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grill&party

GRILL ‘LOKOMOTYWA’ Z KOMORA DO WEDZENIA
MGS503 ’
INSTRUKCJA MONTAZU I BEZPIECZENSTWA

Szanowni Panstwo,
Dzigkujemy za zakup produktu Master Grill&Party.

Grill ‘Lokomotywa’ umozliwia przygotowanie potraw z grilla
przy uzyciu komory gtdwnej oraz komory boczne;:

- komora gléwna stuzy do przyrzadzania wigkszej ilosci
potraw z grilla,

- komora boczna stuzy do ekonomicznego przyrzadzania
mniejszych ilosci potraw z grilla,

- przy wykorzystaniu grilla jako wedzarki, wegiel

drzewny/brykiet rozpalany jest w komorze bocznej a wedzenie odbywa si¢ w komorze glowne;.

WAZNE! Przed przystapieniem do zlozenia grilla prosimy zapozna¢ sie z niniejszg instrukcja w celu
A@

przeprowadzenia prawidlowego montazu. Zalecamy zachowanie instrukcji w bezpiecznym miejscu

na wypadek ewentualnego demontazu/montazu w przyszlosci. Zastrzegamy mozliwos¢ zmian technicznych
w stosunku do ponizszej instrukcji, na skutek wprowadzania modyfikacji stuzacych doskonaleniu produktu.
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UWAGA! Przed rozpoczgciem uzytkowania urzadzenia, niezbedne jest zapoznanie si¢ zZ ponizsza
instrukcja bezpieczenstwa! Zwréci¢ szczegdlng uwage na tekst opatrzony tym znakiem!

INSTRUKCJA BEZPIECZENSTWA
Urzadzenie przeznaczone jest do indywidualnego uzytku w ogrodzie.
Grill nigdy nie moze by¢ uzytkowany w pomieszczeniach zamknigtych!
Grill nalezy ustawi¢ na ptaskim, poziomym, twardym, niepalnym i stabilnym podtozu zapewniajacym
wymagang nosnos¢, w miejscu ostonigtym od silnego wiatru. Zawsze nalezy ustawia¢ grill w
bezpiecznej odlegtosci (minimum 300cm) od przedmiotow tatwopalnych np. galezi, drewnianych plotow
lub podiog, paliwa, podpatki itp. Nie ustawia¢ urzadzenia pod wystajacymi okapami, w poblizu
otwartych drzwi lub okien.
Jako paliwa do grillowania uzywa¢ wylacznie wegla drzewnego lub brykietu z wegla drzewnego bez
domieszek substancji wspomagajacych palenie. Nigdy nie uzywa¢ wegla kamiennego!

. Nie napelia¢ nadmiernie misy paliwem przed i podczas grillowania oraz stale uwaza¢ aby nie

przepethi¢ paleniska popiotem podczas uzytkowania — max.ilos¢ paliwa wynosi 2,7kg w komorze
bocznej 1 4,5kg w komorze gldwne;.

UWAGA! Nie uzywac spirytusu ani benzyny do rozpalania oraz ponownego rozpalania po zgasni¢ciu!
Uzywa¢ wytacznie podpatek zgodnych z EN 1860-3!

Przy pierwszym uzyciu grill powinien by¢ rozgrzany a paliwo utrzymane w formie rozzarzonej przez co
najmniej 30 minut zanim potrawy zostang wylozone na ruszt.

Nie przyrzadzaé potraw zanim paliwo nie pokryje si¢ warstwa popiotu!

Maksymalna masa zywnosci na ruszcie wynosi 3 kg. Grillowana zywno$¢ powinna by¢ roztozona
rownomiernie na calym ruszcie. Maksymalna masa zywnos$ci na podgrzewaczu wynosi 0,7kg.

Nigdy nie przemieszcza¢ grilla, gdy jest juz rozpalony - grozi poparzeniem lub pozarem!

Nigdy nie pozostawia¢ rozpalonego grilla bez dozoru! Dzieci 1 zwierzg¢ta musza przebywac w
bezpiecznej odlegtosci od grilla! Grill moga obstugiwa¢ wytacznie osoby trzezwe!

Nalezy zwroci¢ szczegolng ostroznos¢ na gorace lub ostre czgsci grilla. Nie dotykac grilla nicostonieta
dtonig. Podczas uzytkowania uzywac rekawicy ochronnej 1 okular6w ochronnych. Nie nachyla¢ nigdy
twarzy nad paleniskiem, chroni¢ ubranie i wlosy od kontaktu z ogniem.




