni 10 minut ve vodé a pred pouzitim nechejte odka-
pat. Muzete je dat pfimo na dfevéné uhli anebo je pouzit v perforovaném foliovém sacku pro del$i u¢inek. Bude z nich
vychazet Cadici kouf do jidla, aby ziskalo lepsi viini. Kromé tfisek aromatického dfeva mizete pfidat na vodni panev
smés vaseho oblibeného vina, bylinek a/nebo kofeni.

Jablkové aroma: Jemné, idealné pro zvéfinu, ryby, dribez
Dubova aroma: Stfedni, idealné pro vepfové maso, dribez

Aroma orechovce: Silné, idealné pro veprové kotlety, zebra, pe¢ené maso

NECHTE PROCHAZET KOUR
Bezpecné polozte panev na tii opérné drzaky spodni ¢asti téla.
e Do panve muzete nalit trochu vody.

e Polozte grilovaci rost pfimo na odkapavaci misku. Polozte jidlo na grilovaci rost v jedné vrstvé s mezerami mezi jed-
notlivymi kusy. Pak budou moci kouf a teplo vyrovnané obihat kolem celého jidla.
Polozte vrchni East téla na spodni Cast téla. Nechte zaviena dviika.
PoloZte dalSi grilovaci rost na opérné drzaky horni ¢asti téla a ujistéte se, Ze okraj rotu pevné spociva na opérnych
drzéacich. Polozte jidlo na grilovaci rost.

e Zakryjte udirnu vikem a za¢néte udit!

Tipy pro pfipravu jidla
e Béhem uzeni nezvedejte viko, abyste zkontrolovali jidlo. P¥i otevieni vika unikne teplo, takZe bude nutné pfipravovat
jidlo déle.
e Pfi otvirani béhem pfipravy jidla zvedejte viko na strané misto pfimo nahoru. Pfi zvednuti vika pfimo nahoru vznikne
uvnitf udirny podtlak, ktery nasaje popel do jidla.

REGULOVANI OHNE
Je naprosto nezbytné udrzovat uvnitf udirny konzistentni a vyrovnané prostredi s teplotou kolem 70 °C. Méli byste byt
schopni dotknout se vnéjSiho povrchu udirny v misté misy, aniz byste si spalili ruku.

Je-li ohen pfili§ horky, polozte na udirnu viko a zavrete vzduchovy priduch na viku. Také muzete pfihodit do ohné trochu
mokrych dfevénych tfisek. Tim se ponékud snizi teplota a také se vytvofi ¢adici kouf pro zlepSeni viné.

Je-li ohen pfili§ slaby, oteviete vzduchovy praduch na viku a pfistupova dvitka ve spodni ¢asti téla, aby mohl dovnitf vnikat
vzduch a rozhofel se ohen.

PRIDAVANI VODY BEHEM PRIPRAVY JIDLA

Nalevkou nebo nadobou s hubici pomalu nalévejte vodu do pfistupovych dvifek ve vrchni ¢asti téla.
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PRIDAVANI DREVENEHO UHLI/DREVA BEHEM PRIPRAVY JIDLA
e Pomalu sundejte viko z udirny a v rukavicich na roZnéni opatrné oteviete pfistupova dvirka ve spodni ¢asti téla.
e Klestémi s dlouhymi drZadly pfidejte dfevéné uhli nebo dfevo, pfitom davejte pozor, abyste nerozvifili popel nebo jiskry.
e Jakmile se dfevéné uhli nebo dfevo znovu silné rozhofi, zaviete dvirka a zakryjte udirnu vikem.

HASENiI OHNE
e Zakryjte udirnu vikem.

e JednoduSe zavfete vSechny vzduchové praduchy a dvitka, aby zhasnul ohen. Také zkuste pokryt uhli piskem. Nikdy
nepouZivejte vodu!

UDRZBA
PO KAZDEM POUZITI

e AZ uhli upIné zhasne a udirna uplné vychladne, jednoduse smette popel do panve na dfevéné uhli a vyhodte ho.

e Zbytky z grilovaciho rostu a rostu na dfevéné uhli lehce vycistéte kartaCem na gril s mosaznymi $tétinami nebo
zmackanym alobalem, abyste nepoSkodili povrch. Zbytky otfete papirovymi ru¢niky.

PRAVIDELNA UDRZBA
ZvIastni péci vénujte tomu, aby udirna nezrezivéla:
¢ Grilovaci rost, rost na dfevéné uhli, odkapavaci misku, panev na dfevéné uhli a vnitini i vnéjsi povrchy omyjte teplou
mydlovou vodou.
e Dukladné je oplachnéte vodou.
e Dukladné je vysuste mékkou latkou nebo papirovym ru¢nikem. Nenechte udirnu, misku, panev a rosty schnout na
vzduchu.
e Abyste predesli zrezivéni, naneste na nasledujici povrchy tenkou vrstvu rostlinného oleje nebo rostlinného o
kuchyniského oleje ve spreiji: viko, grilovaci rot a vodni panev. Lehce je vysuste papirovymi rusniky. NENANASEJTE
olej na ro$t na dfevéné uhli, panev na dfevéné uhli a vnitfni povrch udirny.

DOJDE-LI KE ZREZIVENI

Na vné&jSim povrchu udirny:
e \ycistéte a vylestéte vSechna zrezivéla mista kartacem na gril.
¢ Opravte zasazena mista kvalitnim zaruvzdornym natérem.

Na vnitinim povrchu udirny:
e \ycistéte a vyleStéte zrezivéla mista karta¢em na gril.
¢ Na zasaZena mista naneste tenkou vrstvu rostlinného oleje nebo rostlinného kuchyriského oleje ve spreji, abyste mini-
malizovali rezivéni. Lehce je vysuste papirovymi rusniky. Vnitfni povrch udirny nikdy nenatirejte.

UPOZORNENI

K ¢isténi grilovacich rostu, rostu na dfevéné uhli nebo udirny nepouzivejte ostré pfedmeéty nebo brusné Eistici prostredky,
protoze by poskodily povrch.

Chcete-li odstranit usazenou mastnotu na vnitfni strané vika, jednoduse tyto vrstvy oCistéte karta¢em s mosaznymi Stétinami
nebo zmackanym alobalem. Abyste zabranili dalSimu usazovani, po kazdém pouziti a dokud je viko teplé (NIKOLIV
HORKE) otfete vnitfni povrch vika papirovymi ruéniky, nebo ho omyjte mydlovou vodou.

ZARUKA

Udirna se dodava s omezenou dvouletou zaruku na vyrobni vady, ktera plati od data koupé a vztahuje se na pouzivani
soucasti podle uvedeného navodu k pouziti. Stvrzenka s vyznaenym datem koupé plati jako zaruéni list.

Tato udirna neni vhodna k profesionalnimu pouzivani.

Opotfebeni, koroze, deformace a zména barvy soucasti, které jsou pfimo vystaveny pusobeni ohné, jsou zcela normalni a
proto je nelze za zadnych okolnosti povazovat za vyrobni vady; jedna se o logicky dusledek jejich pouzivani.
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SKLADOVANI

Pokud se udirna nepouZziva, zakryjte ji a uloZte ji na suché misto.

