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SICHERHEITSHINWEISE

Um eine sichere Montage und sicheren Betrieb des Girills zu gewéhrleisten, wurden wichtige Hinweise mit diesem Smybol A
versehen, um lhre Aufmerksamkeit darauf zu erwecken.
Hinweise, die dieses Zeichen beinhalten, sollten mit héchster Sorgfalt studiert und befolgt werden,
damit Sie den Grill sicher montieren und betreiben kénnen!

A Bitte lesen und befolgen Sie alle Anweisungen sorgféltig,
um Verletzungen oder Schiden zu vermeiden!

A ACHTU

Betreiben Sie den Grill nur auf befestigten, ebenen, nicht brennbaren und stabilen Oberflachen (z.B. Betonflachen), die das Gewicht des Girills fragen kénnen.
Betreiben Sie den Grill nicht auf Oberfldchen aus Holz oder sonstigen brennbarem Materiall

Betreiben Sie den Giill nicht ohne den Ascheauffangbehalter und versuchen Sie nicht, diesen zu entfemen wenn dieser noch heifte Kohlenstiicke enthélt.

Wahrend des Betriebes sollte der Grill einen Abstand von min. drei Metem zu brennbaren Objekten (Pflanzen, Zdune, Gebaude, etc.) aufweisen.
Nehmen Sie den Giill auch nicht an einer liberdachten ader auf sonstige Weise geschlossenen Stelle in Betrieb.

Nur zur Verwendung im Aulenbereich. Betreiben Sie den Giill nicht in Innenbereichen.
Verwenden Sie den Grill nicht zu einem anderen Zweck als der Zubereitung von Speisen.

Wir empfehlen die Verwendung eines Kohlenkamins, um die Kohlen anzuziinden. Soliten Sie Fliissiganziinder verwenden, achten Sie darauf, ausschlieflich Fliissigkeiten
zu verwenden, die flir diesen Zweck vorgesehen sind. Beachten Sie die Hinweise auf dem Behalter des Anziinders und lagem Sie diesen nicht in der Nahe des Grills in Betrieb.

Bei der Verwendung von Fliissiganziinder sollten die Liiftungsofinungen und der Deckel des Grills gedffnet bleiben, bis sich eine ausreichende Glut gebildet hat (ca. 20 Minuten).
Bei Nichtbeachtung kénnte der Fliissiganziinder nicht volistandig verbrennen und bei spaterem Offnen des Deckels eine Stichflamme verursachen.

Benutzen Sie zum Anziinden eines weiteren Feuers wihrend des Betriebs ausschlieBlich einen Kohlenkamin. Fliissiganziinder kénnte sich bei der Anwendung unkontrolliert
entziinden und Stichflammen verursachen. Bei Verwendung von Fliissiganziinder soliten alle Feuerstellen im Grill auRer Betrieb zur gleichen Zeit entziindet werden.

Verwenden Sie keine Kohlen, die bereits in Fliissiganziinder getrankt sind. Verwenden Sie ausschlieltlich reine Grillkohle oder eine Mischung aus Grillkohle und Holz.

Verwenden Sie unter keinen Umsténden Benzin, Kerosin, Alkohol oder ahnliches, um die Kohlen anzuziinden. Eine Verwendung solcher Substanzen konnte
eine Explosion mit Folge schwerer Verletzungen verursachen.

Fiigen Sie heilen oder wanmen Kohlen keinen Fliissiganziinder hinzu - dies kinnte zu Stichflammen fiihren, die Ihnen schwere Verbrennungen zufiigen kénnen.

Lagem Sie den Giill an einem fiir Kinder und Haustiere unzugénglichen Ort.
Wahrend des Betriebs ist eine ununterbrochene aufmerksame Beobachtung des Girills dringend empfohlen.

Lassen Sie den Giill wahrend des Betriebs zu keiner Zeit unbeaufsichtigt.

Wenn Sie wahrend des Betriebs dem Feuer weitere Kohlen und/oder Holz hinzufiigen méchten, soliten Sie sich dabei &uf3erst vorsichtig verhalten und
inshesondere das Kapitel "Hinzufiigen von Kohlen/Holz wahrend des Betriebs" beachten.

