DE

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 entsprechenenden Kontaktdaten findest
du auf der Ruckseite dieser Montage- und Gebrauchsanleitung.

Viel Spal? wiinscht dir
dein LANDMANN Team.

00f7r NOSNIA

LIEFERUMFANG ild siche Ausklappseite)
mm m!m

@ 1 Warmeleitblech A 4 Rauchregulierer 1
2 Grillrost, Feuerbox 2 35 Thermometerhalterung 1
3 Kohlerost, Feuerbox 2 36 Thermometer 1
4 Griff, Feuerbox 1 37 Kohlerost, Garkammer 3
5 Deckel, Feuerbox 1 38 Warmeleitblech B 2
6 Topfhalter 1 39 Grillrost, Garkammer 3
7 Stange, Topfhalter 1 40 Warmhalterost 1
8 Aufnahme, Topfhalter 1 41 Halterung, Warmhalterost 2
9 Feststellschraube 1 42 Deckelgriff, Garkammer 1

10 Feuerbox 1 43 Deckel, Garkammer 1

11 Seitenabdeckung, Feuerbox 1 44 Garkammer 1

12 Luftungsgitter 1 45 Tisch 1

13 Halter, Luftungsgitter 2 46 Winkel, Gestell links 2

14 Kohlegitter 1 A-G Montagematerial 1

15 Winkel, Gestell rechts 2 Montage- und Gebrauchsanleitung 1

16 Stlitze, Gestell rechts 1

17 Rad 5 Bearchte!

18 Radachse 1 « Uberprife den Lieferumfang auf Vollstandigkeit und die

19 Kurzes Bein 2 Bestarlwldt.eile ayf Transpor.tschéden. Sollten Teile fehleh oder

20 Ablagegitter 2 beschadlgt sein, wende dich an den Kundenservice (siehe

21 Querstrebe, Gestell 2 letzte Seite). )

22 Langes Bein, hinten 1 . Entferng eyentuelle_ Folien, Aufkleber ode_r Transportschutz
- vom Grill, jedoch niemals das Typenschild und eventuelle

23 Langes Bein, vorne 1 Warnhinweise!

24 Halterung, Ablagegitter 2

25 Stltze, Gestell links 1

26 Randelschraube, Tisch 1

27 Tischaufnahme 1

28 Halterung, Tisch 1

29 Fettauffangtopf 1

30 Halterung, Fettauffangtopf 1

31 Seitlicher Griff 1

32 Schornsteindichtung 1

33 Schornstein 1
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INFORMATIONEN ZUR MONTAGE- UND
GEBRAUCHSANLEITUNG

Lies vor dem ersten Gebrauch des Grills diese Montage- und Ge-
brauchsanleitung sorgfaltig durch und befolge die Sicherheitshin-
weise. Bewahre sie fir spatere Fragen und weitere Nutzer auf. Sie
gehoért zum Gerat. 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 aufmerksam
lesen und befolgen.

@ Ergédnzende Informationen

@ Montage- und Gebrauchsanleitung vor Benutzung lesen!
A

&V
EIRIAX:
Nicht in geschlossenen und/oder bewohnbaren Rdumen, z.B.

Gebauden, Zelten, Wohnwagen, Wohnmobilen, Booten, betreiben.
Es besteht Lebensgefahr durch Kohlenmonoxid-Vergiftung.

BESTIMMUNGSGEMARER GEBRAUCH

m Dieses Gerat ist zum Grillen, Rduchern und Smoken von
Lebensmitteln konzipiert. Es ist zur Verwendung im Auf3enbe-
reich bestimmt.

m Eine andere oder darliber hinausgehende Verwendung ist nicht
zulassig. Dies gilt insbesondere fir folgende vorhersehbare
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 fUr den privaten Gebrauch, nicht fur eine gewerb-
liche Nutzung bestimmt.

m  Den Grill ausschlieBlich fiir 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 unsachgemaf3e Behandlung, Beschadigung oder
Reparaturversuche entstehen. Dies gilt auch fir den normalen
Verschleif3.

SICHERHEITSHINWEISE

m  ACHTUNG: Nicht in geschlossenen Raumen nutzen! Nur im
Freien betreiben! Es besteht die Gefahr einer Kohlenmonoxid-
vergiftung.

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

m  ACHTUNG! Nationale und o¢rtliche Bestimmungen, wie bei-
spielsweise Genehmigungen, Betrieb, Sicherheitsabstande und
andere, mussen erflllt 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 3m betragen.

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

m  ACHTUNG! Zum Anzlnden oder Wiederanziinden keinen
Spiritus oder Benzin verwenden! Nur Anzlindhilfen entspre-
chend EN 1860-3 verwenden!

m  Zum Grillen ausschlieflich Grill-Holzkohle oder Grill-Holzkohle-
briketts (geprift nach DIN EN 1860-2) verwenden.

m  Zum Rauchern oder Smoken keine harzhaltigen Nadelhdlzer wie
Tanne und Fichte oder junge Eichenstlicke, 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 heil3. Beim Grillen stets Grillhand-
schuhe tragen. Auch unmittelbar nachdem die Glut erloschen
ist, den Grill nur mit Grillhandschuhen berthren. Denn die
Oberflachen bleiben noch einige Zeit heifs.

m Die Grillhandschuhe (gegen thermische Risiken) missen der
DINEN407 (Kategorie Il) entsprechen.

Grillbesteck mit langen, hitzebestandigen Griffen benutzen.
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 zunachst 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

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

« Du kannst dein Grillgut sowohl direkt tiber 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 (44) auf und legst das Grillgut in die Mitte, sodass es
sich nicht direkt Uber der Hitzequelle befindet. Schliel3e den
Deckel (43), damit sich die Hitze gleichmal3ig in der Garkam-
mer verteilt.

+ Gares Grillgut kannst du auf dem Warmhalterost (40) ablegen,
um es warmzuhalten, wahrend du weiter grillst. Beachte, dass
es dabei weiter nachgart.

Dartber hinaus kannst du auf dem Warmhalterost Gemse,
Meeresfruchte usw. schonend garen und dabei z. B. Fleisch auf
dem Grillrost (39) bei starker Hitze grillen.
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«  Wir empfehlen das Grillen bei geschlossenem Deckel. Dadurch
wird die Gefahr von Stichflammen reduziert und dein Grillgut
schneller und gleichmaRiger gegart.

« Das Thermometer (36) auf dem Deckel zeigt dir die Temperatur
in der Garkammer an.

 Die Gardauer von Fleisch hangt von seiner Dicke, Qualitat, Rei-
fe und Temperatur zu Beginn des Grillens ab. Bevor du mit dem
Gerat richtig vertraut bist, solltest du den Zustand des Grillgutes
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 gleichmaRige 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 Grillvorganges
auf.

BENUTZUNG

/\ BEACHTE!

m  ACHTUNG! Dieses Grillgerat wird sehr heif§ und darf wahrend
des Betriebes nicht bewegt werden!

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

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

m Beim Anziinden mit Benzin oder Spiritus kann es durch Ver-
puffungen zu unkontrollierbaren Hitzeentwicklungen kommen.
Daher nur ungefahrliche Verbrennungsmaterialien, wie z.B.
Feststoffanziinder, benutzen.

m Die Garkammer darf mit maximal 2 kg und die Feuerbox mit
maximal 0,75 kg Brennstoff beflillt werden.

m Vor dem ersten Grillen aufheizen und den Brennstoff mindes-
tens 30 Minuten durchglihen lassen.

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

m Niemals Wasser auf den heiSen Grill schutten, um Verbrennun-
gen und Verbriihungen zu vermeiden.

Grillen

1. Nimm die Warmeleitbleche A (1) und B (38) aus der Garkam-
mer (44) heraus.

2. Schichte einen Teil der Holzkohle bzw. Holzkohlebriketts auf
den Kohlerosten (37) auf.

® Kleinere Portionen kannst du auch in der Feuerbox (10)
grillen.

3. Zinde ein bis zwei Feststoffanziinder an und lege sie darauf.
Lasse die Feststoffanzlinder zwei bis vier Minuten brennen.

4. Lege vorsichtig Holzkohle (-briketts) nach. Beachte die maximal
zulassige Menge.

5. Nach ca. 15 bis 20 Minuten zeigt sich weil3e 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.

6. Setze die Grillroste (39 oder 2) ein. Nun kannst du mit dem
Grillen beginnen.

01372_Inlay_ LM_M_A4_V2_0422.indb 3

Smoken (American BBQ)

1. Setze die Warmeleitbleche A (1) und B (38) in die Garkam-
mer (44) ein. Die Kohleroste (37) bendtigst du nicht.

2. Entfache ein Feuer mit Holz, Holzkohle oder Holzkohlebriketts
auf den Kohlerosten (3) in der Feuerbox (10).

3. Lege die Lebensmittel auf die Grillroste (39) in der Garkammer.

4. SchlieSe den Deckel (43) der Garkammer. Der Rauch und die
Hitze dringen aus der Feuerbox durch eine Offnung in die Gar-
kammer ein und garen die Lebensmittel.

5. Die Temperatur kannst du mit der Menge der zugefuhrten Luft
regulieren: je mehr Luft, desto mehr Hitze. Offne bzw. schlieRe
je nach Bedarf die Liftungsgitter (12) oder den Rauchregulie-
rer (34).

Rauchern

Beim Rauchern erzeugst du mit Rducherspanen oder Holzchips in
der Feuerbox (10) Rauch. Ansonsten verfahrst du dabei wie beim
Smoken (s.0.).

REINIGUNG UND AUFBEWAHRUNG

/\ BEACHTE!

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

m UberméBige Ansammlungen von Lebensmittelriickstanden und
Speisefett kdnnen zu einem sogenannten Fettbrand flhren.

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

m  Nicht mit Wasser fullen oder Giber langere Zeit Regen aussetzen.

+ Wenn alle Teile abgekiihlt sind, entsorge die Asche umwelt-
gerecht.

» Entleere und reinige den Fettauffangtopf (29) nach bzw. vor je-
der Nutzung. Spule ihn mit warmem Wasser und Spulmittel ab.

+ Reinige den Grill mit einer Birste oder mit einem nassen
Schwamm und etwas Spulmittel. Flr starkere Verschmutzun-
gen kannst du einen handelsublichen Haushaltsreiniger ver-
wenden. Beachte die Anweisung des Herstellers des anzuwen-
denden Mittels.

+ Reinige die Roste mit warmem Wasser, Spllmittel und einem
rostfreien Putzkissen.

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

«  Wettergeschutzt und trocken lagern.

ENTSORGUNG

Achte auf Sauberkeit beim Umgang mit dem Grill und bei der Ent-
sorgung von Reststoffen. Entsorge den Restabfall grundsatzlich nur in
dafiir vorgesehene Gefal3e aus Metall bzw. nichtbrennbaren Materia-
lien. Es gelten die ortlichen Bestimmungen fiir 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
@ fuhre 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.

ITEMS SUPPLIED (see fold-out page for picture)
m_ _

1 Heat deflector plate A 4 Smoke regulator @
2 Grill rack, fire box 35 Thermometer holder

3 Charcoal grate, fire box 36 Thermometer

4 Handle, fire box 37 Charcoal grate, cooking chamber

5 Lid, fire box 38 Heat deflector plate B

6 Pot holder 39 Grill rack, cooking chamber

7 Rod, pot holder 40 Warming rack

8 Mount, pot holder 41 Holder, warming rack

©

Locking screw

Fire box

Side cover, fire box
Ventilation grille
Holder, ventilation grille
Charcoal grille

Bracket, frame right

42 Lid handle, cooking chamber
43 Lid, cooking chamber
44 Cooking chamber
45 Table
46 Bracket, frame left
A-G Assembly materials
Assembly and operating instructions

[ G G G Gy
A WN =0
a e N s N WN W

-
Ul

16 Support, frame right

17 'Wheel Please Note!

18 Wheel axle + Check the items supplied for completeness and the components
19 Short leg for transport damage. If any parts are missing or damaged,

20 Storage rack contact the customer service department (see last page).

« Remove any films, stickers or transport protection from
the barbecue, but never the rating plate and possible
warnings!

N
-

Crossbar, frame
Long leg, back
Long leg, front
Holder, storage rack
Support, frame left
Knurled screw, table
Table mount
Holder, table
Grease pan

Holder, grease pan
Side handle
Chimney seal
Chimney
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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 usel!

VAN
X[ X xX|®

ROAR

Do not operate in closed and/or habitable spaces, e.g. buildings,
tents, caravans, mobile homes, boats. There is a danger to life due
to carbon monoxide poisoning.

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

m PLEASE NOTE: 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.

m PLEASE NOTE! 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 3 m.

m PLEASE NOTE! Keep children and pets well away from the
device! 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.

m PLEASE NOTE! Do not use any spirits or petrol for ignition or
reignition! Only use firelighters that comply with EN 1860-3!
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Use only barbecue charcoal or charcoal briquettes (tested to
DIN EN 1860-2) for barbecuing.

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.

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.

The barbecue gloves (to prevent thermal risks) must conform to
DINEN 407 (Category II).

Use barbecue utensils with long, heat-resistant handles.

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

007 NOSNIA

NOTICES FOR ASSEMBLY

/\ PLEASE NOTE!

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 (44) and place the food
to be cooked in the middle so that it is not directly above the
heat source. Close the lid (43) so that the heat is spread evenly
around the cooking chamber.

You can place food that has already been barbecued on

the warming rack (40) to keep it warm while you carry on
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 (39).

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 (36) 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
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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!

m PLEASE NOTE! This barbecue device gets very hot and must
not be moved while in use!

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 Using petrol or spirit to ignite the fuel may result in
uncontrollable heat caused by deflagrations. You should
therefore only use safe materials for burning, such as solid
firelighters.

m The cooking chamber may be filled with a maximum of 2kg of
fuel, and the fire box may be filled with a maximum of 0.75kg
of fuel.

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

m  Only place the food on the grill when the fuel is covered with a
layer of ash.

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

Barbecuing

1. Remove heat deflector plates A (1) and B (38) from the cooking
chamber (44).

2. Stack some of the charcoal or charcoal briquettes on the
charcoal grates (37).

@ You can also grill smaller portions in the fire box (10).

3. Ignite one or two solid firelighters and place them in the device.

Allow the solid firelighters to burn for two to four minutes.

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

5. 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.

6. Insert the grill racks (39 or 2). Now you can start barbecuing.

Smoking (American BBQ)

1. Insert heat deflector plates A (1) and B (38) into the cooking
chamber (44). You do not require the charcoal grates (37).

2. Light a fire with wood, charcoal or charcoal briquettes on the
charcoal grates (3) in the fire box (10).

3. Place the food on the grill racks (39) in the cooking chamber.
4. Close the lid (43) 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.

5. You can regulate the temperature with the amount of air
supplied: the more air, the more heat. Open or close the
ventilation grille (12) or smoke regulator (34), as required.

Smoking

With smoking you use smoking chips or wood chips to generate
smoke in the fire box (10). Otherwise you proceed in the same way
as with American BBQ smoking (see above).

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

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 (29) after or before each use.
Rinse it with warm water and washing-up liquid.

» 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.

« Clean the racks with warm water, washing-up liquid and a
stainless steel cleaning pad.

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

 Store them in a dry, weatherproof location.

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.

S/ Dispose of the packaging material in an environmentally
@ 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.

Si vous avez des questions sur votre barbecue ou avez besoin de plus de soutien,
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
beaucoup d’agrément a l'utilisation.

00f7r NOSNIA

ETENDUE DES FOURNITURES iustration : voir rabat)

Pos. |Désignation Qté. Pos. |Désignation Qteé.

1 Déflecteur de chaleur A 35 Support de thermometre
2 Grille de cuisson, boite de combustion 36 Thermomeétre
3 Grille a charbon, boite de combustion 37 Grille a charbon, chambre de cuisson
4 Poignée, boite de combustion 38 Déflecteur de chaleur B
5 Couvercle, boite de combustion 39 Grille de cuisson, chambre de cuisson
6 Potence pour marmite 40 Grille de maintien au chaud
7 Tige, potence pour marmite 41 Support, grille de maintien au chaud
8 Logement, potence pour marmite 42 Poignée du couvercle, chambre de cuisson
9 Vis de fixation 43 Couvercle, chambre de cuisson

10 Boite de combustion 44 Chambre de cuisson

11 Cache latéral, boite de combustion 45 Tablette

12 Grille de ventilation 46 Coude, bati a gauche

13 Support, grille de ventilation A-G Matériel de montage

14 Grille de retenue de charbon Guide de montage et d'utilisation

15 Coude, bati a droite

16 Montant, bati a droite

17 Roue

18 Essieu

19 Pied court

20 Tablette grillagée

21 Traverse, bati

22 Pied long, arriere

23 Pied long, avant

24 Support, tablette grillagée

25 Montant, bati a gauche

26 Vis moletée, tablette

27 Logement de tablette

28 Support, tablette

29 Pot récupérateur de graisse

30 Support, pot récupérateur de graisse

31 Poignée latérale

32 Joint de cheminée

33 Cheminée

34 Régulateur de fumée

-, N s N = WN W,

A observer :

« Vérifiez que I'étendue des fournitures est au complet et que les
composants ne présentent pas de dommages imputables au
transport. Si des piéces devaient étre manquantes ou endom-
magées, veuillez vous adresser au service apres-vente (voir
derniére page).

+ Enlevez du barbecue les éventuels films protecteurs, adhésifs et
protections de transport, mais n'6tez jamais la plaque signa-
létique et d’éventuelles mises en garde.

INFORMATIONS SUR LE GUIDE DE
MONTAGE ET D'UTILISATION

Veuillez lire attentivement le présent guide de montage et d'utilisa-
tion avant la premiere utilisation du barbecue et suivre les consignes
de sécurité. Conservez-le précieusement pour toute question ulté-
rieure ainsi que pour les autres utilisateurs. Il fait partie de I'appareil.
Le fabricant et I'importateur déclinent toute responsabilité en cas
de non-observation des instructions que contient ce guide de mon-
tage et d'utilisation.

a4 s s A s s s s A N = S NN N NSNS N/, s s s s s s s NN .
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Symboles
f Symboles de danger : ce symbole signale des possibles

dangers. Lire et observer attentivement les consignes de
sécurité correspondantes.

@ Informations complémentaires

@ Consulter le guide de montage et d'utilisation avant utilisa-

tion.

A

X X X

&V
B AYAY £

Ne pas faire fonctionner dans des locaux fermés et/ou habitables, par
exemple des batiments, tentes, caravanes, mobile-homes ou bateaux.
Danger de mort par empoisonnement au monoxyde de carbone.

UTILISATION CONFORME

Cet appareil est concu pour les grillades, la fumaison ou le

fumage a I'américaine d'aliments. Il est destiné a une utilisation

en extérieur.

Toute utilisation autre ou dépassant ce cadre est interdite. Cela

s'applique particulierement aux utilisations abusives prévisibles

suivantes :

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.

o Ne jamais utiliser le barbecue comme appareil encastré.

Le barbecue est congu pour un usage domestique, non profes-
sionnel.

Utiliser le barbecue uniquement dans le but indiqué et tel que
stipulé dans le présent guide de montage et d'utilisation. Toute
autre utilisation est considérée comme non conforme.

Tout défaut imputable a une utilisation non conforme, a une
détérioration ou a des tentatives de réparation est exclu de la
garantie. L'usure normale est également exclue de la garantie.

CONSIGNES DE SECURITE

8
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A OBSERVER : Ne pas utiliser dans des locaux fermés. Faire
fonctionner seulement a I'air libre. Danger d’empoisonnement
au monoxyde de carbone.

AVIS : Ne pas faire fonctionner le barbecue s'il est déformé

ou défectueux. Effectuer les contréles correspondants avant
chaque utilisation.

A OBSERVER ! Respecter les réglementations nationales et
locales, telles que les autorisations, le fonctionnement, les dis-
tances de sécurité et autres.

Choisir le site d'installation de maniere a ce qu’aucun matériau
ou substance inflammable ne se trouve a proximité du barbecue
ou ne puisse y parvenir. Ne jamais placer le barbecue sous des
branches ou des toitures. Respecter une distance minimale de
3 m par rapport aux matériaux combustibles et aux surfaces
environnantes.

A OBSERVER ! Gardez les enfants et les animaux domestiques
a I'écart. Ne jamais 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 correctement les dangers éventuels ou d'y réagir ne
s'approchent pas du barbecue chaud.

A OBSERVER ! Ne pas utiliser d'alcool & briler ou d'essence
pour I'allumage ou le réallumage. Utiliser exclusivement des
aides a I'allumage conformes a la norme EN 1860-3.

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

m Pour la fumaison ou le fumage a I'américaine, ne pas utiliser de
résineux comme le sapin et |'épicéa ou des morceaux de chéne
récemment coupés comportant encore de |'écorce. L'acide tan-
nique contenu peut générer de |'acide cyanhydrique toxique. Le
bois de chéne doit avoir été stocké pendant 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 fumai-
son et au fumage a I"américaine.

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

m Les gants de barbecue (contre les risques thermiques) doivent
répondre a la norme DIN EN 407 (catégorie Il).

m Utiliser des ustensiles de barbecue avec de longues poignées
résistant a la chaleur.

m  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 :

m Tenir les films et sacs plastiques hors de portée des jeunes en-
fants 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 I'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 nou-
veau a fond une fois |'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.

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 géné-
ralement déja une faible quantité de polluants organiques de
combustion en raison de la fumée. Faire griller en plus les ali-
ments avec le barbecue augmenterait leur teneur en substances
nocives.

» Vous pouvez aussi bien poser vos aliments a griller directement
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 (44) 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 (43) afin que la chaleur se diffuse uniformément dans
la chambre de cuisson.

» Vous pouvez déposer les grillades déja cuites sur la grille de
maintien au chaud (40) pour les conserver au chaud pendant
que vous continuez a faire des grillades. Veillez alors a ce
qu'’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 (39).
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» 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 piéces a griller.

» Le thermomeétre (36) sur le couvercle vous affiche la tempéra-
ture 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'appa-
reil, vous devriez vérifier de temps a autre I'état de la piéce a
griller.

+ Légérement huilées, les pieces a griller se colorent uniformé-
ment et n’attachent 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 brilant
facilement, enduisez-les seulement dans les 10 a 15 dernieres
minutes de I'opération de grillades.

UTILISATION

/\ A OBSERVER :

m A OBSERVER! Cet appareil de barbecue devient brilant et ne
doit pas étre déplacé pendant le fonctionnement.

m 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.

m  Avant |'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.

m Lors de I'allumage avec de I'essence ou de I'alcool a briler, une
chaleur incontrdlable peut se développer en raison de la dé-
flagration. Par conséquent, utiliser seulement des matériaux de
combustion non dangereus, tels que des allume-feu solides.

m La chambre de cuisson doit étre remplie avec au maximum
2 kg et la boite de combustion avec au maximum 0,75 kg de
combustible.

m  Avant les premiéres grillades, faites préchauffer et laissez le
combustible briler en braises pendant au moins 30 minutes.

m  Poser les pieces a griller seulement une fois que le combustible
est recouvert d'une couche de cendres.

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

Grillades

1. Retirez les déflecteurs de chaleur A (1) et B (38) hors de la
chambre de cuisson (44).

2. Empilez une partie du charbon de bois ou des briquettes de
charbon de bois sur la grille a charbon (37).

Vous pouvez aussi faire griller de petites portions dans la
boite de combustion (10).

®

3. Allumez un a deux allume-feu solides et placez-les dessus. Lais-
sez briler les allume-feu solides pendant deux a quatre minutes.

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

5. 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 combus-
tible uniformément a I'aide d'un outil métallique approprié.

6. Mettez en place la grille de cuisson (39 ou 2). Vous pouvez a
présent commencer les grillades.
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Fumage a I'américaine

1. Mettez en place les déflecteurs de chaleur A (1) et B (38) dans
la chambre de cuisson (44). Vous n'avez pas besoin de la grille a
charbon (37).

2. Allumez un feu avec du bois, du charbon de bois ou des bri-
quettes de charbon de bois sur la grille a charbon (3) dans la
boite de combustion (10).

3. Placez les aliments sur la grille de cuisson (39) dans la chambre
de cuisson.

4. Fermez le couvercle (43) 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.

5. Vous pouvez réguler la température avec la quantité d"air ame-
né : plus il y a d"air, plus la chaleur est élevée. Ouvrez ou fermez
selon les besoins les grilles de ventilation (12) ou le régulateur
de fumée (34).

Fumaison

Lors de la fumaison, vous générez de la fumée avec des copeaux
de bois dans la boite de combustion (10). Sinon, procédez comme
avec le fumage a I'américaine (voir ci-dessus).

NETTOYAGE ET RANGEMENT

/\ A OBSERVER :

m Laissez entiérement refroidir les pieces avant le vidage, le net-
toyage, le recouvrement avec une bache ou le rangement.

m  Des accumulations excessives de résidus alimentaires et de
graisse alimentaire peuvent provoquer ce que I'on appelle un
feu de graisse.

m  Nutilisez pas de produits de nettoyage corrosifs ou abrasifs ni
de brosses a poils métalliques. Ceux-ci pourraient endommager
les surfaces.

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

+ Une fois que toutes les pieces ont refroidi, éliminez les cendres
en respectant I'environnement.

+ Videz et nettoyez le pot récupérateur de graisse (29) aprés ou
avant chaque utilisation. Lavez-le avec de |'eau chaude et du
produit a vaisselle.

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

» Nettoyez les grilles avec de I'eau chaude, du produit a vaisselle
et un tampon de nettoyage inoxydable.

« Laissez toutes les pieces sécher complétement 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'élimi-
nation des résidus. Jetez les déchets résiduels exclusivement 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 détachées
et amener les métaux et les plastiques au recyclage.

&

o

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

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.

Je LANDMANN team wenst je veel plezier.

OMVANG VAN DE LEVERING (Afbeelding zie uitklappagina)
| Pos. |Omschrijving | Aantal | mm_m

1 Warmtegeleidingsplaat A 4 Rookregelaar 1
2 Grillrooster, vuurbox 2 35 Thermometerhouder 1
3 Kolenrooster, vuurbox 2 36 Thermometer 1
4 Greep, vuurbox 1 37 Kolenrooster, gaarruimte 3
5 Deksel, vuurbox 1 38 Warmtegeleidingsplaat B 2
6 Panhouder 1 39 Grillrooster, gaarruimte 3
7 Stang, panhouder 1 40 Warmhoudrooster 1
8 Voet, panhouder 1 41 Steun, warmhoudrooster 2
9 Vastzetschroef 1 42 Dekselgreep, gaarruimte 1

10 Vuurbox 1 43 Deksel, gaarruimte 1

11 Zijdelingse afdekking, vuurbox 1 44 Gaarruimte 1

12 Ventilatierooster 1 45 Tafel 1

13 Houder, ventilatierooster 2 46 Hoekstuk, onderstel links 2

14 Kolenrooster 1 A-G Montagemateriaal 1

15 Hoekstuk, onderstel rechts 2 Montage- en gebruiksaanwijzing 1

16 Poot, onderstel rechts 1 .

17 Wiel 5 Attentie!

18 Wielas 1 « Controleer of de levering compleet is en of de onderdelen geen

19 Korte poot 2 transportschade hebbgn or.).gelopen. Mochten er onderdelen

20 Opbergrooster 2 ontbreken Qf bes.chadlgd zijn, neem dan contact op met de

21 Dwarsstang, onderstel 5 klant?nserwce (zie Iaats.te pe.lglna). .

22 Lange poot, achter 1 « Verwijder eventuele folie, s’u_ckers of transpor_tbeschermlng

van de barbecue, maar nooit het typeplaatje en eventuele

23 Lange poot, voor 1 waarschuwingen!

24 Steun, opbergrooster 2

25 Poot, onderstel links 1

26 Kartelschroef, tafel 1

27 Tafelhouder 1

28 Steun, tafel 1

29 Vetopvangpan 1

30 Steun, vetopvangpan 1

31 Zijdelingse greep 1

32 Schoorsteenafdichting 1

33 Schoorsteen 1

10
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INFORMATIE OVER DE MONTAGE- EN
GEBRUIKSAANWUZING

Lees voor het eerste gebruik van de barbecue deze

montage- en gebruiksaanwijzing zorgvuldig door en volg de
veiligheidsaanwijzingen. Bewaar deze voor latere vragen en
andere gebruikers. Ze is een onderdeel van het apparaat. Fabrikant
en importeur aanvaarden 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!
X X X

Gebruik de barbecue niet in gesloten en/of bewoonbare ruimtes,

bijv. gebouwen, tenten, caravans, campers, boten. Er bestaat
levensgevaar door koolmonoxidevergiftiging.

A

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
commerciéle doeleinden.

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

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

VEILIGHEIDSAANWUZINGEN

m  ATTENTIE: niet in gesloten ruimtes 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 véor elk gebruik gecontroleerd
worden.

m ATTENTIE! Aan nationale en plaatselijke bepalingen,
bijvoorbeeld wat betreft vergunningen, gebruik,
veiligheidsafstanden 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
overkappingen! De minimale afstand tot brandbare stoffen en
omringende oppervlakken moet 3m bedragen.

m ATTENTIE! Houd kinderen en huisdieren uit de buurt! Laat de
brandende of nog hete barbecue nooit zonder toezicht. Let
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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  ATTENTIE! Gebruik voor het aansteken of opnieuw aansteken
geen spiritus of benzine! Gebruik alleen aanmaakhulpmiddelen
volgens de norm EN 1860-3!

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
naaldhoutsoorten 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
barbecueén altijd BBQ handschoenen. Raak de barbecue
ook direct na het uitgaan van de gloed alleen aan met BBQ
handschoenen. De oppervlakken blijven namelijk nog lange tijd
heet.

m De BBQ handschoenen (tegen thermische risico's) moeten
voldoen aan de DINEN 407 (categorie II).

Gebruik grillbestek met lange, hittebestendige handvaten.
In geval van brand: doof vlammen met een blusdeken of een
geschikte brandblusser.

AANWUIZINGEN 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!

EEN PAAR TIPS VOORAF

« Gerookte en gesmookte levensmiddelen mogen niet op de
barbecue omdat ze in de regel al een geringe hoeveelheid
organische 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
(44) en leg je het levensmiddel in het midden zodat het niet
rechtstreeks boven de warmtebron ligt. Sluit het deksel (43)
zodat de warmte gelijkmatig in de gaarruimte wordt verdeeld.

» Eten dat gaar is, kun je op het warmhoudrooster (40) 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, zeevruchten
etc. langzaam gaar laten worden en daarbij bijv. vlees op het
grillrooster (39) op hoog vuur barbecueén.
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« 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 (36) op het deksel geeft de temperatuur in de
gaarruimte aan.

