Liebe Kundin, lieber Kunde,

vielen Dank, dass du dich fur einen Grill von LANDMANN entschieden hast. Diese
Montage- und Gebrauchsanleitung hilft dir Schritt fur Schritt, deinen gerade

erworbenen LANDMANN-Grill startklar zu machen. Weiter geben wir dir wichtige

Hinweise zum richtigen Gebrauch, zum sicheren Umgang und zur Pflege.

Nimm dir ausreichend Zeit fur den Zusammenbau. Schaffe zuvor eine ebene

Arbeitsflache von etwa zwei bis drei Quadratmetern, entnehme alle Teile aus der

Verpackung und lege dir das benétigte Werkzeug in Griffnahe bereit.
Wenn du Fragen zu deinem Grill hast oder weitere Unterstiitzung bendtigst, hilft
dir unser Service-Team gerne weiter. Die entsprechenden Kontaktdaten findest du
auf der Ruckseite dieser Montage- und Gebrauchsanleitung.

Viel Spal? wiinscht dir

dein LANDMANN Team.

Beachte!

+  Uberprife den Lieferumfang auf Vollstandigkeit und die
Bestandteile auf Transportschaden. Sollten Teile fehlen oder
beschadigt sein, wende dich an den Kundenservice (siehe
letzte Seite).

« Entferne eventuelle Folien, Aufkleber oder Transportschutz
vom Grill, jedoch niemals das Typenschild und eventuelle
Warnhinweise!

INFORMATIONEN ZUR MONTAGE-
UND GEBRAUCHSANLEITUNG

Lies vor dem ersten Gebrauch des Grills diese Montage- und
Gebrauchsanleitung sorgfaltig durch und befolge die Sicherheits-
hinweise. Bewahre sie fiir spatere Fragen und weitere Nutzer auf.
Sie gehdrt zum Grill. Hersteller und Importeur Gbernehmen keine
Haftung, wenn die Angaben in dieser Montage- und Gebrauchs-
anleitung nicht beachtet werden.

Symbole

Gefahrenzeichen: Dieses Symbol zeigt mogliche Gefahren
an. Die dazugehorenden Sicherheitshinweise aufmerk-
sam lesen und befolgen.

Erganzende Informationen

Montage- und Gebrauchsanleitung vor Benutzung lesen!
A

Betreiben Sie den Grill nicht in geschlossenen und/oder bewohn-
baren Raumen, z.B. Gebauden, Zelten, Wohnwagen, Wohn-

mobilen Booten. Es besteht Lebensgefahr durch Kohlenmonoxid
Vergiftung.
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BESTIMMUNGSGEMARER GEBRAUCH

m Dieses Gerat ist zum Grillen, Rauchern und Smoken von
Lebensmitteln konzipiert. Es ist zur Verwendung im Auf3en-
bereich bestimmt.

m Eine andere oder darlber hinausgehende Verwendung ist
nicht zulassig. Dies gilt insbesondere fir folgende vorherseh-
bare Fehlanwendungen:

o Den Grill nicht als Heizung verwenden.

o Den Grill nicht zum Erhitzen von Stoffen und Materialien,
aufSer Lebensmitteln, verwenden.

o Den Grill niemals als Einbaugerat verwenden.

m  Der Grill ist fir den privaten Gebrauch, nicht fur eine gewerb-
liche Nutzung bestimmt.

m  Den Grill ausschlielich flir den angegebenen Zweck und nur
wie in dieser Montage- und Gebrauchsanleitung beschrieben
nutzen. Jede weitere Verwendung gilt als bestimmungswidrig.

m Von der Gewahrleistung ausgeschlossen sind alle Mangel,
die durch unsachgemafe Behandlung, Beschadigung oder
Reparaturversuche entstehen. Dies gilt auch flr den normalen
Verschleif3.

SICHERHEITSHINWEISE

m  ACHTUNG! Nicht in geschlossenen Raumen nutzen! Nur
im Freien betreiben! Es besteht die Gefahr einer Kohlenmono-
xidvergiftung.

m  HINWEIS: Der Grill darf verformt oder defekt nicht betrieben
werden. Dies ist vor jedem Gebrauch zu kontrollieren.

m  ACHTUNG! Nationale und ortliche Bestimmungen, wie bei-
spielsweise Genehmigungen, Betrieb, Sicherheitsabstande und
andere, mussen erfillt werden.

m  Den Aufstellort so wahlen, dass sich keine brennbaren Mate-
rialien oder Stoffe in der Nahe des Grills befinden oder dorthin
gelangen kénnen. Den Grill niemals unter Asten oder Uber-
dachungen aufstellen! Der Mindestabstand zu brennbaren
Stoffen und umgebenden Flachen muss 3 m betragen.

m  ACHTUNG! Kinder und Haustiere fernhalten! Den bren-
nenden bzw. noch heif3en Grill niemals unbeaufsichtigt lassen.
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Insbesondere aufpassen, dass keine Kinder oder Personen, die
nicht in der Lage sind, mogliche Gefahren richtig zu erkennen
oder auf sie zu reagieren, in die Nahe des heiSen Grills ge-
langen.

m  ACHTUNG! Zum Anziinden oder Wiederanziinden keinen
Spiritus oder Benzin verwenden! Nur Anziindhilfen
entsprechend EN 1860-3 verwenden! Ansonsten kann es
durch Verpuffungen zu unkontrollierbaren Hitzeentwicklungen
kommen.

m  Zum Grillen ausschlief3lich Grill-Holzkohle oder Grill-Holzkohle-
briketts (gepruft nach DINEN 1860-2) verwenden.

m  Zum Rauchern oder Smoken keine harzhaltigen Nadelholzer
wie Tanne und Fichte oder junge Eichenstlcke, an denen
sich noch Rinde befindet, verwenden! Die darin enthaltene
Gerbsaure kann giftige Blausaure erzeugen. Eichenholz muss
mindestens zwei Jahre gelagert und ohne Rinde sein.

Gut geeignet zum Rauchern und Smoken sind Fruchtholzer
wie Kirsche und Apfel oder Hartholz wie Buche und Esche.

m Dieses Grillgerat wird sehr heifs. Bei der Benutzung des Grills
(Zubereitung von Speisen, Einstellen der Beluftung, Verwen-
dung eines Anziindkamis, Nachlegen von Brennstoff Umgang
mit dem Thermometer usw.) stets Grillhandschuhe tragen.
Auch unmittelbar nachdem die Glut erloschen ist, den Grill nur
mit Grillhandschuhen berihren, da die Oberflachen noch eini-
ge Zeit heifs bleiben. Die Grillhandschuhe (gegen thermische
Risiken) mussen der DINEN 407 (Kategorie Il) entsprechen.

m  Grillbesteck mit langen, hitzebestandigen Griffen benutzen.

m Im Brandfall: Die Flammen mit einer Loschdecke oder einem
geeigneten Feuerloscher ersticken.

HINWEISE ZUR MONTAGE

/\ BEACHTE!

m  Kunststoffbeutel und -folien von jungen Kindern und Tieren
fernhalten! Es besteht Erstickungsgefahr.

« Die Montageschritte sind am Ende dieser Montage- und Ge-
brauchsanleitung abgebildet. Befolge sie, denn eine falsche
Montage kann gefahrlich sein.

+ Achte auf ausreichend Platz fir die Montage und verwende
ggf. eine Unterlage, um den Grill oder empfindliche Béden vor
Kratzern zu schitzen.

+ Baue den Grill auf einem waagerechten, ebenen Untergrund
auf, damit er nicht schief wird.

+  Wende beim Zusammenbau keine Gewalt an.

+ Ziehe die Schraubverbindungen zunéchst handfest und nach
erfolgreichem Montageschritt nochmals richtig an. Ansonsten
kann es zu unerwiinschten Spannungen kommen.

+ Ziehe die Muttern an, bis sie fest anliegen, und drehe dann
eine Vierteldrehung weiter. Ziehe sie nicht zu fest an!

EINIGE TIPPS VORWEG

Gerducherte und gesmokte Lebensmittel gehoren nicht auf
den Grill, da sie in der Regel schon eine geringe Menge an
organischen Verbrennungsschadstoffen durch den Rauch
enthalten. Der Gehalt an gesundheitsschadlichen Stoffen im
Lebensmittel wirde sich durch das Grillen erhéhen.

» Du kannst dein Grillgut sowohl direkt Gber die Hitzequelle
legen (direktes Grillen), um es scharf anzubraten, oder es auf
schonendere Weise indirekt grillen. Beim indirekten Grillen
schichtest du den Brennstoff links und rechts in der Garkam-
mer auf und legst das Grillgut in die Mitte, sodass es sich nicht
direkt Uber der Hitzequelle befindet. SchlieSe den Deckel,
damit sich die Hitze gleichmaRig in der Garkammer verteilt.

+ Gares Grillgut kannst du auf dem Warmhalterost (2) ablegen,
um es warmzuhalten, wahrend du weiter grillst. Beachte, dass
es dabei weiter nachgart.

2

Darlber hinaus kannst du auf dem Warmhalterost GemUse,
Meeresfriichte usw. schonend garen und dabei z.B. Fleisch
auf dem Grillrost bei starker Hitze grillen.

Wir empfehlen das Grillen bei geschlossenem Deckel. Dadurch
wird die Gefahr von Stichflammen reduziert und dein Grillgut
schneller und gleichmafiger gegart.

Das Thermometer auf dem Deckel zeigt dir die Temperatur in
der Garkammer an.

Die Gardauer von Fleisch hangt von seiner Dicke, Qualitat,
Reife und Temperatur zu Beginn des Grillens ab. Bevor du mit
dem Grill richtig vertraut bist, solltest du den Zustand des Grill-
gutes zwischendurch Uberprufen.

Leicht eingedltes Grillgut wird gleichmafSiger angebraunt und
klebt nicht am Grillrost fest.

Vor der Zubereitung sollte das Fleisch Raumtemperatur haben,
um eine gute und gleichmafige Garung zu erzielen.

Bei Verwendung einer Marinade, Sauce oder Glasur mit
hohem Zuckeranteil oder anderen, leicht brennbaren Zutaten
streiche diese erst in den letzten 10 bis 15 Minuten des Grill-
vorganges auf.

BENUTZUNG

/\ BEACHTE!

ACHTUNG! Dieses Grillgerat wird sehr heif3 und darf
wahrend des Betriebes nicht bewegt werden!

Den Grill nur dann verwenden, wenn er ordnungsgemafs und
in Ubereinstimmung mit dieser Montage- und Gebrauchsan-
leitung montiert wurde und unbeschadigt ist. Den Grill nicht
ohne das zugehdrige Gestell verwenden.

Den Grill vor dem Gebrauch auf einer sicheren, stabilen,
waagerechten, ebenen und feuerfesten Stellflache aufstellen,
welche nicht aus Glas oder Kunststoff ist.

Die Garkammer darf mit maximal 1,5 kg und die Brennkam-
mer mit maximal 0,5 kg Brennstoff beflllt werden.

Vor dem ersten Grillen aufheizen und den Brennstoff mindes-
tens 30 Minuten durchglthen lassen, damit die Lackbeschich-
tung aushartet.

Das Grillgut erst auflegen, wenn der Brennstoff mit
einer Ascheschicht bedeckt ist.

UberméaRige Ansammlungen von Lebensmittelriickstanden
und Speisefett kdnnen zu einem sogenannten Fettbrand
fuhren.

Niemals Wasser auf den heisen Grill schitten, um Verbren-
nungen und Verbrihungen zu vermeiden.

Grillen

1.

Schichte einen Teil der Holzkohle bzw. Holzkohlebriketts auf
dem Kohlerost (4) auf.

@ Kleinere Portionen kannst du auch in der Brennkam-

mer (41) grillen.

2.

3.

4.
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Ziinde ein bis zwei Feststoffanziinder an und lege sie darauf.
Lasse die Feststoffanzlinder 2 bis 4 Minuten brennen.

Lege vorsichtig Holzkohle (-briketts) nach. Beachte die maxi-
mal zulassige Menge.

Nach ca. 15 bis 20 Minuten zeigt sich wei3e Asche auf der
Holzkohle/den Holzkohlebriketts. Der optimale Glutzustand
ist erreicht.

Fur direktes Grillen (s.0.) verteile den Brennstoff gleichmaRig
mit einem geeigneten Metall-Werkzeug.

Setze den Grillrost (3) ein. Nun kannst du mit dem Grillen
beginnen.
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Smoken (American BBQ)

1. Entfache ein Feuer mit Holz, Holzkohle oder Holzkohlebriketts
auf dem Kohlerost (35) in der Brennkammer (41).

2. Lege die Lebensmittel auf den Grillrost (3) in der Garkam-
mer (42).

3. Schliese den Deckel der Garkammer. Der Rauch und die Hitze
dringen aus der Brennkammer durch eine Offnung in die Gar-
kammer ein und garen die Lebensmittel.

4. Die Temperatur kannst du mit der Menge der zugefiihrten
Luft regulieren: je mehr Luft, desto mehr Hitze. Offne bzw.
schliefSe je nach Bedarf die Liftungsgitter (27) oder den
Rauchregulierer (7).

Rauchern

Beim Rauchern erzeugst du mit Raucherspanen oder Holzchips in
der Brennkammer (41) Rauch. Ansonsten verfahrst du dabei wie
beim Smoken (s.0.).

Grill auf3er Betrieb nehmen

« Um den Grill auRer Betrieb zu nehmen, fiige keinen Brennstoff
mehr hinzu und schliefe den Deckel, das Liftungsgitter sowie
den Luftstromregulierer. Lasse den Grill abkihlen, bevor du
ihn bewegst.

REINIGUNG UND AUFBEWAHRUNG

/\ BEACHTE!

m Vor dem Ausleeren, Reinigen, Abdecken mit einer Plane oder
Verstauen alle Teile vollstandig abkuhlen lassen.

m  Keine atzenden oder scheuernden Reinigungsmittel und keine
Bursten mit Metallborsten benutzen. Diese kdnnen die Ober-
flachen beschadigen.

m  Nicht mit Wasser fullen oder Uiber langere Zeit Regen ausset-
zen.

« Wenn alle Teile abgekuhlt sind, entsorge die Asche umwelt-
gerecht.

+ Entleere und reinige den Fettauffangtopf (11) nach bzw. vor
jeder Nutzung. Spule ihn mit warmem Wasser und Spulmittel
ab.

« Reinige emaillierte und verchromte Roste mit warmem Was-
ser, Spulmittel und einem Schwamm.

+ Reinige Edelstahlroste mit warmem Wasser, Spulmittel und
einem Schwamm oder rostfreien Putzkissen.

+ Reinige Roste aus Gusseisen mit einer Grillrost-Reinigungs-
birste und brenne die verbleibenden Ruckstande im Grill ab.
Wenn der Rost abgekuhlt ist, burste ihn ab oder wische ihn
mit einem feuchten Kiichenpapier sauber.

 Bei Bedarf kannst du den kalten Kohlerost mit einer trockenen
weichen Burste reinigen.

+ Reinige den Grill mit einer Burste oder mit einem nassen
Schwamm und etwas Spulmittel. Flr starkere Verschmut-
zungen kannst du einen handelsiblichen Haushaltsreiniger
verwenden. Beachte die Anweisung des Herstellers des anzu-
wendenden Mittels.

+ Lasse vor dem Verstauen alle Teile vollstandig trocknen oder
trockne sie ab.

+  Wettergeschutzt und trocken lagern.
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ENTSORGUNG

Achte auf Sauberkeit beim Umgang mit dem Grill und bei der
Entsorgung von Reststoffen. Entsorge den Restabfall grundsatzlich
nur in daflr vorgesehene Gefalse aus Metall bzw. nichtbrenn-
baren Materialien. Es gelten die Ortlichen Bestimmungen fir die
Entsorgung.

Zur Entsorgung des Grills zerlege ihn in seine Einzelteile und gib
Metalle und Kunststoffe in die Wiederverwertung.

K Entsorge das Verpackungsmaterial umweltgerecht und
8 flhre es der Wertstoffsammlung zu.

Hergestellt in China.
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Dear Customer,

Thank you for choosing a barbecue from LANDMANN. Please follow these
assembly and operating instructions step by step to get the LANDMANN barbecue
you have just purchased ready for use. In addition, we provide you with important

notices about how to use and handle the device safely and how to look after it.

Allow sufficient time to assemble it correctly. Before you start, clear a flat work

surface measuring roughly two to three square metres, remove all parts from the
packaging, and make sure the tools you require are within easy reach.
If you have any questions about your barbecue or require further support, our
service team will be happy to help. You will find the relevant contact details on the
back of these assembly and operating instructions.

Your LANDMANN team

hopes you enjoy using it.

N

Please Note!

« Check the items supplied for completeness and the
components for transport damage. If any parts are missing or
damaged, contact the customer service department (see last
page).

« Remove any films, stickers or transport protection from the
barbecue.

INFORMATION ABOUT THE
ASSEMBLY AND OPERATING
INSTRUCTIONS

Before using the barbecue for the first time, please read through
these assembly and operating instructions carefully and follow
the safety notices. Keep them for future reference and other
users. They belong to the device. The manufacturer and importer
do not accept any liability if the information in these assembly
and operating instructions is not complied with.

Symbols

Danger symbol: This symbol indicates possible dangers.
Read the associated safety notices carefully and follow
them.

Supplementary information

@ Read the assembly and operating instructions before use!
AN
X X X

ROAY:
Do not use the barbecue in a confined and/or habitable space

e.g. houses, tents, caravans, motor homes, boats. Danger of
carbon monoxide poisoning fatality.
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INTENDED USE

m This device is intended to be used for grilling and smoking. It
is designed for use outdoors.

m  Other uses or uses which extend beyond this are not
permitted. This applies in particular to the following possible
misuses:

o Do not use the barbecue for heating.

o Do not use the barbecue to heat up substances and
materials, apart from food.

o Never use the barbecue as a built-in device.

m The barbecue is designed exclusively for personal and not for
commercial use.

m Use the barbecue only for the specified purpose and as
described in these assembly and operating instructions. Any
other use is deemed to be improper.

m The warranty does not cover faults caused by incorrect
handling, damage or attempted repairs. The same applies to
normal wear and tear.

SAFETY NOTICES

= WARNING: Do not use indoors! Only operate outdoors!
There is a risk of carbon monoxide poisoning.

m  NOTICE: The barbecue must not be used if it is deformed or
defective. This must be checked before each use.

= WARNING! National and local regulations, such as permits,
operation, safety distances and others, must be complied
with.

m  Choose the location for setting up the barbecue so that no
combustible materials or substances are located nearby or
can get to it. Never set up the barbecue below branches or
canopies. The minimum distance from combustible materials
and surrounding surfaces has to be 3m.

= WARNING! Keep children and pets away. Never leave
the barbecue unattended when it is burning or still hot. In
particular, make sure that no children or persons who are
not capable of correctly recognising or reacting to possible
dangers come near the hot barbecue.
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= WARNING! Do not use spirit or petrol for lighting or
relighting! Use only firelighters complying to EN 1860-
3! Otherwise there may be uncontrollable heat caused by
deflagrations.

m  Use only barbecue charcoal or charcoal briquettes (tested to
DIN EN 1860-2) for barbecuing.

m Do not use any resinous soft woods such as fir or spruce
or bits of young oak tree which still have bark on them for
smoking! The tannins which they contain may produce toxic
hydrogen cyanide. Oak wood must have been stored for at
least two years and not have any bark on it.

Fruit woods such as cherry and apple or hard wood such as
beech and ash are very suitable for smoking.

m This barbecue device gets very hot. Always wear barbecue
gloves for barbecuing. You should also only ever touch the
barbecue while wearing barbecue gloves immediately after
the embers have been extinguished. This is because the
surfaces will remain hot for a little time.

m This barbecue device gets very hot. Always wear barbecue
gloves when using the barbecue (preparing food, adjusting
the ventilation, using a chimney starter, adding fuel, using
the thermometer, etc.). You should also only ever touch the
barbecue while wearing barbecue gloves immediately after
the embers have been extinguished because the surfaces will
remain hot for a little while. The barbecue gloves (to prevent
thermal risks) must conform to DINEN 407 (Category II).

m  Use barbecue utensils with long, heat-resistant handles.

m In the event of a fire: smother the flames with a suitable
fireproof blanket or a fire extinguisher.

NOTICES FOR ASSEMBLY

/\ PLEASE NOTE!

m  Keep plastic bags and films away from young children and
animals! There is a danger of suffocation.

« The assembly steps are shown at the end of these assembly
and operating instructions. Follow them because incorrect
assembly can be dangerous.

« Ensure there is sufficient space to assemble the barbecue and
if necessary use a mat to protect the barbecue or delicate
floors from being scratched.

« Assemble the barbecue on a horizontal, flat surface to make
sure it is straight.

+ Do not apply any force when assembling the device.

 First tighten the screw connections so they are hand-
tight and then tighten them again properly once you have
completed the assembly step. Otherwise this may cause
unwanted tension.

+ Tighten the nuts until they fit firmly, and then turn them a
quarter turn more. Do not tighten them too hard!

A FEW TIPS TO START WITH

»  Smoked foodstuffs should not be placed on the barbecue
because they generally contain a small amount of organic
contaminants produced by the smoke. The content of
harmful substances in the food would be increased by being
barbecued.

» You can place the food you want to barbecue both directly
over the heat source (direct grilling) to sear it, or grill it
indirectly in a gentler way. With indirect grilling, you stack
up the fuel on the left and right in the cooking chamber and
place the food to be cooked in the middle so that it is not
directly above the heat source. Close the lid so that the heat
is spread evenly around the cooking chamber.

» You can place food that has already been barbecued on
the warming rack (2) to keep it warm while you carry on
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barbecuing. Please note that it will continue to be cooked a
little.

In addition, on the warming rack you can gently cook
vegetables, seafood etc. and while you do this for example
barbecue meat at a high heat on the grill rack.

*  We recommend barbecuing with the lid closed. This reduces
the risk of flash flames and ensures that your food is
barbecued faster and more evenly.

+ The thermometer on the lid shows you the temperature in
the cooking chamber.

+ The cooking time for meat depends on its thickness, quality,
maturity and temperature when you start barbecuing. Until
you are properly familiar with the device, you should check
the condition of the food being barbecued in between times.

+ Food that has had a small amount of oil brushed on it will
brown more evenly and not stick to the grill rack.

+ Before you cook meat, it should be at room temperature to
ensure good, even cooking.

+ If you are using a marinade, sauce or glaze with a high sugar
content or other ingredients which burn easily, only spread
them on in the last 10 to 15 minutes of barbecuing.

USE

/\ PLEASE NOTE!

= WARNING! This barbecue will become very hot, do not
move it during operation.

m  Only use the barbecue if it has been assembled properly in
accordance with these assembly and operating instructions
and is undamaged. Do not use the barbecue without the
associated frame.

m Before you use it, set up the barbecue on a secure, stable,
horizontal, flat and fire-resistant surface which is not made of
glass or plastic.

m  The cooking chamber may be filled with a maximum of 1.5kg
of fuel, and the fire box may be filled with a maximum of
0.5kg of fuel.

m Before barbecuing for the first time, heat up and allow the
fuel to glow for at least 30 minutes to harden the lacquer
coating.

m Do not cook before the fuel has a coating of ash.

m  Excessive accumulations of food residues and cooking fat
may cause what is known as a grease fire.

m  Never pour water onto the hot barbecue to avoid burns and
scalding.

Barbecuing

1. Stack some of the charcoal or charcoal briquettes on the
charcoal grate (4).

® You can also grill smaller portions in the fire box (41).

2. Ignite one or two solid firelighters and place them in the
device. Allow the solid firelighters to burn for two to four
minutes.

3. Carefully add more charcoal (briquettes). Note the maximum
permitted amount.

4. After about 15 to 20 minutes, white ash appears on the
charcoal / charcoal briquettes. The charcoal is now ready for
barbecuing.

For direct grilling (see above), spread the fuel around evenly
with a suitable metal tool.

5. Insert the grill rack (3). Now you can start barbecuing.

EN
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Smoking (American BBQ)

1. Light a fire with wood, charcoal or charcoal briquettes on the
charcoal grate (35) in the fire box (41).

2. Place the food on the grill rack (3) in the cooking
chamber (42).

3. Close the lid of the cooking chamber. The smoke and the
heat escape from the fire box through an opening into the
cooking chamber and cook the food.

4. You can regulate the temperature with the amount of air
supplied: the more air, the more heat. Open or close the
ventilation grille (27) or smoke regulator (7), as required.

Smoking

With smoking you use smoking chips or wood chips to generate
smoke in the fire box (41). Otherwise you proceed in the same
way as with American BBQ smoking (see above).

Turning off the barbecue

+ To turn off the barbecue, stop adding fuel and close the lid,
the ventilation grille and the air flow regulator. Allow the
barbecue to cool down before you move it.

CLEANING AND STORAGE

/\ PLEASE NOTE!

m  Allow all parts to cool down completely before you clean the
device, place a cover over it or store it away.

m Do not use corrosive or abrasive cleaning agents or brushes
with metal bristles. They may damage the surfaces.

m Do not fill with water or expose to rainfall for a prolonged
period.

+ Once all parts have cooled down, dispose of the ash in an
environmentally friendly way.

« Empty and clean the grease pan (11) after or before each use.
Rinse it with warm water and washing-up liquid.

« Clean enamelled and chrome racks with warm water,
washing-up liquid and a sponge.

+ Clean stainless steel racks with warm water, washing-up
liquid and a sponge or stainless steel cleaning pad.

+ Clean racks made of cast iron with a grill rack cleaning brush
and burn off the remaining residues in the barbecue. Once
the rack has cooled down, brush it off or wipe it clean with a
damp paper towel.

+ If necessary, you can clean the cold charcoal grate of the
barbecue with a dry soft brush.

+ Clean the barbecue with a brush or with a wet sponge and
some washing-up liquid. For stubborn dirt you can use a
standard household cleaner. Follow the instruction of the
manufacturer of the agent which is used.

« Allow all parts to dry completely or dry them before they are
stored away.

+ Store them in a dry, weatherproof location.
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DISPOSAL

Pay attention to cleanliness when handling the barbecue and
disposing of waste materials. As a general rule, you should only
dispose of waste materials in designated metal or non-flammable
containers. The local regulations on waste disposal apply.

To dispose of the barbecue, dismantle it into its individual parts
and recycle any metals and plastic.

(A2, Dispose of the packaging material in an environmentally
% 8 friendly manner so that it can be recycled.

Made in China.
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Chere cliente, cher client,

Nous vous remercions d’avoir choisi un barbecue de LANDMANN. Ce guide de
montage et d’utilisation vous aidera étape par étape a rendre prét au service le
barbecue LANDMANN que vous venez d’acquérir. Nous vous donnons également
des consignes importantes sur la bonne utilisation, le maniement sdr et I'entretien.
Prenez suffisamment de temps pour I'assemblage. Prévoyez d’abord une surface
de travail plane d’environ deux a trois metres carrés, retirez toutes les pieces de
= - I'emballage et placez les outils requis a portée de main.

=
-

Scl-11-930

f?» Si vous avez des questions sur votre barbecue ou avez besoin de plus de soutien,
s’ notre équipe de service apres-vente se fera un plaisir de vous aider. Vous trouverez

< / les coordonnées correspondantes au verso de ce guide de montage et d'utilisation.

_ Votre équipe LANDMANN vous souhaite
e beaucoup d’agrément a l'utilisation.

d
D e
%

N

A observer : UTILISATION CONFORME

+ Vérifiez que I'étendue des fournitures est au complet et que m  Cet appareil est concu pour les grillades, la fumaison ou le fu-
les composants ne présentent pas de dommages imputables mage a I'américaine d’aliments. Il est destiné a une utilisation
au transport. Si des piéces devaient étre manquantes ou en extérieur.
endommagées, veuillez vous adresser au service aprés-vente  m  Toute utilisation autre ou dépassant ce cadre est interdite.
(voir derniere page). Cela s'applique particulierement aux utilisations abusives

« Enlevez du barbecue les éventuels films protecteurs, adhésifs prévisibles suivantes :
ou protections de transport. o Ne pas utiliser le barbecue comme chauffage.

o Ne pas utiliser le barbecue pour chauffer des substances ou
des matériaux autres que des aliments.

INFORMATIONS SUR LE GUIDE DE o Ne jamais utiliser le barbecue comme appareil encastré.
MONTAGE ET D'UTILISATION m Le barbecue est concu pour un usage domestique, non pro-

fessionnel.

Veuillez lire attentivement le présent guide de montage et " ) o
m Utiliser le barbecue uniquement dans le but indiqué et tel

d’utilisation avant la premiére utilisation du barbecue et suivre ioulé d | ) ide d d'utilisati
les consignes de sécurité. Conservez-le précieusement pour toute que stipule aq; e.present gU|'de’ N montage et ut|f|sat|0n.
question ultérieure ainsi que pour les autres utilisateurs. Il fait Toute autre utilisation est considéree comme non conforme.

partie de l'appareil. Le fabricant et I'importateur déclinent toute ~ ® Tout défaut imputable a une utilisation non conforme, a une

responsabilité en cas de non-observation des instructions que détérioration ou a des tentatives de réparation est exclu de la
contient ce guide de montage et d'utilisation. garantie. L'usure normale est également exclue de la garantie.
Symboles - :

y CONSIGNES DE SECURITE

Symboles de danger : ce symbole signale des possibles
dangers. Lire et observer attentivement les consignes de
sécurité correspondantes.

m ATTENTION : Ne pas utiliser dans des locaux fermés !
Faire fonctionner seulement a I'air libre. Danger d’empoison-
nement au monoxyde de carbone.

@ Informations complémentaires m  AVIS : Ne pas faire fonctionner le barbecue s'il est déformé
ou défectueux. Effectuer les contrdles correspondants avant
@ Consulter le guide de montage et dutilisation avant chaque utilisation.
utilisation. m  ATTENTION ! Respecter les réglementations nationales et
A locales, telles que les autorisations, le fonctionnement, les

X % % distances de sécurité et autres.
m Choisir le site d'installation de maniére a ce qu’aucun ma-

4 tériau ou substance inflammable ne se trouve a proximité
ﬁ é % du barbecue ou ne puisse y parvenir. Ne jamais placer le
barbecue sous des branches ou des toitures. Respecter une

Ne pas faire fonctionner dans des locaux fermés et/ou habi- distance minimale de 3 m par rapport aux matériaux combus-
tables, par exemple des batiments, tentes, caravanes, mo- tibles et aux surfaces environnantes.

bile-homes ou bateaux. Danger de mort par empoisonnement au
monoxyde de carbone.

m ATTENTION ! Ne pas laisser le barbecue a la portée
des enfants et des animaux domestiques. Ne jamais
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laisser sans surveillance le barbecue avec un feu en cours ou
encore chaud. Veiller en particulier a ce que les enfants ou les
personnes qui ne sont pas en mesure de reconnaitre correc-
tement les dangers éventuels ou d'y réagir ne s'approchent
pas du barbecue chaud.

ATTENTION ! Ne pas utiliser d'alcool, d’essence ou tout
autre liquide analogue pour allumer ou réactiver le
barbecue. Sinon, des déflagrations peuvent provoquer des
développements de chaleur incontrélables.

Pour les grillades, utiliser exclusivement du charbon de bois
pour barbecue ou des briquettes de charbon de bois pour
barbecue (testés selon DIN EN 1860-2).

Pour la fumaison ou le fumage a I'américaine, ne pas utiliser
de résineux comme le sapin et I'épicéa ou des morceaux de
chéne récemment coupés comportant encore de |'écorce.
L'acide tannique contenu peut générer de I'acide cyanhy-
drique toxique. Le bois de chéne doit avoir été stocké pen-
dant au moins deux ans et étre exempt d'écorce.

Les bois d‘arbres fruitiers comme le cerisier et le pommier ou
les bois durs comme le hétre et le fréne se prétent bien a la
fumaison et au fumage a I'américaine.

Cet appareil de barbecue devient tres chaud. Toujours porter
des gants de barbecue pour faire des grillades. Méme immé-
diatement aprés I'extinction des braises, toucher le barbe-
cue uniquement avec des gants de barbecue. En effet, les
surfaces restent chaudes encore un certain temps.

Cet appareil de barbecue devient tres chaud. Toujours porter
des gants de barbecue lors de |'utilisation du barbecue (pré-
paration de plats, réglage de la ventilation, utilisation d’'une
cheminée d'allumage, ajout de combustible, maniement du
thermometre etc.). Méme immédiatement apres I'extinction
des braises, toujours porter des gants de barbecue pour tou-
cher le barbecue, car les surfaces restent chaudes un certain
temps. Les gants de barbecue (contre les risques thermiques)
doivent répondre a la norme DIN EN 407 (catégorie II).
Utiliser des ustensiles de barbecue avec de longues poignées
résistant a la chaleur.

En cas d'incendie : étouffer les flammes a I'aide d'une couver-
ture ignifuge ou d’un extincteur approprié.

CONSIGNES POUR LE MONTAGE

/\ A OBSERVER :

Tenir les films et sacs plastiques hors de portée des jeunes
enfants et des animaux ! Risque de suffocation !

Les étapes de montage sont illustrées a la fin de ce guide de
montage et d'utilisation. Suivez-le, car un mauvais montage
peut étre dangereux.

Assurez-vous que |'espace est suffisant pour le montage et
utilisez le cas échéant un support pour protéger le barbecue
ou les sols sensibles des rayures.

Montez le barbecue sur une surface horizontale et plane pour
qu’il ne soit pas bancal.

Ne forcez pas lors de I'assemblage.

Commencez par serrer les raccords vissés a la main puis de
nouveau a fond une fois I'étape de montage terminée. Sinon,
des tensions indésirables peuvent se produire.

Serrez les écrous jusqu‘a ce qu'ils soient bien en place puis
continuez a serrer d'un quart de tour. Ne serrez pas trop fort.
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QUELQUES CONSEILS POUR
COMMENCER

Les aliments fumés par fumaison ou fumage a I'américaine
n‘ont pas a étre grillés au barbecue, car ils contiennent gé-
néralement déja une faible quantité de polluants organiques
de combustion en raison de la fumée. Faire griller en plus

les aliments avec le barbecue augmenterait leur teneur en
substances nocives.

Vous pouvez aussi bien poser vos aliments a griller directe-
ment au-dessus de la source de chaleur (grillades directes)
pour les saisir a feu vif, que les griller indirectement de
maniere plus douce. Pour les grillades indirectes, empilez le
combustible a gauche et a droite dans la chambre de cuisson
et placez les aliments a griller au milieu, de sorte qu’ils ne se
trouvent pas directement au-dessus de la source de chaleur.
Refermez le couvercle afin que la chaleur se diffuse uniformé-
ment dans la chambre de cuisson.

Vous pouvez déposer les grillades déja cuites sur la grille de
maintien au chaud (2) pour les conserver au chaud pendant
gue vous continuez a faire des grillades. Veillez alors a ce
gu’elles ne cuisent pas davantage.

Sur la grille de maintien au chaud, vous pouvez en plus faire
cuire en douceur des légumes, des fruits de mer etc. tout en
faisant par exemple griller a chaleur élevée de la viande sur la
grille de cuisson.

Nous recommandons de faire les grillades avec le couvercle
fermé. Cela réduit le risque d’embrasement brusque et
permet de cuire plus vite et plus uniformément vos pieces a
griller.

Le thermometre sur le couvercle vous affiche la température
dans la chambre de cuisson.

La durée de cuisson de la viande dépend de son épaisseur, sa
qualité, sa maturité et sa température au début des grillades.
Tant que vous n'étes pas suffisamment familiarisé avec I'ap-
pareil, vous devriez vérifier de temps a autre I'état de la piece
a griller.

Légeérement huilées, les pieces a griller se colorent uniformé-
ment et nattachent pas a la grille de cuisson.

Avant la préparation, la viande doit étre a température am-
biante afin de parvenir a une bonne cuisson homogéne.

En cas d'utilisation d'une marinade, de sauce ou de glacage
avec une forte part de sucre ou autres ingrédients bralant
facilement, enduisez-les seulement dans les 10 a 15 derniéres
minutes de |'opération de grillades.

UTILISATION

/\ A OBSERVER :

ATTENTION ! Ce barbecue va devenir trés chaud. Ne
pas le déplacer pendant son utilisation.

Utiliser le barbecue seulement s'il a été monté correctement
et conformément a ce guide de montage et d’utilisation et s'il
n‘est pas endommagé. Ne pas utiliser le barbecue sans le bati
correspondant.

Avant I'utilisation, veillez a ce que le barbecue soit placé sur
une surface stable, horizontale, plane et ignifuge, qui ne soit
pas en verre ou en plastique.

La chambre de cuisson doit étre remplie avec au maximum
1,5 kg et la boite de combustion avec au maximum 0,5 kg

de combustible.

Avant les premieres grillades, faites préchauffer et laissez le
combustible briler en braises pendant au moins 30 minutes,
afin que le revétement de peinture durcisse.

Avant de commencer la cuisson, attendre qu’une
couche de cendres recouvre le combustible.
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m Des accumulations excessives de résidus alimentaires et de
graisse alimentaire peuvent provoquer ce que I'on appelle un
feu de graisse.

m Ne jamais verser d'eau sur le barbecue chaud, pour éviter des
brilures et des ébouillantements.

Grillades

1. Empilez une partie du charbon de bois ou des briquettes de
charbon de bois sur la grille a charbon (4).

®

2. Allumez un a deux allume-feu solides et placez-les dessus.
Laissez briler les allume-feu solides pendant deux a quatre
minutes.

3. Ajoutez précautionneusement du charbon de bois/des bri-
quettes de charbon de bois. Respectez la quantité maximale
autorisée.

4. Apres environ 15 a 20 minutes, de la cendre blanche apparait
sur le charbon de bois / les briquettes de charbon de bois. Les
braises ont alors atteint leur stade optimal.