13. Nie dopusci¢ do nagromadzenia w komorze nadmiernych resztek zywnosci, thuszczu badz oleju, ktore
moga zapali€ si¢ podczas grillowania.

14. Zachowac¢ szczegdlna uwage podczas doktadania paliwa do palacego si¢ grilla!

15. Nie nalezy uzywa¢ wody do gaszenia grilla! Rekomendowany jest piasek.

16. Zawsze nalezy upewni€ sig, ze grill jest catkowicie zimny, przed usuni¢ciem popiotu lub zakonczeniem
pracy— usuwanie popiotu lub przenoszenie grilla, kiedy grill jest goracy grozi poparzeniem lub pozarem!

17. W trakcie przemieszczania grilla na kétkach nalezy zwrocic szczegdlng uwage na zamocowanie rusztu,
przemieszczanie moze odbywac si¢ tylko bardzo wolno przy zimnym grillu, po plaskiej, rowne;j
powierzchni.

18. Zawsze uzywaé zawieszanego pojemnika weglowego w komorze glownej. Nigdy nie wyjmowac z grilla
goracego pojemnika z rozzarzonym lub palgcym si¢ weglem.

19. Nie zamykac¢ pokrywy na pierwszym etapie rozpalania grilla.

20. Przed rozpaleniem grilla umiesci¢ pojemnik na skapujacy ttuszcz. Regularnie sprawdza¢ czy pojemnik
nie napehil si¢ ponad % objetosci 1 w razie potrzeby ostroznie opr6zni¢ go lub wymieni¢ na nowy.

21. W przypadku zapalenia si¢ thuszczu na potrawie nalezy zamkna¢ pokrywe 1 wywietrzniki aby zdusi¢
plomienie. Nie uzywa¢ wody do gaszenia ptongcego thuszczu!

22. Nie obcigza¢ nadmiernie potek grilla. Dopuszczalne obcigzenie potki: 7kg.

23. Nie przekracza¢ temperatury grillowania wynoszacej 205 st C (powyzej zakresu HOT)!

24. Nie dopuszczac do zbierania si¢ wegla drzewnego bezposrednio przy wewnetrznych §ciankach grilla
gdyz prowadzi to do skrdcenia zywotnosci urzadzenia. Paliwo powinno by¢ centralnie umieszczone
wylacznie na ruszcie weglowym.

25. Przy otwieraniu pokrywy zawsze calkowicie otwiera¢ pokrywe grilla. Pozostawienie pokrywy w pozycji
pototwarte] moze spowodowac przytrzasniecie!

26. Dogaszony popi6t 1 niedopalony wegiel drzewny sktadowac z dala od tatwopalnych przedmiotow i
konstrukcji.

27. Przy uzytkowanie grilla zaleca si¢ zabezpieczenie obecnosci sprzetu gasniczego odpowiedniego typu.

28. Dla uniknigcia poparzenia poprzez operowanie dlohimi nad paleniskiem, zalecamy uzywanie

specjalistycznych akcesoriow Master Grill&Party.
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UZYTKOWANIA . . . . { \;
1. Schemat budowy urzadzenia . . . QA S

Wykaz elementow mocujacych:
9 $rub M6

8 srub M5
2 nakretki kapturkowe M6
43 $rub z tbem krzyzowym M6x12
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7 $rub z tbem krzyzowym M5x12
2 $ruby z tbem wydtuzonym
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. 3 $ruby z tbem wydtuzonym
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9. 1 $rub z tbem wydhuzonym

krzyzowym M5x12
10. 2 zawleczki ‘
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Wykaz czesci sktadowych konstrukeji:

2 nogi prawe
2 nogi lewe
1 poika
1 0$
2 kota
2 naktadki na kota
2 wsporniki kot
1 wspornik komory bocznej
1 misa komory gtoéwnej grilla
. 1 p6ika przednia
. 2 podpory potki
. 1 misa weglowa
. 1 ruszt weglowy
. 2 wieszaki rusztu
. 3 ruszty grillowe
wraz ze
zdejmowanymi
uchwytami
16. 1 ruszt podgrzewacza
17. 1 pokrywa
18. 1 podstawa komina
19. 1 komin
20. 1 szyber
21. 1 sprezyna
22. 1 termometr
23. 1 raczka pokrywy
24. 1 ogranicznik
pokrywy komory
25. 1 pokrywa komory
bocznej
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27.
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29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.

