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Before you begin assembly

Unload the sales package carefully and ensure that

all parts are taken out of the package. Take care of the
appropriate recycling of the packaging materials before
assembling the grill.

Do not let small children play with the pack-
aging materials.

Check that all parts required for assembly can be found
and that they are in good condition. You can check the
parts with the help of the list on page 9. If parts are

missing or they are damaged, please contact the seller.

General assembly instructions

Study the assembly illustrations carefully and proceed
with the assembly in the order presented in the instruc-
tions. Do not assemble the grill on decking boards since
small parts may drop under the boards.

Some plate/steel parts may be sharp; wear work gloves
during the assembly.

Do not use electric or battery-powered
screwdrivers for the assembly. It may break
the screws or surfaces. Tighten all the screws
manually.

il Yleiset kokoamisohjeet

Ennen asentamista

Pura myyntipaketti huolella ja varmista etta kaikki osat
on poistettua paketista. Huolehdi pakkausmateriaalin
asianmukaisesta kierratyksesta ennen grillin kokoamis-
ta.

Al3 anna pienten lasten leikkia pakkaus-
materiaaleilla.

Tarkista, etta kaikki kokoamiseen tarvittavat osat 16yty-
vat ja ovat kunnossa. Tarkistuksen voit suorittaa osalu-
ettelon avulla sivulta 9. Jos jotain osia puuttuu tai osat
ovat vahingoittuneet, ole yhteydessa myyjaliikkeeseen.

Tutustu kokoamiskuviin huolellisesti seka etene kokoa-
misessa ohjeiden mukaisessa jarjestyksessa. Ala kokoa
grillia terassilaudoituksen paalld, koska pienet osat
voivat tippua terassilaudoituksen alle.

Jotkut pelti - / terdsosat voivat olla terdvig, joten kayta
kokoamisessa tydhanskoja.

Ala kidyta kokoamiseen sahké- tai akkukayt-

@ toistd ruuvinvaanninta. Se saattaa rikkoa

ruuvit tai osien pinnat. Kirista kaikki ruuvit
kasin.



NO

Innan montering

Montera forséljningspaketet noggrant och sakerstall
att alla delar har tagits ur paketet. Se till att forpack-
ningsmaterialet dtervinnas regelrdtt innan du monterar
grillen.

Lat inte sma barn leka med férpacknings-
materialet.

Kontrollera att alla delar som behdvs for att montera
grillen finns och &r i gott skick. Kontrollen kan utféras
med hjélp av komponentlistan pa sidan 9. Om nagra
delar fattas eller delarna &r skadade, kontakta forsaljar-
butiken.

For du starter monteringen

Loss salgspakken forsiktig ut og serg for at alle deler

er tatt ut av pakken. Pase at du gjennomfearer riktig
resirkulering av emballasjematerialene for du monterer
grillen.

Kontroller at alle deler som kreves for montering er
tilstede og at de er i god stand. Du kan sjekke delene
ved hjelp av listen pa side 9. Hvis deler mangler eller de
er skadet, ta kontakt med selgeren.

s Allmanna monteringsanvisningar

Bekanta dig noggrant med monteringsbilder och
montera grillen i samma ordning som i monteringsan-
visningarna. Montera grillen inte pa terrassens trapanel
eftersom sma komponenter kan trilla mellan plankor.

Vissa plat- och staldelar kan vara vassa sa att anvand
arbetshandskar vid monteringen.

Anvand inte el- eller batteridriven skruvdra-
gare i monteringen. Den kan skada skruvar
eller delarnas ytor. Dra at alla skruvar for
hand.

Generelle monteringsanvisninger

Studer monteringsillustrasjonene ngye og fortsett med
monteringen i den rekkefglgen som vises i instruksjo-
nene. lkke monter grillen pa terrassebord, siden sma
deler kan falle ned under plankene.

Noen plate-/staldeler kan veere skarpe; bruk arbeids-
hansker under montering.

Ikke bruk elektriske eller batteridrevne skrut- :

rekkere til monteringen, da de kan knekke
skruene eller skade overflatene. Stram alle
skruene manuelt.
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Inden du begynder at samle
produktet
Tag forsigtigt produktet ud af salgsemballagen, og serg

for at tage alle dele ud. Sgrg for korrekt genanvendelse
af emballagematerialerne, inden du samler grillen.

Lad ikke sma born lege med emballagemate-

rialerne.

Kontrollér, at du har alle dele, du skal bruge til at samle
produktet, og at de er i god stand. Du kan kontrollere
delene ved hjzlp af oversigten pa side 9. Kontakt ven-

Enne kokkupanekut

Loigake pakend hoolikalt lahti ja veenduge, et olete
koik osad vélja votnud. Havitage pakend enne grilli
kokkupanekut néuetekohaselt.

Arge lubage viikelastel pakkematerjaliga
mangida.

Veenduge, et kdik kokkupanekuks vajalikud osad on
olemas ja korras. Kasutage lk 9 osade loendi abi. Kui
midagi on puudu véi kahjustatud, p6érduge edasimii-
ja poole.

Generel samlingsvejledning

ligst forhandleren i tilfaelde af manglende eller beskadi-
gede dele.

Gennemga samletegningerne omhyggeligt, og saml

produktet i den reekkefglge, der er anfert i vejlednin-

gen. Undlad at samle grillen pa terrassebraedder, idet
sma dele kan falde ned under braedderne.

Nogle plade-/staldele kan vaere skarpe. Baer handsker,
nar du samler produktet.

Brug ikke elektriske eller batteridrevne
skruetraekkere til at samle produktet, da
det kan gdeleegge skruerne eller beskadige
produktets overflade. Stram alle skruer med
handkraft.

Uldine koostejuhend

Tutvuge hoolikalt koostepiltidega ja pange grill
ettenahtud jarjekorras kokku. Arge pange grilli kokku
terrassilaudade peal, sest vaiksed osad vdivad laudade
vahele kukkuda.

Osa plekk-/terasosi voivad olla teravad, nii et kandke
grilli kokkupanekul tookindaid.

Arge kasutage kokkupanekul elektri- voi
akutrelli. See voib rikkuda kruvid voi detaili-
de pinnad. Pinguldage koik kruvid kasitsi.



v Visparéjas montazas instrukcijas

Pirms uzstadisanas

Uzmanigi attaisiet iepakojumu un parliecinieties, ka
visas detalas ir iznemtas no iepakojuma. Pirms grila
salikSanas, partpéjieties par iepakojuma materiala atbil-
stosu parstradi.

Nelaujiet maziem bérniem spéléties ar iepa-
kojuma materialiem.

Parbaudiet, vai iepakojuma ir visas montazai nepiecie-
$amas detalas un vai tas nav bojatas. Parbaudi var veikt,
izmantojot detalu sarakstu 9 lappusé. Sazinieties ar
izplatitaju, ja kadas detalas trikst vai tas ir bojatas.

Uzmanigi iepazistieties ar montazas attéliem un turpi-
niet montazu noraditaja seciba. Nemontéjiet grilu uz
terases déeliem, jo mazas detalas var nokrist zem terases.

Dazas lokSnu metala / térauda detalas var but asas,
tapéc montazas laika izmantojiet darba cimdus.

Neizmantojiet elektrisko vai ar akumulato-
ru darbinamu skravgriezi montazai. Tas var
salauzt skruves vai detalu virsmas. Pievelciet
visas skruaves ar roku.

1 Bendrosios surinkimo instrukcijos

Pries surinkima

Rapestingai iSpakuokite preke ir patikrinkite, ar is
pakuoteés iSéméte visas dalis. Prie$ kepsninés surinkima
tinkamai utilizuokite pakuotés medziaga.

Neleiskite maziems vaikams zaisti su pakuo-
tés medziagomis.

Patikrinkite, ar yra visos reikiamos dalys ir ar jos tvarkin-
gos. Patikrinimui galite naudoti 9 puslapyje pateikta da-
liy sarasa. Jei truksta kokiy nors daliy arba jos paZeistos,
susisiekite su pardavéju.

AtidZiai perziGrékite surinkimo schemas ir surinkite
kepsnine instrukcijose nurodyta tvarka. Kepsninés
nerinkite ant terasos grindy, nes smulkios detalés gali
jkristi j ply3j tarp lenty.

Kai kurios skardinés / metalinés dalys gali bati astrios,
tad mavékite darbines pirstines.

Surinkdami kepsnine nenaudokite elektrinio

arba akumuliatorinio atsuktuvo. Jis gali suga- :
dinti varztus arba daliy pavirsiy. Visus varztus :

uzsukite ranka.



e Allgemeine Montageanleitung

Bevor Sie mit dem Zusammenbauen
beginnen

Packen Sie das Paket sorgfaltig aus und stellen Sie
sicher, dass alle Teile aus der Verpackung entnommen
werden. Sorgen Sie fiir ein ordnungsgemafes Recycling
des Verpackungsmaterials, bevor Sie den Grill zusam-
menbauen.

Lassen Sie Kleinkinder nicht mit dem Verpa-
ckungsmaterial spielen.

Uberpriifen Sie, ob alle fiir den Zusammenbau erforder-
lichen Teile vorhanden und in einwandfreiem Zustand
sind. Sie konnen die Teile anhand der Liste auf Seite

9 Uberprufen. Falls Teile fehlen oder beschadigt sind,
wenden Sie sich bitte an den Handler.

Betrachten Sie die Montagezeichnungen genau und
bauen Sie den Grill in der Reihenfolge zusammen, die in
der Anleitung beschrieben ist. Bauen Sie den Grill nicht
auf Bodendielen zusammen, da kleine Teile unter die
Dielenbretter fallen konnen.

Manche Blech-/Stahlteile haben mdglicherweise schar-
fe Kanten. Tragen Sie bei der Montage Arbeitshand-
schuhe.

Verwenden Sie fiir den Zusammenbau keinen

Elektro- oder Akkuschrauber. Hierdurch kon-
nen Schrauben oder Oberflachen beschadigt
werden. Ziehen Sie alle Schrauben von Hand
fest.

o Ogollne wskazowki dotyczace montazu

Przed rozpoczeciem montazu

Ostroznie otworzy¢ opakowanie i wyjaé wszystkie cze-
$ci. Przed przystapieniem do montazu grilla odpowied-
nio zutylizowaé materiaty opakowaniowe.

Nie pozwoli¢ matym dzieciom bawi¢ sie opa-
kowaniem.

Sprawdzi¢, czy wszystkie cze$ci wymagane do montazu
znajduja sie na miejscu i sg w dobrym stanie. Do tego
celu uzy¢ listy przedstawionej na stronie 9. Jesli jakie-
kolwiek czesci sg uszkodzone lub ich brakuje, skontak-
towac sie ze sprzedawca.

Uwaznie zapoznac sie z ilustracjami i przeprowadzic¢
montaz w kolejnosci wskazanej na ilustracjach. Nie
montowac grilla na podtodze z desek, poniewaz mate
czesci mogg wpasc pomiedzy/pod deski.

Niektore ptyty/czesci stalowe mogga by¢ ostre; montaz
przeprowadzac w rekawicach roboczych.

Podczas montazu nie uzywac wkretarek elek-

trycznych lub akumulatorowych. W przeciw-
nym razie moze doj$¢ do uszkodzenia srub
lub powierzchni. Wszystkie sruby dokreca¢
recznie.
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Welcome to the world of
Mustang grills

We are happy that you ended up choosing a
Mustang grill. Mustang wants to be your barbe-
cue buddy and ensure the grilling experience
of your dreams. Mustang was born out of the
desire to enjoy unhurried and relaxed cooking
together with family and friends, and this is the
idea we also want to share with you.

The Mustang grills and accessories are carefully
designed and finished, and we are proud to rep-
resent them. Our long experience and expertise
can be seen in all of our products. They include all
essential functions and features. We are sure that
this grill will bring you joy for a long time, as long
as you remember to maintain and clean your grill
according to the instructions in this manual.

®

Follow us on social media

The most extensive barbecue
product selection

Mustang is a brand owned by the Finnish compa-
ny Tammer Brands Oy. Mustang offers all applianc-
es, supplies, accessories and spare parts needed
for grilling, as well as an extensive product selec-
tion for smoking food and making pizza. We know
the barbecue culture inside and out, so we can
ensure that you have access to the most suitable
and modern products. Mustang is the only brand
you need for a successful barbecue.

After sales service:

Tammer Brands Oy,

tel. +358 3252 1111
Viinikankatu 36,

FI-33800 Tampere, FINLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Read the manual before using the grill
and save it for later use.

ﬁ Q 0 mustanggrill

EN



EN

Table of contents

AsSeMDbIY INSTIUCHIONS .ot 3
Before you begin assembBIy ... 4
Safety instructions and WarNiNGS ... 20
PlaCING The GFill oot 20
General SAfety INSTIUCTIONS ...t 21
Using the charcoal grill ... 22
Measures to perform before using the product for the first time ... 22
Measures to perform Defore @aCN USE ... 22
Igniting the charcoal grill with a match orlong lighter ... 22
Igniting the charcoal grill with a chimney starter ... 23
Grilling at Nigh TE@MPEIAtUIES ...t 24
Grilling @t [OW tEMPEIATUIES  .......ooo et 24
General information about regulating the temperature ... 24
Adding briquettes or barbecue coals during griling ... 25
ChArCoal QUANTITY ..o 25
TUNING OFf YOUT GFIll e 25
GIASE {11 oot 25
FIAME FlANiNG UD oot 25



USEFUL TIPS ..ot 26

General inStructions fOr GrilliNG ... 26
IVI@EINAAES oot 26
Preventing food from sticking to the grill ... 26
Grilling teMPEratUIre QUIAE ... 27
Cleaning and storing the grill ... 29
Grill grates and GriAAIES ... 29
INNer SUrfaces Of the Grill ... 29
ASN TEMOVAD .ttt 29
Outer sUrfaces Of the Grill ... 29
Gl STEEI PAITS oo 30
IMMAINTENANCE ..ottt 30
SEOTAGE et 30
TroUbBIESROOTING s 31
WAKFANTY et 31
.............................................................................................. MUSTANG

EN



EN

/\ Safety instructions and warnings

When starting to use this charcoal grill, you shall be obligated to carefully read
through and pay attention to the warnings and safety instructions in this manu-
al before using the grill. This grill has been manufactured according to standard
EN1860-1.

Symbol explanations: A\ DANGER! (i) NOTE!

Placing the grill

This grill is intended for outdoor use only. Failure to follow these instructions when
Never use it indoors or in enclosed spaces. placing the grill will cause a risk of fire.
Check the things to consider below.

Using the grill indoors or in an enclosed
space will cause a risk of carbon monoxide
poisoning.

®  Only use the grill outdoors.

e Do not use the grill next to a wall, in a garage,
camper or trailer or another enclosed space, or
indoors.

e Ensure that the grill is placed at least two meters
away from flammable materials.

® Do not place the grill under a sunshade or cano-
py due to a risk of flaring.

® Ensure that a fire blanket/extinguisher and a first
aid kit are available near the grill.

® Ensure that the grill is placed on a horizontal and
heat-resistant surface, since hot embers may fly
or drop out of the grill during normal use.

® Do not place the grill on or near sensitive sur-
faces, since grease and marinades may spill and
splash out of the grill during normal use.

e Do not use the grill as a fireplace.




Using the charcoal grill for other than its in-

tended purpose may pose a danger. Structur-

ally modifying the grill, even in the smallest
ways, is entirely forbidden. Check the things
to consider below.

Follow the instructions of assembly carefully and
ensure that no parts are left uninstalled during
the assembly. If you do not follow the instruc-
tions or you have not installed all parts, you may
experience problems when using the appliance.
The user is responsible for correctly assembling
the grill.

Only use kindling compliant with standard
EN1860-3. Do not use spirits, gasoline, alcohol or
any similar chemicals to ignite the grill.

Use caution when adding barbecue fluid on the
coals. Do not allow the barbeque fluid to leak
through the coals to the ground. The fluid can
catch fire under the hot grill.

Do not add barbecue fluid on burning charcoal
or hot embers.

The grill will heat up during use, so take special
care if there are children, seniors or pets close to
the grill.

The grill works best with hardwood coals or
briquettes.

Do not burn firewood in the grill.

Do not keep flammable materials or liquids in
the immediate vicinity of the grill.

Pay attention to the smoke caused by the grill;
do not use the grill near open windows.

Do not leave the grill unattended while it is in
use.

Wear heatproof mitts when using the grill.

Do not use water to extinguish the grill: the wa-
ter may damage the ceramic surfaces. Extinguish
the grill by smothering the embers.

Do not move the grill if it is being used or hot
after use.

Always check the grill before use in case of dam-
age or wear. If necessary, replace any damaged
parts.

Do not use the grill if it is not functioning nor-
mally.

Do not allow children to use the grill.

Alcohol, prescription medication and intoxicants
of all kinds may affect the user’s ability to oper-
ate the grill in a safe and appropriate manner.

EN
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Using the charcoal grill

Measures to perform before using
the product for the first time
When using the product for the first time, the main pur-

pose is to ensure its functionality and check any loosen-
ing of the steel parts caused by thermal expansion.

1. Check that the grill is assembled according to
instructions.

2. Use a heat shield (A) under the grill.
Ignite the grill according to instructions.

Let the charcoal burn out and wait for the grill to
cool down completely.

Check all screws and tighten them as needed.

Your grill is now ready for use.

Do not use the grill if the grill is damaged or it :

is missing parts.

Do not add too much charcoal into the grill
since excess heat may damage it.

Measures to perform before each use

To operate the grill safely and appropriately, you need
to perform a few checks before each use. Carefully go
through the checklist below:

1. Check that the grill is placed according to in-
structions.

2. Check that there are no flammable materials or
liquids in the immediate vicinity of the grill.

3. Remove any leftover ash from the firebox.
Use a heat shield (A) under the grill.

5. Clean and grease the grill grate or griddle with
cooking oil.

6. Ignite the grill according to instructions.

2 Do not use the grill if the grill is damaged or it :

is missing parts.

Igniting the charcoal grill with a
match or long lighter
Only use briquettes or hardwood coals in the char-

coal grill. Only use kindling compliant with standard
EN1860-3 for igniting the grill.

1. Remove the grill grate.

2. Putabout 3 handfuls of barbecue briquettes on
the charcoal grill.

3. Add the Mustang igniter to the briquettes.
Open the air valve fully (B).

5. Use along match or a long lighter (C) to light the
fuses.

6. When the briquettes or charcoal have turned
light grey, the charcoal is ready.

7. Adjust the air valves to the desired position.

The grill is now ready for use.




Do not use firewood or other wooden items
to fuel the grill. Using the wrong type of fuel
may damage the grill. Damage caused by
unsuitable fuel is not covered by the warran-

ty.

Do not use gasoline, alcohol or any similar
chemicals to ignite the grill.

Use caution when adding barbecue fluid on
the coals. Do not allow the barbeque fluid
to leak through the coals to the ground. The
warranty does not cover damage to the grill
or its surroundings caused by leaked barbe-
que fluid.

Igniting the charcoal grill with a
chimney starter

For a quick barbeque, you can ignite the grill with a
chimney starter. The Mustang chimney starter is sold

separately.

1. Remove the grill grate.

2. Place a few pieces of Mustang lighter on the
charcoal grill (A).

3. Place the barrel lighter directly on top of the
fuses.

4. Fill the lighter with Mustang briquettes or barbe-
cue charcoal.

5. Use along match or a lighter (B) to light the fus-
es from the air holes in the barrel lighter.

Open the air valve fully (C).

7. The briquettes/charcoal are ready for use when
flames (D) are visible on the barrel lighter.

8. Carefully pour the burning briquettes/charcoal
onto the charcoal holder (E). Remember to use
barbecue gloves.

9. Adjust the air valves to the desired position.

10. The grill is now ready for use.

EN
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Grilling at high temperatures

Foods that require quicker cooking are usually grilled
at higher temperatures, 220-300°C. This way, the outer
surfaces of the foods become crisper while the inner
parts stay juicy.

1. Ignite the grill according to instructions.
2. Leave the air valve fully open (A).

3. The grill is now ready for use.

The use of briquettes allows you to achieve a :

higher temperature on the barbecue.

General information about
regulating the temperature

You can regulate the temperature of the charcoal grill
by changing the air flow. The temperature is also affect-
ed by the quantity and quality of charcoal. Below is a
list of the essentials of heat regulation:

1. When you want to increase the temperature, the
grill needs more air (C-D).

2. When you want to lower the temperature, you
need to limit the grill’s air supply (D-C).

Grilling at low temperatures

Especially with large pieces of meat, a longer grilling
time at a lower temperature is recommended. This way,
the meat becomes tender and does not dry up as easily.
A low grilling temperature is also suitable for more
sensitive ingredients. Instructions for grilling at low
temperatures:

1. Ignite the grill according to instructions.

2. When the desired temperature is reached, close
the air valve as much as possible (B).

3. Thegrill is now ready for use.

Wear heatproof mitts when adjusting the air

valves.

o




Adding briquettes or barbecue coals
during grilling
When cooking for a long time, it may be necessary to

add charcoal or briquettes to the grill. To add charcoal
or briquettes during grilling, follow the steps below:

1. Remove the entire grill grate using the tool (A)
supplied with the grill.

2. Add charcoal or briquettes using long barbecue
pins and barbecue gloves.

3. Place the grill grate in place.

Charcoal quantity

Choose the quantity of coals according to the food

you are grilling and how you want to grill it. If you are
grilling the food quickly on a high temperature, you can
use the following table:

Turning off your grill

When you have stopped using the grill, extinguish the
grill following these steps:

1. Close the air valve completely (B).

2. Wait until the next day, when the embers are
sure to have gone out and the grill has cooled
down.

Do not use water to extinguish charcoal.
Throwing water on hot charcoal may dam-
age the grill.

Grease fire

Always remove extra grease or marinade from the bot-
tom and walls of the grill, charcoal grate and grill grate.

Grill Charcoal If excess grease accumulates in the grill, the grease may
diameter quantity start burning and cause a grease fire. The fire may dam-
_ age the grill and the surroundings and be hazardous.

<47 cm 0.3-0.5kg Please pay attention to the fire hazard, particularly

e e when grilling large amounts of high-fat meats, in which
case the grease from the meat will gather in the bottom
47 cm 0.6 - 0.8 kg e gri?l‘ 9
57 cm 1.0-1.2kg

Flame flaring up

The flame flaring up occasionally is a normal reaction
in a charcoal grill. It also adds taste to the food. If the
flame flares up often, the grill's inner temperature
increases and more grease drops from the food being
grilled. In turn, these phenomena increase the risk of
grease fires. This is why the flaring should be prevented
through measures taken in advance.

1. Remove extra grease from the meat.
2. Aim to grill meat at the correct temperature.

3. Ensure that there is no extra grease or marinade
on the bottom of the grill or the grill walls.

EN
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Useful tips

General instructions for grilling

Grilling is very easy and relaxing once you keep a few
rules in mind and make use of these general grilling
instructions:

®  Wait until the coals or briquettes have prop-
erly lit up. When they have turned light gray, the
embers are ready for cooking.

e The grill must heat up properly. The ceramic
casing retains heat efficiently, which helps with
temperature regulation. Once the grates and
griddles are sufficiently hot, food sticks to them
less and the foods get a proper grilled surface.

* Do not grill with dirty supplies. Old marinades
and food scraps easily stick to the grate and the
food. Clean the grilling grids after each use. This
way, they are ready for the next grilling session.

® Keep the grilling supplies close at hand. Con-
trolling the proper grilling times and tempera-
tures is easier when you have all the supplies,
seasonings, marinades and dishes you need
close to the grill.

¢ Flip the meats as little as possible; once is suf-
ficient. When the food is allowed to cook slowly
on the grate/griddle, it gets a nicely seared
surface.

e Use athermometer! If you grill the food for too
long, the food will become dry and lose its flavor.
You can achieve the best results if you also get a
meat thermometer.

¢ Let the meat settle for 10-20 minutes before
cutting/serving it. While the meat settles, its tem-
perature becomes more even and the juices do
not flow out excessively when cutting the meat.

Marinades

The use of marinades is very common in grilling. Their
purpose is to season the grilled food to taste. However,
marinades also cause the food to stick to the grates.
Similarly, oily marinades may spill on the firebox and
cause the flame to flare up, or even cause grease fires.
With these few tips, you can reduce the problems
caused by marinades:

1. Try to wipe extra marinade off the food before
putting them on the grill.

2. If you add marinade during the grilling, always
use a cooking brush. Do not pour the marinade
on the food straight from a bottle.

3. Opt fordry rubs during grilling.

Do not use leftover marinade from prepar-
ing raw meat to season cooked food. In this
case, the bacteria from the raw meat will
transfer to the cooked food.

Preventing food from sticking to the
grill
Food sticking to the grate or griddle is a common phe-

nomenon for all barbecue cooks. Here are a few tips to
avoid excessive sticking:

1. Pre-heat the grill so that it is sufficiently hot.

2. Clean the grates and griddles before putting
food on the grill.

3. Spread oil on the grilling surface and the food
before putting it on the grill.

4. Try this: Cut an onion in half and rub the grill
grate with the onion before you start grilling.
The food will not stick to the grate.

5. Do not flip the food on the grill too quickly; let
the surface be grilled properly.



Grilling temperature guide

Below is a list of the indicative grilling times and temperatures for the most common ingredients. Elements such as
wind, rain, outdoor temperature and the cleanliness of the grill may affect the time required.

n Beef

Ingredient Thickness / weight Grilling method Grilling time
Tenderloin / sirloin steak ca.2cm Direct high heat 2.5 -3.5 min per side
S Direct high heat 2.5 min per side
Tenderloin / sirloin steak ca.5cm Indirect medium heat . 8-10min
. Direct high heat 3 min per side
Whole tenderloin ca.1.5kg Indirect medium heat © 20-30min
Direct medium heat 3 -4 min per side
Roast ca.1.5kg Indirect medium heat © 30-40min
Hamburger patty ca.2cm Direct high heat 2 — 3 min per side
Inner temperature
Rare — almost rare 47 -51°C
Medium 52-58°C
Almost done — well done i 59-66°C
Ingredient Thickness/weight Grilling method Grilling time
Filet steak, chop ca.2cm Direct high heat 2 - 2.5 min per side
. Direct high heat 3 min per side
Tenderloin ca.6009 Indirect medium heat © 20-30min
Ribs ca 15k Indirect medium heat 60 - 90 min
=9 Direct high heat 4 min per side
Loin a3 em Direct medium heat 2.5 - 3 min per side
: Indirect medium heat { 15-20min
Raw sausage ca.400g Direct low heat 2 - 3 min per side
Inner temperature
Well-done filet 65-70°C

{ 65-70°C

Well-done, other ingredients
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v Chicken and turkey

Ingredient Thickness/weight Grilling method Grilling time
Breast filet ca.200g Direct medium heat 5 -6 min per side
Leg ca.120g Direct medium heat 5 -6 min per side
S : Direct medium heat 6-10min
Wingsit - ca.>00g Indirect medium heat :© 30-40 min
Whole chicken ca.900g Indirect medium heat 60 - 75 min
Inner temperature
Well-done L 75°C
4p< Fish
Ingredient Thickness/weight Grilling method Grilling time
Thin filet ca.200g Direct medium heat 2 -3 min per side
Thick filet ca.120g Direct medium heat 5 - 6 min per side
Whole fish ca.500g Indirect medium heat 20 -30 min
Inner temperature
Rosé 45 -50°C
Well-done { 55-60°C
J
/’/ Vegetables
Ingredient Thickness/weight Grilling method Grilling time
Cooked corn Direct medium heat 6 min

Tomato Direct medium heat 6 min per side
Asparagus Direct medium heat 3-5min
Sliced potato Direct medium heat : 5-8min

Indirect medium heat 10-15 min

Uncooked potato Indirect medium heat

{ 45-60min




Cleaning and storing the grill

You can extend the service life of your grill significantly
if you clean and maintain it regularly. If the grill does
not heat up sufficiently or food sticks excessively to the
grates, the grill has not been cleaned or maintained as
instructed.

Grill grates and griddles

Always clean the grates and griddles immediately after
use when the grill is still warm. Use a brush or scraper
designed for cleaning grills.

You can also wash grates and griddles with mild soap
and warm water. Remember to dry and grease the grill
grates and griddles thoroughly after washing them.

Do not use a steel brush intended for weld-
ing to clean the grill. The warranty does not
cover damage caused by such a steel brush.

Inner surfaces of the grill

Ceramic grills are self-cleaning. In other words, the grill
is cleaned by heating the grill up to a sufficiently hot
temperature. This way, excess grease, marinade and
food scraps are burned out of the inner surfaces and
the deflector.

Do not use water or cleaning agents to clean
the inner parts. The porous ceramic material :
may absorb the liquid, which may causeitto :

crack.

Ash removal

When the embers are safely extinguished and the grill
is cool, first remove the charcoal grill and then pour the
ashes off the grill.

Outer surfaces of the grill

You can clean the grill's outer surfaces by wiping them
with a damp cloth and mild soap when the grill has
cooled down.

Heat expansion may cause hairline cracks on the outer
surfaces. Hairline cracks do not affect the quality or
operation of the product, and they are not considered
manufacturing or material defects.
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Grill steel parts

The steel parts of the grill also need to be cleaned reg-
ularly. The following general guidelines can be used for
these parts:

1. Clean the steel parts of the grill with Mustang
grill cleaning fluid or mild dishwashing liquid
and a cloth.

Do not forget to dry the cleaned parts carefully.

Do not use detergents for cleaning the surfaces
with warning labels, as they may remove the text
or other labels.

4. Clean all of the grill's outer surfaces at least three
times a year so that stains do not stick to the
surfaces.

5. Always test the suitability of a new detergent on
an unnoticeable spot.

@ Chloride and salt may cause the grill to rust.

: If the grill is being used in the immediate
vicinity of seawater or a pool, the grill must
be cleaned weekly.

Maintenance

We recommend that you treat the steel parts with a
steel maintenance oil 2-3 times a year. You can find
these oils in a store. This way, you can prevent stains
and rust spots from appearing on the steel surfaces.

Verify the oil’s suitability before use: first test it on a less
visible spot.

Check the tension of the screws regularly. High temper-
ature fluctuations in the grill can cause the screws to
loosen.

Do not use an electric screwdriver to tighten

the screws, as this may damage the screws or :

other steel parts. Damage due to the exces-
sive tightening of the screws is not covered
by the warranty.

Storage

We recommend storing your barbecue indoors, such as
in a garage or other sheltered place.

When storing the barbecue outdoors, remember to
cover the barbecue with a protective cover (optional).
Do not leave the barbecue in the rain.

Make sure that the grill is completely cooled, and the
embers are extinguished before covering the grill with
a cover or storing it.

For longer winter storage, we recommend storing your
barbecue in a garage or under a canopy.

Always clean the barbecue according to the instruc-
tions after prolonged storage before use.

Do not store the grill in a place where snow
falling from the roof can hit it. The warranty
does not cover damage caused by snow and
ice.



Troubleshooting

Malfunctions may occur in all grills. These malfunctions are usually easy to fix. If you cannot find a solution for your
problem in the table below, please contact the seller.

Problem Possible cause Solution

The air valves are not working prop- The valves are stuck due to dirt Loosen the screws of the valves and

erly. : and grease. i clean the valves.
The air valves are closed. Open the air valves.
The arill does not liaht up. R o
g ghtup . The lower valve's holes are : Remove excess ash from the bottom
i blocked. i of the grill.

The fire is not getting enough

i oxygen.

The lower valve's holes are Remove excess ash from the bottom
blocked. . of the grill.

The grill is not heating sufficiently.

Add charcoal and open the lower air
: valve.
Close the air valves and wait for the
embers to die out. When the temper-
ature has lowered, open the air valves
slightly. If necessary, ignite the grill

The grill is getting too much
i oxygen.

again
This Mustang grill comes with a 10-year manufacturing To take care of any warranty matters, you will need a
and material warranty. Please check our website for the purchase receipt that indicates the place and date of
latest warranty terms purchase.
mustang-grill.com

—_—
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Tervetuloa mukaan
Mustangin grillausmaailmaan

Olemme onnellisia, etta valintasi osui Mustang
-grilliin. Mustang haluaa toimia grillauska-
verinasi ja varmistaa unelmiesi grillausela-
myksen. Mustang on syntynyt halusta nauttia
kiireettomasta, rennosta ruuanlaitosta yhdessa
perheen tai ystavien kanssa ja taman saman
ajatuksen haluamme tarjota myaos sinulle.

Mustang-grillit ja -tarvikkeet on huolellisesti suun-
niteltu ja viimeistelty, joten pystymme seisomaan
ylpeana niiden takana. Pitka kokemuksemme ja
ammattitaitomme nakyvat jokaisessa tuottees-
samme ja niistd 16ytyvat kaikki oleelliset toiminnal-
lisuudet ja ominaisuudet. Olemme varmoja, etta
tasta grillista on sinulle iloa pitkaksi aikaa, kunhan
vain muistat huoltaa ja puhdistaa grillisi taman
kayttdoppaan ohjeiden mukaisesti.

®

Seuraa meita somessa

Kaikkein laajin grillausvalikoima

Mustang on suomalaisen Tammer Brands Oy:n
omistama tuotemerkki. Mustang tarjoaa kaikki
grillaamiseen tarvittavat laitteet, vadlineet, tarvik-
keet ja varaosat seka laajan valikoiman tuotteita
savustukseen ja pizzanpaistoon. Tunnemme gril-
lauskulttuurin taydellisesti, joten voimme varmis-
taa, ettd saatavillasi on juuri oikeat ja nykyaikaisim-
mat tuotteet. Mustang on siis ainoa merkki minka
tarvitset onnistuneeseen grillaukseen.

Asiakaspalvelu

Tammer Brands Oy,
puh.+3583252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, Finland

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Lue kdyttoohjeet lapi ennen grillin kayttoa
ja sailyta ne myohempaa tarvetta varten.

ﬁ Q 0 mustanggrill
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/\ Turvallisuusohjeet ja varoitukset

Kayttaessasi tata hiiligrillia, olet velvoitettu lukemaan huolellisesti ja kiinnittamaan
huomiota tassa kdyttooppaassa oleviin varoituksiin ja turvallisuusohjeisiin ennen
grillin kayttamista. Tama grilli on valmistettu standardin EN1860-1 mukaisesti.

Merkkien selitykset: A VAARA! @ HUOM!

Grillin sijoittaminen

Tama grilli on tarkoitettu ainoastaan ul- : : Ohjeiden vastaisesta sijoittamisesta aiheutuu
kokdyttoon, eika sita saa koskaan kayttaa : tulipalovaara. :
sisatiloissa tai suljetussa tilassa. Katso alta PO PP PTRUPPTRI g

huomioitavatkohdat E .....................-............ ....... :...........................-..-......':....::....
: Sisatiloissa ja suljetussa tiloissa grillin kaytta- :

minen aiheuttaa hakamyrkytyksen vaaran.

e  Kayta grillid vain ulkona.

o Ali kayta grillid seindn vieressi, autotallissa,
asuntoautossa tai -vaunussa, muussa suljetussa
tilassa tai sisalla.

e Varmista etta grilli on sijoitettu vahintaan kah-
den metrin paahan syttyvista materiaaleista.

e  Grillia ei saa sijoittaa markiisin tai aurinkovarjon
alle leimahdusriskin takia.

