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Bevor Sie beginnen...

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Das Produkt ist zum Grillen von Grillgut (Fleisch, Fisch,
Gemuise etc.) bestimmt.

Das Produkt ist nicht fir den gewerblichen Gebrauch
konzipiert. Allgemein anerkannte Unfallverhitungsvor-
schriften und beigelegte Sicherheitshinweise missen
beachtet werden.

FUhren Sie nur Tatigkeiten durch, die in dieser
Gebrauchsanweisung beschrieben sind. Jede andere
Verwendung ist unerlaubter Fehlgebrauch. Der Herstel-
ler haftet nicht fur Schaden die hieraus entstehen.

Was bedeuten die verwendeten Symbole?

Gefahrenhinweise und Hinweise sind in der
Gebrauchsanweisung deutlich gekennzeichnet. Es
werden folgende Symbole verwendet:

GEFAHR! Unmittelbare Lebens- oder Ver-

letzungsgefahr! Unmittelbar gefahrliche Situ-
ation, die Tod oder schwere Verletzungen zur
Folge haben wird.

Verletzungsgefahr! Allgemein gefahrliche
Situation, die Tod oder schwere Verletzungen
zur Folge haben kann

VORSICHT! Eventuelle Verletzungsgefahr!
Gefahrliche Situation, die Verletzungen zur
Folge haben kann.

ACHTUNG! Gefahr von Produktschaden!
Situation, die Sachschaden zur Folge haben
kann.

2 WARNUNG! Wahrscheinliche Lebens-oder

Hinweis: Informationen, die zum besseren
Verstandnis der Ablaufe gegeben werden.

Sicherheitshinweise

* Fir einen sicheren Umgang mit diesem Produkt
muss der Benutzer des Produktes diese
Gebrauchsanweisung vor der ersten Benutzung
gelesen und verstanden haben.

* Beachten Sie alle Sicherheitshinweise! Wenn Sie
die Sicherheitshinweise missachten, gefahrden Sie
sich und andere.

* Bewahren Sie alle Gebrauchsanweisungen und
Sicherheitshinweise fiir die Zukunft auf.

* Wenn Sie das Produkt verkaufen oder weitergeben,
handigen Sie unbedingt auch diese Gebrauchsan-
weisung aus.

* Grille niemals in geschlossenen Raumen und halte
ausreichend Abstand zu Hauswéanden, Vordachern,
Baumen, Pflanzen und brennbaren Gegenstanden.

* Fasse am Girillfeuer die Halterung oder das Brett
niemals mit bloRen Handen an. Verwende beim
Umgang immer hitzebestandige Grillhandschuhe.

* Bitte halte Kinder wahrend der Zubereitung mit dem
Flammbrett/Raucherbrett von der Feuerstelle fern.

Vorbereitung

Brett einolen

1. Damit das Holz der Hitze standhalt, bestreiche das
Brett reichlich mit Speisedl (z.B. Raps- oder Son-
nenblumendl) und lasse es einziehen. Vor jedem
weiteren Grilleinsatz sollte das Brett wieder mit
etwas Ol bestrichen werden.

Haken biegen

2. Am Ende vom Gitter befinden sich zwei Haken.
Biege diese ca. 45° nach unten, damit diese gerade
Uber die untere Kante vom Brett passen.

Lachs mit Gitter fixieren

3. Lege nun das Grillgut auf das Brett und schiebe das
Gitter, wie in der Abbildung zu sehen, mit der einen
Seite auf das Brett und fixiere es auf der anderen
Seite mit dem Befestigungs-Clip.

Gitter-Weite 3-stufig einstellbar

Der Clip verfugt Uber 3 Einraststufen, mit denen die
Weite des Gitters eingestellt werden kann.

Gitter abnehmen

4. Zum Abnehmen des Gitter 16se den Clip wie in der
Abbildung gezeigt.

Hinweis: Durch leichtes Ziehen mit dem Dau-
men lasst sich der Clip einfach I6sen.

VORSICHT! HeiB! Benutze Grillhandschuhe
oder warte bis der Clip sich abgekuihlt hat.

Benutzung mit Stander

Montage der Halterung

5. Baue die Bretthalterung gemaf der Abbildung
zusammen und ziehe die Fliigelmuttern fest an.

Neigungswinkel einstellen

6. Um den Neigungswinkel einzustellen, hebe das
Brett leicht an und lasse es in einer der 3 Stufen ein-
rasten.

VORSICHT! HeiB! Grillhandschuhe benutzen.

7. Fur einen negativen Neigungswinkel nehme das
Brett aus der Halterung und drehe die Halterung um
180°.

Benutzung mit Clip

Montage der Halterung

8. Baue die Bretthalterung gemaR der Abbildung
zusammen und ziehe die Fliigelmuttern fest an.

Halterung Brett aufstecken

9. Stecke die Brett-Halterung auf den Grill/Feuer-
schale.

10. Stecke das Flammbrett mit montiertem Lachs in die
Halterung.

Neigungswinkel einstellen
VORSICHT! HeiB! Grillhandschuhe benutzen.

11. Um den Neigungswinkel einzustellen, hebe die Hal-
terung am Querbtgel leicht an.

Brett wenden
VORSICHT! HeiB! Grillhandschuhe benutzen.

12. Drlcke die Halterung am Blgel nach unten und
ziehe das Brett aus der Halterung.

13. Drehe das Brett kopfliber und schiebe es wieder in
die Halterung.



Brett wassern

14. Damit das Holz in der Hitze vom Grill seine Aroma-
stoffe entfaltet, sollte das Holz ca. 2 Stunden vor
Anwendung in Wasser gelegt werden. Mit dem Was-
ser werden die Aromastoffe aus dem Holz gel6st.

Hinweis: Je nach Vorliebe kann das Wasser
mit Bier, Wein oder Whisky aromatisiert wer-
den.

Grill-Vorbereitung
Wichtig: Temperatur nicht zu hoch
* Fisch (ca. 120-160 °C)
* Fleisch (<200 °C)
— Achte darauf, dass die Temperatur nicht zu hoch ist.
Lachs z.B. wirde bei einer zu hohen Temperatur
schnell trocken und fad schmecken. Zudem verkohlt

das Brett bei hohen Temperaturen eher und geht
somit schneller kaputt.

Wichtig: Damit sich eine gleichméRige Hitze um das
Grillgut bildet, muss der Grill verschlieBbar sein!

Anwendung

— Bestreiche nach dem Wassern die Oberseite mit
etwas Speisedl und lege dann das Grillgut auf das
Raucherbrett. Lege nun das Raucherbrett samt
Grillgut auf den Grillrost.

Fir eine lange Lebensdauer:

— Achte darauf, dass die Hitze der Glut nicht direkt auf
die Unterseite vom Brett einwirkt. Zum Beispiel kann
die Glut so verschoben werden, damit diese sich
nicht direkt unter dem Raucherbrett befindet. Oder,
falls der Grill es erlaubt, kann das Raucherbrett
auch auf eine héhere Grillebene gelegt werden.

Garzeit

— Je nach Grillgut und Hitze, kann die Garzeit sehr
unterschiedlich ausfallen. Meist liegt die Garzeit bei
ca. 20-30 Minuten.

Entsorgung

Dieses Produkt gehort nicht in den Hausmull! Entsor-
gen Sie es fachgerecht. Informationen dazu erhalten
Sie beim zustandigen Abfallbeseitigungsverband.
Die Verpackung besteht aus Karton und entspre- _(xY
chend gekennzeichneten Kunststoffen, die wie- %@
derverwertet werden kdnnen.

— Flhren Sie diese Materialien der Wiederverwertung

Zu.



Prima di cominciare...

Utilizzo conforme alla destinazione d’uso

Il prodotto & previsto per grigliare alimenti da grigliare
(carne, pesce, verdura, ecc.).

Il prodotto non € destinato all'impiego industriale.
Osservare le norme antinfortunistiche ufficialmente
riconosciute e le norme di sicurezza allegate.

Eseguire unicamente le attivita descritte nel presente
manuale di istruzioni. Qualsiasi altro impiego verra con-
siderato come un utilizzo improprio. Il produttore non
risponde per eventuali danni derivanti da tale utilizzo.

Cosa significano i simboli usati?

Indicazioni di pericolo e note sono contraddistinte chia-
ramente nel manuale di istruzioni. Si utilizzano i simboli
seguenti:

PERICOLO! Elevato pericolo di lesioni
A gravi o mortali! Situazione altamente perico-
losa che pud comportare lesioni gravi o mor-
tali.

AVVERTENZA! Probabile pericolo di
lesioni gravi o mortali! Situazione general-
mente pericolosa che pud comportare lesioni
gravi o mortali.

ATTENZIONE! Potenziale pericolo di
lesioni! Situazione pericolosa che pud com-
portare lesioni.

AVVISO! Pericolo di danni al prodotto!
Situazione che pud comportare danni mate-
riali.

Nota: Informazioni indicate per una migliore
comprensione dei procedimenti.

Avvertenze per la sicurezza

* Per poter utilizzare il prodotto in sicurezza, l'utente
deve aver letto e compreso le presenti istruzioni per
l'uso prima di utilizzarlo per la prima volta.

» Osservare tutte le precauzioni! Se non si osservano
le indicazioni di sicurezza, si mettono in pericolo se
stessi e gli altri.

» Conservare tutti i documenti con le istruzioni per
l'uso e le precauzioni per il futuro.

* Nel caso si intenda vendere o cedere a terzi il pro-
dotto, esso dovra essere sempre assolutamente
accompagnato dalle rispettive istruzioni per l'uso.

* Non grigliare mai al chiuso e mantenere una
distanza sufficiente dai muri di casa, dalle tettoie,
dagli alberi, dalle piante e dagli oggetti infiammabili.

* Non toccare mai il supporto o il tagliere a mani nude
sul fuoco del barbecue. Usa sempre guanti da grill
resistenti al calore quando maneggi il barbecue.

* Tieni i bambini lontani dal focolare durante la prepa-
razione con il panetto per alimenti alla famma/da
affumicatura.

Preparazione

Oliare il panetto

1. Per far si che il legno resista al calore, ricopri il
panetto con abbondante olio da cucina (ad esempio
olio di colza o di girasole) e lascialo penetrare.
Prima di ogni ulteriore utilizzo, il panetto dovrebbe
essere nuovamente essere ricoperto con un po’
d’olio.

Piegare i ganci

2. All'estremita della griglia sono presenti due ganci.
Piega questi verso il basso di circa 45° in modo che
entrino appena sopra bordo inferiore del panetto.

Fissare il salmone con la griglia

3. Ora metti il cibo sul panetto e, come mostrato
nell’illustrazione, fai scivolare la griglia sulla tavola
con un lato e fissala dall’altro lato con la clip di fis-
saggio.

Larghezza della griglia regolabile su 3 livelli

La clip dispone di 3 livelli di incastro con cui si puod rego-

lare la larghezza della griglia.

Rimozione della griglia

4. Perrimuovere la griglia, allenta la clip come
mostrato nell'illustrazione.

Nota: La clip puo essere facilmente rilasciata
tirando delicatamente con il pollice.

ATTENZIONE! Caldo! Utilizza guantida grillo
aspetta che la clip si sia raffreddata.

Utilizzo con supporto

Montaggio del supporto

5. Assembla il supporto del panetto secondo la figura
e stringi a fondo i dadi ad alette.

Regolazione dell’angolo d’inclinazione

6. Per regolare I'angolo di inclinazione, solleva legger-
mente il panetto e lascialo incastrare in una delle 3
posizioni.

ATTENZIONE! Caldo! Utilizza guanti da grill.

7. Per un angolo di inclinazione negativo, rimuovi il
panetto dal supporto e ruota il supporto di 180°.

Utilizzo con clip

Montaggio del supporto

8. Assembla il supporto del panetto secondo la figura
e stringi a fondo i dadi ad alette.

Inserimento del supporto del panetto
9. Inserisci il supporto del panetto sul grill/braciere.

10. Inserisci il panetto per alimenti alla fiamma con il sal-
mone montato nel supporto.

Regolazione dell’angolo d’inclinazione
ATTENZIONE! Caldo! Utilizza guanti da grill.

11. Per regolare 'angolo di inclinazione, solleva legger-
mente il supporto sulla traversa.

Girare il panetto
ATTENZIONE! Caldo! Utilizza guanti da grill.

12. Premi il supporto verso il basso sulla traversa e tira
il panetto dal supporto.

13. Gira il panetto a testa in giu e spingila di nuovo nel
supporto.



Bagnare il panetto

14. Per permettere al legno di sviluppare il suo aroma al
calore del grill, il legno dovrebbe essere messo a
bagno in acqua per circa 2 ore prima dell'uso.
L’acqua serve per dissolvere le sostanze aromati-
che dal legno.

Nota: Aseconda delle preferenze, I'acqua puo
essere aromatizzata con birra, vino o whisky.

Preparazione del grill
Importante: Temperatura non troppo elevata

* Pesce (ca. 120-160 °C)

» Carne (<200 °C)

— Assicurati che la temperatura non sia troppo alta. Il
salmone, per esempio, avrebbe rapidamente un
sapore secco e insipido a una temperatura troppo
alta. Inoltre, & piu probabile che la tavola si carbo-
nizzi alle alte temperature e quindi si rompa piu rapi-
damente.

Importante: Affinché intorno al cibo si crei un calore
uniforme, il grill deve essere chiudibile!

Utilizzo

— Dopo aver bagnato il panetto con acqua, ricopri la
parte superiore con un po’ di olio da cucina e poi
metti il cibo sul panetto da affumicatura. Ora metti il
panetto da affumicatura insieme al cibo da grigliare
sulla griglia.

Per una lunga durata di vita:

— Assicurati che il calore della brace non colpisca
direttamente la parte inferiore del panetto. Per
esempio, le braci possono essere spostate in modo
che non si trovino direttamente sotto il panetto da
affumicatura. Oppure, se la griglia lo consente, il
panetto da affumicatura puo essere sistemato su un
livello di griglia piu alto.

Tempo di cottura
— Aseconda del cibo da grigliare e del calore, il tempo

di cottura pud variare molto. Di solito il tempo di cot-
tura & di circa 20-30 minuti.

Smaltimento

Questo prodotto non va smaltito nei rifiuti domestici!
Smaltitelo a regola d’arte. Informazioni in merito pos-
sono essere ottenute presso I'associazione per lo smal-
timento dei rifiuti competente.