1 raczka pokrywy komory boczne;j

1 uchwyt boczny

2 ruszty komory bocznej wraz ze
zdejmowanymi uchwytami

1 zawias drzwiczek

1 drzwiczki wywietrznika komory bocznej
1 szyber boczny

1 ruszt weglowy komory boczne;j

1 zatrzask drzwiczek

1 misa komory boczne;j

1 uchwyt do mocowania pojemnika na thiszcz
2 zawleczki zawiasOw




I1. Montaz

Prosimy rozpakowac urzadzenie z
opakowania 1 zidentyfikowac
poszczegolne czesci. Dokona¢ montazu
zgodnie z ponizszym rysunkiem.
Zalecamy, aby montaz byt dokonany na
utwardzonym, suchym podtozu dla
uniknigcia zagubienia elementow oraz
by w montazu uczestniczyly dwie
osoby. Do montazu nalezy uzy¢
stosownych narzedzi: srubokreta
plaskiego 1 krzyzakowego, szczypiec
oraz klucza nastawnego (niezalaczone).
Po zakonczeniu montazu upewnic sie,
czy wszystkie $ruby 1 nakretki sg
poprawnie dokrgcone!

Krok 1

Polacz razem prawg (1) 1 lewa noge (2). Nogi ktore majg si¢
znajdowac od frontu posiadaja dwa dodatkowe otwory stuzace do
przymocowania wspornikow potki!

Krok 2
Wsun zaczepy potki dolnej (3) do otwordw znajdujacych si¢ po
wewnetrznej stronie nog.

Krok 3
Wsun 0§ (4) poprzez otwory w prawej nodze. Nasun kota (5) na
konce wystajacej osi 1 zamocuj kolpaki (6)




Krok 4

Zainstaluj wsporniki (7) po bokach ndg za pomocg 8 szt srub M6 x 12mm.
UWAGA! Wsporniki zaopatrzone w otwory do montazu pojemnika na
thuszcz musza zosta¢ dokrecone po prawej stronie grilla! Nie dokrecaj
catkowicie $rub do chwili zakonczenia kroku 6!

Krok 5
Zamocuj wspornik komory bocznej (8) za pomocg 2 $§rub M6x12 do
lewych nog. Nie dokrecaj catkowicie srub do chwili zakonczenia kroku 6!

Krok 6

Zamocuj mise¢ grilla (9) z pot-otworem zwréconym w lewg strong do nog
za pomocg 4szt srub M6x12mm. Dodatkowo przykrec 2 §rub M6x12mm
waz z nakretkami M6, mocujac mis¢ ze wspornikami (7).

UWAGA! Teraz nadszed! czas na dokrecenie wszystkich srub
wyszczegoInionych w krokach 1-6.

Krok 7
Zamocuj przednig potke (10) do frontowej czgsci misy za pomocg 2 Srub
M6x12mm. Dotacz wspornik (11) za pomocg 4 srub M6x12mm.

Krok 8
Dotacz uchwyt boczny (27) do pokrywy wedzarki (25) za pomoca 2 $rub
M6X12mm.

Krok 9
Zamocuj mniejszy uchwyt (26) do pokrywy (25) za pomoca 2 $rub
MS5x12mm.




Krok 10
Przymocuj ogranicznik wychylenia pokrywy (24) za pomoca 1 $ruby
MS5x12mm.

Krok 11

Zamocuj szyber (31) do drzwiczek bocznych (30) za pomocg 1 Sruby
M6x12mm 1 $ruby M6.

UWAGA! Nie dokrecaj sruby zbyt mocno aby pozostawi¢ wymagany luz
do obrotu szybra.

Krok 12
Zamocuj zawiasy drzwiczek (29) od zewnetrznej strony drzwiczek (30)
oraz do misy komory bocznej (34) uzywajac 4 srub M5x12mm 1 nakretek
MS.

Wkrec¢ srube M6x15mm z przedtuzonym tbem do otworu w misie aby
utworzy¢ element mocujacy zapadke zamka.

Krok 13
Potacz pokrywe (25) 1 mise (34) komory bocznej za pomoca 6
srub M6x12.

Krok 14
Doftacz ztozong komore boczng do lewej czgsci misy grilla (9) za
pomocg 6szt srub M6x12mm.

Krok 15
Polacz wspornik (8) z grillem bocznym (34) uzywajac 2 $rub
M6x12mm 1 $§rub M6.




Krok 16
Zamocuj podstawe komina (18) od wewnetrznej strony pokrywy (17)
uzywajac 2 srub M6x12mm 1 nakretek M6.

Krok 17
Wsun komin (19) do podstawy komina (18).

Krok 18
Wkre¢ zgodnie z ruchem wskazdwek zegara termometr (22) do otworu w

pokrywie (17).

Krok 19
Przykre¢ uchwyt (23) do pokrywy za pomoca 2 srub M6x12mm i nakretek
Mé.