» De gaarduur van vlees hangt af van de dikte, kwaliteit,
rijpingstijd 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 gelijkmatiger
bruin en plakken niet vast aan het grillrooster.

« Alvorens het te bereiden moet het vlees op kamertemperatuur
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.

GEBRUIK

/\ ATTENTIE!

m ATTENTIE! Dit barbecue-apparaat wordt erg heet en mag
tijdens gebruik niet worden verplaatst!

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

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

m  Bij het aansteken met benzine of spiritus kan door ontploffingen
een oncontroleerbare hitte-ontwikkeling ontstaan. Gebruik
daarom alleen ongevaarlijke verbrandingsmaterialen, bijv.
aanmaakblokjes.

m De gaarruimte mag met maximaal 2kg en de vuurbox met
maximaal 0,75 kg brandstof worden gevuld.

m Laat hem voor het barbecueén warm worden en laat de
brandstof minstens 30 minuten doorgloeien.

m Leg er pas levensmiddelen op wanneer de brandstof is bedekt
met een laagje as.

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

Barbecueén

1. Haal de warmtegeleidingsplaat A (1) en B (38) uit de
gaarruimte (44).

2. Leg een laag houtskool of BBQ briketten op de kolenroosters
(37).

@ Kleinere porties kun je ook in de vuurbox (10) barbecueén.

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

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

5. Naca. 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.

6. Plaats het grillrooster (39 of 2). Nu kun je beginnen met
barbecueén.

Smoken (American BBQ)

1. Zet de warmtegeleidingsplaat A (1) en B (38) in de
gaarruimte (44). De kolenroosters (37) heb je niet nodig.

2. Maak een vuur met hout, houtskool of BBQ briketten op de
kolenroosters (3) in de vuurbox (10).

3. Leg de levensmiddelen op de grillroosters (39) in de gaarruimte.

4. Sluit het deksel (43) van de gaarruimte. De rook en de hitte
dringen vanuit de vuurbox door een opening in de gaarruimte
en maken de levensmiddelen gaar.

5. De temperatuur kun je met de hoeveelheid toegevoerde
lucht regelen: hoe meer lucht, hoe meer hitte. Open of
sluit naargelang behoefte de ventilatieroosters (12) of de
rookregelaar (34).

Roken

Bij het roken maak je met rookspaanders of houtsnippers rook in
de vuurbox (10). Verder ga je net zo te werk als bij het smoken (zie
boven).

REINIGEN EN OPBERGEN

/\ ATTENTIE!

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

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

m  Gebruik geen bijtende of schurende reinigingsmiddelen en geen
borstels met metalen haren. Deze kunnen de oppervlakken
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 (29) leeg en reinig hem na elk gebruik.
Was hem af met warm water en afwasmiddel.

+ 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 middel in acht.

+ Reinig de roosters met warm water, afwasmiddel en roestvrije
staalwol.

» 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 weggooien
van reststoffen. Gooi restafval in principe alleen weg in daarvoor
bedoelde bakken van metaal of niet-brandbaar materiaal. Van
toepassing zijn de lokale bepalingen voor afvalverwijdering.

Om de barbecue weg te gooien demonteer je hem in zijn
afzonderlijke 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.

01.04.2022 14:57:24



ES

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

00f7r NOSNIA

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

VOLUMEN DE SUMINISTRO (Imagen, véase la pagina desplegable)
| Pos. |Denominacion _____ _____________JCant_ m

@ 1 Chapa deflectora de calor A 4 Regulador de humo 1
2 Parrilla, cdmara para fuego 2 35 Sujecion de termometro 1
3 Rejilla para carbon, cdmara para fuego 2 36 Termdmetro 1
4 Asa, camara para fuego 1 37 Rejilla para carbén, cdmara de coccion 3
5 Tapa, camara para fuego 1 38 Chapa deflectora de calor B 2
6 Soporte para recipiente 1 39 Parrilla, camara de coccion 3
7 Barra, soporte para recipiente 1 40 Parrilla de conservacion de calor 1
8 Alojamiento, soporte para recipiente 1 41 Sujecion, parrilla de conservacion de calor 2
9 Tornillo de ajuste 1 42 Tirador de tapa, camara de coccion 1
10 Camara para fuego 1 43 Tapa, cdmara de coccion 1
11 Cubierta lateral, cdmara para fuego 1 44 Camara de coccion 1
12 Rejilla de ventilacion 1 45 Mesa 1
13 Soporte, rejilla de ventilacion 2 46 Herraje angular, bastidor izquierda 2
14 Rejilla para carbén 1 A-G Material de montaje 1
15 Herraje angular, bastidor derecha 2 Instrucciones de montaje y uso 1
16 Soporte, bastidor derecha 1 Importante:
17 Rueda 2
18 Eje de rueda 1 « Compruebe la integridad del volumen de suministro y que
19 Pata corta 2 ningun componente haya sufrido dafos durante el transporte.
20 Rejilla portaobjetos 2 Si fa.ltg alguna pieza o egté dana,da, p’c'>r?gase en contacto con el
21 Elemento transversal, bastidor 5 serY|C|o de atler1C|’onlaI cliente l(vease ultlma. Pagma).
22 Pata larga, parte trasera 1 + Retire cualquier lamina, pegatina o proteccion d'e t_ransp<_)rte de
la barbacoa, pero nunca la placa de caracteristicas ni las
23 Pata larga, parte delantera ! posibles seiales de advertencia.
24 Sujecion, rejilla portaobjetos 2
25 Soporte, bastidor izquierda 1 .
26 Tornillo moleteado, mesa 1 INFORMACION RELATIVA A LAS
27 Alojamiento para mesa ! INSTRUCCIONES DE MONTAIJE Y USO
28 Sujecion, mesa 1 - .
- Antes de utilizar la barbacoa por primera vez, lea atentamente estas
29 | Recipiente colector de grasa 1 instrucciones de montaje y uso y siga las indicaciones de seguridad.
30 Sujecion, recipiente colector de grasa 1 Guardelas para futuras consultas y otros usuarios. Forman parte
31 Asa lateral 1 del aparato. El fabricante y el importador no asumen ninguna
32 Junta de la chimenea 1 responsabilidad si no se tiene en cuenta la informacién de estas
33 Chimenea 1 instrucciones de montaje y uso.
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Simbolos

Senal de peligro: este simbolo indica posibles peligros. Leer
con atencion las indicaciones de seguridad correspondien-
tes y cumplirlas.

@ Informacion complementaria

©

jLeer las instrucciones de montaje y uso antes de utilizar el
aparato!

A

X X

=

&y v

No utilizar en espacios cerrados y/o habitables, por ejemplo,
edificios, tiendas de campafa, caravanas, autocaravanas, barcos.
Existe peligro de muerte debido a una intoxicacion por monoxido
de carbono.

USO PREVISTO

Este aparato esta previsto para cocinar a la parrilla, ahumar y

ahumar al estilo americano (smoke). Esta disefiado para un uso

en exteriores.

Cualquier otro uso o utilizacién no esta permitido. Esto es

aplicable en particular a las siguientes aplicaciones erréneas

previsibles:

o No usar la barbacoa como sistema de calefaccion.

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

o No usar la barbacoa como aparato empotrable.

La barbacoa esta prevista para un uso privado, no para un uso
comercial.

Utilizar la barbacoa exclusivamente para el fin indicado y solo
del modo descrito en las presentes instrucciones de montaje y
uso. Cualquier otro uso se considera indebido.

La garantia no cubre los defectos derivados de un uso indebido,
dafios o intentos de reparacion. Esto mismo es valido para el
desgaste normal.

INDICACIONES DE SEGURIDAD

IMPORTANTE: jNo utilizar en recintos cerrados! jUtilizar
exclusivamente en el exterior! Existe riesgo de intoxicacion por
monoxido de carbono.

AVISO: La barbacoa no debe utilizarse si presenta defectos o
esta deformada. Debe comprobarse antes de cada uso.
iIMPORTANTE! Deben cumplirse las disposiciones nacionales
y locales tales como permisos, funcionamiento, distancias de
seguridad y cualquier otra pertinente.

Seleccionar el lugar de emplazamiento de tal manera que no
haya materiales o sustancias inflamables cerca de la barbacoa

o que pudieran llegar a ella. jNo colocar la barbacoa debajo de
ramas o techados! La distancia minima respecto a los materiales
combustibles y a las superficies circundantes debe ser de 3 m.
iMPORTANTE! iMantener alejados a los nifios y a las
mascotas! No dejar nunca la barbacoa encendida o aun caliente
sin vigilancia. En particular, procurar que no se acerquen a la
barbacoa caliente nifios o personas que no sean capaces de
reconocer correctamente o reaccionar ante posibles peligros.
ilMPORTANTE! iNo utilizar alcohol o gasolina para encender o
reavivar el fuego! jUtilizar Unicamente sustancias de encendido
que cumplan la norma EN 1860-3!

Utilizar unicamente carbdn 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 jovenes de roble con corteza. El acido tanico
que contienen puede producir acido cianhidrico toxico. La
madera de roble debe almacenarse durante al menos dos anos
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.

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
0 un extintor adecuado.

INDICACIONES PARA EL MONTAIJE

/\ IMPORTANTE:

Mantener las bolsas y laminas de plastico fuera del alcance de
los niflos pequefios 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 que un montaje
incorrecto puede ser peligroso.

Asegurese de que hay suficiente espacio para el montaje y, si

es necesario, utilice una base para proteger la barbacoa o los
suelos sensibles de los arafiazos.

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.

UNAS SUGERENCIAS PREVIAS

Los alimentos ahumados no deben colocarse en la barbacoa,
ya que suelen contener ya una pequena cantidad de sustancias
organicas nocivas por combustién 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 camara de coccion (44) y coloque
los alimentos que se vayan a cocinar en el centro, de modo
que no queden directamente sobre la fuente de calor. Cierre la
tapa (43) 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 (40) 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 (39).

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 (36) en la tapa muestra la temperatura en la
camara de coccion.
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El tiempo de coccion de la carne depende de su grosor, calidad,
maduracion y temperatura al empezar la coccién. 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 preparacién, la carne debe estar a temperatura
ambiente para conseguir una coccion optima 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 coccién.

uso

/\ IMPORTANTE:

iIMPORTANTE! jLa barbacoa se calienta muchisimo y no debe
moverse durante el uso!

Utilice la barbacoa unicamente si se ha montado correctamente
y de acuerdo con estas instrucciones de montaje y uso y si

no presenta dafios. 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.

Si el encendido es con gasolina o alcohol, puede producirse

un calor incontrolable debido a las deflagraciones. Utilizar
Unicamente materiales de combustion no peligrosos, como
encendedores de combustible sélido.

La camara de coccion puede llenarse con un maximo de 2

kg y la cdmara para fuego con un maximo de 0,75 kg de
combustible.

Antes de la primera barbacoa, calentar y dejar que el
combustible se consuma al menos durante unos 30 min.

No colocar los alimentos que se vayan a hacer a la barbacoa
hasta que el combustible esté cubierto por una capa de ceniza.
No verter nunca agua sobre la barbacoa caliente para evitar
quemaduras y escaldaduras.

Cocinar a la parrilla

1.

Extraiga las chapas deflectoras de calor A (1) y B (38) de la
camara de coccion (44).

Amontone una parte de carbén vegetal o briquetas de carbon
vegetal en las rejillas para carbén (37).

®

También puede cocinar a la parrilla pequefias porciones en
la cdmara para fuego (10).

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

Anada con cuidado carbon vegetal (briquetas). Tenga en cuenta
la cantidad maxima admisible.

Transcurridos de 15 a 20 minutos, aparece ceniza blanca en

el carbén vegetal / las briquetas de carbon vegetal. Se ha
alcanzado el estado éptimo de las ascuas.

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

Coloque las parrillas (39 o 2). Ahora puede comenzar a cocinar
a la parrilla.
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Ahumar al estilo americano (smoke) (American
BBQ)

1.

Coloque las chapas deflectoras de calor A (1) y B (38) en

la cdmara de coccion (44). No necesita las rejillas para

carbon (37).

Encienda un fuego con madera, carbon vegetal o briquetas de
carbdn vegetal en las rejillas para carbén (3) en la cdmara para
fuego (10).

Coloque los alimentos sobre las parrillas (39) en la camara de
coccion.

Cierre la tapa (43) de la cdmara de coccion. El humo y el calor
penetran desde la cdmara para fuego por una abertura en la
camara de coccion y cocinan los alimentos.

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 (12) o el requlador de
humo (34).

Ahumar

Cuando se ahuma, se genera humo con virutas de ahumado o
astillas de madera en la cdmara para fuego (10). Por lo demas,
se procede de igual manera que para ahumar al estilo americano
(smoke) (estilo americano, véase arriba).

LIMPIEZA 'Y ALMACENAMIENTO

/\ IMPORTANTE:

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

Las acumulaciones excesivas de residuos de alimentos y grasa
de los alimentos pueden provocar incendios debido a la grasa.
No utilizar productos de limpieza corrosivos o abrasivos ni
cepillos con cerdas metalicas. Pueden provocar dafos en las
superficies.

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 (29) después

o antes de cada uso. Aclarelo con agua tibia y detergente
lavavaijillas.

Limpie la barbacoa con un cepillo o con una esponja himeda

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.

Limpie las parrillas con agua tibia, detergente lavavaijillas y un
estropajo de limpieza inoxidable.

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, desmdntela 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
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.

CONTENUTO DELLA CONFEZIONE (vedere le immagini sul lato ribaltabile)
| Pos. |Denominazione . |Quant mw

Piastra di conduzione del calore A 4 Regolatore del fumo

Griglia, camera di combustione 35 Supporto del termometro

Griglia per il carbone, camera di combustione 36 Termometro

Maniglia, camera di combustione 37 Griglia per il carbone, camera di cottura
Coperchio, camera di combustione 38 Piastra di conduzione del calore B
Supporto per pentola 39 Griglia, camera di cottura

Barra, supporto per pentola 40 Griglia termostatica

Attacco, supporto per pentola 41 Supporto, griglia termostatica

®

O NOUVTA WN =

9 Vite di bloccaggio 42 Maniglia del coperchio, camera di cottura
10 Camera di combustione 43 Coperchio, camera di cottura
11 Copertura laterale, camera di combustione 44 Camera di cottura

12 Griglia di ventilazione 45 Tavolo
13 Supporto, griglia di ventilazione 46 Angolo, telaio sinistro
14 Griglia per carbone A-G Materiale di montaggio

_ e N = m a N = W W s s

-
Ul

Angolo, telaio destro
Gamba, telaio destro

Ruota

Asse della ruota

Gamba corta

Griglie d"appoggio

Barra, telaio

Gamba lunga, posteriore
Gamba lunga, anteriore
Supporto, griglie d'appoggio
Gamba, telaio sinistro

Vite a testa zigrinata, tavolo
Attacco della tavolo
Supporto, tavolo

Pentola raccogligrasso
Supporto, pentola raccogligrasso
Maniglia laterale
Guarnizione del comignolo
Comignolo

Istruzioni per il montaggio e I'uso

-
)]

Nota bene!

-
N

« 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 protezioni
per il trasporto, ma mai rimuovere la targhetta identificativa
ed eventuali avvertenze!

W W WNNNNNNDNNNN=D=
N =0 0 0VoOONOUAWN=0UOO®
- s s s s s s s A N = A N NN =N =N =N & & s s s s s s s NN,

w
w

16

01372_Inlay_ LM_M_A4_V2_0422.indb 16 @ 01.04.2022 14:57:27



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 I'uso e seguire le indicazioni
di sicurezza. Conservarle per domande successive e un ulteriore
utilizzo. Costituiscono parte integrante dell’apparecchio. 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

A

Leggere le istruzioni per il montaggio e I'uso prima dell’uso!

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.

X

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.

= 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 é 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

= NOTA BENE: non utilizzare in ambienti chiusi e 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  NOTA BENE! 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 0 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.

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

NOTA BENE! Non utilizzare alcol o benzina per accendere o
riaccendere il fuoco! Utilizzare solo accendifuoco in conformita
alla norma EN 1860-3!

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).

Per I'affumicatura o I'affumicatura Smoked, non utilizzare legni
di conifera resinosi come abete, abete rosso o pezzi di quercia
giovane su cui si trova ancora la corteccia! 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.

Il 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.

I guanti da barbecue (contro i rischi termici) devono essere
conformi alla norma DINEN 407 (categoria Il).

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

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

007 NOSNIA

DICAZIONI SUL MONTAGGIO

/\ NOTA BENE!

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

IN

IZIARE

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 (44) e porre I'alimento da grigliare

al centro, in modo che non si trovi direttamente sulla fonte

di calore. Chiudere il coperchio (43), in modo che il calore si
distribuisca in maniera omogenea nella camera di cottura.

17
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« E possibile posare I'alimento gia grigliato sulla griglia
termostatica (40) 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 (39) a calore piu elevato.

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

« Il termometro (36) 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!

m  NOTA BENE! Questo barbecue diventa molto caldo e non pud
essere mosso durante |'uso!

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

m  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.

m In caso di accensione con benzina o alcol, degli scoppi leggeri
possono provocare uno sviluppo di calore incontrollabile. Per
guesto motivo, utilizzare solo materiali di combustione innocui,
come ad es. accenditori a combustibile solido.

m  Non immettere piu di 2 kg di combustibile nella camera di
cottura e piu di 0,75 kg nella camera di combustione.

m  Prima di grigliare per la prima volta, riscaldare e far ardere il
combustibile per almeno 30 minuti.

m Porre I'alimento da grigliare solo dopo che il combustibile &
coperto da uno strato di cenere.

m  Non versare mai acqua sul barbecue caldo per evitare ustioni e
scottature.

Grigliare

1. Estrarre le piastre di conduzione del calore A (1) e B (38) dalla
camera di cottura (44).

2. Accatastare una parte dei carboni o delle bricchette di carbone
sulle griglie per il carbone (37).

®

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

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

5. 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.

E possibile grigliare piccole porzioni anche nella camera di
combustione (10).

»

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

6. Inserire le griglie (39 o 2). Ora si puo iniziare a grigliare.

Affumicatura Smoked (American BBQ)

1. Inserire le piastre di conduzione del calore A (1) e B (38) nella
camera di cottura (44). La griglia per il carbone (37) non &
necessaria.

2. Attizzare il fuoco con la legna, il carbone dilegna o le bricchette
di carbone di legna sulle griglie per il carbone (3) nella camera
di combustione (10).

3. Porre gli alimenti sulle griglie (39) nella camera di cottura.

4. Chiudere il coperchio (43) 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.

5. Regolare la temperatura attraverso I'introduzione di aria:
maggiore & |'aria, maggiore sara il calore. Se necessario, aprire
o chiudere la griglia di ventilazione (12) o il regolatore del
fumo (34).

Affumicatura

Per I'affumicatura, creare fumo con dei trucioli per affumicatura o
dei trucioli di legno nella camera di combustione (10). Altrimenti
procedere come per I'affumicatura Smoked (v.s.).

PULIZIA E CONSERVAZIONE

/\ NOTA BENE!

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

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

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 (29) prima o dopo
ogni utilizzo. Sciacquare con acqua calda e detersivo.

+ 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.

« Pulire le griglie con acqua calda, detersivo e una paglietta
abrasiva antiruggine.

» 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’ambiente
@ e predisporne il riciclo.

Prodotto in Cina.

01.04.2022 14:57:27



®

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.

Muycket noje dnskar LANDMANN-teamet.

LEVERANSOMFATTNING e bild pa den utvikbara sidan)
I!ﬂ- m-
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Varmeledningsplatta A
Grillgaller, roklada
Kolgaller, roklada
Handtag, roklada
Lock, roklada
Grythallare

Stang, grythallare
Faste, grythallare
Klamskruv

Roklada

Sidokapa, roklada
Ventilationsnat
Hallare, ventilationsnat
Kolnat

Vinkel, stativ héger
Stod, stativ hoger

Hjul

Hjulaxel

Kort ben
Forvaringsgaller
Tvarstag, stativ

Langt ben, bakre
Langt ben, framre
Hallare, forvaringsgaller
Stod, stativ vanster
Rafflad skruv, bord
Bordsfaste

Hallare, bord
Fettuppsamlare
Hallare, fettuppsamlare
Sidohandtag
Skorstenstatning
Skorsten
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35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
A-G

4 Rokregulator
Termometerhallare

Termometer

Kolgaller, tillagningsutrymme
Varmeledningsplatta B
Grillgaller, tillagningsutrymme
Varmhallningsgaller

Hallare, varmhallningsgaller
Lockhandtag, tillagningsutrymme
Lock, tillagningsutrymme
Tillagningsutrymme

Bord

Vinkel, stativ vanster
Monteringsmaterial
Monterings- och bruksanvisning

Viktigt!

Kontrollera att leveransen ar komplett och att komponenterna
inte har nagra transportskador. Kontakta kundtjanst om nagra

delar saknas eller ar skadade (se sista sidan).

SV
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Ta bort eventuell plastfilm, klisterméarken eller transportskydd
fran grillen men aldrig typskylten och eventuella varningar!

19
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INFORMATION OM MONTERINGS- OCH
BRUKSANVISNING

Las igenom monterings- och bruksanvisningen noggrant innan du
anvander grillen for forsta gangen och folj sakerhetsanvisningarna.
Behall den for att fa hjalp med framtida frdgor och for andra an-
vandare. De tillhor apparaten. Tillverkaren och importéren tar inget
ansvar om anvisningarna i denna monterings- och bruksanvisning
inte foljs.

Symboler

A\

@ Kompletterande information

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

@ Las monterings- och bruksanvisningen innan anvandning!
A
X X X

Anvand inte eldkorgen i slutna utrymmen och/eller beboliga rum

som byggnader, talt, husvagnar, husbilar och batar. Detta kan inne-
bara livsfara genom kolmonoxidférgiftning.

AVSEDD ANVANDNING

m  Denna apparat ar avsedd for att grillning, amerikansk rokning
och klassisk rokning av livsmedel. Den ar avsedd for utomhus-
bruk.

m Ingen annan anvandning eller anvandning utdver detta ar tilla-
ten. Detta galler sarskilt foljande férutsebara felaktiga anvand-
ningsomraden:

o Anvand inte grillen som varmeelement.

o Anvand inte grillen for att varma tyger eller andra material an
livsmedel.

o Anvand aldrig grillen som en inbyggd apparat.

Grillen ar avsedd for privat bruk, inte for kommersiellt bruk.

Anvand endast grillen for det angivna dndamalet och endast

enligt beskrivningen i denna monterings- och bruksanvisning.

All annan anvéandning anses strida mot det avsedda d&ndamalet.

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

SAKERHETSINFORMATION

m VIKTIGT: Anvand inte i slutna utrymmen! Anvand endast utom-
hus! Det finns risk for kolmonoxidforgiftning.

m OBSERVERA! Anvand inte grillen om den ar deformerad eller
defekt. Detta ska kontrolleras fore varje anvandning.

m  VIKTIGT! Nationella och lokala bestammelser, sdsom tillstand,
anvandning, sakerhetsavstand osv., maste vara uppfyllda.

m Vilj installationsplatsen pa ett sddant satt att inga brannbara
material finns i ndrheten av grillen eller kan na den. Placera
aldrig grillen under éverhdngande grenar! Minsta avstand till
brénnbara material och omgivande ytor maste vara 3 m.

m  VIKTIGT! Hall barn och husdjur borta! Ldmna aldrig en brinnan-
de 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.

m  VIKTIGT! Anvéand inte alkohol eller bensin for att tdnda en eld
eller for att tdnda en slocknad eld pa nytt! Anvand endast tand-
hjalpmedel enligt EN 1860-3!

Anvand endast grillkol eller grillbriketter (kontrollerade enligt

DIN EN 1860-2) till grillning.

m  Anvand inte harda barrtraslag som gran eller tall eller ung ek
dar barken fortfarande sitter kvar for klassisk rokning eller ame-
rikansk 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.

m  Denna grill blir mycket varm. Bar alltid grillhandskar vid grillning.
Berdr endast grillen med grillhandskar aven direkt efter att glo-
den har slocknat. Ytan forblir varm en stund efterat.

m  Grillhandskarna maste uppfylla DINEN 407 (kategori Il mot

termiska risker).

Anvand grillbestick med 1anga, varmebestdndiga handtag.

Vid brand: Slack ldgorna med en brandfilt eller Iamplig brand-

slackare.

MONTERINGSANVISNINGAR

/\ VIKTIGT!
m  Hall plastpasar och folier utom rackhall f6r sma barn och djur!
Det finns risk for kvavning.

« Stegen for montering har avbildats i slutet av denna monte-
rings- och bruksanvisning. Se till att f6lja dem eftersom felaktig
montering kan vara farlig.

+ Se till att det finns tillrackligt med utrymme fér monteringen 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 fér hand och sedan en gang
till ordentligt efter att ha slutfort monteringssteget. Annars kan
odnskade spanningar uppsta.

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

NAGRA TIPS

Rokta livsmedel hor inte hemma pa grillen eftersom de i regel
redan har en liten mangd organiska skadliga forbranningsam-
nen fran roken. Innehdllet av halsoskadliga d&mnen i livsmedlet
skulle forhojas pa grillen.

» Du kan antingen lagga det grillade livsmedlet direkt dver var-
mekallan (direkt grillning) for att bryna det kraftigt, eller indirekt
for skonsam grillning. Vid indirekt grillning skickar du branslet
till hoger och vanster i tillagningsutrymmet (44) och lagger det
grillade livsmedlet i mitten sa att det inte befinner sig direkt dver
varmekallan. Stang locket (43), sa att varmen fordelar sig jamnt
inuti tillagningsutrymmet.

« Du kan placera maten pa varmhaliningsgallret (40) 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
varmhaliningsgallret samtidigt som du till exempel grillar kétt pa
grillgallret (39) pa stark varme.

«  Virekommenderar grillning med locket stangt. Detta minskar
risken for eldflammor och hjalper till att tillaga maten snabbare
och jamnare.

« Termometern (36) pa locket visar temperaturen i tillagningsut-
rymmet.

+  Kottets tillagningstid beror pa dess tjocklek, kvalitet, tillagnings-
tillstand och temperatur i bérjan av grillprocessen. Innan du
har god kunskap om apparatens funktion bér du regelbundet
kontrollera matens tillstand.

+ Latt oljad mat bryns jamnare och fastnar inte i grillgallret.
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+ Innan tillagningen bor kottet 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 grillnings-
processen.

ANVANDNING

/\ VIKTIGT!

m  VIKTIGT! Denna grill blir mycket varm och far inte flyttas under
anvandning!

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

m  Placera grillen pa en séker, stabil, jAmn och brandsaker yta, inte
pa glas eller plast, fore anvandning.

m  Antandning med bensin eller alkohol kan leda till deflagration
och okontrollerbar varmeutveckling. Anvand bara ofarliga tand-
ningsmaterial som t.ex. fast tandmaterial.

m Tillagningsutrymmet far fyllas med max 2 kg och réklddan med
maximalt 0,75 kg bransle.

m  Varm upp eldkorgen och 13t veden brinna i minst 30 minuter
innan du bérjar grilla.

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

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

Grilla

1. Plocka ur varmeledningsplatta A (1) och B (38) fran tillagnings-
utrymmet (44).

2. Fordela en del av trakolen respektive trakolsbriketterna pa
kolgallret (37).

@ Du kan aven grilla mindre portioner i rokladan (10).

3. Ténd en eller tva delar fast tandmaterial och lagg dem ovanpa.
Lat dem brinna i tva till fyra minuter.

4. Lagg forsiktigt trakol eller trakolsgrillbriketter ovanpa. Observera
hogsta tilldatna méngd.

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

6. Lagg i grillgallret (39 eller 2). Nu kan du boérja grilla.

Amerikansk rokning (American BBQ)

1. Sattivarmeledningsplatta A (1) och B (38) i tillagningsutrym-
met (44). Du behover inte kolgallret (37).

2. Tand en eld med trd, trakol eller trakolsbriketter pa kolgallret (3)
i rokladan (10).

3. Lagg livsmedlet pa grillgallret (39) i tillagningsutrymmet.

4. Stang locket (43) till tillagningsutrymmet. Roken och varmen
tranger in fran rokladan genom en 6ppning i tillagningsutrym-
met och tillagar livsmedlet.

5. Du kan reglera temperaturen med mangden luft som tillfors:
ju mer luft, desto mer viarme. Oppna eller stang ventilationsna-
tet (12) eller rokregulatorn (34) efter behov.

Klassisk rokning

Klassisk rokning sker med rokspan eller trachips i rokladan (10). |
Ovrigt gor du som vid amerikansk rokning (se ovan).
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RENGORING OCH FORVARING

/\ VIKTIGT!

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

m  Stor ansamling av livsmedelsrester och matfett kan leda till en sa
kallad fettbrand.
m  Anvand inte fratande eller ndtande rengoringsmedel eller stal-
borste. Dessa kan skada ytan. <
m  Fyll inte med vatten och Iat den inte sta ute i regn under lang E
tid.
7]
« Ta hand om askan pa ett miljovanligt satt nar alla delar har g
svalnat.
« TOm och rengor fettuppsamlaren (29) efter varje anvandning. =
Diska av med varmt vatten och diskmedel. 8
« Rengdr grillen med en borste eller en fuktig svamp och lite disk-
medel. Vid stark nedsmutsning kan ett vanligt rengéringsmedel
for hushallsbruk anvandas. Folj anvisningarna fran rengoérings-
medlets tillverkare.
» Rengdr gallret med varmt vatten, diskmedel och en rostfri
rengoringsdyna.
+ 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 avfallsbestdmmelserna maste foljas.
Demontera grillen i dess enskilda delar och atervinn metall och plast
nar apparaten kasseras.
A2, Kassera forpackningsmaterialet pa ett miljovanligt 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
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!

/J

Hilsen LANDMANN-teamet.