Pour les grillades directes (voir ci-dessus), répartissez le
combustible uniformément a I'aide d'un outil métallique
approprié.

5. Mettez en place la grille de cuisson (3). Vous pouvez a pré-
sent commencer les grillades.

Vous pouvez aussi faire griller de petites portions dans la
boite de combustion (41).

Fumage a I'améne

1. Allumez un feu avec du bois, du charbon de bois ou des bri-
quettes de charbon de bois sur la grille a charbon (35) dans
la boite de combustion (41).

2. Placez les aliments sur la grille de cuisson (3) dans la chambre
de cuisson (42).

3. Fermez le couvercle de la chambre de cuisson. La fumée et la
chaleur sortent de la boite de combustion dans la chambre
de cuisson par une ouverture et cuisent les aliments.

4. Vous pouvez reguler la température avec la quantité d‘air
amené : plus il y a d'air, plus la chaleur est élevée. Ouvrez ou
fermez selon les besoins les grilles de ventilation (27) ou le
régulateur de fumée (7).

Fumaison

Lors de la fumaison, vous générez de la fumée avec des co-
peaux de bois dans la boite de combustion (41). Sinon, procédez
comme avec le fumage a I'américaine (voir ci-dessus).

Mettre le barbecue hors service

+ Pour mettre le barbecue hors service, n'y rajoutez plus de
combustible et refermez le couvercle, la grille de ventilation
ainsi que le régulateur de flux d'air. Laissez le barbecue refroi-
dir avant de le déplacer.
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NETTOYAGE ET RANGEMENT

/\ A OBSERVER :

m Laissez entierement refroidir les pieces avant le vidage, le
nettoyage, le recouvrement avec une bache ou le rangement.

m  N'utilisez pas de produits de nettoyage corrosifs ou abrasifs
ni de brosses a poils métalliques. Ceux-ci pourraient endom-
mager les surfaces.

m Ne pas remplir d'eau ou exposer a la pluie pendant une
période prolongée.

« Une fois que toutes les piéces ont refroidi, éliminez les
cendres en respectant |'environnement.

+ Videz et nettoyez le pot récupérateur de graisse (11) aprés ou
avant chaque utilisation. Lavez-le avec de |'eau chaude et du
produit a vaisselle.

» Nettoyez les grilles émaillées et chromées avec de I'eau
chaude, du produit a vaisselle et une éponge.

+ Nettoyez les grilles en acier inoxydable avec de I'eau chaude,
du produit a vaisselle et une éponge ou un tampon de
nettoyage inoxydable.

+ Nettoyez les grilles en fonte avec une brosse de nettoyage
de grille de cuisson et brilez les résidus restants dans le
barbecue. Une fois que la grille a refroidi, brossez-la ou
nettoyez-la avec du papier essuie-tout humide.

+ Sinécessaire, vous pouvez nettoyer la grille a charbon froide
avec une brosse douce et seéche.

+ Nettoyez le barbecue avec une brosse ou une éponge
humide et un peu de produit a vaisselle. Pour les salissures
plus importantes, vous pouvez utiliser un nettoyant ménager
standard. Suivez les instructions du fabricant du produit a
appliquer.

+ Laissez toutes les pieces sécher completement ou séchez-les
avant de les ranger.

« A stocker a I'abri des intempéries et au sec.

MISE AU REBUT

Veillez a la propreté lors de la manipulation du barbecue et

de I'élimination des résidus. Jetez les déchets résiduels exclusi-
vement dans des conteneurs métalliques ou en matériau non
inflammable prévus a cet effet. Les réglementations locales pour
I'élimination s'appliquent.

Pour éliminer le barbecue, il faut le démonter en pieces déta-
chées et amener les métaux et les plastiques au recyclage.

Jetez le matériel d’emballage
dans le respect de I'environne-
ment et apportez-le dans le point
de collecte prévu a cet effet.

FR %
NOTICE lﬁl

Fabriqué en Chine.

FR
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Beste klant,

Hartelijk bedankt voor de aanschaf van een barbecue van LANDMANN. Deze
montage- en gebruiksaanwijzing helpt je stap voor stap met het startklaar maken
van je zojuist gekochte barbecue van LANDMANN. Verder geven we je belangrijke

aanwijzingen voor het juiste gebruik, voor een veilige omgang en voor het
onderhoud.

Neem voldoende tijd voor het opbouwen. Creéer vooraf een egaal werkvlak van
circa twee tot drie vierkante meter, haal alle onderdelen uit de verpakking en leg
het benodigde gereedschap binnen handbereik klaar.

Mocht je vragen hebben over je barbecue of verdere hulp nodig hebben, dan helpt
ons service-team je met alle plezier verder. De contactgegevens hiervoor vind je op
de achterkant van deze montage- en gebruiksaanwijzing.

10

Je LANDMANN team wenst je veel plezier.

Attentie!

+ Controleer of de levering compleet is en of de onderdelen
geen transportschade hebben opgelopen. Mochten er on-
derdelen ontbreken of beschadigd zijn, neem dan contact op
met de klantenservice (zie laatste pagina).

« Verwijder eventuele folie, stickers of transportbescherming
van de barbecue.

INFORMATIE OVER DE MONTAGE- EN
GEBRUIKSAANWUZING

Lees voor het eerste gebruik van de barbecue deze montage- en
gebruiksaanwijzing zorgvuldig door en volg de veiligheidsaanwij-
zingen. Bewaar deze voor latere vragen en andere gebruikers. Ze
is een onderdeel van het apparaat. Fabrikant en importeur aan-
vaarden geen aansprakelijkheid wanneer de informatie in deze
montage- en gebruiksaanwijzing niet in acht wordt genomen.

Symbolen

Gevaarsymbolen: dit symbool wijst op mogelijke gevaren.
Lees de bijhorende veiligheidsaanwijzingen aandachtig
door en neem deze in acht.

@ Aanvullende informatie

@ Lees de montage- en gebruiksaanwijzing voor gebruik!

A

X & A X8y v

RERIAL:

Gebruik de barbecue niet in gesloten en/of bewoonbare ruimtes,
bijv. gebouwen, tenten, caravans, campers, boten. Er bestaat
levensgevaar door koolmonoxidevergiftiging.
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DOELMATIG GEBRUIK

m Dit apparaat is ontworpen voor het barbecuén, roken en
smoken van levensmiddelen. Het is bedoeld om buiten te
gebruiken.

m Een ander of verdergaand gebruik is niet toegestaan. Dit
geldt met name voor de volgende voorspelbare verkeerde
toepassingen:

o Gebruik de barbecue niet als verwarming.

o Gebruik de barbecue niet om andere stoffen en materialen
dan levensmiddelen te verwarmen.

o Gebruik de barbecue nooit als inbouwapparaat.

m De barbecue is bedoeld voor privégebruik, niet voor commer-
ciéle doeleinden.

m  Gebruik de barbecue alleen voor het genoemde doel en
uitsluitend zoals beschreven in deze montage- en gebruiks-
aanwijzing. Elk ander gebruik geldt als oneigenlijk.

m Alle gebreken die ontstaan door ondeskundige behande-
ling, beschadiging of reparatiepogingen zijn uitgesloten van
garantie. Dit geldt ook voor de normale slijtage.

VEILIGHEIDSAANWUZINGEN

s WAARSCHUWING: niet binnenshuis gebruiken! Alleen
voor gebruik in de open buitenlucht! Er bestaat gevaar voor
een koolmonoxidevergiftiging.

m LET OP: als de barbecue vervormd of defect is, mag hij niet
gebruikt worden. Dit moet voor elk gebruik gecontroleerd
worden.

m  WAARSCHUWING! Aan nationale en plaatselijke bepalin-
gen, bijvoorbeeld wat betreft vergunningen, gebruik, veilig-
heidsafstanden en andere, moet worden voldaan.

m  Kies de plek voor de barbecue zo dat er geen brandbare
materialen of stoffen in de buurt staan of in de buurt kunnen
komen. Plaats de barbecue nooit onder takken of overkap-
pingen! De minimale afstand tot brandbare stoffen en omrin-
gende oppervlakken moet 3m bedragen.

s WAARSCHUWING! Houdt kinderen en huisdieren uit
de buurt van de barbecue. Laat de brandende of nog hete
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barbecue nooit zonder toezicht. Let er met name op dat er
geen kinderen of personen die niet in staat zijn om mogelijke
gevaren goed in te schatten of erop te reageren, in de buurt
van de hete barbecue komen.

m  WAARSCHUWING! Gebruik geen spiritus, benzine of
andere brandbare vloeistoffen om aan te steken of te
herontsteken! Gebruik alleen ontstekers die voldoen
aan de EN 1860-3! Anders kan er door ontploffingen een
oncontroleerbare hitte-ontwikkeling ontstaan.

m  Gebruik voor het barbecueén uitsluitend BBQ houtskool of
BBQ briketten (gekeurd volgens DIN EN 1860-2).

m  Gebruik voor het roken of smoken geen harshoudende naald-
houtsoorten zoals den of spar, of jonge stukken eikenhout
waar nog schors op zit! Het looizuur dat daarin zit kan giftig
blauwzuur opwekken. Eikenhout moet minstens twee jaar
hebben gelegen en mag geen schors hebben.

Goed geschikt voor roken en smoken is fruitboomhout zoals
kers of appel, of hard hout zoals beuk en es.

m Dit barbecue-apparaat wordt erg heet. Draag bij het barbe-
cueén altijd BBQ handschoenen. Raak de barbecue ook direct
na het uitgaan van de gloed alleen aan met BBQ handschoe-
nen. De oppervlakken blijven namelijk nog lange tijd heet.

m Dit barbecue-apparaat wordt erg heet. Draag bij gebruik
van de barbecue (eten bereiden, ventilatie instellen, gebruik
van een schoorsteenstarter, bijvullen van brandstof, omgang
met de thermometer enz.) altijd BBQ handschoenen. Raak de
barbecue ook direct na het uitgaan van de gloed alleen aan
met BBQ handschoenen omdat de oppervlakken nog een
tijdje heet blijven. De BBQ handschoenen (tegen thermische
risico’s) moeten voldoen aan de DINEN 407 (categorie I).

m  Gebruik grillbestek met lange, hittebestendige handvaten.

m In geval van brand: doof vlammen met een blusdeken of een
geschikte brandblusser.

AANWUZINGEN VOOR DE MONTAGE

/\ ATTENTIE!

m Houd plastic zakken en folie uit de buurt van jonge kinderen
en dieren! Er bestaat kans op verstikking.

« De montagestappen zijn op het einde van deze montage- en
gebruiksaanwijzing afgebeeld. Volg deze want verkeerd
monteren kan gevaarlijk zijn.

+ Let op voldoende ruimte voor de montage en gebruik evt.
een mat om de barbecue of gevoelige vloeren te beschermen
tegen krassen.

+ Bouw de barbecue op een horizontale, vlakke ondergrond
op, om te voorkomen dat hij scheef wordt opgebouwd.

«  Gebruik bij het opbouwen geen geweld.

+ Draai de schroefverbindingen eerst handvast en na elke
geslaagde montagestap nog eens stevig aan. Anders kunnen
er ongewenste spanningen ontstaan.

« Draai de moeren vast tot ze aansluiten en draai dan een
kwartslag verder. Draai ze niet te stevig vast!
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EEN PAAR TIPS VOORAF

Gerookte en gesmookte levensmiddelen mogen niet op de
barbecue omdat ze in de regel al een geringe hoeveelheid or-
ganische schadelijke verbrandingsstoffen bevatten vanwege
de rook. Het gehalte schadelijke stoffen in de levensmiddelen
zou door het barbecueén nog eens toenemen.

Je kunt levensmiddelen ofwel direct op de warmtebron
leggen (direct barbecueén), om het op hoog vuur te bakken,
of je kunt het voorzichtiger indirect barbecueén. Bij indirect
barbecueén schuif je de brandstof naar links en rechts in de
gaarruimte en leg je het levensmiddel in het midden zodat
het niet rechtstreeks boven de warmtebron ligt. Sluit het
deksel zodat de warmte gelijkmatig in de gaarruimte wordt
verdeeld.

Eten dat gaar is, kun je op het warmhoudrooster (2) leggen
om het warm te houden terwijl je verder barbecuet. Houd er
rekening mee dat het daarbij verder gaar wordt.

Daarnaast kun je op het warmhoudrooster groente, zee-
vruchten etc. langzaam gaar laten worden en daarbij bijv.
vlees op het grillrooster op hoog vuur barbecueén.

Wij adviseren om te barbecueén met gesloten deksel. Omdat
het risico van steekvlammen hierdoor wordt verminderd en
de levensmiddelen sneller en gelijkmatiger gaar worden.

De thermometer op het deksel geeft de temperatuur in de
gaarruimte aan.

De gaarduur van vlees hangt af van de dikte, kwaliteit, rij-
pingstijd en temperatuur aan het begin van het barbecueén.
Voordat je goed vertrouwd bent met het apparaat moet je de
toestand van de levensmiddelen op de barbecue tussendoor
controleren.

Als je ze een beetje insmeert met olie worden ze gelijkmati-
ger bruin en plakken niet vast aan het grillrooster.

Alvorens het te bereiden moet het viees op kamertempera-
tuur zijn om goed en gelijkmatig gaar te worden.

Bij gebruik van een marinade, saus of glazuur met veel suiker
of andere snel brandende ingrediénten smeer je deze pas in
de laatste 10 tot 15 minuten van het barbecueén erop.

Scl-11-930

GEBRUIK

/\ ATTENTIE!

WAARSCHUWING! Deze barbecue wordt erg heet, niet
verplaatsen tijdens het gebruik.

Gebruik de barbecue alleen wanneer hij correct en in over-
eenstemming met deze montage- en gebruiksaanwijzing
gemonteerd werd en onbeschadigd is. Gebruik de barbecue
niet zonder bijbehorend onderstel.

Zet de barbecue voér het gebruik op een veilig stabiele,
horizontale, egale en vuurvaste ondergrond, die niet van glas
of kunststof is.

De gaarruimte mag met maximaal 1,5kg en de vuurbox met
maximaal 0,5 kg brandstof worden gevuld.

Laat hem voor het barbecueén warm worden en laat de
brandstof minstens 30 minuten doorgloeien zodat de lakcoa-
ting hard wordt.

Begin met het barbecuen pas nadat zich op de kooltjes
een laagje as heeft gevormd.

Overmatige ophoping van levensmiddelresten en vet kan een
zogenaamde vetbrand veroorzaken.

Schud nooit water op de hete barbecue om verbranding en
brandwonden te voorkomen.

11
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Barbecueén

1. Leg een laag houtskool of BBQ briketten op het kolenroos-
ter (4).

Kleinere porties kun je ook in de vuurbox (41) barbecue-
en.

®

2. Steek een of twee aanmaakblokjes aan en leg deze erop.
Laat de aanmaakblokjes twee tot vier minuten branden.

3. Leg er voorzichtig meer houtskool (briketten) op. Neem de
maximaal toegestane hoeveelheid in acht.

4. Na ca. 15 tot 20 minuten komt er een laagje witte as op
de houtskool / briketten. De optimale gloeitoestand is dan
bereikt.
Voor direct barbecueén (zie boven) verdeel je de brandstof
gelijkmatig met een geschikt metalen gereedschap.

5. Plaats het grillrooster (3). Nu kun je beginnen met barbecueén.

Smoken (American BBQ)

1. Maak een vuur met hout, houtskool of BBQ briketten op het
kolenrooster (35) in de vuurbox (41).

2. Leg de levensmiddelen op het grillrooster (3) in de gaarruim-
te (42).

3. Sluit het deksel van de gaarruimte. De rook en de hitte drin-
gen vanuit de vuurbox door een opening in de gaarruimte en
maken de levensmiddelen gaar.

4. De temperatuur kun je met de hoeveelheid toegevoerde
lucht regelen: hoe meer lucht, hoe meer hitte. Open of sluit
naargelang behoefte de ventilatieroosters (27) of de rookre-
gelaar (7).

Roken

Bij het roken maak je met rookspaanders of houtsnippers rook in
de vuurbox (41). Verder ga je net zo te werk als bij het smoken
(zie boven).

Barbecue uit laten gaan

«  Om de barbecue uit te laten gaan voeg je geen brandstof
meer toe en sluit je het deksel, het ventilatierooster en de
luchtstroomregelaar. Laat de barbecue afkoelen alvorens
hem te bewegen.

REINIGEN EN OPBERGEN

/\ ATTENTIE!

m Laat voor het leegmaken, reinigen, afdekken met een zeil of
opbergen alle onderdelen volledig afkoelen.

m  Gebruik geen bijtende of schurende reinigingsmiddelen en
geen borstels met metalen haren. Deze kunnen de opper-
vlakken beschadigen.

m Vul de barbecue niet met water en stel hem niet voor langere
tijd bloot aan regen.

« Wanneer alle onderdelen zijn afgekoeld, moet je de as op
milieuvriendelijke wijze weggooien.

+ Maak de vetopvangpan (11) leeg en reinig hem na elk ge-
bruik. Was hem af met warm water en afwasmiddel.

« Maak geémailleerde en verchroomde roosters schoon met
warm water, afwasmiddel en een spons.

« Maak roestvrijstalen roosters schoon met warm water, af-
wasmiddel en een spons of roestvrije staalwol.

« Maak roosters van gietijzer schoon met een grillrooster-rei-
nigingsborstel en brandt overige restanten in de barbecue
weg. Borstel het rooster af of veeg het schoon met vochtig
keukenpapier nadat het rooster is afgekoeld.

+ Indien nodig kun je het afgekoelde kolenrooster reinigen met
een droge, zachte borstel.
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+ Reinig de barbecue met een borstel of met een natte spons
en een beetje afwasmiddel. Voor sterkere verontreinigingen
kun je een gangbaar huishoudelijk reinigingsmiddel nemen.
Neem de instructies van de fabrikant van het gebruikte mid-
del in acht.

» Laat voor het opbergen alle onderdelen volledig drogen of
droog ze af.

» Bewaar ze beschermd tegen weersinvloeden en droog.

VERWUDERING

Let op hygiéne bij de omgang met de barbecue en bij het weg-
gooien van reststoffen. Gooi restafval in principe alleen weg in
daarvoor bedoelde bakken van metaal of niet-brandbaar mate-
riaal. Van toepassing zijn de lokale bepalingen voor afvalverwij-
dering.

Om de barbecue weg te gooien demonteer je hem in zijn afzon-
derlijke elementen en geef je metaal en kunststof af ter recycling.

A2\ Gooi het verpakkingsmateriaal milieuvriendelijk weg, zorg
@ dat het bij een milieupark terechtkomt.

Gemaakt in China.
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Estimado/a cliente:

Le agradecemos que se haya decidido por una barbacoa de LANDMANN. Estas
instrucciones de montaje y uso le ayudaran paso a paso a poner a punto su
barbacoa de LANDMANN de reciente adquisicion.

También le facilitamos informacién importante sobre el uso correcto, la
manipulacion segura y el cuidado del aparato.

Tomese el tiempo suficiente para el montaje. En primer lugar, disponga una
= superficie de trabajo plana de unos dos o tres metros cuadrados, saque todas las
> 5 piezas del embalaje y coloque las herramientas que necesita al alcance de la mano.
- »“”f =6 o/Si tiene preguntas sobre la barbacoa o necesita ayuda, nuestro servicio de atencion

L / al cliente estara encantado de ayudarle. Los datos de contacto correspondientes
) figuran en la parte trasera de las presentes instrucciones de montaje y uso.

Scl-11-930

By q
7 £

. ' . ; El equipo de Landmann le desea
s disfrute mucho d aparato.
- / que disfrute mu e este aparat

N

Importante: USO PREVISTO
«  Compruebe la integridad del volumen de suministro y m Este aparato estd previsto para cocinar a la parrilla, ahumar
gue ninguin componente haya sufrido dafios durante el y ahumar al estilo americano (smoke). Esta disefado para un
transporte. Si falta alguna pieza o esta dafhada, pongase en uso en exteriores.
contacto con el servicio de atencion al cliente (véase Ultima m Cualquier otro uso o utilizacion no esta permitido. Esto es
pagina). aplicable en particular a las siguientes aplicaciones erréneas
+ Retire cualquier pelicula, pegatina o proteccion de transporte previsibles:
de la barbacoa. o No usar la barbacoa como sistema de calefaccion.

o No utilizar la barbacoa para calentar sustancias y materiales
que no sean alimentos.

|NFORMAC|ON RELATIVA A LAS o No usar la barbacoa como aparato empotrable.
INSTRUCCIONES DE MONTAJE Y USO m La barbacoa esta prevista para un uso privado, no para un

uso comercial.
m Utilizar la barbacoa exclusivamente para el fin indicado y solo

seguridad. Guardelas para futuras consultas y otros usuarios. del modo des;nto en las presentgs InS’FrUCCIQI’\eS de montaje

Forman parte del aparato. El fabricante y el importador no y uso. Cualquier otro uso se considera indebido.

asumen ninguna responsabilidad si no se tiene en cuenta la m La garantia no cubre los defectos derivados de un uso

informacion de estas instrucciones de montaje y uso. indebido, dafios o intentos de reparacion. Esto mismo es
valido para el desgaste normal.

Antes de utilizar la barbacoa por primera vez, lea atentamente
estas instrucciones de montaje y uso y siga las indicaciones de

Simbolos

A Sefal de peligro: este simbolo indica posibles peligros. INDICACIONES DE SEGURIDAD

Leer con atencion las indicaciones de seguridad corres-

pondientes y cumplirlas m ATENCION: jNo utilizar en locales cerrados! jUtilizar

exclusivamente en el exterior! Existe riesgo de intoxicacion

@ Informacion complementaria por mondxido de carbono.
m AVISO: La barbacoa no debe utilizarse si presenta defectos o
@ jLeer las instrucciones de montaje y uso antes de utilizar esta deformada. Debe comprobarse antes de cada uso.
el aparato! m JATENCION! Deben cumplirse las disposiciones nacionales y
A locales tales como permisos, funcionamiento, distancias de

X % X seguridad y cualquier otra pertinente.
m Seleccionar el lugar de emplazamiento de tal manera que no

* haya materiales o sustancias inflamables cerca de la barbacoa
ﬁ é % o que pudieran llegar a ella. jNo colocar la barbacoa debajo

de ramas o techados! La distancia minima respecto a los

No utilizar en espacios cerrados y/o habitables, por ejemplo, materiales combustibles y a las superficies circundantes debe
edificios, tiendas de campafa, caravanas, autocaravanas, barcos. serde 3 m.
Existe peligro de muerte debido a una intoxicacion por monoxido g JATENCION! jNo deje la barbacoa al alcance de los

de carbono. nifnos y animales domésticos! No dejar nunca la barbacoa

13
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encendida o aun caliente sin vigilancia. En particular, procurar
que no se acerquen a la barbacoa caliente nifios o personas
gue no sean capaces de reconocer correctamente o reaccio-
nar ante posibles peligros.

iATENCION! jNo use alcohol o gasolina para encender
o avivar el fuego! Utilice inicamente los combustibles
de encendido conformes a la Norma EN 1860-3. De lo
contrario, puede desarrollarse un calor incontrolable debido
a deflagraciones.

Utilizar Unicamente carbon vegetal o briquetas de carbon
vegetal (homologado segun la norma DIN EN 1860-2) para
hacer barbacoa

Para ahumar o ahumar al estilo americano (smoke) no deben
utilizarse maderas de coniferas resinosas, como el abeto y la
picea, ni trozos jévenes de roble con corteza. El 4cido tanico
gue contienen puede producir acido cianhidrico tdxico. La
madera de roble debe almacenarse durante al menos dos
afos y sin corteza.

Las maderas frutales, como la cereza y la manzana, o las
maderas duras, como el haya y el fresno, son muy adecuadas
para ahumar y ahumar al estilo americano (smoke).

Esta barbacoa se calienta muchisimo. Utilizar siempre
guantes de barbacoa para hacer barbacoa. Incluso
inmediatamente después de que se hayan apagado las
brasas, tocar la barbacoa Unicamente con guantes de
barbacoa. Las superficies permanecen muy calientes durante
algun tiempo.

Esta barbacoa se calienta muchisimo. Llevar siempre guan-
tes de barbacoa para usar la barbacoa (preparar la comida,
ajustar la ventilacién, usar la chimenea de encendido, afnadir
combustible, manejar el termdmetro, etc.). Incluso inme-
diatamente después de que las brasas se hayan apagado,
toque la barbacoa solo con guantes de barbacoa, ya que las
superficies permaneceran calientes durante algun tiempo.
Los guantes de barbacoa (contra riesgos térmicos) deben ser
conformes a DINEN 407 (categoria Il).

Utilizar utensilios de barbacoa con mangos largos y
resistentes al calor.

En caso de incendio: sofocar las llamas con una manta
ignifuga o un extintor adecuado.

INDICACIONES PARA EL MONTAIJE

/\ IMPORTANTE:

Mantener las bolsas y laminas de plastico fuera del alcance
de los nifos pequefos y de los animales. Existe riesgo de
asfixia.

Los pasos de montaje se muestran al final de estas
instrucciones de montaje y uso. Siga dichas instrucciones, ya
gue un montaje incorrecto puede ser peligroso.
Asegurese de que hay suficiente espacio para el montajey, si
es necesario, utilice una base para proteger la barbacoa o los
suelos sensibles de los arafnazos.

Monte la barbacoa sobre una superficie horizontal y nivelada
para que no quede torcida.

No utilice la fuerza durante el montaje.

Primero apriete a mano las uniones atornilladas y luego
vuelva a apretarlas correctamente una vez que el paso de
montaje se haya completado con éxito. De lo contrario,
pueden producirse tensiones indeseables.

Apriete las tuercas hasta que queden bien ajustadas y luego
girelas un cuarto de vuelta mas. No las apriete demasiado.
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UNAS SUGERENCIAS PREVIAS

Los alimentos ahumados no deben colocarse en la barbacoa,
ya que suelen contener ya una pequefia cantidad de
sustancias organicas nocivas por combustion debido al
humo. El contenido de sustancias nocivas para la salud en
los alimentos aumentaria debido a la preparacion en la
barbacoa.

Puede colocar los alimentos directamente sobre la fuente

de calor (cocinar directamente a la parrilla) para sellarlos, o
cocinarlos indirectamente a la parrilla de forma mas suave.
Para cocinar indirectamente a la parrilla, apile el combustible
a la izquierda y derecha en la cdmara de coccion y coloque
los alimentos que se vayan a cocinar en el centro, de modo
gue no queden directamente sobre la fuente de calor. Cierre
la tapa para que el calor se distribuya de forma uniforme en
la cdmara de coccion.

Los alimentos ya cocinados se pueden dejar en la parrilla de
conservacion de calor (2) para mantenerlos calientes mientras
sigue cocinando. Tenga en cuenta que seguiran cocinandose.
Ademas, en la parrilla de conservacion de calor puede cocinar
cuidadosamente verduras, marisco etc., mientras prepara
carne a fuego fuerte en la parrilla.

Recomendamos cocinar a la parrilla con la tapa cerrada. De
este modo se reduce el riesgo de llamaradas y el alimento se
cocina de forma mas rapida y uniforme.

El termdmetro en la tapa muestra la temperatura en la
camara de coccion.

El tiempo de coccion de la carne depende de su grosor,
calidad, maduracién y temperatura al empezar la coccion.
Hasta que se haya familiarizado con el aparato, deberia
comprobar de vez en cuando el estado de los alimentos.

Un alimento ligeramente aceitado se dora de forma mas
uniforme y no se pega a la parrilla.

Antes de la preparacion, la carne debe estar a temperatura
ambiente para conseguir una coccion éptima y uniforme.

Si usa una marinada, salsa o glaseado con alto contenido de
azucar u otros ingredientes que se quemen facilmente, no los
aplique hasta los ultimos 10 o 15 minutos de coccion.

Uso

/\ IMPORTANTE:

iATENCION! jEsta barbacoa se calentara mucho, no la
mueva durante su utilizacion!

Utilice la barbacoa unicamente si se ha montado
correctamente y de acuerdo con estas instrucciones de
montaje y uso y si no presenta dafos. No utilizar la barbacoa
sin el bastidor correspondiente.

Antes del uso colocar la barbacoa sobre una superficie
segura estable, horizontal, nivelada y resistente al fuego que
no sea de cristal o plastico.

La camara de coccion puede llenarse con un maximo de
1,5kg y la cdmara para fuego con un maximo de 0,5kg de
combustible.

Antes de la primera barbacoa, calentar y dejar que el com-
bustible se consuma al menos durante unos 30 min para que
el recubrimiento de laca se endurezca.

Antes de comenzar a cocinar, verifique que el combusti-
ble esta recubierto de cenizas.

Las acumulaciones excesivas de residuos de alimentos y grasa
de los alimentos pueden provocar incendios debido a la
grasa.

No verter nunca agua sobre la barbacoa caliente para evitar
guemaduras y escaldaduras.
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Cocinar a la parrilla

1. Amontone una parte de carbdn vegetal o briquetas de
carbon vegetal en la rejilla para carbon (4).

También puede cocinar a la parrilla pequefas porciones
en la camara para fuego (41).

®

2. Encienda uno o dos encendedores de combustible sélido
y coléquelos encima. Deje que los encendedores de
combustible solido ardan de dos a cuatro minutos.

3. Afada con cuidado carbdn vegetal (briquetas). Tenga en
cuenta la cantidad maxima admisible.

4. Transcurridos de 15 a 20 minutos, aparece ceniza blanca en
el carbon vegetal / las briquetas de carbon vegetal. Se ha
alcanzado el estado 6ptimo de las ascuas.

Para cocinar directamente a la parrilla (véase arriba)
distribuya uniformemente el combustible con una
herramienta de metal adecuada.

5. Coloque la parrilla (3). Ahora puede comenzar a cocinar a la
parrilla.

Ahumar al estilo americano (smoke) (American
BBQ)

1. Encienda un fuego con madera, carbon vegetal o briquetas
de carbdn vegetal en la rejilla para carbon (35) en la camara
para fuego (41).

2. Coloque los alimentos sobre la parrilla (3) en la cdmara de
coccion (42).

3. Cierre la tapa de la cdmara de coccién. El humo y el calor
penetran desde la camara para fuego por una abertura en la
camara de coccion y cocinan los alimentos.

4. Puede regular la temperatura con la cantidad de aire
suministrado: cuanto mas aire, mas calor. Abra o cierre,
segun sea necesario, la rejilla de ventilacion (27) o el
regulador de humo (7).

Ahumar

Cuando se ahuma, se genera humo con virutas de ahumado o
astillas de madera en la camara para fuego (41). Por lo demas,
se procede de igual manera que para ahumar al estilo americano
(smoke) (estilo americano, véase arriba).

Poner la barbacoa fuera de servicio

+ Para poner la barbacoa fuera de servicio, no afiada mas com-
bustible y cierre la tapa, la rejilla de ventilacion y el regulador
de corriente de aire. Deje que se enfrie la barbacoa antes de
moverla.

LIMPIEZA 'Y ALMACENAMIENTO

/\ IMPORTANTE:

m Deje que todas las piezas se enfrien completamente antes de
vaciarlas, limpiarlas, cubrirlas con una lona o guardarlas.

m  No utilizar productos de limpieza corrosivos o abrasivos ni
cepillos con cerdas metalicas. Pueden provocar dafios en las
superficies.

m  No llenar el aparato de agua ni exponerlo a la lluvia durante
mucho tiempo.

+ Cuando todas las piezas se hayan enfriado, elimine las cenizas
de forma respetuosa con el medioambiente.

+ Vacie y limpie el recipiente colector de grasa (11) después
o0 antes de cada uso. Aclarelo con agua tibia y detergente
lavavajillas.

+ Limpie las parrillas esmaltadas y cromadas con agua tibia,
detergente lavavajillas y una esponja.
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« Limpie las parrillas de acero inoxidable con agua tibia,
detergente lavavajillas y una esponja o estropajo de limpieza
inoxidable.

« Limpie las parrillas de hierro fundido con un cepillo de
limpieza para la parrilla y queme los restos que queden en
la barbacoa. Cuando la parrilla se haya enfriado, cepillela o
limpiela con un papel de cocina humedo.

+ Sies necesario, puede limpiar la rejilla para carbon, una vez
enfriada, con un cepillo suave y seco.

+ Limpie la barbacoa con un cepillo o con una esponja humeda
y un poco de detergente lavavajillas. Para la suciedad mas
intensa, puede utilizar un limpiador doméstico comercial.
Tenga en cuenta las instrucciones del fabricante del producto
que vaya a utilizar.

« Deje que todas las piezas se sequen completamente o
séquelas antes de guardarlas.

« Almacene el aparato protegido de la intemperie y en un lugar
seco.

ELIMINACION

Preste atencion a la limpieza al manipular la barbacoa y al
eliminar los residuos. Elimine siempre los residuos en los
contenedores designados de metal o materiales incombustibles.
Son aplicables las disposiciones locales en materia de
eliminacion.

Para eliminar la barbacoa, desmontela en sus distintas piezas y
recicle los metales y plasticos.

(A, Deseche el material de embalaje de forma respetuosa con
el medioambiente y depositelo en el punto de reciclaje
correspondiente.

Fabricado en China.

ES
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Gentile Cliente,

La ringraziamo per aver scelto un barbecue LANDMANN. Le presenti istruzioni
per il montaggio e I'uso La aiutano passo dopo passo a conoscere il barbecue
LANDMANN che ha acquistato. Piu avanti sono forniti avvisi importanti sull’'uso
corretto, sull’utilizzo sicuro e sulla cura.

Si prenda del tempo sufficiente per il montaggio. Crei prima un‘area di lavoro di
circa due o tre metri quadrati, prelevi tutti i componenti dalla confezione e tenga

P2 e

vicino a sé gli utensili necessari.

In caso di domande sul barbecue o per ricevere assistenza, contatti il nostro team
di assistenza. | dati di contatto sono riportati sul retro delle presenti istruzioni per il

montaggio e I'uso.

Buon divertimento!

Il Suo team LANDMANN.

N

Nota bene!

« Controllare che il contenuto della confezione sia completo
e che i componenti non abbiano subito danni durante il
trasporto. In caso di componenti mancanti o danneggiati,
rivolgersi al servizio clienti (vedere |'ultima pagina).

« Rimuovere dal barbecue eventuali pellicole, adesivi o prote-
zioni utilizzate per il trasporto.

INFORMAZIONI RELATIVE ALLE
ISTRUZIONI PER IL MONTAGGIO E
L'USO

Prima di usare il barbecue per la prima volta, leggere
attentamente le presenti istruzioni per il montaggio e l'uso e
seguire le indicazioni di sicurezza. Conservarle per domande
successive e un ulteriore utilizzo. Costituiscono parte integrante
dellapparecchio. Il produttore e I'importatore non si assumono

alcuna responsabilita qualora le indicazioni contenute in queste
istruzioni per il montaggio e I'uso non vengano rispettate.

Simboli

Simboli di pericolo: questo simbolo indica i potenziali
pericoli. Leggere attentamente le indicazioni di sicurezza
e rispettarle.

Informazioni integrative

@ Leggere le istruzioni per il montaggio e I'uso prima dell’'u-
sol

A
X & A ¥[8y v
Non utilizzare in locali chiusi e/o abitabili, ad es. edifici, tende,

roulotte, camper, barche. Esiste il pericolo di morte a causa di
un’intossicazione da monossido di carbonio.
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DESTINAZIONE D'USO

m |l presente apparecchio & concepito per la cottura alla griglia,
I'affumicatura o I'affumicatura Smoked degli alimenti ed &
destinato all'utilizzo in ambienti esterni.

m Non sono consentiti altri usi. Cio vale soprattutto per i
seguenti usi errati prevedibili:

o Non utilizzare il barbecue come riscaldamento.

o Non utilizzare il barbecue per riscaldare sostanze e
materiali che non siano alimenti.

o Non utilizzare mai il barbecue come apparecchio da
incasso.

m |l barbecue & concepito per I'uso privato e non per un utilizzo
commerciale.

m Utilizzare il barbecue esclusivamente per lo scopo indicato in
conformita alle presenti istruzioni per il montaggio e I'uso.
Ogni altro uso e considerato improprio.

m La garanzia non copre i difetti derivanti da un uso non
conforme, danneggiamenti o tentativi di riparazione. Lo
stesso vale anche per la normale usura.

INDICAZIONI DI SICUREZZA

m  ATTENZIONE: non utilizzarlo in ambienti chiusi.
Azionare solo all'aria aperta! Sussiste il pericolo di
intossicazione da monossido di carbonio.

m  AVVISO: non e consentito utilizzare il barbecue se deformato
o difettoso. Controllare il suo stato prima dell’uso.

m ATTENZIONE! Rispettare le norme nazionali e locali, come
ad esempio autorizzazioni, esercizio, distanze di sicurezza e
altre.

m Scegliere il luogo di installazione in modo che non vi siano
materiali o sostanze infiammabili in prossimita del barbecue e
che queste non possano arrivarci. Mai porre il barbecue sotto
dei rami o delle coperture! La distanza minima da sostanze
infiammabili e superfici circostanti deve essere di 3 m.

m  ATTENZIONE! Tenere lontano dai bambini e dagli
animali domestici. Mai lasciare il barbecue ardente o
ancora caldo incustodito. Fare particolare attenzione affinché
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bambini o persone che non sono in grado di riconoscere
o reagire correttamente ai possibili pericoli non arrivino in
prossimita del barbecue caldo.

m  ATTENZIONE: non usare alcol o benzina per accendere
o ravvivare la fiamma'! Utilizzare solo gli accenditori
conformi alla norma EN 1860-3. In caso contrario, potreb-
be verificarsi uno sviluppo incontrollato di calore causato da
deflagrazioni.

m Per grigliare utilizzare esclusivamente carbone di legna per
barbecue o bricchette di carbone di legna per barbecue
(testati in conformita alla norma DIN EN 1860-2).

m  Per I'affumicatura o I'affumicatura Smoked, non utilizzare
legni di conifera resinosi come abete, abete rosso o pezzi di
guercia giovane su cui si trova ancora la corteccial L'acido
tannico presente al loro interno puo generare acido cianidrico
tossico. Conservare il legno di quercia per almeno due anni
senza corteccia.