DA BRUGERVEJLEDNING OG SAMLINGSANVISNINGER

FORSTEGANGSBRUG

Nar denne rygeovn bruges fgrste gang, anbefaler vi pa det kraftigste, at den far lov at braende i 30 minutter uden madvarer i.

Denne indledende periode er ngdvendig.

NYTTIGE TIPS OG SIKKERHEDSFORHOLDSREGLER

Denne rygeovn ma kun anvendes udendegrs.

Skal altid installeres pa en fast base vaek fra braendbare og smeltbare ting.

Brug ikke rygeovnen i steerk blaest.

Ga farst i gang med at bruge rygeovnen, hvis den er helt samlet, og alle dele sidder sikkert pa plads.
Flyt aldrig rygeovnen, far ilden er helt slukket, og rygeovnen er kglet helt af.

Hold bern og keeledyr pa sikker afstand.

Anvend aldrig sprit eller benzin til at anteende eller seette fart i ilden.

Beskyt dig selv imod ild og damp, nar lag eller luger abnes, mens rygeovnen er i brug.

BRUGSANVISNING

OPTﬁENDING

Fjern laget, den gverste del, madlavningsriste og drypbakke.

Sgrg for, at kulristen sidder i kulbakken, og at kulbakken star godt pé alle 3 ben.

Abn lugen til den nedre del af ovnen. Om muligt bar lugen vende imod vinden, s& opteendingen hjaelpes pa vej og luft-
cirkulationen i rygeovnen gges.

Laeg kul eller tree (ikke fyrretree) i en pyramideform pa midten af kulristen.

Teend op med lag, everste del og drypbakke ude.

Lad kullene/treeet braende i omkring 25 minutter. Kullene bgar veere deekket af et fint lag gra aske, far du begynder at
bruge rygeovnen.

Fordel kullene/traeet jeevnt pa hele kulristen, sa der opnas jeevn varme. Luk lugen til den nedre del af ovnen.

Du kan tilfgje traeflis med duft. Opblgd ragflisen i vand i 10 minutter og dreen fgr brug. Du kan bruge dem direkte pa

treekullene eller i en perforeret foliepose for en leengerevarende effekt. Dette giver en ulmende rgg i din mad med ek-
stra smag. Ud over treeflis med duft kan du tilfgje en blanding af din favoritvin, urter og/eller krydderier til vandbakken.
Aromatiseret, ble: Mild, velegnet til vildt, fisk, fierkrae

Aromatiseret, eg: Medium, velegnet til svinekad, fjerkrae

Aromatiseret, ngddetrae: Steerk, velegnet til svinekoteletter, hgjreb, steg

HOLD RAGEN | GANG

Placér drypbakken sikkert pa de 3 stattebeslag pa den nederste del.
Du kan komme en lille smule vand heri.

Placér en rist direkte oven pa drypbakken. Placér madvarerne pa risten i ét lag med afstand imellem hvert stykke.
Dette ggr, at regen og varmen kan cirkulere jeevnt hele vejen omkring maden.

Seet den gverste del oven pa den nederste del. Hold lugen lukket.

Seet den anden rist pa stettebeslagene pa den gverste del og serg for, at kanten af risten hviler godt pa stettebesla-
gene. Laeg mad pa risten.

Seet laget pa rygeovnen og start rygningen!
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Madlavningstips

e Under rygeprocessen bgr laget ikke tages af for at kigge til maden. Et abent l1ag lader varme slippe ud, sa det bliver
ngdvendigt med laengere tilberedningstid.

e Huvis laget tages af under tilberedningen, bgr det tages ud til siden i stedet for lige op. Hvis laget lgftes lige op, skabes
et vakuum inde i rygeovnen, som traekker aske op pa madvarerne.

STYRING AF ILDEN
JDet er absolut ngdvendigt at holde en konstant, jaevn og lav varme pa +/- 70°C inde i rygeovnen. Du skal kun lige kunne
rare ydersiden pa rygeovnen i det omrade, hvor maden er, uden at breende dig.

Hvis der er for varmt, skal laget laegges pa, og lagets ventilering lukkes. Du kan ogsa smide nogle vade stykker traeflis pa.
Dette vil seenke temperaturen lidt, og det vil ogsa opbygge en ulmende r@g, som giver gget smag.

Hvis ilden breender for lavt, skal du abne laget ventilation og lugen til den nederste del, sa der kan komme luft ind og hjeelpe
ilden pa vej.

TILFAJE VAND UNDER TILBEREDNING

Ved hjeelp af en tragt eller beholder med hzeldetud haeldes vand langsomt ind gennem lugen i den gverste del.

TILFEJE KUL/TRA UNDER TILBEREDNING
e Fjern langsomt laget fra rygeovnen, og abn forsigtigt lugen til den nederste del med grillhandsker pa
e Brug en langskaftet tang til at tilfaje kul eller tree med, og undga at rode op i aske og gleder.
e Luk lugen og seet laget pa rygeovnen, nar kullet eller treeet braender godt igen.

SLUKNING AF ILDEN
e Laeg laget pa rygeovnen.
e Luk blot alle luftventiler og luger for at slukke ilden. Prgv ogséa at daekke kullene med sand. Brug aldrig vand!

VEDLIGEHOLDELSE
EFTER BRUG HVER GANG

e Nar kullene er helt slukket, og rygeovnen er helt afkalet, kan asken blot fejes ned i kulbakken og smides ud.

e Skrab forsigtigt rester af tilberedningsriste og kulrist med en messingstalbgrste til grill eller sammenkrgllet alufolie for at
undga at skade finishen. Ter rester af med kakkenrulle.

JAVNLIGT

Pas din rygeovn godt for at forhindre rust.

e Brug varmt seebevand til rengering af tilberednings- og kulrist, drypbakke og kulbakke samt indvendige og udvendige
overflader pa din rygeovn.

e Skyl godt efter med vand.
e Tarres helt tar med en blad klud eller kakkenrulle. Lad ikke rygeovn, bakker og riste lufttarre

e For at forhindre rust skal der pafares et let lag vegetabilsk olie eller vegetabilsk madlavningsolie pa falgende over-
flader: laget, tilberedningsristen og vandbakken. Tar forsigtigt af med kakkenrulle. PAF@R IKKE olie pa kulristen,
kulbakken samt den indvendige overflade af rygeovnen.

AHVIS DER OPSTAR RUST

Pa den udvendige overflade af rygeovnen:
e Rengar og slib alle rustpletter med en grillbarste.
e Touch-up alle pavirkede omrader med en god maling, der kan tale haje temperaturer.

Pa den indvendige overflade af rygeovnen:
e Rengear og slib rustpletter med en grillbgrste.

e Dak de pavirkede omrader med et let lag vegetabilsk olie eller vegetabilsk madlavningsolie for at minimere rustdan-
nelsen. Ter forsigtigt af med kakkenrulle. Pafgr aldrig maling pa den indvendige overflade af rygeovnen.

FORSIGTIG

Brug ikke skarpe ting eller slibende renggringsmidler til renggring af tilberedningsriste, kulrist eller rygeovn, da dette vil
skade finishen.

