ZAHRADNI GRIL

YUROK

TYP: HL-FPO21

NAVOD K OBSLUZE

(pfeklad ptvodniho navodu k obsluze)

CZ



POUZIVAT POUZE VE VENKOVNIM PROSTREDI! PRED POUZITIM VYROBKU PRECIST NAVOD!
Ndavod k obsluze uschovejte pro dalsi pouziti!

UPOZORNENI: Pristupné ¢asti mohou byt horké! Zamezte piistupu détil Tento vyrobek musi byt
umisfovdn mimo dosah hoflavych materiald. BEhem provozu vyrobkem nepohybovat.

Po pouziti dikladné uhaste ohen a ujistéte se, ze je popel vychladly a nehrozi tak riziko pozaru!
Jakékoliv Upravy grilu mohou byt nebezpecné! Nedodrzeni bezpecnostnich pokynd muize mit za
nasledek nejen ohrozeni zdravi osob, ale také skodu na majetku nebo poskozeni vyrobku!
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Bezpecnostni pokyny!

VAROVANI:
Pouzivat pouze ve venkovnim prostiedi!

{? Pred pouzitim vyrobku dikladné precist ndvod k obsluze!
{? UPOZORNENI: Pfistupné ¢asti grilu mohou byt velmi horké! Zamezte pfistupu détil

C@ Jednotlivé ¢asti grilu mohou byt velmi horké, proto budte velmi opatrni a zamezte pfistupu
déti ke grilu. Déti nesmi gril nikdy pouzivat ani se pohybovat v jeho bezprosttedni blizkosti.

@ Tento vyrobek musi byt vzdy umistovan vyhradné mimo dosah hoflavych materiald.
{? Gril vzdy umisfujte pouze na rovny a pevny povrch!

{‘? Béhem pouzivani vyrobku je zakdzano s nim jakkoli manipulovat.

C@ Gril neprendsejte ani s nim jinak nemanipulujte, pokud jej pravé pouzivate.

@? Po pouziti grilu ddkladné uhaste ohen v topenisti a ujistéte se, Ze je popel vychladly a nehrozi
tak riziko pozaru.

8? Jakékoliv upravy vyrobku mohou byt nebezpecné.

8@ Nikdy nemérnte nastaveni grilu, neprovadéjte Upravy ani zmény na vyrobku.

C@ Za ucelem rozdelani ohné, prip. pro podporu hofeni nikdy nepouzivejte tekuté podpalovace!

@ Chrarite se pred ohném! Nebezpeci zranéni a popaleni!

{? Gril nepouzivejte pfi vétrném pocasi! Hrozi nebezpeci zranéni a pozaru!

@ Tento gril je uzivatel povinen pravidelné kontrolovat a udrzovat v ¢istém a bezpe¢ném pro-
voznim stavu.

@@ Po skonéeni pouzivani grilu (uhaseni plamene v topenisti) je gril nutné ponechat zcela vy-
chladnout po dobu min. 60 minut tak, aby se zamezilo pfipadnym popaleninam v ddsledku
manipulace se stale horkym grilem. Za v8ech okolnosti proto pfi manipulaci s grilem pouzivej-
te ochranné rukavice.

@ Nikdy se nedotykejte rosta, prip. jinych ¢asti uvnitt grilu, popela ¢i dievéného uhli za tcelem
kontroly teploty.

@g' Gril umistujte tak, aby bylo zabranéno narazdm vétru, které by nasledné mohly roznaset zbyt-
ky hoticiho popela a zpUsobit tak vzniceni hoflavych materidlt v okoli grilu.

{? Gril nikdy nepouzivejte za silného vétru.
8?’ Pfi rozdéldvani ohné se nikdy nenakldnéjte nad gril.

8@ Za zadnych okolnosti neponechavejte gril s rozdélanym ohném v topenisti bez dozoru. Zejmé-
na pak zamezte pfistupu déti a domdcich zvirat ke grilu.

@ Gril se nikdy nesnazte premistovat, je-li v fopenisti rozdélany ohen. Pfed uskladnénim ¢i ma-
nipulaci s grilem jej ponechte dostatecné vychladnout.

{? Pred rozdélanim ohné v grilu se presvédcte, ze je popelnik spravné a pevné naistalovan.
C@ Nikdy se grilovaciho ro$tu nedotykejte bez ochrannych rukavic.
@? Palivo skladujte ve vodévzdornych obalech mimo prostory, kde hrozi jeho pfipadné vzniceni.



Upozornéni:

PFistupné dily-vnéjsi ¢asti grilu mohou byt béhem pouzivani velmi horké, proto budte velmi opa-
trni a obezfetni, zejména pokud se ve Vasem okoli pohybuji déti a starsi osoby.

Dodrzujte bezpeénost!

Nikdy neskladujte vznétlivé, tékavé latky a kapaliny nebo jiné hoflavé pfedmeéty v blizkosti grilu
nebo podobnych zafizeni nebo spotiebicu.

Gril nikdy nezapalujte pouzitim benzinu nebo podobnych kapalin! Po pouziti vzdy faddné uhaste
ohen a pockejte, az gril vychladne!

Uzivatel grilu nikdy nesmi zasahovat do zafizeni a ani ménit nastaveni vyrobce!

Ujistéte se, Ze je gril spravné smontovan. Nékteré €¢asti mohou mit ostré hrany, které
mohou zpusobit zranéni, pokud nebudete pfi montazi opatrni. Proto budte velmi opa-
trni pFi manipulaci s jednotlivymi dily grilu.

Vyrobce doporucuje pouzivat pFi montazi ochranné rukavice!

Pri grilovani vZzdy pouzivejte ochranné prostiedky osobni ochrany, zejména ochranné
rukavice, zastéru apod., aby nedoslo k pFipadnému popaleni pokozky!

VAROVANI! NEBEZPECi OTRAVY OXIDEM UHELNATYM!

Spalovéni difevéného uhli uvniti vyrobku mdze byt smrtelné nebezpecné. Pii hofeni se uvoliiuje
oxid uhelnaty, ktery nema zadny zapach. NIKDY nespalujte difevéné uhli nebo nepouzivejte tento
gril uvniti obytnych mistnosti, vozidel, stant a podobné.

DULEZITE UPOZORNENI!

Gril je uréen pouze pro pouziti difevéného uhli nebo mensich kust dieva! Nevkladej-
te vétsi kusy dieva nebo difevéné spalky a nedopustte, aby v grilu hofel vysoky pla-
men! Disledné kontrolujte teplotu v grilu a nikdy nepiekraéujte teplotu 300 stupiii
Celsia! Grilovaci mFizky jsou umistény blizko nad ohni$tém a neni diivod vystavovat
gril vysokym teplotam. V opaéném pripadé hrozi pretopeni grilu a jeho nasledné tr-
valé poskozeni! Nedodrzenim téchto pokynii miizete poskodit povrchovou tpravu
a konstrukci grilu a zpusobit tak ztratu zaruky!
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VAROVANI!
NEPOUZIVEJTE LiH NEBO BENZiN NA ROZDELANi OHNE.




POZOR! Opatrné vybalte gril a jednotlivé dily z obalového materidlu.

S jednoftlivymi dily manipulujte opatrné, aby nedoslo k jejich poskozeni, poskrabani apod. P¥i
montazi pouzijte ochranné podlozky. Montaz doporucujeme provadeét ve 2 osobach.

VAROVAN:I!
Obalovy material, zejména plastové sacky udrzujte mimo dosah détil Hrozi nebezpeci uduseni!

Obalovy material zlikvidujte vhodnym zptsobem!




Bezpecnostni pokyny

VAROVANI:
Ur¢eno vyhradné k venkovnimu pouziti (mimo budovy). NIKDY gril nepouzivejte uvniti budov
ani v uzavienych nebo $paftné ventilovanych prostorach.

{? Misto pouziti grilu musi byt vzdy vybaveno hasicim pfistrojem.
{? Gril je urc¢en vyhradné pro domaci pouziti. NIKDY gril nepouzivejte pro jiné nez vyrobcem
predepsané ucely nebo ke komerénim ucelam.

