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BEZPECNOSTNi UPOZORNENI - CTETE POZORNE

Pred sestavenim nebo pouzitim nového grilu na difevéné uhli si peclivé prectéte navod k pouziti
a vSechna bezpeénostni upozornéni!

PFi obsluze grilu bud'te opatrni a pouzivejte zdravy rozum v zajmu ochrany zdravi osob i majetku.
Nedodrzeni bezpeénostnich upozornéni mize mit za nasledek zranéni osob nebo zpusobeni
hmotnych Skod.

Celkové rozméry: 161 x 65 x 108 cm
Varna plocha: 76 x 42 cm + 75 x 21,8 cm

SESTAVENI

» PFi montazi a pfi vareni postupuijte opatrné. Pokud musite zasahovat do grilu nebo pod néj, davejte vzdy
pozor.

» Obalové materidly likvidujte v souladu s predpisy.
» Pfi pfemistovani nebo zvedani grilu budte opatrni, abyste predesli namozeni zad nebo zranéni.

UMISTENI
» Urceno pouze k venkovnimu pouziti. Nepouzivejte gril uvnitf budov ani v uzavienych nebo nevétranych
prostorech.

» Urceno pouze k pouzivani v domacnostech. Nepouziveijte gril k jinym ucelim, nez pro jaké je urcen.
» Giril nikdy nepouzivejte na dfevéném nebo jakémkoliv hoflavém povrchu. Gril pouzivejte pouze na pevném
a stabilnim povrchu, ktery unese jeho vahu.

» Pfi pouzivani grilu dodrzujte vzdalenost 3,5 metru mezi grilem a jakymkoli hoflavym materidlem (mimo jiné
véetné ke, kfovin, stromq, listi, travy, dfevénych podlah nebo plotl, budov atd.).

»  Gril skladujte mimo dosah benzinu anebo jinych hoflavych kapalin, hoflavych plynt, vyparQ hoflavin nebo
mist, kde se mohou vyskytovat. Gril na takovych mistech neskladujte ani neprovozujte.

Za vétrnych podminek umistéte gril na chranéné misto pred vétrem.

Zamezte pfistupu déti a nepovolanych osob.
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PFi pfemistovani nebo zvedani grilu budte opatrni, abyste pfedesli namozeni zad nebo zranéni.

v

S grilem v provozu nehybeijte.

Y

Pokud gril nepouzivate, skladujte ho mimo dosah déti.
» Na boéni police neukladejte zbozi o hmotnosti nad 10 kg.



ZAPALENI
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K zapaleni dfevéného uhli nepouzivejte benzin, alkohol ani petrolej. PouZzitim nékteré z téchto latek (nebo
podobnych vyrobk() muze zpusobit vzplanuti, pozar nebo vybuch. S nasledkem vazného zranéni.
Pouzivate-li k rozdélani ohné podpalovaé, nechte kryt otevieny, dokud brikety neshofi a podpalovac
nevyhofi. Prili§ brzké zavieni krytu by mohlo zpusobit hromadéni vypar( ze zapalovaci kapaliny uvnitt
grilu. To by mohlo zplsobit vzplanuti nebo vybuch pfi otevieni kapoty.

» Kryt neotvirejte. pokud jsou oteviena dvitka na uhli. Mohlo by dojit ke vzplanuti nebo vybuchu.
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Na horké nebo hofici dfevéné uhli nepfidavejte podpalovac. Prudké vzplanuti mtze mit za nasledek
zranéni osob nebo Skody na majetku.

Na hofici oheri nepfidavejte rychlozapalovaci brikety. Prudké vzplanuti miize mit za nasledek zranéni osob
nebo Skody na majetku.

» Nezapalujte gril bez zasunutého vysuvného popelniku.
PROVOZ A OBSLUHA GRILU
» Pred prvnim pouzitim vzdy doporu€ujeme gril pfedem vypalit. Zapalenim malého ohné na dfevéné uhli,
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ktery simuluje proces vareni, spalite veskeré zbytky nebo oleje vzniklé béhem vyrobniho procesu.
Béhem provozu je gril horky, nedotykejte se jeho povrchu.

P¥i pouzivani grilu vzdy noste tepelné izolované rukavice.

PFi pouzivani grilu nenoste volné obleceni a nedovolte, aby se vlasy dostaly do kontaktu s grilem.

Gril v provozu nikdy nenechavejte bez dozoru.

Neprovozujte gril bez zasunutého vysuvného popelniku.

PFi otevirani prikladacich dvifek Supliku na dfevéné uhli budte opatrni. Rukojet prikladacich dvifek

mGze byt horka - pouzivejte tepelné izolované rukavice. Dale postupuijte podle kapitoly ,DOPLNENI
DREVENEHO UHLI".

PFi nastavovani Supliku na dfevéné uhli budte opatrni - nedovolte, aby nastavitelny plech na dfevéné uhli

izolované rukavice.

PFi otevirani krytu budte opatrni - zatlaéte ho dozadu do zcela oteviené polohy. Pokud je kryt otevien jen
¢astecné, muze nahle spadnout a zplsobit zranéni.

Rukojet krytu mize byt horka - pouzivejte tepelné izolované rukavice.

P¥i nastavovani klapek pfivodu vzduchu postupujte opatrné. Rukojeti klapek mohou byt horké - pouzivejte
tepelné izolované rukavice.

Neopirejte se o bo¢ni polici ani na ni nepokladejte vice nez 10 kg.
Méjte po ruce hasici pfistroj - pro pfipad, Ze by se ohefi vymkl kontrole.

Pfi kontaktu erstvého vzduchu s plamenem muze dojit ke vzplanuti. Pfi otevirani krytu nebo pfistupovych
dvifek Supliku na dfevéné uhli budte opatrni. Dodrzujte bezpeénou vzdalenost od horké pary a plamene.

Pro uha$eni plamenu zavrete kryt a klapky.

Abyste prodlouzili Zivotnost povrchové Upravy grilu a kovu, nepfekracujte teplotu grilu 205 °C a nedovolte,
aby se hofici dfevéné uhli nebo dfevo dostalo do kontaktu se sténami grilu.

Pokud se klika po bézném provozu neotaci hladce, trochu ji namazte olejem.
Po pouZiti miizku vycistéte a mirné ji potfete rostlinnym olejem.
Pokud je v provozu otevieny plamen nebo je teplota vysSi nez 163 °C, nezavirejte kryt.



ODSTRANOVANI POPELA A CISTENI
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Popel z grilu je nutné vydistit az po uplném vychladnuti grilu i popela, ale dfive nez popel zvlihne. Z vihkého
popela se muze vytvorit louh, ktery je velmi kysely a muze zpusobit rezavéni. Pro vasi informaci - louhové
mydlo bylo vyrobeno z louhu vyluhovaného z popela prolévanim vodou.

Zhavy gril nebo zhavé uhliky ani popel nenechavejte bez dozoru.

Nevyjimejte ani nevysypavejte vysunovaci popelnik, dokud uhliky a popel zcela nevychladnou.

Po uplném vychladnuti uhli a popela pomoci izolovanych rukavic vyjméte vysunovaci popelnik a vysypte
popel do kovové nadoby. Pfed likvidaci oplachnéte vodou. Udrzujte nadobu v bezpeéné vzdalenosti od
hoflavych materialG.

Navlh¢ete povrchy pod grilem a kolem néj, abyste uhasili veSkery popel nebo uhliky, které mohly z grilu
vypadnout.

Abyste zabranili nadmérné korozi: gril po kazdém pouziti vycistéte, pfikryjte a ulozte na suché misto.

Po kazdém 2. az 3. pouziti grilu pfidejte mazivo na konec rukojeti kliky a zkontrolujte, jestli rukojet’ hladce
zveda zasobnik na dfevéné uhli.



UDRZBA A PECE
POUZiVANi GRILOVACIHO ROSTU

Prvni pouziti

Pfed prvnim pouzitim litinového rostu jej dtkladné umyjte jemnym prostfedkem na myti nadobi, abyste
odstranili ochranny voskovy povlak naneseny pfi pfepravé. Oplachnéte horkou vodou a zcela osuste mékkym
hadFikem nebo papirovou utérkou. NIKDY ROST NENECHAVEJTE ZASCHNOUT A ANI HO NEMYJTE

V MYCCE. Kdyz je roét suchy, o3etfete ho, aby nerezivél a nelepily se na né&j nedistoty.

Osetieni

Jako pocatecni oSetfeni se doporucuje tuhy rostlinny tuk. Na celou plochu, véetné vSech rohl, naneste
papirovou utérkou tenkou vrstvu tuhého rostlinného tuku. Nepouzivejte solené tuky, jako je maslo nebo
margarin. Pfedehfejte gril 15 minut; opatrné viozte rosty do grilu. Vyckejte, nez gril ohfeje rosty, asi tak 1
hodinu nebo hodinu a pul. Vyckejte, az oheri dohofi a grilovaci rosty nechte na grilu, dokud nevychladnou.
Nyni jsou grilovaci litinové rosty pfipravené k pouziti.

Prevence koroze

Rosty takto oSetfujte pravidelné, zejména, kdyz jsou nové. Pfipadna rez je znamkou nedostate¢ného
oSetfovani rostu, nebo Ze se naneseny tuk jiz vypalil. Rosty ocistéte silnym karta¢em, znovu oSetfete
rostlinnym olejem a podle navodu nahfejte.

Udrzba

Litinové rosty se mnohem lépe udrzuji v Cistoté, pokud je ocistite kartd€em hned po vareni, dokud jsou uhliky
jesté Zhavé, misto aby prebytec¢né zbytky ztvrdly po vychladnuti. Po okartaGovani nechte rosty (i samotny
gril) vychladnout. Pro dikladnéjsi ¢isténi pouzijte Cistici hadfik z jemné ocelové viny namoceny v mydlovém
roztoku a tlacte na néj jen lehce. Dukladné oplachnéte a nechte vyschnout.

DROBNE OPRAVY LAKU

Casem Ize povrchovou rez odstranit draténym kartadem a zasaZené plochy retuSovat vysokoteplotni &ernou
barvou. Na vnitfni povrch nikdy nepouzivejte barvu. Rezava mista na vnitfnim povrchu Ize vylestit, vycistit
a poté lehce natfit nebo nasprejovat rostlinnym olejem, tim riziko koroze minimalizujete.

ZAPALENI

Ohen vzdy zapalujte pfi otevieném viku grilu. Pfed zapalenim ohné otevrete viko grilu na dfevéné uhli
a vSechny klapky a vyjméte rosty.

Nerozdélavejte pfilis velky ohe. Doporu¢ujeme zaloZit oheri s maximalné 1 kg dfevéného uhli (pfiblizné
30 briket) a v pribéhu vareni podle potieby pridavat dalsi, ale celkova maximalni potfeba dfevéného uhli by
méla byt mensi nez 3,2 kg. Po dohofeni plamenu nasadte rost. Sklopte nastavitelny Suplik na dfevéné uhli

Pokud k rozdélani ohné pouzivate podpalovag, nastrikejte podpalovacem brikety dfevéného uhli a nechte je
priblizné 5 minut nasaknout. Poté, co se podpalova¢ diikladné vsakne, zapalte hromadky briket na nékolika
mistech, abyste zajistili rovnomérné hofeni. K zapaleni ohné Ize také pouzit podpalovace do kamen,
elektrické podpalovace nebo jiné typy podpalovacu - ale pouze podle pokynt jejich vyrobcu.

Nikdy nepouzivejte Zadny z téchto prostfedkd na brikety z dfevéného uhli se rychlym vznicenim ani

s podpalovacem.

Pfed grilovanim nechte dfevéné uhli hofet dostate¢né dlouho na to, aby podpalova¢ zcela vyhorel. Pokud
zacnete vafit pfilis brzy, mGze mit jidlo pfichut podpalovace. Po Uplném vytvorfeni Zhavého popela,
rozprostfete dfevéné uhli pomoci klesti s dlouhou rukojeti do jedné vrstvy na plechu.
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A\ VAROVANI:
Nepfrecteni a nedodrzeni pokynl pro zapaleni dfevéného uhli mlze zpUsobit vazné zranéni anebo poskozeni
majetku.

KONTROLOVANIi OHNE

Pred pripravou pokrmu si ponechte dostatek ¢asu na spravné rozdélani ohné a aby gril dosahl dostatecné
teploty. Ve studeném grilu jednoduse nelze spravné vairit, ani nemuZete osetfovat oher, protoze vas
zaméstnava jidlo. Oboje si zasluhuje vasi nejlepsi péci! Jakmile oher spokojené hofi, je snadné ho udrzovat
v chodu jen s trochou pozornosti. Doba, po kterou bude vas gril na dfevéné uhli hofet na malém mnozstvi
dfevéného uhli, vas jisté potési.

Stoupajici teplo se bude pohybovat nahoru a ven z grilu, pfi¢emz za sebou bude pfitahovat chladnéjsi vzduch,
ktery poskytne ohni kyslik. Va$ gril na dfevéné uhli je vybaven ¢tyfmi klapkami s packou, které reguluji
proudéni vzduchu, coZ vam umozni jemné vyladit teplotu. POZNAMKA: Klapky se po zapaleni dfevéného uhli
velmi zahfeji - pfi nastavovani nezapomente na tepelné izolovanou grilovaci rukavici.

Po rozdélani ohné a dosazeni pozadované teploty grilovani Ize klapky nechat zcela oteviené, ¢imz se zajisti
maximalni proudéni vzduchu pro vyssi teplotu, nebo je podle potfeby pfivfit, pro nizsi teplotu. Ke kontrole
teploty grilu pouzijte ukazatel teploty.

Uplnym otevFenim horni klapky na jedné stran& a Gplnym otevienim prot&jsi spodni klapky (uzavienim
zbyvajicich klapek) se vytvori efekt tepelné konvekce uvnitf grilu, kdyz je kryt zavieny. To umozni prodlouzit
dobu pfipravy pokrmu pfi grilovani.

K regulaci teploty Ize pouzit také nastavitelny rost na dfevéné uhli. Pro rychlé opékani jej zvednéte na
nejvyssi nastaveni a pro pomalé vareni jej snizte na nejnizsi nastaveni.

DOPLNENIi DREVENEHO UHLI

DalSi dfevéné uhli Ize pfidat pfikladacimi dvifky zasobniku na dfevéné uhli. Sklopte nastavitelny Suplik
izolované grilovaci rukavice - rukojet mize byt horka. Pomoci klesti s dlouhou rukojeti rozzhavte uhli natolik,
aby prebyte¢ny popel mohl propadnout skrz Suplik do vysuvného Supliku na popel pod ni. Opét pomoci
izolovanych rukavic a klesti s dlouhou rukojeti pfidejte do Supliku dfevéné uhli podle potfeby a zaviete
pfistupova dvitka. Zvednéte nastavitelny Suplik na dfevéné uhli do pozadované polohy.

PFi pfidavani dalSiho dfevéného uhli do stavajiciho ohné nepouzivejte podpalovac¢ ani dfevéné uhli s rychlym
vzplanutim. Mdze to byt nebezpecné a jidlo bude mit pachut po podpalovadi.

Dokud dfevéné uhli hofi nebo popelnik obsahuje Zhavy popel, nepokousejte se popelnik vyprazdnit. Pfed
vyprazdnénim grilu pockejte, az popel a gril zcela vychladnou.

Dalsi informace o grilovani a pomalém uzeni naleznete v kapitole ,Postupy pfipravy pokrmd*.



POSTUPY PRIPRAVY POKRMU

Gril muzete pouzivat tfemi rGznymi zplsoby - podle typu jidla a zpusobu pfipravy.

GRILOVANI

Grilovani je pfiprava pokrmu pfimo nad ohném vyuzivanim pfimého tepla. Tento zpusob pfipravy je
nejrychlej$i a hodi se pro potraviny, které jsou pfed pfipravou mékké - véetné steaktl, hovézi nebo veprové
svickové, hamburgert, hotdogu, klobas, kufeciho masa, morskych plodu atd. Grilovana zelenina je také
vyborna.

Pri grilovani se pouzivaji velmi vysoké teploty, které jsou vy$si nez 163 °C. P¥i pfipravé pokrmu pfi téchto
teplotach je dllezité peclivé sledovat, aby se nepfipalily. Také je tfeba zavfit viko, abyste uhasili pfipadné
vzplanuti tuku, ke kterému mize dojit pfi obraceni hamburger(i nebo steaku.

ROZNENI

Roznéni je vafeni na nepfimém ohni a v koufi. Tento zplsob zabere vice ¢asu, ale Ize jej pouzit témérf pro
v8echny druhy potravin, které chcete pfipravit (véetné vyse uvedenych). Vzhledem k tomu, Ze pfi roznéni se
pouzivaji nizsi teploty a deli doba pfipravy, je tato metoda nejlepsi pro kusy masa, které potfebuji ¢as na
zméknuti, jako jsou Zebra, hrudi, ba¢ek, veprfova plec, zvéfina atd.

PFi roznéni se pouzivaji teploty od 107 °C do 163 °C. Pro dosaZeni optimalnich vysledk( se snazte udrzet
teplotu 135 °C. Pfi roznéni popustte uzdu své fantazii, protoze moznosti grilovani jsou neomezené!

POMALE UZENI

PFi pomalém uzeni se pouzivaji mnohem nizsi teploty a mnohem delSi doba vareni. Pomalé uzeni je vlastné
zpUsob, jak potraviny vyudit nez uvafit. Pomalé uzeni je idealni pro kraty, kufata, hovézi backy, syry a klobasy.

PFi pomalém uzeni se pouZivaji teploty v rozmezi od 60 °C do 107 °C. VétSina receptt na pomalé uzeni
vyzaduje pouziti solného roztoku, ktery slouzi ke konzervaci potravin a zabrariuje bakterialni kontaminaci
béhem procesu vareni. Teplomér na vnéjsi strané krytu grilu poskytuje pfesné udaje o teploté uvniti ohnisté
grilu.



POUZiIVANIi DREVENEHO UHLI A DREVA

DREVENE UHLI

Gril na dfevéné uhli je vyroben tak, aby spaloval bud brikety z dfevéného uhli, nebo pfirodni dfevéné kusové
uhli - obé varianty maji odli$né vlastnosti. Brikety obvykle poskytuji del$i dobu hofeni nez kusové dfevéné
uhli - ale kusové dfevéné uhli hofi Zhavéji nez brikety. Pomoci pfikladacich dvifek Supliku na dfevéné uhli

Ize snadno a pohodiné pridavat dal$i dfevéné uhli jak na brikety, tak na kusové dfevo a prodlouzit tak dobu
varfeni.

DREVO NA UZENI

Pouzivani dfeva vhodného k uzeni v grilu na dfevéné uhli je snadny a uc¢inny zpusob, jak vytvofit skvélé

chutové kombinace pro v8echny druhy grilovanych, roznénych nebo pomalu uzenych potravin. Dfevéné

Stépky se obvykle pouzivaji pro kratSi dobu vareni, zatimco polinka jsou vhodnéjsi pro del$i dobu vareni.

PFi vybéru dfeva na uzeni plati pravidlo, Ze je idealni tvrdé dfevo ze stromu s plody, ktery plodi ofechy, plody
nebo bobule. Nejoblibenéjsimi a nejrozsitenéjSimi dfevy pro uzeni jsou bily ofech a mesquite. Bily ofech
dodava jemnéjsi vuni, zatimco mesquite je intenzivnéj$i. DalSimi oblibenymi béznymi druhy dfev jsou dub,
jablon, pekan, tfesen atd.

Nikdy nepouzivejte borové, cedrové nebo v peci susené dfevo - a vSechna udici dfeva by méla byt pfirozené
a dobre vysusena. Cerstvé drevo stale obsahuje veskerou mizu a vihkost potfebnou k udrzeni stromu pfi
Zivoté a velmi silné koufi a zbarvi potraviny do €erna. Pfi spalovani zeleného dfeva je také tézké dosahnout
dobré teploty, protoze veskera vihkost uvnitf dfeva oheri pfi hofeni téméf uhasi. Dobfe vysuSené dfevo se
snadno zapaluje, udrzuje teplotu vareni a kouf voni a dodava potravinam skvélou, nepifilis silnou chut.

MnozZstvi koufové chuti, kterou jidlo ziska, Ize ovlivnit nejen druhem dfeva, které pouZzijete (zda jde o jemné
grilovani, a to diky del$i dobé pfipravy. Silu koufové pfichuti muzete také ovlivnit zabalenim masa do alobalu
na ¢ast procesu pripravy. Maso vaite po 1/2 az 2/3 celkové doby vareni nebo dokud nebude mit perfektni
barvu. Poté maso zabalte do alobalu a maso dopecte.



ROZKRESLENA SESTAVA




SEZNAM DiLU S VYOBRAZENIM

Zobrazeni dilu

1 Teplomér 1ks 17223201
2 % Ozdobna paska na viko 1ks 17223202
3 Sestava krytu 1ks 17223203
4 Horni zavés krytu 2 ks 17223204
5 Ohfivaci stojan 1ks 17223205
6 Grilovaci mfiz 3 ks 17223206
7 Spodni zaveés krytu 2 ks 17223207
8 Zadni panel topenisté 1ks 17223208
9 Levy panel topenisté 1ks 17223209
10 Leva konzole hiidele 1ks 17223210
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Zobrazeni dilu

Predni panel topenisté
11 s prikladacimi dvitky na 1ks 17223211
dfevéné uhli (smontovany)
12 Klapka pro pfivod vzduchu 3 ks 17223212
13 % Rukojet klapky pro pfivod 3ks 17223213
vzduchu
14 Popelnik 1ks 17223214
15 % Ozdobna paska popelniku i - - ] 1ks 17223215
16 X Zatka velké trubky 4 ks 17223216
17 Zadni leva noha 1ks 17223217
18 Pfedni leva noha 1ks 17223218
19 Komin 1ks 12221202
20 Koncova krytka nohy 2 ks 17223220




Zobrazeni dilu

21 Rukojet’ krytu 1ks 17223221
T

22 Distan¢ni vliozky @ 2 ks 17223222
B |

25 | Plech na dievené uni 055:555:555:555:5% ks | 17220220
Coccosaceaecaand

24 Sestava hfidele 1ks 17223224

25 Prava konzole hfidele 1ks 17223225

26 Pravy panel topenisté 1ks 17223226

27 X Upinaci konzole rukojeti 1ks 17223227

28 Nataceci klika grilu 1ks 17223228

29 % Uchyt rukojeti 2 ks 17223229

30 Boc¢ni police 2 ks 17223230




Zobrazeni dilu

31 Zajistovaci paka dvifek ‘n’llll! 1ks 17223231
— )1
32 Lem 1ks 17223232
33 Rukojet dwrek’na drevéné @ 1ks 17223233
uhli
34 Rukojet’ popelniku N 1ks 17223234
35 Otvira¢ lahvi 1ks 17223235
RF
36 Predni prava noha \ 1ks 17223236
RB
37 Zadni prava noha \ 1ks 17223237
38 Kolo 2 ks 17223238
39 Osa 1ks 17223239
40 Spodni police 1ks 17223240

% NENi NUTNA ZADNA MONTAZ




SADA SPOJOVACICH P

Zobrazeni dilu

RVKU

A Sroub M6 x 12 mm 25 ks
B Sroub M6 x 35 mm 8 ks
C Osazeny $roub M6 8 ks
D Matice M10 1ks
E Cep zavésu 2 ks
F Zavlacka 2 ks
G PFirubova matice M6 3 ks

PRIPRAVA MONTAZE

Pfed zahajenim montaze zkontrolujte, jestli baleni obsahuje vS§echny soué&asti. Zkontrolujte obsah krabice, zda
jsou v ni vSechny dily a zda nejsou poskozené. Pokud néktery dil chybi nebo je poSkozen, nepokousejte se

vyrobek sestavit.

POZNAMKA: Nékteré dily mohou mit predmontované $rouby. Povolte je a po montazi utdhnéte.

Odhadovany ¢as montaze: 1 hodina ve dvouc¢lenném tymu

Potiebné naradi pro sestaveni:

(neni soucasti

Kfizovy Sroubovak 1ks dodavky);

fe (neni soucasti
Kl 1k

N S dodavky)
*Klests 1ks (nejsou soucasti

dodavky)

1ks

1ks

1 ks



POKYNY PRO SESTAVENI

DULEZITE: GRIL SESTAVUJTE NA ROVNEM A MEKKEM POVRCHU, ABY SE NEPOSKRABAL.

\_

1-1 1-2

Sestavte topenisté podle vys$e uvedeného navodu, dbejte na spravnou orientaci smérem nahoru u 4 vyobrazenych dilG.

\_

Na v8ech nohach musi byt nasazena koncova krytka.
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A Sroub M6 x 12 mm
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D Matice M10

A Sroub M6 x 12 mm

Vy$roubujte pfedem namontovany samofezny Sroub ze Spicky kliky a sundejte kliku z drzaku.




\_

A Sroub M6 x 12 mm







Sroub M6

SIS SSSos S
ARSSSSSS

Pripevnéte klapku na topenisté pomoci pfedem namontovaného $roubu, podlozky a matice.

\_ " Y,
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B Sroub M6 x 35 mm %)mm) x4

G J
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\_

A Sroub M6 x 12 mm
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\_

Zajistéte rukojet’ krytu a teplomér

na viku pomoci pfedem namontovanych $roubt, podloZek a matic.

\_

E Cep zavésu

F Zavlacka

[ — T
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A Sroub M6 x 12 mm

G Pfirubova matice M6 @ x3

Sundejte viko z kominu. Z vnitfni strany krytu vystréte komin ven.
Zaijistéte kominovou krytku zpét na komin pomoci pfedem namontované pruziny a matice.

M 3
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()

C Osazeny Sroub M6
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\_

Pfipevnéte rukojet popelniku k popelniku pomoci pfedem namontovanych Sroubu.
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GARLAND distributor, s. r. o.
Sturmova 1307
506 01 Ji¢in

www.garland.cz
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RCG80

ODOLNY GRIL NA DREVENE UHLIE

PREKLAD ORIGINALNEHO NAVODU NA OBSLUHU

Ao AR

URCENE IBA NA VONKAJSIE POUZITIE.

PRED MONTAZOU SI POZORNE PRECITAJTE TENTO NAVOD. NAVOD
ULOZTE NA BEZPECNOM MIESTE NA BUDUCE POUZITIE.

N Riwallz
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BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA
— CITAJTE POZORNE

Pred zostavenim alebo pouzitim nového grilu na drevené uhlie si pozorne precitajte navod na pouzitie
a vSetky bezpecénostné upozornenia!

Pri obsluhe grilu bud'te opatrni a pouzivajte zdravy rozum v zaujme ochrany zdravia os6b aj majetku.
Nedodrzanie bezpe¢nostnych upozorneni méze mat’ za nasledok zranenie os6b alebo spésobenie
hmotnych $kod.

Celkové rozmery: 161 x 65 x 108 cm
Varna plocha: 76 x 42 cm + 75 x 21,8 cm

ZOSTAVENIE

» Pri montazi a pri vareni postupujte opatrne. Ak musite zasahovat do grilu alebo pod neho, davajte vzdy
pozor.

» Obalové materialy likvidujte v sulade s predpismi.
» Pri premiestriovani alebo zdvihani grilu budte opatrni, aby ste predisli presileniu chrbta alebo zraneniu.

UMIESTNENIE

4

Uréené iba na vonkajsie pouzitie. NepouZivajte gril vnutri budov ani v uzatvorenych alebo nevetranych
priestoroch.

A4

Uréené iba na pouzivanie v domacnostiach. Nepouzivajte gril na iné ucely, nez na aké je urceny.
Gril nikdy nepouzivajte na drevenom alebo akomkolvek horfavom povrchu. Gril pouzivajte iba na pevnom
a stabilnom povrchu, ktory unesie jeho hmotnost.

\

» Pri pouzivani grilu dodrzujte vzdialenost 3,5 metra medzi grilom a akymkolvek horfavym materialom
(okrem iného vratane krikov, krovin, stromoy, listia, travy, drevenych podlah alebo plotov, budov atd'.).
Gril skladujte mimo dosahu benzinu alebo inych horfavych kvapalin, horfavych plynov, vyparov horfavin
alebo miest, kde sa mézu vyskytovat. Gril na takychto miestach neskladujte ani neprevadzkuijte.

v

Za veternych podmienok umiestnite gril na chranené miesto pred vetrom.

vV Vv

Zamedzte pristupu deti a nepovolanych oséb.

v

Pri premiestriovani alebo zdvihani grilu budte opatrni, aby ste predisli presileniu chrbta alebo zraneniu.

%

S grilom v prevadzke nehybte.

\

Ak gril nepouzivate, skladujte ho mimo dosahu deti.

4

Na bo¢né police neukladajte tovar s hmotnostou nad 10 kg.
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ZAPALENIE

>

>

Na zapalenie dreveného uhlia nepouzivajte benzin, alkohol ani petrolej. PouzZitim niektorej z tychto latok
(alebo podobnych vyrobkov) méze spdsobit vznietenie, poZiar alebo vybuch. S nasledkom vazneho
zranenia.

Ak pouzivate na rozrobenie ohna podpalovag, nechajte kryt otvoreny, kym brikety nezhoria a podpalovaé
nevyhori. Prili§ skoré zatvorenie krytu by mohlo spésobit hromadenie vyparov zo zapalovacej kvapaliny
vnutri grilu. To by mohlo spésobit’ vznietenie alebo vybuch pri otvoreni kapoty.

Kryt neotvarajte. ak su otvorené dvierka na uhlie. Mohlo by déjst k vznieteniu alebo vybuchu.