For at fierne fedtaflejringer pa indersiden af laget, skal disse flager blot barstes veek med en messingbgrste eller sammen-
krallet alufolie. For at forhindre fremtidig opbygning skal indersiden af laget, mens dette stadig er lunt (IKKE VARMT), efter
hvert brug tarres af med kakkenrulle eller renggres med saebevand.
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GARANTI

Rygeovnen har en begraenset to-arig garanti pa produktionsfejl Isbende fra kebsdatoen i det omfang, som anvendelsen
svarer til de nzerveerende brugsanvisninger. Kvitteringen med kgbsdatoen pa geelder som garantibevis.

Denne rygeovn er ikke egnet til professionelt brug.

Slitage, teering, deformering og misfarvning af de dele, som er direkte udsat for ilden, er helt normalt og vil derfor under
ingen omsteendigheder anses som en produktionsfejl: det er det logiske resultat af brug.

OPBEVARING

Tildeek og opbevar din rygeovn pa et tart sted, nar den ikke anvendes.

ET KOKKUPANEKU JA KASUTAMISE JUHEND

ESMAKORDNE KASUTAMINE

Enne suitsuahju esimest kasutuskorda soovitame tungivalt lasta sellel 30 minutit tiihjalt td6tada. Nimetatud esmane té6peri-
ood on vajalik.

KASULIKUD NAPUNAITED JA ETTEVAATUSABINOUD

Suitsuahi on mdeldud ainult valjas kasutamiseks.

Paigutage suitsuahi alati kindlale alusele, kergsiittivatest ja sulavatest esemetest kaugemale.

Arge kasutage suitsuahju tugeva tuule korral.

Kasutage suitsuahju ainult parast selle taielikku kokkupanekut ning kéikide osade kinnitamist.

Arge kunagi ligutage suitsuahju, kui tuli ei ole taielikult kustunud vi kui suitsuahi ei ole taielikult maha jahtunud.
Hoidke lapsed ja lemmikloomad suitsuahjust ohutus kauguses.

Arge kunagi kasutage tule siilitamiseks véi dhutamiseks alkoholi véi bensiini.

Hoidke ennast tule ja kuuma auru eest, kui avate suitsuahju kasutamise ajal kaane voi juurdepaasuavad.

KASUTUSJUHEND
TULE SUUTAMINE

Eemaldage kaas, korpuse Ulemine osa, kiipsetusrestid ja rasvapann.
e \eenduge, et sOerest istub tapselt sbepannil ning séepann toetub kindlalt kdigile kolmele jalale.

e Avage korpuse alumise osa uks. Véimalusel pd6rake avatud uks vastutuult, et kiirendada tule stttimist ning hu
ringvoolu suitsuahjus.

Asetage susi voi puit (mitte mannipuit) plramiidikujuliselt sGeresti keskele.
Suldake tuli ilma kaant, korpuse llemist osa ja rasvapanni paigaldamata.

e Laske soel/puidul umbes 25 minutit pdleda. Enne kiipsetamise alustamist peaksid sded olema kaetud kerge hallika
tuhakihiga.
Lukake s6ed/puit sderestil Gihtlaselt laiali, et tagada Uhtlane kuumus. Sulgege korpuse alumise osa uks.
Vaite lisada ka I6hna- vdi maitseainetega puutiikke. Leotage suitsutamiseks moéeldud krdpse 10 minutit vees ja kur-
nake enne kasutamist. Vdite valmistada otse puusdel voi kauem kestva efekti saamiseks perforeeritud fooliumkotis.
Puutukid annavad toidule taiuslikuma suitsumaitse. Lisaks I6hna- ja maitseainetega puutikkidele vdite veevanni lisada
ka oma lemmikveini, maitsetaimede ja/voi virtside segu.

Ounamaitselised: Mahe, ideaalne ulukiliha, kala ja linnulihaga

Tammemaitselised: Keskmine, ideaalne sea- ja linnulihaga
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Hikkorimaitselised: Vurtsikas, ideaalne sealihaldikude, ribi ja grill-lihaga

SUITSUTAMINE
e Asetage rasvapann kindlalt korpuse alumisel osal paiknevatele tugedele.
¢ Valage pannile pisut vett.

e Asetage kipsetusrest otse rasvapanni kohale. Asetage toit kipsetusrestile ihekordse kihina nii, et iga tiki vahele jadks
ruumi. Selline paigutus véimaldab suitsul ja kuumusel toidu timber (ihtlaselt liikuda.

¢ Asetage korpuse llemine osa korpuse alumisele osale. Arge avage ust.

e Paigutage teine kipsetusrest korpuse tlemise osa tugedele ning veenduge, et kiipsetusresti aar toetub neile kindlalt.
Asetage toit kiipsetusrestile.

¢ Asetage suitsuahju kaas oma kohale ning alustage suitsutamist!

Napunaiteid klpsetamiseks

» Arge tdstke suitsutamise ajal suitsuahju kaant, et toidu valmimist kontrollida. Avatud kaas tekitab kuumuse kadu ning
seetdttu pikeneb kupsetusaeg.

e Kui tostate kiipsetamise ajal kaant, liigutage seda pigem korvale, mitte otse lles. Tostes kaane otse Ules, tekitate suit-
suahju sees 6hutdmbe, mis imeb tuha toidu peale.

TULE REGULEERIMINE

Je naprosto nezbytné udrzovat uvnitf udirny konzistentni a vyrovnané prostredi s teplotou kolem 70 °C. Méli byste byt Vaga
oluline on sailitada suitsuahjus pidevat, Uhtlast ja madalat kuumust - umbes 70 °C. Sellise temperatuuri juures peaks olema
véimalik puudutada suitsuahju valimist korpust ilma end pdletamata.

Kui tuli on liilga age, asetage suitsuahjule kaas ning sulgege selle dhuava. Voite samuti lisada tulle natuke margi puutikke.
See alandab pisut temperatuuri ning annab toidule taiusliku suitsumaitse.

Kui tuli on liiga vaike, avage kaane 6huava ja korpuse alumise osa juurdepaadsuava, et 6hku juurde lasta ning tuld 6hutada.

VEE LISAMINE KUPSETAMISE AJAL

Kallake vett aeglaselt lehtri voi tilaga anuma abil Iabi korpuse lilemise osa juurdepaasuava.

SOE/PUIDU LISAMINE KUPSETAMISE AJAL

e Eemaldage aeglaselt suitsuahju kaas ning avage ettevaatlikult pajakindaid kasutades korpuse llemise osa juur-
depaasuava.

e Kasutage s6e voi puidu lisamiseks pika sabaga tange, valtides tuha ja sddemete lleskeerutamist.
e Kui susi vdi puit on uuesti korralikult pdlema hakanud, sulgege uks ja asetage suitsuahju kaas tagasi.

TULE KUSTUTAMINE
e Asetage suitsuahju kaas oma kohale.

¢ Tule summutamiseks sulgege kdik 8hu- ja juurdepaasuavad. Voite katta sded ka liivaga. Arge kasutage tule kustut-
amiseks vett!

HOOLDAMINE
PARAST IGA KASUTAMISKORDA

e Kui s6ed on taiesti kustunud ja suitsuahi maha jahtunud, puhkige tuhk séepannile ja visake ara.

e Eemaldage kipsetusrestidelt ja s6erestilt jadgid vasktraadist harja voi kortsutatud alumiiniumfooliumiga kergelt
hédrudes, et valtida viimistluskihi kahjustamist. Plhkige jaagid paberkateratikuga ara.