L’imballaggio € composto da cartone e particolari _{xy
in plastica adeguatamente contrassegnati per %8
essere riciclati.

— Si raccomanda di inviare questi materiali al riciclag-

gio.



Avant de commencer...

Utilisation conforme

Cet appareil est destiné a griller des aliments (viandes,
poissons, légumes, etc.).

Cet appareil n'a pas été congu pour une utilisation pro-
fessionnelle. Il faut impérativement respecter les régle-
mentations de prévention des accidents et les
consignes de sécurité ci-jointes.

Réalisez uniqguement des activités qui sont décrites
dans ce mode d’emploi. Toute autre utilisation est une
utilisation non conforme et non autorisée. Le fabricant
décline toute responsabilité pour les dommages en
résultant.

Signification des symboles utilisés

Les mises en garde contre des dangers éventuels et les
consignes de sécurité sont distinctement identifiables
dans le mode d’emploi. Les symboles suivants seront
utilisés :

DANGER ! Danger de mort ou risque de

blessure immédiat ! Situation dangereuse

directe qui a pour conséquence de graves
blessures ou la mort.

AVERTISSEMENT ! Danger de mort ou
risque de blessure probable ! Situation dan-
gereuse générale qui peut avoir pour consé-
quence de graves blessures ou la mort.

ATTENTION ! Eventuelle risque de bles-
sure ! Situation dangereuse qui peut avoir des
blessures pour conséquence.

AVIS ! Risque de détérioration du produit !
Situation qui peut avoir des dommages mate-
riels pour conséquence.

Remarque : Informations qui aident a une
meilleure compréhension des opérations.

Consignes de sécurité

* Afin de garantir une manipulation s(ire du produit,
I'utilisateur doit avoir lu et compris ces instructions
d’utilisation avant la premiére utilisation.

* Veuillez observer toutes les consignes de sécurité !
La non-observation des consignes de sécurité vous
met en danger, vous et votre entourage.

* Conservez soigneusement le mode d’emploi et les
consignes de sécurité pour les consulter en cas de
besoin.

¢ Sivous vendez ou que vous remettez I'appareil aun
tiers, vous devez impérativement lui remettre ce
manuel d’utilisation.

* Ne fais jamais griller d'aliments dans des locaux fer-
més et garde une distance suffisante par rapport
aux murs de la maison, aux auvents, aux arbres,
aux plantes et aux objets inflammables.

* Ne touche jamais le support ou la planche a mains
nues pres du gril. Utilise toujours des gants de bar-
becue résistants a la chaleur lors de la manipulation.

» Tiens les enfants éloignés de la cheminée pendant
la préparation avec la planche a griller/planche a
fumer.
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Préparation

Huiler la planche

1. Pour que le bois résiste a la chaleur, enduis géné-
reusement la planche d'huile alimentaire (p. ex.
huile de colza ou de tournesol) et laisse-la pénétrer.
Avant chaque nouvelle utilisation du gril, la planche
doit étre a nouveau enduite d'un peu d'huile.

Plier les crochets

2. Deux crochets se trouvent a I'extrémité de la grille.
Plie-les a environ 45° vers le bas pour qu'ils
s'adaptent juste au-dessus du bord inférieur de la
planche.

Fixer le saumon sur la grille

3. Pose maintenant 'aliment a griller sur la planche et
glisse la grille sur un cété sur la planche, comme le
montre l'illustration, et fixe-la de I'autre c6té avec le
clip de fixation.

Largeur de la grille réglable sur 3 niveaux

Le clip dispose de 3 niveaux d'enclenchement qui per-
mettent de régler la largeur de la grille.

Retirer la grille

4. Pour retirer la grille, desserre le clip comme indiqué
sur l'illustration.

Remarque : Le clip se détache facilement en
tirant Iégérement avec le pouce.

ATTENTION ! Chaud ! Utilise des gants de
barbecue ou attends que le clip ait refroidi.

Utilisation avec le support

Montage du support

5. Assemble le support de planche conformément a
l'illustration et serre bien les écrous papillon.

Régler I’angle d'inclinaison

6. Pourréglerl'angle d'inclinaison, souléve légérement
la planche et enclenche-la sur I'un des 3 niveaux.

ATTENTION ! Chaud ! Utiliser des gants de
barbecue.

7. Pour un angle d'inclinaison négatif, retire la planche
du support et tourne le support de 180°.

Utilisation avec clip

Montage du support

8. Assemble le support de planche conformément a
l'illustration et serre bien les écrous papillon.

Fixer le support de la planche
9. Fixe le support de la planche sur le gril/le bac de feu.

10. Introduis la planche a griller avec le saumon monté
dans le support.

Régler I'angle d'inclinaison

ATTENTION ! Chaud ! Utiliser des gants de
barbecue.

11. Pour régler I'angle d'inclinaison, souléve Iégérement
le support au niveau de I'étrier transversal.

Retourner la planche

ATTENTION ! Chaud ! Utiliser des gants de
barbecue.



12. Pousse le support vers le bas au niveau de I'étrier et
retire la planche du support.

13. Tourne la planche a l'envers et remets-la dans le
support.

Tremper la planche

14. Pour que le bois développe ses arbmes dans la cha-
leur du gril, il faut le tremper dans I'eau environ 2
heures avant de I'utiliser. L'eau permet de dissoudre
les substances aromatiques du bois.

Remarque : Selon les préférences, I'eau peut
étre aromatisée avec de la biére, du vin ou du
whisky.

Préparation du gril
Important : Température pas trop élevée

* Poisson (env. 120-160 °C)

¢ Viande (<200 °C)

— Veille a ce que la température ne soit pas trop éle-
vée. Le saumon, par exemple, devient rapidement
sec et fade s'il est cuit a une température trop éle-
vée. De plus, la planche a tendance a se carboniser

a haute température et donc a s'abimer plus rapide-
ment.

Important : Pour qu'une chaleur homogeéne se déve-
loppe autour de I'aliment a griller, le gril doit pouvoir
étre fermé !

Mode d'emploi

— Aprés avoir trempé la planche, enduis la surface
supérieure d'un peu d'huile alimentaire et pose
ensuite l'aliment a griller sur la planche a fumer.
Pose ensuite la planche a fumer avec les aliments
sur le gril.

Pour une longue durée de vie :

— Veille a ce que la chaleur des braises n'agisse pas
directement sur le dessous de la planche. Par
exemple, les braises peuvent étre déplacées de
maniére a ce qu'elles ne se trouvent pas directe-
ment sous la planche a fumer. Ou, si le gril le per-
met, la planche a fumer peut étre placée a un niveau
plus élevé.

Temps de cuisson

— Le temps de cuisson peut fortement varier en fonc-
tion de I'aliment a griller et de la chaleur. La plupart
du temps, le temps de cuisson est d'environ 20 a 30
minutes.

Mise au rebut

Ce produit ne doit pas étre jeté dans les ordures
ménageéres ! Mettez-le au rebut conformément aux lois
en vigueur. Vous obtiendrez des informations a ce sujet
aupres de I'association responsable en charge de I'éli-
mination des déchets.

L’emballage se compose de carton et de O,
matiéres plastiques marquées en conséquence %@
qui peuvent étre recyclés.

— Eliminez ces matériaux en les conduisant au recy-
clage.
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Before you begin...

Intended use

This product is intended for grillable food items (meat,
fish, vegetables, etc.).

The product is not designed for commercial use. The
generally recognised accident prevention regulations
and enclosed safety notes must be observed.

Only perform work described in these instructions for
use. Any other use is improper. The manufacturer will
not assume responsibility for damage resulting from
such use.

What are the meanings of the symbols used?

Danger notices and information are clearly marked
throughout these instructions for use. The following
symbols are used:

DANGER! Direct danger to life and risk of
A injury! Directly dangerous situation that may
lead to death or severe injuries.

WARNING! Probable danger to life and risk
of injury! Generally dangerous situation that
may lead to death or severe injuries.

CAUTION! Possible risk of injury! Danger-
ous situation that may lead to injuries.

NOTICE! Hazard resulting from damage to
the product! Situation that may lead to prop-
erty damage.

Note: Information to help you reach a better
understanding of the processes involved.

Safety information

¢ The user of the product must have read and under-
stood these operating instructions prior to its first
use to ensure the safe handling of this product.

* Observe all safety instructions! Failure to do so may
cause harm to you and others.

» Retain all instructions for use, and safety instruc-
tions for future reference.

* If you sell or pass on the product, you must also
pass on these operating instructions.

¢ Never grill in enclosed spaces and maintain a suffi-
cient distance from house walls, awnings, trees,
plants and flammable objects.

* At the barbecue fire, never touch the holder or the
plank with your bare hands. Always use heat-resist-
ant barbecue gloves.

* Please keep children away from the fire while pre-
paring the grilling plank/smoking plank.

Preparation

Oiling the plank

1. To ensure that the wood withstands the heat, coat
the plank generously with cooking oil (e.g. rapeseed
oil or sunflower oil) and let it soak in. The plank
should be coated with a bit of oil each time it is used
for grilling.

Bending the hooks

2. There are two hooks at the end of the metal fish
bone. Bend them down about 45° so that they fit just
over the bottom edge of the plank.
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Attaching the salmon using the metal fish bone

3. Now, place the food to be grilled on the plank and
slide the metal fish bone onto the plank from one
side as shown in the illustration and attach it to the
other side using the fastening clip.

Fish bone 3-step adjustability

The clip has three snap-in steps with which the width of
the metal fish bone can be adjusted.

Removing the metal fish bone

4. To remove the metal fish bone, release the clip as
shown in the illustration.

Note: The clip can easily be released by pull-
ing on it lightly with your thumb.

CAUTION! Hot! Use grilling gloves or wait
until the clip has cooled off.

Use with stands

Assembling the support

5. Assemble the plank support by following the illustra-
tion and tighten the butterfly nut firmly.

Adjusting the angle of inclination

6. To adjust the angle of inclination, lift the plank
slightly and snap it into one of the three steps.

CAUTION! Hot! Use grilling gloves.

7. For a negative angle of inclination, take the plank
out of the support and rotate the support by 180°.

Use with a clip

Assembling the support

8. Assemble the plank support by following the illustra-
tion and tighten the butterfly nut firmly.

Putting the plank support on

9. Put the plank support on the grill/fire bowl.

10. Ins?rt the grilling plank with the salmon into the sup-
port.

Adjusting the angle of inclination

CAUTION! Hot! Use grilling gloves.

11. To adjust the angle of inclination, lift the support
slightly by the crossbar.

Turning the plank
CAUTION! Hot! Use grilling gloves.

12. Press down on the crossbar of the support and pull
the plank out of the support.

13. Rotate the plank headlong and insert it back into the
support.

Wetting the plank

14. To ensure that the wood releases its aromas in the
grill's heat, the wood should be placed in water
approx. 2 hours before use. The water dissolves the
aromatic substances from the wood.

Note: Depending on your preference, the
water can be aromatised with beer, wine or
whisky.



Grill preparation
Important: Temperature not too high
* Fish (approx. 120-160°C)
* Meat (<200°C)
— Make sure the temperature is not too high. Salmon,
for example, would dry out quickly at a high temper-
ature and have a dull taste. The plank also becomes

charred faster at high temperatures and will break
faster as a result.

Important: The grill must be closable so that heat
can be generated uniformly around the food to be
grilled!

Use

— After wetting it, coat the top of the plank with a bit
cooking oil and then place the food to be grilled on
the smoking plank. Now, place the smoking plank on
the grill along with the food to be grilled.

To ensure a long service life:

— Make sure the heat of the embers does not directly
affect the bottom of the plank. For example, the
embers can be shifted so that they are not directly
beneath the smoking plank. Or, if possible with the
grill, the smoking plank can be placed on a higher
grill level.

Cooking time
— Depending on the food to be grilled and the heat, the

cooking time can vary greatly. The cooking time is
usually between about 20-30 minutes.

Disposal

This product may not be disposed of with the household
waste! Ensure it is disposed of professionally. Informa-
tion about this can be obtained from the responsible
waste disposal association.

The packaging consists of cardboard and corre- _(vy
spondingly marked plastics that can be recycled.

— Make these materials available for recycling.
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Drive nez zacnete...

Pouziti priméirené urceni

Vyrobek je uréeny na grilovani potravin (maso, ryby,
zelenina atd.).

Vyrobek neni ur¢en ke komer€nimu pouziti. Je
nezbytné nutné dodrzovat obecné uznavané predpisy
pro prevenci Urazl a souvisejici bezpecnostni pokyny.
Vykonavejte pouze €innosti popsané v tomto navodu k
pouziti. Jakékoli jiné pouzivani je povazovano za neo-
pravnéné chybné pouziti. Vyrobce neodpovida za
skody, které z toho plynou.

Co znamenaji pouzité symboly?

Upozornéni na nebezpeci a pokyny jsou v navodu k
pouziti zfetelné vyznaceny. Pouzivaji se nasledujici
symboly:

NEBEZPECI! Bezprostiedni nebezpedi zra-

néni nebo ohrozeni zivota! Bezprostredni
nebezpecna situace s nasledkem tézkého zra-
néni nebo usmrceni.

VAROVANI! Pravdépodobné nebezpeci
zranéni nebo ohrozeni zivota! Obecné
nebezpecfna situace s moznym nasledkem
tézkého zranéni nebo usmrceni.

UPOZORNENI! Pripadné nebezpeci zra-
néni! Nebezpecna situace s moznym nasled-
kem zranéni.

OZNAMENI! Nebezpeéi poskozeni
vyrobku! Situace s moznym nasledkem véc-
nych Skod.

Poznamka: Informace, které jsou uvedeny
pro lepsi pochopeni postupd.

Bezpeénostni upozornéni

* Pro bezpe€né zachazeni s timto vyrobkem si musi
uzivatel vyrobku pfed prvnim pouzitim precist tento
navod k pouziti a porozumét mu.

* Respektujte vdechny bezpecénostni pokyny! Pokud
nebudete dbat bezpecénostnich pokyn(, ohrozujete
sebe i ostatni.

* V8echny navody k pouziti a bezpecnostni pokyny si
dobfe ulozte pro pozdéjsi pouziti.

* Pokud vyrobek prodate nebo pfedate tfeti osobé,
nezapomernte predat také tento navod k pouziti.

* Nikdy negrilujte v uzavfenych mistnostech a udr-
Zujte dostateCnou vzdalenost od zdi domu, pfi-
stfeska, stromu, rostlin a hoflavych pfedméta.