Krok 20
Zamocuj pokrywe (17) do misy grilla (9) uzywajac 2 §rub M8x23mm z
dlugim tbem. Zabezpiecz sruby zawleczkami.

Krok 21
Zespol mis¢ weglowa (12) wraz z rusztem weglowym (13) za pomocag
zagietych koncoOw misy.




Krok 22
Uzyj wieszakdéw rusztu do opuszczenia misy 1 rusztu weglowego do $rodka
misy (9).

Krok 23

Zamocuj ruszt podgrzewacza (16) w srodku pokrywy (17) wsuwajac
zakonczenie pretow do otwordOw w pokrywie.

Za pomocg 2 §rub M6 z wydluzonym tbem, 2 podktadek i dwoch nakretek
kolpakowych M6 dokre¢ otwory na ramionach rusztu do otwor6w w misie,

Krok 24

Nasun ruszty na potrawy (15) na szyny mocujace w misie grilla (9).
UWAGA: nie chwytaj dlonig goracych rusztéw. Za kazdym razem gdy
istnieje potrzeba wyjecia rusztu uzyj dotagczonych uchwytow.

Krok 25
W16z ruszt weglowy (25) do srodka komory boczne;.

Krok 26
Nasun ruszt grillowy (28) do komory bocznej (34).

Krok 27

Wstaw uchwyt pojemnika na ttuszcz (35) do
otworéw mocujacych wspornik przy prawych
nogach (17).
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I11. Uzytkowanie

UWAGA! Przed przystapieniem do uzytkowania grilla nalezy bezwzglednie zapoznac¢ si¢ z

Instrukcja bezpieczenstwa. Podczas uzytkowania zachowac szczegdIlng ostroznosé¢! Uzywanie
srodkow latwopalnych nieprzeznaczonych do stosowania w grillowaniu moze spowodowa¢
poparzenia, powstanie pozaru, zatrucie przyrzadzanych potraw badz zniszczenie powierzchni
metalowych!

Ustawi¢ grill na ptaskim, niepalnym podlozu, na zewnatrz budynku w bezpiecznej odleglosci od
przedmiotow tatwopalnych. Przed grillowaniem upewni¢ si¢ czy ruszt oraz misa sg czyste 1 nie wymagaja
oczyszczenia a urzadzenie jest stabilne 1 nie wykazuje sladow: uszkodzen mechanicznych, przepalenia
paleniska badz nie posiada ostrych czesci konstrukeji. Nie uzywac wegla drzewnego wstepnie nasagczonego
podpatka!

UWAGA! Pojemnik na thuszcz zawsze musi znajdowac si¢ na swoim miejscu pod otworem na

thuszcz podczas grillowania! Misa na wegiel musi by¢ zawsze umieszczona w komorze grilla. Nigdy
nie wyjmowa¢ misy z plongcym weglem ani pojemnika z gorgcym thuszczem z urzadzenia!

Przed pierwszym uzyciem grill musi by¢ wstepnie ‘przepalony’ aby do potraw nie przeniknely

zapachy farby a powloki zewnetrzne grilla nie ulegl uszkodzeniu. Czynnos¢ ta jest dlugotrwala
(kilka godzin) i nie moze by¢ pominieta! Z tego powodu zalecamy wcze$niejsze przygotowanie grilla
do uzycia i zapewnienie odpowiedniej ilosci paliwa aby zdazy¢ na czas z grillowaniem potraw.