REGULAARSELT

Hooldage suitsuahju rooste tekke arahoidmiseks:

e Kasutage kupsetus- ja sderestide, rasva- ja séepanni ja ning suitsuahju sise- ja valispindade pesemiseks sooja see-
bivett.

¢ Loputage hoolikalt veega.
Kuivatage hoolikalt pehme lapi vdi paberkéateratiga. Arge jatke suitsuahju, panne ja reste kuivaks nérguma.
Rooste tekkimise arahoidmiseks kandke kerge kiht taimedli voi pihustage toidudli jargmistele pindadele: kaas, kipse-
tusrest ja veevann. Kuivatage drnalt paberkateratikuga. MITTE KANDA 6li sderestidele, séepannile ja suitsuahju
sisepindadele.
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ROOSTE TEKKIMISE KORRAL

Suitsuahju valispinnal:
e Puhastage ja poleerige kdik roosteplekid harjaga.
e Katke kahjustatud piirkonnad hea kuumuskindla varviga.

Suitsuahju sisepinnal:
e Puhastage ja poleerige roosteplekid harjaga.

e Katke kahjustatud piirkonnad kergelt taimedliga voi pihustage toidudli rooste tekkimise véhendamiseks. Kuivatage
ornalt paberkateratikuga. Arge kasutage suitsuahju sisemuses roosteplekkide katmiseks varvi.

HOIATUS

Arge kasutage suitsuahju, kiipsetusrestide ja sGeresti puhastamiseks teravaid esemeid ega abrasiivseid puhastusvahen-
deid, sest need voivad kahjustada detailide viimistluskihti.

Rasvajaakide eemaldamiseks kaane sisekiiljelt hdoruge neid vaskharja voi kortsutatud alumiiniumfooliumiga. Rasvajaakide
tekke arahoidmiseks puhkige kaane sisekilge parast iga kasutuskorda, kui kaas on veel soe (MITTE KUUM), paberkatera-
tikuga voi peske sooja seebiveega.

GARANTII

Suitsuahjul on 2-aastane garantii esinenud defektide parandamiseks alates mulgi kuupdevast, kui seadet kasutatakse vas-
tavalt kdesolevale kasutusjuhendile. Garantiikaardina kehtib seadme ostutSekk, millel on toodud ka ostukuupaev.

Suitsuahi ei ole mdeldud professionaalseks kasutamiseks.

Otse tulele avatud osade kulumine, roostetamine, deformeerumine ja varvimuutused on normaalne nahtus ning seda ei
késitleta toote defektina; see on suitsuahju kasutamise loomulik tagajarg.

HOIUSTAMINE

Kui suitsuahju ei kasutata, katke ta kinni ning hoidke kuivas kohas.

FI KAYTTO- JA KOKOAMISOHJEET

ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

Ottaessasi savustimen kayttodn ensimmaisen kerran, suosittelemme vahvasti, ettd kuumennat sitd 30 minuutin ajan kayt-
tamatta sita tdna aikana ruoanvalmistukseen. Tama ensikuumennus on valttdmaton.

HYODYLLISIA VIHJEITA JA VAROITUKSIA

Tama savustin on tarkoitettu kaytettdvaksi vain ulkona.

Aseta savustin aina tukevalle alustalle, etéalle syttyvisté ja kuumuudessa sulavista esineista.

Ala kayta savustinta kovassa tuulessa.

Aloita savustaminen vasta kun laite on taysin koottu ja kaikki osat ovat tukevasti paikallaan.

Al siirra savustinta ennen kuin tuli on kokonaan sammunut ja savustin téysin jaahtynyt.

Pida lapset ja lemmikit turvallisen matkan paassa savustimesta.

Ala kayta alkoholia tai bensiinia tulen sytyttamiseen tai sen kohentamiseen.

Suojaudu tulelta ja kuumalta hoyrylta, kun avaat kantta tai luukkuja savustimen ollessa kaytdssa.
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KAYTTOOHJEET

SYTYTTAMINEN
Poista kansi, ylédrunko, kypsennysritilat ja valuma-allas.
e Varmista, etta hiiliarina on hiilialtaan sisapuolella ja hiiliallas seisoo tukevasti kaikilla kolmella jalalla.

e Avaa alarungon luukku. Jos mahdollista, kdanna luukku tuuleen pain. Syntyva veto auttaa tulen syttymista ja ilman
kiertoa savustimessa.

e Kasaa hiilet tai polttopuut (ala kaytd méantya) pyramidin muotoon hiiliarinan keskelle.
e Sytyta tuli, kun kansi, ylarunko ja valuma-allas ovat poistettuna.

e Anna hiilien tai polttopuiden palaa noin 25 minuuttia. Hiilien pinnalla tulisi olla ohuelti harmaata tuhkaa ennen ruoan-
valmistus aloittamista.
Levita hiilet tai polttopuut tasaiseksi kerrokseksi arinalle, jotta tuli on yhtalainen joka puolella. Sulje alarungon luukku.
Voit lisatd makua antavia puulastuja.Liota savustuslastuja vedessa 10 minuuttia ja valuta ennen kayttéa. Voit kayttaa
lastuja hiilten paalla tai rei’itetyssa foliopussissa pidemman kypsennysajan saavuttamiseksi. Naiden lastujen kyteminen
antaa ruokiisi korostetun savunmaun. Makua antavien puulastujen liséksi voit lisata seoksen suosikkiviinejasi, yrtteja
jaltai mausteita vesipannuun.

Omenan aromi: Mieto, soveltuu erinomaisesti hirvenlihalle, kalalle ja riistalle
Tammen aromi: Keskivahva, soveltuu erinomaisesti sianlihalle ja riistalle

Hikkorin aromi: VVoimakas, soveltuu erinomaisesti porsaankyljyksille, kyljelle ja paistille

SAVUSTAMISEN YLLAPITO
Aseta valuma-allas tukevasti alarungon kolmen tukikappaleen varaan.
e Voit laittaa valuma-altaaseen pienen maaran vetta.

e Aseta kypsennysritild suoraan valuma-altaan paalle. Aseta ruoka kypsennysritildlle yhteen kerrokseen ja jata palojen
valiin tilaa. Nain ollen savu ja [ampd kiertavat tasaisesti kaikkialla ruoan ympérilla.

e Aseta ylarunko alarungon paalle. Pida luukku suljettuna.

e Aseta toinen kypsennysritila ylarungossa olevien tukikappaleitten varaan ja varmista, ettd kypsennysritilan reuna nojaa
tukevasti naihin tukiin. Aseta ruoka kypsennysritilalle.

e |aita savustimen kansi kiinni ja anna sauhuta!

Ruoanlaittovinkkeja

e Valtd kannen avaamista savustamisen aikana kypsymisen tarkkailemiseksikaan. Lampd karkaa avatun kannen kautta
ja pidentaa ruuan kypsennysaikaa.

e Jos avaat kannen kypsennyksen aikana, nosta se sivulle, ala suoraan ylés. Kannen nostaminen ylés aiheuttaa savus-
timessa ilmavirtauksen, joka nostattaa tuhkaa ruokaan.

