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Welcome | Bienvenue | Bienvenido | Welkom!| Willkommen
| Udvozoljuk! | Benvenuti | Velkommen | JoOpbin AeHb |
Valkommen | Tervetuloa | Witajcie

Assembly Images are shown first. Please read and follow all warnings and instructions before assembling and
using the appliance.

Les images de montage sont montrées en premier. Veuillez lire et suivre tous les avertissements et toutes les
instructions avant de monter et d’utiliser 'appareil.

Las imagenes de ensamblaje se muestran primero. Lea y siga todas las advertencias e instrucciones antes de
ensamblar y usar el artefacto.

De eerste pagina’s zijn afbeeldingen van de montage. Lees en volg alle waarschuwingen en instructies, voordat u
het apparaat monteert en gebruikt.

Die Montagebilder werden zuerst angezeigt. Bitte lesen und befolgen Sie alle Warnungen und Anweisungen,
bevor Sie das Gerat montieren und verwenden.

Az 6sszeszerelési képek jelennek meg el6szor. A készulék dsszeszerelése és hasznalata el6tt olvassa el, majd
tartsa be az 6sszes figyelmeztetést és utasitast.

Immagini del montaggio all'inizio. Leggere e rispettare tutte le avvertenze e le istruzioni prima di montare e
mettere in funzione I'apparecchio.

Monteringsillustrasjoner er vist farst. Les og folg alle advarsler og instruksjoner far montering og bruk av
apparatet.

BHauane nayT cbopoyHble cxembl. [pexae Yem NpucTynuTb K cOopKe 1 aKcnyaTaumm yCTPOUCTBa, NPoYTUTE BCe
npeaynpexaeHns n MHCTPYKLUMKN U CnegynuTe UM.

Monteringsbilder visas forst. Las och félj alla varningar och anvisningar innan du monterar och anvander
apparaten.

Laitteen kokoonpanokuvat naytetaan ensin. Lue ja noudata kaikkia varoituksia ja ohjeita ennen laitteen
kokoamista ja kayttoa.

llustracje dotyczgce montazu sg zamieszczone na poczatku. Przed przystgpieniem do montazu i uzytkowaniem
urzadzenia prosze przeczyta¢ wszystkie ostrzezenia i instrukcje i ich przestrzegac.
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Tools Needed: Phillips Head Screwdriver, Hammer, Pliers, and a 7/16” Nut Driver.
Outils nécessaires : tournevis cruciforme, marteau, pinces et un tourne-écrou de 7/16 po.
Herramientas necesarias: atornillador en cruz, martillo, tenazas y una llave de tuercas 7/16”
Benodigd gereedschap: kruiskopschroevendraaier, hamer, tang en moersleutel 7/16.
Tarvittavat tyokalut: Phillips-ruuvimeisseli, vasara, pihdit ja 1,1 cm mutterinvaannin.
Bendtigte Werkzeuge: Phillips Kreuzschlitzschraubenzieher, Hammer, Zange und ein 7/16-Zoll-Steckschlissel.
Szukséges szerszamok: csillagcsavarhuzo, kalapacs, fogé és egy 7/16 colos kihajto
Utensili necessari: Cacciavite a croce, martello, pinze e un cacciavite a bussola da 7/16 pollici
Ngdvendig verktgy: Phillips-skrutrekker, hammer, tang og en 7/16” muttertrekker
Potrzebne narzedzia: srubokret krzyzakowy, mtotek, kombinerki i klucz do nakretek 7/16”.
Potrzebne narzedzia: srubokret krzyzakowy, mtotek, kombinerki i klucz do nakretek 7/16”.
Verktyg som behdévs: Phillips-skruvmejsel, hammare, tang och 7/16” mutterdragare.
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Warning Code: SCCG-01-230615-MSH

FOR OUTDOOR USE ONLY. NOT FOR COMMERCIAL USE.

/1\_ WARNING /T\

This manual contains important information necessary for the proper assembly and safe use of the appliance.
Read and follow all warnings and instructions before assembling and using the appliance.
Keep this manual for future reference.

A\ CARBON MONOXIDE HAZARD 4\

Failure to follow these instructions could result in fire, explosion or burn hazard
which could cause property damage, personal injury, or death.

+ Burning wood chips, wood chunks, wood pellets, charcoal and propane gives off carbon monoxide, which has no odor and can
cause death.

+ DO NOT burn wood chips, wood chunks, wood pellets, charcoal or propane inside homes, vehicles, tents, garages or any
enclosed areas.

- USE ONLY OUTDOORS where it is well ventilated.

A

AR A AN

/1\, WARNINGS AND IMPORTANT SAFEGUARDS /1\

READ ALL INSTRUCTIONS

+ Do not leave grill unattended.

+ Grill is for OUTDOOR HOUSEHOLD USE ONLY.
-+ Do not use indoors!

+ Do not use grill in high winds!

+ Close lid and all dampers to help suffocate flame.

+ Do not alter this grill in any manner.

- Do not exceed a temperature of 500°F (260°C).

- Always use grill in accordance with all applicable local, state, and federal fire codes.
- Potential damage to grill or harm to user may result from failure to follow warnings.

- Never use inside enclosed areas such as patios, garages, buildings, or tents.

- Never use inside or on recreational vehicles or boats.

+ Do not use the barbecue in a confined and/or habitable space e.g. houses, tents, caravans, motor homes, boats. Danger of carbon
monoxide poisoning fatality.

- Maintain a minimum distance of 3m (10ft) from overhead construction, walls, rails or other structures.

- Keep a minimum 3m (10ft) clearance of all combustible materials such as wood, dry plants, grass, brush, paper.

- Never operate grill under overhead construction such as roof coverings, carports, awnings, or overhangs. (SEE STRUCTURAL
PROXIMITY REQUIREMENTS).

+ Keep grill clear and free from combustible materials such as gasoline and other flammable vapors and liquids.

- Use grill on a level, non-combustible, stable surface such as dirt, concrete, brick, or rock. An asphalt surface (blacktop) may not be
acceptable for this purpose.

- Do not use grill on wooden or flammable surfaces.

+ Grill MUST be on the ground. Do not place grill on tables or counters. Do NOT move grill across uneven surfaces.

+ Grill should only be rolled on smooth surface.

+ Grill should never be rolled up/down stairs or uneven surface.

- Never use grill as a heater (READ CARBON MONOXIDE HAZARD).

+ Never use grill for anything other than its intended use. This grill is NOT for commercial use.

- Keep a fire extinguisher accessible at all times while operating grill.

-+ When cooking with oil or grease, have a type BC or ABC fire extinguisher readily available.

+ In the event of an oil or grease fire do not attempt to extinguish with water. Immediately call the fire department. A type BC or ABC
fire extinguisher may, in some circumstances, contain the fire.

- Before each use check all nuts, screws, and bolts to make sure they are tight and secure.
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Warning Code: SCCG-01-230615-MSH

/1N WARNINGS AND IMPORTANT SAFEGUARDS /1\

+ Use of alcohol, prescription, or non-prescription drugs may impair user’s ability to properly assemble or safely operate grill.

+ Keep children and pets away from grill at all times. Do NOT allow children to use grill. Close supervision is necessary when children
or pets are in the area where grill is being used.

- Do NOT allow anyone to conduct activities around grill during or following its use until it has cooled.

- DO NOT bump or impact the grill to prevent personal harm, damage to grill, or spillage/splashing of hot cooking liquid.

+ Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot oil or other hot liquids.

- Never move grill when in use. Allow grill to cool completely (45°C (below 115°F)) before moving or storing.

+ The grillis HOT while in use and will remain HOT for a period of time afterwards and during cooling process. Use CAUTION. Wear
protective gloves/mitts.

- Do not touch HOT surfaces. Use handles or knobs.

- Never use glass, plastic, or ceramic cookware in grill. Never place empty cookware in grill while in use.

+ Accessory attachments not supplied by Char-Griller® are not recommended and may cause injury.

+ Do not store grill with hot ashes or charcoal inside grill. Store only when fire is completely out and all surfaces are cold.

+ Be careful when removing food from grill. All surfaces are HOT and may cause burns. Use protective gloves/mitts or long, sturdy,
cooking tools for protection from hot surfaces or splatter from cooking liquids.

- Grill is hot during use. Keep face and body away from door(s) and vents. Steam and hot air are expelled during use.

- DO NOT obstruct flow of combustion and ventilation.

+ Do not cover cooking racks with metal foil. This will trap heat and may cause damage to the grill.

+ Never leave HOT coals or ashes unattended.
+ Do not remove ash can while ashes and charcoal are HOT.

- Make sure to empty grease can after every use once completely cooled.

- Grill has an open flame. Keep hands, hair, and face away from flame. Do NOT lean over grill when lighting. Loose hair and clothing
may catch fire.

+ Use protective gloves when handling this grill or working with fire. Use protective gloves or long, sturdy fireplace tools when adding
wood or charcoal.

+ Air dampers are HOT while the grill is in use and during cooling; wear protective gloves when adjusting.

- Cooking grate handle is HOT while the grill is in use and during cooling; use extreme caution, if you touch the cooking grate handle,
wear protective gloves

- Do not cook before the charcoal has a coating of ash.

+ The barbecue should be heated up and the fuel should be kept red hot for at least 30mins prior to the first cook.

+ Use only charcoal lighting fluid. Never use gasoline, alcohol or other highly volatile fluids to ignite charcoal. These fluids can
explode causing injury or death.

- Never overfill charcoal grate. This can cause serious injury as well as damage to the grill.

- Never use more than the recommended amount of charcoal (see below).

+ WARNING! This barbecue will become very hot, do not move it during operation.

+ WARNING! Keep children and pets away.

+ WARNING! Do not use spirit or petrol for lighting or re-lighting!

- WARNING! Do not use spirit or petrol for lighting or re-lighting! Use only firelighters complying to EN 1860-3!

ALL WARNINGS ALSO APPLY TO SIDE FIRE BOX

DO NOT EXCEED A TOTAL OF 1.36KGS/3 LBS OF CHARCOAL FOR MAIN FIREBOX
DO NOT EXCEED A TOTAL OF 0.907KGS/2 LBS OF CHARCOAL IN SIDE FIREBOX

- Never add additional lighter fluid once charcoal has ignited. Follow directions on lighter fluid container.

- Dispose of cold ashes by placing them in aluminum foil, soaking with water, and discarding in a non-combustible container.

+ Keep lid open during the lighting process. Do not close the lid until the flames have burned down. Failure to follow this instruction
may result in damage to painted surfaces due to excessive heat.

12



Warning Code: SCCG-01-230615-MSH

4\ STRUCTURAL PROXIMITY REQUIREMENTS 4\

Maintain a minimum distance of
10ft(3m) from rear, sides and top of

grill to all overhead construction, 10 ft 10 ft 10 ft
walls, rails or other combustible 3m 3m 3m
construction materials. > > >

SAVE THESE INSTRUCTIONS

This product does not come with charcoal or wood chunks.
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Parts Diagram
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NO. QTY. DESCRIPTION NO. QTY. DESCRIPTION
1 1 Smoke Stack 17 1 Grill Body
2 2 Hood Handle Bezel 18 2 Ash Pan Hangers
3 1 Hood Handle 19 1 SFB Drawer
4 1 Temperature Gauge 20 1 Air Damper
5 1 Temperature Gauge Bezel 21 2 SFB Cooking Grates
6 1 Hood 22 1 Fire Grate
7 1 SFB Body 23 2 Hub Cap (L) Hardware Pack
8 1 SFB Large Handle 24 1 Axle
9 3 Side Shelf 25 1 Left Rear Leg
10 2 Side Shelf Brackets 26 1 Left Front Leg
M 1 Ash Pan 27 1 Wire Shelf
12 1 Drip Cup Holder 28 1 Right Rear Leg
13 1 SFB Drawer Handle 29 1 Right Front Leg
14 2 SFB Drawer Handle Bezel 30 2 Leg Caps
15 4 Grill Grates 31 2 Wheels
16 1 Warming Rack 32 1 SFB Drawer Handle




Operating Instructions

ASSEMBLY IS DONE. LET’S HAVE SOME FUN!

SETTING UP

Set grill up on solid, flat surface with adequate wind shelter. Do not move grill while hot, and do not leave
unattended during operation.

This appliance is designed for use outdoors, away from any flammable materials. It is important that
there are no overhead obstructions and that there is a minimum distance of 10 feet (305 cm) from

the side or rear of the appliance. It is important that the ventilation openings of the appliance are not
obstructed. The barbecue must be used on a level, stable surface. The appliance should be protected
from direct drafts and positioned or protected against direct penetration by any trickling water (e.g. rain).

** PLEASE NOTE: NO RETURNS ON USED GRILLS **

SEASONING AND PREPARING THE GRILL

IMPORTANT! BEFORE YOU USE YOUR GRILL FOR THE FIRST TIME
YOU MUST SEASON THE CAST IRON COOKING GRATE(S).

Cure grill prior to your initial use to protect the interior and exterior finish, cooking grates, and to prevent
unnatural flavors to your first meals.

1. Lightly coat ALL INTERIOR SURFACES (including grills, grates, and inside of barrel.) with vegetable oil (spray
vegetable oil is easiest but do not use near hot coals or fire).

2.Build a medium sized fire on the fire grate. Do not exceed a total of 1.36kgs / 3Ib of charcoal in the
barrel grill. Always put charcoal on top of the fire grate and not directly into the bottom of the grill.

3. After coals ash over, spread out coals, replace cooking grates, close lid and heat at approximately
250°F (121°C)for two hours.

4.Remove grates from the grill with oven mitts, allow to cool, then re-coat grates and return to grill at
approximately 200°F (93°C) for two hours.

5.You can lightly coat the exterior of the grill body (while warm) with vegetable oil. This will extend the life of
the grill body.

NOTE: GRILL WILL DRIP OIL DURING THIS PROCESS AND FOR SEVERAL USES AFTERWARDS. THIS IS NORMAL.

NEVER EXCEED 400°F (204°C) BECAUSE THIS WILL DAMAGE THE FINISH AND CONTRIBUTE TO RUST. PAINT IS NOT
WARRANTED AND WILL REQUIRE TOUCH-UP. THIS UNIT IS NOT WARRANTED AGAINST RUST.
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Operating Instructions
LIGHTING INSTRUCTIONS

LIGHTING INSTRUCTIONS

There are a few methods to light your charcoal grill, depending on the materials you prefer to use. Using a
charcoal chimney is the Char-Griller” preferred method for speed and convenience but igniting your lump
charcoal or briquettes directly in the grill is a great way to get cooking as well.

Charcoal Chimney

1. Remove your grill grates and set them to the side

2. Fill your charcoal chimney % of the way full with
briquettes or lump charcoal

3. Set fire starter on charcoal grate, light and then
place the charcoal chimney directly on top of the
fire starter

4. Coals will fire upward from bottom to top

5. After coals on top of chimney are ignited (usually
10-15 minutes) dump the coals over the charcoal
grate and replace your grill grates

Fire Starters

1. Remove your grill grates and set them to side

2. Pour approximately 2 Ibs .907kgs (approx. 30-
35 briquettes) of charcoal directly on to your
charcoal grate and stack together in a pile

3. Insert fire starter into the middle of the charcoal
pile so that it is slightly covered and light

4. After the charcoal has thoroughly ignited,
typically glowing red or gray in color, use tongs to
spread them out and replace your grill grates

..'.

Loy

S RT N h
5 < .'_j

&

NOTE:

Do not use lighter fluid, gasoline, kerosene, alcohol or other accelerant for lighting charcoal due
to flammability, risk of bodily injury and potential to leave a distasteful flavor in your food.

If necessary, use tongs to move coals for even heat.
Always wear gloves when handling grill grates, charcoal grate, or adjusting coals.
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Operating Instructions

CARE & MAINTENANCE

In order to keep your grill in the best shape, it’s important to keep it clean and maintained. Continued
cleaning and care are key to ensuring a long life for your Char-Griller” grill.

FINISH UP

CLEAN UP

—
=
-
1,

COVER UP

When you are finished
grilling, clean your grates
with a grill grate scraper
then lightly coat your grates
with flaxseed or other
vegetable oil

Next close both dampers
and the hood allowing the
fire to suffocate

Wait until coals and ash
have completely cooled
before moving to the next
step

Wait until the fire is

completely extinguished
and the grill is cool to the
touch before emptying the
ashes

Remove grates from grill
with grate lifter

Remove ash pan from grill

Give the ash pan a few firm
taps to loosen any ash that
may be stuck

Dump the ashes in a metal
container and cover with
water to ensure there are
no lit coals, then you can
dispose of the ashes

Extend the life of your grill
by using a Char-Griller’
custom fit grill cover

to protect it from the
elements

Weather resistant polyester
material protects against
birds, dust, wind, rain

and snow

** ONLY EMPTY ASHES WHILE GRILL IS NOT IS USE AND COOL TO TOUCH **

IMPORTANT: Charcoal is porous and holds moisture. DO NOT leave charcoal in your grill while you are not
using it. Charcoal and ashes left inside the ash pan may reduce the life of your grill.
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Operating Instructions
GRILLINGSTVLES

GRILLING STYLES

Your Char-Griller” grill can be used to smoke, grill or sear your food. By using temperature zones, charcoal and
wood flavor, you can customize your culinary experience as desired. The following descriptions provide four
of the most common ways you can cook with your Char-Griller” charcoal grill.

Grill GRILL (Direct Heat) - 300°-450°F
Up to 2 Ibs. Charcoal (30-35 Briquettes)
Charcoal Grate adjusted to medium setting

Cook with direct and indirect heat at medium
temperatures (300°-450°F) (149°-232°C).
Utilize a two zone set up to cook at different
speeds and temperatures.

1. Set charcoal grate to medium setting
(halfway between grill grates and grill body)
using adjustable charcoal tray hangers

2. Prepare up to 2 Ibs (approximately 30-35 NI I{{,-'-ﬂﬂ"!.;a' T
briquettes) of lit charcoal spread evenly BT
across HALF the charcoal grate creating 2
Cooking Zones.

3. Once the grill is at the desired temperature,  NOTE: Wood chips, chunks or split logs may be used in

you may begin to cook. First place food addition to charcoal to add smoke flavor as desired.
over direct heat, cooking each side as

desired. After initially cooking over direct
heat, move to the cool zone (see picture
at right) to bring your food to the desired
internal temperature.

Sear SEAR (HI-TEMP DIRECT HEAT) - (450°-500°F) (232°-260°C)
) o . Up to 3 Ibs. Charcoal (45-50 Briquettes)

Quickly cook with direct heat at high Charcoal Grate adjusted to highest setting or close

temperatures (4500'5000F) (2320_2600(3). to the Cook|ng grates

1. Set charcoal grate to high setting (closest
to grill grates) using adjustable charcoal
tray hangers

2. Prepare up to 3 Ibs (approximately 45-50
briquettes) of lit charcoal spread evenly
across charcoal grate.

3. Once the grill is at the desired temperature,
you may begin to cook by placing food
directly over the coals.

4. Food will cook quickly. Cook each side
3-4 minutes and then bring to desired
internal temperature.

5. NOTE: Always sear with the grill lid open to

NOTE: W hips, chunk lit | i
prevent damage to exterior finish. 0 ood chips, chunks or split logs may be used in

addition to charcoal to add smoke flavor as desired.

18



WARRANTY |

NFORMATION

A COPY OF THE DATED PROOF OF PURCHASE (RECEIPT) IS REQUIRED WHEN REGISTERING OR
SUBMITTING A WARRANTY* CLAIM. PLEASE RETAIN A COPY OF THE RECEIPT FOR YOUR RECORDS.

Char-Griller® will replace any defective part of its grill

ers/smokers, under warranty, as outlined below.

Charcoal / Pellet / Kamado Grills

Grill - Hood AND Bottom
(excludes removable Ash Pan)

5 years from date of purchase for rust
through / burn through

Ash Pan AND Defective Parts

Grill Hood (TOP half) AND Main Burner Tubes
(excludes Side Burner)

1 year from date of purchase

5 years from date of purchase for rust
through / burn through

Grill Body (BOTTOM half) AND Side Burner
AND Defective Parts
Dual Fuel Grills (Gas & Charcoal)

Charcoal Grill - Hood AND Bottom AND
Gas Grill - Hood (TOP half) AND Main Burner Tubes
(excludes Ash Pan and Side Burner)

1 year from date of purchase

5 years from date of purchase for rust
through / burn through

Ash Pan AND Defective Parts AND Gas Grill

1 year from date of purchase

Body (BOTTOM half) AND Side Burner
Griddles

All defective parts

MISC
Parts, Accessories, and Grill Covers

1 year from date of purchase

1 year from date of purchase
(seam tears only for covers)

SURFACE RUST IS NOT CONSIDERED A MANUFACTURING OR MATERIALS DEFECT

Char-Griller® grills are made of steel and if exposed to the elements rust will occur naturally. Please refer to the “us-
age” section of the manual to review how to care for your grill properly.

Surface issues such as scratches, dents, corrosion or discoloring by heat, abrasive and chemical clearers, surface rust
or the discoloration of steel surfaces are NOT covered under these warranties.

Warranties are for the replacement of defective parts only.
accident, alteration, misuse, abuse, hostile environments, i
with local codes of service of unit.

Char-Griller® is not responsible for damage resulting from
mproper installation, and installation not in accordance

AUSTRALIA AND NEW ZEALAND RESIDENTS ONLY: Our goods come with guarantees that cannot be excluded under the

Australian or New Zealand Consumer Law. You are entitled

to a replacement or refund for a major failure and compen-

sation for any other reasonably foreseeable loss or damage. You are also entitled to have the goods repaired or
replaced if the goods fail to be of acceptable quality and the failure does not amount to a major failure.

EUROPEAN RESIDENTS ONLY: Char-Griller® warrants all of its products to be free from defects in material and work-

manship under proper assembly, normal use and recomme
purchase.

Excluded Under ALL Warranties

Paint; Surface Rust; Heat Damage; Incorrect Parts ordered
damaged parts not reported within two (2) months of purc
of purchase date; Fading grill cover.

nded care for 2 years from the date of original retail

by customer, including shipping; Worn Parts; Missing or
hase date; Defective parts not reported within one (1) year

*NOTE: For warranty claims, photos and prepaid return of the item in question may be required. Misuse, abuse or

commercial use nullifies all warranties.
PLEASE READ THIS INFORMATION IN DETAIL AND IF YOU

HAVE ANY QUESTIONS CONTACT CUSTOMER SERVICE AT:

North America

Char-Griller ©

Premier Specialty Brands, LLC

5367 New Peachtree Road,

Suite 150, Chamblee, GA 30341
https://www.chargriller.com/pages/customer-support

European Union

Char-Griller ©

Kamado Joe Europe

Lange Voorhout 86, 2514 EJ

Den Haag, Netherlands
https://www.chargriller.com/pages/customer-support

United Kingdom

Char-Griller®

Kamado Joe UK Limited

Cheyenne House West Street,

Farnham GU9 7EQ
https://www.chargriller.com/pages/customer-support

Australia & New Zealand
Please contact your retailer.
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Code d’avertissement : SCCG-01-230615-MSH

POUR UNE UTILISATION EN EXTERIEUR SEULEMENT. NE PAS UTILISER A DES FINS COMMERCIALES.

@ AVERTISSEMENT @

Ce manuel contient des informations qui sont nécessaires pour une utilisation sire et appropriée de cet appareil.
Lisez et suivez la totalité des avertissements et des instructions fournis avant d’assembler et d’utiliser I’appareil.
Conservez ce manuel pour référence ultérieure.

A\ RISQUE LIE AU MONOXYDE DE CARBONE 4\

Lomission de vous conformer a ces instructions pourrait entrainer un incendie, une explosion ou un risque
de brilure, ce qui pourrait causer des dommages matériels, des blessures ou la mort.

+ La combustion de copeaux de bois, de morceaux de bois, de granules de bois, de charbon ou de propane dégage du monoxyde
de carbone, qui n’a pas d’odeur et peut causer la mort.

+ NE PAS briler de copeaux de bois, de morceaux de bois, de granules de bois, de charbon ou de propane a I'intérieur
d’habitations, de véhicules, de tentes, de garages ou d’espaces fermés.

+ UTILISER UNIQUEMENT A L'EXTERIEUR avec de bonnes conditions de ventilation.

N
X X X |8y v
AR AAN
/1\ AVERTISSEMENTS ET MISES EN GARDE IMPORTANTES /1\
LISEZ TOUTES LES INSTRUCTIONS

+ Ne pas laisser le barbecue sans surveillance.

+ Ce barbecue est congu pour une UTILISATION DOMESTIQUE A UEXTERIEUR SEULEMENT,

+ Ne pas I'utiliser a I'intérieur!

+ Ne pas utiliser le barbecue lorsque le temps est trés venteux !

+ Fermer le couvercle et toutes les entrées d’air pour aider a étouffer la flamme.

+ Ne modifier ce barbecue d’aucune fagon.

- Ne pas dépasser une température de 260 °C.

+ Toujours utiliser le barbecue conformément a tous les codes de prévention des incendies municipaux, étatiques et fédéraux applicables.

- Tout manquement & respecter les avertissements pourrait causer des dommages au barbecue ou des blessures a I'utilisateur.

+ Ne jamais utiliser le barbecue dans un lieu fermé, comme un patio, un garage, un édifice ou une tente.

+ Ne jamais utiliser le barbecue a I'intérieur ou dans un véhicule récréatif ou un bateau.

+ Ne pas utiliser le barbecue dans un espace clos ou habitable, par exemple une maison, une tente, une roulotte, une maison mobile ou un bateau.
Danger de déces causé par I'empoisonnement au monoxyde de carbone.

+ Garder une distance minimale de 3 m entre 'appareil et une structure surélevée, un mur, une rampe ou une autre installation quelconque.

+ Garder une distance minimale de 3 m entre I'appareil et tout matériau combustible comme le bois, les plantes séches, le gazon, la broussaille et
le papier.

+ Ne jamais utiliser le barbecue sous une structure surélevée comme une couverture, un abri pour voiture, une marquise ou un porte-a-faux. (VOIR
LES EXIGENCES EN MATIERE DE PROXIMITE STRUCTURELLE).

+ Garder le barbecue a distance de tout matériau combustible comme I'essence ou les autres vapeurs et liquides inflammables.

+ Mettre le barbecue sur une surface stable, plate et non combustible comme la terre battue, le béton, la brique ou la pierre. Il est possible qu’une
surface en asphalte (revétement hydrocarboné) ne convienne pas.

+ Ne pas utiliser le barbecue sur des surfaces en bois ou inflammables.

+ Le barbecue DOIT étre posé sur le sol. Ne pas poser le barbecue sur une table ou un comptoir. NE PAS déplacer le barbecue sur des surfaces
inégales.

+ |l ne faut faire rouler le barbecue que sur une surface plate.

+ Il ne faut jamais faire rouler le barbecue dans des escaliers ou sur des surfaces inégales.

+ Ne jamais utiliser le barbecue comme appareil de chauffage (LIRE DANGER LIE AU MONOXYDE DE CARBONE).

- Utiliser le barbecue uniquement pour la fonction pour laquelle il a été congu. Ce barbecue n’est PAS destiné & un usage commercial.

+ Conserver toujours un extincteur a portée de la main pendant que vous utilisez le barbecue.

+ Lorsque vous préparez des aliments avec de I'huile ou de la graisse, conserver un extincteur de type BC ou ABC a portée de la main.

+ Ne pas tenter d’éteindre un feu d’huile ou de graisse avec de I'eau. Appeler immédiatement les pompiers. Un extincteur de type BC ou ABC peut
parfois confiner I'incendie.

+ Avant toute utilisation, vérifier la totalité des écrous, des vis et des boulons afin de vous assurer qu’ils sont bien serrés.
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Code d’avertissement : SCCG-01-230615-MSH

/1\ AVERTISSEMENTS ET MISES EN GARDE IMPORTANTES /1\

+ La consommation d’alcool ou de médicaments, sous ordonnance ou en vente libre, peut affecter la capacité de I'utilisateur & assembler
correctement le barbecue ou a le faire fonctionner de maniére sure.

+ Garder les enfants et les animaux & distance du barbecue en tout temps. NE PAS laisser les enfants utiliser le barbecue. Une surveillance
attentive est nécessaire si des enfants ou des animaux se trouvent a proximité du barbecue pendant son utilisation.

+ Ne permettre 8 PERSONNE de mener des activités autour du barbecue pendant ou aprés son fonctionnement, tant qu’il n’a pas refroidi.

+ NE PAS heurter ou bousculer le barbecue, car cela pourrait causer des blessures, endommager le barbecue ou renverser des liquides de cuisson
chauds.

« Il faut faire preuve d’une extréme prudence en déplagant un appareil contenant de I'huile chaude ou d’autres liquides chauds.

+ Ne jamais déplacer le barbecue pendant Iutilisation. Attendez que le barbecue ait refroidi completement (température inférieure a 45 °C) avant
de le déplacer ou de I’entreposer.

+ Le barbecue est CHAUD en cours d’utilisation et restera CHAUD pendant un certain temps ensuite et pendant le refroidissement. Faire preuve de
PRUDENCE. Porter des gants de protection ou des gants isolants.

+ Ne pas toucher de surfaces CHAUDES. Utiliser les poignées ou les boutons.

+ Ne jamais mettre d’articles de cuisine en verre, en plastique ou en céramique dans le barbecue. Ne jamais mettre d’articles de cuisine vides
dans le barbecue pendant son utilisation.

+ Lutilisation d’accessoires non fournis par Char-Griller® n’est PAS recommandée et peut provoquer des blessures.

+ Ne pas ranger le barbecue s’il contient encore des cendres ou du charbon chauds. Ne le ranger qu’une fois que le feu est complétement éteint
et que toutes les surfaces ont refroidi.

+ Faire preuve de prudence lorsque vous retirez des aliments du barbecue. Toutes les surfaces sont CHAUDES et peuvent provoquer des brilures.
Utiliser des mitaines/gants de protection ou des ustensiles de cuisine robustes a manche long pour vous protéger des surfaces chaudes ou des
éclaboussures provenant des liquides de cuisson.

+ Le barbecue est chaud lorsqu’il est en marche. Garder le visage et le corps loin de la porte et des évents. L'utilisation génére de la vapeur et de
I"air chaud.

+ NE PAS obstruer la circulation des gaz de combustion ou les orifices de ventilation.

+ Ne pas couvrir les grilles de cuisson avec des feuilles métalliques. Cela emprisonne la chaleur et pourrait endommager le barbecue.

+ Ne jamais laisser des cendres ou du charbon CHAUDS sans surveillance.

+ Ne pas enlever le seau & cendre pendant que les cendres et le charbon sont CHAUDS.

+ Veiller & vider le bac a graisse aprés I'utilisation, une fois qu’il a complétement refroidi.

+ Le barbecue produit une flamme nue. Garder les mains, les cheveux et le visage a distance de la flamme. NE vous penchez PAS au-dessus du
barbecue pendant que vous I'allumez. Les cheveux non attachés et les vétements amples peuvent s’enflammer.

+ Porter des gants de protection lorsque vous manipulez ce barbecue ou vous travaillez avec du feu. Utiliser des gants de protection ou des outils
pour foyer longs et résistants lors de I'ajout de bois ou de charbon.

+ Les entrées d’air sont CHAUDES pendant I'utilisation et le refroidissement du barbecue ; porter des gants de protection lorsque vous les ajustez.

+ Lapoignée de la grille de cuisson est CHAUDE lorsque le barbecue est utilisé et pendant le refroidissement. Faire preuve d’une extréme
prudence : si vous touchez la poignée de la grille de cuisson, porter des gants de protection.

+ Ne pas cuisiner avant que le charbon ne soit couvert d’une couche de cendres.

« Il faut que le barbecue ait chauffé et que le combustible reste chauffé au rouge pendant au moins 30 minutes avant la premiére cuisson.

+ N’utiliser que du liquide d’allumage pour charbon de bois. Ne jamais utiliser d’essence, d’alcool ou d’autres fluides extrémement volatils pour
allumer le charbon de bois. Ces liquides peuvent exploser et causer des blessures ou la mort.

+ Ne jamais trop remplir la grille & charbon. Cela peut causer des blessures graves et endommager le barbecue.

+ Ne jamais utiliser plus que la quantité recommandée de charbon de bois (voir ci-dessous).

+ AVERTISSEMENT! Ce barbecue deviendra trés chaud, ne pas le déplacer pendant qu’il fonctionne.

+ AVERTISSEMENT! Eloigner les enfants et les animaux de compagnie.

+ AVERTISSEMENT! Ne pas utiliser d’essence minérale ou de pétrole pour allumer ou rallumer I'appareil !

+ AVERTISSEMENT! Ne pas utiliser d’essence minérale ou de pétrole pour allumer ou rallumer I'appareil ! N'utiliser que des allumoirs qui
respectent la norme EN 1860-3 !

TOUS LES AVERTISSEMENTS S’APPLIQUENT EGALEMENT A LA CHAMBRE DE COMBUSTION LATERALE

NE PAS DEPASSER UN TOTAL DE 1,36 KG DE CHARBON DE BOIS DANS LA CHAMBRE DE COMBUSTION PRINCIPALE
NE PAS DEPASSER UN TOTAL DE 0,907 KG DE CHARBON DE BOIS DANS LA CHAMBRE DE COMBUSTION LATERALE

+ Ne jamais rajouter de liquide d’allumage une fois que le charbon de bois a pris feu. Suivez les instructions sur le contenant de liquide
d’allumage.

+ Mettre au rebut les cendres froides en les enveloppant dans une feuille d’aluminium, puis en trempant le tout dans de I'eau avant de le jeter
dans un récipient non combustible.

+ Garder le couvercle fermé pendant I'allumage. Laisser le couvercle ouvert jusqu’a ce que les flammes se soient éteintes. Le non-respect de ces
instructions pourrait entrainer des dommages aux surfaces peintes en raison de la chaleur excessive.
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A\ EXIGENCES EN MATIERE DE PROXIMITE STRUCTURELLE 4\

Garder une distance minimale de
3 m entre 'arriére, les cétés et le
dessus du barbecue et toute 3m 3m 3m
structure surélevée, un mur, une
rampe ou d’autres matériaux de
construction combustibles.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS.

Ce produit n’est pas livré avec du charbon de bois ou des morceaux de bois.
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Schéma des piéces
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® ®
@)

@
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N° QTE  DESCRIPTION N°  QTE  DESCRIPTION
1 1 Cheminée 17 1 Bati du barbecue
2 2 Collerette de la poignée du couvercle 18 2 Crochets pour bac a cendres
3 1 Poignée du couvercle 19 1 Tiroir SFB
4 1 Indicateur de température 20 1 Clapet a air
5 1 Collerette de I’indicateur de température 21 2 Grilles de cuisson SFB
6 1 Couvercle 22 1 Grille a feu
7 1 Bati SFB 23 2 Trousse de quincaillerie pour enjoliveur (G)
8 1 Grande poignée SFB 24 1 Essieu
9 3 Etagére latérale 25 1 Pied arriére gauche
10 2 Supports de I’étagére latérale 26 1 Pied avant gauche
n 1 Bac a cendres 27 1 Etagere en grillage
12 1 Support du bac a graisse 28 1 Pied arriére droit
13 1 Poignée de tiroir SFB 29 1 Pied avant droit
14 2 Collerette de la poignée de tiroir SFB 30 2 Capuchons de pied
15 4 Grilles de cuisson 31 2 Roulettes
16 1 Grille-réchaud 32 1 Poignée de tiroir SFB




Mode d’emploi

LASSEMBLAGE EST TERMINE. AMUSONS-NOUS!

Installez le barbecue sur une surface solide et plane, bien abrité contre le vent. Ne déplacez pas le barbecue
pendant qu’il est chaud et ne le laissez pas sans surveillance pendant qu’il fonctionne.

Cet appareil est congu pour étre utilisé a I’extérieur, a I’écart de tout matériau inflammable. Il est important
de ne pas le placer sous une structure surélevée et de garder une distance minimale de 3 m sur les c6tés

ou a l'arriére de I’appareil. Il est important que les ouvertures de ventilation de I’appareil ne soient pas
obstruées. Le barbecue doit étre utilisé sur une surface plane et stable. Lappareil doit étre protégé contre les
courants d’air directs et placé ou protégé contre la pénétration directe par I’eau qui coule (p. ex., la pluie).

** VEUILLEZ NOTER : AUCUN RETOUR DES BARBECUES QUI ONT ETE UTILISES**

APPRETAGE ET PREPARATION DU BARBECUE

IMPORTANT ! AVANT D’UTILISER VOTRE BARBECUE POUR LA PREMIERE FOIS
VOUS DEVEZ APPRETER LES GRILLES DE CUISSON EN FONTE.

Apprétez le barbecue avant de Iutiliser pour protéger les finitions intérieures et extérieures et les grilles de
cuisson et pour éviter que vos premiers repas n’aient une saveur non naturelle.

_

. Enduisez légérement TOUTES LES SURFACES INTERIEURES (y compris les grilles et I'intérieur du tonneau)
d’huile végétale (I’huile végétale en aérosol est la plus facile a utiliser, mais ne I'utilisez pas a proximité de
braises ou de feu).

2. Faites un feu de taille moyenne sur la grille & feu. Ne dépassez pas un total de 1,36 kg de charbon de bois
dans le gril tonneau. Mettez toujours le charbon de bois sur la grille a feu et pas directement sur le fond du
barbecue.

3. Une fois que les braises sont recouvertes de cendre, étalez-les, replacez les grilles de cuisson, fermez le
couvercle et faites chauffer a environ 121 °C pendant deux heures.

4. Retirez les grilles du barbecue avec des gants de cuisine, laissez-les refroidir, enduisez-les & nouveau et
remettez-les sur le barbecue a environ 93 °C pendant deux heures.

5. Vous pouvez enduire légérement d’huile végétale I'extérieur du bati du barbecue (pendant qu’il est
chaud). Cela prolongera sa durée de vie.

REMARQUE : DE 'HUILE DEGOULINERA DU BARBECUE PENDANT CETTE OPERATION ET PENDANT PLUSIEURS
UTILISATIONS PAR LA SUITE. C’EST NORMAL.

NE DEPASSEZ JAMAIS 204 °C, CAR CELA ENDOMMAGERAIT LA FINITION ET CONTRIBUERAIT A LA ROUILLE. LA

PEINTURE N’EST PAS GARANTIE ET DES RETOUCHES SERONT NECESSAIRES.
CET APPAREIL N’EST PAS GARANTI CONTRE LA ROUILLE.
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Mode d’empiloi

INSTRUCTIONS D’ALLUMAGE

Il existe plusieurs méthodes pour allumer votre barbecue au charbon de bois, en fonction des matériaux

que vous preférez utiliser. Lutilisation d’une cheminée a charbon de bois est la méthode préférée de Char-
Griller” pour des raisons de rapidité et de commodité, mais 'allumage du charbon de bois en morceaux ou des
briquettes directement dans le barbecue est également une excellente fagon de commencer la cuisson.

Cheminée a charbon de bois

1. Retirez vos grilles et mettez-les de coté.

2. Remplissez votre cheminée a charbon de bois
jusqu’aux trois-quarts avec des briquettes ou des
morceaux de charbon.

3. Posez I'allume-feu sur la grille & charbon de bois,
allumez-le et posez la cheminée a charbon de bois
directement sur I’allume-feu.

4. Les braises s’enflamment de bas en haut.

5. Une fois que les braises au sommet de la cheminée
sont enflammeées (en général 10 a 15 minutes), videz
les braises sur la grille @ charbon de bois et remettez
les grilles en place.

Allume-feu

1. Retirez vos grilles et mettez-les de coté.

2. Versez environ 0,907 kg (30-35 briquettes) de charbon
de bois directement sur la grille & charbon de bois et
empilez-les

3. Insérez I'allume-feu au milieu de la pile de charbon de
bois de maniéere a ce qu’il soit Iégérement recouvert et
allumez-le.

4. Une fois que le charbon de bois est bien enflammé,
généralement de couleur rouge ou grise, utilisez des
pinces pour I’étaler et replacez les grilles du barbecue.

REMARQUE :

N’utilisez pas d’essence a briquet, d’essence, de kéroséne, d’alcool ou d’autres accélérateurs pour allumer
le charbon de bois en raison de leur inflammabilité, du risque de blessures corporelles et de la possibilité
de laisser un golt désagréable dans vos aliments.

Au besoin, utilisez des pinces pour déplacer les braises afin d’obtenir une chaleur homogéne.

Portez toujours des gants lorsque vous manipulez les grilles du barbecue ou les grilles de charbon de bois
ou lorsque vous ajustez les braises.
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Mode d’empiloi

SOINS ET ENTRETIEN

Pour que votre barbecue reste en bon état, il est important de le nettoyer et de I’entretenir. Un nettoyage et
un entretien continus sont essentiels pour que votre barbecue Char-Griller” dure longtemps.

FINISSEZ NETTOYEZ COUVREZ

Lorsque vous avez fini de
griller, nettoyez vos grilles

a l’aide d’un racloir, puis
enduisez-les d’'une mince
couche d’huile de lin ou d’une
autre huile végétale

Ensuite, fermez les deux
clapets a air et le couvercle
pour étouffer le feu

Attendez que les braises aient
complétement refroidi avant de
passer a I’étape suivante

Attendez que le feu soit
complétement éteint et que le
barbecue soit frais au toucher
avant de vider les cendres

Retirez les grilles du barbecue
a l'aide du souléve-grille

Retirez le bac a cendres du
barbecue

Donnez quelques coups
fermes au bac a cendres
pour décoller les cendres qui
pourraient y adhérer

Déposez les cendres dans

un récipient métallique et
couvrez-les d’eau pour vous
assurer qu’il n’y a pas de
braises allumées. Vous pouvez
ensuite vous débarrasser des
cendres

Prolongez la durée de vie de
votre barbecue en utilisant une
housse de barbecue Char-
Griller” sur mesure pour le
protéger des intempéries

Le polyester résistant aux
intempéries protége contre les
oiseaux, la poussiére, le vent, la
pluie et la neige

** NE VIDEZ LES CENDRES QUE LORSQUE LE BARBECUE N’EST PAS UTILISE ET IL EST FROID AU TOUCHER

IMPORTANT : Le charbon de bois est poreux et retient I’humidité. NE laissez PAS de charbon de bois dans votre
barbecue lorsque vous ne l'utilisez pas. Le charbon de bois et les cendres laissés dans le bac a cendres peuvent réduire la
durée de vie de votre barbecue.
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Mode d’empiloi

STYLES DE CUISSON AU GRIL

Votre barbecue Char-Griller” peut étre utilisé pour fumer, griller ou saisir vos aliments. En utilisant les zones
de température, le charbon de bois et les ardmes de bois, vous pouvez personnaliser votre expérience
culinaire comme vous le souhaitez. Les descriptions suivantes présentent deux des fagons les plus
courantes de cuisiner avec votre barbecue au charbon de bois Char-Griller".