Na horuce alebo horiace drevené uhlie nepridavajte podpalovaé. Prudké vznietenie méze mat za nasledok
zranenie osbb alebo Skody na majetku.

Na horiaci ohefi nepridavajte rychlozapalovacie brikety. Prudké vznietenie méze mat za nasledok zranenie
osob alebo $kody na majetku.

Nezapalujte gril bez zasunutého vysuvného popolnika.

PREVADZKA A OBSLUHA GRILU

»

v Vv

YV V VYV V

Y

Y V VY \4

v Vv

v

Pred prvym pouzitim vzdy odpord¢ame gril vopred vypalit. Zapalenim malého ohna na drevené uhlie, ktory
simuluje proces varenia, spalite vSetky zvysky alebo oleje vzniknuté po€as vyrobného procesu.

Pocas prevadzky je gril hortci, nedotykajte sa jeho povrchov.

Pri pouzivani grilu vzdy noste tepelne izolované rukavice.

Pri pouzivani grilu nenoste volné oble€enie a nedovolte, aby sa vliasy dostali do kontaktu s grilom.

Gril v prevadzke nikdy nenechavajte bez dozoru.

Neprevadzkuijte gril bez zasunutého vysuvného popolnika.

Pri otvarani prikladacich dvierok zasuvky na drevené uhlie budte opatrni. Rukovat prikladacich dvierok
méze byt hordica — pouZivaijte tepelne izolované rukavice. Dalej postupujte podla kapitoly ,DOPLNENIE
DREVENEHO UHLIA*.

Pri nastavovani zasuvky na drevené uhlie budte opatrni — nedovolte, aby nastavitelny plech na drevené
uhlie nekontrolovane klesol do najnizsej polohy. Nastavitelna rukovat zasuvky moéze byt hortica —
pouzivajte tepelne izolované rukavice.

Pri otvarani krytu budte opatrni — zatlacte ho dozadu do Uplne otvorenej polohy. Ak je kryt otvoreny len
Ciastocne, moze nahle spadnut a spdsobit’ zranenie.
Rukovat krytu mdze byt horuca — pouzivajte tepelne izolované rukavice.

Pri nastavovani klapiek privodu vzduchu postupujte opatrne. Rukovati klapiek mézu byt horuce —
pouzivajte tepelne izolované rukavice.

Neopierajte sa o bo¢nu policu ani na fiu nekladte viac nez 10 kg.
Majte poruke hasiaci pristroj — pre pripad, Ze by sa oher vymkol kontrole.

Pri kontakte ¢erstvého vzduchu s plameriom méze déjst k vznieteniu. Pri otvarani krytu alebo pristupovych
dvierok zasuvky na drevené uhlie budte opatrni. DodrZujte bezpeénu vzdialenost od horucej pary
a plamena.

Na uhasenie plamenov zavrite kryt a klapky.

Aby ste predizili Zivotnost povrchovej tpravy grilu a kovu, neprekradujte teplotu grilu 205 °C a nedovolte,
aby sa horiace drevené uhlie alebo drevo dostalo do kontaktu so stenami grilu.

Ak sa kluka po beznej prevadzke neotaca hladko, trochu ju namazte olejom.
Po pouziti mriezku vy¢istite a mierne ju potrite rastlinnym olejom.
Ak je v prevadzke otvoreny plamer alebo je teplota vy$Sia nez 163 °C, nezatvarajte kryt.
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ODSTRANOVANIE POPOLA A CISTENIE

v

Y Vv

A\

4

Popol z grilu je nutné vy¢istit az po tplnom vychladnuti grilu aj popola, ale skoér nez popol zvihne.

Z vlhkého popola sa méze vytvorit Ith, ktory je velmi kysly a mbze spésobit hrdzavenie. Pre vasu
informaciu — lthové mydlo bolo vyrobené z lthu vylihovaného z popola prelievanim vodou.

Zeravy gril alebo Zeravé uhliky ani popol nenechavajte bez dozoru.

Nevyberajte ani nevysypavajte vysuvaci popolnik, kym uhliky a popol Uplne nevychladnu.

Po uplnom vychladnuti uhlia a popola pomocou izolovanych rukavic vyberte vysivaci popolnik a vysypte
popol do kovovej nadoby. Pred likvidaciou oplachnite vodou. Udrzujte nadobu v bezpeénej vzdialenosti od
horfavych materialov.

Navlh¢ite povrchy pod grilom a okolo neho, aby ste uhasili vSetok popol alebo uhliky, ktoré mohli z grilu
vypadnut.

Aby ste zabranili nadmernej korozii: gril po kazdom pouziti vycistite, prikryte a uloZte na suché miesto.

Po kazdom 2. az 3. pouziti grilu pridajte mazivo na koniec rukovati kluky a skontrolujte, ¢i rukovat hladko
zdviha zasobnik na drevené uhlie.
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UDRZBA A STAROSTLIVOST

POUZIVANIE GRILOVACIEHO ROSTU

Prvé pouzitie

Pred prvym pouzitim liatinového ro$tu ho dékladne umyte jemnym prostriedkom na umyvanie riadu, aby ste
odstranili ochranny voskovy povlak naneseny pri preprave. Oplachnite horticou vodou a Uplne osuste makkou

handrigkou alebo papierovou utierkou. NIKDY ROST NENECHAVAJTE ZASCHNUT A ANI HO NEUMYVAJTE
V UMYVACKE. Ked je rost suchy, osetrite ho, aby nehrdzavel a nelepili sa nafi negistoty.

OsSetrenie

Ako pociato¢né oSetrenie sa odporuca tuhy rastlinny tuk. Na celu plochu, vratane vSetkych rohov, naneste
papierovou utierkou tenku vrstvu tuhého rastlinného tuku. Nepouzivajte solené tuky, ako je maslo alebo
margarin. Predhrejte gril 15 minat; opatrne vlozte rosty do grilu. Vyckajte, nez gril ohreje rosty, asi tak 1
hodinu alebo hodinu a pol. Vy¢kajte, az oher dohori a grilovacie rosty nechajte na grile, kym nevychladnu.
Teraz su grilovacie liatinové rosty pripravené na pouzitie.

Prevencia korézie

Rosty takto oSetrujte pravidelne, najma, ked su nové. Pripadna hrdza je znamkou nedostato¢ného
oSetrovania rostov, alebo Ze sa naneseny tuk uz vypalil. Rosty ogistite silnou kefou, znovu oSetrite rastlinnym
olejom a podla navodu nahrejte.

Udrzba

Liatinové rosty sa omnoho lep$ie udrziavaju v Cistote, ak ich ocistite kefou hned po vareni, kym st uhliky este
Zeravé, namiesto toho, aby prebytocné zvysky stvrdli po vychladnuti. Po okefovani nechajte rosty (aj samotny
gril) vychladnat. Na dékladnejSie €istenie pouzite Cistiacu handri¢ku z jemnej ocelovej viny namocenu

v mydlovom roztoku a tlacte na riu len mierne. Dékladne oplachnite a nechajte vyschnut.

DROBNE OPRAVY LAKU

Casom je mozné povrchovl hrdzu odstranit drotenou kefou a zasiahnuté plochy retusovat vysokoteplotnou
¢iernou farbou. Na vnutorny povrch nikdy nepouzivajte farbu. Hrdzavé miesta na vnitornom povrchu je mozné
vylestit, vycistit a potom lahko natriet alebo nasprejovat rastlinnym olejom, tym riziko korézie minimalizujete.

ZAPALENIE

Ohen vzdy zapalujte pri otvorenom veku grilu. Pred zapalenim ohfia otvorte veko grilu na drevené uhlie
a vSetky klapky a vyberte rosty.

Nerozrabajte prili$ velky ohei. Odporu¢ame zalozit oheri s maximalne 1 kg dreveného uhlia (priblizne 30
brikiet) a v priebehu varenia podla potreby pridavat dalSie, ale celkova maximalna potreba dreveného uhlia by
mala byt mensia nez 3,2 kg. Po dohoreni plameriov nasadte rost. Sklopte nastavitelnu zasuvku na drevené
uhlie do najnizsej polohy.

Ak na rozrobenie ohfia pouzivate podpalovag, nastriekajte podpalovacom brikety dreveného uhlia a nechajte
ich priblizne 5 minut nasiaknut. Po tom, ¢o sa podpalova¢ dékladne vsiakne, zapalte hromadky brikiet na
niekolkych miestach, aby ste zaistili rovnomerné horenie. Na zapalenie ohria je mozné tiez pouzit podpalovace
do kachiel, elektrické podpalovace alebo iné typy podpalovacov — ale iba podla pokynov ich vyrobcov.

Nikdy nepouzivaijte Ziadny z tychto prostriedkov na brikety z dreveného uhlia s rychlym vznietenim ani

s podpalova¢om.

Pred grilovanim nechajte drevené uhlie horiet dostato¢ne dlho na to, aby podpalova¢ Uplne vyhorel. Ak
zacnete varit prili§ skoro, mdéze mat jedlo prichut podpalovaca. Po Uplnom vytvoreni Zeravého popola,
rozprestrite drevené uhlie pomocou kliesti s dlhou rukovatou do jednej vrstvy na plechu.
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A\ VAROVANIE:

Neprecitanie a nedodrzanie pokynov na zapalenie dreveného uhlia méze spbsobit' vazne zranenie alebo
poskodenie majetku.

KONTROLOVANIE OHNA

Pred pripravou pokrmu si ponechajte dostatok asu na spravne rozrobenie ohfia a aby gril dosiahol
dostatoénu teplotu. V studenom grile jednoducho nie je mozné spravne varit, ani nemézete oSetrovat ohen,
pretoZe vas zamestnava jedlo. Oboje si zasluhuje vasu najlepsiu starostlivost! Hned ako oheri spokojne hori,
je jednoduché ho udrziavat v chode len s trochou pozornosti. Cas, ktory bude vas gril na drevené uhlie horiet
na malom mnozstve dreveného uhlia, vas iste potesi.

Stupajuce teplo sa bude pohybovat nahor a von z grilu, pri€om za sebou bude pritahovat chladnej$i vzduch,
ktory poskytne ohriu kyslik. Va$ gril na drevené uhlie je vybaveny Styrmi klapkami s packou, ktoré reguluju
prudenie vzduchu, o vam umozni jemne vyladit teplotu. POZNAMKA: Klapky sa po zapaleni dreveného uhlia
velmi zahreju — pri nastavovani nezabudnite na tepelne izolovanu grilovaciu rukavicu.

Po rozrobeni ohria a dosiahnuti poZzadovanej teploty grilovania je mozné klapky nechat Gplne otvorené, ¢im
sa zaisti maximalne prudenie vzduchu pre vys$Siu teplotu, alebo ich podla potreby privriet, pre nizSiu teplotu.
Na kontrolu teploty grilu pouzite ukazovatel teploty.

Uplnym otvorenim hornej klapky na jednej strane a tplnym otvorenim protilahlej spodnej klapky (uzatvorenim
zostavaijlcich klapiek) sa vytvori efekt tepelnej konvekcie vnutri grilu, ked je kryt zatvoreny. To umozni predizit
Cas pripravy pokrmov pri grilovani.

Na regulaciu teploty je mozné pouzit aj nastavitelny rost na drevené uhlie. Pre rychle opekanie ho zdvihnite
na najvyssie nastavenie a pre pomalé varenie ho znizte na najnizsie nastavenie.

DOPLNENIE DREVENEHO UHLIA

Dalsie drevené uhlie je mozné pridat prikladacimi dvierkami zasobnika na drevené uhlie. Sklopte nastavitelnt
zasuvku na drevené uhlie do najnizSej polohy. Pristupové dvierka zasuvky na drevené uhlie otvorte pomocou
tepelne izolovanej grilovacej rukavice — rukovat méze byt hortica. Pomocou kliesti s dlhou rukovatou
rozzeravte uhlie natolko, aby prebyto¢ny popol mohol prepadnut cez zasuvku do vysuvnej zasuvky na popol
pod riou. Opéat pomocou izolovanych rukavic a kliesti s dlhou rukovatou pridajte do zasuvky drevené uhlie
podla potreby a zavrite pristupové dvierka. Zdvihnite nastavitelnd zasuvku na drevené uhlie do poZadovanej
polohy.

Pri pridavani dalSieho dreveného uhlia do existujuceho ohfa nepouzivajte podpalova¢ ani drevené uhlie
s rychlym vznietenim. Méze to byt nebezpecéné a jedlo bude mat pachut po podpalovaéi.

Kym drevené uhlie hori alebo popolnik obsahuje Zeravy popol, nepokusaijte sa popolnik vyprazdnit. Pred
vyprazdnenim grilu pockajte, az popol a gril Uplne vychladnu.

Dalsie informéacie o grilovani a pomalom tdeni najdete v kapitole ,Postupy pripravy pokrmov*.
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POSTUPY PRIPRAVY POKRMOV

Gril mézete pouzivat tromi réznymi spésobmi — podfa typu jedla a spdsobu pripravy.

GRILOVANIE

Grilovanie je priprava pokrmov priamo nad ohriom vyuzivanim priameho tepla. Tento spdsob pripravy je
najrychlejSi a hodi sa pre potraviny, ktoré su pred pripravou méakké — vratane steakov, hovadzej alebo
brav€ovej sviec¢kovej, hamburgerov, hotdogov, klobas, kuracieho méasa, morskych plodov atd. Grilovana
zelenina je tiez vyborna.

Pri grilovani sa pouzivaju velmi vysoké teploty, ktoré su vySSie nez 163 °C. Pri priprave pokrmov pri tychto
teplotach je dblezité starostlivo sledovat, aby sa nepripalili. Takisto je potrebné zavriet veko, aby ste uhasili
pripadné vznietenie tuku, ku ktorému moéze dojst pri obracani hamburgerov alebo steakov.

RAZNENIE

Raznenie je varenie na nepriamom ohni a v dyme. Tento spdsob zaberie viac ¢asu, ale je mozné ho pouzit
takmer pre vSetky druhy potravin, ktoré chcete pripravit' (vratane vy$sie uvedenych). Vzhladom na to, ze
pri razneni sa pouzivaju nizsie teploty a dlhSi €as pripravy, je tato metdda najlepsia pre kusy méasa, ktoré
potrebuju ¢as na zmaknutie, ako su rebra, hrud, bocik, bravéové pliecko, zverina atd'.

Pri razneni sa pouzivaju teploty od 107 °C do 163 °C. Na dosiahnutie optimalnych vysledkov sa snazte udrzat
teplotu 135 °C. Pri razneni popustte uzdu svojej fantazii, pretoze moznosti grilovania si neobmedzené!

POMALE UDENIE

Pri pomalom Gdeni sa pouzivaju omnoho nizsie teploty a omnoho dlhSi ¢as varenia. Pomalé udenie je vlastne
sposob, ako potraviny vyudit nez uvarit. Pomalé Gdenie je idealne pre morky, kur¢ata, hovadzie bociky, syry
a klobasy.

Pri pomalom Gdeni sa pouzivaju teploty v rozmedzi od 60 °C do 107 °C. Vacsina receptov na pomalé udenie
vyzaduje pouzitie solného roztoku, ktory slizi na konzervaciu potravin a zabrariuje bakterialnej kontaminacii
pocas procesu varenia. Teplomer na vonkajsej strane krytu grilu poskytuje presné udaje o teplote vnutri
ohniska grilu.
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POUZIVANIE DREVENEHO UHLIA A DREVA

DREVENE UHLIE

Gril na drevené uhlie je vyrobeny tak, aby spaloval bud brikety z dreveného uhlia, alebo prirodné drevené
kusové uhlie — oba varianty maju odlisné vlastnosti. Brikety obvykle poskytuju dlhsi €as horenia nez kusové
drevené uhlie — ale kusové drevené uhlie hori ZeravejSie nez brikety. Pomocou prikladacich dvierok zasuvky
na drevené uhlie je mozné lahko a pohodine pridavat dalSie drevené uhlie tak na brikety, ako aj na kusové
drevo a predizit tak ¢as varenia.

DREVO NA UDENIE

Pouzivanie dreva vhodného na udenie v grile na drevené uhlie je jednoduchy a uc¢inny spdsob, ako vytvorit
skvelé chutové kombinacie pre v8etky druhy grilovanych, raznenych alebo pomaly udenych potravin. Drevené
Stiepky sa obvykle pouzivaju pre krat$i ¢as varenia, zatial o polienka su vhodnejSie pre dihsi ¢as varenia.

Pri vybere dreva na Gdenie plati pravidlo, Ze je idealne tvrdé drevo zo stromov s plodmi, ktoré plodia orechy,
plody alebo bobule. Najoblubenej$imi a najrozsirenej$imi drevami na udenie su biely orech a mesquite. Biely
orech dodava jemnej$iu voriu, zatial o mesquite je intenzivnejsi. Dal$imi obltibenymi beznymi druhmi driev
su dub, jablon, pekan, ¢eresna atd.

Nikdy nepouzivajte borové, cédrové alebo v peci suSené drevo — a vSetky Udiace dreva by mali byt prirodzene
a dobre vysusené. Cerstvé drevo stale obsahuje véetku miazgu a vihkost potrebn( na udrzanie stromu pri
dobru teplotu, pretoZe vSetka vlhkost vnutri dreva oheri pri horeni takmer uhasi. Dobre vysuSené drevo sa
lahko zapaluje, udrzuje teplotu varenia a dym vonia a dodava potravinam skvelu, neprili$ silnt chut'.

Mnozstvo dymovej chuti, ktoru jedlo ziska, je mozné ovplyvnit nielen druhom dreva, ktoré pouzijete (Ci

ide o jemné alebo intenzivnejsie drevo), ale tiez dizkou tidenia masa. RaZnenie obvykle dodava jedlu viac
dymovej chuti nez grilovanie, a to vdaka dlhSiemu ¢asu pripravy. Silu dymovej prichuti méZete tiez ovplyvnit’
zabalenim mésa do alobalu na ¢ast procesu pripravy. Maso varte 1/2 az 2/3 celkového ¢asu varenia alebo
kym nebude mat perfektnd farbu. Potom maso zabalte do alobalu a maso dopedcte.
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ROZKRESLENA ZOSTAVA
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ZOZNAM DIELOV S VYOBRAZENIM

Zobrazenie dielu

1 Teplomer 1ks 17223201
2 X Ozdobna paska na veko 1ks 17223202
3 Zostava krytu 1ks 17223203
4 Horny zaves krytu 2ks 17223204
5 Ohrievaci stojan 1ks 17223205
6 Grilovacia mreza 3 ks 17223206
7 Spodny zaves krytu 2 ks 17223207
8 Zadny panel kureniska 1ks 17223208
9 Lavy panel kureniska 1ks 17223209
10 Lava konzola hriadefa 1ks 17223210
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Zobrazenie dielu

Predny panel kureniska ©
11 s prikladacimi dvierkami na 1ks 17223211
drevené uhlie (zmontovany) /
12 Klapka na privod vzduchu 3 ks 17223212
13 X Rukovat klapky na privod 3ks 17223213
vzduchu
14 Popolnik 1ks 17223214
15 3 Ozdobna paska popolnika i - - ] 1ks 17223215
16 X Zatka velkej rurky 4 ks 17223216
17 Zadna lava noha 1ks 17223217
18 Predna lava noha 1ks 17223218
19 Komin 1ks 12221202
20 Koncova krytka nohy 2 ks 17223220
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Zobrazenie dielu

21 Rukovat krytu 1ks 17223221
T

22 Distan¢né vlozky @ 2 ks 17223222
|

23 | Ploch na crevené uhle 055:555:555:555:5% ks | 17220028
coccccacssbc0aan

24 Zostava hriadela 1ks 17223224

25 Prava konzola hriadela 1ks 17223225

26 Pravy panel kareniska 1ks 17223226

27 % Upinacia konzola rukovati 1ks 17223227

28 Natacacia kluka grilu 1ks 17223228

29 % Uchyt rukovéti 2 ks 17223229

30 Boc¢na polica 2 ks 17223230
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Zobrazenie dielu

31 Zaistovacia paka dvierok 1ks 17223231
32 Lem 1ks 17223232
33 Rukovat dwequ na drevené 1ks 17223233
uhlie
34 Rukovat popolnika 1ks 17223234
35 Otvarac fliag 1ks 17223235
36 Predna prava noha 1ks 17223236
37 Zadna prava noha 1ks 17223237
38 Koleso 2 ks 17223238
39 Os 1ks 17223239
40 Spodna polica 1 ks 17223240

% NIE JE NUTNA ZIADNA MONTAZ
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SUPRAVA SPOJOVACICH PRVKOV

Zobrazenie dielu

A Skrutka M6 x 12 mm 25 ks
B Skrutka M6 x 35 mm 8 ks
[ Osadena skrutka M6 8 ks
D Matica M10 1ks
E Cap zavesu 2 ks
F Zavlacka 2 ks
G Prirubova matica M6 3 ks

PRIPRAVA MONTAZE

Pred zacatim montaze skontrolujte, ¢i balenie obsahuje vSetky suc€asti. Skontrolujte obsah Skatule, ¢i su

v nej vSetky diely a ¢i nie su poSkodené. Ak niektory diel chyba alebo je poskodeny, nepokusajte sa vyrobok
zostavit.

POZNAMKA: Niektoré diely méZu mat predmontované skrutky. Povolte ich a po montazi utiahnite.

Odhadovany ¢as montaze: 1 hodina v dvojélennom time

Potrebné naradie na zostavenie:

(nie je sucastou

Krizovy skrutkovac 1 ks dodavky) 1ks
* Lo x (nie je sucastou
e TR Godavky) Tks
* Klieste 1ks (nie :su suéastou ~ = ks
dodavky) “. =
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POKYNY NA ZOSTAVENIE

DOLEZITE: GRIL ZOSTAVUJTE NA ROVNOM A MAKKOM POVRCHU, ABY SA NEPOSKRIABAL.

1-1 1-2

Zostavte kurenisko podla vyssie uvedeného navodu, dbajte na spravnu orientaciu smerom hore pri 4 vyobrazenych dieloch.

G J

2] )

Na vSetkych nohach musi byt nasadena koncova krytka.

G J
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A Skrutka M6 x 12 mm
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D Matica M10

A Skrutka M6 x 12 mm

¥

Vyskrutkujte vopred namontovanu samoreznu skrutku zo $picky kluky a zloZte kluku z drziaka.
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Poznamka: Dbajte na to, aby ste klukou otacali proti smeru hodinovych ruciciek az do konca.

A Skrutka M6 x 12 mm
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Skrutka M6

SIS SSScS S SS SS S
SO SSHNSSSSSE S

Pripevnite klapku na kurenisko pomocou vopred namontovanej skrutky, podlozky a matice.

\_ " Y,
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B Skrutka M6 x 35 mm %}Dmm x4

\- y,
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A Skrutka M6 x 12 mm
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Zaistite klapku na veku pomocou vopred namontovanej skrutky, podlozky a matice.
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Zaistite rukovat krytu a teplomer na vel

ku pomocou vopred namontovanych skrutiek, podloZiek a matic.

\_

E Cap zavesu

F Zavlacka

[ —F
L «2
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A Skrutka M6 x 12 mm

G Prirubova matica M6 @ x3

Zlozte veko z komina. Z vnUtornej strany krytu vystréte komin von.
Zaistite kominovu krytku spat' na komin pomocou vopred namontovanej pruziny a matice.

M 3
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C Osadena skrutka M6
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Pripevnite rukovéat popolnika k popolniku pomocou vopred namontovanych skrutiek.
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GARLAND distributor, s. r. o.
Sturmova 1307
506 01 Ji¢in

www.garland.cz
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HOLZKOHLEGRILL

UBERSETZUNG DES ORIGINALS DER
BEDIENUNGSANLEITUNG
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NUR ZUR VERWENDUNG IM FREIEN.

LESEN SIE DIESE ANLEITUNG SORGFALTIG VOR DER MONTAGE
DURCH. BEWAHREN SIE DIE ANLEITUNG AN EINEM SICHEREN
FUR DEN SPATEREN GEBRAUCH AUF.
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SICHERHEITSHINWEIS - SORGFALTIG LESEN

Bevor Sie den neuen Holzkohlegrill zusammenbauen oder benutzen, lesen Sie die Anleitung und alle
Sicherheitshinweise sorgfiltig durch!

Seien Sie wahrend des Betriebs des Grills vorsichtig und benutzen Sie gesundem Menschenverstand,
um die Gesundheit von Personen und Eigentum zu schiitzen. Die Nichtbeachtung der
Sicherheitshinweise kann zu Personen- oder Sachschéaden fiihren.

Gesamtmalie: 161 x 65 x 108 cm
Kochflache: 76 x 42 cm + 75 x 21,8 cm

MONTAGE

>

>
>

Gehen Sie bei der Montage und dem Kochen vorsichtig vor. Wenn Sie in oder unter den Grill greifen
missen, seien Sie immer vorsichtig.

Entsorgen Sie das Verpackungsmaterial entsprechend den Vorschriften.

Seien Sie beim Umstellen oder Anheben des Grills vorsichtig, um Riickenschmerzen oder Verletzungen zu
vermeiden.

AUFSTELLUNG
» Nur zur Verwendung im Freien. Verwenden Sie den Girill nicht in geschlossenen oder ungeliifteten

Raumen.

Nur fiir den Hausgebrauch vorgesehen. Verwenden Sie den Grill nicht fiir andere Zwecke als die, flr die
er bestimmt ist.

Verwenden Sie den Grill niemals auf einer hoélzernen oder einer brennbaren Oberflache. Verwenden Sie
den Girill nur auf einer festen und stabilen Oberflache, die sein Gewicht tragen kann.

Halten Sie bei der Verwendung des Grills einen Abstand von 3,5 Metern zwischen dem Grill und allen
brennbaren Materialien (einschlieRlich Busche, Straucher, Baume, Blatter, Gras, hdlzerne Béden oder
Zaune, Gebaude usw.) ein.

Lagern Sie den Girill nicht in der Nahe von Benzin oder anderen brennbaren Flissigkeiten, brennbaren
Gasen, brennbaren Dampfen oder an Orten, an denen diese vorkommen kénnten. Lagern oder betreiben
Sie den Girill nicht an solchen Orten.

» Stellen Sie den Grill bei ungiinstigen Wetterbedingungen an einem Ort auf, der vor Wind geschitzt ist.

Y Vv

v Vv

v

Verhindern Sie den Zugang von Kindern und Unbefugten.

Seien Sie beim Umstellen oder Anheben des Grills vorsichtig, um Riickenschmerzen oder Verletzungen zu
vermeiden.

Bewegen Sie den Grill nicht, wahrend er in Betrieb ist.
Bewahren Sie den Grill aulRerhalb der Reichweite von Kindern auf, wenn er nicht benutzt wird.
Lagern Sie auf den seitlichen Ablagen keine Ware, die mehr als 10 kg wiegt.
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ANZUNDEN

>

>

Verwenden Sie zum Anziinden von Holzkohle kein Benzin, Alkohol oder Petroleum. Die Verwendung eines
dieser Stoffe (oder ahnlicher Produkte) kann zu Entziindungen, Bréanden oder Explosionen flihren. Dies
kann zu schweren Verletzungen flhren.

Wenn Sie einen Feueranziinder verwenden, lassen Sie den Deckel offen, bis die Briketts brennen und der
Feueranziinder vollstandig ausgebrannt ist. Wenn Sie den Deckel zu friih schlieRen, kénnen sich Dampfe
der Ziindfliissigkeit im Inneren des Grills ansammeln. Dies kénnte beim Offnen des Deckels zu einer
Entziindung oder Explosion fiihren.

Offnen Sie den Deckel nicht, wenn die Kohletiir gedffnet ist. Es kénnte zu einer Entziindung oder
Explosion kommen.

Geben Sie den Feueranziinder nicht zur heien oder brennenden Holzkohle hinzu. Ein Aufflammen kann
zu Personen- und Sachschaden fiihren.

Geben Sie zum brennenden Feuer keine leicht entziindlichen Briketts hinzu. Ein Aufflammen kann zu
Personen- und Sachschaden flhren.

Zinden Sie den Grill nicht ohne eingesetzter Ascheschale ein.

BETRIEB UND WARTUNG DES GRILLS

>

Wir empfehlen immer, den Grill vor der ersten Verwendung anzuziinden. Ziinden Sie ein kleines Feuer mit
Holzkohle an, um das Grillen zu simulieren, und alle Riickstande oder Ole zu verbrennen, die wéhrend des
Herstellungsprozesses entstehen.

Wenn der Grill heil ist, berlihren Sie die Grillflachen nicht.
Tragen Sie wahrend der Verwendung des Grills immer hitzeisolierte Handschuhe.

Tragen Sie wahrend der Verwendung des Grills keine lose Kleidung und achten Sie darauf, dass die Haare
nicht mit dem Girill in Berlihrung kommen.

» Lassen Sie den Grill niemals unbeaufsichtigt, wenn er in Betrieb ist.

A\

A4

v v

%

Verwenden Sie den Girill nicht ohne eingesetzter Ascheschale.

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die Ladetiir der Kohleschublade 6ffnen. Der Griff der Ladetlr kann hei® sein
- tragen Sie warmeisolierte Handschuhe. Befolgen Sie dann den Hinweisen im Kapitel NACHFULLEN
DER HOLZKOHLE".

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die Kohleschublade einstellen - lassen Sie die verstellbare Kohleplatte nicht
unkontrolliert in die unterste Position fallen. Der verstellbare Griff der Kohleschublade kann heif? sein -
tragen Sie warmeisolierte Handschuhe.