Neékteré ¢asti grilu jsou konzervovany olejem z vyroby. Pred pfipravou pokrmu se presvédcte,
Ze je konzervacni olej kompletné vypalen a odstranén tak, aby nedoslo ke kontaminaci potravin.

C@ Pri praci s grilem nepouzivejte volné obleceni a pouzivejte vhodnou pokryvku hlavy - viasy
méjte sepnuté.

8@ Gril nikdy nepouzivejte na dievéné podlazce, pfipadné jiném hoflavém povrchu.

C@ Gril maze byt umistén pouze na pevném podkladu, ktery zajisti jeho bezpecnou stabilitu
vzhledem k hmotnosti grilu.

@ Pfi pouzivani dodrzujte mezi grilem a ostatnimi hoflavymi materidly minimalni bezpecnou
vzdalenost cca 4 m (tykd se veetng, ale ne vyhradné, kfovi, zivych plotd, listi, stromd, travy,
dievénych podlah/pergol, plott, budov, atd.).

@ Dodrzujte bezpecnou vzdalenost mezi grilem a hoflavinami jako napf. nadrzi s benzinem, ply-
novym vedenim, vypary z paliv nebo prostorem, kde se tyto hoflaviny mohou nachazet, pfi-
padné unikat. Gril nikdy neuskladnujte v téchto prostordch.

@ V pfipadé nepfiznivych povétrnostnich podminek gril umistujte na misto chranéné proti vétru.
{’g Zamezte pristupu déti a zvifat ke grilu. Pokud gril nepouzivate, uskladnujte jej mimo dosah déti.

Pfi manipulaci s grilem dbejte zvysené opatrnosti, aby nedoslo k poranéni zadovych svall
nebo pohybového ustroji.

@ Nikdy s grilem nemanipulujte pokud je pravé pouzivan.

8? Pro zazehnuti difevéného uhli v topenisti nikdy nepouzivejte benzin, petrolej ani alkohol. Po-
uziti téchto latek nebo podobnych hoflavin by mohlo zplsobit nahlé vzplanuti, explozi nebo
necekané intenzivni zazeh, coz mlze zplsobit vazna poranéni uzivatele.

Nikdy neprilévejte tekuty podpalovac pro podporu hofeni difevéného uhli. Mtze dojit k nah-
|[ému zaZzehnuti podpalovace a vdznému poranéni uzivatele.

@ Do roztopeného ohné nikdy nepriddvejte samovznétné brikety drevéného uhli, méze dojit k
nadhlému vzplanuti a poranéni uZivatele.

C@ Gril nepodpalujte a nepouzivejte bez namontovaného popelniku.

{? Po pouziti neponechavejte horky gril nebo zbytky hoficiho dfevéného uhli i popela bez dozoru.
@ Popelnik z grilu nikdy nevyjimejte, dokud popel/zbytky uhli zcela nevychladnou.

8? Gril ponechte dostate¢né vychladnout pred zahajenim jakychkoli ikon( udrzby nebo cisténi.
{“gr Pred tim, nez gril ponechate bez dozoru, zbyvajici uhli a popel musi byt z grilu odstranén.

Bud'te opatrni a vzdy pouzivejte zdravy rozum, tim chranite sebe i V4§ majetek. Opatrné vioz-
te zbyvajici uhli a popel do nehoflavé kovové nadoby a dostate¢né zalijte vodou. Uhli zalité
vodou ponechte v kovové nddobé 24 hodin pred tim, nez obsah vylijete.

@g Pomoci zahradni hadice pokropte veskery povrch v okoli grilu. Tim uhasite vSechen popel, uhli
nebo uhliky, které mohly vypadnout z grilu b&hem jeho pouzivani nebo pfi ¢isténi!

8@ Budte pfipraveni na pfipadny pozar. Ujistéte se, Ze jste schopni poskytnout prvni pomoc a
uhasit ohen, Iékdrni¢ku a hasici pristroj méjte v dosahu.

C? Gril nikdy nepouzivejte k ohfevu neotevienych plechovek nebo sklenic. Uvniti takovychto
nadob se mize nahromadit tlak, ktery zpUsobi jejich rozttisténi/roztrhnuti, coz mlze vést k
vaznym zranénim nebo poskozeni grilu.
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Navod k pouzivani

POZOR:

e Grilovaci rost je povrchové upraven. S rostem proto zachdzejte opatrné, aby nedoslo k jeho
poskozeni. Neochlazujte rost ve studené vode, pokud je stale rozpdleny. Povrchovd Uprava by
v dlsledku rychlého ochlazeni mohla popraskat. Rost vzdy ponechte samostatné vychladnout.

e Neékteré dily fohoto grilu jsou pfedem konzervovany olejem z vyroby. Pfed pfipravou potravin
proto odstrarte konzervac¢ni olej vypalenim. Vyrobce dlrazné upozornuje na to, abyste pfi prvnim
pouziti nejprve 30 minut pouze palili dfevéné uhli bez toho, abyste grilovali nebo udili potraviny.

e Pozor! Ani pfi prvnim vypdleni neprekracujte maximalni uvedenou feplotu! Mohlo by dojit
k prefopeni a poskozeni grilu a ndsledné zfraté zaruky.

Rozdélavani ohné

e Do topenisté nasypte dievéné uhli.

e VAROVANI! Do topeniété nevkladejte vice, jak 1,5 kg dfevéného uhli nebo grilovacich briket. V
grilu nikdy nepouzivejte samotné drevo! Mohlo by dojit k pfetopeni a trvalému poskozeni grilu! V
pfipadé potreby je mozné pro dosazeni vyraznéjsiho aroma grilovanych potravin pfidani malych
kousku nebo stépkd dreva.

e Drevéné uhli ponechte dostatec¢né vyhoret do podoby uhlikd pred tim, nez za¢nete grilovat.

e Tim zajistite dostatecné vypaleni podpalovace z topenisté. V pripadé, ze byste s grilovanim
zacali dfive, mGze dojit ke znehodnoceni potravin vypary podpalovace. Poté, co dojde ke kom-
pletnimu vypaleni podpalovace z topenisté, pouzijte klesté/pohrabac s dlouhou nasadou pro rov-
nomérné rozprostieni dievéného uhli do stejné vrstvy po celém povrchu topenisté.

e FElektrické ¢i jiné zapalovac¢e mohou byt pouzity misto fuhého podpalovace k zapdleni dre-
véného uhli, ale pouze v souladu s jejich navodem k pouziti. Pfi pouzivdni tuhého podpalovace
drevéného uhli, ponechte dievéné uhli hofet, dokud nedojde k dostate¢nému prohoteni uhlikl
do grilovaci/popelavé podoby (cca 20 min.). Toto umozni, aby podpalova¢ kompletné vyprchal/
vyhortel z dfevéného uhli.

Regulace ohné v topenisti

e Topenisté/ohnisté ponechte vidy dostatecné rozhoret, aby doslo k zahfati na pozadovanou
teplotu pred tim, nez za¢nete grilovat. S nedostate¢né prohiatym grilem jednoduse nelze pra-
covat, déle neni mozné do topenisté priklddat béhem grilovéni a zdroven se vénovat pfipravé
pokrmu. Je nutné zajistit nejprve spravnou fteplotu a poté se vénovat grilovani. Jakmile dojde ke
spravnému roztopeni grilu, je jeho dal$i obsluha pomérné jednoducha. Budete potéseni, s jak
malym mnozstvim dievéného uhli umi tento gril pracovat.