Cuisson au gril CUISSON AU GRIL (chaleur directe) - 149°-232 °C
Jusqu’a 2 Ib de charbon de bois (30 a 35 briquettes)

Cuisez a la chaleur directe et indirecte a des Grille & charbon de bois ajustée au réglage moyen

températures moyennes (149°-232 °C). Utilisez
une configuration & deux zones pour cuire a des
vitesses et des températures différentes.

1. Réglez la grille & charbon de bois sur une
position moyenne (a mi-chemin entre les grilles
de cuisson et le bati du barbecue) a I'aide des
crochets réglables du plateau a charbon de bois

p . R . . - 'M',H.'f.lrf
2. Préparez jusqu’a2livres (environ 30- N .-’-"4 -;’ i .'Il.!ﬂ |'

35 briquettes) de charbon de bois allumé,
repartl uniformément sur la MOITIE de la grille
a charbon de bois, créant ainsi deux zones de
cuisson.

. . REMARQUE : Des copeaux de bois, des morceaux de bois ou
3. Lorsque le barbecue atteint la température des blches fendues peuvent étre utilisés en plus du charbon
voulue, vous pouvez commencer la cuisson u ues peu u plus au

de vos aliments. Placez d’abord les aliments a de bois pour ajouter un arome de fumee.
feu direct, en les faisant cuire de chaque c6té

comme vous le souhaitez. Aprés une premiére

cuisson a chaleur directe, passez a la zone

fraiche (voir I'image de droite) pour amener vos

aliments a la température interne souhaitée.

Saisie SAISIE (CHALEUR DIRECTE A TEMPERATURE ELEVEE) - 232°-260 °C
Jusqu’a 31b de charbon de bois (45 a 50 briquettes)
Grille a charbon de bois ajustée au réglage le plus élevé ou prés des
grilles de cuisson

Cuisez rapidement a la chaleur directe a des
températures élevées (232°-260 °C).

1. Réglez la grille & charbon de bois sur la position
élevée (la plus rapprochée des grilles de
cuisson) a I’aide des crochets réglables du
plateau a charbon de bois

2. Préparezjusqu’a 3livres (environ 45-
50 briquettes) de charbon de bois allumé, réparti
uniformément sur la grille & charbon de bois.

3. Lorsque le barbecue atteint la température
voulue, vous pouvez commencer la cuisson de
vos aliments en les plagant directement au-
dessus des braises.

4. Les aliments cuiront rapidement. Faites cuire
chaque cété
pendant 3 @ 4 minutes, puis portez-les a la

temperature interne souhaitée. REMARQUE : Des copeaux de bois, des morceaux de bois ou

5. REMARQUE : Saisissez toujours les aliments des blches fendues peuvent étre utilisés en plus du charbon
avec le couvercle du barbecue ouvert pour eviter  de bois pour ajouter un aréme de fumée.
d’endommager la finition extérieure.
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RENSEIGNEMENTS SUR LA GARANTIE

UNE COPIE DE LA PREUVE D’ACHAT DATEE (REGU) EST REQUISE LORS DE LENREGISTREMENT OU DE LA
SOUMISSION D’UNE RECLAMATION AU TITRE DE LA GARANTIE*.

VEUILLEZ CONSERVER UNE COPIE DU REGU POUR VOS DOSSIERS.

Char-Griller® remplacera toute pieéce défectueuse de ses barbecues/fumoirs sous garantie, comme indiqué ci-dessous.

Barbecues au charbon de bois, a granules ou de style kamado

Barbecue - Couvercle ET fond
(exclut le bac a cendres amovible)

5ans a compter de la date d’achat pour les perforations
causées par la rouille ou la combustion

1an & compter de la date d’achat

Bac a cendres ET piéces défectueuses
Barbecues au gaz

Couvercle du barbecue (moitié SUPERIEURE) ET tubes du
braleur principal (exclut le braleur latéral)

5ans & compter de la date d’achat pour les perforations
causées par la rouille ou la combustion

Bati du barbecue (moitié INFERIEURE) ET br(leur latéral

1an a compter de la date d’achat

ET piéces défectueuses

Barbecues a carburant double (gaz et charbon de bois)

Barbecue au charbon de bois — Couvercle ET fond ET 5ans a compter de la date d’achat pour les perforations
Barbecue au gaz - Couvercle (moitié SUPERIEURE) ET tubes | causées par la rouille ou la combustion

du braleur principal (exclut le bac a cendres et le braleur
latéral)

Bac a cendres ET piéces défectueuses ET barbecue au gaz
Bati (moitié INFERIEURE) ET braleur latéral

Planchas

1an & compter de la date d’achat

Toutes les pieces défectueuses 1an & compter de la date d’achat

DIVERS
Piéces, accessoires et housses

1an a compter de la date d’achat
(déchirures des coutures uniquement pour les housses)

LA ROUILLE SUPERFICIELLE N’EST PAS CONSIDEREE COMME UN DEFAUT DE FABRICATION OU DE MATERIEL

Les barbecues Char-Griller® sont fabriqués en acier et, s’ils sont exposés aux éléments, la rouille apparait naturellement. Repor-
tez-vous a la section « Utilisation » du manuel pour savoir comment entretenir correctement votre barbecue.

Les problémes de surface tels que les rayures, les bosses, la corrosion ou la décoloration par la chaleur, les nettoyants abrasifs et
chimiques, la rouille de surface ou la décoloration des surfaces en acier ne sont PAS couverts par ces garanties.

Les garanties portent uniquement sur le remplacement des piéces défectueuses. Char-Griller® n’est pas responsable des dom-
mages découlant d’un accident, d’'une modification, du mésusage, d’un usage abusif, d’environnements hostiles, d’une installation
incorrecte ou d’une installation qui ne respecte pas les codes locaux d’entretien de I'appareil.

RESIDENTS DE LAUSTRALIE ET DE LA NOUVELLE-ZELANDE UNIQUEMENT : Nos produits sont accompagnés de garanties qui ne
peuvent étre exclues en vertu des lois australiennes ou néo-zélandaises sur la consommation. Vous avez droit au remplacement
ou au remboursement des marchandises en cas de défaillance majeure et a une rémunération de toute autre perte ou de tout autre
dommage raisonnablement prévisible. Vous avez également droit a la réparation ou au remboursement du produit si sa qualité
n’est pas acceptable sans que la défaillance soit majeure.

RESIDENTS DE L'EUROPE SEULEMENT : Char-Griller® garantit que tous ses produits sont exempts de défauts de matériel et de fa-
brication pendant 2 ans a partir de la date d’achat d’origine s’ils sont assemblés de la maniére appropriée, utilisés normalement et
entretenus de la fagon recommandée.

Exclus de TOUTES les garanties

Peinture ; rouille superficielle ; dommages causés par la chaleur ; pieces incorrectes commandées par le client,y compris les frais
d’expédition ; pieces usées ; pieces manquantes ou endommagées non signalées dans les deux (2) mois suivant la date d’achat ;
piéces défectueuses non signalées dans un délai d’un (1) an suivant la date d’achat ; décoloration du couvercle du barbecue.

* REMARQUE : Pour les réclamations au titre de la garantie, des photos et le retour prépayé de I'article en question peuvent étre
exigés. Une mauvaise utilisation, un abus ou une utilisation commerciale annule toutes les garanties.
VEUILLEZ LIRE CES RENSEIGNEMENTS EN DETAIL ET S| VOUS AVEZ DES QUESTIONS, CONTACTEZ LE SERVICE CLIENTELE A:

Amérique du Nord

Char-Griller®

Premier Specialty Brands, LLC

5367 New Peachtree Road,

Suite 150, Chamblee, GA 30341
https://www.chargriller.com/pages/customer-support

Union européenne

Char-Griller®

Kamado Joe Europe

Lange Voorhout 86, 2514 EJ

La Haye, Pays-Bas
https://www.chargriller.com/pages/customer-support

Australie et Nouvelle-Zélande
Veuillez prendre contact avec votre détaillant.

Royaume-Uni

Char-Griller®

Kamado Joe UK Limited

Cheyenne House West Street,

Farnham GU9 7EQ
https://www.chargriller.com/pages/customer-support

29



SPANISH



Cddigo de advertencia: SCCG-01-230615-MSH

SOLO PARA USO EN EXTERIORES. NO PARA USO COMERCIAL.

@ ADVERTENCIA @

Este manual contiene informacion importante necesaria para el correcto ensamblaje y uso seguro del aparato.
Lea y siga todas las advertencias e instrucciones antes de ensamblar y usar el aparato.
Conserve este manual para referencia en el futuro.

4\ PELIGRO DE MONOXIDO DE CARBONO 4\

Si no sigue estas instrucciones, podria producirse un peligro de incendio, explosion o quemadura,
lo cual podria causar dafios a la propiedad, lesiones personales o la muerte.

+ Quemar trozos de madera, lefios de madera, perlas de madera, carbdon vegetal y propano produce monoxido de carbono que no
tiene olor y puede causar la muerte.

+ NO queme trozos de madera, lefios de madera, perlas de madera, carbon vegetal o propano dentro de viviendas, vehiculos,
tiendas para camping, garajes o cualquier area cerrada.

- USE SOLAMENTE AL AIRE LIBRE donde esta bien ventilado.

A

AR A AN

/1\ ADVERTENCIAS Y SALVAGUARDAS IMPORTANTES /1\

LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES
+ No deje la parrilla desatendida.

+ La parrilla es SOLO PARA USO CASERO EN EXTERIORES.

+ iNo usar en interiores!

+ iNo use la parrilla cuando haya fuertes vientos!

+ Cierre la tapa y todos los reguladores para ayudar a sofocar la llama.

+ No modifique esta parrilla de ninguna forma.

- No supere una temperatura de 260 °C.

- Siempre use la parrilla en conformidad con todos los codigos contra incendios locales, estatales y federales aplicables.
+ Puede resultar un dafo potencial a la parrilla o0 un dafio al usuario si no se siguen las advertencias.

+ Nunca lo use dentro de areas cerradas como patios, garajes, edificios o tiendas.

+ Nunca la use dentro o sobre botes o0 vehiculos recreativos.

- No use la parrilla en un espacio confinado y/o habitable, p. ej. en casas, tiendas, remolques, casas rodantes, botes. Peligro:
Muerte por envenenamiento por monoxido de carbono.

+ Mantenga una distancia minima de 3 m de construcciones aéreas, paredes, rieles u otras estructuras.

+ Mantenga un minimo de 3 m de espacio libre de todos los materiales combustibles como madera, plantas secas, césped,
escobillas, papel.

- Nunca opere la parrilla bajo ninguna construccién aérea, como cubiertas de techos, porches de autos, toldos o voladizos. (VER
REQUISITOS DE PROXIMIDAD ESTRUCTURAL).

+ Mantenga la parrilla despejada y libre de materiales combustibles, como gasolina y otros vapores y liquidos inflamables.

+ Use la parrilla sobre una superficie no combustible y estable tal como tierra, concreto, ladrillo o piedra. Mejor no utilizar una
superficie de asfalto (bituminosa) para este propdsito.

+ No use la parrilla en superficies de madera o inflamables.

- La parrilla DEBE estar sobre el suelo. No coloque la parrilla en mesas o0 mostradores. NO mueva la parrilla por superficies
desniveladas.

+ La parrilla solo debe deslizarse sobre una superficie lisa.

- La parrilla nunca debe deslizarse escaleras arriba/abajo o por superficies desiguales.

+ Nunca utilice la parrilla como un calentador (LEER PELIGRO DE MONOXIDO DE CARBONO).

+ Nunca use la parrilla para ninguna otra cosa que no sea su proposito intencionado. Esta parrilla NO es para uso comercial.

+ Conserve un extintor de incendios accesible en todo momento mientras opere la parrilla.

+ Cuando cocine con aceite o grasa, tenga un extintor tipo BC o ABC a disponibilidad.

+ En caso de un incendio de aceite o grasa, no intente extinguirlo con agua. Llame inmediatamente al departamento de bomberos.
En ciertos casos, un extintor tipo BC o ABC puede contener el incendio.

+ Antes de cada uso, verifique todas las tuercas, tornillos y pernos para asegurarse que estén firmes y asegurados.
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Cddigo de advertencia: SCCG-01-230615-MSH

/1\ ADVERTENCIAS Y SALVAGUARDAS IMPORTANTES /1\

+ Eluso de alcohol y de medicamentos con o sin receta pueden obstaculizar la habilidad del usuario de ensamblar u operar
correctamente la parrilla.

+ Mantenga a los nifos y mascotas lejos de la parrilla en todo momento. NO permita que los nifios usen la parrilla. Es necesaria
una supervision cercana cuando haya nifios 0 mascotas en el drea donde se usa la parrilla.

+ NO permita que nadie realice actividades alrededor de la parrilla durante o después de su uso hasta que se haya enfriado.

+ NO choque o golpee la parrilla para evitar lesiones personales, dafios a la parrilla 0 derrames/salpicaduras del liquido de coccion
caliente.

- Se debe usar extrema cautela cuando se mueva un aparato que contenga aceite caliente u otros liquidos calientes.

- Nunca mueva la parrilla cuando esté en uso. Deje que la parrilla se enfrie completamente (45 °C (por debajo de los 115 °F)) antes
de moverla o guardarla.

+ La parrilla estd CALIENTE mientras estéd en uso y permanecerd CALIENTE por un cierto periodo de tiempo y durante el proceso de
enfriamiento. Tenga PRECAUCION. Use guantes/mitones de proteccion.

+ No toque las superficies CALIENTES. Use las asas o las perillas.

+ Nunca use recipientes de vidrio, plastico o ceramica en la parrilla. Nunca coloque utensilios vacios en la parrilla mientras esté en
uso.

+ NO se recomienda usar accesorios adicionales no suministrados por Smoke Hollow®; estos podrian causar lesiones.

+ No almacene la parrilla con carbon o cenizas calientes dentro de ella. Aimacene Unicamente cuando el fuego esté totalmente
apagado y todas las superficies estén frias.

+ Tenga cuidado cuando retire los alimentos de la parrilla. Todas las superficies estdn CALIENTES y pueden causar quemaduras.
Use guantes/mitones de proteccion o herramientas de coccion resistentes para protegerse de las superficies calientes o las
salpicaduras de los liquidos de la coccidn.

- La parrilla esté caliente durante su uso. Mantenga el rostro y cuerpo lejos de la(s) puerta(s) y ductos. Se expelen vapor y aire
caliente durante el uso.

+ NO obstruya el flujo de combustion y ventilacion.

+ No cubra las rejillas de coccion con papel aluminio. Esto atrapara el calor y podria causar darios a la parrilla.

+ Nunca desatienda el carbon o las cenizas CALIENTES.

+ No retire la bandeja para cenizas mientras las cenizas y el carbén estén CALIENTES.

+ Asegurese de vaciar la lata de grasa después de cada uso una vez que se haya enfriado completamente.

+ La parrilla tiene una llama abierta. Mantenga sus manos, cabello y rostro lejos de la llama. NO se incline sobre la parrilla mientras
la esté encendiendo. El cabello y la ropa sueltos pueden incendiarse.

+ Use guantes protectores cuando manipule esta parrilla o cuando trabaje con fuego. Use guantes protectores o herramientas de
cocina largas y robustas cuando agregue madera o carbon.

+ Los reguladores de aire estan CALIENTES mientras la parrilla esté en uso y durante el enfriamiento; use guantes protectores
cuando realice ajustes.

+ El'mango de la rejilla de coccion estd CALIENTE mientras se usa la parrilla y durante el enfriamiento; extreme las precauciones,
si toca el mango de la rejilla de coccidn, utilice guantes protectores

+ No cocine antes que el carbdn vegetal tenga una cubierta de cenizas.

+ La barbacoa debe calentarse y el combustible debe mantenerse al rojo vivo durante al menos 30 minutos antes de la primera
coccion.

+ Use solo liquido de encendedor para carbon vegetal. Nunca use gasolina, alcohol u otros liquidos altamente volétiles para
encender el carbdn. Estos fluidos pueden explotar causando lesiones o la muerte.

+ Nunca llene demasiado la rejilla del carbon. Esto puede ocasionar lesiones graves asi como danar la parrilla.

- No use nunca mas carbén del recomendado (ver a continuacion).

- jADVERTENCIA! Esta barbacoa se calentard mucho, no la mueva durante el funcionamiento.

+ jADVERTENCIA! Mantenga alejados a nifios y mascotas.

+ jADVERTENCIA! jNo use licor o petroleo para encender o reencender!

+ jADVERTENCIA! iNo use licor o petroleo para encender o reencender! jUse solamente encendedores que cumplan con la norma
EN 1860-3!

TODAS LAS ADVERTENCIAS SE APLICAN TAMBIEN AL FOGON LATERAL

NO EXCEDA UN TOTAL DE 1.36 KGS DE CARBON PARA EL FOGON PRINCIPAL
NO EXCEDA UN TOTAL DE 0.907 KGS DE CARBON PARA EL FOGON LATERAL

+ Nunca agregue liquido encendedor adicional una vez que el carbon se ha encendido. Siga las instrucciones sobre el envase del
liquido encendedor.

+ Deseche las cenizas frias colocandolas en papel aluminio, remojandolas en agua y desechandolas en un contenedor no
combustible.

+ Mantenga la tapa abierta durante el proceso de encendido. No cierre la tapa hasta las llamas bajen su fuerza. Si no sigue esta
instruccion, puede haber un dano en las superficies pintadas debido al calor excesivo.
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Cddigo de advertencia: SCCG-01-230615-MSH

A\ REQUISITOS DE PROXIMIDAD ESTRUCTURAL 4\

Mantenga una distancia minima de
3 m de la parte trasera, lateral y
superior de la parrilla con las
construcciones aéreas, paredes,
rieles u otros materiales de
construccion combustibles.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

Este producto no viene con trozos de madera ni lefios de madera.

3m

3m

3m
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Diagrama de partes

1 1 Chimenea de humo 17 1 Cuerpo de la parrilla

2 2 Bisel del asa de la cubierta 18 2 Colgadores para la bandeja de cenizas
3 1 Asa de la cubierta 19 1 Cajon SFB

4 1 Medidor de temperatura 20 1 Regulador de aire

5 1 Bisel del medidor de temperatura 21 2 Rejillas de coccion SFB

6 1 Cubierta 22 1 Rejilla de fuego

7 1 Cuerpo SFB 23 2 Paquete de accesorios para el tope del hub (L)
8 1 Asa grande SFB 24 1 Eje

9 3 Repisa lateral 25 1 Pata izquierda trasera

10 2 Abrazaderas de la repisa lateral 26 1 Pata izquierda delantera

n 1 Bandeja de cenizas 27 1 Repisa de alambre

12 1 Sujetador de taza de goteo 28 1 Pata derecha posterior

13 1 Asa del cajon SFB 29 1 Pata derecha delantera

14 2 Bisel del asa del cajon SFB 30 2 Topes de las patas

15 4 Rejillas de la parrilla 31 2 Ruedas

16 1 Rejilla de calentamiento 32 1 Asa del cajon SFB




Instrucciones de operacion

EL ENSAMBLAJE ESTA LISTO. {VAMOS A DIVERTIRNOS!

Coloque la parrilla sobre una superficie solida y plana, con proteccion adecuada del viento. No mueva la
parrilla mientras esté caliente, y no la deje desatendida durante el funcionamiento.

Este aparato esta disefiado para su uso en exteriores, lejos de cualquier material inflamable. Es importante
que no haya obstaculos por encima de la cabeza y que haya una distancia minima de 305 cm desde el
costado o la parte trasera del aparato. Es importante que las aberturas de ventilacion del aparato no estén
obstruidas. El aparato debe reposar sobre una superficie nivelada y estable. El aparato debe estar protegido
de corrientes de aire directas y colocados o protegidos contra la penetracion directa de cualquier goteo de
agua (p.€j., lluvia).

** TOME NOTA: NO SE ADMITEN DEVOLUCIONES DE PARRILLAS USADAS **

COMO CURAR Y PREPARAR LA PARRILLA

iIMPORTANTE! ANTES DE USAR SU PARRILLA POR PRIMERA VEZ
DEBE CURAR LA(S) REJILLA(S) DE COCCION DE HIERRO FUNDIDO.

Cure la parrilla antes de su uso inicial para proteger el acabado interior y exterior, las rejillas de coccion y para
evitar que sabores no naturales se adhieran a sus primeras comidas.

1. Cubra ligeramente TODAS LAS SUPERFICIES INTERIORES (incluidas las parrillas, las rejillas y el interior del
barril) con aceite vegetal (el aceite vegetal en rociador es el méas adecuado, pero no lo utilice cerca de
brasas o fuego).

2. Encienda un fuego mediano en la rejilla de fuego. No exceda un total de 1.36 kgs de carbon para la parrilla
de barril. Ponga siempre el carbon encima de la rejilla y no directamente en el fondo de la parrilla.

3. Una vez que se haya consumido la ceniza, esparza las brasas, vuelva a colocar las rejillas de coccion,
cierre la tapay caliente a aproximadamente (121 °C) por dos horas.

4. Retire las rejillas de la parrilla con unos guantes de cocina, deje que se enfrien, vuelva a cubrir las rejillas y
coléquelas de nuevo en la parrilla a aproximadamente (93 °C) por dos horas.

5. Puede cubrir ligeramente el exterior del cuerpo de la parrilla (mientras esté caliente) con aceite vegetal.
Esto prolongara la vida util del cuerpo de la parrilla.

NOTA: LA PARRILLA GOTEARA ACEITE DURANTE ESTE PROCESO Y DURANTE VARIOS USOS POSTERIORES.
ESTO ES NORMAL.

NUNCA EXCEDA LOS 204°C, YA QUE ESTO DANARIA EL ACABADO Y CONTRIBUIRIA A LA OXIDACION. LA

PINTURA NO TIENE GARANTIA Y REQUERIRA RETOQUES. ESTA UNIDAD NO TIENE GARANTIA CONTRA
LA OXIDACION.
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Instrucciones de operacion
INSTRUCCIONES DEENCENDIDO |

INSTRUCCIONES DE ENCENDIDO

Existen varios métodos para encender su parrilla de carbon, dependiendo de los materiales que prefiera
utilizar. Usar una chimenea de carbon es el método preferido de Char-Griller” por su rapidez y comodidad,
pero encender el carbon en trozos o las briquetas directamente en la parrilla también es una forma
estupenda de empezar a cocinar.

Chimenea de carbon

1. Retire sus rejillas de la parrilla y pongalas a un lado

2. Llenala chimenea de carbdn hasta los 3% de su
capacidad con briquetas o carbén en trozos

3. Coloque el arrancador de fuego sobre la parrilla de
carbon, enciéndala y, a continuacion, coloque la
chimenea de carbon directamente sobre el arrancador
de fuego

4. Las brasas se encenderan de abajo a arriba

5. Unavez que los carbones de la parte superior de la
chimenea estén encendidos (normalmente entre 10
y 15 minutos), vierta los carbones sobre la rejilla de
carbon y vuelva a colocar las rejillas de su parrilla

Arrancadores de fuego

1. Retire sus rejillas de la parrilla y pongalas a un lado

2. Vierta aproximadamente 0.907 kgs (aprox. 30-35
briquetas) de carbén directamente en su parrilla de
carbdny apilelas en una pila

3. Introduzca el arrancador de fuego en el centro de
la pila de carbon de modo que quede ligeramente
cubierto y enciéndala

4. Unavez que el carbdn se haya encendido por
completo, normalmente de color rojo o gris, utilice
unas pinzas para esparcirlo y vuelva a colocar las
rejillas de su parrilla

NOTA:

No utilice liquido para encendedores, gasolina, queroseno, alcohol u otro acelerante para encender el
carbon debido a su inflamabilidad, el riesgo de lesiones corporales y la posibilidad de dejar un sabor
desagradable en su comida.

Si es necesario, use pinzas para mover las brasas y conseguir un calor uniforme.
Use siempre guantes para manipular las rejillas de la parrilla, la parrilla de carbon o para ajustar las brasas.
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Instrucciones de operacion

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

Para mantener su parrilla en las mejores condiciones, es importante mantenerla limpia y en buen estado. La
limpieza y el cuidado continuos son fundamentales para garantizar una larga vida util de su parrilla Char-Griller®.

ACABAR LIMPIAR CUBRIR

—
=
-
1,

Cuando termine de cocercon  +  Espere hasta que el fuego se +  Prolongue la vida util de su

su parrilla, limpie las rejillas haya extinguido por completo parrilla usando una funda Char-
con una espatula y untelas y la parrilla esté fria al tacto Griller’ de ajuste a medida para
ligeramente con aceite de antes de vaciar las cenizas protegerla de los elementos
linaza u otro aceite vegetal Retire las rejillas de la parrilla +  El material de poliéster

A continuacion, cierre ambos con el elevador de rejillas resistente a la intemperie

reguladores y la campana
permitiendo que el fuego se
sofoque

protege contra pajaros, polvo,

Retire la bandeja de cenizas de . . .
viento, lluvia y nieve

la parrilla

Golpee con fuerza la bandeja
de cenizas para desprender
cualquier ceniza que pudiera
estar adherida

Espere a que las brasas y las
cenizas se hayan enfriado
completamente antes de pasar

al siguiente paso
Vierta las cenizas en un

recipiente metalico y cubralo
con agua para asegurarse
de que no queden brasas
encendidas, después podra
deshacerse de las cenizas

** SOLO VACIE LAS CENIZAS CUANDO LA PARRILLA NO ESTE EN USO Y ESTE FRIA AL TACTO **

IMPORTANTE: El carbdn vegetal es poroso y retiene la humedad. NO deje carbon en la parrilla mientras no la esté
usando. El carbén y las cenizas que quedan dentro de la bandeja de cenizas pueden reducir la vida util de su parrilla.
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ESTILOS DE COCCION A LA PARRILLA

Su parrilla Char-Griller” puede utilizarse para ahumar, asar o sellar sus alimentos. Mediante el uso de zonas
de temperatura, carbén y sabor de la lefa, puede personalizar su experiencia culinaria como desee. Las
siguientes descripciones muestran dos de las formas mas comunes de cocinar con su parrilla de carbon
Char-Griller".

Instrucciones de operacion
ESTILOSDE COCCIONALAPARRILLA |

Asar PARRILLA (calor directo) - 148 °-232 °C
Hasta 907 g Carbdn vegetal (30-35 briquetas)
Rejilla de carbdn ajustada a la posicion media

Cocine con fuego directo e indirecto a temperaturas
medias (149°-232°C). Use una configuracion de

dos zonas para cocinar a diferentes velocidades y
temperaturas.

1. Coloque la rejilla del carbon en la posicion
media (a la mitad entre las rejillas y el cuerpo de
la parrilla) usando los ganchos ajustables de la
bandeja del carbén Y P

| // .-; 1
/4 'J”f"m'Jl'

2. Prepare hasta 2 libras (aproximadamente 30-
35 briquetas) de carbén encendido repartido
uniformemente por la MITAD de la parrilla de
carbon, creando 2 zonas de coccion.

NOTA: Ademas del carbdn, se pueden utilizar trozos, lefos

3. Unavez que la parrilla esté a la temperatura o troncos partidos de madera para afiadir el sabor ahumado
deseada, puede empezar a cocinar. Primero que se desee.

coloque los alimentos a fuego directo,
cocinando cada lado como desee. Tras la
coccion inicial a fuego directo, pase a la zona
fria (ver la imagen de la derecha) para que
sus alimentos alcancen la temperatura interna

deseada.
Sellar SELLAR (CALOR DIRECTO DE ALTA TEMPERATURA) - (232°-260°C)
. . Hasta 1.36 kg. Carbon vegetal (45-50 briquetas)
Cocine rapldamentoe conocalor directo a altas Rejilla de carbén ajustada al maximo o cerca
temperaturas (232°-260°C). de las rejillas de coccion

1. Coloque la rejilla del carbén en la posicion alta
(lo méas cerca a las rejillas de la parrilla) usando
los ganchos ajustables de los colgadores de la
bandeja

2. Prepare hasta 1.36 kg (aproximadamente 45-
50 briquetas) de carbén encendido repartido
uniformemente a lo largo de la rejilla de carbon.

3. Unavez que la parrilla esté a la temperatura
deseada, puede empezar a cocinar colocando
los alimentos directamente sobre las brasas.

4. Lacomida se cocinara rapidamente. Cocine
cada lado 3-4 minutos y luego lleve a la

temperatura interna deseada.
NOTA: Ademas del carbdn, se pueden utilizar trozos, lefios

o troncos partidos de madera para anadir el sabor ahumado
que se desee.

5. NOTA: Cocine siempre con la tapa abierta de la
parrilla para evitar dafios en el acabado exterior.
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INFORMACION SOBRE LA GARANTIA

SE REQUIERE UNA COPIA DEL COMPROBANTE DE COMPRA FECHADO (RECIBO) AL REGISTRARSE O
AL PRESENTAR UN RECLAMO DE GARANTIA*. CONSERVE UNA COPIA DEL RECIBO PARA SUS REGISTROS.
Char-Griller® reemplazara cualquier pieza defectuosa de sus parrillas/ahumadores, bajo garantia, segun se indica a continuacion.

Parrillas de carbén / perlas / Kamado

Parrilla - Campana Y Fondo 5 afios a partir de la fecha de compra para el éxido
(excluye la bandeja de cenizas extraible) que ha penetrado / que ha quemado
Bandeja de cenizas Y piezas defectuosas 1 afo a partir de la fecha de compra

Parrillas a gas

Campana de la parrilla (mitad SUPERIOR) Y tubos del quema- | 5 afios a partir de la fecha de compra para el 6xido
dor principal (excluye quemador lateral) que ha penetrado / que ha quemado

Cuerpo de la parrilla (mitad INFERIOR) Y quemador lateral y 1 afo a partir de la fecha de compra
Piezas defectuosas

Parrillas de doble combustible (gas y carbon)

Parrilla de carbon - Campana Y Fondo Y 5 anos a partir de |la fecha de compra para el ¢xido
Parrilla de gas - Campana (mitad SUPERIOR) Y tubos del que ha penetrado / que ha quemado

quemador principal (excluye bandeja de cenizas y quemador

lateral)

Bandeja de cenizas Y piezas defectuosas Y parrilla de gas 1 afio a partir de la fecha de compra

Cuerpo de la parrilla (mitad INFERIOR) Y quemador lateral

Planchas

Todas las piezas defectuosas 1 afo a partir de la fecha de compra

MISC

Piezas, accesorios y fundas de parrilla 1 ano a partir de la fecha de compra
(roturas de costura sélo para fundas)

EL OXIDO SUPERFICIAL NO SE CONSIDERA UN DEFECTO DE FABRICACION O DE LOS MATERIALES

Las parrillas Char-Griller® estan hechas de acero y, si se exponen a la intemperie, se oxidaran de forma natural. Consulte la seccion
"uso" del manual para revisar como cuidar adecuadamente su parrilla.

Los problemas de superficie como arafiazos, abolladuras, corrosion o decoloracion por calor, limpiadores abrasivos y quimicos,
oxido superficial o decoloracion de superficies de acero NO estan cubiertos por estas garantias.

Las garantias solo cubren la sustitucion de piezas defectuosas. Char-Griller® no se hace responsable de los dafios resultantes
de accidentes, alteraciones, uso indebido, abuso, ambientes hostiles, instalacion incorrecta e instalacion que no cumpla con los
codigos locales de servicio de la unidad.

SOLAMENTE PARA RESIDENTES DE AUSTRALIA'Y NUEVA ZELANDA: Nuestros productos vienen con garantias que no pueden
excluirse bajo la Ley del consumidor australiana o neozelandesa. Tiene derecho a un reemplazo o reembolso por una falla
importante y compensacion por cualquier otra pérdida o dario previsible. También tiene derecho a que los articulos sean reparados
o reemplazados si la mercancia no es de calidad aceptable y si |a falla no constituye una averia grave.

SOLO PARA RESIDENTES EUROPEQS: Char-Griller® garantiza que ninguno de sus productos presenta defectos de fabricacion,
ni de material ni de la mano de obra, si se los ensambla correctamente, se los utiliza de forma normal y se los cuida segun las
recomendaciones, durante un periodo de 2 afios a partir de la fecha de compra original.

Excluido bajo TODAS las garantias

Pintura; dxido superficial; dafos por calor; piezas incorrectas pedidas por el cliente, incluido el envio; piezas desgastadas;
piezas faltantes o dafadas de las que no se haya informado en el plazo de dos (2) meses a partir de la fecha de compra; piezas
defectuosas de las que no se haya informado en el plazo de un (1) afio a partir de la fecha de compra; funda descolorida de la
parrilla.

*NOTA: Para los reclamos de la garantia, es posible que se requieran fotos y la devolucion prepagada del articulo en cuestion. El
uso indebido, abuso o el uso comercial anula todas las garantias.

LEA DETENIDAMENTE ESTA INFORMACION Y, SI TIENE ALGUNA DUDA, PONGASE EN CONTACTO CON EL SERVICIO DE ATENCION AL CLIENTE EN:

Norteamérica Union Europea

Char-Griller ® Char-Griller ®

Premier Specialty Brands, LLC Kamado Joe Europe

5367 New Peachtree Road, Lange Voorhout 86, 2514 EJ
Suite 150, Chamblee, GA 30341 Den Haag, Netherlands
https://www.chargriller.com/pages/customer-support https://www.chargriller.com/pages/customer-support
Reino Unido Australia y Nueva Zelanda
Char-Griller® Contacte a su distribuidor.
Kamado Joe UK Limited

Cheyenne House West Street,

Farnham GU9 7EQ

https://www.chargriller.com/pages/customer-support
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Code van waarschuwingen: SCCG-01-230615-MSH

UITSLUITEND VOOR GEBRUIK BUITENSHUIS. NIET VOOR COMMERCIEEL GEBRUIK.

/1 WAARSCHUWING /1\

Deze handleiding bevat belangrijke informatie die u nodig hebt voor de juiste montage en het veilig gebruik van het apparaat.
Lees en volg alle waarschuwingen en instructies, voordat u het apparaat monteert en gebruikt.
Bewaar deze handleiding voor later gebruik.

4\ KOOLSTOFMONOXIDEGEVAAR 4\

Deze instructies niet opvolgen kan leiden tot brand, ontploffing of gevaar voor brandwonden en tot
zaakschade, letsel of overlijden.

+ Bij het branden van houtsnippers, -brokken of -pellets, houtskool en propaan komt koolstofmonoxide vrij. Deze stof is reukloos
en kan de dood veroorzaken.

- GEEN houtsnippers, -brokken of -pellets, houtskool of propaan branden in huis of in een voertuig, tent, garage of andere
afgesloten ruimte.

- UITSLUITEND BUITEN GEBRUIKEN in een goed verluchte omgeving.

A

AR A AN

/1\ WAARSCHUWINGEN EN BELANGRIJKE BEVEILIGINGEN /1\

LEES ALLE INSTRUCTIES.
+ De grill niet onbewaakt achterlaten.

+ De grill is UITSLUITEND voor HUISHOUDELIJK GEBRUIK BUITENSHUIS.

+ Niet voor gebruik binnenshuis!

+ Grill niet gebruiken bij hevige wind!

+ Deksel en alle luchtkleppen sluiten om te helpen de vlam te doven.

+ Deze grill op geen enkele manier veranderen.

- Temperatuur van 260 °C niet overschrijden.

+ De grill altijd gebruiken conform alle van toepassing zijnde plaatselijke en nationale brandcodes.

- Deze waarschuwingen niet volgen kan leiden tot mogelijke schade aan de grill en gevaar voor de gebruiker.

+ Nooit gebruiken in een afgesloten ruimte, zoals een patio, garage, gebouw of tent.

- Nooit gebruiken in of op een caravan of boot.

- De barbecue niet gebruiken in een gesloten en/of bewoonde ruimte, zoals een huis, tent, caravan, motorhome of boot.
Doodsgevaar door koolstofmonoxidevergiftiging.

+ Houd een afstand van ten minste 3 m van een overhangende constructie, muur, rail of andere constructie.

+ Houd ten minste 3 m vrije ruimte van elk brandbaar materiaal, zoals hout, droge planten, gras, borstels, papier.

- De grill nooit gebruiken onder een overhangende constructie, zoals een dak, carport, luifel of overstek. (ZIE DE VEREISTEN VOOR
DE AFSTAND VAN CONSTRUCTIES.)

+ De grill vrijhouden van brandbaar materiaal, zoals benzine en andere brandbare dampen en vloeistoffen.

+ De grill gebruiken op een vlak, niet-brandbaar, stabiel oppervlak, zoals grond, beton, baksteen of rots. Asfalt kan voor dit doel niet
aanvaardbaar zijn.

+ De grill niet gebruiken op een houten of brandbaar oppervlak.

+ De grill MOET op de grond staan. De grill niet op een tafel of aanrecht plaatsen. De grill NIET verplaatsen over niet-vlakke
oppervlakten.

+ De grill uitsluitend over een glad oppervlak rollen.

+ De grill nooit op of van de trap rollen of over een oneffen oppervlak.

- De grill nooit gebruiken als verwarming. (LEES KOOLSTOFMONOXIDEGEVAAR.)

- De grill nooit gebruiken voor iets anders dan het beoogd gebruik. Deze grill is NIET voor commercieel gebruik.

* Houd een brandblusser bij de hand als u aan het grillen bent.

+ Als u met olie of vet kookt, moet u een BC-blusser of ABC-blusser bij de hand hebben.

+ Een olie- of vetbrand niet blussen met water. Onmiddellijk de brandweer bellen. Een BC-blusser of ABC-blusser kan in bepaalde
omstandigheden het vuur onder controle houden.

+ Voor elk gebruik moet u controleren of alle moeren, schroeven en bouten stevig vastgeschroefd zijn.
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Code van waarschuwingen: SCCG-01-230615-MSH

/1\ WAARSCHUWINGEN EN BELANGRIJKE BEVEILIGINGEN /1\

+ Alcohol en geneesmiddelen, al dan niet vrij verkrijgbaar, kunnen het vermogen van de gebruiker beperken om de grill correct te
monteren of veilig te gebruiken.

+ Kinderen en huisdieren altijd van de grill vandaan houden. Sta NIET toe dat kinderen de grill gebruiken. Van nabij toezicht houden
als de grill wordt gebruikt met kinderen of huisdieren in de nabijheid.

+ NIET toestaan dat iemand activiteiten uitvoert rond de grill tijdens of na het gebruik ervan, voordat de grill afgekoeld is.

+ De grill NIET aanstoten of ertegen schoppen om letsel, schade aan de grill of gemors of spatten van hete kookvloeistof te
voorkomen.

+ Wees uiterst voorzichtig als u een apparaat met hete olie of andere hete vloeistoffen erin verplaatst.

+ De grill nooit verplaatsen wanneer in gebruik. Laat de grill helemaal afkoelen (tot onder 45 °C), voordat u de grill verplaatst of
opbergt.

- De grill is HEET tijdens het gebruik en blijft HEET gedurende een bepaalde tijd erna en tijdens het afkoelen. Wees VOORZICHTIG.
Draag beschermende handschoenen of ovenwanten.

+ Geen HETE oppervlakken aanraken. Gebruik handgrepen en knoppen.

- Nooit kookgerei van glas, kunststof of keramiek gebruiken in de grill. Nooit leeg kookgerei in de grill plaatsen tijdens het gebruik
ervan.

+ Accessoires die niet door Char-Griller® zijn geleverd, zijn NIET aanbevolen en kunnen letsel veroorzaken.

+ De grill niet opbergen met hete as of houtskool erin. Uitsluitend opbergen nadat het vuur helemaal gedoofd is en alle oppervlakken
koud zijn.

+ Wees voorzichtig als u voedsel van de grill neemt. Alle oppervlakken zijn HEET en kunnen brandwonden veroorzaken. Gebruik
beschermende handschoenen of ovenwanten of kookgerei met een lange, stevige steel als bescherming tegen warme
oppervlakken of spatten van kookvloeistoffen.

- De grill is heet tijdens het gebruik. Het gezicht en lichaam van de deur(en) en luchtgaten vandaan houden. Tijdens het gebruik
komt er stoom en warme lucht vrij.

- De verbandings- en verluchtingsstroom NIET hinderen.

+ De kookrekken niet bedekken met aluminiumfolie. Hierdoor wordt de warmte gevangen en kan de grill worden beschadigd.

+ Nooit HETE kolen of as onbewaakt achterlaten.

+ De asbak niet verwijderen als de as en houtskool HEET zijn.

+ Vetblik na elk gebruik na afkoeling ledigen.

+ De grill heeft open vuur. Houd de handen, het haar en het gezicht van de vlam vandaan. NIET over de grill leunen tijdens het
aansteken. Los haar en losse kleding kunnen vuur vatten.

+ Draag beschermende handschoenen bij het hanteren van deze grill of het werken met vuur. Draag beschermende handschoenen
of gebruik stevig haardgereedschap met een lange steel als u hout of houtskool toevoegt.