Seien Sie beim Offnen des Deckels vorsichtig - schieben Sie ihn nach hinten in die vollsténdig gedffnete
Position. Wenn der Deckel nur teilweise geoffnet ist, kann er plétzlich herunterfallen und Verletzungen
verursachen.

Der Griff des Deckels kann heif? sein - tragen Sie warmeisolierte Handschuhe.

Gehen Sie beim Einstellen der Lufteinlassklappen vorsichtig vor. Klappengriffe konnen heifl? sein -
verwenden Sie warmeisolierende Handschuhe.

Lehnen Sie sich nicht gegen die seitliche Ablage und belasten Sie es nicht mit mehr als 10 kg.

Halten Sie einen Feuerléscher bereit - fir den Fall, dass das Feuer auf3er Kontrolle geréat.

Wenn Frischluft mit der Flamme in Kontakt kommt, kann es zu einer Entziindung kommen. Seien Sie
vorsichtig, wenn Sie den Deckel oder die Tur der Kohleschublade &ffnen. Halten Sie einen sicheren
Abstand zu heiRem Dampf und Flammen ein.

SchlieRen Sie den Deckel und die Klappen, um die Flammen zu I6schen.

Um die Lebensdauer des Grills und des Metalls zu verlangern, Gberschreiten Sie nicht die Temperatur des
Grills von 205 °C und sorgen Sie dafiir, dass brennende Holzkohle oder brennendes Holz nicht mit den
Grillwéanden in Beriihrung kommen.
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» Wenn sich die Kurbel nach normalem Betrieb nicht leicht drehen |&sst, schmieren Sie sie mit etwas Ol.
» Reinigen Sie das Gitter nach dem Gebrauch und schmieren Sie es mit etwas Pflanzendl.
» SchlieRen Sie den Deckel nicht, wenn die Flamme offen ist oder die Temperatur 163 °C Uberschreitet.

ENTFERNUNG VON ASCHE UND REINIGUNG

» Die Asche muss entfernt werden, nachdem der Grill und die Asche vollstéandig abgekuhlt sind, aber bevor
die Asche nass wird. Nasse Asche kann eine Lauge bilden, die sehr sauer ist und zu Rostbildung fihren
kann. Zu lhrer Information - Laugenseife wurde aus Lauge hergestellt, die aus Asche durch UbergieRen
mit Wasser ausgelaugt wurde.

» Lassen Sie den heif3en Girill, die heiRe Kohle oder die heilRe Asche nicht unbeaufsichtigt.

» Entfernen oder leeren Sie die Ascheschale erst dann, nachdem die Glut und die Asche vollstandig
abgekuhlt sind.

» Wenn die Kohle und die Asche vollstandig abgekihlt sind, nehmen Sie die Ascheschale mit
warmeisolierten Handschuhen heraus und leeren Sie die Asche in einen Metallbehalter. Spilen Sie sie
vor der Entsorgung mit Wasser aus. Halten Sie den Behalter in einem sicheren Abstand zu brennbaren
Materialien.

» Befeuchten Sie die Flachen unter und um den Grill herum, um Asche oder Glut, die vom Girill gefallen sein
kénnte, zu l6schen.

A\

Um UberméRige Korrosion zu vermeiden: Reinigen Sie den Grill nach jedem Gebrauch, decken Sie ihn ab
und lagern Sie ihn an einem trockenen Ort.

» Schmieren Sie nach jedem 2. oder 3. Gebrauch des Grills das Ende des Griffs und Uberpriifen Sie, ob sich
der Griff der Kohleschublade leicht anheben lasst.

65



WARTUNG UND PFLEGE
VERWENDUNG DES GRILLROSTS

Erstverwendung

Bevor Sie den gusseisernen Rost zum ersten Mal benutzen, waschen Sie ihn griindlich mit einem milden
Spulmittel ab, um die Schutzschicht aus Wachs zu entfernen, die wahrend des Transports aufgetragen
worden ist. Spllen Sie ihn mit heiRem Wasser ab und trocknen Sie ihn mit einem weichen Tuch oder
Papiertuch ab, bis er vollstandig trocken ist. LASSEN SIE DEN ROST NIEMALS EINTROCKNEN UND
WASCHEN SIE IHN NICHT IN DER SPULMASCHINE. Wenn der Rost trocken ist, behandeln Sie ihn, damit
weder Rost noch Schmutz an ihm haften bleibt.

Behandlung

Als erstes wird Pflanzenfett empfohlen. Tragen Sie eine diinne Schicht festes Pflanzenfett mit Hilfe eines
Papiertuchs auf die gesamte Oberflache und allen Ecken auf. Verwenden Sie keine gesalzenen Fette wie
Butter oder Margarine. Heizen Sie den Grill 15 Minuten lang vor; legen Sie die Roste vorsichtig in den Grill.
Warten Sie, bis der Grill die Roste aufgeheizt hat, was etwa 1 Stunde bis anderthalb Stunden dauern kann.
Warten Sie, bis das Feuer ausgebrannt ist, und lassen Sie die Grillroste auf dem Girill, bis sie abgekuhlt sind.
Die gusseisernen Grillroste sind nun einsatzbereit.

Vermeidung von Korrosion

Behandeln Sie die Roste regelméaBig auf diese Weise, besonders wenn sie neu sind. Eventueller Rost ist
ein Zeichen dafir, dass die Roste nicht richtig behandelt wurden oder dass das aufgetragene bereits Fett
verbrannt ist. Reinigen Sie die Roste mit einer kraftigen Blrste, behandeln Sie sie erneut mit Pflanzendl und
erhitzen Sie sie gemaR Handbuch.

Wartung

Gusseiserne Roste lassen sich viel leichter sauber halten, wenn man sie direkt nach dem Grillen mit einer
Burste reinigt, solange die Kohlen noch heif® sind, damit keine lberschiissige Rickstande nach dem Abkihlen
auf dem Girill haften bleiben. Nach der Reinigung mit der Birste sollten Sie die Roste (und den Grill) abkiihlen
lassen. Verwenden Sie fir eine griindlichere Reinigung Stahlwolle mit etwas Seifenlésung, und lGben Sie
leichten Druck aus. Spllen Sie sie dann griindlich ab und lassen Sie sie trocknen.

KLEINERE LACKREPARATUREN

Mit der Zeit kann der Oberflachenrost mit einer Drahtbiirste entfernt und die betroffenen Stellen mit schwarzer
Hochtemperatur-Farbe retuschiert werden. Verwenden Sie niemals Farbe auf der Innenflache. Rostige Stellen
auf der Innenseite kdnnen poliert, gereinigt und dann leicht gestrichen oder mit Pflanzendl bespriht werden,
um das Korrosionsrisiko zu minimieren.

ANZUNDEN

Ziinden Sie das Feuer immer bei geéffnetem Grilldeckel an. Offnen Sie vor dem Anziinden des Feuers
den Deckel der Kohleschublade und alle Klappen und entfernen Sie die Roste.

Achten Sie darauf, dass das Feuer nicht zu groB ist. Wir empfehlen, das Feuer mit maximal 1 kg
Holzkohle (ca. 30 Briketts) anzuziinden und wahrend des Grillens nach Bedarf nachzufiillen, wobei der
Gesamtbedarf an Holzkohle weniger als 3,2 kg betragen sollte. Nachdem die Flammen erloschen sind, geben
Sie den Rost hinein. Versetzen Sie die verstellbare Kohleschublade in die unterste Position.

Wenn Sie einen Feueranziinder verwenden, bespriihen Sie damit die Holzkohlebriketts und warten Sie

etwa 5 Minuten lang, bis sie genug Feueranziinder angesaugt haben. Ziinden Sie nach dieser Zeit die
Brikettstapel an mehreren Stellen an, um ein gleichmaRiges Feuer zu erzeugen. Zum Anziinden kénnen auch
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Kaminanzlinder, Feueranziinder oder andere Arten von Feueranziindern verwendet werden - allerdings nur
nach den Anweisungen ihrer Hersteller.

Verwenden Sie diese Produkte niemals bei leicht brennenden Holzkohlebriketts oder mit einem
Eeueranziinder.

Lassen Sie die Holzkohle vor dem Grillen so lange brennen, bis der Feueranziinder vollstandig ausgebrannt
ist. Wenn Sie zu friih mit dem Grillen Beginnen, kann das Essen wie Feueranziinder schmecken. Sobald sich
die heile Asche vollstandig gebildet hat, verteilen Sie die Holzkohle mit einer langen Zange so, damit eine
Schicht auf dem Blech entsteht.

A WARNUNG:

Wenn Sie die Anweisungen zum Anziinden von Holzkohle nicht lesen und befolgen, kann dies zu schweren
Verletzungen oder Sachschéaden flihren.

KONTROLLE DES FEUERS

Planen Sie geniuigend Zeit ein, damit das Feuer richtig aufheizen und der Grill eine ausreichende Temperatur
erreichen kann. In einem kalten Grill kann man nicht richtig grillen und auch das Feuer nicht halten, weil man
mit dem Essen beschéftigt ist. Denn das Feuer verdient lhre volle Aufmerksamkeit! Wenn das Feuer erst
einmal brennt, ist es leicht, es mit ein wenig Aufmerksamkeit aufrechtzuerhalten. Die Zeit, die Ihr Holzkohlegrill
mit einer kleinen Menge Holzkohle brennt, wird Sie sicher erfreuen.

Die Hitze steigt nach oben und aus dem Grill heraus und zieht kiihlere Luft an, die das Feuer mit Sauerstoff
versorgt. Ihr Holzkohlegrill ist mit vier hebelbetatigten Klappen ausgestattet, mit denen der Luftstrom reguliert
und so die Temperatur optimal eingestellt werden kann. HINWEIS: Die Klappen werden nach dem Anziinden
der Holzkohle sehr heif? - vergessen Sie nicht einen warmeisolierten Grillhandschuh zu benutzen, wenn Sie
die Temperatur einstellen.

Sobald das Feuer entfacht und die gewlinschte Grilltlemperatur erreicht ist, konnen die Klappen vollstéandig
geoffnet werden, um einen maximalen Luftstrom fiir eine héhere Temperatur zu gewahrleisten, oder

nach Bedarf geschlossen werden, um eine niedrigere Temperatur zu erreichen. Verwenden Sie die
Temperaturanzeige, um die Temperatur des Grills zu Uberpriifen.

Durch vollstandiges Offnen der oberen Klappe auf einer Seite und vollstandiges Offnen der
gegenuberliegenden unteren Klappe (Schlieffen der tbrigen Klappen) entsteht ein thermischer
Konvektionseffekt im Inneren des Grills, wenn der Deckel geschlossen ist. Dies ermdglicht eine langere
Garzeit beim Grillen.

Der verstellbare Holzkohlenrost kann auch zur Temperaturregelung verwendet werden. Heben Sie sie zum
schnellen Anbraten auf die hochste Stufe und zum langsamen Garen auf die niedrigste Stufe.

NACHFULLEN VON HOLZKOHLE

Zusatzliche Holzkohle kann durch die Tir des Holzkohlebehalters eingefiillt werden. Versetzen Sie die
verstellbare Kohleschublade in die unterste Position. Offnen Sie die Tiir der Kohleschublade mit einem
warmeisolierten Grillhandschuh - denn der Griff kann heif sein. Erhitzen Sie die Kohle mit einer langen Zange
so, dass Uberschissige Asche durch die Schubladen in die darunter liegende ausziehbare Ascheschale fallt.
Verwenden Sie warmeisolierte Handschuhe und eine lange Zange, fiillen Sie die Kohleschublade nach Bedarf
mit Holzkohle und schliel3en Sie die Tur. Versetzen Sie die verstellbare Kohleschublade in die gewiinschte
Position.
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Wenn Sie mehr Holzkohle in ein brennendes Feuer geben, verwenden Sie keinen Feueranziinder oder leicht
brennbare Holzkohle. Das kann geféhrlich sein, und das Essen kdnnte wie Feueranziinder schmecken.

Versuchen Sie nicht, die Ascheschale zu leeren, wahrend die Holzkohle brennt oder die Ascheschale
heiRe Asche enthalt. Warten Sie, bis die Asche und der Grill vollstandig abgekuhlt sind, bevor Sie den Girill
entleeren.

Weitere Informationen zum Grillen und langsamen Rauchern finden Sie im Kapitel ,Verfahren zur
Lebensmittelzubereitung®.

VERFAHREN ZUR LEBENSMITTELZUBEREITUNG

Sie kdnnen den Girill auf drei verschiedene Arten verwenden - je nach Art der Lebensmittel und deren
Zubereitung.

GRILLEN

Grillen ist die Zubereitung von Lebensmitteln direkt Giber einem Feuer mit direkter Hitze. Es handelt sich
um die schnellste Zubereitungsmethode und eignet sich fiir Lebensmittel, die vor dem Garen zart sind - wie
Steaks, Rinder- oder Schweinefilet, Hamburger, Hotdogs, Wiirstchen, Hahnchen, Meeresfriichte usw. Aber
auch gegrilltes Gemiuse ist kdstlich.

Beim Grillen werden hohe Temperaturen von mehr als 163 °C erreicht. Wahrend der Lebensmittelzubereitung
bei diesen Temperaturen ist es wichtig, darauf zu achten, dass die Lebensmittel nicht anbrennen. AuRerdem
mussen Sie den Deckel schlieRen, um brennendes Fett zu I6schen, das beim Wenden von Burgern oder
Steaks entsteht.

BRATEN

Braten ist das Garen auf indirektem Feuer und im Rauch. Diese Methode beansprucht mehr Zeit, kann aber
fur fast alle Arten von Lebensmitteln verwendet werden, die Sie zubereiten mochten (einschlieBlich der oben
genannten). Da beim Grillen niedrigere Temperaturen und langere Garzeiten entstehen, eignet sich diese
Methode am besten flr Fleischstiicke, die Zeit brauchen, um zart zu werden, wie z. B. Rippen, Rinderbrust,
Schweinebauch, Schweineschulter, Wildbret usw.

Die zum Grillen verwendeten Temperaturen liegen zwischen 107 °C und 163 °C. Fur ein optimales Ergebnis
sollten Sie eine Temperatur von 135 °C halten. Lassen Sie lhrer Fantasie beim Grillen freien Lauf, denn die
Maglichkeiten sind endlos!

LANGSAMES RAUCHERN

Beim langsamen Rauchern werden viel niedrigere Temperaturen und viel langere Garzeiten verwendet. Beim
langsamen Rauchern werden Lebensmittel nicht gegart, sondern gerauchert. Das langsame Rauchern ist
ideal fir Truthdhne, Hithner, Rinderbrust, Kdse und Wiirste.

Beim langsamen Rauchern werden Temperaturen zwischen 60 °C und 107 °C verwendet. Die meisten
Rezepte flr das langsame Rauchern enthalten eine Salzldsung, um die Lebensmittel zu konservieren und
eine bakterielle Kontamination beim Garen zu verhindern. Die Temperaturanzeige an der AuRenseite des
Grilldeckels zeigt die Temperatur des Feuers im Inneren des Grills genau an.
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VERWENDUNG VON HOLZKOHLE UND HOLZ

HOLZKOHLE

Ein Holzkohlegrill ist entweder fiir die Verbrennung von Holzkohlebriketts oder von Naturholzkohle ausgelegt
- beide haben unterschiedliche Eigenschaften. Briketts haben in der Regel eine langere Brenndauer als
Stiickholzkohle - Stiickholzkohle erreicht aber eine hohere Temperatur als Briketts. Mit der Kohleschublade
kénnen Sie einfach und bequem mehr Holzkohle fiir Briketts und Stiickholz hinzufiigen, um die Garzeit zu
verlangern.

FEUERHOLZ

Die Verwendung von Holz, das zum Rauchern in einem Holzkohlegrill geeignet ist, ist eine einfache und
effektive Moglichkeit, groRartige Geschmackskombinationen fiir alle Arten von gegrillten, gebratenen oder
langsam geraucherten Lebensmitteln zu erzeugen. Hackschnitzel werden in der Regel firr kiirzere Garzeiten
verwendet, wahrend Holzscheite eher fir lAngere Garzeiten geeignet sind.

Bei der Auswahl des passenden Holzes zum Rauchern gilt die Faustregel, dass Hartholz von Badumen mit
Frichten, die Nisse, Beeren oder Friichte tragen, ideal ist. Die beliebtesten und am weitesten verbreiteten
Holzer zum Rauchern sind Butternuss und Mesquite. Die weille Walnuss sorgt fir einen milderen Duft,
wahrend der Duft von Mesquite intensiver ist. Zu anderen beliebten Holzarten gehéren Eiche, Apfel,
Pekannuss, Kirsche usw.

Verwenden Sie niemals Kiefern- oder Zedernholz sowie kammergetrocknetes Brennholz - und samtliches
Raucherholz sollte gut luftgetrocknet sein. Frisches Holz enthalt noch den gesamten Saft und die
Feuchtigkeit, die der Baum zum Uberleben braucht, und raucht sehr stark, was die Lebensmittel schwarz
farbt. Bei der Verbrennung von griinem Holz ist es aulerdem schwierig, eine gute Temperatur zu erreichen,
da die Feuchtigkeit im Holz das Feuer fast 16scht. Gut getrocknetes Holz Iasst sich leicht anziinden, halt die
Gartemperatur, und der Rauch duftet und verleiht den Lebensmitteln einen hervorragenden, nicht zu starken
Geschmack.

Die Intensitat des Rauchgeschmacks hangt nicht nur von der Art des verwendeten Holzes (ob es sich um

ein mildes oder intensiveres Holz handelt), sondern auch von der Dauer des zu raucherten Fleisches ab.
Grillen verleiht den Speisen aufgrund der langeren Garzeit in der Regel einen starkeren Rauchgeschmack
als Grillen. Sie kdnnen die Intensitat des Raucharomas beeinflussen, indem Sie das Fleisch flir einen Teil des
Garvorgangs in Alu-Folie einwickeln. Garen Sie das Fleisch 1/2 bis 2/3 der gesamten Garzeit oder bis es die
perfekte Farbe hat. Geben Sie dann das Fleisch in die Alu-Folie und garen Sie es fertig.
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ABGEBILDETE TEILE
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STUCKLISTE MIT ABBILDUNGEN

Beschreibung Abgebildete Teile ANZAHL Teil Nr.
1 Temperaturanzeige 1 Stk. 17223201
2 % Dekoratives Band fiir Deckel 1 Stk. 17223202
3 Deckel-Set 1 Stk. 17223203
4 Oberes Deckelscharnier 2 Stk. 17223204
5 Warmebricke 1 Stk. 17223205
6 Gitter 3 Stk. 17223206
7 Unteres Deckelscharnier 2 Stk. 17223207
8 Ruckwand des Feuerraums 1 Stk. 17223208
9 Linke Wand des Feuerraums 1 Stk. 17223209
10 Linke Halterung fir 1 Stk. 17223210

Antriebswelle
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Beschreibung

Vorderwand des Feuerraums

Abgebildete Teile

ANZAHL

Teil Nr.

1" mit Kohleschublade-Tur 1 Stk. 17223211
(vormontiert)
12 Klappe fir Luftzufiihrung 3 Stk. 17223212
13 X Griff der Lufteinlassklappe 3 Stk. 17223213
14 Ascheschale 1 Stk. 17223214
15 % Dekoratives Band fiir 1 Stk 17223215
Ascheschale
16 % Endkappe fiir Ful oben 4 Stk. 17223216
17 Linker Hinterful® 1 Stk. 17223217
18 Rechter Vorderfull 1 Stk. 17223218
19 Rauchfang 1 Stk. 12221202
20 Endkappe fur Fu® 2 Stk. 17223220
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Beschreibung

Abgebildete Teile

ANZAHL

Teil Nr.

21 Deckelgriff 1 Stk. 17223221
22 Distanzstlicke @ 2 Stk. 17223222
23 Holzkohleblech 1 Stk. 17223223
24 Antriebswelle-Set 1 Stk. 17223224
25 Rechte Halterung fur 1 Stk. 17223295
Antriebswelle
26 Rechte Wand des Feuerraums 1 Stk. 17223226
27 X Griff-Halterung 1 Stk. 17223227
28 Grill-Kurbel 1 Stk. 17223228
29 X Kurbel-Griff 2 Stk. 17223229
30 Seitliche Ablage 2 Stk. 17223230
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Beschreibung Abgebildete Teile ANZAHL Teil Nr.

31 Hebel flr Turverriegelung ‘n’llll! 1 Stk. 17223231
O P
32 Scheibe 1 Stk. 17223232
33 Kohleschublade-Turgriff {@ 1 Stk. 17223233
34 Ascheschale-Griff N 1 Stk. 17223234
35 Flaschenoéffner 1 Stk. 17223235
RF
36 Rechter Vorderfu® \ 1 Stk. 17223236
RB

37 Rechter Hinterfu® \ 1 Stk. 17223237
38 Rad 2 Stk. 17223238
39 Achse 1 Stk. 17223239
40 Untere Ablage 1 Stk. 17223240

X KEINE MONTAGE ERFORDERLICH
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SET MIT VERBINDUNGSELEMENTEN

Beschreibung Abgebildete Teile ANZAHL

A Schraube M6 x 12 mm 25 Stk.

B Schraube M6 x 35 mm %}Dmm @ 8 Stk.

Vormontierte Schraube

M6 8 Stk.

D Mutter M10 1 Stk.
Bolzen der

E 2 Stk.
Aufhangung S

F Splint 2 Stk.

G Flanschmutter M6 3 Stk.

MONTAGEVORBEREITUNG

Vergewissern Sie sich vor Beginn der Montage, dass die Verpackung alle Teile enthélt. Uberpriifen Sie den
Inhalt des Kartons, um sicherzustellen, dass alle Teile enthalten und nicht beschadigt sind. Wenn ein Teil fehlt
oder beschadigt ist, versuchen Sie nicht, das Produkt zusammenzubauen.

HINWEIS: Einige Teile kdnnen vormontierte Schrauben haben. Lésen Sie sie und ziehen Sie sie nach der
Montage fest.

Geschatzte Installationszeit: 1 Stunde in einem Zwei-Personen-Team

Erforderliche Werkzeuge fiir die Montage:

*Kreuzschlitzschraubendreher 1 Stk. (nicht Bestandteil der Lieferung); =Er— 1 Stk.
*Schlissel 1 Stk.  (nicht Bestandteil der Lieferung) 1 Stk.
*Zange 1 Stk. (nicht Bestandteil der Lieferung) 1 Stk.
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MONTAGEANLEITUNG

WICHTIG: MONTIEREN SIE DEN GRILL AUF EINER GERADEN UND WEICHEN OBERFLACHE, UM
KRATZER ZU VERMEIDEN.

1-1

Montieren Sie den Feuerraum gemaR der obigen Anleitung und achten Sie darauf, dass die 4 abgebildeten Teile nach oben

ausgerichtet sind.

1-2

J

\_

An allen FiiBen muss eine Endkappe angebracht werden.

~
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D Mutter M10 i x1
g

A Schraube M6 x 12 mm

Schrauben Sie die Vormontierte selbstschneidende Schraube von der Griffspitze ab und nehmen Sie den Griff aus der

k Halterung.
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Bemerkung: Achten Sie darauf, dass sich die Kurbel bis zum Ende gegen den Uhrzeigersinn drehen lasst.

A Schraube M6 x 12 mm
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Schraube M6

SIS SSSos S
ARSSSSSS

Befestigen Sie die Klappe mit der vormontierten Schraube, Unterlegscheibe und Mutter am Feuerraum.

\_ " Y,
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B Schraube M6 x 35 mm %)mm) x4

\- y,
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Befestigen Sie die Klappe mit der

vormontierter Schraube, Unterlegscheibe und Mutter am Deckel.
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Befestigen Sie den Griff des Deckels und die Temperaturanzeige den vormontierten Schrauben, Unterlegscheiben und

Muttern am Deckel.

\_

E Bolzen der Aufhdangung

F Splint

‘(C‘l x2
L <2
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A Schraube M6 x 12 mm

G Flanschmutter M6

Nehmen Sie die Abdeckung des Rauchfangs ab. Schieben Sie den Rauchfang aus dem Inneren des Deckels heraus.
Befestigen Sie die Abdeckung des Rauchfangs mit der vormontierten Feder und Mutter wieder am Rauchfang.
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C Vormontierte Schraube M6
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14

<
\ Schraube M5 x 12

Befestigen Sie den Ascheschale-Griff mit den vormontierten Schrauben an der Aschenschale.
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GARLAND distributor, s. r. o.
Sturmova 1307
506 01 Ji¢in

www.garland.cz
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WYTRZYMALY GRILL NA WEGIEL DRZEWNY

PRZEKLAD ORYGINALNEJ INSTRUKCJI OBSLUGI

Ao AR

URZADZENIE JEST PRZEZNACZONE WYLACZNIE DO
UZYTKU W WARUNKACH ZEWNETRZNYCH.
PRZED MONTAZEM PRZECZYTAJ UWAZNIE NINIEJSZA INSTRUKCJE.

INSTRUKCJE ZtOZ W BEZPIECZNYM MIEJSCU DO POZNIEJSZEGO
UZYTKU.

N Riwallz
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WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA
— PRZECZYTAJ UWAZNIE

Przed montazem i uzyciem nowego grilla na wegiel drzewny uwaznie zapoznaj si¢ z instrukcja obstugi
i wszystkimi wskazowkami bezpieczenstwa!

Podczas obstugi grilla dbaj o ochrone zdrowia i mienia — zachowaj ostroznos¢ oraz rozsadek.
Niezastosowanie si¢ do wskazéwek bezpieczenstwa moze skutkowaé¢ urazami oséb lub szkodami
materialnymi.

Wymiary catkowite: 161 x 65 x 108 cm
Powierzchnia grzewcza: 76 x 42 cm + 75 x 21,8 cm

MONTAZ

» Zachowaj ostrozno$¢ podczas montazu i grillowania. Jesli musisz dotkng¢ grilla lub obszaru pod nim, zréb
to w ostrozny sposob.
» Materiaty opakowaniowe utylizuj zawsze zgodnie z przepisami.

» Zachowaj ostrozno$¢ w trakcie przenoszenia i podnoszenia grilla — pozwoli to unikngé nadwyrezenia
plecéw lub obrazen.

USTAWIANIE

» Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku w warunkach zewnetrznych. Grilla nie nalezy
uzywac w budynkach i w zamknietych lub niewentylowanych pomieszczeniach.

> Sprzet stuzy wytacznie do uzytku domowego. Nie uzywaj grilla do celéw innych, niz okreslono.

» Nigdy nie uzywaj grilla na drewnianej ani jakiejkolwiek innej goracej powierzchni. Grill ustawiaj wytacznie
na wytrzymatej i stabilnej powierzchni, ktéra utrzyma jego cigzar.

» Podczas korzystania z grilla zachowaj odlegto$¢ 3,5 metra pomigdzy sprzgtem a wszelkimi tatwopalnymi
elementami (w tym miedzy innymi krzewami, krzakami, drzewami, li$¢mi, trawa, drewnianymi podtogami
lub ogrodzeniami, budynkami itp.).

» Girill przechowuj z dala od benzyny oraz innych tatwopalnych cieczy, gazéw, oparéw i miejsc, w ktérych
takie materiaty mogg sie znajdowac. W powyzszych miejscach grilla nie nalezy przechowywac ani
uzytkowac.

4

W przypadku wietrznej pogody grill nalezy umiesci¢ w ostonietym od wiatru miejscu.

v

Zapobiegnij dostepowi dzieci i os6b niepowotanych.

\4

Zachowaj ostroznosé w trakcie przenoszenia i podnoszenia grilla — pozwoli to unikng¢ nadwyrezenia
plecow lub obrazen.

\%

Grillem nie nalezy porusza¢ w trakcie jego eksploataciji.

Y

Nieuzywany grill powinien by¢ przechowywany poza zasiegiem dzieci.

v

Na pétce bocznej nie nalezy przechowywac produktéw o wadze powyzej 10 kg.
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ROZPALANIE

>

>

Do rozpalenia wegla drzewnego nie nalezy uzywac¢ benzyny, alkoholu ani nafty. Uzycie tych substancji
(lub podobnych produktéw) moze spowodowac zapton, pozar lub wybuch. W efekcie powstaje zagrozenie
powaznych obrazen.

Jesli uzywasz podpatki, pokrywa powinna pozosta¢ otwarta do momentu wypalenia sie brykietu i podpatki.
Zbyt szybkie zamknigcie pokrywy mogtoby doprowadzi¢ do gromadzenia sie ptynu zaptonowego wewnagtrz
grilla. To z kolei mogtoby spowodowa¢ zapton lub wybuch po otwarciu pokrywy.

Nie otwieraj pokrywy, do czasu gdy otwarte sg drzwiczki na wegiel. Mogtoby to doprowadzi¢ do zaptonu
lub wybuchu.

Do gorgcego i palacego sie wegla drzewnego nie dodawaj podpatki. Gwattowny zapton moze spowodowac
obrazenia 0séb i szkody na mieniu.

Do ptongcego ognia nie nalezy dodawac brykietu o szybkim zaptonie. Gwattowny zapton moze
spowodowac obrazenia os6b i szkody na mieniu.

Nie rozpalaj grilla bez zainstalowanego popielnika.

EKSPLOATACJA | OBSLUGA GRILLA

>

YV V V V V

v

A\

Y V V

vV Vv

Y V VY

Przed pierwszym uzyciem grill zalecamy zawsze przepali¢. Czynno$¢ ta polega na rozpaleniu niewielkiego
ognia za pomoca wegla drzewnego w celu symulacji procesu grillowania — opisany proces pozwala spali¢
wszelkie pozostatosci i oleje powstate podczas procesu produkc;ji.