Prikladani dfevéného uhli do roztopeného topenisté

e Pro zajisténi delsi tepelné Upravy potiebné pro roznéni nebo pomalé uzeni (pfipadné pokud
pFipravujete extrémné velké mnozstvi pokrmu najednou), je nutné prikladat dievéné uhli. Pomoci
grilovacich klesti s dlouhou rukojeti/pohrabace rozhrrite nékolikrat uhli v topenisti. Poté za pouziti
ochrannych grilovacich rukavic a grilovacich klesti doplfite difevéné uhli do topenisté dle potieby.
e Nepouzivejte tekuty podpalovac ani samovznétné dievéné uhli pfi dopliiovani paliva do jiz
roztopeného topenisté. Toto mlze byt velice nebezpecné a dale mlze dojit ke znehodnoceni
potravin v disledku kontaminace vypary z tekutého podpalovace.

e Nikdy se nepokousejte vyprazdriovat gril/ohnisté, ktery obsahuje stale hotici dievéné uhli
nebo zhavy popel. Poc¢kejte, dokud popel/uhliky dostate¢né a zcela nevychladnou. Poté gril vy-
prazdnéte.

e Prostudujte si odstavec ,Pfiprava pokrm(” pro podrobné;jsi informace ohledné grilovani a pomalém
uzeni.
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Tepelna uprava potravin

e Pfi grilovani na tomto grilu postupujte dle nasledujicich pokyna.

e Pred tim, nez zac¢nete, jakkoliv pracovat se syrovym masem si vzdy dikladné umyjte ruce, stej-
né fak po manipulaci s potravinami a pred jidlem.

e Zamrazené potraviny jako jsou maso a drlibez ponechte pred zpracovdnim zcela rozmrazit
v chladni¢ce. Za v8ech okolnosti musite uchovdvat syrové maso a drlibez oddélené od tepelné
upraveného masa, pfip. dalsich potravin.

e VZDY uchovavejte syrové maso oddélené od dalsich tepelné upravenych potravin.

e Pred vloZenim potravin na grilovaci rost se presvédcte, Ze jsou véechny pracovni plochy a gri-
lovaci pomucky cisté a dukladné omyté — bez zbytkd z predeslého grilovani.

e Nikdy nepouzivejte stejné grilovaci pomUcky pro manipulaci se syrovymi a jiz tepelné uprave-
nymi potravinami.

e Pred konzumaci se presvédcte, ze jsou potraviny dostatecné tepelné upraveny.

UPOZORNEN:i!

e Konzumaci syrového ¢i ne zcela tepelné upraveného masa se vystavujete riziku otravy potravi-
nami v dlsledku ndkazy kmeny bakterii jako jsou napf. E. coli zplsobujici salmonelézu. Za ucelem
snizeni rizika nedostatecné tepelné upraveného masa doporucujeme pouzit tepelnou sondu pro
presné zméreni teploty uvniti masa, pripadné prekrojeni masa a provedeni vizudlni kontroly pro-
peceni.

UPOZORNEN:I!

e Jakmile dojde k celkovému propeceni masa, vytékajici stava by méla byt bez jakéhokoliv krva-
vého zabarveni do rGizova nebo cervena.

e Pred rozdélanim ohné a pfipravou potravin se presvédcte, Ze je gril v ¢istém a bezvadném
stavu.

e Pred vloZzenim potravin na grilovaci rost grilu se presvédcte, ze je gril skutecné roztopen na
provozni teplotu. Vétsi a silnéjsi porce masa pokladejte do prostoru s nejmensi intenzitou tepla,
nebot Ize predpoklddat, Ze se tyto porce budou grilovat nejdéle. Tim zajistite, Ze béhem tepelné
upravy dojde k rovnomérnému grilovani t&chto porci bez spalenych mist. Dodrzujte pravidelné
obraceni.
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Priprava pokrmu
Vas gril mlzete pouzit pro tfi rizné zpUsoby pfipravy pokrmt - v zavislosti na druhu pokrmu a
zpUsobu, kterym jej chcete upravit.

GRILOVANI

e Grilovani je tepelnd pfiprava pokrmu na pfimém ohni. Tato metoda je nejrychlejsi a je vhodna
pro pfipravu potravin, které maji jemnou strukturu jesté pred tepelnou Upravou, napf. steaky z
veprového nebo hovéziho rosténce, pripadné svickové, mleté maso, klobasy, parky, kufeci maso,
mofské plody, atd. Zelenina je dalsi oblibenou potravinou vhodnou pro grilovani.

e P¥i grilovani se vyuziva velmi vysoké teploty pies 160°C. Tepelna Uprava pfi téchto teplotach je
velmi rychla a proto je nutné pokrm peclivé kontrolovat tak, aby nedoslo ke spaleni.

ROZNENI

e Roznéni je tepelna piiprava za pouziti neptimého ohné, tepla a koure. Tato metoda trva poné-
kud déle, ale mlze byt pouzita na téméF viechny druhy potravin (véetné téch uvedenych vyse),
jelikoz se pfi roznéni pouziva nizsi teplota pfi delsim ¢asu tepelné Upravy. Tato metoda je nejlépe
vyuzita pfi pfipravé druhG masa, ktera potiebuji delsi ¢asovou Upravu pro zméknuti, napf. zebra,
bacek/hrudi, plec, zvéfina, apod.

e Pfiroznéni se vyuziva teplot od 100°C do 160°C. Snazte se udrzovat teplotu kolem 135°C pro
zajisténi optimalnich vysledka.

Pfi roznéni pouzivejte Vasi predstavivost pro nekone¢nou $kdlu moznosti.

POMALE UZENi

e Pomalé uzeni je tepelna priprava pfi mnohem nizsich teplotdch po mnohem delsi dobu pfipra-
vy. Pomalé uzeni je v podstaté zalozené spise na naklddani masa a jeho vysouseni, nez na jeho
tepelné Upravé. Pomalé uzeni je idedini pro krdti a kureci maso, hovézi hrudi, syry a klobdsy.

e Pomalé uzeni vyuZiva teploty od 60°C do 100°C. Vétsina receptl na pomalé uzeni doporucuje
nasoleni tzv. rychlosoli, coz napomdahd frvanlivosti potravin a zabrafiuje bakteridini kontaminaci
bé&hem tepelné Upravy.
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Pouziti dfevéného uhli a dfeva na uzeni

DREVENE UHLI

Vas gril na dievéné uhli je vyroben pro spalovani budto briket z dfevéného uhli nebo pfirodniho
drevéného uhli, pficemz oba typy téchto paliv maji rozdilné vlastnosti. Brikety bézné poskytuji
delsi ¢as horeni, nez je tomu u dievéného uhli, ale na druhé strané je vyhtevnost dfevéného uhli
vy$si, nez maji brikety. Pouziti dvifek topenisté je proto uzplsobeno pro snadné prikladani obou
typl paliv.

DREVO NA UZENi

e Pridani dfeva na uzeni do tfopenisté je snadna a efektivni cesta, jak ziskat jedine¢nou kombinaci
vuni a chuti u véech druh( grilovanych, roznénych nebo pomalu uzenych potravin.

Drevéné $tépky jsou pouzivany zejména pro kratsi tepelné Upravy, zatimco vétsi kousky pouziva-
me pro delsi tepelnou Upravu.

e Pfivybéru dieva pro uzeni plati, Ze je lepsi pouzivat tvrdé ovocné drevo ze stromd, které maji
ofechy, ovoce nebo jiné sladké plody. Nejvice popularni a Siroce dostupné dievo pro uzeni je jisté
buk, dub, Svestka a tfesen. Buk a dub dodavaji jemnou chut a vlni, zatimco Svestka a tresen jsou
vice intenzivni. Dal$i dostupné druhy dfeva jsou merurika, jablon, atd.

e Dulezité je pouzivat dobfe vysusené dfevo a nikdy nepouzivat pro uzeni jehli¢nany.
Nedostate¢né vysusené drevo stale obsahuje zbytky pryskyfice a vihkosti a pfi hofeni dochazi ke
vzniku extra silného koure, ktery maso znehodnoti - maso z¢erna. Dale je pfi spalovani syrového
dreva velice slozité dosahnout pozadované teploty v disledku ochlazovani ohné vihkosti ve die-
vé. Dobre vysusené dievo snadnéji hofi, udrzuje lépe stalou teplotu a dodava vynikajici chuf a
vuni, ktera neni pfilis silna.

e Mnozstvi této chuti a viiné obsazené v potravinach Ize regulovat vybérem spravného dieva (co
se ty¢e intenzity), ale také dobou, po kterou maso udime. Roznéni obvykle dodéva masu vyrazné;si
chut a vani po koufi nez grilovani diky delsi tepelné pripravé. Dale mlzete regulovat miru vyuzeni
napf. zabalenim masa do alobalu po ¢astecnou dobu uzeni. Uzeni se v tomto pfipadé provadi
Y2 - 2/3 celkového ¢asu, nebo dokud maso nema spravnou barvu a po té se bali do alobalu pro
dokonceni.

