Grill ogrodowy Lokomotywa XXL z oddzielng
wedzarnia
Instrukcje montazu i obstugi

Wazne uwagi dotyczgce bezpieczenstwa:

« Przed kontynuowaniem przeczytaj doktadnie instrukcje bezpieczenstwa i
instrukcje instalacji / sam montaz.

- Umies¢ grill na twardej, ptaskiej, stabilnej i niepalnej podstawie, ktéra jest
odpowiednia dla catkowitej wagi grilla. W zadnym wypadku nie nalezy uzywac
tatwopalnego podtoza (np. Drewnianej podstawy)



- NIGDY nie uzywaj grilla bez pojemnika na wegiel. Nie usuwaj pojemnika na
wegiel jesli zawiera goracy wegiel.

Podczas umieszczania grilla upewnij sie, ze jest on oddalony o co najmniej 3 m
od tatwopalnego materiatu (krzewy, drzewa, ptoty, budynki itp.). NIE
umieszczaj grilla w zamknietej przestrzeni.

- TYLKO DO UZYTKU NA ZEWNATRZ! NIE uzywaj grilla wewnatrz i
zamknietej przestrzeni.

- TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO. Uzywaj grilla tylko zgodnie z jego
przeznaczeniem.

- Zalecamy stosowanie statych podpatek, aby zapobiec niebezpieczehstwu
ktére wystepuje w przypadku tatwopalnych ptyndéw. Jesli zdecydujesz sie na
podpatke do grilla, to tylko na podpatke, ktéra nadaje sie do wegla drzewnego.
Najpierw przeczytaj instrukcje bezpieczehstwa producenta przed uzyciem
produktu. Trzymaj podpatke z dala od grilla.

. Jesli uzywasz ciektej podpatki, pozwdl, by wegiel palit sie z otwartg pokrywaq i
otworz drzwiczki grilla, az utworzy sie jasna warstwa popiotu (po okoto 20
minutach). Przez to dajesz ciekiej podpatce szanse na spalenie sie. Jesli tego
nie zrobisz, moze sie gromadzi¢ dym w grillu, co moze prowadzi¢ do wielkiego
ptomienia lub nawet eksplozji zaraz po otwarciu pokrywy.

- Aby rozpali¢ ogien w drugiej komorze spalania, mozesz uzy¢ tylko solidnego
ognia, jesli juz jest ogien w pierwszej komorze. Zapobiegnie to wyjsciu
ptomienia z pierwszej lub drugiej komory. Jesli nie masz solidnej podpatki,
musisz zrobi¢ ogieh w obu komory naraz.

- Nigdy nie uzywaj podpatki zawierajgcej ciekty ptyn. Uzywaj tylko wysokiej
jakosci wegiel lub mieszanki wegla drzewnego - drewno.

- NIGDY nie uzywaj sprezonego gazu, nafty lub alkoholu jako podpatki do ognia.
Korzystanie z nich lub podobnych produktéw mogg prowadzi¢ do wybuchu,
ktory moze spowodowac ciezkie obrazenia.

* Nigdy nie wlewaj ptynnej podpatki na gorgcy wegiel drzewny, moze to
spowodowac wybuch ptomieni i moze powazne obrazenia.
- Umiesc grill poza zasiegiem dzieci, dzieci powinny unikac kontaktu z grillem.
» Dzieci moga uzywac grilla tylko pod nadzorem.
- NIGDY nie zostawiaj grilla bez nadzoru podczas jego uzywania.
- Jesli dodajesz wegiel drzewny lub wegiel, zréb to z najwyzszg starannoscia i
zgodnie z odpowiadajgcg metoda podanej w sekcji ,,Optata za wegiel drzewny”
« Nie przechowuj ani nie uzywaj grilla w poblizu gazu lub innych tatwopalnych
cieczy, lub innych oparow ktére moga spowodowac wybuch..
- NIGDY nie przechowuj podpatki ani innych tatwopalnych cieczy lub
materiatow pod grillem.
« Ostroznie przesuwaj ruszt weglowy, uchwyt moze byc¢ goracy.



- Nigdy nie ruszaj kratg/rusztem na wegiel drzewny, jesli wtasnie zgasites ogien
wodg, poniewaz powstajgca nagle gorgca para wodna moze prowadzi¢ do
obrazen.