Pierwsze rozpalenie grilla i wedzarki (‘przepalanie’)
1. Wszystkie powierzchnie wewnetrzne grilla z wylagczeniem rusztow weglowych 1 misy weglowej nalezy
lekko zwilzy¢ olejem jadalnym.
2. Wiozy¢ pojemnik na skapujacy thuszcz w postaci puszki lub stoika (niedotgczona) do uchwytu pojemnika
na tluszcz umiejscowionego z prawej strony grilla.
3. Otworzy¢ pokrywe, ustawic szyber komory bocznej na okoto 2,5-5cm a szyber komina w potowie. Na
ruszt weglowy komory gldwnej wytozy¢ maksymalnie okoto 3-4,5kg wegla
drzewnego lub nieco mniejszg ilos¢ brykietu a nast¢gpnie uformowac go w \:’/’W\ \//
ksztatcie plaskiej piramidy na $rodku rusztéw weglowych w taki sposob, aby o
paliwo nie stykato si¢ ze $ciankami grilla ani nie znajdowato si¢ w poblizu
drzwiczek bocznych. Podana wyzej ilo$¢ paliwa powinna by¢ wystarczajaca do
jednokrotnego przyrzadzenia potrawy. Do rozpalania paliwa mozna tez uzy¢ \
Startera. Mniejszg ilos¢ paliwa wytozy¢ na ruszt komory boczne;. -
4. Zaleca si¢ uzywania podpalek do grilla zgodnie z instrukcja podang przez 9
producenta. W przypadku uzycia podpatki ptynnej odczekac¢ 2-3 minut aby
podpatka nasgczyla wegiel drzewny. Podpatke trzymaé w bezpiecznej 1
odleglosci od grilla.
5. Rozpali¢ ogien zachowujac bezpieczna odleglos¢ od rusztu. Przez pierwsze 20 minut rozpalania nie
zamykac¢ pokrywy bocznej komory grilla, aby podpatka wypalita si¢ catkowicie! Zaczekaé az plomienie
nieco przygasng a wegiel pokryje si¢ warstwg szarego popiotu.
6. Gdy paliwo pali si¢ widocznym ptomieniem zamkna¢ pokrywe i szyber w drzwiach 1 pozwoli¢ aby
temperatura wewnatrz pokrywy osiagneta poziom posredni w wskazaniu termometru
oznaczonym jako ,,IDEAL”. Utrzyma¢ w/w temperature przez okres 2 godzin!.
UWAGA! Zbyt szybkie zamknigcie pokrywy podczas rozpalania grilla , gdy
uzyta rozpatka nie zostanie wypalona, moze doprowadzi¢ do nagromadzenia si¢
w komorze palnego gazu, ktory moze wybuchowo zapali¢ si¢ w chwili otwarcia
pokrywy!
7. Uzyska¢ wzrost temperatury do poziomu posredniego oznaczonego jako ,,HOT”.
Mozna to osiggna¢ poprzez wieksze otwarcie wywietrznika w drzwiach wedzarki 1
szybra w kominie oraz przez dodanie wigkszej ilosci wegla drzewnego/brykietu.
Utrzyma¢ temperature na poziomie ,,HOT” przez okres 1 godziny a nastgpnie pozwoli¢
aby grill wygast. Do czasu wygasnigcia grill musi pozostawa¢ pod nadzorem.
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ii UWAGA! Nigdy nie pozwala¢ aby temperatura wewnatrz grilla przekroczyta poziom ,,HOT”.

Rozpalanie wedzarki i wedzenie
1. Wiozy¢ ruszt weglowy do komory bocznej a ruszty grillowe do komory gltéwnej. Na ruszt weglowy
komory bocznej wylozy¢ maksymalnie okoto 2,3-2,7kg wegla drzewnego lub nieco mniejszg ilo$¢ brykietu
a nastgpnie uformowac go w ksztalcie plaskiej piramidy w taki sposob, aby paliwo nie stykato si¢ ze
$ciankami grilla ani nie znajdowato si¢ w poblizu drzwiczek wedzarki. Taka ilo$¢ paliwa powinna by¢
wystarczajgca do jednokrotnego przyrzadzenia potrawy.
2. Wiozy¢ pojemnik na skapujacy thuszcz zgodnie z instrukcja podana wyze;.
3. Uzy¢ podpatki do nasaczenia wegla drzewnego/brykietu 1 odczekac 2-3 minuty. Podpatke trzymaé w
bezpiecznej odlegtosci od grilla.
4. Otworzy¢ pokrywe komory bocznej, ustawi¢ szyber wedzarki w pozycji otwartej (2,5-5cm), uwazajac
aby wegiel drzewny nie dotykal drzwiczek. Otworzy¢ szyber komina w potowie. Przy otwartej pokrywie
rozpali¢ ogien zachowujac bezpieczna odleglos¢ od rusztu. Przez pierwsze 20 minut rozpalania nie zamykac
pokrywy wedzarki, aby podpalka wypalita si¢ catkowicie!
UWAGA! Zbyt szybkie zamknigcie pokrywy podczas rozpalania grilla , gdy uzyta rozpatka nie
zostanie wypalona, moze doprowadzi¢ do nagromadzenia si¢ w komorze palnego gazu, ktory moze
wybuchowo zapali¢ si¢ w chwili otwarcia pokrywy!
5. Podczas gdy paliwo plonie intensywnie mozna doda¢ za pomocg dhugich szczypiec kawalki specjalnego
drewna aromatycznego (patrz uwagi w rozdziale ponizej).
6. Zalozy¢ rekawice do grillowania aby chroni¢ rece. Za pomocg uchwytow umiescic ruszt na potrawy w
komorze glownej. Ustawi¢ ruszt grillowy poprzez mechanizm regulacji w najnizszym potozeniu.
7. Zaczeka¢ az plomienie przygasng a wegiel pokryje si¢ warstwa szarego popiotu. Na ruszcie grillowym
ulozy¢ potrawy za pomocg szczypiec. Zamkna¢ pokrywe.
8. Optymalng temperaturg grillowania jest peten zakres oznaczony jako ,,IDEAL” W przypadku grillowania
duzych kawalkéw migsa czas wedzenia wynosi okoto 1 godziny na kazde 0,5kg miegsa. Zaleca si¢ uzywanie
odrebnego termometru umieszczonego bezposrednio w migsie aby upewnic si¢, ze migso jest dopieczone
przed usunigciem go z komory grilla.
9. Pozwdl aby grill ostygl pod nadzorem 1 wykonaj czynnos$ci opisane w rozdziale o konserwacji grilla.