VAROVAN:i!

Vétsina povrchi na grilu je pfi pouziti velice horka. Pfi pouziti proto budte velice opatrni. Dodrzuj-
te bezpecnou vzdalenost ostatnich osob od grilu. Pfi pouzivani grilu vZzdy pouZivejte ochranné a
vhodné obleceni tak, aby nedos$lo k poranéni. Zamezte ptistupu déti a zvitat ke grilu. Pokud je gril
v provozu, nikdy s nim nemanipulujte. Pfi rozdéldvani ohné nikdy nepouzivejte benzin, petrolej, lih
nebo alkohol jako tekuty podpalovac. V nékterych statech je pouzivani podpalovace nezdkonné.
V takovém pfipadé je mozné pouzit tuhy-lihovy podpalova¢ jako nahrazku. Tekuty podpalovac
nikdy nepouzivejte v kombinaci s elektrickym zapalovac¢em.
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Péce, udrzba a osSetfovani grilu

Setrnym a ohleduplnym pouzivanim vyrazné prodlouzite Zivotnost grilu.

Jakmile skoncite s grilovanim a gril dostate¢né vychladl, vycistéte véechen zbyvajici popel. Popel
shromazduje vlhkost, ktera mlze vést k zacinajici korozi a rozkladu materialu.

Vyrobce doporucuje pravidelné provadét udrzbu a ¢isténi grilu po kazdém grilovani, ¢imz pro-
dlouzite Zivotnost grilu.

V pfipadé zanedbani udrzby a &isténi grilu hrozi riziko vzplanuti nahromadéného nebo usazeného
tuku nebo zbytkd jidla, fo mize mit za nasledek vazné zranéni nebo poskozeni grilu.

Po kazdém pouziti vyprazdnéte a ocistéte ¢asti grilu od veskerého tuku a zbytkd jidla!

Cisténi grilu je velmi jednoduché. Béhem é&isténi dodrzujte nasledujici kroky:
a. Uhaste oher a pockejte 15-20 minut, nez gril vychladne. Ujistéte se, Ze jsou viechny casti grilu
vychladlé.

b. Grilovaci mfizky ¢istéte pravidelné mydlovym roztokem. Pozor! Povrchovd Uprava rostu je ve-
lice kfehka! Necistoty z roStu neoklepdvejte, aby nedoslo k poskozeni jeho povrchové Upravy.

c. Na vngjsi &asti grilu pouzijte pénové Eisti¢e, nepouzivejte prasky nebo odiraci (abrazivni) pod-
lozky které mohou frvale poskodit povrch grilu!

d. Vnitini ¢ast grilu také vycistéte horkym mydlovym roztokem. Na odstranéni zapecenych zbytk(
jidla pouzijte dratény kartacek, ocelovou vinu nebo draténku.

e. Veskera zjisténa koroze, kterd neptichdzi do styku s potravinami, musi byt oSetfena vhodnym
prostfedkem a oparena zaruvzdornym natérem na grily.

f. Vyskyt povrchové rzi na grilovacich plochdch nebo ¢astech grilu je zcela normaini. V pfipadé
vyskytu rzi musi byt neprodlené odstranéna aby se zabranilo jejimu rozsifeni napfiklad mékkym
kartacem. Ocisténé plochy poté osetiete napfiklad rostlinnym olejem. Aplikaci rostlinného oleje
poté opakujte pfi kazdém cisténi.

Pred uskladnénim a zakrytim vzdy zkontrolujte, Ze je gril fadné vychladly. Gril skladujte na suchém
a véfraném misté.

Za ucelem prodlouzeni zivotnosti a udrzeni dobrého stavu grilu dtrazné doporucujeme, abyste gril za-
kryvali. Pokud jej nechavate venku po jakoukoliv dobu. Doporucujeme pouziti vhodné ochranné plachty.

| kdyZ je gril chranén ochrannou plachtou musi byt pravidelné kontrolovan, protoze na gril mize
plsobit vlhkost nebo kondenzace, kterd miize mit za nasledek jeho poskozeni a vznik koroze. V ta-
kovém pripadé je nutné gril vysouset véetné ochranné plachty. Je mozné, ze se na tuku, ktery zUstal
na ¢astech grilu maze tvofit plisen. Tato plisert musi byt odstranéna spolu se zbytky tfuku horkou
mydlovou vodou.

Zabrante plsobeni povétrnostnich vlivi (desté, snéhu apod.) Nenechavejte gril v mokrém nebo
vihkém prostiedi!

Uskladnéni mimo sezénu: Gril ddkladné vycistéte, zkontrolujte utazeni jednotlivych spoju, ¢asti
nebo Sroubeni. Gril nakonzervujte vhodnym konzervantem nebo olejem, zabalte jej do ochranné
plachty a uskladnéte na suchém a chranéném misté.

Pouzitim a oSetfenim grilu vhodnym konzervantem zabranite vzniku koroze.
Pravidelné potirejte povrch vyrobku rostlinnym olejem, abyste zajistili jeho potfebnou
ochranu.

Na mistech kde doslo k poskozeni grilu, korozi, odfeni apod. oSetiete Zaruvzdornou
barvou.

Vyrobce doporucuje pouzit sprej ¢erné barvy, ktery je odolny vici vysokym teplotam.

Nikdy barvou nest¥ikejte vnitiek vyrobku!

DULEZITE!

Dovolujeme si pfipomenout, ze kovové — lakované ¢asti grilu mohou v disledku extrémnich tep-
lot, vznikajicich pfi spalovani dfevéného uhli, ménit barvu. Lakované povrchy se tak mohou zdat
tmavsi, prechazejici az do kiidové nebo matné barvy. Tyto barevné zmény materiadld jsou vsak
béZznym jevem a nemohou byt, proto uzndny jako podnét pro podani reklamace.
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Kontaktni adaje a servis

Pokud nenaleznete feseni problému v tomto navodu k obsluze nebo v pfipadé zarucni ¢i poza-
rucni opravy, kontaktujte autorizované servisni stiedisko, které Vam s problémem poradi, seznam
servisnich stiedisek najdete na www.avenberg.cz/sk

e |nfernet: ww.avenberg.cz/sk
e E-mail: servis@avenberg.cz

Ochrana Zivotniho prostiedi, zpracovani odpadu

Spotiebice, vyrobky, pfislusenstvi a obaly by mély byt doddny k opétovnému zhod-
noceni neposkozujicimu Zivotni prostiedi.
Nevyhazujte pouzité vyrobky, spotiebice nebo zafizeni do domovniho odpadu!

Zlikvidujte vyrobek prostfednictvim schvaleného recykla¢niho provozu nebo pro-
stifednictvim komundlniho zafizeni na likvidaci odpadu nebo sbérného dvora. Dbejte
platnych predpist! V pripadé pochyb se poradte s recykla¢ni firmou. Veskeré obalo-
vé materidly nechte zlikvidovat v souladu s ekologickymi predpisy. Takto odevzdané
vyrobky nebo spotiebi¢e budou shromazdény, rozebrdny a dodany k opé&tovnému
zhodnoceni neposkozujicimu Zivotni prostiedi.
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KERTI GRILL

YUROK

TYP: HL-FP021
HASZNALATI UTASITAS

(az eredeti hasznalati utasitas forditasa)

HU



CSAK KULTEREN HASZNALHATO! A TERMEK HASZNALATA ELOTT OLVASSA EL A HASZNALATI
UTASITAST! A hasznélati Utmutatot a késébbi hasznalatra 6rizze meg!

FIGYELMEZTETES: A hozzaférhet6 részek forréak lehetnek! Keriilje a gyermekek &ltali hozzafé-
rést! Ezt a ferméket égheté anyagoktol tavol kell elhelyezni. Ne mozgassa a ferméket mukddés
kdzben.