® Varmista, ettd grillin Iaheisyydesta 16ytyy sam-
mutinpeite / kdsisammutin seka ensiapupakka-
us.

e Varmista etta grilli on sijoitettu vaakasuoralle ja
lampoa kestavalle alustalle, koska grillista voi
normaalikdytossa lentaa tai tipahtaa kuumia
kekaleita.

e  Grillia ei saa sijoittaa arkojen pintojen paalle tai
Idheisyyteen, koska grillista voi normaalikdytdssa
roiskua ja valua rasvaa sekd marinadeja.

o Ali kayta grillia tulisijana.

X X




Hiiligrillin kdyttaminen muuhun kuin suunni-

teltuun tarkoitukseen voi aiheuttaa vaaraa ja
grillin pienikin rakenteellinen muuttaminen
on kaikilta osin kielletty. Katso alta huomioi-
tavat kohdat.

e Seuraa kokoamisohjeita tarkasti ja huomioi, etta
kasaamisessa ei saa jattaa osia kiinnittamat-
ta. Jos ohjeita ei noudateta tai osia on jaanyt
kiinnittamattd, voi ilmetd ongelmia kaytossa.
Grillin asianmukainen kokoaminen on kayttdjan
vastuulla.

e Kayta vain standardin EN1860-3 mukaisia sytyk-
keita. Ala kayta sytyttdmiseen spriitd, bensiinia,
alkoholia tai muita vastaavia kemikaaleja.

e Olevarovainen kun laitat sytytysnestettd hiilien
paalle. Sytytysnestetta ei saa padstaa valumaan
hiilien 1api maahan. Maassa oleva neste voi syt-
tya palamaan kuuman grillin alla.

e Al3 lisaa sytytysnestetta palaviin hiiliin tai kuu-
maan hiillokseen.

e  Grilli kuumenee kayton aikana, joten ole eri-
tyisen tarkkaavainen, jos ymparilla on lapsia,
vanhuksia tai lemmikkeja.

e Grilli toimii parhaiten lehtipuu grillihiililla tai
grillibriketeilla.

e  Grillissa ei saa polttaa puuhalkoja.

Grillin valittdmassa laheisyydessa ei saa olla
helposti syttyvaa materiaalia tai nesteita.

Huomioi grillin kdyttamisesta syntyva savu, ala
kayta grillid avoimien ikkunoiden laheisyydessa.

Grillia ei saa jattaa vartioimatta kdyton aikana.

Muista kayttaa kuumaa kestavia grillihanskoja
kayttaessasi grillia.

Ala kdyta vettd sammuttaessasi grillia.. Sammuta
grilli tukahduttamalla hiillos.

Al siirra grillig, jos grilli on kiytdssa tai vield
kuuma kayton jaljilta.

Tarkista grilli aina ennen kayttoa vaurioiden ja
kulumisen varalta ja vaihda tarvittaessa vaurioi-
tunut osa uuteen.

Ala kayta grillia, jos se ei toimi normaalisti.
Al3 anna lasten kayttaa grillia.

Alkoholi, reseptiladkkeet ja kaikenlaiset pdihteet
voivat vaikuttaa kayttdjan kykyyn kayttaa grillia
turvallisesti ja asianmukaisesti.
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Hiiligrillin kayttaminen

Toimenpiteet ennen ensimmaista
kayttokertaa
Ensimmaisen kayton tarkoitus on varmistaa grillin

toimivuus, seka tarkistaa terdasosien mahdollisesta lam-
polaajenemisesta johtuvat I16ystymiset.

1. Varmista, etta grilli on kasattu asennusohjeen
mukaisesti.

Kayta grillin alla [dmpdsuojaa (A).
Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti.

Anna hiilien palaa loppuun ja odota, ettd grilli on
taysin jaahtynyt.

Tarkista kaikki ruuvit ja kirista tarvittaessa.

6. Grillisi on nyt kdyttovalmis.

Al3 kayta grillia, jos grilli on vahingoittunut
tai grillista puuttuu osia.

Al3 laita grillihiilia liikaa, koska liiallinen
kuumuus voi vaurioittaa grillia.

Toimenpiteet ennen jokaista
kayttokertaa
Grillin turvallinen ja asianmukainen kaytto edellyttaa

muutamaa tarkistusta ennen jokaista kayttokertaa. Kay
alta l6ytyva tarkistuslista huolellisesti lapi:

1. Tarkista, ettd grilli on sijoitettu kdyttoohjeen
mukaisesti.

2. Tarkista, etta grillin valittomassa laheisyydessa ei
ole helposti syttyvid materiaaleja tai nesteita.

3. Poista edellisen grillauskerralta mahdollisesti
jaljelle jadaneet tuhkat tulipesasta.

Kayta grillin alla lampd&suojaa (A).
Puhdista ja 6ljya grilliritila / -parila ruokadljylla.
6. Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti.

Al3 kayta grillia, jos grilli on vahingoittunut
tai grillista puuttuu osia.

Hiiligrillin sytyttaminen
tulitikulla tai pitkalla sytyttimella

Hiiligrillissa saa kayttaa vain briketteja tai lehtipuuhiilia.

Sytyttamiseen saa kdyttaa vain standardin EN1860-3
mukaisia sytykkeita.

1. Poista grilliritila.

2. Laita hiiliritilan paalle n. 3 kourallista grillibriket-
teja.

3. Lisaa brikettien sekaan Mustang sytytyspala.
Avaa ilmaventtiili taysin auki (B).

5. Sytyta sytytyspalat pitkalla tulitikulla tai pitkalla
sytyttimella (C).

6. Kun briketit tai hiillos ovat muuttuneet vaalean-
harmaiksi, hiillos on valmis.

7. Saada ilmaventtiilit haluttuun kohtaan.

Grilli on kayttovalmis.




Al3 kayta grillin polttoaineena halkoja tai
muuta puutavaraa. Vaaran polttoaineen
kaytto voi vaurioittaa grillia ja tasta syysta
aiheutuneet vahingot eivat kuulu takuun
piiriin.

Al3 kayta grillin sytyttamiseen bensiinia,
spriita tai muita vastaavia kemikaaleja.

Ole varovainen kun laitat sytytysnestetta
hiilien paalle. Sytytysnestetta ei saa paastaa
valumaan hiilien lapi maahan. Valuneesta
sytytysnesteesta johtuvat vauriot grillissa
tai grillin ymparistossa ei kuulu takuun
piiriin.

Hiiligrillin sytyttaminen

sytytyspiipun avulla

Nopeaa grillaamista varten sytytyksen voi tehda

sytytyspiipun avulla. Mustang sytytyspiippu myyddan
erikseen.

1. Poista grilliritila.

2. Asettele muutama Mustang sytytyspala hiiliriti-
lan paalle (A).

3. Laita piippusytytin suoraan sytytyspalojen
paalle.

4. Tayta piippusytytin Mustang briketeilla tai grilli-
hiililla.

5. Sytyta sytytyspalat piippusytyttimen ilma-au-
koista pitkalla tulitikulla tai sytyttimella (B).

Avaa ilmaventtiili taysin auki (C).

7. Briketit / hiillos ovat kayttovalmiit, kun piippusy-
tyttimen paalla nakyy liekkeja (D).

8. Kaada varovasti palavat briketit / hiilet hiiliritilal-
le (E). Muista kayttaa grillihanskoja.

9. Saada ilmaventtiilit haluttuun kohtaan.

10. Grilli on kéyttovalmis.
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Grillaaminen korkealla lampaétilalla

Nopeampaa kypsennysta vaativat ruuat grillataan
yleensa korkeammalla Idampétilalla, 220-300 °C as-
teessa. Talla tavalla raaka-aineiden ulkopinnoista tulee
rapeampia, mutta sisus pysyy mehevana.

1. Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti.
2. Jatailmaventtiili taysin auki (A).

3. Grilli on nyt kdyttovalmis.

Briketteja kdyttamalla grilliin saadaan aikai-
seksi korkeampi lampétila. :

Grillaaminen matalalla lampaétilalla

Varsinkin suurien lihapalojen kanssa suositaan pidem-
paa grillausta matalalla lampétilalla, jolloin lihasta tulee
murea eika liha padse kuivumaan niin herkasti. Matala
grillauslampétila sopii hyvin myos herkemmille raa-
ka-aineille. Ohje matalalla lampétilalla grillaamiseen:

1. Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti.

2. Kun haluttu lampatila on saavutettu, aseta ilma-
venttiili mahdollisimman kiinni (B).

3. Grilli on nyt kdyttovalmis.

Saatdessasi ilmaventtiileitd, muista kayttaa
kuumuutta kestéavia grillihanskoja.

Lampotilan saato yleisesti

Hiiligrillin lampdotilaa saddetaan ilman maaraa muutta-
malla. Lampétiloihin vaikuttaa myos grillihiilien maara
ja laatu. Alle on listattu tarkeimmat asiat ldammonsaa-
dossa:

1. Halutessasi nostaa lampdtilaa, grilliin taytyy
saada enemman ilmaa (C-D).

2. Halutessasi laskea lampétilaa, grillin ilmansaantia
taas pitaa vastaavasti rajoittaa (D-C).




Brikettien tai grillihiilien lisaaminen
grillaamisen aikana
Pitkaa kypsennysta tehdessa voi tulla tarpeen lisata gril-

lihiilia tai briketteja grilliin. Kun haluat lisata grillihiilia
tai briketteja grillauksen aikana, toimi seuraavasti:

1. Poista koko grilliritila kdayttamalla grillin mukana
tullutta valinetta (A).

2. Lisaa grillihiilet tai briketit kayttamalla pitkia
grillipihteja seka grillihanskoja.

3. Aseta grilliritila paikoilleen.

Valitse grillihiilien maara grillattavan ruuan mukaan ja
grillaustavan mukaan, jos grillaat korkeilla lampétiloilla
ja nopeasti niin voit hyddyntaa alla olevaa taulukkoa:

Grillin Grillihiilien

halkaisija  maara

<47 cm 0,3-0,5kg
47cm .............. 06_08kg ...................................................
57cm ............... 1 0_12kg ...................................................

Grillin sammuttaminen

Kun olet lopettanut grillin kdaytdn, sammuta grilli seu-
raavalla tavalla:

1. Sulje ilmaventtiili kokonaan kiinni (B).

2. Odota seuraavaan paivaan, jolloin hiillos on
varmasti sammunut ja grilli jadhtynyt.

Al3 kayta hiilien sammuttamiseen vetta.
Kuumien hiilien paille heitetty vesi voi
aiheuttaa grillin vahingoittumisen.

Rasvapalo

Ylimaardinen rasva tai marinadi pitaa poistaa grillin
pohjalta, seinamilta, hiiliritilalta seka grilliritilalta.

Jos rasvaa padsee kertymaan liikaa grilliin, voi se syttya
palamaan ja syntyy rasvapalo, joka voi vahingoittaa gril-
lid, ympadristoa ja aiheuttaa vaaratilanteen.

Tama taytyy huomioida varsinkin grillatessa kerralla
suurempia maaria rasvaisia lihoja, jolloin lihoista tippu-
nut rasva keraantyy grillin pohjalle.

Liekin leimahtelu

Liekin vahdinen leimahtelu on hyva asia, koska se lisaa
ruokiin makua. Jos leimahtelua syntyy paljon, kasvattaa
se grillin sisdlampatilaa hallitsemattomasti ja lisaa ras-
van tippumista grillattavista ruoista. Nama taas lisaavat
rasvapalon riskid. Tasta syysta leimahtelua pyritaan
ehkaisemaan ennakkoon tehtavilld toimenpiteilla:

1. Poista ylimaarainen rasva lihasta.
2. Pyrikypsentdamaan lihat oikeassa lampétilassa.

3. Varmista, etta grillin pohjalla tai seinamissa ei ole
ylimaaraista rasvaa tai marinadia.
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Hyodyllisia ohjeita

Yleisia grillausohjeita

Grillaaminen on hyvin helppoa ja rentouttavaa, kunhan
muistat muutaman pienen asian ja hyédynnat naita
yleisia grillausohjeita:

® Odota, etta grillihiilet tai -briketit ovat
syttyneet kunnolla. Kun ne ovat muuttuneet
variltaan vaaleanharmaiksi, on hiillos valmis.

e  Grillin taytyy kuumeta kunnolla. Kun grillin
parilat ja ritilat ovat kunnolla kuumenneet, ruuan
tarttuminen vahentyy ja ruokiin syntyy kunnolli-
nen paistopinta.

e Ala grillaa likaisilla vélineilld. Vanhat marina-
dit ja ruuan jamat tarttuvat helposti ritildan ja
grillattavaan ruokaan. Puhdista grillin ritilat ja
parilat jokaisen kdyttokerran jalkeen. Nain ne
ovat valmiina seuraavaa kdyttokertaa varten.

e Sijoita grillausvilineet lahelle. Oikeiden
grillausaikojen ja -lampétilojen hallinnointi on
helpompaa, kun kaikki tarvittavat tyovalineet,
mausteet ja marinadit seka astiat ovat grillipai-
kan lahettyvilla.

e Kaanna lihoja mahdollisimman vahan, yksi
kerta riittaa. Kun ruoka saa olla rauhassa tar-
peeksi kauan grillausparilalla / -ritilalla, pintaan
muodostuu kaunis ruskistunut pinta.

e Lampomittari avuksi! Liian pitka grillausaika
kuivattaa ruuan ja pilaa makunautinnon. Par-
haaseen tulokseen paaset, kun hankit avuksesi
lihalampomittarin.

¢ Anna lihan vetaytya 10-20 minuuttia ennen
lihan leikkaamista / ruokailua. Lihan vetdytyessa
lampdtila tasaantuu ja lihasnestetta ei irtoa niin
paljon leikatessa.

Marinadit

Marinadien kdytto on hyvin yleista grillauksessa ja nii-
den tehtdva on maustaa grilliruoka halutun makuiseksi.
Marinadit aiheuttavat kuitenkin my&s ruuan palamista
kiinni ritilihin ja pariloihin. Samoin 6ljyiset marinadit
voivat valua grillin pohjalle seka hiilloksen paalle ja ai-
heuttaa tarpeetonta liekin leimahtelua tai jopa rasvapa-
lon. Nailla muutamalla vinkilla pienennat marinadeista
aiheutuvia ongelmia:

1. Pyri pyyhkimaan ylimaardinen marinadi pois
ruuista ennen grilliin laittoa.

2. Jos lisaat marinadia grillauksen aikana, kayta
aina grillisutia. Marinadia ei saa kaataa suoraan
pullosta ruuan paalle.

3. Hyoddynna grillauksen aikana mieluummin kuiva-
marinadeja.

Al3 kiyta raakamarinoinnista jaanyttia ma-
rinadia valmiiden ruokien marinoimiseen.
Raa’an lihan bakteerit siirtyvat valmiiseen
ruokaan.

Ruoan tarttumisen valttaminen

Ruuan tarttuminen grilliritilaan / -parilaan on hyvin
tuttu ilmio grillaajille. Tassa muutama vinkki, joilla voit
valttaa ylimaaraisen tarttumisen:

1. Esilammita grilli riittdvan kuumaksi.

2. Puhdista grillausritilat ja -parilat ennen ruokien
lisadmista grilliin.

3. Sivele grillausala ja grillattava ruoka 6ljylla ennen
grilliin laittoa.

4. Kokeile seuraavaa: Halkaisi sipuli ja pyyhi ritila
sipulilla ennen grillauksen aloittamista. Ruoka ei
jaa kiinni ritilaan.

5. Als kddnna grillattavia ruokia liian nopeasti, anna
niiden paistopinnan valmistua kunnolla.



Grillausopas lampétiloihin

Alla listattuna ohjeelliset grillausajat ja -lampdtilat useimmille raaka-aineille. Hiilien laatu ja maara, sddolosuhteet seka
grillin puhtaus voivat vaikuttaa grillausaikaan tai lampatilaan.

. o

Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika
Sisa- / ulkofileepihvi n.2cm Suora korkea lampo 2,5-3,5min/ puoli
_— I \ Suora korkea lampo 3,5 min/ puoli
Sisd-/ ulkofileepihvi n.>cm Epéasuora keskilampd : 8-10min
. - Suora korkea lamp6 3-4 min / puoli
Kokonainen sisdfilee n-1,5kg : Epéasuora keskilampo 20 -30 min
: Suora keskilampo 3 -4 min/ puoli
Paisti . n15kg : Epasuora keskilampd © 30-40 min
Hampurilaispihvi n.2cm Suora korkea lampo 2 -3 min/ puoli
Sisalampotila
Raaka - melkein raaka 47 -51°C
Medium 52-58°C
Melkein kypsa - kypsa 59-66°C
”’ Porsas
Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika
Fileepihvi, kyljys n.2cm Suora korkea lamp6 2 -2,5min/ puoli
_— i Suora korkea lampd 3 min/ puoli
Sisafilee n.600g . Epasuora keskilampd © 20-30min
s ¢ Epdsuora keskilampo 60 — 90 min
Grillikylki /ribs n.1,5kg Suora korkea [dmp6 4 min / puoli
. Suora keskildampo 2,5 -3 min/ puoli
Kasslerpihvi n.3cm i Epasuora keskilampd £ 15-20min
Raaka-makkara n.4009g Suora matala lampd 2 -3 min/ puoli
Sisalampotila
Kypsa filee i 65-70°C
Kypsa muut ainesosat 65-70°C

Fi
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v Kana ja kalkkuna

Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika
Rintafilee n.2009g Suora keskilampo 5-6 min/ puoli
Koipireisi n.120g Suora keskilampo 5 -6 min / puoli
N i Suora keskilampé . 6-10min

Wingsit n.500g i Epasuora keskilampd © 30-40 min
Kokonainen broileri n.900g Epdsuora keskilampd 60 - 75 min
Sisdlampotila
Kypsa 75°C

4 Kala
Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika
Ohut filee n.200g Suora keskilampo 2 -3 min/ puoli
Paksu filee n.120g Suora keskildmpo 5 -6 min/ puoli
Kokonainen kala n.5009g Epdsuora keskilampd 20 - 30 min
Sisalampotila
Rosee i 45-50°C
Taysin kypsa { 55-60°C

Y .

/’/ Vihannekset
Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika
Kypsa maissi Suora keskilampo 6 min
Tomaatti Suora keskilampo 6 min / puoli
Parsa Suora keskilampo 3 -5min
Perunaviinaleet Suora keskilampd 5-8min

P : Epasuora keskilampd . 10-15min
Raaka peruna Epdsuora keskilampo 45 - 60 min
—



Grillin puhdistus ja varastointi

Grillin kayttoika pitenee huomattavasti, kun huolehdit
grillin puhdistuksesta ja huolloista saanndéllisesti. Jos
grilli ei kuumene tarpeeksi tai ruoka jaa helposti kiinni
pariloihin, niin grillia ei ole puhdistettu tai huollettu
ohjeiden mukaisesti.

Grillausritilat ja -parilat

Grilausritilat ja -parilat on puhdistettava aina heti kdy-
ton jalkeen, kun grilli on vield [ammin. Kaytd puhdis-
tamiseen grillin puhdistukseen tarkoitettua harjaa tai
lastaa.

Grillausritilat ja -parilat voidaan pestd myds miedolla
pesuaineella ja lampimalla vedelld. Muista kuivata ja
oljyta grillausritilat ja -parilat kunnolla pesun jalkeen.

Als kdyts puhdistukseen hitsauskaytté6n
: tarkoitettua terasharjaa. Terdasharjan aiheut-
tamat vahingot eivat kuulu takuun piiriin.

Grillin sisapinnat

Keraamiset grillit ovat itsestaan puhdistuvia, eli puh-
distaminen tapahtuu kuumentamalla grilli tarpeeksi
kuumaksi, jolloin ylimaarainen rasva, marinadi ja ruuan
tahteet palavat pois sisdpinnoilta ja dimmonjakolevylta.

Al3 kayta sisdosien puhdistukseen vetti tai
puhdistusaineita. Huokoinen, keraaminen

materiaali voi imeé nestetta sisddnsa ja tima :

saattaa aiheuttaa halkeamia.

Tuhkan poistaminen

Kun hiillos on varmasti sammunut ja grilli jadhtynyt,
poista ensin hiiliritila ja kaada sen jalkeen tuhkat pois
grillista.

Grillin ulkopinnat

Voit puhdistaa grillin ulkopinnat pyyhkimalla ne koste- Fi
alla liinalla ja miedolla puhdistusaineella, kun grilli on
jaahtynyt.

Lampéolaajeneminen voi aiheuttaa ulkopintaan hius-
halkeamia. Hiushalkeamilla ei ole vaikutusta tuotteen
laatuun tai kayttoon, eika niita katsota valmistus- tai
materiaalivirheeksi.




Fl

Grillin terasosat

Grillin terdsosat taytyy myos puhdistaa saanndllisesti.
Naihin osiin voi hyddyntaa seuraavia yleisohjeita:

1.

Puhdista grillin terdsosat Mustang grillin puhdis-
tusnesteelld tai miedolla astianpesuaineella ja
puhdistusliinalla.

Muista kuivata puhdistetut osat huolellisesti.

Varoitustekstipintojen puhdistukseen ei saa
kayttaa pesuaineita, koska ne voivat irrottaa
tekstit tai muut turvamerkinnat.

Puhdista kaikki grillin ulkopinnat vahintaan
kolme kertaa vuodessa, jotta lika ei paase pintty-
maan pintoihin.

Testaa aina uuden puhdistusaineen soveltuvuut-
ta huomaamattomaan kohtaan.

Kloori ja suola saattavat aiheuttaa grillin
ruostumista. Mikali grillin kdyttopaikka

on meren tai uima-altaan vélittémassa
laheisyydessd, on grillin puhdistus tehtadva
viikoittain.

Huolto

Terdsosat kannattaa kasitelld kaupassa myytavilla
teraksen hoitoon tarkoitetuilla hoitodljyilla 2 — 3 kertaa
vuodessa. Talld ehkaistdan lian ja ruostepilkkujen synty-
minen teraspinnoille.

Muista varmistaa 6ljyn soveltuvuus ennen kayttoa
esim. kokeilemalla 6ljya johonkin vahemman nakyvilla
olevaan kohtaan.

Tarkista sdanndllisesti ruuvien kireys. Grillin korkeat

lampétilavaihtelut voivat aiheuttaa ruuvien 16ystymista.

Al3 kéyta kiristimiseen sdhkaisté ruuvi-
vaannintg, se voi rikkoa ruuvit tai muut
terasosat. Ruuvien liiallisesta kiristyksesta
johtuvat vauriot eivat kuulu takuun piiriin.

Sailytys

Suosittelemme sdiilyttamaan grillin sisatiloissa, kuten
autotallissa tai muussa suojaisassa paikassa.

Sailyttaessasi grillida ulkona, muista peittaa grilli suoja-
peitteella (lisdvaruste). Ala jata grillia vesisateeseen.

Varmista, etta grilli on kokonaan jaahtynyt ja hiillos
sammunut, ennenkuin peitat grillin suojalla tai siirrat
sen sailytykseen.

Pidempiaikaista talvisdilytysta varten suosittelemme
sdilyttamaan grillin autotallissa tai katoksen alla.

Puhdista grilli ohjeen mukaan aina pidempiaikaisen
sdilytyksen jalkeen ennen kayttéonottoa.

Al3 siilyta grillia niin, etta katolta putoa-
va lumi pdasee tipahtamaan grillin paalle.
Lumen ja jdan aiheuttamat vahingot eivat
kuulu takuun piiriin.



Vianmaaritys

Kaikissa grilleissa voi tulla toimintahdiriditd. Nama hairiot ovat yleensa helposti korjattavissa. Mikali et 16yda vastausta
ongelmaasi alta 16ytyvasta kaaviosta, ole yhteydessa myyjaliikkeeseen.

Vika Mahdollinen syy Ratkaisu
Venttiilit ovat liimautuneet kiinni Loysenna venttiilien ruuvit ja puhdis-
lian ja rasvan takia. i ta venttiilit.

Poista ylimaardinen tuhka grillin
pohjalta.

Poista ylimaarainen tuhka grillin

pohjalta.
Hiilia ei ole tarpeeksi. Lisaa hiilia ja avaa alempi ilmaventtiili

Sulje ilmaventtiilit ja odota, etta hiil-
los hiipuu. Kun lampétila on laskenut,
avaa ilmaventtiileitd hieman. Tarvit-

taessa sytyta grilli uudestaan.

Takuu

Talla Mustang grillilla on 10 vuoden valmistus- ja mate- Kaikkien takuuasioiden hoitoon tarvitset ostokuitin,
riaalitakuu. Tarkista ajantasaiset takuuehdot verkkosi- josta ostopaikka ja ostopadiva pystytaan toteamaan.
vuiltamme
mustang-grill.com

—_—
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Monterings- och bruksanvisning



Valkommen med till
Mustangs grillvarld

Vi tackar dig for att du har valt Mustang-grillen.

Mustang vill fungera som din grillkompis och
sakra att du far livets grillupplevelse. Mustang
uppstod ur onskan av att njuta av avkopplande
matlagning tillsammans med familj eller van-
ner och vi vill erbjuda dig samma tanke.

Mustang-grillar och tillbehor har planerats och
fullandats med omsorg sa att vi kan vara stolta
over dem. Var langa erfarenhet och expertis syns

i vara produkterna och de har alla vdsentliga
funktioner och egenskaper. Vi ar sakra att den

har grillen gladjer dig lange, sé lange du kommer
ihdg att underhalla och rena grillen i enlighet med
anvisningar i den har bruksanvisningen.

®

Folj oss i de sociala medierna

Det bredaste grillningssortimentet

Mustang ar ett varumarke som dgs av finska Tam-
mer Brands Oy. Mustang erbjuder all utrustning,
tillbehor och reservdelar som behovs i grillning
samt ett brett sortiment av produkter fér rokning,
och lagning av pizza. Vi kanner grillkulturen utan
och innan sa att vi kan forsakra att vi erbjuder dig
de ratta och mest moderna produkterna. Mustang
ar alltsa det enda varumarket som du behdéver for
att lyckas i grillning.

Kundtjanst

Tammer Brands Oy,

tfn +358 3252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tammerfors, FINLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Las bruksanvisningarna innan du anvdander
grillen och forvara dem for kommande behov.

ﬁ Q 0 mustanggrill
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/\ Sakerhetsanvisningar och varningar

Nar du anvdnder den har kolgrillen har du skyldighet att noggrant lasa och ob-
servera varningar och sakerhetsanvisningar i den har bruksanvisningen innan du
anvander grillen. Grillen &r tillverkad enligt standarden EN1860-1.

Teckenforklaring: ~ /A\ VARNING! @ OBS!

Placering av grillen

Grillen dr avsedd endast for anvandning ut- Placering som inte dr i enlighet med bruksan-
omhus och far aldrig anvindas inomhus eller : : visningen orsakar brandfara. :
i slutna utrymmen. Se avsnitt som ska obser- : PO PP UUP TR PPTRI g

veras nedan. s e R e
Anvandning av grillen inomhus och i sluta

utrymmen orsakar en fara for kolmonoxidfor- :
® Anvand grillen endast utomhus. giftning.

° Anvénd inte grillen mot en Végg, i garaget’ i en P e '
husbil eller husvagn, i ett annat slutet utrymme
ellerinomhus.

e Setill att grillen placeras minst tva meter fran
lattantandliga material.

e  Grillen far inte placeras under en markis eller ett
parasoll pa grund av flamrisk.

e  Sakerstall att det finns en slackningsfilt/slackare
samt en forsta hjalpen-férpackning i narheten av
grillen.

e Sakerstall att grillen placeras pa en horisontell
och varmetalig yta, eftersom glodande kol kan
flyga eller falla fran grillen vid normal anvand-
ning.

e  Grillen far inte placeras pa eller i ndrheten av ett
omtaligt underlag eftersom fett och marinader
kan stanka eller rinna vid normal anvandning.

e Anvand inte grillen som en eldstad.

A

X X




Anvandning av kolgrillen for nagot annat én

det som den ar avsedd for kan leda till farliga

situationer och dven sma andringar i grillens
konstruktion dr under alla omstandigheter
forbjudna. Se avsnitt som ska observeras
nedan.

e  Folj monteringsanvisningarna noggrant och
observera att man inte far underldta att fasta de-
larna. Om man inte f6ljer monteringsanvisning-
arna eller inte faster alla delar kan det uppsta
problem i anvandningen. Anvandaren ansvarar
for grillens korrekta montering.

® Anvand endast taindmaterial i enlighet med
standarden EN1860-3. Anvand inte sprit, ben-
sin, alkohol eller andra liknande kemikalier for
tandningen.

e laktta forsiktighet nar du fordelar tandvatskan
pa kolen. Tandvatskan far inte rinna av kolen till
marken. Vatska pa marken kan fatta eld under
den heta grillen.

e Tillsatt inte tandvatska till brinnande kol eller het
glod.

e Grillen blir het under anvéndning, sa var extra
uppmarksam om det finns barn, dldre personer
eller husdjur i narheten.

e  Grillen fungerar bast med grillkol av 16vtra eller
grillbriketter.

Man far inte branna ved i grillen.

Grillen ska aldrig placeras i omedelbar narhet av
lattantéandliga material eller vatskor.

Var uppmarksam pa roken som uppstar nar
grillen anvands, anvand inte grillen nara 6ppna
fonster.

Lamna inte grillen utan uppsikt nar den anvands.

Kom ihag att anvanda varmetaliga grillhandskar
ndr du anvander grillen.

Anvand inte vatten nar du slacker grillen. Slack
grillen genom att kvdva gloden.

Flytta inte grillen om grillen anvénds eller fortfa-
rande &r het efter anvandning.

Kontrollera alltid grillen for skador och slitage
fore anvandning och byt ut skadade delar vid
behov.

Anvand aldrig grillen om den inte fungerar
korrekt.

Lat inte barn anvénda grillen.

Alkohol, receptbelagda ldkemedel och rusmedel
av alla slag kan paverka anvandarens féormaga att
anvanda grillen pa ett tryggt och regelratt satt.

SV
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Anvanda kolgrill

Atgérder innan den forsta
anvandningen

Syftet med den forsta anvdandningen ar att sakerstalla
grillens funktionalitet samt att kontrollera om staldelar-
na blir I6sare pa grund av eventuell varmeutvidgning.

1. Sakerstall att grillen ar monterad enligt bruksan-
visningen.

Anvand ett varmeskydd (A) under grillen.
Tand grillen enligt bruksanvisningen.

4. Latkolet brinna ut och vanta tills grillen svalnat
helt.

5. Kontrollera alla skruvar och dra at vid behov.

6. Grillen ar nu redo att anvandas.

Anvand inte grillen om grillen har skador
eller delar fattas.

Lagg inte for mycket kol pa grillen, eftersom
overhettning kan skada grillen.

Atgarder fore varje anviandning

En sdker och korrekt anvandning av grillen forutsatter
nagra kontroller fore varje anvandning. Ga noggrant
igenom kontrollistan nedan.

1. Kontrollera att grillen &r placerad i enlighet med
bruksanvisningen.

2. Kontrollera att det inte finns lattantandliga ma-
terial eller vatskor i narheten av grillen.

3. Tabort eventuell kvarvarande aska i eldstaden
fradn den foregdende grillningen.

Anvand ett varmeskydd (A) under grillen.

5. Rengor och olja grillgaller/stekplatta med mat-
olja.
6. Tand grillen enligt bruksanvisningen.

Anvand inte grillen om den har skador eller
delar fattas.

Tandning av kolgrillen med tands-
ticka eller tandare med langt skaft
| kolgrillar far endast briketter eller trakol fran harda tra-

slag anvdndas. Endast tandare som uppfyller EN1860-3
far anvandas for tandning.

Ta bort grillgallret.
Lagg ca 3 handfullar grillbriketter pa kolgrillen.
Lagg Mustang-tandaren i briketterna.

Oppna luftventilen helt (B).

o e

Anvand en lang tandsticka eller en lang tandare
(Q) for att tdnda sakringarna.

6. Nar briketterna eller grillkolen har fatt en ljusgra
farg ar grillkolen klar.

7. Justera luftventilerna till onskat lage.

Grillen ar klar att anvéndas.




Anviand inte vedtra eller annat virke som
bransle till grillen. Anvandning av fel brans-
le kan skada grillen och eventuella skador
orsakade av felanvdndning tdcks inte av
garantin.

Anvand inte bensin, sprit eller andra flytan-
de tandvatskor for att tanda grillen.

laktta forsiktighet nar du férdelar ténd-
vatskan pa kolen. Tandvatskan far inte rinna
av kolen till marken. Garantin tacker inte
skador pa grillen eller dess omgivning som
har orsakats av tandvidtska som runnit ut.

Tandning av kolgrillen med tandror

For snabb grillning kan tandningen géras med tandror.
Mustang tandror saljs separat.

1.
2.

9.

Ta bort grillgallret.

Lagg nagra bitar Mustang-tandare pa kolgrillen
(A).

Placera tandroret direkt ovanpa sakringarna.

Fyll tandaren med Mustangbriketter eller grillkol.

Anvand en lang tandsticka eller en tandare (B)
for att tanda stubinerna fran lufthalen i piptan-
daren.

Oppna luftventilen helt (C).

Briketterna/kolbitarna ar klara att anvandas nar
lagor (D) syns pa piptandaren.

Hall forsiktigt upp de brinnande briketterna/kol-
bitarna pa kolhallaren (E). Kom ihdg att anvénda
grillhandskar.

Justera luftventilerna till 6nskat lage.

10. Grillen ar klar att anvandas.

SV
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Grillning pa hég temperatur

Mat som kradver snabbare tillagning grillas vanligtvis i
en hogre temperatur, 220-300 °C. Pa sa satt blir ravaror-
nas yttre ytor knaprigare, men insidan forblir saftig.

1. Ténd grillen enligt bruksanvisningen.
2. Lat luftventilen vara helt 6ppen (A).

3. Grillen ar nu redo att anvandas.

Anviandningen av briketter gor att du kan
uppna en hégre temperatur pa grillen.

Justering av temperatur i allmanhet

Kolgrillens temperatur justeras genom att andra luft-
mangden. Temperaturerna paverkas ocksa av mangden
av och kvaliteten pa grillkolet. De viktigaste aspekterna
i justeringen av temperatur listas nedan:

1. Omdu vill hoja temperaturen, maste du fa in
mer luft i grillen (C-D).

2. Om du vill sénka temperaturen, maste lufttillfor-

seln till grillen pd motsvarande satt begransas
(D-0).

Grillning pa lag temperatur

Speciellt for stora kottbitar rekommenderas langre
grillning pa lag temperatur, da blir kdttet mort och
det blir inte heller torrt sa latt. En lag grilltemperatur
passar dven bra for kansligare ravaror. Instruktioner for
grillning pa lag temperatur:

1. Ténd grillen enligt bruksanvisningen.

2. Nar 6nskad temperatur har uppnatts stanger du
luftventilen sa mycket som mojligt (B).

3. Grillen ar nu redo att anvandas.

Kom ihag att anvanda varmetaliga grill-
handskar néar du justerar luftventilen.




