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FI Kamado-grilli

VAIN ULKOKAYTTOON. LUE OHJEET HUOLELLISESTI ENNEN LAITTEEN
KAYTTOONOTTOA. SAILYTA TAMA OHJE MYOHEMPAA KAYTTOA VAR-
TEN.

SV Kamado grill

FAR ENDAST ANVANDAS UTOMHUS. LAS ANVISNINGARNA
NOGGRANT INNAN APPARATEN TAS | BRUK. FORVARA DESSA ANVIS-
NINGAR FOR FRAMTIDA REFERENS.

EN Kamado Barbecue

FOR OUTDOOR USE ONLY. PLEASE READ THESE INSTRUCTIONS CARE-
FULLY BEFORE ASSEMBLY. RETAIN THIS MANUAL FOR FUTURE REFE-
RENCE.

ET Kamado grill

MOELDUD AINULT VALISTINGIMUSTES KASUTAMISEKS. ENNE GRIL-
LAHJU KOKKUPANEMIST LUGEGE JUHEND HOOLIKALT LABI. HOIDKE
SEE JUHEND EDASPIDISEKS KASUTAMISEKS ALLES.

LV Oglu grils
LIETOSANAI ARA APSTAKLOS. PIRMS MONTAZAS UZMANIGI IZLASIET
INSTRUKCIJU. SAGLABAJIET SO INSTRUKCIJU TURPMAKAI ATSAUCEI.

LT Kepsniné,Kamado”

SKIRTA NAUDOTI TIK LAUKE. PRIES SURINKDAMI |DEMIAI PERSKAITY-
KITE SIAS INSTRUKCIJAS. SAUGOKITE 3IA INSTRUKCIJA, KAD ATEITYJE
PRIREIKUS GALETUMETE PERZIURETI.

RU lpunb Kamapo
MNCMOMb30BATb TOSTbKO HA YIULIE. MEPEA CBOPKOW

BHVMATEJ/IbHO O3HAKOMbBTECb C HACTOALMM PYKOBOLACTBOM.

COXPAHUTE PYKOBOCTBO HA BYAYLLEE.

325383

Info/Tootja/Razotajs/Gamintojas/ srotosutens: Tammer Brands Oy,
Viinikankatu 36, 33800 Tampere, Finland/Tamnepe,OuHnanaua

www.mustang-grill.com
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FI  Alé kéyta grillid suljetussa ja/tai asuttavassa tilassa,
kuten talossa, teltassa, asuntovaunussa, matkailuautossa
tai veneessa. Hengenvaara - hakamyrkytyksen riski.

SV Anvand inte grillen i ett begrdnsat eller beboeligt
utrymme sasom hus, télt, husvagnar, husbilar eller batar.
Livsfara - risk for koloxidforgiftning.

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

ET Arge kasutage grilli kinnises ja/voi eluruumis, nt
elamus, telgis, haagis- ja autosuvilas, paadis. Eluohtlik,
vingugaasimiirgistuse oht.

LV Nelietojiet grilu slegtas un/vai dzivojamas telpas,
piemeéram, ekas, teltis, dzivojamos treileros, kemperos,
laivas. Risks navejosi saindéties ar oglekla monoksidu.

LT Nenaudokite kepsninés uzdaroje ir (arba) gyvenam-
ojoje erdvéje, pvz., namuose, palapinése, kemperiuose,
automobiliniuose nameliuose, valtyse. Mirtino apsinuodi-
jimo anglies monoksidu (smalkémis) pavojus.

RU He ucnonb3yiite 6ap6eKio B orpaHNYeHHOM n/unvi
XKWiomMm nomMewieHnn, Hanpumep, B gomMax, najsaTtKax,
¢dyproHax, fomax Ha Konecax, unu noagkax. OnacHocTb
CMepTU OT OTPaBJ/ieHNsA YyrapHbIM rasom.
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FI KERAAMINEN KESTAVA HIILIGRILLI
VAATIVIIN OLOSUHTEISIIN.

Onnittelut Mustang-tuotteen valinnasta! Mustangin grillaustuote-
perhe on suunniteltu hyvan ruoan valmistamiseen. Tuoteperhee-
seen kuuluu kattava valikoima grillaus- ja ruoanlaittotuotteita. Tutus-
tu koko valikoimaan verkossa www.mustang-grill.com tai [ahimmalla
valtuutetulla Mustang-jélleenmyyjalla.

Kehitdmme Mustang-tuoteperhetta ja siihen kuuluvia tuotteita jatku-
vasti. Laadun takaamiseksi kayttdjiltd saatu palaute on tuotekehityk-
sessamme erityisen tarkedssa roolissa. Otamme mielelldmme vastaan
tuotteisiin liittyvaa palautetta osoitteeseen mustang@mustang-grill.
com.

Tutustu huolella kdyttoohjeeseen, jotta saisit laitteesta parhaan hyo-
dyn. Huolehtimalla grillin séé@nnéllisesta puhdistuksesta ja huollosta
pidennét sen kayttoikaa ja turvallisuutta. Mustang-tuotesarjasta 16y-
dat myos asianmukaiset puhdistusaineet ja harjat grillin puhdistuk-
seen.

Lisatietoja l0ydat osoitteesta: www.mustang-grill.com.
ESITTELY

Mitat:
54x48 x49 cm
Lampéotila-alue 82-399 °C.

Kamado on enemmaén kuin grilli. Se on seka grilli, savustin ettd uuni.

PERUSTIETOJA KERAAMISESTA HIILIGRILLISTA

Keraamiset hiiligrillit ovat erittdin monikayttoisia. Niitd voidaan kayt-
taa grillaamisen ja savustuksen liséksi pizzojen, leipien, piiraiden ja
pikkuleipien kypsentamiseen.

Keraamiset grillit varaavat lampda erinomaisesti, minkd ansiosta niilla
on mahdollista saavuttaa ja yllapitaa korkeita lampétiloja. Limpétilaa
on helppo saadella ilmaventtiilien avulla. Korkeat lampétilat sopivat
hyvin pihvien ja makkaroiden nopeaan grillaamiseen, ja pienemmil-
1a [ampétiloilla saadaan paistettua suurempia paloja, joiden kypsymi-
nen vaatii enemman aikaa.

Hiilten joukkoon voidaan lisaté erilaisia savustuslastuja, jotka tuovat
lihaan uudenlaisia makuvivahteita.

TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA

Tuote on tarkoitettu ainoastaan ulkokayttéon. Ala kayta grillia sisati-
loissa.

Al3 jata tulta vartioimatta. Huolehdi, ettd lapset ja lemmikkieldimet
pysyvat turvallisen etdisyyden padssa kuumasta grillista.

TULIPALOVAARA: Grillista voi lentda kuumia kekaleita.

HAKAMYRKYTYKSEN VAARA: Al3 sytyta grillia tai vie siti sammumaan
tai jadhtymaan suljettuun tilaan.

Ala kayta grillia teltassa, asuntovaunussa, autossa, kellarissa, ullakolla
tai veneessa. Keraamista grillid ei saa kayttaa tilan [ammitykseen.

VAROITUS: &l kaytd sytyttamiseen sytytysnestettd, bensiinia, alkoho-
lia tai muita vastaavia kemikaaleja.

Keraaminen grilli toimii parhaiten puusta valmistetuilla grillihiililla. Ne
palavat pidempdan ja tuottavat vdhemman ilman kulkua rajoittavaa
tuhkaa. Grillissa ei saa polttaa kivihiilta.

TARKEAA: Kun kansi avataan grillin ollessa kuuma, raota sitd ensin hi-
taasti, jotta hiillos saa ilmaa hitaasti ja turvallisesti eika leimahda ja ai-
heuta vammoja. Al kayta grillia markiisin tai aurinkovarjon alla tai
huvimajassa.
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Noudata aina tdssa kayttdoppaassa annettuja ohjelampatiloja.

Ala kdyta keraamista hiiligrillia terassilla tai muilla syttyvilla alustoilla,
kuten kuivan nurmikon, puuhakkeen, lehtikatteen tai koristekatteen
paalla. Sijoita keraaminen hiiligrilli véhintdan kahden metrin padhan
syttyvistd materiaaleista.

VAROITUS: Grilli kuumenee kdytettdessa erittain kuumaksi. Kayta lam-
molta suojaavia kdsineitd kuumia pintoja kasiteltdessa. Anna grillin
jaahtya kokonaan ennen sen siirtdmista tai varastoon viemista. Ald
siirrd grillid, kun se on kaytossa.

Tarkista grilli ennen kdyttdd vaurioiden ja kulumisen varalta ja vaihda
se tarvittaessa uuteen.

SV EN KERAMISK OCH HALLBAR KALGRILL FOR
KRAVANDE FORHALLANDEN.

Gratulerar till ditt val av en Mustang-produkt! Mustangs serie med
grillprodukter ar designad for tillredning av god mat. | produktserien
ingar ett omfattande sortiment av grill- och matlagningsprodukter.
Bekanta dig med hela sortimentet pa webben www.mustang-grill.
com eller hos ndarmaste auktoriserade Mustang-aterforsaljare.

Vi utvecklar standigt Mustang-produktserien och de produkter som
tillhor den. For att garantera kvaliteten har feedbacken fran anvan-
darna en sarskilt viktig roll i var produktutveckling. Vi tar garna emot
feedback om produkterna pa adressen mustang@mustang-grill.com.

Las noga igenom bruksanvisningen for att fa ut mest nytta av appara-
ten. Nar du ser till att regelbundet rengéra och underhalla grillen for-
langer du dess livslangd och sdkerhet. | Mustang-produktserien hittar
du dven lampliga rengdringsmedel och borstar for rengéring av gril-
len.

Ytterligare information finns pa adressen www.mustang-grill.com.
INLEDNING

Matt:
54x48x49 cm
Temperaturomrade 82-399 °C.

Kamado dr mer an en vanlig grill. Den &r bade en grill, rékugn och en
ugn.

OM DIN KERAMISKA TRAKOLSGRILL

Keramiska trakolsgrillar ar valdigt mangsidiga. Inte nog med att du
kan anvanda dem for att grilla eller réka, du kan aven tillaga pizza,
brod, paj och kakor i dem utan problem.

Eftersom de haller varmen sa bra kan du uppna och bibehalla héga
temperaturer med exakt kontroll Gver luftflédet via den 6vre och und-
re ventilen. Hoga temperaturer ar perfekt nar du snabbt vill tillaga
hamburgare och korv, medan lagre temperaturer ar bra nar du vill till-
laga storre kottbitar under en langre tid.

Prova att anvanda tréflis tillsammans med trakolen, eller att kombine-
ra traflis med olika smaker for att ge kottet annu mer smak.

VIKTIGA SAKERHETSATGARDER

Produkten ar endast avsedd for anvandning utomhus. Anvénd inte in-
omhus.

Lamna aldrig en brinnande eld utan tillsyn. Hall alltid barn och djur pa
sakert avstand fran grillen nar den anvands.

BRANDRISK: Glédande kol kan studsa ur grillen ndr den anvands.

RISK FOR KOLOXIDFORGIFTNING: Du bér aldrig tinda produkten, lata
den gloda eller svalna pa begrénsade utrymmen.



Anvdnd inte produkten i talt, husvagnar, bilar, kallare, vindsutrymmen
eller pa batar. Anvand inte den keramiska grillen som smaltugn.

VARNING: Anvand inte tandvatska, bensin, alkohol eller andra mot-
svarande kemikalier vid tdndning.

Vi rekommenderar starkt att du anvander trakolsbitar i din keramiska
grill. De brinner langre och ger mindre aska, vilket kan hindra luftflo-
det. Anvand inte kol i den har produkten.