* Nikdy se u grilu nedotykejte drzaku nebo prkénka
holyma rukama. Pfi manipulaci vzdy pouzivejte
tepelné odolné grilovaci rukavice.

e Bé&hem pfipravy s grilovacim prkénkem / udicim
prkénkem drzte déti mimo ohnisté.

Priprava

Potieni prkénka olejem

1. Aby dfevo odolalo zaru, potrete prkénko vydatné
kuchyriskym olejem (napf. fepkovym nebo slunecni-
covym) a nechte olej vsaknout. Pfed kazdym dal$im
pouzitim grilu je tfeba prkénko znovu potfit trochou
oleje.

Ohnuti haku

2. Na konci mfizky jsou umistény dva haky. Ohnéte je
o cca 45° dol tak, aby tésné zapadly pfes spodni
okraj prkénka.
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Upevnéni lososa mfizkou

3. Nyni umistéte lososa na prkénko a mfizku nasurite
jednou stranou na prkénko, jak je znazornéno na
obrazku, a na druhé strané ji upevnéte pomoci
upevniovaci spony.

3stupriové nastaveni Sirky mrizky

Spona ma 3 aretacni stupné pro nastaveni Sitky mfizky.

Sejmuti mrizky

4. Chcete-li mfizku sejmout, uvolnéte sponu, jak je
znazornéno na obrazku.

Poznamka: Sponu Ize snadno uvolnitjemnym
zatazenim palcem.

UPOZORNENI! Horké! Pouzijte grilovaci
rukavice nebo pockejte, az spona vychladne.

Pouziti se stojanem

Montaz drzaku

5. Sestavte drzak prkénka podle obrazku a pevné
utahnéte kfidlové matice.

Nastaveni uhlu sklonu

6. Chcete-li nastavit ihel sklonu, mirné nadzvednéte
prkénko a nechte je zaklapnout v jednom ze 3
nastavovacich stupnu.

UPOZORNENI! Horké! Pouzivejte grilovaci
rukavice.

7. Pro zaporny uhel sklonu vyjméte prkénko z drzaku
a otocte drzak o 180°.

Pouziti se sponou

Montaz drzaku

8. Sestavte drzak prkénka podle obrazku a pevné
utahnéte kfidlové matice.

Nasazeni drzaku prkénka

9. Nasadte drzak prkénka na gril / misu na oheri.

10. Nasadte grilovaci prkénko s lososem do drzaku.

Nastaveni uhlu sklonu

UPOZORNENI! Horké! Pouziveijte grilovaci
rukavice.

11. Chcete-li nastavit uhel sklonu, mirné nadzvednéte
drzak na pficném tfmenu.
Otoceni prkénka

UPOZORNENI! Horké! Pouzivejte grilovaci
rukavice.

12. Zatlaéte drzak na tfrmenu smérem dol( a vytahnéte
prkénko z drzaku.

13. Otocte prkénko a zasunte je zpét do drzaku.

Ponoreni prkénka do vody

14. Aby dfevo v zaru z grilu rozvijelo své aromatické
latky, mélo by se vlozit do vody asi 2 hodiny pred
pouZitim. Pomoci vody se ze dfeva uvolfuji aroma-
ticke latky.

Poznamka: V zavislosti na konkrétnich prefe-
rencich maze byt voda ochucena pivem,
vinem nebo whisky.

Priprava grilu
Dulezité: Teplota nesmi byt pfili§ vysoka



* Ryby (cca 120-160 °C)

* Maso (<200 °C)

— Dbejte na to, aby teplota nebyla pfiliS vysoka. Losos
by napfiklad pfi pfilis§ vysoké teploté byl velmi rychle
suchy a mél by nevyraznou chut. Kromé toho je
pravdépodobné, Ze prkénko pfi vysokych teplotach
zuhelnati a tim se rychleji poskodi.

Dulezité: Gril musi byt uzaviratelny, aby se teplo
rovhomérné rozprostiralo v okoli grilovaného
pokrmu!

Pouziti
— Po ponofeni do vody potfete horni stranu trochou
kuchyriského oleje a poté grilovany pokrm polozte

na udici prkénko. Nyni poloZte udici prkénko spolu
s grilovanym pokrmem na grilovaci rost.

Pro dlouhou zivotnost:

— Davejte pozor, aby zar uhlikii neplsobil pfimo na
spodni stranu prkénka. Uhliky Ize napfiklad posu-
nout tak, aby nebyly pfimo pod udicim prkénkem.
Nebo, pokud to gril umozriuje, Ize udici prkénko
umistit i na vySSi uroven grilu.

Doba grilovani

— V zavislosti na grilovaném pokrmu a teploté se
muze doba grilovani vyrazné lisit. Doba grilovani
¢ini cca 20—30 minut.

Likvidace

Tento vyrobek nepatfi do domaciho odpadu! Zajistéte

odbornou likvidaci vyrobku. PFislusné informace obdr-

Zite od pFislusného svazu na odstranovani odpadu.

Baleni se sklada z kartonu a pfislusné oznaCe- _(xY,

nych plast(l, které mohou byt recyklovany. %@
— Predeijte tyto ¢asti na recyklaci.
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Skor ako zacnete...

Pouzivanie v sulade s uréenim

Vyrobok je uréeny na grilovanie potravin (maso, ryba,
zelenina atd.).

Vyrobok nie je koncipovany na priemyselné pouzitie. Je
nutné dodrziavat vSeobecne uznavané predpisy pred-
chadzania urazom a pripojené bezpecnostné pokyny.
Vykonavaijte len tie Cinnosti, ktoré su popisané v tomto
navode na pouzitie. Kazdé iné pouZitie je nepovolené.
Vyrobca nenesie zodpovednost za vzniknuté pritom
Skody.

Co znamenaju pouzité symboly?

Upozornenia na nebezpecéenstva a pokyny su v navode

na pouzitie zretelne vyznacené. Pouzité su nasledujuce
symboly:

NEBEZPECENSTVO! Bezprostredné ohro-
A zenie zivota alebo nebezpecenstvo urazu!
Bezprostredne nebezpecna situacia, ktora

bude ma_t’ za nasledok umrtie alebo tazké
poranenia.

zivota alebo nebezpecenstvo urazu!
V8eobecne nebezpecna situacia, ktora méze
mat za nasledok umrtie alebo tazké poranenia

UPOZORNENIE! Mozné nebezpecenstvo
urazu! Nebezpecna situacia, ktora méze mat
za nasledok poranenia.

OZNAMENIE! Nebezpecenstvo poskodenia
vyrobku! Situacia, ktora méze mat’ za nasle-
dok Skody na majetku.

2 VAROVANIE! Pravdepodobné ohrozenie

Poznamka: Informacie, ktoré su poskytované
za ucelom lepSieho pochopenia postupov.

Bezpecénostné pokyny

* Pre bezpe€né zaobchadzanie s tymto vyrobkom si
musi pouzivatel vyrobku pred prvym pouzitim preci-
tat’ tento navod na pouZzitie a porozumiet mu.

* Dodrziavajte vSetky bezpecnostné pokyny. Ak
nebudete reSpektovat bezpecnostné pokyny, ohro-
zite sami seba aj inych.

» VSetky navody na pouzitie a bezpe€nostné pokyny
uschovajte pre neskorsie pouZitie.

» Ak vyrobok predate alebo odovzdate dalSej osobe,
bezpodmienecne prilozte aj tento navod na pouZitie.

* Nikdy negrilujte v uzavretych priestoroch a udrzia-
vajte dostatocnu vzdialenost od stien domu, pri-
streSkov, stromov, rastlin a horlavych predmetov.

* Pri grilovani sa nikdy nedotykajte drZiaka alebo
dosky holymi rukami. Pri manipulacii vzdy pouzi-
vajte tepelne odolné grilovacie rukavice.

* Pocas pripravy dosky na opekanie/Udenie drzte deti
mimo kureniska.

Priprava

Dosku naolejujte

1. Aby drevo odolalo teplu, dosku dostato¢ne natrite
kuchynskym olejom (napr. repkovym alebo slnecni-
covym) a nechajte vsiaknut. Pred kazdym dalSim
grilovanim je potrebné dosku opat natriet’ trochou
oleja.
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Ohnite hacik

2. Nakonci mriezky su dva haciky. Ohnite ich o cca 45°
nadol tak, aby tesne priliehali cez spodny okraj
dosky.

Upevnite lososa pomocou mriezky

3. Teraz polozte jedlo na grilovanie na dosku a
nasurite mriezku, ako je znazornené na obrazku,
jednou stranou na dosku a na druhej strane ju upev-
nite pomocou upeviiovacej spony.

Sirka mriezky je nastavitefna v 3 stupiioch

Spona ma 3 stupne zaistenia, pomocou ktorych mozno
nastavit' Sirku mriezky.

Odstrante mriezku

4. Ak chcete odstranit mriezku, uvolnite sponu, ako je
znazornené na obrazku.

Poznamka: Spona sa da lahko uvolnit jem-
nym potiahnutim palcom.

UPOZORNENIE! Horuce! PouZite grilovacie
rukavice alebo pockajte, kym spona
vychladne.

Pouzitie so stojanom

Montaz drziaka

5. Drziak dosky zmontujte podla obrazka a pevne
utiahnite kridlové matice.

Nastavenie uhla sklonu

6. Ak chcete nastavit uhol sklonu, mierne nadvihnite
dosku a nechajte ju zacvaknut na miesto v jednom
z 3 stupniov.

UPOZORNENIE! Horuce! Pouzivajte grilova-
cie rukavice.

7. Pre negativny uhol sklonu vyberte dosku z drZiaka a
otocte drziak o 180°.

Pouzitie so sponou

Montaz drziaka

8. Drziak dosky zmontujte podla obrazka a pevne
utiahnite kridlové matice.

Nasadenie drziaka dosky

9. Drziak dosky nasadte na gril / misu s ohfiom.

10. Dosku na opekanie s prichytenym lososom vloZte
do drziaka.

Nastavenie uhla sklonu

UPOZORNENIE! Horuce! Pouzivajte grilova-
cie rukavice.

11. Ak chcete nastavit uhol sklonu, mierne nadvihnite
drziak na prie€nom drzadle.

Otocenie dosky

UPOZORNENIE! Horuce! Pouzivajte grilova-
cie rukavice.

12. Zatlate nadol drziak na drzadle a vytiahnite dosku
z drziaka.

13. Otocte dosku hornou ¢astou nadol a zasurite ju spat
do drziaka.



Poliatie dosky vodou

14. Aby drevo v teple z grilovania rozvinulo svoje aro-
matickeé latky, treba ho pred pouzitim vlozit do vody
na asi 2 hodiny. S vodou sa z dreva uvolfiuju aroma-
tické latky.

Poznamka: V zavislosti od vasich preferencii
mdbZe byt voda ochutena pivom, vinom alebo
whisky.

Priprava grilu
Dolezité: Teplota nesmie byt prilis vysoka

* Ryby (cca 120 — 160 °C)

* Maso (<200 °C)

— Dbaijte na to, aby teplota nebola prili§ vysoka. Napri-
klad losos by sa pri prili§ vysokej teplote rychlo
vysusSil a chutil nevyrazne. NavySe doska pri vyso-
kych teplotach skér zuholnatie a rychlejSie sa znici.

Dolezité: Gril sa musi dat’ uzatvorit’, aby sa teplo
okolo grilovaného jedla vytvaralo rovhomerne!

Pouzitie
— Po oplachnuti vodou potrite povrch trochou kuchyn-
ského oleja a grilované jedlo polozte na udiacu

dosku. Teraz polozte udiacu dosku spolu s grilova-
nym jedlom na grilovaci rost.

Pre dlhu zivotnost
— Davajte pozor, aby teplo zo Zeravych uhlikov nep6-
sobilo priamo spodnu stranu dosky. Zeravé uhliky
sa napriklad daju posunut tak, aby neboli priamo
pod udiacou doskou. Alebo, ak to gril umozriuje,
modzete Udiacu dosku umiestnit aj na vySSiu Uroven
grilu.
Cas pripravy jedla
— V zavislosti od grilovaného jedla a tepla méze byt
Cas pripravy jedla velmi odliSny. Doba pripravy jedla
je zvy€ajne 20 - 30 minut.
Likvidacia
Tento vyrobok nepatri do domového odpadu! Zlikvidujte

ho spravne. Prislusné informacie ziskate od prislus-
ného zdruzenia pre likvidaciu odpadu.

Obal pozostava z kartonu a zodpovedajuco N
oznacenych plastov, ktoré sa mézu opatovne %@
pouzit.

— Tieto materialy odovzdajte na opatovné vyuzitie.
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Przed rozpoczeciem...

Uzycie zgodne z przeznaczeniem

Produkt stuzy do opiekania produktéw przeznaczonych
do grillowania (miesa, ryb, warzyw, itp.).

Produkt nie jest przeznaczony do uzytku komercyjnego.
Nalezy przestrzega¢ ogdlnie stosowanych przepisow
BHP i zatgczonych wskazéwek dotyczgcych bezpie-
czenstwa.

Nalezy wykonywac tylko te prace, ktore zostaty opisane
w niniejszej instrukcji obstugi. Kazde inne zastosowanie
jest traktowane jako uzytkowanie niezgodne z przezna-
czeniem. Producent nie odpowiada za wynikajgce z
tego powodu szkody.

Co oznaczaja uzywane symbole?

Wskazéwki i ostrzezenia sg wyraznie oznakowane w
instrukcji obstugi. Stosuje sie nastepujace symbole:

NIEBEZPIECZENSTWO! Bezposrednie
A zagrozenie zycia lub niebezpieczenstwo
odniesienia obrazen! Bezposrednio niebez-

pieczna sytuacja, ktéra moze spowodowac
Smier¢ lub ciezkie obrazenia.

OSTRZEZENIE! Prawdopodobne zagroze-

& nie zycia lub niebezpieczenstwo odniesie-
nia obrazen! Ogodlnie niebezpieczna sytuacja,
ktéra moze spowodowac smierc lub ciezkie
obrazenia.

PRZESTROGA! Ewentualne niebezpie-
czenstwo odniesienia obrazen! Niebez-
pieczna sytuacja, ktéra moze spowodowac
obrazenia.

UWAGA! Niebezpieczenstwo uszkodzenia
produktu! Sytuacja, ktéra moze spowodowac
szkody materiatowe.

Wskazéwka: Informacje dla lepszego zrozu-
mienia przebiegdw.