Att lagga till briketter eller grillkol
under grillningen
Vid langtidsgrillning kan det vara nédvandigt att tillsat-

ta kol eller briketter i grillen. Folj stegen nedan for att
tillsatta grillkol eller briketter under grillningen:

1. Tabort hela grillgallret med hjalp av det verktyg
(A) som medféljer grillen.

2. Léagg pa grillkol eller briketter med hjalp av langa
grillpinnar och grillhandskar.

3. Placera grillgallret pa plats.

Méngden grillkol

Valj mangden grillkol efter maten som ska grillas och
grillmetoden. Om du grillar pa hég temperatur och
snabbt, kan du ta hjalp av tabellen nedan:

Grillens Mangden

diameter grillkol

<47 cm 0,3-0,5kg
47cm .............. 06_08kg ...................................................
57cm ............... 1 0_12kg ...................................................

Slackning av grillen

Nar du inte ska anvanda grillen mer, slack den pa foljan-
de satt:

1. Stdng luftventilen helt (B).

2. Vanta till nasta dag, nar gloden sakert har slock-
nat och grillen har svalnat.

Anvand inte vatten for att sldcka kolet. Vat-
ten som kastas over glodande kol kan skada
grillen.

Fettet brinner

Overfldigt fett eller marinad méste avldgsnas fran bot-
ten av grillen, dess vaggar, kolgallret samt grillgallret.

Om for mycket fett samlas pa grillen, kan det fatta eld
och orsaka en fettbrand, som kan skada grillen, omgiv-
ningen och orsaka en farlig situation.

Detta maste man observera i synnerhet ndr man grillar
storre mangder fett kott 4t gdngen, varvid fettet som
droppar fran kottet samlas i botten av grillen.

Lagorna flammar upp

Det ar vanligt att ldagorna flammar upp latt nar kolgril-
len anvands och det kan aven ge maten mer smak.

Om lagorna flammar upp mycket 6kar det grillens inre
temperatur och 6kar mangden fett som droppar fran
maten. Detta 6kar risken for att fettet ska brinna. Darfor
stravar man efter att forebygga uppflammande med
atgarder som vidtas pa forhand:

1. Tabort overflodigt fett fran kottet.
2. Strava efter att tillreda kottet i ratt temperatur.

3. Setill att det inte finns overflodigt fett eller mari-
nad i botten av grillen eller pa dess vaggar.

SV



Nyttiga tips

Allménna tips for grillning Marinader
Det ar mycket latt och avslappnande att grilla sa lange
du minns ndgra sma saker och utnyttjar dessa allmédnna
tips for grillning:

Det ar mycket vanligt att anvanda marinader i grillning.
Marinadernas syfte ar att ge grillmaten dnskad smak.
Anda far marinader maten att brinna sig fast i galler
och halster. Samtidigt kan oljiga marinader rinna ned i
eldstaden och fa lagorna att flamma upp i onddan eller
till och med gora att fettet borjar brinna. Med dessa tips
minskar du problem som orsakas av marinader:

e Vanta tills grillkolet eller -briketterna har
tants ordentligt. Nar fargen pa dem har dandrats
till ljusgra, ar gloden klar.

SV

Grillen ska vdarmas upp ordentligt. Det kera-
miska skalet lagrar effektivt varme, vilket gor
det lattare att halla temperaturerna. Om grillens

1.

Strava efter att torka bort 6verflédig marinad
fran maten innan du satter maten i grillen.

halstrar och galler har vdarmts upp ordentligt 2. Om du tillsatter marinad under grillningen
hindrar det maten fran att fastna och den bryner anvand alltid en grillpensel. Marinader far inte
battre. hallas 6ver maten direkt fran flaskan.

e  Anvidnd inte smutsiga redskap. Gamla marina- 3. Anvénd hellre torrmarinader under grillningen.

der och matrester kan latt fastna i galler och mat
som grillas. Rengor grillens galler och halstrar ef-
ter varje anvandning. Pa det sattet ar de fardiga
for ndsta gang.

Placera grillningsredskapen i ndrheten. Att
hantera korrekta grillningstider och tempera-
turer ar lattare nar alla ndédvandiga redskap,
kryddor och marinader samt karl finns nara
grillplatsen.

Vand kottet sa lite som majligt, en gang racker.

Néar maten far vara tillrackligt lange pa grillhal-
stret/grillgallret far den en vacker brun yta.

Termometern hjalper! En for lang grillning
torkar maten och forstor smaksensationen. Det

Anvand inte marinad som blev 6ver nar du
marinerade rd mat for att marinera stekt
mat. Bakterier fran det raa kottet sprider sig
till den fardiga maten.

Forhindra att maten fastnar

Det ar ett valbekant fenomen for grillare att maten
fastnar i grillgallret/-halstret. Har finns nagra tips som
hjalper dig att undvika detta.

bésta resultatet nds genom att anvénda en stek- 1. Forvarm grillen till limplig varme.
termometer.
2. Rengor grillgallren och -halstrarna innan du
e Lat kottet dra 10-20 minuter innan du skar/ lagger mat i grillen.
serverar det. Nar kottet far dra jamnas tempera- 3. Pensla arilivt h mat doliai i
turen ut och lika mycket kottsaft rinner inte ut - rensiagrifiytan och maten med ofja inhan grif
nar du skar kottet. ning.
4. Prova foljande: Halvera |6k och stryk |I6ken 6ver
gallret innan du bdrjar grilla. Maten fastnar inte
i gallret.
5. Véand inte maten fér snabbt utan It den brynas
ordentligt.
—



Grillningsguide om temperaturer

Nedan finns en lista 6ver vagledande anvisningar hur lange och i vilken temperatur de vanligaste ingredienserna gril-
las. Vind, regn, temperaturen utomhus och grillens renlighet kan paverka tillredningstiden.

Y o

Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Entrecote /ytterfilébiff ca2cm Direkt hog vdarme 2,5-3,5min./ sida
R . Direkt hog vdarme 2,5 min / sida
Entrectte /ytterfilébiff cascm Indirekt medelhég varme ~ © 8-10 min.
. Direkt hog varme 3 min./sida
En hel entrecote calskg Indirekt medelhég virme 20 - 30 min.
Direkt medelhdg viarme 3 -4 min./sida
Stek calskg Indirekt medelhdg varme 30 -40 min.
Hamburgerbiff ca2cm Direkt hog vdarme 2 -3 min./sida
Innertemperatur
R&d - rosarod 47 -51°C
Medium 52-58°C
Valstekt - genomstekt 59-66°C
Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Filébiff, kotlett ca2cm Direkt hog varme 2-2,5min./sida
. Direkt hog varme 3 min./sida
Entrecote cac00g Indirekt medelh6g varme ~ : 20 -30 min.
. Indirekt medelhdg varme 60 — 90 min.
Revbensspjall /ribs calskg Direkt hog varme ¢ 4min./sida
Kassler ca3em Direkt medelhog varme 2,5 -3 min./sida
Indirekt medelhdg viarme i 15 -20 min.
Farskkorv ca400g Direkt lag varme 2 -3 min./sida
Innertemperatur
Fardig filé 65-70°C

Fardiga 6vriga ingredienser 65 -70°C

SV
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v Kyckling och kalkon

Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Brostfilé ca200g Direkt medelhdg varme 5-6min./sida
Klubba cal20g Direkt medelhdg véarme 5-6 min./sida

: ; 50 Vi £ 6-10min.
Vingar i ca500g Dlr?kt medelhog. varme :

: Indirekt medelhég varme 30 - 40 min.
En hel kyckling ca900g Indirekt medelhdg varme 60 — 75 min
Innertemperatur
Genomstekt L 75°C

4 Fisk
Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Tunn filé ca200g Direkt medelhdg varme 2 -3 min./sida
Tjock filé cal20g Direkt medelhdg véarme 5-6 min./sida
En hel fisk ca500g Indirekt medelhdg varme 20 - 30 min.
Innertemperatur
Rosa 45 -50°C
Genomstekt : 55-60°C
J ..
/’/ Gronsaker

Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Mogen majs Direkt medelhdg viarme 6 min

Tomat Direkt medelhdg viarme 6 min./ sida
Sparris Direkt medelh6g varme 3-5min

i 50 Vi © 5-8min.
Potatisskivor Direkt medelhog varme :

Indirekt medelhog varme

Ra potatis . Indirekt medelhog varme | 45-60 min.




Rengoring och forvaring av grillen

Genom att rengora och underhalla grillen regelbundet
kan du forlanga grillens livsldngd markbart. Om grillen
inte varms upp ordentligt eller maten fastnar latt i
stekplattorna har grillen inte rengjorts eller underhallits
enligt anvisningarna.

Grillgaller och stekplattor

Grillgallren och stekplattorna ska alltid rengoras direkt
efter anvandning medan grillen fortfarande ar varm.
Anvand en borste eller skrapa avsedd for rengéring av
grill for att rengora grillen.

Grillgaller och stekplattor kan dven tvattas med ett milt
rengoringsmedel och varmt vatten. Kom ihag att torka
och olja grillgallren och stekplattorna ordentligt efter
tvatt.

Anvand aldrig en stalborste som ar avsedd
for svetsarbete for att rengora grillen.
Garantin tacker inte skador orsakade av en
stalborste.

Grillens inre ytor

Keramiska grillar ar sjalvrengérande, det vill sdga ren-
goringen sker genom att hetta upp grillen sa att den
ar tillrackligt varm for att branna bort overflodigt fett,
marinad och matrester fran de inre ytorna och varme-
delningsplattan.

Anvand inte vatten eller rengoringsmedel
for att rengora insidans delar. Det porosa,
keramiska materialet kan absorbera vatska,
vilket kan orsaka sprickor.

Borttagning av aska

Nar gloden har slocknat och grillen har svalnat ska du
forst ta bort kolgrillen och sedan hélla ut askan fran
grillen.

Grillens yttre ytor

Du kan rengdra grillens yttre ytor genom att torka av
den med en fuktig trasa och ett milt rengéringsmedel,
efter att grillen har svalnat.

Varmeutvidgningen kan orsaka harfina sprickor pa utsi-
dan. Harsprickorna inverkar inte pa produktens kvalitet
eller anvandning, och anses inte vara tillverknings- eller
materialfel.
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Grillens staldelar

Grillens staldelar maste ocksa rengoras regelbundet.
Foljande allmanna riktlinjer kan anvandas for dessa
delar:

1. Rengor grillens staldelar med Mustang reng6-
ringsvatska for grillar eller med ett milt diskme-
del och trasa.

Kom ihag att torka de rena delarna noggrant.

For att rengora ytor med varningstexter far man
inte anvanda rengdringsmedel eftersom de kan
ta bort texter och 6vriga sakerhetsanvisningar.

4. Rengor alla grillens yttre ytor minst tre gang-
er per ar for att undvika att smutsen fastnar i
ytorna.

5. Testa alltid om ett nytt rengéringsmedel lampar
sig till grillen pa ett omarkbart stalle.

@ Klor och salt kan orsaka rostbildning i

grillen. Om grillen anvénds vid havet eller
i omedelbar néarhet av en simbassang ska
grillen rengoras varje vecka.

Underhall

Det I6nar sig att behandla staldelar tva till tre ganger
per ar med stalbehandlingsolja som sdljs i butiken.
Detta forhindrar bildning av smuts och rostflackar pa
stalytorna.

Kom ihdg att kontrollera oljans lamplighet fore anvdnd-
ning, t.ex. genom att testa oljan pa ett mindre synligt
omrade.

Kontrollera skruvarnas spanning regelbundet. Hoga
temperaturvaxlingar i grillen kan leda till att skruvarna
lossnar.

Anviand inte en elektrisk skruvdragare for
att dra at, den kan s6ndra skruvarna eller
andra staldelar. Skador pa grund av for
hard atdragning av skruvarna tacks inte av
garantin.

Forvaring

Vi rekommenderar att du férvarar din grill inomhus,
t.ex. i ett garage eller pa en annan skyddad plats.

Nar du forvarar grillen utomhus ska du komma ihag att
tacka grillen med ett skyddande lock (tillval). Lamna
inte grillen i regn.

Se till att grillen &r helt nedkyld och att gléden har
slocknat innan du tacker grillen med ett lock eller
forvarar den.

For [angre vinterforvaring rekommenderar vi att du
forvarar grillen i ett garage eller under ett skarmtak.

Rengor alltid grillen enligt anvisningarna efter langva-
rig forvaring innan du anvdnder den.

Forvara inte grillen sa att sn6 fran taket kan
falla pa grillen. Garantin tacker inte skador
orsakade av sno och is.



Felsokning

Funktionsfel kan uppsta i alla grillar. Dessa fel &r vanligen enkla att reparera. Om du inte hittar ett svar pa din fraga i
schemat nedan, kontakta forsaljarbutiken.

Fel Eventuell orsak Atgard
Luftventilerna fungerar inte som de Ventilerna har klistrats fast pa Lossa ventilernas skruvar och rengor
ska. i grund av smuts och fett. i ventilerna.
Luftventilerna ar stdngda. Oppna luftventilerna.
Grillen ténds inte. © Halen i den nedre ventilen &r . Avligsna dverflddig aska via botten
© tilltappta. i avgrillen.
Elden far inte tillrackligt med Oppna den nedre luftventilen helt
syre. ¢ och hallet.
Grillen blir inte tillrickligt het. : l-.lal?n i den nedre ventilen &r Avlagsna overflodig aska via botten
¢ tilltappta. i avgrillen.

Lagg till kol och 6ppna den nedre
luftventilen.

Sténg luftventilerna och vanta tills
gléden falnar. Nar temperaturen
har sjunkit, 6ppna luftventilerna en
aning.Tand grillen igen vid behov.

SV

Garanti

Denna Mustang-grill levereras med 10 ars tillverknings- Garantin galler endast ndr inkopskvittot visas, dar nam-
och materialgaranti. Kontrollera de aktuella garantivill- net pa forsaljarens butik och inkdpsdatum ska inga.

koren pa var webbplats

mustang-grill.com
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MUSTANG

Monteringsanvisninger og bruksanvisning



Velkommen til
Mustang-grillens verden

Vi er glade for at du valgte en Mustang-grill.
Mustang ensker a veere din grillvenn og gi deg
den ultimate grilleopplevelsen. Mustang ble
etablert med visjonen om a skape stunder med
rolig og avslappet matlaging med familie og
venner, og dette er konseptet vi gnsker a dele
med deg.

Mustang-grillene og -tilbehgret er ngye designet
og ferdigstilt, og vi er stolte over a representere
dem. Var lange erfaring og ekspertise kan sees

i alle vare produkter. De inkluderer alle viktige
funksjoner og egenskaper. Vi er overbevist om at
denne grillen vil gi deg glede i lang tid, sa lenge
du husker a vedlikeholde og rengjere den i hen-
hold til instruksjonene i denne handboken.

Det mest omfattende utvalget av
grillprodukter

Mustang er et merke som eies av det finske selska-
pet Tammer Brands Oy. Mustang tilbyr alt utstyr,
rekvisita, tilbehegr og reservedeler som trengs

for grilling, samt et omfattende produktutvalg

for reyking av mat og tilberedning av pizza. Vi er
eksperter pa grillkultur, og kan i sa mate sikre at du
far tilgang til de mest passende og moderne pro-
duktene. Mustang er det eneste merket du trenger
for en vellykket grillmat.

Kundeservice:

Tammer Brands Oy,

tif. +358 3252 1111.
Viinikankatu 36,

FI-33800 Tampere, FINLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

@ Les brukerhdndboken far du bruker grillen
og oppbevar den for senere bruk.

Folg oss pa sosiale medier

ﬂ o @ mustanggrill
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/\ Sikkerhetsinstruksjoner og advarsler

Nar du begynner a bruke denne kullgrillen, er du forpliktet til a lese ngye gjennom
og ta hensyn til advarslene og sikkerhetsinstruksjonene i denne bruksanvisningen
for du bruker den. Denne grillen er produsert i henhold til standarden EN1860-1.

/\ FARE!

Symbolforklaringer:

Plassere grillen

Denne grillen er kun til utendgrs bruk. Den
ma aldri brukes innendors eller i lukkede
rom. Sjekk punktene som bgr vurderes
nedenfor.

Bruk kun grillen utendears.

Ikke bruk grillen nzer en vegg, i en garasje,
campingvogn eller tilhenger eller et annet lukket
rom, eller innendgrs.

Serg for at grillen er plassert minst to meter
unna brennbare materialer.

Ikke plasser grillen under parasoll eller kalesje pa
grunn av fare for oppblussing.

Serg for at et brannteppe/-slukningsapparat og
et forstehjelpsutstyr tilgjengelig i neerheten av
grillen.

Serg for at grillen plasseres pa en horisontal og
varmebestandig overflate, siden varme glor kan
fly eller falle ut av grillen ved normal bruk.

Ikke plasser grillen naer felsomme overflater, da
fett og marinader kan sgle eller sprute ut under
vanlig bruk.

Ikke bruk grillen som peis.

Unnlatelse av a folge disse instruksjonene
ved plassering av grillen vil medfgre brann-
fare.

Bruk av grillen innendogrs eller i et lukket rom
vil forarsake en risiko for karbonmonoksid-
forgiftning.

X X




Bruk av Kamado-grillen til andre formal enn
det tiltenkte formalet kan utgjore en fare.
Selv de minste strukturelle modifiseringene
av grillen, er forbudt. Sjekk punktene som
bar vurderes nedenfor.

® Fglg monteringsanvisningen ngye og serg for at
ingen deler blir avinstallert under monteringen.
Hvis du ikke falger instruksjonene eller du ikke
har installert alle delene, kan du oppleve proble-
mer ved bruk av apparatet. Brukeren er ansvarlig
for korrekt montering av grillen.

e  Bruk kun tennved i samsvar med standarden
EN1860-3. Ikke bruk grillvaeske, bensin, alkohol
eller lignende kjemikalier for a8 antenne grillen.

e |kke tilsett grillveeske pa brennende kull eller
varme glor.

e Grillen vil varmes opp under bruk, sa veer spesielt
forsiktig hvis det er barn, eldre eller kjeeledyr i
naerheten av grillen.

e  Grillen vil fungere best med trekull. Ikke brenn
ved i grillen.

e |kke oppbevar brennbare materialer eller vaesker
i umiddelbar naerhet av grillen.

® Veer oppmerksom pa reyken forarsaket av grillen;
ikke bruk grillen i nzerheten av apne vinduer.

Ikke la grillen sta uten tilsyn mens den er i bruk.

Hold alltid fenderen til grillens nedre ventil luk-
ket ndr du bruker grillen.

Bruk varmebestandige votter nar du bruker
grillen.

Ikke bruk vann til a slukke grillen: Vannet kan
skade de keramiske overflatene. Slukk grillen ved
a kvele glgrne.

Ikke flytt grillen hvis den er i bruk eller varm etter
bruk.

Sjekk alltid grillen for bruk i tilfelle skade eller
slitasje. Skift eventuelt ut skadede deler.

Om grillen ikke fungerer normalt, skal den ikke
brukes.

Ikke la barn bruke grillen.

Alkohol, reseptbelagte medisiner og rusmidler
av alle slag kan pavirke brukerens evne til &
betjene grillen pa en sikker og hensiktsmessig
mate.

NO
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Bruk av kullgrillen

Tiltak som ma utfares for du bruker
produktet for forste gang

Nar du bruker produktet for fgrste gang, er hovedfor-
malet a sikre dets funksjonalitet og kontrollere eventu-
elle lgsnede staldeler forarsaket av termisk ekspansjon.

1. Sjekkat grillen er montert i henhold til instruk-
sjonene.

Bruk et varmeskjold (A) under grillen.
3. Tenn grillen i henhold til instruksjonene.

La kullet brenne ut og vent til grillen er helt
avkjalt.

Kontroller alle skruer og stram dem etter behov.

Grillen din er na klar til bruk.

Ikke bruk grillen hvis den er skadet eller
mangler deler.

lkke legg for mye kull i grillen siden overflg-
dig varme kan skade den.

Tiltak a utfore for hver bruk

For & betjene grillen pa en sikker og hensiktsmessig
mate, ma du utfere noen fa kontroller far hver bruk. Ga
neye gjennom sjekklisten nedenfor:

1. Sjekkat grillen er plassert i henhold til instruk-
sjonene.

2. Sjekk at det ikke er brennbare materialer eller
vaesker i umiddelbar naerhet av grillen.

3. Fjern eventuelle askerester fra brennkammeret.
Bruk et varmeskjold (A) under grillen.

5. Rengjoar og smer grillristen eller -platen med
matolje.

6. Tenn grillen i henhold til instruksjonene.

lkke bruk grillen hvis den er skadet eller
: mangler deler.

Tenning av kullgrillen med en
fyrstikk eller lang lighter
[ kullgriller ma det kun brukes briketter eller trekull av

lgvtre. Kun tennere i samsvar med EN1860-3 kan brukes
til tenning.

Fjern grillristen.
Legg ca. 3 handfuller grillbriketter pa kullgrillen.
Legg Mustang-tenneren i brikettene.

Apne luftventilen helt (B).

g DN

Bruk en lang fyrstikk eller en lang lighter (C) til a
tenne sikringene.

6. Nar brikettene eller grillkullet har blitt lysegra, er
grillkullet ferdig.

7. Juster luftventilene til ensket posisjon.

Grillen er klar til bruk.




lkke bruk ved eller andre treartikler til a
brenne grillen. Bruk av feil type brennstoff
kan skade grillen. Skader forarsaket av
upassende brennstoff dekkes ikke av garan-
tien.

Ikke bruk bensin, alkohol eller lignende
kjemikalier for a antenne grillen.

Vaer forsiktig nar du tilsetter grillveeske pa
kullet. Ikke la grillveesken lekke gjennom
kullet til bakken. Garantien dekker ikke ska-
der pa grillen eller dens omgivelser forarsa-
ket av lekkende grillveeske.

Tenning av kullgrillen med et

opptenningsrgr

For rask grilling kan du tenne grillen med et oppten-

ningsrgr. Mustang-opptenningsror selges separat.
1. Fjern grillristen.

2. Legg noen biter Mustang-lighter pa kullgrillen
(A).

3. Plasser lighteren direkte pa toppen av sikringe-
ne.

4. Fyll tenneren med Mustang-briketter eller grill-
kull.

5. Bruken lang fyrstikk eller en lighter (B) til & tenne
luntene fra lufthullene i lighteren.

Apne luftventilen helt (C).

7. Brikettene/kullet er klare til bruk nar flammene
(D) er synlige pa fatlighteren.

8. Hell de brennende brikettene/trekullet forsiktig
over pa trekullholderen (E). Husk & bruke grill-
hansker.

9. Juster luftventilene til ensket posisjon.

10. Grillen er klar til bruk.
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Grilling ved hgye temperaturer

Mat som krever raskere tilberedning grilles vanligvis
ved hgyere temperaturer, 220-300°C. Dette sikrer at
de ytre overflatene av matvarene blir spregere mens de
indre delene forblir saftige.

1. Tenn grillenihenhold til instruksjonene.
2. Laluftventilen vaere helt apen (A).

3. Grillen er na klar til bruk.

Ved a bruke briketter kan du oppna en hgye-
re temperatur pa grillen. :

Generell informasjon om regulering
av temperaturen

Du kan regulere temperaturen pa kullgrillen ved a
endre luftstremmen. Temperaturen pavirkes ogsa av
mengden av og kvaliteten pa trekull. Nedenfor er en
liste over det viktigste ved varmeregulering:

1. Nar du vil gke temperaturen trenger grillen mer
luft (C-D).

2. Nar du vil senke temperaturen, ma du begrense
grillens lufttilfersel (D-C).

Grilling ved lave temperaturer

Spesielt med store kjottstykker anbefales lengre grilltid

ved lavere temperatur. P4 denne maten blir kjgttet mort

og torker ikke like lett. En lav grilltemperatur er ogsa
egnet for mer sensitive ingredienser. Instruksjoner for
grilling ved lave temperaturer:

1. Tenn grillenihenhold til instruksjonene.

2. Nar gnsket temperatur er nadd, lukkes luftventi-
len sa mye som mulig (B).

3. Grillen er na klar til bruk.

Bruk varmebestandige votter nar du justerer

luftventilene.




Tilsetning av briketter eller grillkull
under grilling
Ved langtidsgrilling kan det veere nedvendig a tilfore

grillkull eller briketter til grillen. Felg trinnene nedenfor
for a legge pa kull eller briketter under grilling:

1. Fjern hele grillristen ved hjelp av verktoyet (A)
som felger med grillen.

2. Legg pa trekull eller briketter ved hjelp av lange
grillpinner og grillhansker.

3. Sett grillristen pa plass.

Hver gang panseret apnes, vil temperaturen
inne i grillen endres. Dette kan endre tilbe-
redningstiden.

Kullmengde

Velg mengden kull i henhold til maten du griller og
hvordan du vil grille den. Hvis du griller maten raskt pa
hgy temperatur, kan du bruke fglgende tabell:

Grill Kull

diameter  antall

<47 cm 0,3-0,5kg
47cm .............. 06_08kg
57cm ............... 1 0_12kg ...................................................

Sla av grillen

Nar du har sluttet & bruke grillen, slukk grillen ved &
folge disse trinnene:

1. Lukk luftventilen helt (B).

2. \Venttil neste dag, nar glerne helt sikkert har
sluknet og grillen har kjglnet.

Ikke bruk vann til & slukke trekull. A kaste
: vann pa varmt kull kan skade grillen.

Fettbrann

Fjern alltid ekstra fett eller marinade fra bunnen av og
veggene pa grillen, kullristen og grillristen.

Hvis overfladig fett samler seg i grillen, kan fettet
begynne a brenne og forarsake fettbrann. Brannen kan
skade grillen og omgivelsene og vaere farlig.

Var oppmerksom pa brannfaren, spesielt nar du griller
store mengder kjott med hoyt fettinnhold, i sa fall vil
fettet fra kjottet samle seg i bunnen av grillen.

Flammen blusser opp

Flammen som blusser opp av og til er en normal reak-
sjon i en kullgrill. Det gir ogsa smak til maten. Hvis flam-
men blusser opp ofte, gker grillens indre temperatur og
mer fett faller fra maten som grilles. Disse fenomenene
gker i sin tur risikoen for fettbranner. Dette er grunnen
til at oppblussingen bgr forhindres gjennom forhand-
stiltak.

1. Fjern ekstra fett fra kjottet.
2. Prov a grille kjott ved riktig temperatur.

3. Pass pa at det ikke er ekstra fett eller marinade
pa bunnen av grillen eller grillveggene.

NO
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Nyttige verktagy

Generelle instruksjoner for grilling

Grilling er veldig enkelt og avslappende nar du har
noen regler i tankene og bruker disse generelle grillin-
struksjonene:

e Vent til kullet eller brikettene har lyst skikkelig
opp. Nar de er blitt lysegra, er glarne klare til
steking.

e  Grillen ma varmes opp skikkelig. Det keramis-
ke huset holder pa varmen effektivt, noe som
hjelper med temperaturregulering. Nar ristene
og stekeplatene er tilstrekkelig varme, har maten
mindre lett for a feste seg til dem, og matvarene
far en ordentlig grillet overflate.

e  |kke grill med skitne forsyninger. Gamle mari-
nader og matrester fester seg lett pa risten og
maten. Rengjer grillristene etter hver bruk. P4
denne maten er de klare for neste grillokt.

e Ha grillutstyret lett tilgjengelig. Det er lettere a
kontrollere riktige grilltider og -temperaturer nar
du har alle forsyninger, krydder, marinader og
retter du trenger i naerheten av grillen.

®  Snu kjottet sa lite som mulig; én gang er nok. Nar
maten far steke sakte pa risten/pannen, far den
en pent brunet overflate.

e  Bruk et termometer! Griller du maten for len-
ge, vil maten bli tgrr og miste smaken. Du kan
oppna best resultat hvis du ogsa far et kjotter-
mometer.

e Lakjottet hvile i 10-20 minutter for du skjeerer/
serverer det. Mens kjgttet hviler, blir temperatu-
ren jevnere og saften renner ikke for mye ut nar
kjottet kuttes.

Marinader

Bruk av marinader er svaert vanlig ved grilling. Deres
formal er a krydre grillmaten etter smak. Men marina-
der gjor ogsa at maten fester seg til ristene. P4 samme
mate kan oljeholdige marinader sgle pa brennkamme-
ret og fa flammen til 3 blusse opp, eller til og med forar-
sake fettbranner. Med disse fa tipsene kan du redusere
problemene forarsaket av marinader:

1. Prov a terke ekstra marinade av maten far du
legger dem pa grillen.

2. Hvis du tilsetter marinade under grillingen, bruk
alltid en pensel. Ikke hell marinaden pa maten
rett fra flaske.

3. Velg torre krydderblandinger under grilling.

: lkke bruk rester av marinade fra tilbered-

ning av ratt kjott til a krydre stekt mat. |
dette tilfellet vil bakteriene fra det ra kjottet
overfores til den tilberedte maten.

Forhindre at mat fester seg til grillen

Mat som fester seg til risten eller grillplaten er et vanlig
fenomen for alle grillkokker. Her er noen tips for & unn-
ga overdreven festing:

1. Forvarm grillen slik at den er tilstrekkelig varm.

2. Rengjor ristene og grillplatene for du legger
maten pa grillen.

3. Smer olje pa grillflaten og maten for du legger
den pa grillen.

4. Prov dette: Skjeer en Igk i to og gni lgken mot
grillristen for du begynner a grille. Maten vil ikke
feste seg til risten.

5. Ikke snu maten pa grillen for raskt; la overflaten
grilles skikkelig.



Veiledning for grilltemperatur

Nedenfor er en liste over veiledende grilltider og temperaturer for de vanligste ingrediensene. Elementer som vind,
regn, utetemperatur og grillens renslighet kan pavirke tiden som kreves.

” Storfekjott

Ingrediens Tykkelse/vekt Grillmetode Grilltid
Indrefilet/marbradbiff ca.2cm Direkte hgy varme 2,5 - 3,5 min per side
. : Direkte hgy varme 2,5 min per side
Indrefilet/morbradbiff ca.5cm Indirekte rr):iddels varme : 8-10min
: Direkte hgy varme : 3min per side
Hel indrefilet ca.15kg Indirekte middels varme i 20-30min
Direkte middels varme © 3-4min per side
Stek ca.1,5kg Indirekte middels varme i 30-40 min
Hamburgerkake ca.2cm Direkte hgy varme 2 -3 min per side
Innvendig temperatur
Blodig - nesten blodig 47 -51°C
Middels 52 -58°C
Nesten ferdig — godt gjort 59-66°C
” Svinekjott
Ingrediens Tykkelse/vekt Grillmetode Grilltid
Filetbiff, kotelett ca.2cm Direkte hgy varme 2 - 2,5 min per side
Direkte hgy varme 3 min per side
Indrefilet ca.6009 Indirekte middels varme : 20-30 min
g Indirekte middels varme 60-90 min
Ribbe . @ 15kg Direkte hay varme 4 min per side
Larstvkke a3 em Direkte middels varme 2,5 -3 min per side
y ' Indirekte middels varme £ 15-20 min
Ra polse ca.400g Direkte lav varme 2 - 3 min per side
Innvendig temperatur
Gjennomstekt filet 65-70°C
Bra gjort, andre innholdsstoffer 65-70°C
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v Kylling og kalkun

Ingrediens Tykkelse/vekt Grillmetode Grilltid

Brystfilet ca.200g Direkte middels varme 5 - 6 min per side
Bein ca.120g Direkte middels varme 5 -6 min per side
Wingsit ca.500 g Direkte middels varme i 6-10min

Indirekte middels varme : 30-40min

Gjennomstekt t 75°C

4 Fisk

Ingrediens Tykkelse/vekt Grillmetode Grilltid

Tynn filet ca.200g Direkte middels varme 2 -3 min per side
Tykkﬁlet ....................................... ca1209Dlrektemldddsvarme 5_6mmper5|de ..............
He|ﬁsk .......................................... casoogIndlrektemlddelsvarme 20_30mm ...........................

Gjennomstekt i 55-60°C

/’/J Gronnsaker

Ingrediens Tykkelse/vekt Grillmetode Grilltid

Kokt mais Direkte middels varme 6 min
TomatDlrektemlddelsvarme ............... 6mmper5|de .....................
AspargesDlrektemlddelsvarme3_5mm ................................

Oppskaret potet Dirgkte mid.dels varme 5-8 min .

Indirekte middels varme : 10-15min
UkOktpOtet .............................. ................................................... Indlrektemlddelsvarme ........ 45_60mm .........................
—



Rengjoring og oppbevaring av grillen

Du kan forlenge levetiden til grillen betraktelig hvis du
rengjer og vedlikeholder den regelmessig. Hvis grillen
ikke varmes opp tilstrekkelig eller maten fester seg for
mye til ristene, har ikke grillen blitt rengjort eller vedli-
keholdt som anvist.

Grillrister og -plater

Rengjer alltid ristene og -platene umiddelbart etter
bruk nar grillen fortsatt er varm. Bruk en bgrste eller
skrape beregnet for rengjering av griller.

Du kan ogsa vaske rister og grillplater med mild sape
og varmt vann. Husk a terke og smare grillristene og
-platene grundig etter vask.

lkke bruk en stalborste beregnet for sveising
til a rengjore grillen. Garantien dekker ikke
skader forarsaket av en slik stalbarste.

Grillens innvendige overflater

Keramiske griller er selvrensende. Grillen rengjgres med
andre ord ved & varme grillen opp til en tilstrekkelig
varm temperatur. P4 denne maten brennes overfladig
fett, marinade og matrester ut av de indre overflatene
og varmeskjoldet.

Ikke bruk vann eller rengjoringsmidler til a
rengjore de indre delene. Det porgse kera-

miske materialet kan absorbere vaesken, noe

som kan fore til at det sprekker.

Fjerning av aske

Nar glerne er trygt slukket og grillen er avkjalt, flerner
du farst kullgrillen og heller deretter asken av grillen.

Grillens utvendige overflater

Du kan rengjere grillens ytre overflater ved & torke
av dem med en fuktig klut og mild sape nar grillen er
avkjolt.

Varmeutvidelse kan fore til tynne sprekker pa de ytre
overflatene. Tynne sprekker pavirker ikke kvaliteten el-
ler driften av produktet, og de regnes ikke som produk-
sjons- eller materialfeil.

NO
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Deler av grillstal

Staldelene pa grillen ma ogsa rengjeres regelmessig.
Folgende generelle retningslinjer kan brukes for disse
delene:

1. Rengjer grillens staldeler med Mustang-grillrens-
evaeske eller mildt oppvaskmiddel og en klut.

Ikke glem & torke de rengjorte delene ngye.

Ikke bruk vaskemidler til rengjering av overflater
med advarselsetiketter, da de kan fljerne teksten
eller andre etiketter.