Rozpalanie w komorze gléwnej i grillowanie
1. Usung¢ ruszty grillowe z komory gtdéwnej 1 0dt6z je na bok. Umiesci¢ ruszt na wegiel w najnizszym
potozeniu.
2. Wiozy¢ pojemnik na skapujacy thuszcz zgodnie z instrukcja podana wyze;.
3. Wszystkie powierzchnie wewnetrzne grilla z wylaczeniem rusztow weglowych 1 misy weglowej nalezy
lekko zwilzy¢ olejem jadalnym.
4. Na ruszt weglowy wylozy¢ maksymalnie okoto 3-4,5kg wegla drzewnego lub nieco mniejszg ilo$¢
brykietu a nastepnie uformowac go w ksztalcie ptaskiej piramidy w taki sposob, aby paliwo nie stykalo si¢
ze Sciankami grilla. Taka ilo$¢ paliwa powinna by¢ wystarczajaca do jednokrotnego przyrzadzenia potrawy.
5. Uzy¢ podpatki do nasaczenia wegla drzewnego/brykietu 1 odczekac 2-3 minuty. Podpatke trzymaé w
bezpiecznej odlegtosci od grilla.
6. Otworzy¢ pokrywe, ustawi¢ szyber wedzarki na okoto 2,5-5cm a szyber komina w potowie. Rozpali¢
ogien zachowujac bezpieczna odleglos¢ od rusztu. Przez pierwsze 20 minut rozpalania nie zamykac
pokrywy grilla, aby podpatka wypalita si¢ catkowicie!

UWAGA! Zbyt szybkie zamknigcie pokrywy podczas rozpalania grilla , gdy uzyta rozpatka nie

zostanie wypalona, moze doprowadzi¢ do nagromadzenia si¢ w komorze palnego gazu, ktory moze
wybuchowo zapali¢ si¢ w chwili otwarcia pokrywy!
7. Zalozy¢ rekawice do grillowania aby chroni¢ rece. Za pomocg uchwytow umiescic ruszt na potrawy.
8. Zaczekac az plomienie przygasng a wegiel pokryje si¢ warstwg szarego popiotu. Na ruszcie grillowym
ulozy¢ potrawy za pomocg szczypiec. Zamkna¢ pokrywe. Zaleca si¢ uzywanie odrebnego termometru
umieszczonego bezposrednio w migsie aby upewnic sie, ze migso jest dopieczone przed usunigciem go z
komory grilla.
9. Pozwoli¢ aby grill ostygl pod nadzorem 1 wykona¢ czynnos$ci opisane w rozdziale o konserwacji grilla.
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Wskazowki dotyczace grillowania / wedzenia:

e (Gdy potrawa jest dostatecznie upieczona, mozna przenies¢ ja za pomocg odpowiednich akcesoriow do
grillowania na ruszt podgrzewacza, aby nie ostygta.

¢ Dla uniknigcia zapalenia si¢ wytapiajacego si¢ thuszczu zaleca si¢ odcinanie zbednych kawatkow
thuszczu z migsa przed jego grillowaniem 1 uzywanie tacek. Plongcy thuszcz na powierzchni wegla
drzewnego mozna ugasi¢ przy pomocy soli kuchenne;.

e Nalezy zawsze my¢ rece przed i po kontakcie z surowym migsem, nie uzywac tych samych akcesoriow
do kontaktu z migsem surowym 1 upieczonym.

e Pieczenie wigkszych ilosci migsa bedzie ulatwione po jego nacigciu. Przed przystapieniem do spozycia
nalezy upewnic si¢, ze migso jest doktadnie upieczone!