Grill jest w trakcie eksploatacji goracy, nie nalezy dotykac¢ jego powierzchni.

Podczas uzytkowania grilla zawsze no$ rgkawice z izolacjg termiczna.

Podczas korzystania z grilla nie no$ luznej odziezy i nie dopuszczaj do kontaktu wiosow z grillem.
Grilla nigdy nie pozostawiaj bez nadzoru w trakcie jego uzytkowania.

Nie uzywaj grilla bez zainstalowanego popielnika.

Zachowaj ostrozno$¢ podczas otwierania drzwiczek szuflady na wegiel drzewny. Uchwyt drzwiczek moze
by¢ gorgcy — uzywaj rekawic z izolacjg termiczng. Dalej postepuj zgodnie z rozdziatem ,UZUPELNIANIE
WEGLA DRZEWNEGO”.

Zachowaj ostrozno$¢ podczas regulacji szuflady na wegiel drzewny — nie pozwdl, aby regulowana blacha
na wegiel drzewny opadta w niekontrolowany sposéb do najnizszego potozenia. Regulowany uchwyt
szuflady moze by¢ gorgcy — uzywaj rekawic z izolacjg termiczng.

Zachowaj ostroznos$é podczas otwierania pokrywy — popchnij jg do tylu do potozenia petnego otwarcia.
Jezeli pokrywa jest otwarta tylko cze$ciowo, moze nagle wypasé, powodujgc urazy.

Uchwyt pokrywy moze by¢ gorgcy — uzywaj rekawic z izolacja termiczng.

Podczas regulacji klap wlotu powietrza nalezy zachowa¢ ostrozno$¢. Uchwyty klap moga by¢ gorgce —
uzywaj rekawic z izolacjg termiczna.

Nie opieraj si¢ o pétke boczng i nie umieszczaj na niej obcigzenia powyzej 10 kg.

Zadbaj o to, by mie¢ pod rekg gasnice na wypadek gdyby ogien wymknat sie spod kontroli.

Kontakt $wiezego powietrza z ptomieniem moze spowodowaé zapton. Podczas otwierania pokrywy lub
drzwi szuflady na wegiel drzewny zachowaj ostrozno$¢. Utrzymuj bezpieczng odlegtos$é od goracej pary
i pfomienia.

W celu ugaszenia ptomienia zamknij pokrywe oraz klapy.

Nie dopus¢ do tego, by temperatura grilla przekroczyta 205°C i zadbaj o to, by palacy sie wegiel drzewny /
drewno nie miaty kontaktu ze $ciankami grilla — pozwoli to przedtuzy¢ zywotnos$¢ powierzchni grilla i metalu.

Jesli po standardowej pracy korba nie obraca sie ptynnie, nalezy ja lekko nasmarowac olejem.
Po uzyciu, wyczys$¢ kratke i delikatnie nasmaruj jg olejem roslinnym.
Nie zamykaj pokrywy, jezeli uzywany jest otwarty ptomien lub jesli temperatura przekracza 163°C.
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USUWANIE POPIOLU | CZYSZCZENIE

>

v Vv

\ 74

Popiét z grilla nalezy wyczysci¢ dopiero po petnym wystygnieciu grilla i popiotu, ale jeszcze zanim popidt
nabierze wilgoci. Wilgotny popiét moze wytworzy¢ tug, ktory jest wysoce kwasny i moze powodowac
rdzewienie. Ciekawostka — mydfo tugowe byto wytwarzane z tugu wyptukiwanego z popiotu poprzez
polewanie go woda.

Gorgcego grilla, rozzarzonego wegla ani popiotu nie pozostawiaj bez nadzoru.

Nie wyciggaj ani nie oprézniaj wysuwanego popielnika, dopdki zar i popidt catkowicie nie ostygna.

Po catkowitym ostygnigciu wegla i popiotu popielnik nalezy wyja¢ przy uzyciu zaizolowanych rekawic,

a popiot wysypa¢ do metalowego pojemnika. Przed wyrzuceniem przeptucz woda. Pojemnik utrzymuj

w bezpiecznej odlegtosci od materiatéw tatwopalnych.

Zwilz powierzchnie pod grillem i wokét niego, aby ugasi¢ popiot / zar, ktéry mégt spas¢ z grilla.
W celu zapobiegniecia nadmiernej korozji: grill po kazdym uzyciu wyczy$¢, przykryj go i przechowuj
w suchym miejscu.

Po kazdym 2. lub 3. uzyciu grilla nanie$ smar na koncéwke uchwytu korby i sprawdz, czy uchwyt ptynnie
podnosi pojemnik na wegiel drzewny.
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KONSERWACJA | UTRZYMANIE
UZYWANIE RUSZTU GRILLA

Pierwsze uzycie

Przed pierwszym uzyciem zeliwnego rusztu element ten nalezy doktadnie umy¢ tagodnym ptynem do mycia
naczyn w celu usunigcia woskowej powtoki zabezpieczajgcej naniesionej z myslg o transporcie. Przeptucz
goraca woda i catkowicie osusz miekka $ciereczka lub recznikiem papierowym. NIGDY NIE DOPUSC DO
TEGO, ABY RUSZT WYSECHL, ELEMENTU TEGO NIE WOLNO TEZ MYC W ZMYWARCE. Gdy ruszt jest
suchy, przetrzyj go, aby nie rdzewiat i by nie przyczepiaty sie do niego zabrudzenia.

Pielegnacja

Do poczatkowej konserwacji zalecany jest staty ttuszcz roslinny. Na catg powierzchnig, w tym rogi, nanie$
za pomoca papierowego recznika cienkg warstwe statego ttuszczu roslinnego. Nie uzywaj tluszczéw z solg,
takich jak masto i margaryna. Nagrzewaj grill przez 15 minut; ostroznie umies$¢ ruszty na grillu. Odczekaj do
czasu az w grillu nagrzejg sie ruszty, czyli okoto 1 godzineg lub péttorej godziny. Poczekaj az ogien dogasnie,
ruszty pozostaw na grillu do czasu ostygniecia. Teraz zeliwne ruszty grilla sg gotowe do uzycia.

Zapobieganie korozji

W powyzszy sposéb regularnie konserwuj ruszty, zwtaszcza nowe. Ewentualna rdza sygnalizuje
niewystarczajaca pielegnacje rusztéw lub wypalenie naniesionego ttuszczu. Ruszty wyczy$¢ grubg szczotka,
ponownie natéz na nie olej roslinny i rozgrzej zgodnie z instrukcjg.

Konserwacja

Zeliwne ruszty sg znacznie tatwiejsze do utrzymania w czystosci, jesli wyszczotkujesz je zaraz po
zakonczeniu grillowania, gdy wegle sg jeszcze gorgce i gdy zapobiegniesz stwardnieniu resztek po
ostygnieciu. Po wyszczotkowaniu pozostaw ruszt (i sam grill) do ostygnigcia. Aby zapewni¢ doktadniejsze
czyszczenie, uzywaj Sciereczki z delikatnej stalowej wetny nasaczonej roztworem mydta, stosujgc przy tym
tylko lekki nacisk. Doktadnie sptucz i pozostaw do wyschniecia.

DROBNE NAPRAWY LAKIERU

Z czasem powierzchniowg rdze mozna usung¢ za pomoca drucianej szczotki, a obszary objete korozjg moga
zosta¢ pomalowane czarng farbg wysokotemperaturowg. Nigdy nie nano$ farby na powierzchnie wewnetrzng.
Zardzewiate obszary na powierzchni wewnetrznej mozna wypolerowac¢, wyczysci¢, a nastepnie lekko
pomalowac¢ lub spryskac¢ olejem roslinnym, co zminimalizuje ryzyko korozji.

ROZPALANIE

Ogien rozpalaj zawsze przy otwartej pokrywie grilla. Przed rozpaleniem ognia otwdérz pokrywe grilla na
wegiel drzewny i wszystkie klapy, a nastepnie wyjmij ruszty.

Nie rozpalaj zbyt duzego ognia. Zalecamy rozpalenie ognia z maksymalnie 1 kg wegla drzewnego (okoto 30
brykietéw) i uzupetnianie go w miare potrzeb podczas gotowania, przy czym catkowite maksymalne zuzycie
wegla drzewnego nie powinno przekraczac 3,2 kg. Po wygasnigciu ptomienia zatéz ruszt. Opus$¢ regulowang
szuflade na wegiel drzewny do najnizszego potozenia.

Jesli do rozpalenia ognia uzywasz rozpatki, spryskaj brykiet wegla drzewnego rozpatka i odstaw do
namoczenia przez okoto 5 minut. Po doktadnym wchtonigciu rozpatki rozpal w kilku miejscach stosy brykietu,
tak by zapewnione byto rownomierne spalanie. Do rozpalania ognia mogg by¢ uzywane takze zapalarki do
pieca, elektryczne podpatki lub inne rodzaje podpatek — ale tylko zgodnie z instrukcjami ich producentéw.
Zadnego z tych produktéw nie uzywaj nigdy na szybko rozpalajgcym sie brykiecie wegla drzewnego ani

z rozpatka.
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Przed rozpoczeciem grillowania odczekaj, by wegiel drzewny palit sie wystarczajgco dtugo, tak aby podpatka
catkowicie sig wypalita. Jesli pieczenie rozpoczniesz zbyt wczesnie, jedzenie moze przesigkng¢ zapachem
rozpatki. Po ostatecznym wytworzeniu sie gorgcego popiotu rozt6z na blasze w jednej warstwie wegiel
drzewny za pomocg szczypiec z dtugim uchwytem.

A\ OSTRZEZENIE:

Niezapoznanie sig ze wskazéwkami dotyczacymi rozpalania wegla drzewnego i nieprzestrzeganie tychze
moze spowodowaé powazne obrazenia ciata i/lub zniszczenie mienia.

KONTROLA OGNIA

Przed rozpoczeciem grillowania nalezy odczekaé, az ogien nalezycie sie rozgrzeje, a grill osiggnie
wystarczajgca temperature. Na zimnym grillu nie bedziesz w stanie prawidtowo upiec zywnosci, nie mozesz
tez doglada¢ ognia, poniewaz bedziesz sie zajmowac¢ ogniem. Oba te elementy zastugujg na twojg najwyzszg
uwage! Gdy ogien rozpali sie na dobre, mozesz go tatwo podtrzymac, poswiecajac mu tylko odrobine uwagi.
Czas, w ktérym grill weglowy bedzie sie palit na niewielkiej ilosci wegla drzewnego z pewnoscig Cie ucieszy.

Wozrastajace ciepto bedzie przemieszczaé sie w gére i na zewnatrz grilla, co spowoduje przyciaganie
chtodniejszego powietrza zapewniajgcego tlen do ognia. Grill na wegiel drzewny posiada cztery klapy

z dzwignig — elementy te regulujg przeptyw powietrza, co pozwoli na lekkg regulacje temperatury. UWAGA:
Po rozpaleniu wegla drzewnego klapy beda bardzo rozgrzane — podczas regulacji pamietaj o uzyciu rekawicy
z rekawica grillowa.

Po rozpaleniu ognia i osiggnieciu zgdanej temperatury grillowania, klapy moga pozostaé catkowicie otwarte,
co zapewni maksymalny przeptyw powietrza dla wyzszej temperatury, lub w razie potrzeby przymknac¢ je dla
nizszej temperatury. Do kontroli temperatury grilla uzyj wskaznika temperatury.

Catkowite otwarcie z jednej strony gérnej klapy i catkowite otwarcie przeciwlegtej dolnej klapy (zamknigcie
pozostatych klap) spowoduje efekt konwekgji termicznej wewnatrz grilla, gdy pokrywa jest zamknieta. To
umozliwi wydtuzenie czasu przyrzadzania potraw na grillu.

Do regulacji temperatury mozna uzy¢ takze regulowanego rusztu na wegiel drzewny. W celu szybkiego
smazenia podnie$ go na najwyzszg pozycje, a w celu powolnego pieczenia obniz do najnizszego pofozenia.

UZUPELNIANIE WEGLA DRZEWNEGO

Wegiel drzewny mozna dodawa¢ przez drzwiczki pojemnika wegiel drzewny. Opus$¢ regulowang szuflade na
wegiel drzewny do najnizszego potozenia. Drzwi szuflady na wegiel drzewny otworz za pomoca rekawicy do
grilla z izolacjg termiczng — uchwyt moze by¢ gorgcy. Za pomocg szczypiec z dtuga rgczka rozpal wegiel na tyle,
aby nadmiar popiotu wypadt przez szuflade do znajdujgcej sie pod nig wysuwanej szuflady na popiot. Ponownie
za pomocg zaizolowanych rekawic i szczypiec z dtuga raczka wsyp wedle potrzeby do szuflady wegiel drzewny
i zamknij drzwiczki dostepowe. Podnies$ regulowang szuflade na wegiel drzewny do wybranego potozenia.

Gdy dodajesz wiecej wegla drzewnego do palgcego sie juz ognia, nie uzywaj rozpatki ani wegla drzewnego
z szybkim zaptonem. Moze to by¢ niebezpieczne, a jedzenie mogtoby przesigkna¢ zapachem podpatki.

Do czasu gdy pali sie wegiel drzewny / w popielniku znajduje sie rozzarzony popiét, nie probuj oprézniac
popielnika. Przed opréznieniem grilla odczekaj do petnego ostygnigcia popiotu i grilla.

Dodatkowe informacje o grillowaniu i powolnym wedzeniu znajdziesz w rozdziale ,Procedury
przygotowywania positkow”.
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PROCEDURY PRZYGOTOWYWANIA POSILKOW

Grilla mozesz uzywac na trzy rézne sposoby — w zaleznosci od typu potrawu i sposobu przygotowania.

GRILLOWANIE

Grillowanie to przygotowywanie potraw bezposrednio nad ogniem przy wykorzystaniu bezposredniego
ciepta. Jest to najszybsza metoda przyrzgdzania jedzenia i nadaje si¢ do potraw, ktére sg delikatne przed
gotowaniem — w tym stekdéw, poledwicy wotowej lub wieprzowej, hamburgeréw, hot dogéw, kietbasek,
kurczaka, owocéw morza itp. Doskonate sg réwniez grillowane warzywa.

Do grillowania uzywa sig bardzo wysokich temperatur, powyzej 163°C. Podczas przygotowywania potraw
w takich temperaturach nalezy uwazag¢, aby nie przypali¢ Zzywnosci. Nalezy réwniez zamkng¢ pokrywe, aby
ugasi¢ ewentualny rozpalony tluszcz, ktéry moze zaptong¢ podczas obracania hamburgeréw lub stekow.

PIECZENIE NA ROZNIE

Pieczenie na roznie to przygotowywanie potrawy w ogniu posrednim i dymie. Ta metoda zajmuje wiecej
czasu, ale moze by¢ stosowana do prawie kazdego rodzaju zywnosci, ktérg chcesz przygotowac (w tym
powyzszych). Poniewaz pieczenie na roznie wymaga nizszych temperatur i dtuzszego czasu przyrzadzania,
metoda ta jest najlepsza dla kawatkdéw migsa, ktére potrzebujg czasu na zmigkczenie, np. zeberka, mostek,
boczek wieprzowy, topatka wieprzowa, dziczyzna itp.

Temperatury uzywane do pieczenia na roznie wahajg sie od 107°C do 163°C. Aby uzyskac¢ optymalne
rezultaty, staraj sie utrzymywac temperaturg 135°C. Daj sie ponie$¢ fantazji — mozliwos$ci sg nieograniczone!

POWOLNE WEDZENIE

Do wolnego wedzenia wykorzystuje sie znacznie nizsze temperatury i znacznie dtuzszy czas przyrzadzania.
Powolne wedzenie to w zasadzie metoda na konserwacje zywnosci, a nie jej pieczenie. Powolne wedzenie
sprawdza sie idealnie w przypadku indyka, kurczaka, boczku wotowego, seréw i kietbas.

Powolne wedzenie wykorzystuje temperatury w zakresie od 60°C do 107°C. Wigkszo$¢ receptur powolnego
wedzenia wymaga uzycia roztworu soli do konserwacji zywnosci i zapobiegania skazeniu bakteryjnemu
podczas procesu gotowania. Termometr na zewnetrznej stronie pokrywy grilla umozliwia doktadny odczyt
temperatury wewnatrz paleniska grilla.
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UZYCIE WEGLA DRZEWNEGO | DREWNA
WEGIEL DRZEWNY

Grill na wegiel drzewny stuzy do spalania brykietu wegla drzewnego lub naturalnego wegla drzewnego —
oba maja rézne wiasciwosci. Brykiet zwykle zapewnia dtuzszy czas spalania niz wegiel drzewny, ale wegiel
drzewny w kawatkach pali sie mocniej niz brykiet. Przez drzwiczki szuflady na wegiel drzewny mozna tatwo
i wygodnie doda¢ wegla drzewnego zaréwno w formie brykietu, jak i bryt drewna, tak by wydtuzy¢ czas
grillowania.

DREWNO DO WEDZENIA

Uzywanie drewna dostosowanego do wedzenia w grillu weglowym to tatwy i skuteczny sposéb na stworzenie
wspaniatych kombinacji smakowych dla wszystkich rodzajéw grillowanych, pieczonych na roznie lub wolno
wedzonych potraw. Zrebki drzewne wykorzystuje sie zwykle w przypadku krétszego czasu, podczas gdy
drewienka — dtuzszego czasu pieczenia.

Wybierajac drewno wedzarnicze, nalezy pamieta¢ o tym, ze idealnie sprawdza sie drewno z drzew
owocowych, ktére produkujg orzechy, jagody lub owoce. Najpopularniejsze i najczesciej uzywane drewno do
wedzenia to orzech biaty i mesquite. Biaty orzech nadaje fagodniejszego zapachu, podczas gdy mesquite jest
bardziej intensywny. Inne popularne gatunki drewna to m.in. dab, jabton, pekan, wisnia.

Nigdy nie uzywaj drewna sosnowego, cedrowego ani drewna suszonego w piecu, cate drewno wedzarnicze
powinno byé naturalne i dobrze wysuszone. Swieze drewno zawiera wszystkie soki i wilgo¢ potrzebne do
utrzymania drzewa przy zyciu i bardzo mocno dymi, przez co barwi zywno$¢ na czarno. Podczas spalania
zielonego drewna trudno jest réwniez osiggna¢ dobra temperature, poniewaz cata wilgo¢ w jego wnetrzu
niemal gasi ogien podczas spalania. Dobrze wysuszone drewno jest fatwe do rozpalenia, utrzymuje
temperaturg gotowania, a dym z niego pachnie i nadaje potrawom wspaniatego, niezbyt mocnego smaku.

llo$¢ wedzonego aromatu uzyskiwanego przez zywnos$é moze by¢ pochodng nie tylko rodzaju uzytego
drewna (tagodne vs. bardziej intensywne), ale takze czasu wedzenia miesa. Pieczenie na roznie zwykle
nadaje potrawom bardziej dymnego smaku niz grillowanie, ze wzgledu na dtuzszy czas przyrzadzania. Na
site wedzonego smaku mozna réwniez wptyna¢ poprzez owiniecie miesa folig aluminiowg na czg$¢ procesu
przygotowywania potrawy. Mieso piecz przez 1/2 do 2/3 catkowitego czasu pieczenia lub do uzyskania
idealnego koloru. Nastepnie zawin mieso w folie aluminiowg i dopiecz je.
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ROZRYSOWANY ZESTAW
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LISTA CZESCI Z ILUSTRACJAMI

llustracja czesci LICZBA Nr czesci
1 Termometr 1 szt. 17223201
2 % Tasma ozdobna na pokrywe | | . . 1 szt. 17223202
3 Zespot pokrywy 1 szt. 17223203
s
4 Gorny zawias pokrywy . .—14 2 szt. 17223204
= |
5 Stojak do podgrzewania 1 szt. 17223205
6 Kratka do grillowania 3 szt. 17223206
7 Dolny zawias pokrywy — /—‘, 2 szt. 17223207
8 Tylny panel paleniska 1 szt. 17223208
9 Lewy panel paleniska 1 szt. 17223209
10 Lewy wspornik watu 1 szt. 17223210
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llustracja czesci LICZBA Nr czesci

" Pangl przedni z drzwiczkami na 1 szt 17223211
wegiel drzewny (zmontowany)
12 Klapa dopr'owadzajaca 3 szt 17223212
powietrze
13 X Uchwyt klapy 3szt. 17223213
doprowadzajacej powietrze

14 Popielnik 1 szt. 17223214
15 X Tasma ozdobna popielnika 1 szt. 17223215
16 % Duza zatyczka do rury 4 szt. 17223216
17 Tylna lewa noga 1 szt. 17223217
18 Przednia lewa noga 1 szt. 17223218
19 Komin 1 szt. 12221202
20 Ostona konicowa nogi 2 szt. 17223220
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Nr czesci

llustracja czesci LICZBA
21 Uchwyt pokrywy 1 szt. 17223221
—
22 Wktadki dystansowe \ 2 szt. 17223222
B e |
23 | Blacha na wegil drzewny 055:5555555555555% rsn | 722302
coccoscccsosc00an
24 Zesp6t watu 1 szt. 17223224
25 Prawy wspornik watu 1 szt. 17223225
26 Prawy panel paleniska 1 szt. 17223226
27 | % Wsporniki mocujace rekojesci 1 szt. 17223227
28 Korba do rozna 1 szt. 17223228
29 ¥ Uchwyt 2 szt. 17223229
30 Pétka boczna 2 szt. 17223230
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llustracja czesci LICZBA Nr czesci

31 Dzwignia blokujgca drzwiczki 1 szt. 17223231
32 Obrzeze 1 szt. 17223232
33 Uchwyt drzwiczek na wegiel 1ot 17223233
drzewny
34 Uchwyt popielnika 1 szt. 17223234
35 Otwieracz butelek 1 szt. 17223235
36 Przednia prawa noga 1 szt. 17223236
37 Tylna prawa noga 1 szt. 17223237
38 Koto 2 szt. 17223238
39 0s 1 szt. 17223239
40 Dolna potka 1 szt. 17223240

% NIE MA KONIECZNOSCI MONTAZU
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ZESTAW ELEMENTOW ZLACZNYCH

llustracja czesci LICZBA
A Sruba M6 x 12 mm 25 szt.
B Sruba M6 x 35 mm 8 szt.
c Sruba osadcza M6 8 szt.
D Nakretka M10 1 szt.
E Sworzen zawiasu 2 szt.
F Zawleczka 2 szt.
G Nakretka '\l;(;mierzowa 3 szt

PRZYGOTOWANIE MONTAZU

Przed rozpoczeciem montazu sprawdz, czy opakowanie zawiera wszystkie komponenty. Sprawdz, czy
w pudetku znajdujg sige wszystkie czesci i czy nie s one uszkodzone. Jesli brakuje jakiejkolwiek czesci lub
jesli jakas czes¢ jest uszkodzona, nie nalezy rozpoczyna¢ montazu produktu.

UWAGA: Niektore czesci mogg mie¢ wstepnie zamontowane $ruby. Poluzuj je, a po montazu dokreé.

Szacowany czas montazu: 1 godzina w przypadku 2 os6b uczestniczagcych w montazu

Narzedzia potrzebne do montazu:

*Srubokret krzyzakowy 1 szt. (brak w zestawie); 1 szt.
*Klucz 1 szt. (oddzielny produkt) 1 szt.
*Kombinerki 1 szt. (brak w zestawie) 1 szt.
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INSTRUKCJA MONTAZU

WAZNE: MONTAZ GRILLA WYKONAJ NA PLASKIEJ | MIEKKIEJ POWIERZCHNI, TAK ABY UNIKNAC
ZARYSOWAN.

1-1 1-2

Zmontuj palenisko zgodnie z powyzszymi instrukcjami, upewniajac sig, ze 4 przedstawione czesci sg prawidtowo
skierowane do gory.

\_

Na wszystkie nogi musi by¢ natozona ostona koricowa.
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A Sruba M6 x 12 mm
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D Nakretka M10

A Sruba M6 x 12 mm

¥

Odkre¢ wstepnie zainstalowang $rubg samogwintujaca z koricowki korby i wyjmij korbe z uchwytu.
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Uwaga: Upewnij sig, ze obracasz korbg w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara az do samego konca.

J

A Sruba M6 x 12 mm
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$ruba M6

SIS SSScS S SS SS S
SO SSHNSSSSSE S

Przymocuj klape do paleniska za pomocg zamontowanej sruby, podktadki i nakretki.

A Sruba M6 x 12 mm

\_
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B Sruba M6 x 35 mm %)mm) x4

G J
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A Sruba M6 x 12 mm
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Zamocuj klape na pokrywie za pomocg zamontowanej $ruby, podktadki i nakretki.

114




\_

\_

E Sworzen zawiasu (‘C‘(, x2
AL 2

F Zawleczka
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A
¥

T

A Sruba M6 x 12 mm

G Nakretka kotnierzowa M6 @ x3

Zdejmij pokrywe z komina. Wysun komin z wnetrza pokrywy.
Zamocuj ostong komina z powrotem na kominie za pomocg wstepnie zainstalowanej sprezyny i nakretki.
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C Sruba osadcza M6
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Przymocuj uchwyt popielnika do popielnika za pomoca wstgpnie zamontowanych $rub.
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GARLAND distributor, s. r. o.
Sturmova 1307
506 01 Ji¢in

www.garland.cz
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TRPEZNI ZAR NA OGLJE

Prevod originalnih navodil za uporabo

Ao AR

PREDVIDENO SAMO ZA ZUNANJO UPORABO.

PRED MONTAZO SKRBNO PREBERITE TA NAVODILA. NAVODILA
SHRANITE NA VARNEM ZA PRIHODNJO UPORABO.

N Riwallz
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VARNOSTNA OPOZORILA - POZORNO PREBERITE

Pred montazo ali uporabo novega zara na oglje skrbno preberite navodila za uporabo in vsa varnostna
opozorila!

Pri uporabi Zara bodite previdni in uporabljajte zdravo pamet za zas¢ito zdravja oseb in premozenja.
Neupostevanje varnostnih opozoril lahko privede do telesnih poskodb oseb ali do povzroéitve gmotne
Skode.

Skupne dimenzije: 161 x 65 x 108 cm
Kuhalna povr$ina: 76 x 42 cm + 75 x 21,8 cm

MONTAZA

> Pri montazi in kuhanju bodite previdni. Ce morate posegati v Zar ali pod njega, bodite vedno previdni.
» Embalazni material odstranite v skladu s predpisi.

» Pri prestavljanju ali dviganju zara bodite previdni, da si ne pretegnete hrbta in da preprecite telesne
poskodbe.

POSTAVITEV

> Predvideno samo za zunanjo uporabo. Zara ne uporabljajte v notranjosti zgradb ali v zaprtih oziroma
nezracenih prostorih.

> Predvideno samo za uporabo v gospodinjstvih. Zara ne uporabljajte za namene, za katere ni
predviden.

» Zara nikoli ne uporabljajte na leseni ali katerikoli vnetljivi povrsini. Zar uporabljajte samo na ravni in stabilni
povrsini, ki bo prenesla njegovo tezo.

» Pri uporabi Zara upostevajte razdaljo 3,5 metra med Zarom in katerimkoli vnetljivim materialom (med

drugim tudi vejami, grmovjem, drevesi, listiem, travo, lesenimi podlagami ali ograjami, zgradbami itd.).

Zar hranite izven dosega bencina ali drugih vnetljivih tekogin, vnetljivih plinov, hlapov vnetljivih snovi ali

mest, kjer se lahko pojavljajo. Zara na takih mestih ne shranjujte in ne obratujte.

Y

v

V vetrovnih razmerah Zar postavite na zas¢iteno mesto pred vetrom.

v

Onemogocite dostop otrokom in nepooblaséenim osebam.

%

Pri prestavljanju ali dviganju Zara bodite previdni, da si ne pretegnete hrbta in da preprecite telesne
poskodbe.

Zara med delovanjem ne premikaijte.

Y Vv

Ce zara ne uporabljate, ga shranjujte izven dosega otrok.

A\

Na stranski polici ne odlagajte blaga z maso nad 10 kg.
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VZIG

>

4

Za vzig oglja ne uporabljajte bencina, alkohola ali petroleja. Uporaba katere od teh snovi (ali podobnih
izdelkov) lahko povzro¢i vzplamenitev, pozar ali eksplozijo. Posledice tega so hude telesne poskodbe.

Ce za netenje ognja uporabljate netivo, pustite pokrov odprt, dokler briketi ne zgorijo in netivo ne izgori.
Prehitro zaprtje pokrova bi lahko povzrocilo kopi€enje hlapov iz vZigalne tekocine znotraj Zara. To bi lahko
povzrodilo vzplamenitev ali eksplozijo ob odprtju pokrova.

» Pokrova ne odpirajte. ¢e so odprta vratca za oglje. Lahko bi pri$lo do vzplamenitve ali eksplozije.

\ 74

>

Na vroce ali gorece oglje ne dodajajte netiva. Hitra vzplamenitev bi lahko privedla do telesnih poskodb ali
gmotne skode.

Na gorec¢ ogenj ne dodajajte briketov za hitro vziganje. Hitra vzplamenitev bi lahko privedla do telesnih
poskodb ali gmotne Skode.

Ne vzZigajte zara brez vstavljene izvle¢ne posode za pepel.

OBRATOVANJE IN UPRAVLJANJE ZARA

>

YV V. V V V

\
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Pred prvo uporabo priporo¢amo, da Zar vedno najprej prezgete. Z vzigom majhnega ognja na oglje, ki
simulira proces kuhanja, boste prezgali vse ostanke ali olja, nastale med proizvodnim procesom.