4. Rengjer alle grillens ytterflater minst tre ganger i
aret slik at flekker ikke fester seg til overflatene.

5. Testalltid egnetheten til et nytt vaskemiddel pa
et umerkelig sted.

@ Klorid og salt kan fa grillen til & ruste. Hvis

grillen brukes i umiddelbar nzerhet av
sjovann eller et basseng, ma den rengjores
ukentlig.

Vedlikehold

Vi anbefaler at du behandler staldelene med en vedlike-
holdsolje for stal 2-3 ganger i aret. Disse oljene er a
finne i visse butikker. Pa denne maten kan du forhindre
at det oppstar flekker og rustflekker pa staloverflatene.

Kontroller oljens egnethet for bruk: Test den forst pa et
mindre synlig sted.

Kontroller skruenes stramming regelmessig. Store
temperatursvingninger i grillen kan fere til at skruene
lasner.

Ikke bruk en elektrisk skrutrekker for a

stramme skruene, da dette kan skade skrue-

ne eller andre staldeler. Skader pa grunn av
overdreven tiltrekking av skruene dekkes
ikke av garantien.

Oppbevaring

Vi anbefaler at du oppbevarer grillen innendgrs, for
eksempel i en garasje eller pa et annet skjermet sted.

Husk & dekke til grillen med et beskyttende deksel
(ekstrautstyr) nar du oppbevarer den utenders. lkke la
grillen std ute i regnet.

Serg for at grillen er helt avkjglt og at glerne er slukket
for du dekker til grillen med et lokk eller oppbevarer
den.

For lengre vinteroppbevaring anbefaler vi at grillen
oppbevares i en garasje eller under et tak.

Rengjer alltid grillen i henhold til instruksjonene etter
lengre tids oppbevaring for bruk.

Ikke oppbevar grillen pa et sted der sng som
faller fra taket kan treffe den. Garantien dek-
ker ikke skader forarsaket av sng og is.



Feilsgking

Det kan oppsta funksjonsfeil i alle griller. Disse feilene er vanligvis enkle a fikse. Hvis du ikke finner en lgsning pa pro-
blemet ditt i tabellen nedenfor, kontakt selgeren.

Feil Mulig arsak Lasning
Luftventilene fungerer ikke som de Ventilene sitter fast pa grunn av Lasne skruene pa ventilene og ren-
skal. ¢ smuss og fett. i gjor dem.

Luftventilene er stengt. Apne luftventilene.

Hullene til den nedre ventilen er Fjern overfladig aske fra bunnen av
blokkert. ¢ grillen.

Tilsett kull og apne de nedre luftven-

Det er ikke nok kull. -
i tilene.
i Steng luftventilene og vent til glgrne
. . . i der ut. N&r temperaturen har gatt
Grillen overopphetes. Grillen far for mye oksygen. ned, kan du dpne luftventilene litt.
¢ Tenn om ngdvendig grillen igjen.
Garanti
Denne Mustang-grillen leveres med 10 ars produk- For & ta hdnd om eventuelle garantisaker, trenger du en
sjons- og materialgaranti. Sjekk nettsiden var for de kjopskvittering som angir kjgpssted og -dato.
nyeste garantivilkdrene
mustang-grill.com
—
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Velkommen til produktuniverset
omkring Mustang-griller

Vi glaeder os over, at du har valgt en Mustang-
grill. Mustang vil gerne ledsage dig, nar du
griller, og serge for at grilloplevelsen bliver lige
som god, som du gnsker dig det. Mustang blev
skabt pa baggrund af et gnske om at lave mad
sammen med familie og venner pa rolig og af-
slappende vis, og det er ogsa den idé, vi gerne
vil dele med dig.

Mustang-griller og -tilbehgr er designet og frem-
stillet med omhu, og vi er stolte over at repraesen-
tere dem. Vores omfattende erfaring og eksper-
tise kommer til udtryki alle vores produkter. De
omfatter vaesentlige funktioner og egenskaber.

Vi er sikre pa, at du vil komme til at nyde glaede af
denne grill i lang tid, hvis du husker at vedligehol-
de og rengare den i henhold til anvisningerne i
denne vejledning.

®

Folg os pa sociale medier

Det storste udvalg af grillprodukter

Mustang er et brand, der tilhgrer den finske virk-
somhed Tammer Brands Oy. Mustang byder pa alle
apparater, forbrugsvarer, tilbehar og reservedele,
som bruges til at grille, samt et bredt udvalg af
produkter til regning af madvarer og til tilbered-
ning af pizzaer. Vi kender grillkulturen ind og ud,
sd vi kan sgrge for, at du har adgang til de mest
velegnede og moderne produkter. Mustang er

det eneste brand, du har brug for til en vellykket
grilloplevelse.

Eftersalgsservice

Tammer Brands Oy,

tif. +358 3252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, Finland

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Laes manualen for brug af grillen, DA
og gem den til senere brug.

ﬁ o 0 mustanggrill
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/\ Sikkerhedsinstruktioner og advarsler

Nar du begynder at bruge denne kulgrill, er du forpligtet til at leese advarslerne og
sikkerhedsanvisningerne i denne vejledning omhyggeligt igennem og felge den
ngje, inden du tager grillen i brug. Grillen er fremstillet i henhold til standarden
EN1860-1.

Symbolforklaring: A\ FARE! (i) BEMARK!

Placering af grillen

Denne grill er kun beregnet til udendors : Hvis disse anvisninger ikke overholdes, nar
brug. Den ma aldrig bruges indendgrs elleri : : grillen opstilles, resulterer det i en brandfare. :
lukkede rum. Veer opmaerksom pa oplysnin- e 3

gerneherunder. ............. e A ; ........................ ................
Hvis grillen bruges indendegrs eller i et lukket

: rum, er der risiko for kulilteforgiftning. :
®  Brug kun grillen udendgrs. TP s

e Brug ikke grillen ved siden af en vaeg, i en
garage, en campingvogn eller en trailer eller i
en anden form for lukket rum, og brug den ikke
indendors.

e Sorg for, at grillen anbringes mindst to meter
vaek fra breendbare materialer.

e  Grillen ma ikke anbringes under en parasol eller
en markise pa grund af risikoen for opblusning.

e Sorg for, at der er et brandtaeppe/en ildslukker
og en farstehjaelpskasse i naerheden af grillen.

e Sprg for, at grillen anbringes pa et plant og var-
mebestandigt underlag, idet varme glgder kan
flyve eller falde ud af grillen under normal brug.

e  Grillen ma ikke anbringes pa eller i naerheden
af felsomme overflader, idet fedt og marinader
kan blive spildt eller sprgjte ud af grillen under
normal brug.

e Grillen ma ikke bruges som ildsted.

X X




Det kan veere farligt at bruge kulgrillen til an-
det end dens tilsigtede formal. Det er strengt :

forbudt at zendre grillens konstruktion pa
nogen som helst made. Veer opmaerksom pa
oplysningerne herunder.

® Fglg samleanvisningerne omhyggeligt, og serg
for at montere alle dele, nar du samler produktet.
Hvis du ikke folger anvisningerne, eller der
er dele, som du ikke monterer, kan der opsta
problemer, nar du bruger produktet. Brugeren
baerer ansvaret for korrekt samling af grillen.

e Brug udelukkende optaendingsmaterialer, som
er i overensstemmelse med standarden EN1860-
3. Brug ikke sprit, benzin, alkohol eller lignende
kemikalier til at taende op i grillen.

e Veerforsigtig, nar du kommer teendvaeske pa kul-
lene. Lad ikke teendvaesken lebe ned pa jorden
under kullet. Der kan ga ild i veesken under den
varme grill.

e  Kom ikke teendvaeske pa breendende kul eller
varme glader.

e  Grillen bliver varm, nar den er i brug. Veer derfor
ekstra forsigtig, hvis der er barn, zldre eller
kaeledyr i neerheden af grillen.

e  Grillen virker bedst med kul af hardt tree eller
briketter.

® Brug ikke braendeii grillen.

® Sorg for, at der ikke er nogen braendbare materi-
aler eller veesker i neerheden af grillen.

Veer opmaerksom pa regen fra grillen. Brug ikke
grillen i naerheden af dbne vinduer.

Lad ikke grillen vaere uden opsyn, ndr den er i
brug.

Baer varmebestandige handsker, nar du bruger
grillen.

Brug ikke vand til at slukke grillen: Vandet kan
beskadige de keramiske overflader. Sluk grillen
ved at kveele glgderne.

Flyt ikke grillen, nar den er i brug, eller nar den er
varm efter at have veeret i brug.

Kontrollér altid grillen for beskadigelser eller
slitage inden hver brug. Udskift om ngdvendigt
eventuelle beskadigede dele.

Grillen ma ikke bruges, hvis den ikke fungerer
som normalt.

Lad ikke bgrn bruge grillen.

Alkohol, receptpligtig medicin og alle former
for rusmidler kan pavirke brugerens evne til at
bruge grillen pa sikker og korrekt vis.

DA
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Brug af kulgrillen

Foranstaltninger, der skal traeffes
inden den forste ibrugtagning af
produktet

Nar produktet bruges farste gang, er det vigtigste at
sikre, at det fungerer efter hensigten, samt at kontrolle-
re om der forekommer nogen lgsning af staldelene pa
grund af varmeudvidelse.

1. Kontrollér, at grillen er samlet i henhold til anvis-
ningerne.

Brug et varmeskjold (A) under grillen.
Teend op i grillen i henhold til anvisningerne.

4. Lad kullet breende ud, og vent, til grillen kgler
helt ned.

5. Kontrollér alle skruer, og stram dem efter behov.
Derefter er grillen klar til brug.

Grillen ma ikke bruges, hvis den er beskadi-
get, eller der mangler dele af den.

Kom ikke for meget kul i grillen, da den kan

blive beskadiget af for kraftig opvarmning.

Foranstaltninger, der skal treeffes for
hver brug
Af hensyn til sikker og korrekt brug af grillen skal du

udfere nogle kontroller fgr hver brug. Gennemga ne-
denstaende tjekliste omhyggeligt:

1. Kontrollér, at grillen er anbragt i henhold til
anvisningerne.

2. Kontrollér, at der ikke er nogen brandbare mate-
rialer eller vaesker i naerheden af grillen.

3. Fjern eventuel aske fra breendkammeret.
Brug et varmeskjold (A) under grillen.

5. Renger grillristen eller grillpladen, og smer den
med madlavningsolie.

6. Teend opigrillen i henhold til anvisningerne.

Grillen ma ikke bruges, hvis den er beskadi-
get, eller der mangler dele af den.

Opteaending af kulgrillen med en
teendstik eller en lang lighter
Der ma kun anvendes briketter eller treekul af hardt

tree i kulgrillene. Kun lightere i overensstemmelse med
EN1860-3 ma anvendes til optaending.

Fjern grillristen.
Laeg ca. 3 handfulde grillbriketter pa kulgrillen.
Tilszet Mustang-antaenderen til briketterne.

Abn Iuftventilen helt (B).

o DN

Brug en lang taendstik eller en lang lighter (C) til
at teende sikringerne.

6. Nar briketterne eller treekullene er blevet lysegra,
er treekullene klar.

7. Juster luftventilerne til den gnskede position.

Grillen er klar til brug.




Brug ikke braende eller andet trae i grillen.
Brug af den forkerte type braendsel kan be-
skadige grillen. Skader, der skyldes uegnet
braendsel, er ikke daekket af garantien.

Brug ikke benzin, alkohol eller lignende
kemikalier til at teende op i grillen.

Veer forsigtig, nar du kommer teendveeske pa
kullene. Lad ikke tzendvaesken lgbe ned pa
jorden under kullet. Garantien deekker ikke
skader pa grillen eller dens omgivelser, som
skyldes spildt teendvaeske.

Optaending af kulgrillen med en
grillstarter
Hvis du gerne vil hurtigt i gang med at grille, kan du

teende grille op med en grillstarter. Mustang-grillstarte-
ren saelges saerskilt.

1. Fjern grillristen.

2. Leeg et par stykker Mustang-lighter pa kulgrillen
(A).

3. Placer lighteren direkte oven pa sikringerne.

Fyld lighteren med Mustang-briketter eller
grillkul.

5. Brugen lang tendstik eller en lighter (B) til at
teende sikringerne fra lufthullerne i lighteren.

Abn luftventilen helt (C).

Briketterne/kulene er klar til brug, nar der er
synlige flammer (D) pa tendetaenderen.

8. Heeld forsigtigt de breendende briketter/kul pa
kulholderen (E). Husk at bruge grillhandsker.

9. Juster luftventilerne til den gnskede position.

10. Grillen er klar til brug.
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Grilning ved hgje temperaturer

Madbvarer, der tilberedes hurtigt, grilles normalt ved
hgjere temperaturer pa 220-300 °C. P4 den made bliver
de mere sprede udenpa og forbliver saftige inden i.

1. Teend opigrillenihenhold til anvisningerne.
2. Lad luftventilen veere helt dben (A).

3. Derefter er grillen klar til brug.

Brugen af briketter gor det muligt at opna
: en hgjere temperatur pa grillen.

Generelle oplysninger om regulering
af temperaturen

Du kan regulere temperaturen i kulgrillen ved at sendre
pa luftgennemstremningen. Temperaturen pavirkes
ogsa af kvantiteten og kvaliteten af kullet. Herunder er
der en oversigt over vigtige punkter med henblik pa
varmeregulering:

1. Hvis du vil gge temperaturen, har grillen brug for
mere luft (C-D).

2. Huvis du vil seenke temperaturen, skal du begraen-
se grillens lufttilfersel (D-C).

Grilning ved lave temperaturer

Laengere tids grillstegning ved lavere temperaturer
anbefales isaer til storre stykker ked. P4 den made bliver
kodet mort og ikke sa hurtigt tert. En lavere grilltempe-
ratur er ogsa velegnet til mere falsomme ingredienser.
Vejledning i grilning ved lave temperaturer:

1. Teendopigrillenihenhold til anvisningerne.

2. Nar den gnskede temperatur er naet, lukkes
DA luftventilen s& meget som muligt (B).

3. Derefter er grillen klar til brug.

Beer varmebestandige handsker, nar du
justerer luftspjeeldene.
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Tilseetning af briketter eller kul, mens
du griller
Ved leengerevarende madlavning kan det vaere ngdven-

digt at fylde kul eller briketter i grillen. Falg nedenstaen-
de trin for at tilfgje kul eller briketter under grillningen:

1. Fjern hele grillristen ved hjeelp af det veerktgj (A),
der fglger med grillen.

2. Tilseet treekul eller briketter ved hjzlp af lange
grillpinde og grillhandsker.

3. Seet grillristen pa plads.

Kulmaengde

Valg maengden af kul i henhold til den mad, du griller,
og hvordan du vil grille den. Hvis du griller maden
hurtigt ved en hgj temperatur, kan du bruge tabellen
herunder:

Grillens Kul-

diameter mangde

<47 cm 0,3-0,5kg
47cm .......... 06_08kg ...............................................
57cm ............... 1 0_12kg ...................................................

Slukning af grillen

Nar du er faerdig med at bruge grillen, skal du slukke
den ved at folge disse trin:

1. 1.Luk luftventilen helt (B).

2. 2.Venttil naeste dag, nar gladerne helt sikkert er
gaet ud, og grillen er kglet ned.

Brug ikke vand til at slukke kullet. Grillen
: kan blive beskadiget, hvis du kommer vand
pa det varme kul.

Fedtbrand

Fjern altid overskydende fedt eller marinade fra grillens
bund og vaegge, fra kulristen og grillristen.

Hvis overskydende fedt hober sig op i grillen, kan der
ga ild i fedtet, hvilket kan fordrsage en fedtbrand. Bran-
den kan beskadige grillen og dens omgivelser og veere
farlig.

Vaer opmaerksom pa brandfaren, isser nar du griller me-
get ked med et hgjt fedtindhold, hvor fedtet fra kadet
hober sig op i bunden af grillen.

Opblusning

Det er helt normalt, at ilden nogen gange blusser op i
en kulgrill. Det giver ogsa maden mere smag. Hvis ilden
blusser op hyppigt, stiger temperaturen inden i grillen,
og der drypper mere fedt ned fra den mad, du er ved

at grille. Og det gger risikoen for en fedtbrand. Derfor
skal opblusning forebygges ved at traeffe afhjeelpende
foranstaltninger, inden grillen tages i brug.

1. Fjern overskydende fedt fra kedet.
2. Forseg at grille kadet ved den rette temperatur.

3. Seorg for, at der ikke er overskydende fedt eller
marinade i bunden af grillen eller pa grillens
vagge.
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Nyttige tips

Generelle grillvejledning

Grilning er nemt og afslappende, nar du husker pa et
par regler og felger denne generelle grillvejledning.

Vent, indtil der er teendt godt op i kullene
eller briketterne. Nar de er lysegra, er de klar til,
at du kan tilberede maden.

Grillen skal varmes ordentligt op. Den kerami-
ske indkapsling er god til at holde pa varmen, og
det hjaelper med temperaturreguleringen. Nar
grillristene og grillpladerne er tilstraekkeligt var-
me, sidder maden mindre fast pa dem og bliver
godt grillet udenpa.

Grill ikke pa snavset udstyr. Rester af marinade
og madrester saetter sig nemt fast pa grillristen
og maden. Renggr grillristerne efter hver brug.
Sa er grillen klar, naeste gang du vil grille.

Hav alting lige ved handen. Det er nemmere at
kontrollere de rette tilberedningstider og tem-
peraturer, nar du har alle redskaber, krydderier,
marinader og madvarer teet pa grillen.

Vend kgdet sa fa gange som muligt; én gang
er nok. Nar maden tilberedes langsomt pa grillri-
sten/grillpladen, bliver den lzekker udenpa.

Brug et termometer! Hvis du griller maden for
leenge, bliver den tgr og mister sin smag. Du
kan opna de bedste resultater, hvis du bruger et
stegetermometer.

Lad kadet hvile i 10-20 minutter, inden du
skaerer/serverer det. Mens kadet hviler, bliver
temperaturen mere jaevn, og saften lgber ikke
for meget ud, nar du skaerer kadet.

Marinader

Det er meget almindeligt at bruge marinader, ndr man
griller. De bruges til at krydre maden efter smag og
behag. Men marinader far ogsa maden til at saette sig
fast pa grillristerne. Og olieholdige marinader kan ogsa
dryppe ned i breendkammeret og fa ilden til at blusse
op eller fordrsage en fedtbrand. Med disse tips kan du
mindske problemet med marinader:

1. Forseg at torre ekstra marinade af maden, inden
du lzegger den pa grillen.

2. Brug altid en madpensel, hvis du kommer mari-
nade p3, mens du griller. Haeld ikke marinaden
pa maden ud af en flaske.

3. Veelgdry rubs, nar du griller.

: Brug ikke rester af marinade fra klargorin-

gen af rat ked til at krydre tilberedt mad. | sa
fald bliver bakterierne fra det ra ked over-
fort til den tilberedte mad.

Forebyggelse af at maden saetter sig
fast pa grillen

At maden saetter sig fast pa grillristen eller grillpladen
er nogen alle, der griller, har vaeret ude for. Her er et par
tips til, hvordan du kan undga at maden seetter sig for
meget fast:

1. Forvarm grillen, sa den er tilstraekkelig varm.

2. Renger grillristerne og grillpladerne, inden du
laegger maden pa grillen.

3. Smer olie pa grilloverfladen og maden, inden du
leegger maden pa grillen.

4. Prov dette tip: Halvér et lag, og gnid grillristen
med lgget, inden du gar i gang med at grille.
Maden saetter sig ikke fast pa grillen.

5. Vend ikke maden for hurtigt pa grillen, lad forst
ydersiden blive grillet godt forst.



Oversigt over grilltemperaturer

Herunder er der en oversigt over vejledende tilberedningstider og temperaturer for de mest almindelige ingredienser.
Faktorer sdsom vind, regn, udetemperaturer og hvor ren grillen er, kan have indflydelse pa tilberedningstiden.

H Okseked

Ingrediens Tykkelse/veegt Tilberedningsmetode Tilberedningstid
Megrbradbef ca.2cm Direkte varme ved hgj temperatur 2,5 - 3,5 min. pa hver side

Direkte varme ved hgj temperatur i 2,5 min. pa hver side
Merbradbef ca.5cm :

Indirekte varme ved mellemhgj temperatur : 8 - 10 min.

Direkte varme ved hgj temperatur i 3 min. pa hver side
Hel oksemearbrad ca.1,5kg :

Indirekte varme ved mellemhgj temperatur : 20 - 30 min.

Direkte varme ved mellemhgj temperatur 3 — 4 min. pad hver side
Steg ca.1,5kg :

Indirekte varme ved mellemhgj temperatur : 30 -40 min
Hamburger ca.2cm Direkte varme ved hgj temperatur 2 - 3 min. pa hver side

i 59-66°C

Naesten gennemstegt — gennemstegt

ﬂ‘ Svinekad

Ingrediens Tykkelse/veegt  Tilberedningsmetode Tilberedningstid
Kotelet ca.2cm Direkte varme ved hgj temperatur 2 - 2,5 min. pa hver side
Direkte varme ved hgj temperatur 3 min. pa hver side
Megrbrad ca.600g
Indirekte varme ved mellemhgj temperatur 20 - 30 min
Indirekte varme ved mellemhgj temperatur {60 - 90 min.
Spareribs ca.1,5kg :
Direkte varme ved hgj temperatur 4 min. pa hver side
Direkte varme ved mellemhgj temperatur 2,5 - 3 min. pa hver side
Svinekam ca.3cm :
Indirekte varme ved mellemhgj temperatur 15 -20 min.
Ra polse ca.400g Direkte varme ved lav temperatur © 2 -3 min. pa hver side

Gennemstegt, andre ingredienser

i 65-70°C
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v Kylling og kalkun

Ingrediens Tykkelse/veegt  Tilberedningsmetode Tilberedningstid

Filet ca.200g Direkte varme ved mellemhgj temperatur 5 -6 min. pa hver side
a @.120g | Direktevarmeved mellemhoj temperatur - 5-6min. pahverside
D,rektevarmevedme”emhmtemperatur ............... 6_10mm ..........................

Vinge ca.500g ; ?

i Indirekte varme ved mellemhgj temperatur ¢ 30 -40 min.

Hel kylling | ca.900g Indirekte varme ved mellemhgj temperatur 60— 75 min
Temperatu“ maden ...........................................................................................................................................................................
Gennemstegt ....................................... 750C ...................................................................................................................................

4p< Fisk

Ingrediens Tykkelse/vaegt Tilberedningsmetode Tilberedningstid

Tynd filet ca.200g Direkte varme ved mellemhgj temperatur 2 -3 min. pa hver side
Tykflet a.120g  Direkte varme ved mellemhoj temperatur | 5-6min. pahverside
HelﬁSk .... Casoogmdlrektevarmevedme||emh0Jtemperatur20_30mm .........................

Gennemstegt 55-60°C

/’/J Grontsager

Ingrediens Tykkelse/veegt  Tilberedningsmetode Tilberedningstid

Kogt majs Direkte varme ved mellemhgj temperatur 6 min.
TomatDIrEktevarmevedme”emhmtemperatur ............. 6mmpahver5|de .......
AspargesDlrektevarmevedme”emhmtemperatur3_5mm ........................
D|rektevarmevedme”emhﬂjtemperatur ......... S_Smm .......................

Indirekte varme ved mellemhgj temperatur 10 =15 min.

Ra kartoffel . Indirekte varme ved mellemhgj temperatur {45 - 60 min.




Renggring og opbevaring af grillen

Du kan forleenge grillens levetid betydeligt, hvis du
renger og vedligeholder den regelmaessigt. Hvis grillen
ikke varmer tilstraekkeligt op, eller hvis maden saetter
sig for meget fast pa grillristerne, er grillen ikke blevet
rengjort eller vedligeholdt i henhold til anvisningerne.

Grillrister og grillplader

Renger altid grillristerne og grillpladerne med det sam-
me efter brug, mens grillen stadigvaek er varm. Brug en
bgarste eller en skraber til at renggre grillen.

Du kan ogsa vaske grillristerne og grillpladerne med
varmt vand og en mild saebe. Glem ikke at terre og
smore grillristerne og grillpladerne omhyggeligt, efter
at du har vasket dem.

En stalborste, der er beregnet til svejsning,
ma ikke bruges til renggring af grillen. Ga-
rantien deekker ikke skader, der skyldes en
sadan stalbgrste.

Grillens inderside

Keramiske griller er selvrensende. Det vil sige, at grillen
renggres ved at varme den op til en tilstreekkelig hgj
temperatur. Pa den made braendes overskydende fedt,
marinade og madrester vaek fra indersiden og deflekto-
ren.

Brug ikke vand eller renggringsmidler til

at renggre de indvendige dele. Det porgse
mekaniske materiale absorberer muligvis
vaesken, hvilket kan fa det til at sla revner.

Fjernelse af aske

Nar gladerne er sikkert slukket, og grillen er afkglet,
skal du ferst fierne kulgrillen og derefter haelde asken af
grillen.

Grillens yderside

Du kan renggre grillens yderside ved at terre den af
med en fugtig klud med en mild sabe, nar grillen er
kolet af.

Der kan opsta harfine revner pa ydersiden pa grund
af varmeudvidelse. Harfine revner pavirker ikke pro-
duktets kvalitet eller funktion, og de anses ikke for at
veere produktions- eller materialefejl.
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Grillens staldele

Grillens staldele skal ogsa renggres regelmaessigt. Fol-
gende generelle retningslinjer kan bruges til disse dele:

1. Renggr grillens stdldele med en klud med
Mustang-grillrens eller et mildt opvaskemiddel.

2. Glem ikke at tgrre de rengjorte dele omhygge-
ligt.

3. Brug ikke renggringsmidler til rengering af over-
flader med advarselsmaerkater, da det kan fierne
teksten eller andre maerkater.

4. Rengor grillens yderside mindst tre gange om
aret, sa eventuelle pletter ikke braender sig ind i
overfladen.

5. Testaltid, om et nyt renggringsmiddel er kom-
patibelt med produktet, ved at bruge det et sted
hvor det ikke ses.

@ Klor og salt kan fa grillen til at ruste. Hvis

: grillen bruges i naerheden af havvand eller
en svemmepol, skal grillen renggres ugent-
ligt.

Vedligeholdelse

Vi anbefaler at behandle staldelene med vedligeholdel-
sesolie til stal 2-3 gange om aret. Denne form for olie
kan kebes i butikkerne. P4 den made kan du forebygge,
at der opstar pletter og rust pa staldelene.

Kontrollér farst, at olien er kompatibel med produktet.
Test den forst pa et sted, hvor det ikke ses.

Kontrollér skruernes spaending regelmaessigt. Store
temperatursvingninger i grillen kan fa skruerne til at
l@sne sig.

Brug ikke en elektrisk skruetraekker til at
stramme skruerne, da det kan beskadige
skruerne eller andre staldele. Skader pa

grund af for kraftig stramning af skruerne er

ikke deekket af garantien.

Opbevaring

Vi anbefaler, at du opbevarer din grill indendars, f.eks. i
en garage eller et andet beskyttet sted.

Nar du opbevarer grillen udendgrs, skal du huske at
daekke grillen til med et beskyttelsesovertraek (ekstra-
udstyr). Lad ikke grillen sta i regnvejr.

Serg for, at grillen er helt afkglet, og at glgderne er
slukket, for du daekker grillen med et lag eller opbeva-
rer den.

Ved leengerevarende vinteropbevaring anbefaler vi, at
du opbevarer din grill i en garage eller under et halvtag.

Renger altid grillen i henhold til anvisningerne efter
laengere tids opbevaring, for den tages i brug.

Opbevar ikke grillen et sted, hvor den kan

: blive ramt af sne, der falder ned fra taget.
Garantien daekker ikke skader, der skyldes
sne og is.



Fejlfinding

Der kan opsta fejl pa enhver grill. Disse fejl er normalt nemme at afhjzelpe. Hvis du ikke kan finde en lgsning pa dit
problem i oversigten herunder, bedes du kontakte din forhandler.

Problem Mulig arsag Lasning
Luftspjeeldene fungerer ikke, som de Spjeeldene sidder fast pa grund Lasn spjeeldets skruer, og rengor
skal. i af fedt og snavs. ¢ spjeeldene.

Luftspjeeldene er lukkede. Abn luftspjeeldene.

i Den nederste ventils huller er Fjern overskydende aske fra grillens
¢ tilstoppede. ¢ bund.

Tilseet kul, og abn de underste
luftspjeeld.

¢ Luk luftspjeeldene, og vent p3, at
: i glederne gar ud. Abn luftspjeeldene
Grillen bliver for varm. . Grillen far for megetilt. i en smule, nar temperaturen er faldet.
: . Teend om ngdvendigt op i grillen

Garanti

Denne Mustang-grill leveres med 10 ars produktions- | tilfelde af eventuelle garantikrav skal du have en
og materialegaranti. De geeldende garantibetingelser kebskvittering, hvor sted og dato for kebet er anfort.
kan findes pa vores hjemmeside

mustang-grill.com
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Paigaldus- ja kasutusjuhend



Tere tulemast
Mustangi grillimaailmal!

Meil on hea meel, et valisite Mustangi grilli.
Mustangi soov on olla teie grillipartner ja pak-
kuda unelmate grillimiselamust. Mustang sai
alguse soovist nautida kiirustamata, sundima-
tut toiduvalmistamist pere véi soprade seltsis
ja sedasama kogemust soovime ka teile.

Mustangi grillid ja tarvikud on hoolikalt disainitud
ja viimistletud, et voiksime nende Uile uhkust tun-
da. Meie pikk kogemus ja ametioskused paistavad
igast tootest, millel on olemas kdik olulised funkt-
sioonid ja omadused. Oleme veendunud, et meie
grill rt6émustab teid kaua aega, kui vaid peate
meeles seda siinse kasutusjuhendi jargi hooldada
ja puhastada.

Koige laiem grillimistoodete valik

Mustang on Soome ettevotte Tammer Brands

Oy kaubamark. Mustang pakub koiki grillimiseks
vajalikke seadmeid, varuosi ja tarvikuid ning laia
valikut tooteid suitsutamiseks ja pitsa klipseta-
miseks. Oleme grillimiskultuuri asjatundjad, nii et
saame garanteerida — meilt leiate tapselt diged ja
tanapaevased vahendid. Mustang on seega ainus
kaubamark, mida edukaks grillimiseks vajate.

Klienditeenindus

Tammer Brands Oy

tel +3583252 1111
Viinikankatu 36

33800 Tampere, Soome

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

@ Lugege kasutusjuhend enne grilli kasutuselevottu
labi ja hoidke edaspidiseks alles.

Jalgige meid sotsiaalmeedias

ﬁ Q 0 mustanggrill

TAMMER
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/\ Ohutusnduded ja hoiatused

Enne soegrilli kasutamist lugege kasutusjuhendis esitatud hoiatused ja ohutus-
nouded tahelepanelikult ldbi ning jargige neid. See grill on valmistatud standardi
EN 1860-1 nouete kohaselt.

Legend:  /\ OHT! @NB!

Grilli paigutamine

See grill on ette ndhtud iiksnes vélioludesse : Paigutusjuhiste eiramine toob kaasa tulekah-
ja seda ei tohi kunagi kasutada siseruumis : juohu. :
ega suletud alal. Vt allpool. N 3

Grilli kasutamine sise- voi suletud ruumides
e Kasutage grilli ainult dues. : toob kaasa vingumiirgituse ohu.

e Arge kasutage grilli seina dares, garaazis, vagun-
ega haagiselamus ega mujal suletud (sise)
ruumis.

e \Veenduge, et grill jaab sittivatest materjalidest
vahemalt kahe meetri kaugusele.

e  Grilli ei tohi leegisahvatuste ohu tottu paigutada
markiisi ega paevavarju alla.

e Veenduge, et grilli 1dhedal on kustutustekk/kasi-
kustuti ja esmaabivahendid.

e Veenduge, et grill seisab horisontaalsel ja
kuumakindal alusel, sest sellest voib tavaparase
kasutamise kdigus kuumi tukke valja lennata voi
kukkuda.

e  Grilli ei tohi kasutada nérga pinna peal ega
laheduses, sest sellest voib tavaparase kasuta-
mise kaigus pritsida v6i valguda nii rasva kui ka
marinaade.

e Arge kasutage grilli tuleasemena.

X X




Soegrilli kasutamine muul kui ettendhtud

otstarbel véib olla ohtlik ja isegi kdige vdikse-

mad muudatused grilli ehituses on keelatud.
Vt arvestatavaid asjaolusid allpool.

Jargige tapselt koostejuhendit ja veenduge,

et Ukski osa ei jaa kinnitamata. Kui te ei jargi
juhendit vo6i moni osa on jaanud kinnitamata,
voib seadme kasutamisel probleeme tekkida.
Kasutaja vastutab grilli nduetekohase kokkupa-
neku eest.

Kasutage Uiksnes standardile EN 1860-3 vasta-
vaid stilitevahendeid. Arge kasutage stiiitami-
seks piiritust, bensiini, alkoholi ega muid taolisi
kemikaale.

Olge suitevedeliku siitele lisamisel ettevaatlik.
Suttevedelik ei tohi ldbi stite maha valguda.
Maha valgunud vedelik voib kuuma grilli all
polema sittida.

Arge lisage siilitevedelikku pélevatele ega kuu-
madele hddguvatele siitele.

Grill kuumeneb kasutamise ajal, seega olge vaga
ettevaatlik, kui Umbruses viibib lapsi, vanureid
voi lemmikloomi.

Grill tootab koige paremini lehtpuidust grillsde
voi grillbriketi abil.

Grillis ei tohi pdletada puuhalge.

Grilli vahetus laheduses ei tohi olla tuleohtlikke
materjale ega vedelikke.

Jalgige grilli kasutamisel tekkivat suitsu, arge
kasutage grilli avatud akende all.

Grilli ei tohi kasutamise ajal jarelevalveta jatta.

Kandke grillimise ajal kuumakindlaid grillikin-
daid.

Arge kasutage grilli kustutamiseks vett. Kustuta-
ge grill h6dguvate slite summutamisega.

Arge teisaldage grilli kasutamise ajal ega siis, kui
see on alles kuum.

Enne kasutamist otsige grillilt alati kahjustusi
ja kulunud kohti ning vajaduse korral vahetage
osad uute vastu.

Arge kasutage grilli, kui see ei tédta normaalselt.

Arge laske lastel grilli kasutada.

Alkohol, retseptiravimid ja mitmesugused
uimastid voivad mojutada kasutaja véimet grilli
ohutult ning nduetekohaselt kasutada.

ET
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Soegrilli kasutamine

Enne esmast kasutuselevottu

Esmase kasutuselevotu eesmark on veenduda grilli
toimivuses ja kontrollida, kas selle terasosad annavad
voimaliku kuumuse leviku tottu jarele.

1. Veenduge, et grill on koostejuhendi jargi kokku
pandud.

Kasutage grilli all kuumakaitset (A).
Saudake grill juhiste kohaselt.