Wskazéwki bezpieczenstwa

* Aby zapewnic bezpieczne korzystanie z produktu,
uzytkownik musi przed pierwszym uzyciem przeczy-
ta¢ ze zrozumieniem niniejszg instrukcje obstugi.

* Przestrzega¢ wszystkich wskazowek bezpieczen-
stwa pracy! Gdy nie przestrzega sie wskazéwek
bezpieczenstwa, stwarza sie zagrozenie dla siebie i
innych.

* Przechowywa¢ wszystkie instrukcje obstugi i wska-
zowki bezpieczenstwa do przysztego wykorzysta-
nia.

* W przypadku sprzedazy produktu lub przekazania
go innym osobom, nalezy koniecznie dotgczy¢ do
niego takze niniejszg instrukcje uzycia.

* Nigdy nie uzywaj grilla w zamknietych pomieszcze-
niach i zachowaj odpowiedni odstep od $cian domu,
zadaszen, drzew, roslin i fatwopalnych przedmio-
tow.

* Podczas grillowania nigdy nie chwytaj za uchwyt lub
deske gotymi rekami. Zawsze zaktadaj odpowied-
nie, odporne na temperature rekawice.

» Podczas przyrzgdzania produktéw z uzyciem deski
do grillowania/wedzenia trzymaj dzieci z daleka od
ognia.
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Przygotowanie

Smarowanie deski olejem

1. Aby drewno wytrzymato wysokg temperature,
posmaruj deske obficie olejem jadalnym (np. rzepa-
kowym lub stonecznikowym) i pozostaw do wsigk-
niecia. Przed kazdym kolejnym uzyciem, nalezy
ponownie posmarowac deske niewielkg iloscig
oleju.

Zaginanie hakéw

2. Na koncu kratki znajdujg sie dwa haki. Zagnij je ok.
45° w dot, aby dopasowac do dolnej krawedzi deski.

Mocowanie fososia za pomoca kratki

3. Potdz produkt przeznaczony do grillowania na
deske i wsun kratke w sposéb pokazany na
rysunku, z jednej strony na deske i zamocuj z dru-
giej strony za pomocg klipsa.

3-stopniowe ustawianie szerokosci deski

Klips ma mozliwos¢ 3-stopniowej blokady do ustawiania

szerokosci kratki.

Zdejmowanie kratki

4. Aby zdjg¢ kratke odepnij klips w sposdb pokazany
na rysunku.

Wskazoéwka: Lekkie pociggniecie kciukiem
pozwala tatwo odpig¢ Klips.

PRZESTROGA! Wysoka temperatura!
Zatéz odpowiednie rekawice lub poczekaj, az
klips ostygnie.

Wykorzystanie stojaka

Montaz mocowania

5. Zt6éz mocowanie deski wedtug rysunku i dokreé
mocno nakretki motylkowe.

Ustawianie kata nachylenia

6. Aby ustawi¢ kat nachylenia, lekko unie$ deske i
zablokuj w jednym z 3 potozen.

PRZESTROGA! Wysoka temperatura!
Zatdz rekawice.

7. Aby ustawi¢ ujemny kat nachylenia wyjmij deske z
mocowania i obré¢ mocowanie o 180°.
Uzycie z klipsem

Montaz mocowania

8. Ztéz mocowanie deski wedtug rysunku i dokrec
mocno nakretki motylkowe.

Zaktadanie mocowania deski

9. Zaczep mocowanie deski na grillu/misie paleniska

10. Umies$¢ deske z umocowanym tososiem w mocowa-
niu.

Ustawianie kata nachylenia

PRZESTROGA! Wysoka temperatura!
Zaloz rekawice.

11. Aby ustawi¢ kat nachylenia, lekko unies mocowanie
trzymajac za patak.

Obracanie deski

PRZESTROGA! Wysoka temperatura!
Zatoz rekawice.

12. Nacisnij w dot mocowanie trzymajac za patak i wyj-
mij deske z mocowania.



13. Obréc¢ deske do géry nogami i wsuh ponownie w
mocowanie.

Nawilzanie deski

14. Aby z deski podczas grillowania wydobywaty sie
naturalne aromaty, nalezy zanurzy¢ deske ok. 2
godziny przed uzyciem w wodzie. Podczas parowa-
nia wody z drewna uwalniajg sie naturalne aromaty.

Wskazéwka: Zaleznie od upodoban do wody
mozna dodac piwo, wino lub whisky, aby wzbo-
gaci¢ aromat.

Przygotowanie grilla
Wazne: Temperatura nie moze by¢ za wysoka

* Ryby (ok. 120-160°C)

* Mieso (<200°C)

— Zwré¢ uwage, aby temperatura nie byta za wysoka.
Np. fosos$ w za wysokiej temperaturze robi sie
szybko suchy i mdty w smaku. Poza tym deska w
wysokich temperaturach szybciej ulega zwegleniu i
niszczy sie.

Wazne: Aby temperatura bytaréwnomierna dookota
catego produktu, grill musi by¢ zamykany!

Zastosowanie

— Po namoczeniu w wodzie posmaruj gére deski nie-
wielkg iloscig oleju spozywczego, nastepnie potdz
produkt na deske do wedzenia. Potdz teraz deske
do wedzenia razem z produktem na ruszcie grilla.

Aby wydtuzy¢ okres uzytkowania:

— Uwazaj, aby zar nie oddziatywat bezposrednio na
spod deski. Na przyktad mozna tak przesung¢ zar,
aby deska do wedzenia nie znajdowata sie bezpo-
Srednio nad nim. Lub, jesli grill na to pozwala,
mozna potozy¢ deske do wedzenia na wyzszym
poziomie grilla.

Dlugos¢ wedzenia
— Zaleznie od rodzaju produktu i temperatury, czas

wedzenia moze byc¢ rozny. Zazwyczaj jest to ok. 20
do 30 minut.

Utylizacja

Produktu nie usuwac¢ z odpadami domowymi! Nalezy
poddac¢ go wiasciwej utylizacji. Informacje na temat uty-
lizacji mozna uzyska¢ w odpowiednim zaktadzie utyliza-
cji odpadow.

Opakowanie skfada sie z kartonu i odpowiednio _(vy,
oznakowanych tworzyw sztucznych, ktére %8
mozna ponownie wykorzystac.

— Oddac te materialy do ponownego wykorzystania.
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Pred zacetkom...

Pravilna uporaba

Izdelek je namenjen za pecenje na zaru (za meso, ribe,
zelenjavo itd.)

Izdelek ni zasnovan za profesionalno uporabo. Uposte-
vati je treba sploSno priznane predpise za prepreCeva-
nje nezgod in prilozene varnostne napotke.

Izvajajte samo dejavnosti, ki so opisane v teh navodilih
za uporabo. Vsaka drugaCna uporaba je nedovoljena,
nepravilna uporaba. Proizvajalec ne prevzema odgo-
vornosti za Skodo, do katere pride zaradi nepravilne
uporabe.

Kaj pomenijo uporabljeni simboli?

Napotki za nevarnost in navodila so jasno oznacena v
priro€niku za uporabo. Uporabljeni so naslednji simboli:

NEVARNOST! Neposredna zivljenjska

nevarnost ali nevarnost poskodb! Nepo-
sredna nevarna situacija, ki ima za posledico
smirt ali hude poskodbe.

OPOZORILO! Mozna zivljenjska nevarnost
ali nevarnost poskodb! SploSna nevarna
situacija, ki lahko povzro€i smrt ali hude
poskodbe.

POZOR! Morebitna nevarnost poskodb!
Nevarna situacija, ki lahko povzroci telesne
poskodbe.

OBVESTILO! Nevarnost poskodb proi-
zvoda! Situacija, ki lahko povzrocijo materi-
alno $kodo.

Nasvet: Informacije, ki so navedene za boljSe
razumevanje poteka.

Varnostni napotki

e Zavarno ravnanje s tem izdelkom mora uporabnik
izdelka pred prvo uporabo prebrati in razumeti ta
navodila za uporabo.

« Upostevaijte vsa varnostna navodila! Ce ne uposte-
vate varnostnih navodil, ogrozate sebe in ljudi okoli
sebe.

* Vse priroCnike za uporabo in varnostna navodila
shranite za prihodnjo uporabo.

« Ce izdelek prodate ali posredujete drugi osebi, ji
morate obvezno izrociti tudi ta navodila za uporabo.

» Zarov nikoli ne uporabljajte v zaprtih prostorih.
Pazite na zadostno oddaljenost od hisnih zidov,
nadstreskov, dreves, rastlin in vnetljivih predmetov.

* Ko je zar vrog, nikoli z golimi rokami ne prijemaijte
drzala ali deske. Pri rokovanju vedno nosite na vro-
¢ino odporne rokavice za peko na zaru.

¢ Otroci naj se med pripravo jedi z desko za pecenje
lososa nad ognjem/desko za prekajevanje ne pribli-
Zujejo ognju.
Priprava

Mazanje deske z oljem

1. Da bo les vzdrzal vro€ino, desko dobro namazi z
jedilnim oljem (npr. repi¢no ali son¢ni¢no olje) in
pocakaj, da se olje vpije. Pred vsakim pe€enjem na
Zaru je treba desko ponovno premazati z malo olja.

Nastavljanje kavljev

2. Nakoncu reSetk sta dva kavlja. Ta dva kavlja upogni
za pribl. 45° navzdol, da se bosta ujela pod spodniji
rob deske.
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Pritrditev lososa z resSetko

3. Zdaj kos ribe poloZi na desko in reSetko z eno stra-
njo natakni na desko, kot kaze slika; nato jo na drugi
strani pritrdi s pritrdilno sponko.

Sirina resetke je nastavljiva v treh stopnjah
Sponka se zasko i na treh stopnjah, s katerimi se lahko
nastavi Sirino reSetke.

Odstranitev reSetke

4. Za odstranitev reSetke sprosti sponko, kot kaze
slika.

Nasvet: Z rahlim potegom s palcem se sponka
zlahka odpne.

POZOR! Vroce! Uporabljaj rokavice za zar ali
pocakaj, da se sponka ohladi.

Uporaba s stojalom

Montaza drzala

5. Drzalo za desko sestavi v skladu s sliko in trdno pri-
vij krilate matice.

Nastavitev kota nagiba

6. Za nastavitev kota nagiba desko rahlo dvigni in
pusti, da se zaskoCi v eni od treh stopen;.

POZOR! Vroce! Uporabljaj rokavice za zar.

7. Za negativen kot nagiba vzemi desko iz drzala in
drzalo obrni za 180°.

Uporaba s sponko

Montaza drzala

8. Drzalo za desko sestavi v skladu s sliko in trdno pri-
vij krilate matice.

Natikanje drzala deske

9. Drzalo deske natakni na zar/vrtno ognjisce.

10. Desko z names§c¢enim lososom vtakni v drzalo.

Nastavitev kota nagiba
POZOR! Vroce! Uporabljaj rokavice za zar.

11. Za nastavitev kota nagiba drzalo rahlo privzdigni za
precko.

Obracanje deske
POZOR! Vroce! Uporabljaj rokavice za zar.

12. Drzalo pri precki potisni navzdol in desko potegni iz
drzala.

13. Desko obrni na glavo in jo potisni nazaj v drzalo.

Namakanje deske

14. Da lahko les v vro€ini Zara razvije svojo aromo, ga
je treba pred uporabo za priblizno dve uri poloziti v
vodo. Z vodo se arome sprostijo iz lesa.

Nasvet: Po Zelji se lahko vodo aromatizira s
pivom, vinom ali viskijem.

Priprava zara

Pomembno: Temperatura naj ne bo previsoka
* Ribe (pribl. 120-160 °C)
* Meso (<200 °C)



— Pazi na to, da temperatura ni previsoka. Losos bi se
na primer pri previsoki temperaturi hitro izsusil in
izgubil okus. Poleg tega se deska pri visokih tempe-
raturah hitreje zaZzge in postane neuporabna.

Pomembno: Da se okoli zivil, ki se pecejo, ustvari
enakomerna vroc¢ina, mora imeti zar pokrov!

Uporaba

— Po namakanju v vodi zgornjo stran premazi z malo
jedilnega olja in nato Zivila polozi na desko za pre-
kajevanje. Desko za prekajevanje skupaj z Zivili
polozi na reSetko zara.

Za dolgo zivljenjsko dobo:

— Pazi na to, da vro€ina Zerjavice ne ucinkuje nepos-

redno na spodnjo stran deske. Zerjavico na primer

lahko potisnes stran, tako da ni neposredno pod
desko za prekajevanje. Ce zar to omogoca, pa lahko

Cas priprave
— Odvisno od Zivila in temperature se €as priprave

lahko zelo razlikuje. VeCinoma €as priprave znasa
okoli 20-30 minut.

Odlaganje med odpadke

Ta izdelek ne sodi med gospodinjske odpadke! Odstra-
nite ga v skladu s predpisi. Informacije v zvezi z odstra-
njevanjem prejmete pri pristojnem zdruzenju za odstra-
njevanje odpadkov.

Embalaza vsebuje karton in ustrezno oznatene _(xY
umetne mase, ki se lahko reciklirajo. &S

— Te materiale namenite za reciklazo.
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Mielott hozzakezdene...

Rendeltetésszer(i hasznalat

A termék kilénb6z6é élelmiszerek (hus, hal, zéldség
stb.) suitésére alkalmas.

A termék nem ipari hasznalatra készult. Az altalanosan
elfogadott balesetvédelmi elirasokat és a mellékelt
biztonsagi utasitasokat be kell tartani.

Csak az ebben a hasznalati leirasban szerepl6 tevé-
kenységeket végezze. Minden mas felhasznalasa nem
megengedett téves hasznalat. A gyarté nem felelés az
ebbdl fakad6 karokert.

Mire utalnak a felhasznalt jelek?

Veszély jelzések és a kiemelten megjeldlt utasitasok.
Az alabbi jeleket hasznaljuk:

VESZELY! Kozvetlen élet- és sériilésve-
& szély! Kozvetlen veszélyhelyzet, amely hala-
los balesetet vagy sulyos sérlléseket okoz.

FIGYELMEZTETES! Valészinii élet- és
sériilésveszély! Altalanos veszélyhelyzet,
amely halalos balesetet vagy sulyos seriilése-
ket okozhat.

VIGYAZAT! Esetleges sériilésveszély!
Vészhelyzet, amely sériiléseket okozhat.

FIGYELEM! A termék karosodasanak
veszélye! Helyzet, amely anyagi karosodaso-
kat okozhat.