e Podczas wedzenia 1 grillowania unika¢ czestego otwierania pokrywy aby sprawdzi¢ postep pieczenia
gdyz powoduje to zmniejszenie temperatury 1 wydtuza czas przygotowania potrawy .

e Migso umieszczone w poblizu rozpalonej komory bocznej wedzi 1 rumieni si¢ szybciej. Nalezy zmieniaé
lokalizacje zywnos$ci w komorze gldwnej podczas wedzenia za pomoca szczypiec lub topatek
grillowych. Jesli kawatki migsa sg zbytnio przyrumienione nalezy owina¢ je w spozywcza folie
aluminiowa lub przenies¢ na ruszt podgrzewacza.

e W przypadku wedzenia ryb lub delikatnego migsa mozna umiesci¢ plaska tacg napelniong wodg lub
marynatg pod rusztem grilla na zywnos¢ w komorze gtdéwnej. Ruszt weglowy musi zosta¢ w takim
przypadku umieszczony w najnizszej pozycji. Uwaga: zawsze uzywac rgkawic ochronnych podczas
grillowania z tacg wypetiong wodg. Nie pozwala¢ na catkowite odparowanie wody. Ruszt grillowy
musi znajdowac si¢ w najnizszej pozycji. Nie zmienia¢ pozycji rusztu podczas grillowania z tacg na
wode, gdyz rozlana woda 1 para moze spowodowac poparzenia!

Regulacja temperatury

W celu zwigkszenia temperatury i cyrkulacji powietrza nalezy calkowicie otworzy¢ szyber w drzwiach
wedzarki 1 w kominie. Jesli ta operacja nie powiedzie si¢ konieczne jest dodanie wigkszej 1losci wegla
drzewnego/brykietu.

W USA (nie dotyczy krajow UE) do stosowania w tym typie grilla dopuszczone jest rtOwniez mieszanina
wegla drzewnego/brykietu z drewnem. Suche drewno pali si¢ gwattowniej niz wegiel drzewny 1 dlatego
zwigkszenie proporcji miedzy uzyciem drewna 1 wegla drzewnego przyczynia si¢ do zwigkszenia
temperatury. Twarde gatunki drzewa np. dab, hikora, mesquite, drzewa owocowe czy s¢kate sg doskonatym
paliwem ze wzgledu na wysoka wydajnos¢ spalania. Uzywajac drewna jako paliwa nalezy upewni¢ si¢ ze
jest ono niekonserwowane, naturalne 1 suche. Nie uzywa¢ drewna zywicznego np. sosny gdyz zmienia
nieprzyjemnie aromat potrawy.

Drewno aromatyczne.

Mozna uzywac specjalnych aromatycznych kawatkow drewna (naturalnych lub dostgpnych w handlu) aby
nadac¢ potrawie zadany aromat np. hikora, jabton, wisnia. Wiekszo$¢ drzew owocowych moze zostac
wykorzystana do dodania aromatu. Nie uzywac¢ zywicznych gatunkéw drewna np. sosny, gdyz nadaje
nieprzyjemny smak potrawom. Kawatki drewna powinny mie¢ dtugos$¢ okoto 7,5-10cm 1 $rednice 2,5-5cm.
Oprocz przypadku gdy drewno jest jeszcze zielone, nalezy wstepnie zamoczy¢ kawatki drewna w wodzie
przez 30 minut badz owing¢ drewno w kawatki folii 1 wykona¢ kilkanascie otworow, aby drewno nie spalito
si¢ zbyt szybko. Zwykle wystarczy uzy¢ 5-6 kawalkow drewna, wigksza ilo$¢ nie jest niezbedna, cho¢
wiasciwg ilo$¢ nalezy dobra¢ eksperymentalnie.

Drewna aromatycznego nie dodaje si¢ zasadniczo po wytozeniu potrawu na ruszt. Jednak w przypadku
duzych kawalkoéw migsa moze by¢ to wymagane. Podczas dodawania drewna zachowac ostrozno$¢ i
przestrzega¢ wskazowek podanych w dalszej czesci instrukceji.

Dodawanie paliwa do wedzarki

Dodatkowe paliwo poza dawka startowg moze by¢ niezbedne do przedtuzenia pracy urzadzenia badz
zwigkszenia temperatury.