4. Laske sttel I6puni pdleda ja oodake, kuni grill on
taielikult jahtunud.

5. Vaadake koik kruvid Ule ja vajaduse korral pin-
gutage.

6. Grill on ntitid kasutusvalmis.

Arge kasutage grilli, kui see on kahjustatud
voéi grillil puudub moni osa.

Arge kasutage liiga palju grillsiitt, sest liigne

kuumus véib grilli kahjustada.

Enne igat kasutamist

Grilli ohutu ja sihtotstarbeline kasutamine eeldab enne
iga kasutuskorda mitmesuguseid kontrolltegevusi.
Lugege alljargnev kontroll-loend téhelepanelikult labi.
1. Veenduge, et grill on paigutatud kasutusjuhendi
jarqi.
2. Veenduge, et grill on paigutatud digesti ja selle

vahetus laheduses ei ole tuleohtlikke materjale
ega vedelikke.

3. Eemaldage koldest véimalik eelmisest kasutus-
korrast jaanud tuhk.

Kasutage grilli all kuumakaitset (A).
Puhastage ja 6litage grillresti/-plaati toidudliga.
Sutdake grill juhiste kohaselt.

Arge kasutage grilli, kui see on kahjustatud
voi grillil puudub méni osa.

Soegrilli siititamine tiku voi pika
tulesiiiitaja
Soegrillis voib kasutada ainult briketti voi lehtpuusiitt.

Silitamiseks tohib kasutada ainult EN1860-3 nduetele
vastavaid stilitamisvahendeid.

1. Eemaldage grillvore.
Pange soegrillile umbes 3 peotdit grillbriketti.
Lisage brikettidele Mustangi stilitaja.

Avage 6huklapp taielikult (B).

o WD

Kasutage kaitsmete siititamiseks pikka tikku voi
pikka tulemasinat (C).

6. Kui briketid véi siisi on muutunud helehalliks, on
stsi valmis.

7. Reguleerige dhuklapid soovitud asendisse.

Grill on kasutusvalmis.




Arge kasutage grilli kiitteainena halge ega
muud puitu. Vale kiitteaine kasutamine voib
grilli kahjustada ja selline kahju ei kuulu
garantii alla.

Arge kasutage grilli siiiitamiseks bensiini,
piiritust ega muid siittivaid vedelikke.

Olge siilitevedeliku siitele panemisel ette-
vaatlik. Suilitevedelik ei tohi ldbi siite maha
valguda. Maha valgunud siiiitevedelikust
tulenevad kahjustused grillil vai grilli imb-
ruses ei kuulu garantii alla.

Soegrilli siititamine siilitekorstna
abil
Kiire grillimise eesmargil voib stilidata soed stitekorst-
na abil. Mustangi stiitekorsten on mutgil eraldi.

1. Eemaldage grillvore.

2. Asetage soegrillile (A) paar tikki Mustangi stii-
tepudelit.

3. Asetage barrel-siilitaja otse kaitsmete peale.
Taitke stiltaja Mustangi brikettide voi grillsdega.

Kasutage pika tiku voi tulemasinat (B), et stilita-
vad sitikud barrel-stititaja 6huaukudest.

Avage 6huklapp taielikult (C).

7. Brikett/s6e on kasutusvalmis, kui tulemasinas on
naha leeke (D).

8. Valage pdlevad briketid/susi ettevaatlikult soe-
tahvlile (E). Arge unustage kasutada grillkindaid.

9. Reguleerige 6huklapid soovitud asendisse.

10. Grill on kasutusvalmis.
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Grillimine korgel temperatuuril Uldteave temperatuuri reguleerimise
Kiiremat kiipsetamist ndudvad road grillitakse tldiselt kohta
korgemal kuumusel, temperatuuril 220-300 °C. Nii jadb

Soegrilli temperatuuri reguleeritakse 6huhulga muut-
tooraine pealispind krobedam, kuid sisu pisib mahla- g P 9 g

mise kaudu. Temperatuuri mojutab ka grillsée hulk

sena. ja kvaliteet. Allpool on loetletud tdhtsamad asjaolud,
1. Suldake grill juhiste kohaselt. millega temperatuuri reguleerimisel arvestada.
2. Jatke 6huklapp taielikult avatuks (A). 1. Kuisoovite temperatuuri tdsta, peab grill saama

3. Grill on nitid kasutusvalmis. rohkem hku (C-D).

2. Kui soovite temperatuuri vahendada, tuleb grilli
o6huvoolu piirata (D-C).

Brikettide kasutamine véimaldab saavutada :
grillimisel kdrgemat temperatuuri. :

Grillimine madalal temperatuuril

Suuri lihatlikke on soovitatav grillida kauem ja madalal
temperatuuril, et liha jadks mahlane ega kuivaks nii
kergesti. Madal temperatuur sobib hasti ka 6rnemale
toorainele. Kuidas madalal temperatuuril grillida?

1. Sdddake grill juhiste kohaselt.

2. Kuisoovitud temperatuur on saavutatud, sulge-
ge 6huklapp nii palju kui véimalik (B).

3. Grill on ntitd kasutusvalmis.

: Arge unustage kanda 6huventiilide regulee-
ET g rimise ajal kuumakindlaid grillikindaid. '




Briketi / grillsoe lisamine grillimise
kaigus
Pikaajalise kiipsetamise korral v6ib olla vajalik lisada

grillile ssi voi brikette. Stisi voi briketi lisamiseks grilli-
mise ajal jargige alljargnevaid samme:

1. Eemaldage kogu grillvére, kasutades grilliga
kaasasolevat tooriista (A).

2. Lisage sUsi voi brikett, kasutades selleks pikki
grillvardaid ja grillkindaid.

3. Asetage grillvore paika.

Grillsoe kogus

Valige grillsée kogus vastavalt grillitavale roale ja gril-
limisviisile. Kui grillite kdrgel temperatuuril ja kiiresti,
voite kasutada alljargnevalt tabelit.

Grilli Grills6e
labimoot kogus

<47 cm 0,3-0,5kg

Grilli kustutamine

Kui olete grilli kasutamise l6petanud, kustutage grill

jargmisel moel.

1. Sulgege 6huklapp tdielikult (B).

2. Oodake kuni jargmise paevani, kui hdéguv hodg
on kindlasti kustunud ja grill on jahtunud.

Arge kasutage siite kustutamiseks vett.
Kuumadele siitele valatud vesi véib grilli
kahjustada.

Rasva polemine

Uleliigne rasv ja marinaad tuleb grilli péhjast, seintelt,
sOerestilt ja grillirestilt eemaldada.

Kui grilli koguneb liigselt rasva, voib see siittida ja
pohjustada rasvapdlengu, mis véib kahjustada grilli ja
keskkonda ning tekitada ohtliku olukorra.

Seda tuleb arvestada ennekdike tihekorraga suurema
koguse rasvase liha grillimisel, mil lihast tilkunud rasv
koguneb grilli péhja.

Leegi sahvimine

Soegrilli leegi vahene sahvimine on tavapadrane ja lisab
toidule maitset. Kui leek sahvib tugevalt, tdstab see
grilli sisetemperatuuri ja suurendab rasva tilkumist gril-

litavast toidust. See omakorda suurendab rasvapélengu

ohtu. Seeparast tuleb sahvimist jargmiste ettevaatu-
sabinbudega ennetada.

1. Eemaldage lihalt liigne rasv.

2. Puludke kuipsetada liha 6igel temperatuuril.

3. Veenduge, et grilli pdhjal ega seintel ei ole liigset

rasva ega marinaadi.
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Kasulikke nouandeid

Uldteave grillimise kohta

Grillimine on igati lihtne ja meeldiv tegevus, kui peate
meeles mdnda vaikest nippi ja jargite siinseid tldiseid
grillimisnéuandeid.

® Oodake, kuni grillsiisi voi -brikett on korrali-
kult stittinud. Kui need on muutunud varvuselt
helehalliks, on sisi valmis.

e  Grill peab korralikult kuumenema. Keraamili-
ne kest kogub téhusalt kuumust, mis lihtsustab
temperatuuri hoidmist. Kui grilliplaadid ja -restid
on korralikult kuumenenud, ei kleepu toit kinni
ja selle pind pruunistub kenasti.

e Madrdunud toovahenditega ei grillita. Vanad
marinaadi- ja toidujaagid kleepuvad kergesti
resti ning grillitava toidu kilge. Puhastage grilli-
restid ja -plaadid parast igat kasutuskorda. Nii on
need jargmisel korral kohe vétta.

e Paigutage grillitarvikud kdeulatusse. Oige
grillimisaja ja -temperatuuri hoidmine on
lihtsam, kui koik vajalikud té6vahendid, maitse-
ained, marinaadid ja toidundud on grillimiskoha
laheduses.

e Liha tuleb véimalikult vdahe ringi keerata.
Piisab UGhest korrast. Kui toit saab piisavalt kauaks
rahulikult grillplaadile vo6i -restile jadda, pruunis-
tub selle pind kenasti.

e Termomeeter aitab! Liiga pikk grillimisaeg
kuivatab toitu ja rikub maitsenaudingu. Parima
tulemuse saamiseks hankige lihatermomeeter.

e Liha peab 10-20 minutit seisma, enne kui seda
I6igata ja stilia. Selle ajaga temperatuur ihtlus-
tub ja I6ikamisel ei eraldu nii palju lihamahla.

Marinaadid

Marinaadi kasutamine on grillimisel tavaline. Selle tles-
anne on anda grillitavale toidule meelepdrane maitse.
Kuid marinaadid kérvetavad ka toidu grillresti ja -plaadi
kilge. Samuti voib 6line marinaad valguda pdleti peale
ja panna leegi sahvima véi tekitada lausa rasvapdlengu.
Siin on paar nippi, kuidas marinaadiga seotud problee-
me vdhendada.

1. Puddke liigne marinaad enne grillimist toidult
maha pulhkida.

2. Kui lisate marinaadi grillimise kdigus, kasutage
alati grillipintslit. Marinaadi ei tohi pudelist otse
toidule valada.

3. Eelistage grillimisel pigem kuivmarinaade.

Arge kasutage toormarineerimisest jirele
jaanud marinaadi valmistoidu marineerimi-
seks. Sel juhul satuvad toore liha bakterid
valmistoidu sisse.

Toidu kinnikleepumise valtimine

Toidu kleepumine grilliresti voi -plaadi kiilge on gril-
lijale hasti tuttav ndhtus. Siin on moéned nipid, kuidas
liigset kleepumist valtida.

1. Eelkuumutage grilli piisavalt.

2. Puhastage grillirest ja -plaat enne, kui toidu selle
peale asetate.

3. Pintseldage grillimisala ja grillitavat toitu enne
grillimist.

4. Proovige jargmist: poolitage sibul ja plihkige
resti sibulaga enne grillimise alustamist. Toit ei
jaa sel juhul resti kiilge kinni.

5. Arge keerake grillitavaid toiduaineid liiga kiiresti
ringi, vaid laske nende pinnal korralikult kiipse-
da.



Grillimisjuhend koos temperatuuridega

Allpool on loetletud enamlevinud toorainete ligikaudsed grillimisajad ja temperatuurid. Tuul, sademed, vélistempera-
tuur ja grilli puhtus voivad grillimisaega mojutada.

H Veis

Tiikk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg
Sise-/valisfilee l6ik u2cm Otsene kdrge temperatuur 2,5-3,5 min / ks pool
sise-vilisfilee 16ik U5 em Otsene korge t.emperatuur 2,5 mln./ ks pool
Kaudne keskmine temperatuur : 8-10 min
. Otsene kdrge temperatuur 3 min / iks pool
Terve sisefilee uTsSkg i Kaudne keskmine temperatuur 20-30 min
: Otsene keskmine temperatuur 3-4 min / tiks pool
Praad - ulokg ¢ Kaudne keskmine temperatuur ¢ 30-40 min
Hamburgeripihv u2cm Otsene kdrge temperatuur 2-3 min / (iks pool
Sisetemperatuur
Toores — peaaegu toores 47 -51°C
Keskmiselt kiips 52-58°C
Peaaegu kiips - kiips 59-66°C
I siga
Tiikk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg
Fileelbik, karbonaad u2cm Otsene kdrge temperatuur 2 - 2,5 min/ iiks pool
. i Otsene kérge temperatuur 3 min / Gks pool
Sisefilee u600g ¢ Kaudne keskmine temperatuur © 20-30min
—_— _ : Kaudne keskmine temperatuur 60 - 90 min
Grillkiilg/-ribi ul5kg i Otsene kérge temperatuur i 4 min/ iiks pool

Kassler u3em Otsene keskmine temperatuur © 25-3min / ks pool
Kaudne keskmine temperatuur : 15-20 min
Toorvorst .................................. u4oog .................. Otsenemadaltemperatuur ................... 2_3mm/UkSpoo| ...........
Slsete mp eratuur ...................................................................................................................................................................................
Ku psﬁlee .......................................................................... 65_700(: ....................................................................................................
Kupsmuuwkk ............................................................ 65_70°C ....................................................................................................

ET
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v Kana ja kalkun

Tiikk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg

Rinnafilee u200g Otsene keskmine temperatuur 5 -6 min / tiks pool
Kmtsuuog .............................. OtsenekeSkmmetemperatuur .......... 5_6m|n/ukspoo| ...........
useg  peelemeeume oo
Tervebro”erugoogKaudnekeskmmetemperatuur ......... 60_75mm .........................
Slsetemperatuur ...................................................................................................................................................................................
Kups7soc ......................................................................................................

4p< Kala

Tiikk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg

Ohuke filee u200g Otsene keskmine temperatuur 2 — 3 min / Uiks pool
Paksﬁleeunog .............................. OtsenekeSkmmetemperatuur5_6mm/Ukspoo| ..........
TervekalausoogKaUdnekeSkmmetemperatuur20_30mm ........................
SISEte mperatuur ..................................................................................................................................................................................
Roosa ................................................................................... 45_50°C ............................................................................................
Tale“ku|tkups ..................................................................... 55_600(: ............................................................................................

/’} Késgiviljad

Tiikk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg
Kips mais Otsene keskmine temperatuur 6 min
Tomat ...................................................................................... OtsenekeSkmme temperatuur ........... 6mm/UkspOO| .................
Spargel .................................................................................... OtsenekeSkmme temperatuur ........... 3_5mm ..............................
Kartuliviilud | Otsene keskmine temperatuur 5-8min
: Kaudne keskmine temperatuur : 10-15min
TooreSkartUI ............................ ......................................... KaUdnekeSkmmetemperatuur ...... 45_6omm .........................




Grilli puhastamine ja hoiulepanek

Grilli kasutusiga pikeneb markimisvaarselt, kui hoolitse-
te selle puhtuse ja korraparase hoolduse eest. Kui grill ei
kuumene piisavalt voi toit kleepub kergesti grillplaadi
kulge, ei ole grilli jarelikult nbuetekohaselt puhastatud
voi hooldatud.

Grillrestid ja -plaadid

Grillrestid ja -plaadid tuleb puhastada kohe parast
kasutamist, kui grill on veel soe. Kasutage grilli puhasta-
miseks mdeldud harja voi kaabitsat.

Grillreste ja -plaate voib pesta ka 6rnatoimelise pesu-
aine ning sooja veega. Arge unustage reste ja plaate
parast pesu korralikult kuivatada.

Arge kasutage keevitustoodel kasutamiseks
moeldud terasharja. Terasharja tekitatud
kahju ei kuulu garantii alla.

Grilli sisepinnad

Keraamilised grillid on isepuhastuvad, st grilli puhas-
tamine toimub seda piisavalt kuumutades, nii et liigne
rasv, marinaad ja toidujaanused pdlevad sisepindadelt
ning soojaplaadilt ara.

Arge kasutage siseosade puhastamiseks

vett ega puhastusaineid. Poorne keraamili-

ne materjal voib vedelikku imada ja see véib :
tekitada Iohesid. :

Tuha eemaldamine

Kui soed on ohutult kustutatud ja grill jahtunud, eemal-
dage esmalt sdegrill ja kallake seejarel tuhk grillist valja.

Grilli pealispinnad

Jahtunud grilli pealispindu voib piihkida niiske lapi ja
ornatoimelise pesuainega.
Soojuse levimine voib tekitada pealispinnale juuspra-

gusid. Need ei mojuta toote kvaliteeti ega kasutamist ja
neid ei peeta tootmis- ega materjalidefektiks.

ET
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Grilli terasosad

Ka grilli terasest osi tuleb regulaarselt puhastada. Nen-
de osade puhul voib kasutada jargmisi Gldisi juhiseid:

1. Puhastage grilli terasosad Mustangi grilli pu-
hastusaine voi drnatoimelise néudepesuaine ja
puhastuslapiga.

Kuivatage puhastatud osad hoolikalt.

Hoiatussiltide pindu ei tohi pesuainega puhasta-
da, sest see voib teksti ja muud ohutusmargised
lahti leotada.

4. Puhastage grilli kdiki pealispindu véhemalt kolm
korda aastas, et mustus ei saaks sisse sdobida.

5. Katsetage alati uue puhastusaine sobivust varja-
tud kohal.

@ Kloor ja sool voivad panna grilli roostetama.

Kui kasutate grilli mere v6i ujumisbasseini
vahetus laheduses, peate seda iga nadal
puhastama.

Hooldus

Terasosi tuleb toddelda kaupluses miugilolevate terase
hooldamiseks méeldud élidega 2-3 korda aastas. Nii
valdite mustuse ja roosteplekkide teket teraspindadele.

Arge unustage veenduda 6li sobivuses, katsetades seda
esmalt monel varjatud kohal.

Kontrollige regulaarselt kruvide pinget. Kérged tem-
peratuurikdikumised grillis véivad pohjustada kruvide
|6dvenemist.

Arge kasutage kruvide pingutamiseks kru-
vitrelli, sest see voib kruve voi muid terasosi
rikkuda. Kruvide liigse pingutamise tagajar-
jel tekkinud kahju ei kuulu garantii alla.

Hoiulepanek

Soovitame oma grilli hoiustada siseruumides, naiteks
garaazis vdi muus varjatud kohas.

Kui hoiustate grilli vdljas, drge unustage, et katate grilli
kaitsekattega (ei ole kohustuslik). Arge jatke grilli vihma
katte.

Veenduge, et grill on taielikult jahtunud ja hdégunud,
enne kui katate grilli katte voi hoiustate seda.

Pikemaks talveks soovitame grilli hoida garaazis voi
varikatuse all.

Puhastage grill parast pikemaajalist ladustamist alati
enne kasutamist vastavalt juhistele.

Arge hoiustage grilli kohas, kus katuselt
: langev lumi kukub grilli peale. Lume ja jaa
tekitatud kahju ei kuulu garantii alla.



Torgete korvaldamine

Iga grill voib tootamast tdrkuda. Harilikult on tegemist lihtsasti kdrvaldatavate hairetega. Kui te ei leia murele alltoodud
tabelist lahendust, poorduge edasimiiiija poole.

Torge Véimalik pohjus Lahendus
= e a . . Ventiilid on mustuse ja rasva i Keerake ventiilide kruvisid pisut lahti
Ohuventiilid ei to6ta digesti. Lo S . -
¢ tottu kinni kleepunud. . ja puhastage ventiilid.
Ohuventiilid on suletud. Avage dhuventiilid.
Grill ei sttti. © Alumise ventiili avad on ummis- | Eemaldage grilli péhjast tileliigne
¢ tunud. © tuhk.

i Alumise ventiili avad on ummis- Eemaldage grilli pdhjast dleliigne
¢ tunud. © tuhk.

Grill ei kuumene piisavalt.

¢ Lisage sutt ja avage alumine 6hu-

: ventiil.

¢ Sulgege 6huventiilid ja oodake, kuni
i sded kustuvad. Kui temperatuur on

: langenud, avage 6huventiilid veidi.

© Vajaduse korral siitidake grill uuesti.

Garantii

Sellel Mustangi grillil on 10-aastane tootmis- ja materja- Koigi garantiikiisimuste lahendamiseks on vaja esitada ET
ligarantii. Kontrollige kehtivaid garantiitingimusi meie ostukviitung, millelt selgub ostukoht ja -kuupaev.
veebilehelt
mustang-grill.com
—
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Laipni lGdzam
“Mustang” grila pasaule

Priecajamies, ka izvélejaties “Mustang” grilu.
“Mustang” vélas klat par jasu grila pavadoni un
nodrosinat jums grilésanu, par kadu jis sapno-
jat.”Mustang” ir radies ar vélmi baudit nestei-
dzigu un relakséetu édienu pagatavosanu kopa
ar gimeni vai draugiem, un $o pasu ideju més
vélamies piedavat jums.

“Mustang” grili un piederumi ir rGpigi izstradati un
eleganti, tapéc varam ar tiem lepoties. Masu ilg-
gadéja pieredze un profesionalas prasmes atspo-
gulojas katra no masu produktiem, un tiem piemit
visas sadiem izstradajumiem bdatiskas funkcijas un
ipasibas. Esam parliecinati, ka Sis grils JUs priecés
ilgu laiku, ja vien atcerésieties to pienacigi uzturét
un tirit vadoties péc 3aja rokasgramata sniegtajiem
noradijumiem.

Plasaka grilu izvele

“Mustang"”ir zimols, kas pieder somu uznému-
mam “Tammer Brands Oy”. “Mustang” piedava visu
grilésanai nepieciesamo aprikojumu, piederumus,
darbarikus un rezerves dalas, ka ari plasu produk-
tu klastu kupinasanai un picu cep3anai. Mums ir
lieliski pazistama grilésanas kultlra, tapéc varam
nodrosinat, ka Jums ir pieejami tiesi Jums visva-
jadzigakie un modernakie produkti. Tatad “Mus-
tang” ir vienigais zimols, kas Jums ir nepiecieSams
veiksmigai grilésanai.

Klientu apkalposana

“Tammer Brands Oy”,
talr. +358 3252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, Somija

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Pirms grila lietosanas izlasiet lietosanas instrukciju
un saglabajiet to turpmakai uzzinai.

Sekojiet mums socialajos tiklos

ﬁ Q 0 mustanggrill
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/\ Bridinajumi un noradijumi
par drosibu

Pirms Si oglu grila lietosanas ir rupigi jaizlasa un japievérs uzmaniba Saja rokasgra-
mata sniegtajiem bridinajumiem un noradijumiem par drosibu. Sis grils ir izgata-
vots saskana ar standartu EN1860-1.

Simbolu nozime: /N BisTAMI! (i) UZMANIBU!

Grila uzstadisana

Sis grils ir paredzéts vienigi lietosanai arpus : Ja grils tiek novietots nepareizi, pastav
telpam, to nekad nedrikst izmantot iekétel- : : ugunsgréka risks. :
pas vai noslégtas telpas. Skatit talak atzimé- : e 3

tospunktus. i e I S
Grila lietosana iekstelpas un slegtas telpas

rada risku saindéties ar tvana gazi.

® Izmantojiet grilu tikai arpus telpam.

e Neizmantojiet grilu blakus sienai, garaza, dzivo-
jamaja automobili vai treileri, cita slégta telpa vai
iekstelpas.

e  Parliecinieties, ka grils ir novietots vismaz divu
metru attaluma no uzliesmojosiem materialiem.

®  Grilu nedrikst novietot zem nojumes vai saules-
sarga, jo pastav uzliesmojuma risks.

® Parliecinieties, ka grila tuvuma ir ugunsdzésa-
mais parsegs / rokas ugunsdzésamais aparats un
pirmas palidzibas aptiecina.

e Parliecinieties, ka grils ir novietots uz horizon-
talas un karstumizturigas virsmas, jo parastas
lietoSanas laika no grila var aizlidot vai nokrist
karsti izdedzi.

¢  Grilu nedrikst novietot uz jutigam virsmam vai to
tuvuma, jo normalas lietosanas laika no grila var
izSlakstities un notecét tauki vai marinades.

e Neizmantojiet grilu ka kaminu.

A

X X




Oglu grila izmantosana neparedzétiem mér-
kiem var radit apdraudéjumu, un ir pilniba
aizliegtas pat nelielas grila konstrukcijas
izmainas. Skatiet talak atzimétos punktus.

e Uzmanigi ievérojiet montazas instrukcijas un
nemiet véra, ka montazas laika nevienu detalu
nedrikst atstat nepiestiprinatu. Ja netiek ievéroti
noradijumi vai detalas nav piestiprinatas, lieto3a-
nas laika var rasties problémas. Par pareizu grila
montazu ir atbildigs lietotajs.

® Izmantojiet tikai Skiltavas, kas atbilst EN1860-
3 standartam. Aizdedzinasanai neizmantojiet
spirtu, benzinu, alkoholu vai citas tamlidzigas
kimiskas vielas.

e Uzmanieties, lejot degskidrumus uz oglém. Ne-
drikst pielaut degskidruma iestik$anos zemé caur
oglém. Zemé nonacis skidrums zem karsta grila
var aizdegties.

* Nelejiet degskidrumu uz degosam vai karstam
oglém.

e LietoSanas laika grils k|ust karsts, tapéc ipasi
uzmanieties, ja ta tuvuma ir bérni, vecaki cilvéki
vai majdzivnieki.

e  Grils vislabak darbojas ar lapu koku oglém un
grila briketém.

e  Grila nedrikst dedzinat malkas pagales.

Grila tiesa tuvuma nedrikst atrasties viegli uzlies-
mojosi materiali vai skidrumi.

Uzmanieties no dimiem, kas rodas, lietojot grilu,
un nelietojiet grilu atvértu logu tuvuma.

Grilu lietosanas laika nedrikst atstat bez uzrau-
dzibas.

Lietojot grilu, neaizmirstiet valkat karstumizturi-
gus cimdus.

Uguns nodzésanai grila neizmantojiet tdeni.
Nodzésiet grilu, apslapéjot ogles.

Neparvietojiet grilu, ja tas tiek lietots vai péc
lietoSanas vél ir karsts.

Pirms lietoSanas vienmér parbaudiet, vai grils
nav bojats un nolietojies, un vajadzibas gadiju-
ma aizstajiet bojato dalu ar jaunu.

Nelietojiet grilu, ja tas nedarbojas normali.
Nelaujiet bérniem lietot grilu.

Alkohols, recepsu zales un jebkada veida apreibi-
nosas vielas var ietekmét lietotaja spéjas drosi un
pareizi lietot grilu.

LV
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Oglu grila izmantosana

Pasakumi pirms pirmas lietosanas

Pirmas lietoSanas reizes mérkis ir parbaudit grila funk-
cionalitati un parliecinaties, vai térauda detalas nek|ast
valigakas termiskas izplesanas dé|.

1. Parliecinieties, ka grils ir samontéts saskana ar
uzstadisanas instrukcijam.

Izmantojiet siltuma aizsargu (A) zem grila.
Aizdedziniet grilu saskana ar noradijumiem.

4. laujiet oglém izdegt lidz galam un pagaidiet,
lidz grils ir pilniba atdzisis.

5. Parbaudiet visas skrives un vajadzibas gadijuma
pievelciet.

6. Tagad jasu grils ir gatavs lietosanai.

Neizmantojiet griluy, ja grils ir bojats vai tam

trakst detalu.

Nelieciet grila parak daudz oglu, jo parak liels

karstums var sabojat grilu.

Pasakumi pirms katras lietoSanas

Lai grila lietosana batu drosa un pareiza, pirms katras
lietosanas reizes ir javeic dazas parbaudes. Ladzu, uz-
manigi izlasiet talako kontrolsarakstu.

1. Parbaudiet, vai grils ir samontéts saskana ar
uzstadisanas instrukcijam.

2. Parbaudiet, vai grila tiesa tuvuma nav viegli
uzliesmojosu materialu vai skidrumu.

3. Iznemiet no kurtuves pelnus, kas radusies no
iepriekséjas grilésanas reizes.
Izmantojiet siltuma aizsargu (A) zem grila.

5. Grila restes/pannu notiriet un ieel|ojiet ar cepa-
mo ellu.

6. Aizdedziniet grilu saskana ar noradijumiem.

Neizmantojiet grilu, ja grils ir bojats vai tam

trukst detalu.

Oglu grila aizdedzinasana ar
serkocinu vai garam skiltavam
Kokoglu grilos drikst izmantot tikai briketes vai ciet-

koksnes kokogles. Aizdedzinasanai drikst izmantot tikai
EN1860-3 prasibam atbilstosas skiltavas.

1. Nonemiet grila rezgi.

2. Uzkokoglu grila nolieciet apméram 3 saujas grila
brikesu.

3. Briketém pievienojiet Mustang aizdedzinataju.
Pilniba atveriet gaisa varstu (B).

5. Laiaizdedzinatu drosinatajus, izmantojiet garu
sérkocinu vai garu skiltavu (C).

6. Kad briketes vai kokogles ir kluvusas gaisi pelé-
kas, kokogles ir gatavas.

7. Noreguléjiet gaisa varstus vélamaja stavokli.

Grils ir gatavs lietosanai.




Grila kurinasanai neizmantojiet malkas
pagales vai citu koksni. Nepareiza degma-
teriala izmantosana var sabojat grilu, un
uz visiem tadejadi izraisitiem bojajumiem
neattiecas garantija.

Grila aizdedzinasanai neizmantojiet deg-
Skidrumu, benzinu, denaturéto spirtu vai
citas tamlidzigas kimiskas vielas.

Uzmanieties, lejot degskidrumus uz oglém.
Nedrikst pielaut degskidruma iesiikSanos
zemé caur oglém. Garantija neattiecas uz
grila vai ta apkartnes bojajumiem, ja tos ir
izraisijusi degSkidruma izslakstiSanas.

Kokoglu grila aizdedzinasana ar oglu
iekurinasanas startera palidzibu

Atrai grilesanai aizdedzinasanu var veikt ar oglu iekuri-
nasanas starteri.“"Mustang” oglu iekurinasanas starteri
pardod atseviski.

1.
2.

o.

Nonemiet grila rezgi.

Uz kokoglu grila (A) novietojiet dazus Mustanga
Skiltavas gabalinus.

Novietojiet cilindrisko Skiltavu tiesi uz drosinata-
jiem.

Piepildiet skiltavu ar Mustang briketém vai grilé-
$anas oglém.

Izmantojiet garu sérkocinu vai skiltavu (B), lai
aizdedzinatu drosinatajus no gaisa caurumiem
stobra Skiltava.

Pilniba atveriet gaisa varstu (C).

Briketes/kokogles ir gatavas lietosanai, kad uz
mucas $kiltavas ir redzamas liesmas (D).

Uzmanigi uzberiet degosos briketes/kokokogles
uz kokoglu turétaja (E). Neaizmirstiet lietot grila
cimdus.

Noreguléjiet gaisa varstus vélamaja stavokli.

10. Grils ir gatavs lietosanai.

LV



Grilésana augsta temperatura Temperaturas visparéja kontrole

Edienus, kas japagatavo atrak, parasti grilé augstaka Oglu grila temperattru regulé, mainot gaisa daudzumu.
temperatara (220-300 °C). Sada veida sastavdalu arpuse Temperataru ietekmé ari kokoglu daudzums un kvalita-
klast kraukskigaka, bet iek3puse paliek suliga. te. Talak ir nosauktas vissvarigakas lietas, kas jazina par

1. Aizdedziniet grilu saskana ar noradijumiem. siltuma regulésanu.
2. Atstajiet gaisa varstu pilniba atvértu (A). 1. Ja .V(_elatle.s paaugstinat temperatlru, grila jaielaiz
vairak gaisa (C-D).

3. Tagad grils ir gatavs lietosanai.

2. Javélaties pazeminat temperatiru, attiecigi
LT LR e LI EEEREE R R R . jéierobeio gri|a gaisa padeve (D-C).

Brikesu izmantosana lauj sasniegt augstaku

temperatiaru uz grila.

Grilésana zema temperatura

Ipasi lielus galas gabalus vélams grilét ilgak zemaka
temperatura, lai gala klatu miksta un tik viegli neizzatu.
Zema griléSanas temperatira ir piemérota ari maigaku
sastavdalu grilésanai. Talak pieejami noradijumi grilésa-
nai zema temperatura.

Aizdedziniet grilu saskana ar noradijumiem.

2. Kad ir sasniegta vélama temperatira, péc iespé-
jas vairak aizveriet gaisa varstu (B).

3. Tagad grils ir gatavs lietosanai.

Reguléjot gaisa varstus, neaizmirstiet uz-
vilkt karstumizturigus grila cimdus.

LV




Brikesu vai kokoglu papildinasana
griléesanas laika

llgstosas gatavosanas gadijuma grila var bat nepie-
cieSams pievienot kokogles vai briketes. Lai grilésanas

laika pievienotu kokogles vai briketes, izpildiet talak
noraditas darbibas:

1. Nonemiet visu grila rezgi, izmantojot kopa ar
grilu piegadato instrumentu (A).

2. Pievienojiet kokogles vai briketes, izmantojot
garas grila tapas un grila cimdus.

3. Novietojiet grila rezgi uz vietas.

Kokoglu daudzums

Kokoglu daudzumu izvélieties atbilstosi grilejamam
édienam un grilésanas metodei; ja griléjat atri un aug-
sta temperatira, varat izmantot nakamo tabulu.

Grila Kokoglu

diametrs daudzums

<47 cm 0,3-0,5kg
47cm .............. 06_08kg
57cm ............... 1 0_12kg ...................................................

Grila izslegsana

Kad beidzat lietot grilu, izsledziet to 3adi:
1. Pilniba aizveriet gaisa varstu (B).

2. Pagaidiet lidz nakamajai dienai, kad ogles no-
teikti bas izdzisusas un grils bus atdzisis.

Oglu dzesanai neizmantojiet udeni. Uz kar-
stam oglém uzliets uidens var sabojat grilu.

Tauku aizdegSanas

No grila pamatnes, sienam, oglu rezga un grila rezga
janonem liekie tauki un marinade.

Ja grila uzkrajas parak daudz tauku, tie var aizdegties un
izraisit tauku degsanu, kas var sabojat grilu, kaitét videi
un izraisit bistamu situaciju.

Tas janem véra jo ipasi tad, ja vienlaicigi grilé lielu dau-
dzumu treknas galas, jo no galas piloSie tauki uzkrajas
grila apaksa.

Uzliesmosana

Lietojot kokoglu grilu, neliels uzliesmojums ir normala
paradiba, un tas ari pieskir édieniem garsu. Ja uzliesmo-
jumu ir daudz, tas paaugstina grila iek$éjo temperataru
un palielina tauku pilésanu no griléta édiena. Savukart
tas palielina tauku aizdeg3anas risku. Stiemesla dé| tiek
veikti profilaktiski pasakumi, lai izvairitos no uzliesmo-
jumiem.

LV

1. No galas nonemiet liekos taukus.
2. Centieties gatavot galu pareiza temperatara.

3. Parliecinieties, ka grila apaksa vai uz ta sienam
nav lieku tauku vai marinades.
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Noderigi ieteikumi

Visparigi grilésanas noradijumi

Grilé3ana ir [oti vienkar3a un relakséjos3a, ja vien atceras
daZas mazas nianses un ievéro $os visparigos grilésanas
noradijumus.

e Pagaidiet, lidz grila ogles vai briketes ir
kartigi aizdegusas. Tas ir gatavas, kad ogles ir
kluvusas gaispelékas.

e Grilam jabut kartigi uzkarsétam. Keramikas
apvalks efektivi saglaba siltumu, tadéjadi atvieg-
lojot temperatiras uzturésanu. Kad grila restes
un pannas ir pienacigi uzkarsétas, tiek samazina-
ta édiena sakere un izveidota pienaciga édiena
gatavo$anas virsma.