TULEN SAATELY

On ehdottoman tarkeaa pitda savustimen l[ampo vakaana, tasaisena ja kohtuullisena, noin +70 °C Savustimen ulkokuorta
tulisi pystya juuri hipaisemaan kypsennysalueen kohdalta ilman, etta ulkokuori polttaa katta.

Jos tuli on liian suuri, sulje savustimen kansi ja kannessa oleva ilmaventtiili. Voit myos heittaa tuleen markia puulastuja.
Tama alentaa lampétilaa hiukan ja muodostaa kytysavua, joka korostaa ruuan makua.

Jos tuli on liian pieni, avaa kannen ilmaventtiili ja alarungon luukku. Tama lisda vetoa ja kohentaa tulta.

VEDEN LISAAMINEN KYPSENNYKSEN AIKANA

Kaada vesi hiljalleen suppilon tai nokallisen astian avulla ylarungossa olevan luukun kautta.

HIILTEN TAI POLTTOPUIDEN LISAAMINEN KYPSENNYKSEN AIKANA
¢ Poista savustimen kansi hitaasti ja avaa alarungon luukku varovasti grillikintailla.
e Kayta pitkavartisia pihteja hiilten tai polttopuiden lisddmiseen. Valta tuhkan ja kipindiden sekoittamista liikkeelle.
e Sulje luukku ja laita savustimen kansi paikalleen, kun hiilet tai polttopuut palavat jalleen hyvin.

TULEN SAMMUTTAMINEN
e |aita savustimen kansi paikalleen.
¢ Sulje kaikki ilmaventtiilit ja luukut. Téma tukahduttaa tulen. Voit myos kokeilla hiilloksen peittamisté hiekalla. Ala kayta
vettd sammuttamiseen!

HUOLTO
JOKA KAYTON JALKEEN
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Kun hiillos on taysin hiipunut ja savustin on kokonaan jaahtynyt, harjaa tuhkat hiilipannulle ja heita ne pois.

Harjaa varovasti kiinni palanut materiaali kypsennysritililta ja hiiliarinalta messinkisella grilliharjalla tai rypistetylla
alumiinifoliolla. Nama puhdistusvalineet eivat varovasti kaytettyna vaurioita pintakasittelya. Pyyhi jaanteet pois talous-
paperilla.

SAANNOLLISIN VALIAJOIN

Pida savustimestasi hyva huoli ruostumisen valttdmiseksi.

e Kayta lamminta saippuavetta kypsennysritildiden ja hiiliarinan, valuma-altaan ja hiilipannun, sekd savustimen sisa- ja
ulkopintojen puhdistukseen.

e Huuhtele hyvin vedella.

e Kuivaa pehmeélla kankaalla tai paperipyyhkeelld. Al3 jata savustinta, altaita, pannuja tai ritildita ja arinoita valumaan
kuivaksi.

¢ Ruostumisen ehkaisemiseksi voitele kansi, kypsennysritilat ja vesipannu ohuelti kasvipohjaisella ruokadljylla. Kuivaa
paperipyyhkeelld. ALA 6ljya hiiliarinaa, hiilipannua, alaka savustimen sisapintaa.

JOS RUOSTETTA ILMENEE

Savustimen ulkopinnassa:
e Puhdista ja kiillota kaikki ruostelaikat grilliharjalla.
e Paikkaa vauriokohdat kuumuutta kestavalla maalilla.

Savustimen sisapinnassa:
e Puhdista ja kiillota kaikki ruostelaikéat grilliharjalla.

 \Voitele vauriokohdat kasvipohjaisella ruokadljylla ruostumisen estamiseksi. Kuivaa paperipyyhkeella. Al koskaan
maalaa savustimen sisapintoja.

VAROITUS

Al kéyta terévia esineita tai hankaavia puhdistusvalineité tai -aineita kypsennysritildiden, hiiliarinan, tai savustimen puhdis-
tukseen. Nama vaurioittavat savustimen pintaa.

Rasvajaanteiden poistamiseksi kannen sisépinnalta, harjaa ne pois messinkiharjalla tai rypistetylld alumiinifoliolla. Vahennat
rasvan kertymistd, jos pyyhit kannen sisapinnan talouspaperilla tai puhdistat sen saippuavedella joka kayton jalkeen kannen
ollessa vield ldmmin (mutta EI KUUMA).

TAKUU

Savustimelle annetaan rajoitettu valmistusvirheita koskeva takuu ostopaivasta lukien, sikali kuin kayttd vastaa naita kayttdo-
hjeita. Ostopaivan osoittava ostokuitti hyvaksytaan takuutodistukseksi.

Tama savustin ei sovellu ammattikayttoon.
Kuluminen, korroosio, muodon ja varin muutokset niissa osissa, jotka ovat suoraan alttiina tulelle, on aivan normaalia eika

naita siis missaan tapauksessa hyvaksyta valmistusvirheeksi: tallaiset muutokset ovat looginen seuraus nadiden osien
kaytosta.

VARASTOINTI

Sailyta savustin peitettyna kuivassa paikassa silloin, kun se ei ole kdytdssa.

RU PYKOBOACTBO MNOJIb3OBATEJNIA U YKA3AHUA NO CBOPKE

MCNONMb30OBAHME B NEPBbLIN PA3

Mbl HacTosITENbHO PEKOMEHAYEM MPU UCMONb30BaHUM AAHHOW KONTUMBHOM YCTAaHOBKY B NepBbIi pa3 AaTb el NporopeThbes
nonyaca, npexae YeM Ha4yaTb roToBUTb NuLLy. Heo6XxoamMmo BbliaepkaTb TOT HavanbHbIA nepuom.
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NMOJNIE3HbLIE COBETbI U MEPbI NTPEAQOCTOPOXHOCTMH

OTY KONTUNbHYO YCTaHOBKY MOXHO MCMOMNb30BaTh TOMbKO HA CBEXEM BO3AyXe.

Ee cnepnyet ycTaHaBnMBaTh Ha TBEPAOM OCHOBaHWM BAAMNM OT BOCMMAMEHSAOLLMXCS U MNaBALLMXCA NPegMETOB.
He nonb3ynTech yCTaHOBKOW Npu CUIbHOM BETpE.

Vcnonb3yiiTe yCTaHOBKY, TONbKO €CN OHa NOMHOCTbI0 COBpaHa 1 Bce ee YacTu HafeXHO 3aKpenseHsb.
3anpelyaerca nepemellaTtb YCTaHOBKY 4O TOrO, Kak OroOHb norac U yCTaHOBKe Aarnu OCTbITb.

Cnepute 3a TeM, YTOObI AETU M XKUBOTHbIE AePXKanuCb OT Hee Ha PacCTOSHUN.

[na pazxuraHus orHa 3anpeLlaeTcs UCNonb3oBaTh ankoronb U 6eH3MH .

OcTteperanTech OrHS NPV OTKPbITUM KPBILLKX UK MHOKOB JOCTYNa y paboTatoLlen yCTaHOBKN.

YKA3AHNA NO NPUMEHEHMUIO

POS)KI/II'

CHUMUTE KpbILLKY, BEPXHUI SAPYC KOpnyca, PELLETKM A MUK 1 NPOTUBEHb.