Po uzyciu grill jest zawsze goracy. Aby zapobiec
poparzeniom:

Nie przemieszczaj grilla

Upewnij sie, ze grill jest stabilnie ustawiony, aby nie poruszyt sie nagle
Nosi¢ rekawice ochronne lub rekawice kuchenne

NIE dotykaj goracych powierzchni grilla

NIE NALEZY nosi¢ luznej odziezy i trzyma¢ wtosy z dala od grilla.

Uwaga!

- Sprawdz poziom ttuszczu w pojemniku i oproznij go lub wymien, jesli jest wypetniony.
Nalegamy, abys byt jak najbardziej ostrozny, kiedy wedzarnia, blaszany pojemnik i jego
zawartosc jest gorgca.

- Podczas grillowania ttuszcz miesny moze kapac¢ na wegiel drzewny i powodowac duze
ptomienie.

- W takich przypadkach zamknij pokrywe, aby ugasi¢ pozar. Nie uzywaj wody do gaszenia
ptomieni ktére pochodzity z ttuszczu.

- Upewnij sie, ze ptomienie nie mogg sie zapali¢, gdy tylko ogien zetknie sie ze swiezym
powietrzem. Podczas otwierania pokrywy upewnij sie, ze jestes w wystarczajgcej
odlegtos¢ od gorgcej pary i ptomieni (twarz, rece, ciato).

- Nie taduj przedniej pétki wiecej niz 6,8 kg. Nie opieraj sie o przednig potke.

- Temperatura nie moze przekraczac¢ 200 ° C (tj. 400 ° F). Uwazaj na wegiel drzewny lub
wegiel aby nie dotykat bokow grilla. W przeciwnym razie zywotnos¢ powierzchni metalowej
i grilla zostanie zmniejszona.

- Podczas montazu i korzystania z grilla nalezy uwazac, aby nie przecig¢ sie ostrymi
krawedziami lub czesciami metalowymi. Podobnie uwazaj, kiedy siegasz pod grill lub
bezposrednio do grilla.

- Podczas otwierania pokrywy upewnij sig, ze jest szeroko otwarta. W przeciwnym razie
moze znowu zamkngc¢ sie, co moze prowadzi¢ do obrazen.

- Zamknij pokrywe drzwi i komina, aby zgasic¢ ptomien

- Nigdy nie zostawiaj wegla i popiotu w grillu bez nadzoru. Jesli chcesz zostawic grill bez
nadzoru, Usuh wegiel i popidt z grilla. Zwrdo¢ uwage na bezpieczenstwo osobiste i ochrone
swojej wtasnosci. Umies¢ wegiel i popiot w niepalnym metalowym pojemniku i zalej duzg



iloscig wody. Przechowuj wegiel, popiot i wode w niepalnym metalowym pojemniku przez
24 godziny przed jego zlikwidowaniem.

- Trzymaj wegiel drzewny i popidt z dala od budynkow i innych tatwopalnych materiatéw.

- Umyj powierzchnie pod i wokot grilla strumieniem wody z weza ogrodowego w celu
usuniecia i ugaszenia gorgcego popiotu i wegla, ktéry moze tam by¢.

- Po uzyciu doktadnie wyczys¢ kratke i przetrzyj olejem roslinny, aby zapobiec rdzewieniu.
Przykryj kratke, aby zapobiec nadmiernej rdzy.

- Podczas przenoszenia grilla zwracaj uwage na swoje miesnie lub problemy z plecami —
pamietaj ze grill jest ciezki.

- Zalecamy trzymanie gasnicy w zasiegu reki. Skontaktuj sie z lokalnymi wiadzami — straz
pozarna, w celu uzyskania porady w okresleniu rozmiaru gasnicy.

- Grill nalezy trzymacé poza zasiegiem dzieci, w suchym miejscu, gdy nie jest uzywany.

Zalecamy instalowanie grilla w dwie osoby.