* Negriléjiet ar netiru aprikojumu! Vecas
marinades un partikas atliekas viegli pielip pie
rezga un griléjama édiena. Péc katras lietosanas
notiriet grila restes un pannas. Tada veida tie ir
gatavi nakamajai lietosanai.

* Novietojiet grila aprikojumu netalu. Pa-
reizu griléSanas laiku un temperataru ir vieglak
kontrolét, ja visi nepieciesamie riki, gar3vielas,
marinades un piederumiir grila tuvuma.

* Apgroziet galu péc iespéjas retak, ar vienu
reizi ir pietiekami. Kad édiens ilgstosi atrodas uz
grila pannas/restém, uz virsmas izveidojas skaisti
brana virskarta.

e Termometrs palidzés! Parak ilga griléSana sausi-
na édienu un saboja ta garsu. Lai iegutu labakos
rezultatus, izmantojiet galas termometru.

* Laujiet galai atpusties 10-20 minutes pirms
tas sagrieSanas/ésanas. Galai atpusoties, tem-
peratara stabilizéjas, un, to griezot, neiztek tik
daudz skidruma.

Marinades

Marinazu izmantosana ir |oti izplatita grilésana, un

to funkcija ir gardvielu pievienosana édienam, lai tas
iegltu vélamo garsu. Tomér marinades izraisa ari
partikas degsanu uz restém un pannam. Tapat taukai-
nas marinades var izlit kurtuvé un uz oglém un izraisit
nevajadzigu uzliesmojumu vai pat tauku aizdegsanos.
Izmantojot dazus talak sniegtos padomus, var samazi-
nat marinades raditas problémas.

1. Pirms liekat édienu uz grila, méginiet noslaucit
marinades parpalikumus.

2. Jagrilésanas laika pievienojat marinadi, vienmér
izmantojiet grila otinu. Nelejiet marinadi tiesi no
pudeles uz édiena.

3. Grilesanas laika labak ir izmantot sausas marina-
des.

Gatavu eédienu marinéSanai neizmantojiet
marinadi, kas palikusi péc neapstradata pro-
dukta marinésanas. Baktérijas no jélas galas
tiek parnestas uz gatavo edienu.

IzvairiSanas no ediena pielipsanas

Ediena pielipsana pie grila restém/pannas ir |oti pazista-
ma paradiba grilétajiem. Lak, dazi padomi, kas palidzés
izvairities no liekas édiena pielipsanas.

1. Sakarséjiet grilu lidz pietiekami augstai tempe-
ratarai.

2. Pirms édiena ievietosanas grila notiriet grila
restes un pannas.

3. Pirms grila uzliksanas apsméréjiet grila zonu un
griléjamo édienu ar ellu.

4. Izméginiet So metodi: pargrieziet sipolu un pirms
grilé3anas ar to noslaukiet rezgi. Ediens nedrikst
palikt iekéries rezgi.

5. Negroziet grilejamo édienu parak atri, laujiet ta
virsmai pienacigi apcepties.



Grilésanas temperaturas noradijumi

Zemak uzskaititi lielakajai dalai sastavdalu ieteicamie grilésanas laiki un temperatiras. Grilésanas laiku var ietekmet
Véjs, lietus, ara temperatira un grila tiriba.

H Liellops

Sastavdala Biezums / svars Grilesanas metode Grilesanas laiks

Sarkanas filejas / filejas steiks aptuveni 2 cm. Tiess liels karstums 2,5-3,5min./ puse

Tiess liels karstums 2,5min./ puse

Netie$s vidéjs karstums

© Tiess liels karstums

Netiess videjs karstums

Tie3s vidéjs karstums

Netie$s vidéjs karstums

. 8-10 min.

3 min./ puse
20 - 30 min.

3 -4 min./ puse
30 - 40 min.

Jéla-gandrizjéla 47 -51°C
Vidéja 52-58°C
Gandriz gatava - gatava 59-66°C

ﬂ' Cukgala

Sastavdala

Filejas steiks, ribina

Biezums / svars

. aptuveni 2 cm.

Griléesanas metode

i Tieds liels karstums

: Tiess liels karstums

Netiess vidéjs karstums

Netiess vidéjs karstums

i Tiess liels karstums

: Tieds vidéjs karstums

Netiess vidéjs karstums

Grilesanas laiks
2 -2,5min./ puse

3 min./ puse
20 - 30 min.

60 - 90 min.

4 min./ puse

2,5 -3 min./ puse
15 =20 min.

Gatava fileja 65-70°C
Nogatavinatas citas sastavdalas 65 -70°C
—_—
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v Vistas un titara gala

Sastavdala Biezums / svars Grilesanas metode Grilesanas laiks
Kratinas fileja Aptuveni 200 g. Tiess vidéjs karstums 5-6 min./ puse
Stilbi Aptuveni 120 g. Tiess vidéjs karstums 5 -6 min./ puse
i . Tie$s vidéjs karstums 6 - 10 min.
Sparnini Aptuveni 500 g. ¢ Netiess vidéjs karstums : 30-40min.
Vesels broilers Aptuveni 900 g. ¢ Netiess vidéjs karstums 60 - 75 min

Sastavdala Biezums / svars GrileSanas metode Grilésanas laiks

Plana fileja Aptuveni 200 g. Tiess vidéjs karstums 2 -3 min./ puse
Blez aﬁleja ................................... Aptuve n”zog ....................... TI esswdeJSkarstums .................. 5_6mm /pu Se .................
Veselazws ................................... Aptuve msoogNetlesswd eJSkarStums .............. 20_30mm ........................

Pilnigi gatava 55-60°C

/’/J Darzeni

Sastavdala Biezums / svars GriléeSanas metode Grilésanas laiks
Nobriedusi kukuriza Tiess vidéjs karstums 6 min.
Tomatl .............................................................................................. TI essv'dejskarstums .................. 6mm/puse .......................
Spargeh ............................................................................................ TI essv'dejskarstums .................. 3_5mm ..............................
Kartupelu skélites Tieé‘s \V/idé.js_lfarstums >—-8 min..
T Netiess videjs karstums : 10-15min.
. Svalgl kartupe .!.i ....................... ................................................... . N etless VI deJS karstums .......... 45 _ 60mm ........................
—



Grila tirisana un glabasana

Grila kalpo3anas laiks tiks ievérojami paildzinats, ja
regulari rapésities par grila tirisanu un apkopi. Ja grils
pietiekami neuzkarst vai édiens viegli pielip pie pannas,
grils nav tirits vai uzturéts atbilstosi noradijumiem.

Grila restes un pannas

Grila restes un pannas vienmeér janotira uzreiz péc lie-
toSanas, kameér grils vél ir silts. Grila tirisanai izmantojiet
grila tiriSanas birsti vai lapstinu.

Grila restes un pannas var mazgat ari ar maigu mazga-
$anas lidzekli un siltu Gdeni. Neaizmirstiet péc mazgasa-

nas kartigi nosusinat un ieellot grila restes un pannas.

Tirisanai neizmantojiet metinasanas terauda
birsti. Garantija neattiecas uz bojajumiem,
kas radusies térauda birstes lietosanas del.

Grila ieksejas virsmas

Keramikas grili ir pasattirosi, tas nozimé, ka tirisana no-
tiek, uzkarséjot grilu pietiekami karstu, lai no iek$éjam
virsmam un siltuma sadales plaksnes sadedzinatu liekos
taukus, marinadi un édiena atliekas.

lek$puses tirisanai neizmantojiet adeni vai
mazgasanas lidzeklus. Porainais keramikas
materials var uzsiukt Skidrumu, un tas var
radit plaisas.

Atbrivosanas no pelniem

Kad ogles ir drosi nodzisusas un grils ir atdzisis, vispirms
nonemiet kokoglu grilu un péc tam izberiet pelnus no
grila.

Grila arejas virsmas

Grila arpusi var notirit, noslaukot to ar mitru dranu un
vieglu mazgasanas lidzekli, kad grils ir atdzisis.

Termiska izpleSanas var izraisit mikroplaisas uz aréjas
virsmas. Mikroplaisas neietekmé izstradajuma kvalitati
vai lietosanu un netiek uzskatitas par razo3anas vai
materiala defektu.

LV
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Grila terauda detalas

Regulari jatira ari grila térauda dalas. Sim dalam var
izmantot $adas visparigas vadlinijas:

1. Grila térauda dalas notiriet ar “Mustang” grila
tirisanas lidzekli vai maigu trauku mazgasanas

lidzekli un tiridanas dranu.
Neaizmirstiet ripigi nosusinat notiritas detalas.

Bridinajuma teksta virsmu tirisanai nelietojiet
mazgasanas lidzeklus, jo tie var atvienot tekstus
vai citus drosibas markéjumus.

4. \Vismaz tris reizes gada notiriet visas grila aréjas
virsmas, lai novérstu netirumu pielipsanu pie
virsmam.

5. Vienmeér parbaudiet jauna tirisanas lidzekla pie-
mérotibu neuzkritosa vieta.

@ Hlors un sals var izraisit grila riiséSanu. Ja
: grilu izmanto jaras vai peldbaseina tiesa
tuvuma, grils ir jatira katru nedélu.

Apkope

Térauda detalas 2-3 reizes gada jaapstrada ar tirdznie-
ciba pieejamam térauda apstrades ellam. Tas novérs
netirumu un rasas plankumu veidosanos uz térauda
virsmam.

Neaizmirstiet pirms lietoSanas parbaudit ellas pieméro-
tibu, pieméram, izméginot ellu mazak redzama vieta.

Regulari parbaudiet skravju spriegojumu. Lielas tempe-
ratras svarstibas grila var izraisit skravju atslabsanu.

PievilkSsanai neizmantojiet elektrisko skru-
vgriezi, jo tas var sabojat skruves vai citas
terauda detalas. Garantija neattiecas uz bo-
jajumiem, kas radusies parmeérigas skriivju
pievilkSanas dél.

Glabasana

Mes iesakam grila grilu uzglabat telpas, pieméram,
garaza vai cita aizsargata vieta.

Uzglabajot grilu arpus telpam, atcerieties, ka grils ir
japarklaj ar aizsargparklajumu (nav obligats). Neatsta-
jiet grilu lieta.

Pirms grila parklasanas ar vaku vai uzglabasanas
parliecinieties, ka grils ir pilniba atdzisis un ir izdzisusas
oglites.

Lai grila grilu uzglabatu ilgak ziema, iesakam to uzgla-
bat garaza vai zem jumta.

Péc ilgakas uzglabasanas pirms lietosanas vienmér
notiriet grilu saskana ar noradijumiem.

Neglabajiet grilu vietas, kur tam no jumta
var uzkrist sniegs. Garantija neattiecas uz
bojajumiem, kas radusies sniega un ledus
del.



Problemu noversana

Visiem griliem var bat darbibas traucéjumi. Sie defekti parasti ir viegli novérsami. Ja talakaja diagramma neatrodat

atbildi uz savu problému, sazinieties ar izplatitaju.

Gaisa varsti nedarbojas pareizi.

skabekla.

Garantija

Sim Mustang grilam ir 10 gadu razo3anas un materialu
garantija.. Apstipriniet jaunakos garantijas noteikumus
masu timek|a vietné

mustang-grill.com

Probléma lespéjamais iemesls Risinajums

Varsti ir aizsérgjusi netirumuun  ©  Atskraveéjiet varstu skraves un iztiriet

smérvielu de|. varstus.
Gaisa varsti ir aizverti. i Atveriet gaisa varstus.

Grils neiekuras. Apak$éja varsta atveres ir aiz- . Nonemiet liekos pelnus no grila
sprostotas. ¢ apaksas.

Liesma nesanem pietiekami

daudz skabekla.
Grils nek|ast pietiekami Karsts. Apakséja varsta atveres ir aiz- Nor)evmlet liekos pelnus no grila
sprostotas. apaksas.

Liesma sanem parak daudz

Pievienojiet vairak oglu un atveriet
apakséjo gaisa varstu.

Aizveriet gaisa varstus un pagaidiet,
lidz ogles klust blavakas. Kad tempe-
ratUra ir pazeminajusies, nedaudz at-
veriet gaisa varstus. Ja nepiecieSams,
vélreiz aizdedziniet grilu.

Saistiba ar visiem garantijas jautajumiem jums bus
nepiecieSams uzradit ¢eku, kas apliecina pirkuma vietu
un datumu. LV



MUSTAN

LT

&
G

Naudotojo vadovas



Sveiki atvyke j
~Mustang” kepsniniy pasaulj

Dziaugiamés, kad nusprendéte pasirinkti
+Mustang” kepsnine. ,Mustang” nori tapti jasy
grilio draugu ir suteikti svajoniy potyrius nau-
dojantis kepsnine.,,Mustang” atsirado i$ noro
atsipalaidavus ir neskubant mégautis maisto
gamyba su Seima ar draugais, tad ta pacia idéja
norime pasiualyti ir jums.

+Mustang” kepsninés ir priedai yra rapestingai
planuojami ir gaminami, tad galime drasiai jais
didziuotis. Masy ilgalaikeé patirtis ir profesiona-
lumas regimi kiekviename musy gaminyje, kurie
turi visas svarbiausias funkcijas bei savybes. Esame
tikri, kad $i kepsniné jus dziugins ilgg laika, tik
svarbu nepamirsti jos priziuréti ir valyti pagal Sio
naudojimo vadovo instrukcijas.

Visapusiskas kepsniniy asortimentas

+Mustang” yra Suomijos jmonei, Tammer Brands
Oy” priklausantis prekés Zenklas.,Mustang” sitlo
visg kepsniniy jrangg, priedus, reikmenis ir atsargi-
nes dalis bei platy rakymui ir picy kepimui skirty
gaminiy pasirinkima. Puikiai pazjstame kepsniniy
kultra, tad galime uZtikrintai pasialyti pacius
tinkamiausius ir Siuolaikiskiausius gaminius. Taigi,
+Mustang” yra toks prekés Zenklas, kurio vieno
pakanka sékmingam maisto ruosimui kepsninéje.

Klienty aptarnavimas

Tammer Brands Oy,

Tel. +358 3252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tamperé, Suomija

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Pries naudodami kepsnine atidziai perskaitykite
naudojimo instrukcijas ir jas iSsaugokite vélesnéms

reikmeémes.

Sekite mus socialiniuose tinkluose
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/\ Saugos instrukcijos ir jspé&jimai

Jei naudosite Sig angline kepsning, pries naudojima privalote atidziai perskaityti ir
atkreipti démesj j Siame naudojimo vadove pateiktus jspéjimus bei saugos nuro-
dymus. Si kepsniné pagaminta pagal standarta EN1860-1.

Simboliy paaiskinimas  /\ PAVOJUS! (i) DEMESIO!

Kepsninés naudojimo vieta

Si kepsniné numatyta naudoti tik lauke, jos Pastacius kepsnine instrukcijy neatitinkancio-
niekada nenaudokite vidaus patalpose arba : : je vietoje gali kilti gaisro pavojus. :
uzdaroje vietoje. Perziurékite toliau pateiktus : e 3

SvarbiUSdalkaS. E .....................‘ ............... A AR ‘.’ .................... .
! Naudojant kepsning vidaus ar uzdarose patal- :

: pose kyla pavojus apsinuodyti smalkémis. :
e Kepsnine naudokite tik lauke. TP s

e Nestatykite kepsninés prie sienos, garaze, kem-
peryje, turistiniame namelyje, kitose uzdarose ar
vidaus patalpose.

® Pasirapinkite, kad kepsniné baty pastatyta ne
maziau nei dviejy metry atstumu nuo degiy
medziagy.

e Kepsninés negalima statyti po tentu ar skéciu
nuo saulés, kad jy neuzdegty.

e Pasirapinkite, kad prie kepsninés baty gaisro
gesinimo audeklas / rankinis gesintuvas ir pirmo-
sios pagalbos vaistinélé.

e Kepsnine reikia pastatyti ant horizontalaus, kars-
¢iui atsparaus pagrindo, nes naudojimo metu i$
kepsninés gali tyksti arba varvéti karsti purslai.

® Kepsninés negalima statyti ant lengvai pazei-
dziamo pavirsiaus arba netoli jo, nes jprasto nau-

dojimo metu i$ jos gali laséti arba tekéti riebalai
ir marinatas.

e Kepsninés nenaudokite kaip ugniakuro.

A

X X




: Anglinés kepsninés naudojimas ne pagal
paskirtj gali sukelti pavojy, be to, draudzia-
: ma atlikti net ir smulkiausius kepsninés

konstrukcijos pakeitimus. Perziiirékite toliau

pateiktus svarbius dalykus.

e Tiksliai laikykités surinkimo instrukcijy ir Zinokite,
kad surinkus kepsnine negali likti nepanaudoty
detaliy. Nesilaikant instrukcijy arba nesudéjus
visy detaliy, véliau gali kilti problemy naudojimo
metu. Uz tinkama kepsninés surinkima atsako
naudotojas.

* Naudokite tik standartg EN1860-3 atitinkancius
uzdegiklius. Uzkarimui nenaudokite spirito,
benzino, alkoholio ar kity panasiy cheminiy
medziagy.

e Bukite atsargus pildami degy skystj ant angliy.
Degus skystis jokiu badu negali per anglis nu-
tekeéti ant zemeés. Ant Zemés issiliejes skystis gali
uzsidegti po jkaitusia kepsnine.

* Nepilkite degaus skyscio ant deganciy angliy
arba Zarijy.

* Naudojama kepsniné jkaista, tad bukite ypa-
tingai budrus, jei netoliese buty vaiky, senyvy
Zmoniy ar naminiy augintiniy.

e Kepsninei labiausiai tinka lapuociy medienos
anglis arba kepsniniy briketai.

e  Kepsninés negalima karenti malkomis.

Prie pat kepsninés negalima laikyti lengvai uZsi-
deganciy medziagy ar skysciy,

Atkreipkite démesj, kad naudojant kepsnine
iSsiskiria dimai - nestatykite jos prie atviry langy.
Naudojimo metu kepsninés negalima palikti be
prieziuros.

Nepamirskite muavéti karsciui atspariy kepsninés
naudotojo pirstiniy.

Nenaudokite vandens kepsninei uzgesinti. Keps-
nine uzgesinkite uzslopindami Zarijy degima.

Jei kepsniné naudojama arba dar jkaitusi po
naudojimo, nejudinkite jos i$ vietos.

PrieS naudojima visada patikrinkite, ar néra
pazeisty arba susidévéjusiy daliy ir, jei reikia, jas
pakeiskite.

Nenaudokite kepsninés, jei ji neveikia taip, kaip
reikia.

Neleiskite vaikams naudoti kepsninés.

Alkoholis, receptiniai vaistai ir jvairios svaigina-
mosios medziagos gali paveikti gebéjimg saugiai
ir tinkamai naudoti kepsnine.

LT
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Anglinés kepsninés naudojimas

Veiksmai pries pirma naudojima

Pirmo naudojimo tikslas - patikrinti kepsninés veikima,
paziareéti, ar dél Siluminio plétimosi neatsilaisvins meta-
linés dalys.

1. Patikrinkite, ar kepsniné tikrai surinkta pagal
surinkimo instrukcijas.

Po grotelémis naudokite Silumos skyda (A).
Uzkurkite kepsnine pagal instrukcijas.

Palaukite, kad anglys sudegs ir visiskai atveés.

o DN

Patikrinkite visus varztus ir, jei reikia, priverzkite
juos.

6. Dabar kepsniné jau paruosta naudoti.

Nenaudokite kepsninés, jei ji pazeista arba

traksta reikiamy daliy.

Nedékite per daug angliy, nes per didelis

karstis gali sugadinti kepsnine.

Veiksmai pries kiekvieng naudojimg

Norint kepsnine naudoti saugiai ir tinkamai, reikia prie$
kiekviena naudojima patikrinti kelis dalykus. AtidZiai
perziarékite toliau pateikta tikrinimy sarasa.

1. Patikrinkite, ar kepsninei vieta parinkta pagal
naudojimo instrukcijas.

2. Patikrinkite, ar prie pat kepsninés néra lengvai
uzsideganciy medziagy arba skysciy.

3. I$ ugniakuro isvalykite po ankstesnio naudojimo
likusius pelenus.

Po grotelémis naudokite Silumos skyda (A).

5. Isvalykite kepsninés / kepimo groteles, sutepkite
jas augaliniu aliejumi.

6. Uzkurkite kepsnine pagal instrukcijas.

Nenaudokite kepsninés, jei ji pazeista arba

traksta reikiamy daliy.

Anglinés kepsninés uzkurimas
degtuku arba ilgu ziebtuvéliu
Medzio angliy kepsninése galima naudoti tik briketus

arba kietmedzio anglis. Uzdegimui galima naudoti tik
EN1860-3 reikalavimus atitinkancius Ziebtuvélius.

1. Nuimkite grilio groteles.

2. Ant medzio angliy kepsninés dékite mazdaug 3
saujas kepsninés brikety.

3. |dékite,Mustang” uzdegiklj j briketus.
Visiskai atidarykite oro voztuva (B).

5. Saugikliams uzdegti naudokite ilga degtuka arba
ilga ziebtuvelj (C).

6. Kai briketai arba medzio anglys tampa Sviesiai
pilkos spalvos, medzio anglys yra paruostos.

7. Nustatykite oro voztuvus j norima padét;.

Kepsniné paruosta naudoti.




Nekurenkite kepsninés malkomis ar kita
mediena. Netinkamo kuro naudojimas gali
sugadinti kepsnine ir tokiems pazeidimams
garantija nebus taikoma.

Kepsninés uzkarimui nenaudokite benzino,
spirito ar kity panasiy cheminiy medziagy.

Bukite atsargis pildami degy skystj ant
angliy. Degus skystis jokiu badu negali per
anglis nutekéti ant Zzemés. Garantija nebus
netaikoma kepsninei ar jos aplinkai dél issi-

liejusio degaus skyscio padarytai zalai.

Anglinés kepsninés uzkurimas
cilindriniu uzdegikliu

Norint greitai pradéti kepima, galima naudoti cilindrinj
uzdegiklj. ,Mustang” cilindrinis uzdegiklis parduodamas

atskirai.

1. Nuimkite grilio groteles.

2. Ant Zarijy kepsninés (A) padékite keleta
+Mustang” Ziebtuvélio gabaléliy.

3. Uzdékite cilindrinj ziebtuvélj tiesiai ant saugikliy.

Uzpildykite Ziebtuveélj,Mustang” briketais arba
medzio anglimis.

5. llgu degtuku arba ziebtuvéliu (B) uzdekite deg-
tukus i$ oro skyluciy cilindro Ziebtuvélyje.

VisiSkai atidarykite oro voztuva (C).

Briketai ir (arba) medzio anglis yra paruosti nau-
doti, kai ant ziebtuvélio statinés matosi liepsna
(D).

8. Atsargiai supilkite degancius briketus ir (arba)
medzio anglis | medzio angliy laikiklj (E). Nepa-
mirskite mavéti kepsninés pirstiniy.

9. Nustatykite oro voztuvus j norima padét;.

10. Kepsniné paruosta naudoti.

LT



Kepimas aukstoje temperaturoje

Greitai iSkepamiems patiekalams paprastai reikia auks-
tesnés, 220-300 °C temperatlros. Tokiu badu produkty
pavirsius taps traskus, o vidus liks sultingas.

1. Uzkurkite kepsnine pagal instrukcijas.
2. Palikite visiskai atidaryta oro voztuva (A).

3. Dabar kepsniné jau paruosta naudoti.

Naudojant briketus galima pasiekti aukstes- :
ne kepsninés temperatiira. :

Kepimas zemoje temperaturoje

Didelius mésos gabalus rekomenduojama kepti ilgiau
Zzemoje temperataroje, kad mésa bty minksta ir
neissauséty. Zema kepimo temperatira taip pat tinka
jautresniems produktams. Kepimo zemoje temperat-
roje instrukcija

1. Uzkurkite kepsnine pagal instrukcijas.

2. Pasieke pageidaujama temperatdra, kuo labiau
uzdarykite oro voztuva (B).

3. Dabar kepsniné jau paruosta naudoti.

Reguliuodami oro sklendes nepamirskite
mauveéti karsciui atspariy pirstiniy.

LT

Bendrosios temperatiiros
reguliavimo instrukcijos

Anglinés kepsninés temperatira reguliuojama keiciant
tiekiamo oro kiekj. Temperatura taip pat priklauso nuo
kepimo angliy kiekio ir rasies. Toliau iSvardyti svarbiausi
temperatiros reguliavimo veiksniai.

1. Jeinorite padidinti temperatara, j kepsnine reikia
jleisti daugiau oro (C-D).

2. Jeinorite sumazinti temperatdra, reikéty atitin-
kamai apriboti oro patekima j kepsnine (D-C).




Brikety arba zarijy pridéjimas kepant
ant groteliy

llgai kepant gali prireikti j kepsnine jpilti medZio angliy
arba brikety. Norédami kepimo ant groteliy metu pride-

ti medzio angliy arba brikety, atlikite toliau nurodytus
veiksmus:

1. Naudodami kartu su kepsnine pateikta jrankj (A)
nuimkite visas groteles.

2. Naudodamiilgus Zarijy smeigtukus ir pirstines
kepsninei, pridékite medzio angliy arba brikety.

3. Uzdékite kepsninés groteles.

Kepsninés angliy kiekis

Angliy kiekj pasirinkite atsizvelgdami j kepamus pro-
duktus ir kepimo blda; jei kepate aukstoje temperati-
roje ir greitai, galite naudoti toliau pateiktg lentele:

Kepsninés Kepsninés angliy

skersmuo kiekis

<47 cm 0,3-0,5kg
47cm ........................ 016_018kg ..........................................
57cm ......................... 1 ’0_1’2kg

Kepsninés uzgesinimas

Baige naudoti kepsnine, uzgesinkite jga Sitaip:
1. Visiskai uzdarykite oro voztuvg (B).
2. Palaukite iki kitos dienos, kai Zarijos tikrai uzges
ir kepsniné atvés.

Nenaudokite vandens Zarijoms uzgesinti.
Ant karsty zarijy uzpiltas vanduo gali apga-
dinti kepsnine.

Degantys riebalai

Nuo kepsninés dugno, sieneliy, angliy ir kepsninés gro-
teliy bati pasalinti riebaly ar marinato likuciai.

Jei kepsninéje susikaups per daug riebaly, jie gali
uzsidegti, apgadinti kepsnine, padaryti zalos aplinkai ir
sukelti pavojinga situacija.

Tai ypac svarbu jvertinti, kepant tuo paciu metu didesnj
riebios mésos kiekj, nes nuo jos nulaséje riebalai kaup-
sis kepsninés dugne.

Ugnies jsiliepsnojimas

Nedidelis jsiliepsnojimas yra jprastas reiskinys nau-
dojant dujine kepsnine ir netgi suteikia patiekalams
papildomo skonio. Jei ugnis stipriai jsiliepsnoja, pakyla
temperatira kepsninés viduje ir nuo kepamy patiekaly
varva daugiau riebaly. Dél to padidéja riebaly uzside-
gimo tikimybé. Todél jsiliepsnojimo siekiama isvengti
prevencinémis priemonémis.

1. Nuo mésos pasalinkite riebaly pertekliy.
2. Meésg stenkités kepti tinkamoje temperatiroje.

3. Patikrinkite, kad kepsninés dugne ar ant sieneliy
nebaty riebaly ar marinato likuciy.
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Naudingi patarimai

Bendrosios kepimo instrukcijos

Kepsninés naudojimas - lengvas ir atpalaiduojantis uzsi-
émimas, tik reikia nepamirsti keliy smulkmeny ir laikytis
bendryjy kepimo instrukcijy.

¢ Palaukite, kol kepsninés anglys arba briketai
tinkamai jsidegs. Kai jie taps Sviesiai pilkos
spalvos, Zarijos bus paruostos kepimui.

¢  Kepsniné turi tinkamai jkaisti. Keraminis
korpusas labai gerai jkaista ir padeda palaikyti
temperatura. Jei kepsninés ir kepimo grotelés
tinkamai jkaista, prie jy maziau limpa maistas, o
patiekaly pavirsius graZiai apkepa.

® Kepimui nenaudokite nesvariy reikmeny.
Senas marinatas ir maisto likuciai greitai prilimpa
prie groteliy ir kepamo patiekalo. Po kiekvieno
naudojimo isvalykite kepsninés ir kepimo grote-
les. Taip paruosite jas kitam kartui.

® Kepimo priemones laikykite netoliese. Bus
lengviau tinkamai kontroliuoti kepimo trukme ir
temperatura, jei visi reikiami jrankiai, prieskoniai,
marinatas ir indai bus prie kepimo vietos.

¢ Kuo maziau vartykite kepama mésa, pakanka
vieno karto. Jei patiekalas ant kepsninés / kepi-
mo groteliy guli nejudinamas, jo pavirsius graziai
parunda.

* Naudokite termometra! Per ilga kepimo
trukmé issausina patiekala ir sugadina jo skon;.
Geriausig rezultatg gausite naudodami mésos
termometra.

®  Pries pjaustydami / valgydami mésg palaukite
10-20 minuciy. Mésai véstant iSsilygina tempe-
ratdra ir pjaustymo metu iSsiskiria maziau sulciy.

Marinatai

Marinatai labai daznai naudojami kepsninése, kad
patiekalams suteikty norima skonj. Taciau dél marinato
maistas pridega prie kepsninés ir kepimo groteliy. Be
to, aliejingi marinatai gali nulaséti j ugniakurg ir ant za-
rijy, sukelti liepsnos plipsnius ar netgi uzdegti riebalus.
Sie keli patarimai padés sumazinti marinato keliamas
problemas.

1. Pries dédami patiekalus j kepsnine nuvalykite
marinato pertekliy.

2. Jei marinato dar pilsite kepimo metu, tam nau-
dokite kepsninés teptuka. Marinato negalima
pilti ant maisto tiesiai i$ butelio.

3. Kepimo metu geriau naudokite sausg marinata.

Nenaudokite nuo zaliy produkty likusio ma-
rinato paruostiems patiekalams marinuoti.
Zalios mésos bakterijos pateks ant paruosto
patiekalo.

Ka daryti, kad maistas neprilipty

Kepéjams gerai zZinoma, kad maistas prilimpa prie
kepsninés / kepimo groteliy. Stai keli patarimai, kaip to
iSvengti.

1. Is anksto pakankamai gerai jkaitinkite kepsnine.

2. Pries dédami patiekalus j kepsnine, iSvalykite
kepsninés ir kepimo groteles.

3. Pries uzpildydami kepsnine, kepamus produktus
ir kepimo zonga patepkite aliejumi.

4. [Sbandykite tokj buda: Pries pradédami kepti,
perpjaukite svogling ir nuvalykite juo groteles.
Maistas neprilips prie groteliy.

5. Per greitai nevartykite kepamy patiekaly, palau-
kite, kol jy pavirsius pakankamai apkeps.



Kepimo temperatury vadovas

Toliau pateikta dazniausiai naudojamy produkty orientaciné kepimo trukmé ir temperatura. Kepimo trukmei jtakos gali
turéti véjas, lietus, lauko temperatura ir kepsninés Svarumas.

H Jautiena

Sudétineé dalis Storis / svoris Kepimo budas Kepimo trukmeé
Vidinés / iSorinés nugarinés kepsnys apie2cm Tiesioginé didelé kaitra 2,5-3,5 min / viena pusé
Vidinés / iSorinés nugarinés kepsnys : apie5cm . Tiesiogine didelé kaitra . 25 min/viena pusé

Netiesioginé vidutiné kaitra : 8 - 10 min
Tiesioginé didelé kaitra 3 min/ viena pusé

: Netiesioginé vidutiné kaitra : 20 - 30 min
Tiesioginé vidutiné kaitra i 3-4 min/ viena pusé
i Netiesioginé vidutiné kaitra : 30 -40 min

Mésainio kepsnys apie 2cm Tiesioginé didelé kaitra 2-3 min/ viena pusé
Vidaus temperatira
Zalias - beveik zalias 47 -51°C
Medium (vidutinis) 52-58°C
Beveik iskepes - iskepes 59-66°C
”’ Kiauliena
Sudétineé dalis Storis / svoris Kepimo budas Kepimo trukmeé

Mésos filé kepsnys, Sonkauliy apie2cm Tiesiogineé didelé kaitra 2-2,5 min/ viena pusé

iSpjova
. . Tiesioginé didelé kaitra : 3 min/viena pusé
Nugarine apie 600 g Netiesioginé vidutiné kaitra i 20 - 30 min
Netiesioginé vidutiné kaitra 60 - 90 min

: 65-70°C

ISkeptos kitos sudetinés dalys

. Tiesiogine didelé kaitra
Tiesioginé vidutiné kaitra
i Netiesioginé vidutiné kaitra :

{4 min/viena pusé

2,5-3 min / viena pusé
15-20 min

LT
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v Vistiena ir kalakutiena

Sudétineé dalis Storis / svoris Kepimo budas Kepimo trukmeé
Kratinélés filé apie 200 g Tiesioginé vidutiné kaitra 5-6 min / viena pusé
Ketwtls ........................................ apleuog ................................. TI e SI Ogme . Vld Utme k a Itra ........... 5_ 6m| n / Vlen a pus e ..........
Sparneliai i apie5009g Ties'ioginé- vﬁdgtiné kfaitr{a 610 miq
: Netiesioginé vidutiné kaitra é 30-40 min
VI Saswsc I Ukas ............................. aplegoo gNetIESIOgme VIdUtI n ekaltra ...... 60 _ 75mm ..........................

ISkepes L 75°C

4d< Zuvis

Sudétineé dalis Storis / svoris Kepimo budas Kepimo trukmeé
Plona filé apie 200 g Tiesioginé vidutiné kaitra 2-3 min/ viena pusé
Stora filé apie 120 g Tiesioginé vidutiné kaitra 5-6 min / viena pusé

Visiskai iskepusi i 55-60°C

/’/J Darzovés

Sudétineé dalis Storis / svoris Kepimo budas Kepimo trukmeé

Prinokes kukurizas Tiesioginé vidutiné kaitra 6 min
Pomldoras ....................................................................................... TI esmgme VIdUtme kaltra ........... 6mm/wenapuse ..............
Smldral ............................................................................................. TIeSIogme VIdUtme kaltra ........... 3_5mm ...............................

Tiesioginé vidutiné kaitra 5-8min
i Netiesioginé vidutiné kaitra : 10 - 15 min

Zalia bulvé { Netiesioginé vidutiné kaitra | 45— 60 min




Kepsnineés iSvalymas ir
sandeéliavimasvimas

Kepsninés naudojimo trukmé bus akivaizdziai ilgesne,
jeigu reguliariai ja valysite ir tinkamai priziarésite. Jei
kepsniné nepakankamai jkaista arba maistas lengvai
prikimba prie groteliy, reiskia, kepsniné nebuvo valoma
arba prizidrima pagal instrukcijas.