Med obratovanjem je Zar vro€, ne dotikajte se njegovih povrsin.

Pri uporabi Zara vedno nosite toplotno izolirane rokavice.

Pri uporabi Zara ne nosite ohlapnih oblacil in ne dopustite, da bi lasje prisli v stik z Zzarom.
Zara med obratovanjem nikoli ne puséaijte brez nadzora.

Zar ne sme obratovati brez vstavljene izvie&ne posode za pepel.

Pri odpiranju vratc predala za oglje bodite previdni. Ro¢aj vratc za dolaganje je lahko vro¢ — uporabljajte
toplotno izolirane rokavice. Nadaljujte v skladu s poglaviem »DOLAGANJE OGLJA«.

Pri nastavljanju predala za oglje bodite previdni — ne dopustite, da bi nastavljiva plo€evina za oglje
nenadzorovano padla na najnizji poloZaj. Nastavljivi ro€aj vratc je lahko vro¢ — uporabljajte toplotno
izolirane rokavice.

Pri odpiranju pokrova bodite previdni — potisnite ga nazaj v povsem odprt polozaj. Ce je pokrov odprt le
delno, lahko nenadoma pade in povzroci telesne poSkodbe.

Rocaj pokrova je lahko vro¢ — uporabljajte toplotno izolirane rokavice.

Pri nastavljanju loput za dovod zraka ravnajte previdno. Rocaiji loput so lahko vro€i — uporabljajte toplotno
izolirane rokavice.

Ne opirajte se ob stransko polico in nanjo ne odlagajte ve¢ kot 10 kg.

Imejte pri roki gasilni aparat — za primer, da bi ogenj usel izpod nadzora.

Pri stiku sveZzega zraka s plamenom lahko pride do vzplamenitve. Pri odpiranju pokrova ali dostopnih vratc
predala za oglje bodite previdni. Upostevajte varno razdaljo od vroce pare in plamena.

Za ugasanje plamenov zaprite pokrov in lopute.

Za podaljSanje zivljenjske dobe povrsinske obdelave Zara in kovine naj temperatura Zara ne presega
205 °C in ne dopustite, da bi gorece oglje ali les prisla v stik s stenami zara.

Ce se kljuka po obi¢ajnem obratovanju ne vrti gladko, jo rahlo namazite z oljem.
Po uporabi resetko ogistite in rahlo premazite z rastlinskim oljem.
Ce deluje odprt plamen ali je temperatura vigja od 163 °C, pokrova ne zapirajte.
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ODSTRANJEVANJE PEPELA IN CISCENJE

>

v VvV Vv

Pepel iz Zara je treba odistiti, ko se Zar in pepel povsem ohladita, toda preden se pepel navlazi. |1z vlaznega
pepela se lahko ustvari lug, ki je zelo kisel in lahko povzrogi rjavenje. V vednost — luzno milo je bilo
izdelano iz luga, izluZzenega iz pepela s prelivanjem vode.

Zaredega zara ali zareéega oglja oziroma pepela ne puséajte brez nadzora.

Ne odstranjuje in ne praznite izvle€ne posode za pepel, dokler se oglje in pepel povsem ne ohladita.

Ko se oglje in pepel povsem ohladita s pomocjo izoliranih rokavic vzemite izvle¢no posodo za pepel iz zara
in izpraznite pepel v kovinsko posodo. Pred odlaganjem izperite z vodo. Posodo hranite na varni razdalji
od vnetljivih materialov.

Navlazite povrsine pod Zarom in okoli njega, da pogasite ves pepel ali oglje, ki bi lahko padla iz zara.

Z namenom preprec¢evanja prekomerne korozije: Zar po vsaki uporabi oistite, pokrijte in shranite na suho
mesto.

Po vsaki 2. ali 3. uporabi Zara dodajte mazivo na konec ro¢aja kljuke in preverite, da ro¢aj gladko dviguje
zalogovnik za oglje.
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VZDRZEVANJE IN NEGA
UPORABA RESETKE ZA ZAR

Prva uporaba

Pred prvo uporabo litoZelezno reSetko temeljito pomijte z blagim sredstvom za pomivanje posode, da
odstranite zas¢itni vos¢eni premaz, ki je bil nanesen pri transportu. Izperite z vro¢o vodo in dobro osusite
z mehko krpo ali papirnato brisado. RESETKE NIKOLI NE PUSCAJTE SUSITI IN JE NE POMIVAJTE
V POMIVALNEM STROJU. Ko je resetka suha, jo obriSite, da ne zarjavi in se nanjo ne bi lepila necistoca.

Obdelava

Za zacetno obdelavo se priporoca trda rastlinska mast. Na celo povrsino, vklju¢no z vogali, s papirnato
brisaCo nanesite tanko plast trde rastlinske masti. Ne uporabljajte soljene masti, kot je maslo ali margarina.
Zar pred tem ogrevaijte 15 minut; previdno vstavite reSetko v Zar. Po¢akaite, da Zar ogreje resetko, priblizno
1 uro ali uro in pol. Po¢akate, da ogenj dogori in reSetko za Zar pustite na Zaru, dokler se ne ohladi. Zdaj je
litoZzelezna reSetka za Zar pripravljena za uporabo.

Preprecevanje korozije

Resetko na ta nacin obdelajte redno, zlasti, kadar je nova. Morebitna rja je znak nezadostne nege resetke,
oziroma da je nanesena mast ze zgorela. ReSetko ocistite z mo¢no krtaco, ponovno obdelajte z rastlinskim
oljem in segrejte po navodilih.

Vzdrzevanje

LitoZzelezna resetka se veliko bolje vzdrzuje Cista, ¢e jo s krtaco ocistite takoj po kuhanju, dokler je oglje Se
zareCe, namesto da se odvecni ostanki strdijo po ohlajanju. Po krtacenju pustite reSetko (in sam zZar), da se
ohladi. Za temeljitejSe CiS€enje uporabite Cistilno krpo iz fine jeklene volne, namoceno v milnico, in nanjo
pritiskajte le rahlo. Temeljito izperite in pustite, da se posusi.

DROBNA POPRAVILA LAKA

Po dolo¢enem €asu je mogoce povrsinsko rjo odstraniti z Ziénato krtaco in prizadete povrsine retusirati

z visokotemperaturno ¢rno barvo. Na notranji povrsini nikoli ne uporabljajte barve. Rjave¢a mesta na notraniji
povrsini je mogoce zlos¢iti, odistiti in nato rahlo premazati ali razprsiti z rastlinskim oljem, s éimer se korozija
minimizira.

VZIG

Ogenj vedno vzigajte pri odprtem pokrovu zara. Pred vZigom ognja odprite pokrov zara za oglje in vse
lopute ter vzemite ven resetko.

Ne delajte prevelikega ognja. Priporo€amo, da ogenj zanetite z najve€ 1 kg oglja (priblizno 30 briketov) in ga
med kuhanjem po potrebi dodajate, vendar naj bo skupna najvecja poraba oglia manj$a od 3,2 kg. Ko
plameni dogorijo, namestite reSetko. Spustite nastavljivi predal za oglje na najnizji polozaj.

Ce za zanetenje ognja uporabljate netivo, z netivom razprsite brikete oglja in jih pustite priblizno 5 minut,

da se napijejo. Ko se netivo dodobra vpije, vzgite kopice briketov na ve¢ mestih, da zagotovite enakomerno
gorenje. Za vzig ognja je mogoce uporabiti tudi netivo za kamin, elektriéno netivo ali druge vrste netiv —
vendar le v skladu z napotki njihovih proizvajalcev.

Nikoli ne uporabljajte nobenega od teh sredstev na briketih iz oglja za hitro vZiganje ali z netivom.

Pred pegenjem na Zaru pustite oglje goreti dovolj dolgo, da netivo povsem izgori. Ce zagnete kuhati prehitro,
bi lahko imela hrana priokus netiva. Ko se dokonéno ustvari Zgo€i pepel, na plo€evini s kleS€ami z dolgim
ro¢ajem razporedite oglje v eno plast.
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A svARILO:

Ce ne preberete in ne upo$tevate navodil za vziganje oglja, lahko povzrogite hude telesne poskodbe in/ali
materialno Skodo.

NADZIRANJE OGNJA

Pred pripravo jedi si pustite dovolj ¢asa za pravilno zanetenje ognja in da zZar doseze primerno temperaturo.
Na hladnem Zaru enostavno ni mogoce pravilno kuhati, prav tako ne morete skrbeti za ogenj, ker vas
zaposluje hrana. Oboje si zasluzi vado najvecjo skrbnost! Takoj ko ogenj mirno gori, je njegovo ohranjanje
preprosto z le malce pozornosti. Zagotovo vas bo razveselilo, kako dolgo bo va$ Zar na oglje lahko gorel na
maijhni koli¢ini oglja.

Naras¢ajoca toplota se bo premikala navzgor in ven iz Zara, pri €emer bo za sabo privlacila hladnejsi zrak, ki
bo ognju zagotovil kisik. Va$ Zar na oglje je opremljen s Stirimi loputami z ro€ico, ki uravnavajo pretok zraka,
kar vam bo omogoc¢ilo fino naravnavanje temperature. OPOMBA: Lopute se po vzigu oglja zelo hitro segrejejo
— pri nastavljanju ne pozabite na toplotno izolirano rokavico za Zar.

Ko zanetite ogenj in dosezete Zeleno temperaturo za peko na Zaru, lahko lopute pustite povsem odprte,
s Cimer se zagotovi maksimalen pretok zraka za vi§jo temperaturo, ali jih za nizjo temperaturo po potrebi
priprete. Za nadzor temperature Zara uporabite kazalec temperature.

S popolnim odprtjem zgornje lopute na eni strani in popolnim odprtjem nasproti leze¢e spodnje lopute (ob
zaprtih preostalih loputah) se ustvari u¢inek toplotne konvekcije znotraj Zara, ¢e je pokrov zaprt. To bo
omogocilo daljsi ¢as priprave jedi pri peki na zaru.

Za uravnavanje temperature je mogoce uporabiti tudi nastavljivo reSetko za oglje. Za hitro zapekanje jo
dvignite na najvisjo nastavitev, za po¢asno kuhanje pa jo spustite na najnizjo nastavitev.

DOLAGANJE OGLJA

Dodatno oglje je mogoce dodati skozi vratca za dolaganje oglja v zalogovnik. Spustite nastavljivi predal za
oglje na najnizji polozaj. Dostopna vratca predala za oglje odprete s pomocjo toplotno izolirane rokavice za
Zar — rocaj je lahko vro€. S kleS¢ami z dolgim ro¢ajem razzarite oglje tako, da bi odve¢ni pepel lahko padel
skozi predal v izvle€ni predal za pepel pod njim. Ponovno s pomocjo izoliranih rokavic in kleS¢ z dolgim
ro€ajem v predal po potrebi dodajte oglje in zaprite dostopna vratca. Dvignite nastavljivi predal za oglje na
Zeleni polozaj.

Pri dolaganju oglja na obstojeci ogenj ne uporabljajte netiva ali oglja s hitrim vZiganjem. To je lahko nevarno in
hrana bo imela okus po netivu.

Dokler oglje gori ali posoda za pepel vsebuje Zgoce olje, posode za pepel ne poskus$ajte izprazniti. Pred
praznjenjem Zara pocakaijte, da se pepel in Zar povsem ohladita.

Vec¢ informacij o peki na zaru in po€asnem dimljenju najdete v poglavju »Postopki priprave jedi«.
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POSTOPKI PRIPRAVE JEDI

Zar lahko uporabljate na tri razli¢ne nagine — glede na tip hrane in nagin priprave.

PEKA NA ZARU

Peka na Zaru je priprava jedi neposredno nad ognjem z uporabo neposredne toplote. Ta nacin priprave je
najhitrejSi in je primeren za Zivila, ki so pred pripravo mehka — vkljuéno s steaki, govejo ali svinjsko pe¢enko,
burgerii, hotdogi, klobasami, pis€anc¢jim mesom, morskimi sadezi itd. Zelenjava na Zaru je prav tako izvrstna.

Pri peki na Zaru se uporabljajo zelo visoke temperature, ki so vi§je od 163 °C. Pri pripravi jedi pri teh
temperaturah je pomembno skrbno spremljanje, da se ne prismodijo. Prav tako je treba zapreti pokrov, da
ugasnete morebitno vzplamenitev mascobe, do katere lahko pride pri obracanju burgerjev ali steakov.

PEKA NA RAZNJU

Peka na raznju pomeni kuhanje na posrednem ognju in v dimu. Ta nacin vzame ve¢ ¢asa, vendar ga je
mogoce uporabiti skoraj za vse vrste Zivil, ki jih Zelite pripraviti (vkljuéno z zgoraj navedenimi). Glede na to,
da se pri peki na raznju uporabljajo nizje temperature in je ¢as priprave daljsi, je ta metoda najboljSa za kos
mesa, ki potrebuje ¢as za zmeh¢&anje, kot so rebra, prsi, potrebusina, svinjsko plece, divjacina itd.

Pri peki na raznju se uporabljajo temperature 107 °C do 163 °C. Za doseganje optimalnih rezultatov
poskus$ajte ohranjati temperaturo 135 °C. Pri peki na raznju prepustite vajeti svoji domisljiji, ker so moznosti
peke neomejene!

POCASNO DIMLJENJE

Pri po¢asnem dimljenju se uporabljajo mnogo niZje temperature in mnogo daljsi ¢as kuhanja. Po¢asno
dimljenje je pravzaprav nacin, kako Zivila prekaditi, ne skuhati. Po¢asno dimljenje je idealno za purana,
pis€anca, govejo potrebusino, sire in klobase.

Pri po¢asnem dimljenju se uporabljajo temperature v razponu od 60 °C do 107 °C. Vecina receptov za
pocasno dimljenje zahteva uporabo solne raztopine, ki je namenjena konzerviranju Zivil in preprecuje
bakterijsko kontaminacijo med procesom kuhanja. Termometer na zunaniji strani pokrova Zara nudi to¢ne
podatke o temperaturi znotraj goris¢a zara.
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UPORABA OGLJAIN LESA
OGLJE

Zar na oglje je izdelan tako, da kuri bodisi brikete iz oglja ali naravno oglje — obe varianti imata razli¢ne
lastnosti. Briketi obi¢ajno zagotavljajo daljSi €as gorenja kot oglje v kosih — toda oglje v kosih Zari bolje od
briketov. Prek vratc predala za dolaganje oglja je mogoce enostavno in udobno dodajati oglje tako na brikete
kot na kose lesa in tako podaljSati ¢as kuhanja.

LES ZA DIMLJENJE

Uporaba lesa, primernega za dimljenje v Zaru na oglje, je preprost in ucinkovit nacin, da ustvarite odlicne
kombinacije okusov za vse vrste Zivil za peko na Zaru, raznju ali po¢asno dimljenje. Leseni sekanci se
obi¢ajno uporabljajo za krajsi ¢as kuhanja, medtem ko so polena primernej$a za dalj$i ¢as kuhanja.

Pri izbiri lesa za dimljenje velja pravilo, da je idealen trd les iz dreves s plodovi, ki obrodijo orehe, sadeze

ali jagode. Najbolj priljubljeni in najbolj razsirjeni vrsti lesa za dimljenje sta hikori in mesquite. Hikori daje
blazjo aromo, medtem ko je mesquite bolj intenziven. Med ostale priljubljene vrste lesa sodijo hrast, jablana,
ameriski oreh, ¢eSnja itd.

Nikoli ne uporabljajte borovega, cedrovega ali v peci suSenega lesa — vsak les za prekajevanje bi moral biti
naravno in dobro posu$en. Svez les $e vedno vsebuje ves sok in vlaznost, potrebna za ohranjanje drevesa pri
Zivljenju, ter se zelo mo¢no kadi in Zivila &rno obarva. Pri zgorevanju zelenega lesa je prav tako tezko dosedi
dobro temperaturo, ker vsa vlaga znotraj lesa ogenj pri gorenju skoraj pogasi. Dobro posu$en les se zlahka
vziga, ohranja temperaturo kuhanja, njegov dim pa disi ter daje Zivilom odli¢en, nepremocan okus.

Na koli¢ino dimastega okusa, ki ga hrana pridobi, je mogoce vplivati ne le z vrsto lesa, ki ga uporabite (e
gre za blag ali intenzivnejsi les), ampak tudi s €asom dimljenja mesa. Peka na raznju obi¢ajno hrani da ve¢
dimastega okusa kot peka na Zaru, in sicer zaradi daljSega ¢asa priprave. Na mo¢ dimastega priokusa je
mogoce vplivati tudi tako, da ovijete meso v aluminijast ovoj za del procesa priprave. Meso pecite 1/2 do 2/3
skupnega ¢asa peke ali dokler ne bo imelo popolno barvo. Nato meso ovijte v aluminijasto folijo in ga specite
do konca.
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RAZCLENJENA SESTAVA

130



SEZNAM DELOV S PRIKAZOM

Prikaz dela STEVILO Del st.

1 Termometer 1 kos 17223201

2 X Okrasni trak za pokrov . . 1 kos 17223202

3 Sklop pokrova 1 kos 17223203

4 Zgorniji te€aj pokrova _ .—" 2 kos 17223204
S

5 Ogrevalno stojalo 1 kos 17223205

6 Resetka Zara 3 kos 17223206
,_/

7 Spodnji te¢aj pokrova — /—, 2 kos 17223207
pocniiecalp CE—

8 Zadnja plosc¢a kuris¢a 1 kos 17223208

9 Leva plos¢a kuris¢a 1 kos 17223209

10 Leva konzola gredi 1 kos 17223210
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Sprednja plo$¢a kuri$¢a

Prikaz dela

STEVILO

Del st.

1" z vratci za dolaganje oglja 1 kos 17223211
(montirana)

12 Loputa za dovod zraka 3 kos 17223212

13 % Ro¢aj lopute za dovod 3 kos 17223213
zraka

14 Posoda za pepel 1 kos 17223214

15 3 Okrasni trak posode za ’ 1 Kos 17223215
pepel

16 X Kapica velike cevi 4 kos 17223216

17 Zadnja leva noga 1 kos 17223217

18 Sprednja leva noga 1 kos 17223218

19 Dimnik 1 kos 12221202

20 Kon¢ni pokrovéek noge 2 kos 17223220
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Prikaz dela

STEVILO

Del st.

21 Rocaj pokrova 1 kos 17223221
22 Distanéniki \\ 2 kos 17223222
23 Plo¢evina za oglje 1 kos 17223223
24 Sklop gredi 1 kos 17223224
25 Desna konzola gredi 1 kos 17223225
26 Desna plo$¢a kuris¢a 1 kos 17223226
27 % Vpenjalna konzola ro¢aja 1 kos 17223227
28 Vrtljiva kljuka zara 1 kos 17223228
29 % Drzalo ro¢aja 2 kos 17223229
30 Stranska polica 2 kos 17223230
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Prikaz dela STEVILO Del st.
31 Varovalna rocica vratc 1 kos 17223231
32 Rob 1 kos 17223232
33 Rocaj vratc za oglje 1 kos 17223233
34 Roéaj posode za pepel fﬁ 1 kos 17223234
35 Odpira¢ za steklenice 1 kos 17223235
36 Sprednja desna noga 1 kos 17223236
37 Zadnja desna noga 1 kos 17223237
38 Kolo 2 kos 17223238
39 Os 1 kos 17223239
40 Spodnja polica 1 kos 17223240

% MONTAZA NI POTREBNA
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KOMPLET POVEZOVALNIH ELEMENTOV

Prikaz dela STEVILO

A Vijak M6 x 12 mm 25 kos

B Vijak M6 x 35 mm %}Dmm @ 8 kos

Vijak z delnim navojem

M6 8 kos

D Matica M10 1 kos
E Zati¢ teCaja 2 kos
F Razcepka 2 kos
G Prirobna matica M6 3 kos

PRIPRAVA NA MONTAZO

Pred zacetkom montaze preverite, da pakiranje vsebuje vse sestavne dele. Preverite vsebino Skatle, da so
v njej vsi deli in da niso poskodovani. Ce kateri od delov manjka ali je poskodovan, izdelka ne poskusajte
sestavljati.

OPOMBA: Nekateri deli lahko imajo predmontirane vijake. Zrahljajte jih in jih po montazi zategnite.

Ocenjeni ¢as montaze: 1 ura v dvoclanski ekipi

Potrebno orodje za montazo:

*Krizni izvija¢ 1 kos (ni priloZzeno dobavi); 1 kos
*Kljue 1 kos (ni priloZzeno dobavi) 1 kos
*Klesce 1 kos (ni prilozeno dobavi) 1 kos
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NAPOTKI ZA MONTAZO

POMEMBNO: ZAR MONTIRAJTE NA RAVNI IN MEHKI POVRSINI, DA SE NE OPRASKA.

1-1 1-2

Sestavite kuri$¢e v skladu z zgornjimi navodili, pazite na pravilno usmerjenost navzgor pri $tirih prikazanih delih.

G J

Na vseh nogah morajo biti namesceni konéni pokroveki.

G J
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A Vijak M6 x 12 mm
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D Matica M10

A Vijak M6 x 12 mm

Odvijte predmontirani samorezni vijak iz konice kljuke in snemite kljuko z nosilca.
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A Vijak M6 x 12 mm
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Vijak M6
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Pritrdite loputo na kuri$¢e s predmontiranim vijakom, podloZko in matico.

A Vijak M6 x 12 mm

\_
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B Vijak M6 x 35 mm @mm x4

G J
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A Vijak M6 x 12 mm
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Pritrdite ro¢aj pokrova in termometer na pokrov s predmontiranimi vijaki, podlozkami in maticami.

\_

E Zatié tedaja ((C‘(l x2
F Razcepka @ x 2
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A Vijak M6 x 12 mm

G Prirobna matica M6 @ x3

Snemite pokrov z dimnika. Z notranje strani pokrova potisnite dimnik ven.
Pri¢vrstite pokrovéek dimnika nazaj na dimnik s predmontirano vzmetjo in matico.

M 3
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C Vijak z delnim navojem M6
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Pritrdite ro¢aj posode za pepel na posodo za pepel s predmontiranimi vijaki.
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GARLAND distributor, s. r. o.
Sturmova 1307
506 01 Jigin, Ceska republika

www.garland.cz
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TARTOS FASZEN GRILL

AZ EREDETI HASZNALATI UTMUTATO FORDITASA

Ao AR

CSAK KULTERI HASZNALATRA VALO.

OSSZEALLITAS ELOTT FIGYELMESEN OLVASSA EL EZT AZ UTMUTATOT.
ORIZZE MEG AZ UTMUTATOT BIZTONSAGOS HELYEN KESOBBI
HASZNALATHOZ.
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BIZTONSAGI FIGYELMEZTETES - FIGYELMESEN
OLVASSAEL

Az uj faszén grill 6sszeszerelése vagy hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el a hasznalati utmutatoét
és az Osszes biztonsagi figyelmeztetést!

Legyen évatos, és hasznalja a jézan észt a grill miikodtetésekor, hogy megévja az emberek
egészségét és a tulajdont. A biztonsagi utasitasok be nem tartasa személyi sériilést vagy anyagi kart
okozhat.

Teljes méretek: 161 x 65 x 108 cm
Foézofelllet: 76 x 42 cm + 75 x 21,8 cm

OSSZESZERELES

» Az Osszeszerelés és a f6zés soran legyen 6vatos. Mindig legyen évatos, ha a grillbe vagy a grill ala kell
nyulnia.

» A csomagolast az eléirasoknak megfeleléen semmisitse meg.

» A grill mozgatasakor vagy emelésekor legyen évatos, hogy elkerilje a hat megerdéltetését vagy sérilését.

ELHELYEZES

4

Csak kiiltéri hasznalatra valé. Ne hasznalja a grillt éplletekben, illetve zart vagy nem szell6z6
helyiségekben.

A4

Csak haztartasi hasznalatra valé. Ne hasznalja a grillsiitét a rendeltetésétdl eltéré célokra.

\

Soha ne hasznalja a grillt fan vagy barmilyen gyulékony feluleten. A grillt csak szilard és stabil fellleten
hasznadlja, amely elbirja a sulyat.

» Agrill haszndlatakor tartson 3,5 méter tavolsagot a grill és az égheté anyagok kozétt (beleértve, de nem
kizarélagosan a bokrokat, cserjéket, fakat, leveleket, flvet, fapadlét vagy keritéseket, éplleteket stb.).

v

Tartsa tavol a grillt benzintél vagy mas gyulékony folyadékoktol, gyulékony gazoktol, gyulékony g6zoktdl
vagy olyan helyektél, ahol ezek el6fordulhatnak. Ne tarolja és ne mikddtesse a grillt ilyen helyeken.

Szeles id6ben helyezze a grillt szélvédett helyre.

vV Vv

Ne engedje, hogy a készililékhez gyermekek és illetéktelen személyek férjenek hozza.

v

A grill mozgatasakor vagy emelésekor legyen 6vatos, hogy elkerllje a hat megeréltetését vagy sérilését.

%

Mikédés kdzben ne mozgassa a grillt.

\

Ha a grillt nem hasznalja, gyermekektél tavol tarolja.

4

Ne taroljon 10 kg-nal nehezebb arut az oldalsé polcokon.
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GYUJTAS

>

4

Ne hasznaljon benzint, alkoholt vagy kerozint a szén meggyuijtasara. Ezen anyagok (vagy hasonlé
termékek) barmelyikének hasznalata gyulladast, tiizet vagy robbanast okozhat, sulyos sériilést okozva.
Ha tlizgyujtashoz 6ngyuijtét hasznal, hagyja nyitva a fedelet, amig a brikett el nem ég, az 6ngyuijté pedig
ki nem ég. Ha tul koran zarja le a fedelet, a gyujtéfolyadék gézei felhalmozddhatnak a racs belsejében. Ez
tlizet vagy robbanast okozhat, amikor a fedelet kinyitja.

» Ne nyissa ki a fedelet, amig a faszénajté nyitva van. Belobbanas vagy robbanas veszélye all fenn.

\ 74

>

Ne 6ntsén ngyujtot a forrd vagy égé szénhez. A hirtelen belobbanas kdvetkezménye személyi sériilés
vagy anyagi kar lehet.

Egé tlizhdz ne adjon gyorsgyujtasu brikettet. A hirtelen belobbanas kévetkezménye személyi sériilés vagy
anyagi kar lehet.

Ne gyujtsa meg a grillt tgy, hogy a kihizhaté hamutarté nincs a helyén.

A GRILL MUKODTETESE ES KEZELESE

>

YV V. V V V

\

Y V V A\

Y

\4

Y V VYV

Mindig azt javasoljuk, hogy az elsé hasznalat el6tt égesse ki a grillt. A f6zési folyamatot szimulalo kis
mennyiségi faszént meggyujtva elégeti a gyartasi folyamat soran keletkez6 maradékokat vagy olajokat.

A grill miikddés kdzben forrd, ne érintse meg a feluletét.

A grill hasznalatakor mindig viseljen hészigetelt kesztydit.

A grill hasznalatakor ne viseljen b6 ruhat, és ne engedje, hogy haja érintkezzen a grillsttével.
A mikddésben 1évé grillsiitét sose hagyja felligyelet nélkil.

Ne miikddtesse a grillt a kihdzhaté hamutarté nélkl.

Legyen 6vatos, amikor kinyitja a faszén rakodéfiok ajtajat. A rakodoajté fogantyuja forré lehet — hasznaljon
hészigetelt keszty(it. Ezutan a ,FASZEN FELTOLTESE” fejezet szerint jarjon el.

Legyen 6vatos a faszénfidk bedllitdsakor — ne engedje, hogy az éllithaté faszéntalca ellenérizhetetlendl
a legalacsonyabb helyzetbe zuhanjon. Az allithaté fiokfogantyu forré lehet - hasznaljon hészigetelt
keszty(t.

Legyen 6vatos a fedél kinyitasakor — tolja hatra teljesen nyitott helyzetbe. Ha a fedél csak részben van
nyitva, hirtelen leeshet és sértilést okozhat.

A fedél fogantyuja forr6 lehet - hasznaljon hészigetelt kesztyiit.

Legyen 6vatos a leveg6beszivo csappantyuk beallitasakor. A csappantyuk fogantyui forréak lehetnek —
hasznaljon hészigetelt keszty(it.

Ne tamaszkodjon az oldalsé polcra, és ne helyezzen ra 10 kg-nal tobbet.
Tartson kéznél tlizoltd készlléket — arra az esetre, ha a tliz kicsuszik az iranyitasa alol.

Ha a friss levegé langgal érintkezik, az meggyulladhat. Legyen évatos, amikor kinyitja a fedelet vagy
a faszénfidk hozzaférési ajtajat. Tartson biztonsagos tavolsagot a forréd g6ztél és langtol.

Alangok eloltasahoz zarja le a fedelet és a csappantyukat.

A grill feliletkezelés és a fém élettartamanak meghosszabbitasa érdekében ne Iépje tul a 205 °C-os
grillhémérsékletet, és ne engedije, hogy €g6 faszén vagy fa érintkezzen a grill falaval.

Ha a hajtékar normal miikddés utan nem forog siman, kenje meg egy kevés olajjal.
Hasznalat utan tisztitsa meg a racsot, és enyhén kenje be névényi olajjal.
Ne zarja le a fedelet, ha nyilt langot hasznal, vagy a hémérséklet 163 °C felett van.
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HAMU ELTAVOLITASA ES TISZTITAS

A grillhamut a grill és a hamu teljes kih(ilése utan kell megtisztitani, de még miel6tt a hamu atnedvesedne.
A nedves hamu nagyon savas lugot képezhet, amely rozsdasodast okozhat. Tajékoztatasul - a ligszappan
hamubdl kilugozott lugbdl készll, vizzel aténtdzve.