Lagem oder betreiben Sie den Girill nicht in der Nahe von entflammbaren Substanzen oder an Orten, an denen sich entflammbare Dampfe befinden kénnten.
Lagern Sie keine entflammbaren Substanzen unterhalb des Grills.
Stellen Sie die Hohe des Grillkohlerostes nur mit héchster Vorsicht ein, der Griff erwémt sich wahrend des Betriebs (evil. stark).

Der Grill erwarmt sich wahrend des Betriebs stark. Um Verbrennungen zu vermeiden, beachten Sie folgendes:
Bewegen Sie den Giill nicht
Stabilisieren Sie den Grill so, dass er sich nicht unabsichtlich bewegen kann
Tragen Sie bei der Bedienung hitzebesténdige Handschuhe.
Beriihren Sie keine Oberfiéchen.
Tragen Sie keine weite Kleidung oder weiten Haare, die in Kontakt mit dem Grill geraten kénnten.

Uberpriifen Sie éfter die Filllmenge im Fettauffangbehélter und entleeren Sie diesen bei einer Fiillung von drei Vierteln.
Achten Sie hierbei darauf, dass der Grill und der Auffangbehalter samt Inhalt heilt sind.




A ACHTUNG

Betreiben Sie den Grill nicht ohne den Fettauffangbehatter.

Wahrend des Garens, kénnte Fett vom Fleisch auf die Kohlen fallen und sich dort entziinden. SchiieRen Sie in diesem Fall den Deckel, um die Flammen zu ersticken.
Verwenden auf keinen Fall Fliissigkeiten zum Abldschen.

Bei Offnung des Deckels kénnten sich durch die plétzliche starke Sauerstoffzufuhr Flammen bilden.
Wenn Sie den Deckel éffnen wollen, achten Sie auf eine ausreichende Distanz von Handen, Kérper und Gesicht zu den Flammen und miglichen heiRen Dampfen.

Belasten Sie die Ablage an der Front nicht mit mehr als sechs Kilogramm.

Uberschreiten Sie nicht eine Temperatur von 260°C. Lassen Sie keine heiben Kohlen oder Holzstiicke in Kontakt mit den Wanden des Grills kommen; dies kénnte das Metall
und/oder die Beschichtung der Wénde beschédigen.

Gehen Sie bei Montage und Betrieb des Grills sehr vorsichtig vor, um Verletzungen an womdglich verbliebenen scharfen Kanten zu vermeiden.

Vergewissem Sie sich, dass der gedffnete Deckel vollstandig gedffnet ist. Er kénnte sonst wieder zuriickfallen und Verletzungen verursachen

Bei windigen Bedingungen sollten Sie den Grill in einem windgeschiitzten Bereich lagem und betreiben.

Schiiefsen Sie den Deckel, Liiftungsdiisen und den Kamindeckel, um das Feuer zu ersticken.

Hinterlassen Sie die Kohlen und Asche nicht unbeaufsichtigt im Grill. Bevor Sie sich vom Grill entfemen kénnen, miissen Sie die verbliebenen Kohlen und die Asche aus dem Girill
entfemen. Platzieren Sie diese in einem nicht brennbaren Metallbehétter und tibergiefben Sie diese vollstandig mit Wasser.

Belassen Sie dies flir 24 Stunden so, bevor Sie die Reste entsorgen.

Bereits benutzte Kohlen und Asche sollten in einer sicheren Distanz zu anderen Gegenstanden oder brennbaren Materialien gelagert werden.

UbergieRen Sie den Bereich unter dem Girill und um den Grill herum mit Wasser, um etwaige Kohlen, die wéahrend des Betriebs aus dem Giill gefallen sind, zu lschen.

Reinigen Sie den Grill nach jeder Verwendung griindlich, um die Lebensdauer des Gerates zu erhéhen. Sie kdnnen hierzu auch eine diinne Schicht Speisedl auf die
Oberflachen aufbringen, um zusatzlichen Rostschutz zu bieten.

Aufgrund des Gewichtes des Giills, soliten Sie beim Bewegen des Gerétes mit grof3er Vorsicht arbeiten.

Es wird die Bereithaltung eines Feuerldschers wahrend des Betriebs des Grills empfohlen.
Informieren Sie sich ggf. bitte im Fachhandel Uiber den Erwerb eines geeigneten Feuerldschers.

Zubehor- und/oder Anbauteile, die nicht speziell fiir dieses Produkt entwickelt worden sind, soliten nicht in Kombination mit diesem Grill verwendet werden.
Hierbei kann es zu Personenschaden oder Beschadigungen von Gegenstanden kommen.