Kepsninés ir kepimo grotelés

Kepsninés ir kepimo groteles reikia idvalyti i$ karto po
naudojimo, kol kepsniné dar $ilta. Valykite su kepsniniy
valymui skirtu Sepetéliu ar mentele.

Kepsninés ir kepimo groteles taip pat galima nuplauti
su Svelniu plovikliu ir Siltu vandeniu. Nuplauty groteliy
nepamirskite nusausinti ir sutepti aliejumi.

Valymui nenaudokite suvirinimo darbams
skirto metalinio Sepecio. Metalinio Sepecio
padarytai zalai garantija nebus taikoma.

Kepsninés vidiniai pavirsiai

Keraminés kepsninés yra savaime iSsivalancios, tai yra,
valymo metu kepsniné pakankamai jkaitinama, kad
sudegty ant vidiniy pavirsiy ir Silumos paskirstymo
plokstés like riebalai, marinatas ir maisto likuciai.

Nenaudokite vandens arba ploviklio vidaus
detaléms valyti. Akyta keraminé medziaga
gali sugerti skystj ir dél to véliau atsiras
jtrikimy.

Peleny iSvalymas

Kai Zarijos saugiai uzgeso ir kepsniné atveso, pirmiausia
nuimkite angliy kepsnine ir ispilkite pelenus i$ kepsni-
nés.

Kepsninés iSorinis pavirsius

Kai kepsniné atvés, iSorinj pavirsiy galésite nuvalyti
drégna Sluoste su Svelniu valikliu.

Dél Siluminio plétimosi iSoriniame pavirsiuje gali
atsirasti mikrojtrakimy. Mikrojtrakimai neturi jtakos
gaminio kokybei ir naudojimui, jie nelaikomi gamybos
ar medziagy defektu.

LT
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Grilio plieninés dalys

Plienines kepsninés dalis taip pat reikia reguliariai valyti.

Sioms dalims galima taikyti 3ias bendras rekomendaci-
jas:

1. Kepsninés metalines dalis valykite ,Mustang”
kepsniniy valikliu arba 3velniu indy plovikliu ir
Sluoste.

Nepamirskite gerai nusausinti iSvalyty daliy.

Vietoms su jspéjamaisiais uzrasais negalima nau-
doti plovikliy, nes jie gali nutrinti teksta ar kitus
saugos simbolius.

4. Visusisorinius kepsninés pavirsius valykite bent
tris kartus per metus, kad prie jy nelipty nesva-
rumai.

5. Naujos valymo priemonés tinkamuma visada
tikrinkite mazai pastebimoje vietoje.

@ Kepsniné gali radyti dél chloro ir druskos
: poveikio. Jei kepsniné naudojama prie jiiros
arba baseino, jq reikia valyti kas savaite.

Techniné prieziura

Metalines dalis reikéty 2-3 kartus per metus sutepti
parduotuvése parduodamu, metalo priezilrai skirtu te-
palu. Metalinius pavirsius tai apsaugos nuo ne$varumy
sankaupy ir radijanciy jbrézimy.

Nepamirskite prie$ naudojima patikrinti tepalo tinka-
muma, pavyzdziui, iSbandydami jj maziau pastebimoje
vietoje.

Reguliariai tikrinkite varzty jtempima. Dél dideliy tem-
peraturos svyravimy kepsninéje varztai gali atsipalai-
duoti.

Varztams priverzti nenaudokite elektrinio
atsuktuvo, nes jis gali pazeisti varztus ar
kitas metalines dalis. Pazeidimams dél per
stipraus varzty uzverzimo garantija netai-
koma.

Laikymas

Rekomenduojame kepsnine laikyti patalpoje, pavyz-
dZiui, garaze ar kitoje apsaugotoje vietoje.

Laikydami kepsnine lauke, nepamirskite uzdengti keps-
ninés apsauginiu dangciu (neprivaloma). Nepalikite
kepsninés po lietumi.

Pries uzdengdami kepsnine dangciu arba ja laikyda-
mi, jsitikinkite, kad kepsniné visiSkai atveso ir Zarijos
uzgeso.

llgesniam laikymui Ziema rekomenduojame kepsnine
laikyti garaze arba po stogu.

Prie$ naudodami kepsnine po ilgesnio laikymo visada
iSvalykite ja pagal instrukcijas.

Nelaikykite kepsninés ten, kur ant jos nuo
stogo kristy sniegas. Sniego ir ledo sukeltai
Zalai garantija netaikoma.



Trik¢iy diagnostika

Gali sutrikti bet kurios kepsninés veikimas. Sios triktys paprastai nesudétingai pasalinamos. Jei toliau pateiktoje sche-
moje nerasite sprendimo savo problemai, kreipkités j pardavéja.

Defektas Galima priezastis Sprendimas
. . . . Sklendés sulipo dél neSvarumy ir . vy .
Oro sklendés neveikia kaip turéty. riebaly ¢ Atsukite varztus ir iSvalykite sklendes.
Uzdarytos oro sklendés. : Atidarykite oro sklendes.
Kepsniné neuzsikuria. © Uzsikim3o apatineés sklendes L Iivalykite kepsninés dugne susikau-
: skylutés. . pusius pelenus.
¢ Ugnis negauna pakankamai Atidarykite apatine oro sklende iki
. deguonies. . galo.
Kepsnine nepakankamai jKaista. : U25|k|mso apatinés sklendés Isva.ka|te kepsninés dugne susikau-
. skylutés. : pusius pelenus.
Traksta angliy, ldekl.te daugiau angliy ir atidarykite
. apating oro sklende.
¢ Uzdarykite oro sklendes ir palaukite,
. - Ugnis gauna per daug deguo- i kol zarijos uzges. Kai temperatdra nu-
Kepsniné per daug jkaista. nies. kris, siek tiek atverkite oro sklendes.
¢ Jei reikia, i$ naujo uzkurkite kepsnine.

Garantija

Siam Mustang griliui suteikiama 10 mety gamybos ir Visais garantijos teikimo atvejais reikalingas pirkimo
medziagy garantija. Naujausiy garantijos salygy ieSko- kvitas, kuriame buty nurodyta pirkimo vieta ir data.
kite mUsy interneto svetainéje

mustang-grill.com



DE

~/%
MUSTANG

Montage- und Bedienungsanleitung



Willkommen in der Welt der
Mustang-Grills!

Wir freuen uns, dass Sie sich fiir einen Mus-
tang-Grill entschieden haben. Mustang mochte
lhnen mit diesem Grill fantastische Grillerleb-
nisse ermoglichen. Mustang wurde aus dem
Wunsch heraus gegriindet, gemiitliches und
entspanntes Kochen im Familien- und Freun-
deskreis zu genie3en, und daran méchten wir
auch Sie teilhaben lassen.

Die Grills und das Zubehér von Mustang wurden
sorgfaltig entworfen und gefertigt, und wir sind
stolz darauf, sie anbieten zu kdnnen. Alle unsere
Produkte zeugen von unserer langjdhrigen Erfah-
rung und Kompetenz. Sie beinhalten alle wesent-
lichen Funktionen und Eigenschaften. Dieser Grill
wird Ihnen lange Zeit Freude bereiten, wenn Sie
ihn gemdRl den Anweisungen in dieser Bedie-
nungsanleitung pflegen und reinigen.

Ein duBBerst umfangreiches Sortiment
an Barbecue-Produkten

Mustang ist eine Marke des finnischen Unterneh-
mens Tammer Brands Oy. Mustang bietet alle Gera-
te, Betriebsstoffe, Zubehorartikel und Ersatzteile,
die zum Grillen benétigt werden, sowie ein um-
fangreiches Produktsortiment zum Rauchern von
Speisen und zum Pizzabacken. Da wir mit der Grill-
kultur bestens vertraut sind, kdnnen wir lhnen die
am besten geeigneten und modernsten Produkte
bieten. Die einzige Marke, die Sie fir erfolgreiches
Grillen benétigen, ist Mustang.

Kundendienst

Tammer Brands Oy,

Tel. 43583252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, FINNLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Lesen Sie die Bedienungsanleitung, bevor Sie
den Grill verwenden, und bewahren Sie sie auf,

um darin nachschlagen zu kénnen.

Folgen Sie uns in den sozialen Medien

ﬂ O @ mustanggrill
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/\ Sicherheitshinweise und Warnungen

Bevor Sie diesen Holzkohlegrill zum ersten Mal verwenden, miissen Sie die Warnun-
gen und Sicherheitshinweise in dieser Bedienungsanweisung aufmerksam lesen.
Dieser Grill wurde gemaB der Norm EN1860-1 gefertigt.

Bedeutung der Symbole: A GEFAHR @ HINWEIS

DE

Aufstellen des Grills

s e s . e Stellen Sie den Grill nicht auf empfindliche
Dieser Grill ist ausschlieBllich fiir die Verwen- Flichen oder in die Nihe solcher Flichen auf. da
fiung.lm Fre!en vorgefehen. Verwenden Sie wahrend der normalen Verwendung des Grills
ihn nlenlals in Innenraumer.I oc!er geschlos- Fett und Marinaden aus diesem austreten oder
senen Raumen. Beachten Sie die folgenden herausspritzen kénnen.
Hinweise.

......................................................................... e Verwenden Sie den Grill nicht als Feuerstelle.
Verwenden Sie den Grill nur im Freien- ..........................................................................
Verwenden Sie den Grill nicht in der Nahe einer Wenn diese Anweisungen zum Aufstellen des :
Wand, in einer Garage, in einem Wohnmobil Grills nicht beachtet werden, besteht Brand-
oder Wohnwagen, in einem anderen geschlosse- gefahr.
nen Raum oder in elnem |nnenraum. ............................................................................
Stellen Sie den Grill in einer Entfernung von Wenn der Grill in einem Innenraum oder in
mindestens zwei Metern von entflammbaren einem geschlossenen Raum verwendet wird,
Stoffen auf. besteht die Gefahr einer Kohlenmonoxidver-
Stellen Sie den Grill nicht unter einem Sonnen- giftung.

Schlrm Oder Sonnendach auf, da d|ese Feuer ............................................................................
fangen koénnen.
Stellen Sie sicher, dass eine Loschdecke / ein
Feuerldscher und Erste-Hilfe-Ausriistung in der
Nahe des Grills zur Verfligung stehen.
Stellen Sie sicher, dass der Grill auf einer waage-
rechten und hitzebestandigen Flache steht, da
wahrend der normalen Verwendung gliihende
Asche aus dem Grill schweben oder fallen kann.
—



Eine nicht zweckgemifBe Verwendung des
Holzkohlegrills kann Gefahren verursachen.
Die Konstruktion des Grills darf keinesfalls,
auch nicht minimal, verandert werden. Be-
achten Sie die folgenden Hinweise.

e Befolgen Sie die Montageanleitung genau und
stellen Sie wahrend des Zusammenbaus sicher,
dass alle Teile montiert werden. Wenn Sie die
Anleitung nicht befolgen oder nicht alle Teile
montiert haben, kdnnen bei der Verwendung
des Gerats Probleme auftreten. Der Benutzer
ist fir die ordnungsgemaBe Montage des Grills
verantwortlich.

e \erwenden Sie nur Anztindhilfen, die der Norm
EN1860-3 entsprechen. Verwenden Sie zum
Anziinden des Grills keinen Spiritus, kein Benzin
und keinen Alkohol oder dhnliche chemische
Stoffe.

e Seien Sie vorsichtig, wenn Sie flissigen Grillan-
ziinder auf die Kohlen geben. Achten Sie darauf,
dass der flussige Grillanziinder nicht durch die
Kohlen auf den Boden lauft. Die Flissigkeit kann
unter dem heil3en Grill in Brand geraten.

e GieBen Sie keinen fliissigen Grillanziinder auf
brennende Holzkohle oder heile Asche.

e Der Grill wird wahrend der Verwendung heil3.
Seien Sie deshalb besonders vorsichtig, wenn
sich Kinder, Senioren oder Haustiere in der Ndhe
des Grills aufhalten.

e Der Grill eignet sich am besten fiir Hartholzkoh-
len oder Briketts.

e Verbrennen Sie im Grill kein Brennholz.

e Bewahren Sie in der unmittelbaren Umgebung
des Grills keine entflammbaren Stoffe oder Flus-
sigkeiten auf.

Achten Sie auf den durch den Grill erzeugten
Rauch. Verwenden Sie den Grill nicht in der Ndhe
geoffneter Fenster.

Lassen Sie den Grill wahrend der Verwendung
nicht unbeaufsichtigt.

Tragen Sie bei Verwendung des Grills hitzebe-
standige Fausthandschuhe.

Loschen Sie den Grill nicht mit Wasser; die Kera-
mikflachen kdnnen durch das Wasser beschadigt
werden. Loschen Sie den Grill, indem Sie die Glut
ersticken.

Bewegen Sie den Grill nicht, wahrend er in Be-
trieb ist oder nach dem Betrieb noch heif3 ist.

Uberpriifen Sie den Grill vor jeder Verwendung
auf Beschadigung oder Abnutzung. Ersetzen Sie
ggf. beschadigte Teile.

Verwenden Sie den Grill nicht, wenn er nicht
ordnungsgeman funktioniert.

Erlauben Sie Kindern nicht die Verwendung des
Grills.

Alkohol, verschreibungspflichtige Medikamente
und Rauschmittel jeglicher Art kénnen die Féhig-
keit zur sicheren und sachgemafen Bedienung
des Grills beeintrachtigen.

DE
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Verwenden des Holzkohlegrills

MaBnahmen vor der erstmaligen
Verwendung des Produkts

Die erstmalige Verwendung des Produkts dient vor al-
lem dem Zweck, seine Funktionsfahigkeit sicherzustel-
len und zu Uberpriifen, ob sich aufgrund der Warme-
dehnung Stahlteile gelockert haben.

1. Uberpriifen Sie, ob der Grill der Anleitung ge-
mal zusammengebaut wurde.

2. Verwenden Sie einen Hitzeschild (A) unter dem
Grill.

3. Zinden Sie den Grill gemaf3 der Anleitung an.

Lassen Sie die Holzkohle ausbrennen, und war-
ten Sie, bis der Grill vollstandig abgekuhlt ist.

5. Uberpriifen Sie alle Schrauben, und ziehen Sie
sie gdf. fest.

6. |hr Grill ist jetzt betriebsbereit.

Verwenden Sie den Grill nicht, wenn er be-
schadigt ist oder wenn Teile fehlen.

: Geben Sie nicht zu viel Holzkohle in den Grill,
da er durch iibermaBige Hitze beschadigt

werden kann.

Nach jeder Verwendung
durchzufiihrende MaBhahmen

Fir den sicheren und angemessenen Betrieb des Grills
missen Sie vor jeder Verwendung einige Dinge (ber-
priifen. Gehen Sie genau gemaR der folgenden Prifliste
vor:

1. Uberpriifen Sie, ob der Aufstellort des Grills der
Anleitung entspricht.

2. Stellen Sie sicher, dass in der unmittelbaren Um-
gebung des Grills keine entflammbaren Stoffe
oder Flissigkeiten vorhanden sind.

3. Entfernen Sie Aschereste aus der Brennkammer.

Verwenden Sie einen Hitzeschild (A) unter dem
Grill.

5. Reinigen und 6len Sie den Grillrost oder das
Grillgitter mit Speisedl.

6. Zinden Sie den Grill gemal der Anleitung an.

Verwenden Sie den Grill nicht, wenn er be-
schadigt ist oder wenn Teile fehlen.

Anziinden des Holzkohlegrills
mit einem Streichholz oder einem
Stabfeuerzeug

In Holzkohlegrills diirfen nur Briketts oder Hartholz-
kohle verwendet werden. Zum Anziinden dirfen nur
Anziinder verwendet werden, die der Norm EN1860-3
entsprechen.

1. Entfernen Sie den Grillrost.

2. Etwa 3 Handvoll Grillbriketts auf den Holzkohle-
grill legen.

3. Geben Sie den Mustang-Anziinder zu den Bri-
ketts.

Offnen Sie das Luftventil vollstandig (B).

5. Verwenden Sie zum Anziinden der Sicherungen
ein langes Streichholz oder ein langes Feuerzeug
Q).

6. Wenn die Briketts oder die Holzkohle hellgrau
geworden sind, ist die Holzkohle fertig.

7. Stellen Sie die Luftventile auf die gewiinschte
Position ein.

8. Der Grill ist einsatzbereit.




wenden Sie als Brennstoff fiir den Grill kein
Brennholz und keine anderen Arten von
Holz. Der Grill kann durch die Verwendung
von falschem Brennstoff beschadigt wer-
den. Schaden aufgrund von ungeeignetem
Brennstoff fallen nicht unter die Garantie.

Verwenden Sie zum Anziinden des Grills
kein Benzin und keinen Alkohol oder ahn-
liche chemische Stoffe.

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie fliissigen
Grillanziinder auf die Kohlen geben. Achten
Sie darauf, dass der fliissige Grillanziinder
nicht durch die Kohlen auf den Boden lauft.
Die Garantie deckt keine Schaden am Grill
oder seiner Umgebung ab, die durch aus-
getretene fliissige Grillanziinder verursacht
wurden.

Anziinden des Holzkohlegrills mit
einem Anziindkamin

Fir schnelles Grillen kdnnen Sie zum Anziinden des
Grills einen Anziindkamin verwenden. Der Mustang-
Anziindkamin ist separat erhaltlich.

1.
2.

Entfernen Sie den Grillrost.

Legen Sie ein paar Stiicke Mustang-Anziinder
auf den Holzkohlegrill (A).

Legen Sie das Fassfeuerzeug direkt auf die Siche-
rungen.

Flllen Sie den Anziinder mit Mustang-Briketts
oder Grillholzkohle.

Verwenden Sie ein langes Streichholz oder ein
Feuerzeug (B), um die Lunten an den Luftlochern
im Anziinderfass anzuziinden.

Offnen Sie das Luftventil vollstandig (C).

Die Briketts/Kohle sind einsatzbereit, wenn die
Flammen (D) auf dem Lauffeuerzeug sichtbar
sind.

Schitten Sie die brennenden Briketts/Kohle vor-
sichtig auf den Holzkohlehalter (E). Denken Sie
daran, Grillhandschuhe zu benutzen.

Stellen Sie die Luftventile auf die gewtinschte
Position ein.

10. Der Grill ist einsatzbereit.
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Grillen bei hohen Temperaturen

Speisen, die schneller gegart werden miissen, werden
in der Regel bei héheren Temperaturen (220-300 °C)
gegrillt. Dadurch werden die Oberflachen der Speisen
kross, wahrend sie innen saftig bleiben.

1. Zinden Sie den Grill gemaf der Anleitung an.

2. Lassen Sie das Luftventil vollstandig gedffnet (A).

3. Der Grill ist jetzt betriebsbereit.

Durch die Verwendung von Briketts konnen
Sie eine hohere Temperatur auf dem Grill
erreichen.

Allgemeine Informationen zur
Temperaturregelung

Sie konnen die Temperatur des Holzkohlegrills durch
Andern der Luftstrdmung regulieren. Auch Menge und
Qualitat der Holzkohle wirken sich auf die Temperatur
aus. Fur die Temperaturregelung ist Folgendes zu be-
achten:

1. Um die Temperatur zu erhdhen, bendtigt der
Grill mehr Luft (C-D).

2. ZurVerringerung der Temperatur mussen Sie die
Luftzufuhr zum Grill reduzieren (D-C).

Grillen bei niedrigen Temperaturen

Insbesondere fiir grof3e Fleischstlicke wird eine lan-
gere Grilldauer bei geringerer Temperatur empfohlen.
So wird das Fleisch zart und bleibt ldnger saftig. Eine
niedrige Grilltemperatur wird auch fiir empfindlichere
Zutaten empfohlen. Anleitung zum Grillen bei niedri-
gen Temperaturen:

1. Zinden Sie den Grill gemaf der Anleitung an.

2. Wenn die gewlinschte Temperatur erreicht ist,
schlieBen Sie das Luftventil so weit wie moglich

(B).
3. Der Grillist jetzt betriebsbereit.

Tragen Sie beim Einstellen der Liiftungs-

schieber hitzebestandige Fausthandschuhe.




Nachlegen von Briketts oder
Grillkohle beim Grillen

Bei langerem Grillen kann es erforderlich sein, Holz-
kohle oder Briketts in den Grill zu geben. Gehen Sie
wie folgt vor, um Holzkohle oder Briketts wahrend des
Grillens hinzuzufiigen:

1. Entfernen Sie den gesamten Grillrost mit dem
mitgelieferten Werkzeug (A).

2. Flgen Sie Holzkohle oder Briketts mit langen
Grillstiften und Grillhandschuhen hinzu.

3. Legen Sie den Grillrost auf.

Loschen des Grills

Wenn Sie mit dem Grillen fertig sind, |6schen Sie den
Grill wie folgt:

1. Schlielen Sie das Luftventil vollstandig (B).

2. Warten Sie bis zum nachsten Tag, wenn die Glut
sicher erloschen ist und der Grill abgekiihlt ist.

Verwenden Sie zum Léschen von Holzkohle
kein Wasser. Durch das Gie3en von Wasser
auf heiBe Holzkohle kann der Grill bescha-
digt werden.

|

Menge der Holzkohle

Wahlen Sie die Menge der Kohle entsprechend dem
Grillgut und der Art, wie Sie es grillen mochten.
Mochten Sie das Grillgut schnell und bei hoher Tempe-
ratur grillen, kdnnen Sie sich an der folgenden Tabelle

orientieren:
Grill-
Durchmesser Menge der Holzkohle
<47 cm 0,3-0,5kg
47 cm 0,6-0,8kg
57 cm 1,0-1,2kg

Fettbrand

Entfernen Sie immer Uberschissiges Fett oder Marina-
de vom Boden und den Wanden des Grills, dem Holz-
kohlenrost und dem Grillrost.

Wenn sich im Grill Giberschiissiges Fett anhauft, kann
dieses zu brennen beginnen und Fettbrand verursa-
chen. Der Fettbrand kann den Grill und seine Umge-
bung beschadigen und Gefahren verursachen.

Achten Sie auf die Brandgefahr, insbesondere wenn

Sie groe Mengen von Fleisch mit hohem Fettgehalt
grillen. In diesem Fall sammelt sich das Fett vom Fleisch
auf dem Boden des Grills an.

Aufflackern der Glut

Ein gelegentliches Aufflackern der Glut ist in einem
Holzkohlegrill normal. Hierdurch wird zudem das
Aroma der Speisen verstarkt. Wenn die Glut haufig auf-
flackert, erhoht sich die Innentemperatur des Grills, und
es tropft mehr Fett vom Grillgut. Hierdurch erhoht sich
das Risiko von Fettbrand. Deshalb sollte das Auffla-
ckern durch entsprechende Vorkehrungen verhindert
werden.

1. Entfernen Sie Giberschiissiges Fett vom Fleisch.

DE

2. Grillen Sie Fleisch bei der richtigen Temperatur.

3. Sorgen Sie daftr, dass kein zusatzliches Fett oder
Marinade auf dem Boden des Grills oder den
Grillwdnden landet.
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Hilfreiche Tipps

Allgemeine Grillanleitung

Grillen ist sehr einfach und entspannend, wenn Sie
einige Regeln und diese allgemeine Grillanleitung be-
achten:

® Warten Sie, bis die Kohlen oder Briketts rich-
tig durchgegliiht sind. Warten Sie, bis sie sich
hellgrau verfarbt haben.

e Der Grill muss ordentlich aufgeheizt sein.
Durch das Keramikgehduse bleibt die Hitze
effizient erhalten. Dies erleichtert die Tempera-
turregulierung. Wenn die Roste und Gitter aus-
reichend heils sind, bleibt das Grillgut weniger
daran haften, und die Oberflache der Speisen
wird korrekt gegrillt.

e  Grillen Sie nicht mit verschmutztem Zubehér.
Alte Marinaden und Speisereste bleiben leicht
am Rost und den Speisen haften. Reinigen Sie
die Grillroste nach jedem Gebrauch. Dann sind
sie fir das nachste Grillvergniligen einsatzbereit.

e Halten Sie die zum Grillen benotigten Objek-
te griffbereit. Sie konnen die richtigen Grill-
zeiten und -temperaturen leichter kontrollieren,
wenn sich alle Hilfsstoffe, Gewtirze, Marinaden
und Teller nahe am Grill befinden.

e Wenden Sie die Fleischstiicke moéglichst
selten. Ein einmaliges Wenden reicht aus. Wenn
das Grillgut auf dem Rost/Gitter langsam garen
kann, wird es gut angebraten.

* Verwenden Sie ein Thermometer! Wenn Sie
die Speisen zu lange grillen, werden sie trocken
und verlieren an Aroma. Durch die Verwendung
eines Fleischthermometers kénnen Sie optimale
Ergebnisse erzielen.

®* Warten Sie nach dem Grillen von Fleisch 10-
20 Minuten, bevor Sie es schneiden/servieren.
Wahrend dieser Zeitverteilt sich die Temperatur
im Fleisch gleichmafiger und beim Schneiden
des Fleischs tritt keine GbermaBige Menge Saft
aus.

Marinaden

Beim Grillen werden sehr hdufig Marinaden verwendet.
Sie dienen dem Wirzen der gegrillten Speisen. Marina-
den bewirken jedoch auch, dass das Grillgut am Rost
haften bleibt. Olhaltige Marinaden kénnen zudem in
die Brennkammer tropfen und ein Aufflackern oder
sogar Fettbrand verursachen. Mithilfe der folgenden
Tipps konnen Sie die durch Marinaden verursachten
Probleme reduzieren:

1. Wischen Sie tGberschiissige Marinaden vom Grill-
gut ab, bevor Sie dieses auf den Grill legen.

2. \Verwenden Sie zum Auftragen von Marinade
wahrend des Grillens immer einen Kiichenpinsel.
GieBen Sie Marinade nicht direkt aus einer Fla-
sche auf das Grillgut.

3. Verwenden Sie wahrend des Grillens Trocken-
marinaden.

Wiirzen Sie gegarte Speisen nicht mit
Marinade, die beim Vorbereiten von rohem
Fleisch libriggeblieben ist, Sonst werden
Bakterien vom rohen Fleisch auf die gegar-
ten Speisen iibertragen.

Verhindern, dass Grillgut am Grill
haften bleibt

Alle Grillmeister kennen das Phanomen, dass Grillgut
am Rost oder Gitter haften bleibt. Einige Tipps, um
libermaBiges Haftenbleiben von Grillgut zu vermeiden:

1. Heizen Sie den Grill bis zu einer ausreichenden
Temperatur vor.

2. Reinigen Sie die Roste und Gitter, bevor Sie das
Grillgut auf den Grill legen.

3. Tragen Sie Ol auf die Grillfliche und das Grillgut
auf, bevor Sie dieses auf den Grill legen.

4. Probieren Sie Folgendes: Schneiden Sie eine
Zwiebel in zwei Halften und reiben Sie den
Grillrost mit der Zwiebel ein, bevor Sie mit dem
Grillen beginnen. Die Speisen bleiben nicht am
Rost haften.

5. Wenden Sie das Grillgut auf dem Grill nicht zu
frih. Warten Sie, bis die Oberflache ordentlich
gegrillt ist.



Leitfaden zur Grilltemperatur

Die folgende Liste enthalt Richtwerte zu den Grillzeiten und -temperaturen firr die gangigsten Arten von Grillgut. Ein-
flisse wie Wind, Regen, Umgebungstemperatur und die Sauberkeit des Grills kdnnen die benétigte Zeit beeinflussen.

. hina

Grillgut Dicke/Gewicht Grillmethode Grillzeit
Rinderfilet/Lendensteak ca.2cm Direkte hohe Hitze 2,5-3,5 min pro Seite
Direkte hohe Hitze i 2,5 min pro Seite
Rinderfilet/Lendensteak ca.5cm :
Indirekte mittlere Hitze i 8-10min
Direkte hohe Hitze ¢ 3 min pro Seite
Ganzes Lendenstlick ca.1,5kg :
Indirekte mittlere Hitze i 20-30 min
: Direkte mittlere Hitze i 3-4 min pro Seite
Braten ¢ ca.1,5kg :
: Indirekte mittlere Hitze © 30-40 min
Hamburger-Patty ca.2cm Direkte hohe Hitze 2-3 min pro Seite
Innere Temperatur
Blutig - fast blutig 47-51°C
Rosa 52-58°C
Fast durchgebraten - durchgebraten 59-66 °C
ﬂ' Schwein
Grillgut Dicke/Gewicht Grillmethode Grillzeit
Filetsteak, Kotelett ca.2cm Direkte hohe Hitze 2-2,5 min pro Seite
Direkte hohe Hitze i 3 min pro Seite
Lendenstiick ca.600g :
Indirekte mittlere Hitze i 20-30 min
Indirekte mittlere Hitze © 60-90 min
Rippchen ca.1,5kg :
Direkte hohe Hitze ¢ 4 min pro Seite
Direkte mittlere Hitze i 2,5-3 min pro Seite
Lende ca.3cm :
Indirekte mittlere Hitze ¢ 15-20 min
Rohe Wurst ca.400g Direkte geringe Hitze © 2-3min pro Seite
Innere Temperatur
Durchgebratenes Filet 65-70°C
Durchgebraten, sonstiges Grillgut 65-70 °C
—_—
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v Huhn und Pute

Grillgut Dicke/Gewicht Grillmethode Grillzeit

Brustfilet ca.200g Direkte mittlere Hitze 5-6 min pro Seite
SChIegel ....................................... Ca1209DlrektemltﬂereHltze .................. 5_6mmprose|te ................
Flugel ........................................... CasoogD,rektem,tﬂereH,tZe .............. 6_10mm ..............................

Indirekte mittlere Hitze : 30-40 min

Ganzes Hahnchen ca.900g Indirekte mittlere Hitze 60-75 min
mnereTemperatur ................................................................................................................................................................................
DurCthbraten ........................................................................... 75°C ..............................................................................................

4 Fisch

Grillgut Dicke/Gewicht Grillmethode Grillzeit

Diinnes Filet ca.200g Direkte mittlere Hitze 2-3 min pro Seite
chkesFllet ................................... canogDlrektemlttleremtze 5_6mmproselte ..............
GanzerFlSCh ................................. casoogIndlrektemlttlereHltze 20_30mm ...........................
|nnereTemperatur ................................................................................................................................................................................
RO Se ................................................................................................... 45_50 OC ......................................................................................
DurChgebraten ............................................................................ 55_600C ......................................................................................

/’/J Gemiise

Grillgut Dicke/Gewicht Grillmethode Grillzeit

Gekochter Mais Direkte mittlere Hitze 6 min
TomateDlrektemlttlereHltZe .................. 6mmproselte ....................
SpargelDIrEktemlttlereHltZe .................. 3_5mm .................................
KartoﬁeISChelbenD,rektem,tﬂereH,tze ............. 5_8mm .................................

Indirekte mittlere Hitze i 10-15 min
Rohe Kartoffel Indirekte mittlere Hitze 45-60 min
—



Reinigen und Lagern des Grills

Sie kdnnen die Lebensdauer lhres Grills erheblich ver-
Iangern, wenn Sie ihn regelmafig reinigen und warten.
Wenn der Grill nicht ausreichend heif3 wird oder Grillgut
UbermaRig stark an den Rosten haften bleibt, wurde
der Grill nicht entsprechend der Anleitung gereinigt
oder gewartet.

Grillroste und -gitter

Reinigen Sie die Roste und Gitter immer direkt nach der
Verwendung, wenn der Grill noch warm ist. Verwenden
Sie eine Grillblrste oder einen Grillschaber.

Sie kdnnen Roste und Gitter auch mit milder Seife und
warmem Wasser abwaschen. Nach dem Abwaschen
missen Sie die Grillroste und -gitter griindlich trocknen
und einfetten.

Verwenden Sie zum Reinigen des Grills keine

Stahlbiirste, die fiir SchweiB3arbeiten vorge-
sehen ist. Durch eine Stahlbiirste verursach-
te Schéaden sind nicht durch die Garantie
abgedeckt.

Innenflachen des Grills

Keramikgrills sind selbstreinigend. Das heif3t, der Grill
wird gereinigt, indem er auf eine ausreichend hohe
Temperatur aufgeheizt wird. Dabei werden Riickstande
von Fett, Marinaden und Speisereste auf den Innenfla-
chen und auf dem Deflektor herausgebrannt.

Verwenden Sie zum Reinigen der Innenteile
kein Wasser und keine Reinigungsmittel.
Moglicherweise dringt die Fliissigkeit in die
porose Keramik ein, sodass Risse entstehen
konnen.

Entfernen der Asche

Wenn die Glut sicher erloschen und der Grill abgekiihlt
ist, nehmen Sie zuerst den Holzkohlegrill heraus und
schitten Sie dann die Asche vom Grill.

AuBenflachen des Grills

Sie konnen die AuBBenflachen des Grills mit einem
feuchten Tuch und milder Seife reinigen, wenn der Grill
abgekihlt ist.

Warmedehnung kann Haarrisse an den Auf3enflachen
verursachen. Haarrisse beeintrachtigen nicht die Quali-
tat oder Funktion des Produkts und gelten nicht als
Fertigungs- oder Materialfehler.

DE
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Stahlteile des Grills

Auch die Stahlteile des Grills miissen regelmaBig ge-
reinigt werden. Die folgenden allgemeinen Richtlinien
kénnen fir diese Teile verwendet werden:

1. Reinigen Sie die Stahlteile des Grills mit Mus-
tang-Grillreinigungsfliissigkeit oder mit einem
milden Geschirrspilmittel und einem Tuch.

Trocknen Sie die gereinigten Teile sorgfaltig.

Verwenden Sie zum Reinigen der Flachen mit
Warnaufklebern oder anderen Aufklebern keine
Reinigungsmittel, da durch sie der Text mogli-
cherweise entfernt wird.

4. Reinigen Sie alle Auf3enflachen des Grills min-
destens dreimal jahrlich, damit keine Flecken auf
den Flachen verbleiben.

5. Testen Sie immer die Eignung eines neuen Reini-
gungsmittels an einer unauffalligen Stelle.

@ Chlorid und Salz kénnen Rostbildung am

: Grill verursachen. Wenn der Grill in unmit-
telbarer Nahe zu Meerwasser oder nahe an
einem Schwimmbecken verwendet wird,
muss er wochentlich gereinigt werden.

Instandhaltung

Es wird empfohlen, die Stahlteile 2-3 Mal jahrlich mit
einem Spezialdl fur die Stahlpflege zu behandeln.
Solches Ol ist im Fachgeschift erhiltlich. So kénnen Sie
das Auftreten von Rostflecken und anderen Flecken auf
den Stahlflachen verhindern.

Uberpriifen Sie die Eignung des Ols, bevor Sie es ver-
wenden: Testen Sie es zunachst an einer unauffalligen
Stelle.