Y6enutech, 4T pelweTka ana yrma pacnonaraetcd B nogaoHe And yrna, a noanoH ana yrna npoYyHo CTOUT Ha BCEX 3
HOXKaxX.

OTKpoWTE NYOK B HUXKHUI SpYC. 10 BO3MOXHOCTM PaCMONOXUTE OTKPbLITbIV JIIOYOK MO HanNpaBrneHuio K BETPY, YTOObI
YBENUYUTL NOAAYB U LIMPKYNALMIO BO34YXa B KONTUIbHOW YCTaHOBKE.

CocTtaBbTe yronb unv ApoBa (He COCHOBbIE) B BuAe Npamumabl MO LEHTPY peLleTkn Ans yrs.

MopoxruTe yronb Unv ApoBa, He YCTaHaBMUBAS KPbILLKY, BEPXHUI SPYC KOpnyca 1 NPOTUBEHb.

OcrtaBbTe yronb/gpoBa NporopaTtb B TEYEHWUE OKOMO 25 MUHYT. YTOObI MOXHO ObINO HaYaTb rOTOBUTb, YW AOMKHbI
ObITb Crierka NoKpbITbl CEPLIM NEMNIIoM.

Pacnonoxute yrons/gpoBa poBHbIM CIOEM MO MOBEPXHOCTU NOAAOHA ANst YIMs; 3T0 06€CneYnTb POBHbIA OTOHb.
3akpowTe NoYOK B HMXKHUI SpYC.

Bbl MoxeTe 006aBWTb apoMaTn3npoBaHHble Lenky. MNepea NCnonb3oBaHNEM 3aMOYNUTE CTPYKKY AN KOMYEHUS B
Boge Ha 10 MUHYT 1 fanTe Boae cTedb. Bbl MOXeTe HacbinaTb ee NPSMO Ha YIMu, UK Xe MOMECTUTb B CneumarnbHbIn
nakeT 13 nepcoprpoBaHHoi donbrv Ans 6onee anutensHoro agdekta. OHKM NponuTaT ABIMOM C COOTBETCTBYHOLLMM
3anaxom Bally nuLly, caenas BKyc 6omnee HacbllweHHbIM. B JononHeHne k apomMaTusnpoBaHHbIM Lenkam Bel MoxeTe
fobaBuTb cMech Baluero nobumoro BMHa, 3eMeHn W/unu cnewuii B NpOTUBEHD.

C apomatom si6noka: Msrkas, igeanbHa Ans oneHuHbl, pbibbl, NTULBI
C apomatom gy6a: CpegHss, VigeanbHa Ans CBUHWHBI, NTULbI

C apomarom nekaHa: [pybas, MoeanbHa ans CBMHbLIX OTGUBHBIX, PEBPLILLEK, XKapPKOTo

MOMIEPXAHVE AbIMA

HagexHo pacnonoxuTe NnpoTuBeHb Ha 3 ckobax NoaaepXKk HUXKHETO sipyca.
B npoTVBEHb MOXHO HanNUTb HEMHOTO BOAbI.

PelueTky Ans nuLim nomecTuTe NpsiMo Ha NpoTMBEHb. EAly Ha pelleTke cneayeTt pacnonarate B OAWH CIOW C
NPOMEXYTKaMU Mexay Kyckamu Ny, 3To 0becneymnt paBHOMEPHYIO LIMPKYMSLMIO AbiMa 1 xapa.

MomecTtute BerHI/lI7I ApyC Hag HMXHUM ApYyCOM. JTrovok crnegyet 3aKkpbliThb.

Pacnonoxute BTOPYIO pEeLLEeTKY OnA NULn Ha ckobax noaaepXkn BepxHero dapyca u y6e,EI,VITer, 4yTO KpaVI peLweTkn ansa
NN HaZEeXHO onNnpaeTcA Ha CKOOBbI noaaepPXkun. Pacnonoxute e[ly Ha peLleTKe.

MomecTtute KPbILLKY Ha KONTUJITbHYO YCTAHOBKY U HayMHanTe KoNTUTb!

CoBeTbl N0 NPUroToBrEHNIO

Bo Bpemst konyeHus He NogHUMANTE KPbILLKY C Lenbio NpoBepku eabl. Mpy aTom Temnepatypa OyaeT NoHWkKaTbCs, U
MpOLIeCC NPUroTOBMEHNS NPOANUTCS AOMbLLE.

Korna Bbl cHMMaeTe KpbILLKY BO BpeMsi MPUrOTOBMEHWS, NOAHUMAlTe ee B CTOPOHY, a He POBHO BBepX. Ecnu
MOOHVMMATb KPbILLKY NPAMO BBEPX, B KOMTUIMBHOW YCTAHOBKE MOABUTCS MOTOK BO3AyXa, KOTOPbIA NOAHUMET nenen
BBEPX, Ha efy.

PEIYINMPOBKA MIAMEHN

B konTunbHOM ycTaHOBKE HEO6X0AMMO NOAAEPXKMBATL NMOCTOSIHHYH, POBHYH U HU3KYt0 Temnepatypy B +/- 70 °C. To ecTb
OOJHKHO ObITb BO3MOXHO KOCHYTBCSI YCTAHOBKM CHapY»Xu B 00racTu pacnosnoXeHns NuLLm, He obxuraschb.

Ecnu oroHb cnvwiKkom CunbHbI, HAKPOWTE KOMTUMBHYIO YCTAHOBKY KPbILLKOW 1 3aKpOWTE BEHTUNALMOHHOE OTBEPCTUE Ha
KpbiLLKe. Takke MOXHO GPOCUTb HA OFOHb HECKOMbKO B@XHbIX LLENOK. ITO HEMHOIO CHU3WUT TemnepaTtypy, a Takke cosgact
apomaTHbI AbIM AN npraaHusa nuie 6onee HacbILLEHHOro BKyca.

Ecnu oroHb crnvwkom HM30K, OTKpOIZTe BEHTUIALMOHHOE OTBEPCTNE Ha KPbILLKE U NHOYOK B HUXHEM ApYyCe, YTOObI YBENMUYNUTb
AOOCTYyMn BO3ayxa U yCUNnUTb niams.
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JOBABKA BO[bI NP NMPUTOTOBITIEHNA

MenneHHo HanvBanTe Body Yepes foYoK BEPXHErO sipyca C MOMOLLbI0 BOPOHKYM MIIM @MKOCTY C HOCUKOM.

AOBABJIEHUE YITIA/APOB BO BPEMA NMPUTOTOBJIEHNA

e MeaneHHO CHUMUTE KPbILLIKY C YCTAHOBKM Y OCTOPOXXHO OTKPOWTE JIIOYOK HUXKHETO sipyca C MOMOLLbIO pyKaBuL, Ans
bapbekto.

e C NomMoLLbIo ANMHHBIX WMNUOB AobaBbTe yronb nnn gposa, He nogHnmaa nenen nunn UCKpbl.
e [locne Toro kak OpoBa i yronb pasropAaTcA, 3a|<p0|71Te JTHOHOK U MOMECTUTE KPbILLKY Ha YCTaHOBKY.