Per I'affumicatura e I'affumicatura Smoked & adatto il legno
di alberi da frutto come ciliegio o melo oppure del legno
duro come faggio o frassino.

m |l presente barbecue diventa molto caldo. Indossare sempre
i guanti da barbecue durante la grigliata. Toccare il barbecue
esclusivamente con i guanti da barbecue, anche subito dopo
che la brace si € spenta: le superfici rimangono calde ancora
per un po’ di tempo.

m  Questo barbecue raggiunge temperature elevatissime. Indos-
sare sempre i guanti quando si utilizza il barbecue (prepa-
razione di alimenti, regolazione della ventilazione, uso della
ciminiera d'accensione, aggiunta di combustibile, manipola-
zione del termometro, ecc.). Toccare il barbecue esclusiva-
mente con gli appositi guanti anche subito dopo che la brace
si € spenta, poiché le superfici rimangono calde ancora per
un po’ di tempo. | guanti da barbecue (contro i rischi termici)
devono essere conformi alla norma DINEN 407 (categoria Il).

m Utilizzare utensili da barbecue con manici lunghi e resistenti
al calore.

m In caso d'incendio: soffocare le fiamme con una coperta
antincendio o un estintore idoneo.

INDICAZIONI SUL MONTAGGIO

/\ NOTA BENE!

m Tenere i sacchetti e le pellicole di plastica lontani da bambini
piccoli e animali! Pericolo di soffocamento.

+ Le fasi di montaggio sono raffigurate alla fine delle presenti
istruzioni per il montaggio e I'uso. Si raccomanda di
osservarle: un montaggio errato puo causare pericoli.

« Garantire spazio sufficiente per il montaggio e utilizzare
eventualmente una base per proteggere il barbecue o
pavimenti sensibili da raschi.

« Montare il barbecue su una base orizzontale e piana in modo
che non sia storto.

+ Durante il montaggio non usare la forza.

« Avvitare prima i collegamenti a vite manualmente e solo
dopo aver concluso la fase di montaggio serrarli nuovamente.
Altrimenti possono crearsi tensioni indesiderate.

+ Serrare i dadi fin quando non sono stabili e girarli per un altro
quarto. Non serrarli in modo troppo forte!

ALCUNI SUGGERIMENTI PRIMA DI
INIZIARE

Gli alimenti affumicati non sono adatti al barbecue dal
momento che contengono gia una piccola quantita di
sostanze organiche inquinanti da combustione a causa del
fumo. Con la cottura alla griglia, la quantita di sostanze
nocive negli alimenti aumenterebbe.

Per arrostirlo, porre I'alimento da grigliare direttamente sulla
fonte di calore (per grigliare in modo diretto) oppure grigliare
in modo indiretto in una maniera piu delicata. Per grigliare
in modo indiretto, accatastare il combustibile a sinistra e a
destra nella camera di cottura e porre I'alimento da grigliare
al centro, in modo che non si trovi direttamente sulla fonte
di calore. Chiudere il coperchio, in modo che il calore si
distribuisca in maniera omogenea nella camera di cottura.

E possibile posare I'alimento gia grigliato sulla griglia
termostatica (2) per tenerlo caldo mentre si continua

a grigliare. Tener conto del fatto che, nel frattempo,
quell’alimento continuera a cuocersi.

Inoltre, & possibile cuocere lentamente sulla griglia
termostatica verdure, frutti di mare ecc. e nel frattempo,

ad esempio, grigliare della carne sulla griglia a calore piu
elevato.

Consigliamo di grigliare con il coperchio chiuso. Perché cosi
si riduce il pericolo di flammate e I'alimento da grigliare si
cucina in maniera piu veloce e omogenea.

Il termometro sul coperchio indica la temperatura nella
camera di cottura.

Il tempo di cottura della carne dipende dal suo spessore,
dalla qualita, dalla maturazione e dalla temperatura all’inizio
della cottura. Prima di avere una buona familiarita con
I'apparecchio, sarebbe opportuno verificare nel frattempo lo
stato dell’alimento da grigliare.

Un alimento da grigliare leggermente oleato viene dorato piu
uniformemente e non si attacca alla griglia.

Prima della preparazione, portare la carne a temperatura
ambiente affinché possa cuocersi bene e in maniera
omogenea.

In caso di utilizzo di una marinata, una salsa o una glassa con
una gran contenuto di zucchero o altri ingredienti facilmente
infiammabili, spennellarla solo negli ultimi 10-15 minuti del
processo di cottura alla griglia.

Uso

/\ NOTA BENE!

ATTENZIONE! Questo barbecue diventera molto caldo,
non movimentarlo durante il funzionamento.

Utilizzare il barbecue solo se & stato montato correttamente
in conformita alle presenti istruzioni per il montaggio e 'uso
e non presenta danni. Non utilizzare il barbecue senza il
relativo telaio.

Prima dell’utilizzo, posizionare il barbecue su una superficie
di appoggio sicura stabile, orizzontale, piana e resistente al
calore che non sia di vetro o plastica.

Non immettere piu di 1,5kg di combustibile nella camera di
cottura e piu di 0,5kg nella camera di combustione.

Prima di grigliare per la prima volta, riscaldare e far ardere il
combustibile per almeno 30 minuti in modo che la vernice si
indurisca.

Iniziare a cucinare solo quando il combustibile ha for-
mato uno strato superficiale di cenere.

Accumuli eccessivi di residui di cibo e di grasso di cottura
possono causare un incendio dovuto al grasso.

Non versare mai acqua sul barbecue caldo per evitare ustioni
e scottature.
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Grigliare
1. Accatastare una parte dei carboni o delle bricchette di
carbone sulla griglia (4) per il carbone.

®

2. Accendere uno o due accenditori a combustibile solido e porli
sopra. Lasciar bruciare I'accenditore a combustibile solido per
2-4 minuti.

3. Aggiungere con cautela i carboni (o le bricchette) di legna.
Rispettare la quantita massima consentita.

4. Dopo circa 15-20 minuti sui carboni di legna/sulle bricchette
di carbone di legna si forma della cenere bianca. Lo stato di
ardore ottimale & stato raggiunto.

Per grigliare in maniera diretta (v.s.), distribuire il combustibile
in maniera uniforme con un utensile di metallo.

5. Inserire la griglia (3). Ora si puo0 iniziare a grigliare.

E possibile grigliare piccole porzioni anche nella camera
di combustione (41).

Affumicatura Smoked (American BBQ)

1. Attizzare il fuoco con la legna, il carbone dilegna o le
bricchette di carbone di legna sulla griglia per il carbone (35)
nella camera di combustione (41).

2. Porre gli alimenti sulla griglia (3) nella camera di cottura (42).

3. Chiudere il coperchio della camera di cottura. Il fumo e il
calore penetrano dalla camera di combustione nella camera
di cottura tramite un‘apertura e cuociono gli alimenti.

4. Regolare la temperatura attraverso l'introduzione di aria:
maggiore € |'aria, maggiore sara il calore. Se necessario,
aprire o chiudere la griglia di ventilazione (27) o il regolatore
del fumo (7).

Affumicatura

Per I'affumicatura, creare fumo con dei trucioli per affumicatura
o dei trucioli di legno nella camera di combustione (41).
Altrimenti procedere come per I'affumicatura Smoked (v.s.).

Mettere fuori servizio il barbecue

« Per mettere fuori servizio il barbecue, non aggiungere altro
combustibile e chiudere il coperchio, la griglia di ventilazione
e il regolatore del flusso d'aria. Lasciare raffreddare il barbe-
cue prima di spostarlo.

PULIZIA E CONSERVAZIONE

/\ NOTA BENE!

m Prima di svuotare, pulire, coprire con un telo o conservare, far
raffreddare completamente tutti i componenti.

m Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi e spazzole con
setole di metallo. Questi possono danneggiare le superfici.

m  Non riempirlo d'acqua o esporlo alla pioggia per un periodo
prolungato.

« Una volta che tutte le parti si sono raffreddate, smaltire la
cenere nel rispetto dell'ambiente.

+ Svuotare e pulire la pentola raccogligrasso (11) prima o dopo
ogni utilizzo. Sciacquare con acqua calda e detersivo.

 Pulire le griglie smaltate e cromate con acqua calda, detersivo
e una spugna.

 Pulire le griglie in acciaio inossidabile con acqua calda,
detersivo e una spugna o una paglietta abrasiva antiruggine.

+ Pulire le griglie in ghisa con una spazzola di pulizia per griglia
e bruciare i residui nel barbecue. Una volta che la griglia si &
raffreddata, spazzolarla o strofinarla con della carta da cucina
umida.

+ Se necessario, € possibile pulire la griglia per il carbone fred-
da con una spazzola morbida asciutta.
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+ Pulire il barbecue con una spazzola o con un panno bagnato
e del detersivo. Per lo sporco ostinato & possibile utilizzare
un comune detergente domestico. Osservare le istruzioni del
produttore della sostanza da utilizzare.

« Prima di conservarli, lasciar asciugare completamente tutti i
componenti o asciugarli con un panno.

« Conservare in un luogo protetto dagli agenti atmosferici e
asciutto.

SMALTIMENTO

Garantire la pulizia durante I'uso del barbecue e durante lo
smaltimento dei residui. Smaltire generalmente le sostanze
residue solo in appositi contenitori in metallo o materiali non
infiammabili. Vigono le norme locali per lo smaltimento.

Per smaltire il barbecue, smontarlo nei singoli pezzi e consegnare
metallo e plastica per il riciclo.

(A2 Smaltire il materiale d’'imballaggio nel rispetto dell’ambien-
@ te e predisporne il riciclo.

Prodotto in Cina.
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Basta kund,

Manga tack for att du har valt en grill fran LANDMANN. Den har monterings- och

bruksanvisningen innehaller detaljerade instruktioner som hjalper dig att gora din

grill frdan LANDMANN startklar. Vi ger dessutom nagra viktiga riktlinjer om hur du
anvander den pa ett sakert satt och hur du skéter om den.

Ta god tid pa dig att bygga ihop den. Ordna i férvag en jamn arbetsyta pa tva
till tre kvadratmeter, plocka ut alla delarna fran forpackningen och lagg fram de
verktyg som behovs inom rackhall.

Var kundtjanst hjalper dig garna om du har fragor om din grill eller behéver mer
hjalp. Du hittar kontaktuppgifterna pa baksidan av den har monterings- och
bruksanvisningen.

Scl-11-930

Muycket noje dnskar LANDMANN-teamet.

Viktigt! AVSEDD ANVANDNING

+ Kontrollera att leveransen ar komplett och att komponenter- m Denna apparat ar avsedd for att grillning, amerikansk rékning
na inte har nagra transportskador. Kontakta kundtjanst om och klassisk rokning av livsmedel. Den ar avsedd for utom-
nagra delar saknas eller &r skadade (se sista sidan). husbruk.

+ Avldgsna eventuell plastfolie, klisterméarken eller transport- m Ingen annan anvandning eller anvandning utdver detta ar
skydd fran grillen. tillaten. Detta géller sarskilt foljande forutsebara felaktiga

anvandningsomraden:
o Anvand inte grillen som varmeelement.

INFORMATION OM MONTERINGS- o 6nv.énd inte grillen for att varma tyger eller andra material
OCH BRUKSANVISNING an livsmedel.

o Anvand aldrig grillen som en inbyggd apparat.
Las igenom monterings- och bruksanvisningen noggrant innan

du anvander grillen for forsta gangen och folj sakerhetsanvis-
ningarna. Behall den for att fa hjalp med framtida fragor och for
andra anvandare. De tillhor apparaten. Tillverkaren och importo-
ren tar inget ansvar om anvisningarna i denna monterings- och

Grillen ar avsedd for privat bruk, inte for kommersiellt bruk.
m  Anvand endast grillen for det angivna andamalet och endast

enligt beskrivningen i denna monterings- och bruksanvisning.

All annan anvéandning anses strida mot det avsedda andamalet.

bruksanvisning inte foljs. m  Alla defekter som orsakas av felaktig hantering, skador eller
reparationsforsok omfattas inte av garantin. Detta galler dven
Symboler normalt slitage.

Varningssymbol: Den har symbolen pavisar mojliga risker. -
Las och folj tillhérande sakerhetsanvisningar noggrant. SAKERHETSINFORMATION

= VARNING: Anvéand inte i slutna utrymmen! Anvand en-

@ Kompletterande information dast utomhus! Det finns risk for kolmonoxidforgiftning.

m  OBSERVERA! Anvand inte grillen om den ar deformerad
@ Las monterings- och bruksanvisningen innan anvandning! eller defekt. Detta ska kontrolleras fore varje anvandning.
m  VARNING! Nationella och lokala bestdmmelser, sdsom
AN tillstand, anvandning, sakerhetsavstand osv., maste vara

X X X uppfyllda.

** m Vilj installationsplatsen pa ett sddant satt att inga brdnnbara
ﬁ ﬁ % material finns i nérheten av grillen eller kan nd den. Placera

aldrig grillen under éverhangande grenar! Minsta avstand till

Anvand inte eldkorgen i slutna utrymmen och/eller beboliga rum brannbara material och omgivande ytor maste vara 3 m.
som byggnader, talt, husvagnar, husbilar och batar. Detta kan = VARNING! Hall barn och husdjur borta! Ldmna aldrig en
innebara livsfara genom kolmonoxidférgiftning. brinnande eller fortfarande varm grill obevakad. Var sarskilt

noga med att inte lata barn eller personer som inte kan
identifiera eller reagera korrekt pa potentiella risker komma
nara en grill.

19
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VARNING! Anvand inte alkohol eller bensin for att
tanda en eld eller for att tdnda en slocknad eld pa nytt!
Anvand endast tandhjalpmedel enligt EN 1860-3! An-
nars kan det leda till okontrollerad varmeutveckling genom
plotsligt uppflammande eld.

Anvand endast grillkol eller grillbriketter (kontrollerade enligt
DIN EN 1860-2) till grillning.

Anvand inte harda barrtraslag som gran eller tall eller ung ek
dar barken fortfarande sitter kvar for klassisk rokning eller
amerikansk rokning! Garvsyran inuti kan producera giftig
blasyra. Ek maste lagras i minst tva ar och vara fri fran bark.
Frukttra som korsbar och apple eller harda traslag som bok
och ask ar val lampade for klassisk rokning och amerikansk
rokning.

Denna grill blir mycket varm. Bar alltid grillhandskar vid grill-
ning. Berdr endast grillen med grillhandskar aven direkt efter
att gloden har slocknat. Ytan forblir varm en stund efterat.
Denna grill blir mycket varm. Anvand alltid grillhandskar nar
grillen anvands (tillagning av mat, installning av ventilation,
anvandning av grillstartare, ildaggning av bransle, hantering
av termometer osv.). Beror endast grillen med grillhandskar,
aven direkt efter att gléden har slocknat, eftersom ytan
fortfarande kan vara varm en stund efterat. Grillhandskarna
maste uppfylla DINEN 407 (kategori Il mot termiska risker).
Anvand grillbestick med langa, varmebestandiga handtag.
Vid brand: Slack ldagorna med en brandfilt eller lamplig brand-
slackare.

MONTERINGSANVISNINGAR

/\ VIKTIGT!

Hall plastpasar och folier utom rackhall f6r sma barn och djur!
Det finns risk fér kvavning.

Stegen for montering har avbildats i slutet av denna mon-
terings- och bruksanvisning. Se till att félja dem eftersom
felaktig montering kan vara farlig.

Se till att det finns tillrackligt med utrymme fér montering-
en och anvand ett underlagg om det behovs for att skydda
grillen eller kénsliga golv fran repor.

Montera grillen pa en plan yta sa att den inte blir skev.
Anvand inte vald under monteringen.

Dra forst at skruvanslutningarna for hand och sedan en gang
till ordentligt efter att ha slutfért monteringssteget. Annars
kan o6nskade spanningar uppsta.

Dra at muttrarna tills de sitter stadigt och vrid sedan ett
kvarts varv till. Dra inte at dem for hart!

NAGRA TIPS

20

Rokta livsmedel hor inte hemma pa grillen eftersom de i regel
redan har en liten mangd organiska skadliga forbranningsam-
nen fran roken. Innehadllet av hadlsoskadliga amnen i livsmed-
let skulle forhojas pa grillen.

Du kan antingen ldgga det grillade livsmedlet direkt 6ver
varmekallan (direkt grillning) for att bryna det kraftigt, eller
indirekt for skonsam grillning. Vid indirekt grillning skickar du
branslet till hdger och vanster i tillagningsutrymmet och lag-
ger det grillade livsmedlet i mitten sa att det inte befinner sig
direkt 6ver varmekallan. Stang locket, sa att varmen fordelar
sig jamnt inuti tillagningsutrymmet.

Du kan placera maten pa varmhaliningsgallret (2) for att halla
den varm nar du fortsatter att grilla. Observera att den inte
fortsatter att tillagas.

Dessutom kan du tillaga grénsaker, skaldjur osv. forsiktigt pa
varmhallningsgallret samtidigt som du till exempel grillar kott
pa grillgallret pa stark varme.
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« Virekommenderar grillning med locket stangt. Detta minskar
risken for eldflammor och hjalper till att tillaga maten snabb-
are och jamnare.

« Termometern pa locket visar temperaturen i tillagningsutrym-
met.

« Kottets tillagningstid beror pa dess tjocklek, kvalitet, tillag-
ningstillstdnd och temperatur i borjan av grillprocessen. Innan
du har god kunskap om apparatens funktion bér du regel-
bundet kontrollera matens tillstand.

 Latt oljad mat bryns jdmnare och fastnar inte i grillgallret.

+ Innan tillagningen bor kéttet ha rumstemperatur for att fa en
ordentlig, jamn tillagning.

+ Nar du anvander en marinad, sas eller glasyr med hog sock-
erhalt eller andra latt brandfarliga ingredienser, ska du inte
applicera dem forran de sista 10 till 15 minuterna av grill-
ningsprocessen.

ANVANDNING

/\ VIKTIGT!

= VARNING! Denna grill blir mycket varm och far inte
flyttas under anvandning!

m  Anvénd endast grillen om den har monterats pa ratt satt i
enlighet med denna monterings- och bruksanvisning och ar
oskadd. Anvand inte grillen utan tillhérande stativ.

m  Placera grillen pd en saker, stabil, jamn och brandsaker yta,
inte pa glas eller plast, fére anvandning.

m Tillagningsutrymmet far fyllas med max 1,5kg och rokladan
med maximalt 0,5kg bransle.

m Varm upp eldkorgen och Iat veden brinna i minst 30 minuter
innan du borjar grilla.

m Lagg inte maten pa grillen forran branslet ar tackt av ett lager
aska.

m Stor ansamling av livsmedelsrester och matfett kan leda till en
sa kallad fettbrand.

m Hall aldrig vatten pa grillen for att undvika brandskador och
skallning.

Grilla
1. Fordela en del av trakolen respektive trakolsbriketterna pa
kolgallret (4).

@ Du kan aven grilla mindre portioner i réklddan (41).

2. Tand en eller tva delar fast tandmaterial och lagg dem ovan-
pa. Lat dem brinna i tva till fyra minuter.

3. Lagg forsiktigt trakol eller trakolsgrillbriketter ovanpa. Obser-
vera hogsta tilldtna mangd.

4. Efter 15-20 minuter syns vit aska pa trakolet/grillbriketterna.
Nu har du de optimala grillférhallandena.
Fordela branslet jamnt med ett lampligt metallverktyg for
direkt grillning (se ovan).

5. Laggi grillgallret (3). Nu kan du borja grilla.

Amerikansk rokning (American BBQ)

1. Tand en eld med tra, trakol eller trakolsbriketter pa kolgall-
ret (35) i rokladan (41).

2. Lagg livsmedlet pa grillgallret (3) i tillagningsutrymmet (42).

3. Stang locket till tillagningsutrymmet. Réken och varmen
tranger in fran roklddan genom en 6ppning i tillagningsut-
rymmet och tillagar livsmedlet.

4. Du kan reglera temperaturen med mangden luft som tillfors:
ju mer luft, desto mer varme. Oppna eller stang ventilations-
natet (27) eller rokregulatorn (7) efter behov.
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Klassisk rokning

Klassisk rokning sker med rokspan eller trachips i roklddan (41).
| 6vrigt gor du som vid amerikansk rékning (se ovan).

Satt grillen ur drift

« For att ta grillen ur drift: tillsatt inte mer bransle till grillen
och stang locket, ventilationsnatet samt luftstromsregulatorn.
Lat grillen svalna innan du flyttar den.

RENGORING OCH FORVARING

/\ VIKTIGT!

m Lat alla delar svalna helt innan eldkorgen téms, rengors,
tacks med en presenning eller stuvas undan.

m  Anvand inte fratande eller n6tande rengéringsmedel eller
stalborste. Dessa kan skada ytan.

m  Fyll inte med vatten och It den inte std ute i regn under lang
tid.

« svalnat.

« Tom och rengor fettuppsamlaren (11) efter varje anvandning.
Diska av med varmt vatten och diskmedel.

» Reng6r emaljerade och forkromade galler med varmt vatten,
diskmedel och en disksvamp.

» Rengor galler av rostfritt stal med varmt vatten, diskmedel,
en disksvamp eller en rostfri rengdringsdyna.

» Rengor galler av gjutjarn med en rengéringsborste for
grillgaller och brann bort kvarvarande rester i grillen. Nar
gallret har svalnat kan det borstas av eller torkas rent med
fuktigt hushallspapper.

+ Vid behov kan du rengora ett avsvalnat kolgaller med en torr,
mjuk borste.

+ Rengdr grillen med en borste eller en fuktig svamp och lite
diskmedel. Vid stark nedsmutsning kan ett vanligt reng6-
ringsmedel for hushallsbruk anvandas. Folj anvisningarna fran
rengdringsmedlets tillverkare.

« Lat alla delar lufttorka eller torka av alla delar innan de stuvas
undan.

+ Fodrvara torrt och skyddat mot vader.

KASSERING

Tank pa att halla grillen ren och att kassera restavfallet pa ratt
satt. Kassera restavfallet i en behallare for metallavfall eller
icke-brannbart material. De lokala avfallsbestammelserna maste
foljas.

Demontera grillen i dess enskilda delar och atervinn metall och
plast nar apparaten kasseras.

A7, Kassera forpackningsmaterialet pa ett miljévanligt satt och
@ ta det till en atervinningscentral.

Tillverkad i Kina
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Kjeere kunde,

Takk for at du valgte en grill fra LANDMANN. Denne monterings- og
bruksanvisningen hjelper deg trinn for trinn med a gjare grillen du nettopp har
kjigpt fra LANDMANN, klar til bruk. Vi gir deg ogsa viktig informasjon om riktig

bruk, sikker hadndtering og vedlikehold.
Ta deg god tid til monteringsarbeidet. Finn farst en plan arbeidsflate pa ca. 2-3

kvadratmeter, fjern alle delene fra emballasjen og legg verktayet du trenger innen

/J

rekkevidde. -
Hvis du har spgrsmal om grillen eller trenger mer hjelp, vil serviceteamet vart
gjerne hjelpe deg videre. Du finner tilsvarende kontaktopplysninger pa baksiden av
denne monterings- og bruksanvisningen.

Ha det gay!

Hilsen LANDMANN-teamet.

OBS!

+ Kontroller leveringsomfanget for fullstendighet og kompo-
nentene for transportskader. Kontakt kundeservice (se siste
side) hvis deler mangler eller er skadet.

+ Fjern eventuelle folier, klistremerker eller transportbeskyttelse
fra grillen.

INFORMASJON OM MONTERINGS- OG
BRUKSANVISNINGEN

Les gjennom denne monterings- og bruksanvisningen ngye og
falg sikkerhetsinstruksjonene fer du bruker grillen for farste
gang. Oppbevar den til fremtidig bruk og til andre brukere. Den
tilhgrer enheten. Produsenten og importeren patar seg ikke noe
ansvar hvis anvisningene i denne monterings- og bruksanvisnin-
gen ikke folges.

Symbol

Faretegn Dette symbolet indikerer mulige farer. Les de
tilhgrende sikkerhetsinstruksjonene ngye og falg dem.

@ Supplerende informasjon

@ Les monterings- og bruksanvisningen fer bruk!

A *4‘/
A

X X X
Ma ikke brukes i lukkede og/eller beboelsesrom, f.eks. i bygnin-

ger, telt, campingvogner, bobiler, bater. Det er livsfare pa grunn

av karbonmonoksidforgiftning.
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BEREGNET BRUK

m Denne enheten er beregnet til grilling, kaldrgyking og varm-
rayking av mat. Den er beregnet til utenders bruk.

m  Annen bruk eller bruk utover dette er ikke tillatt. Dette gjel-
der spesielt for falgende paregnelig feil bruk:
o Bruk ikke grillen som varmeapparat.
o Ikke bruk grillen til & varme opp andre stoffer eller materi-

aler enn mat.

o Bruk aldri grillen som en innebygd enhet.

m  Grillen er beregnet til privat bruk, ikke til naeringsbruk.

m  Bruk grillen bare til det angitte formalet og bare som beskre-
vet i denne monterings- og bruksanvisningen. All annen bruk
gjelder som feil bruk.

m Unntatt fra garantien er alle mangler fordrsaket av feil be-
handling, skader eller reparasjonsforsgk. Dette gjelder ogsa
for normal slitasje.

SIKKERHETSINFORMASJON

m  ADVARSEL: Ma ikke brukes i lukkede rom! Ma kun bru-
kes utendgrs! Det er fare for karbonmonoksidforgiftning.

m LES DETTE: Grillen ma ikke brukes hvis den er deformert
eller defekt. Dette ma kontrolleres fer hver gangs bruk.

m  ADVARSEL! Nasjonale og lokale forskrifter som tillatelser,
drift, sikkerhetsavstander og andre bestemmelser, ma vaere
oppfylt.

m Velg oppstillingsstedet slik at ingen brennbare materialer eller
stoffer er eller kan komme i naerheten av grillen. Plasser aldri
grillen under grener eller tak! Minsteavstand til brennbare
materialer og overflater rundt ma veere 3 m.

m  ADVARSEL! Hold barn og kjaeledyr unna! La aldri den
brennende eller fortsatt varme grillen vaere uten tilsyn. Serg
spesielt for at ingen barn eller personer som ikke er i stand
til & oppfatte eller reagere pa mulige farer, kommer naer den
varme grillen.

m  ADVARSEL! Ikke bruk alkohol eller bensin til & tenne
opp eller tenne pa nytt! Bruk bare tennhjelpemidler i
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henhold til EN 1860-3! Ellers kan det oppsta ukontrollert
varmeutvikling pga. eksplosjoner.

m  Bruk kun grillkull eller grillkullbriketter (testet i henhold til DIN
EN 1860-2) til grilling.

m Ikke bruk harpiksholdige naletraer som gran og furu eller
ferske biter av eik med bark pa til kald- eller varmrgyking!
Garvesyren den inneholder kan produsere giftig blasyre.
Eikeved skal lagres i minst to ar og vaere uten bark.

Frukttre som kirsebaer og eple eller lgvtre som bak og ask
egner seg godt til kald- eller varmrayking.

m  Denne grillen blir veldig varm. Bruk alltid grillhansker nar du
griller. Selv umiddelbart etter at glerne har slukket, mé du
kun bergrer grillen med grillhansker. Fordi overflatene holder
seg varme en stund.

m Denne grillen blir veldig varm. Ved bruk av grillen (tilberedel-
se av mat, innstilling av ventilasjon, bruk av grillstarter, ileg-
ging av brensel, handtering av termometeret osv.) bruk alltid
grillhansker. Selv umiddelbart etter at glarne har slukket,
ma du kun bergre grillen med grillhansker fordi overflatene
fortsatt blir veerende varm i en tid. Grillhanskene (mot termisk
risiko) ma vaere i samsvar med DIN EN 407 (kategori II).

m  Bruk grillbestikk med lange, varmebestandige handtak.

m Ved brann: Kvel flammene med et brannteppe eller et egnet
brannslukningsapparat.

MONTERINGSANVISNINGER

A OBS!

Plastposer og -folier ma holdes borte fra smabarn og dyr! Det
er fare for kvelning.

« Monteringstrinnene vises pa slutten av denne monterings- og
bruksanvisningen. Folg dem fordi feil montering kan vaere
farlig.

+ Sorg for tilstrekkelig plass til monteringen, og bruk eventuelt
en matte for a beskytte grillen eller felsomme gulv mot riper.

+ Plasser grillen pa en horisontal, jevn overflate slik at den ikke
blir skjev.

¢ lkke bruk makt ved monteringen.

 Stram farst skrueforbindelsene for hand og deretter riktig et-
ter vellykket monteringstrinn. Ellers kan det fore til ugnskede
spenninger.

+ Stram mutrene til de sitter godt fast, og stram deretter en
kvart omgang mer. Stram ikke for mye!

NOEN FORHANDSTIPS

Kald- og varmrgkt mat herer ikke hjemme pa grillen, siden
de vanligvis allerede inneholder en liten mengde organiske
forbrenningsstoffer fra rgyken. Innholdet av skadelige stoffer
i maten ville gke med grillingen.

» Du kan plassere grillmaten rett over varmekilden (direkte
grilling) for & brune den, eller grille den indirekte pa en mer
skansom mate. Ved indirekte grilling legger du brenselet til
venstre og hayre i stekekammeret og plasserer maten som
skal grilles i midten slik at den ikke er rett over varmekilden.
Lukk lokket slik at varmen fordeles jevnt i stekekammeret.

« Du kan legge stekt grillmat pa varmeristen (2) for a holde den
varm mens du fortsetter grillingen. Vaer oppmerksom pa at
den da fortsetter a stekes.

Dessuten kan du forsiktig tilberede grennsaker, sjgmat osv.
pa varmeristen mens du f.eks. griller kjgtt pa grillristen pa
hay varme.

 Vianbefaler a grille med lukket lokk. Dette reduserer risikoen
for stikkflammer, og grillmaten tilberedes raskere og jevnere.

« Termometeret i lokket viser deg temperaturen i stekekamme-
ret.
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NO

Steketiden til kjgtt avhenger av tykkelse, kvalitet, modenhet
og temperatur nar grillingen starter. Far du har blitt godt
kjent med bruken av enheten, ber du regelmessig sjekke
tilstanden til maten.

Mat som er lett innsatt med olje, brunes jevnere og fester seg
ikke til grillrist.

For tilberedning ber kjettet ha romtemperatur for 8 oppna
god og jevn steking.

Hvis du bruker marinade, saus eller glasur med hayt sukke-

rinnhold eller andre lettantennelige ingredienser, bar du kun e
bruke dem de siste 10—15 minuttene av grillingen. G:)
i
BRUK 4
o
A OBS! i
ADVARSEL! Denne grillen blir veldig varm og ma ikke
beveges under bruk!
m  Bruk grillen bare hvis den er riktig montert og uskadd og i
samsvar med denne monterings- og bruksanvisningen. lkke
bruk grillen uten det tilhgrende stativet.
m  Plasser grillen fgr bruk pa en sikker, stabil, horisontal, plan og
brannsikker oppstillingsflate som ikke er av glass eller plast.
m Stekekammeret kan fylles med maksimalt 1,5kg og brenn-
kammeret med maksimalt 0,5 kg brensel.
m  For du griller for ferste gang, varmer du opp og lar brenselet
bli helt gladende i minst 30 minutter slik at lakken herdes
ferdig.
m Ikke legg maten pa grillen for brenselet er dekket med et lag
aske.
m  For store ansamlinger av matrester og matfett kan fore til det
som kalles fettbrann.
m Hell aldri vann pa den varme grillen for 8 unnga forbrenning
og skalding.
Grilling
1. Legg litt av trekullet eller kullbrikettene pa kullristen (4).
@ Du kan ogsa grille mindre porsjoner i brennkamme-
ret (41).
2. Tenn en eller to tennere til fast brensel og legg dem oppa. La
tennerne til fast brensel brenne i 2-4 minutter.
3. Etterfyll forsiktig med ved eller trekull (-briketter). Overhold
maksimalt tillatt mengde.
4. Etter omtrent 15 til 20 minutter vil hvit aske vises pa kullet/
brikettene. Den optimale gladetilstanden er nadd.
For direkte grilling (se over) fordeler du brenselet jevnt med
et passende metallverktay.
5. Settinn grillristen (3). Deretter kan du begynne a grille.
Kaldrgyking (amerikansk BBQ)
1. Tenn et bal med ved, trekull eller kullbriketter pa kullris-
ten (35) i brennkammeret (41).
2. Legg maten pa grillristen (3) i stekekammeret (42).
3. Lukk lokket i stekekammeret. Rgyken og varmen kommer ut
av brennkammeret gjennom en apning i stekekammeret og
steker maten.
4. Du kan regulere temperaturen med mengden luft som til-
fares: jo mer luft, desto mer varme. Apne eller lukk ventila-
sjonsgitrene (27) eller raykregulatoren (7).
Varmrgyking
Ved varmrgyking lager du reyk med raykeflis eller treflis i brenn-
kammeret (41). Ellers fortsetter du som ved kaldrayking (se over).
23
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Sett grillen ut av drift

For a ta grillen ut av bruk tilsett ikke mer brennstoff og lukk
lokket, ventilasjonsgitteret samt luftstremregulatoren. La grillen
avkjeles far du flytter den.

RENGJORING OG OPPBEVARING
/\ OBs!

La alle delene avkjgles helt for de temmes, rengjeres, dekkes
med en presenning eller stues bort.

m Ikke bruk etsende eller slipende rengjeringsmidler eller bar-
ster med metallbust. Disse kan skade overflatene.

m Ikke fyll med vann eller utsett for regn over lang tid.

« Nar alle delene er avkjalt, kan du kaste asken pa en miljg-
vennlig mate.

» Tem og rengjor fettoppsamlingskaret (11) etter eller far hver
bruk. Rengjer grillen med varmt vann og oppvaskmiddel.

+ Rengjer grillristen med varmt vann, oppvaskmiddel og en
Rengjor de emaljerte og forkrommede ristene med varmt
vann, oppvaskmiddel og en svamp.

+ Rengjor ristene av rustfritt stal med vann, oppvaskmiddel og
en svamp eller rustfri rengjeringspute.

+ Rengjer ristene av stapejern med en rengjeringsbgarste til
grillrist og brenn av gjenvaerende rester i grillen. Nér risten
er avkjglt, berst av den eller terk den rent med et fuktig
kjokkenpapir.

+ Dukan rengjgre den kalde kullristen med en terr, myk barste
etter behov.

+ Rengjor grillen med en barste eller en vat svamp og litt
oppvaskmiddel. Du kan bruke et vanlig rengjeringsmiddel ved
kraftigere tilsmussing . Fglg produsentens instruksjoner for
produktet som skal brukes.

 La alle delene tarke helt eller tark dem fogr du lagrer dem.

+ Lagres tort og beskyttet mot veeret.

AVFALLSBEHANDLING

Serg for renslighet nar du handterer grillen og ved avfallsbehand-
ling av restmaterialer. Kast i prinsippet restavfallet kun i behol-
dere av metall eller ubrennbare materialer. Lokale forskrifter for
avfallsbehandling gjelder.

For & avfallsbehandle grillen demonterer du den i sine enkelte
deler og leverer metaller og plast til resirkulering.

A2, Kast emballasjematerialet pa en miljgvennlig mate og lever
@ det til gjenvinningssenteret.

Produsert i Kina.

24
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Hyva asiakas,

kiitos, etta valitsit LANDMANN-grillin. Tama asennus- ja kayttoohje auttaa sinua
vaihe vaiheelta hankkimasi LANDMANN-grillin kdyttdonotossa. Lisaksi saat ohjeita
oikeasta kaytosta, turvallisesta kasittelysta ja hoidosta.

Varaa kokoamiseen riittavasti aikaa. Varmista ensin, etta kaytettavissa on tasainen,
noin kahdesta kolmeen neliometrin kokoinen tydskentelyalue, poista kaikki osat
pakkauksesta ja aseta tarvittavat tyokalut kaden ulottuville.

Jos sinulla on kysyttavaa grillista tai tarvitset apua, palvelutiimimme auttaa sinua
mielellaan. Yhteystiedot |6ytyvat taman asennus- ja kayttoohjeen takasivulta.

Paljon iloa toivottaa
LANDMANN-tiimi.

/J

—~

Scl-11-930

Huomaa! MAARAYSTENMUKAINENKAYTTO

+ Tarkasta, onko toimituksen sisalto taydellinen ja onko osissa m  Tama laite on suunniteltu kaytettavaksi elintarvikkeiden
kuljetusvahinkoja. Mikali osia puuttuu tai niissa on vikoja, grillaukseen, savustukseen ja barbecue-grillaukseen. Se on
kaanny asiakaspalvelun puoleen (katso viimeinen sivu). tarkoiteltu ulkokayttoon.

+ Poista grillista mahdolliset kalvot, tarrat tai kuljetussuojat. m  Muu kayttd tai sen ylittava kaytto ei ole sallittua. Tama kos-

kee erityisesti seuraavia ennakoitavissa olevia vaarinkayttoja:
o Al kayta grillid lammittimena.

TIETOA ASENNUS- JA o Ala kéyta grillid muiden aineiden ja materiaalien kuin elin-
KAYTTOOHJEESTA tarvikkeiden lammittamiseen.

o Al koskaan kayta grillia sisadnrakennettuna laitteena.
Lue tama asennus- ja kayttoohje huolellisesti ennen grillin

ensimmaista kayttoa ja noudata turvallisuusohjeita. Sailyta se
my6hempia kysymyksia ja muita kayttajia varten. Se on osa
laitetta. Valmistaja ja maahantuoja eivat ole vastuussa, jos taman
asennus- ja kayttoohjeen tietoja ei noudateta.

m  Grilli on tarkoitettu yksityiseen kayttoon, ei kaupalliseen
kayttoon.

m Kayta grillia ainoastaan mainittuun tarkoitukseen ja vain
siten, kuin asennus- ja kayttoohjeessa on kuvattu. Kaikki muu
kayttdé on maaraysten vastaista.