LEVERINGSOMFANG (Bilde se utbrettside)
| Pos. |Betegnelse | Ant. [ Pos [Betegmelle [ Ant
1

Varmelederplate A 34 Roykregulator
Grillrist, brennkammer 35 Termometerholder
Kullrist, brennkammer 36 termometer
Handtak, brennkammer 37 Kullrist, stekekammer
Lokk, brennkammer 38 Varmelederplate B
Gryteholder 39 Grillrist, stekekammer
Stang, gryteholder 40 Varmerist

Holder, gryteholder 41 Holder, varmerist

O NOUVTA WN =

9 Laseskrue 42 Handtak, stekekammer
10 Brennkammer 43 Lokk, stekekammer
11 Sidedeksel, brennkammer 44 Stekekammer

-
N

45 Bord
46 Vinkel, stativ venstre
A-G Monteringsmateriell

Ventilasjonsgitter
Holder, ventilasjonsgitter
Kullgitter

-
w

-
»
b, e N . s N = W N W s

15 Vinkel, stativ hayre Monterings- og bruksanvisning

16 St.ratte, stativ hayre OBS!

17 Hjul

18 Hjulakse « Kontroller leveringsomfanget for fullstendighet og komponente-
19 Kort ben ne for transportskader. Kontakt kundeservice (se siste side) hvis
20 Oppbevaringsgitter deler mangler eller er skadet.

« Fjern eventuelle folier, klistremerker eller transportbeskyttelse fra
grillen, men aldri typeskiltet og eventuelle advarsler!

N
-

Krysstag, ramme

Langt ben, bak

Langt ben, foran

Holder, oppbevaringsgitter
Statte, stativ venstre

Riflet skrue, bord
Bordholder

Holder, bord
Fettoppsamlingskar
Holder, fettoppsamlingskar
Sidehandtak
Skorsteinstetning
Skorstein

W W WNNNNNNNN
N =0 VWO NOOUMMWN
a4 s s A s s s A N s A N NN SN - N N /& s s s s s NN

w
w
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INFORMASJON OM MONTERINGS- OG
BRUKSANVISNINGEN

Les gjennom denne monterings- og bruksanvisningen ngye og

falg sikkerhetsinstruksjonene fgr 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 bruksanvisningen ikke felges.

Symbol

A\

@ Supplerende informasjon

Faretegn Dette symbolet indikerer mulige farer. Les de tilhe-
rende sikkerhetsinstruksjonene ngye og felg dem.

@ Les monterings- og bruksanvisningen fer bruk!
A
X X X

Ma ikke brukes i lukkede og/eller beboelsesrom, f.eks. i bygninger,

telt, campingvogner, bobiler, bater. Det er livsfare pa grunn av kar-
bonmonoksidforgiftning.

BEREGNET BRUK

m  Denne enheten er beregnet til grilling, kaldrayking og varmray-
king av mat. Den er beregnet til utenders bruk.

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

enn mat.

o Bruk aldri grillen som en innebygd enhet.
Grillen er beregnet til privat bruk, ikke til naeringsbruk.
Bruk grillen bare til det angitte formalet og bare som beskrevet i
denne monterings- og bruksanvisningen. All annen bruk gjelder
som feil bruk.

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

SIKKERHETSINFORMASJON

m  OBS: Ma ikke brukes i lukkede rom! Ma kun brukes 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  OBS! Nasjonale og lokale forskrifter som tillatelser, drift, sikker-
hetsavstander 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 mate-
rialer og overflater rundt ma vaere 3 m.

m  OBS! Hold barn og kjeeledyr 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 reage-
re pa mulige farer, kommer naer den varme grillen.

m  OBS! Ikke bruk alkohol eller bensin til & tenne opp eller tenne
pa nytt! Bruk bare tennhjelpemidler i henhold til EN 1860-3!

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

m  Ikke bruk harpiksholdige ndletraer 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.
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Frukttre som kirsebaer og eple eller lavtre som bgk og ask egner
seg godt til kald- eller varmrgyking.

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

m  Grillhanskene (mot termisk risiko) ma vaere i samsvar med DIN
EN 407 (kategori II).

Bruk grillbestikk med lange, varmebestandige handtak.
Ved brann: Kvel flammene med et brannteppe eller et egnet
brannslukningsapparat.

MONTERINGSANVISNINGER

/\ 0Bs!

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

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

« Sarg for tilstrekkelig plass til monteringen, og bruk eventuelt en
matte for & beskytte grillen eller falsomme gulv mot riper.

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

 Ikke bruk makt ved monteringen.

« Stram farst skrueforbindelsene for hand og deretter riktig etter
vellykket monteringstrinn. Ellers kan det fere til ugnskede spen-
ninger.

+ 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 forbren-
ningsstoffer fra rayken. Innholdet av skadelige stoffer i maten
ville gke med grillingen.

» Du kan plassere grillmaten rett over varmekilden (direkte
grilling) for a brune den, eller grille den indirekte pa en mer
skansom mate. Ved indirekte grilling legger du brenselet til ven-
stre og hgyre i stekekammeret (44) og plasserer maten som skal
grilles i midten slik at den ikke er rett over varmekilden. Lukk
lokket (43) slik at varmen fordeles jevnt i stekekammeret.

« Du kan legge stekt grillmat pa varmeristen (40) for & holde den
varm mens du fortsetter grillingen. Vaer oppmerksom pa at den
da fortsetter a stekes.

Dessuten kan du forsiktig tilberede grgnnsaker, sjgmat osv. pa
varmeristen mens du f.eks. griller kjatt pa grillristen (39) pa hay
varme.

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

+ Termometeret (36) i lokket viser deg temperaturen i stekekam-
meret.

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

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

 For tilberedning ber kjottet ha romtemperatur for & oppna god
og jevn steking.

» Hvis du bruker marinade, saus eller glasur med hgyt sukkerinn-
hold eller andre lettantennelige ingredienser, bar du kun bruke
dem de siste 1015 minuttene av grillingen.

NO

007 NOSNIA
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BRUK

RENGJORING OG OPPBEVARING

/\ oBs!

m  OBS! Denne grillen blir veldig varm og ma ikke beveges under
bruk!

m  Bruk grillen bare hvis den er riktig montert og uskadd og i sam-
svar med denne monterings- og bruksanvisningen. Ikke bruk
grillen uten det tilhegrende stativet.

m Plasser grillen far bruk pa en sikker, stabil, horisontal, plan og
brannsikker oppstillingsflate som ikke er av glass eller plast.

m Ved antennelse med bensin eller alkohol kan eksplosjoner fere
til ukontrollerbar varmeutvikling. Bruk bare ufarlig brensel, f.eks.
fast brenseltennere.

m  Stekekammeret kan fylles med maksimalt 2 kg og brennkamme-
ret med maksimalt 0,75 kg brensel.

m  For du griller for farste gang, varmer du opp og lar brenselet bli
helt gledende i minst 30 minutter.

m  Ikke legg maten pa grillen for brenselet er dekket med et lag
aske.

m Hell aldri vann pa den varme grillen for & unnga forbrenning og
skalding.

Grilling
1. Tavarmelederplaten A (1) og B (38) ut av stekekammeret (44).
2. Legg litt av trekullet eller kullbrikettene pa kullristene (37).

@ Du kan ogsa grille mindre porsjoner i brennkammeret (10).

3. Tenn en eller to tennere til fast brensel og legg dem oppa. La
tennerne til fast brensel brenne i 2—4 minutter.

4. Etterfyll forsiktig med ved eller trekull (-briketter). Overhold
maksimalt tillatt mengde.

5. Etter omtrent 15 til 20 minutter vil hvit aske vises pa kullet/bri-
kettene. Den optimale glgdetilstanden er nddd.
For direkte grilling (se over) fordeler du brenselet jevnt med et
passende metallverktoy.

6. Settinn grillristene (39 eller 2). Deretter kan du begynne a grille.

Kaldreyking (amerikansk BBQ)

1. Sett varmelederplaten A (1) og B (38) inn i stekekammeret (44).
Kullristene (37) trenger du ikke.

2. Tenn et bal med ved, trekull eller kullbriketter pa kullristene (3) i
brennkammeret (10).

3. Legg maten pa grillristene (39) i stekekammeret.

4. Lukk lokket (43) i stekekammeret. Rayken og varmen kommer
ut av brennkammeret gjennom en apning i stekekammeret og
steker maten.

5. Du kan regulere temperaturen med mengden luft som tilfares:
jo mer luft, desto mer varme. Apne eller lukk ventilasjonsgitrene
(12) eller raykregulatoren (34).

Varmroyking
Ved varmrayking lager du reyk med reykeflis eller treflis i brennkam-
meret (10). Ellers fortsetter du som ved kaldrayking (se over).

/\ 0Bs!
u

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

m For store ansamlinger av matrester og matfett kan fore til det
som kalles fettbrann.

m |kke bruk etsende eller slipende rengjeringsmidler eller barster
med metallbust. Disse kan skade overflatene.

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

« Nar alle delene er avkjelt, kan du kaste asken pa en miljgvennlig
mate.

« Tem og rengjar fettoppsamlingskaret (29) etter eller for hver

bruk. Rengjer grillen med varmt vann og oppvaskmiddel.

Rengjar grillen med en bgrste eller en vat svamp og litt opp-

vaskmiddel. Du kan bruke et vanlig rengjeringsmiddel ved krafti-

gere tilsmussing . Falg produsentens instruksjoner for produktet

som skal brukes.

» Rengjer ristene med vann, oppvaskmiddel og en rustfri rengje-
ringspute.

+ La alle delene terke helt eller tork dem fer du lagrer dem.

+ Lagres tart og beskyttet mot vaeret.

AVFALLSBEHANDLING

Serg for renslighet nar du handterer grillen og ved avfallsbehandling
av restmaterialer. Kast i prinsippet restavfallet kun i beholdere av me-
tall 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.

&

)

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

Produsert i Kina.
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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

—~

00f7r NOSNIA

TOIMITUKSEN SISALTO (katso kuva kaantssivulta)
m_- m_-

@ 1 Lammonjakopelti A 4 Savunsaadin 1
2 Grilliritila, tulipesa 2 35 Lampomittarin pidike 1
3 Hiiliritila, tulipesa 2 36 Lampomittari 1
4 Kahva, tulipesa 1 37 Hiiliritila, kypsennyskammio 3
5 Kansi, tulipesa 1 38 Lammonjakopelti B 2
6 Kattilanpidike 1 39 Grilliritila, kypsennyskammio 3
7 Tanko, kattilanpidike 1 40 Lamporitila 1
8 Kiinnike, kattilanpidike 1 41 Pidike, lamporitila 2
9 Kiinnitysruuvi 1 42 Kansikahva, kypsennyskammio 1

10 Tulipesa 1 43 Kansi, kypsennyskammio 1
11 Sivusuojus, tulipesa 1 44 Kypsennyskammio 1
12 Tuuletusritila 1 45 Poyta 1
13 Pidike, tuuletusritila 2 46 Kulma, jalustan vasen puoli 2
14 Hiiliritila 1 A-G Asennusmateriaali 1
15 Kulma, jalustan oikea puoli 2 Asennus- ja kayttoohje 1
16 Tuki, jalustan oikea puoli 1

e Huomaa!
17 Pyora 2
18 Pyoran akseli 1 « Tarkasta, onko toimituksen sisalt® taydellinen ja onko osissa kul-
19 Lyhyt jalka 2 jet.usvahinkoja. Mikali osia puuttg.u ta.1i niisslé on vikoja, kaanny
20 Laskuritila 2 asiakaspalvelun puoleen (katso viimeinen sivu).
21 Poikittaistuki, jalusta 2 . P_oista grillista mahftio_llise.t. l_<a|vot, tarra_t Fai kulje_tussu_ojat, mutta
22 pitka jalka, taka 1 ei koskaan tyyppikilpea ja mahdollisia varoituksia!
23 Pitka jalka, etu 1
24 Pidike, laskuritila 2
25 Tuki, jalustan vasen puoli 1
26 Pyalletty ruuvi, poyta 1
27 Poéydan kiinnike 1
28 Pidike, poyta 1
29 Tippa-astia 1
30 Pidike, tippa-astia 1
31 Sivukahva 1
32 Savupiipun tiiviste 1
33 Savupiippu 1

25
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TIETOA ASENNUS- JA
KAYTTOOHJEESTA

Lue tdma asennus- ja kdyttdohje huolellisesti ennen grillin ensim-
maista kdyttda ja noudata turvallisuusohjeita. Sailyta se myéhempia
kysymyksia ja muita kayttajia varten. Se on osa laitetta. Valmistaja ja
maahantuoja eivat ole vastuussa, jos tdman asennus- ja kayttdoh-
jeen tietoja ei noudateta.

Symbolit

Vaaramerkki: Tdama symboli viittaa mahdolliseen vaaraan.
Lue tahan liittyvat turvallisuusohjeet huolellisesti ja noudata
niita.

Tdydentdvia tietoja

Lue asennus- ja kayttdohje ennen kayttoa!

VAN
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Ei saa kayttaa suljetuissa ja/tai asumistiloissa, esim. rakennuksissa,
teltoissa, asuntovaunuissa, asuntoautoissa, veneissa. Hengenvaara
hakamyrkytyksen vuoksi.

MAARAYSTENMUKAINENKAYTTO

m Tama laite on suunniteltu kaytettavaksi elintarvikkeiden grillauk-
seen, savustukseen ja barbecue-grillaukseen. Se on tarkoiteltu
ulkokayttoon.

m  Muu kayttd tai sen ylittava kaytto ei ole sallittua. Tama koskee
erityisesti seuraavia ennakoitavissa olevia vaarinkayttoja:

o Ala kayta grillia lammittimena.

o Ala kayta grillia muiden aineiden ja materiaalien kuin elintar-
vikkeiden lammittamiseen.

o Ala koskaan kayta grillia sisdanrakennettuna laitteena.

m  Grilli on tarkoitettu yksityiseen kayttoon, ei kaupalliseen kayt-
t66nN.

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

m Takuun ulkopuolelle on suljettu kaikki puutteet, jotka johtuvat
virheellisesta kasittelysta, vahingoittamisesta tai korjausyrityksis-
ta. Tama koskee myds normaalia kulumista.

TURVALLISUUSOHJEET

m  HUOMAA: Ali kdyté suljetuissa tiloissa. Kayta vain ulkona!
Hakamyrkytyksen vaara.

m  HUOMAUTUS: Al3 kéyté grillia, jos sen muoto on véaristynyt
tai siind on vikaa. Laite on tarkastettava ennen jokaista kayttoa.

m  HUOMAA! Kansallisia ja paikallisia lupia, kayttoa, turvavaleja
tms. koskevia maardyksia on noudatettava.

m Valitse kayttopaikka niin, etta grillin lahella ei ole syttyvia mate-
riaaleja tai aineita tai ne eivat pase siihen. Al koskaan sijoita
grillia oksien tai katosten alle! Vahimmaisetaisyyden syttyviin
aineisiin ja ymparoiviin pintoihin on oltava 3 m.

m  HUOMAA! Pid3 lapset ja kotielaimet loitolla! Ala koskaan jata
palavaa tai viela kuumaa grillia ilman valvontaa. Varmista erityi-
sesti, etteivat lapset tai henkilot, jotka eivat pysty tunnistamaan
mahdollisia vaaroja tai reagoimaan niihin, padse kuuman grillin
lahelle.

m  HUOMAA! Al kayta sytyttdmiseen tai uudelleensytyttamiseen
spriita tai bensiinial Kayta vain standardin EN 1860-3 mukaisia
sytytysapuvalineital

m Kayta grillaukseen ainoastaan grillihiilia tai hiilibriketteja (tarkas-
tettu DIN EN 1860-2 -standardin mukaisesti).

m Al kayta savustamiseen tai barbecue-grillaukseen pihkaisia
havupuita kuten kuusta tai mantya tai nuoria tammiklapeja,
joissa on viela kuori! Niiden sisaltama parkkihappo voi tuottaa
myrkyllisia sinihappoja. Tammea on sailytettava vahintaan kaksi
vuotta ja siina ei saa olla kuorta.

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

m  Grilli kuumenee hyvin kuumaksi. Kayta grillatessa aina grillikasi-
neita. Koske grilliin ainoastaan grillikasineilld myos valittomasti
hiilloksen sammuttua. Pinnat pysyvat viela jonkin aikaa kuumina.

m  Grillikasineiden (jotka suojaavat palovammoilta) taytyy olla
DINEN 407 (luokka Il) -standardin mukaisia.

m  Kayta grillausvalineitd, joissa on pitkat, kuumuutta kestavat
kahvat.

m  Tulipalon sattuessa: Tukahduta liekit sammutuspeitteella tai
sopivalla sammuttimella.

ASENNUSOHIJEITA

/\ HUOMAA!
m Pida muovipussit ja -kalvot poissa pienten lasten ja eldinten
ulottuviltal Mahdollinen tukehtumisvaara.

« Asennusvaiheet |6ytyvat kuvina taman asennus- ja kayttdohjeen
lopusta. Noudata niita, silla virheellinen asennus saattaa olla
vaarallista.

« Varmista, ettd asennusta varten on riittavasti tilaa ja kayta tarvit-
taessa alustaa suojaamaan grillia tai herkkia lattioita naarmuilta.

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

+  Ala kayta kokoamiseen voimaa.

 Kirista ruuviliitokset aluksi sormitiukkaan ja asennusvaiheen
onnistuttua vield kerran kunnolla. Muuten voi muodostua epa-
toivottua jannitysta.

+ Kirista muttereita, kunnes ne ovat kiinteasti paikoillaan ja kierra
vield neljanneskierros. Alé kirista liikaa!

MUUTAMA VINKKI ETUKATEEN

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

« Voit asettaa grillattavan tuotteen joko suoraan lamménlahteen
paalle (suora grillaus) ja kypsentaa sen nopeasti tai voit kyp-
sentaa sen helldvaraisemmin epasuorasti grillaamalla. Epasuo-
rassa grillauksessa asetat polttoainetta vasemmalle ja oikealle
puolelle kypsennyskammioon (44) ja asetat grillattavan tuotteen
keskelle, jolloin se ei ole suoraan lammaonlahteen paalla. Sulje
kansi (43), jotta lampo paasee jakautumaan tasaisesti kypsen-
nyskammioon.

» Voit asettaa kypsennetyn ruoan lamparitildlle (40) pitadksesi
sen lampimana, kun jatkat grillausta. Huomaa, etta se jatkaa
kypsentymista.

Lisaksi voit kypsentaa varovasti kasviksia, ayriaisia yms. lampori-
tilalla ja grillata lihaa grilliritilalla (39) korkealla Iammolla.

« Suosittelemme grillaamista kansi suljettuna. Tama vahentaa
pistoliekkien riskia ja grillattu ruoka kypsyy nopeammin ja tasai-
semmin.

« Kannessa sijaitseva lampomittari (36) osoittaa kypsennyskam-
mion lampatilan.

« Lihan kypsennysaika riippuu sen paksuudesta, laadusta, kypsyy-
desta ja lampatilasta grillauksen alussa. Ennen kuin olet todella
perehtynyt laitteeseen, sinun tulee tarkistaa valilla ruoan tila.
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« Kevyesti Oljytty ruoka ruskistuu tasaisemmin eika tartu grilliriti-
laan.

« Ennen valmistuksen aloittamista liha tulee ottaa huoneenlampo-
tilaan. Tama takaa hyvan ja tasaisen kypsymisen.

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

KAYTTO

/\ HUOMAA!

m  HUOMAA! Grilli kuumenee erittdin kuumaksi eika sita saa liikut-
taa kdyton aikana!

m  Kayta grillia vain silloin, kun se on koottu asianmukaisesti tdaman
asennus- ja kayttéohjeen mukaisesti ja siina ei ole vikoja. Ala
kayta grillia ilman siihen kuuluvaa jalustaa.

m  Aseta grilli ennen kayttda turvalliselle, vankalle, vaakasuuntaisel-
le, tasaiselle ja tulenkestavalle pinnalle.

m Bensiinilla tai spriilla sytytettdessa humahdukset voivat aiheuttaa
kontrolloimatonta kuumuutta. Tdman vuoksi kayta vain vaarat-
tomia sytytysaineita kuten sytytyspaloja.

m  Kypsennyskammioon saa tayttaa polttoainetta enintaan 2kg ja
tulipesaan enintaan 0,75kg.

m Lammita ennen ensimmaista grillausta ja anna polttoaineen
hehkua vahintaan 30 minuuttia.

m Aseta grillattava ruoka vasta sitten, kun tuhkakerros on peitta-
nyt polttoaineen.

m  Ali koskaan heitd kuumaan grilliin vettd palovammojen valtta-
miseksi.

Grillaaminen

1. Poista lammonjakopellit A (1) ja B (38) kypsennyskammios-
ta (44).

2. Aseta kerros puuhiilia tai puuhiilibriketteja hiiliritiloille (37).

@ Pienempia annoksia voit grillata myds tulipesassa (10).

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

4. Lisaa varovasti puuhiilta (-briketteja). Noudata suurinta sallittua
maaraa.

5. 15-20 minuutin jalkeen puuhiilien/puuhiilibrikettien paalla nakyy
valkoista tuhkaa. Hiilloksen optimaalinen tila on saavutettu.
Suoraa grillausta varten (ks. edelld) jaa polttoaine tasaisesti
soveltuvalla metallisella valineella.

6. Aseta grilliritilat (39 tai 2) paikoilleen. Nyt voit aloittaa grillauk-
sen.

Barbecue-grillaus (american BBQ)

1. Aseta lammonjakopellit A (1) ja B (38) kypsennyskam-
mioon (44). Hiiliritilaa (37) et tarvitse.

2. Sytyta puuta, puuhiilia tai puuhiilibriketteja kayttamalla tuli
hiiliritiloille (3) tulipesaan (10).

3. Aseta elintarvikkeet grilliritilalle (39) kypsennyskammioon.

4. Sulje kypsennyskammion kansi (43). Savu ja kuumuus kulkeutu-
vat tulipesan aukon kautta kypsennyskammioon ja kypsentavat
elintarvikkeet.

5. Lampatilaa voit saadella tuloilman maaraa rajoittamalla: mita
enemman ilmaa, sita suurempi kuumuus. Avaa tai sulje tarvit-
taessa tuuletusritilaa (12) tai savunsaadinta (34).

Savustus

Savustettaessa synnytetadn savua tulipesaan (10) laitettavilla sa-
vustuslastuilla tai puulastuilla. Muutoin toimit samoin kuin barbe-
cue-grillauksessa (ks. edella).
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PUHDISTUS JA SAILYTYS

/\ HUOMAA!

m Anna kaikkien osien jaahtya kokonaan ennen tyhjennysta, puh-
distusta, suojapeitteella peittamista tai varastointia.

m  Suuret kasautuneet elintarvikejdannemaarat ja rasvakeraytymat
voivat aiheuttaa niin kutsutun rasvapalon.

m  Alj kayta sydvyttavid tai hankaavia puhdistusaineita tai metalli-
harjoja. Nama voivat vahingoittaa pintoja.

m Al tiyta vedella tai altista sateelle pidemmaéksi ajaksi.

» Havita tuhka ymparistoystavallisesti sen jalkeen, kun kaikki osat
ovat jaahtyneet.

« Tyhjenna tai puhdista tippa-astia (29) jokaisen kdyttdkerran
jalkeen. Huuhtele se [ampimalla vedelld ja astianpesuaineella.

« Puhdista grilli soveltuvalla harjalla tai maralla sienella ja pienella
maaralla astianpesuainetta. Voimakkaan lian poistoon voit kayt-
taa tavallista yleispuhdistusainetta. Noudata kaytettavan aineen
valmistajan ohjeita.

- Puhdista ritilat vedelld, astianpesuaineella ja ruostumattomalla
terasvillatyynylla.

« Anna kaikkien osien kuivua kokonaan tai kuivaa ne ennen
varastointia.

« Sailyta kuivassa ja saalta suojattuna.

HAVITTAMINEN

Pida huoli puhtaudesta grillin kasittelyssa ja jaannosten havittamises-
sa. Havita jaannosjate vain sille tarkoitetuissa metallisissa tai pala-
mattomista materiaaleista valmistetuissa sailidissa. Havittamisessa on
noudatettava paikallisia maarayksia.

Pura grilli havittamista varten yksittaisiin osiin ja vie metallit ja muo-
vit kierratykseen.

CAZ\ Havita pakkausmateriaali ymparistoystavallisesti ja vie se
@ kierratyskeskukseen.

Valmistettu Kiinassa.

FI
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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.

LEVERINGSOMFANG (se billedet pa udfoldningssiden)
Iiﬂ m

Varmeledeplade A 4 Rogregulator

Grillrist, braeendkammer 35 Termometerholder

Kulrist, breendkammer 36 Termometer

Handtag, braendkammer 37 Kulrist, madlavningskammer

Lag, breendkammer 38 Varmeledeplade B

Grydeholder 39 Grillrist, madlavningskammer
Stang, grydeholder 40 Varmholdningsrist

Fastgerelse, grydeholder 41 Holdeanordning, varmholdningsrist

®

O NOUVTA WN =

9 Laseskrue 42 Laghandtag, madlavningskammer
10 Braendkammer 43 Lag, madlavningskammer
11 Sidedaeksel, brendkammer 44 Madlavningskammer

-
N

45 Bord
46 Vinkel, stel til venstre
A-G Monteringsmateriale

Ventilationsgitter
Holder, ventilationsgitter
Kulgitter

-
w

-
»
b, e N . s N = W N W s

15 Vinkel, stel til hgjre Monterings- og brugsvejledning

16 St.ratte, stel til hajre OBS!

17 Hjul

18 Hjulaksel « Kontrollér, at leveringsomfanget er komplet, og at komponen-
19 Kort ben terne ikke er beskadiget under transporten. Hvis der manglgr
20 Opbevaringsgitter dele, eller delene er beskadiget, skal du kontakte kundeservice

(se sidste side).

« Fjern eventuelle folier, klistermaerker eller transportbeskyttelse
fra grillen, men aldrig typeskiltet og eventuelle advarsler!

N
-

Tveerstiver, stel

Langt ben, bag

Langt ben, foran
Holdeanordning, opbevaringsgitter
Stotte, stel til venstre
Rillet skrue, bord
Bordfastggarelse
Holdeanordning, bord
Fedtopsamler

Holder, fedtopsamler
Handtag i siden
Skorstenstaetning
Skorsten

W W WNNNNNNNN
N =0 VWO NOOUMMWN
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INFORMATIONER OM MONTERINGS-
OG BRUGSVEJLEDNINGEN

Fer du bruger grillen farste gang, skal du laese denne monterings-
og brugsvejledning omhyggeligt og falge sikkerhedsinstruktionerne.
Opbevar den til senere spargsmal og andre brugere. Den harer 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 felg
omhyggeligt de relevante sikkerhedsinstruktioner.

@ Supplerende informationer

@ Laes monterings- og brugsvejledningen fer brug!

A
X[ X xX|®
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Ma ikke anvendes i lukkede og/eller beboelige rum, f.eks. bygning-
er, telte, campingvogne, mobilhomes, bade. Der er livsfare pga.
kulilteforgiftning.

KORREKT BRUG

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

m  Enhver anden brug eller brug ud over dette er ikke tilladt. Dette
geelder iszer 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.
Grillen er beregnet til privat brug, ikke til erhvervsmaessig brug.
Brug kun grillen til det angivne formal og kun som beskrevet i
denne monterings- og brugsvejledning. Enhver anden anvendel-
se 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  OBS: Ma ikke anvendes i lukkede rum! Ma kun bruges i fri
natur! Der er risiko for kulilteforgiftning.

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

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

m Vezlg opstillingsstedet saledes, at der ikke er nogen braendbare
materialer eller stoffer i neerheden 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  OBS! Hold bgrn og kaeledyr pa 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 nzerheden af det
varme grill.

m  OBS! Brug ikke sprit eller benzin til at teende eller teende op
igen! Brug kun ildtendere iht. DS/EN 1860-3!

m  Brug kun traekul eller kulbriketter (testet i henhold til DS/EN
1860-2) til grillning.
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m Brug ikke harpiksholdige naletraeer som gran eller unge stykker
eg med bark pa til rygning eller smokning! Den garvesyre, som
den indeholder, kan producere giftig blasyre. Egetrae skal vaere
lagret i mindst to ar og vaere uden bark.

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

m  Denne grill bliver meget varm. Brug altid grillhandsker, nar du gril-
ler. Selv umiddelbart efter at gladerne er slukket, ma du kun rere
ved grillen med grillhandsker. For overfladen er varm i lang tid.

m  Grillhandskerne (mod termiske risici) skal opfylde DINEN 407
(kategori II).

Brug grillredskaber med lange, varmebestandige handtag.
| tilfeelde af brand: Kvael flammerne med et brandtaeppe eller en
egnet brandslukker.

BEMZRKNINGER OM MONTERING
Aoss'

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

007 NOSNIA

« Monteringstrinnene er vist i slutningen af denne monterings- og
brugsvejledning. Falg den meget ngje, for en forkert monte-
ring kan veere farlig.

» Seorg for, at der er plads nok til montering, og brug om nad-
vendigt et underlag for at beskytte grillen eller falsomme gulve
mod ridser.

« Saml grillen pa en vandret, plan overflade, s& den ikke bliver
skaev.

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

+  Skrueforbindelserne skal forst strammes med handen og der-
efter skrues rigtigt fast, ndr monteringstrinnet er gennemfert.
Ellers kan der opsta ugnskede spaendinger.

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

ET PAR GODE RAD PA FORHAND

Regede og smokede fadevarer hgrer ikke hjemme pa grillen, da
de som regel allerede indeholder en lille maengde organiske for-
breendingsforurenende stoffer fra regen. Indholdet af skadelige
stoffer i maden vil stige ved grillning.

« Du kan enten placere maden direkte over varmekilden (direkte
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 madlav-
ningskammeret (44) og placere maden i midten, sa den ikke
er direkte over varmekilden. Luk laget (43), sa varmen fordeles
jeevnt i madlavningskammeret.

« Du kan leegge tilberedt mad pa varmholdningsristen (40) for at
holde det varmt, mens du fortsaetter med at grille. Bemaerk, at
den vil fortsaette med at koge.

Du kan ogsa tilberede grentsager, fisk og skaldyr osv. forsigtigt
pa varmholdningsristen, mens du griller ked pa grillristen (39)
ved hgj varme.

+ Vianbefaler, at du griller med lukket lag. Det mindsker risikoen
for gnister, og maden tilberedes hurtigere og mere jeevnt.

« Termometeret (36) pa laget viser dig temperaturen i madlav-
ningskammeret.

« Tilberedningstiden afthaenger af kadets tykkelse, kvalitet, mo-
denhed og temperatur, ndr du begynder at grille. Fer du er helt
fortrolig med apparatet, bar du kontrollere tilstanden af den
grillede mad mellem tilberedningerne.

+ Let olieret mad brunes mere jaevnt og klaeber ikke fast til grillri-
sten.

 For tilberedning skal kadet have stuetemperatur for at sikre en
god og ensartet merhed.