+ Luchtkleppen zijn HEET tijdens het gebruik van de grill en tijdens het afkoelen. Draag beschermende handschoenen tijdens het
bijstellen.

- De handgreep van de kookrooster is HEET tijdens het gebruik van de grill en tijdens het afkoelen. Wees uiterst voorzichtig en draag
beschermende handschoenen.

+ Niet koken voordat de houtskool met een laag as bedekt is.

+ De barbecue moet worden voorverwarmd en de brandstof moet roodgloeiend blijven gedurende ten miste 30 minuten voor de
eerste kookbeurt.

- Uitsluitend aanmaakvloeistof voor houtskool gebruiken. Nooit benzine, alcohol of andere, zeer vluchtige vloeistoffen gebruiken om
houtskool te doen branden. Deze vloeistoffen kunnen ontploffen en letsel of de dood veroorzaken.

- De houtskoolrooster nooit overladen. Dit kan ernstig letsel en schade aan de grill veroorzaken.

- Nooit meer dan de aanbevolen hoeveelheid houtskool gebruiken (zie hieronder).

- WAARSCHUWING! Deze barbecue zal zeer warm worden. Nooit verplaatsen tijdens het gebruik ervan.

+ WAARSCHUWING! Kinderen en huisdieren op afstand houden.

+ WAARSCHUWING! Gebruik geen spiritus of benzine bij het aansteken of opnieuw aansteken!

+ WAARSCHUWING! Gebruik geen spiritus of benzine bij het aansteken of opnieuw aansteken! Uitsluitend aanmaakblokjes gebruiken
die conform EN 1860-3 zijn!!

ALL E WAARSCHUWINGEN GELDEN OOK VOOR DE VUURKORF AAN DE ZIJKANT.

IN TOTAAL NIET MEER DAN 1,36 KG HOUTSKOOL GEBRUIKEN VOOR DE HOOFDVUURKOREF.
IN TOTAAL NIET MEER DAN 0,907 KG Hougﬁﬁﬂ%GEBRwKEN VOOR DE VUURKORF AAN DE

+ Nooit meer aanmaakvloeistof toevoegen als de houtskool al brandt. Volg de aanwijzing op de verpakking van de aanmaakvloeistof.

+ Koude as weggooien in aluminiumfolie, in water gedrenkt, in een niet-brandbare afvalton.

+ Deksel open laten tijdens het aanmaken. Deksel pas sluiten als de viammen gedoofd zijn Deze instructie niet opvolgen kan de
geschilderde oppervlakken beschadigen door overmatige hitte.
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Code van waarschuwingen: SCCG-01-230615-MSH

A\ ZIE DE VEREISTEN VOOR DE AFSTAND VAN CONSTRUCTIES 4\

Houd een afstand van ten minste 3
m tussen de achterkant, zijkanten
en bovenkant van de grill en een
overhangende constructie, muur, 3m 3m
rail of ander brandbaar
constructiemateriaal.

3m

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES.

Dit product komt niet met houtskool of houtbrokken.
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Afbeelding van onderdelen

1 1 Rookkanaal 17 1 Hoofdgedeelte van de grill

2 2 Ring aan handgreep van deksel 18 2 Hangers van aslade

3 1 Handgreep van deksel 19 1 Lade van vuurkorf aan zijkant

4 1 Thermometer 20 1 Luchtklep

5 1 Ring aan thermometer 21 2 Kookroosters van vuurkorf aan zijkant
6 1 Deksel 22 1 Vuurrooster

7 1 Hoofdgedeelte van vuurkorf aan zijkant 23 2 Naafdop (L), hardwarepakket

8 1 Grote handgreep van vuurkorf aan zijkant 24 1 As

9 3 Zijlade 25 1 Linkerachterpoot

10 2 Beugels voor zijlade 26 1 Linkervoorpoot

n 1 Aslade 27 1 Bescherming bedrading

12 1 Druipblikhouder 28 1 Rechterachterpoot

13 1 Handgreep aan lade van vuurkorf aan zijkant 29 1 Rechtervoorpoot

14 2 Ring voor handgreep aan lade van vuurkorf aan zijkant 30 2 Doppen voor poten

15 4 Grillroosters 31 2 Wieltjes

16 1 Opwarmrek 32 1 Handgreep aan lade van vuurkorf aan zijkant




Instructies voor de werking

DE MONTAGE IS KLAAR. TIJD VOOR IETS LEUKS!

OPSTELLING

Plaats de grill op een vast en plat opperviak met toereikende bescherming tegen de wind. Grill niet
verplaatsen indien nog warm en niet onbewaakt achterlaten tijdens de werking.

Dit apparaat dient voor gebruik buiten, uit de nabijheid van brandbaar materiaal. Het is belangrijk dat er geen
overhangende obstructies zijn en dat er ten minste 305 cm vrije ruimte blijft van de zijkant of achterkant van
het apparaat. Het is belangrijk dat de verluchtingsopeningen van het apparaat door niets worden belemmerd.
De barbecue moet worden gebruikt op een plat en stabiel oppervlak. Het apparaat moet worden beschermd
tegen directe tocht. Het moet worden geplaatst of worden beschermd tegen het direct binnendringen van
druppelend water (bv. regen).

** NB: GEBRUIKTE GRILLS KUNNEN NIET WORDEN GERETOURNEERD. **

VOORBEHANDELING EN VOORBEREIDING VAN DE GRILL

BELANGRIJK! VOORDAT U DE GRILL DE EERSTE KEER GEBRUIKT,
MOET U DE GIETIJZEREN KOOKROOSTER(S) VOORBEHANDELEN.

Laat de grill vaor het eerste gebruik uitharden, om de binnen- en buitenafwerking en de kookroosters te
beschermen, en om te voorkomen dat de eerste maaltijden een onnatuurlijke smaak hebben.

1. ALLE INTERNE OPPERVLAKKEN (inclusief grills, roosters en de binnenkant van de ton) licht insmeren
met plantaardige olie (plantaardige olie in een spuit is het gemakkelijkst, maar de olie mag niet worden
gebruikt in de buurt van hete kolen of vuur).

. Stook een middelgroot vuur op de vuurrooster. Gebruik in totaal niet meer dan 1,36 kg houtskool in de ton.
Plaats de houtskool altijd boven op de vuurrooster en niet direct op de bodem van de grill.

. Nadat de kolen met as zijn bedekt, spreidt u de kolen uit, plaatst u de kookroosters terug, sluit u het deksel
en verwarmt u gedurende twee uur op ongeveer 121 °C.

. Verwijder de roosters van de grill met ovenwanten, laat ze afkoelen, bedek de roosters dan opnieuw met
een laagje en plaats ze terug op de grill gedurende twee uur op ongeveer 93 °C.

. U kunt de buitenkant van het hoofdgedeelte van de grill (terwijl het warm is) licht insmeren met
plantaardige olie. Dit verlengt de gebruiksduur van het hoofdgedeelte van de grill.
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NB: TIJDENS DIT PROCES EN TIUDENS VERSCHILLENDE GEBRUIKSBEURTEN DAARNA ZAL ER OLIE VAN DE
GRILL DRUPPELEN. DAT IS GEWOON.

NOOIT BOVEN 204 °C VERWARMEN, AANGEZIEN DIT DE AFWERKING ZAL BESCHADIGEN EN HET ROESTEN ZAL
BEVORDEREN. VERF IS NIET GEDEKT DOOR DE GARANTIE EN MOET WORDEN BIJGEWERKT. ROEST IS NIET
GEDEKT ONDER DE GARANTIE VAN DIT APPARAAT.



Instructies voor de werking
INSTRUCTIES VOORAANSTEKEN .

INSTRUCTIES VOOR AANSTEKEN

U kunt de houtskoolgrill aansteken op een aantal wijzen, afhankelijk van het materiaal van uw voorkeur.
Gebruik van een houtskoolschoorsteen is de voorkeursmethode van Char-Griller® voor snelheid en gemak,
maar ook uw brokken houtskool of briketten direct in de grill aansteken is een goede manier om te beginnen
te koken.

Houtskoolschoorsteen

1. Verwijder de grillroosters en plaats ze opzij.

2. Vul de houtskoolschoorsteen voor driekwart met
briketten of houtskoolbrokken.

3. Begin het vuur en maak het aan op de
houtskoolroosters en plaats dan de
houtskoolschoorsteen direct boven op het
aanmaakblokje.

4. De kolen zullen omhoog branden, van de onderkant
naar de bovenkant.

5. Als de kolen boven in de schoorsteen branden
(gewoonlijk na 10 a 15 minuten), giet u de kolen over
de houtskoolrooster en plaats u de grillroosters terug.

Aanmaakblokjes

1. Verwijder de grillroosters en plaats ze opzij.

2. Giet ongeveer 0,907 kg (ongeveer 30 a 35 briketten)
houtskool direct op de houtskoolrooster en maak een
stapel.

3. Plaats het aanmaakblokje iets bedekt in het midden
van de stapel houtskool en steek aan.

4. Zodra de houtskool goed brandt, meestal gloeiend
rood of grijs van kleur, gebruikt u een tang om de kolen
uit te spreiden. Plaats de grillroosters terug.
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NB:

Gebruik geen aanmaakvloeistof, benzine, kerosine, alcohol of een andere vuurversneller om de
houtskool te doen branden wegens ontvlambaarheid, het gevaar voor letsel en een mogelijk
slechte smaak in uw voedsel.

Gebruik, indien nodig, een tang om de kolen te verplaatsen voor een gelijkmatige warmte.
Draag altijd wanten als u de grillroosters of houtskoolrooster vastneemt of de kolen verplaatst.
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Instructies voor de werking

ZORG EN ONDERHOUD

Het is belangrijk om de grill schoon en onderhouden te houden, om de grill lang in de beste vorm te
handhaven. AltijJd schoonmaken en onderhouden zijn de sleutel voor de lange gebruiksduur van uw Char-
Griller®-grill.

NA HET KOKEN REINIGEN AFDEKKEN

Sl o

Als u klaar bent met grillen,
maakt u de roosters schoon
met een krabber voor
grillroosters. Smeer de
roosters dan lichtjes in met
liinzaadolie of een andere
plantaardige olie.

Sluit dan de luchtgaten en
het deksel om het vuur te
doven.

Wacht totdat de kolen en
as helemaal zijn afgekoeld,
voordat u begint aan de
volgende stap.

Wacht totdat het vuur
helemaal gedoofd is en
de grill koud aanvoelt bij
aanraking, voordat u de as
ledigt.

Neem de roosters van de
grill met de roostertang.

Neem de aslade uit de grill.

Geef de aslade enkele
stevige tikken om
vastzittende as los te
maken.

Giet de as in een metalen
bak en giet water erover,
om ervoor te zorgen dat er

geen brandende kolen zijn.

Daarna gooit u de as weg.

Verleng de gebruiksduur
van uw grill met een

op maat gemaakte
Char-Griller®-hoes als
bescherming tegen de
weerselementen.

Weerbestendig polyester
beschermt tegen vogels,
stof, wind, regen en
sheeuw.

** AS PAS LEDIGEN ALS DE GRILL NIET WORDT GEBRUIKT EN BlJ AANRAKING KOUD AANVOELT. **

BELANGRIJK: Houtskool is poreus en houdt vocht vast. GEEN houtskool in de grill laten als de grill niet
wordt gebruikt. Houtskool en as die in de aslade blijven, kunnen de gebruiksduur van de grill verkorten.
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GRILLSTIJLEN

Instructies voor de werking
GRILLSTJLEN

Met uw Char-Griller®-grill kunt u voedsel roken, grillen of schroeien. Door gebruik te maken van
temperatuurzones, houtskool en houtsmaak kunt u uw culinaire ervaringen naar wens aanpassen. Hieronder
worden de twee vaakst gebruikte kookmethoden voor de Char-Griller®-houtskoolgrill beschreven.

Grillen

Koken met directe en indirecte hitte op halfhete
temperatuur (149 °C-232 °C). Twee zones opstellen
om te koken op verschillende snelheid en
temperatuur.

1. Plaats de houtskoolrooster in halfhoge stand
(in het midden tussen de grillroosters en het
hoofdgedeelte van de grill) met gebruik van de
bijstelbare houtskoolladehangers.

2. Plaats tot 0,9 kg (ongeveer 30 a 35 briketten)
brandende houtskool gelijkmatig over de HELFT
van de houtskoolrooster. Zo stelt u 2 kookzones
op.

3. Zodra de grill de gewenste temperatuur bereikt,
kunt u beginnen te koken. Plaats het voedsel
eerst over directe warmte en bereid elke kant
als gewenst. Na eerst over directe warmte te
hebben gekookt, verplaatst u het voedsel naar
de koude zone (zie de foto aan de rechterkant)
om het voedsel op de gewenste interne
temperatuur te brengen.

Schroeien

Snel koken met directe hitte op hoge temperatuur
(232 °C-260 °C).

1. Plaats de houtskoolrooster in hoge stand (het
dichtst bij de grillroosters) met gebruik van de
bijstelbare houtskoolladehangers.

2. Verspreid tot 1,35 kg brandende houtskool
(ongeveer 45 a 50 briketten) gelijkmatig over de
houtskoolrooster.

3. Zodra de grill de gewenste temperatuur bereikt,
kunt u beginnen te koken met het voedsel direct
over de kolen geplaatst.

4, Het voedsel zal snel worden bereid. Kook elke
kant 3 & 4 minuten en breng op de gewenste
interne temperatuur.

5. NB: altijd schroeien met het deksel van de
grill open om de buitenafwerking niet te
beschadigen.
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GRILLEN (DIRECTE HITTE) - 150 °C-230 °C
Tot 0,9 kg houtskool (30 & 35 briketten)
Houtskoolrooster in halfhoge stand
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NB: Houtsnippers, brokken hout of gekapte houtblokken
kunnen naast houtskool worden gebruikt om naar wens een
rooksmaak te geven.

SCHROEIEN (DIRECTE HITTE OP HOGE TEMPERATUUR) -
(232 °C-260 °C)
Tot 1,35 kg houtskool (45 a 50 briketten)
Houtskoolrooster op hoogste stand of dicht bij de kookroosters

NB: Houtsnippers, brokken hout of gekapte houtblokken
kunnen naast houtskool worden gebruikt om naar wens een
rooksmaak te geven



GARANTIEGEGEVENS

VOOR REGISTRATIE OF VOOR EEN CLAIM ONDER DE GARANTIE* HEBT U EEN KOPIE NODIG VAN HET GEDATEERDE
AANKOOPBEWIJS (ONTVANGSTBEWIJS). BEWAAR EEN KOPIE VAN HET ONTVANGSTBEWIJS VOOR LATER GEBRUIK.
Char-Griller® vervangt defecte onderdelen van haar grills/rokers onder garantie zoals hieronder beschreven.

Houtskool-/pellet-/Kamado-grill

Grill - deksel EN onderkant 5 jaar na aankoopdatum voor doorroesten/doorbranden
(verwijderbare aslade uitgesloten)

Aslade EN defecte onderdelen 1 jaar na aankoopdatum

Deksel van grill (BOVENSTE helft) EN hoofdbranderbuizen 5 jaar na aankoopdatum voor doorroesten/doorbranden

(zijbrander uitgesloten)
Hoofdgedeelte van grill (ONDERSTE helft) EN zijbrander EN 1 jaar na aankoopdatum
defecte onderdelen

Grill op dubbele brandstof (gas en houtskool)

Houtskoolgrill - deksel EN onderste gedeelte EN 5 jaar na aankoopdatum voor doorroesten/doorbranden
Grill op gas - deksel (BOVENSTE helft)
EN hoofdbranderbuizen (aslade en zijbrander uitgesloten)

Aslade EN defecte onderdelen EN 1 jaar na aankoopdatum
hoofdgedeelte van grill op gas (ONDERSTE helft) EN
zijbrander

Bakplaten

Alle defecte onderdelen 1 jaar na aankoopdatum

DIVERSE

Onderdelen, accessoires en hoes 1 jaar na aankoopdatum
(voor een hoes alleen scheuren in de zoom)

OPPERVLAKTEROEST WORDT NIET BESCHOUWD ALS EEN PRODUCTIE- OF MATERIAALDEFECT.

Char-Griller®-grills zijn gemaakt van staal en roesten natuurlijk indien blootgesteld aan de weerselementen. Zie de rubriek Gebruik
in de handleiding voor informatie over het goede onderhoud van uw grill.

Oppervlakteproblemen, zoals krassen, deuken, corrosie of verkleuring door hitte, schurende en chemische reinigingsmiddelen,
oppervlakteroest of de verkleuring van stalen oppervlakken, vallen NIET onder deze garanties.

De garantie geldt uitsluitend voor vervanging van defecte onderdelen. Char-Griller® is niet aansprakelijk voor schade door een
ongeval, verandering, onjuist gebruik, misbruik, vijandige omgeving, onjuiste installatie of installatie niet conform de plaatselijke
codes voor de zorg van het apparaat.

ALLEEN VOOR INWONERS VAN AUSTRALIE EN NIEUW-ZEELAND: Onze goederen komen met garanties die niet kunnen worden
uitgesloten krachtens het consumentenrecht van Australié en Nieuw-Zeeland. U bent gerechtigd op vervanging of terugbetaling
voor een groot defect en een vergoeding voor alle andere redelijkerwijs te voorziene verliezen of schade. U bent ook gerechtigd op
reparatie of vervanging van goederen, als ze niet van aanvaardbare kwaliteit zijn en het defect geen groot defect is.

UITSLUITEND VOOR INWONERS VAN DE EU: Char-Griller® garandeert dat al haar producten geen materiaal- en fabricagefouten ver-
tonen gedurende 2 jaar na de oorspronkelijke aankoopdatum, indien juist gemonteerd, gewoon gebruikt en als aanbevolen onder-
houden.

Uitgesloten onder ALLE garanties Verf, oppervlakteroest, hitteschade, bestelling door de klant van onjuiste onderdelen, inclusief
verzending, versleten onderdelen, ontbrekende of beschadigde onderdelen niet binnen twee (2) maanden na aankoop gemeld,
defecte onderdelen niet gemeld binnen één (1) jaar na aankoopdatum, verbleekte hoes.

* NB: Voor een claim onder de garantie kunnen foto’s en retour port betaald van het artikel nodig zijn. Alle garanties zijn nietig door
onjuist gebruik, misbruik of commercieel gebruik.

LEES DEZE INFORMATIE AANDACHTIG. VOOR VRAGEN NEEMT U CONTACT OP MET DE KLANTENDIENST:

Noord-Amerika Europese Unie

Char-Griller® Char-Griller®

Premier Specialty Brands, LLC Kamado Joe Europe

5367 Peachtree Road, Lange Voorhout 86

Suite 150, Chanblee, GA 30341, vs 2514 EJ Den Haag, Nederland
https://www.chargriller.com/pages/customer-support https://www.chargriller.com/pages/customer-support
Verenigd Koninkrijk Australié en Nieuw-Zeeland
Char-Griller® Neem contact op met uw winkelier.
Kamado Joe UK Limited

Cheyenne House West Street,

Farnham GU9 7EQ, VK

https://www.chargriller.com/pages/customer-support
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Varoituskoodi: SCCG-01-230615-MSH

VAIN ULKOKAYTTOON. ElI KAUPALLISEEN KAYTTOON.

@ VAROITUS @

Téama manuaali siséltaa tarkeds tietoa, joka on vélttdmatonta laitteen turvallisen kokoamisen ja kdytdn varmistamiseksi.
Lue ja seuraa kaikkia varoituksia ja ohjeita ennen laitteen kokoamista tai kayttda.
Séilytéd tdma opas tulevaa kayttoa varten.

4\ HIILIMONOKSIDIN VAARA 4\

Naiden ohjeiden noudattamatta jattaminen voi johtaa tulipaloon, réjadhdykseen tai palovaaraan,
joka voi aiheuttaa omaisuusvaurioita, henkil6kohtaisen vamman tai kuoleman.

+ Puulastujen, puupalojen, puupellettien, hiilen tai propaanin polttaminen synnyttda hajutonta hiilimonoksidia, joka saattaa johtaa
kuolemaan.

- ALA polta haketta, puupaloja, puupelletteja, hiilta tai propaania kodeissa, ajoneuvoissa, teltoissa, autotalleissa tai milldn
suljetuilla alueilla.

- Kéyta vain hyvin ilmastoiduissa ulkotiloissa.

A

AR A AN

/1\' VAROITUKSET JA TARKEAT VAROTOIMENPITEET /1\

LUE KAIKKI OHJEET

- Ala jata grillig vartioimatta.

+ Grilli on suunniteltu VAIN ULKOKAYTTOON.

- Al kayta sisétiloissal

- Ala kdyta grillia kovan tuulen aikana!

- Sulje kansi seké ilma-aukot liekin sammuttamiseksi.

- Ala muokkaa grillid millaan tavoin.

- ALA YLITAAI4 ylita 260°C lampétilaa.

- Kéyta grillid aina paikallisten, maakunnan ja kansallisten palomé&&raysten mukaisesti.

+ Varoitusten seuraamatta jattdminen saattaa johtaa grillin tai sen kéytt4jan vahingoittumiseen.

- Als koskaan kéyta laitetta sisatiloissa, kuten katoksessa, autotallissa, rakennuksen sisall4 tai teltassa.

- Als koskaan kéyta laitetta minkadnlaisten huviajoneuvojen tai -veneiden sisélla tai paalla.

- Al kayta grillia ahtaissa ja/tai Kiireisissa tiloissa esim. sisétiloissa, teltassa, asuntovaunussa, asuntoautossa, veneissé.
Hiilimonoksidimyrkytyksen vaara.

+ Pid& vahintdan kolmen metrin etdisyys katosrakenteista, seinist, kaiteista ja muista rakenteista.

+ Pid& vahintdan kolmen metrin etdisyys kaikista helposti syttyvistd materiaalesta, kuten puusta, kuivista kasveista, ruohosta,
harjoista, paperista ja kankaasta.

- Ald koskaan kéyta grillia katoksen, autokatoksen, markiisin tai ulokkeen alla. (KATSO LAHEISYYSVAATIMUKSET).

+ Pidé grilli puhtaana syttyvistd materiaaleista kuten bensiinisté ja muista helposti syttyvista hoyryisté ja nesteista.

- Kéyta grillia tasaisella, palamattomalla, vakaalla alueella kuten soralla, betonilla, tiilell& tai kivelld. Asfalttialue ei ole valttdmatta
paras alue téhan tarkoitukseen.

- Al kayta grillia puisilla tai helposti syttyvill4 pinnoilla.

+ Grillin TULEE olla kosketuksissa maahan. Al4 aseta grillid poydalle tai tiskille. ALA liikuta grillii epatasaisilla alueilla.

« Grillia tulee liikuttaa vain tasaisilla pinnoilla.

+ Grillia ei koskaan tule liikuttaa portaita pitkin tai epétasaisilla pinnoilla.

« Als koskaan kayta grillia Iammittimena (LUE HIILIMONOKSIDIN VAARA).

- Al kayta grillia koskaan muuhun, kuin sen aiottuun kayttétarkoitukseen. Taté grillig El ole tarkoitettu kaupalliseen kéyttoon.
+ Pid& palosammutin I&hettyvilla grillid kdyttdessasi.

- Oljyll4 tai rasvalla grillatessasi pid4 BC -tai ABC-tyyppinen palosammutin |dhettyvill4.

- Al3 koskaan yritd sammuttaa 6ljyn tai rasvan paloa vedella. Soita hatdnumeroon vélittdmasti. BC- tai ABC-tyyppiset
palosammuttimet saattavat joissain tapauksissa kontrolloida tulipaloa.

+ Tarkista grillin pultit, nupit ja ruuvit ennen kayttoa.
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Varoituskoodi: SCCG-01-230615-MSH

/1\ VAROITUKSET JA TARKEAT VAROTOIMENPITEET /1

+ Alkoholin, resepti-, tai muiden ladkkeiden kaytto saattaa heikent&d kayttajan kykya koota grilli asianmukaisesti tai kayttaa sité
turvallisesti.

- Pidé lapset ja lemmikit poissa grillin l4hettyvilt4 kaikkina aikoina. ALA anna lasten kaytt4a grillia. Tarkka valvonta on tarpeen
lasten tai lemmikkieldinten ollessa alueella, jossa grillig kdytetaan.

- ALA salli aktiviteettien harrastamista grillin Idhettyvilld sen kaytén aikana tai heti sen jalkeen. Odota, kunnes grilli on jaahtynyt.
- ALA téngise tai heilauta grillid henkilokohtaisen vamman valttamiseksi kuumien nesteiden ldikkymisen ja roiskeiden
vélttdmiseksi.

+ Kuumaa 6ljyé tai muita kuumia nesteitd siséltévaé laitetta siirrettédessa on oltava ddrimméisen varovainen.

- Ala koskaan liikuta grillid sen ollessa kaytGssé. Anna grillin jaghtyd kokonaan (alle 45 °C:seen) ennen sen liikuttamista tai
varastointia.

+ Grilli on KUUMA kéytdn aikana ja pysyy KUUMANA sen jd&htymiseprosessin ajan. Kdytd VAROVAISUUTTA. Kéyté suojakésineitd/
hanskoja

- Al3 koske KUUMIIN pintoihin. Kéyta kahvoja tai nuppeja.

- Als koskaan kéyta lasisia, muovisia tai keraamisia ruoanlaittovalineité grillin yhteydessa. Ala koskaan aseta tyhjia
ruokailuvélineitd grilliin sen ollessa kaytdssé.

+ Muiden kuin Char-Grillerin® toimittamien osien liittdminen laitteeseen ei ole suositeltavaa ja saattaa johtaa loukkaantumiseen.
- Ala varastoi grillid kuumien hiilien tai tuhkan ollessa sen siséll4. Varastoi vasta, kun tuli on kokonaan sammunut ja kaikki pinnat
ovat kylmia.

- Siirré ruoka varovasti pois grillilta. Kaikki pinnat ovat KUUMIA ja saattavat aiheuttaa palovammoja. Kayté suojakésineitd/-
hansikkaita ja pitki&, vankkoja ruoanlaittovalineitéd suojautuaksesi kuumilta pinnoilta ja paistonesteiden roiskeilta.

+ Grilli on kuuma kdytdn aikana. Pidé kasvosi ja kehosi kaukana kansista ja ilmarei’ista. Hoyryé ja kuumaa ilmaa virtaa grillistd
kéyton aikana.

« ALA esti palamista tai ilmankiertoa.

- Al4 peiti keittotasoja foliolla. Tam4 estdd kuumuutta poistumasta ja saattaa aiheuttaa vahinkoa grillille.

- Al3 koskaan jatd KUUMIA hiilia tai tuhkaa vartioimatta.

- Al yrits avata tuhkakuppia hiilen ja tuhkan ollessa KUUMIA.

+ Muista tyhjentaa rasvatarjotin jokaisen kdyton jalkeen tarjottimen ollessa kokonaan jé&htynyt.

+ Grillissa on avotuli. Pida kadet, hiukset ja kasvot kaukana tulesta. ALA nojaudu grillin ylle sytytyksen aikana. Vapaana heiluvat
hiukset ja I0ysat vaatteet saattavat syttya tuleen.

- Kéyté suojakasineitd kuumia osia tai tulta késitellessasi. Kéyté suojakasineitd tai pitkia, vankkoja vélineité puun tai hiilen
lisddmiseksi.

+ lImapellit ovat KUUMIA grillin kdyton ja jaédhtymisen aikana; kdyta suojakésineitd niihin koskiessasi.

+ Ritilan kahva on KUUMA grillin kdyton ja jadhtymisen aikana; ole erittdin varovainen koskettaessasi keittoritilan kahvaa ja kayta
suojakasineita

- Al3 aloita grillausta ennen kun hiiless4 on kerros tuhkaa.

+ Grilli tulee 1&mmittaa ja pitédd kuumana vahintdén 30 minuuttia ennen ensimmaistd kypsennysta.

- Kaytd vain hiiliperéisté sytytysnestetta. Al4 koskaan kéyta hiilisytytysnestetta, bensiinid, alkoholia tai muita helposti syttyvié
nesteité hiilen sytyttémiseksi. Némé nesteet ovat réjahdysherkkié ja saattavat aiheuttaa vammoja tai kuoleman.

- Ald koskaan téyté hiiliristikkoa liian tiyteen. TAm4 saattaa aiheuttaa vakavan vamman seké vahingoittaa grillia.

- Kayta vain suositeltu maéara hiilta, ei enempéé (katso alla).

+ VAROITUS! Grilli kuumenee todella kuumaksi. 818 liikuta grillig kdytén aikana.

+ VAROITUS! Pidé lapset ja lemmikit poissa grillin [&hettyvilta.

- VAROITUS! Al4 kayt4 alkoholia tai bensiinid laitteen sytyttamiseen tai uudelleensytyttdmiseen!

- VAROITUS! Al3 kayt4 alkoholia tai bensiinid laitteen sytyttamiseen tai uudelleensytyttdmiseen! Kayts vain EN 1860-3 sdad4nnon
mukaisia sytyttimia!

NAMA VAROITUKSET KOSKEVAT MYOS SIVUSSA OLEVAN PALOLAATIKON KAYTTOA

VARMISTA; ETTA PAAPALOLAATIKOSSA ON ENINTAAN 2,3 KG HIILTA
VARMISTA; ETTA SIVUN PALOLAATIKOSSA ON ENINTAAN 1 KG HIILTA

- Al3 koskaan lisd4 sytytinnestetts hiilen jo palaessa. Seuraa sytytysnestepullossa annettuja ohjeita.

+ Hévité kylmét tuhkat asettamalla ne ensin folion siséén, kastamalla se veteen ja heittdmalld pois palamattomaan astiaan.

- Pid4 kansi auki sytytyksen aikana. Al4 sulje kantta ennen kuin liekit ovat madaltuneet. TAman ohjeen noudattamatta jattaminen
voi johtaa maalipintojen vaurioitumiseen liiallisesta kuumuuden takia.
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LAHEISYYSVAATIMUKSET

Varoituskoodi: SCCG-01-230615-MSH

A

A

Pid& vahintdan 3m etéisyys grillin
kaikilla puolilla katosrakenteista,
seinist, kaiteista tai muista
helposti syttyvisté rakenteista.

10 ft 10 ft
3m 3m
+—> >

SAILYTA NAMA OHJEET

Hiili tai puuhake ei tule grillin mukana.

10 ft
3m
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Osakaavio

@

@
@D

Osaluettelo

Nro KPL KuvAUS Nro KPL  Kuvaus
1 1 Savupiippu 17 1 Grillin keho
2 2 Kannen kahvan kehys 18 2 Tuhkapannun ripustin
3 1 Kannen kahva 19 1 SFB-laatikko
4 1 Laémpomittari 20 1 IImapelti
5 1 Ladmpdomittarin kehys 21 2 SFB-ruoanlaittoritilat
6 1 Kansi 22 1 Tuliritila
7 1 SFB Runko 23 2 Hub Cap (L) laitteistopaketti
8 1 SFB Paékahva 24 1 Akseli
9 3 Liukuva Hyllykko 25 1 Vasen Takajalka
10 2 Sivuhyllhjyn kiinnikkeet 26 1 Vasen Etujalka
1 1 Tuhkapannu 27 1 Johtohylly
12 1 Tiputusastian kannatin 28 1 Oikea Takajalka
13 1 SFB-laatikon kahva 29 1 Oikea Etujalka
14 2 SFB-laatikon kahvan kehys 30 2 Jalkasuojat
15 4 Grilliritilat 31 2 Renkaat
16 1 Lammitysritila 32 1 SFB-laatikon kahva




Kayttoohjeet

LAITE ON KOOTTU. NYT PIDETAAN HAUSKAA!
| KOKOAMINEN

Aseta grilli kiinteslle ja tasaiselle alustalle suojassa tuulelta. Al siirra grillid sen ollessa kuuma, 413k j4ta sit4
vartioimatta kéytdn aikana.

Téama laite on suunniteltu ulkokayttodn, erilladn syttyvistd materiaaleista. On tarkeéa, ettei laitteen ylépuolella
ei ole esteité ja etté laitteen sivut tai takaosa ovat véhintdén 305 cm:n etdisyydessé seinisté. On térkeaa,

ettd laitteen tuuletusaukot ovat auki. Grillid tulee k&yttad vain tasaisella, vakaalla alustalla. Laite tulee suojata
suoralta tuulelta ja vedelté (esim. sade).

** HUOMAA: KAYTETTYJA GRILLEJA EI VOI PALAUTTAA **

GRILLIN MAUSTAMINEN JA ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

TARKEAA! MAUSTA VALURAUTAISET KEITTOLEVYT
ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Kuumenna grilli ennen ensimmaistd kéyttokertaa sisé- ja ulkopintojen seké keittoritiléiden suojaamiseksi, ja
estadksesi luonnottomien makujen muodostuminen ensimmaisille aterioille.

1. Sivele KAIKKI SISAPINNAT (mukaan lukien ritilat ja grillin sisapuoli) kevyesti kasvidljylld (kasviéljy
on helpoin, mutta &l kéyta sitéd kuuman hiilen tai tulen lahelld).

2. Rakenna keskikokoinen tuli ritildn p&élle Aseta enintdan 1,3 kg hiiltd
grilliin. Al4 aseta hiilis koskaan suoraan grillin pohjalle.

3. Kun hiilet ovat sammuneet, levit hiilet, vaihda keittoritilat, sulje kansi ja kuumenna
noin 120°C kahden tunnin ajan.

4. Poista ritilat patakintaan avulla ja anna grillin viiletd ennen kuin voitelet ritilat uudelleen, asetat ne grilliin ja
kuumennat grillin noin 90°C asteeseen kahdeksi tunniksi.

5. Voit paéllystaa grillin ulkopinnan kevyesti (kun se on Ildmmin) kasvidljylld. Téma pidentda savustimesi
ikaa.
HUOMAA: GRILLI TIPUTTAA OLJYA TAMAN PROSESSIN AIKANA JA MUUTAMAN SEURAAVAN KAYTON JALKEEN.
TAMA ON TAYSIN NORMAALIA.

ALA YLITA 200°C ASTEEN KUUMUUTTA TAMAN VAURIOITTAESSA PINTOJA JA AIHEUTTAESSA RUOSTETTA.
MAALI El KUULU PIIRIIN JA VAATII UUDELLEENMAALAUSTA. TATA YKSIKKOA EIl OLE VAKUUTETTU
RUOSTETTA VASTAAN
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Kayttoohjeet

SY

Grillin sytyttémiseen on muutamia tapoja kdyttamistdsi materiaalieista riippuen. Hiilipiippu on Char-Griller®
situin menetelmd sennopeuden ja mukavuuden vuoksi, mutta hiilen tai brikettien syttéminen suoraan

suo
grill
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TYTYSOHJEET

issé on myds loistava tapa valmistaa ruokaa.

h||||p||ppu

Irrota grilliritilat ja aseta ne sivuun
2. Tayta hiilipiippusi % matkasta briketteilld tai puuhiilella
3. Aseta sytytin hiiliritilélle, sytyta hiilet ja aseta hiilipiippu
sitten suoraan tulen paalle
4. Hiilet palavat yléspéin

5. Kun savupiipun paéllé olevat hiilet on sytytetty
(yleensa 10-15 minuuttia), kaada hiilet hiiliritilalle ja
vaihda grilliritilat

Palosytyttimet

1. Irrota grilliritilat ja aseta ne sivuun

2. Kaada noin 1 kg (noin 30-35 briketti&) hiiltd suoraan
hiiliritilalle ja pinoa kasaan

3. Aseta sytytin hiilikasan keskelle niin, ettd se on hieman
peitettyna

4. Kun hiili on syttynyt kunnolla, tyypillisesti hehkuvan
punaisena tai harmaana, levita ne pihdeillé ja vaihda
grilliritilat.

HUOMAA:

Ala kayta sytytysnestetts, bensiinia, kerosiinia, alkoholia tai muuta kiihdytinta hiilen sytyttdmiseen
syttymisvaaran tai ruumiinvamman vaaran vuoksi ja koska se saattaa jattaa ruokaan epémiellyttévan
maun.

Kayta pihtejé hiilen siirtdmiseen tasaisen lammdn takaamiseksi.
Kéyta aina kasineité kasitellessasi grilliritilaa, hiiliritilg tai hiilta.



Kayttoohjeet

HOITO JA HUOLTO

Yllapida grillia séénndllisesti jotta se pysyisi parhaassa mahdollisessa kunnossa. Jatkuva puhdistus ja hoito
ovat térkeitd Char-Griller® -grillisi pitkadn ké&yttoi&dn takaamisessa.

VALMISTA PUHDISTA SUOJAA

—
=
-
1,

Puhdista ritilat grillauksen +  Odota, kunnes tuli on + Pidennaé grillisi kayttoikaa
jalkeen kaapimella ja voitele sammunut kokonaan ja grilli kayttdmalld mukautettua Char-
ritilé kevyesti pellavansiemen- on viiled, ennen kuin tyhjennét Griller” grillisuojaa suojaamaan
tai muulla kasvioljylla tuhkat sité eri sééolosuhteilta
Sulje seuraavaksi molemmat +  Poistaritilat grillista + Séénkestava
pellit ritildnnostimella polyesterimateriaali suojaa
ja I|eS|tquet_|n tul_en Poista tuhkapannu grillists grillin linnuilta, pélylta, tuulelta,
sammuttamiseksi sateelta

Napauta tuhka-astiaa muutama jalumelta

Odota, kunnes hiilet ja tuhka
ovat jaéhtyneet ennen kuin
siirryt seuraavaan vaiheeseen

kerta irrottaaksesi mahdollinen
juuttunut tuhka

Kaada tuhkat sitten
metallisdiliéon ja kaada sen
péélle vetta varmistaaksesi,
ettd hiilet ovat sammuneet.
Taman jalkeen voit havittada
tuhkan

**x TYHJENNA TUHKA VASTA, KUN GRILLI ON POIS PAALTA JA JAAHTYNYT **

TARKEAA: Hiili on huokoista ja pitd4 kosteutta sisélladn. ALA jata hiiltd grilliisi, kun se ei ole kéytéssa. Tuhkapannun
sisaan jatetty puubhiili ja tuhka voivat lyhentaa grillin kayttoikaa.
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Kayttoohjeet
ORILUNTYYLT

GRILLIN TYYLIT

Char-Griller” -grillidsi voidaan kdyttda ruoan savustamiseen, grillaamiseen tai paistamiseen. Eri Iampétiloja,
puuhiiltd ja puumakua kayttdmallé voit muokata kulinaarista kokemustasi haluamallasi tavalla. Téssé on kaksi
yleisinté tapaa kokata Char-Griller*-hiiligrillillasi.

Grilliaus GRILLI (suora lampé) - 150-230 °C
Enintdan 1 kg. puuhiiltd (30-35 brikettid)
Hiiliritila saadetty keskitasolle

Kypsennd suoralla ja epdsuoralla lamm&lla
keskildmpdtilassa (150-230 °C). Kéyta two
zone -tapaa kypsentédéksesi eri nopeuksilla ja
l&mpdtiloilla.

1. Aseta hiiliritild keskiasetukselle (ritilan
ja grillin rungon puolivéliin) sdddettavien
hiilialustaripustimien avulla

2. Kayté enintdén 1kg (noin 30-35 brikettid)

sytytettyd hiilta levittamalla se tasaisesti yhdelle
puolelle hiiliritiléa ja luo 2 keittoaluetta.

3. Kun grilli on saavuttanut halutun lampétilan,

voit aloittaa kypsennyksen. Kypsenna ruoka HUOMAA: Puuhaketta tai halkaistuja puupaloja voidaan

molemmin puolin haluamallasi tavalla suorassa kayttaa hiilen kanssa lisaamaan savun makua.
l&mmadssé. Kun olet kypsentényt ruoan, siirré

se viiledlle alueelle (katso kuva oikealla)
nostaaksesi ruokasi haluttuun sisalampatilaan.

Palsto SEAR (HI-TEMP DIRECT HEAT) - (230°-260°C)

) _ o Enintdan 1,3 kg Puuhiiltd (45-50 brikettia)
Kypsenna ruoka nopeasti suoralla lammolla Hiiliritila saadetty korkeimmalle asetukselle tai lahelle
korkeissa lampétiloissa (230-260 °C). keittoritil§ita

1. Aseta hiiliritila korkealle lammitystasolle (1ahellla
grilliritilag) sédédettavien
hiilitarjottimen ripustimien avulla

2. Kéytd enintdén 1,3 kg (noin 45-50 brikettia)
sytytettyé hiilté levittdméllé se tasaisesti ritilélle.

3. Kun grilli on saavuttanut halutun lampétilan,
voit aloittaa kypsennyksen asettamalla ruoan
suoraan hiilen paalle.

4. Ruoka Kypsyy nopeasti. Paista molemmin puolin
3-4 minuuttia ja nosta sitten haluttuun
sisélampatilaan.

5. HUOMAA: J&t4 grillin kansi auki aina paistaessasi

estadksesi ulkopintojen vaurioitumisen. HUOMAA: Puuhaketta tai halkaistuja puupaloja voidaan

kayttaa hiilen kanssa lisaédmaan savun makua.
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TAKUUTIEDOT

KOPIO PAIVATYSTA OSTOTOSITTEESTA (KUITISTA) VAADITAAN REKISTEROIMISEN TAI
TAKUUSVAATIMUKSEN LAHETTAMISEN YHTEYDESSA. SAILYTA KOPIO KUITISTA.
Char-Griller® korvaa kaikki vialliset grillien/savustimien takuun alaisena olevat osat alla kuvatulla tavalla.