Symbolit m Takuun ulkopuolelle on suljettu kaikki puutteet, jotka johtu-

vat virheellisesta kasittelysta, vahingoittamisesta tai korja-

Vaaramerkki: Tdma symboli viittaa mahdolliseen vaa- usyrityksista. Tama koskee myds normaalia kulumista.

raan. Lue tahan liittyvat turvallisuusohjeet huolellisesti ja
noudata niita.

@ Tavdentavia tieto TURVALLISUUSOHJEET
aydentavia tietoja

m  VAROITUS: Grillia ei saa kayttaa sisatiloissa. Kayta vain
ulkona! Hakamyrkytyksen vaara.

m HUOMAUTUS: Al3 kayta grillia, jos sen muoto on vaaristy-
nyt tai siind on vikaa. Laite on tarkastettava ennen jokaista

@ Lue asennus- ja kayttdohje ennen kayttoa!

A Kayttoa.
X X X m  VAROITUS! Kansallisia ja paikallisia lupia, kayttoa, turvavale-

4 ja tms. koskevia maarayksia on noudatettava.
ﬁ ﬁ ﬁ m Valitse kayttopaikka niin, etta grillin lahella ei ole syttyvia

materiaaleja tai aineita tai ne eivat paase siihen. Ala koskaan
Ei saa kdyttaa suljetuissa ja/tai asumistiloissa, esim. rakennuksis- sijoita grillia oksien tai katosten alle! Vahimmaisetaisyyden
sa, teltoissa, asuntovaunuissa, asuntoautoissa, veneissa. Hengen- syttyviin aineisiin ja ymparoiviin pintoihin on oltava 3 m.
vaara hakamyrkytyksen vuoksi.

m  VAROITUS! Pida lapset ja lemmikkieldaimet poissa grillin
laheisyydesta! Ali koskaan jaté palavaa tai viela kuumaa
grillia ilman valvontaa. Varmista erityisesti, etteivat lapset tai
henkil6t, jotka eivat pysty tunnistamaan mahdollisia vaaroja
tai reagoimaan niihin, paase kuuman grillin lahelle.
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VAROITUS! Al3 kayta bensiinia tai spriitd sytyttdmiseen
tai liekkien kohentamiseen. Kayta vain standardin EN
1860-3 mukaisia sytykkeita. Muutoin syttymisen aiheutta-
ma humahdus voi aiheuttaa kontrolloimatonta kuumuutta.
Kayta grillaukseen ainoastaan grillihiilia tai hiilibriketteja (tar-
kastettu DIN EN 1860-2 -standardin mukaisesti).

Al kéyta savustamiseen tai barbecue-grillaukseen pihkaisia
havupuita kuten kuusta tai mantya tai nuoria tammiklapeja,
joissa on viela kuori! Niiden sisaltama parkkihappo voi tuot-
taa myrkyllisia sinihappoja. Tammea on sdilytettava vahintaan
kaksi vuotta ja siind ei saa olla kuorta.

Hyvin savustamiseen ja barbecue-grillaukseen soveltuvat
hedelmapuut kuten kirsikka ja omenapuu tai kovapuut kuten
pyokki tai saarni.

Grilli kuumenee hyvin kuumaksi. Kayta grillatessa aina
grillikasineita. Koske grilliin ainoastaan grillikasineillda myos
valittdmasti hiilloksen sammuttua. Pinnat pysyvat viela jonkin
aikaa kuumina.

Grilli kuumenee hyvin kuumaksi. Kayta grillia kayttaessasi
(ruokia valmistaessasi, saataessasi tuuletusta, kayttaessasi
piippusytytinta, lisatessasi hiilia, kayttaessasi lampomittaria
jne.) aina grillauskasineita. Koske grilliin ainoastaan grillika-
sineilld myos valittomasti hiilloksen sammuttua, silla pinnat
pysyvat kuumina vield jonkin aikaa. Grillikasineiden (jotka
suojaavat palovammoilta) taytyy olla DINEN 407 (luokka 1)
-standardin mukaisia.

Kayta grillausvalineita, joissa on pitkat, kuumuutta kestavat
kahvat.

Tulipalon sattuessa: Tukahduta liekit sammutuspeitteella tai
sopivalla sammuttimella.

ASENNUSOHIJEITA

/\ HUOMAA!

Pida muovipussit ja -kalvot poissa pienten lasten ja eldinten
ulottuvilta! Mahdollinen tukehtumisvaara.

Asennusvaiheet 6ytyvat kuvina tdman asennus- ja kaytto-
ohjeen lopusta. Noudata niita, silla virheellinen asennus
saattaa olla vaarallista.

Varmista, etta asennusta varten on riittavasti tilaa ja kayta
tarvittaessa alustaa suojaamaan grillia tai herkkia lattioita
naarmuilta.

Aseta grilli vaakasuoralle, tasaiselle alustalle, jottei siita tule
vinoa.

Al kéyta kokoamiseen voimaa.

Kirista ruuviliitokset aluksi sormitiukkaan ja asennusvaiheen
onnistuttua viela kerran kunnolla. Muuten voi muodostua
epatoivottua jannitysta.

Kiristda muttereita, kunnes ne ovat kiinteasti paikoillaan ja
kierra vield neljanneskierros. Al3 kirista liikaa!

MUUTAMA VINKKI ETUKATEEN

Savustetut elintarvikkeet eivat kuulu grilliin, silla niissa on
yleensa jo vahaisia maaria savun aiheuttamia haitta-aineita.
Nain ollen grillaus lisaisia terveydelle haitallisten aineiden
maaraa elintarvikkeissa.

Voit asettaa grillattavan tuotteen joko suoraan lammonlah-
teen paalle (suora grillaus) ja kypsentaa sen nopeasti tai voit
kypsentaa sen helldvaraisemmin epasuorasti grillaamalla.
Epasuorassa grillauksessa asetat polttoainetta vasemmalle ja
oikealle puolelle kypsennyskammioon ja asetat grillattavan
tuotteen keskelle, jolloin se ei ole suoraan ldammdnlahteen
paalla. Sulje kansi, jotta lampd paasee jakautumaan tasaisesti
kypsennyskammioon.

01342_Inlay_ LM_M_A4_V1_1122.indb 26

Voit asettaa kypsennetyn ruoan lampdritilalle pitaaksesi sen
lampimana (2), kun jatkat grillausta. Huomaa, etta se jatkaa
kypsentymista.

Lisaksi voit kypsentaa varovasti kasviksia, dyriaisia yms. lam-
poritilalla ja grillata lihaa grilliritilalla korkealla lammalla.
Suosittelemme grillaamista kansi suljettuna. Tama vahentaa
pistoliekkien riskia ja grillattu ruoka kypsyy nopeammin ja
tasaisemmin.

Kannessa sijaitseva lampdmittari osoittaa kypsennyskammion
lampatilan.

Lihan kypsennysaika riippuu sen paksuudesta, laadusta, kyp-
syydesta ja lampatilasta grillauksen alussa. Ennen kuin olet
todella perehtynyt laitteeseen, sinun tulee tarkistaa valilla
ruoan tila.

Kevyesti 6ljytty ruoka ruskistuu tasaisemmin eika tartu grilli-
ritilaan.

Ennen valmistuksen aloittamista liha tulee ottaa huoneen-
lampédtilaan. Tama takaa hyvan ja tasaisen kypsymisen.

Jos kaytat marinadia, kastiketta tai kuorrutetta, jossa on kor-
kea sokeripitoisuus tai muita helposti syttyvia ainesosia, levita
se vasta grillauksen viimeisen 10-15 minuutin aikana.

KAYTTO

/\ HUOMAA!

VAROITUS! Grilli kuumenee kaytdssa. Grillia ei saa siir-
taa kayton aikana.

Kayta grillia vain silloin, kun se on koottu asianmukaisesti ta-
man asennus- ja kayttdohjeen mukaisesti ja siina ei ole vikoja.
Al kéyta grillid ilman siihen kuuluvaa jalustaa.

Aseta grilli ennen kayttoa turvalliselle, vankalle, vaakasuun-
taiselle, tasaiselle ja tulenkestavalle pinnalle.
Kypsennyskammioon saa tayttda polttoainetta enintaan
1,5kg ja tulipesaan enintaan 0,5kg.

Ladmmita grillia ennen ensimmaista grillausta ja anna hiilten
hehkua vahintaan 30 minuuttia, jotta maalikerros kovettuu.
Grilli on valmis ruoanlaittoon vasta, kun polttoaine on
tuhkan peitossa.

Suuret kasautuneet elintarvikejaannemaarat ja rasvakerayty-
mat voivat aiheuttaa niin kutsutun rasvapalon.

Ala koskaan heitd kuumaan grilliin vetta palovammojen
valttamiseksi.

Grillaaminen

1.

Aseta kerros puubhiilia tai puuhiilibriketteja hiiliritilalle (4).

@ Pienempia annoksia voit grillata myos tulipesassa (41).

2.

Sytyta yhdesta kahteen sytytyspalaa ja aseta puiden paalle.
Anna sytytyspalojen palaa kahdesta neljaan minuuttia.

Lisaa varovasti puuhiilta (-briketteja). Noudata suurinta sallit-
tua maaraa.

15-20 minuutin jalkeen puuhiilien/puuhiilibrikettien paalla
nakyy valkoista tuhkaa. Hiilloksen optimaalinen tila on saavu-
tettu.

Suoraa grillausta varten (ks. edelld) jaa polttoaine tasaisesti
soveltuvalla metallisella valineella.

Aseta grilliritila (3) paikoilleen. Nyt voit aloittaa grillauksen.

Barbecue-grillaus (american BBQ)

1.

2.

Sytyta puuta, puuhiilia tai puuhiilibriketteja kayttamalla tuli
hiiliritilGille (35) tulipesaan (41).
Aseta elintarvikkeet grilliritilalle (3) kypsennyskammioon (42).

29.11.2022 12:15:00



FI

3. Sulje kypsennyskammion kansi. Savu ja kuumuus kulkeutuvat
tulipesan aukon kautta kypsennyskammioon ja kypsentavat
elintarvikkeet.

4. Lampdtilaa voit saadella tuloilman maaraa rajoittamalla: mita
enemman ilmaa, sita suurempi kuumuus. Avaa tai sulje tarvit-
taessa tuuletusritilaa (27) tai savunsaadinta (7).

Savustus
Savustettaessa synnytetaan savua tulipesaan (41) laitettavilla
savustuslastuilla tai puulastuilla. Muutoin toimit samoin kuin (@)
barbecue-grillauksessa (ks. edella). G:)
Sammuta grilli T
+ Kun haluat lopettaa grillin kayton, ala lisaa grilliin enaa N
grillissa kaytettavaa polttoainetta, sulje kansi, tuuletusritila ja no
ilmansaadin. Anna grillin jaahtya ennen sen liikkuttamista. o
PUHDISTUS JA SAILYTYS
/\ HUOMAA!
m  Anna kaikkien osien jaahtya kokonaan ennen tyhjennysta,
puhdistusta, suojapeitteelld peittamista tai varastointia.
m  Alé kdyta sybvyttavia tai hankaavia puhdistusaineita tai me-
talliharjoja. Nama voivat vahingoittaa pintoja.
m  Alj tayta vedell3 tai altista sateelle pidemmaksi ajaksi.
+ Havita tuhka ymparistoystavallisesti sen jalkeen, kun kaikki
osat ovat jaahtyneet.
+ Tyhjenna tai puhdista tippa-astia (11) jokaisen kayttokerran
jalkeen. Huuhtele se lampimalla vedella ja astianpesuaineella.
« Puhdista emaloidut ja kromatut ritilat Iampimalla vedella,
astianpesuaineella ja sienella.
+ Puhdista ruostumattomasta teraksesta valmistetut ritilat
vedella, astianpesuaineella ja sienella tai ruostumattomalla
terasvillatyynylla.
« Puhdista valurautaiset ritilat grilliritilan puhdistusharjalla
ja poista loput jaanteet polttamalla grillissa. Kun ritila
on jaahtynyt, harjaa se ja pyyhi puhtaaksi kostealla
talouspaperilla.
+ Tarvittaessa voit puhdistaa kylmentyneen hiiliritilan kuivalla,
pehmealla harjalla.
+ Puhdista grilli soveltuvalla harjalla tai maralla sienella ja pie-
nellda maaralla astianpesuainetta. Voimakkaan lian poistoon
voit kayttaa tavallista yleispuhdistusainetta. Noudata kaytet-
tavan aineen valmistajan ohjeita.
+ Anna kaikkien osien kuivua kokonaan tai kuivaa ne ennen
varastointia.
« Sailyta kuivassa ja saalta suojattuna.
HAVITTAMINEN
Pida huoli puhtaudesta grillin kasittelyssa ja jadannosten havitta-
misessa. Havita jaanndsjate vain sille tarkoitetuissa metallisissa tai
palamattomista materiaaleista valmistetuissa sailidissa. Havitta-
misessa on noudatettava paikallisia maarayksia.
Pura grilli havittdmista varten yksittaisiin osiin ja vie metallit ja
muovit kierratykseen.
CA2 Havita pakkausmateriaali ymparistoystavallisesti ja vie se
% @ kierratyskeskukseen.
Valmistettu Kiinassa.
27
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Keere kunde

Tak, fordi du har valgt en grill fra LANDMANN. Denne monterings- og
brugsvejledning hjaelper dig trin for trin med at gere din netop kabte LANDMANN-
grill klar til brug. Vi giver dig ogsa vigtige tips om korrekt brug,
sikker handtering og pleje.

Tag dig god tid til at samle den. Skab ferst en jaevn arbejdsflade pa ca. to til tre

kvadratmeter, tag alle delene ud af emballagen, og lseg det ngdvendige vaerktgj
klar inden for reekkevidde.
Hvis du har spgrgsmal om din grill eller har brug for yderligere hjeelp, vil vores
serviceteam gerne hjzelpe dig. Du kan finde de relevante kontaktoplysninger pa
bagsiden af denne monterings- og brugsvejledning.

Du gnskes god forngjelse af

dit LANDMANN team.

OBS!

+ Kontrollér, at leveringsomfanget er komplet, og at kom-
ponenterne ikke er beskadiget under transporten. Hvis der
mangler dele, eller delene er beskadiget, skal du kontakte
kundeservice (se sidste side).

« Fjern eventuelle film, klistermaerker eller transportbeskyttelse
fra grillen.

INFORMATIONER OM MONTERINGS-
OG BRUGSVEJLEDNINGEN

For du bruger grillen farste gang, skal du lsese denne monte-
rings- og brugsvejledning omhyggeligt og falge sikkerheds-
instruktionerne. Opbevar den til senere spgrgsmal og andre
brugere. Den hgrer til apparatet. Producenten og importaren
patager sig intet ansvar, hvis oplysningerne i denne monterings-
og brugsvejledning ikke overholdes.

Symboler

Faresignaler: Dette symbol angiver mulige farer. Laes og
falg omhyggeligt de relevante sikkerhedsinstruktioner.

@ Supplerende informationer

@ Laes monterings- og brugsvejledningen far brug!

A *4‘/
A

X X X
Ma ikke anvendes i lukkede og/eller beboelige rum, f.eks. byg-

ninger, telte, campingvogne, mobilhomes, bade. Der er livsfare

pga. kulilteforgiftning.

01342_Inlay_ LM_M_A4_V1_1122.indb 28

KORREKT BRUG

m Dette apparat er beregnet til at grille, ryge og smoke grill-
mad. Det er beregnet til udenders brug.

m  Enhver anden brug eller brug ud over dette er ikke tilladt.
Dette gaelder iscer for folgende forudsigelige misbrug:
o Brug ikke grillen som varmeapparat.
o Brug ikke grillen til at opvarme andre stoffer og materialer

med end mad.

o Brug aldrig grillen som et indbygningsapparat.

m  Grillen er beregnet til privat brug, ikke til erhvervsmaessig
brug.

m  Brug kun grillen til det angivne formal og kun som beskrevet i
denne monterings- og brugsvejledning. Enhver anden anven-
delse anses for at vaere i strid med den tilsigtede anvendelse.

m Alle defekter, der skyldes forkert handtering, beskadigelse
eller reparationsforsag, er udelukket fra garantien. Dette
geelder ogsa for normalt slid.

SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

m  ADVARSEL: Brug den aldrig indender. Ma kun bruges i fri
natur! Der er risiko for kulilteforgiftning.

m BEMARK: Grillen ma ikke anvendes, hvis den er deformeret
eller defekt. Dette skal kontrolleres far hver brug.

m  ADVARSEL! Nationale og lokale bestemmelser, f.eks. om
tilladelser, drift, sikkerhedsafstande m.m, skal overholdes.

m Velg opstillingsstedet saledes, at der ikke er nogen braend-
bare materialer eller stoffer i naerheden af grillen, og serg
for, at de heller ikke kan komme derhen. Placer aldrig grillen
under grene eller tage! Afstanden til breendbare materialer
og omgivende overflader skal veere mindst 3 m.

m  ADVARSEL! Hold bern og kaeledyr pa sikker afstand.
Efterlad aldrig den braendende eller stadig varme grill uden
opsyn. Serg iseer for, at barn eller personer, der ikke er i
stand til at genkende eller reagere korrekt pa mulige farer,
ikke kommer i naerheden af det varme grill.

m  ADVARSEL! Brug ikke sprit eller benzin til anteending
eller genantaending! Brug kun optsendingsblokke der
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opfylder kravene i EN 1860-3! Ellers kan der opsta defla-
gration pga. ukontrollerbar varmeudvikling.

m  Brug kun traekul eller kulbriketter (testet i henhold til DS/EN
1860-2) til grillning.

m Brug ikke harpiksholdige naletraeer som gran eller unge styk-
ker eg med bark pa til rygning eller smokning! Den garvesyre,
som den indeholder, kan producere giftig blasyre. Egetrae
skal vaere lagret i mindst to dr og veere uden bark.

Frugttraeer som kirsebaertrae og aebletrae eller hardt trae som
bag og ask er velegnede til rygning og smokning.

m  Denne grill bliver meget varm. Brug altid grillhandsker, nar du
griller. Selv umiddelbart efter at glederne er slukket, ma du
kun rgre ved grillen med grillhandsker. For overfladen er varm
i lang tid.

m  Denne grill bliver meget varm. Brug altid grillhandsker, nar
du bruger grillen (tilberedning af mad, justering af ventilatio-
nen, brug af grillstarter, pafyldning af braendstof, handtering
af termometeret osv.) Selv umiddelbart efter at glederne er
slukket, ma du kun rere ved grillen med grillhandsker, da
overfladen er varm i lang tid. Grillhandskerne (mod termiske
risici) skal opfylde DINEN 407 (kategori II).

m  Brug grillredskaber med lange, varmebestandige handtag.

m | tilfeelde af brand: Kvael flammerne med et brandtaeppe eller
en egnet brandslukker.

BEMARKNINGER OM MONTERING

Z&m%l

Opbevar plastikposer og -film utilgaengeligt for sma bern og
dyr! Der er risiko for kveelning.

« Monteringstrinnene er vist i slutningen af denne monterings-
og brugsvejledning. Felg den meget ngje, for en forkert
montering kan vzere farlig.

+ Segrg for, at der er plads nok til montering, og brug om
negdvendigt et underlag for at beskytte grillen eller falsomme
gulve mod ridser.

+ Saml grillen pa en vandret, plan overflade, sa den ikke bliver
skaev.

+ Der ma ikke bruges vold, nar du samler den.

« Skrueforbindelserne skal farst strammes med handen og der-
efter skrues rigtigt fast, ndr monteringstrinnet er gennemfaort.
Ellers kan der opsta ugnskede spaendinger.

+ Spaend mgatrikkerne, indtil de er stramme, og drej derefter en
kvart omgang mere. Du ma ikke stramme dem for meget!

ET PAR GODE RAD PA FORHAND

Raogede og smokede fadevarer hgrer ikke hjemme pa grillen,
da de som regel allerede indeholder en lille maengde organi-
ske forbraendingsforurenende stoffer fra ragen. Indholdet af
skadelige stoffer i maden vil stige ved grillning.

» Du kan enten placere maden direkte over varmekilden (direk-
te grillning) for at give den en kraftig stegning, eller du kan
grille den indirekte pa en mere skansom made. Ved indirekte
grillning skal du laegge braendstoffet i venstre og hgjre side
af madlavningskammeret og placere maden i midten, sa den
ikke er direkte over varmekilden. Luk laget, sa varmen forde-
les jeevnt i madlavningskammeret.

» Du kan laegge tilberedt mad pa varmholdningsristen (2) for at
holde det varmt, mens du fortsaetter med at grille. Bemaerk,
at den vil fortsaette med at koge.

Du kan ogsa tilberede grgntsager, fisk og skaldyr osv. forsig-
tigt pa varmholdningsristen, mens du griller kad pa grillristen
ved hgj varme.

 Vianbefaler, at du griller med lukket lag. Det mindsker risiko-
en for gnister, og maden tilberedes hurtigere og mere jeevnt.
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Termometeret pa laget viser dig temperaturen i madlavnings-
kammeret.

Tilberedningstiden afhaenger af kadets tykkelse, kvalitet,
modenhed og temperatur, ndr du begynder at grille. Fer du
er helt fortrolig med apparatet, ber du kontrollere tilstanden
af den grillede mad mellem tilberedningerne.

Let olieret mad brunes mere jeevnt og klaeber ikke fast til
grillristen.

For tilberedning skal kedet have stuetemperatur for at sikre
en god og ensartet marhed.

Hvis du bruger en marinade, sauce eller glasur med et hgijt
sukkerindhold eller andre letanteendelige ingredienser, skal
du kun smere den pa i de sidste 10 til 15 minutter af grillpro-
cessen.

Scl-11-930

BRUG

A OBS!

ADVARSEL! Denne grill bliver meget varm, flyt ikke pa
den nar den er i brug.

Brug kun grillen, hvis den er blevet monteret korrekt og i
overensstemmelse med denne monterings- og brugsvejled-
ning og er ubeskadiget. Brug ikke grillen uden det tilhgrende
stativ.

For brug skal du placere grillen pa et sikkert, stabilt, vandret,
plant og brandsikkert underlag, som ikke er af glas eller plast.
Madlavningskammeret ma maks. fyldes med 1,5kg braend-
stof og breendkammeret med maks. 0,5kg.

For du griller for farste gang, skal du varme op og lade
braendstoffet glgde i mindst 30 minutter, sa lakbelaegningen
haerder.

Begynd ikke tilberedningen af maden for briketterne er
daekket af gra aske.

For stor ophobning af madrester og madlavningsfedt kan
fore til en sdkaldt fedtbrand.

Heeld aldrig vand pa den varme grill for at undga forbraendin-
ger og skoldninger.

Grillning

1.

Laeg en lille bunke traekul eller kulbriketter pa kulristen (4).

®

Du kan sagtens grille mindre portioner i breendkamme-
ret (41).

5.

Teend en eller to optaendingsblokke, og laeg dem ovenpa. Lad
optaendingsblokkene braende to til fire minutter.

Tilsaet forsigtigt traekul eller kulbriketter. Overhold den maks.
tilladte maengde.

Efter ca. 15 til 20 minutter kommer der hvid aske pa traekul-
let/kulbriketterne. Glgderne har nu den optimale tilstand.
Ved direkte grillning (se ovenfor) skal du fordele braendstoffet
jeevnt med et egnet metalveerktg;.

Saet grillristen (3) i. Nu kan du begynde at grille.

Smokning (American BBQ)

1.

Teend ild med trae, traekul eller kulbriketter pa kulristen (35) i
braendkammeret (41).

Laeg grillmaden pa grillristen (3) i madlavningskammeret (42).
Luk laget pa madlavningskammeret. Rggen og varmen traen-
ger ind i madlavningskammeret fra breendkammeret gennem
en abning og tilbereder grillmaden.

Du kan regulere temperaturen med den mangde luft, der
tilfares: jo mere luft, desto mere varme. Abn og luk ventilati-
onsgitrene (27) eller ragregulatoren (7) efter behov.

29

29.11.2022 12:15:01



DA

Rygning

Ved rygning opstar der rag vha.rggspaner eller flis i braend-
kammeret (41). Ellers er fremgangsmaden den samme som ved
smokning (se foroven)

Slukningen af grillen

 Hvis du vil tage grillen ud af drift, ma du ikke fylde mere
braendstof pa, og du skal lukke laget, ventilationsgitteret og
luftstremsregulatoren. Lad grillen kele af, inden du bevaeger
den.

RENGORING OG OPBEVARING
/\ OBs!

Lad alle dele kgle helt af, inden den temmes, rengeres, daek-
kes med en presenning eller opbevares.

m  Brug ikke aetsende eller slibende renggringsmidler eller me-
talbgrster. De kan adelaegge overfladen.

m M3 ikke fyldes med vand eller udsaettes for regn i leengere
tid.

« Nar alle dele er afkglet, skal asken bortskaffes pa en miljo-
venlig made.

« Tom og renger fedtopsamleren (11) enten for eller efter hver
brug. Ger den ren med varmt vand og opvaskemiddel.

» Renggr emaljerede og forkromede grillriste med varmt vand,
opvaskemiddel og en svamp.

» Renggr riste af rustfrit stal med varmt vand, opvaskemiddel
og en rustfri rengaringssvamp.

+ Renggr stabejernsriste med en renggringsbearste til grillriste,
og braend de resterende rester i grillen af. Nar risten er kalet
af, skal den barstes af eller tarres ren med et stykke fugtigt
kakkenrulle.

 Hvis det er ngdvendigt, kan du renggre den kolde kulrist med
en tor, blad barste.

« Renger grillen og de andre dele med en bgarste eller med en
vad svamp og lidt opvaskemiddel. Ved kraftigere tilsmuds-
ning kan du bruge et almindeligt husholdningsrenggarings-
middel . Falg producentens anvisninger for det anvendte
middel.

+ Lad alle dele tarre helt, eller tgr dem, inden de opbevares.

« Opbevares et tort sted beskyttet mod vejr og vind.

BORTSKAFFELSE

Vaer opmaerksom pa renlighed ved handtering af grillen og bort-
skaffelse af restprodukter. Bortskaf altid restaffald udelukkende i
dertil indrettede beholdere af metal eller ubraendbare materialer.
Der galder lokale bestemmelser for bortskaffelse.

For at bortskaffe grillen skal du skille den ad i dens enkelte dele
0g genbruge metaller og plast.

A7, Bortskaf emballagematerialet pa en miljgvenlig méade, og
@ aflever det til genvinding.

Fremstillet i Kina.

30
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Kallid kliendid!

Suur tanu, et olete ostnud LANDMANNI grilli. Kaesolev paigaldus- ja kasutusjuhend
aitab teil samm-sammult uut LANDMANN-i grilli kasutusvalmis seada. Lisaks
anname olulisi juhiseid dige kasutamise, ohutu kasitsemise ja hoolduse kohta.
Varuge kokkupanemiseks piisavalt aega. Looge eelnevalt tasane, umbes kahe
kuni kolme ruutmeetri suurune t66pind, votke koik osad pakendist valja ja pange
valikud tooriistad kaeulatusse.

Kui teil on kusimusi grilli kohta voi vajate muud abi, aitab teid meeleldi meie
hooldusmeeskond. Vastavad kontaktandmed leiate kaesoleva paigaldus- ja
kasutusjuhendi tagakdiljelt.

Head kasutamist soovib
teie LANDMANNI meeskond.

Scl-11-930

N

Tahelepanu! OTSTARBEKOHANE KASUTAMINE

+  Kontrollige tarnekomplekti terviklikkuse suhtes ja komponen- ~ m See seade on moeldud toiduainete grillimiseks, suitsutami-
te transpordikahjustuste suhtes. Kui osad puuduvad vdi on seks ja BBQ-kupsetamiseks. See on moeldud kasutamiseks
kahjustatud, po6érduge klienditeeninduse poole (vt viimane valistingimustes.
lehekulg). m  Muul moel voi sellest erinev kasutamine on keelatud. See

+ Votke grillilt maha koik pakendi kiled, kleebised voi transpor- kehtib eriti jargmiste téenaoliste vaarkustuste kohta:
dikaitsed. o Arge kunagi kasutage grilli kitteseadmena.

o Arge kastuage grilli muude materjalide kuumutamiseks
peale toiduainete.

INFO PAIGALDUS- JA KASUTUSJU- o Arge kunagi kasutage grilli sisseehitatud seadmena.

HENDI KOHTA m  Grill on mdeldud erakasutuseks, mitte ariliseks kasutamiseks.

m Kasutage grilli Gksnes nimetatud otstarbel ning ainult kaes-
olevas paigaldus- ja kasutusjuhendis kirjeldatud viisil. Mis
tahes muul moel kasutamine on mitteotstarbekohane.

Enne grilli kasutamist lugege paigaldus- ja kasutusjuhend tahele-
panelikult 1abi ja jargige ohutusjuhiseid. Hoidke juhend hilise-

maks kasutamiseks ja edasiste kasutajate jaoks alles. See kuulub
seadme juurde. Tootja ja importija ei véta endale mingit vastu- m  Garantii ei kata puudusi, mis on tekkinud mitteotstarbekoha-

tust, kui kaesoleva paigaldus- ja kasutusjuhendi juhiseid ei jargita. se kasutamise, kahjustuste voi remondikatsete tottu. See kaib
ka tavaparase kulumise kohta.

Stimbolid
f Ohu sumbol: see sumbol viitab véimalikele ohtudele. OHUTUSJUHISED

tsi%izi;?gﬁgfpnae?shkmt selle juurde kuuluvaid ohutusjuhi m  HOIATUS! Mitte kasutada suletud ruumides! Kasutada
' ainult valitingimustes! Valitseb stsinikmonoksiidi mirgituse
@ Taiendav teave oht.
m  TEATIS. Deformeerunud voi defektset grilli ei tohi kasutada.
Kontrollige seda iga kasutuskorra eel.
m  HOIATUS! Jargige riiklikke ja kohalikke maarusi, nagu naiteks
A load, kaitamine, ohutuskaugsed jms.
X X X J m Valige paigalduskoht selliselt, et grilli Idheduses ei oleks
** sttivaid materjale ja need ei saaks selle sisse sattuda. Arge
T T kunagi asetage grilli puuokste allal Minimaalne vahekaugus
@ ﬁ ﬁ * % sUttivatest materjalidest ja Umbritsevatest pindadest peab
) - . olema 3m.
Argg kasutagg suletud suumldgs Ja/v0|.e|uruq.m|(i.es, nt hoc.JInetes, = HOIATUS! Hoidke lapsed ja koduloomad eemal! Arge
telkides, haagiselamutes, paatides. Valitseb stsinikmonoksii- kunagi jatke pélevat v6i veel kuuma grilli jarelevalveta. Eriti
di-mirgituse oht. jalgige, et kuuma grilli Iahedusse ei satuks lapsed véi isikud,
kes pole véimelised voimalikke ohtusid dra tundma voi nen-
dele reageerima.

@ Enne kasutamist lugege paigaldus- ja kasutusjuhendit!

31
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HOIATUS! Arge kasutage siiiitamiseks ega taassiiiitami-
seks piiritust ega bensiini! kasutage siiiitamiseks ainult
standardile EN 1860-3 vastavaid vahendeid! Vastasel
juhul voivad leegilahvatused tekitada kontrollimatut soojus-
kiirgust.

Grillimiseks kasutage Uksnes grill-puusisi voi grill-puuséebri-
ketti (kontrollitud vastavalt standardile DIN EN 1860-2).
Suitsutamiseks voi BBQ jaoks arge kasutage vaiku sisaldavat
okaspuud, nagu kuusk vdi mand, ega toorest tammepuud,
mille kljes on veel puukoort. Selles sisalduv parkhape voib
tekitada mdrgist sinihapet. Tammepuu peab olema vahemalt
2 aastat kuivanud ja ilma kooreta.

Suitsutamiseks ja BBQ jaoks sobib viljapuude puit, nt kirss ja
oun, voi kdva puit nagu pook voi saar.

Selle grill kuumeneb tugevalt. Kandke grillimise ajal alati
grillikinnast. Ka vahetult parast stite kustumist tohib grilli
puudutada ainult grillikinnastega. Pealispinnad jadvad monda
aega veel kuumaks.

Selle grill kuumeneb tugevalt. Grilli kasutamisel (toitude kip-
setamine, 6hutuse reguleerimine, grillsde stiutamise kopsiku
kasutamine, kuttematerjali lisamine, termomeetri kasitse-
mine jms) kandke alati grillikindaid. Ka vahetult parast stte
kustumist tohib grilli puudutada ainult grillikinnastega, kuna
pealispind voib veel ménda aega kuum olla. Grillikindad (ter-
miliste ohtude vastu) peavad vastama standardile DIN EN 407
(kategooria ).

Kasutage pikkade, kuumakindlate kaepidemetega grillimi-
starvikuid.

Tulekahju korral: summutage leek kustutusteki voi sobiva
tulekustuti abil.

PAIGALDAMISE JUHISED

/\ TAHELEPANU!

Hoidke koik plastikkotid ja kiled vaikestest lastest ja looma-
dest eemal! Valitseb lambumisoht.

Monteerimisetapid on kujutatud kdesoleva paigaldus- ja
kasutusjuhendi I6pus. Jargige neid, sest vale monteerimine
voib olla ohtlik.

Jalgige, et paigaldamiseks oleks piisavalt ruumi ja kasutage
vajadusel alust, et kaitsta grilli voi 6rna porandapinda krii-
mustuste eest.

Pange grill kokku horisontaalsel, tasasel pinnal, et see viltu ei
kalduks.

Arge kasutage kokkumonteerimisel jdudu.

Keerake kruvithendused esmalt kaega kinni ja parast pai-
galdustoimingu I6puleviimist pingutage korralikult. Vastasel
juhul voivad tekkida soovimatud pinged.

Keerake mutrid kinni, kuni need on tihedalt vastas, ja seejarel
keerake veel veerandpoérde vérra. Arge pingutage liiga
tugevalt!

NOUANDED

Suitsutatud ja BBQ-kupsetatud toiduaineid ei tohi grillida,
kuna need sisaldavad reeglina juba vaheses koguses polemi-
sel tekkivaid kahjulikke orgaanilisi aineid suitsu tottu. Grillimi-
ne suurendaks kahjulike ainete sisaldust toiduainetes.
Grillitava toidu voite asetada nii otse kuumusallikale (otsene
grillimine), et seda teraval tulel kiipsetada, voi grillida seda
saastval moel kaudselt. Kaudse grillimise korral kuhjake
klttematerjal vasakule ja paremale kipsetuskambris ning
pange grillitav toit keskele, nii et see ei asuks otse kuumusal-
lika kohal. Sulgege kaas, et kuumus jaotuks kiipsetuskambris
Uhtlaselt.

Valmisgrillitud toidu saate panna soojendusrestile (2), et seda
edasi grillimise ajal soojas hoida. Seejuures pange tahele, et
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toit jarelklpseb.
Lisaks saate soojendusrestil kiipsetada 6rnalt koogivilju,
mereande jms ning samal ajal grillida nt liha grillrestil suurel
kuumusel.

+ Soovitame grillida suletud kaanega. Nii vahendate valjapais-
kuva leegi ohtu ning toit kiipseb kiiremini ja Ghtlasemalt.

« Termomeeter kaanel nditab kipsetuskambri sisetemperatuuri.

« Kala kiipsetusaeg oleneb selle paksusest, kvaliteedist, kiipsu-
sest ja temperatuurist grillimise alguses. Kuni te seadet veel
hasti ei tunne, kontrollige grillitava toidu seisukorda aeg-ajalt.

« Vahese 6liga kaetud grillitav toit pruunistub Ghtlasemalt ega
kleepu grillresti kilge kinni.

« Enne klpsetamist peab liha olema toatemperatuuril, et taga-
da hea ja Uhtlane kupsemine.

+ Kui kasutate suure suhkrusisaldusega marinaadi, kastet voi
glasuuri, suttivaid koostisosi, maarige need peale alles grilli-
mise viimase 10 kuni 15 minuti jooksul.

KASUTAMINE

/\ TAHELEPANU!

m  HOIATUS! Kaesolev grill laheb vaga kuumaks ja seda ei
tohi kasutamise ajal liigutada!

m  Kasutage grilli Gksnes siis, kui see on nduetekohaselt ja
vastavalt kaesolevale paigaldus- ja kasutusjuhendile kokku
monteeritud ning kahjustusteta. Arge kasutage grilli ilma
selle juurde kuuluva aluseta.

m  Enne kasutamist pange grill kindlale, stabiilsele, horisontaal-
sele, tasasele ja tulekindlale pinnale, mis pole valmistatud
klaasist ega plastikust.

m  Klpsetuskambrisse tohib sisestada maksimaalselt 1,5kg ja
tulekasti maksimaalselt 0,5 kg klttematerjali.

m  Enne esmakordset grillimist stiidake tuli ja laske kittemater-
jalil vdhemalt 30 minutit h66guda, et varvikiht koveneks.

m Pange grillitavad toiduained peale alles siis, kui séed on kae-
tud tuhakihiga.

m Liigne toidujadkide ja toidurasva kogunemine voib pohjusta-
da nn rasvapolengut.

m  Arge kunagi valage vett kuumale grillile, valtimaks péletusi.

Grillimine
1. Pange Uks osa puususi voi puusOe briketti soerestile (4).

@ Vaiksemaid portsjoneid saate grillida ka tulekastis (41).

2. Suudake Uks kuni kaks tahket stiGiteplokki ja pange need puu-
de peale. Laske sutteplokkidel kaks kuni neli minutit pdleda.