Hasznalat utdn alaposan oltsa el a tlzet, és gy6z6djon meg arrdl, hogy a hamu kihdlt, igy nem all
fenn a tlizveszély! A grillen végzett barmilyen modositas veszélyes lehet! A biztonsagi utasitasok
figyelmen kivil hagyasa nem csak a személyes egészséget veszélyeztetheti, hanem anyagi karo-
kat vagy a termék karosoddsat is eredményezheti!

N\




Biztonsagi utasitasok!

FIGYELEM:
@ Kizaroélag kultéren hasznalhato!

{? A termék hasznalata elétt alaposan olvassa el a hasznalati utmutatot!

8? FIGYELMEZTETES: A grill hozzaférhetd részei nagyon forréak lehetnek! Keriilje a gyermekek
altali hozzaférést!

C? A grill egyes részei nagyon forréak lehetnek, ezért legyen nagyon o6vatos, és akadalyozza
meg, hogy gyermekek hozzaférjenek a grillhez. Gyermekek soha ne hasznaljak a grillt, és ne
tartézkodjanak a grill kdzvetlen kozelében.

{? Ezt a ferméket mindig csak égheté anyagokon kiviil szabad elhelyezni.
@ A grillt mindig csak sima és szilard fellletre helyezze!

@ Tilos a terméket hasznalat kézben barmilyen médon kezelni.

8@ Ne hordozza vagy mas modon kezelje a grillt, amig haszndlatban van.

Cg' A grill hasznalata utan alaposan oltsa el a tlizet a tliztérben, és gy6zédjon meg arrdl, hogy a
hamu kihdlt, és nem &ll fenn tlizveszély.

@ A termék barmilyen moédositasa veszélyes lehet.

8@ Soha ne valtoztassa meg a grill bedllitasait, ne végezzen bedllitdsokat vagy modositasokat a
terméken.

@? Soha ne hasznaljon folyékony tlizgyujtészert a tliz meggyujtdsdhoz vagy az égés eldsegités-
éhez!

8@ Védje magat a tliztél! Sérulés- és égési sérilésveszély!

@g' Ne haszndlja a grillt szeles id6ben! Sériilés és t(izveszély!

C@ A felhaszndlénak rendszeresen ellenériznie kell ezt a grillstitét, és tiszta, biztonsagos lze-
mallapotban kell tartania.

@ A grill hasznélata utan (a tlztérben 1évé langok kialvasa utan) a grillt legalabb 60 percig hagy-
ni kell teljesen kihtlni, hogy megel6zze a még forro grill kezelésébdl eredd égési sériiléseket.
Ezért a grill kezelésénél mindig viseljen véddékesztydit.

Soha ne érintse meg a racsot vagy a grill belsejében [év6 egyéb részeket, hamut vagy szenet
a hémérséklet ellenérzéséhez.

Cg“-' A grillt ugy helyezze el, hogy elkertlje a széllokéseket, amelyek késébb az égé hamu maradva-
nyait a grill kéral fujhatjak, és gyulékony anyagok meggyulladdsat okozhatjak.

@ Soha ne haszndlja a grillt erés szélben.
{? Soha ne hajoljon a grill f6lé, amikor tlizet gyujt.

{? Semmilyen kérilmények kézott ne hagyja a grillt feltigyelet nélkil, mikézben a flz ég. Kilo-
ndsen tartsa tavol a grilltél a gyermekeket és a hazidllatokat.

@ Soha ne probalja meg mozgatni a grillt, ha a flztérben tlz van. Tarolds vagy kezelés el&tt
hagyja a grillt kelléen kihdlni.

Cg Miel6étt tizet gyujtana a grillsitében, gy6zédjon meg arrél, hogy a hamutarté megfeleléen és
szildrdan van-e felszerelve.

@ Soha ne nyuljon a grillrdcshoz védékesztyl viselése nélkul.
Tdrolja az lizemanyagot vizallé tartalyokban, olyan helyektél tavol, ahol az meggyulladhat.
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Figyelmeztetés:
A grill hozzaférhetd részei-kilsé részei haszndlat kdzben nagyon felforrésodhatnak, ezért legyen
nagyon Ovatos és korultekinté, kilondsen, ha gyermekek és idések vannak a kdzelben.

Kérjiik, tartsa be a biztonsagi eléirasokat!
Soha ne taroljon gyulékony, illékony anyagokat és folyadékokat vagy mds gyulékony targyakat a
grill vagy hasonlé berendezések vagy készilékek kozelében.

Soha ne gyujtsa meg a grillt benzinnel vagy hasonlé folyadékokkal! Hasznalat utdn mindig oltsa el
megfeleléen a tlzet, és varja meg, amig a grill kihdl!

A grill felhasznaléja soha ne babréljon a készUlékkel, és ne véltoztassa meg a gyartd éaltal mega-
dott bedllitasokat!

Gyo6z6djon meg arrdl, hogy a grill helyesen van dsszeszerelve. Egyes alkatrészek éles
élekkel rendelkezhetnek, amelyek sériilést okozhatnak, ha az 6sszeszerelés soran nem
kériiltekintden jar el. Ezért legyen nagyon évatos, amikor a grill egyes részeit kezeli.

A gyarto az dsszeszerelés soran védokesztyii viselését javasolja!

Grillezés kézben mindig haszndljon egyéni védéfelszerelést, kiilondsen védékesztyiit,
kotényt stb. az esetleges boérégések elkeriilése érdekében!

FIGYELMEZTETES! SZEN-MONOXID-MERGEZES VESZELYE!

A termék belsejében ég6 faszén halalos kimenetel(i lehet. Egéskor szén-monoxid szabadul fel,
amelynek nincs szaga. SOHA ne égessen faszénnel, és ne haszndlja ezt a grillsitét lakdszobdkban,
jarmdvekben, satrakban stb.
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FONTOS FIGYELMEZTETES!

A grill csak faszén vagy kisebb fadarabok hasznalatara van tervezve! Ne helyezzen
be nagyobb fadarabokat vagy fahasabokat, és ne engedje, hogy magas lang égjen
a grillsiitében! Ellenérizze folyamatosan a grill hémérsékletét, és soha ne Iépje tul
a 300 Celsius-fokot! A grillracsok a kandallé kézelében helyezkednek el, és nincs ok
arra, hogy a grillt magas hémérsékletnek tegye ki. Ellenkezé esetben a grill filme-
legedhet és maradandéan karosodhat! Az utasitasok be nem tartasa karosithatja a
grill feliiletét és szerkezetét, és érvénytelenitheti a garanciat!

FIGYELEM! Ovatosan csomagolja ki a grillt és az egyes alkatrészeket a csomagoléanyaghbdl.
Ovatosan kezelje az egyes alkatrészeket, hogy elkertilje a sériiléseket, karcoldsokat stb. Az 6ss-
zeszerelés soran hasznaljon véddbetéteket. Az 6sszeszerelést 2 fével ajanlott elvégezni.
FIGYELMEZTETES!

A csomagoldanyagot, kiléndsen a mlanyag zacskokat tartsa gyermekek szamara elérhetetlen
helyen! Fuldoklas veszélye all fenn!

A csomagoldanyagot megfelel6 modon drtalmatlanitsa!

X X X||84 v
FIGYELEM!
NE HASZNALJON ALKOHOLT VAGY BENZINT A TUZ SZETVALASZTASAHOZ.
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Biztonsagi utasitasok

FIGYELEM:
@ Kizérolag kiltéri hasznalatra (épuleteken kiviil). SOHA ne hasznélja a grillsiitét beltérben vagy
zart vagy rosszul szell6zé helyiségben.

C@ Mindig gondoskodjon tlizoltdé készilékrdl ott, ahol a grillt hasznalni kivanja.

A grill kizadrdélag haztartasi hasznalatra készilt. A grillt SOHA ne haszndlja a gyarto altal el8ir-
taktol eltéré célra vagy kereskedelmi célokra.