Potrzebne beda narzedzia do ztozenia:
. szczypce

srubokret krzyzakowy i ptaski
regulowany klucz do nakretek

Lista czesci:

1. 3 kratki grillowe do komory gotowania
2. 3 ruszt weglowy do komory wrzenia

3. 1 drzwi do wedzarni

4. 1 szt. zawias do pokrywy

5. 1 szt. korpusu komory wrzenia

6. 1 szt. pokrywa do komory spalania

7. 1 uchwyt do pokrywy komory spalania
8. 1 czes$¢ gbrnej komory spalania

9. 1 ruszt rusztowy do komory spalania
10. 1 drzwi do komory spalania

11. 1 ruszt weglowy w komorze spalania
12. 1 dolna komora spalania

13. 3 kratki do grillowania w komorze do gotowania
14. 1 zamek drzwi
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1 czapka

2 uchwyty stotowe

1 rozpérka komory spalania

1 uchwyt boczny

2 szt kot

1 szt. znak

Koto osi 1 szt

1 szt. Uchwyt na pojemnik na ttuszcz
1 miska na aromat

1 uchwyt na naczynia aromatyczne
4 kraty do grillowania w komorze wedzarniczej
4 sztuki utrzymania znaku

2 nogi

1 szt. krétka noga

1 dtuga noga

1 szt przednia potka

1 komora do palenia

1 hak

1-czesciowy komin

1 pokrywa komory pieczenia

Zawartos¢ torby:

. 58 szt. Wkretéw krzyzowych M6x15

. 24 nakretki szesciokgtne M6

. 1 sztuka nakretki szesciokatnej M5

. 2 nakretki szesciokgtne M12

. 8 podktadek o srednicy 17 i Srednicy 6.2

. 1 szt. Wkret krzyzowy M6x14 mm z wydtuzong szyjka
. 1 szt. Wkret krzyzowy M5x11 mm z wydituzong szyjkg
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Przygotowanie przed uzyciem i instrukcje wypalania
grilla

Przed pierwszym uzyciem grilla nalezy uwaznie przeczytac ponizsze instrukcje.
Ostrozna opieka nad grillem moze zapobiegac uszkodzeniu zewnetrznej
warstwy od samego poczatku i uniemozliwi¢ aby pierwszy positek miat
nieprzyjemny smak.

WAZNE: Pielegnacja i ostona grilla sq wazne dla ochrony grilla przed
nadmierng rdzg podczas gdy go nie uzywasz.

Krok 1
Wt6z puszke na ttuszcz na swoje miejsce. Wazne jest, aby zawsze umieszczac
pojemnik pod miejscem gdzie jest wyciek ttuszczu.

Krok 2

Postepuj zgodnie z tymi instrukcjami, aby ugasi¢ pozar.

OSTROZNIE: Nigdy nie uzywaj wegla drzewnego, ktéry zostat wstepnie
potraktowany ptynna podpatka.

Uzywaj tylko wysokiej jakosci wegla drzewnego lub mieszanki wegla drzewnego
- drewna.

Jesli uzywasz podpatki do grilla, postepuj zgodnie z instrukcjami producenta i
przepisami bezpieczehstwa.

Zacznij od 3,5 - 4,5 kg wegla drzewnego. Ta ilos¢ musi by¢ wystarczajaca, aby
grillowa¢, kiedy sg ukohczone przygotowania grilla. Jesli wegiel jest zbyt
goracy, przenie$ go na srodek rusztu.

UWAGA: NIGDY nie uzywaj grilla bez pojemnika na wegiel. Nie usuwaj
pojemnika na wegiel kiedy zawiera goragcy wegiel.

UWAGA: Upewnij sie, ze rozzarzone wegle lub gorgce drewno nie dotykajg
wewnetrznych Scian grilla,przedtuzy to jego uzytkowanie i zywotnosc.

JEZELI KORZYSTASZ Z PALNIKA KOMINKOWEGO,
KONTYNUUJ KROK 6.

Krok 4

Zacznij od 3,5 - 4,5 kg wegla drzewnego. Ta ilos¢ jest wystarczajgca do
grillowania, gdy tylko skonczy sie przygotowywac grill. Otwérz klape powietrza
komory spalania na 2,5 - 5 cm i pét klape regulacyjna. Jesli wegiel jest bardzo
goracy, przenies go na srodek grilla.

UWAGA: Upewnij sie, ze gorgce wegle nie znajdujg sie bezposrednio na klapie

powietrza komory spalania, gdyz moga wypasc.



Krok 5

Otworzy¢ klape powietrza komory spalania na 2,5 - 5 cm i klapke regulujaca do
potowy. Gdy pokrywa jest otwarta, mozna podpali¢ wegiel drzewny z
bezpiecznej odlegtosci, pozwdl mu sie spali¢, az sie uformuje lekka warstwa
popiotu (ok. 20 minut). Ciekta podpatka musi sie catkowicie spali¢, zanim
bedziesz mogt zamknij pokrywe grilla.