29

@ 01.04.2022 14:57:33



DA

30

01372_Inlay_ LM_M_A4_V2_0422.indb 30

+ Hvis du bruger en marinade, sauce eller glasur med et hgjt suk-
kerindhold eller andre letantaendelige ingredienser, skal du kun
smare den pa i de sidste 10 til 15 minutter af grillprocessen.

BRUG

/\ oBs!

m  OBS! Denne grill bliver meget varm og ma ikke flyttes under
drift!

m  Brug kun grillen, hvis den er blevet monteret korrekt og i over-
ensstemmelse med denne monterings- og brugsvejledning og er
ubeskadiget. Brug ikke grillen uden det tilhgrende stativ.

m  For brug skal du placere grillen pa et sikkert, stabilt, vandret,
plant og brandsikkert underlag, som ikke er af glas eller plast.

m Ved optaending med benzin eller sprit kan der opsta ukontrol-
lerbar varmeudvikling pa grund af deflagration. Brug derfor kun
ufarlige forbraendingsmaterialer, f.eks. opteendingsblokke.

m  Madlavningskammeret ma maks. fyldes med 2 kg braendstof og
breendkammeret med maks. 0,75 kg.

m  For du griller for farste gang, skal du varme op og lade braend-
stoffet glgde i mindst 30 minutter.

m Laeg forst maden pa grillen, ndr braendstoffet er daekket af et
lag aske.

m Heeld aldrig vand pa den varme grill for at undga forbraendinger
og skoldninger.

Grillning

1. Tag varmeledepladerne A (1) og B (38) ud af madlavningskam-
meret (44).

2. Leeg en lille bunke traekul eller kulbriketter pa kulristen (37).

Du kan sagtens grille mindre portioner i braendkamme-
ret (10).

®

3. Teend en eller to optaendingsblokke, og leeg dem ovenpa. Lad
opteendingsblokkene braende to til fire minutter.

4. Tilseet forsigtigt traekul eller kulbriketter. Overhold den maks.
tilladte maengde.

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

6. Seet grillristen (39 eller 2) i. Nu kan du begynde at grille.

Smokning (American BBQ)

1. Seet varmeledepladerne A (1) og B (38) ind i madlavningskam-
meret (44). Du har ikke brug for kulristene (37).

2. Teend ild med trae, treekul eller kulbriketter pa kulristene (3) i
braendkammeret (10).

3. Leeg grillmaden pa grillristene (39) i madlavningskammeret.

4. Luk laget (43) pa madlavningskammeret. Rggen og varmen
traenger ind i madlavningskammeret fra braendkammeret gen-
nem en abning og tilbereder grillmaden.

5. Du kan regulere temperaturen med den mangde luft, der
tilfgres: jo mere luft, desto mere varme. Abn og luk ventilations-
gitrene (12) eller ragregulatoren (34) efter behov.

Rygning

Ved rygning opstar der rag vha.ragspaner eller -flis i breendkamme-
ret (10). Ellers er fremgangsmaden den samme som ved smokning
(se foroven)

RENGORING OG OPBEVARING
/\ 0Bs!

Lad alle dele kale helt af, inden den temmes, rengeres, daekkes
med en presenning eller opbevares.

m For stor ophobning af madrester og madlavningsfedt kan fere til
en sakaldt fedtbrand.

m  Brug ikke aetsende eller slibende renggringsmidler eller metal-
barster. De kan gdelaegge overfladen.
m M3 ikke fyldes med vand eller udsaettes for regn i leengere tid.

« Nar alle dele er afkalet, skal asken bortskaffes pa en miljevenlig
made.

« Tem og renger fedtopsamleren (29) enten for eller efter hver
brug. Ger den ren med varmt vand og opvaskemiddel.

» Renggr grillen og de andre dele med en bgrste eller med en vad
svamp og lidt opvaskemiddel. Ved kraftigere tilsmudsning kan
du bruge et almindeligt husholdningsrenggringsmiddel . Falg
producentens anvisninger for det anvendte middel.

+ Renger grillristene med varmt vand, opvaskemiddel og en rustfri
renggringssvamp.

« Lad alle dele tarre helt, eller tar dem, inden de opbevares.

« Opbevares et tort sted beskyttet mod vejr og vind.

BORTSKAFFELSE

Var 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 og
genbruge metaller og plast.

A2, Bortskaf emballagematerialet pa en miljgvenlig made, og
@ aflever det til genvinding.

Fremstillet i Kina.
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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.

00f7r NOSNIA

Head kasutamist soovib
teie LANDMANNI meeskond.

TARNEKOMPLEKT (oonist vt lahtiklapitavalt lehelt)
m- m_-

1 Soojusjuhtplekk A 4 Suitsuregulaator 1
2 Grillrest, tulekast 2 35 Termomeetri hoidik 1
3 Soerest, tulekast 2 36 Termomeeter 1
4 Kaepide, tulekast 1 37 Soerest, kiipsetuskamber 3
5 Kaas, tulekast 1 38 Soojusjuhtplaat B 2
6 Topsihoidik 1 39 Grillrest, kiipsetuskamber 3
7 Vars, topsihoidik 1 40 Soojendusrest 1
8 Pesa, topsihoidik 1 41 Hoidik, soojendusrest 2
9 Kinnituskruvi 1 42 Kaanekaepide, klpsetuskamber 1

10 Tulekast 1 43 Kaas, klipsetuskamber 1

11 Kiljekate, tulekast 1 44 Kipsetuskamber 1

12 Ohuvére 1 45 Laud 1

13 Hoidik, 6huvore 2 46 Nurk, tarind vasakul 2

14 Soevore 1 A-G Paigaldusmaterjal 1

15 Nurk, tarind paremal 2 Paigaldus- ja kasutusjuhend 1

16 Toed, tarind paremal 1 "

17 | Ratas 5 Tdhelepanu!

18 Rattatelg 1 « Kontrollige tarnekomplekti terviklikkuse suhtes ja komponente

19 Lihike jalg 2 transporl(.j.i.kahjustugte s.uhtes:. Kui osad puuduyad vOi on kahjus—

20 Riiulirest 2 tatud, poorduge klienditeeninduse poole (vt viimane lehekulg).

21 P&iklatt, tarind 2 . Eemal.dage_ grillilt vc”)irr?al.i.k-yd_ k_ile_d_, klee_bised_véi_tra_mspordikait—

22 Pikk jalg, taga 1 se, kuid mitte kunagi tiitibisilti ja hoiatusjuhiseid!

23 Pikk jalg, ees 1

24 Hoidik, riiulirest 2

25 Toed, tarind vasakul 1

26 Aarikkruvi, laud 1

27 Laua kinnitus 1

28 Hoidik, laud 1

29 Rasvakogumistops 1

30 Hoidik, rasvakogumistops 1

31 Kulgmine kaepide 1

32 Korstnatihend 1

33 Korsten 1

31
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INFO PAIGALDUS- JA KASUTUSJUHEN-
DI KOHTA

Enne grilli kasutamist lugege paigaldus- ja kasutusjuhend tahele-
panelikult 13bi ja jargige ohutusjuhiseid. Hoidke juhend hilisemaks
kasutamiseks ja edasiste kasutajate jaoks alles. See kuulub seadme
juurde. Tootja ja importija ei vota endale mingit vastutust, kui kdes-
oleva paigaldus- ja kasutusjuhendi juhiseid ei jargita.

Stiimbolid
Ohu stimbol: see simbol viitab véimalikele ohtudele. Luge-
ge tahelepanelikult selle juurde kuuluvaid ohutusjuhiseid ja

jargige neid.
@ Taiendav teave

@ Enne kasutamist lugege paigaldus- ja kasutusjuhendit!
X X

Arge kasutage suletud suumides ja/véi eluruumides, nt hoonetes,

telkides, haagiselamutes, paatides. Valitseb stsinikmonoksiidi-mar-
gituse oht.

A

X

OTSTARBEKOHANE KASUTAMINE

m  See seade on moeldud toiduainete grillimiseks, suitsutamiseks
ja BBQ-kupsetamiseks. See on moeldud kasutamiseks valistingi-
mustes.

m  Muul moel voi sellest erinev kasutamine on keelatud. See kehtib
eriti jargmiste tdendoliste vaarkustuste kohta:

o Arge kunagi kasutage grilli kiitteseadmena.

o Arge kastuage grilli muude materjalide kuumutamiseks peale
toiduainete.

o Arge kunagi kasutage grilli sisseehitatud seadmena.

m  Grill on moeldud erakasutuseks, mitte ariliseks kasutamiseks.

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

m  Garantii ei kata puudusi, mis on tekkinud mitteotstarbekohase
kasutamise, kahjustuste voi remondikatsete tottu. See kaib ka
tavaparase kulumise kohta.

OHUTUSJUHISED

m  TAHELEPANU! Mitte kasutada suletud ruumides! Kasutada
ainult valitingimustes! Valitseb stisinikmonoksiidi mirgituse oht.

m  TEATIS. Deformeerunud voi defektset grilli ei tohi kasutada.
Kontrollige seda iga kasutuskorra eel.

m TAHELEPANU! Jirgige riiklikke ja kohalikke maarusi, nagu
naiteks load, kaitamine, ohutuskaugsed jms.

m Valige paigalduskoht selliselt, et grilli Iaheduses ei oleks suttivaid
materjale ja need ei saaks selle sisse sattuda. Arge kunagi
asetage grilli puuokste alla! Minimaalne vahekaugus suttivatest
materjalidest ja umbritsevatest pindadest peab olema 3 m.

m TAHELEPANU! Hoidke lapsed ja koduloomad eemal! Arge
kunagi jatke polevat voi veel kuuma grilli jarelevalveta. Eriti
jalgige, et kuuma grilli ldhedusse ei satuks lapsed voi isikud,
kes pole voimelised voimalikke ohtusid ara tundma voi nendele
reageerima.

m TAHELEPANU! Arge kasutage siilitamiseks ega taasstlitami-
seks piiritust ega bensiini! Kasutage stititamiseks ainult standar-
dile EN 1860-3 vastavaid vahendeid!

m  Grillimiseks kasutage Uksnes grill-puususi voi grill-puusdebriketti
(kontrollitud vastavalt standardile DIN EN 1860-2).

»

m Suitsutamiseks voi BBQ jaoks arge kasutage vaiku sisaldavat
okaspuud, nagu kuusk v6i mand, ega toorest tammepuud, mille
kiljes on veel puukoort. Selles sisalduv parkhape voib tekitada
murgist sinihapet. Tammepuu peab olema vahemalt 2 aastat
kuivanud ja ilma kooreta.

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

m Selle grill kuumeneb tugevalt. Kandke grillimise ajal alati grillikin-
nast. Ka vahetult parast sute kustumist tohib grilli puudutada
ainult grillikinnastega. Pealispinnad jaavad monda aega veel
kuumaks.

m  Grillikindad (termiliste ohtude vastu) peavad vastama standardile
DINEN 407 (kategooria II).

m Kasutage pikkade, kuumakindlate kdepidemetega grillimistarvi-
kuid.

m  Tulekahju korral: summutage leek kustutusteki voi sobiva tule-
kustuti abil.

PAIGALDAMISE JUHISED

/\ TAHELEPANU!
m Hoidke kdik plastikkotid ja kiled vaikestest lastest ja loomadest
eemal! Valitseb Iambumisoht.

« Monteerimisetapid on kujutatud kaesoleva paigaldus- ja kasu-
tusjuhendi I6pus. Jargige neid, sest vale monteerimine voib
olla ohtlik.

- Jalgige, et paigaldamiseks oleks piisavalt ruumi ja kasutage va-
jadusel alust, et kaitsta grilli voi 6rna pérandapinda kriimustuste
eest.

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

+ Arge kasutage kokkumonteerimisel jdudu.

» Keerake kruvithendused esmalt kdega kinni ja parast paigal-
dustoimingu I6puleviimist pingutage korralikult. Vastasel juhul
voivad tekkida soovimatud pinged.

» Keerake mutrid kinni, kuni need on tihedalt vastas, ja seejarel
keerake veel veerandpdérde vorra. Arge pingutage liiga tuge-
valt!

NOUANDED

Suitsutatud ja BBQ-kipsetatud toiduaineid ei tohi grillida, kuna
need sisaldavad reeglina juba vaheses koguses polemisel tekki-
vaid kahjulikke orgaanilisi aineid suitsu tottu. Grillimine suuren-
daks kahjulike ainete sisaldust toiduainetes.

« Grillitava toidu voite asetada nii otse kuumusallikale (otsene gril-
limine), et seda teraval tulel kiipsetada, voi grillida seda sadstval
moel kaudselt. Kaudse grillimise korral kuhjake kuttematerjal
vasakule ja paremale klpsetuskambris (44) ning pange grillitav
toit keskele, nii et see ei asuks otse kuumusallika kohal. Sulgege
kaas (43), et kuumus jaotuks kupsetuskambris Uhtlaselt.

» Valmisgrillitud toidu saate panna soojendusrestile (40), et seda
edasi grillimise ajal soojas hoida. Seejuures pange tahele, et toit
jarelktpseb.

Lisaks saate soojendusrestil kiipsetada ornalt kédgivilju, me-
reande jms ning samal ajal grillida nt liha grillrestil (39) suurel
kuumusel.

+ Soovitame grillida suletud kaanega. Nii vdhendate valjapaiskuva
leegi ohtu ning toit kiipseb kiiremini ja Uhtlasemalt.

«  Termomeeter (36) kaanel naitab kupsetuskambri sisetempera-
tuuri.

» Kala klpsetusaeg oleneb selle paksusest, kvaliteedist, kiipsusest
ja temperatuurist grillimise alguses. Kuni te seadet veel hasti ei
tunne, kontrollige grillitava toidu seisukorda aeg-ajalt.

» Vahese dliga kaetud grillitav toit pruunistub tGhtlasemalt ega
kleepu grillresti kulge kinni.
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« Enne kipsetamist peab liha olema toatemperatuuril, et tagada
hea ja Uhtlane kipsemine.

+  Kui kasutate suure suhkrusisaldusega marinaadi, kastet voi
glasuuri, stttivaid koostisosi, maarige need peale alles grillimise
viimase 10 kuni 15 minuti jooksul.

KASUTAMINE

/\ TAHELEPANU!

m  TAHELEPANU! Kéesolev grill Iiheb viga 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, horisontaalsele,
tasasele ja tulekindlale pinnale, mis pole valmistatud klaasist ega
plastikust.

m Bensiini voi piirituse abil siGtamise korral voivad plahvatused
tekitada kontrollimatut soojuskiirgust. Seetdttu kasutage ainult
ohutuid pdletusmaterjale, nagu nt tahked sttteplokid.

m  Kupsetuskambrisse tohib sisestada maksimaalselt 2 kg ja tule-
kasti maksimaalselt 0,75 kg kittematerjali.

m  Enne esmakordset grillimist stitidake tuli ja laske kiittematerjalil
vahemalt 30 minutit h66guda.

m Pange grillitavad toiduained peale alles siis, kui soed on kaetud
tuhakihiga.

m  Arge kunagi valage vett kuumale grillile, valtimaks pdletusi.

Grillimine

1. Votke soojusjuhtplekk A (1) ja B (38) kiipsetuskambrist (44)
valja.

2. Pange Uks osa puusUsi vOi puusOe briketti sderestile (37).

@ Vaiksemaid portsjoneid saate grillida ka tulekastis (10).

3. Suudake uks kuni kaks tahket stiuteplokki ja pange need puude
peale. Laske stuteplokkidel kaks kuni neli minutit poleda.

4. Lisage ettevaatlikult puususi(puusoebriketti). Seejuures jalgige
maksimaalset taitetaset.

5. umbes 15 kuni 20 minuti parast tekib puusoele / puusoebriketile
valge tuhk. Optimaalne h66gumine on saavutatud.
Otseseks grillimiseks (vt eespool) jaotage sobiva metalltdoriista
abil kittematerjal Uhtlaselt.

6. Pange grillrest (39 voi 2) sisse. Nuld saate alustada grillimist.

BBQ-kiipsetamine

1. Pange soojusjuhtplekk A (1) ja B (38) kuipsetuskambri (44) sisse.
Soereste (37) pole tarvis.

2. Suudake tuli puidu, puusoe voi puusoebriketiga soerestil (3)
tulekasti (10) sees.

3. Pange toiduained grillrestile (39) kiipsetuskambris.

4. Sulgege kipsetuskambri kaas (43). Suits ja kuumus tungivad tu-
lekastist labi ava kipsetuskambrisse ja klpsetavad toiduaineid.

5. Temperatuuri saate reguleerida pealevoolava 6hu reguleerimise
teel: mida rohkem 6hku, seda suurem kuumus. Avage voi sulge-
ge 6huvore (12) voi suitsuregulaator (34) vastavalt vajadusele.

Suitsutamine

Suitsutamisel tekitatakse puulaastude voi puutikkide abil tule-
kastis (10) suits. Muus osas tegutsege nagu BBQ-klpsetamisel (vt
eespool).
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PUHASTAMINE JA HOIULEPANEK

/\ TAHELEPANU!

m  Enne tlhjendamist, puhastamist, presendiga kinnikatmist voi
hoiulepanemist laske koikidel osadel taielikult jahtuda.

m Liigne toidujaakide ja toidurasva kogunemine voib pdhjustada
nn rasvapolengut.

m Arge kasutage s66vitavaid voi abrasiivseid puhastusvahendeid
ega metallharjastega harjasid. Need voivad pealispinda kahjus-
tada.

m Arge tiitke veega ega jatke pikaks ajaks vihma katte.

« Kui osad on jahtunud, korvaldage tuhk keskkonnasobralikult.

« Tihjendage ja puhastage rasvakogumistops (29) iga kasutuskor-
ra jarel voi eel. Loputage seda sooja vee ja pesuvahendiga.

+ Puhastage grilli harjaga voi niiske svammiga ning vahese puhas-
tusvahendiga. Torksa mustuse korral voite kasutada tavaparast
kudrimisvahendit. Jargige kasutatava vahendi tootja juhiseid.

» Puhastage reste sooja vee, puhastusvahendi ja roostevaba
puhastusnuustiku abil.

« Enne hoiulepanemist laske koikidel osadel taielikult kuivada voi
kuivatage need.

» Hoiustage ilmastiku eest kaitstud ja kuivas kohas.

UTILISEERIMINE

Jalgige puhtust grilli kasitsemisel ning jaakide kdrvaldamisel. Korvalda-
ge jaagid ainult selleks ettenahtud metallist voi mittestttivast materja-
list mahutitesse. Utiliseerimisel jargige kohalikke maarusi.

Grilli utiliseerimiseks votke see Uksikosadeks lahti ning suunake
metall ja plastik ringlussevottu.

K Utiliseerige pakendimaterjal keskkonnasébralikult ja viige
@ see ringlussevdetavate jadtmete kogumispunkti.

Toodetud Hiinas.

ET

007 NOSNIA
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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.

ZAWARTOSC OPAKOWANIA (rysunek: zobacz rozkfadana strone)
Iz-ﬂ_

Iﬂ_

O NOUVTA WN =

-
[=2R\e)

1
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33

34

Blacha termoprzewodzaca A
Ruszt grilla, komora spalania
Ruszt paleniskowy, komora spalania
Uchwyt, komora spalania
Pokrywa, komora spalania
Zawieszenie garnka

Drazek, zawieszenie garnka
Obejma, zawieszenie garnka
Sruba ustalajaca

Komora spalania

Ostona boczna, komora spalania
Kratka wentylacyjna
Zawieszenie, kratka wentylacyjna
Kratka na wegiel

Katownik, stelaz, prawa strona
Podpérka, stelaz, prawa strona
Kotko

0§ do kotek

Krotka noga

Kratka do odkfadania

Belka poprzeczna, stelaz

Dtuga noga, tylna

Dtuga noga, przednia
Zamocowanie kratki do odktadania
Podpdrka, stelaz, lewa strona
Sruba radetkowana, stolik
Obejma stolika

Zamocowanie stolika

Rondel zbierajgcy ttuszcz
Zamocowanie, rondel zbierajacy ttuszcz
Uchwyt boczny

Uszczelka komina

Komin
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35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
A-G

4 Regulator ciggu kominowego
Zamocowanie termometru
Termometr

Ruszt paleniskowy, komora pieczenia
Blacha termoprzewodzaca B

Ruszt grilla, komora pieczenia

Kratka do podgrzewania
Zamocowanie, kratka do podgrzewania
Uchwyt pokrywy, komora pieczenia
Pokrywa, komora pieczenia

Komora pieczenia

Stolik

Katownik, stelaz, lewa strona
Materiaty montazowe

Instrukcja montazu i obstugi

Pamietaj!

a e N s N WN W

Sprawdz, czy zawarto$¢ opakowania jest kompletna i czy nie
doszto do uszkodzen w transporcie. Jesli brakuje czesci lub

doszto do uszkodzen, skontaktuj sie z obstuga klienta (zobacz
ostatnig strone).
Zdejmij z grilla ewentualne folie, naklejki lub zabezpieczenia

transportowe, lecz nigdy nie usuwaj tabliczki znamionowe;j
i ewentualnych ostrzezen!
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INFORMACJE O INSTRUKCJI MONTAZU
| 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 uzytkownikow. Instrukcja jest integralng czeécia urzadze-
nia. Producent i importer nie ponosza odpowiedzialnosci za szkody
powstate w wyniku nieprzestrzegania niniejszej instrukcji montazu i
obstugi.

Symbole
Symbole zagrozen: ten symbol wskazuje na potencjalne
zagrozenia. Uwaznie przeczytaj podane zasady bezpieczen-

stwa i przestrzegaj ich.

@ Informacje uzupetniajace

Przeczytaj instrukcje montazu i obstugi przed pierwszym
uzyciem!

Iy
X X X

Nie uzywaj urzadzenia w pomieszczeniach zamknigtych/mieszkal-
nych, np. w budynkach, namiotach, przyczepach kempingowych,

kamperach, todziach. Grozi to $miercig wskutek zatrucia tlenkiem
wegla.

UZYWANIE ZGODNE
Z PRZEZNACZENIEM

m Urzadzenie zaprojektowano do grillowania, wedzenia oraz
przyrzadzania potraw metodg barbecue. Jest ono przeznaczone
do uzytku na zewnatrz.

m Inne zastosowania urzadzenia sg niedopuszczalne. W szczegol-
nosci chodzi o nastepujace nieprawidtowe 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 zastoso-
wan komercyjnych.

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

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  PAMIETAJ: Nie uzywaj w zamknietych pomieszczeniach! Uzy-
waj wylgcznie na otwartej przestrzeni! Istnieje ryzyko zatrucia
tlenkiem wegla.

m INFORMACJA: Nie uzywaj grilla, jedli jest zdeformowany lub
uszkodzony - sprawdz jego stan przed kazdym uzyciem.

m  PAMIETAJ! Bezwzglednie przestrzegaj krajowych i lokalnych
przepisow regulujgcych wymagane pozwolenia, zasady uzytko-
wania, zachowanie bezpiecznego odstepu itp.

m  Wybierz miejsce ustawienia grilla tak, aby zadne materiaty lub
substancje tatwopalne nie znajdowaty sie ani nie mogly sie
znalez¢ w jego poblizu. Nigdy nie ustawiaj grilla pod gateziami
drzew ani zadaszeniem! Minimalny odstep od substancji tatwo-
palnych i innych powierzchni wynosi 3m.
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PAMIETAIJ! Uzywaj z dala od dzieci i zwierzat! Nigdy nie zo-
stawiaj rozpalonego lub goracego grilla bez nadzoru. Dopilnu;j
w szczegolnosci, aby w poblizu gorgcego grilla nie znalazty sie
dzieci ani osoby, ktére nie s3 w stanie zauwazy¢ potencjalnego
niebezpieczenstwa lub wiasciwie na nie zareagowac.
PAMIETAJ! Do rozpalania i podtrzymywania ognia nie uzywaj
spirytusu ani benzyny! Uzywaj wytacznie rozpatek zgodnych z
normg EN 1860-3!

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

Do wedzenia lub przyrzadzania potraw metoda barbecue nie
uzywaj zawierajgcego zywice drewna drzew lisciastych, takich
jak jodta lub swierk, ani mtodego drewna debowego pokrytego
kora! Zawarty w nim kwas garbnikowy moze wytwarzac trujacy
kwas pruski. Drewno debowe musi lezakowac¢ przynajmniej
przez dwa lata i nie moze miec kory.

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

Grill nagrzewa sie do bardzo wysokiej temperatury. Podczas gril-
lowania stale uzywaj rekawic do grilla. Takze krotko po wyga-
$nieciu zaru dotykaj grilla wytacznie w rekawicach. Powierzchnie
S3 gorace jeszcze przez pewien czas.

Rekawice do grilla (chroniace przed zagrozeniami termicznymi)
muszg by¢ zgodne z norma DINEN 407 (kategoria II).

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

W razie pozaru: Zdu$ ptomienie kocem gasniczym lub odpo-
wiednia gasnica.

007 NOSNIA

UWAGI DOTYCZACE MONTAZU

/\ PAMIETAJ!

Trzymaj folie i worki plastikowe z dala od matych dzieci i zwie-
rzat! Istnieje niebezpieczenstwo zadtawienia.

Na koncu niniejszej instrukcji montazu i obstugi znajduja sie
rysunki przedstawiajgce wszystkie etapy montazu. Postepu;j
zgodnie z nimi, poniewaz w razie nieprawidtowego montazu
urzadzenie nie jest bezpieczne.

Zadbaj o odpowiednia ilos¢ miejsca na montaz; w razie potrze-
by uzyj podktadki, aby nie spowodowac zadrapan grilla, jak i
delikatnej powierzchni podtoza.

Wykonuj montaz na réwnym, poziomym podtozu, aby grill sie
nie przechylit.

Nie uzywaj sity.

Najpierw przykrec sruby recznie, a po zakonczeniu danego eta-
pu montazu dobrze je dokreé. W przeciwnym razie moze doj$¢
do niechcianych napiec.

Przykre¢ mocno kazda nakretke, a nastepnie dokrec jg o jedna
czwarta obrotu. Nie dokrecaj zbyt mocno!

KILKA RAD NA POCZATEK

Potrawy wedzone lub przyrzadzane metoda barbecue nie nada-
ja sie do grillowania, poniewaz zwykle zawieraja juz niewielkie
ilosci szkodliwych sktadnikow organicznych dymu. Grillowanie
zwiekszytoby zawartos¢ w produkcie substancji szkodliwych dla
zdrowia.

Produkty spozywcze mozesz przyrzadzac bezposrednio nad
Zrodtem temperatury (grillowanie bezposrednie) lub podda¢

jej delikatniejszej obrdbce (grillowanie posrednie). W przypad-
ku grillowania posredniego utéz materiat opatowy po lewej i
prawej stronie w komorze pieczenia (44), natomiast grillowany
produkt potdz posrodku, aby nie znajdowat sie bezposrednio
nad zrédtem temperatury. Zamknij pokrywe (43), aby tempera-
tura rozchodzita sie rownomiernie po catej komorze pieczenia.
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« Upieczone produkty mozesz odtozy¢ na kratke do podgrzewa-
nia (40), aby nie ostygty podczas grillowania nastepnej porcji.
Pamietaj, ze w produktach tych proces pieczenia nadal trwa.
Ponadto na kratce do podgrzewania mozesz delikatnie smazy¢
warzywa, owoce morza itp., jednoczesnie grillujgc migso w
wysokiej temperaturze na ruszcie grilla (39).

+ Zalecamy grillowanie przy zamknigtej pokrywie. Wowczas jest
mniejsze ryzyko powstania wysokich ptomieni, a grillowane
produkty smazg sie szybciej i bardziej rownomiernie.

+ Termometr (36) znajdujacy si¢ na pokrywie wskazuje tempera-
ture panujaca w komorze pieczenia.

« Czas smazenia ryby zalezy od jej grubosci i jakosci, wieku
zwierzecia oraz temperatury w chwili rozpoczecia grillowania.
Dopoki urzadzenie jest dla Ciebie nowe, radzimy od czasu do
czasu sprawdzac¢ stan grillowanych produktow.

- Dzieki cienkiej warstwie oleju produkty bardziej rownomierne
sie zarumienig oraz nie beda przywieraty do rusztu grilla.

« Mieso wktadane na ruszt powinno mie¢ temperature pokojowa,
aby dobrze i rownomiernie sie usmazyto.

+ Jesli stosujesz marynate, sos lub glazure o duzej zawartosci
cukru lub innych tatwopalnych sktadnikdw, posmaruj mieso
dopiero na 10 — 15 minut przed zakonczeniem grillowania.

UZYTKOWANIE

/\ PAMIETA)!

m  PAMIETAJ! Ten grill rozgrzewa sie do bardzo wysokiej tempera-
tury; po rozpaleniu ognia nie wolno go przenosic!

m  Warunkiem uzywania grilla jest jego prawidtowe zamontowa-
nie — zgodne z niniejsza instrukcja montazu i obstugi — oraz brak
uszkodzen. Nie uzywaj grilla bez oryginalnego stelaza.

m Postaw grill na bezpiecznej, stabilnej, poziomej, rownej i
ogniotrwatej powierzchni. Nie moze by¢ ona wykonana ze szkta
ani tworzywa sztucznego.

m Stosowanie benzyny lub spirytusu jako rozpatki grozi wybuchem
oparow. Dlatego uzywaj wytacznie rozpatek z bezpiecznych
materiatéw, np. w kostce.

m Do komory pieczenia mozna wiozy¢ maksymalnie 2kg, a do
komory spalania 0,75 kg materiatu opatowego.

m  Przed pierwszym grillowaniem rozpal materiat opatowy i odcze-
kaj przynajmniej 30 minut, aby dobrze sie rozzarzyt.

m Dopiero gdy materiat opatowy pokryje sie warstwa popiotu,
potdz produkty spozywcze na ruszcie.

m Nigdy nie polewaj goracego grilla woda — grozi to poparzeniem.

Grillowanie

1. Wyjmij blachy termoprzewodzace A (1) i B (38) z komory pie-
czenia (44).

2. Czes¢ wegla drzewnego lub brykietu z wegla drzewnego roztoz
na rusztach paleniskowych (37).

Mniejsze porcje produktow mozna grillowac takze w ko-
morze spalania (10).

®

3. Zapal jedna lub dwie kostki rozpatki i potéz je na warstwie ma-
teriatu opatowego. Odczekaj dwie do czterech minut.

4. Nastepnie ostroznie dotoz (brykietu z) wegla drzewnego. Nie
przekraczaj maksymalnej dopuszczalnej ilosci.

5. Po ok. 15— 20 minutach wegiel drzewny / brykiet z wegla
drzewnego pokryje si¢ warstwa biatego popiotu. To optymalny
moment, by rozpoczac grillowanie.