Entfemen Sie vor der ersten Inbetriebnahme alle Aufkleber und Etikette vom Giill.

Entsorgen Sie das Verpackungsmaterial nach Vorgaben Ihrer értlichen zustindigen Verwaltung.

GEHEN SIE ZU JEDER ZEIT BEIM BETRIEB DES GRILLS MIT AURERSTER vORSICHT VOR!

NICHTBEACHTUNG DER ANWEISUNGEN IN DIESEM HEFT KONNTE
ZU ERNSTHAFTEN VERLETZUNGEN UND SCHADEN FUHREN!

BEWAHREN SIE DIESES HEFT SICHER AUF!
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Grillrost Garkammer (3)
Kohlenrost Garkammer (3)
Raucherkammertiir (1)
Deckelanschlag (1)

Korpus Garkammer (1)
Feuerkammerdeckel (1)
Feuerkammerdeckelgriff (1)
Feuerkammerhdlfte oben (1)
Grillrost Feuerkammer (2)
Feuerkammertir (1)
Kohlenrost Feuerkammer (1)
Feuerkammerhdlfte unten (1)
Befestigung (2)

Tirschloss (1)

Verschluss (1)
Tischhalterungen (2)

Stitze fur Feuerkammer (1)
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Seitengriff (1)

Rad (2)

Emblem (1)

Radachse (1)

Halter flr Fettbehalter (1)
Aromaschale (1)
Halterung Aromaschale (1)

Grillrost Raucherkammer (4)

Befestigungsstangen flir Emblem (4)

Standbein (2)
StandfulS kurz (1)
StandfuR lang (1)
Frontablage (1)
Raucherkammer (1)
Haken (1)

Kamin (1)
Garkammerdeckel (1)

Temperaturanzeige (2)
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VORBEREITENDE MARNAHMEN UND
ANWEISUNGEN ZUM ENTZUNDEN

Stellen Sie den Grill auf eine befestigte, ebene, nicht brennbare Oberfliche mit sicherer Distanz zu Dachern oder
anderen brennbaren Materialien. Betreiben Sie den Grill nicht auf einer Oberflache aus Holz oder sonstigem
brennbaren Untergrund. Betreiben Sie den Grill von offenen Fenstemn oder Tiiren entfernt, um das Eindringen von
Rauch in Gebdude zuvermeiden. Stellen Sie den Grill bei Wind in einen windgeschiitzten, nicht geschlossenen Bereich.

A\ Lesen Sie alle Hinweise und Anweisungen vor Inbetriebnahme des Giills durch.

Harten
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Vor der ersten Benutzung des Giills sollten Sie die im Folgenden aufgefihrten
Schritte befolgen, um die Lebensdauer des Girills zu erhéhen und negative
Einfliisse auf die beim ersten Betrieb zubereiteten Speisendurch etwaige
Farbriicksténde an den Oberfldchen zu vermeiden.

Schritt 1:
Bestreichen Sie mit Ausnahme der Kohlenroste und des
Ascheauffangbehalters alle Innenfiachen mit Speisedl.

Schritt 2:
Befestigen Sie eine Blechdose am Trager fiir den Fettauffangbehélter.
Es muss stets ein Auffangbehélter am Grill befestigt sein.

Schritt 3:
Befolgen Sie die nachfolgenden Anweisungen zum Entziinden eines Feuers
sorgfaltig. Als Brennstoff sind Grillkohlen und/oder Holz zu verwenden.

Verwenden Sie unter keinen Umsténden Girillkohle,
A\ ACHTUNG die bereits in Fliissiganzinder getrénkt ist, sondem
nur reine Grillkohle und/oder Holz.

Soliten Sie einen Kohlenkamin verwenden, befolgen Sie bitte die
entsprechenden Anweisungen des jeweiligen Herstellers. Entziinden Sie
nun etwa 3,5 kg Grillkohlen und verteilen Sie diese gleichméfig auf den
Kohlenrosten, sobald die Kohlen stark brennen.

Betreiben Sie den Grill nicht ohne den Asche-
auffangbehalter und entfernen Sie diesen nicht,
solange darin noch heifde Kohlenstiicke liegen.

A\ ACHTUNG

Anmerkung: Vermeiden Sie den Kontakt von heif3en Kohlen- und/oder
Holzstiicken mit den Wéanden der Kammermn,
um die Lebensdauer des Grills zu erhéhen.