OSTROZNIE: Ptynna podpatka musi zosta¢ catkowicie spalona, zanim bedzie
mozna zamkng¢ pokrywe grilla (po okoto 20 minutach).

Niezastosowanie sie do tego moze spowodowac gromadzenie sie dymu w grillu,
co moze prowadzi¢ do ostrego ptomienia lub pozaru a nawet do wybuch po
otwarciu pokrywy.

Krok 6

Jesli wegiel drzewny mocno sie pali, zamknij pokrywe i drzwi. Temperatura na
termometrze powinna osiggng¢ 120 ° C. Utrzymuj te temperature przez 2
godziny.

Krok 7

Zwiekszy¢ temperature do ok. 200 ° C. W tym celu otworzy¢ klapke powietrza i
klapke komory spalania komina i doda¢ wegiel (patrz instrukcje - akapit -
tadowanie wegla podczas grillowania). Zachowaj tg temperature przez 1
godzine, a nastepnie pozwdlcie ochtodzi¢ sie catego urzadzenia do grillowania.
UWAGA: Temperatura w komorze spalania nie moze przekracza¢ 200 ° C
podczas przygotowywania grilla uwazac¢ aby nie doszto do zadrapania lub
zadrapania $cian zewnetrznych grilla.

WAZNE: Chron grill przed nadmierna rdza, regularnie dbaj o grill i przykryj go,
gdy jest nie uzywany.

Instrukcje uruchomienia:

Umiesc¢ grill na twardej, niepalnej powierzchni z dala od tatwopalnych
materiatdw oraz zadaszenia. W zadnym wypadku nie nalezy uzywac
tatwopalnego podtoza, takiego jak drewno. Nie stawiaj grilla

w poblizu okien i drzwi, aby zapobiec przedostawaniu sie dymu do domu. Na
wietrze umies¢ grill na zewnatrz gdzie wiatr nie wieje.

Przeczytaj uwaznie wszystkie instrukcje i instrukcje dotyczgce bezpieczehstwa
przed uzyciem grilla.



Wedzenie

Krok 1

W16z ruszt weglowy do komory spalania. Wt6z powierzchnie grilla do wedzarni i
kontynuuj.

Ostroznie postepuj zgodnie z ponizszymi instrukcjami, aby rozpali¢ grill. Mozesz
uzy¢ wegla drzewnego lub drewna, wypetnic grill (zgodnie z instrukcjg w
akapicie - dodanie wegla drzewnego - drewno podczas grillowania).
OSTROZNIE: Nigdy nie uzywaj wegla drzewnego, ktéry zostat wstepnie
potraktowany ptynna podpatkag

Uzywaj tylko wysokiej jakosSci wegla drzewnego lub mieszanki wegla drzewnego
- drewna.

Jesli uzywasz zapalniczki, postepuj zgodnie z instrukcjami producenta i
przepisami bezpieczenstwa. Umies¢ to starannie 2-2,5 kg gorgcego wegla na
ruszcie.

UWAGA: Upewnij sie, ze gorgce wegle nie znajdujg sie bezposrednio na klapie
powietrza komory spalania, gdyz moga wypasc.

UWAGA: Upewnij sie, ze rozzarzone wegle lub drewno nie dotykajg wnetrza
grilla, gdyz zmniejszy to zywotnos¢ grilla.

JEZELI KORZYSTASZ Z PALNIKA KOMINKOWEGO,
KONTYNUUJ KROK 5.

Jesli zdecydujesz sie na ptynng podpatke, uzyj TYLKO podpatki, ktéra jest
odpowiednia na wegiel drzewny. NIGDY nie uzywaj sprezonego gazu, nafty lub
alkoholu ani innych tatwopalnych materiatéw jako podpatki. Postepuj zgodnie z
instrukcjami producenta dotyczacymi uzytkowania i przepiséw bezpieczenstwa.

Krok 2
Wt6z pojemnik na ttuszcz. Wazne jest, aby zawsze umieszczad pojemnik gdzie
wycieka ttuszcz.

Krok 3

Pola¢ wegiel drzewny ptynnag podpatka. Pozostaw pokrywe otwartg, poczekaj 2-
3 minuty az drewno -wegiel przesigknie podpatkg. Przechowuj podpatke w
bezpiecznej odlegtosci od grilla.