Jesli chcesz grillowac bezposrednio (patrz wyzej), odpowiednim
metalowym przyrzadem réwnomiernie rozt6z materiat opatowy.

6. Zatoz ruszty grilla (39 lub 2). Mozesz przystapic¢ do grillowania.

Przyrzadzanie metoda barbecue (American BBQ)

1. Wstaw blachy termoprzewodzace A (1) i B (38) do komory pie-
czenia (44). Ruszty paleniskowe (37) nie beda potrzebne.

2. Rozpal drewno, wegiel drzewny lub brykiet z wegla drzewnego
na rusztach paleniskowych (3) w komorze spalania (10).

3. Pot6z produkty spozywcze na rusztach grilla (39) w komorze
pieczenia.

4. Zamknij pokrywe (43) komory pieczenia. Dym i gorgce powie-
trze z komory spalania przedostaja sie przez otwor do komory
pieczenia, oddziatujac na produkty spozywcze.

5. Temperature mozesz regulowac poprzez zwigkszanie lub zmniej-
szanie ilosci doprowadzanego powietrza: im wigecej powietrza,
tym wyzsza temperatura. Zaleznie od potrzeb otworz lub
zamknij kratke wentylacyjna (12) lub regulator ciggu kominowe-
go (34).

Wedzenie

Podstawa wedzenia jest dym powstajacy w wyniku spalania w
komorze spalania (10) widréw wedzarniczych lub zrebkow drzew-
nych. Poza tym proces wyglada tak samo jak w przypadku przyrza-
dzania metoda barbecue (patrz wyzej).

CZYSZCZENIE | PRZECHOWYWANIE

/\ PAMIETAJ!

m Przed opréznieniem, wyczyszczeniem, przykryciem plandeka lub
schowaniem urzadzenia odczekaj, az wszystkie czesci catkowicie
ostygna.

m  Nagromadzone resztki produktow spozywczych i thuszczow
moga doprowadzi¢ do tak zwanego wyrzutu.

m  Nie stosuj ostrych ani szorujacych srodkow czyszczacych, nie
uzywaj metalowych szczotek. Grozi to uszkodzeniem po-
wierzchni.

m  Nie wlewaj do urzadzenia wody ani nie zostawiaj go przez
dtuzszy czas na deszczu.

» Po ostygnieciu wszystkich czesci usun popiot zgodnie z przepisa-
mi o ochronie $rodowiska.

«  Oproznij i wyczysc rondel zbierajacy ttuszcz (29) po lub przed
kazdym uzyciem. Umyj go cieptg woda i srodkiem do mycia
naczyn.

* Wyczys¢ grill szczotka lub wilgotng gabka z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn. W przypadku uporczywych zabrudzen mozesz
uzy¢ standardowego domowego $rodka do czyszczenia. Prze-
strzegaj zalecen producenta danego $rodka.

» Ruszty wyczysc ciepta woda, ptynem do mycia naczyn i nie-
rdzewnym czyscikiem do mycia garnkow.

» Przed schowaniem produktu odczekaj, az wszystkie czesci wy-
schna, 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 pozostatosci
po spalonym opale. Odpady wyrzucaj tylko do przeznaczonych do
tego pojemnikdéw z metalu lub materiatow niepalnych. Przestrzegaj
lokalnych przepisow o usuwaniu odpadow.
Aby usunac grill, rozt6z go na czesci i oddaj metale oraz tworzywa
sztuczne do recyklingu.

{2 Opakowanie usun w sposob nieobciagzajacy Srodowiska
@ naturalnego, oddajac je do punktu zbidrki surowcow wtor-

nych.

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.

00f7r NOSNIA

Hodné zabavy vam preje
vas tgm LANDMANN.

OBSAH BALENI (obrazek viz rozeviraci strana)
I!E- | Poz |Nazev | Ppo

@ 1 Plech pro odvod tepla A 34 Regulacni klapka k odvodu koure 1
2 Grilovaci rost, topenisté 2 35 Drzak teploméru 1
3 Rost na uhli, topenisté 2 36 Teplomér 1
4 Rukojet, topenisté 1 37 Rost na uhli, komora pfipravy 3
5 Viko, topenisté 1 38 Plech pro odvod tepla B 2
6 Drzak hrnce 1 39 Grilovaci rost, komora pfipravy 3
7 Ty¢, drzak hrnce 1 40 Ohfivaci rost 1
8 Uchyceni, drzak hrnce 1 41 Drzak, ohfivaci rost 2
9 Stavéci Sroub 1 42 Rukojet vika, komora pfipravy 1

10 Topenisté 1 43 Viko, komora pfipravy 1

11 Bodni kryt, topenisté 1 44 Komora pfipravy 1

12 Vétraci mrizka 1 45 stal 1

13 Drzdk, vétraci mfizka 2 46 Uhelnik, podstavec vlevo 2

14 Mfrizka na uhli 1 A-G Montazni material 1

15 Uhelnik, podstavec vpravo 2 Navod k montazi a pouziti 1

16 Opérka, podstavec vpravo 1 Pozor!

17 Kolo 2

18 Osa kol 1 « Zkontrolujte Uplnost obsahu baleni a zda nedoslo k poskozeni

19 Kratka noha 2 jednotlivych soucasti pfi prepravé. Pokud nékteré dily chybi

20 Odkladaci miizka 2 nebo jsou poskozené, kontaktujte zakaznicky servis (viz posledni

vy . strana).

21 Pficna vzpéra, podstavec 2 . S T , .

22 Dlouhd noha. vzadu 1 « Odstrante z gr|_|u pfipadné f0||'e,vn'alepky nve'bo prepravni
- L= ochranu, ale nikdy ne typovy Stitek a pripadna vystrazna

23 Dlouha noha, vpredu 1 upozornéni!

24 Drzak, odkladaci mrizka 2

25 Opérka, podstavec vlevo 1

26 Sroub s ryhovanou hlavou, stiil 1

27 Prichytka stolu 1

28 Drzak, stdl 1

29 Odkapavaci nadoba na tuk 1

30 Drzak, odkapavaci nadoba na tuk 1

31 Bocni rukojet 1

32 Kominové tésnéni 1

33 Komin 1

37
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INFORMACE K NAVODU K MONTAZI A
POUZITI

Pred prvnim pouzitim grilu si pozorné prectéte tento navod k
montdazi a pouZiti a dodrZujte bezpec¢nostni pokyny. Uschovejte si
ho pro pozdéjsi dotazy a dalsi uZivatele. Patfi k pfistroji. Vyrobce ani
dovozce nerudi za skody vzniklé nerespektovanim tdaji uvedenych
v tomto Navodu k montdzi a k pouziti.

Symboly
Znacky oznacujici nebezpeci: Tento symbol indikuje mozna
nebezpeci. Pfislusna bezpecnostni upozornéni si pozorné

prectéte a fidte se jimi.
@ Doplnujici informace
@ Pfed pouzivanim si prectéte navod k montazi a k pouziti!
X & xX[ 8y v
NepouZivejte v uzavienych a/nebo obytnych mistnostech, napf. v

budovach, stanech, karavanech, obytnych vozech, lodich. Otrava
oxidem uhelnatym je Zivotu nebezpecna!

A

SPRAVNE POUZIVANI KE

STANOVENEMU UCELU

m Tento pfistroj je urcen ke grilovani, uzeni potravin a k barbecue.
Je urcen pro venkovni pouZziti.

m Jakékoli jiné pouziti nebo pouziti nad tento ramec neni povo-
leno. To plati zejména pro nasleduijici pfedvidatelné chybné
pouziti:

o Nepouzivejte gril jako topeni.

o Nepouzivejte gril k ohfevu jinych latek a materidld neZ potra-
vin.

o Nepouzivejte gril jako vestavné zafizeni.

m  Gril je ur¢en k soukromému, nikoli komerénimu pouziti.

m Pouzivejte gril jen k uvedenému ucelu a jen podle popisu v na-
vodu k montazi a pouziti. Jakékoli jiné pouziti se povazuje za
nespravne.

m Zaruka se nevztahuje na vady vzniklé nasledkem neodborného
zachazeni, poskozeni nebo pokusl o opravu. Nevztahuje se ani
na bézné opotrebeni.

BEZPECNOSTNIi UPOZORNENI

m POZOR: Nepouzivejte v uzavienych prostorach! Pouzivejte pou-
ze venku! Hrozi nebezpedi otravy oxidem uhelnatym.

m  OZNAMENI: Gril se nesmi pouzivat, pokud je zdeformovany
nebo vadny. To je tfeba zkontrolovat pred kazdym pouzitim.

m POZOR! Je tfeba dodrZzovat narodni a mistni predpisy, jako
napf. povoleni, provoz, bezpecnostni vzdalenosti a dalsi.

m Misto instalace zvolte tak, aby se v blizkosti grilu nenachazely
zadné horlavé materialy nebo latky a nemohly se sem dostat.
Gril nestavte nikdy pod vétve nebo stfechy! Minimalni vzdale-
nost od hoflavych materidld a okolnich povrchl musi byt 3 m.

m POZOR! Zabrarite pfistupu déti a zvifat! Hofici 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.

m  POZOR! Nepouzivejte lih nebo benzin k zapalovani nebo opé-
tovnému zapalovani! PouZivejte jen podpalovace, které odpovi-
daji normé EN 1860-3!

Ke grilovani pouzivejte pouze grilovaci dfevéné uhli nebo grilo-

vaci dfevéné brikety (testované podle normy DIN EN 1860-2).

m K uzeni nebo k barbecue nepouzivejte pryskyricnaté mekke dre-
vo, jako je jedle a smrk, ani mladé kusy dubu, na kterych je jesté
kdral Kyselina tfislova, kterou obsahuje, mdze vytvaret toxicky
kyanovodik. Dubové dfevo musi byt skladovano nejméné dva
roky a bez kry.

K uzeni a k barbecue se hodi dfevo ovocnych stromd, jako jsou
tfeSen a jablonég, nebo tvrdé dfevo, jako je buk a jasan.

m Tento grilovaci pfistroj se silné rozpali. Pfi grilovani vzdy pou-
Zivejte grilovaci rukavice. | bezprostfedné po vyhasnuti Zaru se
grilu dotykejte pouze v grilovacich rukavicich. Je to proto, Ze
povrchy zUstavaji po urcitou dobu horké.

m  Grilovaci rukavice (proti tepelnym rizikim) musi odpovidat nor-

mé DIN EN 407 (kategorie I).

Pouzivejte grilovaci nacini s dlouhymi Zaruvzdornymi rukojetmi.

V pripadé pozaru: Uduste plameny hasici rouskou nebo vhod-

nym hasicim pfistrojem.

POKYNY PRO MONTAZ

/\ POZOR!
m Plastové sacky a félie uchovavejte mimo dosah malych déti
a zvirat! Hrozi nebezpeci 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 potfeby pou-
Zijte podlozku, abyste gril nebo choulostivou podlahu ochranili
pred poskrabanim.

+  Gril sestavte na vodorovném a rovném povrchu, aby se nezkfivil.

+  Pri montazi nepouZzivejte silu.

+ Sroubové spoje nejprve utahnéte rukou a po Usp&sném dokon-
Ceni montazniho kroku je znovu fadné utahnéte. V opa¢ném
pripadé mlzZe dojit k nezddoucimu pnuti.

« Utahnéte matice, aby pevné dosedly, a pak otocte jesté o Ctvrt
otacky. Neutahujte je pfilis pevné!

v o +

NEKOLIK TIPU PREDEM

» Uzené a kourené 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 muZete bud umistit pfimo nad zdroj tepla
(pfimé grilovani), aby se opekl, nebo jej mizete grilovat nepfimo
a Setrnéji. Pfi neprimém grilovani nasypete palivo na levou a
pravou stranu komory pfipravy (44) a grilovany pokrm umistite
doprostred tak, aby nebyl pfimo nad zdrojem tepla. Zavrete viko
(43) tak, aby se teplo v komore pfipravy rovhomeérné rozptylilo.

+ Pripravené jidlo mdZete polozit na ohfivaci rost (40), aby se
udrzelo teplé, zatimco budete pokracovat v grilovani. VSimnéte
si, Zze pfitom dale pokracuje jeji pfiprava.

Zeleninu, morské plody apod. miZete také jemné pfipravovat na
ohfivacim rostu, zatimco maso grilujete na grilovacim rostu (39)
pri vysokém Zaru.

» Doporucujeme grilovat pfi zavieném viku. Tim se snizuje riziko
vzplanuti a grilovany pokrm se pfipravuje rychleji a rovnomér-
néji.

» Teplomér (36) na viku ukazuje teplotu v komore pfipravy.

« Doba pfipravy masa zavisi na jeho tloustce, kvalité, zralosti a
teploté na zacatku grilovani. NeZ se s pfistrojem skutecné sezna-
mite, méli byste pribézné kontrolovat stav grilovanych potravin.

» Grilované pokrmy mirné potfené olejem se rovhomeérnéji ope-
Cou a neprichyti se ke grilovacimu rostu.
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« Pred pfipravou by maso mélo mit pokojovou teplotu, aby se
dobre a rovnomérné pripravilo.

+ Pokud pouzivate marinddu, omacku nebo polevu s vysokym
obsahem cukru nebo jinych snadno vznétlivych pfisad, potirejte
ji @z béhem poslednich 10 az 15 minut grilovani.

POUZITI

/\ POZOR!

m POZOR! Tento grilovaci pfistroj je velmi horky a nelze s nim
béhem provozu pohybovat!

m  Gril pouZivejte pouze v pfipadé, Ze byl spravné sestaven v
souladu s timto navodem k montazi a pouZiti a neni poskozeny.
NepouZivejte gril bez pfisluSného stojanu.

m  Pred pouzitim umistéte grilovani na bezpecny, stabilni, vodorov-
ny, rovny a nehoflavy povrch, ktery neni vyroben ze skla nebo
plastu.

m  Pfi zapalovani benzinem nebo lihem mize v disledku deflagrace
vzniknout nekontrolovatelny Zar. PouZivejte pouze materialy,
které nejsou nebezpecné pro spalovani, napfiklad pevné podpa-
lovace.

m  Komora pfipravy mlZe byt naplnéna maximalné 2 kg a topenis-
t& maximalné 0,75 kg paliva.

m  Pred prvnim grilovanim rozehrejte a nechte palivo zhnout ales-
pon 30 minut.

m  Grilované potraviny pokladejte na gril, az kdyz je palivo pokryto
vrstvou popela.

m  Nikdy nelijte vodu na horky gril, aby nedoslo k popaleni a
opareni.

Grilovani

1. Vyjméte plech pro odvod tepla A (1) a B (38) z komory pfipra-
vy (44).

2. Na rost na uhli (37) nasypte ¢ast dfevéného uhli nebo briket z
drevéného uhli.

@ V topenisti (10) mdzete grilovat i mensi porce.

3. Zapalte jeden nebo dva pevné podpalovace a poloZte je nahoru.
Nechte pevné podpalovace horet dvé az Ctyfi minuty.

4. Opatrné prilozte dfevéné uhli (brikety z drevéného uhli). Dodr-
zujte maximalni pfipustné mnozstvi.

5. 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 vy3e) rozprostrete palivo rovhomérné
pomoci vhodného kovového nastroje.

6. Vlozte grilovaci rosty (39 nebo 2). Nyni mdZzete zacit s grilova-
nim.

Barbecue (americké BBQ)

1. Vlozte plech pro odvod tepla A (1) a B (38) do komory pfipra-
vy (44). RoSty na uhli (37) nepotrebujete.

2. Rozdélejte ohen dfevem, dfevénym uhlim nebo briketami na
roStech na uhli (3) v topenisti (10).

3. Potraviny poloZte na grilovaci rosty (39) v komore pfipravy.

4. Zavrete viko (43) komory pfipravy. Kour a teplo z topenisté vstu-
puji otvorem do komory pfipravy a pfipravuji potraviny.

5. Teplotu mdZzete regulovat mnozstvim pfivadéného vzduchu:
¢im vice vzduchu, tim vice tepla. Podle potfeby oteviete nebo
zavrete vétraci mfizku (12) nebo regulacni klapku k odvodu
koure (34).
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Uzeni

Pfi uzeni vytvarite kouf pomoci udicich tfisek nebo drevénych stép-
kd v topenisti (10). Jinak postupujete pfitom stejné jako u barbecue
(viz vyse).

CISTENIi A UCHOVAVANI

/\ POZOR!

m  Pred vyprazdnénim, CiSténim, zakrytim plachtou nebo uloZzenim
nechte viechny dily zcela vychladnout.

m  Nadmérné usazeniny zbytkd jidla a jedlych tukl mize vést k tzv.
poZzaru tuku.

m  NepouZivejte Ziravé nebo abrazivni Cistici prostfedky ani kartace
s kovovymi Stétinami. Mohli byste jimi poskodit povrch.

m  Nenapliujte vodou a nevystavujte dlouhodobé desti.

« Po vychladnuti viech ¢asti zlikvidujte popel zptisobem 3etrnym k
Zivotnimu prostredi.

« Po kazdém pouZiti nebo pred nim vyprazdnéte a vycistéte odka-
pavaci nadobu na tuk (29). Umyjte ji teplou vodou s prostred-
kem na myti nadobi.

+  Vycistéte gril kartacem nebo mokrou houbou s trochou pro-
stfedku na myti nadobi. Pfi silnéjsim znecisténi mlzete pouzit
bézny Cistici prostfedek pro domacnost. Postupujte podle poky-
n{ vyrobce pouzivaného prostredku.

+ Vydistéte rosty teplou vodou, prostfedkem na myti nadobi a
Cisticim polStarkem z nerezové oceli.

» Pfed uloZenim nechte vSechny 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. Zbytkovy
odpad vzdy odkladejte pouze do urcenych nadob z kovu nebo nehof-
lavych materiald. Pro likvidaci plati mistni predpisy.

Chcete-li gril zlikvidovat, rozeberte jej na jednotlivé ¢asti a kovy a
plasty recyklujte.

K Obalovy material zlikvidujte ekologicky a odevzdej ho do
@ sbérnych surovin.

Vyrobeno v Cing.
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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
MOArOTOBbTE POBHYIO Paboyyto MOBEPXHOCTb MIOLLAALI0 ABA-TPU KBaApaTHbIX __~

METPa, U3BJIEKMTE U3 YNAKOBKMN BCE AETASIN N PA3NIOXNTE B HEMNOCPEACTBEHHOM
61130CTY BCe HEOOXOAMMbIE NHCTPYMEHTBI.

Ecnu y BaC BO3HUKHYT BOMPOCHI MO FPWJIIO MW NOTPebyeTca Apyras MOMOLLb, BaM
C YOOBOJIbCTBMEM MOMOXKET Halla cepBUCHas cyxba. Heobxoaumble KOHTaKTHbIE
[aHHble Bbl HaveTe Ha 0OPATHON CTOPOHE 3TOro PyKOBOACTBA Mo cbopke
W 3KCnyaTaumu.

= &

> -
S

- 2

D
7

an/If-ITHOFO noJqib30BaHuA,

KomaHpa LANDMAND

L - ’

KOMIMJIEKT MOCTABKWM (cw. pucyrox Ha passepryToit crparmue)

Mo3. | HaumeHoBaHue Kon-Bo Mo3. | HaumeHoBaHMne Kon-Bo

43 Kpblwka, paboyas kamepa
44 Paboyasn kamepa
45 Cron
46 Yronok, neBoe 0CHOBaHWe
A-G Martepuasnbl 419 MOHTaXa
PykoBoACTBO Mo cOopke M KCnIyaTaumum

10 Tono4yHas kamepa

11 bokoBas 06nML0BKa, TONOYHas Kamepa
12 BeHTUNAUMOHHaA peLleTka

13 [epxatenb, BEHTUNALMOHHAA peLleTka
14 PeweTtka ond yrna

15 Yronok, npaBoe oCHOBaHue

16 CroWika, NpaBoe OCHOBaHWe

17 Koneco

18 KonecHas ocb

19 KopoTkas onopa

20 PeweTyaTas nosioyka

21 [llonepeyHas nnaHka, OCHoBaHne

22 [1nvHHaA onopa, 3agHAA

23 [dnnHHaAa ornopa, nepesHAas

24 [lepxaTenb, peLuetyaTas nosioyka

25 CTolika, IeBoe OCHOBaHMe

26 bonT C HakaTaHHOW rONOBKOW, CTON
27 THe3mo ans crona

28 [epxaTtesb, CTON

29 EmkocTb Ans cbopa xupa

30 [epxkaTenb, eMKOCTb Ans cbopa xumpa
31 bokoBad pydka

32 YnnoTHUTeNb AbIMOBOW TPYObI

33 [bimosas Tpyba

1 TennonposopALlas naactuHa A 34 PerynAartop ObimMa 1
2 Peletka rpusid, TONoYHasA Kamepa 35 [epxaTenb TepMomeTpa 1
3 Pewetka As1a yrnd, TonoyHas Kamepa 36 Tepmowmetp 1
4 Pyyka, TOMNOYHaA Kamepa 37 PelweTka ans yrna, paboyas kamepa 3
5 Kpbiwka, Tono4yHaa kamepa 38 TennonposogALLas niactuHa B 2
6 [ep>xatesib eMKOCTH 39 PelweTka rpuns, paboyasn kamepa 3
7 LUToK, mep>kaTenb eMKoCTU 40 PeweTka onsa nopgorpesa 1
8 THe3no, Aep>katesib eMKOCTU 41 [epxaTesb, pelleTtka And nogorpesa 2
9 DOUKCUPYIOLLNIA BUHT 42 Pyyka KpbllLkK, pabodyasa kamepa 1
1
1
1
2
1
1

OGpaTuTe BHMMaHue!

» [poBepbTe KOMMNNEKTHOCTb NMOCTAaBKM 1 OTCYTCTBME NOBPEXK-
[EeHNA KOMMNEKTYIOLLMX Npy nepeBo3ke. Mpu oTCyTCTBUM
[eTanen uam Hanmumum noBpexaeHuin obpaTuTech B TN
06CYXKMBaHNA KIMEHTOB (CM. MOCNEAHIO CTPAHMLLY).

« YpanuTe C rpuns BCe NEHKW, HaKNenkn nnm CpeacTsa 3allmTbl
npw TPaHCMOPTMPOBKE, HO HUKOrAA He yAananTe 3aBOACKYIO
TabNMuKy U npeaynpexxaaioLme Haknenkm!

NMHOOPMALINA K PYKOBOACTBY MNO
CBOPKE U 3KCIJTYATALUUN

Mepepn nepBbIM UCMONb30BAHNEM FPUSIA BHUMATENIbHO MpoYnTanTe
3TO PYyKOBOACTBO Mo cOopke 1 akcnyaTaumu, cobnoganTe Bce
ykasaHusa no 6esonacHocTn. CoxpaHuTe pyKOBOACTBO Ha Cily4an
BO3HVKHOBEHWA BOMPOCOB B OyAyLlem v Ans Apyrvx nosib3oBaTe-
nei. OHO ABNAETCA YaCTblO YCTPONCTBA. [pon3BoanTeNb U UMNOop-
Tep He HecyT OTBETCTBEHHOCTUW B CJly4ae HecobIoeHNsA yKazaHUi,
Cofiep>KaLLmMXcs B 3TOM PyKOBOACTBE NO cOopke 1 3KCnyaTaLuu.

-, s s s s s A N S N NN AN =N =N /& & s s s s s s NN,
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CumBonbl

3HaKM ONacHOCTU: 3TOT CUMBOJI YKa3bIBaeT Ha BO3MO>XKHble
OonacHoOCTU. HeO6XO,EI,I/IMO BH/MaTEJIbHO NPOYNTaTb COOT-
BETCTBYOLLNME YKa3aHNA MO 6e30MacHOCTA U BbIMOSHATb UX.

JononHutenbHaa MHdopmMaLms

MpounTaTh PyKOBOACTBO MO COOpKe 1 3KCMyaTaLmn nepes,
1CnoJib3oBaHMeM!

A\
®
©

Ax **‘/
& i

He aKcnnyaTMpoBaTh B 3aKPbITbIX W/WIN XWbIX MOMELLEHUAX, HaMp.,
3[aHWAX, Nanatkax, Xublx yproHax, AOMax Ha Konecax, Masbix
cypax. OnacHoOCTb AN XN3HW 13-3a OTPAB/IEHNA yrapHbIM ra3omM.

X X

NCNOJIb3OBAHUE no HASHAYEHUIO

®  YCTPOWCTBO NMpeAHa3HayeHo AJ1A NPUroTOBAEHUA NPOOYKTOB
Ha rpune, a Tak>xke ona ropadvyero U XonogHoro KonvyeHuA. Ero
MO>XHO UCNOJIb30BaTb Ha OTKPbITOM BO34yXe.

m Jlioboe gpyroe nnm BbixoAsLLEee 3a PaMKM yKa3aHHbIX obnacTtei
npuMeHeHne ABNAETCA HeJoNnyCTUMbIM. 370, B YaCTHOCTN,
OTHOCUTCA K yKa3aHHbIM npeanonaraemMbiM Cjiy4aam Henpa-
BUJIbHOIO MCNOJIb30BaHUA:

o Henb3a ncnonb3osatb rpunb B Ka4yecTBe OTONUTESIbHOrO
yCTPOWCTBA.

O Henb3a ncnonb3osatb rpunb ona nogorpesa Apyrux BewecTs
N MaTepnanos, KpomMe NpoayKToB NMUTaHNA.

o Henb3a ncnosb30BaTh rpusb Kak BCTPaMBaeMoe YCTPOMCTBO.

m  [punb NpefHasHayeH Ana UHAMBMAYANbHOIO, a He KOMMepYe-
CKOrO MCMOJb30BaHWS.

m  /cnonb3oBaTh rpsib TOSbKO MO Ha3HAYEHUIO M TOMIbKO COracHo
OMUCaHNIO B 3TOM PYKOBOACTBE MO CHOpKe 1 IKCMIyaTaLmm.
Jioboe fpyroe UCNoNb3oBaHWe ABSETCA NCMONb30BaHUEM He
Mo Ha3HauYeHUto.

m [apaHTVs He PacnpoCTPaHSETCs Ha tobble AedekTbl, Bbi3BaH-
Hble HenpaBUSIbHbIM OBpaLLeHeM, NOBPEXAEHNEM WU NOMbIT-
KO PeMOHTa. TO OTHOCUTCS TakKe K eCTECTBEHHOMY U3HOCY.

YKA3AHNWA MO BE3OINACHOCTHA

m OBPATUTE BHUMAHME: He ncnonb3oBaTb B 3aKPbITbIX
nometleHmnax! icnosib3o0Bathb TONbKO Ha OTKPbITOM BO3ayxe!
CyLLLleCTBYeT OMacHOCTb OTPABNEHNA YrapHbIM ra3oMm.

s YBEOOMIJIEHME: 3anpeLLeHo UCnoib3oBaTh rpuilb, ecsiv OH
neopMUPOBaH MM NOBpeXAeH. 3TO HeobxoaMMOo NPoBepAThL
nepeg, Ka>kabIM UCMoNb30BaHNEM.

m OBPATUTE BHUMAHME! Heobxoaumo cobntogaTb Haumo-
HaJslbHble 1 MeCTHble MpaBuia 1 HOPMbI, HaNpUMep, paspeLle-
HVISI, NpaBuUIa 3KCMyaTaumm, 6eaonacHble PaccToAHNUSA U apyrue.

m  BbiGMpaTbh MeCTo yCTaHOBKYM CriefyeT TaK, YTobObl IerkoBoc-
niamMeHsatoLLmMeca MaTepmasbl UK BeLLecTBa He HaXO4WINChb
PALOM C rpUJIEM U He MOTJIM B HEro NnonacTtb. 3anpeLLeHo
yCTaHaB/IMBaTb rPU/b NOL BETBAMYW AepeBbeB UM HaBecamu!
MUWHUMasIbHOE PaccToAHME L0 ropoYMX BELLECTB U NMOBEPXHO-
CTel [0/IKHO COCTaBNATb HE MeHee 3 M.

m OBPATUTE BHUMAHME! He nognyckaTb AeTen 1 JOMALLHUX
>KMBOTHbIX! HMKOrAa He 0CTaBAATb FOPALLMIA UK FOPAYUR
rpwnb 6e3 npucmoTpa. Ocob0 BHUMATENIbHO HYXXHO C1einTb 3a
Tem, YToObl AeTU WY NOAN, HECTIOCOOHbIe NPaBWUIbHO Pacnos-
HaTb MOTEHUMabHblEe ONACHOCTN UM OTPearmpoBaThb Ha HUX,
He NPUBMXKANNCh K Fopsvemy rpusio.

m OBPATUTE BHUMAHME! Vicnonb3osaTtb AnA po3xura namv
NMOBTOPHOrO PO3XMra cCnupT unn 6eH3nH 3anpetlleHo! Paspe-
LLIEHO MCMOJIb30BaTb TOJIbKO CPefCTBa AJ1A PO3XKMra, COOTBET-
cTBytome ctaHgapty EN 1860-3!
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® /114 NpUroToBsieHna NpodykToB Ha rpue NCnosb3oBaThb
NCKIIOYNTENBHO APEBECHbIN Yrofib ANA rpUna unv gpesec-
HO-yronbHble BpUKeTbI ANA rpunsa (MPoBEpPeHHbIe COrlacHO
DIN EN 1860-2).

m /114 ropAaYero 1 XoJJ0AHOro KOMYeHna HeNlb3A NCMoJib30BaThb
[POBa 13 CMOJIMCTON ApeBEeCHHbI XBOWHbIX MOPOA, Hanpumep,
MUXTbI U €N, a Takxke 13 Mmonoaoro gyba ¢ kopow! Coaep-
Xallasncs B Takmx gpoBax AyOunbHas K1coTa MOXeT npo-
M3BOAMTb TOKCUYHYIO CUHUABHYIO KncnoTy. [lyboBble gpoBa
LOJIXKHbI XPaHWTLCA He MeHee ABYX J1eT 1 ObiTb 6e3 Kopbl.