BEI'VERWENDUNG EINES KOHLENKAMINS FAHREN SIE MIT
SCHRITT 6 FORT. MOCHTEN SIE EINEN FLUSSIGANZUNDER
VERWENDEN, BEFOLGEN SIE AUCH FOLGENDE ANWEISUNGEN.



A\ ACHTUNG  Platzieren Sie keine Kohlenstiicke in der Nahe des Lufteinlasses
der Brennkammer, da kleine Kohlenstiicke herausfallen kdnnten.

Schritt 4:
Platzieren Sie etwa 3,5 kg Grillkohlen auf dem Kohlenrost der Brennkammer.
Ubergieften Sie die Grillkohlen mit dem Fliissiganziinder und lassen Sie diesen bei
offenem Deckel etwa 2-3 Minuten lang einziehen. Lagem Sie den Fllissiganziinder
in einer sicheren Distanz zum Girill.

Schritt 5:

Offnen Sie den Lufteinlass der Brennkammer um 2 cm und den Kamin auf halboffen.
Lassen Sie den Deckel offen und zlinden Sie die Kohlen nun vorsichtig an und
lassen Sie brennen, bis sich eine Ascheschicht um die Kohlen gebildet hat

(etwa 20 Minuten).

A ACHTUNG Der Flussiganziinder muss vollstéandig abgebrannt sein, bevor der
Deckel wieder geschlossen werden darf. Andemfalls kénnten sich
Dampfe sammeln, die beim nachsten Offnen des Deckels eine
Stichflamme zur Folge haben kénnen.

Schritt 6:
Wenn sich eine starke Glut gebildet hat, schlieten Sie den Deckel und lassen Sie
die Temperatur auf etwa 135°C steigen und halten Sie diese fiir etwa 2 Stunden.

Schritt 7:
Erhdhen Sie die Temperatur auf etwa 180°C bis 210°C. Dies kénnen Sie
bewerkstelligen, indem Sie Kohlen hinzugeben und den Kamin und den
Lufteinlass der Brennkammer etwas 6ffnen. Halten Sie diese Temperatur fiir
etwa 1 Stunde und lassen Sie danach den Giill vollstdndig abkiihlen.

Anmerkung: Uberschreiten Sie niemals 260°C in der Garkammer. Es ist wichtig,
dass wahrend des Hartungsvorganges die Beschichtung des Girills
nicht verletzt wird.

Ihr Grill ist nun gehértet und bereit fiir die regelméRige Inbetriebnahme.
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BETRIEBSANLEITUNG

Stellen Sie den Grill auf eine befestigte, ebene, nicht brennbare Oberflache mit sicherer Distanz zu Dachern oder
anderen brennbaren Materialien. Betreiben Sie den Grill nicht auf einer Oberflache aus Holz oder sonstigem
brennbaren Untergrund. Betreiben Sie den Grill von offenen Fenstem oder Tiiren entfemt, um das Eindringen von Rauch
in Gebaude zu vermeiden. Stellen Sie den Grill bei Wind in einen windgeschiitzten, nicht geschlossenen Bereich.

A\ Lesen Sie alle Hinweise und Anweisungen vor Inbetriebnahme des Girills durch.

Rauchern
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Schritt 1:
Legen Sie den Brennkammer-Kohlenrost in die Brennkammer und die
Garkammer-Girillroste in die Garkammer. Folgen Sie nun unten stehenden
Anweisungen, um ein Feuer zu entziinden. Als Brennstoff darf Grillkohle
und/oder Holz verwendet werden.

A ACHTUNG Vennrgnden Sie keine Kohlgn, die bereits mit .
Flussiganziinder getrénkt sind. Verwenden Sie
ausschlieBlich reine Grillkohle und/oder Holz.

Wenn Sie eine Kohlenkamin verwenden, befolgen Sie bitte die Anweisungen des
jeweiligen Herstellers zur Nutzung des Produkts. Platzieren Sie vorsichtig etwa 2 kg
heifte Kohlen auf den Kohlenrost der Brennkammer.

A\ ACHTUNG Platzieren Sie keine Kohlenstlicke in der Nahe
des Lufteinlasses der Brennkammer, da kleine
Kohlenstiicke gerausfallen kbnnten.

Anmerkung: Vermeiden Sie den Kontakt von hei3en Kohlen mitden
Wéanden des Giills, um die Lebensdauer des Gerates zu erhéhen.