VIKTIGT: Nar du 6ppnar locket vid hoga temperaturer ar det valdigt
viktigt att du bara lyfter det en liten bit, sa att luften flédar in sakta
och sakert. Detta forhindrar motdrag eller uppflammande lagor som
kan orsaka skador. Anvand inte grillen under markiser, parasoller el-
ler i lusthus.

Folj alltid riktlinjerna for tillagningstemperatur i den har bruksanvis-
ningen.

Anvand inte den keramiska trakolsgrillen pa tradack eller andra lat-
tantandliga ytor, som torrt gras, tréflis, Iovkompost eller dekorativ
bark. Se till att den keramiska trakolsgrillen star minst tva meter fran
lattantandliga féremal.

OBS: Produkten blir valdigt varm. Anvénd alltid varmebestandiga
handskar nar du hanterar varma keramik- eller tillagningsytor. Lat gril-
len svalna helt innan du flyttar eller staller undan den. Flytta inte gril-
len ndr den anvénds.

Inspektera alltid grillen innan du anvander den. Kontrollera om det
finns slitningar eller skador, och byt ut vid behov.

EN STRONG, CERAMIC CHARCOAL BARBECUE
FOR DEMANDING CONDITIONS.

Congratulations on choosing your Mustang product! The Mustang
family of barbecuing products was designed for cooking good food.
Our line includes a wide range of barbecuing and cooking products.
Go to www.mustang-grill.com or your nearest licensed Mustang re-
tailer to find out more about our selection of products!

We are continually developing the Mustang line and other products it
has to offer. Feedback from users plays an important role in our prod-
uct development for quality assurance. We are always happy to re-
ceive any feedback on our products at mustang@mustang-grill.com.

Please carefully go over the user instructions so you will get the most
out of your grill. With careful, regular cleaning and maintenance of
your grill, you will prolong its life and safety. The Mustang line of
products also offers proper cleaning products and tools for its care.

For more information, go to: www.mustang-grill.com.
INTRODUCTION

Dimensions:
54x48 x49 cm
Temperature range 82-399 °C.

Kamado is more than a barbecue. It is a barbecue and a smoker as
well as an oven.

ABOUT YOUR CERAMIC CHARCOAL BARBECUE

Ceramic charcoal barbecues are extremely versatile. Not only can they
be used for grilling or smoking, but pizzas, bread, pies and biscuits
can also be baked effortlessly inside them.

Due to their excellent heat retention properties, high temperatures
can be achieved and maintained with the precise control of the air-
flow via the top and bottom vents. High temperatures are ideal for
quickly cooking burgers and sausages, while low heats can cook larg-
er cuts over a longer period of time.

Try adding some wood chips to the charcoal, or try combining differ-
ent flavoured wood chips to make your meats even more flavourful.

IMPORTANT SAFEGUARDS

This product is intended for outdoor use only. Do not use indoors.
Never leave a burning fire unattended. Always keep children and pets
at a safe distance from the barbecue when in use.

FIRE HAZARD: May emit hot embers while in use.

DANGER OF CARBON MONOXIDE POISONING: Never light this prod-
uct or let it smoulder or cool down in a confined space.

Do not use this product in a tent, caravan, car, cellar, loft or boat. Do
not use this ceramic barbecue as a furnace.

WARNING: Do not use lighter fluid, petrol, alcohol, or similar chemi-
cals to ignite.

It is highly recommended that you use lump charcoal in your ceram-
ic barbecue. It burns longer and produces less ash, which can restrict
the airflow. Do not use coal in this product.

IMPORTANT: When opening the lid at high temperatures, it is essen-
tial to lift the lid only slightly, which allows air to enter slowly and
safely, preventing any back-draft or flare-ups that may cause injury.
Do not use under awnings, parasols or gazebos.

Always follow the cooking temperature guide stated in this instruc-
tion manual.

Do not use the ceramic charcoal barbecue on decking or any other
combustible surface such as dry grass, wood chips, leaf mulch or dec-
orative bark. Ensure that the ceramic charcoal barbecue is positioned
at least two metres away from flammable items.

CAUTION: This product will become very hot. Always use heat-resist-
ant gloves when handling hot ceramics or cooking surfaces. Allow the
barbecue to cool down completely before moving or storing it. Do
not move it during operation.

Always inspect the barbecue prior to use for fatigue and damage, and
replace if and when necessary.

ET KERAAMILINE JA VASTUPIDAV SOEGRILL
NOUDLIKEMATESSE TINGIMUSTESSE.

Onnitleme Teid Mustang-toote valiku puhul! Mustangi sarja grillimis-
tooted on vilja tootatud hea toidu valmistamiseks. Toodete hulgas on
lai valik grillimis- ja toiduvalmistamistooteid. Tutvuge kdigi toodetega
internetis aadressil www.mustang-grill.com voéi Idhima Mustangi sarja
toodete edasimuja juures.

Arendame pidevalt Mustangi sarja tootevalikut ja sellesse kuuluvaid
tooteid. Kasutajatelt saadav tagasiside on meie tootearenduses kva-
liteedi tagamiseks eriti tahtsal kohal. Ootame meelsasti toodetesse
puutuvat tagasisidet meiliaadressil mustang@mustang-grill.com.

Tutvuge hoolikalt kasutusjuhendiga, et voiksite seadme voimalused
maksimaalselt dra kasutada. Grilli regulaarne puhastamine ja hooldus
pikendab selle kasutusiga ja turvalisust. Mustangi tootevalikust leiate
ka vajalikud puhastusvahendid ja harjad.

Lisainfot leiate aadressil www.mustang-grill.com.
SISSEJUHATUS

Mé66dud:

54x48x49 cm

Temperatuurivahemik 82-399 °C.

Kamado on rohkem kui grill. See on nii grill, suitsuseade kui ka ahi.
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TEIE KERAAMILISEST GRILLIST

Keraamilised grillid voivad olla vdga universaalsed. Neid saab kasuta-
da mitte ainult grillimiseks voi suitsutamiseks, vaid nendes saab holp-
sasti klipsetada ka pitsat, leiba, pirukaid ja klpsiseid.

Tanu keraamilise grilli suureparasele véimele kuumust séilitada, saab
neis kdrget temperatuuri saavutada ja sdilitada 6huvoolu tapse regu-
leerimisega grilli peal ja all olevate siibrite abil. Kérge temperatuur on
ideaalne burgerite ja vorstide klipsetamiseks, madalamal tempera-
tuuril klipsetatakse suuremaid lihatlikke pikema aja jooksul.

Lisage s6ele natuke puidulaaste voi kombineerige erinevate [6h-
nalaastudega - saate veelgi maitsekama liha.

OLULINE OHUTUSTEAVE

Kaesolev toode on méeldud kasutamiseks ainult valistingimustes.
Arge kasutage seda siseruumides.

Arge kunagi jatke toodtavat grilli jarelevalveta. Grilli kasutamisel hoid-
ke lapsed ja lemmikloomad sellest ohutus kauguses.

TULEOHT: Grilli kasutamisel voib eralduda kuumi sademeid.

VINGUGAASI OHT: Keelatud on kdesolevat toodet stitidata voi kasuta-
da véi jatta jahtuma suletud ruumis.

Arge kasutage kiesolevat toodet telgis, haagissuvilas, autos, keldris,
pooningul véi paadis. Arge kasutage keraamilist grilli kiitteseadmena.

HOIATUS: Arge kasutage siitiitamiseks stilitevedelikku, bensiini, alko-
holi ega muid vastavaid kemikaale.

Soovitame keraamilises grillis kasutada suuretiikilist puusiitt. See p6-
leb kauem ja tekitab vihem tuhka. Arge kasutage kiesolevas tootes
kivistt.

TAHTIS: Kuumal grillil kaane avamisel avage see esmalt ettevaatlikult
natuke, et lasta varskel 6hul siseneda aeglaselt ja ohutult, valtides lee-
kide jarsku lahvatamist, mis véib péhjustada vigastusi. Arge kasutage
grilli varikatuste ja paikesevarjude all ega lehtlates.

Jargige alati kdesolevas kasutusjuhendis toodud juhiseid klipsetus-
temperatuuri osas.

Arge kasutage keraamilist grilli tuleohtlikul alusel nagu kuiv muru,
puidulaastud, lehe- vdi puukooremults. Veenduge, et keraamiline grill
oleks paigutatud tuleohtlikest esemetest vahemalt 2 meetri kaugu-
sele.

HOIATUS: Kéeolev toode ldheb vdaga kuumaks. Kuuma grilli véi grill-
plaatide kasitsemisel kasutage alati kuumakindlaid kindaid. Enne gril-
li teisaldamist véi hoiustamist laske sel tiielikult maha jahtuda. Arge
teisaldage grilli kasutamise ajal.

Enne igakordset kasutamist veenduge, et grill poleks pragunenud
ega vigastatud, ning vahetage see vajadusel vdlja.

LV IZTURIGS KERAMISKAIS KOKOGLU GRILS
AUGSTAM PRASIBAM.

Apsveicam ar Mustang izstradajuma izvéli! Mustang grilésanas apri-
kojuma linija ir izstradata kvalitativa édiena gatavosanai. Taja ietilpst
plass grilésanas un édiena gatavosanas iekartu un piederumu klasts.
Sikaku informaciju par masu razojumu sortimentu mekléjiet www.
mustang-grill.com vai jautajiet tuvakajam licencétajam Mustang ma-
zumtirgotajam!

Més nepartraukti pilnveidojam Mustang linijas izstradajumus un citas
piedavajuma esosas preces. Lietotaju atsauksmém ir svariga loma ra-
zojumu pilnveidé un kvalitates nodrosinasana. Més vienmér priecaja-
mies sanemt atsauksmes par miasu razojumiem — rakstiet uz e-pasta
Sdresi mustang@mustang-grill.com.

Ladzam uzmanigi izlasit lietosanas instrukciju, lai varétu izmantot vi-
sas jauna grila prieksrocibas. Ripiga un regulara tiriSana un apkope
pagarinas grila lietosanas ilgumu un uzlabos drosibu. Mustang izstra-

dajumu linija atradisiet ari piemérotus grila tirisanas un kopsanas Ii-
dzek|us un piederumus.

Plasaka informacija pieejama www.mustang-grill.com.
IEVADS

Izméri:
54x48x49 cm
Temperatiiras diapazons 82-399 °C.

Kamado ir kas vairak neka grils. Tas vienlaikus ir grils, kipinatava un
krasns.

PAR JUSU KERAMISKO KOKOGLU GRILU

Keramiskie kokoglu grili ir loti daudzpusigi pielietojami. Tos var iz-
mantot ne vien grilésanai vai kipinasanai, bet ari vienkarsai picu, mai-
zes, piragu un cepumu cepsanai.

Pateicoties to lieliskajai siltuma saglabasanas spéjai, augstu tempe-
ratdru var sasniegt un uzturét ar gaisa plismas precizu kontroli caur
augséjam un apakséjam atverém. Augsta temperatura ir teicami pie-
meérota atri pagatavojamiem burgeriem un desinam, kamér mazaka
karstuma ilgaku laiku var gatavot lielakus galas gabalus.

Paméginiet kokoglém pievienot nedaudz Skeldas vai paméginiet
kombinét dazadu aromatu 3keldu, lai jusu maltite batu vél aromatis-
kaka.

SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI

Sis izstradajums ir paredzéts izmantosanai tikai arpus telpam. Nelieto-
jiet to iekstelpas.

Nekad neatstajiet degosu liesmu bez uzraudzibas. Raugiet, lai bérni
un dzivnieki neuzturétos grila tuvuma, kamér tas kuras.