8@ A grill egyes részeit gyarilag olajjal tartositjak. Az ételek elkészitése el6tt gy6zddjon meg arrol,
hogy a tartdsité olaj teljesen leégett és eltdvolitasra kerllt, hogy elkerllje az ételek szenny-
ez6dését.

@ Ne viseljen b6 ruhazatot és viseljen megfeleld fejfedét, amikor a grillstitével dolgozik - a hajat tartsa
feltlizve.

Cg—' Soha ne haszndlja a grillt fapadlén vagy mas éghetd fellleten.

@ A grillt csak olyan szildrd alapra szabad helyezni, amely a grill sulydhoz képest biztositja annak
biztonsdgos stabilitasat.

8? A grill hasznalatakor tarfson legaldbb kb. 4 m-es biztonsagi tavolsagot a grill és mas éghe-
t6 anyagok (tébbek kdzott bokrok, sévények, levelek, fak, fi, fa padld/mennyezet, kerités,
épuletek stb.) kozott.

8@ Tartson biztonsagos tavolsagot a grill és az égheté anyagok, példaul benzintartalyok, gazve-
zetékek, lzemanyaggdzok vagy olyan terlletek kozott, ahol ezek az égheté anyagok jelen le-
hetnek, illetve ahonnan ezek az égheté anyagok kiszabadulhatnak. Soha ne tarolja a grillsttét
ilyen tertleteken.

% Kedvezétlen idéjarasi koriimények esetén a grillt szélvédett helyen helyezze el.

@@ Tartsa tavol a gyerekeket és az dllatokat a grillt6l. Tartsa a grillt a gyermekek szdmara elérhe-
tetlen helyen, amikor nincs haszndlatban.

8? A grill kezelésénél fokozott dvatossaggal jarjon el, hogy elkerllje a hatizmok vagy a vazizomzat
sérlilését.
@g Soha ne kezelje a grillt hasznalat kdzben.

Soha ne hasznaljon benzint, kerozint vagy alkoholt a tlztérben lévé faszén meggyujtasahoz.
Ezen anyagok vagy hasonlo égheté anyagok hasznalata hirtelen gyulladast, robbanast vagy
varatlanul erés gyulladast okozhat, ami sulyos sériilést okozhat a felhasznalonak.

{? Soha ne adjon hozza folyékony 6ngyujtéd folyadékot a faszén égésének elésegitésére. Az 6n-
gyujto hirtelen meggyulladdsa és a felhaszndld sulyos sérilése lehet a kovetkezmény.

8@ Soha ne adjon spontdn meggyulladt faszénbrikettet az olvadt tlizhdz, hirtelen gyulladas és a
felhasznald sérilése lehet a kdvetkezmény.

@ Ne gyujtsa fel a grillstitét, és ne hasznalja azt felszerelt hamutartd nélkul.

@ Hasznalat utdn ne hagyja felligyelet nélkil a forré grillt, illetve az égé faszén vagy hamu ma-
radvanyait.

C@ Soha ne vegye le a hamutartot a grillrél, amig a hamu/szénmaradék teljesen ki nem hdilt.
@? A karbantartdsi vagy fisztitdsi miveletek megkezdése el6tt hagyja a grillt kelléen kihdini.
C? A megmaradt parazsat és hamut el kell tavolitani a grillbél, miel6tt feltigyelet nélkil hagyja.

@ Legyen 6vatos, és mindig haszndlja a j6zan eszét, ez megvédi Ont és a tulajdonat. A megma-
radt parazsat és hamut dvatosan helyezze egy nem gyulékony fémtartalyba, és fedje le me-
gfeleléen vizzel. Hagyja a vizzel lefedett parazsat a fémtartalyban 24 éran keresztil, miel&tt
kiontené a tartalmat.
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{? Kerti slaggal locsolja le a grill kortli 6sszes fellletet. Ezzel eloltja a hasznélat vagy tisztitas
sordn a grillbél esetleg kihullott hamut, parazsat vagy parazsat!

8? Késziljon fel egy esetleges tlizesetre. Gy6z6djon meg arrol, hogy képes elsésegélyt nyujtani
és eloltani a tlzet, tartson kéznél egy elsésegélycsomagot és egy tlizolté késziiléket.

Cg Soha ne hasznalja a grillt bontatlan konzervdobozok vagy Gvegek melegitésére. Az ilyen edé-
nyek belsejében nyomas alakulhat ki, ami azok dsszetéréséhez/szakaddsahoz vezethet, ami
sulyos sériilésekhez vagy a grill sértiléséhez vezethet.
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Az alkatrészek jegyzéke

Mark Kép Mennyiség
1 \ : A\ )
2 ;
3 1
4 1
5 1
6 1
7 1
8 1
9 1

10 1
i 1
12 = 1
13 &5 4

25



Mark Név Kép Mennyiség
A M6x12 mm (o 19
B M6 HO 3
C M6 @7 2
D @616 4
E M6 @ 3
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Osszeszerelés
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Hasznalati utasitas

FIGYELEM:

e A grillrdcs bevonattal van elldtva. Ezért a sériilések elkeriilése érdekében évatosan kezelje a
grillrdcsot. Ne h(itse a rdcsot hideg vizben, ha még forré. A gyors lehllés miatt a felllet megre-
pedhet. A rdcsot mindig hagyja magara a leh(léshez.

e A grillrdcs egyes részei gydrilag olajjal vannak el6konzervalva. Ezért az ételkészités el6tt ége-
téssel tavolitsa el a tartdsité olajat. A gyartd nyomatékosan tanacsolja, hogy elsé hasznalatakor
csak 30 percig égesse a szenet anélkl, hogy grillezne vagy fustdlne ételt.

e Vigyazat! Ne lépje tUl a megadoft maximalis hémérsékletet még elsé égetéskor sem! Tulmele-
gedés és a grill karosodasa kdvetkezhet be, ami a garancia elvesztését eredményezheti.

A tiiz meggyujtasa

e Tegye a faszéneket a tlztérbe.

e FIGYELMEZTETES! Ne tegyen 1,5 kg-nal tdbb faszenet vagy grillorikettet a tiiztérbe. Soha
ne haszndljon egyedul fat a grillsitében! Tulmelegedés és a grill maradandé kdrosodasa lehet a
kévetkezmény! Szlikség esetén apro fadarabokat vagy forgacsot is hozzaadhat a grillezett ételek
kifejezettebb aromajanak elérése érdekében.

e Grillezés el6tt hagyja, hogy a faszén kelléképpen elégjen, hogy pardzs képzddjon.

e FEz bizfositja, hogy a gyujtdanyag kell6képpen leégjen a tlztérrél. Ha kordbban kezdi el a grille-
zést, az ételek megromolhatnak a tlizgyujto fustjétél. Miutdn a faszén teljesen leégett a tlztérrdl,
egy hosszu nyell fogdval/ gereblyével egyenletes rétegben teritse el a faszénnel a tiztér teljes
feltletét.

e A faszén meggyujtdsdhoz szilard gyujtds helyett elektromos vagy mds gyujté is hasznalhato,
de csak a haszndlati utasitdsuknak megfeleléen. Ha szildrd faszéngyujtét haszndl, hagyja égni a
szenet, amig a pardzs kelléen at nem égett, hogy grillezheté/égetheté legyen (kb. 20 perc). Ez
lehet6veé teszi, hogy az 6ngyujto teljesen elszivja/kiégesse a szenet.

Tiizvezérlés a tiiztérben

A grillezés megkezdése elétt mindig hagyja a tlztérben/tlzteret elég forronak ahhoz, hogy elérje
a kivant hémérsékletet. Egyszerlien nem lehet eléggé felmelegitett grillsitével dolgozni, és grille-
zés kozben sem lehet ételt a tliztérbe tenni. El6szor biztositani kell a megfelel6 hémérsékletet, és
csak utdna lehet nekildtni a grillezésnek. Ha a grill megfelel6en fel van melegitve, a tovdbbi miiko-
dés viszonylag egyszert. Oriilni fog annak, hogy ez a grill milyen kevés faszénnel tud megbirkézni.