3. Lisage ettevaatlikult puususi(puusoebriketti). Seejuures jalgi-
ge maksimaalset taitetaset.

4. umbes 15 kuni 20 minuti parast tekib puusoele / puusoebri-
ketile valge tuhk. Optimaalne h66gumine on saavutatud.
Otseseks grillimiseks (vt eespool) jaotage sobiva metallt66-
riista abil kittematerjal Ghtlaselt.

5. Pange grillrest (3) sisse. Nuld saate alustada grillimist.

BBQ-kiipsetamine

1. Suldake tuli puidu, puusde voi puusoebriketiga sderestil (35)
tulekasti (41) sees.

2. Pange toiduained grillrestile (3) kiipsetuskambris (42).

3. Sulgege kupsetuskambri kaas. Suits ja kuumus tungivad tule-
kastist labi ava kupsetuskambrisse ja kiipsetavad toiduaineid.

4. Temperatuuri saate reguleerida pealevoolava 6hu reguleeri-
mise teel: mida rohkem 6hku, seda suurem kuumus. Avage
vOi sulgege 6huvore (27) voi suitsuregulaator (7) vastavalt
vajadusele.
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Suitsutamine

Suitsutamisel tekitatakse puulaastude voi puuttkkide abil tule-
kastis (41) suits. Muus osas tegutsege nagu BBQ-kupsetamisel (vt
eespool).

Grilli valjaliilitamine

Grilli kasutuselt korvaldamiseks arge lisage enam poletus-
materijali ja sulgege kaas, 6huvdre ning 6huvoolu regulaator.
Enne grilli liigutamist laske sel jahtuda.

P
@
PUHASTAMINE JA HOIULEPANEK L
i
/\ TAHELEPANU! N
m  Enne tihjendamist, puhastamist, presendiga kinnikatmist voi g
hoiulepanemist laske koikidel osadel taielikult jahtuda.
m  Arge kasutage sodvitavaid voi abrasiivseid puhastusvahen-
deid ega metallharjastega harjasid. Need véivad pealispinda
kahjustada.
m  Arge taitke veega ega jatke pikaks ajaks vihma kétte.
« Kui osad on jahtunud, kérvaldage tuhk keskkonnasébralikult.
« Tuhjendage ja puhastage rasvakogumistops (11) iga kasutus-
korra jarel voi eel. Loputage seda sooja vee ja pesuvahendiga.
+ Puhastage emailitud ja kroomitud resti, puhastusvahendi ja
svammi abil.
» Puhastage roostevabast terasest resti sooja vee,
puhastusvahendi ning svammi voi roostevaba
puhastusnuustiku abil.
+ Puhastage malmist resti grillresti puhastusharja abil ja
podletage allesjaanud jaagid grillil valja. Kui rest on jahtunud,
harjake seda voi puhkige niiske kodgipaberiga puhtaks.
+ Vajadusel voite kiilma soeresti puhastada kuiva pehme har-
jaga.
+ Puhastage grilli harjaga voi niiske svammiga ning vahese
puhastusvahendiga. Térksa mustuse korral voite kasutada
tavaparast kiurimisvahendit. Jargige kasutatava vahendi
tootja juhiseid.
+ Enne hoiulepanemist laske koikidel osadel taielikult kuivada
voi kuivatage need.
+ Hoiustage ilmastiku eest kaitstud ja kuivas kohas.
UTILISEERIMINE
Jalgige puhtust grilli kasitsemisel ning jaakide korvaldamisel.
Korvaldage jaagid ainult selleks ettenahtud metallist voi mitte-
suttivast materjalist mahutitesse. Utiliseerimisel jargige kohalikke
maarusi.
Grilli utiliseerimiseks votke see Uksikosadeks lahti ning suunake
metall ja plastik ringlussevottu.
& Utiliseerige pakendimaterjal keskkonnasdbralikult ja viige
@ see ringlussevoetavate jadtmete kogumispunkti.
Toodetud Hiinas.
33
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Szanowna Klientko, szanowny Kliencie,

dziekujemy za zakup grilla marki LANDMANN. Niniejsza instrukcja montazu i
obstugi pomoze Ci krok po kroku przygotowac Twoj nowy grill marki LANDMANN
do pierwszego uzycia. Oprocz tego znajdziesz w niej wazne informacje na temat
prawidtowego i bezpiecznego uzytkowania oraz pielegnaciji.
Zaplanuj odpowiednia ilo$¢ czasu na montaz. Zanim zaczniesz, znajdz réwne

miejsce o powierzchni okoto dwaoch do trzech metréw kwadratowych; wyjmij
wszystkie czesci z opakowania i umies¢ potrzebne narzedzia w zasiegu dtoni.

Jesli masz pytania dotyczace tego grilla lub potrzebujesz pomocy, skontaktuj
sie z nasza obstuga klienta. Dane kontaktowe znajdziesz na odwrocie niniejsze;
instrukcji montazu i obstugi.

Satysfakeji z uzytkowania urzadzenia zyczy
zespot firmy Landmann.

Pamietaj!

+ Sprawdz, czy zawartos¢ opakowania jest kompletna i czy nie
doszto do uszkodzen w transporcie. Jesli brakuje czesci lub
doszto do uszkodzen, skontaktuj sie z obstuga klienta (zobacz
ostatnia strone).

« Zdejmij z grilla ewentualne folie, naklejki i zabezpieczenia
transportowe.

INFORMACIJE O INSTRUKCJI MONTA-
ZU | OBSLUGI

Przed pierwszym uzyciem grilla uwaznie przeczytaj niniejsza
instrukcje montazu i obstugi. Przestrzegaj zawartych w niej zasad
bezpieczenstwa. Zachowaj ja na wypadek pozniejszych pytan
oraz dla innych uzytkownikéw. Instrukcja jest integralng czescia
urzadzenia. Producent i importer nie ponosza odpowiedzialno-
$ci za szkody powstate w wyniku nieprzestrzegania niniejszej
instrukcji montazu i obstugi.

Symbole

Symbole zagrozen: ten symbol wskazuje na potencjalne
zagrozenia. Uwaznie przeczytaj podane zasady bezpie-
czenstwa i przestrzegaj ich.

@ Informacje uzupetniajace

Przeczytaj instrukcje montazu i obstugi przed pierwszym
uzyciem!

Iy
X X X

Nie uzywaj urzadzenia w pomieszczeniach zamknietych/miesz-
kalnych, np. w budynkach, namiotach, przyczepach kempingo-

wych, kamperach, todziach. Grozi to Smiercig wskutek zatrucia
tlenkiem wegla.
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UZYWANIE ZGODNE
Z PRZEZNACZENIEM

m Urzadzenie zaprojektowano do grillowania, wedzenia oraz
przyrzadzania potraw metoda barbecue. Jest ono przezna-
czone do uzytku na zewnatrz.

m Inne zastosowania urzadzenia sa niedopuszczalne. W szcze-
golnosci chodzi o nastepujace nieprawidfowe zastosowania:
o Nie uzywaj grilla jako grzejnika.

o Nie uzywaj grilla do podgrzewania materiatow i substancji
innych niz produkty spozywcze.
o Nigdy nie uzywaj grilla jako urzadzenia w zabudowie.

m  Grill jest przeznaczony do uzytku prywatnego — nie do zasto-
sowan komercyjnych.

m  Uzywaj grilla wytacznie w sposéb zgodny z podanym celem
i opisany w niniejszej instrukcji montazu i obstugi. Wszelkie
inne sposoby jego uzycia uwaza sie za niezgodne z przezna-
czeniem.

m Szkody spowodowane nieprawidtowym uzytkowaniem lub
uszkodzeniem urzadzenia oraz probami jego samodzielnej
naprawy nie sg objete rekojmia. Powyzsze odnosi sie takze
do normalnego zuzycia.

ZASADY BEZPIECZENSTWA

m OSTRZEZENIE: Nie uzywaj w zamknietych pomieszcze-
niach! Uzywaj wylacznie na otwartej przestrzeni! Istnieje
ryzyko zatrucia tlenkiem wegla.

m INFORMACIJA: Nie uzywaj grilla, jesli jest zdeformowany lub
uszkodzony — sprawdz jego stan przed kazdym uzyciem.

m OSTRZEZENIE! Bezwzglednie przestrzegaj krajowych i lokal-
nych przepiséw regulujacych wymagane pozwolenia, zasady
uzytkowania, zachowanie bezpiecznego odstepu itp.

m  Wybierz miejsce ustawienia grilla tak, aby zadne materiaty
lub substancje fatwopalne nie znajdowaty sie ani nie mogty
sie znalez¢ w jego poblizu. Nigdy nie ustawiaj grilla pod gate-
ziami drzew ani zadaszeniem! Minimalny odstep od substan-
cji tatwopalnych i innych powierzchni wynosi 3m.
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m  OSTRZEZENIE! Uzywaj z dala od dzieci i zwierzat! Nigdy
nie zostawiaj rozpalonego lub goracego grilla bez nadzoru.
Dopilnuj w szczegdlnosci, aby w poblizu goracego grilla nie
znalazty sie dzieci ani osoby, ktdre nie sg w stanie zauwa-
zyc¢ potencjalnego niebezpieczenstwa lub wiasciwie na nie
zareagowac.

m  OSTRZEZENIE! Do rozpalania i podtrzymywania ognia
nie uzywaj spirytusu ani benzyny! Uzywaj wytacznie
rozpatek zgodnych z norma EN 1860-3! W przeciwnym
razie moze dojs¢ do wybuchu i niekontrolowanego wzrostu
temperatury.

m Do grillowania uzywaj wytacznie przeznaczonego do tego
celu wegla drzewnego lub brykietu z wegla drzewnego
(zgodnego z norma DIN EN 1860-2).

m Do wedzenia lub przyrzadzania potraw metoda barbecue
nie uzywaj zawierajacego zywice drewna drzew lisciastych,
takich jak jodta lub $wierk, ani mtodego drewna debowego
pokrytego korg! Zawarty w nim kwas garbnikowy moze wy-
twarzac trujgcy kwas pruski. Drewno debowe musi lezako-
wac przynajmniej przez dwa lata i nie moze miec kory.

Do wedzenia i przyrzadzania metoda barbecue znakomicie
nadaja sie drewna drzew owocowych, np. wiénia i jabton,
oraz twarde gatunki drewna, takie jak buk i jesion.

m  Grill nagrzewa sie do bardzo wysokiej temperatury. Podczas
grillowania stale uzywaj rekawic do grilla. Takze krotko po
wygasnigciu zaru dotykaj grilla wytgcznie w rekawicach.
Powierzchnie sa gorace jeszcze przez pewien czas.

m  Grill nagrzewa sie do bardzo wysokiej temperatury. Podczas
obstugi grilla (przyrzadzania potraw, regulacji nawiewu,
uzywania komina do rozpalania grilla, doktadania materiatu
opatowego, obstugi termometru itd.) zawsze uzywaj rekawic
do grilla. Takze krétko po wygasnieciu zaru dotykaj grilla wy-
tacznie w rekawicach, poniewaz jego powierzchnie jeszcze
przez pewien czas beda gorace. Rekawice do grilla (chroniace
przed zagrozeniami termicznymi) musza by¢ zgodne z normg
DINEN407 (kategoria II).

m  Uzywaj akcesoriéw do grillowania z dtugimi, odpornymi na
wysoka temperature rekojesciami.

m W razie pozaru: Zdus$ ptomienie kocem gasniczym lub odpo-
wiednig gasnica.

UWAGI DOTYCZACE MONTAZU

/\ PAMIETA)!
m  Trzymaj folie i worki plastikowe z dala od matych dzieci i
zwierzat! Istnieje niebezpieczenstwo zadfawienia.

+ Na koncu niniejszej instrukcji montazu i obstugi znajduja sie
rysunki przedstawiajgce wszystkie etapy montazu. Postepuj
zgodnie z nimi, poniewaz w razie nieprawidtowego mon-
tazu urzadzenie nie jest bezpieczne.

+ Zadbaj o odpowiednig ilo$¢ miejsca na montaz; w razie po-
trzeby uzyj podktadki, aby nie spowodowac zadrapan grilla,
jak i delikatnej powierzchni podtoza.

+  Wykonuj montaz na rownym, poziomym podtozu, aby grill
sie nie przechylit.

« Nie uzywaj sity.

« Najpierw przykrec sruby recznie, a po zakonczeniu danego
etapu montazu dobrze je dokre¢. W przeciwnym razie moze
dojs$¢ do niechcianych napiegc.

« Przykre¢ mocno kazda nakretke, a nastepnie dokrec ja o
jedna czwarta obrotu. Nie dokrecaj zbyt mocno!
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KILKA RAD NA POCZATEK

Potrawy wedzone lub przyrzadzane metoda barbecue nie
nadaja sie do grillowania, poniewaz zwykle zawieraja juz
niewielkie ilosci szkodliwych sktadnikdw organicznych dymu.
Grillowanie zwiekszytoby zawarto$¢ w produkcie substancji
szkodliwych dla zdrowia.

Produkty spozywcze mozesz przyrzadzac bezposrednio nad
zrodtem temperatury (grillowanie bezposrednie) lub pod-
dac jej delikatniejszej obrébce (grillowanie posrednie). W
przypadku grillowania posredniego utéz materiat opatowy
po lewej i prawej stronie w komorze pieczenia, natomiast
grillowany produkt pot6z posrodku, aby nie znajdowat sie
bezposrednio nad Zzrodtem temperatury. Zamknij pokrywe,
aby temperatura rozchodzita sie rownomiernie po catej ko-
morze pieczenia.

Upieczone produkty mozesz odtozy¢ na kratke do podgrze-
wania (2), aby nie ostygty podczas grillowania nastepnej
porcji. Pamietaj, ze w produktach tych proces pieczenia nadal
trwa.

Ponadto na kratce do podgrzewania mozesz delikatnie sma-
zy¢ warzywa, owoce morza itp., jednoczesnie grillujgc mieso
w wysokiej temperaturze na ruszcie grilla.

Zalecamy grillowanie przy zamknietej pokrywie. Woéwczas
jest mniejsze ryzyko powstania wysokich ptomieni, a grillo-
wane produkty smaza sie szybciej i bardziej rownomiernie.
Termometr znajdujacy sie na pokrywie wskazuje temperature
panujaca w komorze pieczenia.

Czas smazenia ryby zalezy od jej grubosci i jakosci, wieku
zwierzecia oraz temperatury w chwili rozpoczecia grillo-
wania. Dopoki urzadzenie jest dla Ciebie nowe, radzimy od
czasu do czasu sprawdzac stan grillowanych produktow.
Dzieki cienkiej warstwie oleju produkty bardziej rownomier-
ne sie zarumienia oraz nie beda przywieraty do rusztu grilla.
Mieso wkfadane na ruszt powinno miec temperature pokojo-
wa, aby dobrze i rownomiernie sie usmazyto.

Jesli stosujesz marynate, sos lub glazure o duzej zawartosci
cukru lub innych fatwopalnych sktadnikéw, posmaruj mieso
dopiero na 10 — 15 minut przed zakonhczeniem grillowania.

Scl-11-930

UZYTKOWANIE

/\ PAMIETA)!

OSTRZEZENIE! Ten grill rozgrzewa sie do bardzo wy-
sokiej temperatury; po rozpaleniu ognia nie wolno go
przenosic!

Warunkiem uzywania grilla jest jego prawidtowe zamon-
towanie — zgodne z niniejszg instrukcjg montazu i obstugi

— oraz brak uszkodzen. Nie uzywaj grilla bez oryginalnego
stelaza.

Postaw grill na bezpiecznej, stabilnej, poziomej, réwnej i
ogniotrwatej powierzchni. Nie moze by¢ ona wykonana ze
szkta ani tworzywa sztucznego.

Do komory pieczenia mozna wtozy¢ maksymalnie 1,5kg, a do
komory spalania 0,5 kg materiatu opatowego.

Przed pierwszym grillowaniem rozpal materiat opatowy i
odczekaj przynajmniej 30 minut, aby lakierowana powtoka
sie utwardzita.

Dopiero gdy materiat opatowy pokryje sie warstwa
popiotu, potéz produkty spozywcze na ruszcie.
Nagromadzone resztki produktow spozywczych i ttuszczow
moga doprowadzi¢ do tak zwanego wyrzutu.

Nigdy nie polewaj goracego grilla woda — grozi to poparze-
niem.

35
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Grillowanie

1. Cze$¢ wegla drzewnego lub brykietu z wegla drzewnego
roztéz na ruszt paleniskowy (4).

®

2. Zapal jedna lub dwie kostki rozpatki i potdz je na warstwie
materiatu opatowego. Odczekaj dwie do czterech minut.

3. Nastepnie ostroznie dotoz (brykietu z) wegla drzewnego. Nie
przekraczaj maksymalnej dopuszczalnej ilosci.

4. Po ok. 15 =20 minutach wegiel drzewny / brykiet z wegla
drzewnego pokryje si¢ warstwa biatego popiotu. To optymal-
ny moment, by rozpoczac grillowanie.

Jedli chcesz grillowac bezposrednio (patrz wyzej), odpowied-
nim metalowym przyrzadem réwnomiernie roztéz materiat
opatowy.

5. Zatoz ruszt grilla (3). Mozesz przystapic do grillowania.

Mniejsze porcje produktow mozna grillowac takze w
komorze spalania (41).

Przyrzadzanie metoda barbecue (American BBQ)

1. Rozpal drewno, wegiel drzewny lub brykiet z wegla drzewne-
go na ruszt paleniskowy (35) w komorze spalania (41).

2. Potdz produkty spozywcze na ruszcie grilla (3) w komorze
pieczenia (42).

3. Zamknij pokrywe komory pieczenia. Dym i gorace powietrze
z komory spalania przedostaja sie przez otwor do komory
pieczenia, oddziatujac na produkty spozywcze.

4. Temperature mozesz regulowac poprzez zwigkszanie lub
zmniejszanie ilosci doprowadzanego powietrza: im wigcej
powietrza, tym wyzsza temperatura. Zaleznie od potrzeb
otworz lub zamknij kratke wentylacyjng (27) lub regulator
ciggu kominowego (7).

Wedzenie

Podstawa wedzenia jest dym powstajacy w wyniku spalania

w komorze spalania (10) wiéréw wedzarniczych lub zrebkow
drzewnych. Poza tym proces wyglada tak samo jak w przypadku
przyrzadzania metoda barbecue (patrz wyzej).

Wytaczenie grilla

« Aby wygasi¢ grill, przestan doktadac opatu oraz zamknij po-
krywe, kratke wentylacyjna i regulator przeptywu powietrza.
Przed przemieszczeniem grilla odczekaj, az ostygnie.

CZYSZCZENIE | PRZECHOWYWANIE

/\ PAMIETA)!

m  Przed oprdznieniem, wyczyszczeniem, przykryciem plandeka
lub schowaniem urzadzenia odczekaj, az wszystkie czesci
catkowicie ostygna.

m  Nie stosuj ostrych ani szorujgcych srodkéw czyszczacych,
nie uzywaj metalowych szczotek. Grozi to uszkodzeniem
powierzchni.

m  Nie wlewaj do urzadzenia wody ani nie zostawiaj go przez
dtuzszy czas na deszczu.

+ Po ostygnieciu wszystkich czesci usun popidt zgodnie z prze-
pisami o ochronie srodowiska.

«  Oproznij i wyczy$¢ rondel zbierajacy ttuszcz (11) po lub przed
kazdym uzyciem. Umyj go ciepta wodg i srodkiem do mycia
naczyn.

+ Ruszty emaliowane i chromowane czysc ciepta woda, ptynem
do mycia naczyn i gabka.

+ Ruszty ze stali nierdzewnej czy$¢ ciepta woda, ptynem do
mycia naczyn i gabka lub nierdzewnym czyscikiem do mycia
garnkow.
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« Ruszty zeliwne czysc¢ szczotka do czyszczenia rusztow grilla,
a resztki, ktorych nie da sie usuna¢, wypal na grillu. Po
ostygnieciu rusztu wyszczotkuj go lub wytrzyj do czysta
wilgotnym recznikiem papierowym.

« W razie potrzeby mozesz wyszorowac zimny ruszt palenisko-
wy miekka szczotka na sucho.

« Wyczys¢ grill szczotka lub wilgotna gabka z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn. W przypadku uporczywych zabrudzen mo-
zesz uzyc¢ standardowego domowego srodka do czyszczenia.
Przestrzegaj zalecen producenta danego srodka.

+ Przed schowaniem produktu odczekaj, az wszystkie czesci
wyschna, lub wytrzyj je do sucha.

«  Przechowuj w suchym miejscu, chron przed niekorzystnym
dziataniem czynnikow atmosferycznych.

USUWANIE ZUZYTEGO SPRZETU

Dbaj o czystos$¢, gdy uzywasz grilla oraz gdy usuwasz pozosta-
tosci po spalonym opale. Odpady wyrzucaj tylko do przeznaczo-
nych do tego pojemnikow z metalu lub materiatow niepalnych.
Przestrzegaj lokalnych przepiséw o usuwaniu odpadow.

Aby usunac grill, roztéz go na czesci i oddaj metale oraz tworzy-
wa sztuczne do recyklingu.

(£ Opakowanie usun w sposob nieobcigzajacy Srodowiska
naturalnego, oddajac je do punktu zbiorki surowcow
wtérnych.

Wyprodukowano w Chinach.
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Vazena zakaznice, vazeny zakazniku,

dékujeme, Ze jste si vybrali gril od spolecnosti LANDMANN. Tento navod k montazi
a pouziti vam pomUze krok za krokem pfipravit pravé zakoupeny gril LANDMANN
k pouziti. Poskytneme vam také dulezité tipy pro spravné pouzivani, bezpecné
zachazeni a osetrovani.

Na montaz si vyhradte dostatek casu. Nejprve si pfipravte rovnou pracovni plochu
o velikosti asi dvou az tfi metrd ¢tverecnich, vyjméte vsechny dily z obalu a polozte
si potfebné naradi na dosah.

Pokud mate jakékoli dotazy tykaijici se vaseho grilu nebo potrebujete dalSi pomoc,
nas servisni tym vam rad pomdaze. Prislusné kontaktni Udaje najdete na zadni
strané tohoto navodu k montazi a pouziti.

Scl-11-930

Hodné zabavy vam preje
vas tgm LANDMANN.

Pozor! SPRAVNE POUZIVANI KE

+  Zkontrolujte Uplnost obsahu baleni a zda nedoslo k posko- STANOVENEMU UCELU
zeni jednotlivych soucasti pfi prepravé. Pokud nékteré dily
chybi nebo jsou poskozené, kontaktujte zakaznicky servis (viz
posledni strana).

« Odstrante z grilu pfipadné félie, nalepky nebo prepravni

m Tento pfistroj je urcen ke grilovani, uzeni potravin a k barbe-
cue. Je urcen pro venkovni pouZiti.

m Jakékoli jiné pouZiti nebo pouZiti nad tento ramec neni povo-
leno. To plati zejména pro nasledujici predvidatelné chybné

ochranu. o
pouziti:
o Nepouzivejte gril jako topeni.
INFORMACE K NAVODU K MONTA'zl o NepouZivejte gril k ohfevu jinych latek a material( nez
v . potravin.
A POUZITI o Nepouzivejte gril jako vestavné zafizeni.
Pfed prvnim pouzitim grilu si pozorné prectéte tento navod k m  Gril je urcen k soukromému, nikoli komerénimu pouziti.
montazi a pouzti a dodrzujte bezpecnostni pokyny. Uschovejte si  w  pouzivejte gril jen k uvedenému Géelu a jen podle popisu
ho pro pozdéjsi dotazy a dalsi uzivatele. Patfi k pfistroji. Vyrob- v navodu k montazi a pouziti. Jakékoli jiné pouZziti se povazuje
ce ani dovozce neruci za skody vzniklé nerespektovanim udajl za nespravné.

uvedenych v tomto Navodu k montazi a k pouziti. m Zaruka se nevztahuje na vady vzniklé nasledkem neodborné-

ho zachazeni, poskozeni nebo pokusl o opravu. Nevztahuje
Symboly se ani na bézné opotfebeni.
Znacky oznacujici nebezpeci: Tento symbol indikuje
A mozna nebezpedi. Prislusna bezpecnostni upozornéni si

pozorné prectéte a fidte se jimi. BEZPECNOSTNI UPOZORNENI
Lo m VYSTRAHA: Nepouzivat v uzavienych prostorach! Pou-
DoplAujici informace Zivejte pouze venku! Hrozi nebezpedi otravy oxidem uhelna-

tym.
@ Pfed pouZivanim si pfectéte navod k montazi a k pou?Ziti! m  OZNAMENI: Gril se nesmi pouzivat, pokud je zdeformovany
nebo vadny. To je tfeba zkontrolovat pfed kazdym pouZzitim.
AN m VYSTRAHA! Je tieba dodrZovat narodni a mistni pfedpisy,
X X X jako napf. povoleni, provoz, bezpecnostni vzdalenosti a dalsi.

** m Misto instalace zvolte tak, aby se v blizkosti grilu nenachazely
ﬁ é % zadné hoflavé materidly nebo latky a nemohly se sem dostat.
Gril nestavte nikdy pod vétve nebo stfechy! Minimalni vzdale-

Nepouzivejte v uzavienych a/nebo obytnych mistnostech, napf. v nost od hoflavych materialti a okolnich povrchi musi byt 3 m.
budovéch, stanech, karavanech, obytnych vozech, lodich. Otrava @ VYSTRAHA! Déti a domaci zvifata drZet z dosahu! Hofici
oxidem uhelnatym je Zivotu nebezpecna! nebo jesté horky gril nikdy nenechavejte bez dozoru. Dbejte

zejména na to, aby se do blizkosti horkého grilu nedostaly
déti nebo osoby, které nejsou schopny spravné rozpoznat
nebo reagovat na mozna nebezpedi.

37
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VYSTRAHA! K zapalovani ¢i opétovnému zapalovani
nepouzivat lih ani benzin! Pouzivat pouze podpalovace
v souladu s EN 1860-3. V opacném pfipadé muze dojit k
nekontrolovatelnému uvolnéni tepla v dusledku deflagrace.
Ke grilovani pouzivejte pouze grilovaci dfevéné uhli nebo
grilovaci drevéné brikety (testované podle normy DIN EN
1860-2).

K uzeni nebo k barbecue nepouZivejte pryskyri¢naté mékké
drevo, jako je jedle a smrk, ani mladé kusy dubu, na kterych
je jesté kadra! Kyselina tfislova, kterou obsahuje, mize vytva-
fet toxicky kyanovodik. Dubové dfevo musi byt skladovano
nejméné dva roky a bez kdry.

K uzeni a k barbecue se hodi dfevo ovocnych stromd, jako
jsou treden a jabloné, nebo tvrdé drevo, jako je buk a jasan.
Tento grilovaci pfistroj se silné rozpali. Pfi grilovani vzdy po-
uzivejte grilovaci rukavice. | bezprostfedné po vyhasnuti Zaru
se grilu dotykejte pouze v grilovacich rukavicich. Je to proto,
Ze povrchy zUstavaji po urcitou dobu horké.

Tento grilovaci pfistroj se silné rozpali. Pfi pouZzivani grilu
(pfiprava pokrmd, nastaveni ventilace, pouZivani zapalova-
ciho kominu, pfikladani paliva, manipulace s teplomérem
atd.) vzdy pouzivejte grilovaci rukavice. | bezprostfedné po
vyhasnuti Zaru se grilu dotykejte pouze v grilovacich rukavi-
cich, protoze jeho povrch zGstava jesté néjakou dobu horky.
Grilovaci rukavice (proti tepelnym rizikdm) musi odpovidat
normé DIN EN 407 (kategorie II).

Pouzivejte grilovaci nacini s dlouhymi zaruvzdornymi rukojet-
mi.

V pfipadé pozaru: Uduste plameny hasici rouskou nebo vhod-
nym hasicim pfistrojem.

POKYNY PRO MONTAZ

/\ POZOR!

Plastové sacky a félie uchovavejte mimo dosah malych déti
a zvirat! Hrozi nebezpedi uduseni.

Postup montaZe je uveden na konci tohoto navodu k montazi
a pouziti. Dodrzujte jej, protoZe nespravna montaz muze
byt nebezpecna.

Zajistéte dostatecné misto k montaz a v pfipadé potreby
pouzijte podlozku, abyste gril nebo choulostivou podlahu
ochranili pfed poskrabanim.

Gril sestavte na vodorovném a rovném povrchu, aby se
nezkfivil.

Pfi montazi nepouzivejte silu.

Sroubové spoje nejprve utahnéte rukou a po Uspésném
dokonceni montazniho kroku je znovu fadné utahnéte. V
opacném pripadé mize dojit k nezadoucimu pnuti.
Utahnéte matice, aby pevné dosedly, a pak otocte jesté o
Ctvrt otacky. Neutahuijte je pfilis pevnél

NEKOLIK TIPU PREDEM

Uzené a koufené potraviny na gril nepatfi, protoze obvykle jiz
obsahuji malé mnozstvi organickych skodlivin z pouziti koure.
Obsah zdravi Skodlivych latek v potravinach by se grilovanim
zvysil.

Grilovany pokrm muZzete bud umistit pfimo nad zdroj tepla
(pfimé grilovani), aby se opekl, nebo jej mizete grilovat
nepfimo a Setrnéji. Pfi nepfimém grilovani nasypete palivo

na levou a pravou stranu komory pfipravy a grilovany pokrm
umistite doprostred tak, aby nebyl pfimo nad zdrojem tepla.
Zavrete viko tak, aby se teplo v komore pfipravy rovnomérné
rozptylilo.

Pfipravené jidlo miZete poloZit na ohfivaci rost (2), aby

se udrzelo teplé, zatimco budete pokracovat v grilovani.
Vsimnéte si, ze pritom dale pokracuje jeji pfiprava.
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Zeleninu, moftské plody apod. muiZete také jemné pfipravo-
vat na ohfivacim ro$tu, zatimco maso grilujete na grilovacim
roStu pfi vysokém Zaru.

Doporucujeme grilovat pfi zavieném viku. Tim se snizuje
riziko vzplanuti a grilovany pokrm se pfipravuje rychleji a
rovnomérnéji.

Teplomér na viku ukazuje teplotu v komofe pfipravy.

Doba pfipravy masa zavisi na jeho tlousdtce, kvalité, zralosti
a teploté na zacatku grilovani. Nez se s pristrojem skutecné
seznamite, méli byste pribézné kontrolovat stav grilovanych
potravin.

Grilované pokrmy mirné potfené olejem se rovnomérnéji
opecou a nepfichyti se ke grilovacimu rostu.

Pfed pfipravou by maso mélo mit pokojovou teplotu, aby se
dobfe a rovnomérné pfipravilo.

Pokud pouZzivate marinddu, omacku nebo polevu s vysokym
obsahem cukru nebo jinych snadno vznétlivych pfisad, poti-
rejte ji az béhem poslednich 10 az 15 minut grilovani.

POUZITI

/\ POZOR!

VYSTRAHA! Povrch rozné bude velmi horky, béhem
provozu s nim nemanipulovat.

m  Gril pouZivejte pouze v pfipadé, Ze byl spravné sestaven v
souladu s timto ndvodem k montaZi a pouZiti a neni poskoze-
ny. Nepouzivejte gril bez pfislusného stojanu.

m Pred pouZitim umistéte grilovani na bezpecny, stabilni, vodo-
rovny, rovny a nehoflavy povrch, ktery neni vyroben ze skla
nebo plastu.

m  Komora pfipravy mlze byt naplnéna maximalné 1,5kg a
topeni$té maximalné 0,5kg paliva.

m Pred prvnim grilovanim rozehfejte a nechte palivo Zzhnout
alespon 30 minut, aby se vytvrdil lak.

m Potraviny pfipravovat az na zhavych uhlicich s vrstvou
popela.

m  Nadmérné usazeniny zbytkd jidla a jedlych tukd muze vést k
tzv. pozaru tuku.

m  Nikdy nelijte vodu na horky gril, aby nedoslo k popaleni a
opareni.

Grilovani

1.

Na rost na uhli (4) nasypte ¢ast dfevéného uhli nebo briket z
dfevéného uhli.

@ V topenisti (41) muZzete grilovat i mensi porce.

2.

Zapalte jeden nebo dva pevné podpalovace a polozte je na-
horu. Nechte pevné podpalovace horet dvé az Ctyfi minuty.
Opatrné pfilozte drfevéné uhli (brikety z dfevéného uhli).
Dodrzujte maximalni pfipustné mnozstvi.

Asi po 15 az 20 minutach se na dfevéném uhli / briketach z
dfevéného uhli objevi bily popel. Bylo dosazeno optimalniho
stavu Zhnuti.

Pfi pfimém grilovani (viz vySe) rozprostrete palivo rovhomérné
pomoci vhodného kovového nastroje.

Vlozte grilovaci rost (3). Nyni mlzete zacit s grilovanim.

Barbecue (americké BBQ)

—_

w N

Rozdélejte ohen dfevem, dfevénym uhlim nebo briketami na
rostu na uhli (35) v topenisti (41).

Potraviny polozte na grilovaci rost (3) v komore pfipravy (42).
Zavrete viko komory pfipravy. Kour a teplo z topenisté vstu-
puji otvorem do komory pfipravy a pfipravuji potraviny.
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4. Teplotu muzete regulovat mnozstvim privadéného vzduchu:
¢im vice vzduchu, tim vice tepla. Podle potfeby oteviete nebo
zavrete vétraci mrizku (27) nebo regulacni klapku k odvodu
koure (7).

Uzeni

Pfi uzeni vytvarite kouf pomoci udicich tfisek nebo dfevénych
Stépkd v topenisti (41). Jinak postupujete pfitom stejné jako u
barbecue (viz vyse).

P
Gril odstavit z provozu @
+  Chcete-li gril odstavit z provozu, prestante prikladat palivo a i
zavfete viko, vétraci mfizku a regulator proudu vzduchu. Pfed T
premisténim nechte gril vychladnout. ~
no
v v . PP ¢t
CISTENI A UCHOVAVANI
/\ POZOR!
m  Pred vyprazdnénim, ciSténim, zakrytim plachtou nebo uloze-
nim nechte vSechny dily zcela vychladnout.
m  NepouZivejte Ziravé nebo abrazivni Cistici prostfedky ani kar-
tace s kovovymi stétinami. Mohli byste jimi poSkodit povrch.
m Nenapliujte vodou a nevystavujte dlouhodobé desti.
+ Po vychladnuti vSech ¢asti zlikvidujte popel zpdsobem 3etr-
nym k Zivotnimu prostredi.
+ Po kazdém pouZziti nebo pred nim vyprazdnéte a vycistéte
odkapavaci nadobu na tuk (11). Umyjte ji teplou vodou s
prostfedkem na myti nadobi.
+ Vycistéte smaltované a chromované rosty teplou vodou,
prostfedkem na myti nadobi a houbou.
« Vydistéte rosty z nerezové oceli teplou vodou, prostfedkem
na myti nadobi a houbou nebo nerezovym cisticim
pol3tarkem.
« Vydistéte rosty z litiny Cisticim kartacem na grilovaci rost a
zbytky vypalte v grilu. Po vychladnuti rost vykartacujte nebo
otfete vlhkym kuchynskym papirem.
« V pfipadé potfeby mlizete studeny rost na uhli vycistit su-
chym mékkym kartacem.
« Vycistéte gril kartd¢em nebo mokrou houbou s trochou pro-
stfredku na myti nadobi. Pfi silnéjSim znecisténi mizete pouzit
béZny cistici prostfedek pro domacnost. Postupujte podle
pokyn( vyrobce pouzivaného prostredku.
+ Pred uloZenim nechte viechny dily zcela uschnout nebo je
osuste.
 Skladujte chranéné pred povétrnostnimi vlivy a na suchém
misté.
LIKVIDACE
Pfi manipulaci s grilem a likvidaci zbytk( dbejte na istotu. Zbyt-
kovy odpad vzdy odkladejte pouze do uréenych nadob z kovu
nebo nehoflavych materidld. Pro likvidaci plati mistni predpisy.
Chcete-li gril zlikvidovat, rozeberte jej na jednotlivé ¢asti a kovy a
plasty recyklujte.
& Obalovy material zlikvidujte ekologicky a odevzdej ho do
@ sbérnych surovin.
Vyrobeno v Ciné.
39
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YBa)kaeMbIn nokynaresib, yBa>kaemMmasa noKynartejibHULa,

H6osbLIoe cnacnbo, YTo Bbl BbIGpanu rpusb koMmnaHum LANDMANN. 31o
PYKOBOACTBO MO cOOpKe 1 3KCMIyaTaLMmy NOMOXET BaM LUar 3a Liarom
NOAroToBuUTL NpuobpeTeHHbIn rpuib LANDMANN K ncnosib3oBaHmio. Takxe
Bbl MOJTy4UTE BaXKHble YKa3aHUA O NPaBUJIbHOM NpuMeHeHun, 6e3onacHom
obpalLeHnm 1 yxopy. He cnelumte Bo Bpems cbopku. MpensaputesibHo

NnoAroToBbTe€ POBHYHO pa6oqyro NOBEPXHOCTb MNOLLAAbIO ABA-TPU KBAAPATHbBIX
METPa, N3BJIEKNTE N3 YMaKOBKW BCE OETASIN N PA3JIOXKUTE B HeI'IOCpe,D,CTBEHHOVI
6mn3ocTn BCe HeO6XO,EI,VIMbIe NHCTPYMEHTbI.

Ecnu y BaC BO3HUKHYT BOMPOCHI MO FPWJIIO MW NOTPebyeTca Apyras MOMOLLb, BaM

-

P2 e

/J

—~

C YOOBOJIbCTBMEM MOMOXKET Halla cepBUCHas cyxba. Heobxoaumble KOHTaKTHbIE
[aHHble Bbl HaveTe Ha 0OPATHON CTOPOHE 3TOro PyKOBOACTBA Mo cbopke
M 3Kcnayataunn.

an/If-ITHOFO noJqib30BaHuA,

KomaHga LANDMA D " . -

L - ’

N

OG6paTuTe BHMMaHue!