UGUNSBISTAMIBA: Lietosanas laika var rasties kvélosi pelni.

RISKS SAINDETIES AR OGLEKLA MONOKSIDU: Nekad neiekuriet grilu
vai neatstajiet to gruzdosu vai atdzist slégtas telpas.

Neizmantojiet S0 izstradajumu telt, treileri, automasina, pagraba, bé-
ninos vai laiva. Neizmantojiet So keramisko grilu ka krasni.

BRIDINAJUMS: aizdedzinasanai neizmantojiet degskidrumu, benzinu,
spirtu vai lidzigas kimiskas vielas.

Keramiskaja grila loti ieteicams izmantot rupjas kokogles. Tas deg il-
gak un rada mazak pelnu, kas var ierobeZot gaisa plismu. Neizmanto-
jiet Saja izstradajuma parastas ogles.

SVARIGI: Ja vaku atver, kad ir sasniegta augsta temperatdra, svarigi

to sakuma pacelt tikai nedaudz, tadéjadi laujot Iénam un drosi ieklat
gaisam un novérsot pékSnu dimgazu aizdegsanos vai uzliesmoju-
mus, kuri var radit

ievainojumus. Nelietojiet grilu zem nojumém, saulessargiem vai lape-
nés.

Vienmér ievérojiet gatavosanas temperaturu, kura noradita saja lieto-
$anas pamaciba.

Neizmantojiet keramisko kokoglu grilu uz koka klaja vai jebkuras ci-
tas degosas virsmas, ka, pieméram, sauss zalajs, $kelda, lapu mulca vai
dekorativa mizu mulca. Parliecinieties, ka keramiskais kokoglu grils ir
novietots vismaz divu metru attaluma no uzliesmojosiem priekSme-
tiem.

UZMANIBU: Sis izstradajums k|Gst loti karsts. Stradajot pie karstas ke-
ramikas vai gatavosanas virsmam, vienmér valkajiet karstumizturigus



cimdus. Pirms parvietosanas vai novietosanas glabasana laujiet gri-
lam pilniba atdzist. Neparvietojiet to, kamér tas kuras.

Pirms lietoSanas vienmér parbaudiet, vai grilam nav nolietojuma pa-
Zimju vai bojajumu un, ja nepiecieSams, nomainiet attiecigas detalas.

LT TVIRTA KERAMINE ANGLIMI KURENAMA
KEPSNINE, TINKAMA SALYGOMS,
KURIOMIS REIKIA DIDELIO ATSPARUMO.

Sveikiname issirinkus ,Mustang” gaminj!,,Mustang” kepsniniy gami-
niy Seima sukurta geram maistui ruosti. Masy linija sudaro jvairas
kepsniniy ir kiti valgio gaminimo gaminiai. Norédami daugiau suzino-
ti apie misy gaminiy asortimenty, eikite adresu www.mustang-grill.
com arba j artimiausig licencijuota ,Mustang” mazmeninés prekybos
vieta!

Nuolatos tobuliname ,Mustang” linija ir kitus siilomus gaminius. Ku-
riant gaminius svarby vaidmenj vaidina naudotojy atsiliepimai, pade-
dantys uztikrinti kokybe. Labai dZziaugtumémeés, jei atsiliepimus apie
musy gaminius pateiktuméte adresu mustang@mustang-grill.com.

Prasome nuodugniai susipaZinti su naudotojo instrukcija, kad galétu-
méte kuo labiau iSnaudoti kepsninés privalumus. Ripestingai ir regu-
liariai valydami bei priziarédami kepsnine prailginsite jos naudojimo
trukme ir padidinsite sauguma.,,Mustang” gaminiy linijoje taip pat
siilomos tinkamos valymo priemonés ir priezidrai skirti jrankiai.

Norédami gauti daugiau informacijos eikite adresu: www.mustang-
grill.com.

IVADAS

Matmenys:
54x48x49 cm
Temperatiiros intervalas 82-399 °C.

~,Kamado” yra daugiau nei kepsniné. Tai kepsniné, rikykla ir orkaité.

APIE JUSY KERAMINE MEDZIO ANGLIMI KURENAMA KEPSNINE
Keraminés medzio anglimi kiirenamos kepsninés yra labai universa-
lios. Jose be vargo galima ne tik kepti ant groteliy ar rakyti maista, bet
ir kepti picas, duong, pyragus ir sausainius.

Dél puikiy Silumos islaikymo savybiy galima pasiekti ir palaikyti auks-
ta temperatarg tiksliai kontroliuojant oro srauta pro virutine ir apati-
ne ventiliacijos angas. Auksta temperatUra idealiai tinka norint greitai
iSkepti mésainius ar desreles, o Zemesnéje temperatiroje galimaiil-
gesnj laika kepti didesnius kepsnius.

Pabandykite jberti j medzZio anglis Siek tiek medzio skiedry arba mai-
Syti skirtingy aromaty skiedras, kad mésa baty dar kvapnesné.

SVARBUS SAUGOS PERSPEJIMAI

Sis gaminys skirtas naudoti tik lauke. Nenaudokite patalpose.
Niekuomet nepalikite degancios ugnies be priezitros. Naudodami
kepsnine visuomet pasirpinkite, kad vaikai ir gyvinai baty per sau-
gy atstuma.

GAISRO PAVOJUS: naudojant gali iskristi karstos Zarijos.

APSINUODIJIMO ANGLIES MONOKSIDU PAVOJUS: niekuomet neka-
renkite Sio gaminio, neleiskite jam rakti ar atvésti uzdarose erdvése.

Nenaudokite Sio gaminio palapinéje, namelyje ant raty, automobilyje,
rusyje, palépéje ar laive. Nenaudokite Sios keraminés kepsninés kaip
krosnies.

JSPEJIMAS: uzdegimui nenaudokite Ziebtuvéliy skys¢io, benzino, alko-
holio ar panasiy cheminiy medziagy.

Primygtinai rekomenduojame keraminéje kepsninéje naudoti natdra-
lig medzio angl]. Ji ilgiau dega ir iskiria maziau peleny, kurie gali su-
trikdyti oro srauta. Nenaudokite Siame gaminyje akmens anglies.

SVARBU: atidarant dangtelj esant aukstai temperatdrai labai svarbu tik
vos vos pakelti dangtelj, kad oras j vidy patekty létai ir saugiai, taip is-
vengiant atgalinés traukos ir uzsiliepsnojimo, kuris gali sukelti
suzalojimy. Nenaudokite po tentu, skéciu ar pavésinéje.

Visuomet vadovaukités Siame instrukcijy vadove pateiktomis kepimo
temperatlros rekomendacijomis.

Nenaudokite medzio anglimi kiirenamos keraminés kepsninés ant
medinio pagrindo ar bet kokio kito degaus pavirsiaus, pvz., sausos Zo-
lés, medzio skiedry, mulciuoty lapy ar dekoratyvinés Zievés. sitikinki-
te, kad keraminé medzio anglimi kirenama kepsniné yra bent per du
metrus nuo degiy daikty.

PERSPEJIMAS: 3is gaminys labai jkais. Liesdami karsta keramika ar ke-
pimo pavirsius visuomet dévékite karsciui atsparias pirstines. Prie$ ju-
dindami kepsnine ar padédami sandéliuoti leiskite jai visiSkai atvésti.
Nejudinkite veikiancios kepsninés.

Prie$ naudodami visuomet apzitrékite kepsning, ar néra nuovargio ar
pazeidimy, jei reikia, ja pakeiskite.

RU KPEMKNIA KEPAMUYECKUIA TPUJTb HA
APEBECHOM YIIE ANA XKECTKUX YCJIOBUI
SKCIMNIYATALIUN.

Mo3npaenaem! Bol ctanu obnagatenem npopykta dpupmbl Mustang!
JInHnA npopykToB Ana rpuna n 6apbekio Mustang npegHasHaue-

Ha iNA KayeCTBEHHOro NPUroToBAeHNA NUWKW. Mbl Nnpeanaraem Lwm-
POKWMIA aCCOPTUMEHT TOBAPOB LA FPUIIA 1 KyXOHHbIX MPUHaLNeX-
HocTel. MoceTute 6nmKanLyo oduLManbHY0 TOUKY PO3HUYHOW
NpoAaku, rae NpeacTaBeHbl HalWW NPOAYKTHI, UK »Ke NoCceTTe Hall
calnT no agpecy www.mustang-grill.com n y3HaiiTe BCE, uTo Bac UHTe-
pecyerT, o Hawen npoayKumnn!

JInHelika Mustang nocToAaHHO pa3BuBaeTcA. Mbl Takke 6ecnpectaHHO
paboTaeM Haj yCoBepLIEHCTBOBaHMEM BCEX OCTalIbHbIX TOBApPOB, KO-
Topble Mbl npoun3soaum. ObpaTtHasa cBA3b C NoTpebuTenem agnaeTca
Ba’KHENLIMM 371eMeHTOM Hallel CCTeMbl KOHTPONA KayecTBa. Mbl ¢
YAOBOMNbCTBMEM Y3HaeM Balle MHeHVe O Hallel NPoayKLUMY — NULNK-
Te Ham Mo agpecy mustang@mustang-grill.com.

PeKomeHnyeM O3HaKOMUTbCA C PYyKOBOACTBOM MO 3KCMyaTalnn Kak

MOXKHO BHMMaTeNbHEee, YTOObl MOTHOCTLIO NCMOMIb30BaTb NOTEHLMaN

Ballero rpuns. B J'IVIH€l7IKy TOBapoOB Mustang TaKkXe BXOo4AT uncrawme
cpeancTBa n npmcnocoGneva ANA yXoAa 3a rpuniem.

Bonee nofpo6Hyo MHPOPMALMIO MOXKHO NONYUNTb Ha CaliTe: WWW.
mustang-grill.com.

BBEAEHUE

Pasmepbi:
54x48x49 cm
AnanasoH Temnepartyp 82-399 °C.

Kamago — 370 He NPOCTO rpunb. 310 rpunb, KONTUNbHA K NeYb.

NOAPOBHEE O BALLEM KEPAMUYECKOM rPUJIE HA IPEBEC-
HOM YIE"

Kepamunyeckunii yrosibHbI rpusib — MHOFOQYHKLMOHaIbHOE YCTPOI-
CTBO, CMOCO6HOE Ha MHOroe. Ha HEM MOXHO He TOJIbKO »apuTb 1 KOM-
TUTb, HO TaKXe 1 Nneyb NuuLy, xneb, NMporn 1 neyeHbe 6e3 Kaknx-nn-
60 3aTpyAHEHWIA.



Bnarogaps npekpacHOMy yepaHuio Ternna MaTeprasniom, U3 KOTopo-
ro BbINMOSIHEHO W3AENNE, Bbl MOXKeTe J0OUTbCA YCTONYMBOMN BbICOKOW
TemnepaTypbl, perynvpysa npuToK BO3ayxa uepes BEPXHUIN 1 HUKHUN
BO34yXOBOZAbI. BbiCOKMe TemnepaTypbl naeasnbHO NOAXOAAT A1 Npu-
rOTOB/EHUA COCUCOK 1 GyprepoB. HEBbICOKNMIN HAarpeBs XOPOLUO MOAXO-
OUT 401 MeLJSIEHHOTO MPUrOTOBNEHNA GONbLUMX KYCKOB MACa.

MonpobyiiTe [06aBNATL B APEBECHbIV YTOfib APEBECHYIO Lemny Uin
MCMOSIb30BaTh LiEeMy pa3HbIX MOPOA AepeBa, YTOOb! BaLW KOMUYEHOCTM
nony4Yanuco eweé 6onee apoMaTHbIMM.