A faszén hozzaadasa az olvasztott tiiztérhez

A grillezéshez vagy a lassu flistéléshez sziikséges hosszabb héfok biztositdsahoz (vagy ha rendki-
vil nagy mennyiség( ételt készit egyszerre), sziikség van faszén hozzdaddsara. Egy hosszu nyelli
grillcsipesz/szurkalo segitségeével tébbszér szorja szét a faszénnel a tlztérben. Ezutan védoke-
sztyU és grillcsipesz segitségével sziikség szerint t6ltsdn szenet a tliztérbe.

Ne hasznaljon folyékony gyujtéanyagot vagy spontan meggyulladt szenet a mar megolvadt tlztér
utantoltésekor. Ez nagyon veszélyes lehet, és a folyékony ongyujto flstjétdl valod szennyezédés
miatt az ételek megromldsat is okozhatja.

Soha ne prébaljon meg olyan grillt/tlizrakohelyet kitiriteni, amely még g6 szenet vagy forré ha-
mut tartalmaz. Varja meg, amig a hamu/szén kell6en és teljesen kihtl. Ezutan ritse ki a grillt.

A grillezéssel és a lassu flstoléssel kapcsolatos részletesebb informaciokért olvassa el az , Elelmis-
zerek el6készitése” bekezdést.
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Az ételek hékezelése
Kovesse az aldbbi utasitasokat, amikor ezen a grillen grillez.

Mindig alaposan mosson kezet a nyers hus kezelése el6tt, valamint az ételek kezelése utan és
evés el6tt.

Hagyja, hogy a fagyasztott élelmiszerek, példaul a hus és a baromfi a kezelés el6tt teljesen felol-
vadjanak a hiitészekrényben. A nyers hust és baromfit mindenkor tartsa elktlonitve a fétt hustol
vagy mas ételektol.

A nyers hust MINDIG tartsa elkuldnitve mas fétt éleimiszerektol.

Miel6tt az ételt a grillrdcsra helyezné, gy6z6édjon meg arrdél, hogy minden munkafelllet és gril-
leszkdz tiszta és alaposan megmosott - mentes az eléz6 grillezésbdl szarmazd maradvanyoktol.

Soha ne hasznalja ugyanazokat a grillez6eszkozoket a nyers és a fott ételek kezeléséhez.
Fogyasztds elétt gy6z6djon meg arrdl, hogy az étel kelléen atsilt.

FIGYELMEZTETES!

A nyers vagy nem kelléen &tsiitétt his fogyasztasa ételmérgezés veszélyének teszi ki Ont az olyan
baktériumtorzsekkel valé szennyezédés miatt, mint a szalmonellézist okozd E. coli. Az alulfétt hus
kockdzatdnak csdkkentése érdekében javasoljuk, hogy haszndljon hémérd szondat a hus belsé
hémérsékletének pontos mérésére, vagy vagja fel a hust, és vizualisan ellenérizze az atsilt alla-
potot.

FIGYELMEZTETES!

Ha a hus teljesen atsllt, a szaftban nem lehet véres rézsaszin vagy piros szind.

Gy6z6djon meg arrdl, hogy a grill fiszta és tokéletes allapotban van, mielétt begyujtja a tlzet és
elkésziti az ételt.

Gy6z6djon meg arrol, hogy a grill valdoban tGzemi hémérsékletre van hevitve, mielétt az ételf a
grillrdcsra helyezné. A nagyobb és vastagabb husadagokat helyezze a legalacsonyabb héfoko-
zatu ferlletre, mivel varhatoan ezek az adagok grilleznek a legtovadbb. Ez biztositja, hogy ezek az
adagok a sUtési folyamat sordn egyenletesen, égett foltok nélkil grillezédnek meg. Tartsa be a
rendszeres megforgatdst.
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Elelmiszer-elékészités
A grillstité harom kiilénbo6zé stitési modra hasznalhato, attol fliggden, hogy milyen tipusu ételt és
hogyan szeretné megsutni.

GRILLENES

A grillezés az ételek kdzvetlen hé hatdsdra torténd sitése. Ez a modszer a leggyorsabb, és oly-
an ételek elkészitésére alkalmas, amelyeknek a sités elétt finom texturdjuk van, mint példaul a
sertés- vagy marhaszelet, vagy a szlizpecsenye, a dardlt hus, a kolbdsz, a kolbasz, a csirke, a ten-
ger gyimolcsei sth. elkészitéséhez. A zoldségek szintén népszerd, grillezésre alkalmas ételek.

A grillezés soran nagyon magas, 160 °C feletti hémérsékletet hasznalnak. Ezen a hdmérsékleten a
hékezelés nagyon gyors, ezért az ételt gondosan ellenérizni kell, hogy ne égjen meg.

SUTES

A grillezés egy kozvetett tlizet, hot és flistot hasznald fézési eljaras. Ez a modszer egy kicsit hoss-
zabb ideig tart, de szinte minden tipusu ételhez hasznalhato (beleértve a fent felsoroltakat is),
mivel alacsonyabb hémérsékletet hasznal, hosszabb sitési idével. Ez a médszer leginkdbb olyan
husok esetében alkalmazhatd, amelyeknek hosszabb fézési idére van szikségik a megpuhuld-
shoz, pl. borda, szegy, lapocka, szarvas stb.

A grillezéshez 100°C és 160°C kozotti hémérsékletet haszndlunk. Az optimalis eredmény érdeké-
ben a hémérsékletet 135°C korul prébalja tartani.
Hasznalja a fantazidjat a grillezés soran, mert a lehetéségek tarhaza végtelen.

LASSU FUSTOLES

A lassu fustolés sokkal alacsonyabb hémérsékleten, sokkal hosszabb ideig tartd sités. A lassu
fustolés lényegében a hus pacolasan és szaritdsan alapul, nem pedig a fézésén. A lassu fustélés
idedlis pulyka, csirke, marhaszegy, sajt és kolbaszok esetében.

A lassu fustolés 60 °C és 100 °C kozotti hdmeérsékleten torténik. A legtobb lassu flstolési recept
a ,gyors sokkal” torténé pacoldst ajanlja, ami elésegiti az élelmiszerek eltarthatdsagdt és megaka-
délyozza a baktériumfert6zést a f6zés soran.
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Faszén és fa hasznalata fiist6léshez

SZENFUZEL

Az On faszéngrillje faszénbrikett vagy természetes faszén égetésére késziilt, mindkettének mas-
-mas a tulajdonsdga. A brikett altaldban hosszabb égési idét biztosit, mint a faszén, masrészt
viszont a faszén fltéértéke magasabb, mint a briketté. Ezért a tliztér ajtajanak hasznalatat ugy
alakitottdk ki, hogy mindkét tlizeléanyagtipust konnyen lehessen adagolni.

TOZIFA
A flstoléfa hozzaaddasa a tliztérhez egyszerl és hatékony modja annak, hogy a grillezett, stlt vagy

A faforgdcsot elsésorban révidebb sitési idé esetén, mig a nagyobb darabokat hosszabb sttési
idd esetén hasznalja.

Amikor fat valasztunk a flstoléshez, jobb, ha kemény gyimolcsfat haszndlunk, amely olyan fakrél
szarmazik, amelyeken diéfélék, gyimodlcsok vagy mas édes gylimolcsok vannak. A legnépszertibb
és legelterjedtebb fafajtak fliistéléshez minden bizonnyal a biikk, a t6lgy, a szilva és a cseresznye.
A bikk és a t6lgy enyhe izt és aromat kdlcsondz, mig a szilva és a cseresznye intenzivebb. Tovabbi
fafajtak a sargabarack, alma stb.

Fontos, hogy jél széritott fat hasznaljunk, és soha ne haszndljunk ttlevell fakat fistoléshez.

A nem eléggé szaritoft fa még mindig tartalmaz maradék gyantat és nedvességet, és elégetésekor
kildénosen erds fust keletkezik, amely megrontja a hust - feketére szinezi azt. Rdaddsul nyers fa
égetésekor nagyon nehéz elérni a kivant hdmérsékletet, mivel a faban lévé nedvesség lehlti a
tlzet. A jol szdritott fa kdnnyebben ég, jobban tartja az egyenletes hdmérsékletet, és kivalo izt és
aromat ad, amely nem tul erés.