[lnA XONOAHOrO 1 ropAYero KOMYeHUA XOPOLLIO NOAXOAAT
[poBa 13 PPYKTOBbIX fePEBbEB, HaNpUMep, BULLHW 1 A6NOHN,
a Tak>Ke JIMCTBEHHbIX MOPoA, Hanpumep, byka 1 AceHs.

m  Kopnyc rpuna cunibHO HarpesaeTca. [1py NPUroToBeHUN
NPOAYKTOB Ha rpwe BCeraa HaaesanTe nepyatki 4aa rpuna.
[axe nocne Toro, Kak yrivm noracHyT, NpuKacanTecb K rpusio
TOJIbKO B nepyaTtkax AN rpuns. MoTomy 4To MOBEPXHOCTM eLle
HEKOTOPOe BPeMsA OCTaloTCA rOpAYNMMU.

m [lepyaTkn Ana rpuns (TepMo3aLLmUTHbIE) [OMKHBI COOTBETCTBO-
BaTb cTaHgapTy DIN EN 407 (kateropus II).

| |-|pI/IHa)J,J'Ie>KHOCTI/I ANA rpuna goJoKHbl UMeETb O/IMHHbIE XKapo-
NMPOYHbIE PYUKN.

m B uiyyae noxapa: noracutb ninams npoTUBOMNOXapPHbIM Ofen-
JIOM WM UCMOJIb30BaTb COOTBETCTBYIOLLNIA OFHETYLLINTENb.

YKA3AHUA MO CBOPKE

A OBPATUTE BHUMAHUWE!

m  XpaHWTb NOJINITUNIEHOBbIE NAKETbI N MIEHKY B HELOCTYMHOM
LA MaNleHbKMX AeTel 1 XMBOTHbIX MecTe! CyLllecTByeT onac-
HOCTb YAYLLbA.

+ Llarn cbopku nokasaHbl Ha PUCYHKax B KOHLLE 3TOrO PyKOBOZ-
cTBa no cbopke 1 3kcrnyataunn. Ceflyte 1M, Tak Kak Hernpa-
BUJIbHasA cOOpKa MOXKeT NpefCcTaBATb ONAaCHOCTb.

«  Y6enuTecb B HaM4MKM [OCTaTOMHOMO MecTa st chopku, npu
HeobX0oAMMOCTU NCMONb3YINTE KOBPUK, YTOObI 3aLLUUTUTb rPWsib
WV YyBCTBUTENbHbIE HaMOJbHblE MOKPLITUA OT LapanuH.

« CobupaiiTe rpunib Ha POBHOW rOPU30OHTASIbHOM MOBEPXHOCTK,
YTOObI OH He NepeKoCuscs.

« [pwn cObopke He npunaraTe Ype3mMepHbIX YyCUIINIA.

« CHavana 3aTsHWTe pe3bboBble COeIMHEHNA BPYYHYIO, 1 JINLLb
y6e,ElVIBLIJI/ICb B MPaBWJIbHOM BbINOJIHEHWW LWara, 3aTAHUTE NX
MOJIHOCTbIO. B NPOTMBHOM C/ly4ae 3TO MOXET NPUBECTU K He-
enaTenbHOMY HanpsXXeHuto.

* 3aTAHUTE raky Ao ynopa, 3aTeM NoBEPHUTE ellie Ha YeTBepTb
obopoTa. He 3atarvBarite pe3bboBble COeANHEHNA CIIULLKOM
CUNbHO!

CHAYAJIA HECKOJ1IbKO COBETOB

KonyeHble NpoayKTbl HeNb3s FOTOBUTL Ha rpusie, Tak Kak OH
00bI4HO YyKe cofiepKaT HebosbLIoe KOJIMYeCTBO BpedHbIX
OpraHVYeckmnx BeLLecTB, BO3HUKLLUMX B MPOLecce ropeHns

1 nonagaBLUVX B NPOAYKTbl BMeCTe C AbIMOM. Bo Bpems npuro-
TOBJEHWNA Ha rpue Coaep KaHue BPeaHbIX BeLLeCTB NpoayKTax
MOXET YBEeMYNTbCA.

+  Bbl MOXeTe NOMeCTUTb NPOAYKTbI NPAMO HaZ UCTOYHUKOM
Tenna (MPAMoe NPUroToBJIEHNE Ha rpune), YTobbl BbICTPO KX
06>KapuTb, NN NPUrOTOBUTL MX KOCBEHHbIM, bonee LWaas-
LM cnocobom. [Ins KOCBEHHOro NPUrOTOBNEHWS Ha rpuie
OTO[BVHbTE TOMMBO B paboyeit kamepe (44) K 1eBOMY MU
NpaBoOMy Kpato 1 pacrnosioxmTe NpoayKTbl Mo LEHTPY, 4TOObI
OHM He pacrnofaranvcb NPAMO Haf UCTOYHUKOM Tenna. 3a-
KponTe KpbILwKy (43), 4ToObI Tenno B paboyen kamepe pacnpe-
[enanocb paBHOMEpPHO.

+ [oTOBble NPOLYKTLI Bbl MOXETE BbIJIOXMWTb Ha peLueTky Afis no-
forpesa (40), 4TOObl OHU He OCTbINM, NOKa Bbl FOTOBUTE Apyrue
npoaykTbl. OBpaTUTe BHUMaHWeE, YTO NPOLLECC UX NPUroToBIle-
HUA NpY 3TOM NPOAOIIXKAETCA.

RU
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Kpome Toro, Ha peLueTke A4Jif NogorpeBa MoXHO HepexHo npu-
rOTOBWTb OBOLLM, MOPENPOAYKTbI U T. M., MOKa, Hanpumep, MAco
OyLeT KapuTbCA Ha peLueTke rpuns (39) Ha CUNbHOM OrHe.

¢ Mbl pekomeHayem roTOBUTb Ha rpye Mpu 3aKpbITON KPbILLKE.
OTO CHWXKAET PUCK BO3HUKHOBEHWA A3bIKOB MjlaMeHu, a npo-
LYKTbl Ha rpue roToBATCA OblCTpee U paBHOMEPHee.

«  TepmomeTp (36) Ha KpbILLKe MOKa3blBaeT TemnepaTypy B pabo-
yer Kamepe.

+  [poJOMKNUTENIbHOCTL MPUTOTOBSIEHNA MACa 3aBUCUT OT €ro
TOJILLMHbI, Ka4eCTBa, BO3pacTa XMBOTHOrO 1 TeMnepaTypbl
B Hayasne NpuroTosieHnsa Ha rpusne. MNpexae 4em Bbl MO-HaCTo-
AlLeMy 0CBOUTE YCTPOMCTBO, BaM NPUAETCA BPEMSA OT BPEMEHM
NpOBePATL CTerneHb TOTOBHOCTY NPOJYKTOB.

« (CJierka cMasaHHble MacsioM NPOAYKTbI MOAPYMAHNBAIOTCA
60s1ee paBHOMEPHO 1 He NPUANMAIOT K PeLLeTKE rpuns.

 [lepep NpUroToBieHNEM MACO [OKHO ObITb KOMHATHON
TemnepaTypbl, 3TO HEOOXOAMMO AN1A NMOSHON 1 PaBHOMEPHOW
FOTOBHOCTW.

« Ecnu Bbl ncnonb3yete MapuHag, COyC UK rnasypb C BbICOKUM
cofepXXaHnem caxapa uav gpyrve nerkoBocrnjiamMeHsoLmecs
VHIrpeANeHTbl, HaHOCUTe UX TObKO 3a 10—15 MUHYT [0 OKOH-
YaHWA NPUrOTOBNEHNA Ha rpuse.

MCMNOJIb3OBAHUNE

A OBPATUTE BHUMAHME!

m OBPATUTE BHUMAHME! OT0T rpusib HarpeeaeTca 4O OYeHb
BbICOKMX Temreparyp, No3TOMy ero nepemMeLleHne Bo Bpems
MCMosib30BaHMA 3anpeLLeHo!

m  Vicnonb3oBaTh rpusib TOSbKO y6eamBLUMCH B MPaBUIIbHON yCTa-
HOBKe COrIacHO 3TOMY PyKOBOACTBY Mo cbopke v 3KCrayaTa-
UMM 1 NpU OTCYTCTBUM NOBPEXAEHMIN. He ncnonb3osatb rpuiib
6e3 BxofALLEero B KOMMMIEKT NOCTaBKM OCHOBaHUA.

m [lepep ncnonb3oBaHWeM YCTaHOBUTb rpusib Ha 6e3onacHyto,
YCTONYNBYIO, FOPU3OHTAsIbHYIO, POBHYIO U XKapOMPOUHYIO Mo-
BEPXHOCTb, HE M3 CTeKJa U He U3 NJ1acTuka.

m  Ecnv ona po3sxura ucnonb3ytoTcs 6eH3vH Unmn CnvpT, 3T0
MOXET MPUBECTU K HEKOHTPOSIMPYEMOMY BblAENEHNIO Tenna.
MosToMy UCMonb3yWTe TONbKO He3onacHble MaTepuabl Ana
po3Xura, HanpvmMep, TBepAOTONIMBHbIE Pa3XXuraTenu.

m B pabouyio kamepy MOXHO 3arpy>xaTb He 6onee 2 Kr TONAVBA,
a B TOMOYHYIO Kamepy — He 6onee 0,75 Kr.

m [lepeq nepBbIM NPUrOTOBJIEHMEM Ha rpuJie 3aXeyb TOMIMBO
1 OaTb eMy packaanTbCa He MeHee 30 MUHYT.

m [lpodyKTbl ANA rPUIA BblK/1a[blBaTe Ha peLLETKY NnLLb nocsie
TOro, KaK TOM/IMBO MOKPOETCA C/I0eM 30J1bl.

m  YTOObl HE fOMYCTUTb OXOroB M 06BAPUBAHUA, HAKOTAA He
NlerTe BOZY Ha ropayni rpuib.

MpurotoBneHne NPoAyKTOB Ha rpune

1. W3BnekuTe Tennonposogawme nnacturbl A (1) n B (38) 13
pabouen kamepsbl (44).

2. BbIIOXMWTE YaCTb APEBECHOrO YIS N APEBECHO-YTONIbHbIX
6pVKeTOB Ha peLueTkn ans yras (37).

XKaputb HebGosbLLME NOPLUM NMPOLAYKTOB MOXHO U B TO-
noyHon kamepe (10).

3. 3axrute oAVH-ABa TBEPAOTOMIMBHbBIX Pa3XuraTensa 1 nono-
XKUTe NX CBEPXY Ha TONAMBO. [JanTe pasxuratensam TBEpAOro
TOMJIMBA NPOropeThb ABe-yYeTbipe MUHYTHI.

4. OcTOpOXHO fobaBbTe fpeBeCHbIN Yrofb (4peBecHO-yrofbHble
6pukeTbl). ObpaTUTE BHUMaHUE Ha MakCMMarnbHO pa3peLleH-
HO€ KOJIMYEeCTBO.

5. TpumepHo vepe3 15-20 MUHYT Ha OpeBecHOM yrie/apesec-
HO-yrosibHbIX 6prKeTax NOABUTCA CoN 6eoi 30/bl. 3TO
CBUIETENbCTBYET 06 ONTUMAaNbHOM COCTOAHMM XKapa.

[lns HenocpeCTBEHHOrO NPUIroTOBMIEHNA Ha rpue (CM. BbiLLe)

»

pPaBHOMEPHO pacnpefenuTe TOMMBO C MOMOLLbIO MeTasinye-
CKOrO MHCTPYMEHTa.

6. YcTtaHoBwuTe pelueTky rpuna (39 nnm 2). Tenepb Bbl MOXETe
HayaTb rOTOBUTb MPOAYKTbI Ha rpuie.

Fopsuyee KonyeHue (amepukaHckoe 6apbeKio)

1. BcTaBbTe TennonposogsaLLme nnactuHbl A (1) 1 B (38) B pabo-
yyto Kamepy (44). Pewwetkun ona yrna (37) He noHanobATcs.

2. Pa3zoxXrute ApoBa, APEBECHBIV Yrosb UV OPEBECHO-YrOJbHbIE
OpVIKETbI Ha peLleTKax ans yras (3) B TonoyHon kamepe (10).

3. TpopyKTbl NONOXUTE Ha peLueTku rpuns (39) B pabouein kame-
pe.

4. 3akpowTe KpbilKy (43) paboyen kamepbl. [IbiM 1 TeMnso
nonagaroT Yyepe3 OTBEpPCTME 13 TOMOYHON KaMepbl B pabouyto
KaMepy 1 NCrosb3yloTCA AN1A NPUrOTOBIEHNS NMPOLAYKTOB.

5. PerynupoBaTb TeMnepaTypy Bbl MOXeTe 13MeHsas 06beM no-
[aBaemoro Bo3fyxa: 4eM 6osblie Bo3[yXa, TeM Bbille Temre-
patypa. Mpy HeOOXOAMMOCTN OTKPbIBANTE NN 3aKpbiBaiTe
BEHTUNALMOHHYIO peLueTky (12) nnu perynatop gsima (34).

XonogHoe KonuyeHue

Mpun X0N0AHOM KOMYEHWU Lena Afid KOMYeHUsa 1y abiMoBas
CTPY>KKa B TONOYHOWM Kamepe (10) JatoT AbIM. Bo Bcem ocTanbHOM
[LleNCTBYTE Kak NpuW ropsyemM KOm4YeHnm (CM. BbiLLe).

OYNCTKA N XPAHEHUE

A OBPATUTE BHUMAHMUE!

m [lepep TeM, Kak ONOPOXHUTb, O4NCTUTL, HAKPbITb KOCTPOBY!IO
KOP3VHY 4exsIoM Unn yopaTb Ha XpaHeHue, JanTe BceM dfie-
MeHTaM MOJIHOCTbIO OCTbIThb.

m  Ype3mMepHoe HaKomMaeHne O0CTaTkoB MULLN N KyJIMHAPHOTO
>KMpa MOXET MPUBECTWN K TaK Ha3blBa€MOMY MaC/IAHOMY Moxa-
py-

m  He ncnonb3ynte egkve nnu abpasvBHble YACTALLME CPEACTBa,
a TakXKe LeTKN C MeTa/lIM4eckon LWETUHON. OTO MOXET npuse-
CTU K NOBPEXAEHMIO MOBEPXHOCTEN.

m He HanvBalTe BOAY U He OCTaBAAWTE MNPOAOJSIXKMUTENbHOE Bpe-
M$ oA, LOXKAEM.

» Korga Bce getanu oCTbIHYT, yTUAU3NPYITE 30J1y COMIacHO Tpe-
60BaHMAM MO OXpaHe OKPYy>KatoLLen cpesbl.

« [locne nnm nepea KaxabIM UCNONb30BaHWEM OMOPOXHANTE
1 oYMLLanNTe eMKOCTb 1A coopa xupa (29). BoimoinTe eé Te-
naov BOAON ¢ fobaBneHnem CpeficTBa 418 MbITbst MOCYAbI.

+ OyncTUTe rpusb COOTBETCTBYIOLLEN LLIETKOM NN BIaXKHOW ry6-
KOV C HeBONbLUMM KOIMYECTBOM CPeLCTBa A1 MbITbsl MOCyAbl
. Ana ynaneHna 6onee 3Ha4UTENbHbIX 3arpA3HEHUA MOXHO
MCMonb30BaTh 0ObIYHOE BbITOBOE ounLLatoLLee cpeacTso. Cre-
OynTe MHCTPYKLMAM NPOU3BOAUTENA UCNONb3YeMOro CPpeacTBa.

« Oumnctute peLleTkun Tenson BoAomn, CPeacTBOM AN1A MbiTbA
NOCyAbl M aHTUKOPPO3UNHOWN YNCTALLEN CandeTKOoN.

+ Tlepep xpaHeHvem JaliTe BCEM AeTaNAM MOMHOCTbIO BbICOXHYTb
WSIN NPOCYLLNTE UX.

* XpaHuWTb B 3aLUMLLEHHOM OT aTMOCHEPHbIX BO3AENCTBUN,
cyxoM mecrel

YTUWIN3ALUNA

CobntopanTe YACTOTY NPU 0OPALLEHNN C FPUIEM W YTUIU3ALMUK
OTXOLOB. [1NA yTUAM3aumm OTX0A0B, He NOANEXaLLMX yTUAM3aLmy,
MCNONb3YITE TONbKO KOHTEMHEPbI U3 MeTasia Uiu HEroptoUmx MaTe-
puanos. CobntoaanTe MeCTHble NpaBuia U HOPMbI YTUIN3ALMUN.

Ons yTunusaumm rpuns pasbepute ero Ha OTAesbHble AeTanu,
OTNpaBbTe MeTasl 1 MJAaCTMAcCy Ha BTOPUYHYIO NepepaboTky.

(A YTunusnpyiiTe ynakoBOYHbIA MaTepuan cornacHo Tpebosa-
HMAM MO OXpaHe OKpY>KatoLLen cpefbl U OTNpaBbTe ero Ha
BTOPUYHYIO nepepaboTky.

CnenaHo B Kutae.
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HU

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,
szervizcsapatunk szivesen segit Onnek. A megfeleld elérhetéségeket a jelen
Osszeszerelési és hasznalati Utmutato hatoldalan talalja.

00f7r NOSNIA

Sok oromet kivan Onnek
a LANDMANN Team.

A CSOMAG TARTALMA (a képet Id. a kihajthato oldalon)
mm mm

1 "A" hoterel6 lemez 4 Fustszabalyzo 1
2 Grillracs, tlztér 2 35 HOmérdtarto 1
3 Faszénrostély, tlztér 2 36 HEmérd 1
4 Fogantyu, tlztér 1 37 Faszénrostély, stitékamra 3
5 Fedél, tlztér 1 38 "B" hétereld lemez 2
6 Edénytarto 1 39 Grillracs, stit6kamra 3
7 Rud, edénytartod 1 40 Melegen tarté racs 1
8 Tarto, edénytarto 1 41 Tarto, melegen tarto racs 2
9 Rogzitécsavar 1 42 Fedélfogantyuy, sttékamra 1

10 Tdlztér 1 43 Fedél, sit6kamra 1

11 Oldalfedél, tliztér 1 44 Sutékamra 1

12 Szell6zbracs 1 45 Asztal 1

13 Tarto, szell6zbéracs 2 46 Konyok, bal allvany 2

14 Faszénrostély 1 A-G Szerelési anyag: 1

15 Konyok, jobb allvany 2 Osszeszerelési és hasznalati Gtmutatd 1

16 Tam, jobb allvany 1 .

17 Kerék 5 Vegye figyelembel!

18 Keréktengely 1 + Ellendrizze a csomag tartalmanak teljességét és az alkatrészek

19 Révid lab 2 szallitasi sérlléseit. Ha hianyoznanak alkatrészek, vagy sériltek,

20 Leraké racs 2 lépjen kapcsolatba az Ugyfélszolgalattal (lasd az utolso oldalt).

21 Kereszttam, allvany 2 - Ha \{an.,. t’ia'v"olitson el minderj féli'ét, cimkét'és sz?éllit'a'si'védelmet

. . a grillsutérdl, de soha ne tavolitsa el a tipustablat és az
22 Hosszu lab, hatso 1 " .
— = esetleges figyelmeztetéseket!

23 Hosszu lab, elsé 1

24 Tarto, lerako racs 2

25 Tam, bal allvany 1

26 Recés csavar, asztal 1

27 Asztaltartéd 1

28 Tarto, asztal 1

29 Zsirfelfogo edény 1

30 Tarto, zsirfelfogd edény 1

31 Oldalsé fogantyu 1

32 Kéménytomités 1

33 Kémény 1
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INFORMACIOK AZ OSSZESZERELESI ES
HASZNALATI UTMUTATOHOZ

A grillsiité elsé hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el ezt az dssze-
szerelési és hasznalati Utmutatot, és kdvesse a biztonsagi utasitaso-
kat. Orizze meg a hasznalati Utmutatdt késébbi kérdések esetére és
mas hasznalok szamara. A készllék része. A gyartd és az importalo
nem vallal felel6sséget, ha nem tartjak be ezen ¢sszeszerelési és
hasznalati Uutmutatéban szerepl6 informacidkat.

Szimbolumok
Veszélyre utalo jelzések: Ez a szimbolum lehetséges veszélyt
jelez. Olvassa el figyelmesen és tartsa be a vonatkozo biz-

tonsagi utasitasokat.
@ Kiegészité informaciok

A hasznalat el6tt olvassa el az dsszeszerelési és hasznalati
Utmutatot!

Iy
X X

Ne Uzemeltesse zart és / vagy lakhato helyiségekben, pl. éplletben,

satorban, lakékocsiban, mobilhdzban, hajon. Itt életveszély all fenn
szénmonoxid mérgezés miatt.

X

RENDELTETESSZERU HASZNALAT

m A készuléket élelmiszerek grillezésére, fustolésére és smokerezé-
sére készitették. Kultéri hasznalatra készilt.

m  Barmilyen mas, vagy ezen tulmend felhasznalds nem megenge-
dett. Ez kGlonosen a kovetkez6 eldrelathato helytelen alkalma-
zasokra vonatkozik:

o Ne hasznalja a grillstt6t fitésként.

o A grillsit6t élelmiszereken kivil ne hasznalja anyagok hevite-
sére.

o Soha ne hasznalja a grillsiit6t beépitett készulekként.

m A grillsitét maganhasznalatra terveztlik, nem ipari hasznalatra
készilt.

m A grillsit6t kizarélag a megadott célra és csak a jelen Gssze-
szerelési és hasznalati Utmutatoban leirtak szerint hasznalja.
Minden ettdl eltérd hasznalat nem rendeltetésszer(i hasznalat-
nak mindsul.

m A garancia nem vonatkozik a nem megfelel$ hasznalatbol,
sérllésekbdl vagy javitasi kisérletekbdl szarmazé hibakra. Ez
vonatkozik a normal kopasra is.

BIZTONSAGI UTASITASOK

m VEGYE FIGYELEMBE: Ne hasznalja zart helyiségekben! Csak
szabadban Uzemeltesse! Fennall a szénmonoxid-mérgezés
veszélye.

m ERTESITES: A grillsiit6t nem szabad hasznalni, ha az deforma-
l6dott vagy meghibasodott. Ezt ellendrizze minden hasznalat
el6tt.

m VEGYE FIGYELEMBE! A nemzeti és helyi elGirasokat, példaul
engedélyeket, Uizemeltetést, biztonsagi tavolsagokat és egyebe-
ket be kell tartani.

m Valassza ki a felallitas helyét gy, hogy ne legyenek tlizveszélyes
anyagok a grillstité kozelében, és ne kerllhessenek oda. Sohase
allitsa fel a grillsttd kosarat faagak és tet6zet alatt! A minimalis
tavolsag éghet6 anyagokhoz képest legyen 3 m.

m VEGYE FIGYELEMBE! Tartsa tavol a gyerekeket és hazialla-
tot! Sohase hagyja 6rizetlenul az €gé, ill. még forrd grillsutét.
Kuléndsen tgyeljen arra, hogy ne keruljenek a forro grillsité
kozelébe gyermekek vagy olyan személyek, akik nem képesek

»

megfeleléen felismerni a lehetséges veszélyeket vagy reagalni
azokra.

m VEGYE FIGYELEMBE! Ne hasznaljon spirituszt, vagy benzint a
begyujtashoz, vagy Ujragyujtashoz! Csak az EN 1860-3 szabvany
szerinti begyujtot hasznaljal

m  Grillezéshez csak grillez6 faszenet, vagy grillezd faszénbrikettet
(@ DIN EN 1860-2 szerint bevizsgalva) hasznaljon.

m A fUstoléshez és smokerezéshez ne hasznaljon gyantat tartalma-
z6 tllevel(ieket, mint erdei és lucfenyd, valamint olyan tolgy-
darabokat se, melyeken még rajta van a kéreg. A tartalmazott
csersav mérgezd kéksavat hozhat létre. A tolgyfat legaldabb két
évig kell tarolni, és az nem tartalmazhat kérget.

A fustolésre és smokerezésre alkalmasak a gyimalcsfak, mint pl.
a cseresznye vagy alma, valamint a keményfak, mint a bukk és
a kéris.

m  Ez a grillkészilék nagyon felforrésodik. A grillezés soran mindig
viseljen grillez8 keszty(it. Miutan a parazs kialudt mar, akkor is
csak grillez6 keszty(vel érintse a grillsutét. Ugyanis a felulete
egy ideig még forré marad.

m A grillezd kesztyl (a termikus kockazatok ellen) feleljen meg a
DIN EN 407 (Il. kategoria) elGirasainak.

Hasznaljon hosszu, tizallé nyell grillez6 eszkdzt.
Tz esetén: Fojtsa el a langokat t(izolté takardval, vagy alkalmas
tlzolto készulékkel.

MEGJEGYZESEK AZ
OSSZESZERELESHEZ

/\ VEGYE FIGYELEMBE!

m A mianyag zacskokat és foliakat tartsa tavol kisgyermekektdl és
allatoktol! Fulladasveszély all fenn.

« Az bsszeszerelés lépéseit a jelen Gsszeszerelési és hasznalati
Utmutato végén abrazoltuk. Ezeket tartsa be, ugyanis a hibas
szerelés veszélyes lehet.

« Ugyeljen arra, hogy elegend6 hely élljon rendelkezésre az 6ssze-
szereléshez és adott esetben hasznaljon alatétet, hogy védje a
grillsutét vagy az érzékeny padlokat a karcolasoktol.

« A grillsitét vizszintes, sik fellleten épitse fel, hogy az ne legyen
ferde.

« Ne er@szakkal szerelje 6ssze.

» A csavaros csatlakozasokat el6szor kézzel hizza meg, majd a
sikeres szerelési miivelet utan hizza meg még egyszer erésen.
Ellenkez6 esetben nemkivanatos feszlltségek adodhatnak.

» Huzza meg az anyakat, hogy szorosan felfekiidjenek, majd
csavarjon rajtuk még egy negyed fordulatot. Ne hiizza meg tul
ersen!

ELOZETESEN NEHANY TIPP

« A fustolt, felfistolt élelmiszer nem a grillsttdre vald, mivel az
altaldban a flst miatt mar tartalmaz bizonyos mennyiség, az
égés miatt keletkezett kdrosanyagot. Az élelmiszerben 1évé
karosanyag-tartalmat a grillezés novelné.

« A grillezendd arut egyarant rakhatja a h6forras folé (kdzvetlen
grillezés), hogy élesben megpiritsa, vagy kiméletesebb modon
kdzvetetten is grillezheti. A kdzvetlen grillezésnél a tiizel6anya-
got rétegezze fel jobbra és balra a sit6kamraban (44), a
grillezésre varo arut tegye kdzépre, hogy az ne kdzvetlenul a
héforras felett legyen. Zarja a fedelet (43), hogy a héelosztas a
stit6kamraban egyenletes legyen.

« Akész grillezett ételt a melegen tarto racsra (40) helyezheti,
hogy melegen tartsa, mikozben folytatja a grillezést. Ugyeljen
arra, hogy az étel kozben tovabb sul.

Ezen kivll a melegen tarté racson zoldségeket, tenger gyu-
molcseit stb. tud sutni lassu tlizon, mikdzben pl. hust sut nagy
langon a grillracson (39).

01.04.2022
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« Azt javasoljuk, hogy zart fedéllel grillezzen. Ez csdkkenti a szuro-
lang veszélyét, ugyanakkor a grillezett élelmiszer gyorsabban és
egyenletesebben sul meg.

« A fedélen lévé héméré (36) mutatja a sutékamraban uralkodd
hémeérsékletet.

« A hus sttési ideje a hus vastagsagatol, mindségétdl, érettségétdl
és a grillezés kezdetén fennalldo hémérséklettdl figg. Ha még
nem ismeri igazan a készlléket, azt javasoljuk, hogy idénként
ellendrizze a grillezett élelmiszer allapotat.

«  Akissé beolajozott grillezni kivant élelmiszerek egyenletesebben
pirulnak meg és nem ragadnak ra a grillracsra.

« Az elkészités el6tt a hus legyen szobahémérsékletl, hogy jo és
egyenletes sitést lehessen elérni.

« Magas cukortartalmu pac, sz6sz vagy maz, illetve egyéb kony-
nyen gyulékony hozzavalok hasznalata esetén, csak a grillezés
utols6 10-15 percében kenje meg a hust.

HASZNALAT

A VEGYE FIGYELEMBE!

m  VEGYE FIGYELEMBE! Ez a grillsité nagyon felmelegszik, a
hasznalat kozben nem szabad mozgatni!

m A grillstitét csak akkor hasznalja, ha azt szabalyosan és ezzel az
Osszeszerelési és hasznalati Utmutatoval egyezben szerelték 6sz-
sze, valamint sértetlen allapotu. A grillsitét ne hasznalja a hozza
tartozo allvany nélkal.

m Hasznalat el6tt helyezze a grillsutét biztonsagos, stabil, vizszin-
tes, sik és t(izallo feluletre, mely nem Gvegbdl vagy miianyagbol
készlt.

m Benzinnel vagy alkohollal torténd meggyujtaskor a hirtelen elé-
gés ellendrizhetetlen héfejlédéshez vezethet. Csak veszélytelen
éghet6 anyagot hasznaljon, pl. szilard anyagu tlizgyuijto,

m A sUt6kamrat max. 2 kg, a tlzteret max. 0,75 kg tuzel6anyag-
gal szabad feltolteni.

m Az elsé grillezés el6tt flitse fel és a tlizel6t hagyja izzani legalabb
30 percig.

m A grillételt csak akkor helyezze fel, ha a tizel6t hamuréteg fedi le.
Soha ne Ontson vizet a forrd grillstitére, hogy az égési és forra-
zott sérlléseket elkertlje.

Grillezés
1. Vegye ki az "A" (1) és "B" (38) hé&terel6 lemezt (44) a sutékam-
rabol.

2. Rétegezze fel a faszén vagy a faszénbrikett egy részét a faszén-
rostélyon (37).

® Kisebb adagok grillezheték a tlztérben is (10).

3. Gyujtson meg egy-két szilard anyagu tlzgyujtét és helyezze ra.
Hagyja kett6 - négy percig égni a szilard anyagu tlizgyujtot.

4. Ovatosan tegyen ra fat ill. faszenet (-brikettet). Vegye figyelem-
be a maximalisan engedélyezett mennyiséget.

5. Kb. 15 - 20 perc elteltével fehér hamu lathaté a faszénen /
faszén briketten. Ekkor elérte az optimalis parazsallapotot.
A kozvetlen grillezéshez (Id,. fent) a tlizel6anyagot egyenletesen
oszlassa el egy alkalmas fémszerszammal.

6. Tegye be a grillrdcsot (39 vagy 2) Most elkezdheti a grillezést.
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Smokerezés (amerikai BBQ)

1. Vegye ki az "A" (1) és "B" (38) hoterelS lemezt (44) a sitékam-
rabol. A faszénrostélyra (37) sincs szlikség.

2. Gyujtson tlzet faval, faszénnel vagy faszénbrikettel a faszénros-

télyon (3) a tliztérben (10).