Hiili-/pelletti-/kamado-grillit

Grilli - Huppu JA pohja 5 vuotta ostopdivasta
(ei sisélla erillistd tuhkapannua) |api / polttaa lapi
Tuhka-astia JA vialliset osat 1 vuosi ostopdivasta
Kaasugrillit

Grillin liesituuletin (ylapuoli) JA pad&poltinputket 5 vuotta ostopéivasta
(ei sisdlla sivupoltinta) [8pi / polttaa lapi
Grillin runko (toinen puolikas) JA sivupoltin 1 vuosi ostopaivasta

JA vialliset osat

Kaksipolttoainegrillit (kaasu ja hiili)

Hiiligrilli - Huppu JA pohja JA 5 vuotta ostopéivasta
Kaasugrilli - liesituuletin (ylapuoli) JA pdépoltinputket l8pi / polttaa |api

(ei sisélla tuhkapannua ja sivupoltinta)
Tuhkaastia JA vialliset osat JA kaasugrilli 1 vuosi ostopéivésté
Runko (ALApuoli) JA sivupoltin

Muurinpohjapannut

Kaikki vialliset osat 1 vuosi ostopaivéasta

MUUT

Osat, tarvikkeet ja grillin kannet 1 vuosi ostopéivésté
(sauman repeytymat vain kansissa)

PINTARUOSTETTA EI pidetd VALMISTUS- TAI MATERIAALIVIKANA

Char-Grillere-grillit on valmistettu teréksesté ja kerda ruostetta jos ne altistuvat elementeille. Katso kéyttdohjeen "kéyttd" -osiosta,
kuinka grillig hoidetaan oikein.

Nam3 takuut EIVAT kata pinta-ongelmia, kuten naarmuja, kolhuja, korroosiota tai Iimmadn aiheuttamaa varimuutosta, hankaavia ja
kemiallisia puhdistusaineita, pinnan ruostetta tai terdspintojen véarimuutoksia.

Takuu koskee vain viallisten osien vaihtoa. Char-Griller® ei ole vastuussa vahingoista, jotka johtuvat onnettomuudesta, muutoksis-
ta, vaarinkdytostd, vaarinkaytostd, vinamielisestd ymparistostd, virheellisestd asennuksesta tai asennuksesta, joka ei ole yksikdn
paikallisten huoltosé@éntdjen mukainen.

VAIN AUSTRALIAN JA UUDEN SEELANIN ASIAKKAAT: Tuotteillamme on takuut, joita ei voida sulkea pois Australian tai Uuden-See-
lannin Kuluttajalain nojalla. Sinulla on oikeus saada korvaava tuote tai hyvitys vakavan vian tapauksessa ja kompensaatio kaikista
muista kohtuudella ennakoitavista menetyksista tai vahingoista. Sinulla on myds oikeus tuotteiden korjattukseen tai

vaihtoon, jos tuote ei ole laadultaan hyvéksyttava eikd vika ole merkittava.

VAIN EUROOPASSA ASUVAT: Char-Griller® takaa, ettd missdén sen tuotteissa ei ole materiaali- tai valmistusvirheitd asianmukaisesti
koottuna, normaalissa kéytdssé ja suositellusti huollettuna 2 vuoden ajan alkuperdisesta véhittaisostopaivasta.

ostos.
Ei KAIKKI takuut

Maali; Pinta ruoste; Iampdvauriot; Asiakkaan tilaamat vaarét osat, mukaan lukien toimitus; Kuluneet osat; Puuttuvista tai vaurioi-
tuneista osista ei ole ilmoitettu kahden (2) kuukauden kuluessa ostopéivasté; Viallisista osista ei ole ilmoitettu yhden (1) vuoden
kuluessa ostopaivastd; Haalistunut grillin kansi.

*HUOMAA: Takuuvaateita varten saatetaan vaatia valokuvat ja kyseisen tuotteen ennakkomaksullinen palautus. Vaarinkéytto tai
kaupallinen kaytto mitatdi kaikki takuut.

LUE NAMA TIEDOT YKSITYISKOHTAISET JA JOS SINULLA ON KYSYMYKSIA, OTA YHTEYTTA ASIAKASPALVELUON:

Pohjois-Amerikka Euroopan Unioni
Char-Griller ® Char-Griller ®

Premier Specialty Brands, LLC Kamado Joe Europe

5367 New Peachtree Road, Lange Voorhout 86, 2514 EJ
Suite 150, Chamblee, GA 30341 Den Haag, Alankomaat
https://www.chargriller.com/pages/customer-support https://www.chargriller.com/pages/customer-support
Yhdistynyt kuningaskunta Australia & Uusi-Seelanti
Char-Griller® Ota yhteytté jalleenmyyjaan.
Kamado Joe UK Limited

Cheyenne House West Street,

Farnham GU9 7EQ

https://www.chargriller.com/pages/customer-support
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Warnung Code: SCCG-01-230615-MSH

NUR FUR DEN AUSSENGEBRAUCH. NICHT FUR DEN GEWERBLICHEN GEBRAUCH.

/1\_ WARNUNG /T\

Dieses Handbuch enthélt wichtige Informationen, die fiir die ordnungsgeméBe Montage und den sicheren Gebrauch des
Geréts erforderlich sind.

Lesen und befolgen Sie alle Warnhinweise und Anweisungen, bevor Sie das Gerdt zusammenbauen und benutzen.
Bewahren Sie dieses Handbuch zum spateren Nachschlagen auf.

4\ GEFAHR DURCH KOHLENMONOXID 4\

Die Nichtbeachtung dieser Anweisungen kann zu Feuer, Explosion oder Verbrennungen fiihren,
die Sachschéden, Verletzungen oder den Tod zur Folge haben kdnnen.

- Bei der Verbrennung von Holzspénen, Holzsticken, Holzpellets, Holzkohle und Propan entsteht Kohlenmonoxid, das geruchlos
ist und zum Tod fuhren kann.

+ Verbrennen Sie KEINE Holzschnitzel, Holzbrocken, Holzpellets, Holzkohle oder Propan in Hausern, Fahrzeugen, Zelten, Garagen
oder anderen geschlossenen Rdumen.

- Verwenden Sie das Gerdt NUR IM FREIEN, wo es gut beluftet ist.

N
X X X| 8y v
AR AA
/1\, WARNHINWEISE UND WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE /1\
LESEN SIE ALLE ANWEISUNGEN

- Lassen Sie den Grill nicht unbeaufsichtigt.

+ Der Grill ist NUR fiir den AUSSENGEBRAUCH in Haushalten geeignet.

+ Nicht in Rdumen verwenden!

- Verwenden Sie den Grill nicht bei starkem Wind!

- SchlieBen Sie den Deckel und alle Klappen, um die Flammen zu ersticken.

+ Veréndern Sie diesen Grill in keiner Weise.

- Uberschreiten Sie eine Temperatur von 260°C nicht.

+ Verwenden Sie den Grill immer in Ubereinstimmung mit allen geltenden 6rtlichen, staatlichen und bundesstaatlichen
Brandschutzvorschriften.

- Die Nichtbeachtung der Warnhinweise kann zu Sch&den am Grill oder zu Verletzungen des Benutzers fihren.

- Verwenden Sie das Gerat niemals in geschlossenen R&umen wie Terrassen, Garagen, Gebéduden oder Zelten.

+ Verwenden Sie es niemals in oder auf Wohnmobilen oder Booten.

- Verwenden Sie den Grill nicht in einem geschlossenen und/oder bewohnbaren Raum, z.B. in H&usern, Zelten, Wohnwagen,
Wohnmobilen oder Booten. Es besteht die Gefahr einer Kohlenmonoxidvergiftung mit Todesfolge.

- Halten Sie einen Mindestabstand von 3 m zu Uberkopfkonstruktionen, Mauern, Schienen oder anderen Strukturen ein.

+ Halten Sie einen Mindestabstand von 3 m zu allen brennbaren Materialien wie Holz, trockenen Pflanzen, Gras, Gestriipp und
Papier ein.

- Betreiben Sie den Grill niemals unter Uberdachungen wie Dachern, Carports, Markisen oder Uberhangen. (SIEHE
ANFORDERUNGEN AN DIE STRUKTURELLE NAHE).

+ Halten Sie den Grill sauber und frei von brennbaren Materialien wie Benzin und anderen brennbaren Ddmpfen und Flissigkeiten.

- Verwenden Sie den Grill auf einem ebenen, nicht brennbaren, stabilen Untergrund wie Erde, Beton, Ziegel oder Fels. Eine
Asphaltoberfidche (Schwarzdecke) ist fiir diesen Zweck méglicherweise nicht akzeptabel.

+ Verwenden Sie den Grill nicht auf hélzernen oder brennbaren Oberfidchen.

« Der Grill MUSS auf dem Boden stehen. Stellen Sie den Grill nicht auf Tische oder Theken. Bewegen Sie den Grill NICHT tber
unebene Oberfléchen.

+ Der Grill sollte nur auf einer glatten Oberflache gerollt werden.

- Der Grill sollte niemals tber Treppen oder unebene Fldchen gerollt werden.

- Benutzen Sie den Grill niemals als Heizger&t (LESEN SIE DIE GEFAHR VON KOHLENMONOXID).

- Verwenden Sie den Grill nur fiir den vorgesehenen Bestimmungszweck. Dieser Grill ist NICHT fir den gewerblichen Gebrauch
bestimmt.

+ Halten Sie wdhrend des Grillbetriebs jederzeit einen Feuerldscher griffbereit.

+ Halten Sie beim Kochen mit Ol oder Fett einen Feuerléscher vom Typ BC oder ABC bereit.

- Im Falle eines Ol- oder Fettbrandes nicht versuchen, das Feuer mit Wasser zu I6schen. Rufen Sie sofort die Feuerwehr. Ein
Feuerldscher vom Typ BC oder ABC kann unter Umsténden das Feuer einddmmen.

- Uberprifen Sie vor jedem Gebrauch alle Muttern, Schrauben und Bolzen, um sicherzustellen, dass sie fest angezogen sind.
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Warnung Code: SCCG-01-230615-MSH

/1\, WARNHINWEISE UND WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE /1\,

- Der Konsum von Alkohol, verschreibungspflichtigen oder nicht verschreibungspflichtigen Medikamenten kann die Fahigkeit des
Benutzers beeintrachtigen, den Grill ordnungsgemas zusammenzubauen oder sicher zu bedienen.

+ Kinder und Haustiere jederzeit vom Grill fernhalten. Erlauben Sie Kindern NICHT, den Grill zu benutzen. Kinder oder Haustiere in
Reichweite des Grills sind streng zu beaufsichtigen.

+ Erlauben Sie Aktivitaten in der Ndhe des Grills wéhrend oder nach dem Gebrauch NICHT, bis er abgekiihlt ist.

- StoBen oder schlagen Sie NICHT gegen den Grill, um Verletzungen, Schdden am Grill oder das Verschitten/Spritzen von heiBer
Kochfilissigkeit zu vermeiden.

- Seien Sie duBerst vorsichtig, wenn Sie ein Gerat mit heiBem Ol oder anderen heiBen Flissigkeiten bewegen.

- Bewegen Sie den Grill niemals, wenn er in Gebrauch ist. Lassen Sie den Grill vollsténdig abkiihlen (45°C), bevor Sie ihn bewegen
oder lagern.

+ Der Grill ist wéhrend des Gebrauchs HEISS und bleibt auch danach und wahrend des Abkihlvorgangs HEISS. Lassen Sie
VORSICHT walten. Tragen Sie Schutzhandschuhe/Handschuhe.

+ Berlhren Sie die HEISSEN Oberfidchen nicht. Verwenden Sie Griffe oder Knopfe.

+ Verwenden Sie niemals Glas-, Plastik- oder Keramikkochgeschirr im Grill. Stellen Sie wahrend des Gebrauchs niemals leeres
Kochgeschirr in den Grill.

- Zubehdrteile, die nicht von Char-Griller® mitgeliefert werden, werden nicht empfohlen und kénnen Verletzungen verursachen.

- Lagern Sie den Grill nicht mit heiBer Asche oder Holzkohle im Grill. Nur lagern, wenn das Feuer vollstdndig erloschen ist und alle
Oberflachen kalt sind.

- Seien Sie vorsichtig, wenn Sie Lebensmittel vom Grill nehmen. Alle Oberfldchen sind HEISS und kénnen Verbrennungen
verursachen. Verwenden Sie Schutzhandschuhe oder lange, robuste Kochwerkzeuge zum Schutz vor heiBen Oberflachen oder
Spritzern von Kochfilissigkeiten.

- Der Grill ist wahrend der Benutzung heiB. Halten Sie Gesicht und Kérper von Turen und Liftungséffnungen fern. Wéhrend des
Gebrauchs werden Dampf und heiBe Luft ausgestoBen.

- Behindern Sie den Verbrennungs- und Liiftungsstrom NICHT.

+ Decken Sie die Grillroste nicht mit Metallfolie ab. Dadurch wird Hitze eingeschlossen und der Grill kann beschédigt werden.

- Lassen Sie HEISSE Kohlen oder Asche niemals unbeaufsichtigt.

- Entfernen Sie den Aschebehélter nicht, solange Asche und Holzkohle HEISS sind.

- Stellen Sie sicher, dass Sie die Fettdose nach jedem Gebrauch leeren, sobald sie vollsténdig abgekihlt ist.

+ Grill kocht mit offener Flamme. Halten Sie Hdnde, Haare und Gesicht von den Flammen fern. Lehnen Sie sich beim Anzlnden
NICHT Uber den Grill. Lose Haare und Kleidung kénnen Feuer fangen.

+ Tragen Sie Schutzhandschuhe, wenn Sie den Grill handhaben oder das Feuer bedienen. Verwenden Sie Schutzhandschuhe oder
lange, robuste Kaminwerkzeuge, wenn Sie Holz oder Holzkohle nachlegen.

- Die Luftklappen sind HEISS, wenn der Grill in Betrieb ist und wéhrend des Abkiihlens; tragen Sie beim Einstellen
Schutzhandschuhe.

- Der Griff des Grillrosts ist HEISS, wéhrend der Grill in Betrieb ist und wihrend des Abkiihlens. Seien Sie duBerst vorsichtig, wenn
Sie den Griff des Grillrosts berlihren, tragen Sie Schutzhandschuhe.

+ Kochen Sie nicht, bevor die Holzkohle eine Ascheschicht hat.

- Der Grill sollte aufgeheizt werden und das Brennmaterial sollte mindestens 30 Minuten vor dem ersten Kochen glihend heiB
sein.

- Verwenden Sie nur Holzkohle-Anziindfiissigkeit. Verwenden Sie niemals Benzin, Alkohol oder andere leicht flichtige
Flissigkeiten, um Holzkohle zu entzinden. Diese Flissigkeiten kénnen explodieren und Verletzungen oder Tod verursachen.

- Kohlerost niemals uberfillen. Dies kann zu schweren Verletzungen sowie Schéden am Grill fihren.

- Verwenden Sie niemals mehr als die empfohlene Menge an Holzkohle (siehe unten).

+ ACHTUNG! Dieser Grill wird sehr heiB, bewegen Sie ihn wahrend des Betriebs nicht.

+ ACHTUNG! Halten Sie Kinder und Haustiere fern.

+ ACHTUNG! Verwenden Sie keinen Spiritus oder Benzin zum Anziinden oder erneuten Anziinden!

-+ ACHTUNG! Verwenden Sie keinen Spiritus oder Benzin zum Anzinden oder erneuten Anziinden! Nur Feueranzinder gemas EN
1860-3 verwenden!

ALLE WARNUNGEN GELTEN AUCH FUR DEN SEITLICHEN BRANDKASTEN

. _Gesamtmenge von 1,36 kg Holzkohle fiir die Hauptfeuerkammer nicht liberschreiten
UBERSCHREITEN SIE NICHT DIE GESAMTMENGE VON ,907KG KOHLE IN DER SEITENKAMMER

- Flgen Sie niemals zusétzliches Feuerzeugbenzin hinzu, wenn sich die Holzkohle entziindet hat. Befolgen Sie die Anweisungen
auf dem Feuerzeugbenzinbehélter.

- Entsorgen Sie kalte Asche, indem Sie sie in Aluminiumfolie einwickeln, mit Wasser trdnken und in einem nicht brennbaren
Behalter entsorgen.

- Lassen Sie den Deckel wahrend des Anziindens offen. SchlieBen Sie den Deckel erst, wenn die Flammen heruntergebrannt sind.
Die Nichtbeachtung dieser Anweisung kann zu Schiden an lackierten Oberfidchen aufgrund von iberméaBiger Hitze fihren.
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A\  STRUKTURELLE VORAUSSETZUNGEN

Halten Sie einen Mindestabstand
von 3 m von der Riickseite, den
Seiten und der Oberseite des Grills
zu allen Uberkopfkonstruktionen, 3m 3m 3m
Wanden, Schienen oder anderen < < <>
brennbaren Baumaterialien ein.

SPEICHERN SIE DIESE ANLEITUNG

Dieses Produkt wird nicht mit Holzkohle oder Holzstiicken geliefert.
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Teileskizze

@
<)

NR. MENGE BESCHREIBUNG

Q)

NR. MENGE BESCHREIBUNG

1 1 Schornstein fir Rauch 17 1 Grillkérper

2 2 Haubengriffblende 18 2 Eschenpfannenaufhénger
3 1 Haubengriff 19 1 SFB Schublade

4 1 Temperaturmessgerét 20 1 Luftdé@mpfer

5 1 Linette fur Temperaturanzeige 21 2 SFB Grillroste

6 1 Haube 22 1 Feuerrost

7 1 SFB Gehéuse 23 2 Nabenkappe (L) Hardware-Pack
8 1 SFB GroBer Griff 24 1 Achse

9 3 Ablagefiache 25 1 Linkes Hinterbein

10 2 Halterungen fur Seitenablagen 26 1 Linkes Vorderbein

N 1 Eschenpfanne 27 1 Drahtgestell

12 1 Halter fur Tropfschale 28 1 Rechtes Hinterbein

13 1 SFB Schubladengriff 29 1 Rechtes Vorderbein

14 2 SFB Schubladengriff-Blende 30 2 Beinkappen

15 4 Grillroste 31 2 Rader

16 1 Warmhaltegestell 32 1 SFB Schubladengriff




Bedienungsanleitung

DIE MONTAGE IST ERFOLGT. LASSEN SIE UNS SPASS HABEN!

Stellen Sie den Grill auf einer festen, ebenen Fldche mit ausreichendem Windschutz auf. Bewegen Sie den
Grill nicht, solange er heiB ist, und lassen Sie ihn wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

Dieses Gerat ist fur die Verwendung im Freien und in der Nahe von brennbaren Materialien vorgesehen. Es
ist wichtig, dass es keine Hindernisse Uiber dem Gert gibt und dass ein Mindestabstand von 305 cm zu

den Seiten oder der Riickseite des Geréts eingehalten wird. Es ist wichtig, dass die Liftungsoéffnungen des
Geréts nicht blockiert werden. Der Grill muss auf einer ebenen, stabilen Flache verwendet werden. Das Geréat
sollte vor direktem Luftzug geschiitzt sein und so aufgestellt werden, dass kein Wasser (z.B. Regen) direkt
eindringen kann.

** BITTE BEACHTEN: KEINE RUCKNAHME FUR GEBRAUCHTE GRILLEN **

VORBEREITUNG UND ZUBEREITUNG DES GRILLS

WICHTIG! BEVOR SIE IHREN GRILL ZUM ERSTEN MAL BENUTZEN,
MUSSEN SIE DIE GUSSEISEN-KOCHREIBE(N) EINWEICHEN.

Trocknen Sie den Grill vor dem ersten Gebrauch, um die Innen- und AuBenflichen sowie die Grillroste zu
schitzen und unnatdrliche Aromen in lhren ersten Mahlzeiten zu vermeiden.

1. Streichen Sie ALLE INNENFLACHEN (einschlieBlich Grill, Roste und die Innenseite des Fasses) leicht mit
Pflanzendl ein (am einfachsten ist Pflanzendl zum Spriihen, aber nicht in der Nahe von heiBen Kohlen oder
Feuer verwenden).

2. Machen Sie ein mittelgroBes Feuer auf dem Feuerrost. Uberschreiten Sie nicht die Gesamtmenge von 1,36
kg Holzkohle in dem Fassgrill. Legen Sie die Holzkohle immer auf den Feuerrost und nicht direkt in den
Boden des Grills.

3.Nachdem die Kohlen vergliiht sind, verteilen Sie die Kohlen, setzen Sie die Crillroste wieder ein, schlieBen
Sie den Deckel und heizen Sie zwei Stunden lang bei etwa 121°C.

4. Nehmen Sie die Roste mit Ofenhandschuhen vom Grill, lassen Sie sie abkiihlen, beschichten Sie die Roste
erneut und stellen Sie sie fir zwei Stunden bei ca. 93°C wieder auf den Grill.

5. Sie konnen die AuBenseite des Grillkdrpers (solange er noch warm ist) leicht mit Pflanzendl bestreichen.
Dadurch wird die Lebensdauer des Crillkérpers verldngert.

HINWEIS: DER GRILL TROPFT WAHREND DIESES VORGANGS UND WAHREND MEHRERER VERWENDUNGEN
DANACH. DAS IST NORMAL.

UBERSTEIGEN SIE NIEMALS 204°C, DENN DAS SCHADIGT DIE BESCHICHTUNG UND VERURSACHT DEN RUST.

LACKIERUNG IST NICHT
GARANTIERT UND ERFORDERT NACHARBEITEN. FUR DIESES GERAT GIBT ES KEINE GARANTIE GEGEN ROST.
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Bedienungsanleitung

ANLEITUNGEN ZUM ANZUNDEN

Es gibt verschiedene Methoden, Ihren Holzkohlegrill anzuziinden, je nachdem, welche Materialien Sie

verwenden mochten. Der Char-Griller” bevorzugt aus Griinden der Schnelligkeit und Bequemlichkeit die
Verwendung eines Holzkohlekamins, aber auch das Anziinden von Holzkohle oder Briketts direkt im Grill ist
eine groBartige Methode, um mit dem Kochen zu beginnen.
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Holzkohlenschornstein

1. Entfernen Sie Ihre Grillroste und legen Sie sie zur Seite

2. Fillen Sie Ihren Holzkohlekamin zu % mit Briketts oder
Stiickholzkohle.

3. Legen Sie den Anzilinder auf den Kohlerost, ziinden Sie
ihn an und stellen Sie den Holzkohlekamin direkt auf
den Anzlinder.

4. Die Kohlen werden von unten nach oben abbrennen

5. Nachdem die Kohlen auf dem Schornstein angeziindet
sind (in der Regel 10-15 Minuten), schiitten Sie
die Kohlen auf den Holzkohlenrost und setzen die
Grillroste wieder ein.

ANZUNDER

1. Entfernen Sie Ihre Grillroste und legen Sie sie zur Seite

2. Schitten Sie ca. 0,907 kg (ca. 30-35 Briketts)
Holzkohle direkt auf Ihren Kohlerost und stapeln Sie
sie zu einem Haufen.

3. Legen Sie den Anziinder in die Mitte des
Holzkohlehaufens, so dass er leicht bedeckt ist und
zidnden Sie ihn an.

4. Nachdem sich die Holzkohle grindlich entziindet hat
und typischerweise rot oder grau gliht, verwenden
Sie eine Zange, um sie zu verteilen und setzen Sie die
Grillroste wieder ein.

HINWEIS:

Verwenden Sie zum Anzlnden von Holzkohle kein Feuerzeugbenzin, Benzin, Kerosin, Alkohol oder andere
Brandbeschleuniger, da diese leicht entflammbar sind, Kérperverletzungen verursachen und einen
unangenehmen Geschmack in Ihren Speisen hinterlassen kénnen.

Verwenden Sie bei Bedarf eine Zange, um die Kohlen fir eine gleichmaBige Hitze zu bewegen.

Tragen Sie immer Handschuhe, wenn Sie den Grillrost, den Holzkohlenrost oder die Glut anfassen.



Bedienungsanleitung

PFLEGE & WARTUNG

Um Ihren Grill in bester Form zu halten, ist es wichtig, ihn sauber und gepflegt zu halten. RegelmaBige
Reinigung und Pflege sind der Schlissel flr eine lange Lebensdauer Ihres Char-Griller” Grills.

BEENDEN

AUFRAUMEN

ABDECKEN

Wenn Sie mit dem Grillen fertig
sind, reinigen Sie lhre Roste
mit einem Grillrostschaber und
bestreichen Sie sie dann leicht
mit Leinsamen oder anderem
Pflanzendl.

SchlieBen Sie als ndchstes
beide Klappen

und die Haube, damit das
Feuer ersticken kann

Warten Sie, bis Kohle und
Asche vollstdndig abgekihlt
sind, bevor Sie zum nachsten
Schritt Gbergehen.

Warten Sie, bis das Feuer
vollstédndig erloschen ist und
der Grill sich kihl anfihlt, bevor
Sie die Asche ausleeren.

Entfernen Sie die Roste mit
dem Rostheber vom Grill.

Entfernen Sie die Aschelade
vom Grill.

Klopfen Sie den Aschekasten
ein paar Mal kré&ftig an, um
eventuell festsitzende Asche
zu lésen.

Schiitten Sie die Asche in
einen Metallbehélter und
bedecken Sie ihn mit Wasser,
um sicherzustellen, dass keine
glihenden Kohlen vorhanden
sind, dann kdnnen Sie die
Asche entsorgen.

Verlangern Sie die
Lebensdauer lhres Grills

mit einer Char-Griller’
Grillabdeckung, um ihn vor den
Elementen zu schiitzen.

Wetterfestes Polyestermaterial
schitzt vor Vogeln, Staub,
Wind, Regen

und Schnee.

** LEEREN SIE DIE ASCHE NUR, WAHREND DER GRILL NICHT VERWENDET WIRD UND KUHL ZU ANFASSEN IST **

WICHTIG: Holzkohle ist pors und speichert Feuchtigkeit. Lassen Sie KEINE Holzkohle in Ihrem Grill, wenn Sie ihn nicht
benutzen. Holzkohle und Asche, die in der Aschelade zurlickbleiben, kénnen die Lebensdauer Ihres Grills verkirzen.
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Bedienungsanleitung
ORILLSTLE

GRILLSTILE

Ihr Char-Griller” Grill kann zum R&uchern, Grillen oder Anbraten Ihrer Speisen verwendet werden. Durch die
Verwendung von Temperaturzonen, Holzkohle und Holzaroma kénnen Sie Ihr kulinarisches Erlebnis ganz
nach Wunsch gestalten. In den folgenden Beschreibungen finden Sie zwei der hgufigsten Mdglichkeiten, wie
Sie mit Ihrem Char-Griller” Holzkohlegrill kochen kénnen.

Grill GRILL (Direkte Hitze)
Bis zu 2 Ibs. Holzkohle (30-35 Briketts)
Holzkohlerost auf mittlere Stufe eingestellt

Kochen Sie mit direkter und indirekter Hitze
bei mittleren Temperaturen (149°-232°C).
Nutzen Sie eine Zwei-Zonen-Einrichtung, um
mit unterschiedlichen Geschwindigkeiten und

Temperaturen zu kochen. F i

1. Stellen Sie den Holzkohlenrost mit Hilfe der wn T T Y
verstellbaren Holzkohleaufhdngungen auf ' ¢
mittlere Stufe (auf halber Héhe zwischen N &

I

Grillrost und Grillkorper). VORI

2. Bereiten Sie bis zu 2 Pfund (ca. 30-35 Briketts)
angezindete Holzkohle vor, die Sie gleichmaBig
auf der HALFTE des Kohlerosts verteilen, um 2

Kochzonen zu schaffen. HINWEIS: Sie kénnen zusétzlich zur Holzkohle auch
o Holzspéne, Holzklbtze oder Holzscheite verwenden, um den
3. Sobald der Grill die gewiinschte Temperatur Rauchgeschmack zu verstérken.

erreicht hat, kénnen Sie mit dem Garen
beginnen. Legen Sie die Speisen zunéchst

auf direkte Hitze und garen Sie jede Seite

wie gewiinscht. Nachdem Sie zun&chst tber
direkter Hitze gegart haben, wechseln Sie in
die Kihizone (siehe Abbildung rechts), um Ihre
Speisen auf die gewlinschte Innentemperatur zu

bringen.
Anbraten ANBRATEN (DIREKTE HITZE) - (232°-260°C)
o _ _ Bis zu 1,3 kg Holzkohle (45-50 Briketts)
Schnelles Garen mit direkter Hitze bei hohen Der Holzkohlerost ist auf die héchste Stufe eingestellt oder
Temperaturen (232°-260°C). befindet sich in der Nahe der Grillroste.

1. Stellen Sie den Kohlerost auf die héchste Stufe
(am nachsten zu den Grillrosten) mit Hilfe der
verstellbaren Kohlebehalteraufhédngungen

2. Bereiten Sie bis zu 1,3 kg (ca. 45-50 Briketts)
glihende Holzkohle vor, die Sie gleichméBig auf
dem Holzkohlenrost verteilen.

3. Sobald der Grill die gewlinschte Temperatur
erreicht hat, kdnnen Sie mit dem Garen
beginnen, indem Sie das Grillgut direkt auf die
Glut legen.

4. Das Essen wird schnell gar. Kochen Sie jede
Seite 3-4 Minuten und bringen Sie sie dann auf
die gewiinschte Innentemperatur.

5. HINWEIS: Braten Sie den Grill immer mit
geoffnetem Deckel an, um Schaden an der

AuRenoberflache zu vermeiden.
68

HINWEIS: Sie kénnen zusétzlich zur Holzkohle auch
Holzspéane, Holzkldtze oder Holzscheite verwenden, um den
Rauchgeschmack zu verstérken.



INFORMATIONEN ZUR GARANTIE

EINE KOPIE DES DATIERTEN KAUFNACHWEISES (EMPFANG) IST BEI DER REGISTRIERUNG ODER DER EINREICHUNG EINES
GARANTIEANSPRUCHS* ERFORDERLICH. BITTE BEWAHREN SIE EINE KOPIE DES EMPFANGS IN IHREN UNTERLAGEN.
Char-Griller® ersetzt jedes defekte Teil seiner Grillgeréte/Smoker im Rahmen der Garantie, wie unten beschrieben.

Holzkohle-/Pellet-/Kamado-Grills

Grill - Haube UND Unterseite 5 Jahre ab Kaufdatum fur
(ausgenommen herausnehmbare Aschenschale) durchgerostete / durchgebrannte
Aschenbehélter UND defekte Teile 1 Jahr ab Kaufdatum

Grillhaube (obere Hélfte) UND Hauptbrennerrohre 5 Jahre ab Kaufdatum fir
(ausgenommen Seitenbrenner) durchgerosteten / durchgebrannten
Grillkorper (UNTERE Halfte) UND Seitenbrenner 1 Jahr ab Kaufdatum

UND defekte Teile

Dual-Fuel-Grills (Gas & Holzkohle)

Holzkohlegrill - Haube UND Boden UND 5 Jahre ab Kaufdatum fur
Gasgrill - Haube (obere Hélfte) UND Hauptbrennerrohre | durchgerostete / durchgebrannte
(ohne Aschekasten und Seitenbrenner)

Aschenbecher UND defekte Teile UND Gasgrillgehduse |1 Jahr ab Kaufdatum
(untere Hélfte) UND Seitenbrenner

Bratpfannen

Alle defekten Teile 1 Jahr ab Kaufdatum

SONSTIGES

Teile, Zubehdr und Grillabdeckungen 1 Jahr ab Kaufdatum
(Nahtrisse nur bei Abdeckungen)

OBERFLACHENROST GILT NICHT ALS FERTIGUNGS- ODER MATERIALFEHLER

Char-Griller® Grills sind aus Stahl gefertigt und wenn sie den Elementen ausgesetzt sind, entsteht natirlich Rost. Bitte lesen Sie
den Abschnitt ,Verwendung" im Handbuch, um zu erfahren, wie Sie Ihren Grill richtig pflegen.

Oberflachenprobleme wie Kratzer, Dellen, Korrosion oder Verférbung durch Hitze, Scheuermittel und chemische Reinigungsmittel,
Oberfldchenrost oder die Verfarbung von Stahloberfidchen sind NICHT durch diese Garantie abgedeckt.

Die Garantie bezieht sich nur auf den Ersatz defekter Teile. Char-Griller® haftet nicht fiir Schaden, die durch Unfalle, Veranderun-
gen, Missbrauch, unsachgeméBe Installation oder eine nicht den 6rtlichen Vorschriften entsprechende Installation des Gerats
entstehen.

NUR FUR AUSTRALIEN UND NEUSEELAND: Unsere Waren werden mit Garantien geliefert, die nach dem australischen oder neu-
seeldndischen Verbrauchergesetz nicht ausgeschlossen werden kénnen. Sie haben Anspruch auf Ersatz oder Riickerstattung
bei einem gréBeren Ausfall und auf Entschadigung fr alle anderen verniinftigerweise vorhersehbaren Verluste oder Schiden. Sie
haben auch das Recht auf Reparatur oder

Ersatz der Waren, wenn die Waren nicht von akzeptabler Qualitdt sind und der Fehler nicht zu einem gréBeren Fehler fihrt.

NUR FUR EUROPA: Char-Griller® garantiert, dass alle seine Produkte bei ordnungsgemaBer Montage, normalem Gebrauch und emp-
fohlener Pflege fur 2 Jahre ab dem Datum des urspriinglichen Kaufs im Einzelhandel frei von Material- und Verarbeitungsfehlern
sind.

Ausgeschlossen von ALLEN Garantien

Lackierung; Oberflachenrost; Hitzeschaden; vom Kunden bestellte falsche Teile, einschlieBlich Versand; verschlissene Teile; feh-
lende oder beschadigte Teile, die nicht innerhalb von zwei (2) Monaten nach Kaufdatum gemeldet wurden; defekte Teile, die nicht
innerhalb eines (1) Jahres nach Kaufdatum gemeldet wurden; verblassende Grillabdeckung.

*HINWEIS: Bei Garantieansprichen kénnen Fotos und eine vorausbezahlte Ricksendung des betreffenden Artikels erforderlich
sein. Bei unsachgeméaBem Gebrauch, Missbrauch oder kommerzieller Nutzung erlischt jede Garantie.

BITTE LESEN SIE DIESE INFORMATIONEN AUSFUHRLICH UND WENN SIE IRGENDEINE FRAGE HABEN, KONTAKTIEREN SIE DEN
KUNDENDIENST UNTER:

Nordamerika Européische Union

Char-Griller ® Char-Griller ®

Premier Specialty Brands, LLC Kamado Joe Europa

5367 New Peachtree Road, Lange Voorhout 86, 2514 EJ

Suite 150, Chamblee, GA 30341 Den Haag, Netherlands
https://www.chargriller.com/pages/customer-support https://www.chargriller.com/pages/customer-support
GroBbritannien Australien und Neuseeland

Char-Griller® Bitte wenden Sie sich an lhren Fachhéandler.
Kamado Joe UK Limited

Cheyenne House West Street,

Farnham GU9 7EQ

https://www.chargriller.com/pages/customer-support
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Figyelmeztetési kod: SCCG-01-230615-MSH

KIZAROLAG SZABADTERI HASZNALATRA. KERESKEDELMI HASZNALATRA NEM ALKALMAS.

/1\ FIGYELEM! /I\

Ez a kézikdnyv a késziilék megfelelé Gsszeszereléséhez és biztonsadgos hasznélatahoz sziikséges fontos informéaciokat
tartalmazza.

A készllék 6sszeszerelése és hasznalata el6tt olvassa el, majd tartsa be az dsszes figyelmeztetést és utasitast.

Orizze meg a hasznalati utmutatét annak érdekében, hogy késébb is hasznalni tudja.

&\ SZEN-MONOXID VESZELY 4\

Az utasitasok be nem tartasa tiizet, robbanast vagy égésveszélyt eredményezhet,
amely anyagi karokat, személyi sériilést vagy halalt okozhat.

- Az égé faforgéacsok, a fardnkok, a fapelletek, a szén és a propan szén-monoxidot bocsatanak ki magukbdl, amelynek nincs
szaga, és halalt okozhat.

+ NE égessen faforgacsot, farénkot, fapelletet, szenet vagy propant a hazon, jarmivon, satron, garazson vagy egyeb zart terileten
belll.

+ CSAK A SZABADBAN, jol szell6z6 helyen hasznalja.

N
X X X |8y v
AR dAR
/1\ FIGYELMEZTETESEK ES FONTOS OVINTEZKEDESEK /1\
OLVASSON EL MINDEN UTASITAST

- Ne hagyja a grillt feligyelet nélkil.

+ Agrill csak a SZABADBAN, HAZTARTASI HASZNALATRA VALO.

+ Ne hasznalja zart térben!

+ Erés szélben ne hasznélja!

- Atlzelfojtas el6segitéséhez csukja le a fedelet.

- Ezt a grillt semmilyen médon ne modositsa.

- Ne melegitse 260 °C (500 °F) folé.

- A grillez6t mindig a helyi, allami és szdvetségi tizvédelmi elSirdsoknak megfeleléen hasznalja.

- Ha nem veszi figyelembe a figyelmeztetéseket, az személyi sérliléshez vagy a grill kdrosodasahoz vezethet.

- Soha ne haszndlja zart teriileteken belll, példaul a verandan, épiiletekben vagy satrakban.

- Soha ne hasznalja lakéautokban vagy hajokon.

+ Ne hasznalja a grillsitét zart és/vagy lakhelyen, példaul hdzakban, satrakban, lakokocsikban, lakéautékban, hajokon. Fennall a
halalos szén-monoxid-mérgezés veszélye.

- Tartson fent legaldbb 3 m (10 1&b) tavolsagot a tet6ktdl, falaktdl, sinektél vagy mas szerkezetektdl.

- Tartson fent legalabb 3 m (10 lab) tavolsdgot minden olyan éghetd anyagtdl, mint példaul a fa, szaraz névények, fi, bozét vagy
papir.

+ Soha ne lizemeltesse a grillt tetészerkezetek, kocsibeallok, napernyék vagy elétetdk alatt. (LASD A SZERKEZETKOZELSEG
KOVETELMENYEIT).

- A grillt tartsa tisztan és az olyan égheté anyagoktol mentesen, mint a benzin és mas gyulékony g6z6k és folyadékok.

- A grillez6t olyan egyenletes, nem éghetd, stabil fellileten hasznalja, mint példaul salak, beton, tégla vagy kézet. Az aszfaltfelilet
(bitumen) nem j6 erre a célra.

- Ne hasznalja a grillt fa vagy gyulékony fellleteken.

- Agrillezének a féldén KELL allnia. Ne helyezzen grillez6t asztalra vagy pultra. NE mozgassa a grillt egyenetlen feluleteken.

- A grillt csak egyenletes fellileten szabad guritani.

- A grillt soha nem szabad egyenetlen felileten, illetve [épcsén le- vagy felguritani.

- Soha ne hasznélja a grillt fitésre (OLVASSA EL A SZEN-MONOXID VESZELYROL SZOLO RESZT).

- Csak rendeltetésszer(ien hasznélja a grillt. A grill kereskedelmi hasznalatra NEM alkalmas.

- A grill Gzemeltetése kdzben mindig tartson a kdzelében tlizoltokésziléket.

+ Olajjal vagy zsirral val¢ siités esetén BC vagy ABC tipusu tizoltokészilék legyen elérhetd.

+ Olajtol vagy zsirtdl képzddott tliz esetén ne probélja azt vizzel eloltani. Azonnal hivja a tizoltésagot. A BC vagy ABC tipusu
tlzoltokeészulék, bizonyos korilmények kdzott, feltartoztathatja a tlizet.

+ Minden hasznélat el6tt ellendrizze az 6sszes anyat és csavart, hogy megbizonyosodjon arrdl, hogy azok biztonsagosan régzitve
vannak-e.
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Figyelmeztetési kod: SCCG-01-230615-MSH

/I\' FIGYELMEZTETESEK ES FONTOS OVINTEZKEDESEK /1\

+ Az alkohol, a vénykételes vagy a nem vénykdteles gyogyszerek hasznalata ronthatja a felhasznal¢ grillosszeallito vagy
biztonsagosan lizemeltet6 képességét.

+ Mindig tartsa tévol a gyermekeket és a haziallatokat a grilltél. NE engedje, hogy gyermek hasznalja a grillt. Szigoru felligyelet
szlkséges, ha gyermekek vagy haziallatok tartdzkodnak azon a teriileten, ahol a grillt hasznaljak.

+ NE engedje, hogy barki tevékenységet végezzen a grill koriil annak hasznalata kdzben vagy azt kdvetben, amig az ki nem hilt.
+ Annak érdekében, hogy megakadalyozza a személyi sériilést, a grill karosodasat vagy a forrd sutéfolyadék kifréccsenését, NE
menjen vagy tkzzon a grillnek.

- Aforrd olajat vagy egyéb forro folyadékot tartalmazo készllék mozgatasakor rendkivil 6vatosan kell eljarni.

- Soha ne mozgassa a grillt hasznélat kézben. A mozgatés vagy térolés elétt hagyja, hogy a grill teljesen lehdljén (45 °C (115 °F))
ala).

- A grill hasznalat kézben FELFORROSODIK, illetve a hasznalat utan és a leh(lési folyamat soran egy darabig még FORRO marad.
OVATOSAN hasznalja. Viseljen védékeszty(it.

+ NE érintse meg a FORRO feliileteket. Hasznalja a fogantyukat vagy a gombokat.

+ Soha ne hasznéljon Gveg, muanyag vagy keramia edényeket a grillben. Soha ne tegyen ures edényt a grillbe a hasznélata
kézben.

« Anema Char-Griller® altal szallitott tartozékok hasznélata nem javasolt és sériilést okozhat.

+ Ne téroljon a grillben forré hamut vagy faszenet. Csak ugy szabad térolni, ha a tiz teljesen kialudt és a grill minden felllete
hideg.

- Ovatosan vegye ki az ételt a grillbél. Minden feliilet FORRO és égési sériiléseket okozhat. Hasznaljon védékeszty(it vagy hosszu,
strapabird sltészerszamokat a forrd fellletek vagy a sltéfolyadékok froccsenése elleni védelem érdekében.

- Hasznalat kdzben a grill forrd. Tartsa tavol az arcat és a testét az ajt6(k)tol és a szell§z6ktdl. A g6z és a forrd levegd hasznalat
kbézben tavozik.