Ennek az iznek és aromdnak az ételben lévé mennyisége szabdlyozhaté a megfeleld faanyag ki-
valasztasaval (az intenzitas szempontjabol), de a hus fustélésének idétartamaval is. A grillezés a
hosszabb sttési idé miatt dltaldban kifejezettebb flistds izt és aromat ad a husnak, mint a grillezés.
A fUstolés mértékét is szabalyozhatja, példaul ugy, hogy a hust a fustélési id6 egy részére folidba
csomagolja. A flistélés ebben az esetben a teljes fustélési idé V2 - 2/3-a, vagy amig a hus megfe-
lel§ szint nem kap, majd a befejezéshez félidba csomagoljuk.

FIGYELEM!

A grill legtébb felllete hasznalat kézben nagyon forré. Ezért legyen nagyon évatos a hasznalat
sordn. Tartson biztonsdgos tavolsagot mds személyek és a grill kozott. A sérilések elkerilése ér-
dekében a grill hasznalatakor mindig viseljen védd és megfeleld ruhdzatot. Tartsa tavol a gyereke-
ket és az allatokat a grilltél. Soha ne kezelje a grillt haszndlat kozben. Soha ne haszndljon benzinft,
petréleumot, alkoholt vagy alkoholt folyékony gyujtoszerként a iz meggyujtdsdhoz. Egyes alla-
mokban illegdlis az 6ngyujtéfolyadék hasznalata. llyen esetekben szilard-folyékony gyujtéanyag
haszndlhaté helyettesitésére. Soha ne haszndljon folyékony gyujtéfolyadékot elektromos 6ngy-
Ujtéval egyltt.
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A grill apolasa, karbantartasa és kezelése

Ha a grillt takarékosan és megfontoltan haszndlja, jelentésen meghosszabbithatja az élettartamat.

Miutan a grill befejezte a grillezést és kelléen kihdilt, tavolitsa el a maradék hamut. A hamu ¢ssze-
gyUjti a nedvességet, ami kezdédé korrézivohoz és az anyag bomlasahoz vezethet.

A grill élettartamanak meghosszabbitdsa érdekében a gyarté a grill rendszeres karbantartasat és
tisztitasat ajanlja minden grillezés utan.

Ha a grill karbantartasat és tisztitasat elhanyagolja, fennall a veszélye, hogy a felgyllemlett vagy
lerakédoftt zsir vagy ételmaradék meggyullad, ami sulyos sértlésekhez vagy a grill karosodasahoz
vezethet.

Minden hasznalat utan Uritse ki és tisztitsa meg a grill minden részét a zsirtdl és ételmaradéktol.

A grill tisztitdsa nagyon egyszerii. A tisztitas soran kévesse az aldbbi lépéseket:

a. Kapcsolja ki a tlizet, és vdrjon 15-20 percet, amig a grill lehll. Gy6zédjon meg réla, hogy a grill
minden része kihdilt.

b. Rendszeresen tisztitsa meg a grillrdcsokat szappanos oldattal. Vigyazat! A grill fellleti bevona-
ta nagyon sérulékeny! Ne tavolitsa el a szennyezédéseket a grillrél, nehogy megsériiljon a felllet-
kezelés.

c. A grill kiilsé részein habos tisztitoszereket hasznaljon, ne hasznaljon porokat vagy suroldszere-
ket, amelyek tartésan kdrosithatjak a grill feltletét!

d. A grill belsejét is tisztitsa meg forrd szappanos oldattal. Haszndljon drétkefét, acélgyapotot
vagy drotkendét a raégett ételmaradékok eltdvolitasahoz.

e. Az étellel nem érintkezé, talalt korroziot megfelelé szerrel kell kezelni, és héallé grilloevonattal
kell leforrazni.

f. A grillfelileteken vagy a grill egyes részein megjelené fellileti rozsda teljesen normalis. Ha
rozsda van jelen, azt azonnal el kell tavolitani, hogy megakadalyozza a terjedését, példaul puha
kefével. A megtisztitott fellleteket ezutdn le kell kezelni példdul névényi olajjal. A névényi olaj
alkalmazdasat minden tisztitdskor ismételje meg.

Mindig ellenérizze, hogy a grill megfeleléen lehtilt-e, mielétt tarolja és letakarja. A grillt széraz és
szelléztetett helyen tarolja.

A grill éleftartamdnak meghosszabbitdsa és j6 allapotanak megdrzése érdekében erésen java-
soljuk, hogy fedje le a grillt. Ha hosszabb idére kint hagyja a szabadban. Javasoljuk egy megfelelé
véddponyva haszndlatat.

Még ha a grillt védéponyva is védi, akkor is rendszeresen ellendrizni kell, mivel a nedvesség vagy
a paralecsapddas hatdssal lehet a grillre, ami kdrosodast és korrézidt okozhat. Ebben az esetben
a grillt a védéponyvaval egyutt meg kell szaritani. Lehetséges, hogy a grill egyes részein maradt
zsiradékon penész képzédik. Ezt a penészt a zsirmaradvanyokkal egyitt forrd szappanos vizzel
kell eltavolitani.

Kerilje az id6jaras viszontagsagait (es6, hé stb.) Ne hagyja a grillt nedves vagy paras kérnye-
zetben!

Alaposan ftisztitsa meg a grillt, ellenérizze az egyes illesztések, alkatrészek vagy szerelvények
tomitettségét. A grillt megfelelé tartositdszerrel vagy olajjal konzervalja, csomagolja védéponyva
al3, és tarolja szdraz, védett helyen.

A grill hasznalata és megfeleld tartdsitdszerrel vald kezelése megakadalyozza a korrézidt.
Rendszeresen kenje be a termék fellletét novényi olajjal, hogy biztositsa a sziikséges védelmet.
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Kezelje 1(izall6 festékkel azokat a tertileteket, ahol a grill sérilt, korrodalodott, kopott sth.
A gyarté magas hémérsékletnek ellenallo fekete sprayfestéket javasol.

Soha ne fujjon festéket a termék belsejére!

FONTOS!

Felhivjuk figyelmét, hogy a grill fém - festett részei a faszénégetés soran keletkezé extrém hémér-
séklet miatt elszinezédhetnek. Ennek hatdsara a festett fellletek sotétebbnek tlinhetnek, kréta
vagy matt szinlivé vélhatnak. Az anyagok ilyen szinvaltozasai azonban gyakori jelenségek, ezért
nem fogadhatok el reklamacio alapjaul.
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Elérhetdségek és szolgaltatas

Ha nem taldl megoldast a problémdra ebben a kézikdnyvben, vagy garancidlis vagy garanciat
kovetd javitds esetén forduljon egy hivatalos szervizk6zponthoz, hogy segitsen a probléma me-
goldasaban, a szervizkdzpontok listdja a www.avenberg.hu oldalon faldlhato.

e |nternef: www.avenberg.hu

e E-mail: info@avenberg.hu

Kornyezetvédelem, hulladékkezelés
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A készulékeket, fermékeket, tartozékokat és csomagoldsokat kérnyezetkiméld ujra-
felhasznalas céljabdl kell szallitani.

A hasznalt termékeket, készllékeket és felszereléseket ne dobja a haztartasi hulla-
dékbal!

A tferméket engedélyezett Ujrahasznositd létesitményen vagy kommunalis hulladék-
gyUjté telepen vagy gyUjtéudvaron keresztil drtalmatlanitsa. Tartsa be a vonatkozd
el6irdsokat! Kétség esetén forduljon ujrahasznosité céghez. Minden csomagoloa-
nyagot a kdrnyezetvédelmi eldirasoknak megfeleléen artalmatlanittasson. Az igy
leadott termékeket vagy készllékeket 6sszegyljtik, szétszerelik és kdrnyezetkiméld
Ujrafelhasznalds céljabdl elszallitjak.



Raz, (%
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Hotovo!
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