BAXXHbIE 3SAMEYAHUA NO BE3OMNMACHOCTHU

[aHHOoe nsgenune npefHa3HauyeHo TONIbKO AN NCMOSIb30BaHNA Ha
ynuue. He ncnonb3synte rpunb B nOMeLLeHnN. He octaBnAanTe pasox-
MKEHHBIN rpunb 6e3 npucmoTpa. Bo Bpema ncnonb3oaHus ngenna
LeTN [OMKHbI HAXOAUTLCA Ha 6e30MacHOM PACCTOAHNM OT Hero.

OMHEOMACHO: Mpw akcnayataunmn u3 nsgenna MoryT BbinagaTtb ropa-
yvie yronbKu.

OMNACHOCTb OTPABJIEHA YTAPHbBIM FTA30OM: Hukorga He pa3u-
ravite nsgenve B NOMELLEHNN, @ TaKXKe He BHOCUTE ero B NomelleHune,
noKa BCe YrNv He MPOoropAT A0 KOHLA.

He nonb3yiitech n3genviem B aBTomobuine, nanatke, 104Ke, uepaake,
noggasne unu dyproHe. He ncnonb3yiTe Kepamuyecknin rpunb B Kade-
CTBE >KapOBHMN.

NPEAYMPEXAEHWE: He ncnonb3yiite ana posxura XMAKOCTN AnA
po3ura, 6eH3UH, ANKOrosb UK NpoYre NOJOOHbIE XMMYECKUNe Be-
uecTaa.

PEKOMEH,D,yeTCﬂ MnCnonb3oBaThb B rpune KyCKOBOVI ,D,DEBeCHbIVI yronb.
OH pgonblue ropuT N Npon3BoanT MeHbLUe nenna, KOTOprVI MOXeT
npenATCTBOBATb TOKY BO34YyXa. He I/ICI'IOJ'Ib3yVITe KaMeHHbIN yrosnb B
OAaHHOM msgenun.

BAKHO: MNMpwn oTKpbIBaHNN KPbILWKK FPUAA, Pa30XKEHHOIO [0 Bbl-
COKOV TemnepaTypbl, ciefyeT NPUNOAHNMaTb €€ MOHEMHOTY, YTo6bI
BO3yX NOCTyNan BHyTPb MefIeHHO 1 He Bbi3biBan 006paTHON TArv 1
BCMbILLIEK, YTO MOXET NPUBECTM K TpaBMme. He ncnonb3yiite nspenve
noj HaBecaMu 1 30HTamu UK B GecepKax.

Bcerpa cne,uyPlTe TeMnepaTypHbiM peKoMeHaaunam, I'IpVIBe,EléHHbIM B
COOTBeTCTByIOLLI,eVI 4acTn HacToALEero pykoBoacCTBa.

He ncnonb3yiTe kKepammyecknin rpusib Ha [ePEBAHHOM MOy UK Jito-
6011 Jpyroli BoCniaMeHsAoLWenca MOBEPXHOCTY (Hanpumep, Ha CyXom
TpaBe, ONuJIKax, MyJsibye 13 IMCTbEB NN AeKOPaTUBHbIX GparmeHTax
Kopbl). MMHUManbHO [ONYyCTMOe PaccToAHME MeXAY Fpuiem 1 BoC-
nnameHALLWMMUCA NpegMeTaMn — fBa MeTpa.

BH/MAHWE: B npouecce skcnnyatauuu nsgenne 6yaet CUIbHO Ha-
rpesaTbcsA. [pu paboTe ¢ HarpeTbiMn KEPaMUYECKUMIN AETANAMMN U
NOBEPXHOCTAMU ANA XKapKy cneayeT 3alumiyaTb PyKy cneyuanbHbl-
MU nepyaTKaMmmn unu pykaeuuamu. Npexxae yem nepemeLuatb nsgenve
UM yérnpatb ero Ha XxpaHeHve, NO3BOJIbTE eMy CHauyana NosHOCTbIo
oxnagutbea. He aBuraiiTe n3genuve B npolecce sKcruyatayum.

I'Iepen KaXAbIM NCnosib3oBaHmnem cnefyet ocmaTpuBaTb rpuib Ha
npegmeT n3HocCa n I'IOBPE)KJJ,EHVIVI. nOBpex(,lJ,éHHble N N3HOLWEHHbIE
OeTann nognexart 3aMeHe.

FI OSALUETTELO

Tarkista ennen kokoamisen aloittamista, ettd sinulla on kaikki tarvitta-
vat osat. Kokoa grilli pehmedlld alustalla, jotta maali ei naarmuunnu.
Kokoaminen helpottuu, kun kiinnitat pultit ensin |8ysasti ja kiristat ne
kokonaan vasta ensimmaisen lammityksen jalkeen.

VAROITUS: Al3 kiristd pultteja liikaa. Kiristd pultit varovasti, jotta pultit
tai keraamisen grillin osat eivat vaurioidu.

TARKEAA: Poista kaikki pakkausmateriaalit ennen grillin kdytta. Sai-
lyta turvallisuusohjeet. Varmista ennen grillin kokoamista, ettd kan-
si on kiinni.

SV LISTA MED DELAR

llnnan montering kontrollerar du alla delar mot listan med delar. Satt
ihop grillen pd en mjuk yta, for att undvika att fargen repas. Monte-
ringen underldttas om du forst faster bultarna [0st och inte drar at
dem helt forrén efter forsta uppvarmningen.

VARNING: Dra inte at bultarna fér hart. Dra bara at bultarna med la-
gom kraft for att undvika att skada bultarna eller delarna pa den kera-
miska trakolsgrillen.

VIKTIGT: Ta bort allt forpackningsmaterial innan du anvédnder grillen,
men spara sakerhetsinstruktionerna och férvara dem tillsammans
med produkten. Se till att locket &r sténgt innan montering.

EN PARTS LIST

Prior to assembly, check all parts against the parts list. Carry out as-
sembly on a soft surface to avoid scratching the paint. To make as-
sembly easier, first tighten the bolts only lightly and tighten them
firmly after the first heating.

WARNING: Do not over-tighten the bolts. Only tighten bolts with
moderate force to avoid damaging the bolts or components of the
ceramic charcoal barbecue.

IMPORTANT: Remove all packaging materials before use, but retain
the safety instructions and store them with this product. Ensure that
the lid is closed prior to assembly.



ET OSADE NIMEKIRI

Enne kokkupaneku alustamist kontrollige osade nimekirja péhjal koi-
gi osade olemasolu. Grill pange kokku pehmel pinnal, et valtida var-
vikriimustusi. Grilli kokkupaneku lihtsustamiseks kinnitage esmalt
poldid Iddvemalt ja pingutage neid alles peale grilli esimest soojen-
damist.

HOIATUS: Arge pingutage kruvisid liigselt. Kruvide ja keraamilise grilli
osade vigastamise véltimiseks keerake poldid kinni mééduka jéuga.

TAHTIS: Eemaldage grillist enne kasutamist kdik pakendmaterjalid,
kuid sdilitage ja hoiustage koos grilliga ohutusjuhised. Veenduge, et
kaas oleks enne kokkupanekut suletud.

LV DETALU SARAKSTS

Pirms grila salik3anas, vadoties péc detalu saraksta, parbaudiet, vai

ir visas detalas. Saliksanu veiciet uz mikstas virsmas, lai novérstu
krasotas virsmas skrap&jumus. Lai atvieglotu montazu, vispirms skru-
ves pievelciet tikai nedaudz un kartigi tas pievelciet tikai péc pirmas
uzkarsésanas.

BRIDINAJUMS: Nepievelciet skrives parak stipri. Pievelciet skraves ar
vidéju spéku, lai novérstu skravju vai keramiska kokoglu grila detalu
bojajumus.

SVARIGI: Pirms lieto$anas nonemiet visus iepakojuma materialus, bet

saglabajiet drosibas noradijumus un uzglabajiet tos kopa ar So izstra-
dajumu. Pirms salikanas parliecinieties, ka ir aizvérts vaks.
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LT DALIY SARASAS

Prie$ surinkdami patikrinkite visas dalis pagal daliy sara3a. Surinkite
kepsnine ant minksto pavirsiaus, kad nejbréztuméte dazy. Kad bty
lengviau surinkti, pirma priverzkite varztus nestipriai, o po pirmojo
kaitinimo uzverzkite juos stipriau.

|SPEJIMAS: neperverzkite varzty. Priverzkite visus varztus vidutine
jéga, kad nesugadintuméte varzty ar keraminés kepsninés daliy.

SVARBU: prie$ naudodami pasalinkite visa pakuotés medziagg, bet
pasilikite saugos instrukcijas ir laikykite jas su Siuo gaminiu. Prie$ su-
rinkdami jsitikinkite, kad dangtis uzdarytas.

RU CNUCOK QETANEN

Mpexpae yem NPUCTYNUTL K COOpKe, ybeanTech, 4To BCe NepeyuncneH-
Hble fleTanu B KoMmnnekTte. COOPKy cnefyeT OCyLecTBAATb Ha MATKOW
NMOBEePXHOCTU, YTOObI He oL apanath Kpacky. Ytobbl obneruntb cbop-
Ky, He 3aTArnBainTe 60nTbl Cpa3y fO KOHLA — CHauyana ocTaBbTe B HUX
HeKoTopyIo cnaburHy, 4Tobbl 3aTAHYTb UX NMOMHOCTbIO IMLLb NOCe
nepBoO PacTOMKM.

BHMMAHWE: He nepeTaruBanTe BUHTbI. He NnpuKknaabiBanTe ypesmep-
HYI0 CUNY NP 3aTAMMBaHWN BUHTOB, MHaye Bbl MOXeETe NoBpeanTb 1X
(a TakKe Apyrvie fetanu KepaMmmyeckoro rpunsa).

BHUMAHWE: Mepep skcnnyataunen cnepyeT yaanutb BCe yNakoBouY-
Hble MaTepuanbl. IHCTPyKLMIO NO SKCNyaTauum cneayet oCTaBuUTb U
XpaHUTb pAgoMm c nsgenuvem. MNpexae yem NpuCTynuTb K cbopke, ybe-
OWTECh, UTO KpbILKa 3aKpbiTa.



FI KOKOAMINEN
Kokoamiseen vaaditaan kaksi henkil6a.

SV MONTERING
Det krdvs tva personer fér monteringen.

EN ASSEMBLY
Two people are required for assembly.

ET KOKKUPANEK
Grilli kokkupanekuks laheb tarvis kahte inimest.

LV SALIKSANA
Montazas darbos ir nepieciesams piedalities divam personam.

LT SURINKIMAS
Surinkti kepsnine turi du asmenys.

RU CBOPKA
C6opKa fOMKHA NPOU3BOANTLCA CUNaMV [1BYX YENOBEK.
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ACAUTION

Two
person lift
required
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FI KAYTTO

ENSIMMAINEN KAYTTO - GRILLIN SISAANAJO

Keraaminen grilli on otettava kdyttoon asianmukaisesti, jotta se sdilyy
pitkaan kayttokuntoisena. Jos grillid ei sisddnajeta asianmukaisesti, se
saattaa vaurioitua. Jos grillin lampétila nousee ensimmaisessa kaytos-
sa lilan kuumaksi, huopatiiviste saattaa vaurioitua ennen kuin se on
ehtinyt karaistua kaytossa.

Kun kaytat grillid ensimmaista kertaa, aseta hiiliritildlle yksi sytytyspa-
la ja kourallinen grillihiilid. Avaa grillin alaventtiili ja sytyta sytytyspala
pitkavartisella sytyttimella tai pitkalla tulitikulla.