\%

\4

Ne hagyjon felugyelet nélkil forr¢ grillsutét, forré szenet vagy hamut.

A4

Ne tavolitsa el vagy Uritse ki a kihizhaté hamutartét, amig a szén és a hamu teljesen ki nem hiilt.

Miutan a szén és a hamu teljesen kih(lt, szigetelt kesztyliben tavolitsa el a kihizhaté hamutartot, és ontse
a hamut egy fémedénybe. Artalmatlanitas elétt 6blitse le vizzel. Az edényt tartsa biztonsagos tavolsagban
a gyulékony anyagoktdl.

A\

» Nedvesitse meg a grill alatti és korli fellleteket, hogy eloltssa a grillrél esetleg leesett hamut vagy parazst.
» Atulzott korrozio elkeriilése érdekében: minden hasznalat utan tisztitsa meg, fedje le és tarolja szaraz
helyen a grillt.

4

A grillsiité minden 2-3. hasznalata utan 6ntson zsirt a hajtokarfogantyu végére, és ellendrizze, hogy
a fogantyu siman felemeli-e a faszéntalcat.
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KARBANTARTAS ES APOLAS

A GRILLRACS HASZNALATA

Elsé hasznalat

Az 6ntéttvas racs elsé hasznalata el6tt alaposan mossa le enyhe mosogatészerrel, hogy eltavolitsa a szallitas
soran felvitt viaszvédé bevonatot. Oblitse le forrd vizzel, és teljesen szaritsa meg puha ruhaval vagy papirtériével.
SOHA NE HAGYJA RASZARADNI A MARADEKOKAT A RACSRA, ES NE MOSSA EL MOSOGATOGEPBEN.
Amikor a racs megszaradt, kezelje ugy, hogy ne rozsdasodjon és ne tapadjon ra a szennyez6dés.

Kezelés

Kezdeti kezelésként szilard ndvényi olaj javasolt. Papirtorlével vigyen fel vékony réteg szilard névényi

olajat a teljes fellletre, beleértve az 6sszes sarkot is. Kerillje a sézott zsirokat, mint a vaj vagy a margarin.
Melegitse eld a grillt 15 percig; 6vatosan helyezze be a racsokat a grillbe. Varja meg, amig a grill felmelegiti
a racsokat, korilbelll 1 vagy masfél orat. Varja meg, amig a tiiz leég, és hagyja a grillracsokat a grillen, amig
kihGlnek. Az dntottvas grillracsok most hasznalatra készek.

Korrézié megel6zés

Rendszeresen kezelje igy a racsokat, kiléndsen, ha Ujak. Az esetleges rozsda a racsok nem megfeleld
gondozasanak jele, vagy annak a jele, hogy a felvitt zsir mar leégett. Tisztitsa meg a racsokat egy erés
kefével, kezelje Gjra ndvényi olajjal, és melegitse fel az utasitadsoknak megfeleléen.

Karbantartas

Az 6ntéttvas racsok sokkal jobban tisztan tarthatok, ha kézvetlenil a f6zés utan, mikdzben a parazs még
forrd, kefével megtisztitja, és nem hagyja, hogy lehilés utan a felesleges maradékok megkeményedjenek.
Hagyja kih(lIni a racsokat (és magat a grillt is) atkefélés utan. Az alaposabb tisztitdshoz hasznaljon szappanos
oldattal atitatott, finom acélgyapotbol készilt tisztitokend6t, és enyhén nyomja ra. Alaposan 6blitse ki és
hagyja megszaradni.

APRO LAKKJAVITASOK

Id6vel a felileti rozsda drotkefével eltavolithatd, az érintett terliletek pedig h6allo fekete festékkel retusalhatok.
Soha ne hasznaljon festéket a belsé felliletre. A belsé fellilet rozsdas részei polirozhatdk, tisztithaték, majd
enyhén lekenhet6k vagy permetezhet&k névényi olajjal, ezaltal minimalisra cs6kkenthetd a korrozié veszélye.

GYUJTAS

Mindig nyitott grillfedéllel gyujtsa meg a tiizet. A tliz meggyuijtasa el6tt nyissa ki a faszéngrill fedelét és az
Osszes csappantyut, és tavolitsa el a racsokat.

Ne gyujtson tul nagy tiizet. Javasoljuk, hogy a tlizet legfeliebb 1 kg faszénnel (kb. 30 brikett) inditsa el,

és a f6zés soran adjon hozza tovabbi mennyiséget, de a telies maximalis faszénszikséglet nem haladhatja
meg a 3,2 kg-ot. Miutan a langok kialudtak, helyezze ra a racsot. Engedje le az allithaté faszénfidkot

a legalacsonyabb helyzetbe.

Ha 6ngyujtét hasznal, permetezze be a faszén brikettet az dngyujtéval, és hagyja azni kérdlbelll 5 percig.
Miutan az 6ngyujté alaposan beivédott, tébb helyen gyujtsa meg a briketthalmokat, hogy egyenletes égést
biztositson. A tliz meggyujtasahoz kalyhagyuijto, elektromos 6ngyujté vagy mas tipusu 6ngyuijté is hasznalhatd
- de csak a gyartoi utasitasok szerint.

Soha ne hasznalja ezeket a termékeket gyorsgyujtasu faszén briketten dngyujtéval sem.

Grillezés elétt hagyja elég sokaig égni a faszént, hogy az 6ngyujto teljesen kiégjen. Ha tul koran kezdi el

a fézést, az étel 6ngyuijtéd izl lehet. Miutan a forré hamu teljesen kialakult, hosszu nyelli fogéval egy rétegben
teritse el a szenet a tepsire.

156



A\ FIGYELMEZTETES:

A faszén begyuijtasara vonatkozo utasitasok elolvasasanak elhanyagolasa és be nem tartasa sulyos sérilést
vagy anyagi kart okozhat.

TUZELLENORZES

Az étel elkészitése el6tt hagyjon elegendé id6t a tliz megfelel6 eloszlasara és a grill megfelelé
hémérsékletének elérésére. Hideg grillben egyszeriien nem tud rendesen f6zni, és a tlizet sem tudja
gondozni, mert az étellel van elfoglalva. Mindketté6 megérdemli a legjobb térédést! Ha a tiiz nyugodtan ég,
kénny tartani minddssze egy kis odafigyeléssel. Biztosan tetszeni fog, mennyi ideig ég a faszéngrill kis
mennyiségli faszénen.

A ndvekvé ho felfelé és kifelé mozog a grillsutébdl, hidegebb levegét hizva maga mdgé, hogy oxigént
biztositson a tliznek. A faszén grill négy karral miikddtetett csappantyuval van felszerelve, amelyek
szabalyozzak a légaramlast, lehetdvé téve a hdmérséklet finomhangolasat. MEGJEGYZES: A faszén
meggyujtasa utan a csappantyuk nagyon felforrésodnak — beallitaskor ne feledkezzen meg a hészigetelt
grillkeszty(rél.

Atliz meggyuijtasa és a kivant grillezési hémérséklet elérése utan a csappantyukat teljesen nyitva lehet
hagyni, hogy magasabb hémérséklet esetén maximalis [égaramlast biztositson, vagy szlkség szerint jobban
bezarhatja az alacsonyabb hémérsékletért. Hasznaljon hémérét a grill hémérsékletének ellenérzéséhez.

Az egyik oldalon a fels6 csappantyu teljes kinyitasaval és az ellentétes als6 csappantyu teljes kinyitasaval
(a fennmaradé csappantyuk bezarasaval) hékonvekcios hatas jon létre a grill belsejében, ha a fedél zarva
van. Ez lehet6vé teszi az étel elkészitési idejének meghosszabbitasat grillezéskor.

A hémérséklet szabalyozasara allithaté faszénracs is hasznalhaté. Emelje fel a legmagasabb fokozatra
a gyors sitéshez, és csdkkentse a legalacsonyabb fokozatra lassu fé6zéshez.

FASZEN FELTOLTESE

Tovabbi faszenet lehet hozzaadni a faszéntartaly rakododajtajan keresztiil. Engedje le az allithatd faszénfiokot
a legalacsonyabb helyzetbe. Hészigetelt grillkesztylivel nyissa ki a faszénfiék rakodoéajtajat - a fogantyu forro
lehet. Hasznaljon hosszu nyell fogét, hogy a szenet eléggé felforrésitsa ahhoz, hogy a felesleges hamu

a fiokon keresztll az alatta Iévé kihuzhatd hamutarolo fiokba hulljon. Ismét szigetelt kesztylivel és hosszu
nyelli fogoval, szlikség szerint adjon faszenet a fiokba, és zarja be az ajtot. Emelje fel az allithatd faszénfidkot
a kivant helyzetbe.

Ha tébb faszenet ad egy meglévé tlizhéz, ne hasznaljon dngyujtét vagy gyorsan égé faszenet. Veszélyes
lehet, és az étel 6ngyujtoé izl lesz.

Amig a faszén ég, vagy a hamutarté izz6 hamut tartalmaz, ne prébalja meg kitriteni a hamutartét. A grill
kitritése el6tt varja meg, amig a hamu és a grill teljesen kihdil.

A grillezésrol és a lassu fiistdlésrdl tovabbi informacidkat a ,Etelkészitési eljarasok” cimii fejezetben talal.
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ETELKESZITESI ELJARASOK

A grillt haromféleképpen hasznalhatja — az étel tipusatol és a készitési modtdl figgden.

GRILLEZES

A grillezés az ételek elkészitését jelenti kozvetlendl a tliz fol6tt, kdzvetlen h6 alkalmazasaval. Ez a készitési
maod a leggyorsabb, és az elkészités elbtt puha ételekhez alkalmas - beleértve a steakeket, marha- vagy
sertésbélszint, hamburgereket, hotdogokat, kolbaszokat, csirkehust, tenger gylimélcseit stb. A grillezett
z06ldségek is kivaloak.

A grillezés nagyon magas, 163 °C-nal magasabb hémérsékletet hasznal. Ha ilyen hémérsékleten készit ételt,
akkor nagyon oda kell figyelni, nehogy megégjen. Ezenkiviil a fedelet le kell zarni, hogy eloltsa a hamburgerek
vagy steakek megforditasa soran fellépé zsirbegyulladast.

ROSTON SUTES

A roston sités kozvetett ho és flst feletti f6zést takar. Ez a mddszer tobb id6t vesz igénybe, de szinte
barmilyen tipusu ételhez hasznalhaté (beleértve a fentieket is). Mivel a roston stités alacsonyabb
hémérsékletet és hosszabb elkészitési id6t igényel, ez a modszer a legmegfelel6bb olyan husdarabokhoz,
amelyeknek idére van sziiksége a megpuhulashoz, példaul a borda, szegy, oldalas, sertés lapocka, vadhus
stb.

A roston siités 107 °C és 163 °C kdzotti hdmérsékletet hasznal. Az optimalis eredmény érdekében prébalja

lehet6ségek korlatlanok!

LASSU FUSTOLES

Alassu fustolés sokkal alacsonyabb hémérsékletet és sokkal hosszabb fézési id6t hasznal. A lassu
fustolés valdjaban az étel fistolése, nem pedig f6zése. A lassu flustolés idealis pulykakhoz, csirkékhez,
marhahusokhoz, sajtokhoz és kolbaszokhoz.

Alassu fustolés 60 °C és 107 °C kozotti hémérsékleten torténik. A legtdbb lassu fustolési recept séoldat
hasznalatat irja el6, hogy tartdsitsa az ételt és megakadalyozza a bakteridlis szennyez6dést a f6zési
folyamat soran. A grill fedelének kulsé oldalan talalhatd hémérd pontos informaciot ad a grill tizhelyén belili
hémérsékletrol.
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FASZEN ES FA HASZNALATA

FASZEN

Afaszén grill faszénbrikett vagy természetes darabos faszén égetésére késziilt - mindkét valtozat eltérdé
tulajdonsagokkal rendelkezik. A brikett altalaban hosszabb égési idét biztosit, mint a darabos faszén — de
a darabos faszén melegebben ég, mint a brikett. A faszénfidk rakodoajtajanak segitségével egyszeriien és
kényelmesen tovabbi faszenet adhat mind a briketthez, mind a fadarabokhoz, és igy meghosszabbithatja
a f6zési id6t.

FA FUSTOLESHEZ

A faszéngrillben fistélhetd fa hasznalata egyszerii és hatékony maédja annak, hogy nagyszeri
izkombinaciokat alkosson mindenféle grillezett, roston siilt vagy lassan fistolt ételhez. A fanyesedéket
altalaban rovidebb f6zési idére hasznaljak, mig a ronkok alkalmasabbak hosszabb f6zési idére.

Fustoléshez valo fa kivalasztasakor az szabaly, hogy a di6féléket, gyiimdlcsoket vagy bogydkat termeld
gyumolcsfak kemény faja az idedlis. A legkedveltebb és legelterjedtebb dohanyzasra szant fa a hikori-fa és
a mesquite. A hikori lagyabb illatot ad, mig a mesquite intenzivebb. Tovabbi népszer( fafajtak a tolgy, alma,
pekandid, cseresznye stb.

Soha ne hasznaljon feny6t, cédrust vagy kemencében szaritott fat — és minden fiistol6 fanak természetesen
és jol megszaritottnak kell lennie. A friss fa még mindig sok nedvet és nedvességet tartalmaz, amely a fa
életben tartdsahoz sziikséges, ezért nagyon erdsen fiistdl és feketére szinezi az ételt. Zold fa égetésekor is
nehéz j6 hémérsékletet elérni, mert a faban lévé 0sszes nedvesség szinte kioltja a tlizet, mikdzben ég. A jél
szaritott fa kdnnyen meggyullad, fenntartja a f6zési hémérsékletet, a fist pedig illatos, és remek, nem tul erés
izt ad az ételnek.

Az étel fistOs izének mértékét nemcsak a felhasznalt fa tipusa (akar enyhe, akar intenzivebb) befolyasolhatja,
hanem az is, hogy mennyi ideig fUst6li a hust. A hosszabb elkészitési id6 miatt a roston sités altalaban
flistosebb izt kdlcsondz az ételnek, mint a grillezés. A fustds iz erésségét ugy is befolyasolhatja, ha a f6zési
folyamat egy részében a hust aluféliaba csomagolja. Sisse a hust a teljes f6zési id6 1/2-2/3-aig, vagy amig
tokéletes szinl nem lesz. Ezutan csomagolja be a hust aluféliaba, és fejezze be a hus siitését.
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ABRAZOLT OSSZEALLITAS
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ALKATRESZLISTA ABRAKKAL

A rész abraja Darabszam | Alkatrész sz.
1 H6méré 1db 17223201
2 % Dekorativ fedélszalag [ 1db 17223202
3 Fedélszerelvény 1db 17223203
4 Felsd fedélzsanér 2db 17223204
5 Fatéallvany 1db 17223205
6 Grillracs 3db 17223206
7 Als¢ fedélzsanér 2db 17223207
8 Hatso sitétér panel 1db 17223208
9 Bal siitétér panel 1db 17223209
10 Bal tengelykonzol 1db 17223210
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A sutétér elllsé panelje

A rész abraja

Darabszam | Alkatrész sz.

1" faszén rakodéajtoval 1db 17223211
(6sszeszerelve)
12 Levegébeszivé csappantyd 3db 17223212
13 X LevegBbeszivo 3db 17223213
csappantyl fogantyuja
14 Hamugyjté edény 1db 17223214
15 % Dekorativ hamutarté \ 1db 17223215
szalag
16 % Nagy csédugd 4 db 17223216
17 Bal hatso lab 1db 17223217
\
18 Bal ellilsé lab 1db 17223218
19 Kémény 1db 12221202
20 Lab zarésapka 2db 17223220
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A rész abraja Darabszam | Alkatrész sz.

21 Fedélfogantyu 1db 17223221
T

22 Tavtarto betétek @ 2db 17223222
e |

25| Faszeneslemez 055:5555555;555:5% 1.db 17220223
Ccocossceasonand

24 Tengely 6sszeszerelése 1db 17223224

25 Jobb tengelykonzol 1db 17223225

26 Jobb siitétér panel 1db 17223226

27 X Fogantyu szoritébilincs 1db 17223227

28 Grill hajtokar 1db 17223228

29 % Fogantyu markolat 2db 17223229

30 Oldalsé polc 2db 17223230
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A rész abraja

Darabszam | Alkatrész sz.

31 Ajtézar kar 1db 17223231
32 Szegely 1db 17223232
33 Faszén ajtéfoganty @} 1db 17223233
34 Hamutarts fogantya fﬁ 1db 17223234
35 Palacknyits 1db 17223235
RF
36 Jobb eliils Iab \ 1db 17223236
\’
RB
a7 Jobb hats6 lab \ 1db 17223237
g
38 Kerék 2db 17223238
39 Tengely 1db 17223239
40 Als6 polc 1db 17223240

% NEM SZUKSEGES OSSZESZERELES
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CSATLAKOZO ELEMEK KESZLETE

A rész abraja DARABSZAM
A M6 x 12 mm csavar 25db
B M6 x 35 mm csavar 8 db
[ M6 vallas csavar 8 db
D M10 anya 1db
E A felfuiggesztés csapja (([“‘ 2db
F Sasszeg 2db
G M6 karimas anya 3db

AZ OSSZESZERELES ELOKESZITESE

Az 6sszeszerelés megkezdése elétt ellenérizze, hogy a csomag tartalmazza-e az 6sszes alkatrészt.
Ellen&rizze a doboz tartalmat minden alkatrész és sérllés szempontjabdl. Ha valamelyik alkatrész hianyzik
vagy seérllt, ne probalja meg dsszeszerelni a terméket.

MEGJEGYZES: Egyes alkatrészeken elére dsszeszerelt csavarok lehetnek. Lazitsa meg és 6sszeszerelés
utan huzza meg 6ket.

Becsiilt 6sszeszerelési id6: 1 6ra kétfés csapatban

Az osszeszereléshez sziikséges szerszamok:

*Kereszthornyos csavarhuzd 1db (nem tartozék); 1db
*Kulcs 1db (nem tartozék) 1db
*Fogo 1db (nem tartozék) 1db
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OSSZEALLITASI UTASITASOK

FONTOS: A GRILLT SiK ES PUHA FELULETEN SZERELJE OSSZE, HOGY ELKERULJE
A KARCOLASOKAT.

1-1 1-2

Szerelje 6ssze a tlizteret a fenti utasitasok szerint, ligyelve arra, hogy a 4 abran lathato rész megfelelen felfelé alljon.

G J

2] )

Minden labra zarésapkat kell felszerelni.

G J
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A M6 x 12 mm csavar
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D M10 anya

¥

Tavolitsa el az el6re beszerelt 6nmetszd csavart a hajtokar hegyérdl, és tavolitsa el a hajtdkart a tartobol.

A M6 x 12 mm csavar
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A M6 x 12 mm csavar
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M6 csavar

SIS SSScS S SS SS S
SO SSHNSSSSSE S

Rogzitse a csappantyut a tliztérhez az el6re beszerelt csavarral, alatéttel és anyaval.

\_ " Y,
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B M6 x 35 mm csavar %)mm) x4

\- y,
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A M6 x 12 mm csavar

173




\_

Rogzitse a csappantyut a fedélhez az elére

beszerel

It csavarral, alatéttel és anyaval.
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Régzitse a fedél fogantyujat és a hémérét a fedélhez az el6re beszerelt csavarokkal, alatétekkel és anyakkal.

\_

E Afelfiiggesztés csapja

F Sasszeg

[ —E
L x2
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A M6 x 12 mm csavar

G M6 karimas anya @ x3

Vegye le a fedelet a kéményrél. Nyomja ki a kéményt a fedél belsejébdl.
Roégzitse vissza a kéménysapkat a kéményre az elére telepitett rugé és anya segitségével.

M 3
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C M6 vallas csavar
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Régzitse a hamutart6 fogantyljat a hamutartéhoz az elére beszerelt csavarok segitségével.
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GARLAND distributor, s. r. o.
Sturmova 1307
506 01 Ji¢in

www.garland.cz

180



RCG80

IZDRZLJIV ROSTILJ NA DRVENI UGLJEN

PRIJEVOD ORIGINALNIH UPUTA ZA UPOTREBU

Ao AR

NAMIJENJENO ISKLJUCIVO ZA VANJSKU UPOTREBU.

PRIJE MONTAZE PAZLJIVO PROCITAJTE OVE UPUTE.
SPREMITE UPUTE NA SIGURNO MJESTO ZA BUDUCU UPOTREBU.

N Riwallz
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SIGURNOSNO UPOZORENJE
- PAZLJIVO PROCITAJTE

Prije sastavljanja ili koriStenja novog rostilja na drveni ugljen pazljivo procitajte upute za uporabu

i sva sigurnosna upozorenja!

Budite oprezni i koristite zdrav razum pri rukovanju rostiljem kako biste zastitili zdravlje ljudi

i imovinu. Nepostivanje sigurnosnih uputa moze rezultirati osobnim ozljedama ili oS§te¢enjem imovine.

Ukupne dimenzije: 161 x 65 x 108 cm
PovrSina za kuhanje: 76 x 42 cm + 75 x 21,8 cm

SASTAVLJANJE

» Budite oprezni pri sastavljanju i kuhanju. Uvijek budite oprezni ako morate posegnuti na ili ispod rostilja.
» Zbrinite materijale za pakiranje u skladu s propisima.

» Budite oprezni kada pomicete ili podiZete rostilj kako biste izbjegli naprezanje leda ili ozljede.

MJESTO KORISTENJA

» Namijenjeno iskljuéivo za vanjsku upotrebu. Nemojte koristiti rostilj unutar zgrada ili u zatvorenim ili
neprozra¢enim prostorima.

» Namijenjen samo za kuénu upotrebu. Nemojte koristiti rostilj u druge svrhe osim onih za koje je
namijenjen.

» Nikada nemoijte koristiti rostilj na drvenoj ili bilo kojoj zapaljivoj povrsini. Rostilj koristite samo na &vrstoj
i stabilnoj povrsini koja moze izdrzati njegovu tezinu.

» Kada koristite rostilj, drzite udaljenost od 3,5 metara izmedu rostilja i bilo kojeg zapaljivog materijala
(uklju€uju¢i, izmedu ostalog, grmlje, Zbunje, drvece, liSée, travu, drvene podove ili ograde, zgrade itd.).

» Drzite rostilj podalje od benzina ili drugih zapaljivih tekuc¢ina, zapaljivih plinova, zapaljivih para ili mjesta

gdje se one mogu pojaviti. Nemojte skladistiti niti koristiti rostilj na takvim mjestima.

U vjetrovitim uvjetima postavite rostilj na mjesto zasti¢eno od vjetra.

Sprijecite pristup djeci i neovlastenim osobama.

Budite oprezni kada pomicete ili podizete rostilj kako biste izbjegli naprezanje leda ili ozljede.

YV V V V

Nemojte pomicati rostilj dok ga koristite.

v

Kada se rostilj ne koristi, Cuvajte ga izvan dohvata djece.

Y

Nemojte skladistiti robu tezu od 10 kg na bo¢nim policama.
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PALJENJE

>

4

Ne koristite benzin, alkohol ili kerozin za paljenje drvenog ugljena. Koristenje bilo koje od ovih tvari (ili
sliénih proizvoda) moze izazvati zapaljenje, poZar ili eksploziju. Sto moZe dovesti do ozbiljnih ozljeda.
Ako koristite proizvod za paljenje, ostavite poklopac otvoren dok briketi i proizvod za paljenje ne izgore.
Prerano zatvaranje poklopca moze uzrokovati nakupljanje para proizvoda za paljenje unutar rostilja. To bi
moglo uzrokovati pozar ili eksploziju kada se poklopac otvori.

» Nemojte otvarati poklopac dok su vrata za ugljen otvorena. MoZe doéi do zapaljenja ili eksplozije.

\ 74

>

Nemojte dodavati proizvod za paljenje u vruéi ili goruci uglien. Presnazno paljenje moze uzrokovati tielesne
ozljede ili materijalnu $tetu.

Nemojte dodavati brzozapaljive brikete u zapaljenu vatru. Presnazno paljenje moze uzrokovati tielesne
ozljede ili materijalnu Stetu.

Ne palite rostilj bez postavljene posuda za pepeo na izvlacenje.

RAD | UPOTREBA ROSTILJA

>

v Vv

YV V VYV V

Y

\4 Y V VY \4

A4

Y V V

Uvijek preporu€ujemo prethodno paljenje unutrasnjosti rostilja prije prve uporabe. Paljenjem male
vatre ugljenom, koja simulira proces kuhanja, sagorjet ¢ete sve ostatke ili ulja nastala tijekom procesa
proizvodnje.

Rostilj je vru¢ tijekom rada, ne dodirujte njegove povrsine.

Uvijek nosite rukavice s toplinskom izolacijom kada koristite rostilj.

Kada koristite rostilj, ne nosite Siroku odje¢u i ne dopustite da kosa dode u dodir s rostiljem.
Nikada ne ostavljajte rostilj bez nadzora dok je u upotrebi.

Nemojte koristiti rostilj bez postavljene posude za pepeo na izvlacenje.

Budite oprezni kada otvarate vrata za lozenje ladice za drveni ugljen. Rucka vrata za lozenje moze
biti vruca - koristite toplinski izolirane rukavice. Zatim postupite dalje prema poglavlju "DODAVANJE
DRVENOG UGLJENA".

Budite oprezni pri pode$avanju ladice za drveni ugljen - nemojte dopustiti da podesiva posuda za ugljen
nekontrolirano padne u najnizi poloZaj. Podesiva ru¢ka ladice moZe biti vruéa - koristite toplinski izolirane
rukavice.

Budite oprezni kada otvarate poklopac - gurnite ga natrag u potpuno otvoren polozaj. Ako je poklopac
samo djelomi¢no otvoren, moze iznenada pasti i uzrokovati ozljede.

Rucka poklopca moze biti vruca - koristite toplinski izolirane rukavice.

Budite oprezni pri podeSavanju klapni za dovod zraka. Ru¢ke klapni mogu biti vruce - koristite toplinski
izolirane rukavice.

Ne naslanjajte se na bo¢nu policu niti na nju stavljajte vise od 10 kg.
Drzite aparat za gasenje pozara pri ruci - u slu¢aju da vatra izmakne kontroli.

Ako svjezi zrak dode u kontakt s plamenom, moze se zapaliti. Budite oprezni kada otvarate poklopac ili
vrata za loZenje ladice za drveni ugljen. DrZite se na sigurnoj udaljenosti od vruée pare i plamena.

Zatvorite poklopac i klapne kako biste ugasili plamen.

Kako biste produzili vijek trajanja zavrSne obrade rostilja i metala, nemojte prekoragiti temperaturu rostilja
od 205°C i nemojte dopustiti da zapaljeni drveni ugljen ili drvo dodu u dodir sa stjenkama rostilja.

Ako se rucica ne okrece glatko nakon normalnog rada, podmazite je s malo ulja.
Nakon upotrebe resetku odistite i lagano premazite biljnim uljem.
Nemojte zatvarati poklopac ako se koristi otvoreni plamen ili je temperatura iznad 163°C.
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UKLANJANJE PEPELA | CISCENJE
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Pepeo s roétilja potrebno je odistiti nakon $to se rostilj i pepeo potpuno ohlade, ali prije nego $to se pepeo
smoci. Vlazan pepeo moze stvoriti luZinu koja je vrlo kisela i mozZe uzrokovati hrdanje. Dodatna informacija
- luzni sapun se pravio od luZine isprane iz pepela prelijevanjem vodom.

Ne ostavljajte vruéi rostilj ili vruéi ugljen ili pepeo bez nadzora.
Nemojte uklanjati niti prazniti posudu za pepeo na izvlacenje dok se ugljen i pepeo potpuno ne ohlade.

Nakon $to se ugljen i pepeo potpuno ohlade, uz pomo¢ izoliranih rukavica izvadite posudu za pepeo na
izvlacenje i istresite pepeo u metalnu posudu. Isperite vodom prije odlaganja. Drzite spremnik na sigurnoj
udaljenosti od zapaljivih materijala.

Navlazite povrsine ispod i oko rostilja kako biste ugasili sav pepeo ili Zar koji je mozda pao s rostilja.
Kako biste sprijecili pretjeranu koroziju: ocistite, pokrijte i spremite rostilj na suho mjesto nakon svake
uporabe.

Nakon svake 2. do 3. upotrebe rostilja, dodajte mast na kraj dr8ke rucke i provjerite podizZe li ru¢ka glatko
posudu za drveni ugljen.
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ODRZAVANJE | BRIGA
KORISTENJE RESETKE ROSTILJA

Prvo koristenje

Prije prve uporabe reSetke od lijevanog Zeljeza temeljito je operite blagim sredstvom za pranje posuda kako
biste uklonili zastitni sloj od voska nanesen zbog transporta. Isperite vruéom vodom i potpuno osusSite mekom
krpom ili papirnatim rugnikom. NIKADA NEMOJTE OSTAVITI RESETKU SUSITI NITI JE PERITE U PERILICI
POSUDA. Kad se resetka osusi, pobrisite je tako da ne hrda i da se na nju ne lijepi prljavstina.