Megjegyzés: Informaciok, amiket a folyama-
tok jobb megértése céljabdl kozoltink.

Biztonsagi figyelmeztetések

» Atermék biztonsagos hasznalata érdekében annak
hasznalatba vétele elétt a hasznalo figyelmesen
olvassa el és értse meg ezt a hasznalati utmutatét.

» Tartsa be az 0sszes biztonsagi el6irast! A biztonsagi
eléirasok figyelmen kivil hagyasaval 6nmagat és
masokat is veszélyeztet.

* Minden hasznalati utasitast és biztonsagi eldirast
Orizzen meg a kés6bbi felhasznalasra.

* Atermék értékesitése vagy atadasa esetén feltétle-
nil adja at ezen hasznalati utmutatét is.

* Soha ne grillezzen zart helyiségekben, és tartson
elegendé tavolsagot a haz falaitdl, el6tetsitdl, faitol,
ndvenyeitdl és gyulékony targyaitol.

* Soha ne érintse meg a tartot vagy a deszkat puszta
kézzel a grilltizon. Kezeléskor mindig hasznaljon
héallo grillkesztydit.

» Kérjik, tartsa tavol a gyermekeket a tiztél a lango-
I6deszkaval/fustdlédeszkaval valé ételkészités
soran.

El6készités
Deszka beolajozasa

1. Annak érdekében, hogy a fa ellenalljon a hének,
kenje be a deszkat béseges étolajjal (pl. repce- vagy
napraforgdolajjal), és hagyja beszivarogni desz-
kaba. Minden tovabbi grillezés elétt ujra be kell
kenni a deszkat némi olajjal.

Horog hajlitasa
2. Aracs végén két horog talalhato. Hajlitsa le 6ket kb.

45°-kal ugy, hogy egyenesen atérjenek a deszka
alsé szélén.
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A lazac rogzitése a raccsal

3. Ezutan helyezze a grillezni kivant ételt a deszkara,
és csusztassa ra a racsot a deszkara az egyik olda-
laval, majd régzitse a masik oldalon a rogzit6 kapoc-
csal, az abran lathaté médon.

A racs szélessége 3 Iépésben allithaté

A kapocs 3 reteszelési fokozattal rendelkezik, amellyel
a racs szélessége allithato.

Racs eltavolitasa

4. Aracs eltavolitasahoz oldja ki a kapcsot az abran
lathaté modon.

Megjegyzés: A kapocs a hlvelykujjaval eny-
hén meghuzva kénnyen kioldhaté.

VIGYAZAT! Forré! Hasznaljon grillkeszty(it
vagy varja meg, amig a kapocs lehdil.

Hasznalat tartoval

A tarté felszerelése

5. Szerelje 6ssze a deszkatartot az abran lathato
maodon, és huzza meg szorosan a szarnyas anya-
kat.

A délésszog beallitasa

6. Adoblésszog beallitasahoz kissé emelje meg a desz-
kat, és pattintsa be a 3 fokozat egyikebe.

VIGYAZAT! Forré! Hasznaljon grillkeszty(it.

7. Negativ d6lésszdg esetén tavolitsa el a deszkat a
tartordl, és forgassa el a tartot 180°-kal.

Hasznalat kapoccsal

A tart6 felszerelése

8. Szerelje 6ssze a deszkatartot az abran lathato
modon, és hizza meg szorosan a szarnyas anya-
kat.

Deszkatarto felhelyezése

9. Helyezze a deszkatartét a grillez6/tlizallé edényre.

10. Helyezze a langolodeszkat a raerésitett lazaccal a
tartoba.

A délésszog bedllitasa

VIGYAZAT! Forré! Hasznaljon grillkeszty(it.

11. A d6lésszbg beallitasahoz kissé emelje meg a
keresztrudon [évé tartot.

Deszka megforditasa
VIGYAZAT! Forré! Hasznaljon grillkesztyit.

12. Nyomja le a tartét a ridon, és huzza ki a deszkat a
tartobol.

13. Forditsa a deszkat fejjel lefelé, és csusztassa vissza
a tartéba.

Deszka nedvesitése

14. Annak biztositasa érdekében, hogy a fa a grill mele-
gében kibontsa aromait, a fat hasznalat el6tt korul-
belll 2 éraval vizbe kell helyezni. Az aromaanyagok
a vizzel kioldédnak a fabal.

Megjegyzés: Az On igényeitdl fliggben a viz
sorrel, borral vagy whiskyvel izesitheté.



Grill el6készitése
Fontos: A hdmérséklet ne legyen tul nagy

e Hal (kb. 120-160 °C)

* Hus (<200 °C)

— Ugyeljen arra, hogy a hémérséklet ne legyen tul
nagy. A lazac példaul gyorsan kiszarad és izetlenné
valik tul magas hémérsékleten. Raadasul a deszka
magas hédmérsékleten jobban kiég, igy gyorsabban
tonkremegy.

Fontos: Annak érdekében, hogy egyenletes h6 kép-
z6djon a grillezni kivant étel koriil, a grillsiitonek
zarhatonak kell lennie!

Alkalmazas
— Ontdzés utan kenje meg a tetejét kevés étolajjal,
majd helyezze a grillezett ételt a flistol6 deszkara.
Ezutan helyezze a fiistl6 deszkat és a grillezett
ételt a grillracsra.

A hosszu élettartam érdekében:

— Gy6z68djon meg arrdl, hogy a parazs héje nem éri el
kozvetlenll a deszka aljat. Példaul a parazsak
elmozdithaték ugy, hogy ne kdzvetlendl a fiistold
deszka alatt helyezkedjenek el. Vagy, ha a grillstité
lehetbvé teszi, a fliistdl6 deszka magasabb szintre is
elhelyezhet6.

Sutési idé

— A grillezendd ételtdl és a hétél figgben a sutési id6
nagyon eltérd lehet. A sutési id6 altalaban 20-30
perc.

Selejtezés

Ez a termék nem tartozik a haztartasi hulladékok kozé!
Szakszer(ien artalmatlanitsa. Informaciokért forduljon a
megfeleld hulladékkezelési pontokhoz.

A csomagolas anyaga karton és megfeleléen Ay
jeldlt miianyag, ami Ujra hasznosithato. %@

— Ezeket juttassa el az ujrahasznositasba.
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Prije nego sto pocnete...

Namjenska upotreba

Proizvod je namijenjen za roétiljanje rostiljskih proi-
zvoda (meso, riba, povrce, itd.).

Proizvod nije namijenjen za komercijalnu upotrebu.
Opsteprihvaceni propisi o sprje€avanju nesre¢a moraju
se postovati, kao i priloZene sigurnosne napomene.
Obavljati samo djelatnosti koje su opisane u ovom uput-
stvu za upotrebu. Svaka druga primjena je zloupotreba.
Proizvodac¢ nije odgovoran za Stete nastale po tom
osnovu.

Sta znaée upotrijebljeni simboli?
U uputstvu za upotrebu su upozorenja na opasnost i

ostale upute jasno oznacene. Koriste se slijedeci sim-
boli:

OPASNOST! Neposredna opasnost po

zivot i opasnost od povreda! Neposredna
opasna situacija koja za posljedicu moze imati
smirt ili teSke povrede.

UPOZORENJE! Vjerovatna opasnost po
zivot i opasnost od povreda! Opsta opasna
situacija koja za posljedicu mozZe imati smrt ili
teSke povrede.

OPREZ! Eventualna opasnost od povreda!
Opasna situacija koja za posljedicu moze imati
povrede.

PAZNJA! Opasnost od ostecenja proi-
zvoda! Situacija koja za posljedicu moze imati
materijalne Stete.

Uputa: Informacije koje se daju radi boljeg
razumijevanja procesa.

Sigurnosne napomene

e Za siguran rad sa ovim proizvodom korisnik proi-
zvoda prije prvog koristenja mora procitati i razu-
mjeti ovo uputstvo za upotrebu.

» Obratite paznju na sva sigurnosna uputstval Ako ne
postujete sigurnosna uputstva, sebe i druga lica
dovodite u opasnost.

* Sacuvajte sva uputstva za upotrebu i sigurnosna
uputstva radi buduce upotrebe.

* Ako uredaj prodajete ili posudujete, obavezno pre-
dajte i ovo uputstvo za upotrebu.

* Nikada nemoj rostiljati u zatvorenim prostorijama i
drzi dovoljno odstojanje u odnosu na kucne zidove,
nadstresnice, drvece, biljke i zapaljive predmete.

* Nikada nemoj dodirivati golim rukama drzag ili
dasku na rostiljskoj vatri. Prilikom rukovanja uvijek
koristi rukavice za rostiljanje otporne na vatru.

* Kod pripreme na dasci za pecenje/dimljenje djecu
uvijek drzi dalje od loZista.

Priprema

Premazivanje daske uljem

1. Kako bi drvo bilo otporno na vatru, premazi dasku
obilno jestivim uljem (npr. ulje repice ili suncokre-
tovo ulje) i ostavi da se upije. Prije svake naredne
upotrebe na rostilju, dasku je potrebno ponovo pre-
mazati sa malom koli¢inom ulja.

Savijanje kuka

2. Na zavrSetku resSetke se nalaze dvije kuke. Savij ih
oko 45° prema dolje kako bi iste precizno nalegle
preko donje ivice daske.
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Fiksiranje lososa na resetku

3. Stavi sada proizvod za rostiljanje na dasku i gurni
reSetku, kao &to se vidi na slici, jednom stranom na
dasku i fiksiraj je sa druge strane pomocu kopce za
pri¢vrscivanje.

Sirina reSetke podesiva u 3 stepena

Kop¢a raspolaze sa 3 stepena uglavljivanja preko kojih

se moze pode$avati Sirina reSetke.

Skidanje resetke

4. Za skidanje reSetke otpusti kopCu, kao Sto je prika-
zano na slici.

Uputa: Kopca se moze jednostavno otpustiti
laganim povlacenjem palcem.

OPREZ! Vrucée! Koristi rukavice za rostilj ili
sacekaj dok se kopca ohladi.

Koristenje sa postoljem

Montaza drzaca

5. Montiraj drza¢ daske u skladu sa slikom i ¢vrsto pri-
tegni leptiraste matice.

Podesavanje ugla nagiba

6. Za podeSavanije ugla nagiba, lagano podigni dasku
i pusti da se uglavi na jednom od 3 stepena.

OPREZ! Vrucée! Koristiti rukavice za rostilj.

7. Za negativan ugao nagiba skini dasku sa drzaca i
okreni drza€ za 180°.

Koristenje sa kopéom
Montaza drzaca

8. Montiraj drza¢ daske u skladu sa slikom i &vrsto pri-
tegni leptiraste matice.

Postavljanje drza¢a daske
9. Postavi drza¢ daske na rostilj/zdjelu za rostil;.
10. Postavi dasku za pecenje sa montiranim lososom u
drzac.
Podesavanje ugla nagiba
OPREZ! Vrucée! Koristiti rukavice za rostilj.

11. Za podesavanje ugla nagiba, blago podigni drza¢ na
popre¢nom stremenu.

Okretanje daske
OPREZ! Vruée! Koristiti rukavice za rostilj.

12. Pritisni drza€ na stremenu prema dolje i povuci
dasku iz drzaca.

13. Okreni dasku naopacke i ponovo je gurni u drzac.

Kvasenje daske

14. Kako bi drvo na vrelini rostilja moglo razviti aroma-
ti€ne ukuse, drvo treba staviti u vodu oko 2 sata prije
upotrebe. Voda pomaze u oslobadanju aromatiénih
ukusa iz drveta.

Uputa: Ovisno o ukusu, voda se moze aromi-
tizirati sa pivom, vinom ili viskijem.

Priprema rostilja
Vazno: Temperatura nije suvisSe visoka



* Riba (oko 120-160 °C)

* Meso (<200 °C)

— Obrati paznju da temperatura nije suviSe visoka.
Losos bi npr. pri suviSe visokoj temperaturi bio brzo
suh i bezukusan. Osim toga, daska ¢e ranije
pougljenisati na visokim temperaturama i na taj
nacin ¢e se prije polomiti.

Vazno: Kako bi se oko rostiljskog proizvoda stvorila

ravhomjerna toplota, rostilj mora imati moguénost
zatvaranja!

Primjena

— Nakon kvaSenja, gornju stranu premazi sa malo
jestivog ulja, a zatim stavi rostiljski proizvod na
dasku za dimljenje. Sada stavi dasku za dimljenje,
zajedno sa rostiljskim proizvodom, na reSetku rosti-
lja.

Za dugacak vijek trajanja:

— Obrati paznju da vrelina zara ne djeluje direktno na
donju stranu daske. Na primje,r zar se moze pomje-
riti tako da se ne nalazi direktno ispod daske za
dimljenje. lli, ako to dozvoljava rostiljski proizvod,
daska za dimljenje se moze postaviti na visi nivo
rostilja.

Vrijeme pecenja

— Ovisno o rostiliskom proizvodu i toploti, vrijeme
pecenja moze biti veoma razli¢ito. Vrijeme pecenja
najCesce iznosi oko 20-30 minuta.

Odlaganje na otpad

Ovaj proizvod ne spada u ku¢ni otpad! OdloZite ga na
propisani nacin. Informacije o tome mozete dobiti kod
nadleznog udruzenja za uklanjanje otpada.

Pakovanje se sastoji od kartona i odgovarajuce (v,
oznacenih umjetnih materijala koji se mogu reci- %@
klirati.

— Ove materijale dajte na ponovnu preradu i upotrebu.

BA/HR
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Mpiv EeKIVAOETE...

MpoBAemopevn xprion

To Tpoidv TTpoopifeTal yia YACIUO TPOYiuwyV (KpEag,
wapia, Aaxavikd, K.ATT.).

To poidv dev cival OXEDIAOUEVO VIO ETTAYYEAUATIKN
xpnon. Mpétrel va AapBavovtal utréyn Ol YEVIKWG avao-
YVWPIOUEVES TTPOBIAYPAPES TTPOANWNGS aTUXNUATWY Kal
ol uTtodeiteIg ac@aAgiag TTou ouvodeUouUV To TTAPOV.
Alg&ayeTte pOvo dPACTNPIOTNTEG TTOU TTEPIYPAPOVTAI OTIG
TTapoUuoeg odnyieg xpriong. Kabe dAAn xprnon Bewpeital
QVETTITPETTTN KAl E0QAAPEVN. O KATAOKEUAOTAG eV
PEper eubuvn yia {npiEG TTou Ba TTpokUYoUV aTTd TTapd-
Mola Xpnon.