+ NE gatolja meg az égést és a szell§zést.

+ Ne takarja le a fémfoliaval a rostélyokat. Ez visszatartja a hét, és karosithatja a grillt.

- Soha ne hagyja feliigyelet nélkiil a FORRO faszenet vagy parazsat.

- Ne tavolitsa el a hamutartalyt, amig a hamu és a faszén FORRO.

- Ugyeljen arra, hogy minden hasznalat utan iiritse ki a zsirtartalyt, miutan a grill teljesen kihdilt.

A grill nyilt langot hasznal. Tartsa a kezét, a hajat és az arcat tavol a langtol. NE tamaszkodjon a grillre begyujtas kdzben. A laza
haj és ruhazat meggyulladhat.

- Hasznaljon véddkesztylt, ha ezt a grillt hasznalja vagy a tlizzel foglalkozik. A fa vagy faszén hozzaadéasakor véddkeszty(t vagy
hosszu, strapabird kandallészerszamokat hasznaljon.

+ A huzamszabalyozok FORROAK a grill hasznalata és lehdlése kzben; a beallitasuknal viseljen védékesztyiit.

- A grillracs fogantydja hasznalat kozben és a lehilés soran FORRO; fokozott dvatosséaggal jarjon el, ha megfogja a grillracs
fogantyujat, viseljen védokesztydit.

+ Ne siiss6n addig, amig a szénbdl nem képzddik hamuréteg.

- A grillsutét fel kell melegiteni, és a tlizel6anyagot az elsé siités elétt legalabb 30 percig tizforron kell tartani.

+ Csak faszéngyu;jto folyadékot hasznaljon. Soha ne hasznaljon benzint, alkoholt vagy mas erésen illékony folyadékot a faszén
meggyujtasahoz. Ezek a folyadékok felrobbanhatnak, és sériilést vagy halalt okozhatnak.

+ Soha ne toltse tul a faszénrostélyt. Ez sulyos sérilést és a grill kdrosodasat okozhatja.

- Soha ne hasznéljon az ajanlott szénmennyiségnél tobbet (lasd alabb).

+ FIGYELEM! Ez a grillsiité nagyon felforrésodik, ezért ne mozgassa mikddés kdzben.

+ FIGYELEM! Tartsa a gyerekeket és a haziallatokat tavol.

+ FIGYELEM! Ne hasznaljon alkoholt vagy benzint a begyujtashoz vagy az ujragyujtashoz!

- Kizéarolag az EN 1860-3 szabvanynak megfelel6 gyujtosokat hasznaljon!

AZ OLDALSO TUZTERRE IS VONATKOZIK AZ OSSZES FIGYELMEZTETES

NE LEPJE TUL A 1,36 KG/3 FONT FASZENMENNYISEGET A FO TUZTERBEN
NE LEPJE TUL A 0,907 KG/2 FONT FASZENMENNYISEGET AZ OLDALSO TUZTERBEN

+ Soha ne adjon hozza még tobb gyujtéfolyadékot, ha a faszén mar meggyulladt. Kévesse a gyujtéfolyadék-tartalyon feltlintetett
utasitasokat.

+ A hideg hamu aluminium folidba helyezve, vizbe aztatva és nem éghetd tartalyban helyezve artalmatlanithato.

- Tartsa nyitva a fedelet a begyujtasi folyamat alatt. Ne zarja le a fedelet, amig a langok el nem égnek. Az utasitas be nem tartasa a
tulzott héhatas miatt a festett fellletek kdrosodasat eredményezheti.
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Figyelmeztetési kod: SCCG-01-230615-MSH

A\ A SZERKEZETKOZELSEG KOVETELMENYEI 4\

A falaktol, fliggdnyoktél vagy més
gyulékony anyagoktdl tartson

legalabb 3 méteres (10 1ab) 10 lab 10 lab 10 lab
tavolsagot a grill kordl. 3m 3m 3m
<> +—> +—>

ORIZZE MEG EZEKET AZ UTASITASOKAT

Ehhez a termékhez nem adunk faszenet vagy fadarabokat.
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Alkatrészrajz

SZAM MENNY. LEiRAS SZAM MENNY. [EiRAS
1 1 Kémény 17 1 Grillhaz
2 2 Fedélfogantyu szerel6keret 18 2 Hamutartaly-akasztok
3 1 Fedélfogantyu 19 1 Oldalsétliztér-fiok
4 1 HEmero 20 1 Huzatszabalyozo
5 1 Héméré vezetbkeret 21 2 Oldals¢ tiztér sttéracsai
6 1 Fedél 22 1 Tlzrako racs
7 1 Oldalsé ttiztér 23 2 Sapka (B) hardvercsomag
8 1 Oldals¢ tiztér nagy fogantyu 24 1 Tengely
9 3 Oldalso polc 25 1 Bal hatso lab
10 2 oldals¢ polckonzolok 26 1 Bal elsé lab
" 1 Hamutartaly 27 1 Drotpolc
12 1 Csepegteté pohartarto 28 1 Jobb hatso lab
13 1 Oldals¢ taztér fiokfogantyu 29 1 Jobb elsé 1ab
14 2 Oldalsotiztér-fiok szerelSkeret 30 2 Labvégek
15 4 Grillracsok 31 2 Kerekek
16 1 Melegité racsok 32 1 Oldals¢ taztér fickfogantyu




Kezelési utmutato

AZ OSSZESZERELES BEFEJEZODOTT. JO SZORAKOZAST!

Allitsa fel a grillt megfeleléen szélvédett szilard, sik feliiletre. Melegen ne mozgassa a grillsiitét, és ne hagyja
feligyelet nélkul mikodés kozben.

Ezt a készlléket kiltéri hasznélatra tervezték. Tartsa tavol a gyulékony anyagoktdl. Fontos, hogy

ne legyen felette semmi, és a készilék oldalatdl vagy hatuljatél legaldbb 3 m (10 lab)

tér maradjon. Fontos, hogy a készilék szell6z6nyilasai ne legyenek

akadalyoztatva. A grillsut6t sik, stabil fellleten kell haszndlni. A késziléket 6vni kell a

kdzvetlen huzattdl, és ugy kell elhelyezni, hogy a csepegé viz (pl. es6) ne juthasson be kdzvetleniil.

** NE FELEDJE: HASZNALT GRILLEKET NEM VESZUNK VISSZA **
A GRILL KIEGETESE ES ELOKESZTIESE

FONTOS! A GRILL ELSO HASZNALATA ELOTT
EGESSE LE AZ ONTOTTVAS SUTORACSO(KA)T.

A grillt az els6 hasznalat elétt égesse ki, hogy megvédje a belsé és kiilsé fellletet, a stitéracsokat, és
megakadalyozza, hogy az elsé ételeknek természetellenes ize legyen.

1.Az 6sszes belsd felliletet (beleértve a racsokat, rostélyokat és a hordd belsejét) enyhén kenje be névényi
olajjal (legegyszeribb a ndvényi olajpermet, de azt ne hasznaélja forrd parazs vagy tlz kdzelében).

2. Rakjon kdzepes méret( tlizet a tlzrako racson. Ne lépje tul az 1,36 kg/3 font faszén mennyiségét
a grillhordoban. A szenet mindig a tlzrako racs tetejére tegye, és ne kdzvetlenl a grill aljara.

3. Miutan a parazs elhamvadt, teritse szét, helyezze vissza a sitéracsokat, csukja le a fedelet, és melegitse
fel kb. 121 °C-ra (250 °F) két oran keresztdil.

4. SUtékesztyuvel vegye le a racsokat a grillrél, hagyja kihilni, majd hozzon |étre rajtuk uj bevonatot, tegye
vissza a grillre és égesse korilbelll 93 °C-on (200 °F) két 6ran keresztdil.

5. A grilltest kilsejét (még melegen) vékonyan lekenheti névényi olajjal. Ezzel névelheté a grilltest
élettartama.

MEGJEGYZES: A GRILLSUTOROL A FOLYAMAT SORAN ES UTANA MEG TOBBSZOR IS CSOPOGNI FOG AZ OLAJ.
EZ NORMALIS.

SOHA NE LEPJE TUL A 204 °C (400 °F) HOMERSEKLETET, MERT EZ KAROSITJA A FELULETET ES HOZZAJARUL A
ROZSDASODASHOZ. A FESTESRE
NEM VALLALUNK GARANCIAT. CSAK JAVITOFESTESRE LEHET SZUKSEG. ROZSDASODASRA NEM VALLALUNK
GARANCIAT ENNEL AZ EGYSEGNEL.
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Kezelési utmutaté
BEGYUJTASIUTASITASOK |

BEGYUJTASI UTASITASOK

A faszéngrill meggyujtasara tobbféle modszer is létezik, attol fliggden, hogy milyen anyagokat szeretne
hasznalni. A Char-Griller® a gyorsasag és a kényelem érdekében el6nyben részesiti a faszén kémény
hasznélatat, de a faszén vagy a brikett meggyujtasa kdzvetlenil a grillben is nagyszerti maddja a sités
megkezdésének.

Faszén kémény
1. Vegye le a grillrdcsokat, és tegye félre.

2. Toltse meg a faszén kémeényt %-ig brikett vagy faszén
darabokkal.

3. Helyezze a gyujtost a faszénracsra, gyujtsa meg, majd
helyezze a faszén kémeényt kdzvetlenil a gyujtos
tetejére.

4. Aszén alulrol felfelé fog égni.

5. Miutén a kémeény tetején lév6 szén meggyulladt
(altaldban 10-15 perc), dobja a parazsat a
faszénracsra, és helyezze vissza a grillracsot.

Gyu jtosok
Vegye le a grillracsokat, és tegye félre.

2. Ontson kb. 0,907 kg (2 font) (kb. 30-35 brikett) szenet
egy halomban, kdzvetlen(l a faszénracsra.

3. Tegyen gyujtost a szénkupac kdzepébe ugy, hogy
kissé betakarja azt, és gyujtsa meg.

4. Miutan a faszén meggyulladt, jellemzéen voros
vagy szlrke szinben izzik, hasznaljon fogot, hogy
szétteritse, majd helyezze vissza a grillracsokat.

MEGJEGYZES:

Ne hasznaljon éngyujto folyadékot, benzint, kerozint, alkoholt vagy mas gyorsitdszert a faszén
meggyujtasahoz ezek gyulékonysaga, a sérilés veszélye és az étel természetellenes ize miatt.

Ha szlikséges, fogoval rakja at a széndarabokat a meleg egyenletes elosztasa érdekében.
Mindig viseljen kesztyut, amikor a grillracsot, a faszénracsot vagy a széndarabokat mozgatja.
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Kezelési utmutaté

GONDOZAS ES KARBANTARTAS

Ahhoz, hogy grillje a legjobb allapotban maradjon, fontos, hogy tisztan és karban tartsa. A folyamatos tisztitas
és apolas kulcsfontossagu a Char-Griller® grill hosszu élettartaménak biztositasahoz.

BEFEJEZES TISZTITAS LEFEDES

Amikor befejezte a grillezést, + Ahamu Uritésével varjon,amig - Hosszabbitsa meg grillje
tisztitsa meg a racsokat a tuz teljesen kialszik és a grill élettartamat a Char-
eqy grillracskaparoval, majd lehdl. Griller® személyre szabott

vékonyan kenje be a racsokat
len vagy mas novenyi olajjal.

grilltakardjaval, hogy
megveédije azt az iddjaras
viszontagsagaital.

Racsemelével vegye le a racsot
a grillrél.

Ezutén csukja be mindkét
huzatszabalyozot Az id6jarasallo poliészter anyag
és a fedelet, hogy a véd a madarak, por, szél, esé és
a t(izet elfojtsa. + Neéhanyszor erésen meg kell ho ellen.

utégetni a hamutartalyt, hogy

az esetlegesen letapadt hamu

meglazuljon.

Tavolitsa el a hamutartalyt a
grillrél.

Véarja meg, amig a parazs és a

hamu teljesen kihil, mielétt a

kovetkezé lépést megtenné.
Tegye a hamut egy
fémtartalyba, és fedje le vizzel,
hogy ne maradjon égé parazs,
majd artalmatlanitsa a hamut.

**x CSAK AKKOR URITSE KI A HAMUT, HA A GRILL NINCS HASZNALATBAN ES ERINTESRE 1S MAR KIHULT **

FONTOS: A faszén pordzus és nedvességtarto. NE hagyja a szenet a grillsitében, ha nem hasznalja. A hamutartalyban
maradt faszén és hamu csokkentheti a grill élettartamat.
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Kezelési utmutaté
GRILLEZESIMODOK |

GRILLEZESI MODOK

A Char-Griller® grill hasznalhato flstolésre, grillezésre vagy piritasra. A h6mérsékleti zonakkal, a faszén és a fa
izesitésével tetszés szerint alakithatja ki a kulinaris élményét. A kbvetkez6 leirasok a Char-Griller® faszenes
grillsut6vel valo sités négy leggyakoribb modjat ismertetik.

Grillezés GRILL (kbzvetlen hé) - 300°-450°F
max. 2 font. Faszén (30-35 brikett)
Afaszénracsot allitsa kdzepes magassagba

Kdzvetlen és kozvetett h6vel kbzepes
hémérsékleten (149°-232°C) (300°-450°F) siisson.
Hasznalja a kétzonas beadllitast a kilonb6z6
sebességu és hémérsékleti sltéshez.

1. Allitsa a faszénracsot kdzepes magassagba (a e I K e
grillracs és a grilltest kdzé féluton) az allithato : i bt (TN W
széntalca-akasztokkal. ) ¢

2. Készitsen el6 legfeljebb 0,907 kg (2 font) NI ﬂf |||
(kb. 30-35 brikett) ég6 szenet, egyenletesen e

elosztva a faszénracs egyik FELEN, 2 siitési
zonat létrehozva.

3. Haagrill elérte a kivant homeérsekletet, MEGJEGYZES: A faszén mellett faforgacs, rénk vagy hasitott

elkezdheti a siitest. Eloszor tegye ki az etelt a rénk is hasznalhato a fiist tetszés szerinti izesitéséhez.
kdzvetlen hének, és a kivant modon siisse meg

minden oldalat. A k6zvetlen h6n torténd kezdeti
sUtés utan tegye at at az ételt a hideg zonaba
(lasd a kép jobb oldalat), hogy az ételt a kivant
bels6 hdmérsékletre hozza.

Piritas PIRITAS (MAGAS KOZVETLEN HO) - (450-500 °F) (232°-260 °C)
i i max. 3 font Faszén (45-50 brikett)

Gyors sités kozvetlen hével magas héfokon A faszénracsot llitsa legmagasabbra vagy kézel

232-260 °C-on (450‘500 OF). a sttéracsokhoz

1. Allitsa a faszénracsot magasra (kézelebb a
grillrdcshoz) az allithaté széntélca-akasztokkal.

2. Készitsen el6 legfeljebb 1,36 kg (3 font) (kb. 45-
50 brikett) g6 szenet, egyenletesen elosztva a
faszénracson.

3. Haagrill elérte a kivant hémérsékletet,
elkezdheti a stést az ételt kozvetlenil a faszén
folé helyezve.

4. Az étel gyorsan megsul. Stisse mindkét oldalat
3-4 percig, majd hozza az ételt a kivant
belsé hémérsékletre.

5. MEGJEGYZES: A kiils6 feliilet karosodasanak
elkeriilése érdekében mindig nyitott grillfedéllel
piritson.

MEGJEGYZES: A faszén mellett faforgacs, rénk vagy hasitott
ronk is hasznalhato a fist tetszés szerinti izesitéséhez.
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GARANCIAVAL KAPCSOLATOS INFORMACIOK

A GARANCIAIGENY BEJELENTESEKOR VAGY BENYUJTASAKOR A DATUMMAL ELLATOTT VASARLAST IGAZOLO BIZONYLAT
(BLOKK) EGY PELDANYARA SZUKSEG LESZ. KERJUK, ORIZZE MEG A NYUGTA EGY PELDANYAT A NYILVANTARTASA SZAMARA.
A Char-Griller® a grillstték/fust6l6k barmely meghibasodott alkatrészét az alabbiakban ismertetett garancia keretében kicseréli.

Faszén / Pellet / Kamado grillstiték

Grill - fedél ES fenék
(kivéve a kivehet6 hamutartélyt)

5 évig a vasarlastol szamitva
atrozsdasodasra/atégésre

Hamutartaly ES meghibasodott alkatrészek

Grillfedél (FELSO fél) ES f6 égécsdvek
(kivéve oldalsé ég6)

1 évig a vasarlastol szamitva

5 évig a vasarlastol szamitva
atrozsdasodasra/atégésre

Grillnaz (ALSO fél) ES oldalso ég6
ES meghibasodott alkatrészek

Kettés tiizel6anyagu grillek (gaz és faszén)
Faszenes grill - fedél ES fenék ES

Gazgrill - Grillfedél (FELSO fél) ES f6 ég6csovek
(kivéve hamutartaly és oldalso égé

1 évig a vasarlastol szamitva

5 évig a vasarlastol szamitva
atrozsdasodasra/atégésre

Hamutartaly ES meghibasodott alkatrészek ES gazgrill
Haz (ALSO fél) ES oldalsé égé

Rostélyok

1 évig a vasarlastol szamitva

Az sszes meghibasodott alkatrész 1 évig a vasarlastol szamitva

EGYEB
Alkatrészek, tartozékok és grillfedelek

1 évig a vasarlastol szamitva
(csak a fedél varratkopésai)

A FELULETI ROZSDA NEM MINOSUL GYARTASI VAGY ANYAGHIBANAK

A Char-Griller® grillstiték acélbol késziilnek, és ha ki vannak téve az idéjaras viszontagsagainak, természetes médon rozsdasodni
fognak. Kérjuk, olvassa el a kézikdnyv ,Hasznalat” cim( fejezetét, hogy attekintse, hogyan kell megfelel6en apolni a grillt.

Az olyan fellleti problémak, mint a karcoldsok, horpadasok, korrdzid vagy elszinez6dési hé, csiszolo és kémiai tisztitoszerek,
feluleti rozsda vagy az acélfellletek elszinez6dése NEM tartoznak e garanciak hatalya ala.

A garancia csak a hibas alkatrészek cseréjére vonatkozik. A Char-Griller® nem véllal felel6sséget a balesetbdl, modositasbal,
helytelen hasznalatbdl, visszaélésbdl, baratsagtalan kornyezetbdl, helytelen telepitésbél és a készilék karbantartasara vonatkozo

helyi el6irasoknak nem megfeleld telepitésbdl eredd karokeért.

CSAK AUSZTRAL ES UJ-ZELANDI LAKOSOK SZAMARA: Aruinkra az ausztrél és Uj-zélandi fogyasztévédelmi térvény értelmében
nem kizarhat6 garanciat adunk. Sulyos meghibasodas esetén, valamint minden egyéb ésszer(ien eldrelathato veszteseg vagy kar
esetén On jogosult a termék cseréjére, visszatéritésre vagy kartéritésre. On jogosult tovabbé az aru javittatasara vagy

cseréjére, ha az aru nem megfelelé minéségu, és a hiba nem mindsdl jelentés meghibasodasnak.

CSAK EUROPAI LAKOSOK SZAMARA: Char-Griller® az eredeti kiskereskedelmi vasarlastol szamitott 2 évig garantalja, hogy minden
terméke megfelel6 6sszeszerelés, normal hasznalat és ajanlott apolds mellett anyag- és kivitelezési hibaktdol mentes.

Kizarva MINDEN garanciabdl

Festék; fellleti rozsda; h6karosodas; az tgyfél altal rendelt hibas alkatrészek, beleértve a szallitast is; kopott alkatrészek; a
vasarlastdl szamitott két (2) hdnapon belil nem bejelentett hidnyzd vagy sériilt alkatrészek; a vasarlastol szamitott egy (1) éven

belll nem bejelentett hibas alkatrészek; kifakult grillburkolat.

*MEGJEGYZES: Garancialis igények esetén sziikség lehet fényképekre és a kérdéses termék elre kifizetett visszakiildésére.
Visszaélés, nem rendeltetésszerd hasznalat vagy a kereskedelmi célu felhasznalds minden garanciat érvénytelenit.

OLVASSA EL RESZLETESEN EZT AZ INFORMACIOT, ES HA BARMILYEN KERDESE VAN, FORDULJON AZ UGYFELSZOLGALATHOZ:

Eszak-Amerika

Char-Griller ©

Premier Specialty Brands, LLC

5367 New Peachtree Road,

Suite 150, Chamblee, GA 30341
https://www.chargriller.com/pages/customer-support

Eurépai Unio

Char-Griller ©

Kamado Joe Europe

Lange Voorhout 86, 2514 EJ

Den Haag, Hollandia
https://www.chargriller.com/pages/customer-support

Egyesiilt Kiralysag

Char-Griller®

Kamado Joe UK Limited

Cheyenne House West Street,

Farnham GU9 7EQ
https://www.chargriller.com/pages/customer-support

Ausztralia és Uj-zéland
Kérjik, forduljon a kiskereskedéjéhez.
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Codice di avvertimento: SCCG-01-230615-MSH

SOLO PER USO ALLAPERTO. NON PER USO COMMERCIALE.

@ AVVERTIMENTO @

Questo manuale contiene informazioni importanti, necessarie per il corretto montaggio e I'utilizzo in sicurezza dell'apparecchio.
Leggere e rispettare tutti gli avvertimenti e le istruzioni prima di montare e mettere in funzione I'apparecchio.
Conservare questo manuale per riferimento futuro.

A\ PERICOLO DI MONOSSIDO DI CARBONIO 4\

La mancata osservanza di queste istruzioni potrebbe provocare incendi, esplosioni
o pericolo di ustioni e conseguenti danni alle cose e lesioni personali o morte.

+ La combustione di trucioli, pezzi di legno, pellet, carbone e propano rilascia monossido di carbonio, inodore ¢ letale.
+ NON bruciare trucioli, pezzi di legno, pellet, carbone o propano all'interno di case, veicoli, tende, garage o altri spazi chiusi.

« UTILIZZARE SOLO ALL'APERTO in zona ben ventilata.

A

AR A AN

/1\AVVERTIMENTI E ISTRUZIONI DI SICUREZZA /1\

LEGGERE LE ISTRUZIONI

+ Non lasciare il grill incustodito.
+ UTILIZZARE il grill SOLO ALLAPERTO.

+ Non utilizzarlo in ambienti chiusi!

- Non utilizzare il grill in presenza di vento forte!

+ Chiudere il coperchio e tutte le prese d'aria per aiutare a soffocare la famma.

+ Non modificare in alcun modo il grill.

- Non superare una temperatura di 260°C.

- Nell'utilizzare il grill, rispettare sempre le normative e ordinanze antincendio locali, regionali e nazionali applicabili.

- La mancata osservanza degli avvertimenti pud causare potenziali danni al grill o danni all'utente.

- Non utilizzarlo mai in spazi chiusi come patii, garage, edifici o tende.

+ Non utilizzarlo mai all'interno o sopra veicoli da diporto o imbarcazioni.

- Non utilizzare il barbecue in spazi ristretti e/o abitabili, come case, tende, roulotte, camper, barche. Pericolo di avvelenamento da
monossido di carbonio.

+ Rispettare una distanza minima di 3 m da strutture sopraelevate, muri, ringhiere o altre strutture.

- Rispettare una distanza minima di 3 m da qualsiasi materiale combustibile come alberi, piante secche, erba, rami e sterpi, carta.

- Non utilizzare mai il grill sotto strutture sopraelevate come tettoie, pensiline per auto, tende da sole o cornicioni. (VEDI DISTANZE
MINIME CONSENTITE).

+ Tenere il grill pulito e libero da materiali infiammabili, come benzina e altri vapori e liquidi inflammabili.

+ Utilizzare il grill su una superficie piana, stabile e non infiammabile, come terra, cemento, mattoni o roccia. Una superficie in asfalto
potrebbe non essere adatta allo scopo.

- Non utilizzare il grill su superfici in legno o inflammabili.

- Il grill DEVE essere poggiato a terra. Non posizionare il grill su tavoli o banconi. NON spostare il grill lungo superfici irregolari.

- Spostare il grill solo su superfici lisce.

+ Non spostare mai il grill su/giu per le scale o su superfici irregolari.

+ Non utilizzare mai il grill come riscaldatore (LEGGERE PERICOLO DI MONOSSIDO DI CARBONIO).

+ Non utilizzare mai il grill per usi diversi da quello previsto. Questo grill NON & destinato all'uso commerciale.

+ Tenere sempre a portata di mano un estintore mentre il grill € in funzione.

* Quando si cucina con olio o grassi, tenere a portata di mano un estintore di tipo BC o ABC.

+ In caso d'incendio provocato da olio o grassi, non tentare di spegnerlo con acqua, ma chiamare immediatamente i vigili del fuoco.
Un estintore di tipo BC 0 ABC potrebbe, in alcune circostanze, contenere l'incendio.

- Prima di ogni utilizzo verificare che tutti i dadi, le viti e i bulloni siano saldamente serrati.
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Codice di avvertimento: SCCG-01-230615-MSH

/1\' AVVERTIMENTI E ISTRUZIONI DI SICUREZZA /1\

+ L'uso di alcolici o farmaci, da prescrizione 0 meno, pud compromettere la capacita di montare correttamente o utilizzare in
sicurezza il grill.

+ Tenere bambini e animali domestici lontani dal grill. NON permettere ai bambini di usare il grill. Tenere sotto stretto controllo
bambini o animali domestici quando si avvicinano al grill in funzione.

+ NON consentire lo svolgimento di alcun tipo di attivita nell'area intorno al grill, sia durante che dopo il suo utilizzo e fino a quando
I'apparecchio non si & raffreddato.

+ NON urtare il grill per evitare lesioni personali, danni al grill o fuoriuscite/schizzi di liquido di cottura bollente.

+ Prestare la massima attenzione quando si sposta un apparecchio contenente olio o altri liquidi bollenti.

- Non spostare mai il grill mentre & in funzione. Lasciar raffreddare completamente il grill (fino a una temperatura inferiore a 45 °C)
prima di spostarlo o riporlo.

+ Il grill raggiunge TEMPERATURE MOLTO ELEVATE mentre & in funzione e le mantiene dopo lo spegnimento e durante il
raffreddamento. Usare CAUTELA. Indossare guanti da barbecue.

+ Non toccare le superfici CALDE. Usare manici 0 manopole.

- Non utilizzare mai contenitori in vetro, plastica o ceramica sul grill. Non posizionare mai pentole vuote sul grill mentre & in funzione.
+ Siraccomanda di NON utilizzare accessori di fornitori diversi da CharGriller®, potrebbero provocare lesioni.

+ Rimuovere cenere calda e tizzoni prima di riporre il grill. Riporre solo quando il fuoco &€ completamente estinto e tutte le superfici
sono fredde.

- Fare attenzione nel rimuovere gli alimenti dal grill. Tutte le superfici raggiungono TEMPERATURE MOLTO ELEVATE e possono
causare ustioni. Usare guanti da barbecue o appositi utensili robusti a manico lungo per proteggersi dalle superfici calde o dagli
schizzi di liquidi di cottura bollenti.

- Il grill raggiunge temperature molto elevate durante I'uso. Tenere viso e corpo lontani da sportelli e prese d'aria. Durante I'uso
vengono espulsi vapore e aria calda.

+ NON ostruire il flusso di combustione e ventilazione.

+ Non coprire le griglie di cottura con fogli di alluminio. Il calore potrebbe non disperdersi e il grill potrebbe danneggiarsi.

+ Non lasciare mai incustodite braci o cenere CALDE.
+ Non rimuovere il vassoio della cenere mentre cenere e braci sono ancora CALDE.

+ Assicurarsi di svuotare il contenitore per oli di cottura dopo ogni utilizzo una volta che si & completamente raffreddato.

« Il grill presenta una fiamma libera. Tenere mani, capelli e viso lontani dalle fiamme. NON sporgersi sopra il grill durante I’accensione.
Capelli sciolti e abiti ampi possono prendere fuoco.

« Utilizzare guanti da barbecue quando si maneggia il grill o si lavora con il fuoco. Utilizzare guanti da barbecue o appositi utensili
robusti a manico lungo quando si aggiunge legna o carbone.

+ Le valvole dell'aria raggiungono TEMPERATURE MOLTO ELEVATE mentre il grill & in funzione e durante il raffreddamento; indossare
guanti da barbecue prima di manipolarle.

+ Il manico della griglia di cottura raggiunge TEMPERATURE MOLTO ELEVATE mentre il grill € in funzione e durante il raffreddamento;
Usare la massima cautela, indossare guanti da barbecue quando si tocca il manico della griglia di cottura.

+ Iniziare la cottura solo quando sul carbone si & formato uno strato di cenere.

+ Riscaldare il barbecue e mantenere acceso il combustibile per almeno 30 minuti prima di iniziare a cuocere.

+ Usare solo accendigrill fluidi per carbone. Non utilizzare mai benzina, alcol o altri fluidi altamente volatili per accendere il carbone:
potrebbero esplodere e causare lesioni 0 morte.

- Non mettere una quantita eccessiva di carbone sulla griglia del carbone: potrebbe causare lesioni gravi e danni al grill.

- Non utilizzare mai una quantita di carbone superiore a quella raccomandata (vedi sotto).

+ AVVERTIMENTO! Questo barbecue raggiunge temperature molto elevate. Non muoverlo durante |'uso.

+ AVVERTIMENTO! Tenere bambini e animali domestici lontani dall'apparecchio.

+ AVVERTIMENTO! Non utilizzare alcool o benzina per accendere il fuoco o ravvivare la fammal!

+ AVVERTIMENTO! Non utilizzare alcool o benzina per accendere il fuoco o ravvivare la fiammal! Utilizzare esclusivamente
accendifuoco conformi alla norma EN 1860-3!

TUTTI GLI AVWERTIMENTI SI APPLICANO ANCHE AL FOCOLARE LATERALE

CARICARE AL MASSIMO 1350 GR DI CARBONE SULLA GRIGLIA NEL FOCOLARE PRINCIPALE
CARICARE AL MASSIMO 900 GR DI CARBONE NEL FOCOLARE LATERALE

+ Non aggiungere mai accendifuoco liquido una volta che il carbone si & acceso. Seguire le indicazioni sul contenitore
dell'accendifuoco liquido.

+ Per smaltire la cenere fredda, raccoglierla in un foglio di alluminio, immergerla in acqua e gettarla in un contenitore non
inflammabile.

+ Tenere il coperchio aperto durante il processo di accensione e chiuderlo solo quando le fiamme si sono spente. La mancata
osservanza di queste istruzioni puo causare danni da calore eccessivo alle superfici verniciate.
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Codice di avvertimento: SCCG-01-230615-MSH

A DISTANZE MINIME CONSENTITE A

Rispettare una distanza minima di
3 m tra le parti laterali, posteriore e
superiore del grill e strutture 3m
sopraelevate, muri, ringhiere o altro
materiale combustibile.

3m 3m

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

Questo prodotto non viene fornito con carbone o legna.
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Diagramma delle parti

DESCRIZIONE DESCRIZIONE
1 1 Scarico fumi 17 1 Corpo del grill
2 2 Contropiastra della maniglia del coperchio 18 2 Supporti per il cassetto della cenere
3 1 Maniglia del coperchio 19 1 Vassoio dell'SFB
4 1 Sensore di temperatura 20 1 Prese d'aria
5 1 Contropiastra del sensore di temperatura 21 2 Griglie di cottura dell'SFB
6 1 Coperchio 22 1 Griglia per il fuoco
7 1 Corpo dell'SFB 23 2 Kit di accessori per il tappo centrale (L)
8 1 Maniglia grande dell'SFB 24 1 Asse
9 3 Ripiano laterale 25 1 Gamba posteriore sinistra
10 2 Staffe per ripiano laterale 26 1 Gamba anteriore sinistra
n 1 Cassetto della cenere 27 1 Scaffale arete
12 1 Portabicchiere per gocciolatoio 28 1 Gamba posteriore destra
13 1 Maniglia del vassoio dell'SFB 29 1 Gamba anteriore destra
14 2 Contropiastra della maniglia del vassoio dell'SFB | 30 2 Tappi per gambe
15 4 Griglie 31 2 Ruote
16 1 Griglia di riscaldamento 32 1 Maniglia del vassoio dell'SFB
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Istruzioni per l'uso

IL MONTAGGIO E FATTO. E ORA DIVERTIAMOCI!

INSTALLAZIONE

Posizionare il grill su una superficie solida e piana con un'adeguata protezione dal vento. Non spostare il grill
quando & caldo e non lasciarlo incustodito mentre € in funzione.

Questo apparecchio & progettato per uso all'aperto, lontano da materiali inflammabili. Non devono esserci
strutture sopraelevate e deve essere rispettata una distanza minima di 3 m dalle parti laterali

e posteriore dell'apparecchio. E importante che le aperture di ventilazione dell'apparecchio non siano
ostruite. Utilizzare il barbecue su una superficie piana e stabile. Proteggere I'apparecchio da correnti
d'aria diretta e da eventuali gocciolamenti d'acqua (es. pioggia).

** DA NOTARE: NON SI ACCETTANO RESI DI GRILL USATI **

STAGIONATURA E PREPARAZIONE DEL GRILL

IMPORTANTE! PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO DEL GRILL
E NECESSARIO STAGIONARE LE GRIGLIE DI COTTURA IN GHISA.

Trattare il grill prima del primo utilizzo per proteggere le finiture interne ed esterne, le griglie di cottura
e per evitare che il sapore dei primi alimenti cotti risulti strano.

1.Ungere leggermente TUTTE LE SUPERFICI INTERNE (incluse griglie e interno del tamburo) con olio vegetale
(& piu semplice usare l'olio vegetale spray, ma non utilizzarlo vicino a braci o fuoco).

2. Preparare un fuoco di medie dimensioni sulla griglia per il fuoco. Caricare al massimo 1350 gr di carbone
sulla griglia del tamburo. Posizionare sempre il carbone sulla griglia per il fuoco e non direttamente sul
fondo del grill.

3.Quando il carbone € incandescente, distribuirlo sulla griglia per il fuoco, riposizionare le griglie di cottura,
chiudere il coperchio e far andare a circa 121°C per due ore.

4. Rimuovere le griglie utilizzando guanti da forno, lasciar raffreddare, quindi ungere nuovamente le griglie e
riportare il grill a circa 93°C per due ore.

5. Se lo si desidera, ungere leggermente I'esterno del corpo del grill (mentre & caldo) con olio vegetale per
prolungarne la durata.

NOTA: IL GRILL GOCCIOLA OLIO SIA MENTRE SI EFFETTUA LA STAGIONATURA SIA PIU VOLTE DURANTE |
SUCCESSIVI UTILIZZI. E NORMALE.

NON SUPERARE MAI | 204°C. LA FINITURA SI POTREBBE DANNEGGIARE E POTREBBE CREARSI RUGGINE. LA
VERNICE NON E COPERTA DA GARANZIA E POTREBBE RICHIEDERE RITOCCHI. QUESTO APPARECCHIO
NON E GARANTITO CONTRO LA RUGGINE.



Istruzioni per l'uso
ISTRUZIONIDIACCENSIONE

ISTRUZIONI DI ACCENSIONE

Esistono alcuni metodi per accendere il grill a carbone, a seconda dei materiali che si preferisce utilizzare.
Il camino per carbone ¢ il metodo preferito per Char-Griller per velocita e praticita, ma va benissimo anche
accendere la carbonella o le mattonelle direttamente nel grill.

Camino per carbone

1. Rimuovere le griglie di cottura e metterle da parte

2. Riempire per % il camino per carbone con mattonelle o
carbonella

3. Posizionare I'accendifuoco sulla griglia del carbone,
accendere, quindi posizionare il camino per carbone
direttamente sopra I'accendifuoco

4. |l carbone si accendera all'interno del camino partendo
dal basso verso I'alto

5. Quando il carbone nella parte alta del camino si &
acceso (di solito in 10-15 minuti) scaricare il carbone
sulla griglia del carbone e riposizionare le griglie di
cottura

Accendifuoco

1. Rimuovere le griglie di cottura e metterle da parte

2. Versare circa 900 gr (circa 30-35 bricchette) di
carbone direttamente sulla griglia del carbone e creare
una pila

3. Inserire I'accendifuoco al centro della pila di carbone
in modo che sia leggermente coperto e accenderlo

4. Dopo che il carbone si & completamente acceso, in
genere diventa rosso o grigio brillante, usare le pinze
per spargerlo e riposizionare le griglie di cottura

NOTA:

Non utilizzare accendifuoco liquido, benzina, cherosene, alcool o altri acceleranti per accendere il
carbone, a causa dell'infiammabilita, del rischio di lesioni personali e della possibilita di conferire agli
alimenti un sapore sgradevole.

Se necessario, utilizzare delle pinze per spostare i carboni e ottenere un calore uniforme.

Indossare sempre guanti quando si maneggiano le griglie di cottura, la griglia del carbone o si sistema il
carbone.
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Istruzioni per l'uso

CURA E MANUTENZIONE

Per mantenere al meglio il grill, & importante tenerlo pulito e curarne la manutenzione. Pulizia e manutenzione
regolari sono fondamentali per garantire una lunga vita al grill Char-Griller’.

APPENA FINITO

PULIZIA

COPERTURA

Non appena finito di grigliare,
pulire le griglie con un
raschietto per griglia, quindi
ungerle leggermente con
olio di semi di lino o altro olio
vegetale

Successivamente chiudere
entrambe le prese d'aria e
il coperchio per soffocare il
fuoco

Attendere fino a quando
carboni e cenere si sono
completamente raffreddati
prima di proseguire

Attendere che il fuoco sia
completamente spento e il
grill freddo al tatto prima di
svuotare la cenere

Rimuovere le griglie dal grill
con il sollevatore per griglia

Estrarre il cassetto della
cenere dal grill

Dare qualche colpetto deciso
al cassetto della cenere per
smuovere tutta la cenere

Scaricare la cenere in un
contenitore di metallo e
coprirla con acqua per
assicurarsi che non ci sia
carbone acceso, quindi
smaltire la cenere

Per prolungare la vita del grill,
utilizzare una copertura per
Char-Griller" su misura per
proteggerlo dalle intemperie

[l materiale in poliestere
resistente alle intemperie
protegge da uccelli, polvere,
vento, pioggia e neve

** SVUOTARE LA CENERE SOLO QUANDO IL GRILL NON E IN USO ED E FREDDO AL TATTO**

IMPORTANTE: Il carbone € poroso e trattiene I'umidita. NON lasciare carbone nel grill quando non € in uso. Carbone e
cenere lasciati nel cassetto della cenere possono ridurre la durata del grill.
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METODI DI COTTURA

Il grill Char-Griller" puo essere utilizzato per affumicare, grigliare o rosolare gli alimenti. Utilizzando le zone di
temperatura, il carbone e I'aroma del legno, & possibile personalizzare a piacere |'esperienza culinaria. Qui di
seguito sono riportati due dei metodi di cottura piu comuni realizzabili con il grill Char-Griller” a carbone.

Istruzioni per l'uso
METODIDICOTTURA

Grig liare GRIGLIARE (Calore diretto) - 149-232°C
Fino a 900 gr di carbone (30-35 mattonelle)
Griglia del carbone regolata su posizione intermedia

Cuocere a fuoco diretto e indiretto a media
temperatura (149°-232°C). Utilizzare una
configurazione a due zone per cuocere a diverse
velocita e temperature.

1. Regolare la griglia del carbone su una posizione
intermedia (a meta tra le griglie e il corpo del
grill) utilizzando i supporti regolabili del vassoio
del carbone NP ST

O/

2. Distribuire uniformemente fino a 900 gr (circa
30-35 mattonelle) di carbone acceso su META
della griglia del carbone, creando 2 zone di
cottura.

NOTA: E possibile aggiungere al carbone trucioli, pezzetti o

3. Quando il grill raggiunge la temperatura tronchi di legno ridotti in piccoli pezzi per ottenere un sapore
desiderata, iniziare a cuocere. Inizialmente di fumo piu intenso.

disporre gli alimenti sul fuoco diretto,
cuocendoli a piacere su ogni lato. Dopo aver
cotto a fuoco diretto, spostare gli alimenti
sulla zona fredda (vedi immagine a destra) per
portarli alla temperatura interna desiderata.

Rosola re ROSOLARE (CALORE DIRETTO AD ALTA TEMPERATURA) - (232°-
260°C)

Cuosere a fuoco diretto a alta temperatura (232°- Fino a 1350 gr di carbone (45-50 mattonelle)

260°C). Griglia del carbone regolata sulla posizione pit alta

1. Regolare la griglia del carbone su una posizione 0 vicina alle griglie di cottura

alta (piu vicina alle griglie di cottura) utilizzando
i supporti regolabili del vassoio del carbone

2. Distribuire uniformemente fino a 1350 gr (circa
45-50 mattonelle) di carbone acceso su tutta la
griglia del carbone.

3. Quando il grill raggiunge la temperatura
desiderata, iniziare a cuocere.

4. Gli alimenti si cuoceranno rapidamente. Cuocere
ogni lato per 3-4 minuti, quindi portare alla
temperatura interna desiderata.

5. NOTA: Rosolare sempre con il coperchio del

grill aperto per evitare danni alla finitura estema. NOTA: E possibile aggiungere al carbone trucioli, pezzetti o

tronchi di legno ridotti in piccoli pezzi per ottenere un sapore
di fumo piu intenso.
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INFORMAZIONI SULLA GARANZIA

E NECESSARIO PRESENTARE COPIA DELLA PROVA D'ACQUISTO CON INDICAZIONE DELLA DATA (SCONTRINO) AL MOMENTO
DELLA REGISTRAZIONE O QUANDO SI INVIA UN RECLAMO IN GARANZIA. CONSERVARE UNA COPIA DELLO SCONTRINO.
Char-Griller® sostituira qualsiasi parte difettosa dei suoi grill/affumicatori, in garanzia, come indicato di seguito.