Krok 4

Otworz klape powietrza komory spalania na 2,5 - 5 cm i klapke regulacyjng do
potowy. Pokrywa jest otwarta, wegiel drzewny mozna z bezpiecznej odlegtosci
podpali¢ i pozwoli¢ mu sie wypali¢, az sie uformuje lekka warstwa popiotu (ok.
20 minut). Ciekta podpatka musi sie catkowicie spali¢, zanim bedziesz mégt
zamknij pokrywe grilla.

UWAGA: mozesz tego nie zauwazyc, ale moze gromadzi¢ sie dym w grillu, co
moze spowodowac ze dym moze zapali¢ sie lub nawet eksplodowa, jesli
otworzysz pokrywe.

Krok 5

Gdy wegiel zostanie dobrze spalony, ostroznie dodaj wiecej wegla za pomocg
szczypiec (patrz akapit - aromatyczny wegiel i akapit - dodawanie wegla
drzewnego / drewna podczas grillowania)

Krok 6

W16z powierzchnie do grilowania w uchwyty do grilla. Aby umiescic ruszt
weglowy na nizszych pozycjach uzyj requlowanych uchwytéw do grilla.
PRZESTROGA: Podczas przesuwania rusztu do nizszych pozycji nalezy uzywac
rekawic ochronnych lub rekawic kuchennych.

Krok 7
Umiesc zywnos¢, ktoérg chcesz grillowad, na polu do grillowania i zamknij
pokrywe.

Krok 8

Idealna temperatura do wedzenia miesa wynosi od 80 ° Cdo 120 ° C. W
przypadku duzych kawatkéw miesa trzeba liczy¢ okoto 1 godzine wedzenia na
kazde 0,5 kg miesa. Zawsze uzywaj termometru do miesa i zawsze upewnij sie,
ze mieso jest gotowe przed wyjeciem go z grilla.

Krok 9

Poczekaj, az grill catkowicie ostygnie i postepuj zgodnie z instrukcjami w
rozdziale - Bezpieczehstwo po uzyciu i konserwacji

konserwacja.

Instrukcje dotyczace palenia

NIE WOLNO otwiera¢ pokrywy grilla podczas palenia. W przeciwnym razie
ucieknie ciepto i dym, co wydtuzy czas wedzenia. Im mieso damy blizej do



komory grilowania/wedzenia, tym szybciej mieso bedzie wedzone i brgzowe.
Dlatego jest wazne podczas grilowania/wedzenia obré¢ mieso i przesuwac je na
rézne sposoby. Jesli mieso jest nadmiernie brgzowe lub wedzone, nalezy go
owing¢ w pierwszych godzinach do folii aluminiowej. To sprawi, ze mieso bedzie
nadal gotowane bez przypalania sie lub byto przewedzone

Jesli grillujesz ryby, a zwtaszcza mieso dietetyczne, uzywaj tzw. wedzenia z
woda, aby utrzymac soczystos¢ miesa. Aby to zrobié, uzyj ptaskiego naczynia,
ktéry miesci sie w przestrzeni miedzy kratg na wegiel drzewny i pod
powierzchnig grilla. Napetnij naczynie ¥ woda lub marynata.

UWAGA: Nosic¢ rekawice ochronne lub rekawice kuchenne. Ptyn w naczyniu
moze by¢ bardzo goracy i prowadzi¢ do oparzenia. Przed wyjeciem pozwdl
cieczy ostygnac. Uwazaj, aby ciecz nie wyparowata catkowicie z naczynia.
OSTROZNIE: W14z ruszt weglowy w najnizsze potozenie. NIGDY nie ruszaj
rusztem grilla tzw. grillem wodnym. Moze wystapi¢ nagte tworzenie sie goracej
pary wodnej, co prowadzi do ryzyka obrazen.

Grillowanie w komorze grilla

Krok 1

Usun ruszty grilla z komory i umies¢ z boku. Wtéz ruszt weglowy na najnizszy
poziom.

Krok 2

W1t6z pojemnik na ttuszcz. Wazne jest, aby zawsze umieszczac pojemnik gdzie
wycieka ttuszczu.

Krok 3

Pokryj wszystkie ruszty grilla, w tym powierzchnie do grillowania, olejem
roslinnym lub spryskaj olejem. NIE spryskuj lub pokrywaj olejem rusztu na
wegiel .

Krok 4

Przestrzegaj ponizszych instrukcji, aby ostroznie rozpali¢ ogien. Uzyj wegla
drzewnego lub drewna do wypetnienia grilla (patrz instrukcje - akapit - wegiel
drzewny - drewno podczas grillowania).