BEI VERWENDUNG EINES KOHLENKAMINS FAHREN SIE MIT SCHRITT 5
FORT. MOCHTEN SIE EINEN FLUSSIGANZUNDER VERWENDEN,
BEFOLGEN SIE AUCH FOLGENDE ANWEISUNGEN.

Sollten Sie eine Fllissiganziinder verwenden wollen, benutzen Sie ausschliefllich
einen solchen Anziinder, der vom Hersteller zum Anziinden von Grillkohlen
vorgesehen ist. Verwenden Sie kein Benzin, Kerosin, Alkohol oder andere
entflammbaren Substanzen. Befolgen Sie alle Anweisungen des jeweiligen
Herstellers zur Nutzung des Produkts. Platzieren Sie nun etwa 2 kg Grillkohle
auf dem Kohlenrost der Brennkammer.

Schritt 2:
Hangen Sie eine Blechdose an den Trager des Fettauffangbehalters.
Es muss zu jeder Zeit ein Fettauffangbehdlter installiert sein.

Schritt 3:
UbergieRen Sie die Grillkohlen mit dem Fliissiganziinder und lassen Sie diesen
bei offenem Deckel etwa 2-3 Minuten lang einziehen. Lagem Sie den
Fliissiganziinder in einer sicheren Distanz zum Giill.

Schritt 4:
Offnen Sie den Lufteinlass der Brennkammer um 2 cm und den Kamin auf
halboffen. Lassen Sie den Deckel offen und ziinden Sie die Kohlen nun
vorsichtig an und lassen Sie brennen, bis sich eine Ascheschicht um die Kohlen

gebildet hat (etwa 20 Minuten).

A\ ACHTUNG Der Flussiganzinder muss vollstandig abgebrannt sein
bevor der Deckel wieder geschlossen werden darf.
Andemnfalls konnten sich Dampfe sammeln, die beim
nachsten Offnen des Deckels eine Stichflamme zur
Folge haben kénnen.



Schritt 5:
Legen Sie die Grillroste auf die entsprechenden Schienen.

A ACHTUNG: Tragen Sie immer hitzebestandige Handschuhe, wenn Sie
am Girill arbeiten, um Veerbrennungen zu vermeiden.

Schritt 6:
Legen Sie Ihre Speisen auf die Grillroste und schliefen Sie die Deckel

Schritt 7:
Die optimale Gartemperatur befrégt zwischen 60°C und 95°C. Uberpriifen Sie die
Temperatur mittels des Thermometers. Bei grofsen Fleischstlicken gilt eine
ungefahre Garzeit von zwei Stunden pro Kilogramm Fleisch. Verwenden Sie immer
ein Fleischthermometer, um einen Gargrad nach lhren Wiinschen zu gewéhrleisten,
bevor Sie das Fleisch vom Grill nehmen.

Schritt 8:
Lassen Sie nach dem Garvorgang den Girill vollstandig abkuhlen und
wenden Sie Anweisungen des Kapitels "Pflege und Erhaltung" an.

Es wird davon abgeraten, den Deckel wahrend des Garvorgangs haufig zu &ffnen,
um nach den Speisen zu sehen. Durch Offnen des Deckels gehen Hitze und
Rauch verloren, wodurch die Garzeit veriangert wird.

Speisen, die nahe der Brennkammer liegen, garen schneller. Stellen Sie daher die
Speisen auf dem Rost nach der Halfte der Garzeit um, damit alle Speisen
gleichm&Rig gegart werden. Stark gebrauntes oder gerduchertes Gargut sollte in
Aluminiumfolie gewickelt werden, damit der Garvorgang oder weiteres Braunen
oder Réuchem fortgesetzt werden kann.

Wenn Sie Fisch oder sehr mageres Fleisch garen michten, sollten Sie diese Speisen
zusatzlich dampfen, um diese vor Austrocknen zu schiitzen. Legen Sie hierzu

(bevor Sie ein Feuer entziinden) unter diese Speisen einen Kohlenrost in die
Garkammer und stellen darauf ein hitzebestandiges Gefal, in welches Sie Wasser
oder Marinade filllen.

A VORSICHT: Tragen Sie immer hitzebestéindige Handschuhe. Die Fliissigkeit
wird sich in der Garkammer stark erwarmen. Lassen Sie die Fliissigkeit
niemals vollstandig verdampfen und lassen Sie diese volistandig abkuhlen,
bevor Sie sie entsorgen.