+ lpoBepbTe KOMMIEKTHOCTb NOCTaBKMW U OTCYTCTBUE
NoBpeXAeHNI KOMMNIEKTYIOLWMUX NpKU nepeso3ske. MNpu
OTCYTCTBMM fleTanei U Hannymm noBpexxaeHnin obpatu-
Tecb B OTAeN 06C/yXXNBaHUA KIMEHTOB (CM. NOCNEAHIO0
CTpaHuLy).

« Ypanute C rpuns BCe NieHKN, Hakenky Unv cpeacTsa
3aLUUTbI MPU TPAHCMOPTUPOBKE.

MHOOPMALUA K PYKOBOACTBY NO
CBOPKE U SKCIJTYATALUN

I'Iepe,q nepBbIM NCNOJIb30BaHNEM TPUIA BHUMATENTbHO MPOYn-
TanTe 3TO pyKoBOACTBO MO c6op|<e M 3KcnnayaTaunm, CO6J'IIO,£I,aI;I'
T€ BCe yKasaHuA no 06e30MnacHOCTL. COXpaHI/ITe pyKoBOACTBO

Ha cnyqalh BO3HUMKHOBEHWMA BOMPOCOB B 6y,u,yu_le|v| n ona opyrux
nonb3osatenen. OHO ABNAETCA YaCTblO yCTpOI7ICTBa. |-|pOVI3'
BOAUTEb U UMNOPTEP HE HECYT OTBETCTBEHHOCTU B CJ/ly4ae
HeCO6J'IIO,D,EHVIFI yKasaHvuh, cofepxKalmxca B 3TOM pyKoBOACTBE
no c6opKe M 3KcnnayaTaunn.

CumBonbl

3HaKM OMacHOCTU: 3TOT CUMBOJI yKa3bIBa€T Ha BO3MOXHbIe
OonacHoCTH. HE‘O6XO,£I,I/IMO BHMMaTE/IbHO NMPOYNTaTh COOT-
BETCTBYOLLME YKAa3aHUA MO 6e30MacHOCTN U BbIMOSHATb UX.

@ [ononHutensbHasa MHGopmMaums

o

MpounTaTh pyKOBOACTBO Mo cOOpKe 1 3KCMayaTaLmm
nepeg, cnonb3osBaHnem!

Iy
X X

He 3KCNyaTnpoBaTh B 3aKPbITbIX N/NAN XNNbIX MOMELLEHNAX,
Hanp., 3gaHnAax, nanaTtkax, XXnnbix qDprOHaX, JoMax Ha Kone-

X

cax, Masiblx cynax. OnacHOCTb ANA XW3HW 13-3a OTPaB/IeHUA
yrapHbIM rasom.

NCNnoJib30BAHUE no HASHAYEHUIO

YCTpOWCTBO NpefHa3HayeHo A4 NPUroToBAEHUA NPOAYK-

TOB Ha rpusie, a TakXe A1 ropAYero U XxoJIoAHOro Konye-

H¥A. EFro MOXXHO MCNO/b30BaTb Ha OTKPLITOM BO3AYXe.

Jioboe apyroe nnu BobixoAsLLee 3a paMky ykasaHHbIx obna-

CTeli NPUMeHeHNe ABNAETCA HeJoMyCTUMbIM. 3TO, B 4acT-

HOCTW, OTHOCUTCA K yKa3aHHbIM NpeAnosiaraemMblM CayyYasam

HenpaBWJIbHOrO NCMOb30BaAHNA:

o Henb3s ncnonb3oBaTb rpunb B Ka4eCcTBe OTOMNTEJIbHOIO
yCTpOWCTBa.

o Henb3a ncnonb3oBath rpuib A8 NOLOrpeBa Apyrux se-
LecTB U MaTepnanos, KpoMe NpoayKTOB NMATaHNA.

o Henb3a ncnosib30BaTh rpub Kak BCTpaMBaemoe yCTpou-
CTBO.

Mpunb NpeaHa3HayeH Ana MHAMBUAYAbHOIO, @ He KOMMep-
4eCKOro MCMNosb30BaHuS.

Vicnonb3oBaTh rpJib TOJIKO MO Ha3HAYEHMIO U TOSTbKO CO-
rnacHoO ONUCaHUIO B 3TOM PYKOBOACTBE MO COOpKe U 3KCMY-
aTauuu. Jltoboe Apyroe NCnosib30BaHWe ABASETCS NCMOSIb-
30BaHMEM HE MO Ha3HAYEHUIO.

fapaHTWs He PacnpPOCTPaHAETCA Ha Ntobble AeteKTbl,
BbI3BaHHblE HEMPaBUSIbHbIM 0OpaLLeHNeM, NOBPEXAEHNEM
W NOMbITKON PEMOHTA. TO OTHOCUTCS TaKXe K ecTe-
CTBEHHOMY WM3HOCY.

YKA3AHUA MO BE3OINACHOCTIA

OCTOPO>XHO: He ncnonb3oBaTtb B 3aKpbITbIX NOMe-
weHunax! Micnonb3oBaTb TOJIbKO Ha OTKPLITOM BO3ayxe!
CyLlecTByeT ONacHOCTb OTPaBJIEHUA YrapHbIM ra3oMm.
YBEOOMJIEHUE: 3anpelyeHo NcnoJsib30BaTbh rpusib, ecin
OH fechopMMpOoBaH NN NoBpexXaeH. 9T0 HeobxoArMo
npoBepATb Nepep KaXAblM UCMNoJb30BaHNEM.
OCTOPOXXHO! Heobxoanmo cobnogatb HaLMOHabHble

1 MeCTHble Nnpasuia 1 HOPMbI, HanpuMep, paspeLleHus,
npasmna skcniyaTaummn, 6esonacHble pacCTosHUA 1 Apyrue.
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m  BbibupaTtb MecTo ycTaHOBKM cnefyeT Tak, YTobbl ner-
KOBOCMIaMeHALLMeCA MaTepuasbl NN BeLLecTBa He
HaxoAuNCb PALOM C FPUIEM U HE MOIIN B HEro MonacTb.
3anpeLLleHo ycTaHaBAMBaTb rPUJb MNof, BETBAMU JEPEBbEB
nnn Hasecamu! MMHMMasbHOE PacCTOAHNE [0 ropoYnX Be-
LLIeCTB U MOBEPXHOCTEN JOIKHO COCTAaBAATb HE MeHee 3 M.

m OCTOPOXXHO! He nognyckaTb aeTei U foMallHUX
JKNBOTHbIX! HMKOrAa He 0CTaBNATbL FOPALLUI UK ropa-
4uni rpunb 6e3 nprcmoTtpa. Ocob60 BHUMATENBHO HYXXHO
cnefuTb 3a Tem, YToObl AeTU MW NIOAN, HECTOCOOHbIe
NpPaBWJIbHO Pacno3HaTb NOTEHUMA bHbIE ONAaCHOCTU UK OT-
pearnpoBaTb Ha HWX, He MPUBANKANNCE K ropAYemy rpuIio.

m OCTOPOXXHO! Ucnonb3oBaTb Ana po3>kura uam no-
BTOPHOr0 PO3>KuUra CNMpT unu 6eH3uH 3anpeLyeHo!
Pa3pelueHo NpUMeHATb TONIbKO CpeAcTBa A/ PO3XKMU-
ra, coorseTcreylouwme ctaHgapty EN 1860-3! B npotus-
HOM CJly4ae BO3MOXHO BOCMIaMeHeHNe 1 HEKOHTpoInpye-
MoOe BblfefieHue Tena.

m [1na npuroToBneHns NpOAYyKTOB Ha rpusie NCnosib3oBaTb
WNCKJTIOUYNTENBHO APEBECHbIN Yrofib AS1A FPUAa Nav apesec-
HO-yroJibHble BPUKETLI ANA rpUAs (MPOBEPEHHbIE COTNacHO
DIN EN 1860-2).

m [1na ropsayero v XoNo4HOro KONYeHmsa Heb3a NCnosb30-
BaTb APOBAa M3 CMOMINCTON APeBECHHbI XBOWHbIX MOPOS, Ha-
npvMep, NUXTbl 1 enK, a Takxe 13 Monogoro ayba ¢ kopoi!
Copepykalllasica B Takux ApoBax Ayb6uibHas KncioTa MoxeT
NPOV3BOANTb TOKCUYHYIO CUHWUbHYIO KMcnoTy. yboBble
[pOBa AOJIKHbI XPaHUTbCA He MeHee ABYX NeT 1 ObiTb 6e3
KOpbl.

[na Xono4HOro 1 ropaYero KON4yeHma XxopoLlo NoaxoaaT
LpOBa 13 PPYKTOBbIX AePEBLEB, HaNPVMep, BULLHN 1 AbNOo-
HW, a TaK>XKe JIMCTBEHHbIX MOPOS, HanpumMep, byka n aceHs.

m  Kopnyc rpuna cunbHo HarpeBaeTca. MNpy NpuroToBaeHnn
NpoAyKTOB Ha rpuiie Bcerga HageBanTe nepyaTkm onsa
rpuna. Jaxe nocne Toro, Kak yrnn noracHyT, npukacamtech
K FPUIO TONBbKO B MepyaTkax Anda rpund. MoTomy 4to no-
BEPXHOCTU ellle HEKOTOPOe BPeMsA OCTAtOTCA FOpAYNMU.

m  Kopnyc rpuna cunbHO HarpeBaeTca. Mpu MCcnonb3oBaHm
rpuna (MpUroToBieHMe NULLK, PEryIMPOBKa BEHTUAALNN,
MCMosib30oBaHWe cTapTepa AN1A po3xura yrns, nobasne-

Hue Tonnmea, obpalleHne C TEpMOMETPOM U T. i.) BCErAa
HafeBaunTe nepyatku Aad rpund. [laxe nocne Toro, Kak
YFW NOracHyT, MpuKacanTech K rpusIo TOJSIbKO B nepyaTkax
ONA rPUNA, Tak Kak NOBEPXHOCTU Kakoe-TO BPeEMA OCTatoTCA
ropaunmu. MepyaTtkn 4NA rpuns (TepMo3aLLTHbIE) AOJIKHbI
cooTBeTcTBOBaTL cTaHfapTy DIN EN 407 (kateropwus lI).

m  [IpyHagnexHocTu And rpuaa JOMXKHbI UMeTb AJINHHbIE
>KapornpoyHble pyyku.

m B cnydyae noxapa: noracutb niaama npoTMBOMNOXKapHbIM
OAeANIOM UM UCNOJIb30BaTb COOTBETCTBYIOLLIMI OTHETYLLIN-
Tesb.

YKA3AHUA NO CBOPKE

A OBPATUTE BHUMAHWE!

m  XpaHUTb NOIMITUNEHOBbIE NaKeTbl U MJIEHKY B HELOCTYM-
HOM L1 MafleHbKMX feTel U XUBOTHbIX MmecTe! CyuiecTByeT
OMNacHOCTb yAYLUbA.

+ Llarm cbopkm nokasaHbl Ha PUCYHKaX B KOHLLE 3TOr0 pyKo-
BOACTBa No cbopke 1 akcnnyatauuu. Cnegynte UM, Tak Kak
HenpaBuibHasa c6opka MOXXeT NpeacTaBnsaTb onac-
HOCTb.

«  Yb6eputecb B HaNM4MM LOCTAaTOYHOrO MecTa Ans cbopkum,
npv HeoBXoAMMOCTUN UCMOJIb3YATE KOBPUMK, YTOObI 3aLLm-
TUTb FPUSb WA YYBCTBUTESIbHbIE HAMOJIbHbIE NMOKPbITUS OT
LapanuH.

« CobupaiTe rpufib Ha POBHON rOPU30HTasIbHON MOBEPXHO-
CTW, 4TOObI OH He NepeKoCuCs.
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« [pwu cbopke He NpunaranTe YpeaMepHbIX YyCUINIA.

- CHayana 3aTAHWTe pe3bboBble COeAVHEHNA BPYYHYIO,
1 Wb y6eanBLUNCE B MPABUIbHOM BbINMOAHEHWN LUara,
3aTAHUTE UX MOJSIHOCTbIO. B MPOTUBHOM Cllyyae 3TO MoxeT
NPUBECTU K HexenaTelbHOMY HamnpsXeHuio.

+ 3aTAHUTe ravikv Ao ynopa, 3aTem NnoBepHUTe eLle Ha YeT-
BepTb 06opoTa. He 3aTArvnBanTe pe3bboBble cOeMHEHNA
CJINLLIKOM CUJIbHO!

CHA‘-IAJ'IA HECKOJIbKO COBETOB

KonueHble MpoayKTbl HENb3A FOTOBUTL Ha rpuie, Tak

KaK OHU 06bIYHO yXe cofepXaT HebOosbLIOe KOMYEeCTBO
BpeHbIX OpraHnyecknx BeLLeCcTB, BO3HUKLLNX B mpoLecce
ropeHus 1 NnonagasLUMX B MPOAYKTbl BMeCTe C AbIMOM. Bo
BpeMSA NPUrOTOBNIEHNS Ha rpuiie COAepKaHne BpeaHbIxX
BeLLLeCTB MPOAYKTaX MOXeT YBeIMYNTbCS.

+  Bbl MOXeTe MOMeCTUTb MPOAYKTbI MPAMO HaZ NCTOYHUKOM
Tenna (NpsAmMoe NpUroToBieHne Ha rpue), 4Tobbl HbICTPO
NX 06XKapuTb, UM NPUrOTOBUTL NX KOCBEHHbIM, 6onee
Lwagsawmm cnocobom. 1na KOCBEHHOro NPUroTOBIEHNS Ha
rpusne oTOABMHbLTE TOMJIMBO B paboyelt kamepe K 1eBOMY
VAN MPaBOMY KPato U pacrnonoxXumTe NPOAYKTbl MO LEHTPY,
4TOObI OHM He pacnonarannch NPsSIMO Hagd UCTOYHUKOM
Tenna. 3akpouTe KpbILLKY, 4ToObI Tenno B paboyei kamepe
pacnpeaenanocb paBHOMEpPHO.

« [oTOBblE NPOAYKTHI Bbl MOXETE BbIJIOXUTb Ha peLueTKy A

nogorpesa (2), YTobbl OHU HE OCTbINIW, MOKA Bbl TOTOBUTE
Zpyrvie npofykTbl. O6paTuTe BHUMaHMe, 4TO NPOLEeCC nxX
NPUroTOBNIEHNS NPY 3TOM NPOJOIIKAETCA.
Kpowme Toro, Ha peLueTke Afa NoforpeBa MoXHO 6epexHo
NPUroTOBUTbL OBOLLM, MOPENPOAYKTbI 1 T. M., MOKa, Hanpwu-
Mep, MACO DyAeT XapuTbCA Ha peLleTKe rpust Ha CUJIbHOM
orHe.

*  Mbl pekOMeHAyeM roTOBUTb Ha rpue nNpu 3aKpbITOM KPbILL-
Ke. 3TO CHUXXAET PUCK BO3HUKHOBEHUS A3bIKOB MaMeHu,

a NPOAYKTbI Ha rpusie roTOBATCA ObICTPee N paBHOMEpPHee.

+  TepMOMeTp Ha KpbILLKe MoKa3biBaeT TemnepaTtypy B pabo-
yen kamepe.

«  [poAOMXKNTENBHOCTL MPUrOTOBJIEHNA MACA 3aBUCUT OT ero
TOJILLMHbI, Ka4eCTBa, BO3pacTa XXMBOTHOMO 1 TeMmnepaTypbl
B Hayasie NpuroToBsieHnA Ha rpuse. MNpexae Yem Bbl MO-Ha-
CTOALLLEMY OCBOUTE YCTPONCTBO, BaM NPUAETCA BPeEMsA OT
BPEMEHM NPOBePATb CTeNeHb FOTOBHOCTU MPOAYKTOB.

« Cnerka cMasaHHble Mac/ioM NPOAYKTbl MOAPYMAHMBAIOTCA
6onee paBHOMEPHO ¥ He MPUANMAIOT K peLueTke rpuns.

« [llepep NpUroToBAEHMNEM MACO AOJIKHO ObITb KOMHATHOM
TemnepaTypbl, 3TO He0OX0AMMO A5 MOMHOW N paBHOMEp-
HOW rOTOBHOCTW.

« Ecnv Bbl ncnonb3yete MapuHag, coyc Uau rnasypb C BbICO-
KVMM copepXXaHneM caxapa uav apyrue nerkoBocrnaameHs-
IOLLMEeCA UHIPeOUEHTbI, HAHOCUTe UX TOoJbKO 3a 1015 mu-
HYT 1,0 OKOHYaHWA NPUroTOBNEHNA Ha rpue.
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NCMNOJIb30BAHUE

A OBPATUTE BHUMAHMUWE!

m OCTOPOXXHO! 3ToT rpunb HarpeBaeTcA A0 OYEHb
BbICOKMX TemmnepaTtyp, No3ToMy ero nepemMeLyeHme BO
BpeMsA MCMoJIb30BaHUA 3anpeLyeHo!

m  Vicnonb3oBaTb rpusb ToNbko ybenmBLUNCE B NPaBUib-

HOW yCTaHOBKe COrIacHO 3TOMY PyKOBOACTBY no cbopke

1 3KCNJIyaTaumm v Npu oTCyTCTBMM MOBpexXaeHun. He
MCNosb30BaTh rpub 6e3 BXxoAALLEro B KOMMIEKT NOCTaBKK
OCHOBaHWA.

m [lepep ncnosb3oBaHMeM YCTaHOBUTL FPWJib Ha 6e3onacHyio,
YCTONYMNBYIO, FOPU3OHTANIbHYIO, POBHYIO M XXapOMPOUHYIO
NOBEPXHOCTb, HE U3 CTeKNa U HE U3 NlaCThKa.
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m B pabouyto kamepy MOXHO 3arpy>aTb He 6onee 1,5 kr To-
NSMBa, a B TOMOYHYIO Kamepy — He 6onee 0,5 Kr.

m [lepep nepBbIM MPUTOTOBJIEHVEM Ha FPUJie 3aXKeyb TOMIn-
BO M flaTb €My packannTbca He MeHee 30 MUHYT, YTOObI
3aTBepes1o IaKOKPacoYHoe MOKpbITHE.

m MpopaykTbl ANA rpuna BbikNaabiBanTe Ha peleTky
NvLb Nocsie Toro, Kak TonJIMBO NOKPOETCsA Cioem
30/1bl.

m  Ype3mepHoe HakomeHne OCTaTKOB NMULLM W KYJTMHAPHOIO
>KMpa MOXET NPUBECTN K TaK Ha3biBaeMOMY MaC/IAHOMY
noxapy.

m  YT0Obl HE JONYCTUTb OXOroB 1 06BapuBaHUsA, HUKOr4a He
NenTe BOAY Ha ropsaYnmn rpusib.

MpurotoBneHue NpPoAyKTOB Ha rpune
1. BbIIOXMWTE YaCTb APEBECHOrO YrNA UAN LPEBECHO-YTOMbHbIX
OpvikeTOB Ha peLleTKy ans yrnsa (4).

Xaputb HebonbLUMe NopLUM NPOAYKTOB MOXKHO U B TO-
noYHow kamepe (41).

2. 3axXrurte oAuH-ABa TBEPAOTOMINBHbIX PasXuratend u nonao-
KUTE UX CBEPXYy Ha TOMJIMBO. JanTe pa3xuratenam Tsepno-
ro TOMJNBa NPOropeTb ABe-4eTblpe MUHYTHI.

3. OcTopoxHO f06aBbTE APEBECHbIN Yronb (ApeBecHO-Y-
rofibHble 6prkeTbl). O6paTUTE BHYMaHWe Ha MakCMMaslbHO
pa3peLleHHoe KOJINYeCcTBo.

4. TlpumepHOo Yyepe3 15-20 MUHYT Ha OpeBECHOM yrie/npeBec-
HO-YroJibHbIX BprKeTax NoABUTCA C10N 6enow 30/bl. 370
CBUAETENbCTBYET 06 ONTUManNbHOM COCTOAHMUM Xapa.

[na HenocpefCTBEHHOrO NMPUrOTOBJIEHNA Ha rpusie
(cMm. BbiLLe) paBHOMEPHO pacnpenenTe TOMIMBO C MOMO-
LLbtO METaIJIN4eCKOro MHCTPYMEHTA.

5. BcTtaBbTe pelletky rpuns (3). Tenepb Bbl MOXeTe HavaTb

rOTOBUTb NPOAYKTbI Ha rpue.

FopAyee konueHue (amepukaHckoe 6ap6ekio)

1. Pa3zoxrute ApoB.a, D,peBeCHbIIZ yI'OJ'Ib nnn D,peBeCHO'y'
rofibHble 6pPUKeTbl Ha peLleTke A4 yrna (35) B TonoyHom
Kamepe (41).

2. TlpoayKTbl MOMOXUTE Ha pelleTkm rpuns (3) B pabouyen
Kamepe (42).

3. 3akpowTe KpbILKY paboyenn kamepbl. [bIM 1 Teno nona-
[atoT Yepes 0TBEpCTUE U3 TOMOYHOIN KaMepbl B pabouyto
KamMepy 1 ncnoJib3yrTca gaa NnpuroToBJsieHNA NPOAYyKTOB.

4. PerynupoBaTb TeMMnepaTypy Bbl MOXeTe U3MeHsH 06bem
NoLaBaeMOro Bo3gyxa: 4em 6OJ'IbLIJe BO34yXa, TeM BblLLe
Temnepatypa. MNpy HeoHX0AMMOCTM OTKpPbIBAWTE NN 3a-
KpblBanTe BEHTUNALMOHHYIO pelueTky (27) nav perynatop
nbima (7).

XonopHoe Kon4yeHue

|_|pl/l XONo04HOM Kon4yeHunn Lwena asigd kondeHna nnn gbiMoBasn
CTpy>kKa B TOMOYHOM KaMepe (41) fatoT AbiM. Bo BceM ocTasb-
HOM ,IJ,eI;ICTByVITe KaK npu ropAa4emM KonyeHmm (CM. BbILLIe).

BbiksitoueHue rpuns

«  Y100bI 3aBepPLUNTb NCMOJIb30BaHWeE TpnA, Oonblule He
,D,O6aBJ'IF|I7ITe TOMAMBO, 3aKp017|Te KPbIWKY, BEHTUIALUNOH-
HYIO peLUeTKy 1 perynaTop noToka Bo3gyxa. LavTte rpuio
OCTbITb, Mpe>XXae 4em nepemMellaTb ero.

01342_Inlay_ LM_M_A4_V1_1122.indb 42

OYUCTKA N XPAHEHUE

/\ OBPATUTE BHUMAHWE!

m [lepep Tem, Kak OMOPOXHUTb, OYUCTUTb, HAKPLITH KOCTPO-
BYIO KOP3MHY YeXJIOM UK yopaTb Ha XpaHeHne, faiTe BCem
3/1eMEeHTaM MOJTHOCTbIO OCTbITh.

m  He ncnonb3ynTte egkme unv abpasnBHble YACTSLLME Cpea-
CTBa, a TakXXe LEeTKN C MeTaI/INYeCKON LLIETUHON. DTO
MOXET MPUBECTU K NMOBPEXIEHNIO MOBEPXHOCTEN.

m He HanvBanTe BOAy W He OCTaBAANTE NPOAOSIKUTENbHOE
BpeMs nof, fOXKAEM.

« Korpa Bce fetanu oCTbIHYT, yTUAN3MPYNTE 3071y COrNacHO
Korpa Bce geTanu OCTbIHYT, yTUAN3NPYITE 30/1y COrNacHo
TpeboBaHMSAM MO OXpPaHe OKpPY>KatoLLen cpefpl.

« [ocne nnun nepeq KaXablM NCMOJIb30BaHNEM OMOPOXKHANTE
1 oYMLLanTe eMKOCTb ANa cbopa xupa (11). Boimolite eé Te-
nnor Bofon c gobasneHnem cpefcTBa A5 MblTbA MNOCYAbI.

¢ O4ncTUTe 3MaNNPOBaHHbIE N XPOMMPOBAHHbIE PeLleTKM
Tensow BoAoW, CPeACTBOM AN1A MbITbA NOCYAb! 1 T'YOKON.

¢ OuncCTUTe peLLeTkn 13 HepXKaBeloLL,en cTanm Tenaomn Bogomn
1N CPeACcTBOM A1 MbITbA MOCYAbl NN aHTUKOPPO3UIHON
yncTALen candeTkon.

«  O4yncTUTE peLLeTKM 13 YyryHa C MoMOLLbIO LLLeTKW ANs
OYMCTKU peLleTKN rpuss, a He yaanmBLUMMCA OCTaTKam
nULLKM B rpue fanTe BbiropeTb. Korfa pelleTka oCTbIHeT,
OYMCTUTE ee LLETKOW 1N MPOTPUTE HAYNCTO BIAXKHBIM
ByMaXkKHbIM MONOTEHLEM.

+  Tpy Heo6XOAMMOCTUN Bbl MOXETE O4UCTUTb OCTbIBLLYIO
peLieTKy AJ1A YrnA CYyXON MATKOW LEeTKON.

«  OyYnCTUTE rPUJIb COOTBETCTBYIOLLIEN LLETKOW MM BNAXKHON
rybkom ¢ HebonbLIMM KOSIMYECTBOM CpeAcTBa A1 MbITbsA
nocyabl. Ana ynaneHna 6onee 3Ha4UTeNbHbIX 3arpA3HEHNN
MOXHO 1CMO/b30BaTb 00bIYHOE ObITOBOE ouuLLatoLLIEe
cpencTBo. CnefynTe UHCTPYKLMAM NPOU3BOAUTENS NCMOb-
3yemMoro cpefcTsa.

« [lepepn xpaHeHWeM favite BCEM AeTaNsiM MOJSIHOCTbIO BbICOX-
HYTb UV NPOCYLLNTE UX.

«  XpaHuUTb B 3aLLMLLEHHOM OT aTMOC(epHbIX BO3AENCTBUN,
cyxom mecre!

YTUIN3AUNA

CobntofanTe 4NCTOTY Npy 0BpaLLeHnn C rpuaemM n yTuan3auum
OTXOLO0B. N1 yTUAM3aLMM OTXOLO0B, He MOAAeXaLUuX yTuim3a-
LMK, NCMONb3YyTe TONbKO KOHTENHePbl U3 MeTaslia Uan Hero-
ptoumx Matepumanos. CobnofanTe MecTHble NpaBuia u HOPMbI
yTUAN3aLmun.

Ons yTunusaumm rpuns pasbepute ero Ha oTAeNbHbIE feTany,
OTnpaBbTe MeTasUl ¥ NIACTMAcCy Ha BTOPUYHYIO NepepaboTky.

A YTnn3unpyiTe ynakoBOYHbIA MaTepuan coriacHo Tpebo-
BaHMAM MO OXpaHe OKpY>KatoLLeln cpefpl M OTNpaBbTe ero
Ha BTOpPUYHYtO NepepaboTKy.

CpenaHo B Kutae.
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Kedves Ugyfeliink!

Ko6szonjuk, hogy egy LANDMANN grillstité mellett dontott. Ez az 6sszeszerelési
és hasznalati Utmutaté lépésrél 1épésre segit Onnek abban, hogy az éppen

megvasarolt LANDMANN grillsit6é hasznalatra kész legyen.
Ezen kivil fontos informaciokat tartalmaz a helyes hasznalatra, a biztonsagos
kezelésre és apolasra vonatkozoan.

Szanjon elegendd id6t az 6sszeszerelésre. El6zetesen hozzon létre két - harom
négyzetméteres sik munkafellletet, vegye ki az 6sszes alkatrészt a csomagolasbdl,
és tartsa konnyen elérhet6 helyen a szukséges szerszamokat.

Ha kérdése van a grillsutével kapcsolatban vagy tovabbi segitségre van szuksége,

Scl-11-930

szervizcsapatunk szivesen segit Onnek. A megfeleld elérhetéségeket a jelen
Osszeszerelési és hasznalati Utmutato hatoldalan talalja.

Sok oromet kivan Onnek

a LANDMANN Team.

Vegye figyelembe!

+ Ellenérizze a csomag tartalmanak teljességét és az alkatré-
szek szallitasi séruléseit. Ha hianyoznanak alkatrészek, vagy
sérlltek, lépjen kapcsolatba az tgyfélszolgalattal (lasd az
utolso oldalt).

+ Tavolitsa el az esetleges féliakat, cimkéket vagy szallitasi
rogzitéelemeket a grillsttérol.

INFORMACIOK AZ OSSZESZERELESI
ES HASZNALATI UTMUTATOHOZ

A grillsuté elsé hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el ezt az
Osszeszerelési és hasznalati Utmutatot, és kdvesse a biztonsagi
utasitasokat. Orizze meg a hasznalati itmutatot késébbi kérdé-
sek esetére és mas hasznalok szamara. A készllék része. A gyartd
és az importalé nem vallal felel6sséget, ha nem tartjak be ezen
Osszeszerelési és hasznalati Utmutatoban szereplé informaciokat.

Szimbolumok
Veszélyre utald jelzések: Ez a szimbdlum lehetséges ve-
szélyt jelez. Olvassa el figyelmesen és tartsa be a vonatko-

26 biztonsagi utasitasokat.
@ Kiegészit6 informaciok

A hasznalat el6tt olvassa el az dsszeszerelési és hasznalati
Utmutatot!

A
X & xX (8 v
Ne lizemeltesse zart és / vagy lakhato helyiségekben, pl. épulet-

ben, satorban, lakdkocsiban, mobilhdzban, hajon. Itt életveszély
all fenn szénmonoxid mérgezés miatt.
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RENDELTETESSZERU HASZNALAT

A készlléket élelmiszerek grillezésére, fustolésére és smoke-

rezésére készitették. Kultéri hasznalatra készult.

Barmilyen mas, vagy ezen tilmend felhasznalas nem meg-

engedett. Ez kildndsen a kdvetkezd eldrelathato helytelen

alkalmazasokra vonatkozik:

o Ne hasznalja a grillsttdt flitésként.

o A grillsutét élelmiszereken kivil ne hasznalja anyagok
hevitéseére.

o Soha ne hasznalja a grillsiitét beépitett késztlékként.

A grillsit6t maganhasznalatra terveztik, nem ipari hasznalat-
ra készult.

A grillsutét kizarélag a megadott célra és csak a jelen 6ssze-
szerelési és hasznalati utmutatoban leirtak szerint hasznalja.
Minden ettdl eltérd hasznalat nem rendeltetésszerl haszna-
latnak mind&sal.

A garancia nem vonatkozik a nem megfeleld hasznalatbdl,
sérllésekbdl vagy javitasi kisérletekbdl szarmazé hibakra. Ez
vonatkozik a normal kopasra is.

BIZTONSAGI UTASITASOK

FIGYELEM: Ne hasznalja zart helyiségekben! Csak
szabadban lGizemeltesse! Fennall a szénmonoxid-mérgezés
veszélye.

ERTESITES: A grillsiit6t nem szabad hasznalni, ha az de-
formalddott vagy meghibasodott. Ezt ellenérizze minden
hasznalat el6tt.

FIGYELEM! A nemzeti és helyi el6irasokat, példaul engedé-
lyeket, lzemeltetést, biztonsagi tavolsagokat és egyebeket be
kell tartani.

Valassza ki a felallitas helyét ugy, hogy ne legyenek tlzveszé-
lyes anyagok a grillsuté kdzelében, és ne keriilhessenek oda.
Sohase allitsa fel a grillstitd kosarat fadagak és tet6zet alatt! A
minimalis tavolsag éghetd anyagokhoz képest legyen 3 m.
FIGYELEM! Tartsa tavol a gyerekeket és haziallatot!
Sohase hagyja 6rizetlendl az égé, ill. még forrd grillsttdt.
Kuléndsen Ugyeljen arra, hogy ne keruljenek a forro grillsité
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kozelébe gyermekek vagy olyan személyek, akik nem képesek
megfeleléen felismerni a lehetséges veszélyeket vagy reagalni
azokra.

m FIGYELEM! Ne hasznaljon spirituszt vagy benzint a
begyujtashoz vagy ujragyujtashoz! Csak az EN 1860-3
szabvany szerinti begyujtot hasznaljon! Ellenkezd esetben
a hirtelen fellobbanas ellendrizhetetlen héfejlédéshez vezet-
het.

m  Grillezéshez csak grillezd faszenet, vagy grillez6 faszénbriket-
tet (@ DIN EN 1860-2 szerint bevizsgalva) hasznaljon.

m A fustoléshez és smokerezéshez ne hasznaljon gyantat tar-
talmazé tllevellieket, mint erdei és lucfenyd, valamint olyan
télgydarabokat se, melyeken még rajta van a kéreg. A tar-
talmazott csersav mérgezd kéksavat hozhat létre. A tolgyfat
legalabb két évig kell tarolni, és az nem tartalmazhat kérget.
A fustolésre és smokerezésre alkalmasak a gyiimolcsfak, mint
pl. a cseresznye vagy alma, valamint a keményfak, mint a
bukk és a kéris.

m  Ez a grillkészllék nagyon felforrésodik. A grillezés soran
mindig viseljen grillez8 kesztydt. Miutan a parazs kialudt mar,
akkor is csak grillezd kesztyvel érintse a grillsiitét. Ugyanis a
fellllete egy ideig még forré marad.

m  Ez a grillez6 késziilék nagyon felforrésodik. Mindig viseljen
grillezd kesztydt a grillsiitd hasznalata (ételek készitése, szel-
16zés beallitasa, grillgyujto kémény hasznalata, tlizel6anyag
rarakasa, hémérd hasznalata stb.) soran. Kézvetlenll a parazs
kialvasa utan is csak grillezd keszty(ivel érjen a grillstitéhoz,
mert a fellletek egy ideig forrok maradnak. A grillezd kesz-
tylinek (a termikus kockazatok ellen) meg kell felelni a DIN EN
407 (II. kategoria) szabvanynak.

m Hasznaljon hosszu, tizallo nyeld grillezé eszkdzt.

m  T(z esetén: Fojtsa el a langokat tlzolt6 takardval, vagy alkal-
mas tlizolto készulékkel.

MEGJEGYZESEK AZ
OSSZESZERELESHEZ

ELOZETESEN NEHANY TIPP

A flstolt, felflstolt élelmiszer nem a grillstitére valo, mivel az
altalaban a flst miatt mar tartalmaz bizonyos mennyiségd, az
égés miatt keletkezett kadrosanyagot. Az élelmiszerben lévd
karosanyag-tartalmat a grillezés névelné.

A grillezendd arut egyarant rakhatja a h6forras folé (kozvet-
len grillezés), hogy élesben megpiritsa, vagy kiméletesebb
maodon kozvetetten is grillezheti. A kdzvetlen grillezésnél a
tlizel6anyagot rétegezze fel jobbra és balra a stit6kamraban,
a grillezésre varo arut tegye kdzépre, hogy az ne kdzvetlenul
a héforras felett legyen. Zarja a fedelet, hogy a héelosztas a
stitékamraban egyenletes legyen.

A kész grillezett ételt a melegen tarto racsra helyezheti (2),
hogy melegen tartsa, mikdzben folytatja a grillezést. Ugyeljen
arra, hogy az étel kdzben tovabb sil.

Ezen kivul a melegen tarto racson zéldségeket, tenger
gyumolcseit stb. tud sttni lassu tlizon, mikdzben pl. hast sut
nagy langon a grillracson.

Azt javasoljuk, hogy zart fedéllel grillezzen. Ez csokkenti a
szurélang veszélyét, ugyanakkor a grillezett élelmiszer gyor-
sabban és egyenletesebben sil meg.

A fedélen lévd héméré mutatja a sit6kamraban uralkodo
hémeérsékletet.

A hus sUtési ideje a hus vastagsagatol, minéségétdl, érettsé-
gétdl és a grillezés kezdetén fennalld hémérséklettdl fugg.
Ha még nem ismeri igazan a készlléket, azt javasoljuk, hogy
idénként ellendrizze a grillezett élelmiszer allapotat.

A kissé beolajozott grillezni kivant élelmiszerek egyenleteseb-
ben pirulnak meg és nem ragadnak ra a grillracsra.

Az elkészités eldtt a hus legyen szobahdmérséklet(, hogy jo
és egyenletes sutést lehessen elérni.

Magas cukortartalmu pac, sz6sz vagy maz, illetve egyéb
kdnnyen gyulékony hozzavalok hasznalata esetén, csak a
grillezés utolso 10-15 percében kenje meg a hust.

HASZNALAT

/\ VEGYE FIGYELEMBE!

m A mianyag zacskokat és foliakat tartsa tavol kisgyermekektdl
és allatoktodl! Fulladasveszély all fenn.

« Az Osszeszerelés |épéseit a jelen Osszeszerelési és hasznalati
Utmutato végén abrazoltuk. Ezeket tartsa be, ugyanis a hibas
szerelés veszélyes lehet.

« Ugyeljen arra, hogy elegend6 hely alljon rendelkezésre az
Osszeszereléshez és adott esetben hasznaljon alatétet, hogy
védje a grillsttét vagy az érzékeny padlokat a karcolasoktol.

« A grillsitét vizszintes, sik feluleten épitse fel, hogy az ne
legyen ferde.

« Ne erGszakkal szerelje 6ssze.

« A csavaros csatlakozasokat el8szor kézzel hizza meg, majd
a sikeres szerelési mivelet utan hizza meg még egyszer
erésen. Ellenkez6 esetben nemkivanatos feszlltségek adod-
hatnak.

+ Huzza meg az anyakat, hogy szorosan felfekidjenek, majd
csavarjon rajtuk még egy negyed fordulatot. Ne hizza meg
tul erésen!
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/\ VEGYE FIGYELEMBE!