OSTROZNIE: Nigdy nie uzywaj wegla drzewnego, ktéry zostat wstepnie
potraktowany ptynna podpatka.

Uzywaj tylko wysokiej jakosci wegla drzewnego lub mieszanki wegla drzewnego
- drewna.

Jesli uzywasz zapalniczki do grilla, postepuj zgodnie z instrukcjami producenta i
przepisami bezpieczenstwa.



Zacznij od 3,5 - 4,5 kg wegla drzewnego. Ta ilos¢ musi by¢ wystarczajaca, aby
grillowad, kiedy jest ukohczone przygotowanie grilla. Jesli wegiel jest zbyt
goracy, przenie$ go na srodek rusztu.

UWAGA: NIGDY nie uzywaj grilla bez pojemnika na wegiel. Nie usuwaj
pojemnika na wegiel kiedy zawiera goracy wegiel.

UWAGA: Upewnij sie, ze rozzarzone wegle lub gorgce drewno nie dotykajag
wewnetrznych Scian grilla, to przedtuzy jego zycie.

JEZELI KORZYSTASZ Z PALNIKA KOMINKOWEGO,
KONTYNUUJ KROK 7.

NIGDY nie uzywaj sprezonego gazu, nafty lub alkoholu lub innych tatwopalnych
materiatéw do rozpalenia ognia.

Postepuj zgodnie z instrukcjami producenta dotyczgcymi uzytkowania i
przepisow bezpieczenstwa.

Jesli uzywasz zapalniczki do grilla, postepuj zgodnie z instrukcjg obstugi i
przepisami bezpieczehstwa producent. Zacznij od 3,5 - 4,5 kg wegla
drzewnego. Ta ilos¢ musi by¢ wystarczajgca do grillowania, kiedy
przygotowania do grilla sg zakonczone. Jesli wegiel jest zbyt goracy, przenies
go na srodek rusztu.

Krok 5

Pola¢ podpatka wegiel drzewny. Pozostaw pokrywe otwartg, poczekaj 2-3
minuty az drewno - wegiel przesigknie podpatka. Przechowuj podpatke w
bezpiecznej odlegtosci od grilla.

Krok 6

Otworzy¢ klape powietrza komory spalania na 2,5 - 5 cm i klapke regulacyjna
do potowy. Pokrywa jest otwarta, mozna wegiel drzewny podpali¢ z bezpiecznej
odlegtosci i pozwdél mu sie spali¢, az sie uformuje lekka warstwa popiotu (ok. 20
minut).

UWAGA: Ptynna podpatka musi zosta¢ catkowicie spalona, zanim bedzie mozna
zamknac¢ pokrywe grilla. Jesli tak nie bedzie, jest mozliwe Zze zacznie zbierac sie
dym w grillu, co moze prowadzi¢ do ostrego/duzego ptomienia, a nawet
wybuchu, jak tylko pokrywa otworzy sie ponownie.

Krok 7

Nosi¢ rekawice ochronne lub rekawice kuchenne i umiesci¢ ruszt w uchwytach
rusztowych podczas przesuwania rusztu.

UWAGA: uzywajcie zawsze rekawice ochronne lub rekawice kuchenne, gdy
ruszt porusza sie na réznych wysokosciach.



Krok 8

Umiesc¢ potrawe, ktéra chcesz grillowad, na polu do gotowania i zamknij
pokrywe, uzywaj termometr do miesa i zawsze upewnij sie, ze mieso jest
gotowe, zanim wyjmiesz je z grilla.

Krok 9
Poczekaj, az grill catkowicie ostygnie i postepuj zgodnie z instrukcjami w
rozdziale - Bezpieczehstwo po uzyciu i konserwacji konserwacja.

Kontrola temperatury

Aby zwiekszy¢ temperature i doptyw powietrza, otwérz klape powietrza i klapke
komory spalania komina. Jesli zwiekszony doptyw powietrza nie prowadzi do
wyzszych temperatur, nalezy doda¢ wiecej drewna lub wegla drzewnego.
Przestrzegac instrukcji w rozdziale - tadowanie drewna / wegla drzewnego
podczas grillowania.

Aby utrzymad temperature podczas procesu, nalezy zastosowac drewno lub
wegiel drzewny.