A VORSICHT: Das Garkammer-Kohlenrost muss beim Dampfen auf die
unterste Stufe gestellt werden. Verstellen Sie dieses nicht wahrend des
Dampfens, da die Flissigkeit auf die heilen Kohlen tropfen kénnte und zu zu
starkem Ausstofl vom Dampf und Asche flihren wilrde.

Tipps zum Rauchern
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Grillen in der
Garkammer

Schritt 1:
Legen Sie die Garkammer-Kohlenroste auf die entsprechende Schiene
in der Garkammer.

Schritt 2:
Héangen Sie eine Blechdose an den Tréger des Fettauffangbehélters.
Es muss zu jeder Zeit ein Fettauffangbehélter installiert sein.

Schritt 3:
Bestreichen Sie mit Ausnahme der Kohlenroste alle Innenflachen
des Grills mit etwas Speisedl.

Schritt 4:
Befolgen Sie unten stehende Anweisungen, um ein Feuer zu entziinden.
Als Brennstoff darf Grillkohle und/oder Holz verwendet werden.

A\ ACHTUNG: Verwenden Sie keine Kohlen, die bereits mit Fliissiganziinder
getrankt sind. Verwenden Sie ausschlieBlich reine Grillkohle
und/oder Holz.

Wenn Sie einen Kohlenkamin verwenden, befolgen Sie bitte die Anweisungen
des jeweiligen Herstellers zur Nutzung des Produkts. Nehmen Sie hierfiir etwa
3,5 kg Grillkohle. Wenn die Kohlen stark brennen, verteilen Sie diese
gleichméaBig auf den Kohlenrosten.

A\ ACHTUNG: Nehmen Sie den Grill nie ohne Ascheauffangbehélter in
Betrieb. Entfernen Sie diesen nicht, solange sich darin
noch heile Kohlen befinden.

Anmerkung: Vermeiden Sie den Kontakt von heilten Kohlen mit den
Wanden des Grills, um die Lebensdauer des Gerates zu erhdhen.

BEI VERWENDUNG EINES KOHLENKAMINS FAHREN SIE MIT SCHRITT 7
FORT. MOCHTEN SIE EINEN FLUSSIGANZUNDER VERWENDEN,
BEFOLGEN SIE AUCH FOLGENDE ANWEISUNGEN.

Sollten Sie eine Fliissiganziinder verwenden wollen, benutzen Sie ausschlieflich
einen solchen Anziinder, der vom Hersteller zum Anziinden von Girillkohlen
vorgesehen ist. Verwenden Sie kein Benzin, Kerosin, Alkohol oder andere
entflammbaren Substanzen. Befolgen Sie alle Anweisungen des jeweiligen
Herstellers zur Nutzung des Produkts. Platzieren Sie nun etwa 3,5 kg Grillkohle
auf den Kohlenrosten der Garkammer.

Schritt 5:
UbergieRen Sie die Grillkohlen mit dem Fliissiganziinder und lassen Sie diesen
bei offenem Deckel etwa 2-3 Minuten lang einziehen. Lagem Sie den
Flussiganziinder in einer sicheren Distanz zum Gill.

Schritt 6:
Offnen Sie den Lufteinlass der Brennkammer um 2 cm und den Kamin auf
halboffen. Lassen Sie den Deckel offen und ziinden Sie die Kohlen nun
vorsichtig an und lassen Sie brennen, bis sich eine Ascheschicht um die
Kohlen gebildet hat (etwa 20 Minuten).

A ACHTUNG: Der Flissiganziinder muss vollstédndig abgebrannt sein, bevor
der Deckel wieder geschlossen werden darf. Andemfalls
kénnten sich Dampfe sammeln, die beim néachsten Offnen des
Deckels eine Stichflamme zur Folge haben kénnen.




Schritt 7:
Legen Sie nun die Grillroste auf die entsprechende Schiene der Garkammer.

£\ ACHTUNG: Tragen Sie immer hitzebesténdige Handschuhe,
wenn Sie am Girill in Betrieb arbeiten.

Schritt 8:
Legen Sie Ihre Speisen auf die Grillroste und schlieften Sie den Deckel.
Verwenden Sie immer ein Fleischthermometer, um einen Gargrad nach Ihren
Winschen zu gewdhrleisten, bevor Sie das Fleisch vom Grill nehmen.