FIGYELEM! Ez a grillsiité nagyon felmelegszik, a hasz-
nalat kozben nem szabad mozgatni!

A grillsutét csak akkor hasznalja, ha azt szabalyosan és ezzel
az Osszeszerelési és haszndlati Utmutatdval egyezéen szerel-
ték 6ssze, valamint sértetlen allapotu. A grillsitét ne hasznal-
ja a hozza tartozé allvany nélkdl.

Hasznalat el6tt helyezze a grillstit6t biztonsagos, stabil,
vizszintes, sik és tlzallé feluletre, mely nem lvegbdl vagy
mUanyagbdl készult.

A sutékamrat max. 1,5kg, a tlizteret max. 0,5kg tu-
zel6anyaggal szabad feltolteni.

Az elsé grillezés el6tt flitse fel és hagyja izzani a tuzel6anya-
got legaldbb 30 percig, hogy a lakkbevonat megedz&djon.
A grillételt csak akkor helyezze fel, ha a tiizel6t hamu-
réteg fedi le.

Az élelmiszer-maradékok és étkezési zsir tulzott felgyilemlése
ugynevezett zsirtlizh6z vezethet.

Soha ne 6ntson vizet a forrd grillstitére, hogy az égési és
forrazott séruléseket elkerulje.
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Grillezés

1. Rétegezze fel a faszén vagy a faszénbrikett egy részét a
faszénrostélyon (4).

® Kisebb adagok grillezhetdk a tlztérben (41) is.

2. Gyujtson meg egy-két szilard anyagu tlizgyujtot és helyezze
ra. Hagyja kett6 - négy percig égni a szilard anyagu tlzgyuj-
tot.

3. Ovatosan tegyen ra fat ill. faszenet (-brikettet). Vegye figye-
lembe a maximalisan engedélyezett mennyiséget.

4. Kb. 15 - 20 perc elteltével fehér hamu lathato a faszénen /
faszén briketten. Ekkor elérte az optimalis parazsallapotot.

A kozvetlen grillezéshez (Id,. fent) a tlizel6anyagot egyenlete-
sen oszlassa el egy alkalmas fémszerszammal.

5. Tegye be a grillracsot (3). Most elkezdheti a grillezést.

Smokerezés (amerikai BBQ)

1. Gyujtson tlzet faval, faszénnel vagy faszénbrikettel a faszén-
rostélyon (35) a tliztérben (41).

2. Tegye az élelmiszert a grillracsra (3) a sit6kamraban (42).

3. Zarja a sut6kamra fedelét. A flist és a h6 a tiiztérbdl egy nyi-
lason keresztll a stit6kamraba jut, és siti az élelmiszert.

4. A hOémérséklet a bevezetett levegd mennyiségével szabalyoz-
hato: minél tobb a levegd, annal nagyobb a hé. Nyissa vagy
zarja igény szerint a szell6z6racsot (27) vagy a fustszabalyo-
26t (7).

Fiistolés

A flstolésnél a flstol6forgaccsal vagy faapritékkal a tliztér-
benhozhat (41) Iétre fustot. Egyébként ugy kell eljarni, mint a
smokerezésnél (Id. fent).

A grill kikapcsolasa

« A grillsité Gzemen kivil helyezéséhez hagyja abba a ti-
zel6anyag hozzaadasat, és zarja le a fedelet, a szell6z6racsot,
valamint a légdramlas-szabdlyozdt. Hagyja lehdlni a grillsttét,
miel6tt mozgatja.

TISZTITAS ES TAROLAS

A VEGYE FIGYELEMBE!

m  AKkiurités, tisztitas, ponyvaval valé lefedés, vagy elrakas el6tt
hagyja teljesen kihdlni.

m  Ne hasznaljon maro, vagy surold tisztitdszert és fémsortéji
kefét. Ezek kart tehetnek a fellletben.

m  Ne tOltse fel vizzel és ne hagyja sokaig az esében.

« Ha minden része lehdilt, tavolitsa el a hamut a kdrnyezetvéde-
lemnek megfelel&en.

« Azsirfelfogd (11) edényt minden hasznalat utan, illetve el&tt
Uritse és tisztitsa. Meleg vizzel és mosogatdszerrel mosogassa
el.

- Tisztitsa meg a zomancozott és kromozott racsokat meleg
mosogatoszeres vizzel és szivaccsal.

+ Tisztitsa meg a nemesacél racsokat meleg mosogatdszeres
vizzel és szivaccsal vagy rozsdamentes tisztitoparnaval.

+ Tisztitsa meg az dntdttvas racsokat egy grillracstisztitd
kefével és égesse le a grillsutében lévé maradvanyokat.
Miutan a racs leh(lt, kefélje le vagy tordlje tisztara egy
nedves konyhai papirtorlével.

« Szukség esetén a hideg faszénrostélyt oldalait egy szaraz,
puha kefével tisztithatja meg.

« A grillsitét tisztitsa kefével, vagy nedves szivaccsal és keves
mosogatoszerrel. Er6sebb szennyezddéshez hasznalhat keres-
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kedelemben kaphaté haztartasi tisztitdszert. Vegye figyelem-
be az alkalmazando szer gyartdjanak utasitasait.

« Tarolas el6tt hagyja teljesen megszaradni az 6sszes alkatrészt,
vagy szaritsa meg.

+ Tarolja az id6jarastél védve és szarazon.

HULLADEKKEZELES

Ugyeljen a tisztasagra grillstit6 kezelésénél és a maradék anyagok
hulladékkezelésénél. A maradék hulladékot alapvetéen az erre
célra tervezett fém, ill. nem éghetd anyagbol készllt tartalyba
dobja ki. A hulladékkezelésre a helyi hatarozatok érvényesek.

A grillstité artalmatlanitasahoz szerelje szét a késziléket darab-
jaira és juttassa el a fémeket és mlanyagokat a megfeleld helyre
Ujrahasznositas céljabol.

A2, Artalmatlanitsa a csomagoldanyagot kornyezetbarat mo-
@ don és juttassa el Ujrahasznositd kézpontba.

Kinaban késziilt.

HU
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Stimate client,

Va multumim pentru ca ati decis sa achizitionati un gratar LANDMANN. Aceste
instructiuni de montaj si de utilizare va vor ajuta pas cu pas sa va pregatiti pentru
utilizarea gratarului LANDMANN proaspat cumparat.

In continuare, va oferim indicatii importante pentru utilizarea, manipularea si
intretinerea corecta a aparatului.

Alocati timp suficient pentru asamblare. Pregatiti in avans o suprafata de lucru

/J

plana de circa 2-3 metri patrati, scoateti toate componentele din ambalaj si
pregatiti sculele necesare, pentru a le avea la indemana.

Daca aveti intrebari despre gratar sau daca aveti nevoie de asistenta suplimentara,
echipa noastra de service va va ajuta cu placere. Pe spatele instructiunilor de
montaj si de utilizare gasiti datele de contact.

Va dorim s3 utilizati cu placere aparatul.
Echipa LANDMANN

N

De respectat!

 Verificati daca setul de livrare este complet si daca piesele
componente prezinta deteriorari in urma transportului. in
cazul in care unele componente lipsesc sau sunt deteriorate,
contactati Serviciul de Asistenta pentru Clienti (vezi ultima
paginad).

« Indepartati de pe gratar eventualele folii, autocolante sau
protectii pentru transport.

INFORMATII DESPRE INSTRUCTIUNILE
DE MONTAJ SI DE UTILIZARE

Cititi cu atentie aceste instructiuni de montaj si de utilizare
inainte de prima utilizare a gratarului si respectati instructiunile
de siguranta. Pastrati instructiunile pentru eventuale intrebari
ulterioare si pentru alti utilizatori. Ele sunt o componenta a apa-
ratului. Producatorul si importatorul nu isi asuma raspunderea in
cazul nerespectarii informatiilor din instructiunile de montaj si de
utilizare.

Simboluri

Pictograme de pericol: Acest simbol indica pericole poten-
tiale. Cititi cu atentie si respectati indicatiile de siguranta
asociate acestor simboluri.

Informatii suplimentare

Tnainte de utilizare, cititi instructiunile de montaj si de
utilizare!

Iy
X X X

&V
B AFVAY E

Nu folositi gratarul in spatii inchise si/sau locuibile, de ex. in cla-
diri, corturi, rulote, autorulote, barci. Pericol de moarte din cauza
intoxicatiei cu monoxid de carbon.
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UTILIZAREA CONFORM DESTINATIEI

m Acest aparat este proiectat pentru prepararea alimentelor la
gratar, precum si pentru afumarea si afumarea la cald (smo-
king) a alimentelor. Aparatul este destinat utilizarii in spatii
exterioare.

m O alta utilizare nu este permisa. Acest lucru este valabil mai
ales pentru urmatoarele utilizari necorespunzatoare previzi-
bile:

o Nu folositi gratarul pentru incalzire.

o Nu utilizati gratarul pentru a incalzi alte substante si mate-
riale in afara de alimente.

o Nu utilizati niciodata gratarul ca dispozitiv incorporat.

m Gratarul este destinat pentru utilizare la domiciliu, nu pentru
cea comerciala.

m Utilizati gratarul numai in scopul indicat si doar conform
descrierii din instructiunile de montaj si de utilizare. Orice alta
utilizare este considerata a fi neconforma.

m Sunt excluse de la garantie toate defectiunile rezultate ca
urmare a manipularii necorespunzatoare, deteriorarii sau
incercarilor de reparare. Acest lucru se aplica si in cazul uzurii
normale.

INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

m  ATENTIE: A nu se utiliza in spatii inchise. A se utiliza nu-
mai in aer liber. Pericol de intoxicatie cu monoxid de carbon.

m INDICATIE: Nu este permisa folosirea gratarului in stare
deformata sau defecta. Acest lucru se va controla inainte de
fiecare folosire.

m  ATENTIE! Trebuie respectate prevederile nationale si locale,
cum ar fi aprobari, norme de utilizare, distante de siguranta
etc.

m  Alegeti locul de amplasare in asa fel incat in apropierea
gratarului sa nu se afle materiale sau substante inflamabile si
nici sa nu poata ajunge acolo. Nu asezati niciodata gratarul
sub crengi sau sub un acoperis/o copertina! Distanta minima
pana la substante inflamabile si suprafetele inconjuratoare
trebuie sa fie de 3 m.
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m ATENTIE! indepartati copiii si animalele de gratarul de
frigere. Nu lasati niciodata gratarul nesupravegheat cat timp
este incins sau in el mai arde material. Aveti mai ales grija ca
in apropierea gratarului fierbinte sa nu ajunga copii mici sau
persoane care nu sunt in masura sa recunoasca pericolele
posibile sau sa reactioneze la acestea.

m  ATENTIE! A nu se utiliza alcool sau benzina pentru
aprindere sau re-aprindere! A se utiliza doar aprin-
zatoare in conformitate cu EN 1860-3. in caz contrar,
deflagratiile pot produce o caldura necontrolabila.

m Pentru prepararea alimentelor la gratar, folositi exclusiv man-
gal sau brichete de mangal pentru gratar (verificate conform
DIN EN 1860-2).

m  Pentru afumare sau afumarea la cald (smoking), nu folositi
lemn de conifere care contine rasini (de ex. lemn de brad sau
de molid) si nici bucati de stejar tandr, pe care se mai afla
scoarta! Acidul tanic continut poate produce acid cianhidric
toxic. Lemnul de stejar trebuie sa fie depozitat timp de minim
doi ani si nu trebuie sa aiba scoarta.

Pentru afumare si afumarea la cald (smoking), puteti folosi
lemnul de la pomi fructiferi (cires, mar) sau lemn dur (fag,
frasin).

m Acest gratar se incinge foarte tare. Atunci cand folositi
gratarul, purtati intotdeauna manusi pentru gratar. Atingeti
gratarul numai cu manusi pentru gratar, chiar si imediat dupa
ce jarul s-a stins. Suprafetele mai raman fierbinti un timp.

m Acest gratar se incinge foarte tare. Purtati intotdeauna
manusi pentru gratar atunci cand folositi gratarul (la prepara-
rea alimentelor, reglarea aerisirii, utilizarea aprinzatorului de
carbuni, asezarea mangalului pe foc, folosirea termometrului
etc.). Atingeti gratarul numai cu manusi pentru gratar, chiar
si imediat dupa ce jarul s-a stins, deoarece suprafetele mai
raman fierbinti o perioada. Manusile pentru gratar (impo-
triva riscurilor termice) trebuie sa corespunda DIN EN 407
(categoria II).

m  Folositi instrumente pentru gratar cu maner lung, rezistente
la temperaturi ridicate.

m [n caz de incendiu: indbusiti flacarile cu o patura de incendiu
sau cu un extinctor adecvat.

INDICATII PENTRU ASAMBLARE

/\ DE RESPECTAT!
m Tineti pungile si foliile de plastic la distanta de copii mici si
animale! Pericol de asfixiere.

+ Pasii de montaj sunt ilustrati la finalul acestor instructiuni de
montaj si de utilizare. Respectati pasii de montaj, deoarece
montajul necorespunzator poate fi periculos.

+ Asigurati un spatiu suficient pentru montare si folositi, dupa
caz, un substrat, pentru a proteja de zgarieturi gratarul sau
podelele/solul sensibil.

« Asamblati gratarul pe o suprafata-suport orizontala plana,
pentru a nu fi stramb.

+ Nu aplicati forta in timpul asamblarii.

 Strangeti imbinarile cu suruburi mai intai cu mana, iar la fina-
lizarea pasului de montaj respectiv, strangeti definitiv. in caz
contrar pot, aparea tensiuni nedorite.

 Strangeti piulitele pana cand fac bine contact, dupa care mai
strangeti un sfert de rotatie. Nu le strangeti prea tare!
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CATEVA SFATURI UTILE

Alimentele afumate si afumate la cald nu au ce cauta pe gra-
tar, deoarece ele deja contin o cantitate redusa de substante
nocive organice de ardere (de la fum). Prin prepararea la
gratar, continutul de substante daunatoare pentru sanatate
din alimente ar creste.

Puteti aseza alimentele direct peste sursa de caldura (prepa-
rare directd la gratar), pentru o prajire rapida, sau le puteti
prepara indirect, mai bland. in cazul preparérii indirecte,
asezati combustibilul in straturi in partea stanga si dreapta a
camerei de gatit si asezati alimentele pe mijloc, pentru a nu
se afla direct peste sursa de caldura. Inchideti capacul, pentru
ca in camera de gatit caldura sa se distribuie uniform.

Puteti aseza alimentele preparate deja pe gratar pe gratarul
pentru mentinere calda (2), pentru a le pastra calde cat timp
continuati sa preparati celelalte alimente. Aveti in vedere
faptul ca prepararea termica a acestor alimente continua.

in plus, pe gratarul pentru mentinere calda, puteti prepara
bland legume, fructe de mare etc., in timp ce pe gratarul
pentru friptura preparati carnea, de exemplu, la o temperatu-
ra ridicata.

Recomandam prepararea alimentelor la gratar cu capacul
inchis. Astfel se reduce pericolul de producere a unei valvatai,
iar preparatul de pe gratar se patrunde mai rapid si mai
uniform.

Termometrul din capac indica temperatura din camera de
gatit.

Timpul de preparare a carnii depinde de grosimea, calitatea si
maturitatea carnii, precum si de temperatura de la inceputul
procesului de preparare. Cat timp nu sunteti bine familiarizat
cu aparatul, ar trebui sa verificati din cand Tn cand starea
preparatului de pe gratar.

Preparatele unse cu putin ulei sunt rumenite uniform si nu se
lipesc de gratarul pentru friptura.

Tnainte de preparare, carnea ar trebui sa fie la temperatura
din incapere, pentru a se patrunde bine si uniform.

Daca folositi o marinada, un sos sau o glazura cu un con-
tinut ridicat de zahar sau alte ingrediente usor inflamabile,
ungeti-le pe preparat doar in ultimele 10 — 15 minute ale
procesului de preparare la gratar.

Scl-11-930

UTILIZAREA

/\ DE RESPECTAT!

ATENTIE! Gratarul de frigere va fi foarte fierbinte, a nu
se muta in timpul functionarii!

Folositi gratarul numai dupa ce a fost montat corespunza-
tor, conform acestor instructiuni de montaj si de utilizare si
doar daca nu este deteriorat. Nu folositi gratarul fara stativul
aferent.

inainte de utilizare, asezati gratarul pe o suprafata sigura,
stabild, orizontala, plana si rezistenta la foc. Suprafata nu
trebuie sa fie din sticla sau din plastic.

Umpleti camera de gatit cu maxim 1,5kg de combustibil si
focarul cu maxim 0,5 kg de combustibil.

Incingeti gratarul inainte de prima utilizare si lasati combus-
tibilul sa arda complet minim 30 de minute, pentru ca stratul
de lac sa se intareasca.

incepeti sa gatiti numai daca s-a format un strat de
cenusa peste combustibil.

Acumularea exagerata de reziduuri de alimente si de grasimi
alimentare pot produce un incendiu provocat de grasime.
Nu turnati niciodata apa pe gratarul fierbinte, pentru a evita
arsurile si oparirile.
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29.11.2022 12:15:10



RO

48

Prepararea alimentelor la gratar

1. Asezati o parte din mangal sau din brichetele de mangal in
straturi pe gratarul pentru carbuni (4).

® Puteti prepara portii mai mici si in focar (41).

2. Aprindeti unul sau doua materiale de aprindere solide si ase-
zati-le peste lemne. Lasati materialele de aprindere sa arda
intre doua si patru minute.

3. Asezati cu atentie alte bucati de mangal/brichete de mangal.
Nu depasiti cantitatea maxima permisa.

4. Dupa circa 15-20 de minute, pe mangal/brichetele de mangal
apare cenusa alba. Aceasta este starea optima a jarului.
Pentru prepararea alimentelor direct pe gratar (vezi sus),
distribuie combustibilul uniform cu ajutorul unui instrument
adecvat din metal.

5. Asezati gratarul pentru friptura (3). Acum puteti incepe pre-
pararea alimentelor la gratar.

Afumarea la cald (smoking) (American BBQ)

1. Aprindeti un foc din lemn, mangal sau brichete de mangal pe
gratarul pentru carbuni (35) in focar (41).

2. Asezati alimentele pe gratarul pentru friptura (3) din camera
de gatit (42).

3. Inchideti capacul de la camera de géatit. Fumul si caldura
ies din focar printr-un orificiu si patrund in camera de gatit,
preparand alimentele.

4. Puteti regla temperatura in functie de aportul de aer: cu cat
patrunde mai mult aer, cu atat caldura va fi mai mare. Deschi-
deti sau inchideti grilajele de aerisire (27) sau regulatorul de
fum (7), dupa necesitati.

Afumarea

Tn cazul afumarii, produceti fum de la chipsurile de lemn sau de
la aschiile de afumat din focar (41). In rest, procedati la fel ca la
afumarea la cald (smoking) (vezi mai sus).

Oprirea gratarului

+ Pentru a scoate gratarul din functiune, nu mai adaugati com-
bustibil si inchideti capacul, grilajul de ventilatie si regulatorul
curentului de aer. Lasati gratarul sa se raceasca si abia apoi
miscati-l.

CURATAREA SI DEPOZITAREA

/\ DE RESPECTAT!

m [nainte de golire, curatare, acoperirea cu o prelatd sau depo-
zitare, lasati toate componentele sa se raceasca complet.

m  Nu folositi detergenti caustici sau bureti abrazivi, si nici perii
cu peri din metal. Acestea pot deteriora suprafetele.

m  Nu umpleti gratarul cu apa si nu il Iasati vreme indelungata
in ploaie.

» Dupa ce toate componentele s-au racit, eliminati cenusa in
mod ecologic.

+ Goliti si curatati vasul pentru captarea grasimii (11) dupa sau
fnaintea fiecdrei utilizarii. Spalati vasul cu apa calda si deter-
gent de vase.

+ Curatati gratarele emailate si cromate cu apa calda,
detergent de vase si un burete.

 Curatati gratarele din otel inoxidabil cu apa calda, detergent
de vase si un burete sau un tampon pentru curatare
inoxidabil.

+ Curatati gratarele din fonta cu o perie pentru curatarea
gratarului pentru friptura si ardeti pe gratar reziduurile care
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mai raman. Dupa ce gratarul s-a racit, curatati-l cu peria sau
stergeti-l cu hartie de bucatarie umeda pana cand este curat.

« Daca este necesar, puteti curata gratarul pentru carbuni rece
cu o perie moale si uscata.

 Curatati gratarul cu o perie sau cu un burete ud, folosind
putin detergent de vase. Pentru murdaria mai pronuntata,
puteti folosi un produs de curatare menajer disponibil in
comert. Respectati instructiunile producatorului produsului
de curatare.

- Tnainte de depozitare, l3sati toate piesele s& se usuce complet
sau stergeti-le.

+ Depozitati gratarul intr-un loc uscat, ferit de intemperii.

ELIMINAREA

Asigurati curatenia atunci cand manipulati gratarul si cand
eliminati substantele reziduale. Eliminati deseurile reziduale, in
principiu, numai in recipiente din metal sau din materiale nein-
flamabile, prevazute in acest scop. Se aplica prevederile locale cu
privire la eliminare.

Pentru a elimina gratarul, dezmembrati-l in piesele individuale si
reciclati metalele si plasticul.

S/ Eliminati materialul de ambalare in mod ecologic si pre-
@ dati-l in vederea reciclarii.

Produs in China.
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Ayannti meAdtiooa, ayannté meAdtn,

€UXAPLOTOVE TIOAU Trou eTIAEEaTE pia Ynotaptd tng LANDMANN. Autég
ol 0dnyieg ouvappoAdynong kat xpriong oag fonbouv Prpa mpog frpa va
ETOINAOETE TN vea oag Pnotapid amo tn) LANDMANN. Emtiong oag mapeXoupe
ONMUAVTIKES UTIOSEIEELC Yl TN OWOTA Kat acdalr] Xprion Kat tn ouvtrnpnon.
APIEPWOTE ETMAPKI) XPOVO Yld TN GLUVAPPOAOYNCN. ANUIOVPYAOTE ia ETiTTESN
EMIPAVELD £pyaciac 600 EWC TPLWV TETPAYWVIKWY HETPWY, adalpeéoTe OAA Ta
eCaptrpata amd Tn CUOKELACIA Kal EXETE O ETOIUOTNTA TA ATIAPAITNTA EPYAAEiQ.
MNa epWTACEIC OXETIKA UE TNV PNOTAPLA 1) Yla TIEPAITEPW LTIOOTAPLEN, N opada
o¢pPic Bpioketal otn d1aBeon oag. Ta avtiotolxa oTolxEia emkovwviag
avaypddovtal otnv mow TAEUPA AUTWY TWV 0dNYLWV CLVAPUOAGYNONG Kal
xenong.
H opada LANDMANN cag evyetat

KaAn dtackédaon.

Scl-11-930

Npocoxn! NMPOBAEMNOMENH XPHZH

+ EA€y&te 10 MEPLEXOUEVO CUOKEVATIAC Yid TTANPOTNTA KAl Ta m  AUTA n OUOKEUN €xel oxeSlaoTel yla To YrioLpo, To Yuxpod
e€aptiuata yia (NUIES HETadopAC. Av Ag{TouV 1) €XOUV UTIO- KATVIoUA Kat To Beppo kdmviopa tpodipwy. Mpoopiletatl yia
otei (nuia kamnota e€aptipata, ancvBuvOeite otnv efumnpe- Xpron o€ e€wTePIKOUE XWPOUC.
tnon meAatwy (BAEme tedevtaia ogAida). m  ATayopeLETaAl OTIOIASATIOTE AAAN XPHON ATTOKAIVEL ATtd

+  ATOMOKPUVETE eVOEXOUEVES HEUPBPAVES, AUTOKOAANTA N auTOV ToV 6KOTIO. AUTO IGXUEL ISLaiTEPA yla TIG AKOAOUOEG
TIPOOTATEVTIKA HETAPOPAC Ao TNV PrnoTtapld. AavOaOPEVEC TIEPITTTWOELS KAKNE XPHONG:

o Mn xpnotpotoleite Tnv Pnotapld wg cvoTNUa BEppavong.
o Mn xpnotpotoleite Tnv Pnotapld yia to €otapa AAAwv

NAHPO®OPIEZ TlA TIZ OAHTIEZ OUCLWV Kal UAIKWY, EKTOC amod TpOdIua.
SYNAPMOAOIMHZHZ KAl XPHZHZ o Mn xpr]glponomite TIOTE TNV YNoTapld WG EVOWHATWHEVN
GUOKEUN.

Mptv amd v mpwtn Xprion tng Ynotapldg SlafAoTe MTPOCEKTIKA
AUTEC TIC 0dnyieg ouvappoAdynong kat xpriong Kal akoAouBrote
TI¢ utodeifelc aopaleiag. PuAALTe TIC yia HEANOVTIKEG EPWTH-
OEIC Kal XProTEG. AViiKOUuV 0T ouokeur. O KATAOKELAGTHG Kal O
eloaywyéag dev avaiappavouv kapia eubovn og mepiMTwWon pn
TPNONG TWV OTOIKEIWV OTIC TTApoUCEC 0dnyie¢ ouvapuoAdynong
Kat xpriong.

= H Ynotapld mpoopiletal yla ISIWTIKN Xprion, Oxl yla enay-
YEAUATIKA Xprion.

m  XPNOIUOTIOLEITE TNV PnoTapLd amoKAEIGTIKA yia ToV avade-
POUEVO GKOTIO KAl HOVO OTIWE TTEPLYPADETAL OTIC 0ONYIES
ouVappoAdynong Kal xpriong. Omotadimote AAAn xprion
Bewpeital w¢ Un eVOESELypEVD.

m  H eyyounon dev kaAlmtel eAatTwpata, Ta onoia opeilovrtal

SOppoAa o€ akatdAAnAn xprion, {NWd r) TPOoTIAOEIEC ETTIOKELNC.

) ) ) ) ) ) AUTO LoVl eTtiong yla Tn ductoloyikn pBopd.
rua Kvduvou: Autd to cUpBoAo emonpaivel Bavoulg
KIvoOvoug. AlafAoTe TIPOOEKTIKA KAl AKOAOUBNOTE TI¢

OXETIKEG UTTOSEIEEIC aodaleiag. YMNOAEIZEIZ AZDANEIAZ
@ TUUTANPWHATIKEG TTANPOdOPIEC m MPOEIAOMNOIHZH: Mnv tn XPnOHOTIOLEITE OE KAELOTOUG
Xwpoug! Na xpnoIHOoTIOLETAl HOVO O€ EEWTEPIKOVG XWwpPou !
Mptv amo tn xprion dlaBdote tig 0dnyiec cuvaproAOYN- Ymapxet kivéuvog dnAntnpiaong armoé povogeidio tou avbpa-
ong kat xpriong! Ka.

m  EIAONOIHZH: H Ynotapld Sev €MITPETETAL VA XPNOLUOTION-
A nOei av €xet mapapopdwOei ) mapovotalel BAARN. Mpenel va

X X X ** J eAEyxetal TpLv amo kAbe xpron.

m MPOEIAOMOIHZH! Mpémel va tnpouvTal ol ToTKO{ Ka-
ﬁ ﬁ % VOVIGHOI, 0TI yla Ttapddelyua eykpioelg, TpolmoBEoelg

Agttovpyiag, anootdoel acpaAeiag KTA.

H Aertoupyia dev emiTpemeTal o€ KAEIOTOUC f/Kal KATOKH oL m  STOV XWPO TOTOPETNONC T Od EMIAEEETE SEV EMITPEMETAL
MOUC XWPOUG, TLX. KTIPLD, OKNVEC, TPOXOOTIITA, QUTOKIVOUpEVA, va uTtdpyouv eVPAeKTEC UAEC i ouaoieg kovTd oTnv Ynota-
oKkagn. Yrapyet kivéuvog Bavatov Adyw dnAntnpiaong amnd p1d. MOTE unv TOMOBETE(TE TNV PNoTapid KATw amd KAadid

povogeidlo Tou avBpaka.
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1 otéyaotpa! H eAdylotn anootaon amnd e0bAEKTEG VAEC Kal
neptBAAAovoeg emidpaveleg TIPETEL va €ival 3 m.
MPOEIAOMNOIHZH! Mnv eTttpémnete va TANGLaAcouV
TadLa kat katowkidia! Moté pnv adpRveTe AVETIITHPNTO TNV
Pnotapld evw Kaiet 1) eival akopa Beppo. Mpooéfte 16iwg va
HNV UTIAPXOUV KOVTA 6TNV KauTr Pnotaptd maidid i dtopa,
ta otmoia dev gival oe B€on va avayvwpicouv cwoTd Toug
TBavoU¢ kivéuvoug Kat va avIidpacouy o€ auToug.
MPOEIAOMNOIHZH! MNa to avappa i véo avappa pnv
Xpnotpototeite owomnvevpa fj Bev{ivn! Xpnoomotei-
T€ pOvo Tpocavappata cuppwva pe to tpoétuto EN
1860-3! AladpopeTikd, pmopei va pokAnBolv ekprEelg HE
GUVETIELD VA avamTuxOei pn eAeyxopevn Bepudtnta.

Ma 1o YPriollo XPNOIUOTIOLE(TE ATIOKAEIGTIKA EUAAVOpaka
Pnoipatog i umplyketeg EuAavBpaka Ynoipatog (EAeypEvog
katd DIN EN 1860-2).

Mnv xpnoluoTmoleite pntivouxa E0Ad, OTIWE EAATO Kal
epuOpeAATN ) veapd Koppdatia BeAavidiag e dAoLO yla To
Puxpod 1 Bepud kamviopal H tavivn mou meplExeTal o€ autd
pmopei va mapdagetl udpokuavio. To E0A0 BeAavididg TipeEmel
va amoBnkeLeTal yla TOLAAXIOTOV V0 Xpovia KAl va [NV €XEL
®AoL0.

Ta omwpodopa EVAQ, OTIWE N KEPAGSLA Kal N UnALd, i to
okAnpo E0Ao, OTtwg N ofld kal n tédpa, ival KATAAANAa yia
KATVIOMA.

AUTA N Pnotaptd avamtuooel oAU UPNAEC BepOKPATiEC.
®opdte mAvta yaviia Pnoipatog Katd 1o Proipo. AKOpN Kal
AUECWC PETA TO ofnolpo TNG Bpdakag, ayyilete Tnv Pnotapld
HoOvo Je yavtia Ynoipatog. Enetdr ol emdpavele mapaple-
VOUV KAUTEC yla Aiyo akopa.

AuTA N Pnotaptd avamntuooel TOAU UPNAEC BepoKpasieC.
Na popdrte mdvta ydvtia Ppnoigatog étav XpnolloToleite
Vv Pnotaptd (mapackeuvn ¢ayntou, puBULoN agplopoU, Xph-
on Soxeiou ekkivnong yla kdpBouva, mpoobrikn Kavacipou,
XEIPLOPOC BEPUOUETPOU K.ATL). AHEOWC LETA TO GRAGIHO TNG
Opdkag, ayyilete tnv Ynotaptd pévo pe yavtia Pnoipatog,
kaBwc¢ ol emipaveleg Oa mapapeivouv (E0TEC yla ApKETH
wpa. Ta yavta Pnoipatog (yla Tnv mpootacia ano Oepp-
KOUG KIvOUVOUG) TIPETIEL va TIPETEL va TTANpoULv to DINEN 407
(katnyopia ).

Xpnotpotolnote gpyaAeia Ynoinatog pe HaKPLES, AVOEKTIKEG
otn OeppodtnTa Aafeg.

Y€ mepintwon mupkaylag: Nvigte Ti¢ pAOYEC e pia kouPepta
TupooPeonc f katdAAnAo upooPeotrpa.

YNOAEIZEIZ A TH ZYNAPMOAOIHZH

/\ MPOZOXH!

Alatnpeite TAAOTIKEG OOKOUAEC Kal HEPBpAvEC pakpld amd
pikpa taudid kat {wa! Yrdpyel kivbuvog acouéiag.

Ta Brpata cuvappoAdynong epdaviovtal oto T€A0C auTwy
TWV 0dNylWV cuvappoAdynong Kal xpriong. AkoAouBrote ta,
emneldn n AavOacpévn cuvappoAoynon Pmopei va givat
€TUKiVOLVN.

®povTioTE va LTIAPYXEL EMAPKAC XWPOC Yld TN CLUVAPHOALYN-
on Kal XPNOLUOTIOIRGTE eVOEY. Hia BAcn, WOTE va TIpooTa-
TevoeTe TNV Pnotapld f evaiobnta dameda amod XAPAKIES.
JuvappoAoynoTe TNV YPnotapld o€ opt{ovTia, EMIMEdN ETL-
ddvela, yia va pnv ouvappoAoynOei otpafd.

Katd tn ouvappoAdynon pnv ackeite utepPoAikr) Suvaun.
>oi€te TIC PIOWTEC OLVEETELC APXIKA HE TO XEPL Kal OTaV
oAokAnpwOei To Bripa cuvappoAoynong odifte Ti¢ ava
owOoTA. AlAPOPETIKA UTTOPE( VA TTAPOLCIAGTOUV AVETIIOUUN-
TEC TAOELC.

>oi€te ta ma&ipddia péxpt va edpappdlovv odiytd Kal
0OTEPQ TIEPIOTPEPTE TA KATA €£VA TETAPTO TNG TIEPIGTPOPNS
akopa. Mnv ta odiyyete utepBoAikal
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MEPIKEZ NMPQTEZ ZYMBOYANEZ

Ta tpoédipa PuxpoL Kal Beppol Kamviopatog S€v avhkouv
oTn Ynotaptd, kKaBwg ouvABwE TIEPLEXOUV NN HIa HIKPR
TOoOTNTA OPYAVIKWY pUTIWV KAUONG amo Tov kamvo. H Te-
pLEKTIKOTNTA TOU PpaynToL ot emPAafeic ovoieg Oa au&nOei
péow Tou Pnaipatod.

Mrmopeite va TonoBetrioeTe To Ppayntod oag anevbeiag mavw
ano Tnv mnyr Beppotnrtag (Apeco Prcipo) yla va To PrioeTe
I va TO PrOETE EUPESA OTN OXAPA HE TILO ATILO TPOTI0. ME TO
€upeoco Yrolpo, otolBalete TNV kavolun VAN oTa aploTepd
Kal ta 6e€ld tou BaAdpou payelpERaToq kal ToTobeTEiTe To
$aynto ou Ba YnBei otn péon, €10l WoTe va punv Ppioketat
akplpwe mavw and tnv mnyn Beppdtntag. KAsiote to kamd-
KL, £T0l WOTE N BeppdTNTA Va KaTavEUETAL OpOLOpOpdaA GTOV
BdAapo payelpépatoc.

MTmopeite va akoUPTACETE TO YPnpévo dayntd otn oxdpa
Slatrpnong BeppodtnTag (2) yia va to Kpatrnoete (€0TO EVW
ouveyilete va Yrvete. Adete umtogn ot €10l cuveyilel va
rjvetat.

ErumAgov, otn oxdpa diatipnong BepuotnTag Umopeite va
Prjoete Ama Aayavikd, OaAacotvad kal mapdAAnAa va prioete
TLX. Kp€ag otn oxdpa Pnoipatog o€ €viovn dpwTid.
JUVIGTOUWE TO PACIUO HE KAEIOTO KATIAKL. AUTO HEIWVEL TOV
Kivéuvo yla pAOye¢ kat To payntd cag HAyEIPEVETAL TILO
YPryopa Kat o opoldopopda.

To BepuodpeTpO 01O KaTAKL Seixvel Tn Oeppokpaaia otov
BAAapo payelpEpaToq.

O xpoOvo¢ Ynaipatog Tou KpEéatog e€aptatal amnd To Tayog,
TNV ToLoTNTa, TNV wpilavon kat tn Bepuokpacia otnv apxn
Tou Ynaoipatog. MpotoL efoikelwBeite EMAPKWE e TN OU-
OKeLr, Oa TPETEL va EAEYXETE TNV KATAGTAGN TOU PaynTou
010 €volduEso.

To eAadpw¢ Aadwpevo dpayntod podilel o opoldpopda Kal
6ev KOAAGEL 0TN oXApa Ynaoipatoc.

Mptv T0 PAGCIHO, TO KPEAC TIPETIEL VA gival og Beppokpaacia
Sdwpatiou yla €va KAAO Kal Opolopopdo Prioiyo.

Edv xpnolpomoleite papivdda, ocdAtoa rj yAdco pe upnAn
TIEPLEKTIKOTNTA O€ (Axapn 1 AAAa eUkoAa eUPAEKTA oLUOTA-
TIKG, €MAAgiPTE Ta pOvo ota teAevutaia 10 pe 15 Aemtd g
Stadikaoiag Pnoipatoc.

XPHzH

/\ MPOZOXH!

MPOEIAOMNOIHZH! Auti n Ynotapld avantuoosel e§w-
TEPIKOU XWpPOoU avantioosl oAU vPnAn Ogppokpacia
Kal €V TUTPEMETAL VA PETAKIVNOEL Kata tn Agltoup-
yia!

Xpnolpotoleite TNV Ynotaptd poévo, Otav €xel cuvappoAoyn-
Bel cwoTd Kal cLPPWVA pe TIC TTapoloES 0dnyiec cuvappo-
Adynong kat xprong kat dev €xel umtooTel (Ntd. Mn xpnotuo-
Toleite TNV Ynotapld Xwpic To avtiotolyo mAaiolo.

Mptv amd tn xprion TomoBeTACTE TNV PnoTapLd o€ pia acha-
AR, otaBepr), opilovtia, eminedn kal mupdvtoxn emiddvela,
mou Sev givat amd yuaAi rj TAAoTIKO.

O BdAapog TOU HAYELPEUATOC PTTOPEL VA YEUIOEL HE EWC
1,5kg kat To kouti pwtidg pe €wg 0,5kg Kavoung LANG.