Al3 kdyta sytyttdmiseen sytytysnestettd, bensiinid, alkoholia tai muita
vastaavia kemikaaleja.

Kun hiilet ovat syttyneet, sisddnaja grilli sulkemalla kansi ja sulkemalla
molemmat ilmaventtiilit Iahes kokonaan. Katso savustuksen ohjelam-
potila (83-108 °C). Anna grillin palaa, kunnes hiilet ovat palaneet ja
sammuneet. Tima kesta noin kaksi tuntia. Ald pane grilliin liikaa hii-
lia.

Tarkista kaikki kiinnikkeet ensimmaisen kayton jalkeen. Kannen me-
tallikiinnike laajenee [ammon vaikutuksesta ja saattaa 16ystya. Tarkista
kiinnike ja kiristd sitd tarvittaessa. Ensimmadisen kdyton jalkeen keraa-
mista grillid voi kdyttaa taysin normaalisti.

SYTYTTAMINEN
Lukitse grillin pyorat ennen sytyttamistd, jottei se Idhde liilkkumaan
kayton aikana.

Varmista, ettd keraaminen grilli on asetettu vakaalle, tasaiselle, vaaka-
suoralle, [dmpda kestavalle ja syttymattomalle alustalle riittavan etaal-
le syttyvista materiaaleista.

Grillin yldpuolella ja sivuilla on oltava vahintaan kaksi metria tyhjaa ti-
laa.

1. Kun sytytat grillin, aseta sanomalehtipaperia ja sytytyspaloja keraa-
misen grillin pohjalla olevalle hiiliritildlle (6). Aseta sytykkeiden paalle
2-3 kourallista grillihiilia.

2. Ala kéayta sytyttdmiseen sytytysnestettd, bensiinid, alkoholia tai
muita vastaavia kemikaaleja.

3. Avaa grillin alaosassa oleva ilmaventtiili ja sytyta sanomalehti pitka-
vartisella sytyttimelld tai tulitikulla. Kun sanomalehti on syttynyt, jata
alaventtiili ja kansi auki noin 10 minuutiksi, kunnes kaikki hiilet ovat
syttyneet.

4. Anna hiilien kuumeta ja hehkua punaisina vahintdan 30 minuutin
ajan ennen ruoan asettamista grilliin. Al aseta grilliin ruokia ennen
kuin hiilten pinnalla on tuhkakerros.

5. Palavia hiilia ei kannata kohentaa tai kdannell3, jotta ne palavat ta-
saisesti ja tehokkaasti.

6. Kdyta lammolta suojaavia kdsineita kuumia pintoja kasiteltdessa.
Loydat yksityiskohtaiset grillauksen ohjeldmpétilat tasta kdyttoop-
paasta.

HIILIEN LISAAMINEN
Kun molemmat ilmaventtiilit on suljettu, keraaminen hiiligrilli pysyy
kuumana useiden tuntien ajan.

Jos kypsennysaika on pitka (esim. suurta paistia kypsennettdessa tai
savustettaessa), hiilid voi olla tarpeen lisatd. Avaa kansi, lisaa hiilia ja
jatka kypsentdamista tdman oppaan ohjeiden mukaisesti.

SAMMUTTAMINEN

Kun haluat sammuttaa tulen, lopeta hiilten lisdédminen, sulje kaikki il-
maventtiilit ja anna tulen sammua itsestaan. Pida kansi paikallaan ja

ilmaventtiilit suljettuina seuraavaan paivaan, jonka jalkeen tulipesan
voi tyhjentda.

Al3 kéyta hiilten sammuttamiseen vetta. Se voi vahingoittaa grillia.

14

SAILYTYS

Kun grillid ei kdyteta ja se on kokonaan jadhtynyt, peita se sadesuojal-
la, jos sdilytat sita ulkona.

Jotta keraaminen grilli sdilyy hyvana talven yli, sdilyta sita katoksen
alla autotallissa tai vajassa.

PUHDISTUS JA HOITO
Keraaminen hiiligrilli on itsepuhdistuva. Voit polttaa mahdolliset liat
ja ruoanjaamat lammittamalla grillin 30 minuutiksi 260 °C:een.

HUOM.: Al kdyta keraamisen hiiligrillin sisdosien puhdistukseen vetta
tai minkdanlaisia puhdistusaineita. Grillin seindamat ovat huokoiset ja
imevat nesteen itseensd, mika saattaa aiheuttaa halkeamia.

Kun keraaminen grilli on jadhtynyt, voit poistaa hiilijadgmat puhdistus-
tyokalulla ennen seuraavaa kayttda. Avaa alaventtiili varovasti ja kaa-
vi tuhkat aukon alapuolella olevaan pieneen sailioon. Havita tuhkat
asianmukaisesti.

Puhdista ritilat hankaamattomalla puhdistusaineella, kun grilli on
jadhtynyt kokonaan. Ruostumaton terdsgrilliritilaa ei saa pesta astian-
pesukoneessa. Puhdista ritila miedolla pesuaineella ja lampimalla ve-
della.

Voit puhdistaa grillin ulkopinnat pyyhkimalla ne kostealla liinalla ja
miedolla puhdistusaineella, kun grilli on jadhtynyt. Tarkista ja kirista
kiinnikkeet ja 6ljya saranat kahdesti vuodessa tai tarvittaessa useam-
min. Mutterien on oltava niin kiredlld, etta niiden kiertdminen avai-
mella on hankalaa.

RUOAN KYPSENTAMINEN

GRILLIN OHJELAMPOTILAT

TARKEAA: Ala saada ilmaventtiileja, kun grilli on kuuma. Tama saattaa
aiheuttaa vakavia vammoja. Kdyta lammolta suojaavia kdsineitd, kun
kasittelet kuumia laitteita ja pintoja.

HIDAS KYPSENNYS / SAVUSTUS (83-108 °C)

Naudanrinta 4,5 tuntia/kg
Nyhtépossu 4,5 tuntia/kg
Kokonainen kana 3-4 tuntia
Kylkipalat 3-5 tuntia
Paisti yli 9 tuntia
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YLAVENTTIILI ALAVENTTIILI AUKI KIINNI

GRILLAUS / PAAHTAMINEN / PAISTAMINEN (163-191 °C)

Mereneldvat (rapu, hummeri, katkaravut lapikuultavaksi ja kiintedksi
Mereneldvat (simpukat, osterit) kunnes kuori avautuu

Kala 15-20 minuuttia
Porsaan sisdfilee 15-30 minuuttia
Kanapalat 30-45 minuuttia

Kokonainen kana 1-1,5 tuntia
Lampaan koipi 3—-4 tuntia
Kalkkuna 2-4 tuntia
Kinkku 2-5 tuntia

2Q° mm - ,
YLAVENTTIILI ALAVENTTIILI AUKI KIINNI



PAISTAMINEN (260-330 °C)

Kampasimpukat lapikuultavaksi ja kiintedksi

Pihvi 5-8 minuuttia
Porsaankyljykset 6-10 minuuttia
Hampurilaispihvit 6—10 minuuttia
Makkarat 6-10 minuuttia
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YLAVENTTIILI ALAVENTTIILI AUKI KIINNI
VAROITUS: Raa’an tai riittamattomadsti kypsennetyn lihan sydmisesta
voi saada (esim. kolibakteerin aiheuttaman) ruokamyrkytyksen. Var-
mista lihan kypsyys leikkaamalla siihen viilto ja varmistamalla, etta se
on lapikypsa.

VAROITUS: Kun lihaa on kypsennetty riittavasti, siitd tihkuva neste on
kirkasta, ei vaaleanpunaista, punaista tai lihanvarista. Suuret lihanpa-
lat ja paistit kannattaa esikypsentda ennen grillaamista.

Puhdista keraamisen grillin paistopinnat ja kdyttamadsi vdlineet aina
grillauksen jalkeen.

SAVUSTUS

Noudata aina tassa kdyttdoppaassa annettuja ohjelampétiloja. Kayta
lammolta suojaavia kasineita kuumia pintoja kasiteltdessa. Katso gril-
lin ohjelampétilat.

1. Sytyté grillihiilet tim&n oppaan ohjeiden mukaisesti. Al siirtele tai
kdantele palavia hiilia.

2. Jata alaventtiili ja kansi auki noin 10 minuutiksi, kunnes kaikki hiilet
ovat syttyneet.

3. Odota, kunnes grilli saavuttaa halutun lampétilan.

4. Jata alaventtiili raolleen. Sulje ylaventtiili ja tarkkaile lampétilaa vie-
1d8 muutaman minuutin ajan.

5. Sirottele savustuslastut kuumien hiilten paalle. Kdyta lammolta suo-
jaavia kdsineita kuumia pintoja kasiteltdessa.

Nyt voit aloittaa savustuksen.

VINKKI! Savustusprosessia voi pidentda liottamalla savustuslastuja ve-
dessd 15 minuutin ajan.

TARKEAA: Kun kansi avataan grillin ollessa kuuma, raota kantta ensin
hitaasti, jotta hiillos saa ilmaa hitaasti ja turvallisesti eika leimahda ja
aiheuta vammoja.

ALHAISET LAMPOTILAT

Noudata aina tassa kdyttdoppaassa annettuja ohjelampdétiloja. Kayta
lammolta suojaavia kasineita kuumia pintoja kasiteltdessa. Katso gril-
lin ohjelampétilat.

1. Sytyté grillihiilet tim&n oppaan ohjeiden mukaisesti. Al siirtele tai
kdantele palavia hiilia.

2. Jata alaventtiili ja kansi auki noin 10 minuutiksi, kunnes kaikki hiilet
ovat syttyneet.

3. Odota, kunnes grilli saavuttaa halutun lampétilan. Sulje alaventtiili
kokonaan, jotta lampétila sdilyy tasaisena.

Nyt voit aloittaa ruoan kypsennyksen.

TARKEAA: Kun kansi avataan grillin ollessa kuuma, raota kantta ensin
hitaasti, jotta hiillos saa ilmaa hitaasti ja turvallisesti eika leimahda ja
aiheuta vammoja.

KORKEAT LAMPOTILAT

Noudata aina tassa kdyttdoppaassa annettuja ohjelampdtiloja. Kayta
lammolta suojaavia kasineita kuumia pintoja kasiteltdessa. Katso gril-
lin ohjelampétilat.

1. Sytytd grillihiilet taman oppaan ohjeiden mukaisesti. Sulje kansi ja
avaa molemmat ilmaventtiilit kokonaan.

2. Sulje ylaventtiili puoliksi ja tarkkaile lampétilaa vield muutaman mi-
nuutin ajan.

Nyt voit aloittaa ruoan kypsennyksen.

TARKEAA: Kun kansi avataan grillin ollessa kuuma, raota kantta ensin
hitaasti, jotta hiillos saa ilmaa hitaasti ja turvallisesti eika leimahda ja
aiheuta vammoja.

OHJEITA ONGELMATILANTEISIIN

KOKOAMISONGELMAT

1. Al3 kiristd pultteja liikaa. Kiristd pultit varovasti, jotta pultit tai ke-
raamisen grillin osat eivat vaurioidu.

2. Lampomittari ei toimi. Ota yhteys asiakaspalveluun.

3. Venttiili ei liiku. Napauta venttiilid kevyesti kumivasaralla, jotta se al-
kaa liikkua. Jos ongelma ei poistu, ota yhteys asiakaspalveluun.