Njega

Kruto biljno ulje preporucuje se kao pocetna njega. Papirnatim ru¢nikom nanesite tanki sloj krutog biljnog ulja
na cijelu povrsinu, ukljuéujuci sve kutove. Izbjegavajte slane masnoce poput maslaca ili margarina. Zagrijte
rostilj 15 minuta; pazljivo umetnite reSetke u rostilj. Pricekajte da rostilj zagrije reSetke, oko 1 sat ili sat i pol.
Pric¢ekajte da se vatra stiSa i ostavite reSetke na rostilju dok se ne ohlade. ReSetke za rostilj od lijevanog
Zeljeza sada su spremne za upotrebu.

Sprje€avanje korozije

Redovito tretirajte reSetke na ovaj nacin, posebno kada su nove. Moguéa hrda je znak nedovoljne njege
reSetki ili da je nanesena mast vec¢ izgorjela. Ogistite reSetke jakom ¢etkom, ponovno tretirajte biljnim uljem
i zagrijte prema uputama.

Odrzavanje

Resetke od lijevanog Zeljeza puno je lakSe odrzavati Cistima ako ih ocetkate odmah nakon kuhanja dok je
ugljen jo$ vru¢, umjesto da pustite da se viSak ostataka stvrdne nakon $to se ohladi. Ostavite resetke (i sam
rostilj) da se ohlade nakon Cetkanja. Za temeljitije ¢iS¢enje upotrijebite krpu za Ci§¢enje od fine ¢elicne vune
natopljenu sapunastom otopinom i lagano je pritisnite. Temeljito isperite i ostavite da se osusi.

SITNI POPRAVCI BOJE

S vremenom se povrSinska hrda moze ukloniti Zi€anom ¢etkom, a zahvaéena podrucja obnoviti crnom bojom
koja podnosi visoke temperature. Nikada nemojte koristiti boju na unutarnjoj povrsini. Zahrdala podrucja

na unutarnjoj povrsini mogu se polirati, o€istiti i zatim lagano oremazati ili poprskati biljnim uljem, ¢ime se
smanjuje rizik od korozije.

PALJENJE

Uvijek palite vatru s otvorenim poklopcem rostilja. Prije nego Sto zapalite vatru, otvorite poklopac rostilja
na ugljen i sve klapne te uklonite reSetke.

Ne pravite preveliku vatru. Preporu€amo da lozite vatru s najviSe 1 kg drvenog ugliena (otprilike 30 briketa) i
dodaijete viSe po potrebi tijekom kuhanja, ali ukupna maksimalna potreba za uglienom trebala bi biti manja od
3,2 kg. Nakon $to se plamen ugasi, stavite reSetku. Spustite podesivu ladicu za drveni ugljen u najnizi polozaj.
Ako koristite proizvod za paljenje, poprskajte brikete drvenog ugljena proizvodom za paljenje i ostavite ih da se
namacu oko 5 minuta. Nakon $to ste temeljito natopili proizvodom za paljenje, zapalite hrpe briketa na
nekoliko mjesta kako biste osigurali ravnomjerno gorenje. Upaljaci za $tednjak, elektri¢ni upaljaci ili druge
vrste upaljaca takoder se mogu koristiti za paljenje vatre - ali samo prema uputama njihovih proizvodaca.
Nikada nemojte koristiti nijedan od ovih proizvoda na brzozapaljivim briketima drvenog ugliena niti

s proizvodom za paljenje.

Prije pe€enja na rostilju pustite da drveni ugljen gori dovoljno dugo da proizvod za paljenje potpuno izgori. Ako
pocnete kuhati prerano, hrana moze imati okus po proizvodu za paljenje. Nakon $to se Zar potpuno formira,
raSirite ugljen u jednom sloju po limu za pecenje pomocu hvataljki s dugom dr§kom.
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A\ UPOZORENJE:

Ako ne procitate i ne slijedite upute za paljenje drvenog ugljena, to moze uzrokovati ozbiljne ozljede ili
materijalnu Stetu.

KONTROLA VATRE

Prije pripreme hrane ostavite dovoljno vremena da se vatra pravilno razvije i da rostilj postigne dovoljnu
temperaturu. Na hladnom rostilju jednostavno nije moguce pravilno kuhati, niti odrzavati vatru jer ste
zaokupljeni hranom. Oboje zasluzuju vasu punu paznju! Jednom kada vatra mirno gori, lako je nastaviti uz
samo malo paZnje. Vrijeme tijekom kojeg ¢e vas rostilj gorjeti na maloj koli¢ini drvenog ugljena zasigurno ¢e
vam se svidjeti.

Rastuca toplina ¢e se kretati prema gore i van iz rostilja, povlaceci hladniji zrak iza sebe kako bi vatri dao
kisik. Vas$ rostilj na drveni ugljen opremljen je s Cetiri klapne kojima se upravlja polugom i koje reguliraju protok
zraka, omogucujuci vam fino podesavanje temperature. NAPOMENA: Klapne se jako zagriju nakon paljenja
drvenog ugljena - ne zaboravite toplinski izoliranu rukavicu za rostilj prilikom podeSavanja.

Nakon paljenja vatre i postizanja Zeljene temperature pecenja, klapne se mogu ostaviti potpuno otvorene
kako bi se osigurao maksimalni protok zraka za viSu temperaturu ili zatvoriti po potrebi za nizu temperaturu.
Koristite mjera¢ temperature za provjeru temperature rostilja.

Potpunim otvaranjem gornje klapne na jednoj strani i potpunim otvaranjem suprotne donje klapne
(zatvaranjem preostalih klapni), stvara se ucinak toplinske konvekcije unutar rostilja kada je poklopac
zatvoren. To ¢e omoguciti produljenje vremena pripreme hrane prilikom pecenja na rostilju.

Za regulaciju temperature moze se koristiti i podesiva reSetka na drveni ugljen. Dignite ju na najviSu razinu za
brzo pecenje i spustite na najnizu za sporo pecenje.

DODAVANJE DRVENOG UGLJENA

Dodatni drveni ugljen moze se dodati kroz vrata za loZenje spremnika za drveni ugljen. Spustite podesivu
ladicu za drveni ugljen u najnizi polozaj. Otvorite vrata ladice za loZenje za drveni uglien pomocu toplinski
izolirane rukavice za roétilj - ru¢ka moze biti vru¢a. Upotrijebite hvataljke s dugom dr§kom da zaZarite ugljen
dovoljno da visak pepela padne kroz ladicu u ladicu za pepeo na izvlacenje ispod. Opet, koristeci izolirane
rukavice i hvataljke s dugom drskom, po potrebi dodajte drveni ugljen u ladicu i zatvorite vrata za loZenje.
Podignite podesivu ladicu za drveni ugljen u Zeljeni polozaj.

Kada dodajete viSe drvenog ugljena na postojecu vatru, nemojte koristiti proizvod za paljenje ili drveni ugljen
koji brzo gori. Moze biti opasno i hrana ¢e imati okus po proizvodu za paljenje.

Dok drveni ugljen gori ili se u posudi za pepeo nalazi vru¢i pepeo, ne pokusavajte isprazniti posudu za pepeo.
Pri¢ekajte da se pepeo i rostilj potpuno ohlade prije nego $to ispraznite rostilj.

Za vi$e informacija o pe€enju na rostilju i sporom dimljenju, pogledajte poglavlje "Postupci pripreme hrane".
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POSTUPCI PRIPREME HRANE

Rostilj mozete koristiti na tri razli¢ita nacina - ovisno o vrsti hrane i naginu pripreme.

ROSTILJANJE

Roétiljanje je priprema hrane izravno iznad vatre kori$tenjem izravne topline. Ova metoda kuhanja je najbrza
i prikladna je za hranu koja je mekana prije kuhanja - uklju€ujuci odreske, govedi ili svinjski file, pljeskavice,
hrenovke, kobasice, piletinu, plodove mora, itd. Povrée na Zaru je takoder izvrsno.

Pri roétiljanju se koriste vrlo visoke temperature, veée od 163 °C. Prilikom pripreme hrane na ovim
temperaturama vazno je dobro paziti da ne zagori. Takoder, poklopac bi trebao biti zatvoren kako bi izgorila
sva masnoca koja se moze pojaviti prilikom okretanja pljeskavica ili odrezaka.

PRIPREMA NA ZARU

Priprema na zaru je kuhanje na neizravnoj vatri i dimu. Ova metoda zahtijeva viSe vremena, ali se moze
koristiti za gotovo svaku vrstu hrane koju Zelite pripremiti (ukljucuju¢i navedene gore). Buduci da se za
pripremu na Zaru koriste nize temperature i duze vrijeme pecenja, ova metoda je najbolja za komade mesa
kojima treba vremena da omeksaju, kao $to su rebra, prsa, potrbusina, svinjska lopatica, divlja¢ itd.

Za pripremu na Zaru se koriste temperature od 107 °C do 163 °C. Za optimalne rezultate poku$ajte odrzavati
temperaturu od 135°C. Pustite masti na volju pri pripremi na Zaru jer su moguc¢nosti pecenja neograni¢ene!

HLADNO DIMLJENJE

Hladno dimljenje koristi puno nize temperature i puno dulje vrijeme kuhanja. Hladno dimljenje zapravo je
nacin dimljenja hrane, a ne kuhanja. Hladno dimljenje idealno je za purice, pilice, govede potrbusine, sireve
i kobasice.

Hladno dimljenje koristi temperature u rasponu od 60°C do 107°C. Vecina recepata za hladno dimljenje
zahtijeva upotrebu salamure za o€uvanje hrane i sprje€avanje bakterijske kontaminacije tijekom procesa
kuhanja. Termometar s vanjske strane poklopca rostilja daje to¢ne podatke o temperaturi unutar lozista
rostilja.
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POMOCU DRVENOG UGLJENA | DRVA

DRVENI UGLJEN

Roéstilj na drveni ugljen napravljen je za spaljivanje ili briketa od drvenog ugljena ili prirodnog drvenog ugljena
u komadima - obje varijante imaju razli¢ita svojstva. Briketi obi¢no osiguravaju dulje vrijeme gorenja od
drvenog ugljena u komadima - ali drveni ugljen u komadima stvara vecu toplinu od briketa. Pomocu vrata za
loZenje ladice za ugljen mozete jednostavno i prakti¢no dodati jo$ drvenog ugljena briketima i komadima drva
i tako produljiti vrijeme kuhanja.

DRVO ZA DIMLJENJE

Koristenje drva za dimljenje u vasem rostilju na drveni ugljen jednostavan je i u€inkovit nac¢in za stvaranje
izvrsnih kombinacija okusa za sve vrste hrane s rostilja, pe¢ene ili hladno dimljene hrane. Iverje se obi¢no
koristi za krace vrijeme kuhanja, dok su cjepanice prikladnije za dulje vrijeme kuhanja.

Pri odabiru drva za dimljenje, pravilo je da je tvrdo drvo s vo¢aka oraSastog ili bobi¢astog voca idealno.
Najpopularnija i najrasprostranjenija drva za dimljenje su orah i mesquite. Bijeli orah daje meksi miris, dok je
mesquite intenzivniji. Druge popularne uobi¢ajene vrste drveta su hrast, jabuka, pekan, treSnja itd.

Nikada nemojte koristiti bor, cedar ili drvo suSeno u pec¢i - a svo drvo mora biti prirodno i dobro osuseno.
Svjeze drvo jo$ uvijek sadrzi sav sok i vlagu potrebnu za odrzavanje stabla na Zivotu te jako dimi i zacrnjuje
hranu. Takoder je teSko postic¢i dobru temperaturu kada gori zeleno drvo jer ¢ée sva vlaga u drvu gotovo ugasiti
vatru dok gori. Dobro osu$eno drvo se lako zapali, odrzava temperaturu kuhanja, a dim je mirisan i hrani daje
odli¢an, ne prejak okus.

Na koli¢inu dimljenog okusa vase hrane moze utjecati ne samo vrsta drva koje koristite (bez obzira radi li se
o blagom ili intenzivnijem drvu), ve¢ i o tome koliko dugo se meso dimi. Priprema na Zaru obi¢no daje viSe
zadimljenog okusa hrani od pecenja na rostilju zbog duljeg vremena pripreme. Na jacinu okusa dima mozete
utjecati i tako da tijekom jednog dijela procesa pec¢enja meso omotate folijom. Meso kuhajte 1/2 do 2/3
ukupnog vremena pecenja ili dok savr§eno ne porumeni. Zatim meso zamotajte u foliju i dopecite ga.
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DETALJNA SHEMA
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POPIS DIJELOVA SA ILUSTRACIJOM

Prikaz dijela BROJ Dio br.
1 Termometar 1 kom 17223201
2 X Ukrasna traka za poklopac . > ] 1 kom 17223202
3 Set poklopca 1 kom 17223203
v .
4 Sarka gornjeg poklopca . .—ll 2 kom 17223204
S
5 Stalak za grijanje 1 kom 17223205
6 Resetka za rostilj 3 kom 17223206
,—4
7 Donja $arka poklopca R S— 2 kom 17223207
: pokiop CE—
8 Straznja ploca loZista 1 kom 17223208
9 Lijeva ploc¢a lozista 1 kom 17223209
10 Lijevi nosac osovine 1 kom 17223210
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Prednja ploca lozista s vratima

Prikaz dijela

1" za loZenje za drveni ugljen 1 kom 17223211
(slozena)
12 Klapna za dovod zraka 3 kom 17223212
13 % Rucka klapne za dovod zraka 3 kom 17223213
14 Posuda za pepeo 1 kom 17223214
15 % Ukrasna traka posude za \ 1 kom 17223215
pepeo
16 % Cep velike cijevi 4 kom 17223216
17 Zadnja lijeva noga 1 kom 17223217
18 Prednja lijeva noga 1 kom 17223218
19 Dimnjak 1 kom 12221202
20 Zavrsni poklopac za noge 2 kom 17223220
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Prikaz dijela

21 Rucka poklopca 1 kom 17223221
22 Odstojnici \\ 2 kom 17223222
23 Posuda za drveni ugljen 1 kom 17223223
24 Sklop osovine 1 kom 17223224
25 Desni nosa¢ osovine 1 kom 17223225
26 Desna ploca lozista 1 kom 17223226
27 X Stezni nosac rucke 1 kom 17223227
28 Drska rostilja 1 kom 17223228
29 X Drska rucke 2 kom 17223229
30 Bocna polica 2 kom 17223230
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Prikaz dijela

31 Sigurnosna poluga vrata nlllll! 1 kom 17223231
R Ry
32 Obod 1 kom 17223232
33 Rutka vrata za drveni ugljen (@ 1 kom 17223233
34 Ruka posude za pepeo fﬁ 1 kom 17223234
35 Otvarac za boce 1 kom 17223235
RF
36 Prednja desna noga \ 1 kom 17223236
\’
RB
37 Zadnja desna noga \ 1 kom 17223237
\’
38 Kota¢ 2 kom 17223238
39 Os 1 kom 17223239
40 Donja polica 1 kom 17223240

% NIJE POTREBNA MONTAZA
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SET SPOJNIH ELEMENATA

Prikaz dijela

A Vijak M6 x 12 mm 25 kom
B Vijak M6 x 35 mm 8 kom
C Ugradeni vijak M6 8 kom
D Matica M10 1 kom
E Zatik Sarke 2 kom
F Klin 2 kom
G Matica prirubnice M6 3 kom

PRIPREMA ZA MONTAZU

Prije poCetka montaze provijerite sadrzi li paket sve komponente. Provjerite jesu li svi dijelovi u kutiji te postoje
li oSte¢enja. Ako bilo koji dio nedostaje ili je oSte¢en, ne pokusavajte sastaviti proizvod.

NAPOMENA: Neki dijelovi mogu imati ve¢ montirane vijke. Otpustite ih i zategnite nakon montaze.

Predvideno vrijeme montaze: 1 sat u timu od dvoje ljudi

Alati potrebni za montazu:

*Krizni odvija¢ 1 kom (nije ukljueno); 1 kom

*Kljué 1 kom (nije uklju¢eno)

*Klijesta 1 kom (nisu uklju¢ena) ‘ == 1 kom
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UPUTE ZA SASTAVLJANJE

VAZNO: SASTAVLJAJTE ROSTILJ NA RAVNOJ | MEKOJ PODLOGI KAKO Bl IZBJEGLI OSTECENJE.

1-1 1-2

Sastavite loziste prema gore navedenim uputama, pazeci da su 4 prikazana dijela pravilno okrenuta prema gore.

G J

Zavrsni poklopci moraju biti postavljene na sve noge.

G J
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A Vijak M6 x 12 mm
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D Matica M10

A Vijak M6 x 12 mm

Uklonite unaprijed ugradeni samonarezni vijak s vrha drSke i uklonite dr$ku iz nosaca.
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A Vijak M6 x 12 mm
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Vijak M6

S S SSONS S SO S SIS 4
RS ESSSSSSSISSSSSSESS

Pri¢vrstite klapnu na loZiste pomocu prethodno instaliranog vijka, podloske i matice.

A Vijak M6 x 12 mm

\_
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6 &£ ===
B Vijak M6 x 35 mm @mm x4

G J
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A Vijak M6 x 12 mm
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Pri¢vrstite klapnu na poklopcu pomocu prethodno instaliranog vijka, podlo$ke i matice.
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Pri¢vrstite ru¢ku poklopca i termometar na poklopac pomocu prethodno instaliranih vijaka, podlo$ki i matica.

G J

E Zatik Sarke [ =2

F Klin 2, x2
g J
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A Vijak M6 x 12 mm

G Matica prirubnice M6 @ x3

Skinite poklopac s dimnjaka. Gurnite dimnjak s unutarnje strane poklopca.
Pri¢vrstite poklopac dimnjaka natrag na dimnjak pomoc¢u prethodno instalirane opruge i matice.

M 3
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C Ugradeni vijak M6
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Pri¢vrstite rucku posude za pepeo na posudu za pepeo pomocéu unaprijed ugradenih vijaka.

208




209



prohlaseni o shod& / vyhlasenie o zhode / Deklaracja zgodnosci / izjava o skladnosti / megfeleléségi nyilatkozat / Konformitatserklarung
Declaration of conformity / Déclaration de conformité / Dichiarazione di conformita / izjava o sukladnosti

GARLAND distributor, s.r.o. Sturmova 1307, 50601 Ji¢in Czech Republic

cz Suje vy é na vlastni Ze nize uvedené zafizeni spliiuje vSechna pfi: ¥ predpisi P! &
SK ji jicu zhodu podia ice EU a noriem pre vyrobok

PL deklaruje, ze produkt jest zgodny z nastepujacymi dyrektywami UE i normami

sl izjavlja sledeco skladnost z EU-direktivo in normami za artikel

HU az EU-iranyelv és a yok szerinti ko i nyil teszi a termékre

DE erklart folgende Konformitiat gemaR EU-Richtline und Normen fiir den Artikel

GB hereby declares the following conformity under the EU Directive and standards for the following article

FR déclare la conformité suivante selon la directive UE et les normes pour I'article

T dichiara la seguente conformita secondo le direttive e le normative UE per I‘articolo

HR ovime izjavljuje da postoji sukladnost prema EU-smjerni-ca i normama za sljedece artikle

GRIL NADREVENEUHLI  GRIL NA DREVENE UHLI GRILNADREVENEUHLIE ~ FASZENES GRILL
GRILL WEGLOWY ZARNA OGLJE ROSTILINADRVENIUGLJEN HOLZKOHLEGRILL CHARCOAL GRILL

Vyrobni oznageni / vjrobné oznacenie / Oznaczenie produkcii/ Oznaka proizvodnje / Gyrtasi megnevezés / Produktionsbezeichnung / Production designation / Désignation de production /
esignazione di produzione / Oznaka proizvodnje:

DH172232-C

[ 2009/105/EC \ [ soressieC_vsissiEC \
[ 201435EU \ [ 2006142/EC \
[ 2006728/EC | 2000/14/EC_2005/88/EC ANNEX VI
Hladina akustického vykonu / Poziom mocy akustycznej / Raven
[ 200s732/EC \ 2voéne moti / Hangtoljes tményszint i 7 Sound
powler level / Niveau de puissance sonore / Livello di potenza sonora /
. 2014/30/EU ‘ Razina zvuka:

misurato/izmjerena
Lwa=

[ 2004722/EC \

garantito/zajaméena

[ 1so0rsiEC \ wa . — .
Zméfeno beil
T R . o

D BEES \

D RS | I (eupotertes

[ 2011850 \ ‘

normy / P! normy / Normy jskie / Evropski i / Eurépai ! 1 P I Normes 1

europei / Europski standardi

Regulation (EC) No. 1935/2004/EC

LFGB section 30/31

Jigin, 11.06. 2024 Vladek Trenka, jednatel e -
Osoba povérena kompletaci technické dokumentace / Osoba poverena aci ickej acie / Nazwisko i adres osoby znionej do i ji icznej / Ime
in naslov osebe, pooblaséene za sestavo tehniéne ije / A miiszaki i6 6 jogosult személy neve és cime / Name und Adresse der Person, die berechtigt ist, die
technische Datei zu erstellen / Name and address of the person authorised to compile the technical file / Nom et adresse de la personne autorisée a établir le dossier technique / Nome e izzo della

persona autorizzata a compilare il file tecnico / Ime i adresa osobe ovlastene za sastavljanje tehni¢ke dokumentacije: Ing. Petr Vrana, kancelar - 61400 Brno, Prodkovo nam. 21, Czech Republic
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Zaznamy o servisnich prohlidkdch

Servisni prohlidka se provadi pouze v autorizovaném servisnim stfedisku a je provadéna na naklady zakaznika.

Datum Datum pfisti Razitk X
servisni servisni azitko servisu Provedené prace
prohlidky prohlidky
Zaznamy o zarucnich opravéach
Datum prijeti E;::\;; Razitko servisu Popis zavady a provedené prace

Seznam autorizovanych servisnich stfedisek najdete na www.garland.cz.
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Zarucni list
Prodavajici potvrzuje, ze zbozi bude zptisobilé k pouziti pro obvykly tiéel nebo si zachova obvyklé vlastnosti po dobu 24 mésicti od jeho
prevzeti kupujicim (zakladni zaruka). Na motory Briggs Stratton, Honda a Kohler plati zaru¢ni doba dle zaru¢nich podminek Briggs Stratton,
Honda a Kohler. Na zbozi znacky Palram se poskytuje vedle zakladni zaruky i dal3i zaruka po dobu 10 let na prorezavéni a zkiehnuti pouzitych
material. Béh zaru¢ni lhity pocina bézet dnem prevzeti zbozi vyznaceném na tomto zaru¢nim listu.
Rozsah zaruky:
Ze zaruky jsou vyjmuty veskeré dily a soucasti podléhajici pfi uzivani pfirozenému opotiebeni nebo u nichz v disledku obvyklého uzivani
dochazi ke zméné nebo zéniku pozadovanych vlastnosti. Tim se rozumi veskeré pohybuijici se ¢asti stroje, jako napf. noze, soukoli prevodovek,
klinové femeny, kladky, loZiska, pojezdova kola, startovaci mechanismy, spoustéci spojky seceni, ovladaci lanka, rotory, strunové hlavy, jejich
soucasti, fetézy motorovych pil, elektromotory, uhliky elektromotorti, akumulatory, palivové, ¢i vzduchové filtry, brzdova oblozeni. Zaruka se
nevztahuje na opottebeni zpisobené obvyklym uzivanim zbozi a dale na vady zpUsobené jeho nespravnym a neodbornym uzivanim a
zachézenim. Za nespravné uzivani a zachazeni (zejm. montaz, uvedeni do provozu, vlastni pouziti, uskladnéni, preprava, idrzba) se povazuje
pripad, kdy nebyl bran ztetel na navod k obsluze, obecné zavazné predpisy pro praci se zbozim a obecné znama a uznavana pravidla pro
zachézeni s obdobnymi predméty pfi respektovéni zasad bézné péce a obvyklé opatrnosti a dale pouziti paliva, oleje a dalsich obdobnych
substanci, které vyrobce ¢i prodavajici nedoporucili. Zaruka se nevztahuje na zbozi, u kterého doslo k pokusu o neodbornou opravu nad ramec
doporu¢ované udrzby nebo provedeni takové opravy, piipady kdy doslo k pouziti neplivodniho nahradniho dilu, nebo byla provedena zména
na vyrobku bez souhlasu prodavajiciho a pfi vadach zptsobenych nedostate¢nym zajisténim zbozi pi pfepravé a uskladnéni zbozi.
Zaruka se nevztahuje na vady zbozi, jednotlivych dili nebo soucasti, které byly zptsobeny vnéjsi udalosti - napfiklad vnéjsim vlivem
mechanickym, chemickym, elektrickym nebo jinym, vady vzniklé poskozenim pfi pfepravé a dopravé vyrobku, vady vzniklé v diisledku vyssi
moci, havérie a zavinéni treti osoby. Jednotliva prava, ktera méze kupujici uplatnit v ptipadé, kdy se jedna o zaru¢ni vadu, jsou upravena v ust.
§2169 a nasl. zak.c. 89/2012 Sb..
Zpusob uplatnéni prav ze zaruky:
O tom, zda se jedna o zaruku, je opravnéno rozhodnout pouze servisni stiedisko, které ma s GARLAND distributor s.r.0. uzavienou servisni
smlouvu (autorizovany servis). PFi zjisténi zévady je kupujici povinen ihned zboZi uvést mimo provoz a vhodnym zplisobem zabezpecit proti
dal$imu poskozeni. Bez odkladu kontaktovat prodejce, u kterého stroj zakoupil a domluvit se s nim na dal3im postupu vyfizeni reklamace. Pfi
uplatiovani prav ze zaruky kupujici pfedlozi prodejni doklad, ktery obsahuje tdaje jako zaru¢ni list (alespon znacku, model a seriové ¢islo
stroje), nebo tento zarucni list opatfeny datem prodeje a razitkem prodejce. Kupujici vzdy ovéfi, zda souhlasi oznaceni a ¢islo zbozi s tdaji na
zaruénim listé. U zbozi zakoupeného v obchodnich fetézcich doporu¢ujeme nechat si vyplnit a potvrdit zaru¢ni list na oddéleni informaci
piislusného marketu. Zbozi preda kupujici do opravy pouze kompletni se véemi soucastmi a pfislusenstvim a fadné vy: né. Ze zbozi které
piipadné bude do opravy zasilano je nezbytné vylit nespotiebovanou palivovou smés a olej, fadné zbozi zabalit (nejlépe do plvodniho obalu)
a zabezpecit pro prepravu. Skody zptisobené nedostate¢nym zabalenim zasilky nelze uznat jako vady v rémci zaru¢nich podminek.
Prodlouzena zéruka:
Prodavajici poskytuje na zbozi proslouzenou zaruku na celkovou dobu zaruky 4 roky za téchto podminek. Zbozi je v materidlech prodavajiciho
(zejm. katalogy, letaky, webové stranky, atd. ) oznaceno symbolem ,prodlouzend zaruka 4 roky”. Kupujici v pribéhu posledniho kalendainiho
mésice pied uplynutim zakladni zaruky (24 mésict od pievzeti zbozi) predlozi vyrobek autorizovanému servisu ke kontrole. Vyrobek kupujici
predd, piipadné zasle autorizovanému servisu spolu se zaru¢nim listem, na kterém servis vyznaci zdéznam o provedeni kontroly. Nklady na
dopravu (zaslani) zbozi ke kontrole hradi kupuijici. Naklady na provedeni kontroly (prace servisniho technika, ndhradni dily a sou¢asti, vyména
smési, olejul a jinych substanci) hradi kupuijici. Pokud oprava provedena pfi kontrole spliiuje podminky zaru¢ni opravy, kupujici naklady na
provedeni opravy (nahradni dily, prace technika) nehradi. Pfevzetim zbozi po provedeni kontroly za¢ina bézet kupujicimu prodlouzena zaruka v
délce 24 mésicil. Pro rozsah této zaruky a zpusob uplatnéni prav plati shora uvedend ustanoveni o zékladni zaruce. Na prodlouzenou zaruku,
ktera je poskytovana nad rdmec zékladni zaruky, se nevztahuje 30ti denni [hiita pro vyfizeni reklamace.

Identifikace zbozi:

Vyrobek.......ooveiiiiiiiii TP et
VYrobni €. ..ovvvvviniiiiiiii Modelove €. ...vvniniiiiiiiiiiii

Den prodeje .. Razitko prodejce:

Zakaznik byl sezndmen s ndvodem, pouzivanim a obsluhou stroje a byl upozornén na skute¢nost, ze pokud je vyrobek pouzivan k jinému
nez béznému spotiebitelskému pouziti - napt. k podnikani nebo komerénimu vyuziti, je nutnost predlozit vyrobek k pravidelné servisni
prohlidce (prvni po tfech mésicich a dal3i 1x za 6 mésicti od data prodeje) po dobu trvani zaru¢ni doby. Servisni prohlidka je provadéna na
naklady zakaznika.

JMENO @ adresa ZAKAZNIKA. .....v.inie i e e

podpis zakaznika

Pro elektrické a elektronické nastroje oznacené timto symbolem

(na vyrobku, obalu ¢i v dokumentaci) plati:

S vyrobkem nelze nakladat jako s odpadem z doméacnosti, a proto jej neodhazujte do popelnice ¢i kontejneru na smésny komunalni odpad. Vyrobek je
tieba odlozit v pfislusném misté zpétného odbéru k recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni. Zajisténim fadné likvidace vyrobku pomtizete predejit
potencionalnim zapornym vliviim na Zivotni prostedi a lidské zdravi, které by se mohli projevit v pfipadé likvidace tohoto vyrobku nepatfi¢nym zp(isobem.
Podrobnéjsi informace o mistech zpétného odbéru tohoto vyrobku si vyzadejte na Vasem obecnim ttadu, od firmy zabyvajici se likvidaci domaciho
odpadu nebo v prodejné, kde jste vyrobek zakoupili.
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JOTALLASI JEGY

Kérjiik, hogy a jotallasi jegyet gondosan 6rizze meg!