Mpv amoé 1o mpwto Priotpo mpobepudvete To T{AKL Kat
adnoTe TV KALGIUN VAN va upakTwOel yia TouAdyiotov 30
AETITA, €101 WOTE VA OKANPUVEL N €MIGTPWON TOU XPWHATOC.
TomoOeToTE TO UAIKO Pnoipatog povo, otav n kavot-
1N AN €xel kaAugtei amod éva ocTPWHA CTAXTNG.

H uttepPoAikry cUOCWPELGN LTTOAEIPPATWY TPODN KAl
payelptkov Aimoug pmopei va odnyroel o avadpAeén Tou
Aimouc.

Mnv pixVveTe TIOTE vEPO OTNV KAUTH YPnoTapld yia va anodu-
YETE eykavpata kal {epatiopata.
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1. ZTpwoTe €va PEPOG Tou EUAAVOPAKA i} TWV UTIPLYKETWY
€uAdvBpaka otn oxdpa Eudavbpaka (4).

®

2. Avayte éva €wg U0 oTEPEA TTPOCAVANATA KAl TOTIOOETH-
oTe 1d. ADroTE Ta 0TEPED TTpocavdppata va kaive yia d0o
€w¢ T€ooEPa AeTTA.

3. ZUPTANPWOTE TIPOCEKTIKA EUAAVOpaKa (UTTPLYKETEC EVAAV-
Opaka). AABete LTIOYPN TN HEYLOTN ETITPETIOMEVN TTOCOTNTA.

4. Metd and mep. 15 €wg 20 Aemtd oxnuatidetal Acukr oTdyTn
Tavw otov EAAvOpaka /Ti¢ PmplykETeg EUAAvOpaka. H Bpa-
Ka Bpioketal TNV 16AVIKN KatdoTaon.

MNa dupeco Protpo (BA. mapamdvw) KATaveipete opolopopda
TNV KAUOIUN UAN UE €va KatdAAnAo HETAAAIKO epyaleio.

5. TomoBetnote TN oxapa Ynaipatog (3). Twpa prnopeite va

EekvnoeTe e To PGIpo.

MikpOTEPEG TTOCOTNTEC UTTOPEITE Va TIC PHOETE KAl OTO
KouTi pwTiag (41).

Ogppo kanmviopa (American BBQ)

1. Avdyte dwtd pe E0Aa, EuAdvBpaka ) umpLyketeg EUAGvOpa-
Ka oTIG oxdpa EuAavBpaka (35) oto kouti pwTag (41).

2. TomoBetAoTE TA TPOPIUA OTIC OXApa Pnaoipatog (3) otov
BdAapo payelpépartog (42).

3. KAeiote 10 kamdkt Tou Baidpou payelpépatog. O Kamvog
kat n BeppodtnTa S1El6SUGOUY ATIO TO KOUTE PWTIAC PECW
€VOC aVOiyHaTog 0ToV BAAQUO HAYEIPEUATOC KAl TA TPOdLIUA
payelpevovTal.

4. Mnopeite va puBpicete tn Beppokpacia e TV moooTNTA
TOU TIAPEXOEVOU AEPA: OO0 TIEPIOOOTEPOC AEPAS, TOGO
nieplocotepn OeppdtnTa. Avoite ) kAgiote n oxdpa e€agpt-
opoU (27) 1) tov pubuiotr) Puxpou kamviopatog (7), avaioya
E TIC avAYKES 0ag.

YPuyxpo Kamvicpa

Katd to Puyxpo kdmviopd mapdyete Kamvo e ta mplovidla ka-
Tviopatog ) ta ot EVAoU oT1o KouTi dwTIAC (41). AladopETIKA
ouvexioete OTIWC e To Oeppd kaTviopa (BA. mapamdvw).

Amevepyoroinon tn¢ Pnotaplag

+ [a va kAgiogTe TNV YnoTapLd, OTAPATACTE va TIPOCOETETE
KAUGIUO Kal KAEIOTE TO KATIAKL, T oxdapa e€aepIOpOU Kal
Tov pUBIOTH PoNG aépa. AGAOTE TNV PNOTAPLA VO KPUWOEL
TIPOTOU T HETAKIVIOETE.

KAOAPIZMOZ KAl ®YNA=H

/\ MPOZOXH!

m [Ipw amo to ddelacpa, tov Kabaplopo, TNV KAAvyn pe
pouoapd A tnv anobrikevon adriote OAd ta e€aptrpata va
KPUWOOULV TTARPWC.

m  Mnv xpnolporoleite StaBpwTikd ) yuaAloTikd kabaploTikd
Kal BoUpToEC pe HETAAALKES TPixeC. MTopei va BAAPouv Ti¢
ETIPAVELEG.

m  Mnv yepilete to T{AKIL e VEPO KAL NV TO ADrVETE yld Peyd-
An S1dpkela otn Bpoxn.

+  Otav kpuwoouv OAd ta €APTHATA, ATTOPPIPTE T oTAXTN
pe dIALKO TIpo¢ To TrEPIBAAAOV TPOTIO.

« Adeldote kal kaBapiote to Soxeio ouAdoyr¢ Aimoug (11) peta
1 Tiptv amd kdOe xprion. ZeMAUVETE To e (€0TO VEPO Kal
ATIOPPUTIAVTIKO.

+  KaBapilete TIC EpayLE KAl ETIXPWHIWHEVES OXAPES HE (E0TO
VEPO, ATIOPPUTIAVTIKO THATWV Kal £va ohouyyapt.
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+  KaBapilete T1¢ oxdpeg avoleidwtou xdAuvBa pe (€0To vepd,
ATIOPPUTIAVTIKO THATWV Kal éva adouyydpt rj éva avoeidwto
paiAapdkt okouTiopatoc.

+  KaBapilete T1¢ oxdpeC amo Xutooidnpo He pia Bovptoa
KaBaplopoL oxdpag Ynoipatog Kat KAPTE Ta UTTOAEIPHaATa
otnv Ynotapld. Otav maywoel n oxdpa, fouptoiote TN N
TAOVETE TN PE Eva uypo XapTi koulivag.

« Edv eival antapaitnto, pmopeite va kabapioete TV kpva
oxapa EuAdvOpaka pe pla oteyvr, paiakn Bouptoa.

+  KaBapiote TNV Pnotaptd pe pia folptoa £va uypo adouy-
yapt kat Aiyo amoppumavtikd TdTwy. Na €Vviovoug puTioug
UTIOPEITE VA XPNOIHOTIOOETE £Va KOIVO OIKIAKO KaBaploTIKO
Tou epmopiov. Tnpeite TI 08nyiEC TOU KATAOKEVAGTH TOU
TIPO¢ xprion kabaplotikou.

«  Mpwv TNV anoBrkevon adrote OAa Ta e€APTANATA Va OTE-
YVWOOoULV TARPWC i} OKOULTIIOTE TA.

«  AToOnKeVLOTE TA 0€ ENPO PEPOC, TIPOOTATEVHEVA ATIO TIC
KALPLIKES OLVONKEC.

AMNOPPIVH

Katd tn petaxeipion g Ynotapldg kat tnv anoppiPn twv
UTIOAEIUMATIKWY VAIKWY PpovTioTe yia kabBaplotnta. Anoppidte
Ta LTTOAEIOEVA amoppippaTa Hovo o katdAAnAa doxeia amod
METAAAO 1) dkavoTta LALKA. loXVOUV Ol TOTIKO{ KAVOVIGHOL yla TNV
amokoud).

Ma tnv anokopdn TNG YnoTapLdg amocuUVAPHUOAOYAOTE TN O
ETIHEPOUC ECAPTAMATA KAl 0ONYNOTE T PETAAAA Kal TTAAOTIKA
oTNV avakUKAwaon.

(A AtoppiPte To UAIKO ouokeuaoiag pe PIALKO TIPOG TO TEPL-
% BdAAov tpdTo Kal 0dnynoTe To 0Tn CUAAOYF AVOKUKAWGL-
MWV VAIKWV.

Kataokevadletat otnv Kiva.

EL

Scl-11-930
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Spostovani,

zahvaljujemo se vam za nakup zara LANDMANN. Ta navodila za sestavljanje
in uporabo vam bodo pomagala pravkar kupljeni Zzar LANDMANN pripraviti za
uporabo. Poleg tega vkljucujejo pomembna navodila za pravilno uporabo, varno
delo in nego.

Za sestavljanje si vzemite dovolj Casa. Prej si pripravite ravno delovno povrsino

velikosti dva ali tri kvadratne metre, vzemite vse dele iz embalaZze in polozite
pripravljeno orodje v blizino, da vam bo dosegljivo.
Ce imate vpra3anja glede Zara ali potrebujete dodatno podporo, vam bo z veseljem
pomagala nasa servisna ekipa. Potrebne informacije za stik najdete na hrbtni strani
teh navodil za sestavljanje in uporabo.

Veliko zabave vam Zeli

ekipa Landmann.

Upostevajte!

+ Preverite popolnost obsega dobave in da deli niso bili poSko-
dovani med prevozom. Ce deli manjkajo ali so poskodovani,
se obrnite na servisno sluzbo (glejte zadnjo stran).

« Z Zara odstranite morebitne folije, nalepke ali prevozno
zascito.

INFORMACUE O NAVODILIH ZA
SESTAVLJANJE IN UPORABO

Pred prvo uporabo zara skrbno preberite ta navodila za sesta-
vljanje in uporabo ter upostevajte varnostna navodila Shranite jih
za poznejsa vprasanja in druge uporabnike. So del naprave. Proi-
zvajalec ter uvoznik pri neupostevanju navedb v teh navodilih za
sestavljanje in uporabo ne prevzemata nikakrsne odgovornosti.

Simboli

Znaki za nevarnost: Ta simbol opozarja na mozne ne-
varnosti. Pazljivo preberite in upostevajte pripadajoca
varnostna navodila.

@ Dopolnilne informacije

@ Pred uporabo preberite navodila za sestavljanje in upora-
bo!

Iy
X X X

Izdelka ne uporabljajte v zaprtih in/ali bivalnih prostorih, na pri-
mer stavbah, Sotorih, avtodomih, stanovanjskih prikolicah, colnih

itd. Prisotna je smrtna nevarnost zaradi zastrupitve z ogljikovim
monoksidom.
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NAMENSKA UPORABA

m Ta naprava je zasnovana za peko na zaru, prekajevanje in
dimljenje Zivil. Namenjena je za uporabo na prostem.

m Drugacna ali obseznejsa uporaba ni dovoljena. To e posebej
velja za naslednje predvidljive napacne nacine uporabe:
o Zara ne uporabljajte za ogrevanije.
o Zara ne uporabljajte za segrevanje snovi in materialov, ki

niso Zivila.

o Zara nikoli ne uporabljajte kot vgradno napravo.

m Zar je namenjen za zasebno in ne za komercialno uporabo.

m Zar uporabljajte izkljuéno namensko ter le tako, kot je
opisano v teh navodilih za sestavljanje in uporabo. Vsakrina
drugacna uporaba se Steje za nenamensko.

m |z garancije so izkljuene vse pomanjkljivosti, ki nastanejo za-
radi nestrokovnega ravnanja, poskodb ali poskusov popravil.
To velja tudi za obicajno obrabo.

VARNOSTNA NAVODILA

m  OPOZORILO: Izdelka ne uporabljajte v zaprtih prosto-
rih! Uporabljajte samo na prostem! Prisotna je nevarnost
zastrupitve z ogljikovim monoksidom.

m  OBVESTILO: Ce je 7ar deformiran ali okvarjen, ga ni dovolje-
no uporabljati. To preverite pred vsako uporabo.

m  OPOZORILO! Nacionalni in krajevni predpisi, na primer za
potrebna dovoljenja, uporabo, varnostne razdalje in drugo,
morajo biti izpolnjeni.

m  Mesto postavitve izberite tako, da v bliZini Zara ni vnetljivih
materialov ali snovi in da tja tudi ne morejo priti. Zara nikoli
ne postavite pod veje ali strehe! Razdalja do gorljivih snovi in
drugih okoliskih povrsin mora znasati najmanj 3 m.

m  OPOZORILO! Otroke in domace zivali imejte varno od-
daljene! Zara, ki je 3e prizgan ali ki je $e vro¢, ne pustite brez
nadzora. Pazite zlasti, da v blizino vroCega Zara ne pridejo
otroci ali druge osebe, ki ne morejo pravilno prepoznati ali se
odzvati na mozne nevarnosti.

m  OPOZORILO! Za vziganje in ponovno vziganje ne
uporabljajte gorilnega Spirita ali bencina! Uporabljajte
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samo pripomocke za priziganje, ki so skladni s standar-
dom EN 1860-3! Sicer lahko zaradi naglega vziga pride do
nenadzorovanega nastajanja toplote.

m Za peko na zaru uporabljajte izklju¢no lesno oglje ali brikete
lesnega oglja za zar (preverjeno po standardu DIN EN 1860-2).

m Za prekajevanje ali dimljenje ne uporabljajte smolnatega lesa
iglavcey, kot so jelke in smreke, ali mladih kosov hrastovega
lesa, ki imajo Se lubje. Ta vsebuje ¢reslovino, iz katere lahko
nastane strupena cianovodikova kislina. Hrastov les mora biti
susen najmanj dve leti in brez lubja.

Za prekajevanje in dimljenje je zelo primeren les sadnega
drevja, na primer cednje ter jablane, ali trd les, na primer
bukve in jesena.

m Ta Zar se mocno segreje. Pri uporabi Zara vedno nosite rokavi-
ce za zar. Tudi ko Zerjavica Ze ugasne, se Zara dotikajte samo
z rokavicami za Zar. Povrsine ostanejo Se nekaj ¢asa vroce.

m Ta Zar se mocno segreje. Pri uporabi Zara (pripravi jedi,
nastavljanju prezracevanja, uporabi kamina za priziganje,
dodajanju goriva, delu s termometrom itd.) vedno nosite
rokavice za Zar. Tudi ko Zerjavica Ze ugasne, se Zara dotikajte
samo z rokavicami za Zar, saj ostanejo povrsine Se nekaj casa
vroCe. Rokavice za zar (roti toplotnim tveganjem) morajo biti
skladne s standardom DIN EN 407 (kategorija Il).

m Uporabljajte pribor za Zar z dolgimi in proti vrocini odpornimi
rocaji.

m Pri pozaru: Ogenj zadusite z gasilno odejo ali s primernim
gasilnikom.

NAVODILA ZA SESTAVLJANIJE

/\ UPOSTEVAITE!
m Vrecke in folije iz umetne mase hranite zunaj dosega malih
otrok in zivali! Obstaja nevarnost zadusitve.

+ Koraki sestavljanja so prikazani na koncu teh navodil za sesta-
vljanje in uporabo. Upostevajte jih, saj je lahko napacno
sestavljanje nevarno.

+ Pazite na dovolj prostora za sestavljanje in po potrebi upora-
bite podlago, da Zar in obcutljiva tla zascitite pred praskami.

«  Zar sestavite na vodoravni podlagi, da ne bo zamaknjen.

+  Pri sestavljanju ne ravnajte s silo.

« Vijalne povezave najprej zategnite z roko, po uspeSnem ko-
raku sestavljanja pa do konca. Sicer lahko pride do nezelenih
napetosti.

« Matice privijte, da se naslonijo, nato pa Se za Cetrt obrata. Ne
zategnite jih prevec!

ZA ZACETEK NEKAJ NASVETOV

« Prekajenih in dimljenih Zivil ne pripravljajte na zaru, saj zaradi
dima praviloma Ze vsebujejo malo Skodljivih snovi zaradi
izgorevanja organskih snovi. Priprava na zaru bi zato povecala
vsebnost zdravju Skodljivih snovi.

«  Zivilo lahko poloZite neposredno na vir toplote (neposre-
dna vrocina), da ga mocno zapecete, ali pa ga pripravite s
posredno vrocino. Pri posredni vrocini razporedite gorivo levo
in desno po kuhalnem prostoru ter poloZite Zivilo na sredino,
da ni neposredno nad virom toplote. Pokrov zaprite, da se
toplota enakomerno porazdeli po kuhalnem prostoru.

« Na Zaru pripravljena Zivila lahko odlozite na resetko za
ohranjanje toplote (2), da bodo ostala topla, ko nadaljujete
pripravo na zaru. Ne pozabite, da se pri tem Se naprej pocasi
kuhajo.

Poleg tega lahko na reSetki za ohranjanje toplote blago
pripravljate zelenjavo, morske sadeZze itd., ko na resetki za zar
hkrati pecete na zaru pri veliki vrocini.
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Priporocamo, da zar uporabljate z zaprtim pokrovom. S tem
zmanjSate nevarnost nastajanja plamenov, hkrati pa zivilo na
Zaru pripravite hitreje ter bolj enakomerno.

Termometer na pokrovu kaze temperaturo v kuhalnem pro-
storu.

Trajanje priprave mesa je odvisno od debeline, kakovosti,
zorenja in temperature pri zaCetku priprave na Zaru. Preden
se resni¢no navadite naprave, morate vmes preverjati stanje
Zivila na Zaru.

« Narahlo naoljena Zivila se zapecejo bolj enakomerno in se ne (@)
sprimejo z redetko za Zar. (]
+ Pred pripravo naj bo meso na sobni temperaturi, da ga boste L
pripravili dobro in enakomerno. T'
« Ce uporabljate marinado, omako ali glazuro z veliko vsebno- N
stjo sladkorja ali drugih vnetljivih sestavin, jo namazite Sele v ne
zadnjih 10 ali 15 minutah priprave na Zaru. ¢t
UPORABA
/\ UPOSTEVAITE!
m  OPOZORILO! Ta zar se mocno segreje in ga med upora-
bo ni dovoljeno premikati!
m Zar uporabljajte le, &e je pravilno sestavljen skladno s temi
navodili za sestavljanje in uporabo ter ni poskodovan. Zara ne
uporabljajte brez pripadajoc¢ega podstavka.
m Zar pred uporabo postavite na varno, stabilno, vodoravno in
negorljivo podlago, ki ni iz stekla ali umetne mase.
m  Kuhalni prostor smete napolniti z najvec 1,5kg, zaprto kurisce
pa z najvec 0,5kg goriva.
m Pred prvo peko na zaru zakurite in pustite, da se gorivo
enakomerno vzge, kar traja najmanj 30 minut, da se premaz
laka strdi.
m Zivila za zar polozite na resetko 3ele, ko je gorivo obda-
no s plastjo pepela.
m Cezmerno nabiranje ostankov Zivil in ma3¢obe iz Zivil lahko
povzroci vZig mascobe.
m Po vrocem Zaru nikoli ne polivajte vode, da preprecite opekli-
ne ali poparjenje.
Zar
1. Na reSetko za oglje (4) polozite del lesnega oglja ali briketov
lesnega oglja.
Manjse porcije lahko pripravite na Zaru tudi v zaprtem
@ kuriscu (41).
2. Prizgite enega ali dva pripomocka za priziganje in jih postavi-
te na podlago. Pustite jih goreti dve do $tiri minute.
3. Previdno nalozite lesno oglje (brikete). UpoStevajte najvecjo
dovoljeno kolicino.
4. Po 15 do 20 minutah se na lesnem oglju/briketih pokaze bel
pepel. Oglje je takrat optimalno prizgano.
Za peko z neposredno vrocino (glejte zgoraj) gorivo enako-
merno porazdelite s primernim kovinskim orodjem.
5. Vstavite reSetko za Zar (3). Zdaj lahko zacnete peko na Zaru.
Dimljenje (ameriski BBQ)
1. Na reSetko za oglje (35) v zaprtem kuriS¢u (41) zakurite z
lesom, lesnim ogljem ali briketi lesnega oglja.
2. Zivila polozite na reSetko za zar (3) v kuhalnem prostoru (42).
3. Zaprite pokrov kuhalnega prostora. Dim in vrocina uhajata iz
zaprtega kurisca skozi odprtino v kuhalni prostor ter kuhata
zivilo.
4. Temperaturo lahko uravnavate s koli¢ino dovedenega zraka:
vec zraka pomeni vec toplote. Po potrebi odprite oz. zaprite
mrezo za prezracevanje (27) ali nastavitev za dim (7).
53
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Prekajevanje

Pri prekajevanju naredite dim s prekajevalnimi trskami ali lesenimi
sekanci v zaprtem kuriscu (41). Sicer je postopek enak kot pri
dimljenju (glejte zgoraj).

Izklop zara

« Ob koncu uporabe vec¢ ne dodajate goriva in zaprite pokrov,
mrezo za prezracevanje in regulator zracnega toka. Pocakaj-
te, da se zar ohladi, preden ga premaknete.

CISCENJE IN SHRANJEVANIJE

/\ UPOSTEVAITE!

m Pred praznjenje, ¢iS¢enjem, pokrivanjem s ponjavo ali shranje-
vanjem vse dele pustite, da se do konca ohladijo.

m Ne uporabljajte jedkih ali abrazivnih Cistil in krtac s kovinskimi
SCetinami. To lahko poSkoduje povrsine.

m Izdelka ne polnite z vodo ali dolgorocno izpostavljajte dezju.

« Ko so vsi deli ohlajeni, odstranite pepel na okolju prijazen
nacin.

+ Lovilno posodo za mascobo (11) izpraznite in ocistite po ali
pred vsako uporabo. Pomijte jo s toplo vodo in sredstvom za
pomivanje posode.

« Emajlirane in kromirane resetke ocistite s toplo vodo,
sredstvom za pomivanje in gobico.

» ReSetke iz nerjavnega jekla odistite s toplo vodo, sredstvom
za pomivanje in gobico ali blazinico za ciscenje iz nerjavnega
jekla.

+ Reletke iz litega Zeleza ocistite s krtaco za reSetko za Zar,
preostale ostanke pa izZgite v Zaru. Ko se resetka ohladi, jo
skrtacite ali do Cistega obrisite z vlaZno papirnato brisaco.

+ Po potrebi lahko hladno reSetko za oglje odistite s suho,
mehko krtacko.

«  Zar ocistite s krtaco ali mokro gobo in nekaj sredstva za
pomivanje posode. Pri mocni zamazanosti lahko uporabite
gospodinjsko Cistilo. Upo3tevajte navodila proizvajalca Cistila.

+ Pred shranjevanjem popolnoma posusite vse dele.

 Hranite jih zas¢itene pred vremenskimi vplivi na suhem.

ODSTRANJEVANJE MED ODPADKE

Pri delu z Zarom in odstranjevanju ostankov pazite na cistoco.
Preostale odpadke zavrzite izklju¢no v za to namenjene posode
iz kovine ali negorljivih materialov. Veljajo krajevna dolocila za
odstranjevanje.

Zar odstranite tako, da ga razstavite na sestavne dele in nato
kovine ter umetne mase vkljucite v recikliranje.

A2, Embalazo odstranite na okolju prijazen nadin in jo vkljucite
@ v recikliranje.

Izdelano na Kitajskem.
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PosStovani korisnicCe,

hvala Vam Sto ste odlucili za rostilj od LANDMANN-a. Ovo uputstvo za montazu i
upotrebu pomodi ¢e vam da korak po korak pripremite vas novo kupljeni rostilj od
LANDMANN-a za upotrebu. Takode ¢emo Vam dati vazne napomene o pravilnoj
upotrebi, sigurnom rukovanju i odrzavanju.

Nemojte da Stedite na vremenu za sklapanje. Prvo, napravite ravnu radnu povrsinu
od oko dva do tri kvadratna metra, izvadite sve delove iz pakovanja i postavite na
dohvat ruke potrebne alate.

Ako imate bilo kakvih pitanja o vaSem rostilju ili Vam je potrebna dodatna pomoc,
rado ¢e Vam pomoci nas servisni tim. Odgovarajuce kontakt informacije ¢ete naci
na poledini ovog uputstva za montazu i upotrebu.

Scl-11-930

Zabavite se Vas LANDMANN tim.

Paznja! NAMENSKA UPOTREBA

«  Proverite sadrzaj pakovanje na kompletnost i komponente na  m  Ovaj uredaj je dizajniran za rostiljanje, pusenje i dimljenje
ostecenja prilikom transporta. Ako neki delovi nedostaju ili hrane. Dizajniran je za unutrasnju i spoljasnju upotrebu.
su oSteceni, obratite se korisnickoj sluzbi (pogledajte zadnju m Bilo koja druga upotreba ili upotreba izvan toga nije
stranu). dozvoljena. Ovo se posebno odnosi na sledece predvidljive
« Uklonite sve folije, nalepnice ili transportnu zastitu sa rostilja. pogresne upotrebe:

o Nikada ne koristite rostilj za grejanje.
o Ne koristite rostilj za zagrevanje bilo koje supstance ili

INFORMACUE U VEZI UPUTSTVA ZA materijala osim hrane.
MONTA?U | UPOTREBU. o Nikada ne koristite rostilj kao ugradni ureda;.

m RoStilj je namenjen za privatnu upotrebu, a ne za
komercijalnu upotrebu.

m  Rostilj koristite iskljucivo u navedene svrhe i samo na nacin
opisan u ovom uputstvu za montazu i upotrebu. Svaka
drugacija upotreba smatrace se nenamenskom upotrebom.

PaZzljivo procitajte pre prve upotrebe rostilja ovo uputstvo za
montazu i upotrebu i pridrzavajte se uputstava za bezbednost.
Sacuvajte za buduca pitanja i druge korisnike. Uputstvo
pripada uredaju. Proizvodac i uvoznik ne preuzimaju nikakvu
odgovornost ako se ne postuju informacije u ovom uputstvu za

montazu i upotrebu. m  Svinedostaci prouzrokovani nepravilnim rukovanjem,
ostecivanjem ili pokusajima popravke iskljuceni su iz
Simboli garancije. Ovo se takode odnosi na normalno habanje.

Znakovi opasnosti: Ovaj simbol ukazuje na mogude

opasnosti. PaZljivo proditajte i sledite prateca uputstva o SIGURNOSNE NAPOMENE

bezbednosti m OPASNOST: Ne koristiti u zatvorenim prostorijama!

@ Dodatne informacije Radite samo na otvorenom! Postoji opasnost od trovanja

ugljen-monoksidom.

m  NAPOMENA: Nije dozvoljeno da se koristi rostilj ako je
deformisan ili oStecen. Ovo treba da se proveri pre svake
upotrebe.

4 m  OPASNOST: Moraju se postovati nacionalni i lokalni propisi,

X X X kao $to su dozvole, propisi o upotrebi, bezbedne udaljenosti

* i drugi propisi.
ﬁ ﬁ % m  Odaberite lokaciju za postavljanje tako da se u blizini rostilja

ne nalaze zapaljivi materijali ili materije ili mogu da dospeju

@ Pre upotrebe procitajte uputstvo za montaZu i upotrebu!

Ne koristite u zatvorenim i/ili stambenim prostorijama, npr. u njenu blizinu. Nikada ne postavljajte rostilj ispod granja
zgradama, Satorima, kamp prikolicama, kamperima, camcima. ili krovoval Minimalna udaljenost do zapaljivih materijala i
Postoji opasnost od trovanja ugljen-monoksidom. okolnih podrucja mora biti 3 m.

m  OPASNOST! Drzite decu i ku¢ne ljubimce podalje!
Nikada ne ostavljajte zapaljeni ili vrudi rostilj bez nadzora.
Narocito pazite da ne dozvolite deci ili licima koja nisu u
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stanju da ispravno prepoznaju ili odgovore na potencijalne
opasnosti da se priblize vrelom rostilju.

OPASNOST! Ne koristite alkohol ili benzin za potpalu
ili ponovno paljenje! Koristite samo pomocna sredstva
za potpalu prema standardu EN 1860-3! U suprotnom,
deflagracija moZe dovesti do nekontrolisanog nagomilavanja
toplote.

Za rostiljanje koristite samo ¢umur ili brikete od ¢umura
(testirano prema standardu DIN EN 1860-2).

Za dimljenje nemojte koristiti smolasto drvo Cetinara poput
jele i smrce ili mlade komade hrasta na kojima jo$ ima

kore! Taninska kiselina koju sadrZi moZze proizvesti toksicnu
cijanovodonic¢nu kiselinu. Hrastovo drvo mora da se skladisti
najmanje dve godine i da bude bez kore.

Voc¢no drvo kao 5to su treSnja i jabuka ili tvrdo drvo kao $to
su bukva i jasen su pogodne za dimljenje.

Ovaj rostilj se veoma zagreva. Uvek nosite rukavice za
pecenje na rostilju. Cak i odmah nakon $to se Zar ugasi, rostil;
dodirujte samo rukavicama za rostilj. Po$to povrsine ostaju
vruce neko vreme.

Ovaj rostilj se veoma zagreva. Uvek nosite rukavice za

rostilj kada koristite rostilj (pripremanje hrane, podeSavanje
ventilacije, upotreba potpaljivaca rostilja, dodavanje sredstva
za paljenje, rukovanje termometrom itd.). Cak i odmah nakon
$to se Zar ugasi, rostilj dodirujte samo rukavicama za rostilj,
jer povrsine ostaju jo$ neko vreme vruce. Rukavice za rostilj
(protiv termickih rizika) moraju biti u skladu sa DIN EN 407
(kategorija II).

Koristite samo pribor za rostiljanje sa dugim na toplotu
otpornim ruc¢kama.

U slucaju pozara: Ugusite plamen prekrivatem za gasenje
vatre ili odgovarajuc¢im aparatom za gasenje pozara.

NAPOMENA U VEZI MONTAZE

/\ PAZNJA!

Drzite plasticne kese i folije dalje od male dece i Zivotinja!
Postoji opasnost od gusenija.

Koraci montaze su prikazani na kraju ovog uputstva za
montazu i upotrebu. Pratite ih, jer nepravilna montaza
moze biti opasna.

Pobrinite se da ima dovoljno prostora za montazu, i po
potrebi, koristite podlogu za zastitu rostilja ili osetljivih
podova od ogrebotina.

Sastavite rostilj na vodoravnoj povrsini kako biste sprecili da
se iskrivi.

Nemojte koristiti silu tokom sastavljanja.

Prvo rukom pritegnite navojne spojeve, a zatim ih ponovo
zategnite nakon uspesnog koraka montaze. U suprotnom
moze dodi do nezeljenih sila pritezanja.

Zategnite maticu dok ne nalegne do kraja, a zatim nastavite
okretati Cetvrtinu okreta. Nemojte je prejako zategnuti!
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NEKOLIKO SAVETA UNAPRED

Dimljena hrana ne spada u rostilj, jer obi¢no vec sadrzi

malu koli¢inu organskih zagadivaca iz dima. Pecenjem bi se
povecao sadrzaj Stetnih materija u hrani.

Hranu moZete staviti direktno preko izvora toplote (direktno
pecenje na rostilju) da biste je ispekliili je pekli indirektno na
nezniji nacin. Kod indirektnog pecenja, ogrev slazete levo i
desno u komoru za termicku obradu i stavljate hranu za rostil]
u sredinu tako da ne bude direktno iznad izvora toplote.
Zatvorite poklopac da biste ravnomerno rasporedili toplotu
po komori za termicku obradu.

Ispecenu hranu moZete staviti na reSetku za odrzavanje
toplote (2) da bi bila topla dok nastavite sa pecenjem na
rostilju. Imajte na umu da nastavlja da se termicki obraduje.
Pored toga, na resetki za odrzavanje toplote mozete nezno
termicki obraditi povrce, morske plodove itd. i uz to npr. peci
meso na reSetku za rostilj na jakoj temperaturi.
Preporucujemo pecenje na rostilju sa zatvorenim poklopcem.
Na taj nacin se smanjuje rizik od stvaranje malih plamenova
i vaSa hrana sa rostilja se termicki obraduje brze i
ravnomernije.

Termometar na poklopcu pokazuje temperaturu u komori za
termicku obradu.

Vreme pecenja mesa zavisi od njegove debljine, kvaliteta,
zrelosti i temperature na pocetku rostiljanja. Pre nego $to se
stvarno upoznate sa uredajem, trebalo bi da proverite stanje
hrane za rostiljanje.

Hrana koja je malo nauljena se ravnomernije zapece i ne lepi
se za reSetku za rostil].

Pre termicke obrade, meso treba da bude na sobnoj
temperaturi za dobro i ravnomerno pecenje.

Ako koristite marinadu, sos ili glazuru sa visokim sadrzajem
Secera ili druge lako zapaljive sastojke, namazite ih samo u
poslednjih 10 do 15 minuta procesa pecenja.

UPOTREBA

/\ PAZNJA!

OPASNOST! Ovaj rostilj postaje veoma vru¢ i ne sme da
se pomera tokom upotrebe!

Koristite rostilj samo ako je pravilno montiran u skladu sa
ovim uputstvom za montazu i upotrebu i nije oStecen. Ne
koristite rostilj bez okvira.

Pre upotrebe postavite rostilj na sigurnu, stabilnu, ravnu i
vatrootpornu povrsinu.

Komora za termicku obradu se moze puniti sa najvise 1,5kg,
a loziste sa najvise 0,5kg ogreva.

Pre prvog pecenja na rostilju, zagrejte i ostavite drveni ugalj
da sija najmanje 30 minuta kako bi se premaz boje stvrdnuo.
Hranu za rostiljanje nemojte stavljati dok se gorivo ne
prekrije slojem pepela.

Prekomerno nakupljanje ostataka hrane i masti od termicke
obrade moze dovesti do onoga 5to je poznato kao
sagorevanje masti.

Nikada ne sipajte vodu na vruci rostilj da biste izbegli
opekotine i Surenje.

Rostiljanje

1.

Stavite malo drvenog uglja ili briketa od drvenog uglja na
reSetku za drveni ugalj (4).

® U lozistu (41) mozete peci i manje porcije.

2.

Zapalite jednu ili dve kocke za potpalu i postavite odozgo.
Ostavite kocke za potpalu da gore dva do tri minuta.
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3. Pazljivo dodajte drveni ugalj (u briketima). Vodite racuna o
maksimaln dozvoljenoj kolicini.

4. Nakon otprilike 15 do 20 minuta se na drvenom uglju /
drvenom uglju u briketima pojavljuje beli pepeo. Postignuto
je optimalno stanje zara.

Za direktno pecenje na rostilju (vidi gore), ravnomerno
rasporedite drveni ugalj odgovaraju¢im metalnim alatom.

5. Postavite reSetku za rostiljanje (3). Sada moZete da pocnete
sa rostiljanjem.

Dimljenje (americko rostiljanje)

1. Zapaliti vatru sa drvetom, drvenim ugljem ili briketima od
drvenog uglja na reSetku za drveni ugalj (35) u loziStu (41).

2. Stavite hranu na reSetku za rostilj (3) u komori za termicku
obradu (42).

3. Zatvorite poklopac komore za termicku obradu. Dim i toplota
ulaze u komoru za termicku obradu iz lozista kroz otvor i
pripremaju hranu.

4. Mozete regulisati temperaturu koli¢cinom vazduha: sto je vise
vazduha, to je viSe toplote. Otvorite ili zatvorite ventilacione
reSetke (27) ili regulator dima (7) po potrebi.

Pusenje
Prilikom pusenja stvarate dim od iverice ili iverice u lozistu (41). U
suprotnom nastavite kao sa dimljenjem (vidi gore).

Iskljucivanje rostilja
+ Da biste iskljucili rostilj, prestanite sa dodavanjem uglja i
zatvorite poklopac, ventilacionu reSetku i requlator protoka

vazduha. Pustite da se rostilj ohladi pre nego $to ga pomerite.

CISCENJE | CUVANIJE

/\ PAZNJA!

m Ostavite sve delove da se potpuno ohlade pre praznjenja,
¢iS¢enja, pokrivanja ceradom ili skladistenja.

m  Nemojte koristiti nagrizajuca ili abrazivna sredstva za ciScenje
ili Cetke sa metalnim cekinjama. One mogu da oStete
povrsine.

m Nemojte puniti vodom ili izlagati kisi duze vreme.

« Kada se svi delovi ohlade, odlozite pepeo na ekolo3ki
prihvatljiv nacin.

 Ispraznite i ocistite lonac za sakupljanje (11) posle i pre svake
upotrebe. Isperite ga toplom vodom i sapunom za sude.

« Emajlirane i hromirane reSetke ocistite toplom vodom,
sredstvom za pranje posuda i sunderom.

« Ocistite reSetke od nerdajuceg celika toplom vodom,
sredstvom za pranje posuda i sunderom ili jastuci¢em za
¢iS¢enje od nerdajuceg Celika.

+ Odistite reSetke od livenog gvozda Cetkom za ciScenje reSetke
za rostilj i spalite preostale ostatke u rostilju. Kada se reSetka
ohladi, ocetkajte je ili obrisite viaznim papirnim ubrusom.

» Ako je potrebno, moZete ocistiti hladnu resetku za drveni
ugalj suvom, mekom cetkom.

 Odistite rostilj odgovaraju¢om cetkicom ili vlaZnim sunderom
sa malo sredstva za pranje posuda. MoZete koristiti
uobicajena sredstvo za Cis¢enje u domacinstvu za veca
zaprljanja. Pratite uputstva proizvodaca za uredaj koji ¢ete
koristiti.

+ Pre skladiStenja ostavite sve delove da se osue do kraja ili ih
osusite.

+ Skladistite na suvom mestu zasticenom od vremenskih
uslova.
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ODLAGANIJE

Osigurajte Cistocu prilikom rukovanja rostiliem i odlaganja
rezidualnih materijala. U principu, odlazite rezidualni otpad samo
u za to predvidene kontejnere nacinjene od metala ili nezapaljivih
materijala. Primenjuju se lokalni propisi za odlaganje.

Da bi se rostilj odloZio potrebno je da se rastavi u pojedinacne
delove i da se recikliraju metali i plastike.

(A2, Ambalazu odlozite na ekoloki prihvatljiv nacin i dostavite
8 je u reciklazu.

Proizvedeno u Kini.
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