UWAGA: suche drewno wytwarza wiecej ciepta niz wegiel drzewny. Wiec jesli
dodasz wiecej drewna z wegla drzewnego to podniesie to temperature. Drewno
lisciaste, takie jak Swierk, dagb, brzoza i rézne drzewa owocowe i gatunki
drzewa orzechowe sg doskonatymi materiatami grzewczymi ze wzgledu na ich
wartosci grzewcze. Jesli uzywasz drewna jako materiat grzewczy, musi to by¢
suszone drewno. NIGDY nie uzywaj drewna jak sosna, drewno pozostawia
nieprzyjemny smak na miesie.

Dodawanie wegla drzewnego / drewna podczas
grillowania
Wegiel drzewny lub drewno sa potrzebne do
utrzymania lub zwiekszenia temperatury.

tadowanie wegla drzewnego / drewna do komory spalania

Krok 1

Ostroznie otwdrz drzwi komory spalania z bezpiecznej odlegtosci. Upewnij sie,
ze ptomienie nie sg wysokie, gdy ogien styka sie ze Swiezym powietrzem.
Krok 2

Poczekaj, az grill catkowicie ostygnie i postepuj zgodnie z instrukcjami w
rozdziale - Bezpieczehstwo po uzyciu i konserwacji



Krok 3

Uzywac rekawic ochronnych lub rekawic kuchennych i usuwaj z bezpiecznej
odlegtosci za pomocg szczypiec grillowych gorgcy popiét weglowego. Uzyj
rowniez szczypiec do grillowania, aby dodac¢ wegiel drzewny lub drewno.
Uwazaj, aby nie doszto do rozsypania popiotu lub iskr. Jesli to konieczne, uzyj
ponownie podpatki i nowego wegla drzewnego / drewna.

PRZESTROGA: NIE WOLNO wlewac ciektej podpatki na gorgcy wegiel,
poniewaz moze powstac ostry ptomien lub moze wybuchna¢ powodujac ciezkie
obrazenia.

Krok 4

Jesli wegiel ponownie sie pali, zamknij drzwi komory spalania.

Bezpieczenstwo po uzyciu - badz ostrozny

« Pozwdél, aby wedzarnia i akcesoria ochtodzity sie catkowicie przed ich
demontazem.

« Nigdy nie zostawiaj wegla i popiotu w wedzarni bez nadzoru. Upewnij sie, ze
wegiel i popidt sg zimne przed ich usunieciem. Chron siebie i swojg wtasnosc.
W1t6z wegiel i popiotu do niepalnego pojemnika i zala¢ go catkowicie wodg i
pozostawi¢ na 24 godziny w metalowym pojemniku az zgasnie catkowicie.

« Trzymaj gorgcy wegiel drzewny i popiét z dala od budynkéw i innych
tatwopalnych materiatow.

« Spryskac grill/miejsce grillowe wezem ogrodowym, aby usung¢ ewentualny
popidt lub wegiel ktory mégt tam zostac

zostac.

« Metalowa puszka lub pojemnik z zawartoscig musza catkowicie schtodzi¢ sie
przed opréznieniem.

« Usun zawartos¢ pojemnika zgodnie z zaleceniami.

« Przechowuj wedzarnie w miejscu niedostepnym dla dzieci i zwierzat.

Konserwacja

« Wyczys$¢ ruszt grilla i ruszt weglowy ciepta wodg i ptynem do mycia naczyh a
nastepnie wysuszcie. Pokryj powierzchnie do grillowania i rusztu olejem
roslinnym lub olejem w sprayu.



« Wyczys$¢ wedzarnie wewnatrz i na zewnatrz wilgotng szmatka. Wytrzyj
wnetrze wedzarni matg warstwa oleju roslinnego, aby zapobiec tworzeniu sie
rdzy.

« Jesli rdza utworzyta sie na zewnatrz wedzarni, oczys¢ rdze i wypoleruj te
obszary wetna metalowa lub papierem sciernym. Nastepnie pomaluj miejsce
ognioodporng farba.

- Farbg ognioodporng NIGDY nie maluj wnetrza grilla. Zardzewiate miejsca
wewnatrz trzeba wypolerowad, umy¢ i pokry¢ olejem roslinnym, aby
zminimalizowa¢ wystepowanie rdzy.

 Produkt nie jest odporny na rdze, nie przechowuj go w wilgotnym $Srodowisku
ani nie zostawiaj go na deszczu.