Ti onuaivouv Ta xpnoigotroinuéva cUuBOAQ;

O1 uttodeigeig kKivoUvou Kal o1 UTTodEIEEIG ETTIONUAiVOVTaI
ME cagAvela oTIG 0dnyieg Xpriong. MNvetal xprion Twv
ak6AouBwv cuuBoAwv:

KINAYNOZX! Apgoog Kivduvog BavdTou 1

TpaupaTiIopoU! Apeca emikivouvn KaTtdoTaon
TTOU PTTOPEI Va £XEl WG ATTOTEAECUA TO BAvaTo
1l coBapoug TPauuaTIcUoUG.

MPOEIAOMOIHZH! MBavoég kivduvog Bava-
TOU 1 TPAUMATIOHOU! [MevIKAG €TTIKIVOUVN KOTA-
OTOON TTOU PTTOPEI VA €XEI WG ATTOTEAECUA TO
Bdvaro r} coBapols TPauUATIoUOoUG.

NMPO®YAA=H! Evbexouevog Kivbuvog
TpaupaTiopou! ETTikivouvn kardoTtacon TTou
MTTOPEI VA €XEI WG ATTOTEAECUA TPAUNATIOYOUG.

NMPOXZOXH! Kivduvog atmrd {nHiég oTO TTPO-
i6v! KardoTaon TTou PTmopei va €xel WG aTToTE-
Agopa UAIKEG CnUIEG.

Y1odei1§n: MNAnNpo@opieg o1 0TToiEG TTapPEXOVTAI
yia TNV KaAUTEPN KaTavonaon Twv OIadIKaCIWY.

Y1rodeigeig ac@aleiag

e [1a TNV ao0@aAn Xprion Tou TTapovIog TTPOIOVTOG, O
XPNoTNG Ba TTPETTel va £xel DIOBATEI KAl KATAVONOEI
TIG TTAPOUCEG 0dNYieg TTPIV atrd TNV TTPWTN XPon.

* NAd&Bete uttOWn 6Aeg TIG UTTOdEICEIG aopaAciag! Av
TTapaAEWeTE TIG UTTOOEICEIS aT@aAEiag, BETETE O€
KivOuvo TOOO TOV £aUTO 0aG OO0 Kal GAAOUG.

¢ QuAdooEeTE OAEG TIG 0ONYiEG XPONG Kal TIG UTTODEI-
&eig aopaAeiag yia 1o EAAOV.

* Edv mTouAdre i yetapifddete To Tpoidv, BefaiwbeiTte
OTI TTAPAGIOETE OTTWOBATIOTE Kall TIG TTAPOUTES 0dN-
YIEG XpPNone.

* Mnv wrveig TToTé o€ KAEIOTOUG XWPOUG Kal va Kpa-
TAG ETTAPKN ATTOOTACT ATTO TOIXOUG KATOIKIWY, BEPA-
VTEG, OEVTPA, QUTA KOl EUQPAEKTA QVTIKEIUEVA.

e [loT€ unv mMAveIg Ye yupva XEpia mn Bdaon n v
TTAGKQ TTOU BpiokeTal 0TN QWTIA. Na XpnoIUoTIoIEig
TTAVTA TTUPiPaxa yavTia Ynoiparog.

* Kata tnv mrpoegToiyacia TG TTAGkag ynaoiuyatog/
KaTTviopartog, Kpdra Ta TTaidid JOKPIG atro TNV EOTIA.

MpocToipyacia

Addwpa Tng TTAdKAG

1. Tia va gival og B€an 1o {UAO va avTIOTEKETAI OTN Bgp-
MOTNTQ, ATTAWCE i TTAOUCIa OTPWAN PaYEIPIKOU
eAaiou oTnv TTAGKa (11.X. £Aaio KpAuPNg 1 NAIEAAIO)
Kal Gpnoé€ 10 va atropponBei. MNpiv atrd Kabe e1To-
MEVN XPNoN TNG WYnOTIEPAG, VA ATTAWVEIG TTAvTa Aiyo
€Aa10 oTnV TTAdKQ.
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AOyIopa TWV AYKIOTPWYV

2. 210 dkpa ToU TTAEYUATOG UTTAPXOUV dUO AyKIOTPA.
AUyICE Ta 0€ ywvia TTEPITTOU 45° TTpOG Ta KATW WOTE
va BpeBolv akpIBwg TTavw aTrd To KATW PEPOS TNG
TTAAKQG.

2TEPEWOT) TOU OOAOHOU OTO TTAEYHO

3. Twpa T01T0BETNCE TO TPOPIYO TTOU ETTIOBUEIG va
WAOEIS 0TV TTAGKA Kal TTiEdE TO TTAEyua, OTTWG
TTAPOUCIAgeTal OTNV €IKOVA, aTTO TN Mid TTAEUPA
Tavw oTnV TTAAKA Kal OTEPEWOE TO OTNV AAAN
TTAEUPA PE TO KAITT OTEPEWONG.

To TAdTOG TOU TTAéypATOG HTTOPEI VA pUBHIoTEI 08 3
emimeda

To KAITT TTapExel Tpia eTTiTTEdA KAEIDWMATOG, PE TO OTTOIO

gival duvarh n pUBIoN TOU TTAGTOUG TOU TTAEYHATOG.

A@aipeon TAéyparog

4. Tia va a@aip€oelg To TTAEY A, XOAGPWOE TO KAITT,
OTTWG TTAPOUCIACETAI OTNV EIKOVA.

Y1modei§n: To KAITT xaAapwvel EUKOAA av TO
TPABAEEIC MOAOKA PE TOUG AVTIXEIPEG.

MPO®YAA=H! Kautdé! Xpnaiyotroinoe yavria
WYnoihaTog N TTEPIPEVE £WG OTOU KPUWOEI TO
KAITT.

Xpnon ye oTRpIyHa
ZuvappoAdynon Tng Bdaong
5. ZuvappoAdynoe Tn BAcn, OTTwG TTapouaiddeTal aTnV
€IkoOva, Kal Bidwoe Ta TTagiuadia-reTalouda.
PUOuIon ywviag kAiong
6. Tllpokeiuévou va pubpioelg TN ywvia KAiong, onkwaoe
eAa@pPa TNV TTAAKa Kal AQno€ TNV va KAEIOWOEI O€
éva atmo Ta 3 emieda.
MPO®YAA=H! Kauté! Xpnoipotroinae yavria
ynaoipaTog.

7. TaapvnTikn ywvia KAiong, BydAe Tnv TAGKa atro Tn
Bdaon kai oTpiye TN Bdon kard 180°.

XpRon PE KAITT

ZuvappoAdéynon Tng Bdong
8. ZuvapuoAdynoe Tn Bdon, OTTwG TTapoUCIAfeTal OTNV
eIkova, Kal Bidwoe Ta TTagiuadia-reTalouda.
TotroB£éTnon Tng BAong oTnv TAAKaA
9. TomoBéTnoe Tn BAaon TG TTAAKAG OTNV ETTIPAVEIQ
ynoigarog/eoTia.
10. TorroB£TNOE TNV TTAGKA YNOiUaATOg OTNV OTT0IA £XEI
TOTT00£TNOEI O TOAOPOG TTAVW OTN BAaon.
PUBuion ywviag KAiong
MPO®YAA=H! Kauté! XpnoiuoTtroinoe yavria
YnoipaTog.

11. MNa va mpooapudoeig TN ywvia KAiong, OAKWOE TN
Bdon eAagpd TTavw cTov dlaywvio Bpayiova.
Mipiopa TG TTAGKOG
MPO®YAA=H! Kautdé! Xpnaiyotroinoe yavria
WnoipaTog.

12. Zmpwée Tn Baon oTov Bpayiova pe katelBuvan
TTPOG Ta KATW KOl ATTOUAKPUVE TNV TTAGKA aTro Tn
Baon.

13. Avatrodoyupioe Tnv TTAAKa Kal EavatoTrofEéTNoE TN
otn Baon.



ZETAUpNA TNG TTAAKOG
14. MNpokelpgévou va atreAeuBepwBolv Ta apwWUATA TOU
&UAou KaTd To YrjoIyo, auTd Ba TTPETTEI va TTOPAEI-
Vel BUBIoPEVO O€ vePO ETTI TTEPITTOU 2 WPEG TTPIV ATTO
TN XPrRon Tou. To vepo BonBd va atreAeuBepwBouv
Ta ApwaTa Tou EUAOU.
Ymodei§n: Avaloya e TIG TIPOTIMACEIG GAG,
MTTOPEITE VA apwuaTioETE TO VEPS PE UTTUPQ,
Kpaai ] ouioKi.

MposTolpacia TG YnoTiEpag
ZNMavTIKO: Mnv puBuifeTe Tn Beppokpacia o€ utrEp-
BoAikd uwnAod emritredo

* Wapi (rep. 120-160 °C)

* Kpéag (<200 °C)

— Na TTpoaéxeig waTe n Bepuokpaaia va pnv ivai
uttepPOAIKA uwnAn. MNa TTapddeiyya, o€ oAU uywn-
AEG BepUOKPATIiEC 0 COAONOG OTEYVWVEI YPAYOPA KAl
XAvel TN yeuon Tou. AKOMA, o€ UPNAEG Bepuokpa-
oigg, n TTAGKa paupidel Kal KATaoTPEPETAI YPNYOPO-
TEPQ.

ZnuavTiko: Mpokeipévou va avatrTuyei idia Ogppo-
Kpaoia og OAGKANPN TNV EMIPAVEIN TOU TPOPiOU
TTOU EMMIOUMEITE VO YHOETE, TTPETTEI VO KAEIVETE TNV
ynoTiépal

Xpron

— MeTa 10 EETTAUMA, GAEIYE TO TIAVW PEPOG TNG TTAAKAG
ME MayEIPIKO EAQIO Kl OTN GUVEXEIQ TOTTOBETNOE TO
TPOPIUO OTNV TTAGKA KOTTVIOUOTOG. 2TN OUVEXEIQ,
TOTTOB£TNOE TNV TTAAKA KATTVioPaTOG padi e 1o Tpo-
QINO 0TN OXApPa YNOoiuaTog.

MNa peyaAorepn didpkeia {wWNAG:

— DpovTioe va pnv pxeTal N BeppdTnTa aTmo Ta kap-
Bouva o€ GuETN ETTAPNA UE TO KATW PEPOG TNG TTAG-
Kag. MNa mapddelyua, Ta KapBouva YTTopouv va
METOKIVNBOUV KaTd TETOIOV TPOTTO WOTE va UNVv Bpi-
OKOVTAI AKPIBWGS KATW aTTd TNV TTAGKA KATTVIOUOTOG.
EvaAAokTiKG, €dv TO eTITPETTEI N WNOTIEPA, N TTAAKA
KOTTViOpATOg YTTOPEi va TOTTOBeTNOEI Kal o€ UPNnAo-
TEPO ETTITTEDO YNOiUaATOG.

XpOvog HayeIpEUATOG

— Avahoya pe To TpO@Ipo Kai Tn Beppokpaaia, o Xpo-
VOG PayEIPEUATOG UTTOPE va dIapépel onuavTika. Tig
TIEPIOTOTEPES POPEG O XPOVOG HAYEIPEUATOG DIOPKET
mepitrou 20-30 AeTTTA.

A1dBeon

AuTO TO TTPOIGV BEV AVAKEI GTA OIKIOKA atroppippaTal
ATtroppiyTe TO e 0pBO TpdTTO. MTTOpPEITE VO AGPETE TIG
OXETIKEG TTANPOPOpPiEG atTd TNV appodia évwaon dlaxeipi-
ONG ATTOPPIMUATWV.
H ouokeuacoia atroTteAsital ammd XopTovi Kal TTAa- (v,
OTIKA JE avTioTOIXN ONPavaon, Ta oTroia YTropouv %@
vVa avOaKUKAWOOoUV.

— AlaB€TeTE QUTA Ta UAIKG TTPOG avaKUKAWGN.
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Voordat u begint...

Reglementair gebruik

Het product is bestemd voor het grillen van grillgerech-
ten (vlees, vis, groente enz.).

Het product is niet ontworpen voor commercieel
gebruik. De algemeen erkende ongevallenpreventie-
voorschriften en bijgevoegde veiligheidsinstructies
moeten worden nageleefd.

Voer alleen werkzaamheden uit, die in deze gebruiks-
aanwijzing beschreven zijn. Elk ander gebruik is niet
toegestaan foutief gebruik. De fabrikant is niet aanspra-
kelijk voor schade die als gevolg hiervan ontstaat.

Wat betekenen de gebruikte symbolen?

In de gebruiksaanwijzing worden de gevaarsaanwijzin-
gen en aanwijzingen duidelijk aangegeven. Onder-
staande symbolen worden gebruikt:

GEVAAR! Direct levensgevaar of risico op
A letsel! Direct gevaarlijke situatie die dodelijk of
ernstig lichamelijk letsel tot gevolg zal hebben.

WAARSCHUWING! Waarschijnlijk levens-
gevaar of risico op letsel! Algemeen
gevaarlijke situatie die dodelijk of ernstig licha-
melijk letsel tot gevolg zal hebben.

VOORZICHTIG! Eventueel risico op letsel!
Gevaarlijke situatie die letsel tot gevolg kan
hebben.

LET OP! Risico op productschade! Situatie
die schade aan voorwerpen tot gevolg kan
hebben.

Aanwijzing: Informatie, die voor een beter
begrip van de processen wordt gegeven.

Veiligheidsinstructies

* Om veilig met dit product om te gaan, moet de
gebruiker van het product deze gebruiksaanwijzing
voor het eerste gebruik hebben gelezen en begre-
pen.

* Neem altijd alle veiligheidsaanwijzingen in acht!
Wanneer u de veiligheidsaanwijzingen niet in acht
neemt, brengt u uzelf en anderen in gevaar.

* De gebruiksaanwijzing altijd onder handbereik
bewaren.

* Wanneer u het product verkoopt of doorgeeft, over-
handig dan ook deze gebruiksaanwijzing.

e Grill nooit binnenshuis en houd voldoende afstand
van muren, planten en brandbare voorwerpen.

» Pak de houder of het plankje nooit met blote handen
vast bij het grillvuur. Gebruik bij het hanteren altijd
hittebestendige grillhandschoenen.

* Houd kinderen tijdens de bereiding met het rook-
plankje uit de buurt van het vuur.