Uberpriifen Sie regelmiaBig die Spannung der Schrau-
ben. Hohe Temperaturschwankungen im Grill kénnen
dazu fiihren, dass sich die Schrauben lockern.

Verwenden Sie zum Festziehen der Schrau-
ben keinen Elektroschrauber, da hierdurch
die Schrauben oder andere Stahlteile
beschddigt werden konnen. Schiaden, die
durch zu starkes Anziehen der Schrauben
verursacht werden, sind nicht durch die
Garantie abgedeckt.

Lagerung

Wir empfehlen, den Grill in einem geschlossenen Raum
zu lagern, beispielsweise in einer Garage oder an einem
anderen geschiitzten Ort.

Wenn Sie den Grill im Freien aufbewahren, denken Sie
daran, den Grill mit einer Schutzhiille abzudecken (op-
tional). Lassen Sie den Grill nicht im Regen stehen.

Vergewissern Sie sich, dass der Grill vollstandig abge-
kihlt ist und die Glut erloschen ist, bevor Sie den Grill
abdecken oder aufbewahren.

Fiir eine langere Uberwinterung empfehlen wir, den
Grill in einer Garage oder unter einem Vordach zu
lagern.

Reinigen Sie den Grill nach langerer Lagerung vor dem
Gebrauch immer gemaR den Anweisungen.

Lagern Sie den Grill nicht an einem Ort, an
dem vom Dach fallender Schnee auf den
Grill gelangen kann. Schiaden durch Schnee
und Eis sind nicht durch die Garantie abge-
deckt.



Problembehandlung

Bei jedem Grill kdnnen Stérungen auftreten. Diese lassen sich in der Regel einfach beheben. Wenn Sie in der folgenden
Tabelle keine Losung fiir das bei lhrem Grill auftretende Problem finden kénnen, wenden Sie sich bitte an den Handler.

Problem

Die Luftungsschieber funktionieren
nicht ordnungsgemaf3.

Der Grill wird nicht ausreichend auf-
geheizt.

Garantie

Dieser Mustang-Grill wird mit einer 10-jahrigen Her-
stellungs- und Materialgarantie geliefert. Die aktuellen
Garantiebedingungen und -zeitraume finden Sie auf

unserer Website

mustang-grill.com

Mogliche Ursache

i Die Schieber lassen sich auf-
i grund von Schmutz oder Staub
¢ nicht bewegen.

i Die Luftungsschieber sind ge-
¢ schlossen.

i Die Locher des unteren Ventils
¢ sind verstopft.

i Dem Feuer mangelt es an Sauer-
i stoff.

i Dem Grill wird zu viel Sauerstoff
i zugefuhrt.

Schrauben der Schieber [6sen und
. Schieber reinigen.

© seite des Grills entfernen.

¢ offnen.

: warten, bis die Glut erlischt. Wenn die
i Temperatur gesunken ist, Liiftungs-

. schieber ein wenig 6ffnen. Grill ggf.

. erneut anziinden.

Losung

Uberschiissige Asche von der Unter-
Unteren Liiftungsschieber vollstéandig
Holzkohle hinzugeben und unteren

Liftungsschieber 6ffnen.

Liftungsschieber schlieBen und

Fir die Geltendmachung von Gewahrleistungsanspri-
chen bendtigen Sie den Kaufbeleg, auf dem Ort und
Datum des Kaufs angegeben sind.

DE
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Witamy w sSwiecie
grilli Mustang

Dziekujemy za zakup grilla Mustang. To do-
skonaly towarzysz kazdego spotkania przy
grillu, pozostawiajacy po sobie niezapomnia-
ne wrazenia. Wszystkie produkty Mustang sa
tworzone z mysla o grillowaniu bez pospiechu
i bez stresu z rodzing i przyjaciotmi - terazi Ty
mozesz sie o tym przekonad.

Grille i akcesoria Mustang cechuja sie niezwykfa
starannoscig wykonania i wykonczenia. Kazdy z
nich odzwierciedla nasze doswiadczenie i wiedze
i posiada wszystkie niezbedne funkcje. Jestesmy
pewni, ze nasz grill bedzie Ci stuzyt przez dtugi
czas, jesli tylko bedziesz pamietac o prawidtowej
pielegnacji i czyszczeniu zgodnie z instrukcjami
zawartymi w niniejszym dokumencie.

Najwiekszy wybor produktow do
grillowania

Mustang to marka nalezaca do firiskiej firmy Tam-
mer Brands Oy. Oferuje urzadzenia, materiaty eks-
ploatacyjne, czesci zamienne i akcesoria zaréwno
do grillowania, jak i wedzenia czy pieczenia pizzy.
Znamy sie na grillowaniu jak nikt inny, dlatego ofe-
rujemy Ci najbardziej odpowiednie i nowoczesne
produkty. Mustang to jedyna marka, jakiej potrze-
bujesz, aby urzadzi¢ udane spotkanie przy grillu.

Dziat obstugi posprzedazowej:

TAMMER

BRANDS | EST 1954

Tammer Brands Oy,

tel. +358 3252 1111
Viinikankatu 36,

FI-33800 Tampere, FINLANDIA

mustang-grill.com

Przed rozpoczeciem korzystania z grilla zapoznac¢
sie z niniejsza instrukcja obstugi i zachowac do
wykorzystania w przysztosci.

Obserwuj nas w mediach spotecznosciowych

ﬂ o Q mustanggrill
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/\ Wskazowki bezpieczenstwa i

ostrzezenia

Przed rozpoczeciem korzystania z grilla opalanego weglem drzewnym nalezy obo-
wigzkowo zapoznac sie z ostrzezeniami i wskazéwkami bezpieczenstwa zawartymi
w niniejszej instrukcji obstugi. Grill zostal wyprodukowany zgodnie z norma EN

1860-1.

Objasnienie symboli:  /\\ NIEBEZPIECZENSTWO!

Lokalizacja grilla

Ten grill przeznaczony jest wylacznie do
uzytku na zewnatrz. Zabrania sie uzywania
grilla w pomieszczeniach lub przestrzeniach
zamknietych. Stosowac sie do ponizszych
wytycznych.

Grilla uzywac tylko na zewnatrz.

Nie uzywac grilla tuz przy $cianie, garazu, kam-
perze, przyczepie lub jakiejkolwiek innej prze-
strzeni ograniczonej ani w pomieszczeniach.

Upewnic sig, ze grill znajduje sie co najmniej dwa
metry od materiatéw tatwopalnych.

Nie ustawiac grilla pod parasolami przeciwsto-
necznymi ani daszkami ze wzgledu na ryzyko
zaptonu.

Upewnic sig, ze obok grilla znajduja sie koc ga-
$niczy/gasnica oraz apteczka pierwszej pomocy.

Upewnic sig, ze grill zostat ustawiony na pozio-
mym podtozu odpornym na wysokie temperatu-
ry, poniewaz podczas normalnego uzytkowania
z paleniska moze wydostawac sie rozzarzony
wegiel drzewny.

Nie ustawiac grilla na wrazliwych powierzch-
niach lub w ich poblizu, poniewaz podczas nor-
malnego uzytkowania z grilla moga wydostawac
sie tluszcz i marynaty.

Nie uzywac grilla jako kominka.

(1) uwaca

Brak zastosowania sie do tych wskazéwek
podczas ustawiania grilla stwarza ryzyko
wybuchu pozaru.

Uzywanie grilla w pomieszczeniach lub

przestrzeniach ograniczonych stwarza ryzyko

zatrucia tlenkiem wegla.

X




Uzywanie grilla opalanego weglem drzew-
nym niezgodnie z przeznaczeniem stwarza

zagrozenie. Zabrania sie modyfikowania kon-

strukgji grilla, nawet w najmniejszy sposob.
Stosowac sie do ponizszych wytycznych.

Przestrzegac instrukcji montazu i upewnic sie,
ze po zakonczeniu montazu nie pozostaty zadne
niezamontowane czesci. Nieprzestrzeganie
instrukgji lub brak zamontowania wszystkich
czesci moze spowodowac problemy podczas
uzytkowania urzadzenia. Za prawidtowe zmon-
towanie grilla odpowiedzialnos¢ ponosi uzyt-
kownik.

Uzywac wytacznie podpatki zgodnej z norma EN
1860-3. Do rozniecania ognia nie uzywac spiry-
tusu, benzyny, alkoholu ani innych podobnych
substancji chemicznych.

Zachowac ostroznos¢ podczas rozlewania
podpatki w ptynie po weglach. Nie dopusci¢ do
przesaczenia sie podpatki przez wegle na ziemie.
Jedli grill nagrzeje sie do wysokiej temperatury,
rozlany ptyn moze sie zapalic.

Nie wylewac podpatki w ptynie na rozpalony
wegiel lub zar.

Grill nagrzewa sie podczas jego uzytkowania, z
tego powodu, jesli w poblizu grilla znajduja sie
dzieci, osoby starsze lub zwierzeta, nalezy zacho-
wac szczegdlng ostroznosc.

Grill nalezy opala¢ weglem drzewnym z twarde-
go drewna lub brykietem.

Nie opalac grilla drewnem kominkowym.

Nie przechowywac fatwopalnych materiatéw lub
cieczy w bezposrednim otoczeniu grilla.

Kontrolowa¢ dym wydobywajacy sie z grilla; nie
uzywac grilla w poblizu otwartych okien.

Nie pozostawia¢ rozpalonego grilla bez nadzoru.

Podczas obstugi grilla korzysta¢ z rekawic odpor-
nych na wysokie temperatury.

Nie gasic¢ grilla woda, poniewaz woda moze
uszkodzi¢ powtoke ceramiczna. Grill wygaszac,
dfawiac zar.

Nie przenosic grilla, jesli jest rozpalony lub jesz-
cze nie wystygt.
Przed uzyciem zawsze sprawdzi¢ grill pod katem

uszkodzen i zuzycia. W razie potrzeby wymienic
uszkodzone czesci.

W przypadku jakichkolwiek nieprawidtowosci
nie uzywac grilla.

Nie pozwala¢ dzieciom obstugiwac grilla.
Alkohol, leki na recepte oraz srodki odurzajace

moga zaburzy¢ zdolnos¢ uzytkownika do prawi-
dtowej i bezpiecznej obstugi grilla.



Uzytkowanie grilla opalanego weglem

drzewnym

Czynnosci do wykonania przed
pierwszym uzyciem produktu

Przy pierwszym uzyciu produktu nalezy sprawdzic
jego funkcjonalnos¢ oraz skontrolowa¢ wszelkie luzy
spowodowane rozszerzaniem sie stalowych czesci pod
wptywem ciepfa.

1. Sprawdzi¢, czy grill zostat zmontowany zgodnie
zinstrukcjami.

Uzyj ostony termicznej (A) pod grillem.
Rozpali¢ grill zgodnie z instrukcjami.

4. Zaczeka¢, az wegiel catkowicie sie wypali, a grill
ostygnie.

5. Sprawdzic¢ wszystkie sruby i w razie potrzeby
dokrecic je.
6. Grill jest teraz gotowy do uzycia.

Nie uzywac grilla, jesli jest uszkodzony lub
brakuje w nim czesci.

Nie wsypywac zbyt duzej ilosci wegla drzew-
nego, poniewaz nadmiar ciepta moze spowo-
dowac uszkodzenie grilla.

Czynnosci do wykonania przed
kazdym uzyciem
Aby grill dziatat bezpiecznie i prawidtowo, przed kaz-

dym jego uzyciem nalezy przeprowadzi¢ kilka kontroli.
Wykonad nastepujace czynnosci:

1. Sprawdzi¢, czy grill zostat ustawiony zgodnie z
instrukcjami.

2. Sprawdzi¢, czy w bezposrednim otoczeniu grilla
nie znajduja sie zadne tatwopalne materiaty ani
ciecze.

3. Usunac popidt z paleniska.
Uzyj ostony termicznej (A) pod grillem.

5. Wyczysci¢inattusci¢ ruszt lub ptyte olejem
roslinnym.

6. Rozpali¢ grill zgodnie z instrukcjami.

Nie uzywac grilla, jesli jest uszkodzony lub
brakuje w nim czesci.

Rozpalanie grilla przy uzyciu zapatek
lub zapalarki
W grillach weglowych mozna stosowac wytacznie bry-

kiety lub wegiel drzewny. Do rozpalania mozna uzywac
wytacznie zapalniczek zgodnych z norma EN1860-3.

1. Zdejmijruszt grilla.

2. Umies¢ okoto 3 garsci brykietu grillowego na
grillu weglowym.

3. Dodaj zapalnik Mustang do brykietéw.
Catkowicie otworzy¢ zawér powietrza (B).

5. Uzyj dtugiej zapatki lub dtugiej zapalniczki (C),
aby zapali¢ bezpieczniki.

6. Gdy brykiety lub wegiel drzewny zmienig kolor
na jasnoszary, wegiel drzewny jest gotowy.

7. Ustaw zawory powietrza w zadanej pozycji.

Grill jest gotowy do uzycia.




Nie opalac grilla drewnem kominkowym ani
innymi produktami drzewnymi. Stosowanie
nieprawidlowego opatu moze doprowadzi¢
do uszkodzenia grilla. Uszkodzenia spowo-
dowane uzyciem niewtasciwego opatu nie sa
objete gwarancja.

Do rozniecania ognia nie uzywac benzyny,
alkoholu ani innych podobnych substancji
chemicznych.

Zachowac¢ ostroznosc¢ podczas rozlewania

: podpatki w plynie po weglach. Nie dopusci¢

: do przesaczenia sie podpatki przez wegle na
ziemie. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen
grilla i jego otoczenia powstatych w wyniku
wycieku podpatki.

Rozpalanie grilla przy uzyciu komina

do rozpalania

Aby szybko rozpali¢ grill, mozna uzy¢ komina do rozpa-
lania. Komin do rozpalania Mustang jest sprzedawany
oddzielnie.

1. Zdejmij ruszt grilla.

2. Umiesc¢ kilka kawatkéw zapalniczki Mustang na
grillu weglowym (A).

3. Umies¢ zapalniczke bezposrednio na bezpiecz-
nikach.

4. Napetnij zapalniczke brykietami Mustang lub
weglem drzewnym.

5. Uzyj dtugiej zapatki lub zapalniczki (B), aby
zapali¢ bezpieczniki z otworéw powietrznych w
zapalniczce bebnowej.

Catkowicie otworzy¢ zawdr powietrza (C).

7. Brykiety/wegiel sa gotowe do uzycia, gdy na za-

palniczce bebnowej widoczne sa ptomienie (D).

8. Ostroznie wsyp palace sie brykiety/wegiel
drzewny do uchwytu na wegiel drzewny (E).
Pamietaj, aby uzywac¢ rekawic do grillowania.

9. Ustaw zawory powietrza w zadanej pozycji.

10. Grill jest gotowy do uzycia.




Grillowanie w wysokiej temperaturze

Potrawy wymagajace krétkiego gotowania zwykle gril-
luje sie w temperaturze 220-300°C. Dzieki temu skérka
potrawy jest bardziej chrupiaca, a srodek pozostaje
soczysty.

1. Rozpali¢ grill zgodnie z instrukcjami.

2. Pozostaw zawor powietrza catkowicie otwarty
(A).

3. Grill jest teraz gotowy do uzycia.

Zastosowanie brykietu pozwala osiggna¢
wyzsza temperature na grillu.

Grillowanie w niskiej temperaturze

Duze kawatki miesa zaleca sie grillowac dtuzej w nizszej
temperaturze. Dzieki temu mieso pozostaje kruche i nie
wysusza sie. Niska temperatura grillowania jest zale-
cana réwniez w przypadku niektérych bardziej wrazli-
wych skfadnikéw. Wskazéwki dotyczace grillowania w
niskiej temperaturze:

1. Rozpali¢ grill zgodnie z instrukcjami.

2. Po osiggnieciu zadanej temperatury nalezy mak-
symalnie zamkna¢ zawér powietrza (B).

3. Grill jest teraz gotowy do uzycia.

Do regulacji przepustnic powietrza uzy¢

rekawic odpornych na wysokie temperatury.

Ogolne wskazéwki dotyczace
regulacji temperatury

Temperature grilla reguluje sie, zmieniajac przeptyw
powietrza. Na temperature wptyw maja takze ilos¢ i ja-
kos¢ wegla. Ponizej przedstawiono podstawowe zasady
regulacji temperatury:

1. Aby zwiekszy¢ temperature, nalezy doprowadzic¢
wiecej powietrza do grilla (C-D).

2. Aby obnizy¢ temperature, nalezy ograniczy¢
doptyw powietrza do grilla (D-C).




Dodawanie brykietu lub wegla do
grilla podczas grillowania

Podczas dtugiego gotowania moze by¢ konieczne
dodanie wegla drzewnego lub brykietéw do grilla. Aby

dodac wegiel drzewny lub brykiety podczas grillowania,
wykonaj ponizsze czynnosci:

1. Zdejmij caty ruszt grilla za pomoca narzedzia (A)
dostarczonego z grillem.

2. Dodaj wegiel drzewny lub brykiety, uzywajac
dtugich szpilek i rekawic do grillowania.

3. Umies¢ ruszt grilla na miejscu.

llos¢ wegla drzewnego

llo$¢ wegla drzewnego nalezy dobrac¢ do rodzaju gril-
lowanej potrawy i sposobu grillowania. W przypadku
potraw przygotowywanych szybko i w wysokiej tempe-
raturze mozna skorzystac z ponizszej tabeli:

Srednica  llosé

grilla wegla drzewnego

<47 cm 0,3-0,5kg
47cm .............. O 6 . _ 08kg ...................................................
57cm ............... 1 0_12kg ...................................................

Wygaszanie grilla

Po zakonczeniu korzystania z grilla nalezy wygasi¢ zar,
wykonujac ponizsze czynnosci:

1. Catkowicie zamknij zaw6r powietrza (B).

2. Poczekaj do nastepnego dnia, kiedy zar na pew-
no zgasnie, a grill ostygnie.

Nie gasi¢ wegla drzewnego woda. Polanie
goracego wegla woda moze spowodowac
uszkodzenie grilla.

Zapton tluszczu

Zawsze usuwac nadmiar ttuszczu i marynaty zdna i
scian grilla, tacy na wegiel i rusztu.

Nadmiar nagromadzonego ttuszczu moze doprowadzic¢
do jego zaptonu. Ogierh moze uszkodzic¢ grill i jego oto-
czenie oraz spowodowac niebezpieczenstwo.

Pamieta¢ o zagrozeniu pozarem, zwtaszcza podczas
grillowania duzych ilosci ttustego miesa, poniewaz
w tym przypadku na dnie grilla bedzie gromadzic sie
duzo ttuszczu.

Rozblyski ptomienia

Okresowe rozbtyski ptomienia to w przypadku grilli
opalanych weglem drzewnym zjawisko normalne.
Dodaje to smaku przygotowywanym potrawom. Czeste
rozbtyski ptomienia powodujg wzrost wewnetrznej
temperatury grilla i wytapianie wiekszej ilosci ttuszczu z
grillowanej potrawy. To z kolei zwieksza ryzyko zaptonu
thuszczu. Z tego powodu nalezy wczesniej podjac odpo-
wiednie $rodki zapobiegajace rozbtyskom ptomienia.

1. Usunac¢ nadmiar ttuszczu z miesa.

2. Mieso grillowac w odpowiedniej dla niego tem-
peraturze.

3. Upewnic sie, ze na dnie ani na $ciankach grilla
nie zgromadgzita sie nadmierna ilos¢ ttuszczu lub
marynaty.

PO



Przydatne wskazowki

Ogolne instrukcje dotyczace
grillowania

Grillowanie to tatwy i relaksujacy sposéb przygoto-
wywana potraw, o ile przestrzegane s podstawowe
zasady grillowania:

Zaczeka¢, az wegiel lub brykiet odpowiednio
sie rozpali. Kiedy zar przybierze jasnoszary ko-
lor, jest odpowiedni do przygotowania potraw.

Grill musi wlasciwie sie rozgrzac. Ceramiczna
obudowa skutecznie zatrzymuje ciepto, co uta-
twia regulacje temperatury. Kiedy ruszt lub ptyta
sg wystarczajgco gorace, potrawa do nich nie
przywiera, dzieki czemu grilluje sie prawidtowo.

Nie grillowa¢ na brudnym grillu. Stara maryna-
ta i resztki jedzenia tatwo przywieraja do rusztu i
zywnosci. Czyscic ruszt po kazdym uzyciu. Dzieki
temu grill bedzie zawsze gotowy na kolejne
spotkanie przy grillu.

Akcesoria do grillowania trzymac w poblizu
grilla. Zachowanie kontroli nad czasem grillowa-
nia i temperatura jest tatwiejsze, jesli wszystkie
akcesoria, przyprawy, marynaty i dania umiesz-
czone s3 blisko grilla.

Nie obraca¢ miesa zbyt czesto, wystarczy raz.
Jesli mieso powoli smazy sie na ruszcie/ptycie,
jego powierzchnia fadnie sie przypieka.

Uzywac termometru! Zbyt dtugo grillowana po-
trawa jest sucha i traci smak. Dla jeszcze lepszych
rezultatéw uzywac termometru do miesa.

Mieso powinno odpoczywa¢ 10-20 minut
przed krojeniem/podaniem. Podczas odpoczy-
wania temperatura miesa wyréwnuje sie, a przy
krojeniu nie dochodzi do nadmiernego wyptywu
sokow.

Marynaty

Podczas grillowania bardzo czesto uzywa sie mary-

nat. Ich zadaniem jest nadanie grillowanej potrawie
gtebszego smaku. Jednakze marynata moze sprawi¢, ze
potrawa bedzie przywiera¢ do rusztu. Dodatkowo ma-
rynaty na bazie oleju $ciekaja do paleniska, powodujac
rozbtyski ptomienia, a w niektérych przypadkach moga
sie zapali¢. Oto kilka wskazéwek, ktére zminimalizuja
problemy powodowane przez marynaty:

1.

Zetrze¢ nadmiar marynaty z zywnosci przed
umieszczeniem jej na grillu.

Do dodawania marynaty podczas grillowania
zawsze uzywac specjalnego pedzla. Nie wylewac
marynaty prosto z butelki na potrawe.

Jedli to mozliwe, wybiera¢ suche marynaty do
nacierania.

Nie uzywac resztek z marynowania suro-
wego miesa do marynowania gotowych
potraw. W przeciwnym razie moze dojs¢ do
przeniesienia bakterii z surowego miesa do
ugotowanej potrawy.

Zapobieganie przywieraniu potraw
do grilla

Przywieranie potraw do rusztu lub ptyty to czesty pro-
blem, z jakim spotykaja sie wszystkie osoby zajmujace
sie grillowaniem. Oto kilka wskazéwek, ktére pomoga
unikna¢ nadmiernego przywierania potraw:

1.

Rozgrzac grill do odpowiednio wysokiej tempe-
ratury.

Wyczyscic ruszt lub ptyte przed umieszczeniem
na nich potrawy.

Nasmarowac olejem powierzchnie rusztu lub
ptyty oraz potrawy przed ich umieszczeniem na
grillu.

Wyprébowad sztuczke: Przed rozpoczeciem
grillowania przecig¢ cebule na pét i natrzec nig
ruszt. Potrawa nie powinna wéwczas przywrzec
do rusztu.

Nie obraca¢ potrawy na grillu zbyt szybko;
zaczekad, az jej powierzchnia odpowiednio sie
przypiecze.



Porady w zakresie temperatury grillowania

Ponizej znajduje sie tabela z szacunkowymi czasami i temperaturami grillowania najczesciej przygotowywanych po-
traw. Na czas grillowania wptyw maja czynniki takie jak wiatr, deszcz, temperatura zewnetrzna i czystosc grilla.

H Wotowina

Rodzaj Grubosé¢/masa  Sposdb grillowania Czas grillowania
Poledwica/stek z poledwicy ok.2cm Bezposredni w wysokiej temperaturze ztf;r?es min na
Bezposredni w wysokiej temperaturze i 2,5 min na strone
Poledwica/stek z poledwicy i ok.5cm :
Posredni w $redniej temperaturze ¢ 8-10 min
Bezposredni w wysokiej temperaturze i 3 min na strone
Cafa poledwica ok. 1,5kg :
Posredni w $redniej temperaturze i 20-30 min
: Bezposredni w $redniej temperaturze i 3-4 min na strone
Pieczen : ok.1,5kg :
: Posredni w $redniej temperaturze ¢ 30-40 min
Hamburger ok.2cm Bezposredni w wysokiej temperaturze 2-3 min na strone
Temperatura wewnetrzna
Krwisty/potkrwisty 47-51°C
Srednio wysmazony 52-58°C
Dobrze/bardzo dobrze wysmazony 59-66°C
ﬂ‘ Wieprzowina
Rodzaj Grubosé¢/masa Sposdb grillowania Czas grillowania
Karkéwka ok.2cm Bezposredni w wysokiej temperaturze 2-2,5 min na strone
Bezposredni w wysokiej temperaturze i 3min nastrone
Poledwiczka ok. 600 g ;
Posredni w $redniej temperaturze i 20-30 min
) Posredni w $redniej temperaturze i 60-90 min
Zeberka ok. 1,5kg :
Bezposredni w wysokiej temperaturze {4 min nastrone
: Bezposredni w sredniej temperaturze i 2,5-3 min na strone
Schab i ok.3cm ;
: Posredni w $redniej temperaturze : 15-20 min
Surowa kietbasa ok.400 g Bezposredni w niskiej temperaturze 2-3 min na strone
Temperatura wewnetrzna
Dobrze wysmazony kotlet 65-70°C
Dobrze wysmazony inny rodzaj miesa 65-70°C




? Kurczak i indyk

Rodzaj Grubosé¢/masa  Sposoéb grillowania Czas grillowania

Filet z piersi ok.200g Bezposredni w sredniej temperaturze 5-6 min na strone
Udkook1209Bezposredmwsredmejtemperaturze 5_6mmnastrone ............
BezpoerdmWsredmejtemperaturze ....................... 6_10mm ...........................

Skrzydetko ok.500g ?

Posredni w $redniej temperaturze ¢ 30-40 min

Caty kurczak 0k.900g Posredni w $redniej temperaturze 60-75 min
Temperatu rawe Wnetrzna ..................................................................................................................................................................
DOereWysmazony .............................. 7 SOC ..................................................................................................................................

4p< Ryby

Rodzaj Grubosé¢/masa  Sposdb grillowania Czas grillowania
Cienki filet ok.200g Bezposredni w sredniej temperaturze 2-3 min na strone
Gruby filet ok.120g Bezposredni w $redniej temperaturze 5-6 min na strone

Dobrze wysmazona } 55-60°C

/'/J Warzywa

Rodzaj Grubosé¢/masa  Sposdb grillowania Czas grillowania

Gotowana kukurydza Bezposredni w $redniej temperaturze 6 min
PomldorBezposredmWsredmejtemperaturze ............ Gmmnastrone ...................
SzparaglBezposredmWsredmejtemperaturze ............ 3_5mm .................................

Bezposredni w Sredniej temperaturze i 5-8 min

Posredni w $redniej temperaturze 10-15 min
Surowe ziemniaki : Posredni w $redniej temperaturze : 45-60 min
—



Czyszczenie i przechowywanie grilla

Regularne czyszczenie i odpowiednia pielegnacja grilla
znaczaco wydtuza czas jego uzytkowania. Jesli grill nie
rozgrzewa sie wystarczajgco lub potrawa nadmiernie
przywiera do rusztu, oznacza to, ze grill nie zostat odpo-
wiednio wyczyszczony lub byt pielegnowany niezgod-
nie z instrukgja.

Ruszt i ptyta

Ruszt i ptyte czysci¢ natychmiast po uzyciu, kiedy grill
jest jeszcze ciepty. Do czyszczenia grilla uzywac szczotki
lub skrobaka.

Ruszt i ptyte mozna réwniez umy¢ ciepta woda z

tagodnym detergentem. Po umyciu starannie osuszy¢ i
nasmarowac ruszt i ptyte.

Do czyszczenia grilla nie uzywac¢ stalowej
szczotki. Uszkodzenia spowodowane uzywa-
niem takiej szczotki nie sg objete gwarancja.

Wewnetrzne powierzchnie grilla

Grill ceramiczny sam sie oczyszcza. Wystarczy rozgrzac
go do odpowiednio wysokiej temperatury. W ten spo-
sOb wypalane sg nadmiar ttuszczu, marynaty i resztki
jedzenia, ktére przywarty do powierzchni wewnetrz-
nych i deflektora.

Nie czysci¢ wewnetrznych elementéw grilla
woda lub srodkami do czyszczenia. Porowa-
ta ceramika moze wchlona¢ ptyn, co moze
pozniej doprowadzi¢ do pekniecia grilla.

Usuwanie popiotu

Gdy zar zostanie bezpiecznie ugaszony, a grill ostygnie,
nalezy najpierw wyjac ruszt na wegiel drzewny, a na-
stepnie wysypac z niego popidt.

Zewnetrzne powierzchnie grilla

Zewnetrzne powierzchnie grilla czysci¢ za pomoca
wilgotnej sciereczki i tagodnego detergentu. Grill musi
by¢ wystudzony.

Rozszerzanie sie materiatu pod wptywem ciepta moze
powodowac powstawanie peknie¢ wtosowatych na po-
wierzchniach zewnetrznych. Pekniecia te nie wptywaja
na jakosc¢ ani dziatanie grilla i nie s uznawane za wady
wykonawcze lub materiatowe.




Czesci stalowe grilla

Stalowe czesci grilla réwniez wymagaja regularnego
czyszczenia. W przypadku tych czesci mozna stosowac
nastepujgce ogoélne wytyczne:

1. Do czyszczenia stalowych czesci grilla uzywac
ptynu do czyszczenia grilli Mustang lub tagodne-
go ptynu do mycia naczyn i $ciereczki.
Doktadnie osuszy¢ umyte czesci.

Nie czysci¢ powierzchni, na ktérych znajduja sie
etykiety, przy uzyciu detergentéw, poniewaz
moga one zmy¢ tekst lub nawet usunac catg
etykiete.

4. Zewnetrzne powierzchnie grilla czysci¢ co naj-
mniej trzy razy w roku, aby nie pozostaty na nich
plamy.

5. Zawsze przetestowac dziatanie detergentu w
mato widocznym miejscu.

@ Chlor i s6l moga powodowac rdzewienie gril-

la. Jesli grill jest uzywany w bezposrednim
sasiedztwie basenu lub zbiornika ze stona
woda, nalezy go czyscic raz w tygodniu.

Konserwacja

Zaleca sie smarowanie czesci stalowych olejem do stali
2-3 razy w roku. Olej ten mozna naby¢ w sklepach. Za-
pobiegnie to powstawaniu plam i rdzewieniu stalowych
powierzchni.

Przed uzyciem oleju sprawdzi¢, czy jest on odpowied-
ni: natozy¢ niewielka ilo$¢ oleju w mato widocznym
miejscu.

Nalezy regularnie sprawdza¢ naprezenie Srub. Wyso-

kie wahania temperatury w grillu moga spowodowac
poluzowanie srub.

Nie dokrecac srub za pomoca wkretarki elek-

trycznej, poniewaz moze to doprowadzi¢ do
uszkodzenia $rub i innych stalowych czesci.
Uszkodzenia spowodowane nadmiernym
dokreceniem $rub nie sg objete gwarancja.

Przechowywanie

Zalecamy przechowywanie grilla w zamknietym po-
mieszczeniu, takim jak garaz lub inne ostoniete miejsce.

Podczas przechowywania grilla na zewnatrz nalezy pa-
mietac o przykryciu grilla pokrywga ochronng (opcjonal-
nie). Nie pozostawiaj grilla na deszczu.

Upewnij sig, ze grill catkowicie ostygt, a zar zostat
ugaszony przed przykryciem go pokrywa lub przecho-
wywaniem.

W przypadku dtuzszego przechowywania w okresie
zimowym zalecamy przechowywanie grilla w garazu
lub pod zadaszeniem.

Zawsze czy$¢ grill zgodnie z instrukcjami po dtuzszym
przechowywaniu przed uzyciem.

Nie przechowywac grilla w miejscu, w
ktorym moze zostac przysypany sniegiem
spadajacym z dachu. Uszkodzenia spowodo-
wane Sniegiem i lodem nie sa objete gwa-
rancja.



Rozwiazywanie problemow

Moze sie zdarzyg, iz grill nie bedzie dziatat prawidtowo. Nieprawidtowosci mozna jednak tatwo usunac. Jesli rozwigza-
nia danego problemu nie ma w ponizszej tabeli, nalezy skontaktowac sie ze sprzedawca.

Problem Prawdopodobna przyczyna

Przepustnice powietrza nie dziatajg Przepustnice zostaty zablokowa-
prawidtowo. : ne przez brud i tluszcz.

Przepustnice powietrza sg za-

Do paleniska doptywa zbyt duza
ilos¢ tlenu.

Gwarancja

mkniete.
Gr|” nie rozpala SIQ RS L L L E I E PR LLE P TTIIEER:
i Otwory dolnego zaworu sg
¢ zablokowane.
i Do paleniska nie doptywa odpo-
: wiednia ilos¢ tlenu.
Gri” nie rozgrzewa Sie WyStal’CZBjQCO ...................................................................

i Zamkna¢ przepustnice powietrza i za-
czekac na przygaszenie sie zaru. Kiedy
¢ temperatura obnizy sie, nieznacznie

i otworzy¢ przepustnice powietrza.

. W razie potrzeby ponownie rozpali¢

: grill.

Rozwigzanie

Poluzowac sruby przepustnic i wyczy-

i §cic¢ przepustnice.

Catkowicie otworzy¢ dolne przepust-

nice powietrza.

Dodac wegla i otworzyc¢ dolne prze-
pustnice powietrza.

Ten grill Mustang jest objety 10-letnig gwarancja pro- Wszelkie roszczenia gwarancyjne sa rozpatrywane po
dukcyjna i materiatowa. Aktualne warunki gwarancji okazaniu dowodu zakupu z wyszczegdlnionym miej-
mozna znalez¢ na stronie scem i datg zakupu.
mustang-grill.com
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The most extensive barbecue product selection

Grills | Pizza | Smoking | Accessories

Kaikkein laajin grillausvalikoima

Grillaus | Pizza | Savustus | Tarvikkeet

Det bredaste grillningssortimentet
Grillning | Pizza | Rékning | Tilloehor

Et svaert eksklusivt utvalg av grillprodukter
Griller | Pizza | Royking | Tilbehor

Det storste udvalg af grillprodukter
Grill | Pizza | Rygning | Tilbehor

Koige laiem grillimistoodete valik
Grillimine | Pitsa kiipsetamine | Suitsutamine | Tarvikud
Plasaka grilu izvéele

Grilesana | Pica | Kipinasana | Piederumi

Visapusiskas kepsniniy asortimentas

Kepsninés | Pica | Rukymas | Priedai

Ein duBBerst umfangreiches Sortiment an Barbecue-Produkten

Grillen | Pizza | Rauchen | Zubehor

Najwiekszy wybor produktow do grillowania

Grillowanie | Pizza | Wedzenie | Akcesoria
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