Grill Kamado / a carbone / pellet

Grill - coperchio E fondo 5 anni dalla data di acquisto per superficie completamente
(escluso cassetto della cenere rimovibile) corrosa dalla ruggine o danneggiata dal calore

Cassetto della cenere E parti difettose 1 anno dalla data di acquisto

Coperchio del grill (meta SUPERIORE) E tubi del bruciatore 5 anni dalla data di acquisto per superficie completamente
principale (escluso bruciatore laterale) corrosa dalla ruggine o danneggiata dal calore

Corpo del grill (meta INFERIORE) E bruciatore laterale 1 anno dalla data di acquisto

E parti difettose

Grill a doppia alimentazione (gas e carbone)

Grill a carbone - coperchio E fondo E 5 anni dalla data di acquisto per superficie completamente
grill a gas - Coperchio (meta SUPERIORE) E tubi del bruciatore | corrosa dalla ruggine o danneggiata dal calore
principale (esclusi cassetto della cenere e bruciatore laterale)

Cassetto della cenere E parti difettose E corpo 1 anno dalla data di acquisto
del grill a gas (meta INFERIORE) E bruciatore laterale

Piastre

Tutte le parti difettose 1 anno dalla data di acquisto

VARIE

Parti, accessori e coperture per grill 1 anno dalla data di acquisto
(strappi delle cuciture solo per coperture)

LA RUGGINE SUPERFICIALE NON E CONSIDERATA UN DIFETTO DI FABBRICAZIONE O DI MATERIALE

| grill Char-Griller® sono realizzati in acciaio e, se esposti alle intemperie, si arrugginiscono naturalmente. Consultare la sezione
"utilizzo" del manuale per la corretta manutenzione del grill.

Problemi della superficie come graffi, ammaccature, corrosione o scolorimento dovuti a calore, detergenti abrasivi e chimici,
ruggine superficiale o scolorimento delle superfici in acciaio NON sono coperti da questa garanzia.

La garanzia riguarda solo la sostituzione delle parti difettose. Char-Griller® non € responsabile per danni derivanti da incidenti,
modifiche, uso improprio, abuso, ambienti ostili, installazione non corretta e installazione non conforme ai codici di servizio locali
dell'unita.

SOLO RESIDENTI IN AUSTRALIA E NUOVA ZELANDA: | nostri prodotti sono coperti da garanzie che non possono essere escluse ai
sensi della Australian o New Zealand Consumer Law. L'acquirente ha diritto alla sostituzione o al rimborso in caso di guasto grave
e al risarcimento per qualsiasi altro danno o perdita ragionevolmente prevedibile. Ha inoltre il diritto di far riparare o sostituire il
prodotto qualora lo stesso non sia di qualita accettabile e il guasto non costituisca guasto grave.

SOLO RESIDENTI IN EUROPA: Char-griller® garantisce tutti i suoi prodotti, se montati e utilizzati correttamente e regolarmente
sottoposti a manutenzione, liberi da difetti di materiale e lavorazione per 2 anni dalla data di acquisto originale al dettaglio.

Esclusi da QUALSIASI garanzia

Verniciatura; ruggine superficiale; danni causati da calore; parti errate ordinate dal cliente, inclusa la spedizione; parti usurate;
parti mancanti o danneggiate non segnalate entro due (2) mesi dalla data di acquisto; parti difettose non segnalate entro un (1)
anno dalla data di acquisto; copertura del grill sbiadita.

*NOTA: In caso di reclamo in garanzia, potra essere richiesto I'invio di foto e il reso prepagato dell'articolo in questione. Uso
improprio, abuso 0 uso commerciale annulla qualsiasi garanzia.

LEGGERE QUESTA INFORMATIVA IN DETTAGLIO E IN CASO DI DOMANDE CONTATTARE IL SERVIZIO CLIENTI:

Nord America Unione Europea

Char-Griller © Char-Griller ®

Premier Specialty Brands, LLC Kamado Joe Europe

5367 New Peachtree Road, Lange Voorhout 86, 2514 EJ
Suite 150, Chamblee, GA 30341 Den Haag, Netherlands
https://www.chargriller.com/pages/customer-support https://www.chargriller.com/pages/customer-support
Regno Unito Australia e Nuova Zelanda
Char-Griller® Contattare il proprio rivenditore.
Kamado Joe UK Limited

Cheyenne House West Street,

Farnham GU9 7EQ

https://www.chargriller.com/pages/customer-support
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Advarselskode: SCCG-01-230615-MSH

KUN FOR UTENDORS BRUK. IKKE FOR KOMMERSIELT BRUK.

/1\ ADVARSEL /I\

Denne bruksanvisningen inneholder viktig informasjon, ngdvendig for riktig montering og trygg bruk av apparatet.
Les og felg alle advarsler og instruksjoner for montering og bruk av apparatet.
Ta vare p& denne bruksanvisningen for fremtidig referanse.

4\ KARBONMONOKSIDFARE A\

Folges ikke disse instruksjonene, kan det fore til brann, eksplosjon eller brannfare
som kan forarsake skade pa eiendom, personskade eller ded.

+ Brennende trefliser, ved, trepellets, trekull og propan gir fra seg karbonmonoksid, som ikke har lukt og kan forérsake ded.
- IKKE brenn trefliser, ved, trepellets, trekull eller propan innendgrs i hjem, kjgretay, garasjer eller i andre lukkede omrader.
+ BENYTTES KUN UTENDQ@RS pé godt ventilerte steder.

A

AR A AN

/1\' ADVARSLER OG VIKTIGE SIKKERHETSTILTAK /1\

LES ALLE INSTRUKSJONENE

- Ikke forlat grillen uten tilsyn.

+ Grillen er KUN FOR UTEND@RS HUSHOLDNINGSBRUK.
+ lkke bruk innendors!

+ Ikke bruk grillen i kraftig vind!

+ Lukk lokket og alle spjeldene for & hjelpe til med & kvele flammen.

+ lkke endre pé denne grillen p& noen mate.

- Ikke overskrid en temperatur pa 260°C.

+ Benytt alltid grillen i samsvar med alle gjeldende lokale og landsdekkende brannforskrifter.

+ Folges ikke advarslene kan dette fore til potensiell skade pé grillen eller brukeren.

+ Bruk aldri inne i lukkede omré&der som terrasser, garasjer, bygninger eller telt.

+ Bruk aldri inne i eller pé fritidskjeretay eller bater.

- Ikke bruk grillen inne i et avgrenset og/eller oppholdsomrade, f.eks. hus, telt, campingvogn, bobil, bater. Fare for dadelig
karbonmonoksidforgiftning.

- Ha en minsteavstand pa& 3 m (10 ft) fra overliggende konstruksjoner, vegger, gelender eller andre strukturer.

+ Ha minst 3 m avstand til alle brennbare materialer slik som tre, tarre planter, gress, busker, papir eller lerret.

- Bruk aldri grillen under overliggende konstruksjoner, slik som tak, carport, markiser eller overheng. (SE STRUKTURELLE
N/ERHETSKRAV).

+ Hold grillens omréde klart og fri fra brennbare materialer slik som bensin og annen brennbar damp og vaeske.

+ Bruk grillen pé en jevn, ikke-brennbar stabil overfiate slik som jord, betong, heller eller stein. Det kan hende at en asfaltert
overflate ikke er egnet for dette formélet.

+ Ikke bruk grillen pé tre- eller brennbare overfiater.

+ Grillen MA st& pa bakken. Ikke plasser grillen p& bord eller disker. IKKE flytt grillen over ujevne overflater.

+ Grillen bar kun rulles p& en jevn overfiate.

+ Grillen m& aldri rulles opp eller ned trapper, eller p& ujevne overflater.

- Bruk aldri grillen som varmeapparat (LES OM KARBONMONOKSIDFARE).

+ Bruk aldri grillen til noe annet enn den tiltenkte bruken. Denne grillen er IKKE for kommersielt bruk.

+ Ha alltid et brannslukningsapparat tilgjengelig nar grillen er i bruk.

+ Ved tilberedning med olje eller fett, m& et brannslukningsapparat av typen BC eller ABC veere tilgjengelig.

+ | tilfelle branni olje eller fett, mé det ikke slukkes med vann. Ring umiddelbart brannvesenet. Et brannslukningsapparat av typen
BC eller ABC kan i noen tilfeller dempe brann.

+ Fer hver bruk kontrolleres alle muttere, skruer og bolter for & sikre at de er stramme og sikre.
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Advarselskode: SCCG-01-230615-MSH

/1\' ADVARSLER OG VIKTIGE SIKKERHETSTILTAK /1\

+ Bruk av alkohol, reseptbelagte eller ikke-reseptbelagte legemidler kan redusere brukerens evne til & montere eller benytte
grillen p4 en riktig og sikker méte.

+ Hold barn og dyr unna grillen til enhver tid. IKKE la barn benytte grillen. Tett tilsyn er ngdvendig nar barn eller dyr eller i omréadet
hvor grillen benyttes.

- IKKE la andre utfgre aktiviteter rundt grillen eller etter at den har veert i bruk, fer den er avkjolt.

+ IKKE dunk borti / unngad sammenstet med grillen, dette for & forhindre personskade, skade pa grillen eller sgl/sprut av varm
matlagingsvaeske.

+ Ekstrem forsiktighet mé utvises nér du flytter et apparat som inneholder varm olje eller andre varme vaesker.

- Flytt aldri grillen nér den er i bruk. La grillen kjole seg fullstendig (45 °C (under 115°F)) for den flyttes eller lagres.

+ Grillen er VARM nér den er i bruk. Den forblir VARM en stund etter og under nedkjelingsprosessen. Vis FORSIKTIGHET. Bruk
beskyttelseshansker/-votter.

+ |kke berer VARME overflater. Bruk handtak eller brytere.

+ Bruk aldri kokekar av glass, plastikk eller keramikk i grillen. Plasser aldri tomme kokekar pa grillen nér den er i bruk.

+ Tilkoblet tilbehar som ikke er levert av Char-Griller® er ikke anbefalt og kan forérsake skade.

- Ikke lagre grillen med varm aske eller trekull inne i grillen. Settes kun til lagring nér ilden er fullstendig utbrent og alle overfiater
er kalde.

- Veer forsiktig n&r mat fjernes fra grillen. Alle overflater er VARME og kan for&rsake brannskader. Bruk beskyttelseshansker/-votter
eller lange, stadige tilberedningsverktay for beskyttelse fra varme overfiater eller sprut fra tilberedningsvaesker.

- Grillen er VARM under bruk. Hold ansikt og kropp borte fra der(er) og ventiler. Damp og varm luft stetes ut under bruk.

- IKKE forhindre gjennomganger for forbrenning og ventilasjon.

+ lkke tildekk kokeplatene med metallfolie. Dette vil fange varmen og kan forarsake skade pa grillen.

+ Etterlat aldri VARMT kull eller aske uten tilsyn.

- Ikke fjern askepannen mens asken og kullet er VARMT.

- Sgrg for & tamme fettbeholderen etter hver bruk nér den er helt avkjglt.

+ Grillen har en &pen flamme. Hold hender, hér og ansikt borte fra flammen. IKKE len deg over grillen n&r den tennes opp. Last hér
og klaer kan ta fyr.

+ Bruk beskyttelseshansker nér grillen brukes eller det arbeides med ild. Bruk beskyttelseshansker eller lange stadige peisverktay
nér det legges til ved eller trekull.

- Spjeldene er VARME nér grillen er i bruk og under avkjgling; ha pa beskyttelseshansker ved justeringer.

- Stekeristh&ndtaket er VARMT nér grillen er i bruk og under avkjaling; utvis ekstrem forsiktighet, bruk beskyttelseshansker hvis
du tar pa stekeristhandtaket.

- lkke legg p& maten for trekullet har et lag av aske.

+ Grillen skal varmes opp og drivstoffet skal holdes redgadende i minst 30 minutter for den forste tilberedelsen.

+ Bruk kun tennvaeske for trekull. Bruk aldri bensin, alkohol eller andre sveert flyktige veesker til & tenne opp trekull. Disse vaeskene
kan eksplodere og forarsake personskade eller dad.

+ Fyll aldri over trekullristen. Dette kan fere til alvorlig personskade samt skade pé grillen.

- Aldri bruk mer enn anbefalt mengde trekull (se nedenfor).

- ADVARSEL! Denne grillen blir svaert varm, ikke flytt pd den under bruk.

+ ADVARSEL! Hold barn og dyr p4 avstand.

- ADVARSEL! Ikke bruk sprit eller bensin for tenning eller gjentenning!

- ADVARSEL! Ikke bruk sprit eller bensin for tenning eller gjentenning! Bruk kun brenseltennere som fglger EN 1860-3!

ALLE ADVARSLER GJELDER OGSA FOR SIDEGRILLEN

IKKE OVERSKRID TOTALT 1,3 KILO MED TREKULL | HOVEDGRILLEN
IKKE OVERSKRID TOTALT 0,9 KILO MED TREKULL | SIDEGRILLEN

- Tilsett aldri ytterligere tennveeske nér trekullet er antent. Felg bruksanvisningen til tennvaesken.

+ Avhending av kald aske skjer ved & legge det i aluminiumsfolie som blgtlegges i vann for den kastes i en ikke-brennbar
avfallsbeholder.

+ Hold lokket &pent under tenningsprosessen. Ikke lukk lokket fgr flammene har brent ned. Folges ikke disse instruksjonene kan
det resultere i skade pa malte overflater grunnet overfigdig varme.
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Advarselskode: SCCG-01-230615-MSH

A

A STRUKTURELLE N/ERHETSKRAV

Ha en minsteavstand pa 3 m fra
bakside, sider og toppen av grillen
til overliggende konstruksjoner,
vegger, gelender eller andre 3m 3m
brennbare materialer. S

TA VARE PA DISSE INSTRUKSJONENE

Dette produktet leveres ikke med kull eller vedbiter.

3m

93



Delediagram
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Deleliste
NR. ANT. BESKRIVELSE NR. ANT. BESKRIVELSE
1 1 Skorstein 17 1 Grillkropp
2 2 Lokkh&ndtaks-deksel 18 2 Askepanne-oppheng
3 1 Lokkh&ndtak 19 1 Sidegrillskuff
4 1 Temperaturméaler 20 1 Spjeld
5 1 Temperaturméler-deksel 21 2 Stekerister til sidegrill
6 1 Lokk 22 1 Brannrist
7 1 Sidegrills-kropp 23 2 Kapsel (L) Utstyrspakke
8 1 Stort sidegrills-handtak 24 1 Aksling
9 3 Sidehylle 25 1 Venstre bakbein
10 2 Sidehylle-oppheng 26 1 Venstre forbein
1 1 Askepanne 27 1 Gitterhylle
12 1 Veeskebeholder 28 1 Hoyre bakbein
13 1 Handtak til sidegrillskuff 29 1 Hoyre forbein
14 2 H&ndtaksdeksler til sidegrill 30 2 Kapsler til bein
15 4 Grillrister 31 2 Hjul
16 1 Varmestativ 32 1 Handtak til sidegrillskuff




Bruksinstruksjoner

MONTERINGEN ER FERDIG. LA OSS HA DET GOY!

PLASSERING

Plasser grillen p& en hard, jevn overflate med tilstrekkelig vindskjerming. Ikke flytt pa grillen nér den er varm,
og ikke etterlat den
uten tilsyn ved bruk.

Dette apparatet er designet for utenders bruk, borte fra brennbare materialer. Det er viktig at

det ikke er noen overliggende hindringer og at det er minst 3 meters avstand fra

sidene og bakdelen pé apparatet. Det er viktig at ventilasjonsépningene pa apparatet ikke er
forhindret. Grillen mé& brukes pé en jevn, stabil overflate. Apparatet mé beskyttes

mot direkte trekk og plassert og beskyttet mot direkte inntrenging av sildrende vann (f.eks. regn).

** VENNLIGST MERK: BRUKTE GRILLER KAN IKKE RETURNERES **

SMORING OG FORBEREDELSE AV GRILLEN

VIKTIG! FOR DU BRUKER GRILLEN FOR FORSTE GANG
MA DU SMORE STEKERISTEN(E) | STOPEJERN.

Herd grillen for forste gangs bruk for & beskytte innvendig og utvendig finish og stekerister, samt for &
forhindre unaturlig smak pé det farste maltidet ditt.

1.ALLE INNVENDIGE OVERFLATER (inkludert griller, rister og innsiden av tenna) smeres lett med en

vegetabilsk olje (& spraye vegetabilsk olje er det enkleste, men ikke spray med varmt kull eller flammer i
naerheten).

2.Start et middels stort bél pa brannristen. Ikke overskrid totalt 1,3 kilo med trekull i grilltenna. Legg alltid
trekullet pa toppen av brannristen og ikke direkte i bunnen av grillen.

3.Nér trekullet er dekket av aske, spres kullet utover. Sett pa stekeristene, steng lokket og varm opp til
omtrent 120°C i to timer.

4.Fjern ristene fra grillen med ovnsvotter, la de avkjoles, spray deretter ristene p& nytt og fortsett med grilling
pa omtrent 90°C) i to timer.

5.Du kan spraye utsiden av grillen lett med vegetabilsk olje. Dette vil forlenge levetiden til grillkroppen.

MERK: DET VIL DRYPPE OLJE FRA GRILLEN UNDER DENNE PROSESSEN OG UNDER FLERE GRILLINGER
ETTERPA. DETTE ER NORMALT.

ALDRI OVERSKRID 200°C). DET VIL SKADE FINISHEN OG BIDRA TIL RUST. MALING ER IKKE
GARANTERT OG VIL KREVE BEHANDLING DENNE ENHETEN HAR IKKE RUSTGARANTI.



Bruksinstruksjoner
OPPTENNINGSINSTRUKSJONER

OPPTENNINGSINSTRUKSJONER

Det er flere mater & tenne opp kullgrillen din p& avhengig av hvilke materialer du foretrekker & bruke. A bruke
en kullskorstein er Char-Griller” sin foretrukne metode for hurtighet og bekvemmelighet, men & tenne opp kull
eller briketter direkte i grillen er ogs4 en fin mate a lage mat pa.

Kullskorstein

1. Fjern grillristene og sett dem til side

2. Fyll kullskorsteinen % full med briketter eller
kullklumper

3. Sett balstarteren pé kullristen, tenn opp og plasser
kullskorsteinen direkte oppa balstarteren

Kullet vil tennes fra bunn til topp

Etter at kullet pa toppen av skorsteinen er antent
(vanligvis etter 10-15 minutter), spre kullet utover
kullristen og sett tilbake grillristene

Balstartere

1. Fjern grillristene og sett dem til side

2. Hell omtrent 0,9 kilo (ca. 30-35 briketter) kull direkte
pé kullristen og samle dem i en haug

3. Legg bélstarteren i midten av kullhaugen s& den er litt
dekket og tenn pé

4. Etter at kullet er skikkelig antent, enten radgledende
eller blitt grétt, bruk grillklype til spre kullet utover og
sett tilbake stekeristene

MERK:

Ikke bruk tennvaeske, bensin, parafin, alkohol eller andre akseleratorer for & tenne pa trekullet. P& grunn av
brennbarheten kan dette fore til risiko for kroppsskade og potensielt ekkel smak p& maten.

Hvis det er nedvendig, bruk grillklypa til & flytte kullet for & f& en jevn varme.
Bruk alltid grillvotter ved h&ndtering av grillrister, kullrist og ved justering av kull.
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Bruksinstruksjoner

STELL OG VEDLIKEHOLD

For & holde grillen din i best mulig stand er det viktig & holde den ren og vedlikeholdt. Kontinuerlig rengjering
og stell er ngkkelen til & sikre lang levetid for din Char-Griller” grill.

AVSLUTT

RENGJOR

DEKK TIL

Nér du er ferdig med a grille,
rengjer ristene med grillrist-
skrape og dekk lett ristene
med linfreolje eller annen
vegetabilsk olje

Lukk deretter begge spjeldene
og lokket slik at
bélet kan kveles

Vent til kullet og asken er
fullstendig avkjelt for du
fortsetter til neste trinn

Vent til bélet er fullstendig
slukket og grillen er kald & ta
pé for du tammer ut asken

Fjern ristene fra grillen med en
ristlofter

Fjern askepannen fra grillen

Gi askepannen et par harde
dunk for & losne aske som
eventuelt sitter fast

Hell asken oppi en
metallbeholder/askebatte og
dekk med vann for 8 serge

for at det ikke er noen tente
kullbiter igjen, deretter kan du
kaste asken

Forleng levetiden til grillen
din ved & bruke et Char-
Griller” tilpasset grilltrekk for &
beskytte den mot veer og vind

Veerbestandig
polyestermateriale beskytter
mot fugler, stav, vind, regn
0g sng

** BARE TOM ASKEN NAR GRILLEN IKKE ER | BRUK OG ER KALD A TA PA **

VIKTIG: Kull er porgst og holder pé& fuktighet. IKKE etterlat kull i grillen din nér du ikke bruker den. Kull og aske som
etterlates inni askepannen kan redusere levetiden til grillen din.
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Bruksinstruksjoner
GRILLSTILER

GRILLSTILER

Din Char-Griller” grill kan brukes til & rayke, grille eller kullsteke maten din. Ved & bruke temperatursoner, kull
og forskjellige tresorter, kan du tilpasse din kulinariske opplevelse etter gnske. Falgende beskrivelser viser to
av de mest vanlige matene du kan lage mat p& med din Char-Griller” kullgrill.

Gri"e GRILLE (direkte varme) - 150°-230°C
Opp til 0,9 kilo kull (30-35 briketter)
Kullrist justert til medium innstilling

Tilbered med direkte eller indirekte varme ved
medium temperaturer p& 150°-230°C. Bruk et
to-soners oppsett for & lage mat ved forskjellige
hastigheter og temperaturer.

1. Plasser kullristen pd medium innsilling (halvveis
mellom grillristene og grillkroppen) ved & bruke
justerbart kullbrett-oppheng

2. Forbered opptil 0,9 kilo (ca. 30-35 briketter) ST
med antent kull spredd jevnt utover HALVE L08ES AR NS S
kullristen for & skape to tilberedelsessoner.

3. Nér grillen har ensket temperatur kan du

begynne & tilberede maten. Legg forst maten MERK: Trefiis, biter eller kloyvede vedkubber kan brukes i

pa direkte varme, stek pa begge sider etter tillegg til trekull for & tilfore rayksmak etter anske.
gnske. Etter forst & ha tilberedt maten pé direkte

varme, flytter du den til den kalde sonen (se
bilde til hayre) for at maten din skal oppna ansket
innvendig temperatur.

Kullsteke KULLSTEKE (HOY TEMPERATUR PA DIREKTE VARME) - 230°-260°C
_ _ Opptil 1,3 kilo kull (45-50 briketter)

Tilbered raskt med direkte varme pa hoye Kullrist justert til hoyeste innstilling eller naerme

temperaturel’ (2300'26000)- stekeristene

1. Plasser kullristen pa hoy innstilling (neermest
grillristene) ved 4 bruke justerbart kullbrett
-oppheng

2. Forbered opptil 1,3 kilo (ca. 45-50 briketter) med
antent kull spredd jevnt utover kullristen.

3. Néar grillen har ensket temperatur kan du
begynne & tilberede ved & legge maten direkte
pa kullet.

4. Maten vil tilberedes raskt. Kullstek hver side
i 3-4 minutter og deretter oppné ensket
innvendig temperatur.

5. MERK: Alttid kullstek med grillokket &pnet for &
forhindre skade pa utvendig finish.

MERK: Treflis, biter eller kloyvede vedkubber kan brukes i
tillegg til trekull for & tilfere royksmak etter gnske.
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GARANTI-INFORMASJON

EN KOPI AV DATERT KJOPSBEVIS (KVITTERING) KREVES VED REGISTRERING ELLER
VED INNSENDING AV ET GARANTI*-KRAV. VENNLIGST HA EN KOPI AV KVITTERINGEN DIN TIL OPPBEVARING.
Char-Griller® vil erstatte enhver defekt del av sine griller/raykere under den garantien som er skissert nedenfor.

Kull / Pellets / Kamadogriller

Grill - Lokk OG bunn 5 &r fra kjgpsdato for

(ekskludert avtagbar askepanne) gjennomrusting / gjennombrenning
Askepanne OG defekte deler 1 &r fra kjgpsdato

Grillokk (@VRE halvdel) OG rar til hovedbrenner 5 &r fra kjgpsdato for

(ekskludert sidebrenner) gjennomrusting / giennombrenning
Grillkropp (NEDRE halvdel) OG sidebrenner 1 &r fra kjgpsdato

OG defekte deler

Kombinert gass-og kullgrill

Kullgrill - Lokk OG bunn OG 5 ar fra kjgpsdato for
Gassgrill - Lokk (QVRE halvdel) og rer til hovedbrenner | gjennomrusting / gjennombrenning
(ekskludert askepanne og sidebrenner)

Askepanne OG defekte deler OG gassgrill- 1 ar fra kjgpsdato
kropp (NEDRE halvdel) OG sidebrenner

Stekeplater

Alle defekte deler 1 &r fra kjgpsdato

DIVERSE

Deler, tilbeher og grilltrekk 1 &r fra kjopsdato
(semrifter kun for trekk)

OVERFLATERUST REGNES IKKE SOM PRODUKSJONS- ELLER MATERIALDEFEKT

Char-Griller®-griller er laget av stél og hvis den eksponeres for vaer og vind vil rust oppstéa naturlig. Se avsnittet om «Bruk» i h&nd-
boken for & se hvordan du tar vare pé grillen din pa riktig mate.

Overflateproblemer som riper, bulker, korrosjon eller misfarging p& grunn av varme, slipende og kjemiske rensemidler, overfiaterust
eller misfarging av stéloverflater dekkes IKKE av disse garantiene.

Garantiene gjeder kun for defekte deler. Char-Griller® er ikke ansvarlig for skader som falge av ulykker, endringer, misbruk, mishan-
dling, farlige omgivelser, feil installering og installering som ikke er i samsvar med lokale servicekoder for enheten.

BARE INNBYGGERE | AUSTRALIA OG NEW ZEALAND: Varene vare kommer med garantier som ikke kan utelukkes fra forbrukerkjops-
loven i Australia eller New Zealand. Du har rett til bytte eller refusjon ved en sterre feil og kompensasjon for ethvert annet rimelig
forutsigbart tap eller skade. Du har ogsé krav pé & f& varene reparert eller erstattet dersom varene ikke er av akseptabel kvalitet og
feilen ikke utgjer en storre feil.

KUN BOSATTE | EUROPA: Char-Griller® garanterer at alle produktene deres er uten defekter i materiale og utferelse under riktig
montering, normal bruk og anbefalt pleie i 2 &r fra datoen for det opprinnelige kjgpet

Ekskludert under ALLE garantier

Maling; Overflaterust; Varmeskade; Feil deler bestilt av kunden, inkludert frakt; Slitte deler; Manglende eller skadde deler som ikke
er rapportert innen to (2) maneder fra kjopsdato; Defekte deler som ikke er rapportert innen ett (1) ar fra kjgpsdato; Falmet grill-
trekk.

*MERK: Ved garantikrav kan bilder og forhdndsbetalt retur av den aktuelle varen vaere nedvendig. Misbruk, mishandling eller
kommersielt bruk opphever alle garantier
VENNLIGST LES DENNE INFORMASJONEN | DETALJ, OG HVIS DU HAR SPORSMAL KONTAKT KUNDESERVICE PA:

Nord-Amerika Europeiske Union

Char-Griller © Char-Griller ©

Premier Specialty Brands, LLC Kamado Joe Europe

5367 New Peachtree Road, Lange Voorhout 86, 2514 EJ

Suite 150, Chamblee, GA 30341 Den Haag, Nederland
https://www.chargriller.com/pages/customer-support https://www.chargriller.com/pages/customer-support
Storbritannia Australia & New Zealand
Char-Griller® Vennligst kontakt forhandleren din.
Kamado Joe UK Limited

Cheyenne House West Street,

Farnham GU9 7EQ

https://www.chargriller.com/pages/customer-support
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WYLACZNIE DO UZYTKU NA SWIEZYM POWIETRZU NIE NADAJE SIE DO UZYTKU KOMERCYINEGO

QOSTRZEZENIE@

Podrecznik ten zawiera wazne informacje niezbedne do prawidtowego zmontowania i bezpiecznego uzytkowania urzgdzenia.
Zanim zmontujesz urzadzenie i zaczniesz go uzywac, przeczytaj wszystkie ostrzezenia i instrukcje i ich przestrzegaj.
Zachowaj ten podrecznik, zeby skorzystac¢ z niego w przysztosci.

A\ ZAGROZENIE TLENKIEM WEGLA 4\

Niezastosowanie si¢ do tych instrukcji moze spowodowa¢ pozar, wybuch lub zagrozenie
poparzeniem, co moze spowodowacé uszkodzenie mienia, obrazenia ciata lub Smier¢.

- Spalanie wiorow drzewnych, kawatkow drewna, pelletu drzewnego, wegla drzewnego i propanu wydziela tlenek wegla, ktory nie
ma zapachu i moze spowodowac smierc.

+ NIE WOLNO spalac zrebkéw drzewnych, kawatkéw drewna, pelletu drzewnego, wegla drzewnego lub propanu w domach,
pojazdach, namiotach, garazach lub innych zamknietych pomieszczeniach.

« UZYWAC WYLACZNIE NA ZEWNATRZ, w miejscu, gdzie jest dobra wentylacja.

A

AR A AN

/1\ OSTRZEZENIA | WAZNE ZABEZPIECZENIA /1\

PROSZE PRZECZYTAC INSTRUKCJE W CALOSCI

* Nie zostawiaj grilla bez nadzoru. )

« Grill przeznaczony jest wytacznie DO UZYTKU DOMOWEGO NA SWIEZYM POWIETRZU.

- Nie uzywaj go wewnatrz pomieszczen!

- Nie uzywaj grilla przy silnym wietrze!

- Zamkna¢ pokrywe i wszystkie przepustnice, aby zdusic ptomieri.

+ Nie wolno w zaden sposéb modyfikowaé tego grilla.

- Nie przekraczaé temperatury 260°C.

+ Zawsze korzystaj z grilla zgodnie ze wszystkimi stosownymi miejscowymi, stanowymi i federalnymi przepisami
przeciwpozarowymi.

- Niezastosowanie sie do ostrzezeri moze spowodowac uszkodzenie grilla lub obrazenia ciata uzytkownika.

- Nigdy nie uzywaj wewnatrz pomieszczer zamknietych, takich jak patia, garaze, budynki lub namioty.

- Nigdy nie uzywaj wewnatrz pojazdow rekreacyjnych ani todzi albo na nich.

- Nie uzywaj grilla w przestrzeni ograniczonej i/lub mieszkalnej, jak np. w domach, namiotach, przyczepach campingowych,
pojazdach mieszkalnych czy todziach. Niebezpieczernstwo $Smiertelnego zatrucia tlenkiem wegla.

- Utrzymaj co najmniej 3 m odlegtosci od mieszczacych sie u gory konstrukeji, Scian, poreczy lub innych budowli.

- Utrzymaj co najmniej 3 m odlegtosci od wszelkich materiatow tatwopalnych, takich jak drewno, suche rosliny, trawa czy chrust.
- Nigdy nie uzywaj grilla pod mieszczgca sig u gory konstrukcja takg, jak pokrycia dachowe, wiaty dla samochodéw, markizy lub
okapy. (PATRZ: WYMAGANIA DOTYCZACE BLISKOSCI STRUKTURALNEJ).

+ Trzymaj grill z dala od fatwopalnych materiatow takich jak benzyna oraz inne zapalne pary i ptyny i nie dopus¢ do
zanieczyszczenia go takimi materiatami.

- Do skorzystania z grilla ustaw go na réwnej, niepalnej i stabilnej powierzchni, takiej jak ziemia, beton, cegfa lub skata. Do tego
celu moze nie nadawagé sie nawierzchnia asfaltowa.

+ Nie uzywaj grilla na powierzchniach drewnianych lub fatwopalnych.

+ Grill MUSI by¢ ustawiony na gruncie. Nie umieszczaj grilla na stotach lub kontuarach. NIE przemieszczaj grilla przez
powierzchnie nieréwne.

+ Grill powinien by¢ walcowany wytgcznie na gtadkiej powierzchni.

+ Grilla nigdy nie nalezy staczac¢ ze schodow lub nieréwnych powierzchni.

- Nigdy nie uzywaj grilla do ogrzewania (PRZECZYTAJ O NIEBEZPIECZENSTWIE TLENKU WEGLA)

- Nigdy nie uzywaj grilla do jakichkolwiek celéw innych niz jego przeznaczenie. Ten grill NIE JEST przeznaczony do uzytku
komercyjnego.

+ Podczas uzytkowania grilla zawsze zapewnij dostep do gasnicy.

+ Przygotowujgc potrawy na oleju lub na ttuszczu, miej pod reka gasnice typu BC lub ABC.

- W razie zapalenia sig¢ oleju lub ttuszczu nie probuj gasi¢ ognia woda. Natychmiast wezwij straz pozarng. W niektorych
sytuacjach powstrzymac rozprzestrzenianie sie ognia moze gasnica typu BC lub ABC.

- Przed kazdym uzyciem sprawdz wszystkie nakretki, wkrety i sruby, by upewni¢ sig, ze sg dokrecone mocno i sg bezpieczne.
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/1\ OSTRZEZENIA | WAZNE ZABEZPIECZENIA /1\

+ Uzywanie alkoholu i branie lekdw, czy to przepisanych na recepte czy nieprzepisanych, moze obnizy¢ zdolnos¢ uzytkownika do
wtasciwego zmontowania grilla lub jego bezpiecznego wykorzystywania.

+ Zawsze trzymaj z dala od grilla dzieci i zwierzeta domowe. NIE pozwalaj na uzywanie grilla przez dzieci. Gdy w poblizu miejsca,
gdzie uzywa sie grilla, przebywajg dzieci lub zwierzeta domowe, konieczny jest $cisty nadzor.

+ NIE pozwalaj nikomu wykonywac jakichkolwiek zaje¢ wokéf grilla, gdy jest on w uzyciu lub po uzyciu go, do czasu az ostygnie.

+ Dla zapobiezenia obrazeniom cielesnym, uszkodzeniu grilla lub rozlania czy bryzgnieciu wystepujgcych podczas grillowania
goracych ptyndw, NIE uderz o grill ciatem lub jakim$ przedmiotem.

+ Podczas przenoszenia urzadzenia zawierajgcego goracy olej lub inne gorgce ptyny nalezy zachowac szczegdlng ostroznosé.

+ Gdy grill jest w uzyciu, nigdy go nie przemieszczaj. Przed przemieszczeniem grilla lub odstawieniem go na przechowanie, daj
mu kompletnie ostygnaé (do 45°C).

+ Podczas korzystania z grilla jest on GORACY i pozostanie GORACY przez jakis okres po jego uzyciu i podczas procesu stygniecia.
Zachowaj OSTROZNOSC. Zaktadaj rekawice ochronne.

+ Nie dotykaj powierzchni GORACYCH. Uzyj uchwytéw lub pokretet.

+ Nigdy nie uzywaj na grillu przyboréw kuchennych i naczyn ze szkta, tworzywa sztucznego lub ceramiki. Gdy grill jest w uzyciu,
nigdy nie umieszczaj w nim pustych naczyn.

+ Akcesoria niedostarczone przez Char-Griller® nie sg zalecane i mogg spowodowac obrazenia.

+ Nie odstawiaj na przechowanie grilla z gorgcym popiotem lub weglem drzewnym w jego wnetrzu. Odstaw grill na przechowanie
dopiero wtedy, gdy ogien zgast catkowicie a wszystkie powierzchnie sg zimne.

+ Zdejmujac potrawy z grilla zachowaj ostroznos¢. Wszystkie powierzchnie sg GORACE i mogg spowodowac poparzenia. Nalezy
uzywac rekawic ochronnych lub dfugich, wytrzymatych narzedzi kuchennych w celu ochrony przed gorgcymi powierzchniami
lub rozpryskami ptynéw kuchennych.

+ Podczas uzywania grill jest goracy. Nie zblizaj twarzy i ciata do drzwiczek i otworéw wentylacyjnych. Podczas uzywania grilla
wydobywa sie z niego para i gorgce powietrze.

* NIE blokuj przeptywu spalin i powietrza.

+ Nie przykrywaj potek do grillowania folig metalowa. Spowoduje to zatrzymanie ciepfa i moze spowodowac uszkodzenie grilla.

+ Nigdy nie pozostawiaj GORACYCH wegli lub popiotéw bez nadzoru.

+ Nie wyjmowac pojemnika na popict, gdy popiot i wegiel sg GORACE.

+ Po kazdym uzyciu nalezy oprézni¢ pojemnik ze smarem po catkowitym ostygnieciu.

+ Na grillu ptonie otwarty ogieri. Nie zblizaj do ptomienia rak, wiosow ani twarzy. Nie pochylaj sie nad grillem, gdy go zapalasz.
Luzne witosy i odziez mogg sie zapalic.

+ Manipulujgc przy grillu lub przy ogniu uzywaj rekawic ochronnych. Podczas doktadania drewna lub wegla drzewnego nalezy
uzywac rekawic ochronnych lub dfugich, wytrzymatych narzedzi kominkowych.

+ Podczas uzywania grilla i jego chtodniecia szybry sg GORACE. Ustawiaj je w ochronnych rekawicach.

+ Uchwyt rusztu do gotowania jest GORACY podczas uzytkowania grilla i podczas chtodzenia; nalezy zachowac szczegodlng
ostrozno$c¢, a w przypadku dotkniecia uchwytu rusztu do gotowania nalezy zatozy¢ rekawice ochronne

+ Nie zaczynaj grillowania dopdki wegiel drzewny nie pokryje sie popiotem.

+ Grill powinien byé rozgrzany, a paliwo powinno by¢ rozgrzane do czerwonosci przez co najmniej 30 minut przed pierwszym
pieczeniem.

+ Uzywaj jedynie ptynu do rozpalania wegla drzewnego. Do rozpalenia wegla drzewnego nigdy nie uzywaj benzyny, alkoholu lub
innych, bardzo lotnych ptynéw. Mogag one wybuchng¢ powodujgc obrazenia lub $mierc.

+ Nigdy nie nakfadaj na ruszt nadmiernej ilosci wegla drzewnego. Moze to spowodowac powazne obrazenia jak i uszkodzic grill.

- Nigdy nie uzywaj wiecej niz zalecana ilo$¢ wegla drzewnego (patrz ponize;j).

- OSTRZEZENIE! Ten grill stanie sig bardzo gorgcy. Nie przemieszczaj go, gdy dziata.

- OSTRZEZENIE! Trzymaj dzieci i zwierzeta domowe z dala od grilla.

- OSTRZEZENIE! Do rozpalenia lub ponownego zapalenia nie uzywaj spirytusu ani benzyny!

- OSTRZEZENIE! Do rozpalenia lub ponownego zapalenia nie uzywaj spirytusu ani benzyny! Do rozpalenia uzywaj jedynie
materiatow zapalajacych spetniajgcych norme EN 1860-3!

WSZYSTKIE OSTRZEZENIA DOTYCZA TAKZE BOCZNEGO KOMINKA .

NIE WOLNO PRZEKROCZYC tACZNEJ ILOSCI 1,36 KG WEGLA DLA GLOWNEGO KOMINKA
NIE WOLNO PRZEKRACZAC LACZNEJ ILOSCI 0,907 KG WEGLA W BOCZNYM KOMINKU.

+ Gdy wegiel drzewny juz sie rozpali, nigdy nie polewaj go dodatkowg iloscig ptynu do rozpalania. Przestrzegaj wskazowek na
pojemniku z ptynem do rozpalania.

+ Pozbadz sie zimnych popiotéw umieszczajgc je w folii aluminiowej, moczac je wodg i usuwajgc do pojemnika z materiatu
niepalnego.

+ Podczas rozpalania grilla utrzymuj pokrywe w potozeniu otwartym. Nie zamykaj pokrywy dopdki ptomienie sie nie wypality.
Niezastosowanie sie do tej instrukcji moze spowodowaé uszkodzenie pomalowanych powierzchni z powodu nadmiernego
ciepfa.
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4\ WYMAGANIA DOTYCZACE ODLEGLOSCI OD INNYCH STRUKTUR 4\

Zachowaj minimalng odlegto$¢ 3 m
od tytu, bokéw i gory grilla do
wszystkich konstrukeji
napowietrznych, $cian, szyn lub 3m 3m 3m
innych palnych materiatéw - < -—>
budowlanych.

ZACHOWAJ TEN PODRECZNIK

Produkt ten nie jest dostarczany wraz z weglem drzewnym lub drewnem.
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Diagram czesci

Lista czesci

Nr ILOSC opis

Nr I1ILOSC opis

1 1 Komin 17 1 Korpus grilla

2 2 Ramka uchwytu pokrywy 18 2 Uchwyty do pojemnika na popiof
3 1 Uchwyt pokrywy 19 1 Szuflada SFB

4 1 Termometr 20 1 Szyber

5 1 Maskownica wskaznika temperatury 21 2 Ruszty do gotowania SFB

6 1 Pokrywa 22 1 Ruszt ogniowy

7 1 Korpus SFB 23 2 Zestaw osprzetu zaslepki (L)
8 1 Duzy uchwyt SFB 24 1 (O

9 3 Potka boczna 25 1 Lewa tylna noga

10 2 Wsporniki potek bocznych 26 1 Lewa przednia noga

1" 1 Pojemnik na popiof 27 1 Potka druciana

12 1 Uchwyt na kubek 28 1 Prawa tylna noga

13 1 Uchwyt szuflady SFB 29 1 Prawa przednia noga

14 2 Maskownica uchwytu szuflady SFB 30 2 Naktadki na nozki

15 4 Ruszty do grilla 31 2 Kotka

16 1 Stojak do podgrzewania 32 1 Uchwyt szuflady SFB
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Instrukcja obstugi

MONTAZ ZOSTAL ZAKONCZONY. ZABAWMY SIE!
| Ustawienie

Ustaw grill na solidnej, ptaskiej powierzchni z odpowiednig ostong przed wiatrem. Nie przesuwaj grilla, gdy
jest goracy i nie pozostawiaj go bez nadzoru podczas pracy.