Schritt 9:
Lassen Sie nach dem Garvorgang den Girill vollstédndig abkiihlen und
wenden Sie Anweisungen des Kapitels "Pflege und Erhaltung'”.

Um |hr bevorzugtes Raucheraroma zu erzielen, sollten Sie mit verschiedenen
aromatisierenden Holzemn wie z.B. Hickory, Pekan, Apfel, Kirsche experimentieren.
Die meisten Frucht- oder Nussbaumhélizer kénnen hierflir verwendet werden.
Benutzen Sie jedoch keine harzhaltigen Hélzer wie Pinie, da diese ein
unangenehmes Aroma abgeben.

Holzstiicke einer GréRe von etwa 10 x 5 cm arbeiten am stérksten. Legen Sie die
Hélzer vor dem Gebrauch fiir etwa 30 Minuten in Wasser. Es wird eine Menge von
5-6 Holzstlicken empfohlen, um ein optimales Raucharoma zu erzielen. Bei weniger
Stiicken ist das Aroma milder, bei mehr Stlicken stirker.

Es istim Normalfall nicht notwendig, wéhrend des Garvorgangs weitere Holzstlicke
hinzuzufligen. Allerdings kann dies je nach lhrem persénlichen Geschmack bei sehr
grofien Fleischstlicken nétig sein.

Um die Hitze und Lufizirkulation zu erhdhen, 6ffnen Sie den Kamin und den
Lufteinlass vollsténdig. Steigt die Temperatur dadurch nur ungeniigend, kénnte die
Zufuhr von weiterem Brennstoff notwendig sein. Beachten Sie hierzu das

Kapitel "Hinzufligen von Kohlen und/oder Holz wahrend des Betriebs".

Unter Umstanden ist die Zufuhr von weiterem Brennstoff wahrend des
Garvorganges notwendig, um die gewtinschte Gartemperatur aufrecht zu erhalten.

Anmerkung: Trockenes Holz verbrennt heil3er als Grillkohle, daher eignet sich
solches besonders gut, um die Temperatur zu erhéhen. Harte Hélzer
wie Eiche, Hickory und Nussbaume sollten hier bevorzugt werden.
Benutzen Sie keine harzhaltigen Holzer, da diese ein
unangenehmes Aroma erzeugen.

Aromaholzer

Regulieren
der Hitze
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Hinzuflgen von
Kohlen/Holz
wahrend des Betriebes

Hinzufligen von Kohlen und/oder Holz wahrend Betriebs kénnte notwendig sein,
um die Gartemperatur halten oder erhdhen zu kénnen.

Zugabe in die Brennkammer

Schritt 1:
Offnen Sie vorsichtig den Deckel. Achten Sie dabei besonders auf mégliche
Stichflammen, die aufgrund der plétzlichen Luftzufuhr entstehen kénnten.

Schritt 2:
Schiitten Sie nun vorsichtig weitere Kohlen und/oder Holz in die Brennkammer
und achten Sie darauf, die Stticke nicht zu schwungvoll auf die bestehende Glut
fallen zu lassen. Falls nétig, benutzen Sie lhren Kohlenkamin, um den
zusatzlichen Brennstoff vorab zu entziinden.

&\ ACHTUNG: Ubergielien Sie warme oder heifse Kohlen niemals mit
Fliissiganziinder, da auf diese Weise Stichflammen entstehen
kénnten, die schwere Verbrennungen zur Folge hatten.

Schritt 3:
Wenn sich emeut eine starke Glut gebildet hat, schlieRen Sie den
Brennkammerdeckel wieder.

Zugabe in die Garkammer

Schritt 1:
Offnen Sie vorsichtig den Deckel. Achten Sie dabei besonders auf mogliche
Stichflammen, die aufgrund der plétzlichen Luftzufuhr entstehen kdnnten.

Schritt 2:
Entnehmen Sie das gesamte Gargut und entfernen Sie die Grillroste.

Schritt 3:
Schiitten Sie nun vorsichtig weitere Kohlen und/oder Holz in die Garkammer und
achten Sie darauf, die Stlicke nicht zu schwungvoll auf die bestehende Glut fallen
zu lassen. Falls nétig, benutzen Sie Ihren Kohlenkamin, um den zusatzlichen
Brennstoff vorab zu entziinden.