1. Zal6z na reke rekawice do grillowania. Zachowaj odstep 1 ostroznie otworz pokrywe komory boczne;.
Zachowaj ostrozno$¢ gdyz ptomienie moga wystrzeli¢ z komory na skutek naglego doptywu §wiezego
powietrza.
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2. Zachowaj bezpieczng odleglos¢ od grilla. Otworz drzwiczki. Za pomoca dlugich szczypiec lekko zgarnij
popiodt z palacego sie/zarzacego wegla drzewnego/brykietu uwazajac, aby nie wzbudzi€ iskier i lotnego
popiohu. Uzywajac szczypiec dodaj paliwo na ruszt weglowy. Mozna doda¢ paliwo za pomocg Startera.
UWAGA! Nigdy nie dodawaj rozpatki do ptongcego lub goracego paliwa.
3. Gdy paliwo rozpali si¢ zamknij drzwiczki komory boczne;.

Dodawanie paliwa do komory glownej grilla
1. Zachowaj odstep 1 ostroznie otworz pokrywe grilla. Zachowaj ostroznos¢ gdyz ptomienie moga
wystrzeli¢ z komory na skutek nagltego doptywu swiezego powietrza.
2. Zal6z na reke rekawice do grillowania 1 przy pomocy dotaczanych uchwytow usun zywnos$¢ i ruszt na
potrawy.
3. Zachowaj bezpieczng odlegtos¢ od grilla. Za pomoca dtugich szczypiec lekko zgarnij popidt z palacego
si¢ wegla drzewnego. Uzywajac szczypiec dodaj paliwo na ruszt weglowy uwazajac, aby nie wzbudzi¢
iskier 1 lotnego popiotu. Mozna doda¢ paliwo za pomocg Startera.
UWAGA! Nigdy nie dodawaj rozpatki do ptongcego lub goracego paliwa.
4. Gdy paliwo rozpali si¢ calkowicie za pomocg rekawicy umie$¢ ponownie ruszt z potrawami w
komorze grilla.
5. Zamknij pokrywe grilla.

IV. Przechowywanie

Po skonczonej pracy nalezy upewnic si¢, czy grill jest zimny. Do dogaszania nie uzywa¢ wody! Nigdy nie
pozostawia¢ popiotu i niedopalonego drewna w grillu bez nadzoru.

Nastepnie usung¢ popidt z misy za pomocg fopatki. Za pomoca weza ogrodowego zmoczy¢ powierzchnig
popiotu oraz powierzchnie gleby wokot grilla.

Przed usunigciem 1 oczyszczeniem pojemnika na thuszcz upewnij si¢ ze jest on chtodny!

Oczysci€ ruszt za pomocg szczotki do rusztu oraz umy¢ ruszt za pomocg goracej wody z dodatkiem plynu
do mycia naczyn lub innych przeznaczonych do tego srodkow. Powlec ruszty cienka warstwa oleju
jadalnego!

OczyS$ci¢ wewngetrzne 1 zewnetrzne powierzchnie grilla za pomoca wilgotnej szmaty.

Na koniec osuszy¢ grill, aby zapobiec jego korozji i powlec wewnetrzne elementy cienkg warstwa oleju
jadalnego!

Jesli rdza pojawi si¢ na zewngtrznej powierzchni grilla nalezy oczysci¢ to miejsce drobnoziarnistym
papierem $ciernym i powlec warstwa lakieru odpornego na wysoka temperature. Nigdy nie maluj farbami
wewngetrznych czesci grilla. Ogniska rdzy wewnatrz grilla mozna zabezpieczy¢ za pomoca cienkiej warstwy
oleju jadalnego.

Grill przechowywa¢ w czystym 1 niezawilgoconym pomieszczeniu. Nie obcigza¢ nadmiernie grilla, aby nie
spowodowac¢ uszkodzenia noézek! Zaleca si¢ uzywanie specjalnego pokrowca na grill, aby zabezpieczy¢ grill
przed zabrudzeniem podczas jego przechowywania.

Uzywaj grilla regularnie podczas sezonu aby nie dopusci¢ do pojawienia si¢ korozji.

V. Postepowanie reklamacyjne

Zgloszenia reklamacyjne z tytulu niezgodnosci towaru z umowg sprzedazy powinny by¢ dokonane w
miejscu zakupu urzadzenia. Prosimy o zwrdcenie uwagi, iz nie odpowiadamy za uszkodzenia spowodowane
niewlasciwym uzytkowaniem zgodnie z powyzszg instrukcja obstugi lub uzytkowaniem niezgodnym z
przeznaczeniem produktu. W przypadku reklamowania w/w produktu nabywca zobowigzany jest dostarczy¢
produkt kompletny i w opakowaniu umozliwiajacym bezpieczny transport. Artykuty zabrudzone nie beda
przyjmowane do naprawy.

Floraland Sp. z o.0. Sp. k.
ul. Struzanska 28, Stanistawow Pierwszy, 05-126 Nieporet, Poland
www.floraland.pl
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