Voorbereiding

Plankje invetten

1. Vet het plankje rijkelijk in met plantaardige olie (bijv.
raap- of zonnebloemolie) zodat het hout tegen de
hitte bestand is, en laat de olie intrekken. Elke keer
dat het plankje daarna wordt gebruikt bij het grillen,
moet het opnieuw met wat olie worden bestreken.

Haken buigen

2. Aan het einde van het rooster bevinden zich twee
haken. Buig deze ca. 45° omlaag zodat ze precies
over de onderzijde van het plankje passen.
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Zalm met roosster vastzetten

3. Leg nu het grillgerecht op het plankje en schuif het
rooster, zoals in de afbeelding te zien is, met de ene
zijde op het plankje en zet hem met het bevesti-
gingsklemmetje vast op de andere zijde.

Roosterbreedte instelbaar op 3 niveaus

Het klemmetje beschikt over drie vergrendelingsni-
veaus waarmee de breedte van het rooster kan worden
ingesteld.

Rooster verwijderen

4. Als u het rooster wilt verwijderen, maak dan het
klemmetje los, zoals wordt getoond in de afbeel-
ding.

Aanwijzing: Het klemmetje is eenvoudig los
te maken door licht te trekken met de duimen.

VOORZICHTIG! Heet! Gebruik grillhand-
schoenen of wacht tot het klemmetje is afge-
koeld.

Gebruiken met standaard

De houder monteren

5. Monteer de houder van het plankje in overeenstem-
ming met de afbeelding en trek de vleugelmoeren
goed aan.

Neigingshoek instellen

6. Til het plankje iets omhoog en laat het in een van de
3 niveaus vergrendelen om zo de neigingshoek in te
stellen.

VOORZICHTIG! Heet! Gebruik grillhand-
schoenen.

7. Haal het plankje uit de houder en draai de houder
180° om zo een negatieve neigingshoek te krijgen.

Gebruiken met klemmetje

De houder monteren

8. Monteer de houder van het plankje in overeenstem-
ming met de afbeelding en trek de vleugelmoeren
goed aan.

Houder van het plankje bevestigen

9. Bevestig de houder van het plankje op de grill/vuur-
schaal.

10. Zet het rookplankje met de zalm in de houder.
Neigingshoek instellen

VOORZICHTIG! Heet! Gebruik grillhand-
schoenen.

11. Til de houder aan de dwarsbeugel iets omhoog om
de neigingshoek in te stellen.

Plankje draaien

VOORZICHTIG! Heet! Gebruik grillhand-
schoenen.

12. Druk de houder aan de beugel omlaag en trek het
plankje uit de houder.

13. Draai het plankje voorover en schuif het weer in de
houder.



Plankje laten weken

14. Om het hout de gelegenheid te geven zijn aroma te
ontwikkelen in de hitte van de grill, moet het hout
véor gebruik ca. 2 uurin water worden geweekt. Met
het water wordt de aroma uit het hout verwijderd.

Aanwijzing: Naar wens kan het water met
bier, wijn of whisky op smaak worden
gebracht.

Grill voorbereiden
Belangrijk: Temperatuur niet te hoog
* Vis (ca. 120 - 160 °C)
* Vlees (<200 °C)
— Let erop dat de temperatuur niet te hoog is. Zalm,
bijvoorbeeld, zal bij een te hoge temperatuur snel
droog en flauw smaken. Bovendien is de kans gro-

ter dat het plankje bij hoge temperaturen verkoolt en
dus sneller breekt.

Belangrijk: De grill moet afsluitbaar zijn zodat om
het grillgerecht een gelijkmatige hitte wordt opge-
bouwd!

Toepassing

— Bestrijk de bovenzijde na het weken met wat plant-
aardige olie en leg vervolgens het grillgerecht op het
rookplankje. Leg nu het rookplankje met het grillge-
recht op het grillrooster.

Voor een langere levensduur:

— Let erop dat de hitte van de sintels niet rechtstreeks
op de onderzijde van het plankje slaat. Kunnen de
sintels bijvoorbeeld zo worden verplaatst dat zij zich
niet direct onder het rookplankje bevinden. Of,
indien mogelijk, kan het rookplankje ook op een
hoger grillniveau worden gelegd.

Gaartijd

— De gaartijd kan erg verschillen; dit is afhankelijk van
het grillgerecht en de hitte. Meestal ligt de gaartijd
tussen ca. 20 en 30 minuten.

Afvalverwijdering

Dit product hoort niet in het huisvuil thuis! Voer het pro-
duct af volgens de eisen. Informatie hierover verkrijgt u
bij de bevoegde afvalverwerkingsinstantie.

De verpakking bestaat uit karton en uit dienover- _(xY
eenkomstig gekenmerkte kunststoffen, die gere- %8
cycled kunnen worden.

— Bied deze materialen ter recycling aan.
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Innan du boérjar ...

Andamalsenlig anvindning

Produkten ar avsedd for grilining av livsmedel (kétt, fisk,
gronsaker etc.).

Produkten ar inte avsedd for kommersiellt bruk. Allmant
erkanda foreskrifter for olycksférebyggande samt bifo-
gade sakerhetsanvisningar maste féljas.

Utfor endast de atgarder som beskrivs i denna bruksan-
visning. All annan anvandning ar otillaten felanvand-
ning. Tillverkaren ansvarar inte for skador som uppstar
pa grund av felaktig anvandning.

Vad betyder symbolerna!

Farohanvisningar och hanvisningar ar tydligt markta i
bruksanvisningen. Féljande symboler anvands:

FARA! Omedelbar fara for liv eller persons-
kador! Omedelbart farlig situation som medfér
dodsfall eller svara personskador.

VARNING! Sannolik fara for liv eller per-
sonskador! Allmant farlig situation som kan
medfora dodsfall eller svara personskador.

SE UPP! Eventuell fara for personskador!
Farlig situation som kan medféra personska-
dor.

OBS! Risk for produktskador! Situationsom
kan medfora sakskador.

Mark: Information som ska ge en battre forsta-
else av processerna.

Sakerhetsanvisningar

¢ For en sdker hantering av produkten maste anvan-
daren av produkten ha last och forstatt denna bruk-
sanvisning fére den forsta anvandningen.

» Beakta alla sakerhetsanvisningar! Om sakerhetsan-
visningarna inte beaktas utsatter du dig sjalv och
andra personer for fara.

* Spara alla bruks- och sakerhetsanvisningar for
framtida bruk.

¢ Om du saljer eller lamnar produkten vidare ska
denna bruksanvisning ovillkorligen folja med.

e Girilla aldrig i slutna rum och hall tillrackligt med avs-
tand till husvaggar, skarmtak, trad, vaxter och
brannbara féremal.

e Taaldrigi hallaren eller bradan vid brasan med bara
hander. Anvand alltid varmebestandiga grillhand-
skar vid hanteringen.

» Hall barn borta fran harden under tillagningen med
flambradan/rékbradan.

Forberedelser

Olja in bradan

1. For att tréet ska tala varmen, stryk matolja (t.ex.
raps- eller solrosolja) pa bradan och lat den dra in.
Fore varje ytterligare grilining ska bradan strykas
med olja pa nytt.

Boj kroken

2. Pagallrets ande finns tva krokar. B6j dessa cirka 45°
nedat sa att de passar jamnt dver bradans nedre
kant.
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Fixera laxen med gallret

3. Lagg nu livsmedlet pa bradan och skjut gallret enligt
bilden med ena sidan pa bradan och fixera den pa
den andra sidan med fastklamman.

Gallerbredd, instéllningsbar i 3 nivaer

Kldmman har 3 lasnivaer med vilka gallrets bredd kan
stéllas in.

Ta av gallret

4. For att ta av gallret, lossa klamman enligt bilden.

Mark: Genom att dra latt med tummen kan
klamman lossas enkelt.

SE UPP! Varmt! Anvand grillhandskar eller
vanta tills kldmman har svalnat.

Anvandning med stall

Montera hallaren

5. Bygg ihop bradhallaren enligt bilden och dra at ving-
muttrarna ordentligt.

Stalla in lutningsvinkeln

6. Foratt stallainlutningsvinkeln, lyft bradan nagot och
lat den haka fast i en av de 3 nivéerna.

SE UPP! Varmt! Anvand grillhandskar.

7. For en negativ lutningsvinkel, ta bradan ur hallaren
och vrid hallaren med 180°.

Anvandning med klamma

Montera hallaren

8. Bygg ihop bradhallaren enligt bilden och dra at ving-
muttrarna ordentligt.

Satt pa bradhallaren

9. Satt bradhallaren pa grillen/eldskalen.

10. Satt flambradan med monterad lax i hallaren.

Stélla in lutningsvinkeln

SE UPP! Varmt! Anvand grillhandskar.

11. For att stalla in lutningsvinkeln, lyft hallaren nagot
vid trabygein.

Véand bradan
SE UPP! Varmt! Anvand grillhandskar.

12. Tryck hallaren pa bygeln nedat och dra bradan ur
hallaren.

13. Vand bradan upp och ned och skjut tillbaka den i
hallaren.

Vattna bradan

14. For att traet ska utveckla sina aromamnen i varmen
fran grillen ska traet laggas i vatten ca 2 timmar fore
anvandning. Med vattnet lossar aromamnena fran
traet.

Mark: Beroende pa smak kan vattnet smak-
sattas med dl, vin eller whisky.

Grillforberedelser
Viktigt: Temperaturen far inte vara for hog
* Fisk (ca 120-160 °C)



» Kott (<200 °C)

— Se till att temperaturen inte ar for hég. T.ex. skulle
lax snabbt bli torr och smaka fatt vid en for hég tem-
peratur. Dessutom forkolnar bradan tidigare vid

héga temperaturer och gar darmed sdnder snab-
bare.

Viktigt: For en jamn varme runt livsmedlet maste
grillen ga att stanga!

Anvandning

— Stryk lite matolja pa ovansidan efter vattningen och
lagg sedan livsmedlet pa rokbradan. Lagg nu rok-
bradan och livsmedlet pa grillgallret.

For en lang livslangd:

— Se till att glédens varme inte verkar direkt pa bra-
dans undersida. Till exempel kan gloden forskjutas
sa att de inte finns direkt under rokbradan. Eller, om
grillen sa tillater, kan rékbradan laggas pa en hogre
grillniva.

Tillagningstid
— Beroende pa livsmedel och varme kan tillagningsti-

den bli valdigt olika. For det mesta ar tillagningstiden
ca 20-30 minuter.

Bortskaffning

Denna produkt far inte kastas i hushallssoporna! Borts-
kaffa den pa ratt satt. Information om detta lamnas av
ansvarig avfallshanteringsinstans.

Forpackningen bestar av kartong och uppmarkta (v,
plaster som kan atervinnas. %@

— Lamna dessa material till &tervinningen.
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Ennen kuin aloitat...

Maaraystenmukainen kaytto

Tuote on tarkoitettu grillattavan ruoan (liha, kala, vihan-
nekset jne.) grillaukseen.

Tuotetta ei ole tarkoitettu ammattimaiseen kayttoon.
Yleisesti hyvaksytyt turvallisuusmaaraykset ja oheiset
turvallisuusohjeet on otettava huomioon.

Suorita ainoastaan t6ita, jotka on kuvattu tassa kaytto-
ohjeessa. Kaikki muu kaytto on kiellettya vaarinkayttoa.
Valmistaja ei vastaa vaarinkaytdsta aiheutuvista vauri-
oista.

Mita kaytetyt symbolit tarkoittavat?

Vaaroihin viittaavat huomautukset on merkitty selvasti
kayttdohjeeseen. Kaytdssa ovat seuraavat symbolit:

VAARA! Viliton hengen- ja loukkaantumis-

vaara! Ehdottoman vaarallinen tilanne, joka
voi johtaa kuolemaan tai aiheuttaa vaikean
loukkaantumisen.

VAROITUS! Mahdollinen hengen- tai louk-
kaantumisvaara! Yleinen vaaratilanne, joka
voi johtaa kuolemaan tai vakavaan loukkaan-
tumiseen.

VARO! Mahdollinen loukkaantumisvaaral!
Vaarallinen tilanne, joka voi aiheuttaa louk-
kaantumisia.

HUOMAUTUS! Tuotevahinkojen vaara!
Tilanne, joka voi aiheuttaa esinevahinkoja.

Vihje: Tietoja, jotka ovat hyodyllisid ymmarta-
maan tyonkulun.

Turvallisuusohjeet

» Jotta kayttaja voisi kasitella tuotetta turvallisesti,
hanen on luettava tama kayttdohje ja ymmarrettava
sen sisaltd ennen ensimmaista kayttokertaa.

* Noudata turvallisuusohjeita! Turvallisuusohjeiden
laiminlyénnillda vaarannat itsesi ja muut ihmiset.

» Sailyta kayttdohje ja turvallisuusohjeet mydhempaa
tarvetta varten.

* Jos myytte tai luovutatte tuotteen jollekin toiselle
henkildlle, antakaa tama kayttdohje ehdottomasti
tuotteen mukaan.

« Al3 koskaan grillaa suljetuissa tiloissa ja sailyta riit-
tava etdisyys talojen seiniin, katoksiin, puihin, kas-
veihin ja syttyviin esineisiin.

« Al3 koskaan tartu kannattimeen tailautaan grillitulen
aaressa paljain kasin. Kayta aina kuumuudenkesta-
via grillauskasineita.

* Pida lapset loitolla tulipaikasta, kun loimulautaa/
savustuslautaa kaytetaan.

Esivalmistelut

Laudan oljyaminen

1. Jotta puu kestaisi kuumuutta, sivele laudalle reilusti
ruokaéljya (esim. rapsi- tai auringonkukkaoéljya) ja
anna sen imeytya. Laudalle on levitettava pieni
maara 0ljya myos ennen jokaista mybhempaa gril-
lauskayttoa.

Koukkujen taivutus

2. Ristikon paadyssa on kaksi koukkua. Taivuta niita
noin 45° alaspain, jotta ne mahtuvat juuri ja juuri lau-
dan alareunan yli.
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Lohen kiinnittdminen ristikkoon

3. Aseta nyt grillattava ruoka laudalle ja tydnna ristikko
kuvan osoittamalla tavalla yhdelta puolelta lautaan
kiinni ja kiinnita se kiinnityspuristimen avulla toiselle
puolelle.

Ristikon valjyys kolmiportaisesti sdadettiavissa

Puristimessa on kolme lukitustasoa, joiden avulla risti-
kon valjyytta voidaan saataa.