GRILLIN KAYTTOON LITTYVAT ONGELMAT

1. Jos et saa grillid syttymaan, tarkista, etta seka yla- etta alaventtiilit
ovat auki. Tuli tarvitsee happea.

Kun grilli on syttynyt, jata alaventtiili ja kansi auki noin 10 minuutiksi,
kunnes kaikki hiilet ovat syttyneet.

2. Grilli saattaa sammua nopeasti, jos pesdssa ei ole tarpeeksi hiilid.
Suositeltu hiilimdara on enintaan 1,8 kg kayttokertaa kohti.

Ala pane grilliin liikaa hiilia. Jos hiillos/tuli on liian suuri, kuumuus voi
vaurioittaa grillia.

3. Palavan grillin kansi kannattaa aina avata hitaasti raottaen, jotta tuli
ei leimahda ja aiheuta henkilévahinkoja.

GRILLIN PINTAVAURIOT

1. Keraamisen osan maali irtoaa tai lohkeilee. Jos maalia lohkeilee run-
saasti, ota yhteys asiakaspalveluun.

2. Hiushalkeaman ja varsinaisen halkeaman valinen ero on se, etta
hiushalkeaman tuntee ainoastaan vetamalla kyntta tuotteen pintaa
pitkin. Hiushalkeamat kuitenkin tulevat ndkyviin, jos pinta on pdlyi-
nen tai jos sitd katsotaan suurennuslasilla. Sarot eivat vaikuta keraa-
misen hiiligrillin toimivuuteen tai kdyttdikaan. Ne vain vahvistavat
grillin kestavyytta.

3. Keraaminen grilli on otettava kdytt6dn asianmukaisesti, jotta se sai-
lyy pitkaan kayttokuntoisena. Jos grillin lampdtila nousee ensimmai-
sessa kaytossa liian kuumaksi, huopatiiviste saattaa vaurioitua ennen
kuin se on ehtinyt karaistua kdytossa.

Jos kansi jumittuu kiinni, irrota kantta kiertava huopatiiviste varovasti
veitselld. Kun tiiviste on poistettu, kannen saa auki.

Grilliin on asetettava uusi lammonkestava huopatiiviste ennen seu-
raavaa kayttoa. Saat huopatiivisteitd paikalliselta tulipesakauppiaalta.

LAMPOTILAAN LIITTYVIA ONGELMIA

1. Grilli kuumenee liikaa. Sulje kansi. Sulje molemmat venttiilit lahes
kokonaan ja anna tulen tukahtua hapen puutteeseen. Jos haluat gril-
lata alhaisemmilla lampétiloilla, kdytda vahemman hiilia.

2. Grilli ei kuumene tarpeeksi. Lisaa hiilia ja jata venttiilit kokonaan
auki. Kun tuli saa runsaasti happea, se kasvaa ja polttaa enemman hii-
lia.

TAKUU

Kaikki Mustangin tuotteet on valmistettu huolellisesti ja niiden laa-
tu testattu ennen tuotteiden Iahtoa tehtaalta. Talla grillilld ja sen osilla
on 12 kuukauden takuu, joka on voimassa ostopaivasta alkaen. Takuu
koskee valmistus- ja materiaalivirheita.

Osien normaali kuluminen, ruostuminen tai ruostumisesta johtuvat
viat eivat kuulu takuuseen. Esim. keraamisten pintojen halkeilu, teras-
pintojen varimuutokset ja ruostepilkkujen ilmaantuminen ovat ajan
myotad ja kdytossa normaalia eivatka esta grillin kayttdd. Takuun piiriin
eivat mydskadn kuulu kdytdssa kuluvat tai ruostuvat osat, kuten va-
lurauta- ja ruostumattomasta teraksesta valmistetut putkipolttimet,
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lammonjakopellit, grillausritildt ja -parilat ja lammitysritilat. Itse koot-

tavissa grilleissa asiakas asentaa ja vaihtaa osat aina itse ohjeiden mu-
kaan. Mikdli ohjetta ei noudateta, takuu raukeaa. Lue aina kdyttoohje

huolella lapi ja noudata sitd. Takuu ei kata kdyttdohjeiden vastaisesta

kaytosta tai huollon laiminlydnnista johtuvia jalkia tai vikoja.

Takuu ei ole voimassa my&skaan, mikali tuotetta kaytetaan kaupalli-
sessa valmistus-, myynti- tai vuokraustarkoituksessa. Takuu ei heiken-
na Suomessa voimassa olevaa kuluttajansuojalakia.

Jos tuotteessa tai sen osassa ilmenee vika takuuaikana, ole yhteydes-
sd maahantuojaan tai www.mustang-grill.com:in kautta Mustang Tu-
kipalveluun. Ennen takuuvaatimusten esittamista lue vield kayttoohje
huolella lapi ja tarkista, ettd olet noudattanut sitd. Maahantuoja hoi-
taa kaikki takuukasittelyt. Viallisen tai puuttuvan osan tilalle Idhete-
tadn uusi osa. Asiakas vastaa itse viallisen tai puuttuvan osan asenta-
misesta.

Takuu on voimassa vain esitettdessa kopio ostokuitista. Ostokuitista
pitda ilmeta myyjaliikkeen nimi, grillin merkki ja mallinumero seka os-
topaiva. Takuuvaatimuksessa pitda olla seuraavat tiedot: grillin merkki
ja mallinumero, reklamaation syy, viallisen osan osanumero osaluet-
telon mukaisesti, kopio ostokuitista tai selvitys ostopaikasta seka os-
topaiva, kuluttajan nimi, puhelinnumero, katuosoite, postinumero ja
-toimipaikka.
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SV ANVANDNING

FORSTA ANVANDNINGSTILLFALLET - HARDA GRILLEN

For 1angsiktig anvdandning och underhall &r det viktigt att hdrda den
keramiska trakolsgrillen. Om du inte genomfor hardningsprocessen
kan det orsaka skador pa grillen. Om grillen blir fér varm foérsta gang-
en kan det skada filtpackningen innan den har hunnit hdrdas med an-
vandning.

Nar du ska tanda grillen for férsta gdngen lagger du en tandkub el-
ler fasta brastandare och en handfull trékolsbitar pa trakolsplattan (6).
Oppna den undre ventilen och tind tandkuben med hjélp av en léng
tandare eller sakerhetstandstickor.

Anvand inte tandvatska, bensin, alkohol eller andra motsvarande ke-
mikalier vid tandning.

Nar trdkolen har tants hardar du grillen genom att stanga locket och
stanga bdda ventilerna ndstan helt. Se riktlinjerna for tillagningstem-
peratur for rokning (83-108 °C). Elda till allt bransle har forbrukats
och elden slocknat, vilket bor ta ungefar tva timmar. Anvand inte for
mycket brénsle i grillen.

Efter forsta anvandningstillfallet inspekterar du alla fastdon. Metall-
bandet som kopplar samman locket och basen expanderar av varmen
och kan bli 16st. Vi rekommenderar att du kontrollerar och vid behov
drar &t bandet med hjalp av en skiftnyckel. Nu kan du anvénda din ke-
ramiska trakolsgrill som vanligt.

TANDNING
Nar du ska anvdanda den keramiska trakolsgrillen trycker du ner bada
hjullasen for att forhindra att grillen flyttar sig medan den anvands.

Se till att den keramiska grillen star pd en stabil, plan och varmebe-
standig yta som inte ar lattantandlig, pa avstand fran lattantandliga
foremal.

Placera den keramiska trakolsgrillen sa att den har minst tva meters
utrymme uppat och till andra féremal.

1. For att tanda grillen Idgger du ihoprullat tidningspapper och ndgra
tandkuber eller fasta brastédndare pa trakolsplattan (6) i botten pa den
keramiska trakolsgrillen. Sedan lagger du tva eller tre navar trakolsbi-
tar ovanpa tidningspappret.

2. Anvand inte tandvatska, bensin, alkohol eller andra motsvarande
kemikalier vid tandning.

3. Oppna den undre ventilen och tand tidningspappret med hjélp av
en lang tandare eller sdkerhetstandstickor. Nar det har borjat brinna
later du den undre ventilen och locket vara 6ppna i ungefar 10 minu-
ter, for att bygga upp ett lager glédande kol.

4. Lat trakolen varmas upp och hall dem glédheta i minst 30 minu-
ter innan du tillagar ndgot pa den keramiska trakolsgrillen for forsta
gdngen. Borja inte tillaga maten innan brdnslet har tackts med ett la-
ger aska.

5.Virekommenderar att du inte ror om i elden eller vander dem nér
de brinner. D kan trékolen brinna mer enhetligt och effektivt.

6. Nar grillen ar tand bor du alltid anvanda varmebestandiga hand-
skar ndr du hanterar varma keramik- eller tillagningsytor.

Las igenom den héar bruksanvisningen for detaljerade riktlinjer om
tillagningstemperatur for grillning.

PAFYLLNING AV BRANSLE
Om bdde den 6vre och den undre ventilen &r stdngda bibehaller den
keramiska trakolsgrillen en hog temperatur i flera timmar.

Om du behover en langre tillagningstid (t.ex. om du rostar hela
kottstycken eller langroker) kanske du behover fylla pa mer trakol.
Oppna locket, lagg i mer trakol och fortsitt tillaga enligt anvisningar-
na i den har bruksanvisningen.

SLACKA GRILLEN
Nar du vill slacka grillen slutar du lagga i brénsle, stanger alla ventiler
och locket och later elden sjalvdo. Hall locket pa plats och luftjuste-



ringsventilerna stangda till ndsta dag, varefter fyrboxen kan tdmmas.

Slack inte trakolen med vatten, det kan skada den keramiska trakols-
grillen.

FORVARING

Om du forvarar den keramiska trakolsgrillen utomhus nar den inte an-
vands bor den tackas 6ver med ett lampligt regnskydd, efter att den
har svalnat helt.

Under vintern rekommenderar vi att du forvarar den keramiska tra-
kolsgrillen under ett skydd i ett garage eller skjul, for basta skydd.

RENGORING OCH UNDERHALL
Den keramiska trakolsgrillen &r sjdlvrengérande. Varm upp den till
260 °C i 30 minuter sa branns all mat och allt avfall bort.

OBS: Anvand inte vatten eller andra rengéringsprodukter for att gora
rent insidan av din keramiska trakolsgrill. Vdggarna ar pordsa och ab-
sorberar eventuell vatska som anvands, vilket kan leda till att den ke-
ramiska trakolsgrillen spricker.

Nar den keramiska trakolsgrillen har svalnat anvander du askredska-
pet for att skrapa bort kolresterna innan nasta anvandningstillfal-

le, om det & mycket sot i grillen. Oppna férsiktigt den undre ventilen
och skrapa ut sotet i en liten avfallsbehallare under ventiléppningen.
Slang behallaren, eller stéll undan den for framtida anvandning.

Anvand icke slipande rengoringsmedel for att gora rent gallren, nar
grillen har svalnat helt. Det rostfritt stal grillgallret gar inte att diska i
maskin, anvand ett milt rengdringsmedel och varmt vatten.

Vanta till den keramiska trakolsgrillen ar kall och rengor sedan utsi-
dan med en trasa fuktad med milt rengéringsmedel. Det &r viktigt att
kontrollera och dra at banden samt olja gangjarnen tva ganger om
aret, eller oftare vid behov. Det bor inte ga att enkelt vrida en insex-
nyckel nar du haller muttern pa plats.

RIKTLINJER FOR TILLAGNING | DEN KERAMISKA
TRAKOLSGRILLEN

RIKTLINJER FOR TILLAGNINGSTEMPERATUR

VIKTIGT: Justera inte den 6vre eller undre ventilen nar den keramiska
trakolsgrillen anvands. Detta kan leda till allvarliga skador. Vi rekom-
menderar att du alltid anvander varmebestandiga handskar nar du
arbetar med varma apparater.