To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku na zewnatrz, z dala od materiatow tatwopalnych. Wazne jest, aby
nie byto zadnych przeszkod nad gtowa i aby odlegtos¢ od boku lub tytu urzadzenia wynosita co najmniej 305
cm. Wazne jest, aby otwory wentylacyjne urzgdzenia nie byty zastoniete. Grill musi by¢ uzywany na rownej,
stabilnej powierzchni. Urzagdzenie powinno by¢ chronione przed bezposrednimi przeciggami i ustawione lub
zabezpieczone przed bezposrednim wnikaniem wody (np. deszczu).

** JWAGA: UZYWANEGO GRILLA NIE MOZNA ZWROCIG **

PRZEPALANIE | PRZYGOTOWANIE GRILLA

WAZNE! PRZED PIERWSZYM UZYCIEM GRILLA
NALEZY PRZEPALIC ZELIWNE TARCZE DO GOTOWANIA.

Grill nalezy przepalic przed pierwszym uzyciem, aby zabezpieczy¢ wewnetrzne i zewnetrzne wykonczenie,
ruszty do gotowania i zapobiec przedostawaniu sie nienaturalnych smakow do pierwszych potraw.

1. Lekko pokryj WSZYSTKIE POWIERZCHNIE WEWNETRZNE (w tym grille, ruszty i wnetrze beczki) olejem
roslinnym (olej roslinny w sprayu jest najtatwiejszy, ale nie uzywaj go w poblizu goracych wegli lub ognia).

2.Rozpal ogieri Sredniej wielkoSci na ruszcie. Nie nalezy przekraczac facznej ilosci 1,36 kg wegla drzewnego
w grillu beczkowym. Wegiel drzewny nalezy zawsze umieszczac na ruszcie ogniowym, a nie bezposrednio
na dnie grilla.

3. Po spopieleniu wegli, nalezy roztozy¢ wegle, zatozy¢ ruszty do gotowania, zamkngc pokrywe i podgrzewac
w temperaturze okoto 121°C przez dwie godziny.

4.7djac ruszty z grilla za pomoca rekawic kuchennych, pozostawic¢ do ostygniecia, a nastepnie ponownie
pokry¢ ruszty i ponownie umiescic na grillu w temperaturze okofo 93°C na dwie godziny.

5.Zewnetrzng czes¢ korpusu grilla mozna lekko posmarowac olejem roslinnym (gdy jest ciepty). To przedtuzy
trwatosc¢ grilla.

UWAGA: Z GRILLA BEDZIE KAPAL OLEJ PODCZAS TEGO PROCESU | PRZEZ KILKA KOLEJNYCH UZYC.TO
NORMALNE.

[NIGDY NIE PRZEKRACZAC 204°C, PONIEWAZ MOZE TO USZKODZIC WYKONCZENIE | PRZYCZYNIC SIE DO

POWSTAWANIA RDZY. FARBA NIE JEST
OBJETA GWARANCJA | BEDZIE WYMAGALA NAPRAWY. TO URZADZENIE NIE JEST OBJETE GWARANCJA NA RDZE.
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Instrukcja obstugi
INSTRUKCJEROZPALANIA_________________________________

INSTRUKCJE ROZPALANIA

Istnieje kilka metod rozpalania grilla weglowego, w zaleznosci od preferowanych materiatow. Korzystanie
z komina na wegiel drzewny jest preferowang metoda Char-Griller’ ze wzgledu na szybkos¢ i wygode, ale

rozpalanie bryt wegla drzewnego lub brykietow bezposrednio w grillu jest rowniez Swietnym sposobem na
rozpoczecie gotowania.

Kominek na wegiel drzewny

1. Zdejmij ruszty grilla i odtoz je na bok

2. Wypetnij kominek na wegiel drzewny w % brykietami
lub brytami wegla drzewnego

3. Umiesc¢ podpatke na ruszcie na wegiel drzewny, rozpal
ja, a nastepnie umies¢ kominek na wegiel drzewny
bezposrednio na podpatce

4. Wegle rozpalajg sie od dotu do gory

5. Porozpaleniu si¢ wegli na szczycie kominka (zwykle
po 10-15 minutach) zrzué wegiel na ruszt weglowy i
zatdz ponownie ruszt grilla

Podpatki

1. Zdejmij ruszty grilla i odt6z je na bok

2. Wsyp okofo 0,907 kg (okofo 30-35 brykietdw)
wegla drzewnego bezposrednio na ruszt do wegla
drzewnego i utdz je w stos

3. Wto6z podpatke w Srodek stosu wegla drzewnego, tak
aby byt on lekko przykryty i rozpalony

4. Po dokfadnym rozpaleniu wegla drzewnego, ktory
zwykle Swieci na czerwono lub szaro, uzyj szczypiec,
aby go roztozy¢ i wymienic ruszty grilla

UWAGA:

Nie uzywaj ptynu do zapalniczek, benzyny, nafty, alkoholu ani innych przyspieszaczy do rozpalania wegla
drzewnego ze wzgledu na fatwopalnosc, ryzyko obrazen ciata i mozliwo$¢ powstania niesmacznego
posmaku w potrawach.

W razie potrzeby uzyj szczypiec, aby przesunac¢ wegle w celu uzyskania rownomiernego ciepta.

Podczas obstugi rusztu grilla, rusztu na wegiel drzewny lub regulacji wegli nalezy zawsze nosic rekawice.
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Instrukcja obstugi

PIELEGNACJA | KONSERWACJA

Aby utrzymac grill w najlepszej formie, wazne jest, aby utrzymywac go w czystosci i konserwowac. Ciagte
czyszczenie i pielegnacja sg kluczem do zapewnienia dtugiej zywotno$ci grilla Char-Griller".

PO GOTOWANIU

WYCzZYSC

—
=
-
1,

PRZYKRYJ

Po zakoriczeniu grillowania
wyczysc¢ ruszty skrobakiem

do rusztow, a nastepnie lekko
posmaruj ruszty olejem Inianym
lub innym olejem roslinnym

Nastepnie zamknij obie klapy
i pokrywe, aby
ognien wygast

Przed przejsciem do
nastepnego kroku poczekaj,
az wegle i popiot catkowicie
ostygna

Przed usunieciem popiofu
nalezy poczekac, az ogien
catkowicie zgasnie, a grill
bedzie chtodny w dotyku

Zdejmij ruszt z grilla za
pomocg podnosnika rusztu

Usun pojemnik na popidt z
grilla

Wykonaj kilka mocnych
uderzen w pojemnik, aby
poluzowac popict, ktory mogt
sie do niego przyczepic

Wysyp popiét do metalowego
pojemnika i zalej wodg, aby
upewnic sie, ze nie maw

nim zarzacych sie wegli, a
nastepnie wyrzuc popiof do
Smieci

Przedtuz zywotnos¢
swojego grilla, korzystajac
z dopasowanego pokrowca
Char-Griller’, aby chroni¢ go
przed zywiofami.

Odporny na warunki
atmosferyczne materiat
poliestrowy chroni przed
ptakami, kurzem, wiatrem,
deszczem

i Sniegiem

** OPROZNIAJ POJEMNIK NA POPIOL TYLKO WTEDY, GDY GRILL NIE JEST UZYWANY | CHLODNY W DOTYKU**,

WAZNE: Wegiel jest porowaty i zatrzymuje wilgoé. NIE zostawiaj wegla drzewnego w grillu, gdy go nie uzywasz. Wegiel
drzewny i popidt pozostawione w popielniku mogg skroci¢ zywotnosc grilla.
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Instrukcja obstugi
STYLEGRILLOWANIA

STYLE GRILLOWANIA

Grill Char-Griller moze by¢ uzywany do wedzenia, grillowania lub smazenia potraw. Korzystajac ze stref
temperatury, wegla drzewnego i drewna, mozna dostosowac swoje doznania kulinarne do wtasnych potrzeb.
Ponizsze opisy przedstawiajg dwa najpopularniejsze sposoby gotowania na grillu weglowym Char-Griller’.

Gri | |Owan ie GRILL (Ogien bezposredni) - 149°-232°C
Do 0,907 kg. Wegiel drzewny (30-35 brykietéw)

Gotowac na bezposrednim i posrednim ogniu w Ruszt na wegiel drzewny ustawiony na $redni ogien

Srednich temperaturach 149°-232°C. Wykorzystaj
konfiguracje dwustrefowg, aby gotowac w réznych
predkosciach i temperaturach.

1. Ustaw ruszt na wegiel drzewny na srednim
poziomie (w pofowie odlegfosci miedzy rusztem
a korpusem grilla) za pomoca regulowanych
zaczepoOw na tace na wegiel drzewny NP =R

2. Przygotuj do 0,907 kg (okoto 30-35 brykietéw)
rozpalonego wegla drzewnego roztozonego
rownomiernie na pofowie rusztu weglowego,
tworzac 2 strefy gotowania.

I!|| ||| i
namn

T _ UWAGA: Oprocz wegla drzewnego mozna uzy¢ widrow
3. Gdy grill osiggnie zadang temperature, mozna drewnianych, kawatkéw drewna lub roztupanych ktéd, aby

rozpoczgc gotowanie. Najpierw umiesc jedzenie  4odaé aromat dymu zgodnie z zyczeniem.
na bezposrednim ogniu, smazac kazdg strone

zgodnie z zyczeniem. Po poczatkowym
gotowaniu na bezposrednim ogniu, przejdz do
strefy chtodzenia (patrz rysunek po prawej), aby
doprowadzi¢ potrawe do pozadanej temperatury

wewnetrzne;.
Obsmazanie OBSMAZANIE (WYSOKA TEMPERATURA, OGIEN BEZPOSREDNI) -
_ _ ’ _ _ (232°-260°C)
Szybkie _gotowame z bezposrednim podgrzewaniem Do 1,360 kg. Wegiel drzewny (45-50 brykietéw)
w wysokich Ruszt na wegiel drzewny ustawiony w najwyzszym potozeniu lub
temperaturach 232°-260°C. blisko rusztow

1. Ustaw ruszt na wegiel drzewny na wysokie
ustawienie (najblizej rusztu grilla) za pomoca
regulowanych potek na wegiel drzewny

2. Przygotuj do 1,360 kg (okoto 45-50 brykietow)
rozpalonego wegla drzewnego roztozonego
rownomiernie na ruszcie.

3. Gdy grill osiggnie pozadang temperature, mozna
rozpocza¢ gotowanie, umieszczajac jedzenie
bezposrednio nad weglami.

4. Jedzenie szybko sie ugotuje. Nalezy gotowac
z kazdej strony 3-4 minuty, a nastepnie
doprowadzi¢ do pozadanej temperatury
wewnetrznej.

o _ _ UWAGA: Oprocz wegla drzewnego mozna uzy¢ wiorow
5. UWAGA: Zawsze smazy¢ przy otwartej pokrywie  drewnianych, kawatkéw drewna lub roztupanych ktéd, aby

gri”a, aby ZapObieC uszkodzeniu Zewnetrznego dodad aromat dymu Zgodnie Z 2yczeniem_
wykonczenia..
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INFORMACJE O GWARANCJI

KOPIA DATOWANEGO DOWODU ZAKUPU (PARAGON) JEST WYMAGANA PRZY REJESTRACJI LUB
SKLADANIU REKLAMACJI GWARANCYJNEJ*. PROSZE ZACHOWAC KOPIE POBRANIA DO WLASNEJ EWIDENCJI.
Char-Griller® wymieni kazdg wadliwg czes¢ swojego grilla/paleniska w ramach gwarancji, jak opisano ponizej.

Grille na wegiel drzewny / pellet / kamado

Grill - pokrywa i déf (nie obejmuje wyjmowanego pojemnika na popiét)

5 lat od daty zakupu w przypadku rdzy / przepalenia

Pojemnik na popidt i uszkodzone czesci

Pokrywa grilla (gérna potowa) ORAZ rury palnika gtéwnego (z
wyfaczeniem palnika bocznego)

Grille gazowe

rok od daty zakupu

5 lat od daty zakupu w przypadku rdzy
/ przepalenia

Korpus grilla (DOLNA potowa) ORAZ palnik boczny
ORAZ wadliwe czesci

Grill na wegiel drzewny - POKRYWA ORAZ D6t ORAZ
Grill gazowy - pokrywa (gérna potowa) ORAZ rury palnika gtéw-
nego (nie obejmuje pojemnika na popidt i palnika bocznego)

Grille dwupaliwowe (gaz i wegiel drzewny)

rok od daty zakupu

5 lat od daty zakupu w przypadku rdzy
/ przepalenia

Pojemnik na popidt ORAZ Uszkodzone czesci ORAZ Grill gazowy

rok od daty zakupu

Korpus (DOLNA potowa) | palnik boczny
Blachy do pieczenia

Wszystkie uszkodzone czesci rok od daty zakupu

INNE
Czesci, akcesoria i ostony grilla

rok od daty zakupu
(rozdarcia spoin tylko w przypadku pokryw)

RDZA POWIERZCHNIOWA NIE JEST UWAZANA ZA WADE PRODUKCYJNA LUB MATERIALOWA

Grille Char-Griller® sg wykonane ze stali i jesli zostang wystawione na dziatanie czynnikéw atmosferycznych, rdza pojawi sie w
sposob naturalny. Zapoznaj sie z sekcjg instrukcji obstugi, aby sprawdzic, jak prawidtowo dbac o grilla.

Problemy z powierzchnig, takie jak zadrapania, wgniecenia, korozja lub odbarwienia spowodowane wysoka temperatura, Scierny-
mi i chemicznymi $rodkami czyszczgcymi, rdza powierzchniowa lub odbarwienia powierzchni stalowych NIE sg objete niniejszg
gwarancja.

Gwarancja obejmuje wytgcznie wymiane wadliwych czesci. Char-Griller® nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia powstate
w wyniku wypadku, modyfikacji, niewfasciwego uzycia, naduzycia, nieprzyjaznego srodowiska, niewtasciwej instalacji i instalacji
niezgodnej z lokalnymi przepisami dotyczacymi obstugi urzadzenia.

TYLKO MIESZKANCY AUSTRALII | NOWEJ ZELANDII: Nasze towary sg dostarczane z gwarancjami, ktérych nie mozna wytgczyé na
mocy australijskiego lub nowozelandzkiego prawa konsumenckiego. Masz prawo do wymiany lub zwrotu pieniedzy w nastepstwie
powaznej awarii produktu i odszkodowania za wszelkie inne straty lub szkody dajace sie racjonalnie przewidzieé. Uzytkownik ma
rowniez prawo do naprawy lub

wymiany towardw, jesli ich jakosé nie jest zadowalajgca, a usterka nie stanowi powaznej awarii.

TYLKO DLA MIESZKANCOW EUROPY: Char-Griller® gwarantuje, ze wszystkie jego produkty bedg wolne od wad materiatowych i wy-
konawczych przy prawidtowym montazu, normalnym uzytkowaniu i zalecanej pielegnacji przez 2 lata od daty pierwotnego zakupu
detalicznego.

Wytgczone ze WSZYSTKICH gwarancji

Farba; Rdza powierzchniowa; Uszkodzenia termiczne; Niewtasciwe czesci zaméwione przez klienta, w tym wysytka; Zuzyte cze-
$ci; Brakujace lub uszkodzone czes$ci niezgtoszone w ciggu dwdch (2) miesiecy od daty zakupu; Wadliwe czesci niezgtoszone w
ciggu jednego (1) roku od daty zakupu; Blaknaca pokrywa grilla.

*UWAGA: W przypadku roszczen gwarancyjnych moga by¢ wymagane zdjecia i opfacony z gory zwrot danego przedmiotu. Niewfa-
Sciwe uzycie, naduzycie lub uzycie komercyjne uniewaznia wszelkie gwarancije.

PROSIMY O SZCZEGOLOWE ZAPOZNANIE SIE Z NINIEJSZYMI INFORMACJAMI, A W PRZYPADKU JAKICHKOLWIEK PYTAN O KONTAKT Z
DZIALEM OBSLUGI KLIENTA POD ADRESEM:

Unia Europejska

Char-Griller ©

Kamado Joe Europe

Lange Voorhout 86, 2514 EJ

Den Haag, Netherlands
https://www.chargriller.com/pages/customer-support

Ameryka Pétnocna

Char-Griller ©

Premier Specialty Brands, LLC

5367 New Peachtree Road,

Suite 150, Chamblee, GA 30341
https://www.chargriller.com/pages/customer-support

Australia i Nowa Zelandia
Skontaktuj sie ze sprzedawca.

Wielka Brytania

Char-Griller®

Kamado Joe UK Limited

Cheyenne House West Street,

Farnham GU9 7EQ
https://www.chargriller.com/pages/customer-support
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Koo npedynpexcdeHus: SCCG-01-230615-MSH

0N UCNONb30BAHUA UCKNIOYUTENBHO BHE NOMELLEHUM.
HE 071 KOMMEPYECKOI'O UCIMOJIb3OBAHUA.

@ NPEOYNPEXOEHMWE @

° 310 PYyKOBOACTBO COAEPXUT BaXHble CcBeAeHNA ONnA ﬂpaBVIJ'IbHOVI C60pKI/I 1 6e3onacHomn aKcnnyaraumn yCTpOIZCTBa.
° I'Ipe>me 4YeM MpPUCTynnTb K c6op|<e M 3KCniyaraunm yCTpOVICTBa, npo4TnTE BCE NnpeaynpexnoeHna n UHCTpyKunm n cnep,yme M.
° CoxpaH;uZTe HacTosLEee pykoBOACTBO AA [anbHemnLwero NCnonb30BaHus.

4\ ONACHOCTb OTPABIEHUSA YTAPHbIM FA30M 4\

HecoGnioaeHne aTuX MHCTPYKLUIA MOXKET NMPUBECTU K NoXapy, B3pbIBY UMK MOMy4YEHUIO OXXOroB
M cTaTb NPUYMHON NOBPEXAEHUSA MMYLLECTBA, TPABM U JaXe CMepPTy.

¢ [Tpun CXMraHum gpeBeCHbIX LLEMbI, APOB UM rPaHym, YIS UMK NponaHa BbIAENsSeTCs yrapHblii ras3, KOTOpbIN He UMEET 3anaxa, Ho
MOXET CTaTb NPUYKNHON CMEPTH.

* HE cxuraiite gpeBeCHYHO LLeny, ApOoBa UMK rpaHysbl, yrornb Unu NponaH B JOMe, aBToMobure, nog HAaBECOM, B rapaxe Wnm B 6o
[PYron 3aKpbITON 30HeE.

+ UCMOMNb3YWTE yctpoiicteo HA YITULIE B XOPOLLO NPOBETPUBAEMON 30HE.

A
X X X |8y v
A A AR
/1\ NPEAYNPEXAEHWSA U BAXHbIE MEPbI BE30OMACHOCTH /I\
NPOYTUTE BCE UHCTPYKLUW

* He octaBnsiTe rpunb 6e3 npucmotpa. 3

* [punb npegHasHaveH ans bbITOBOIO NCMOJTIb3OBAHNA UCKIMKOYNTESIbHO BHE NMOMELLEHAN.

* He ncnonbayiite BHYyTPU nomeLLeHuni!

* He ncnonb3aynte rpusib BHyTPW NOMELLEHWN.

3aKpowTe KPbILLKY 1 BCE 3aCMOHKM, YTOObI NOTYLUNTL OTOHb.

He BHOCUTE M3MEHEHWIA B KOHCTPYKLMIO FPUIS.

He ponyckaiite Temnepatypsl 6onee 260 °C.

McnonbayiTe rpunb B CTPOrOM COOTBETCTBUM CO BCEMU MPUMEHWUMbIMW MECTHBIMU, PETMOHAMNBHBIMU U ddefepanbHbIMU NOXapHLIMM

HOpMamu.

* HecobntogeHve npegynpexaeHnii MOXeT NPUBECTU K NOBPEXAEHMIO TPUNS UMK TPABMUPOBAHWIO NONb30BaTENS.

* He ucnonb3yinTe rpunb B 3aKpbITbIX 30HaX, HANPUMeEP, B NaTWO, rapaxax, BHyTpY NOMELLEHWA UK NOA HaBeCaMu.

* He ucnonb3yinte ycTpoMCTBO Ha aBTOAOMAX UMW NOAKAX, & TaKKe BHYTPU HUX.

* He ucnonb3yinTe rpunb B OrpaHUHYEHHOM 1 (MnK) XUMNOM NPOCTPAHCTBE, HanpuMep, B AoMaXx, Mo HaBecamu, B Tpelnepax u
thyproHax unm Ha nogkax. OTpaBneHWe yrapHbiM ra3oM MOXET NPUBECTU K CMEPTU.

* MuHMManbHO JONYCTMMOE PacCTOSIHWE OT YCTPOWCTBA A0 HABECOB, CTEH, MEPUIT M NPOYMX KOHCTPYKUUA — 3 MeTpa.

* MuHVMManbHO JONYCTMMOE PacCTOsIHWE OT rpuUnst A0 IErKOBOCMIIaMEHSIEMbIX MaTepMaroB, Takux Kak 4epeBo, CyXve pacTeHus,
Tpaea, KyCcTapHuK, bymara, — 3 meTpa.

* He vcnonbayiTe rpusnib Nof HABECHLIMI KOHCTPYKLMAMM, HanpuMep, NoA Kpbiliamu, HaBecamu, TeHTaMn Unn kosbipbkamu. (CM.
TPEBOBAHWA K BE3ONACHOW YCTAHOBKE.)

+ Cnegute, 4ToObI B rpUnb He Nonaganu roplodme Matepumarnbl, HanpumMep, 6eH3VH 1 Apyre roprodme Napbl U KMOKOCTM.

* icnonb3ynTe rpunb Ha POBHOW, YCTONYMBOW, HEFOPHOYEN MOBEPXHOCTMW, HANPUMEP, Ha FPYHTOBOM, OETOHHOM, KUPMUYHOM MU
kameHHoM rony. AccansTHoe (Mnu LwebeHoUYHo-acdansTHOE) NOKPLITUE MOXKET HE NOZOWTW ANs 3TOW Lenw.

* He ucnonb3yinTe rpunb Ha AEPEBSHHbIX UMW NErKOBOCNIAMEHSEMBIX MOBEPXHOCTSX.

* [punb JOITMKEH cToaTth Ha 3emne. He ycTaHaBnuBanTe rpunb Ha cTon unu ctonewHudy. HE nepemetdainTe rpuiib No HEPOBHOW
MOBEPXHOCTW.

¢ [punb HeobXxoAMMO nepekaTbiBaTh TOMBKO MO POBHOM NOBEPXHOCTM.

+ 3anpeLyeHo KaTuTb rpunb BBEPX UMM BHW3 MO NMECTHULE, a TaKKe MO HEPOBHOW NOBEPXHOCTM.

+ 3anpeLleHo 1Ucnonb3oBaTh rpusb B Kadectse oTonuTensHoro npubopa. (NMPOYTUTE NMPEOYNPEXOEHWE OB OMNACHOCTU
OTPABJTIEHNA YTAPHbBIM FTA3OM.)

* He ucnonb3yinTe rpunb B LENSX, ANS KOTOPLIX OH HE NpeaHa3HayeH. JToT rpuib HE npegHasHaveH Ans KoMMepHeckoro
UCMONb30BaHUS.

* [lpun ncnonb3oBaHWM rpUns AEPXNUTE OTHETYLLMTENb B 30HE NPSIMOro JOCTyna.

* Bo Bpems roToBKu Ha Macre v Xupe AepxuTe nog pykon orHetywmtens tuna BC vnn ABC.

* B cnyyae BosropaHusi Macna unm xupa He nbiTaiTecb TyLWUTb NOXap Bogow. HemeaneHHo obpatutech B NoxapHyto cryx6y. B
HEKOTOPbIX criydasix orHeTywuTens Tuna BC unn ABC MOXET NOTYLUNTb OFOHb.

+ [lepeq kaxablM UCMONL30BaHWEM NPOBEPSANTE HAMUME U Ka4eCTBO 3aTSHKKM BCEX raek, BUHTOB M BONTOB.
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Koo npedynpexcdeHus: SCCG-01-230615-MSH

/1\ MPEQYNPEXOEHWA U BAXHBIE MEPbI BE3OMACHOCTH /1\

YnotpebneHue ankorons, peLenTypHbIX MU HEPEeLIENTYPHbIX NPenapaToB BIUSET Ha CNOCOBHOCTbL Nonb3oBatens 6e3onacHo
rOTOBWTb Ha rpune.

CnepgwuTe 3a TeM, 4ToObI 4ETU W XUBOTHBLIE HE MpUbMVKanuce K rpunto. HE paspeluante getsm ncnonb3oBatb rpunb. BHMarensHo
crneguTe 3a 4ETbMU U XKMBOTHBIMU, HAXOAALLMMUCS B 30HE, T4 UCMONb3YeTCs IpUnb.

HE nosBonsinte HUKOMY OTAbIXaTb, pa3Brekatbes, paboTaTb U HaXOAUTLCS BO3NE rpuss BO BPEMS €ro MCNoMb30BaHWs (M 4O ero
MOSHOTO OXNaXAEHNS).

Bo n3bexaHue TpaBM, NOBPEXAEHUS rPUIS U NPONMBAHWS UMK Pa3bpbI3rnBaHus ropsumx xuakoctei HE ctyyute u He beiite no
rpusto.

lNpv nepemeLLeHn YCTPOICTBA C FOPSYMM Maciom U APYTMMU FOPSMMMU XKUAKOCTAMU BHYTPU HEOOX0AMMO CODONoAaTh KpanHow
OCTOPOXHOCTb.

3anpeLueHo nepemeLlaTth rpunb BO BPEMS €ro UCNoNb3oBaHWs. [lepen nepemeLleHnemM unv XpaHeHWeMm rpusib JOMKEH NOMHOCTHI0
OCTbIHYTb (€ro Temnepartypa AOorKHa onycTuTbes Huxke 45 °C).

Mpunb cunbHo HAFPEBAETCA Bo Bpems ucnonb3oBaHus 1 octaetcs FTOPAYNM elwe HekoTopoe Bpems cnycTs. Cobntopaiite
MEPbI NPEOOCTOPOXXHOCTW. HocuTe 3aluTHEIE NepyaTku Unn pyKaBuLibl.

He kacawitecb FTOPAYNX noBepxHocTel. Micnonbayiite pyykn 1 pyKOSITKM.

B npouecce npurotoBneHnst Ha rpune He UCMNONb3yWTe CTEKMSAHHYIO, NAaCTUKOBYHO UMM KepaMnUYeckyto nocyay. He ctaBbre Ha rpuib
MyCTyI0 MOCyAY BO BPEMS €0 UCMOMb30BaHNS.

Mcnonb3oBaHue pasnuyHbIX NpUHaanexHocTen, npoussedeHHbix He Char-Griller®, He pekomeHOYeTCS U MOXET CTaTb NPUYNHON
Tpasm.

He ocTaBnsiiTe rpunb € ropsunmm yrisiMm Unu 30510/ BHYTpU. [punb MOXHO MOMELLLATb Ha XpaHEHMEe TOMbKO MOCKe TOro, Kak OroHb
rmorac 1 Bce NOBEPXHOCTY MPUMS MOMTHOCTBIO OCThINN.

Cobntogaiite Mepbl NPeoCTOPOXHOCTH, CHUMas eay ¢ rpunst. Bee ero nosepxHocTn FTOPAYNE, 0 HUX MOXHO 06xevbes.
Mcnonb3ayinTe 3almTHbIE NepyaTku, pyKaBuLibl MW HAAEXKHbIE AMVHHbLIE KYXOHHbIE MPUHAANEXHOCTW ANS 3aLMTbl OT ropsymxX
MOBEPXHOCTEN WU Pa3bpbi3rBaHNS rOPSAYMX KUOKOCTEN.

Mpunb CUbHO HarpeBaeTCs BO BpeMs NCMONb3oBaHWs. He npubnuxarite nuuo 1 Teno Kk ABepLe(-am) 1 BEHTUNSLMOHHbIM
oTtBepcTusiM. Bo Bpemsi MCnonb3oBaHWs U3 rpunst MOTyT BbIpbIBATLCS Nap W ropsunii BO34yX.

HE nepekpbiBaiTe BO34yLLUHbIE MOTOKW CrOPaHUs U BEHTUISALWM.

He HakpbliBaiiTe nogcTaBky Ans NpUroToBneHns myim onbron. dorbra M3onmpyeT xap, YTO MOXET NPUBECTU K MOBPEXAEHUIO
rpuns.

He octaensvite TOPAYME yrnu unu 3ony 6e3 npucmortpa.

He usBnekaiite 3onbHKK, noka 3ona u yrons HE OCTbIJN.

lNocne kaxaoro MCnonb30BaHUs, Kak TONbKO YCTPONCTBO OCTLIHET, HEOOXOAMMO ONOPOXHATL EMKOCTb NS Xupa.

pWIb — 3TO MCTOYHMK OTKPLITOrO OrHsA. He npubnikaiTe pykuy, BONOCHI M UL K OrHi0. HE HaknoHanTech Hag rpunem BO BPEMS
po3xwura. PacnyLueHHbIe Bonockl 1 cBOOOAHas O4eXaa MOryT 3aropeThCs.

MNpwv ncnonb3oBaHWK rPUNS UM obpaLLeHnn ¢ OTHEM HageBalTe 3almMTHble nepyaTku. icnonb3ynTe 3aluTHbIE NepyaTku Um
HagexXHble ONMHHbIE NPUHAONEXHOCTW ANs rpuns npu gobaeneHnn gpos Uim yms.

BospaywwHble 3acnoHku cunsHo HATPEBAIKOTCH Bo Bpemst UCMONb30BaHKs 1 B NPOLIECCE OCTLIBAHWS IPUNst; nepes NHobbiMu
MaHWUMyNsALMSMU C TPUNEM HafeBalTe 3alUTHBLIE NMEPYATKM.

Pyuka peLetkn cunbsHo HATPEBAETCA BoO Bpems MCNonb3oBaHMs 1 B NPOLIECCE OCThIBAHWSA rPUIs; Npexae Yem bpaTtbecst 3a pyyky
peLLeTKM, HafeBaWTe 3alMTHbIE NepyaTku.

He npuctynaiite K roToBKe, MOKa Yrnu HE HAYHYT NOKPbIBATLCA CII0EM 301bl.

pnib HeobxodAMMO NPOrpeTh, a YrnuM — NoaaepPK1BaTh KpacHbIMU B TedeHue He MeHee 30 MUHYT [0 Havana roToBKMu.
Monb3yiTech TONbKO XMAKOCTBIO ANs po3xura yrms. [ins posxura yrns 3anpeLieHo Ucnonb3oBaTb OEH3WH, CNMpT Unu apyrve
NErKOBOCTIIAMEHSIHOLLIMECS XKNIOKOCTW. OTU KULKOCTU MOTYT B30PBaTLCS M CTaTb NMPUYMHON OXOMOB UM CMEPTH.

He npeBbiwanTte KonmM4ecTBo yrns B KOP3WHE. OTO MOXET MPUBECTM K CEPbE3HBIM TPaBMaM W NOBPEXAEHUIO TPUIIS.

He ncnonbayiite yrns Gonblue, YeM PEKOMEHAOBAHO (CM. HUXE).

MNPEOYMNPEXOEHWME! MNpunb o4eHb CMMBHO HarpeBaeTCs, He nepemeLLanTe ero BO BpeEMS UCMONb30BaHMs.
MNPEOYNPEXOEHWE! Cnepute 3a TeM, 4ToObl AETU U XMBOTHbIE HE NPUBNMXANKCH K YCTPOWCTBY.

MNPEOYNPEXOEHWME! He pazxurarite u He NbiTanTech NOBTOPHO pa3xeyb OroHb C MOMOLLLIO cnvpTa unv 6eH3nHa.
MNMPEOYNPEXOEHWME! He pazxurarite u He NbITanTech NOBTOPHO pa3xeyb OroHb C MOMOLLbLIO cnvpTa unu 6eH3nHa. Vicnonb3ayiite
pacTonky, yaoBneTeopstoLyto TpebosaHuam EN 1860-3.

BCE NMPEAYNPEXOEHUA TAKXE NPUMEHUMbI K BOKOBOU TOMNKE

HE UICNONb3YUTE BOJIEE 1,36 KI Y14 019 OCHOBHOW TOMKW.
HE UCNOJb3YUTE BOJEE 0,907 KI' YA ANA BOKOBOWU TOMKW.

He I'IO,EI,J'II/IBaI;ITe XNOKOCTb AnA po3Xura rnocrne Toro, Kak yrornb 3aropesncs. Cne,qy|7|Te YKa3aHMAM Ha €éMKOCTU C XXMOKOCTbIO ANA
po3xura.

CobepuTe 3011y B antOMUHUEBYIO (OOMbTY, NPONUTAIATE BOLOW U BbIKMHLTE B MYCOPHbI Bak 13 Heropioyero Matepuana.

B npouecce posxura AepxuTe KpbILLKY OTKPLITON. He 3akpbiBaliTe KpbILLKY 40 TeX Mop, nramst He ucyesHeT. HecobrioaeHune atoro
yKa3aHUsi MOXET MPUBECTU K NOBPEXAEHMIO OKPALLEHHbIX NOBEPXHOCTEN 13-3a YPE3MEPHOTO Xapa.
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Koo npedynpexcdeHusa: SCCG-01-230615-MSH

A\ TPEBEOBAHUSA K BE3OMACHOW YCTAHOBKE 4\

MuHuManbHo fonycTmoe
paccTosiHue OT 3afHen, BOKOBLIX 1
BEPXHEN NMOBEPXHOCTEW rpuns 4o
HaBECOB, CTEH, Nepun 1 Npo4nx 3M 3Mm 3 M
NErkoBOCMIAMEHSIHOLLMXCS < < <
KOHCTPYKLMWIA — 3 meTpa.

COXPAHAUTE 3TU UHCTPYKLIUK

Yronb n ApeBecCHasd Lena He BXoAAT B KOMMJIEKT NOCTAaBKU 3TOro nusgerins.
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Cxema petaneu

1 1 [eimoBas Tpy6a 17 1 Kopnyc rpuns

2 2 Haknagka nog pyyKky KpbiLKu 18 2 Kptouku nog 30nbHWK

3 1 Pyuka KpbILLKK 19 1 301nbHWK 6OKOBOW TOMKM
4 1 [latunk Temnepartypel 20 1 BosayLluHas 3acnoxka

5 1 Haknagka nog gatyvk Temneparypel 21 2 Peletkn 6okoBoW TOMKK
6 1 Kpbiwwka 22 1 KonocHukoBas peLuetka
7 1 Kopnyc 6okoBo# Tomkm 23 2 KomnnekT 3arnywwex (L)
8 1 BonbLuas pyyka GokoBOW TOMKK 24 1 LraHra

9 3 BokoBas nonka 25 1 JleBas 3aHAA HOXKa

10 2 KpoHLUTENHbI Anst 6OKOBOW MOJIKM 26 1 JleBas nepeaHsst HOXKa
11 1 3onbHuK 27 1 Pewertyatas nonka

12 1 [epxatenb kannecbopHuka 28 1 lNpaBas 3agHAA HOXKa
13 1 Pyuyka 30onbHWKa GOKOBOI TOMKK 29 1 lNpaBas nepenHss HOXKa
14 2 Haknagka nop pyyky 30rbHuKa 60k0BOW TOMKY 30 2 3arnyLuKn Ha HOXKM

15 4 PewweTku rpuns 31 2 Koneca

16 1 MoacraBka ans nogorpesa 32 1 Pyyka 30nbHUKa OOKOBOM TOMKM
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WHCTPYKLMK NO aKcnnyaTauum

CBOPKA 3ABEPLLEHA. HAKOHELL-TO NEPEMAEM K CAMOMY UHTEPECHOMY!

YcTaHoBUTE rpusib HA POBHYHO YCTOMYMBYHO NOBEPXHOCTb B MECTE, YKPLITOM OT BETpa. He nepemeLlante rpunb,
€CNN OH He OCTbIN. He oTxoamTe OT rpuns B npoLuecce Ucnonb3oBaHus (pabotol).

IJTO YCTPOWCTBO NpeaHasHayYeHo A8 MCNOSb30BaHNUS Ha ynuue, BAanu OT NerkoBocniaMmeHsoLWwmxcs
maTtepuanoB. BaxHo: He MCnosb3ynTe YCTPOUCTBO MOA HABECHLIMU KOHCTPYKUMSAMU. MUHUMansHO fonyctumoe
paccTosiHue oT HOKOBOW UMK 3aHEN YacTu YCTponUCTBa — 3 MeTpa. BaxHo, YTOObl BEHTUNSALMOHHBIE OTBEPCTUS
yCTpOMCTBA He Oblnv NepeKkpbIThI. [prnb HEOBXOANUMO MCNONb30BaTh HA POBHOW YCTONYMBOW NMOBEPXHOCTW.
YCTPOWCTBO AOMKHO BbITh 3aLUMLLIEHO OT BO3AEWCTBUS CKBO3HSKOB M BOAbI (Hanpumep, OT JOXAS).

** MPUMEYAHUE. BbIBLUUE B UCIMOJIb3OBAHUU 'PUNK HE NMOANEXAT BO3BPATY **

NMPOKANIMBAHUE U NOAITOTOBKA "PUIA

BAXXHO! NEPEA MEPBbLIM UCMONb30BAHWEM rPUNS HEOBXOAUMO NMPOKANUTB YYTYHHYIO(-bIE)
PELLETKY(-M).

O6paboTaiTte rpunb nepes NepBbIM UCMNONb30BAHUEM, YTODObI 3aLLUMTUTL Er0 BHYTPEHHEE W BHELLHEE MOKPbITHE,
PELLETKM 1 NPefoTBPaTUTL NOSIBIIEHNE HEXeNaTeNbHbIX NPYBKYCOB BO BPEMS NEPBbLIX NPUTOTOBMEHWIA.

1. Cnerka cmaxbsre BCE BHYTPEHHUE NMOBEPXHOCTW (Bkntovas rpuniu, peLweTky 1 BHYTPEHHIOK YacTb

604KM) pacTUTENbHBIM MacrioM (MOXHO pacrblfinTb pacTUTENbHOE MacroM, HO He JomnyckaliTe ero nonagaxus
Ha ropsiYne Yrim Unu oroHb).

2. Passegute cpegHunin OroHb Ha KONMOCHUKOBOW pelueTke. He ncnoneayinte 6onee 1,36 kr yrns 3a pas B rpune-
6ouke. Kagute gpeBecHbIN Yronb Ha KOMOCHWUKOBYHO PELLETKY, @ He Ha AHO rpuns.

3. [ocne Toro Kak yronb Ha4yHeT NOKPbIBaTbCSA 30510/, YCTaHOBUTE PELLETKM, 3aKPONTE KPbILLKY 1 NPOrpenTe rpusib
npv Temnepartype okono 121 °C B Te4eHne AByX YacoB.

IS

. CHUMUTE peLueTKu C rpuns ¢ NOMOLLIbIO NPUXBATOK NS AyXOBKW, AaiTe pelueTkaM OCTbITb, 3aTEM CHOBA
MOKPOWTE NX MAcnoM 1 yCTaHOBWTE B rpuib — €eLUe Ha ABa Yaca npu temneparype okono 93 °C.

5. MoxHo crnerka cmMasaTb BHELLHIOH NOBEPXHOCTb KOpnyca rpunst (noka OH TeNsbli) pacTuTeNbHbIM MacrioM. JTo
NPOANWT CPOK CRyxBbl Kopryca rpunsi.

MPYUMEYAHWE. C rPUNA BYAET KANATb MACIIO BO BPEMSA 3TOW MPOLEQYPhI /1 MPU HECKObKMX
MOCNEAYIOWWNX NCMONBb3OBAHNAX. 3TO HOPMAIJTBHO.

HE MPEBbILLAWATE TEMMEPATYPY B 204 °C, TAK KAK 3TO MOXET NOBPEAUTb NOKPbLITUE MPUNA U
NMPUBECTU K NOABJIEHUIO PXKABYUHbI. HA KPACOYHOE NMOKPbITUE
FAPAHTUA HE PACIMPOCTPAHAETCA. MOXET NOTPEBOBATLCA [JONONIHUTENIbHAA OBPABOTKA.
FAPAHTUA HE PACIMTIPOCTPAHAETCA HA PXXABUUHY.

115



UHCTpYyKLMKM NO IKCnyaTauum

WMHCTPYKLIMM MO PO3XUTY

CyLecTByeT HeCKorbko crnocoboB pasxeyb YrofbHblv rpunb. Bee 3aBucuT oT Matepuanos, KOTOpbIE Bbl
npeanoynTaete. Vcnonb3oBaHue ctapTepa Ans yrins — MeTod po3xura, pekoMeHaoBaHHb Char-Griller® ¢ Toukm
3peHus ckopocTu K ygobctea. OgHaKo PO3XUT KYyCKOBOIO APEBECHOTO YIS U BPUKETOB HEMOCPEOCTBEHHO B
rpune Takxke SBNSETCA OTIMYHBIM CMOCOBOM NPUTOTOBIIEHMS.

CrapTtep onsa yrns
1.
2.

Pactonku
1.
2.

CHumuTe pPeLweTKn C rpuna n oTroXxute nx B CTOPOHY.

Ha % 3anonnute ctaptep Ans yrnsa 6puketamu unu
KyCKOBbIM APEBECHbIM YITIEM.

MonoxuTe pacTonky Ha KOIOCHUKOBYHO PELLETKY,
pasoXKruTE ee, a 3aTeM NOMeCTUTE CTapTep Af1s yrms
MoBEpPX PaCTOMKM.