Ristikon irrottaminen

4. Irrota ristikko irrottamalla puristin kuvan osoittamalla
tavalla.

Vihje: Puristin on helppo irrottaa vetamalla
sitd kevyesti peukalolla.

VARO! Kuuma pinta! Kayta grillauskasineita
tai odota, kunnes puristin on jaahtynyt.

Kaytto telineen kanssa

Kannattimen kokoonpano

5. Kokoa laudan kannatin kuvan osoittamalla tavalla ja
kirista siipimutterit tiukasti.

Kallistuskulman saato

6. Kallistuskulman saatda varten nosta lautaa hieman
ja anna sen lukittua jollekin kolmesta tasosta.

VARO! Kuuma pinta! Kayta grillauskasineita.

7. Negatiivista kallistuskulmaa varten irrota lauta kan-
nattimesta ja kierrd kannatinta 180°.

Kaytto puristimen kanssa

Kannattimen kokoonpano

8. Kokoa laudan kannatin kuvan osoittamalla tavalla ja
kirista siipimutterit tiukasti.

Laudan kannattimen asettaminen paikalleen

9. Kiinnita laudan kannatin grilli-/tulipesaan.

10. Aseta loimulauta, johon lohi on kiinnitetty, kannatti-
meen.

Kallistuskulman saato6
VARO! Kuuma pinta! Kayta grillauskasineita.

11. Kallistuskulman saatoa varten nosta kannatinta hie-
man poikittaissangasta.

Laudan kaantaminen
VARO! Kuuma pinta! Kayta grillauskasineita.

12. Paina kannatinta sangasta alaspain ja veda lauta
pois kannattimesta.

13. Kaanna lauta yldsalaisin ja tydnna se takaisin kan-
nattimeen.

Laudan liottaminen

14. Jotta puun aromit tulisivat grillin kuumuudessa esiin,
puuta tulisi liottaa vedessa noin kahden tunnin ajan
ennen kayttdéa. Veden avulla aromit irtoavat puusta.

Vihje: Vettad voidaan maustaa maun mukaan
oluella, viinilla tai viskilla.

Grillin valmistelu
Tarkeda: lampdotila ei saa olla liian korkea



* Kala (n. 120-160 °C)

* Liha (<200 °C)

— Varmista, ettei lampadtila ole liian korkea. Esimerkiksi
lohi kuivuu liian korkeassa lampétilassa nopeasti ja
siitd tulee mautonta. Lisaksi lauta hiiltyy korkeissa
[ampdtiloissa nopeammin ja menee siten nopeam-
min rikki.

Tarkeaa: jotta grillattavan ruoan ymparille muodos-
tuu tasainen lampao, grillin on oltava suljettava!

Kayttd

— Sivele savustuslaudan paallyspuolelle liotuksen jal-
keen hieman ruokadljya ja aseta sitten grillattava
ruoka sen paalle. Aseta savustuslauta ja grillattava
ruoka grilliritilalle.

Pitkan kayttéian mahdollistamiseksi:

— Kiinnitd huomiota siihen, ettei hiilloksen kuumuus
kohdistu suoraan laudan alapuolelle. Hiillosta voi-
daan esimerkiksi siirtaa siten, ettei se ole suoraan
savustuslaudan alapuolella. Vaihtoehtoisesti savus-
tuslauta voidaan asettaa korkeammalle grillausta-
solle, jos grilli sen mahdollistaa.

Kypsymisaika
— Kypsymisaika vaihtelee hyvin paljon grillattavasta

ruoasta ja kuumuudesta riippuen. Tavallisesti kypsy-
misaika on n. 20-30 minuuttia.

Havittaminen
Tuotetta ei saa havittaa talousjatteen mukana! Havita
se asianmukaisesti. Tietoja tasta saat vastaavalta jate-
laitokselta.
Pakkaus koostuu pahvilaatikosta ja vastaavasti _(xY,
merkityistd muoviosista, jotka voidaan antaa %@
kierratettaviksi.

— Toimita nama materiaalit uudelleenkaytettaviksi.
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Podatki o blagu/produktu:

Datum izro€itve blaga/produkia POrOSNIKU: ........oieeiiiiie et e e e e e e e e e e e e e e ennee e e e e e e ennes

S tem garancijskim listom jam¢&imo za lastnosti ali brezhibno delovanje v 1-letnem garancijskem roku, ki za¢ne teci
z izroCitvijo blaga potroSniku in velja s priloZenim originalnim raCunom. VzdrZevanje, rezervne dele in priklopne apa-
rate nudimo Se tri leta po preteku garancije.

Garancija velja na obmocju Republike Slovenije.
Garancija ne izkljuCuje pravic potrosnika, ki izhajajo iz odgovornosti prodajalca za napake na blagu.

V primeru okvare se obrnite na prodajalca.

GR Eyyunon
MNa autod 1o TTPOIGV 1I0XUEI EyyUnon Pe dIGPKEIa dUO £TN aTTd TNV NUEPOMNVIa ayopdgs, epOooV auTo £XEl ayopaoTEi aTTd
TO KATAOTNUA TTOU AVOQEPETAI TTIO KATW.

BAGBeg Trou rpoépyovTal até akatdAAnAn petaxeipion f xeipiopo, AdBog tormoBemon 1y eUAagN, akaTdAANAN

ouvdeon f eykardaTaon, omod Bia f GAAeS eEWTEPIKES ETTIOPATEIG, KABWG Kal O€ TTApeUBATEIG TOU AYOPaaTH I TRITWV

ol OTTOiEC OV ATAV CUPPWVEG HE TIG 0dNYieg XpAong TTou auvodeUouy To TTPoidv, dev KAAUTITOVTAIl ATTo TNV £yyunan.

ETriong, dev KaAUTITETOI N QUCIOAOYIKA POoPd Adyw xpriong. MNMpoTteivoupe va dlIaBAceTe TIPOCEKTIKA TIG 0dnyieg

XPNOEWG, BIOTI TTEPIEXOUV CNUAVTIKEG UTTODEIEEIG.

Ma Adyoug e€akpifwaong TNG NUEPOPNViag ayopdg, gival aTTapaiTnTo va KPATHOETE TNV aTTOOEIEN ayopdg, TToU

ATTOTEAEI TO HOVO ATTODEIKTIKO GTOIXEIO TNG NUEPOUNVIOG ayopdc.

Ymodeigeig:

1. Edv 10 TTp0idv d¢ Acitoupyei TTAEOV OTTWG TTPETTEL, EAEYETE TTAOPAKAAOUME TTPWTA €AV N auTia gival dAAol Adyol, 6TTwG
yIa TTapadelypa AdBog xeIpIouog.

2. g TePITITWON TTOU BEAETE va KAVETE XPoN TNG £yyunong ) o€ epimmtwaon BAAGBNG TTapakaAouue atreuBuvBeite
TTPOCWTTIKA OTO KATAOTNHA Ayopdc.

MapakaAouue TTPOCEETE OTI Ba eTTIOUVATITETE, Ba £xeTe SlaBEaIua, 1 Ba PépeTe Yadi oag o€ KABE TTEPITTTWON TA

akoAouba:

— Amodeign ayopdg

— Mepiypaen mpoidvTog/Tuttog/Mdpka

— Mepiypagn Tou eppaviopevou TTPORANPATOG HE 6G0 TO dUVATOV TTIO aKPIRA avapopd TOU EAATTWHATOG.
EKTOG TV DIKAIWUATWY TTOU TTAPEXOVTAI UE TNV TTAPOUCA £yyUNON OTOV KATAVOAWTH, aUTOG £XEl O€ KABE TTEPITITWON
Kal 6Aa Ta SIKAIWUATA TTOU ATTOPPEOUV OTTO TIG KEIPEVES OIOTAEEIG KAl TOUG VOUOUG GXETIKA WE Tn cUuBacn TTwANonG.
Alavopn:

DE Méngelansprﬁche Fur unsere Produkte gelten die gesetzlichen Mangelan-
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde, unsere Pro- spriiche ab Kaufdatum.

dukte werden in modernen Produktionsstatten gefertigt . . .

und unterliegen einem international anerkannten Quali- IT Reclami per difetti

tatsprozess. Gentilissima Cliente, gentilissimo Cliente, i nostri pro-
Sollten Sie dennoch einen Grund zur Beanstandung dotti sono fabbricati in moderne officine di produzione e
haben, bringen Sie bitte diesen Artikel zusammen mit sono sottoposti ad un processo di qualita internazional-
dem Kaufbeleg zu lhrem Handler. mente riconosciuto.
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Se Lei dovesse avere tuttavia un motivo di reclamo,
porti questo articolo insieme allo scontrino al Suo nego-
Ziante.

Per i nostri prodotti valgono i reclami per difetti legali a
partire dalla data di acquisto.

FR Réclamations

Chére cliente, cher client, Nos produits sont fabriqués
dans des ateliers de production modernes et sont sou-
mis a un processus de qualité reconnu au niveau inter-
national.

Si vous avez toutefois le moindre motif de réclamation,
veuillez rapporter cet article avec son justificatif d’achat
a votre commergant.

Nos produits sont soumis au droit Iégal de réclamation
en cas de défaut a partir de leur date d’achat.

GB Claims for defects

Dear customer, Our products are manufactured in
modern production plants, and are subject to an interna-
tionally recognised quality process.

Nevertheless, if you have cause for dissatisfaction,
please bring the item together with the proof of pur-
chase to the store from which you bought it.

For our products, legal claims for defects are valid from
the date of purchase.

CZ Reklamace

Vazena zakaznice, vazeny zakazniku, nase vyrobky
jsou vyrabény v modernich zavodech a podléhaji
mezinarodné uznavanému procesu kontroly kvality.

Pokud byste pfesto méli divod ke stiznostem, pfineste
prosim vyrobek spole¢né s dokladem o koupi vasemu
prodejci.

Pro nase vyrobky plati zakonna reklamacni lhata od
datumu koupé.

SK Reklamacie

Vazena zakazniCka, vazeny zakaznik, nase produkty
sa vyrabaju v modernych zariadeniach a podliehaju
medzinarodne uznavanému procesu riadenia kvality.

Ak mate aj napriek tomu dévod na reklamaciu, prineste
tento tovar spolu s dokladom o zakupeni k vadmu pre-
dajcovi.

Pre produkty platia zakonné reklamaéné naroky od
datumu zakupenia.

PL Roszczenia gwarancyjne

Szanowna Klientko, szanowny Kliencie, Nasze wyroby
produkowane sg w nowoczesnych zaktadach produk-
cyjnych i podlegajg pod uznane na swiecie procesy
jakosciowe.

W razie podstawy do reklamaciji prosimy dostarczyc¢ ten
artykut wraz z paragonem do sklepu, w ktérym doko-
nano zakupu.

Dla naszych produktéw obowigzujg ustawowe roszcze-
nia gwarancyjne od daty zakupu.

HU Jdétallasi jegy
Tisztelt Vevonk!

Termékeink modern gyarban készllnek, nemzetkozileg
elismert minéségbiztositasi rendszer alatt.

Uzemzavar esetén a késziléket vigye vissza, a vasar-

lasi szamlaval egyutt, a forgalmazéhoz, ahonnan vasa-
rolta azt.

Termékeinkre a térvényben el6irt garancialis feltételek

érvényesek, a vasarlas napjatol szamitva.

BAHR Prava na zalbu

Stovani kupci!

Nasi proizvodi se proizvode u modernim tvornicama i
podlijezu medunarodno priznatom procesu provjere
kakvoce.

Ako ipak postoji razlog za zalbu, molimo Vas da ovaj
artikl zajedno s raunom odensete VaSem trgovcu.

Za naSe proizvode vaze zakonska prava na zalbu od
datuma kupovine.

NL Reclamaties

Geachte klant, onze producten worden op moderne
productieplaatsen gefabriceerd en zijn onderworpen
aan een internationaal erkend kwaliteitsproces.

Wanneer u desondanks een reden tot klagen heeft,
breng dit artikel dan samen met de kassabon naar uw
verkoper.

Voor onze producten gelden de wettelijke
reclamatietermijnen vanaf de datum van aankoop.

LV Reklamacijas

Cientta kliente, godatais klient, misu produkcija tiek
izgatavota modernas razotnés un ir paklauta starptau-
tiski atzitam kvalitates kontroles procesam.

Ja Jums tomér ir iemesls celt iebildumus, |1Gdzu,
nogadajiet So preci kopa ar pirkumu apliecinoSu doku-
mentu savam tirgotajam.

Ar likumu noteiktas reklamacijas attieciba uz mdsu pro-
dukciju ir piemérojamas sakot ar tas iegades datumu.

EE Garantiinouded

Lugupeetud klient, meie tooted on valmistatud moodsa-
tes tootmistsehhides ja on allutatud rahvusvaheliselt
tunnustatud kvaliteedi tagamise protsessile.

Kui teil on sellest hoolimata pdhjust reklamatsiooniks,
viige see toode palun koos ostutSekiga turustajale, kel-
lelt selle saite.

Meie toodetele kehtivad alates ostukuupaevast seadu-
sega ettendhtud digused reklamatsioonide esitamiseks.

SE Produktansvar

Basta kund! Vara produkter tillverkas i moderna produk-
tionsanlaggningar och genomgar en internationellt
erkand kvalitetsprocess.

Skulle det anda finnas skal till reklamation, ber vi dig
ldmna in denna artikel tillsammans med kopkuvittot till
aterforsaljaren.

For vara produkter galler lagstadgat produktansvar
fr.o.m. képdatumet.

Fl Tuotevastuu

Hyva asiakas, tuotteemme valmistetaan uudenaikai-
sissa tuotantolaitoksissa ja ne tarkastetaan kansainva-
lisesti tunnustetun laatuprosessin mukaisesti.

Jos sinulla on kuitenkin aihetta valittaa tuotteesta, tuo
tama laite ostokuitin kanssa myyjallesi.

Tuotteille ovat voimassa ostopaivasta alkaen lakisaatei-
set takuuehdot.

LT Pretenzijos dél defekty

Gerb. kliente, misy produktai gaminami moderniose
jmonése ir jy kokybé tikrinama pagal tarptautiniu mastu
pripazintus standartus.

Jei vis délto turite priezastj pretenzijai teikti, pristatykite
§j gaminj kartu su pirkimo Cekiu savo pardavéjui.

Nuo pirkimo datos misy produktams jsigalioja jstatymy
nuostatos dél pretenzijy reiSkimo.
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