Tegye az élelmiszert a grillracsra (39) a sttékamraban.

4. Zarja a sut6kamra fedelét (43). A fust és a h6 a tliztérbdl egy
nyilason keresztul a stit6kamraba jut, és sliti az élelmiszert.

5. A hdmérséklet a bevezetett levegd mennyiségével szabalyozha-
to: minél tobb a levegd, annal nagyobb a hd. Nyissa vagy zarja
igény szerint a szell6zéracsot (12) vagy a fustszabalyozot (34).

w

Fustolés
A flstolésnél a fustoléforgaccsal vagy faapritékkal a tliztérben (10)

hozhat Iétre flistot. Egyébként ugy kell eljarni, mint a smokerezésnél
(Id. fent).

TISZTITAS ES TAROLAS

A VEGYE FIGYELEMBE!

m A Kkilrités, tisztitas, ponyvaval valo lefedés, vagy elrakas el6tt
hagyja teljesen kihdlni.

m Az élelmiszer-maradékok és étkezési zsir tulzott felgyllemlése
Ugynevezett zsirtlizhdz vezethet.

m  Ne hasznaljon maro, vagy surold tisztitoszert és femsortéjl
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 kérnyezetvéde-
lemnek megfeleléen.

« Azsirfelfogo edényt (29) minden hasznalat utan, illetve el6tt
Uritse és tisztitsa. Meleg vizzel és mosogatdszerrel mosogassa el.

« A grillsitot tisztitsa kefével, vagy nedves szivaccsal és kevés
mosogatoszerrel. Er6sebb szennyez8déshez hasznalhat kereske-
delemben kaphato haztartasi tisztitoszert. Vegye figyelembe az
alkalmazandd szer gyartojanak utasitasait.

» Aracsokat tisztitsa meg mosogatoszeres vizzel és rozsdamentes
tisztitoparnaval.

+ Tarolas el6tt hagyja teljesen megszaradni az Gsszes alkatrészt,
vagy szaritsa meg.

« Tarolja az id6jarastol védve és szarazon.

HULLADEKKEZELES

Ugyeljen a tisztasagra grillsiité kezelésénél és a maradék anyagok
hulladékkezeléséneél. A maradék hulladékot alapvet8en az erre célra
tervezett fém, ill. nem éghet6 anyagbdl készult tartalyba dobja ki. A
hulladékkezelésre a helyi hatarozatok érvényesek.

A grillsité artalmatlanitasahoz szerelje szét a késziiléket darabjaira
és juttassa el a fémeket és mianyagokat a megfeleld helyre Ujra-
hasznositas céljabol.

A2, Artalmatlanitsa a csomagoldanyagot kornyezetbarat moédon
@ és juttassa el Ujrahasznositd kdzpontba.

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.
/J

Alocati timp suficient pentru asamblare. Pregatiti in avans o suprafata de lucru
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

SETUL DE LIVRARE
(ilustratie vezi pagina care se depliaza) m_m
33

[ Poz [Denumire | Numir_ Cos de um

Tabla termoconductoare A 34 Regulator de fum
Gratar pentru friptura, focar 35 Suport pentru termometru

Gratar pentru carbuni, focar 36| Termometry o
Maner, focar 37 Gratar pentru carbuni, camera de gatit

Capac, focar 38 Tatzlé termoconc.juctciare B ) -
Suport pentru oala 39 Gr?tar pentru frlptu.ra, camerif de gatit
Bara, suport pentru oal3 40 Gratar penvtru mentinere cailda ]
Prindere, suport pentru oala 41 SuPort, gratar pen.tru men:,unereyca.lda
Surub de blocare 42 Manerul capacului, camera de gatit
Focar 43 Capac, camera de gatit

Capac lateral, focar 44 Camera de gatit
45 Masa

O NOUVIHA WN=

-
[=2R\e)

—
—
_, e N, s s N = WN W s s

12 Grilaj de aerisire A
13 Suport, grilaj de aerisire 46 Coltar,. stativ stangg
14 Grilaj pentru carbuni A-G Material de montaj

Instructiuni de montaj si de utilizare

15 Coltar, stativ dreapta

16 Reazem, stativ dreapta De respectat!

17 Ro?ta .  \Verificati daca setul de livrare este complet si daca piesele com-
18 Ax_a rofl ponente prezinta deteriorari in urma transportului. In cazul in
19 Picior scurt care unele componente lipsesc sau sunt deteriorate, contactati
20 Gratar pentru depozitare Serviciul de Asistenta pentru Clienti (vezi ultima pagina).

N
-

Traversa, stativ

Picior lung, spate

Picior lung, fata

Suport, gratar pentru depozitare
Reazem, stativ stanga

Surub cu cap striat, masa
Prindere masa

Suport, masa

Vas pentru captarea grasimii
Suport, vas pentru captarea grasimii
Maner lateral

Etansare cos de fum

« Indepartati de pe gratar eventualele folii, autocolante sau pro-
tectii pentru transport, insa nu indepartati niciodata placuta
de identificare si eventualele indicatii de avertizare!

W W ININDNMNNNNNN
=0 LVAHONOUAWN
S s s s s s s N = A N NN SN =N N/ s s s s s s NN,

w
N
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INFORMATII DESPRE INSTRUCTIUNILE
DE MONTAJ SI DE UTILIZARE

Cititi cu atentie aceste instructiuni de montaj si de utilizare Tnainte
de prima utilizare a gratarului si respectati instructiunile de sigu-
ranta. Pastrati instructiunile pentru eventuale intrebari ulterioare si
pentru alti utilizatori. Ele sunt o componenta a aparatului. Produca-
torul si importatorul nu isi asuma raspunderea in cazul nerespectarii
informatiilor din instructiunile de montaj si de utilizare.

Simboluri

A\

®
©

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

B A Tf\;

Nu folositi gratarul in spatii inchise si/sau locuibile, de ex. in cladiri,
corturi, rulote, autorulote, barci. Pericol de moarte din cauza intoxi-
catiei cu monoxid de carbon.

UTILIZAREA CONFORM DESTINATIEI

m  Acest aparat este proiectat pentru prepararea alimentelor la
gratar, precum si pentru afumarea si afumarea la cald (smoking)
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 previzibile:
o Nu folositi gratarul pentru incalzire.
o Nu utilizati gratarul pentru a incalzi alte substante si materiale
n 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 descrie-
rii 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 urma-
re a manipularii necorespunzatoare, deteriorarii sau incercarilor
de reparare. Acest lucru se aplica si in cazul uzurii normale.

INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

m DE RESPECTAT: A nu se utiliza in spatii inchise! A se utiliza
numai in aer liber. Pericol de intoxicatie cu monoxid de carbon.

m INDICATIE: Nu este permisa folosirea gratarului in stare defor-
mata sau defecta. Acest lucru se va controla inainte de fiecare
folosire.

m DE RESPECTAT! Trebuie respectate prevederile nationale si
locale, cum ar fi aprobari, norme de utilizare, distante de sigu-
ranta etc.

m  Alegeti locul de amplasare in asa fel incat in apropierea grataru-
lui 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.

m DE RESPECTAT! Tineti la distanta copiii si animalele domestice!
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

01372_Inlay_ LM_M_A4_V2_0422.indb 47

RO

sunt in masura sa recunoasca pericolele posibile sau sa reactio-
neze la acestea.

DE RESPECTAT! Nu folositi spirt sau benzina pentru aprindere
sau reaprindere! Folositi numai substante de aprindere conform
EN 1860-3!

Pentru prepararea alimentelor la gratar, folositi exclusiv mangal
sau brichete de mangal pentru gratar (verificate conform DIN
EN 1860-2).

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 tanar, pe care se mai afla scoarta!
Acidul tanic continut poate produce acid cianhidric toxic. Lem-
nul 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 lem-
nul de la pomi fructiferi (cires, mar) sau lemn dur (fag, frasin).
Acest gratar se incinge foarte tare. Atunci cand folositi grata-
rul, 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.

Manusile pentru gratar (impotriva riscurilor termice) trebuie sa
corespunda DIN EN 407 (categoria Il).

Folositi instrumente pentru gratar cu maner lung, rezistente la
temperaturi ridicate.

In caz de incendiu: inabusiti flacarile cu o patura de incendiu sau
cu un extinctor adecvat.

007 NOSNIA

INDICATII PENTRU ASAMBLARE

/\ DE RESPECTAT!

Tineti pungile si foliile de plastic la distanta de copii mici si ani-
male! 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, pen-
tru a nu fi stramb.

Nu aplicati forta in timpul asamblarii.

Strangeti imbinarile cu suruburi mai intdi cu mana, iar la finaliza-
rea 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 strdngeti prea tare!

CATEVA SFATURI UTILE

Alimentele afumate si afumate la cald nu au ce cauta pe gratar,
deoarece ele deja contin o cantitate redusa de substante nocive
organice de ardere (de la fum). Prin prepararea la gratar, conti-
nutul de substante daunatoare pentru sanatate din alimente ar
creste.

Puteti aseza alimentele direct peste sursa de caldura (preparare
directa la gratar), pentru o prajire rapida, sau le puteti pre-

para indirect, mai bland. In cazul prepararii indirecte, asezati
combustibilul in straturi in partea stanga si dreapta a camerei
de gatit (44) si asezati alimentele pe mijloc, pentru a nu se afla
direct peste sursa de caldura. Inchideti capacul (43), pentru ca
in camera de gatit caldura sa se distribuie uniform.

Puteti aseza alimentele preparate deja pe gratar pe gratarul
pentru mentinere calda (40), 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
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friptura (39) preparati carnea, de exemplu, la o temperatura
ridicata.

« Recomandam prepararea alimentelor la gratar cu capacul inchis.
Astfel se reduce pericolul de producere a unei valvatai, iar pre-
paratul de pe gratar se patrunde mai rapid si mai uniform.

« Termometrul (36) 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 in cand starea prepara-
tului 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 continut
ridicat de zahar sau alte ingrediente usor inflamabile, ungeti-le
pe preparat doar in ultimele 10 — 15 minute ale procesului de
preparare la gratar.

UTILIZAREA

/\ DE RESPECTAT!

m DE RESPECTAT! Gratarul se incinge foarte tare si nu trebuie
deplasat in timpul utilizarii!

m  Folositi gratarul numai dupa ce a fost montat corespunzator,
conform acestor instructiuni de montaj si de utilizare si doar
daca nu este deteriorat. Nu folositi gratarul fara stativul aferent.

m [nainte de utilizare, asezati gratarul pe o suprafata sigura, stabi-
la, orizontala, plana si rezistenta la foc. Suprafata nu trebuie sa
fie din sticla sau din plastic.

m [n cazul aprinderii cu benzina sau cu spirt, deflagratiile pot pro-
duce o caldura incontrolabila. Folositi numai materiale de ardere
nepericuloase, cum ar fi materiale de aprindere solide.

m  Umpleti camera de gatit cu maxim 2 kg de combustibil si focarul
cu maxim 0,75 kg de combustibil.

m incingeti gritarul inainte de prima utilizare si lasati combustibilul
sa arda complet minim 30 de minute.

m Asezati alimentele pe gratar numai dupa ce combustibilul este
acoperit de un strat de cenusa.

m  Nu turnati niciodata apa pe gratarul fierbinte, pentru a evita
arsurile si oparirile.

Prepararea alimentelor la gratar

1. Scoateti tablele termoconductoare A (1) si B (38) din camera de
gatit (44).

2. Asezati o parte din mangal sau din brichetele de mangal in
straturi pe gratarele pentru carbuni (37).

@ Puteti prepara portii mai mici si in focar (10).

3. 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.

4. Asezati cu atentie alte bucati de mangal/brichete de mangal. Nu
depasiti cantitatea maxima permisa.

5. 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), distri-
buie combustibilul uniform cu ajutorul unui instrument adecvat
din metal.

6. Asezati gratarele pentru fripturd (39 sau 2). Acum puteti incepe
prepararea alimentelor la gratar.

Afumarea la cald (smoking) (American BBQ)

1. Asezati tablele termoconductoare A (1) si B (38) in camera de
gatit (44). Nu aveti nevoie de gratarele pentru carbuni (37).

2. Aprindeti un foc din lemn, mangal sau brichete de mangal pe
gratarele pentru carbuni (3) in focar (10).

3. Asezati alimentele pe gratarele pentru friptura (39) din camera
de gatit.

4. nchideti capacul (43) de la camera de gatit. Fumul si caldura
ies din focar printr-un orificiu si patrund in camera de gatit,
preparand alimentele.

5. 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 (12) sau regulatorul de
fum (34), dupa necesitati.

Afumarea

in cazul afumarii, produceti fum de la chipsurile de lemn sau de
la aschiile de afumat din focar (10). In rest, procedati la fel ca la
afumarea la cald (smoking) (vezi mai sus).

CURATAREA S| DEPOZITAREA

/\ DE RESPECTAT!

m Inainte de golire, curatare, acoperirea cu o prelatd sau depozita-
re, lasati toate componentele sa se rdceasca complet.

m  Acumularea exagerata de reziduuri de alimente si de grasimi
alimentare pot produce un incendiu provocat de grasime.

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 lasati vreme indelungata in
ploaie.

+ Dupa ce toate componentele s-au racit, eliminati cenusa in mod
ecologic.

+ Goliti si curatati vasul pentru captarea grasimii (29) dupa sau
naintea fiecarei utilizarii. Spalati vasul cu apa calda si detergent
de vase.

+ Curatati gratarul cu o perie sau cu un burete ud, folosind putin
detergent de vase. Pentru murdaria mai pronuntata, puteti folo-
si un produs de curatare menajer disponibil in comert. Respec-
tati instructiunile producatorului produsului de curatare.

+ Curatati gratarele cu apa calda, detergent de vase si un tampon
pentru curatare inoxidabil.

« Inainte de deporzitare, lasati 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
n recipiente din metal sau din materiale neinflamabile, 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.

K Eliminati materialul de ambalare in mod ecologjic si predati-|
@ 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.

00f7r NOSNIA

MEPIEXOMENO ZYZKEYAZIAZ (Eova, BAéme avadimodpevn oeAisa)
Thy.

@ 1 Aauapiva amaywyng Beppotntag A 34 PubBpiotr¢ Puxpol Kamviopatog
Zxdpa Pnoipatog, kouti pwTtidg 35 Ztiplypa OepuopETpoL
>xdpa EuAavOpaka, kouti pwTag 36 OeppopeTpo
AaPn, kouti PwTIAC 37 Zxdpa EuAavBpaka, OAAQUOC HAYEIPEUATOC
Karmdki, kouti pwTidg 38 Aapapiva anaywyn Beppdtntag B
Baon doyeiou 39 >xdpa Pnoipatog, OAAapog HAYEIPEUATOS
Papdog, Bdon Soxeiov 40 >ydpa dlatrpnong Beppotntag
Yrodoxn, Bdon doxeiou 41 Ztiplypa, oxdpa datrpnong Bepuotntag
9 Bida otepéwong 42 AaPn kamakiol, BAAANOC HAYEIPEPATOC
10 Kouti pwtidg 43 Kamdki, BAAapO¢ HAYEIPENATOC
11 NAdivo KAAUPMA, KOUTE dWTLAC 44 OAAAUOC HAYEIPEUATOC
12 >xdpa e€aeplopou 45 TpameQl
13 Bdon, oxapa e€agplopol 46 Twvig, TAaiolo aplotepd
14 Zyapa EuAavbpaka A-G YAikd cuvappoAoynong
15 Twvia, mAaiolo 6e€la 0bnyie¢ ouvappoAdynong Kal Xprong
16 Ztplypa, Aaioto de€ld .
17 Tpoyoe Mpocoxn!
18 Afovag TpoxoL
19 Kovtd modt
20 Xxdpa tomobetnong
21 Awdokida, mAaiolo
22 Makpu Todl, miow
23 Makpu TodL, Ynpootd
24 ZTiplypa, oxdpa TomobEétnong
25 ZtAplypa, TAaiolo aplotepd
26 Pkvog koxAiag, Tpamedt
27 Ymodoxn tpameiol
28 ZTAplypa, Tpamedl
29 Aoxeio ouAAoyng Aimoug
30 Ztriptypa, Soxeio cuAloync Aitoug
31 NAaivr) AaPn
32 Movwon kamvododyou
33 Kamvodoyog

NGOV A WN

. N . s s N = WN W, s

«  EAéy€te 1O MEPLEXOUEVO GUOKELATIAC Yia TTANPATNTA Kal TA
eCaptipata ya {NUEC peTadopdc. Av AE(TTOUV 1| £XOUV UTTOOTEI
(nuia kamola e€aptnpata, aneubuvOeite otnv e€uTNPETNON
meAatwv (BA€me TeAevtaia oeAida).

*  ATIOMAKPUVETE eVOEXOUEVES HEPPPAVEC, AUTOKOAANTA 1
TIPOOTATEVTIKA HeTadOPAC amod tnv Ynotapld, aAAd TTOTE TV
Tvakida tomou Kat mlavég vrtodeifelg ipogidomoinong!

NAHPO®OPIEZ INA TIZ OAHIIEZ ZY-
NAPMOAOIHZHZ KAl XPHZHZ

Mptv amo tnv mpwtn Xprion tng Ynotaptdg SlapAote TPOoEKTIKA
QUTEG TIC 08nyieg ouvappoAdynong Kal xpriong Kal akoAouBrote Tig
umodei€elq aopaAeiag. PUAGETE TIC yia HEANOVTIKEG EPWTAOELS Kal
XPAOTEC. AV KOUV OTN CUOKEUN). O KATAOKEVAOTAG KAl O ELCAYWYE-
ag Sev avaAappavouv kapia eubLvn o€ TEpITTTWON [N THPENONG TWV
otolxeiwv oTi¢ mapoloeg 0dnyieg cuvappoAdynong Kal Xprong.

A s s A s s s A N A N NN SN N =N /& s s s s s s NN
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ZuupoAa
f rua kivduvou: Autd To cUpBoAo emionuaivel mBavoug

KIvéUvouc. AlaBAoTe TPOOEKTIKA Kal aKOAOUBAROTE TI¢
OXETIKEG UTTOSEIEEIC AoDAAEiQG.

@ JUUTANPWHATIKES TIANPOdOPIES

@ Mptv amo tn xprion daBdote g 0dnyiec cuvappoAdynong

Kat xpriong!

A

X & A X8y v

RE AL

H Aettoupyia dev emiTpémeTal o€ KAEIGTOUC /KAl KATOIKAGILOUS
XWPEOUE, TL.X. KTipla, OKNVES, TPOXOOTITA, AUTOKIVOUUEVA, OKADN.
Yrtdpyel kivbuvog Bavdtou Adyw dnAntnpiacng amd povoeidlo tou
avpaka.

NMPOBAENMOMENH XPHZH

AUTNA n CUOKELN EXEL OXESLAOTEL yia TO YOO, TO Puxpo

Kdmviopa kat to Bepud kdamviopa tpodipwy. Mpoopiletal yia

Xpron o€ eEWTEPIKOUE XWPOUG.

Amnayopevetal omoladnmote AAAn xprion amokAivel and avtdv

ToV oKOTIO. AUTO LoXVel 1dtaitepa yia Ti¢ akdAouBeg AavBaope-

VEC TIEPITITWOELG KAKNG XPRoNg:

o Mn xpnotpomolgite TNV Ynotapld wg olotnpa Béppavong.

o Mn xpnotpomoleite TNV Ynotapld yia to (Eotapa AAAwY
OLGLWV KAl VAIKWY, EKTOC aTtd TPODIA.

o Mn XPNOIUOTIOLEITE TIOTE TNV PNOTAPLE WG EVOWUATWHEVN
OUOKEUN).

H Ynotaptd mpoopiletat yia 181wTikr) Xprion, Ox! yla emayyeAua-

K Xpron.

XpnolpoToLEite TNV PnoTapld ATOKAEIGTIKA yia ToV avadePo-

HLEVO OKOTIO Kal HOVO O TteplypadeTal oTig 0dnyieg cuvap-

HoAdynong kat xpriong. Omotadnmote AAAN xprion Bewpeital

W¢ HN eVOESELYUEVN.

H eyyunon 6ev KAAUTITEL EAATTWHATA, Ta OTto{a odeilovTal

o€ akatdAAnAn xprion, {nuid r) pooTdOele emiokeLnC. AUTO

LOYVEL €Ttion¢ yia tn ductoAoyikry dOopd.

YMOAEIZEIZ AZDANEIAZ
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MPOZOXH: Mnv tn xpnotpotoleite og KAelotoug Xwpouc! Na
Xpnolyotoleital povo og e€wTePIKOUS Xwpoug! YTtdpxel kivou-
vo¢ dSnAntnpiacng amno povogeidio Tou avBpaka.
EIAOMOIHZH: H Ynotaptd Sev emtpemeTal va xpnotpormolnOei
av éxel mapapopdwOei ) mapouctdlel PAABN. Mpemel va eAEyxe-
Tat mptv and kabe xpron.

MPOZOXH! Mpéemet va tnpolvTal ol TOTIKO{ KAVOVIOUOi, OTTWw¢
yla mapdadetypa gykpiocelg, mpolmoBEaelg Asttoupyiag, amootd-
oelg aodaleiag KTA.

>ToV Xwpo tomobeTnong Tou Ba eTAeEeTe dev emTpEMETAL Va
UTIAPXOULV EVPAEKTEG VAEC 1) ouoieg kovtd atnv Ynotapld. Mote
pnv TomoBeteite TNV Pnotaptd katw amo kAadid i oteyactpal
H eAaylotn andéotaon anod eVPAeKTEC UAEC Kal TEPIBAAAOUOES
eMIPAVELEG TIPETTEL VA Eival 3 m.

MPOZOXH! Mnv emitpémnete va ANCLAcouy Tatdid Kal Katol-
Kidta! MoTé PNV adrveTe AVETITAPNTO TNV PnoTapld eVw Kaiel
1 €ival akopa Beppo. MpooéfTe 16iwg va unv uTIdpxouV Kovtd
otnV Kauth Pnotaptd madid r) dtopa, ta omoia Sev gival o€
B¢on va avayvwpicouvv cwotd Toug mlavolg Kivéuvoug Kal va
avtdpacouv og autouc.

MPOZOXH! Na 1o Avappa i véo Avappa Pnv XpnolpoToLE(Te
owvomnveupa | Bevivn! XpnolloToLEiTe HOVO TIPOCaAVAUUATA
oludwva pe To pdTuTo EN 1860-3!

m [0 TO Yr)OIHO XPNOIHOTIOLEITE ATIOKAEIOTIKA EUAAVOpaKa Y-
olpatog i urptykéteg uAavOpaka Ynoipatog (EAeypévog Katd
DIN EN 1860-2).

m  Mnv xpnolpotoleite pnuivodxa EVAa, OTwg €Aato kat epubpe-
Adtn i veapd Koppdatia BeAavidiag pe Aoto yla to Puxpo i
Beppod kdmnviopa! H tavivn mou mepiéxetal o€ autd umopei va
mapaget udpokuavio. To VAo BeAavididg Tpémel va amoOnKeve-
Tal yla ToUAdyLoTov 600 Xpdvid Kal va pnv €xel pAolo.

Ta onwpodopa VA, Onwe N kepaotd kat n UnALd, rj To okAnpd
€0Mo, oTtw¢ N ofld kat n tédpa, ival KAaTdAAnAa yla Kamvioua.

m  Autr n gnotapld avamtiooel oAU uPnAég Bepokpaaied.
®oparte mavta ydvtia Pnoipatog katd 1o Prioipo. Akdun Kat
apEowC PeTd To ofiolpo tng Bpdkag, ayyilete tnv Ynotapld
povo pe yavtia Ynoipatog. Emeldn ol emidaveleg mapapévouy
KAUTEC yla Alyo akopa.

m  Ta yavua Ynoipatog (yla tnv mpootacia anoé Beppikots Kivdu-
VOUG) TIPETIEL va TIPETIEL va TTANpoLV to DINEN 407 (katnyopia
).

m  Xpnoldotolrote epyar&ia Pnoilatog e HAKPLES, AVOEKTIKES
otn BepudtnTa Aapéc.

m e epimtwon nupkayldg: NMvi€te ti¢ pAOGyeC He pia kouPBepta
upodoPeong ) KatdAAnAo upooPeotrpa.

YMNOAEIZEIZ TIA TH ZYNAPMOAOIHzH

/\ MPOZOXH!

m  Alatnpeite MAAOTIKEG OAKOVAEC Kal PEUBPAVES pakpld amd
pikpd tatdid kat (wa! Ymdpyel kivbuvog aodpuéiag.

« Ta prpata cuvappoAdynong epdavifovtal oTo TEA0C autwy
TwV 08NyLWV CLVAPHOAGYNONG Kat Xpriong. AkoAouvBroTe Ta,
eneldn n AavOacpévn cuvappoAoynon pmopsi va givat
gTuKivéuvn.

«  ®povtiote va LTIAPXEL EMAPKNC XWPOC Yld TN cuvappoAdynon
Kal XPNOIUOTIOOTE €VOEY. A BACN, WOTE VA TIPOCTATEVCETE
Vv Ynotapld f evaiocbnta damneda amod XaPaAKIES.

«  JuvappoAoynote tnv Ynotapld o opl{ovtia, eminedn emaopa-
VELQ, yld va unv cuvappoAoynBei otpafd.

«  Katd tn cuvappoAoynon pnv aockeite umtepBoAikry Svvapn.

o ZPifte TIC PIOWTEC CLVOETELG APXIKA HE TO XEPL KAL OTAV OAO-
kAnpwOei To Brjna cuvappoAodynong odifte Ti¢ Eava cwaotd.
AlapOPETIKA UTTOPEL va TTapouclacToly avemOUUNTES TACELC.

o X¢ifte ta magpadia péxpl va epappolouv odiyTd Kal LoTepa
TIEPIOTPEPTE TA KATA Eva TETAPTO TNG TEPLOTPOPNC akoua. Mnv
Ta odiyyete umtepPoAikal

MEPIKEZ NMPQTEZ ZYMBOYANEZ

« Ta tpodiua YuxpoL Kat BepHol KATVIoPATog S€V AVAKOUV OTN
Ynotapld, kabwg ocuvABwg TepLEXoLV éN i HIKPr) TTOGOTNTA
OPYAVIKWY PUTIWV KAVONG armo Tov Kamvo. H meplektikotnta
Tou dayntoL ot emPAapeic ovoieg Oa av&nei péow Tou Ynoi-
patoq.

+  Mnopeite va tomoBeToeTe T0 Ppayntod oag aneudeiag mdvw
armd v mnyn BeppotnTag (ApEco PAGIUO) yid va To PAOETE
va TO Yr)o€TE EUPEDA OTN OXAPA HE TILO NTILO TPOTIo. ME TO £l-
peco Yriolpo, otolfadete v Kavolun VAN ota AploTEPA Kal Ta
6€€1d Tou BaAdpou payelpépatocg (44) kat torntobeteite To dayn-
16 Tov Ba YnBei oTn pEon, €101 WOTE va PNV PpiokeTal akpIPWS
Tavw arnoé tnv mnyn Beppotntag. KAgiote To kamakt (43), €tol
WOoTe n BepUdTNTA VA KATAVEUETAL OplolOpopda oTov BAAapo
MAYEIPEUATOG.

+  Mmopeite va aKOUUTTAOETE TO Ynuévo payntd otn oxdpa dia-
pnong BeppotnTag (40) yla va To kpatrjoete (€0TO EVW OLVE-
Xiete va Prjvete. Adfete umoPn ot €10t ouveyilel va Privetal.
ErumAéov, otn oxdpa Siatrjpnong Beppodtntag pmopsite va Y-
oete ATa Aaxavikd, 6alacolvd kal TapdAAnAa va PrioeTe T.X.
Kp€ag otn oxapa Ynoipatog (39) oe évtovn dwtld.

01.04.2022 14:57:44



*  ZUVIOTOUWE TO PAGCIHO HE KAEIOTO KATIAKL. AUTO HEIWVEL TOV Kiv-
Suvo yla PAOYEC kal To payntd oag HAyEPEVETAL TILO Ypryopa
Kal o opoldpopda.

+ To Bepuodpetpo (36) oto kamdkt dSeixvel tn Oeppokpacia otov
BdAapo payelpépaToc.

» O xpovo¢ Ynoipatog Tou Kpeatog e¢aptatal amo To TExog, TNV
Tol0TNTA, TNV Wpigaveon kat tn Beppokpacia otnv apxr Tou
Pnoipatog. Mpotol e€olkelwbeite EMAPKWE HE TN CLOKELT, Ba
TIPETIEL VA EAEYXETE TNV KATAOTAON Tou $paynTol oTo eVOIANEDO.

+  To ehadpwg Aadwpévo paynto podilel o opoldpopda Kat
Sev KOAAGEL 0TN oxdpa Pnoipatog.

«  Mptv T0 PAOLUO, TO KPEAG TIPETIEL Va Eival o€ Beppokpacia dw-
patiou yla €va KaAo kat opoldpopdo PrRciuo.

« Edv xpnolporoleite papvdda, cditoa fj yAdco pe uPnAn
TEPLEKTIKOTNTA O€ {Axapn 1} AAAa eVKOAQ EUPAEKTA CUOTATIKA,
eMaAe{PTe Ta povo ota teAeutaia 10 pe 15 Aemtd ¢ Stadikaoi-
ag Ynoipatog.

XPHZH

/\ MPOZOXH!

= MPOZOXH! Autr) N Ynotapld avamntlooel EEWTEPIKOU XWPOoU
avantyooel oAU uPnAr Beppokpacia kat dev eMITPETETAL VA
petakivnBei katd tn Aettoupyial

m  XpnolpoToleite TNV Pnotapld povo, OTav £xel cuvappoAoynOel
OWOTA Kal CUPPWVA PE TIC TTAPOVOEC 08NYiEG GUVAPHOAOYNONG
Kat xpriong kat dev €xel umtootel {Nud. Mn xpnoloToLEiTE TNV
Pnotapld xwpig To avtiotolyo mAaiolo.

m [lpwv and n xprion tomobetrote TNV Ynotapld oe pia achalr,
otaBepr), optldvTia, emimedn Kal MupAvioxn emdavela, mou dev
glvat amo yuaAi r TAAoTIKO.

m  Katd to dvappa pe Bevlivn rj ovOTVELHA UTTOPEL va TIPO-
KANOoUV eKpPAEEIC e OUVETIELQ VA AVATITUXOEL U EAEYXOMEVN
BeppodtnTa. MNa autdv tov Adyo, XpNnolOTIOLEITE POV akivéuva
UAIKA KaOOoNG, OTWG T.Y. OTEPEA TIPOCAVAUKATA.

m O BAAapog TOU PAYEIPENATOC UTTOPEL VA YEUIOEL HE €wg 2 kg Kat
TO KOUTI pwTlAC pe €wg 0,75 kg kavolung LANG.

m [Ipwv anod 1o mpwto Yrioipo pobepudvete To TAKL KAl adprioTe
NV KaLoIpn UAN va TupaktwOei yia touAdylotov 30 Aemtd.

m  TomoBetroTe TO UAIKO Ynaoipatog pdvo, otav n kavotun VAN
EXEL KAAUDTEL aTd éva OTPWHA OTAXTNC.

m  Mnv pixveTe TOTE vePO OTNV KAUTH YnoTaptd yla va anoduyeTe
gykavpata kat {epatiopara.