FAWEHWE OIr'HA
e [lomecTuTe KpbILKY Ha YCTAHOBKY.

®  Yr106bl NOTYLUMTL OrOHb, MPOCTO 3aKPOMTE BCE IOYKU U BEHTUNALMOHHBIE OTBEPCTUS. Takke MOXHO 3acbinath Yriu
neckoM. Boay vcnonb3sosatb 3anpetiaetca!

OBCNYXWBAHUE
MOCIE KAXOOIO UCMOMNb30BAHUA

e [locne TOro Kak yrnu nofmHOCTbIO NOracim 1 KONTUMbHAasA YCTaHOBKa OCTbINa, MPOCTO CMETUTE Nenen B NOAAOH ANS yrns
1 BblBpoCkTE €ero.

e Marko COCKp66VITe OTJTIOXXEeHUA Ha pelleTKax anda num n yrmsa ¢ NoOMoLLbo Me.ElHOIZ I'IpOBOJ'IOqHOI7I LLEeTKN Ona rpuna
UM CMSATOW antoMuHMeBoW orbrn Bo n3bexaHue NoBpexaeHUs NOKpbITUSA. YAanuTe OTMOXEHNS C MOMOLLbIO
ByMaxHbIX nonoTeHew,.

HA MOCTOAHHOW OCHOBE

Ocoboe BHMMaHWe yaensaiTe 6opbbe co pXKaBUYMHON:

e [N O4UCTKM PELLETOK ANS YIS U UM, MPOTMBHS, NOAA0HA ANS YIS, a TakkKe BHELUHWX Y BHYTPEHHUX NOBEPXHOCTEN

KOMTUMBHOWN YCTAHOBKM UCMOMb3YNATe TEMMNYIO MbIIbHYH BOAY.

XopoLlo NpoOMOnTe UX BOOOW.

BbiTpuTe gocyxa MArkow TkaHbl unu ByMakHbIM nonoTeHueM. He ocTtaBnsawTe yCTaHOBKY, MPOTUBEHb, MOAAOH U
PELLETKN NPOChIXaTb.

e [N npenoTBpaLLeHnst pxxaBNeHnst HaHecuTe HeBOMbLUION CMOoW PacTUTENbHOMO Macna U pacTUTENbHOM NULLEBOTO
cnpes Ha crnegyroLwye NOBEPXHOCTY: KPbILIKa, peLleTka Ans NuLLM 1 NpoTrBeHb. MpoTpuTe HAacyXo C MOMOLLBHO
BymMaxHbIx nonoTteHel. HE HaHOCUTe Macno Ha peLUEeTKy A4S YIS, NOAA0H ANS YIS U BHYTPEHHIOK NOBEPXHOCTb
YCTaHOBKW.

MNP NMNOABNEHUN PXABYNHDI

Ha BHelLHel NoBepXHOCTN YCTAHOBKMU:
e OuucTnTE M OTNONMPYIATE BCE MSITHA PXKaBYMHbI C MOMOLLIbIO LLETKM OIS TPUIIS.
¢ T[logkpackTe 3T MecTa KayeCTBEeHHOW, YCTOMYMBOM K BEICOKMM TemnepaTtypam Kpacko.

Ha BHYTpeHHen NoBEPXHOCTU YCTAHOBKY:
e OunctuTe 1 OTNONMPYNTE NATHA PXKABUYMHBI C MOMOLLBIO LLETKN ANS rpuns.

e [lokpoiiTe nopaxeHHble MecTa HeBGOMbLLMM KONMYECTBOM PacTUTENbHOrO Macna Uin pacTUTenbHOro NLLLEBOTO
cnpes, YTobbl CHU3UTL pkaBneHune. [poTpuTe Hacyxo ¢ NOMOLLbIO GyMaHbIX NoroTeHell. He ucnonb3ayiite kpacky Ha
BHYTPEHHMX MOBEPXHOCTSIX YCTAHOBKM.

BHUMAHUE

He vncnonb3yinte octpble npegmeThbl Unv abpasvBHble MoLLMe CpeacTBa AN YNCTKU PELLETOK AN MULLM U YIS Uin
YCTaHOBKW, TaK Kak OHM MOryT NOBPEAUTb MOKPbITHE.

YTo6bl yaanuTb OTNOXEHUS X1pa Ha BHYTPEHHe! NOBEPXHOCTU KPbILLKW, CHACTUTE 3TU KOMKU C MOMOLLIbIO MEAHOW LLETKM
NN CMATOW antoMyMHMeBOW honbrn. YTobbl BOCNPENATCTBOBATL OTNIOKEHMIO XXUpa B AarnbHENLWeM, NoCne Kaxgoro
ncnonb3oBaHus, noka Kpbilwka ewe Tennas (HE TOPAYALA), npotupaiite BHYTPEHHIOK NOBEPXHOCTL KPbILKN ByMaXHbIM
NOMoTEHLEM U NPOMbIBANTE MbIfTbHON BOOOMN.

FTAPAHTUA

KontunbHas yCTaHOBKa MMeET OrpaHn4YeHHyr rapaHTuio Ha ABa roga Ha D,e(beKTbl NOBEPXHOCTU, HAa4YMHaA C AaTbl NOKYNKA U
npu ycnosuu cobntoeHnst AaHHbIX yKasanZ Mo NPUMEHEHMUIO. Yek c gaTton MOKYMKK CHUTaeTCA FapaHTVIVIHbIM TarioOHOM.
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ad KONTUIbHaa yCTaHOBKa HE NpefHa3HavYeHa and I'IpO(beCCVIOHaJ'IbHOFO Ncnonb3oBaHUA.

C, KOppo3us, ,u,ecbopmau,m;i n norepsa UBeTa yacren YCTaHOBKMW, NMNOoABEPXEHHbIX BO3ENCTBUIO OTHSl, ABMAOTCA HOpMOIZ
B KOEM Cly4ae He 6y,uyT paccmMmaTpuBaTbCA KakK D.e(beKTbI. OTO NOrnyecknin pes3ynbrat NCNnonb30BaHNA YCTAHOBKW.

XPAHEHME

Korga yctaHoBKa He UCMONb3yeTcsl, HAKPOMTE ee 1 XpaHUTe B CYXOM MecCTe.

sV ANVANDARMANUAL OCH MONTERINGSINSTRUKTIONER

ANVANDNING FOR FORSTA GANGEN

Nér du anvander denna rokgrill for férsta gangen, rekommenderar vi att du later den brinna i 30 minuter utan att tillreda mat.

Denn

a inkérningsperiod ar nédvandig.

ANVANDBARA RAD OCH FORSIKTIGHETSATGARDER

Denna rokgrill kan endast anvandas utomhus.

Placera alltid grillen pa ett stadigt underlag, langt ifran brannbara och smaltbara objekt.

Anvand inte en rokgrill nar det blaser hart.

Anvand rokgrillen endast nar den ar helt ihopmonterad och med alla delar stadigt pa plats.
Forflytta aldrig rokgrillen forrén elden ar helt slakt och den har svalnat helt.

Hall barn och djur pa sakert avstand fran grillen.

Anvand aldrig alkohol eller bensin for att tanda eller for att fa en battre eldslaga.