Yronb ByaeT nporopaTb CHIU3Y BBEPX.

lNocne Toro Kak yronb B BEpXHeW YacTu ctaptepa
pasroputcs (06b14HO Yepesd 10—15 MUHYT), BeICkINLTE
€ro Ha KONMOCHMKOBYH PeLLETKY U YCTAaHOBUTE Ha MECTO
PELUETKN AN MPUTOTOBIIEHMS.

CHUMUTE PELUETKM C FPUIISt U OTNOXUTE UX B CTOPOHY.

Hacbinbte 0,907 kr (npubnuantensHo 30—35 6pukeToB)
[PEBECHOTO YTt HAa KONMOCHUKOBYIO PeLLETKY 1 cobepuTe
€ro Ky4Komn.

MonoxwuTe pacTonky B CepeamnHy Kyyku yris Tak, YTobbl
OHa Gbina cnerka npukpbITa U ropena.

lNMocne Toro Kak ApeBeCHbIN Yronb NOMHOCTbIO
pasroputcs (CTaHET KPacHOro UM Ceporo LiBeTa),
pacnpegenvTe ero Wmnuamm n ycTaHoBUTE Ha MeCTo
peLLEeTKN rpuns.

NMPUMEYHAHUE.
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He ucnonb3yinTe XuakocTb Ans po3xura, 6eH3NH, KEPOCKH, CMPT UNK ApYrue YCKOPUTENN FTOPEHNSs
ANS po3Xura ApeBecHOro yrns, NOCKOMbKY MX MCMOSIb30BaHNE MOXET NPUBECTM K HEKOHTPONMUPYEMOMY
BOCMNaMEHEHWIO, PUCKY TENECHbIX MOBPEXAEHWIA, @ TaKXe HENPUATHOMY NPUBKYCY NPUrOTOBMEHHON MULLN.

MNpu HEOOXOAMMOCTIN UCNONbL3YITE LWMNLLI, YTOOLI NOMELIMBATbL YIMK ANS CO34aHNA PaBHOMEPHOTO Xapa.

Mpu nepemMeLLeHnn peLLeToK rpuns, KOSIOCHUKOBOW peLleTkn U NoMeLLnBaHuy yrns obasatensHo
HaJeBaunTe nepyaTku.



UHCTpYyKLMKM NO IKCnyaTauum

yxXoa N O6CNYXUBAHUE

UTtobbl NoaaepxvBaTh rpusib B HAUMYYLEM COCTOSIHUM, BaXHO COAEPXKaTb €ro B YUCTOTE ¥ NPABUITBLHO 32 HUM
yXaxuBaTtb. CBOEBPEMEHHbIV OYMCTKA M YXO4 — KoY K ANUTENbHOMY CPOKY cnyx0bl Bawwero rpuns Char-Griller®.

MOCJIE FOTOBKHU

OYUCTKA

3ALLUTA

Mocne 3aBepLUeHna roToBKn
OYUCTUTE PELLETKMN Cer6KOM
Ona rpyna. 3arem cnerka
CMaXbTe UX JIbHAHbIM 1IN
ApyrmmMm pactuUTesibHbIM
Macriom.

3aTem 3akpolnTe 0be 3aCrnoHKM
W KPbILLKY, 4TOBbI 3aTyLUNTb
OrOHb.

[oxanTech NOMHOro OCTbIBaHWS
YISt 1 30118, Npexae Yem
NepexoanTb K CrieaytoLemy
aTany.

[oxautech, Noka oroHb
NOMHOCTbLHO NMOracHeT U rpunb
CTaHeT NpoxnagHbIM Ha OLLyMb,
npexae YeMm BbiCbinatb 301y.

C nomoLubto MHCTPYMEHTa aAnd
3axBaTta pPELIETKN CHUMUTE
PELLETKN C rpuna.

N3Bnekute n3 rpmna 30J1bHUK.

nOCTy‘-IVITe MO 30JIbHUKY, YTOObI
OT HEro OToLJIN OCTaTKM 30-bl.

BbicbinsTe 30y B
MeTanM4ecknin KOHTENHEP
1 3anenTe ee BOAON, YTOObI
He 0CTanocb ropsiLLmx
yrnen. locne a1oro MoXHo
yTUNU3NpOBaThb 301Y.

Mpognute cpok cnyx6bl rpuns
Gnarogapst UCNOb30BaHUID
cneumansHoro UpMeHHoro
yexna Char-Griller® gns
3alUWTbI FPUNS OT BHELLHUX
BO3ENCTBUN.

YCTONUMBBIN K aTMOC(EPHBIM
BO3[ENCTBUSAM YeXon u3
nonuacTepa 3alluaeT oT NTu,
MbINy, BETPa, 4OXAA U CHera.

** BbICbINMAWTE 301Y, TONbKO KOrAA rPUb HE UCMONb3YETCA U MONMHOCTbLIO OCThIN
(XONOAOHbINA HA OLLYMb) **

BAXHO! Yronb nopucTtbin n yaepxusaet snary. Ecnu rpunb He ucnonbayetcs, HE octaBnsinTe B Hem yronb. OcTaBreHHble
B 30/IbHMKE Yrofb U 3051a MOTYT YMEHbLUUTL CPOK CRyXObl rpuns.
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UHCTpYyKLMKM NO IKCnyaTauum
CMOCOBbI MPUTOTOBMEHUA MUWMW HATPUIE |

CNnocCoObbI NPUTOTOBIIEHUA MULLX HA TPUJIE

Mpunb Char-Griller® MoxHO 1cnonb3oBaThb AMs KOMYEHWs!, NPUrOTOBIIEHNS! HA TPKe UK NOAPYMSHMBAHWS Griof.
C nomoLubio TemnepaTypHbIX 30H, APEBECHOTO YIS U apOMaTHOM Lerbl Bbl MOXETe co3aBaTb OecUnCrneHHble
KynHapHble Wweaespbl. Hke onvcaHbl YeTbipe Hanbonee pacnpocTpaHeHHbIX cnocoba npurotosneHus 6niog Ha
yronsHom rpune Char-Griller®.

rp Unb FPUNb (npsmon xap) — 149-232 °C
o 0,907 kr yrns (30-35 6purkeTOB)
KonocHukoBas pelleTka yCTaHOBMEHA Ha CpedHeN BbICOTe

['oTOBBTE HA NPSIMOM U BTOPUYHOM Xapy npw
cpenHux Temnepatypax (149-232 °C). VcnonbayiTte
ABYX30HHbIN PEXUM NS NPUrOTOBIIEHNS C Pa3HOW
CKOPOCTbLIO 11 TEMNEPaTYpOl.

1. YCTaHOBUTE KOMOCHUKOBYHO PELLETKY Ha
CPEAHH0I0 BbICOTY (MOCpeanHe Mexay peLLeTkamu
A71Si TOTOBKM M KOPMYCOM FPUSIsi) C MOMOLLbHO
perynmpyemblx KpHYKoB Ans NOAL0HOB AN YIS, ‘ : S

LTI

2. TMogrotoskre Ao 0,907 kr (okono 30-35 6pukeTos)
PA30XOKEHHOrO APEBECHOIO YIS ¥ paBHOMEPHO
pacnpegenuTe ero Ha ogHow MOJTOBUHE

KOMOCHUKOBOW peLLeTKun, co3aaBas 2 30Hbl
MPUrOTOBMAEHMS. MPUMEYAHWE. Ytobbl npuaats Grogy apomat AbIMKa,

MOMMMO APEBECHOTO YrIist B FPUSb MOXHO NOMECTUTb
LPEBECHYI0 LLeny, KyCOYKM unu Gpyckn aepesa.

3. Kak Tonbko rpusib Nnporpeetcs 40 HYy>XHOK
TemnepaTypbl, MOXHO NPUCTYNaTb K FOTOBKE.
CHavana nomectute 6nogo Ha NpsIMoN xap,
FOTOBS C KaXOOW CTOPOHbI O XXefaeMoro
pesynbrarta. [locne nepBoro LmKna roToBk/ Ha
NPSMOM >Kapy nepemecTtuTe 611040 B MeHee
ropsivyto 30Hy (CM. PUCYHOK cripaBa), YTobbl
[OBECTMN €ro0 BHYTPEHHIO Temnepartypy 4o

Tpebyemon.
N onpyMﬂ HUBaHue NOAPYMAHUBAHUE (npsimon xap, BbICOKas TemnepaTypa) —
232-260 °C
BbICTPO roTOBLTE HA MPSIMOM Xapy NPU BbICOKUX [0 1,36 kr yrns (45-50 GpukeTos)
Temnepatypax (232-260 °C). KornocHnkoBas peLueTka yCTaHoBMEHa B BEPXHEM MOMOXKEHUN UMK
1. YcTaHOBMTE KONMOCHUKOBYH pPeLUeTKy B BEpXHee 6rnsko Kk peluetkam rpuns

MOMOoXeHWe (Kak MOXHO Onvke K pelueTkam) ¢
MOMOLLbIO PETyNMPYEMbIX KPHOYKOB ANt NOAA0HOB
Ansa yrs.

2. MMogrotosbte Ao 1,36 kr (okono 45-50 6pukeToB)
Pa30XOKEeHHOro APEeBECHOrO YIMs U paBHOMEPHO
pacnpegenvTe ero Ha KONoCHUKOBON peLUeTKe.

3. Kak TonbKo rpuib NporpeeTcs 40 HYXXHOW
TemnepaTypbl, MOXHO NMPUCTYNaTb K FOTOBKE,
nomMecTuB 6nogo HeMnOCPEACTBEHHO HaA YIMAMU.

4. bnogo npurotoButcs bbicTpo. MoToBkTe No 3-4
MUHYTbI C Ka)OO0W CTOPOHbI. 3aTeM JoBeauTe
Gntogo 4o Tpebyemon BHYTPEeHHeN TemnepaTtypbl.

MNMPUMEYAHWE. YTtobbl npuaats 6ntogy apomart AbIMKa,

MOMMMO APEBECHOTO YIS B FPUI1b MOXHO NOMECTUTb

LPEBECHYIO LLENY, KyCOYKM Unn Bpycku Aepesa.

5. TMPUMEYAHME. loTOBBTE C OTKPBLITON KPBILLKOW,
4yT0bbl HE MOBPEAUTL BHELLHEE MOKPBITUE MPUNS.

118



CBEOEHUA O TAPAHTUA

NP PETUCTPALIMK UITU NOOAYE NMPETEH3UU NO TrAPAHTUW* TPEBYETCA KOMUA OOKYMEHTA
(YEKA), NOOATBEPXOAILLENO ®AKT NMOKYMKWN U EE OATY. COXPAHAWTE KOMWUIO YEKA Y CEBS.

KomnaHust Char-Griller® 3ameHuT ntobyto HencnpasHyo AeTasb rPUns UK KONTUMbHW NO rapaHTUK, Kak yKadaHo HuXe.

YronbHbie rpunu / nenneTtHble rpunu / rpunu Kamado

Kpbliwka W HWKHAS YacTb rpuns 5 net ¢ faTbl NOKYMK1 — CKBO3Has
(KpoMe CbeMHOro 30bHUKa) pKaB4uHa / nporopaHue

3onbHuk U getanu ¢ gedekramu 1 rog ¢ Aatbl NOKYMKM

la3oBble rpunu

Kpbiwka (BEPXHAA yacTb) W TpyObl OCHOBHOM MAmnThI 5 neT ¢ gaTbl NOKYMNKN — CKBO3Has
(kpome BoKoBOW MANTHI) pXXaB4MHa / nporopaHune

Kopnyc rpuns (HVPKHAA vactb) W 6okoBasi nnuta 1 rog ¢ gatbl NOKyMKM

W petanu ¢ gedektamu

Ipunu pBOMHOro AeUCTBUA (ra3 u yronb)

KpbliLka W HUXHAS YacTb YronbHOro rpuns 5 net ¢ gaTbl NOKYNK1 — CKBO3Has
Kpbiwka (BEPXHAA YacTb) M TpyObl OCHOBHOW MMnTLI ra30BOr0 | pKaB4MHa / nporopaHue
rpuns (Kpome 30rbHMKa 1 BOKOBOW NUTHI)

3onbHuk U getanu ¢ gedektamu 1 rog ¢ gatbl NOKYMKK
Kopnyc rasosoro rpuns (HVXXHAA vactb) M 6okoas nnnta

KapoBHu

Bce getanu ¢ gecbektamm 1 rog ¢ gatbl NOKYMKK

Mpouee

Jetanu, npuHagnexXHoOCTH, Yexmbl Ans rpuns 1 rog ¢ gaTtbl NOKYMKM
(paspbIB NO LUBY — TOMbLKO AJ1 YEXITOB)

MOBEPXHOCTHAA PXXABYMHA HE CYUTAETCA AIEGEKTOM NPOWU3BOACTBA U MATEPUANOB.

Mounu Char-Griller® n3rotoBneHbl U3 cTanu, v Npy BO3AENCTBUN BHELLHUX (haKTOPOB pKaBYMHa 06pasyeTcs Ha HUX eCTECTBEHHBIM
obpasom. Cwm. pasgen «/cnonb3oBaHne» HaCTOSILLETO PyKOBOACTBA, YTOGbI y3HaTb, Kak MPaBUITbHO YXaXuBaTb 3a rpuiem.

HacTosiwas rapaHTusa HE pacnpoCTpaHAETCA Ha Takmne ,U,eq.)eKTbI NOBEPXHOCTU, KaK LapanuHbl, BMATUHbI, KOPPO3nA NI
obecLBe4vBaH1e B pesynbrate BO34EeVCTBUSA Tenna, a6pa3VIBHbIX N XUMNYECKMX YNCTALLMNX CPEeacCTB, NOBEPXHOCTHAA pPXaB4nHa Unu
BbILIBETAHWE CTallbHbIX FIOBerHOCTeVI.

[apaHTUA pacnpoCcTpaHseTCcs TONbKO Ha 3ameHy AeTanei ¢ gedektamu. Char-Griller® He HeceT OTBETCTBEHHOCTY 3a yLiepo,
HaHeCEeHHbIN B pesynbrate Hec4aCTHOro cny4as, MOJ:l,I/I(*)VIKaLI,VIVI, HenpaBUIbHOIo Ui HeLenesoro UCnonb3oBaHA, He6ﬂaFOI'IpI/I$|THbIX
YCIMOBMIA OKpYyXatoLLet cpebl, HeNpaBUbHOM YCTAHOBKM UMW MOHTaXa B HapyLLUEHWE MECTHbIX NPaBwun KCMyaTaLumy yCTpocTaa.

ONA XUTENEN ABCTPAJIUM 1 HOBOW 3ENAHOMN. Hawwm Toapbl NOCTAaBASIOTCS C rapaHTUSIMU, KOTOPbIE HEMb3S UCKITIOHUTD

B COOTBETCTBUM C 3akoHOM ABCTpanum unm Hoson 3enaHamm o 3awmte npas noTpebuteneii. Bol iMeeTe NpaBo Ha 3aMeHy Min
BO3MELLiEHVE B Cly4ae Cepbe3HON HEMCNPABHOCTU, a Takke Ha KOMMEHCaLWIo B criydae nobbix ApyrMx pasyMHO NpeackasyeMblx
TUNOB yLepba unu noBpexaeHuid. Bel Takke MMeeTe NpaBo Ha PEMOHT UMK 3aMeHy ToBapa, €CAN OH He COOTBETCTBYET NpUEMNEMOMY
KayecTBY U HEUCNPABHOCTb He SBNSETCS Cepbe3HON.

ONA XUTENEN EBPOMbI. Komnatna Char-Griller® rapaHTupyeT oTCyTCTBME BO BCEX CBOMX M3AENMNSX AebeKToB Matepnana u
M3roTOBMEHMS NPY YCMOBUM HaZnexallen cbopku, HOpMarnbHOM SKCNyaTaLmm U JOMKHOTO yxofa. Takas rapaHTus AeNCTBYET B
TeYyeHve 2 NneT ¢ AaTbl NepBOHaYarnbHOM NOKYMKX B PO3HUYHOW CETK.

Wckntovaetca us JIIOBOW rapaHTim

Kpacquoe MOKPbITUE; NOBEPXHOCTHAA PXXaBYMHA; TEPMUYECKNE NOBPEXOAEHUA, AeTalnl, 3aKa3aHHbIe Mo oLmnbke (BKJ'I}OLIaFl ,qOCTaBKy);
M3HOLLUEHHbIe AeTalnun; OTCYTCTBYHOLLME UK NOBPEXAEHHbIE AeTanu, O KOTOPbIX HE coobLanoch B TeYeHue 2 (JJ,ByX) MecaueB C Aatbl
NOKYynKu; oetanu c ,Cl,eq)eKTaMM, O KOTOPbIX HE coobLianock B TeyeHue 1 (O,EI,HOFO) roga C Aartbl NOKYMNKKU; BbILBETLLMIA YEXON Ha rpunb.

*MPUMEYAHUE. [Ins npeabsBneHns NpeTeHsunin no rapaHTum MoryT notpeboBaTbes dhoTorpaduu 1 npegonsiadeHHbIn BO3BpaT
COOTBETCTBYIOLLErO U3aenus. HenpasunbHoe, HeLeneBoe U KOMMEPYECKOe UCMoNb30BaHNEe MPUBOANT K aHHYIMPOBAaHUIO NHOObIX

rapaHTun.
BHUMATENbHO O3HAKOMBTECb C 3TON NH®OPMALIMEW. ECITIW Y BAC NOABATCA BOMPOCHI, OBPATUTECH B CITYXXBY NOAAEPXKK:
CeBepHasi AMepuka EBponeiickuit Coto3
Char-Griller ® Char-Griller ®
Premier Specialty Brands, LLC Kamado Joe Europe
5367 New Peachtree Road, Lange Voorhout 86, 2514 EJ
Suite 150, Chamblee, GA 30341 Den Haag, Netherlands (Huaepnanabl)
https://www.chargriller.com/pages/customer-support https://www.chargriller.com/pages/customer-support
Benuko6putaHus Asctpanusa u HoBas 3enangus
Char-Griller® Ob6patnTech k npoaasLy.
Kamado Joe UK Limited
Cheyenne House West Street,
Farnham GU9 7EQ
https://www.chargriller.com/pages/customer-support
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Varningskod: SCCG-01-230615-MSH

ENDAST FOR UTOMHUSBRUK EJ FOR KOMMERSIELLT BRUK.

/1\_ VARNING /T\

Denna bruksanvisning innehéller viktig information som &r nddvandig for en korrekt montering och séker anvéndning av
utrustningen.

L&s och f6lj alla varningar och instruktioner innan montering och anvéndning av utrustningen.

Behéll denna bruksanvisning for framtida referens.

A KOLMONOXIDFARA A

Underlatenhet att félja dessa instruktioner kan leda till brand, explosion eller brannskador
som kan orsaka materiella skador, personskador eller dédsfall.

- Forbrénning av tréflis, trébitar, trapellets, trékol och propan avger kolmonoxid, som &r luktfri och kan leda till doden.
- Brénn INTE flis, trébitar, trépellets, trékol eller propan i bostader, fordon, télt, garage eller andra slutna utrymmen.
- ANVAND ENDAST UTOMHUS dar det &r vl ventilerat.

A

AR A AN

/1\ VARNINGAR OCH VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER /1\

LAS ALLA INSTRUKTIONER
+ Lamna inte grillen obevakad.

+ Grillen & ENDAST AVSEDD FOR HUSHALLSBRUK UTOMHUS.

« Anvand inte inomhus!

+ Anvéand inte grillen nér det bl&ser kraftigt!

+ Stdng locket och alla spjall for att kvava l&gan.

+ GOr inga andringar pé grillen.

- Overskrid inte en temperatur p& 260°C.

- Anvand alltid grillen i enlighet med alla tilldmpliga lokala, statliga och federala brandféreskrifter.

+ Om varningarna inte foljs kan grillen eller anvandaren skadas.

+ Anvéand aldrig i slutna utrymmen som t.ex. uteplatser, garage, byggnader eller télt.

+ Anvand aldrig inuti eller pa fritidsfordon eller batar.

Anvéand inte grillen i slutna och / eller bebodda utrymmen som hus, télt, husvagnar, husbilar, batar. Risk for kolmonoxidférgiftning
som kan orsaka dodsfall.

- Hall ett avstdnd pé& minst 3 meter fran 6verliggande konstruktioner, vaggar, skenor eller andra strukturer.

+ Hall ett avstdnd p& minst 3 meter fr&n alla brénnbara material, t.ex. trd, torra véxter, grés, sly och papper.

+ Anvénd aldrig grillen under éverliggande konstruktioner som t.ex. tak, carportar, markiser eller verhing. (SE KRAV PA
STRUKTURELL NARHET).

+ Hall grillen ren och fri frén bréannbara material som bensin och andra brandfarliga dngor och vétskor.

- Anvénd grillen pa ett plant, obrannbart och stabilt underlag, t.ex. jord, betong, tegel eller sten. En asfalterad yta (blacktop) kan
inte godtas for detta &ndamal.

+ Anvénd inte grillen pd tré eller brdnnbara ytor.

+ Grillen MASTE st& pa marken. Placera inte grillen p& bord eller diskar. Flytta INTE grillen éver ojdmna ytor.

+ Grillen far endast anvandas pa sléta ytor.

+ Grillen far aldrig flyttas uppfér/nedfér trappor eller ojamna ytor.

+ Anvand aldrig grillen som varmeelement (LAS KOLMONOXIDFARA).

+ Anvand aldrig grillen till ndgot annat &n vad den &r avsedd for. Denna grill &r inte avsedd fér kommersiellt bruk.

- Hall en brandslackare tillgénglig hela tiden nar du anvénder grillen.

- Vid matlagning med olja eller fett ska du ha en brandsléckare av typ BC eller ABC l&tt tillganglig.

+ Vid en olje- eller fettbrand far du inte férséka sldcka med vatten. Ring omedelbart till brandk&ren. En brandslackare av typ BC
eller ABC kan under vissa omstandigheter begrénsa branden.

+ Kontrollera alla muttrar, skruvar och bultar fore varje anvéndning for att se till att de sitter fast och sékert.
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Varningskod: SCCG-01-230615-MSH

/1\ VARNINGAR OCH VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER /1\

+ Anvédndning av alkohol, receptbelagda eller receptfria Idkemedel kan férsdmra anvandarens forméga att montera ihop grillen pa
ratt satt eller anvanda den pa ett sékert satt.

+ Hall barn och husdjur alltid borta fr&n grillen. L&t INTE barn anvénda grillen. Nara uppsyn krévs nér barn eller husdjur befinner sig i
nérheten av grillen.

- Se till att inte ndgon befinner sig néra grillen antingen under anvéndning eller innan den har svalnat.

+ Knuffa eller sl8 INTE grillen for att férhindra personskador, skador pé grillen eller att het vatska spiller eller stinker.

+ Var mycket forsiktig ndr du flyttar en apparat som innehéller het olja eller andra heta vétskor.

- Flytta aldrig grillen medan den anvands. Lat grillen svalna helt (under 45° C) innan du flyttar eller férvarar den.

+ Grillen &r HET under anvéndning och kommer att fortsétta att vara HET medan den svalnar. Var FORSIKTIG. Bér skyddshandskar /
vantar.

+ R&r inte vid HETA ytor Anvand handtag eller knoppar.

+ Anvéand aldrig koksredskap av glas, plast eller keramik i grillen. Placera aldrig tomma kokkarl i grillen under anvéndning.

+ Tillbehdr som inte levereras av Char-Griller® rekommenderas inte och kan orsaka personskador.

+ Forvara aldrig grilen nér den innehéller het aska eller kol. Stall endast undan nar grillen &r helt slackt och alla ytor ar kalla.

+ Var forsiktig ndr du tar mat fr&n grillen. Alla ytor & HETA och kan orsaka brannskador. Anvénd skyddshandskar eller -vantar och
l&nga, kraftiga matlagningsredskap for att skydda mot heta ytor eller sténk fr&n matlagningsvétskor.

+ Grillen &r het under anvéndning. Fér att undvika brannskador, hall ansiktet och kroppen borta fran luckor och ventiler. Anga och
varm luft kommer ut under anvandning.

- TAPP INTE fiddena av férbrénning och ventilation.

+ Téck inte matlagningsgallret med metallfolie. Detta kommer dra &t sig vdrme och kan orsaka skador pa grillen.

- Lamna aldrig GLODANDE kol eller aska obevakad.

+ Tainte bort askbehéllaren medan askan och kolet & VARMA.

- Se till att tomma fettbehéllaren efter varje anvéndning nér den har svalnat helt.

+ Grillen har en 6ppen l&ga. Hall hdnderna, haret och ansiktet borta frén elden. Luta dig INTE dver grillen under tdndning. L&ngt hér
och I6st sittande kl&der kan bérja brinna.

+ Anvénd skyddshandskar vid hantering av denna grill eller ndr du arbetar med eld. Anvand skyddshandskar eller I&nga, robusta
brasverktyg nér du ldgger i ved eller kol.

+ Spjéllen &r HETA under anvandning och kommer att fortsétta att vara HETA medan de svalnar; bdr skyddshandskar nér du justerar
grillen.

- Spisgallerhandtaget &r hett nér grillen anvands och under avkylning; var ytterst férsiktig och anvénd skyddshandskar om du
vidror spisgallerhandtaget

- Tillaga inte mat forran kolet ar tickt av aska.

+ Grillen ska vara uppvarmd och brénslet ska vara glédhett i minst 30 minuter fére den forsta tillagningen.

+ Anvénd endast tdndvétska avsedd for trakol. Anvand aldrig bensin, alkohol eller andra mycket flyktiga vétskor for att ténda trékol.
Dessa vétskor kan explodera och orsaka personskador eller dédsfall.

+ Fyll aldrig kolgallret fér mycket. Detta kan leda till allvarliga personskador samt skador pé grillen.

- Anvénd aldrig mer &n den rekommenderade méngden grillkol (se nedan).

* VARNING! Grillen blir mycket varm, rér den inte under drift.

+ VARNING! Hall barn och husdjur borta.

+ VARNING! Anvénd inte sprit eller bensin for tdndning eller omténdning!

+ VARNING! Anvand inte sprit eller bensin for tdndning eller omténdning! Anvand endast tdndare som uppfyller kraven i EN 1860-3!

ALLA VARNINGAR GALLER AVEN FOR SIDANS BRANNPLATS

OVERSKRID INTE TOTALT 1,36 kg KOL FOR HUVUDBRANNPLATSEN
OVERSKRID INTE TOTALT 1,36 kg KOL FOR SIDANS BRANNPLATS

+ Hall aldrig pé ytterligare tdndvétska nar kolet har anténts. F6lj anvisningarna péa behallaren med tandvatska

- GOr dig av med aska genom att placera den i aluminiumfolie, blétlagga den i vatten och kasta den i en obrénnbar behallare.

+ Hall locket 6ppet under tdndningsprocessen. Sténg inte locket férrdn l&gorna har brunnit ner. Underldtenhet att folja denna
instruktion kan leda till skador pd mélade ytor pa grund av for hég vérme.
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Varningskod: SCCG-01-230615-MSH

4\ KRAV PA STRUKTURELL PROXIMITET 4\

Hall ett avst&dnd p& minst 3m frén

grillens baksida, sidor och ovansida
till alla 6verliggande konstruktioner,
véggar, skenor eller andra 3m
brannbara konstruktionsmaterial.

3m 3m

SPARA DESSA ANVISNINGAR

Den har produkten levereras inte med trakol eller trabitar.
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Delsschema

Tillbehorslista

1 1 Rékgaskanal 17 1 Grillstommd

2 2 Infattning for k&pans handtag 18 2 Hangare for askfat
3 1 Handtag fér k&pa 19 1 SFB L&da

4 1 Temperaturmatare 20 1 Luftspjall

5 1 Infattning for temperaturmétare 21 2 SFB Grillgaller

6 1 Kapa 22 1 Rost for eldstad

7 1 SFB Stomme 23 2 Navkapsel (L) Hardvarupaket
8 1 SFB stort handtag 24 1 Axel

9 3 Sidohylla 25 1 Vénster bakben
10 2 Konsoler for sidohyllor 26 1 Véanster framben
1 1 Askpanna 27 1 Tradhylla

12 1 Hallare fér droppkopp 28 1 Hoger bakben

13 1 SFB L&dhandtag 29 1 Hoger framben

14 2 SFB Infattning for l&dhandtag 30 2 Benkapslar

15 4 Grillgaller 31 2 Hjul

16 1 Uppvarmningsstall 32 1 SFB Ladhandtag
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Driftsanvisningar

MONTERINGEN AR KLAR. NU SKA VI HA LITE KUL!

Hur man kommer igang

Stéll grillen pd ett fast, plant underlag med tillréckligt vindskydd. Flytta inte grillen n&r den &r varm och ldmna
den inte utan tillsyn under drift.

Denna apparat ar avsedd att anvédndas utomhus, p4 avstand fr&n brénnbara material. Det &r viktigt att
det inte finns n&gra hinder ovanfdr och att det finns ett minsta avstand pa 305 cm fran

pé sidan eller baksidan av apparaten. Det &r viktigt att ventilationséppningarna pa apparaten inte &r
igensatta. Grillen méste anvéndas pé ett jamnt och stabilt underlag. Apparaten bor vara skyddad

mot direkt drag och placerad eller skyddad mot direkt intrdngning av sipprande vatten (t.ex.regn).

**0BS: INGA RETURER PA ANVANDA GRILLAR **

KRYDDNING OCH FOREBEREDELSER FOR GRILLNINGEN

VIKTIGT INNAN DU GRILLAR FOR FORSTA GANGEN
DU MASTE KRYDDA GJUTJARNSGALLRET/-GALLERNA

Behandla grillen innan den tas i bruk for att skydda insidan och utsidan, grillgallren och fér att forhindra
onaturliga smaker i dina férsta maltider.

1. Stryk ALLA INRE YTOR (inklusive grillar, galler och insidan av tunnan) latt med vegetabilisk olja (spray
vegetabilisk olja ar enklast, men anvand den inte i ndrheten av glddande kol eller eld).

2.Gor upp en medelstor eld p4 eldgallret. Overskrid inte en total mangd pé 1,36 kg kol i
grillen. L&gq alltid grillkolen ovanpé eldgallret och inte direkt i botten av grillen.

3.Nar gléden har slocknat, sprid ut gldden, satt tillbaka gallret, stang locket och varm upp till cirka
120°C i tva timmar.

4.Ta bort gallret fran grillen med grytvantar, 1at svalna, krydda sedan gallret igen och lagg tillbaka det pé
grillen vid omkring 90°C i tva timmar.

5.Du kan stryka latt med vegetabilisk olja pa grillens utsida (nér den &r varm). Detta forlénger grillens
livslédngd.

OBS: GRILLEN DROPPAR OLJA UNDER DENNA PROCESS OCH UNDER FLERA ANVANDNINGAR EFTERAT. DETTA
AR NORMALT.

Overskrid aldrig 200°C eftersom detta skadar ytbehandlingen och bidrar till rostangrepp. FARG HAR INGEN
GARANTI OCH KOMMER ATT BEHOVA BATTRAS PA. DENNA ENHET HAR INGEN GARANTI MOT ROST.
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Driftsanvisningar

ANVISNINGAR FOR TANDNING

Det finns nagra olika s&tt att tdnda din kolgrill, beroende pa vilket material du foredrar att anvanda. Char-
Griller” foredrar att anvanda en kolskorsten for snabbhetens och bekvamlighetens skull, men det &r ocksé ett
bra sétt att fa ig&ng grillningen om du tdnder stenkolen eller briketterna direkt i grillen.

Kolskorsten

1. Tabort grillgallret och stéll det &t sidan
2. Fyll kolskorstenen till % med briketter eller trékol

3. Lagg en tandsticka pa kolgallret, tdnd och placera
sedan kolskorstenen direkt ovanpé téndstickan

4. Kolen brinner uppét fran botten till toppen

5. Nér kolet ovanpa skorstenen har antants (vanligtvis
10-15 minuter) héller du kolet dver kolgallret och byter
ut grillgallret

Brandstartare

1. Tabort grillgallret och stéll det &t sidan

2. Hallcirka 1 kg (30-35 briketter) grillkol direkt p&
grillgallret och stapla i en hdg

3. Satt in tdndstickan i mitten av kolhdgen s& att den
tdcks nagot och ténds

4. Nar grillkolen har anténts ordentligt, vanligtvis med en
rod eller gré farg, anvénder du en tang for att sprida ut
den och byta ut grillgallret

o

SN 'i"
5 < .'_j

&

0OBS:

Anvand inte tdndvatska, bensin, fotogen, alkohol eller andra acceleratorer for att tdnda grillkol p& grund av
brandfarlighet, risk for kroppsskada och risken att [&dmna en osmaklig smak i din mat.

Anvénd en t&ng vid behov for att flytta gléden sé att vérmen blir jamn.
Anvand alltid handskar nar du hanterar grillgaller, kolgaller eller justerar kolen.
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Driftsanvisningar

SKOTSEL OCH UNDERHALL

For att halla din grill i basta skick ar det viktigt att hélla den ren och underhéllen. Kontinuerlig rengéring och
skotsel &r nyckeln till en lang livsléangd for din Char-Griller*-grill.

HUR MAN AVSLUTAR

RENGORING

KAPA UPP

Nér du &r klar med grillningen
rengdr du gallret med en
grillskrapa och smérjer sedan
[&tt in gallret med linfrolja eller
annan vegetabilisk olja

Stédng sedan béda spjéllen
och huven s3 att
elden kvévs

Vanta tills kol och aska har
svalnat helt innan du gér vidare
till nésta steg

Vanta med att tomma askan
tills elden ar helt slackt och
grillen &r sval vid berdring

Ta bort gallret fran grillen med
gallrets lyftanordning

Ta bort askladan frén grillen

Knacka hért pa askfatet nagra
ganger for att lossa aska som
kan ha fastnat

Hall askan i en metallbehallare
och tdck med vatten for att
sakerstalla att det inte finns
né&gra glédande kol, sedan kan
du slénga askan

Forlang livsldngden pa grillen
genom att anvdnda ett Char-
Griller’-anpassat grillskydd for
att skydda den mot vader och
vind

Véderbestéandigt
polyestermaterial som skyddar
mot f&glar, damm, vind, regn
och sn6

**TOM BARA ASKAN NAR GRILLEN INTE ANVANDS OCH DEN AR TILLRACKLIGT KALL**

VIKTIGT: Kol &r porést och binder fukt. Ldmna INTE trékol i grillen ndr du inte anvénder den. Kol och aska som finns kvar i
askfacket kan forkorta grillens livslangd.
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Driftsanvisningar

SATT ATT GRILLA

Din Char-Griller’-grill kan anvéndas for att roka, grilla eller steka din mat. Genom att anvénda temperaturzoner,
kol- och trdsmak kan du skréddarsy din kulinariska upplevelse efter 6nskemal. Féljande beskrivningar visar
tvé av de vanligaste satten du kan laga mat pa med din Char-Griller” kolgrill.

GRILL GRILL (direkt virme) -
Upp till 1 kg grillkol (30-35 briketter)

Tillaga pé direkt eller indirekt védrme vid Grillgallret instéllt pa medium

medeltemperatur 150°-230°C. Anvand en
tvazonsinstalining for att laga mat i olika hastigheter
och temperaturer.

1. Stéllin kolgallret p&d medium (halvvégs mellan
grillgaller och grillen) med hjélp av de justerbara
upphéngningsanordningarna for kolgallret

2. Forbered upp till 1kg (ca 30-35 briketter) tand N _ : *:';.f5;":{,4’"/{-"!,{? i ."? }jlf |'||’ I
grillkol som fordelas jamnt éver halva grillgallret Ly il
och gor tvé kokzoner.

3. Nér grillen har uppnétt 6nskad temperatur

kan du borja laga mat. Placera forst maten OBS: Traflis, trabitar eller kluven ved kan anvandas

Over direkt varme och tillaga varie sida efter tillsammans med grillkol fér att ge 6nskad rékarom.
onskemal. Efter tillagning pé direkt vérme flyttar

du maten till kylzonen (se bilden till hdger) fér
att tillaga maten till 6nskad innertemperatur.

Stekni ng STEK (HOGSTA-TEMP DIREKTVARME) - (230-260 C)
_ _ _ _ Upp till 1,5 kg trakol (45 - 50 briketter)

Snabb tillagning med direkt varme vid héga Grillgallret justerat till hdgsta instalining eller stangt

temperaturer 230°-260°C. i forhallande till grillgallret

1. Stéll kolgallret p& hdg varme (ndrmast
grillgallret) med hjalp av justerbara
héngare for kolgallret

2. Forbered upp till 1,5 kg (ca 45-50 briketter) tand
grillkol som férdelas jdmnt dver grillgallret.

3. Nér grillen har uppnatt 6nskad temperatur kan
du bdrja tillaga maten genom att placera den
direkt dver gléden.

4. Maten kommer snabbt att bli fardig. Tillaga varje
sidai
3-4 minuter och 1at sedan steka till dnskad
innertemperatur.

5. OBS: Stek alltid med grillocket 6ppet for att
forhindra skador pa utsidan.

OBS: Traflis, trébitar eller kluven ved kan anvindas
tillsammans med grillkol for att ge énskad rékarom.
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INFORMATION OM GARANTI

EN KOPIA AV DET DATERADE KOPBEVISET (RECEIPT) KRAVS VID REGISTRERING ELLER
INLAMNA ETT GARANTIANSPRAK*. BEHALL EN KOPIA AV KVITTOT
Char-Griller® kommer att ersétta alla defekta delar av grillar/r6kar, under garantitiden, enligt vad som beskrivs nedan.

Kolgrill / Pelletsgrill / Kamado-grillar

Grill - K&pa OCH Botten
(utom flyttbar askpanna)

5 ar frdn inkdpsdatum nér det géller rost
genom / genombrénning

Askldda OCH defekta delar

Grillképa (6vre halvan) OCH huvudbrannarrér
(utesluter sidobrédnnare)

Gasolgrillar

1 &r frédn inkdpsdatum

5 &r frdn inkdpsdatum nér det géller rost
genom / genombrénning

Grillstomme (nedre halvan) OCH sidobrannare
OCH defekta delar

Grill - K&pa OCH Botten OCH
Gasolgrill - k&pa (OVRE halvan) OCH huvudbrannarrér
(utesluter asklada och sidobrannare)

Grillar med dubbla branslen (gasol och kol)

1 a&r fran inkdpsdatum

5 ar frdn inkdpsdatum nar det géller rost
genom / genombrénning

Askkopp OCH Defekta delar OCH Gasolgrill
Stomme (NEDRE halvan) OCH sidobrannare

Galler

Alla defekta delar

Diverse
Delar, tillbehor och grillképor

1 &r frédn inkdpsdatum

1 &r fr&n inkdpsdatum

1 &r frédn inkdpsdatum
(revor i sommarna endast fér skydd)

ROST PA YTAN BETRAKTAS INTE SOM EN TILLVERKNINGS- ELLER MATERIALDEFEKT

Char-Grillere-grillar &r tillverkade av stal och om de utsétts for vdder och vind kommer rost att uppsté naturligt. Se avsnittet
"Anvandning" i bruksanvisningen for att [&ra dig hur du skoéter grillen pé rétt satt.

Ytproblem som repor, bucklor, korrosion eller missférgning av vérme, slipande och kemiska rengéringsmedel, ytrost eller

missfargning av stélytor técks INTE av dessa garantier.

Garantierna géller endast utbyte av defekta delar. Char-Griller® ansvarar inte for skador som uppstér till féljd av olyckor, &ndringar,
felaktig anvdndning, missbruk, fientliga miljoer, felaktig installation eller installation som inte éverensstdmmer med lokala

foreskrifter for service av enheten.

ENDAST AUSTRALIEN OCH NYA ZEELANDSINFO: Véra varor kommer med garantier som inte kan uteslutas enligt den australiensiska
eller Nya Zeelands konsumentlagstiftning. Du har rétt till en ersattning eller &terbetalning for ett stdrre fel och kompensation for
alla andra rimligen forutsebara forluster eller skador. Du har ocksa rétt att fa varan reparerad eller ersatt om varorna inte héller

godtagbar kvalitet och felet inte utgér ett vasentligt fel.

ENDAST PERSONER SOM AR BOSATTA | EUROPA: Char-Griller® garanterar att alla dess produkter &r fria frén material- och
tillverkningsfel vid korrekt montering, normal anvandning och rekommenderad skétsel under 2 &r frén det ursprungliga

forséljngsdatumet.
Uteslutet frdn ALLA garantier

Farg, ytrost, vdrmeskador, felaktiga delar bestéllda av kunden, inklusive frakt, slitna delar, saknade eller skadade delar som inte
rapporterats inom tvé (2) manader frén inkdpsdatum, defekta delar som inte rapporterats inom ett (1) ar frdn inkdpsdatum, blekt

grillkapa.

*0BS: For garantiansprék kan foton och forbetald retur av den aktuella artikeln krévas. Felaktig anvandning, missbruk eller

kommersiell anvdndning upphéver alla garantier.

LAS DEN HAR INFORMATIONEN | DETALJ OCH OM DU HAR NAGRA FRAGOR KONTAKTA KUNDTJANSTEN PA:

Nordamerika

Char-Griller ©

Premier Specialty Brands, LLC

5367 New Peachtree Road,

Suite 150, Chamblee, GA 30341
https://www.chargriller.com/pages/customer-support

Europeiska unionen

Char-Griller ©

Kamado Joe Europa

Lange Voorhout 86, 2514 EJ

Den Haag, Nederlénderna
https://www.chargriller.com/pages/customer-support

Storbritannien

Char-Griller®

Kamado Joe UK Limited

Cheyenne House West Street,

Farnham GU9 7EQ
https://www.chargriller.com/pages/customer-support

Australien och Nya Zeeland
Vénd dig till din aterforsaljare.
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