LANGROKNING / ROKNING (83-108 °C)

Notbringa 4,5 timmar per kg
Pulled pork 4,5 timmar per kg
Hel kyckling 3-4 timmar
Revbensspjal 3-5 timmar

Stek 9+ timmar
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OVRE VENTIL UNDRE VENTIL OPPEN  STANGD

GRILLNING / STEKNING / UGNSBAKNING (163-191 °C)

Skaldjur (krabba, hummer, rakor)
fasta

Skaldjur (musslor, ostron)
Fisk 5-20 minuter
Flaskfilé 15-30 minuter
Kycklingfiléer 30-45 minuter

Tills de ar ogenomskinliga och

Tills skalen 6ppnar sig

Hel kyckling 1-1,5 timme
Lammben 3-4 timmar
Kalkon 2-4timmar
Skinka  2-5 timmar
EQO mm  ,
OVRE VENTIL UNDRE VENTIL OPPEN STANGD

LATT STEKNING (260-330 °C)

Kammusslor Tills de ar ogenomskinliga och fasta
Stek 5-8 minuter

Flaskkotletter 6-10 minuter

Hamburgare 6-10 minuter

Korvar  6-10 minuter

Eze —

OVRE VENTIL

O @

UNDRE VENTIL OPPEN  STANGD

OBS: Att ata ratt eller daligt tillagat kott kan orsaka matforgiftning (till
exempel bakteriestammar som E. coli). For att undvika att kottet inte
tillagas ordentligt kan du skara i det for att se till att det tillagats helt
igenom.

OBS: Om kottet har tillagats ordentligt ska kottsaften vara klar och det
ska inte finnas rosa/rod eller kottfargad saft. Vi rekommenderar att

du forsteker stora bitar kott och kottstycken innan du tillagar dem pa
grillen.

Rengor alltid tillagningsytorna och redskapen nar du har lagat mat pa
din keramiska trakolsgrill.

ROKNING

Folj alltid riktlinjerna for tillagningstemperatur i den har bruksanvis-
ningen. Anvand alltid vdrmebestdandiga handskar nar du hanterar var-
ma keramik- eller tillagningsytor. Se riktlinjerna for tillagningstempe-
ratur.

1.Tand trakolsbitarna i enlighet med instruktionerna i den har bruks-
anvisningen. Flytta inte trdkolen och rér inte om i dem nar de har
tants pa.

2. Oppna den undre ventilen helt och It locket vara dppet i ungefar
10 minuter, for att bygga upp ett lager glodande kol.

3. Hall den keramiska trakolsgrillen under uppsikt tills nskad tempe-
ratur har uppnatts.

4, Lat den undre ventilen vara nagot 6ppen. Stang den Gvre ventilen
och fortsatt kontrollera temperaturen i nagra minuter till.

5.Ta pa dig varmebestandiga handskar och str6 traflisen i en cirkel
ovanpa de heta trakolen. Anvand alltid varmebestandiga handskar
ndr du hanterar varma keramik- eller tillagningsytor.

Nu kan du borja anvdanda den keramiska trakolsgrillen for rokning.

TIPS! Drank traflisen eller plankorna i vatten i 15 minuter, for att for-
langa rokningsprocessen.
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VIKTIGT: Nar du 6ppnar locket vid hoga temperaturer ar det valdigt
viktigt att du bara lyfter det en liten bit, sa att luften flédar in sakta
och sakert. Detta forhindrar motdrag eller uppflammande lagor som
kan orsaka skador.

LAGA TEMPERATURER

Folj alltid riktlinjerna for tillagningstemperatur i den har bruksanvis-
ningen. Anvand alltid varmebestdandiga handskar nar du hanterar var-
ma keramik- eller tillagningsytor. Se riktlinjerna for tillagningstempe-
ratur.

1.Tand trakolsbitarna i enlighet med instruktionerna i den har bruks-
anvisningen. Flytta inte trakolen och rér inte om i dem nér de har
ténts pa.

2. Oppna den undre ventilen helt och &t locket vara 6ppet i ungeféir
10 minuter, for att bygga upp ett lager glédande kol.

3. Hall den keramiska trakolsgrillen under uppsikt tills 6nskad tem-
peratur har uppnatts. Stang den undre ventilen helt, for att bibehalla
temperaturen.

Nu kan du boérja anvanda den keramiska trakolsgrillen for tillagning.

VIKTIGT: Nar du 6ppnar locket vid hoga temperaturer ar det valdigt
viktigt att du bara lyfter det en liten bit, sa att luften flédar in sakta
och sakert. Detta forhindrar motdrag eller uppflammande lagor som
kan orsaka skador.

HOGA TEMPERATURER

Folj alltid riktlinjerna for tillagningstemperatur i den har bruksanvis-
ningen. Anvand alltid varmebestdandiga handskar nar du hanterar var-
ma keramik- eller tillagningsytor. Se riktlinjerna for tillagningstempe-
ratur.

1.Tand trakolsbitarna i enlighet med instruktionerna i den har bruks-
anvisningen. Stang locket och 6ppna den 6vre och undre ventilen
helt.

2. Stang den 6vre ventilen till halften och fortsatt kontrollera tempe-
raturen i nagra minuter till.

Nu kan du borja anvanda den keramiska trakolsgrillen for tillagning.

VIKTIGT: Nar du 6ppnar locket vid hoga temperaturer ar det valdigt
viktigt att du bara lyfter det en liten bit, sa att luften flédar in sakta
och sakert. Detta forhindrar motdrag eller uppflammande lagor som
kan orsaka skador.

FELSOKNING

MONTERINGSPROBLEM

1. Drainte at bultarna for hart. Dra bara at bultarna med lagom kraft
for att undvika att skada bultarna eller delarna pa den keramiska tra-
kolsgrillen.

2. Termometern fungerar inte. Kontakta kundtjanst.

3. Det gar inte att flytta spjallet. Knacka latt pa spjallet med en gumm-
ihammare for att lossa det. Om detta inte hjalper kontaktar du kund-
tjanst.

ELDNINGSPROBLEM

1.0m du har problem att ténda grillen ser du till att bade den 6vre
och den undre ventilen r 6ppna. Elden behover syre.

Nar det har borjat brinna later du den undre ventilen och locket vara
Oppna i ungefar 10 minuter, for att bygga upp ett lager glédande kol.
2.0m det inte finns tillrackligt mycket trakol i grillen kan det sluta
brinna snabbt. Vi rekommenderar att du anvander som mest 1,8 kg
trakol per tillfalle.

Se till att inte anvanda fér mycket bransle i grillen. Om elden é&r for in-
tensiv kan den hdga temperaturen skada den keramiska trakolsgril-
len.

3. For att forhindra motdrag eller uppflammande lagor som kan orsa-
ka skador ar det valdigt viktigt att du bara lyfter locket en liten bit, sa
att luften flodar in sakta och sékert.

18

YTPROBLEM

1. Fargen pa keramiken flagnar. Om det ar mycket flagor kontaktar du
kundtjanst.

2. Sprickor i ett spindelnatsmonster skiljer sig fran andra sprickor pa
sa satt att du inte kan kdnna dem pa ytan om du inte drar 6ver dem
med en nagel. De syns dock battre nar ytan & dammig eller forsto-
ras. Aven om detta kan se ut som defekter paverkar krackeleringen
inte grillresultaten eller din keramiska trakolsgrills livslangd. Krackele-
ringsprocessen gor faktisk grillen mer hardig.

3. For langsiktig anvandning och underhall ar det viktigt att harda
den keramiska trakolsgrillen. Om grillen blir for varm forsta gangen
kan det skada filtpackningen innan den har hunnit hardas med an-
vandning.

Om locket fastnar pa botten anvander du en kniv for att forsiktigt los-
sa det och skar bort filtpackningen runt lockkanten. Nar den &r borta
kan du 6ppna locket.

Innan du anvéander grillen igen monterar du en ny filtpackning, som
gar att kopa i din lokala butik med 6ppna spisar.

TEMPERATURPROBLEM

1. Grillen blir for varm. Stang locket, stang bada ventilerna nastan helt
och lat grillen kvavas av brist pa syre. For tillagning pa lag temperatur
anvander du mindre bransle.

2. Grillen blir inte tillrackligt varm. Tillsatt mer bransle och lat bada
ventilerna vara helt 6ppna. Ett storre flode av syre gor att elden tar sig
mer och branner mer trakol.

GARANTI

Alla Mustangs produkter ar noggrant tillverkade och kvalitetstestade

innan de lamnar fabriken. Den har grillen och dess delar har 12 mana-
ders garanti som galler fran och med ink6psdatumet. Garantin tacker
tillverknings- och materialfel.

Delarnas normala slitage, rostning eller fel som beror pa rost tacks
inte av garantin. Med tiden dr det normalt att till exempel de keramis-
ka ytorna spricker, att stalytorna andrar farg och att rostflackar upp-
star under anvandning och de hindrar inte anvandningen av grillen.
Garantin galler inte heller delar som slits eller rostar vid anvéandning
sasom rérbrannare, varmefordelningsplatar, grillgaller och -halster
och varmegaller tillverkade av gjutjarn och rostfritt stal. Nar det galler
sjdlvmonterade grillar monterar och byter kunden sjélv delarna enligt
anvisningarna. Om anvisningarna inte f6ljs, upphor garantin att galla.
Las alltid igenom bruksanvisningen noggrant och f6lj den. Garantin
tacker inte spar och fel som orsakas av otillrackligt underhall eller av
anvandning som strider mot bruksanvisningen.

Garantin galler heller inte om produkten anvands i kommersiella till-
verknings-, forséljnings- eller uthyrningsandamal. Garantin forsvagar
inte konsumentskyddslagen som galler i Finland.

Om ett fel upptacks pa produkten eller dess delar under garantiti-
den, kontakta importoren eller Mustangs stddservice via www.mus-
tang-grill.com. Lds noggrant igenom bruksanvisningen och kontroll-
era att du har foljt den innan du framfér ett garantikrav. Importéren
skoter all garantihantering. En ny del skickas som erséttning for en
defekt eller saknad del. Kunden ansvarar sjalv for montering av en de-
fekt eller saknad del.

Garantin galler endast vid uppvisande av ink&pskvitto. Pa inkopskvit-
tot ska forsaljarbutikens namn, grillens méarke och modellnummer
samt inképsdatum framga. Ett garantikrav ska ha féljande uppgifter:
grillens méarke och modellnummer, orsak for reklamation, den defek-
ta delens delnummer enligt delférteckningen, kopia pa inképskvittot
eller redogoérelse fran inkopsstallet samt inkdpsdatum, konsumentens
namn, telefonnummer, gatuadress, postnummer och ort.



EN OPERATION & USE

FIRST USE - CURING THE BARBECUE

Curing your ceramic charcoal barbecue is important for its long-term
operation and care. Neglecting the curing procedure could lead to
damaging the barbecue. If the first temperatures are too hot, they
could damage the felt gasket seal before it has had the chance to ma-
ture with use.

To start your first fire, place one lighter cube or solid firelighters and
one handful of lump charcoal on top of the charcoal plate (6). Open
the bottom vent and light the lighter cube using a long-nosed lighter
or safety matches.

Do not use lighter fluid, petrol, alcohol, or similar chemicals to ignite.

Once the lump charcoal has caught fire, cure the barbecue by closing
the lid and leaving both vents mostly closed. See Cooking Tempera-
ture Guide for Smoking (83-108 °C/180-225 °F). Burn until all the fuel
has been used and the fire has gone out. This should take approxi-
mately two hours. Do not overload the barbecue with fuel.