YRowo

1. BydAte tn Aapapiva amaywyng 8eppotntag A (1) kat B (38) amd
Tov BdAapo payelpepatog (44).

2. ZTpWOoTe €va PEPOC TOL EUAAVOpaKA A TWV UTIPLYKETWY EUAAV-
Opaka otn oxapa EuAavbpaka (37).

®

MIKPOTEPEC TTOOOTNTEC UTTOPEITE VA TIC PAOETE KAl OTO
kouTi pwtiag (10).

3. Avdyrte éva €wg SU0 OTEPEA TTPOCAVAUATA KAl TOTIOBETHOTE
1a. APriOTE TA OTEPEA TIPOCAVAUHATA VA KAiVE yia 500 €wg
Téo0epa Aemtd.

4. JupmAnpwote PooekTIKA EUAdvOpaka (pTptykétes uAavOpa-
Ka). AGBete uTTOYN TN HEYLOTN ETUTPETOUEV TIOCOTNTA.

5. Metd and mep. 15 €wg 20 Aemtd oxnuatietat Aeukry otdxTn
Tavw otov EuAAvOpaka /Tig HTpLykeTeg EuAdvOpaka. H Bpdka
Bpioketal otnv 16avikn katdotaon.

MNa apeco Yriolo (BA. mapamdvw) KATAVEIUETE OpHOIOpOPda
NV KAUOIN OAN pe éva KatdAAnAo peTaAAikd epyaleio.

6. TomoBetriote TN oxdpa Pnoipatog (39 1) 2). Twpa uropeite va

EekvnoeTe e To YPriolpo.

01372_Inlay_ LM_M_A4_V2_0422.indb 51

EL

Ogppo kanviopa (American BBQ)

1. TomoBetrjote tn Aapapiva anaywyng Oeppotntag A (1) kat
B (38) otov Balapo payeipéuatog (44). Asv xpeldleoTe TI¢
oxapeg EudavBpaka (37).

2. Avayte dpwtd pe E0Aa, EuAavBpaka f PTplykETeg EUAGVBpaka
oTI¢ oxdpeg uAdvBpaka (3) oto kouTi dpwTidg (10).

3. TomoBetrote ta TPOPIUa OTIC OXAPES Pnoipatog (39) otov
OdAapo payelpEPaToc.

4. KAeiote 10 Kamdki (43) tou BaAduou payeipépatog. O kamvog

kat n Oepuotnta SlElcdVCOLY ATIO TO KOUTI PWTIAC HECW EVOC E
avoiypatog otov OAAApo HAYEIPERATOC Kal TA TPODIUA HayEL- Z
pebovtal. T3]
5. Mmopeite va pubpicete tn Oeppokpacia pe TNV TOCOTNTA TOU (@]
TIAPEXOHEVOU AEPQ: 00O TIEPIOOOTEPOC AEPAC, TOCO TIEPIOCO- -
1epn Beppotnta. Avoite ) kAgiote tn oxdpa e€agpiopou (12) =
) Tov puboTh PuxpoL kamviopatog (34), avaloya UeE TI¢ =)
avAykeg oag. (@)
Yuxpo kanviopa
Katd 1o Puxpo KATVIOHA TTAPAYETE KATIVO JE TA TIplovidla Ka-
mviopatog i ta tourt EAou oto kouti pwTldg (10). AladopeTikd
ouvexioete OTWC PE To BepPO KATVIoHA (BA. TTapamdvw).
KAGAPIZMOZ KAl ®DYNA=H
/\ MPOZOXH!
m [Ipv amo to adetaopa, Tov KaBapiopo, Tnv KAAupn pe povoapd
1 TNV anoBrikevon adRote OAa Ta e£apTHHATA VA KPUWOOUV
TARPWCG.
m  H umepPoAikr) cUCOWPELON UTTOAEIUUATWY TPOPNC Kal HaAYELPL-
KoU Alroug pmopei va odnyroet oe avadAe€n Tou Aimoug.
m  Mnv xpnotpotoleite SIaPpwTIKA 1} YUOAIOTIKA KaBAPLOTIKA
Kat Bouptoeg e HETAAAIKES Tpixe. Mmopei va BAApouv Tig
EMIPAVELEC.
m  Mnv yepilete 1o t{AkKL YE VEPOS Kal PNV TO AprVETE yla PeYAAn
Slapkela otn Bpoxn.
« ‘Otav kpuwoouv OAa Ta e€aptrpata, amoppIiPTe T OTAXTN HE
®IAIKS TIPOC TO TIEPIBAAAOV TPOTIO.
« Adeldote kal kaBapiote To Soxeio GUAAOYNAC AiTtoug (29) peTA N
TPV aTO KAOE Xprion. ZeMAUVETE 1o pe (€0TO vEPO Kal ATTOPPU-
TIOVTIKO.
»  KaBapiote tnv Ynotaptd pe pia folptoa éva bypd odouyydpt
Kat Alyo amoppumavtiko Tdtwy. Ma Eviovoug pUTIoUC UTTopEiTe
Va XPNOLLOTIOOETE €VA KOIVO OIKIAKO KABAPLOTIKO TOU EUTIO-
piou. Tnpeite TI¢ 0dnyie TOU KATAGKELAOTH TOU TIPOC XPHoN
KaBapLoTIkoU.
»  KaBapiote tn oxdpa pe (€0TO vEPO, ATTOPPUTIAVTIKO TILATWY KAl
€va avogeidbwto Ha&lapdkl oKoUToHATOC.
« Mpw TNV anoBrikevon adriote 6Aa ta e§apTAUATA VA OTEYVW-
OOULV TIANPWC 1 OKOUTIOTE Ta.
+  AmoOnKeLOTE Ta O€ £NPO HEPOC, TTPOOTATEVEVA ATIO TIC KALPL-
KEC OUVONKEC.
AMNOPPI¥YH
Katd tn petaxeipton tng Ynotaptdg kat Ty andpptPn Twv UTIOAELW-
MOTIKWY DAIKWV dPovTIoTE yla kabaplotnta. AmoppiPTe Ta uTto-
Aetmopeva anoppippata povo oe KatdAAnAa doxeia amod petaAro
AKavoTa VAIKA. loxUoULV Ol TOTIIKOI KAVOVIGHOI yld TNV ATIOKOULSH.
lNa tnv amokoWdr| TNG Ynotapldg amocuVapUOAOYAOTE T o€
EMPEPOUC e€apTrpata Kat odnyARoTe Ta HETAAAQ KAl TTAAOTIKA oTnV
avakUKAwon.
(£ AToppiPTeE TO UAIKO OLOKELAGIAG PHE PIAIKO TIPOG TO TIEPL-
% @ BdAAov TpoTo kal 0dnynoTe TO 0T CUAAOYI AVOKUKAWGL-
MWV VAIKWV.
Kataokevdletat otny Kiva.
51
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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.

OBSEG DOBAVE (za slike glejte zloZeno stran)
_ﬂ _

1 Usmerjevalna plocevina A Nastavitev za dim 1 @
2 Redetka za Zar, zaprto kurisce 35 Drzalo termometra 1
3 Reletka za oglje, zaprto kuris¢e 36 Termometer 1
4 Rocaj, zaprto kurisce 37 Resetka za oglje, kuhalni prostor 3
5 Pokrov, zaprto kurisce 38 Usmerjevalna plocevina B 2
6 Drzalo za lonec 39 Redetka za zar, kuhalni prostor 3
7 Drog, drzalo za lonec 40 ReSetka za ohranjanje toplote 1
8 Nastavek, drzalo za lonec 41 Drzalo, reSetka za ohranjanje toplote 2
9 Pritrdilni vijak 42 Rocaj pokrova, kuhalni prostor 1
10 Zaprto kuris¢e 43 Pokrov, kuhalni prostor 1
11 Stranski okrov, zaprto kurisce 44 Kuhalni prostor 1
12 Mreza za prezraCevanje 45 Miza 1
13 Drzalo, mreZa za prezracevanje 46 Kotnik, podstavek levo 2
14 Mreza za oglje A-G Material za sestavljanje 1
15 Kotnik, podstavek desno Navodila za sestavljanje in uporabo 1
16 Opornik, podstavek desno v .
17 Kolo Upostevajte!
18 Os kolesa » 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,
nikoli pa tipske tablice in morebitnih opozorilnih znakov!

19 Kratka noga

20 Mreza za odlaganje

21 Precna ojacitev, podstavek
22 Dolga noga, zadaj

23 Dolga noga, spredaj

24 Drzalo, mreza za odlaganje
25 Opornik, podstavek levo
26 Nazobcani vijak, miza

27 Nastavek za mizo

28 Drzalo, miza

29 Lovilna posoda za masc¢obo
30 Drzalo, lovilna posoda za mascobo
31 Stranski rocaj

32 Tesnilo za dimnik

33 Dimnik
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INFORMACUE O NAVODILIH ZA
SESTAVLJANJE IN UPORABO

Pred prvo uporabo Zara skrbno preberite ta navodila za sestavljanje
in uporabo ter upoStevajte varnostna navodila Shranite jih za po-
znejsa vprasanja in druge uporabnike. So del naprave. Proizvajalec
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 nevarnos-
ti. Pazljivo preberite in upostevajte pripadajoca varnostna
navodila.

Dopolnilne informacije

Pred uporabo preberite navodila za sestavljanje in uporabo!

VAN
X[ X xX|®

ROAR

Izdelka ne uporabljajte v zaprtih in/ali bivalnih prostorih, na primer
stavbah, Sotorih, avtodomih, stanovanjskih prikolicah, ¢olnih itd.
Prisotna je smrtna nevarnost zaradi zastrupitve z ogljikovim mono-
ksidom.

NAMENSKA UPORABA

m Ta naprava je zasnovana za peko na zaru, prekajevanje in dimlje-
nje Zivil. Namenjena je za uporabo na prostem.

m Drugacna ali obseznejSa uporaba ni dovoljena. To Se 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. Vsakrdna drugacna
uporaba se Steje za nenamensko.

m |z garancije so izkljuCene vse pomanijkljivosti, ki nastanejo zaradi
nestrokovnega ravnanja, poskodb ali poskusov popravil. To velja
tudi za obicajno obrabo.

VARNOSTNA NAVODILA

m  UPOSTEVAITE: Izdelka ne uporabljajte v zaprtih prostorih!
Uporabljajte samo na prostem! Prisotna je nevarnost zastrupitve
z ogljikovim monoksidom.

m  OBVESTILO: Ce je Zar deformiran ali okvarjen, ga ni dovoljeno
uporabljati. To preverite pred vsako uporabo.

m  UPOSTEVAITE! 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 UPOSTEVAITE! Otroke in domace Zivali imejte varno odda-
liene! Zara, ki je e prizgan ali ki je 3e 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 UPOSTEVAIJTE! Za vZiganje in ponovno vziganje ne uporabljaj-
te gorilnega Spirita ali bencina! Uporabljajte samo pripomocke
za priziganje, ki so skladni s standardom EN 1860-3!
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Za peko na zaru uporabljajte izklju¢no lesno oglje ali brikete
lesnega oglja za zar (preverjeno po standardu DIN EN 1860-2).
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 Creslovino, iz katere lahko nas-
tane 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 cesnje ter jablane, ali trd les, na primer bukve in
jesena.

Ta Zar se mocno segreje. Pri uporabi Zara vedno nosite rokavice
za 7ar. Tudi ko Zerjavica Ze ugasne, se Zara dotikajte samo z
rokavicami za Zar. Povrsine ostanejo e nekaj ¢asa vroce.
Rokavice za Zar (roti toplotnim tveganjem) morajo biti skladne s
standardom DIN EN 407 (kategorija II).

Uporabljajte pribor za Zar z dolgimi in proti vrocini odpornimi
rocaji.

Pri pozaru: Ogenj zadusite z gasilno odejo ali s primernim gasil-
nikom.

007 NOSNIA

NAVODILA ZA SESTAVLJANIJE

/\ UPOSTEVAJTE!

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
sestavljanje in uporabo. Upostevaijte jih, saj je lahko napa¢no
sestavljanje nevarno.

Pazite na dovolj prostora za sestavljanje in po potrebi uporabite
podlago, da Zar in obcutljiva tla zascitite pred praskami.

Zar sestavite na vodoravni podlagi, da ne bo zamaknjen.

Pri sestavljanju ne ravnajte s silo.

VijaCne povezave najprej zategnite z roko, po uspeSnem koraku
sestavljanja pa do konca. Sicer lahko pride do nezelenih nape-
tosti.

Matice privijte, da se naslonijo, nato pa 3e za Cetrt obrata. Ne
zategnite jih prevec!

ZA ZACETEK NEKAJ NASVETOV

Prekajenih in dimljenih Zivil ne pripravljajte na zaru, saj zara-

di 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 (neposredna
vrocina), da ga mocno zapecete, ali pa ga pripravite s posredno
vrocino. Pri posredni vrocini razporedite gorivo levo in desno po
kuhalnem prostoru (44) ter polozite zivilo na sredino, da ni ne-
posredno nad virom toplote. Pokrov (43) zaprite, da se toplota
enakomerno porazdeli po kuhalnem prostoru.

Na Zaru pripravljena Zivila lahko odloZite na reSetko za ohranja-
nje toplote (40), 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 prip-
ravljate zelenjavo, morske sadeZe itd., ko na reSetki za zar (39)
hkrati pecete na Zaru pri veliki vrocini.

Priporo¢amo, da Zar uporabljate z zaprtim pokrovom. S tem
zmanjSate nevarnost nastajanja plamenov, hkrati pa zivilo na
zaru pripravite hitreje ter bolj enakomerno.

Termometer (36) na pokrovu kaze temperaturo v kuhalnem
prostoru.

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.
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« Narahlo naoljena zivila se zapecejo bolj enakomerno in se ne
sprimejo z reSetko za zar.

+  Pred pripravo naj bo meso na sobni temperaturi, da ga boste
pripravili dobro in enakomerno.

«  Ce uporabljate marinado, omako ali glazuro z veliko vsebnostjo
sladkorja ali drugih vnetljivih sestavin, jo namazite Sele v zadnjih
10 ali 15 minutah priprave na Zaru.

UPORABA

/\ UPOSTEVAJTE!

m  UPOSTEVAITE! Ta Zar se mocno segreje in ga med uporabo 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 pripadajocega podstavka.

m Zar pred uporabo postavite na varno, stabilno, vodoravno in
negorljivo podlago, ki ni iz stekla ali umetne mase.

m Pri priziganju z bencinom ali Spiritom lahko pride zaradi naglega
vziga do nenadzorovanega nastajanja toplote. Zato uporabljajte
samo varne pripomocke za priziganje, na primer iz trdnih snovi..

m  Kuhalni prostor smete napolniti z najvec 2 kg, zaprto kurisce pa
z najvec 0,75 kg goriva.

m Pred prvo peko na Zaru zakurite in pustite, da se gorivo enako-
merno vzge, kar traja najmanj 30 minut.

m Zivila za Zar poloZite na reetko 3ele, ko je gorivo obdano s
plastjo pepela.

m Po vroCem zaru nikoli ne polivajte vode, da preprecite opekline
ali poparjenje.

Zar

1. Usmerjevalni plocevini A (1) in B (38) vzemite iz kuhalnega
prostora (44).

2. Na redetko za oglje [37) polozite del lesnega oglja ali briketov
lesnega oglja.

Manjse porcije lahko pripravite na zaru tudi v zaprtem
kuriscu (10).

®

3. Prizgite enega ali dva pripomocka za priziganje in jih postavite
na podlago. Pustite jih goreti dve do Stiri minute.

4. Previdno naloZite lesno oglje (brikete). UpoStevajte najvecjo
dovoljeno kolic¢ino.

5. 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 enakomer-
no porazdelite s primernim kovinskim orodjem.

6. Vstavite reSetke za zar (39 ali 2). Zdaj lahko zacnete peko na
Zaru.

Dimljenje (ameriski BBQ)

1. Usmerjevalni plocevini A (1) in B (38) vstavite v kuhalni pros-
tor (44). ReSetk za oglje (37) ne potrebujete.

2. Na redetkah za oglje (3) v zaprtem kuris¢u (10) zakurite z lesom,
lesnim ogljem ali briketi lesnega oglja.

3. Zivila poloZite na reSetke za zar (39) v kuhalnem prostoru.

4. Zaprite pokrov (43) kuhalnega prostora. Dim in vroCina uhajata
iz zaprtega kurisca skozi odprtino v kuhalni prostor ter kuhata
zivilo.

5. Temperaturo lahko uravnavate s koli¢ino dovedenega zraka: vec
zraka pomeni vec toplote. Po potrebi odprite oz. zaprite mrezo
za prezraCevanje (12) ali nastavitev za dim (34).

Prekajevanje

Pri prekajevanju naredite dim s prekajevalnimi trskami ali leseni-
mi sekanci v zaprtem kuris¢u (10). Sicer je postopek enak kot pri
dimljenju (glejte zgoraj).

CISCENJE IN SHRANJEVANJE

/\ UPOSTEVAJTE!

m Pred praznjenje, CisCenjem, pokrivanjem s ponjavo ali shranjeva-
njem vse dele pustite, da se do konca ohladijo.

m Cezmerno nabiranje ostankov Zivil in ma3¢obe iz Zivil lahko
povzrodi vzig mascobe.

m Ne uporabljajte jedkih ali abrazivnih Cistil in krtac s kovinskimi
Cetinami. To lahko poSkoduje povrsine.

m Izdelka ne polnite z vodo ali dolgoro¢no izpostavljajte dezju.

« Ko so vsi deli ohlajeni, odstranite pepel na okolju prijazen nacin.

+ Lovilno posodo za mascobo (29) izpraznite in odistite po ali
pred vsako uporabo. Pomijte jo s toplo vodo in sredstvom za
pomivanje posode.

«  Zar odistite s krtaco ali mokro gobo in nekaj sredstva za pomiva-
nje posode. Pri mocni zamazanosti lahko uporabite gospodinj-
sko distilo. Upostevajte navodila proizvajalca distila.

+ Resetke za Zar ocistite s toplo vodo, sredstvom za pomivanje in
blazinico za iSCenje iz nerjavnega jekla.

» Pred shranjevanjem popolnoma posusite vse dele.

+ Hranite jih zasCitene pred vremenskimi vplivi na suhem.

ODSTRANJEVANJE MED ODPADKE

Pri delu z Zarom in odstranjevanju ostankov pazite na CistoCo. Preos-
tale 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 nacin 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.

00f7r NOSNIA

Zabavite se Vas LANDMANN tim.

SADRiAJ PAKOVANJA (Pogledajte sliku na preklopnoj strani)
| Poz Jopis . |br WPz Jops | B |
1

1 Toplotni provodnik A 34 Regulator dima 1
2 Redetka za rodtilj, lozZiste 2 35 Drzac termometra 1
3 ReSetka za drveni ugalj, loZiste 2 36 Termometar 1
4 Rucica, loziste 1 37 Resdetka za drveni ugalj, komora za termic¢ku obradu 3
5 Poklopac, loziste 1 38 Toplotni provodnik B 2
6 Drzac lonca 1 39 Redetka za rostilj, komora za termicku obradu 3
7 Sipka, drza¢ lonca 1 40 Resdetka za odrzavanje toplote 1
8 Prihvatnik, drzac lonca 1 41 Drzac, reSetka za odrZzavanje toplote 2
9 Zavrtanj za fiksiranje 1 42 Rucica poklopca, komora za termicku obradu 1

10 LoZiste 1 43 Poklopac, komora za termicku obradu 1

11 Bocni poklopac, loziste 1 44 Komora za termicku obradu 1

12 Ventilaciona reSetka 1 45 Sto 1

13 Drzac, ventilaciona reSetka 2 46 Ugaonik, levi okvir 2

14 ReSetka za drveni ugalj 1 A-G Montazni materijal 1

15 Ugaonik, desni okvir 2 Uputstvo za montazu i upotrebu 1

16 Podupira¢, desni okvir 1 Paznja!

17 Tockic¢ 2

18 Osovina tockic¢a 1 » Proverite sadrzaj pakovanje na kompletnost i komponente na

19 Kratka nogara 2 o§teg’enja prilikom. transporlta.lvAkg nelfi Qelovi ned.ostaju ilj

20 Reletka za odlaganje 2 su oSteceni, obratite se korisnickoj sluzbi (pogledajte zadnju

21 Poprecni nosac, okvir 2 stranu.). . , e o

22 Dugacka nogara, pozadi 1 « Uklonite sa I’OSt.I|Ja- moguce |c3_ost01ece folije, nale_pmce ili za!stl_tu

- za transport, ali nikada plocicu sa oznakom tipa uredaja i

23 Dugacka nogara, napred 1 moguca upozorenja!

24 Drzac, reSetka za odlaganje 2

25 Podupirag, levi okvir 1

26 Nareckani zavrtanj, sto 1

27 Prihvatnik stola 1

28 Drzag, sto 1

29 Lonac za sakupljanje masti 1

30 Drza¢, lonac za sakupljanje masti 1

31 Bocna rucica 1

32 Zaptivac dimnjaka 1

33 Dimnjak 1
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INFORMACUE U VEZI UPUTSTVA ZA
MONTAZU | UPOTREBU.

Pazljivo 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.

Simboli

Znakovi opasnosti: Ovaj simbol ukazuje na moguce
opasnosti. PaZljivo proditajte i sledite prateca uputstva o
bezbednosti.

Dodatne informacije

Pre upotrebe procitajte uputstvo za montazu i upotrebul!
AN

&V
EIRIAX:
Ne koristite u zatvorenim i/ili stambenim prostorijama, npr.

zgradama, Satorima, kamp prikolicama, kamperima, ¢amcima.
Postoji opasnost od trovanja ugljen-monoksidom.

NAMENSKA UPOTREBA

m  Ovaj uredaj je dizajniran za rostiljanje, pusenje i dimljenje hrane.
Dizajniran je za unutradnju i spoljasnju upotrebu.

m Bilo koja druga upotreba ili upotreba izvan toga nije dozvoljena.
Ovo se posebno odnosi na sledece predvidljive pogresne
upotrebe:

o Nikada ne koristite rostilj za grejanje.

o Ne koristite rostilj za zagrevanje bilo koje supstance ili
materijala osim hrane.

o Nikada ne koristite rostilj kao ugradni uredaj.

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.

m Svi nedostaci prouzrokovani nepravilnim rukovanjem,
oStecivanjem ili pokuSajima popravke iskljueni su iz garancije.
Ovo se takode odnosi na normalno habanje.

SIGURNOSNE NAPOMENE

m PAZNJA: Ne koristiti u zatvorenim prostorijama! 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.

m PAZNJA: Moraju se postovati nacionalni i lokalni propisi, kao
$to su dozvole, propisi o upotrebi, bezbedne udaljenosti i drugi
propisi.

m  Odaberite lokaciju za postavljanje tako da se u blizini rostilja ne
nalaze zapaljivi materijali ili materije ili mogu da dospeju u njenu
blizinu. Nikada ne postavljajte rostilj ispod granja ili krovoval!
Minimalna udaljenost do zapaljivih materijala i okolnih podrucja
mora biti 3 m.

m PAZNIJA! Dr7ite 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 stanju da ispravno

prepoznaju ili odgovore na potencijalne opasnosti da se priblize
vrelom rostilju.

m PAZNJA! Ne koristite alkohol ili benzin za potpalu ili ponovno
paljenje! Koristite samo pomoc¢na sredstva za potpalu prema
standardu EN 1860-3!

m Za rostiljanje koristite samo ¢umur ili brikete od ¢umura
(testirano prema standardu DIN EN 1860-2).

m Za dimljenje nemoijte koristiti smolasto drvo Cetinara poput jele i
smrce ili mlade komade hrasta na kojima jos ima kore! Taninska
kiselina koju sadrZzi mozZe proizvesti toksi¢nu cijanovodoni¢nu
kiselinu. Hrastovo drvo mora da se skladisti najmanje dve
godine i da bude bez kore.

Vocno drvo kao 5to su tresnja i jabuka ili tvrdo drvo kao $to su
bukva i jasen su pogodne za dimljenje.

m  Ovaj rostilj se veoma zagreva. Uvek nosite rukavice za pecenje
na rostilju. Cak i odmah nakon 3to se Zar ugasi, rostilj dodirujte
samo rukavicama za rostilj. PoSto povrsine ostaju vruce neko
vreme.

m  Rukavice za rostilj (protiv termickih rizika) moraju biti u skladu sa
DIN EN 407 (kategorija II).

m  Koristite samo pribor za rostiljanje sa dugim na toplotu
otpornim ru¢kama.

m U slucaju pozara: Ugusite plamen prekrivatem za gaSenje vatre
ili odgovaraju¢im aparatom za gasenje pozara.

NAPOMENA U VEZI MONTAZE

/\ PAZNJA!
m Drzite plasticne kese i folije dalje od male dece i Zivotinja! Postoji
opasnost od gusenja.

» 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!

NEKOLIKO SAVETA UNAPRED

- Dimljena hrana ne spada u rostilj, jer obi¢no ve¢ 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 ispekli ili je pekli indirektno na
nezniji nacin. Kod indirektnog pecenja, ogrev slazete levo i
desno u komoru za termicku obradu (44) i stavljate hranu za
rostilj u sredinu tako da ne bude direktno iznad izvora toplote.
Zatvorite poklopac (43) da biste ravnomerno rasporedili toplotu
po komori za termicku obradu.

+ IspeCenu hranu moZete staviti na reSetku za odrZavanje
toplote (40) da bi bila topla dok nastavite sa pecenjem na
rostilju. Imajte na umu da nastavlja da se termicki obraduje.
Pored toga, na redetki za odrzavanje toplote mozete nezno
termicki obraditi povrce, morske plodove itd. i uz to npr. pedi
meso na resetku za rostilj (39) 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.
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« Termometar (36) 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!

m  PAZNJA! Ovaj rostilj postaje veoma vruc i ne sme da se pomera
tokom upotrebel!

m  Koristite rostilj samo ako je pravilno montiran u skladu sa ovim
uputstvom za montazu i upotrebu i nije oStecen. Ne koristite
rostilj bez okvira.

m Pre upotrebe postavite rostilj na sigurnu, stabilnu, ravnu i
vatrootpornu povrsinu.

m  Kod potpaljivanja benzinom ili alkoholom postoji opasnost
da usled brzog sagorevanja dode do nekontrolisanog razvoja
toplote. Zbog toga koristite samo bezopasne materijale za
sagorevanje, kao $to su kocke za potpalu u ¢vrstom stanju.

m  Komora za termicku obradu se moze puniti sa najvise 2 kg, a
loZiSte sa najvise 0,75 kg ogreva.

m Pre pocetka svakog rostiljanja pustite da gorivo pregori
najmanje 30 minuta.

m Hranu za rostiljanje nemojte stavljati dok se gorivo ne prekrije
slojem pepela.

m Nikada ne sipajte vodu na vrudi rostilj da biste izbegli opekotine
i Surenje.

Rostiljanje

1. lzvadite toplotne provodnike A (1) i B (38) iz komore za
termicku obradu (44).

2. Stavite malo drvenog uglja ili briketa od drvenog uglja na
resetke za drveni ugalj (37).

@ U loZistu (10) mozZete peci i manje porcije.

3. Zapalite jednu ili dve kocke za potpalu i postavite odozgo.
Ostavite kocke za potpalu da gore dva do tri minuta.

4. Pazljivo dodajte drveni ugalj (u briketima). Vodite racuna o
maksimaln dozvoljenoj kolicini.

5. 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), ravhomerno
rasporedite drveni ugalj odgovarajuc¢im metalnim alatom.

6. Postavite reSetke za rostiljanje (39 ili 2). Sada moZete da
pocnete sa rostiljanjem.

Dimljenje (americko rostiljanje)

1. Postavite toplotne provodnike A (1) i B (38) u komoru za
termicku obradu (44). Redetka za rostilj (37) vam ne treba.

2. Zapaliti vatru sa drvetom, drvenim ugljem ili briketima od
drvenog uglja na reSetkama za drveni ugalj (3) u lozistu (10).

3. Stavite hranu na reSetke za rostilj (39) u komori za termicku
obradu.
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Zatvorite poklopac (43) komore za termicku obradu. Dim i
toplota ulaze u komoru za termicku obradu iz lozista kroz otvor
i pripremaju hranu.

Mozete regulisati temperaturu kolicinom vazduha: $to je viSe
vazduha, to je viSe toplote. Otvorite ili zatvorite ventilacione
reSetke (12) ili requlator dima (34) po potrebi.

Pusenje
Prilikom pusenja stvarate dim od iverice ili iverice u lozistu (10). U

suprotnom nastavite kao sa dimljenjem (vidi gore). <
<
CISCENJE | CUVANJE 3
- <
/\ PAZNJA! e
m Ostavite sve delove da se potpuno ohlade pre praznjenja, (@]
Cisc¢enja, pokrivanja ceradom ili skladistenja. (@]
m Prekomerno nakupljanje ostataka hrane i masti od termicke
obrade moze dovesti do onoga 5to je poznato kao sagorevanje
masti.
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 ekoloski prihvatljiv
nacin.
« Ispraznite i ocistite lonac za sakupljanje (29) posle i pre svake
upotrebe. Isperite ga toplom vodom i sapunom za sude.
-+ 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 cete koristiti.
+ ReSetke odistite toplom vodom, sredstvom za pranje posuda i
Zicom za ciscenje od nerdajuceg Celika.
Pre skladistenja ostavite sve delove da se osuse do kraja ili ih
osusite.
+ Skladistite na suvom mestu zaSticenom od vremenskih uslova.
ODLAGANIJE
Osigurajte cistocu prilikom rukovanja rostiljem 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.
{AZ, Ambalazu odlozite na ekoloski prihvatljiv nacin i dostavite je
@ u reciklazu.
Proizvedeno u Kini.
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