A\ ACHTUNG: UbergieRen Sie warme oder heiBe Kohlen niemals mit
Flussiganzinder, da auf diese Weise Stichflammen entstehen
koénnten, die schwere Verbrennungen zur Folge hatten.

Schritt 4:
Wenn sich emeut eine starke Glut gebildet hat, setzen Sie die Grillroste
wieder ein und platzieren das Gargut darauf.

Schritt 5:
Schlieffen Sie den Garkammerdeckel und setzen Sie somit den Garvorgang fort.



SICHERHEITSHINWEISE

NACH DEM BETRIEB

Lassen Sie den Giill und alle Komponenten volisténdig abkiihlen, bevor Sie wieder daran arbeiten.
Lassen Sie die Kohlen und die Asche niemals unbeaufsichtigt. Vergewissem Sie sich, dass die Kohlen und die Asche erloschen ist, bevor Sie sie entsorgen.

Bevor Sie sich vom Grill entfemen kdnnen, miissen Kohlen und Asche entnommen werden.
Lagem Sie diese in einem nicht brennbaren Behéttnis und tibergieten Sie diese komplett mit Wasser. Nach 24 Stunden kénnen Sie die Kohlen und Wasser entsorgen.

Geldschte Kohlen und Asche soliten in sicherer Distanz zu baulichen Strukturen und brennbarem Material gelagert werden.
Ubergiefen Sie den Bereich unter dem Girill und um den Girill herum mit Wasser, um etwaige Kohlen, die wéhrend des Betriebs aus dem Grill gefallen sind, zu lschen.
Lassen Sie das Dampfgefélt und den Fettauffangbehétter und deren Inhalt vollstandig abkiihlen, bevor Sie diese entnehmen. Entsorgen Sie die Inhatte ordnungsgemaf.

Lagem Sie den Grill an einem geschiitzten Ort, der unzugénglich fir Kinder und Haustiere ist.

Héirten Sie den GilllregelmaBig, um Rosthildung zu vermeiden. Pl ege un d Erhaltun d

Um Rost zu vermeiden, muss der Grill vorschriftsgemal gehdrtet und vor Feuchtigkeit geschiitzt werden

Reinigen Sie die Roste mit Wasser und Seife und trocknen Sie diese nach dem Reinigen sorgféltig ab.
Bestreichen Sie diese mit etwas Speised!.

Reinigen Sie die Innen- und Auenfldachen des Grills mit einem feuchten Tuch.
Bestreichen Sie die Innenflachen mit etwas Speisedl.

Wenn sich Roststellen auf der AuBenhaut des Grills gebildet haben, entfemen Sie diese griindlich mit Stahiwolle.
Lackieren Sie die betroffene Stelle mit hochwertigem hitzebesténdigem Lack aus dem Fachhandel.

Lackieren Sie nie die Innenflichen. Roststellen kénnen geschliffen, gereinigt und mit etwas Speisedl
bestrichen werden, um die Rostbildung zu minimieren.
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[ KONFORMITATSERKLARUNG

Hiermit erklaren wir - ARTE Living GmbH, Bosch-Ring 13, D-91161 Hilpoltstein - dass dieses Gerat
aufgrund dessen Konzipierung und Bauart und in der von uns in Verkehr gebrachten Ausfihrungen
den einschlagigen, grundlegenden Sicherheits- und Gesundheitsanforderungen der EG-Richtlinien
entspricht.

Eine Modifikation jeglicher Art am Gerat fihrt zum Verlust der Gultigkeit dieser Erklarung.

Modell: Kiona
Artikelnummer: AY0312
Typkennung: DJ1083

Einschldgige EG-Richtlinien:

2014/30/EG
2014/35/EG

Angewandte harmonisierte Normen:

EN 55014-1:2006+A1:2009+A2:2011
EN 55014-2:2015

EN 61000-3-2:2014

EN 61000-3-3:2013

EN 60335-2-102:2006+A1:2010

EN 60335-1:2012+A11:2014

EN 62233:2008

EN 1860-1:2013

Ausfihrende Zertifizierungsstelle(n); Referenznummer(n) in Klammern:

SGS-CSTC Standards Technical Services (Shanghai) Co., Ltd.
(SHEM161100732501HSC, SHES161100994001HSC, SDHL1701000813GA)

Gezeichnet durch Herrn Teti Selenica, Geschaftsfihrung, Hilpoltstein, 27.02.2017
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