1. ALTALANOS ADATOK
Vallalkozas neve és cime:

Vallalkozas bélyegzblenyomata

Gyart6 / Forgalmazo neve és cime:

GARLAND distributor, s.r.o.

Sturmova 1307, 506 01 Ji¢in, Ceské Republika
Adészam: CZ-60108461

Cégjegyzékszam: 60108461

Cégbejegyzés: Zaps. v OR u KS v HK v oddil. C vI.5276

A termék fogyaszto részére torténd atadasanak idopontja: ...........c.ovveiiiiiiiiiiii
AZ 1zembe helyeZES2 IAOPONEA: ... . ettt ettt e
A vasarlas (szerz6déskotés) idBpontja:............coiiiiiiiiiiiiii
TErMEK ladASi Arad & ... ..t e

1 Elektronikus dokumentum esetén az elektronikus alairas feltiintetése sziikséges.
2 A vallalkozas vagy kézremiikdddje altali lizembe helyezés esetén toltendd ki.
3 Az eladasi ar feltiintetése a jelenleg hatalyos jogszabalyok alapjan nem kételez6, azonban a jotallas id6tartamanak

megallapitédsa és az esetlegesen felmerild jogvitak kdnnyebb rendezése érdekében célszerli megjeldini! Gyakorlati
szempontbdl célszer( a nyugtat, szamlat a jétallasi jegyhez tlzni
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A jotallas idétartama:

A fogyasztéi szerz6dés keretében vasarolt, jelen jotallasi jegyen feltlintetett Uj, tartés fogyasztasi cikk
termék(ek)re a Gyarté/Forgalmazo az alabbi idére és feltételekkel vallal jotallast (garanciat):

*» Scheppach, Scheppach Special Edition, Woodster, DWT, Kity termék(ek) Riwall, Riwall PRO és GTM
Prfessional:

- 250.000,- Ft-ot meg nem haladé eladasi ar esetén 2 év jotalldas, amely tovabbi 2 évvel
meghosszabbithaté, valamint

- 250.000,- Ft eladasi ar felett 3 év kotelez6 jotallas, amely tovabbi 1 évvel meghosszabbithato.

A jotallas fentiek szerinti meghosszabbitasahoz sziikséges, hogy a fogyaszté a terméket garancialis
szerviz felllvizsgalatra beszolgaltassa a vasarlas / lzembe helyezés idépontjatol szamitott:

- 250.000,- Ft-ot meg nem halad¢ eladasi ar esetén a 24. (huszonnegyedik) honap folyaman, illetve

- 250.000,- Ft feletti vételar esetén 36. (harminchatodik) honap folyaman.

A garancidlis szerviz felllvizsgalattal kapcsolatos kdltségek a fogyasztét terhelik. A meghosszabbitott
garancia idétartama alatt a szervizelésre nem vonatkozik a jogszabalyban el&irt hataridé. Amennyiben
az érintett termék beépitett Brigs&Stratton, Honda, Kawasaki és/vagy Kohler motorral kerilt
értékesitésre, a termék motorjara értelemszeriien a Briggs&Stratton, Honda, Kawasaki és/vagy Kohler
mindenkori jotallasi feltételei vonatkoznak.

* MWH markaju kerti batorok: 3 év gyartéi garancia

« Palram markaju Gveghazak, kerti hazak, kocsibeallok és kerti pavilonok: 10 év gyartdi garancia*
 Palram markaju pergolak: 7 év gyartoi garancia®

» Minden tovabbi, fentebb fel nem sorolt termékre az alabbiak szerinti j6tallas vonatkozik, azaz
250.000,- Ft-ot meg nem haladé eladasi ar esetén 2 év;

250.000,- Ft eladasi ar felett 3 év.

A nem fogyasztdi szerz6dés keretében vasarolt, illetve professzionalis vagy kolcsonzdéi célu
felhasznalasra szant, jelen jotallasi jegyen feltlintetett Uj, tartés fogyasztasi cikk termék(ek) esetén a
vasarlas / izembe helyezés napjatdl szamitott 6 honap kijavitasi garancia vonatkozik a gyartasi eredett
hibak kijavitasara.

A termék kijavitasa esetén a jotallas idétartama meghosszabbodik a kijavitasra atadas napjatol
kezdve azzal az id6vel, amely alatt a fogyaszté a terméket a hiba miatt rendeltetésszeriien nem
hasznalhatta!

2. JAVITOSZOLGALAT, SZERVIZ

Fogyaszté a Gyarté/Forgalmazé hivatalos honlapjan feltiintetett javitészolgalat(ok)nal, szerviz(ek)nél
kozvetlendl is érvényesitheti kijavitasi igényét, melynek elérhetésége:
http://garland.hu/markaszervizek/
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3. KIJAVITASI IGENY TELJESITESE

Az elsé kijavitas esetén kitoltendd!
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5. AFOGYASZTO JOTALLASBOL EREDO JOGAI

1. Altalanos szabalyok
A jotallas a fogyasztd jogszabalybdl eredd jogait — igy kiildndsen, de nem kizarélagosan a kellék- és
termékszavatossagi, illetve kartéritési jogait — nem érinti.

A jotallasi kotelezettségek teljesitése és az azzal kapcsolatos kéltségek a fogyasztasi cikk eladojat
terhelik.

A jotallasbol eredd jogok a jotallasi jeggyel érvényesithetéek, amelynek nem tehetd feltételévé a
fogyasztasi cikk felbontott csomagolasanak a fogyasztd altali visszaszolgaltatasa. A jotallasi jegy
szabalytalan kidllitasa vagy a jotallasi jegy fogyasztd rendelkezésére bocsatasanak elmaradasa a
jotallas érvényességét nem érinti.

Amennyiben a jétallasi jegyet a fogyaszté részére nem adjak at, a szerz6dés megkotését bizonyitottnak
kell tekinteni akkor is, ha a fogyasztd az ellenérték megfizetését igazolé bizonylatot, nyugtat vagy
szamlat bemutatja. Ebben az esetben a jétallasbol eredd jogok az ellenérték megdfizetését igazold
bizonylattal (pl. blokkal) érvényesithetéek.

A jotallasi hataridé a fogyasztasi cikk fogyasztd részére torténé atadasanak, vagy ha az lzembe
helyezést a vallalkozas vagy annak megbizottja végzi, az izembe helyezésnek a napjaval kezdédik,
ennek datumat a jétallasi jegyen rogzitették.

A jotallasiigény érvényesithetéségének hatarideje a felek kozott 1étrejott szerzddés teljesitésétdl, vagyis
a fogyasztasi cikk fogyasztd részére torténd atadasatdl vagy az lzembe helyezésének napjaval
kezdddik és a termék aratdl figgéen 2, vagy 3 évig tart.

A fogyaszté a hiba felfedezése utan késedelem nélkill kdteles a hibat a vallalkozassal k6zolni.
Fogyasztd és vallalkozas kozotti szerz6dés esetén a hiba felfedezésétdl szamitott két hdnapon belll
kozolt hibat késedelem nélkiil kdzoltnek kell tekinteni. A kdzlés késedelmébdl eredd karért a fogyasztd
a felel®s.

A fogyasztasi cikk kijavitdsa esetén a jotallas id6tartama meghosszabbodik a javitasra atadas napjatol
kezdve azzal az id6vel, amely alatt a fogyaszté a fogyasztasi cikket a hiba miatt rendeltetésszertien
nem hasznalhatta.

Fogyasztéi jogvita esetén a fogyasztd a megyei (févarosi) kereskedelmi és iparkamarak altal
mikodtetett barmelyik békéltet testiiletnél eljarast kezdeményezhet.

1l. Jétallasi jogok
A jotéllas keretében belill a jotallasi igénye alapjan a fogyasztd valasztasa szerint:

o kijavitast vagy kicserélést igényelhet, kivéve, ha a vélasztott jotallasi igény teljesitése
lehetetlen, vagy ha az a vallalkozasnak - masik jotallasi igény teljesitésével 6sszehasonlitva -
aranytalan tobbletkéltséget eredményezne, figyelembe véve a szolgaltatas hibatlan allapotban
képviselt értékét, a szerz6désszegés sulyat és a jotallas teljesitésével a fogyasztdnak okozott
érdeksérelmet;

e az ellenszolgéltatas (termék ara) aranyos leszallitasat igényelheti, a hibat a vallalkozas
koltségére maga kijavithatja vagy massal kijavittathatja, vagy

e a szerz6déstdl elallhat, ha a vallalkozas a kijavitast vagy a kicserélést nem vallalta, e
kotelezettségének nem tud eleget tenni, vagy ha a fogyaszténak a kijavitdshoz vagy
kicseréléshez f(iz6d6 érdeke megsziint. llyenkor a termék vételara visszajar a fogyasztdnak.

Jelentéktelen hiba miatt elallasnak nincs helye.

A vallalkozas a fogyaszté nala bejelentett jotallasi igényérdl jegyzékdnyvet koteles felvenni a fogyasztd

és vallalkozas kozotti szerz6dés keretében eladott dolgokra vonatkozé szavatossagi és jétallasi igények
intézésének eljarasi szabalyairol sz6lé 19/2014. (IV. 29.) NGM rendelet szerint.
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Kijavitas, kicserélés szabalyai

A kijavitast vagy kicserélést - a dolog tulajdonsagaira és a jogosult altal elvarhaté rendeltetésére
figyelemmel - megfelel® hataridén belll, a fogyasztd érdekeit kimélve kell elvégezni.

A fogyaszté a valasztott jogarol masikra térhet at. Az attéréssel okozott koltséget koteles a
véllalkozasnak megfizetni, kivéve, ha az attérésre a vallalkozas adott okot, vagy az attérés egyébként
indokolt volt.

A fogyaszté a kijavitas iranti igényét valasztasa szerint a vallalkozas székhelyén, barmely telephelyén,
fioktelepén és a vallalkozas altal a jotallasi jegyen feltlintetett javitdszolgalatnal kozvetlenll is
érvényesitheti.

A kijavitas soran a termékbe kizarolag Uj alkatrész épithet be.
Javitdsi és csere hatdrid6k

a) A vallalkozasnak térekednie kell arra, hogy a kijavitast vagy kicserélést legfeljebb tizen6t napon
beliil elvégezze.

Ha a kijavitas vagy a kicserélés idétartama a tizen6t napot meghaladja, akkor a vallalkozas
legkés6bb a 15. napon a fogyasztét tajékoztatni koteles a kijavitds vagy a csere varhato
idétartamarol. A tajékoztatds a fogyasztod el6zetes hozzajarulasa esetén, elektronikus Uton vagy a
fogyaszto altali atvétel igazolasara alkalmas mas maédon torténik.

Ha a fent megjelolt jotallasi idétartam alatt a fogyasztasi cikk elsé alkalommal térténd javitasa
soran a vallalkozas részérél megallapitast nyer, hogy a fogyasztasi cikk nem javithato, a fogyasztd
eltéré6 rendelkezése hianyaban a vallalkozas koteles a fogyasztasi cikket nyolc napon beliil
kicserélni. Ha a fogyasztasi cikk cseréjére nincs lehetéség, a vallalkozas kételes a fogyasztéd altal
bemutatott, a fogyasztasicikk ellenértékének megfizetését igazold bizonylaton, nyugtan, szamlan®
feltiintetett vételarat nyolc napon beliil a fogyaszté részére visszatériteni.

Ha a fogyasztasi cikk kijavitasara a kijavitasi igény vallalkozas részére val6 kozlésétol szamitott
harmincadik napig nem keriil sor, - a fogyaszt6 eltér6 rendelkezése hianyaban - a vallalkozas kételes
a fogyasztasi cikket a harmincnapos hataridé eredménytelen elteltét koveté nyolc napon beliil
kicserélni. Ha a fogyasztasi cikk cseréjére nincs lehetéség, a vallalkozas koteles a fogyasztd altal
bemutatott, a fogyasztasi cikk ellenértékének megfizetését igazold bizonylaton, nyugtan, szamlan
feltlintetett vételarat a harmincnapos kijavitasi hataridé eredménytelen elteltét kovetd nyolc napon bell
a fogyasztd részére visszatériteni.

b) Ha a jétallasi jegyen rogzitett jotallasi id6tartam alatt a fogyasztasi cikk harom alkalommal torténd
kijavitast kovetéen ismét meghibasodik - a fogyaszté eltéré rendelkezése hianyaban -, valamint ha
afogyasztd a vonatkozo jogszabalyok alapjan nem igényli a vételar aranyos leszallitasat, és a fogyaszté
nem kivanja a fogyasztasi cikket a vallalkozas koltségére kijavitani vagy massal kijavittatni, a vallalkozas
koteles a fogyasztasi cikket nyolc napon beliil kicserélni. Ha a fogyasztasi cikk kicserélésére nincs
lehet6ség, a vallalkozas koteles a fogyasztd altal bemutatott, a fogyasztasi cikk ellenértékének
medfizetését igazold bizonylaton, nyugtan, szamlan'' feltiintetett vételarat nyolc napon belil a
fogyaszto részére visszatériteni.

c) Ha a fogyaszto a fogyasztasi cikk meghibasodasa miatt a vasarlastdl (izembe helyezéstél) szamitott
harom munkanapon bellil érvényesit csereigényt, a vallalkozds nem hivatkozhat aranytalan
tobbletkoltségre, hanem koteles a fogyasztasi cikket kicserélni, feltéve, hogy a meghibasodas a
rendeltetésszer(i hasznalatot akadalyozza.
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Javitds helyszine

A rogzitett bekotésd, illetve a 10 kg-nal sulyosabb, vagy témegkdzlekedési eszk6zdn kézi csomagként
nem szallithaté fogyasztasi cikket - a jarmlvek kivételével - az tizemeltetés helyén kell megjavitani. Ha
a kijavitds az lUzemeltetés helyén nem végezhetd el, a le- és felszerelésrél, valamint az el- és
visszaszallitasrdl a vallalkozas, vagy - a javitészolgalatnal kozvetlenil érvényesitett kijavitas iranti igény
esetén - a javitdszolgalat gondoskodik.

lll. Kivételek:
A jotallasi felelésségvallalas - kiléndsen, de nem kizardlag — az alabbi esetkordkre nem terjed ki:

« szakszer(tlen Gzembe helyezés, ha az izembe helyezést nem a vallalkozas vagy annak megbizottja
végezte el, tovabba ha a szakszer(tlen Gzembe helyezés nem a hasznalati-kezelési utmutato hibajara
vagy hianyara vezethet6 vissza,

* nem rendeltetésszer(i hasznalat,

* karbantartasi kotelezettség elmulasztasa,

« helytelen tarolas, kezelés, rongalas,

« amennyiben a hibat elemi kar, természeti csapas okozta.

IV. A garancia meghosszabbitashoz sziikséges feliilvizsgalati kételezettség'?

A fogyaszté a garancia meghosszabbitashoz sziikséges felllvizsgalati kotelezettségének legkésdbbi
[0 Lo oo 011 - LA PSPPSR PPN

A garancia meghosszabbitashoz sziikséges felllvizsgalati kotelezettség felmeriilé kéltségei a
fogyasztot terhelik!

A KERESKEDO A TERMEK ERTEKESITESEKOR KOTELES A JOTALLASI JEGYEN ES A
TERMEKEN LEVO TiPUST ES GYARTI SZAMOT EGYEZTETNI, A JOTALLASI JEGYET A
VASARLAS / UZEMBE HELYEZES DATUMANAK FELTUNTETESEVEL HITELESITENI (ALAIRAS,
BELYEGZO) ES AZT A VASARLONAK ATADNI. AZ IDOSZAKOS FELULVIZSGALATOT, ILLETVE
A JAVITAST VEGZO FORGALMAZO /| KERESKEDO /| SZERVIZ KOTELES AZ IDOSZAKOS
ELLENORZESRE VONATKOZO BEJEGYZESEK, ILLETVE A JOTALLASI JEGYNEK VONATKOZO
ROVATAIT HIANYTALANUL ES PONTOSAN KITOLTENI!

A 15172003, (I1X.22.) kormanyrendelat alapjan jotallaskoteles
termékek felsoroldsa az alabbi cimen érhetd el, amelyet a
QR-kod leclvasasaval meg is nyithat okostelefonjan:

hittps: fwww fogyasztovedelem. kormany. hulSjotallaskotelestermekek
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Zarucni list
Tieto Zaru¢né podmienky (dalej len,ZP”) platia len pre produkty znacky GARLAND a Riwall PRO dodanych zakaznikom v Slovenskej republike
prostrednictvom distribu¢ného retazca spolo¢nosti GARLAND distributor, s.r.o., Hradecké 1136, 506 01 Ji¢in, IC: 60108461, DIC: CZ60108461, spolo¢nost
registrovand v OR u KS v Hradci Krélové 17.11. 1993, oddiel C, vlozka 5276 (dalej tiez len,,Produkty” a Spolo¢nost”) ur¢ené pre konecnych spotrebitelov na
pouzitie v domacnosti (dalej uvadzané ako:, konecny spotrebitel”) podliehajice podmienkam uvedenym v tychto ZP.

1. Uplatiiovanie zodpovednosti za vady produktov vyrdbanych vyrobcom mézu byt uplatiiované iba konecnymi spotrebitelmi (dalej uvadzané
ako:, kone¢ni spotrebitelia“), ktori si produkt zakupili v distribu¢nom retazci spolo¢nosti, resp. u inych predavajucich v Slovenskej republike.
2. Tieto zaruc¢né podmienky vyrobcu neobmedzuju zékonné naroky, ktoré pre uplatiiovanie zodpovednosti za vady predévanych produktov

pre konecnych spotrebitelov vyplyvaji podla §§ 619 - 627 Obcianskeho zakonnika a ktoré st uplatnitelné voci predavajicemu vyrobku. Predavajuci
poskytuje spotrebitelovi zéru¢ni dobu za akost produktov spdsobom, v rozsahu, so zaru¢nou dobou, s obsahom a za podmienok, vyplyvajucich pre
zéruénl dobu v zmysle § 620 ods. 1 obcianskeho zakonnika a tychto ZP.

Vyrobca poskytuje na produkty znacky GARLAND a Riwall PRO zaru¢nui dobu 2 roky odo diia zakdpenia produktov. Ak je na predavanej veci,
Jej obale alebo navode k nej pripojenom vyznacena lehota na pouZitie, zaru¢na doba sa neskon¢i pred uplynutim lehoty na pouzitie.
4. U vyrobkov znacky Riwall PRO , Scheppach , Elpumps je mozné pred|zit zaru¢nt dobu o dal3ich 24 mesiacov, za splnenia podmienky, ktorou
je vykonanie servisnych prehliadok vyrobku v rozsahu: prvé servisna prehliadka do 12 mesiacov od kupy vyrobku, druha servisna prehliadka, najneskor do
24 mesiacov od kupy vyrobku. Prava spotrebitela na uplatnenie zodpovednosti za vady vyrobku v zakonom stanovenej zéru¢nej dobe tymto nie st
dotknuté. Predavajuci vyrobkov znacky Riwall PRO, Scheppach , Elpumps si méze Uctovat naklady na vykonanie servisnych prehliadok, len za t¢elom
predIzenia zaru¢nej doby o dalsich 24 mesiacov.
5. Na uvedené vyrobky sa spotrebitelom poskytuje zaru¢na doba, ako je uvedené v tomto zéru¢nom liste, za podmienok dodrzania sposobu
uvedenia do prevadzky, pouzivania a skladovania vyrobku v sulade s platnymi podmienkami a normami, ako aj navodom na obsluhu vyrobku. Zaru¢na
doba zacina plynut diiom predaja vyrobku kone¢nému spotrebitelovi

6. Zaru¢na doba pre novy vyrobok, ktory je zakdpeny fyzickou alebo pravnickou osobou na tcely podnikania alebo inej podnikatelskej
¢innosti, alebo na vykon povolania, je 12 mesiacov.

7. Zaru¢na doba na pouzity vyrobok je 12 mesiacov.

8. Prava zo zodpovednosti za vady (reklamacie) si spotrebitel uplatiiuje priamo u predavajiceho, alebo v jednom z nizsie uvedenych servisnych
stredisk.

9. Zakaznik si uplatiuje reklamaciu v zéru¢nej dobe, bez zbytocného odkladu po zisteni vady, aby nedochadzalo k jej zhorsovaniu. Zakaznik pri

reklamécii preukazuje opravnenie na uplatnenie prav zo zodpovednosti za vady predlozenim cistého a kompletného vyrobku s vyrobnym stitkom,
zbaveného pohonnej hmoty, vratane prislusenstva, originalu dokladu o kipe, alebo vyplneného a potvrdeného originalu zaru¢ného listu/ v pripade, Ze bol
vydany/. Zakaznik pri vybavovani reklamacie vyvija potrebnu sucinnost pri overeni existencie reklamovanej zavady, ako aj pri vybavovani reklamécie.

10. Predavajuci, resp. autorizované servisné stredisko zabezpeci vybavenie spotrebitelskej reklamacie zakonom stanovenym spésobom, v
zakonom stanovenej lehote. Zdkonom stanovena lehota na vybavenie reklamécie za¢ina plynut ditom nasledujucim po prijati reklamacie u predavajdceho,
resp. v autorizovanom servisnom stredisku.

11. Doba od uplatnenia prava zo zodpovednosti za vady produktu az do doby, ked kupujuci po ukonéeni reklamaéného konania bol povinny
vec prevziat, sa do zaru¢nej doby nepocita.

12 Predavajuici zodpoveda za vady, ktoré ma predand vec pri prevzati kupujicim.

13. Zaruka sa nevztahuje na vady spésobené neodbornym a nevhodnym pouzivanim produktu, pouzivanim produktu v rozpore s navodom na

obsluhu, pouzivanim produktu na iny tcel, nez na aky je uréeny, nespravnym alebo nedbanlivym zaobchadzanim s produktom, vinou obsluhy vyrobku,
chybnou montazou alebo chybnym uvedenim do prevéadzky zo strany zakaznika, neodbornymi zmenami alebo opravami produktu vykonanymi tretimi
osobami, inym neodbornym zasahom do produktu, mechanickym poskodenim produktu, nespravnou tdrzbou, zanedbanim Gdrzby produktu, pouzitim
neoriginalnych nahradnych dielov a prislusenstva, pouzitim nevhodného paliva, zrejmym pretazenim produktu v désledku prekrocenia hornej hranice
vykonu, beznym mechanickym opotrebovanim dielov sposobenym prevadzkou produktu, ako aj na poskodenie produktu v dosledku jeho znecistenia,
nehodou alebo Zivelnou pohromou, nevhodnym, resp. nespravnym skladovanim. Zaruka sa dalej nevztahuje na vady produktu, ktoré znizuji hodnotu
produktu alebo obmedzuju jeho pouzitelnost len v nepatrnom rozsahu.

14. V pripade pouzitého produktu sa zéruka nevztahuje na vadu, na ktort bola poskytnuta zlava.

15. Za bezné opotrebovanie dielov spdsobenych prevadzkou produktu sa povazuje najmé opotrebovanie: dielov, ktoré rezu, drvia, rozdeluju,
pohybuju alebo vedu latky a materialy (napr. noze akéhokolvek druhu, sekace, britvy, ostria, pilové listy, kovadliny, nakovky, nozové kotuce, vyzinace, rezné
lanka, zhfnacie listy a dopravné zavitovky pre snezné frézy, vyhadzovacie kanély a pod.), prvkov prenasajicich silu (napr. klinové, ozubené remene, iné
remene, retaze, bowdenové lanka a pod.), trecich ploch bizd a spojok, lozisk, elektrickych dielcov (napr. spinace a relé, Ziarovky, signaliza¢né svetla,
kontrolky, kabelaz a pod.), kolies, (napr. pneumatiky, kolesa s pasovym dopravnikom, podporné kladky a pod.), naterov, motorov (najma vietky pohyblivé
diely, vietky diely vystavené pdsobeniu vyfukovych plynov, startovacie zariadenie, elektrické a elektronické dielce, vzduchové filtre, zapalovacie sviecky a
koncovky zapalovacieho kabla a pod.), zdrojov energie (akumulatory, batérie), ako aj ostatnych dielov, ku ktorych opotrebovaniu bezne dochadza pri
prevadzke produktu (najma skrutkové spoje, metlové stetiny, umyvacie stierky, gumové celuste, drevené ¢asti nasad a pod.).

16. Préava zo zaruky nemozno uplatnit v pripadoch, ked'sa tdaje v predlozenych dokladoch lisia od tdajov uvedenych na produkte, ako aj v
pripadoch, ked'sa reklamovany produkt nestotozruje s produktom uvedenym v predlozenych dokladoch.

17. Préava zo zodpovednosti za vady veci, pre ktoré plati zdru¢na doba, zaniknu, ak sa neuplatnili v zaru¢nej dobe.

18. Pri uplatiovani zodpovednosti za vady predavanych produktov sa postupuje podlfa § 619 - 627 Obcianskeho zékonnika a § 18 a § 18a zakona

¢.250/2007 Z.z. 0 ochrane spotrebitela v zneni neskor. Predpisov
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Poucenie
podla § 19 zakona ¢.18/2017 Z.z.

Dotknuta osoba/spotrebitel/:
Meno a priezvisko:

Adresa: Telefoénne ¢islo

email:

(dalej len dotknuté osoba)
Prevadzkovatel:

Obchodné meno a pravna forma:
Sidlo:

1CO:

Kontaktné udaje:

(tel. ¢islo/email/fax) :

Spracovanie osobnych tdajov na tcely uskuto¢nenia objednavky

1. Ucel spractivania osobnych tdajov: vystavenie danového dokladu, kontaktovanie zékaznika ohladom objednavky, pinenie
zmluvy, vybavovanie uplatriiovania zodpovednosti za vady predanych vyrobkov - vyplyvajtce z plnenia zmluvy.

Pravny zaklad spracuvania osobnych udajov: a) Spractivanie osobnych tdajov (meno, priezvisko, titul, ulica a ¢islo, PSC, mesto) je
nevyhnutné podla osobitného predpisu alebo medzinérodnej zmluvy, ktorou je Slovenska republika viazana, predovietkym podla zékona ¢.
250/20074 Z. z., Ob¢ianskeho zakonnika.

3. Opravnené zaujmy prevadzkovatela podla § 13 ods. 1 pism. f): nevyzaduje sa

4. Identifikacia prijemcu alebo kategérie prijemcu: servisné strediska nizsie uvedené

5. Prenos osobnych tdajov do tretej krajiny: neaplikuje sa

6. Doba uchovavania osobnych tdajov: 4 roky

7. Dotknuta osoba ma pravo: - pozadovat od prevadzkovatela pristup k osobnym tdajom tykajdcim sa dotknutej osoby, o pravach

na opravu osobnych Udajov, na vymazanie osobnych tidajov, na obmedzenie spractvania osobnych udajov, - namietat spractivanie osobnych

udajov, pravo na prenosnost osobnych tdajov, pravo kedykolvek svoje sthlas odvolat, pravo podat navrh na zacatie konania podla § 100,
Poskytovanie osobnych udajov je zmluvnou poziadavkou alebo poziadavkou, ktora je potrebna na uzatvorenie zmluvy. Dotknuta

osoba je povinna poskytnut osobné udaje, v pripade neposkytnutia osobnych tidajov neméze dojst k uzatvoreniu zmluvy.

9. Prevadzkovatel nema zavedené automatizované individualne rozhodovanie vratane profilovania podla § 28 ods. 1 a 10.

Prevadzkovatel spracovava osobné tdaje len za ucelom uzatvorenia zmluvy, reklamac¢ného konania a na iny tcel prevadzkovatela nebude

osobne udaje spracovavat.

Identifikacia tovaru:

VYroboK......ouvvveviniiiiiii B3 < PP
VYrobné €.....ooooiiiiiiiiiiii Modelové €. ...ooviviiiiiiiiii
Den predaja.....ccoeueeeueiiiiinininiinenn Peciatka predajcu:

Pre elektrické a elektronické néstroje oznacené tymto symbolom (na vyrobku, obale ¢i v dokumentacii)plati:

S vyrobkom nie je mozné zaobchéadzat ako s odpadom z domacnosti, a preto ho neodhadzujte do odpadkového ko3a ¢i kontajnera na zmiesany
komunalny odpad. Vyrobok je potrebné odlozit v prislusnom mieste spatného odberu na recykléciu elektrickych a elektronickych zariadeni. Zabezpecenim
riadnej likvidacie vyrobku pomézete predist potencialnym negativnym vplyvom na Zivotné prostredie a ludské zdravie, ktoré by sa mohli prejavit v pripade
likvidacie tohto vyrobku nevhodnym spésobom. Podrobnejsie informacie o miestach spatného odberu tohto vyrobku si vyZiadajte na vasom obecnom
urade, od firmy zaoberajucej sa likvidaciou domového odpadu alebo v predajni, kde ste vyrobok kupili.
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Zaznamy o servisnej prehliadke

Servisna prehliadka sa vykonava iba v autorizovanom servisnom stredisku a je vykonavana na naklady zékaznika.

Datum bda;jtgm' Ciatk .
servisné seurviuscn%j Pediatka servisu Vykonané prace
prehliadky prehliadky
Zaznamy o zaru¢nych opravach
Datum prijatia Es::\:; Peciatka servisu Popis zavady a vykonanej prace

Zoznam autorizovanych servisnych stredisk najdete na www.garland.sk.
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GARLAND distributor, s. r. o.
Sturmova 1307
506 01 Ji¢in

www.garland.cz
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