Skydda dig mot elden och angan nar du 6ppnar locket eller dérrarna nar rokgrillen ar i anvandning.

ANVANDNINGSINSTRUKTIONER

TAN

HAL

DNING
Ta bort locket, den dvre sektionen, galler och droppannan.
Se till att kolgallret sitter pa insidan av kolpannan och att kolpannan star stadigt pa alla 3 ben

Oppna dérren till den under sektionen. Om majligt, rikta den éppna dérren mot vinden, fér att elden skall fa béttre fart
och for att luften skall bérja cirkulera inne i rokgrillen.

Fyll pa kol eller briketter (inte barrtréad) i en pyramidform i mitten pa kolgallret.

Tand elden medan locket, den évre sektionen och droppannan ar borttagna.

Lat kolet/briketterna brinna i cirka 25 minuter. Kolet borde vara tackt av ett tunnt ljusgratt asklager innan matlagningen
paborjas.

Sprid ut kolet/briketterna jamnt dver kolgallret for att fa en jamn eld. Stang dorren pa den undre sektionen.

Du kan satta till smaksatt traflis. Blétlagg rokchipsen i vatten i 10 minuter och lat dem torka fére de anvands. Lagg dem
direkt pa grillkolen eller i en perforerad foliepase for en langvarigare effekt. Dessa kommer att ge din mat en starkare
roksmak. Forutom smaksatt traflis, kan du lagga till en blandning av ditt favoritvin, orter och/eller kryddor i vattenpan-
nan.

Apple: Mild, idealisk for vilt, fisk, fijaderfa
Ek: Medium, idealisk for flaskkott, fiaderfa

Hickory: Robust, idealisk for flaskkotletter, revbensspjall, spett

L ROKNINGSPROCESSEN | GANG

Placera droppannan stadigt pa de 3 stddstallningarna i den undre sektionen.

Du kan fylla denna panna med lite vatten.

Placera grillgallret ovanpa droppannan. Placera maten pa grillgallret i ett enda lager, med mellanrum mellan varje kot-
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thit. Detta tillater rok och varme att cirkulera jamnt runt maten.
e Placera den 6vre sektionen ovanpa den lagre sektionen. Hall dérren stangd.

e Placera det andra grillgaliret pa den 6vre sektionens stodstallningar och se till att falsen pa grillgallret ligger stadigt pa
stodstallningarna. Placera maten pa grillgallret.
e Satt locket pa rokgrillen och borja roka!
Matlagningsrad
e Undvik att lyfta pa locket for att kontrollera maten under rokningsprocessen. Det 6ppna locket gor sa att varme forsvin-
ner, vilket leder till en 1angre tillredningstid.

e Nar du 6ppnar locket under tillredningen, lyft det at sedan istéallet for rakt upp. Om du lyfter locket rakt upp kommer ett
vakuumluftflode att skapas inne i rokgrillen, vilket suger upp aska pa maten.

REGLERA ELDEN
Det ar absolut nddvandigt att halla en konsistent, jAmn och lag varmeomgivning pa +/- 70 °C inne i din rokgrill. Du borde just
och just kunna beréra utsidan pa rokgrillen i omradet dar maten, ligger utan att skada din hand.

Om elden ar for het, satt locket pa rokgrillen och stang luftventilen. Du kan ocksa slanga ner nagra vata vedflis pa elden.
Detta kommer att sénka temperaturen en aning men aven bygga upp en pyrande rok for starkare roksmak.

Om elden &r for svag, 6ppna luftventilen och dérren till den under sektionen, sa att luft kommer in och bygga upp elden.

LAGGATILL VATTEN UNDER TILLAGNING

Hall langsamt vatten med en tratt eller behallare med pip, genom dérren pa den 6vre sektionen.

FYLLA PA KOL/BRIKETTER UNDER TILLAGNING
e Avlagsna forsiktigt luckan pa rokgrillen och 6ppna dérren pa den under sektionen med grillvantar
e Anvand en tang med langt handtag for att fylla pa kol eller briketter och undvik att réra upp aska och gnistor.
e Stang dorren och satt ater fast luckan pa rokgrillen nar kolet eller briketteren brinner ordentligt.

SLACKA ELDEN
e Satt locket pa rokgrillen.
e Stang alla luftventiler och dorrar for att slacka elden. Forsok ocksa tacka kolet med sand. Anvand aldrig vatten!

UNDERHALL
EFTER VARJE ANVANDNING

e Efter att kolet ar helt slackt och rokgrillen har kallnat, borsta askan in i kolpannan och slang bort det.

e Skrubba forsiktigt bort matavlagringar pa grillgallren och kolgallret med en grillborste av méssingstrad eller skrynkligt
aluminiumfolie, for att undvika att man skadar ytan. Torka av avlagringarna med pappershanddukar.

VID REGELBUNDNA INTERVALLER

Var sarskilt noga med underhallet av rokgrillen for att undvika rost.

e Anvand varmt sapvatten vid rengdéringen av grill- och kolgaller, dropp- och kolpannor och rokgrillens inner- och
yttersidor.

e Skolj ordentligt med vatten.
e Torka helt torrt med en mjuk trasa eller pappershandduk. Lat inte rokgrillen, pannor och galler sjalvtorka

e For att forhindra rost, tack foljande ytor med ett tunt lager vegetabilisk olja eller vegetabiliskt matlagningsspray: lock,
grillgaller och vattenpanna. Torka forsiktigt med en pappershandduk. STRYK INTE olja 6ver kolgaller, kolpannan eller
rokgrillens insida.

OM ROST UPPSTAR

Pa rokgrillens yttersidor:
e Rengor och polera alla rostangripna omraden med en grillborste.
e Mala alla angripna omraden med en malarfarg som tal hdga temperaturer.

Pa rokgrillens insida:
e Rengdr och polera alla rostangripna omraden med en grillborste.

e Tack alla angripna omraden med ett tunnt lager vegetabilisk olja eller vegetabiliskt matlagningsspray for att minimera
rostning. Torka forsiktigt med pappershandukar. Mala aldrig insidan av rokgrillen.

VARNING

Anvand aldrig vassa foremal eller slipmedel nar du rengor grillgaller, kolgaller eller rokgrillen, eftersom dessa skadar ytan.
For att avliagsna fett som fastnat pa insidan av locket, borsta bort dessa flagor med en grillborste av méassingstrad eller
skrynkligt aluminiumfolie. For att forhindra framtida ansamlingar, torka ytan pa insidan av locket med pappershanddukar eller
rengdr med sapvatten efter varje anvandning och nar locket fortfarande varmt (INTE HETT).
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GARANTI

Rokgrillen levereras med en begransad tva ars garanti, som tacker produktionsfel, fran om med inkdpsdatum och till den
omfattning att anvandningen motsvarar de nuvarande anvandarinstruktionerna. Inkopkvitto med inkdpsdatum galler som
garantikort.

Rokgrillen 1ampar sig inte for professionell anvandning.

No6tning, korrosion, deformering och missfargning av de delar som ar direkt exponerade for eld, &r ganska normalt och kom-
mer darfor aldrig att anses vara produktionsskada; det ar ett logiskt resultat av grillens anvandning.

LAGRING

Tack over och lagra din rokgrill pa en torr plats nar den inte anvands.
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