After the first use, inspect all fasteners. The metal band connecting

the lid to the base will expand from the heat and could become loose.

It is recommended to check and tighten the band, if necessary, with a
wrench. You can now use your ceramic charcoal barbecue as normal.

LIGHTING

When using the ceramic charcoal barbecue, push down on both of
the locking wheels to stop the barbecue from moving around dur-
ing use.

Ensure that the ceramic barbecue is positioned on a stable, flat, level,
heat-resistant, non-flammable surface, away from flammable items.

Position the ceramic charcoal barbecue with a minimum of 2 m over-
head clearance and at least 2 m clearance from other surrounding
items.

1.To start a fire, place rolled-up newspaper and some lighter cubes or
solid firelighters on the charcoal plate (6) on the base of the ceram-

ic charcoal barbecue. Then, place two or three handfuls of lump char-
coal over the top of the newspaper.

2. Do not use lighter fluid, petrol, alcohol, or similar chemicals to ig-
nite.

3. Open the bottom vent and light the newspaper using a long-nosed
lighter or safety matches. Once it has caught fire, leave the bottom
vent and lid open for about 10 minutes to build up a small bed of hot
embers.

4., Allow the charcoal to heat up and keep it red hot for at least 30
minutes prior to first cooking on the ceramic charcoal barbecue. Do
not cook before the fuel has a coating of ash.

5. Itis recommended not to stoke or turn the coals once they are
alight. This allows the charcoal to burn more uniformly and efficiently.
6. Once the barbecue is alight, only use heat-resistant gloves when
handling hot ceramics or cooking surfaces.

Read through this manual for a complete detailed guide on cooking
temperatures for grilling.

REFUELLING
With the top and bottom vent closed, the ceramic charcoal barbecue
will stay at a high temperature for several hours.

If you require a longer cooking time (e.g. when roasting a whole cut
or slow-smoking), it may be necessary to add more charcoal. Open
the lid, add additional charcoal, and continue to cook as directed in
this manual.

EXTINGUISHING

To extinguish the fire: stop adding fuel and close all the vents and the
lid to allow the fire to die naturally. Keep the lid in place and the air
control vents closed until the next day, after which the firebox can be
emptied.

Do not use water to extinguish the charcoal, as this could damage the
ceramic charcoal barbecue.

STORAGE

When not in use, and if stored outside, cover the ceramic charcoal

barbecue once completely cooled with a suitable rain cover.

It is recommended to store the ceramic charcoal barbecue under a
cover in a garage or shed over the winter for complete protection.

CLEANING & MAINTENANCE
The ceramic charcoal barbecue is self-cleaning. Heat it up to 260
°C/500 °F for 30 minutes to scorch off all food and debris.

NOTE: Do not use water or any other type of cleaning product to
clean the inside of your ceramic charcoal barbecue. The walls are po-
rous and will absorb any fluids used, which could cause the ceramic
charcoal barbecue to crack.

After the ceramic charcoal barbecue has cooled, if there is excessive
soot, use the ash tool to scrape off the carbon remnants before the
next use. Carefully open the bottom vent and rake the

soot into a small waste container under the vent opening. Dispose of
the container, or store it for future use.

To clean the grates, use a non-abrasive cleaner once the barbecue has
fully cooled. The stainless steel cooking grate is not dishwasher safe;
use a mild detergent in warm water.

To clean the outer surface, wait until the ceramic charcoal barbecue
is cool and use a damp cloth with a mild detergent. It is important to
check and tighten the bands, and oil the hinges twice a year or more
if needed. You should not be able to easily turn a hex key while hold-
ing the nut in place.

CERAMIC COOKING GUIDE

COOKING TEMPERATURE GUIDE

IMPORTANT: Do not adjust the top or bottom vent while the ceram-
ic charcoal barbecue is in use. This could result in a serious injury. It

is recommended to always use heat-resistant gloves when working

with hot appliances.

SLOW-COOKING / SMOKING (83-108 °C / 180-225 °F)

Beef brisket 4.5 hours per kg
Pulled pork 4.5 hours per kg
Whole chicken 3-4 hours
Ribs 3-5 hours
Roast 9+ hours

S ]

O e

TOP VENT BOTTOM VENT OPEN  CLOSED
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GRILLING / ROASTING / BAKING (163-191 °C/325-375 °F)

Seafood (crab, lobster, shrimp) ........ccoevveenee Until opaque and firm
Seafood (clams, oysters) Until shells open
Fish 15-20 minutes
Pork tenderloin 15-30 minutes
Chicken cuts 30-45 minutes

Whole chicken 1-1.5 hours
Leg of lamb 3-4 hours
Turkey 2-4 hours
Ham 2-5 hours

2%» _—

TOP VENT

O e

BOTTOM VENT OPEN  CLOSED

SEARING (260-330 °C / 500-625 °F)

Scallops Until opaque and firm
Steak 5-8 minutes
Pork chops 6-10 minutes
Burgers 6-10 minutes
Sausages 6-10 minutes

3{« I

TOP VENT

O e

BOTTOM VENT OPEN  CLOSED

CAUTION: Eating raw or undercooked meat can cause food poisoning
(e.g. bacteria strains such as E. coli). To reduce the risk of undercooked
meat, cut it open to ensure it is cooked all the way through.

CAUTION: If the meat has been cooked sufficiently, the meat juice
should be clear and there should be no traces of pink/red juice, or
meat colouring. Pre-cooking larger pieces of meat and cuts is recom-
mended before finally cooking them on the barbecue.

After cooking on your ceramic charcoal barbecue, always clean the
barbecue cooking surfaces and utensils.

SMOKING

Always follow the Cooking Temperature Guide stated in this instruc-
tion manual. Always use heat-resistant gloves when handling hot ce-
ramics or cooking surfaces. See Cooking Temperature Guide.

1. Light the lump charcoal according to the lighting instructions in
this manual. Do not move or stoke the coals once lit.

2. Open the bottom vent fully and leave the lid open for about 10
minutes to build up a small bed of hot embers.

3. Monitor the ceramic charcoal barbecue until it has reached the de-
sired temperature.

4. Leave the bottom vent slightly open. Close the top vent and contin-
ue to check the temperature for a few more minutes.

5. Using heat-resistant gloves, sprinkle the wood chips in a circle over
the hot charcoal. Always use heat-resistant gloves when handling hot
ceramics or cooking surfaces.

You are now ready to use the ceramic charcoal barbecue to smoke on.

TIP! Soak the wood chips or cooking planks in water for 15 minutes to
prolong the smoking process.

IMPORTANT: When opening the lid at high temperatures, it is essen-
tial to lift the lid only slightly at first, allowing air to enter slowly and
safely, preventing any back-draft or flare-ups that may cause injury.
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LOW TEMPERATURES

Always follow the Cooking Temperature Guide stated in this instruc-
tion manual. Always use heat-resistant gloves when handling hot ce-
ramics or cooking surfaces. See Cooking Temperature Guide.

1. Light the lump charcoal according to the lighting instructions in
this manual. Do not move or stoke the coals once lit.

2. Open the bottom vent fully and leave the lid open for about 10
minutes to build up a small bed of hot embers.

3. Monitor the ceramic charcoal barbecue until it has reached the de-
sired temperature. Fully close the bottom vent to maintain the tem-
perature.

You are now ready to use the ceramic charcoal barbecue for cooking.

IMPORTANT: When opening the lid at high temperatures, it is essen-
tial to lift the lid only slightly at first, allowing air to enter slowly and
safely, preventing any back-draft or flare-ups that may cause injury.

HIGH TEMPERATURES

Always follow the Cooking Temperature Guide stated in this instruc-
tion manual. Always use heat-resistant gloves when handling hot ce-
ramics or cooking surfaces. See Cooking Temperature Guide.

1. Light the lump charcoal according to the lighting instructions in
this manual. Close the lid and fully open the top and bottom vents.
2. Close the top vent halfway and continue to check the temperature
for a few more minutes.

You are now ready to use the ceramic charcoal barbecue for cooking.

IMPORTANT: When opening the lid at high temperatures, it is essen-
tial to lift the lid only slightly at first, allowing air to enter slowly and
safely, preventing any back-draft or flare-ups that may cause injury.

TROUBLESHOOTING

ASSEMBLY PROBLEMS

1. Do not over-tighten the bolts. Only tighten all bolts with moder-
ate force to avoid damaging the bolts or components of the ceramic
charcoal barbecue.

2.The thermometer does not work. Contact customer service.

3.The damper does not slide. Tap the damper lightly with a rubber
hammer to loosen it. If there is no improvement, contact customer
service.

FIRE PROBLEMS

1. If you have trouble lighting the barbecue, ensure that both the top
and bottom vents are open. The fire needs oxygen.

Once it has caught fire, leave the bottom vent and lid open for about
10 minutes to build up a small bed of hot embers.

2.The barbecue may quickly lose fire if there is not enough charcoal
in the ceramic body. The recommended amount of lump charcoal to
use is a maximum of 1.8 kg per burn.

Be sure not to overload the barbecue with fuel. If the fire is too in-
tense, the excessive heat could damage the ceramic charcoal barbe-
Cue.

3.To prevent any back-draft or flare-ups that may cause injury, it is
well advised to lift the lid only slightly, which allows air to enter slow-
ly and safely.

FINISHING PROBLEMS

1.The paint is chipped on the ceramic. If the chipping is substantial,
contact customer service.

2. Spider-web pattern cracking is different from a break in terms of
the fact that it cannot be felt on the surface, unless using a finger-
nail. However, it becomes more visually apparent when the surface is
dusty or magnified. While these may appear as imperfections, crazing
does not affect the performance or lifespan of your ceramic charcoal
barbecue. The process of crazing effectively increases the toughness
of the barbecue.

3. Curing your ceramic charcoal barbecue is important for its long-



term operation and care. If the first temperatures are too hot, they
could damage the felt gasket seal before it has had the chance to ma-
ture with use.

If the lid gets stuck or sealed to with the base, use a knife to carefully
unseal and cut off the felt gasket that trims the lid opening. Once that
is removed, you will be able to open the lid.

Before continuing to use the barbecue, replace the high-heat felt gas-
ket, which can be purchased at your local fireplace store.

TEMPERATURE PROBLEMS

1. The barbecue gets too hot. Close the lid, mostly close both vents,
and allow the barbecue to smother with the lack of oxygen. For low
temperature cooking, use less fuel.

2.The barbecue does not get hot enough. Add more fuel and leave
both vents completely open. A higher oxygen flow will allow the fire
to increase, burning more lump charcoal.

WARRANTY

All Mustang products have been carefully manufactured and quali-
ty-tested before leaving the factory. This barbecue and its parts have
a 12-month warranty from the date of purchase. The warranty covers
defects in material and workmanship.

Normal wear and tear, rusting or corrosion of parts is not covered by
the warranty. For example, cracking of ceramic surfaces, discolora-
tion of steel surfaces and the occurrence of rust spots are normal dur-
ing use and over time and do not affect the use of the barbecue. Nor
does the warranty cover parts that are subjected to wear and tear or
corrosion during use, such as cast iron and stainless-steel tube burn-
ers, heat distribution plates, cooking grates and griddles, and warm-
ing racks. In the case of self-assembled barbecues, the customer must
always install and replace the parts according to the instructions. Fail-
ure to follow these instructions will invalidate the warranty. Always
read through the user instructions carefully and follow them. Damage
or defects resulting from improper use or neglect of maintenance are
not covered by the warranty.

Nor does the warranty apply if the product is used for commercial
manufacturing, sale or rental purposes.

If a product or part of the product becomes defective during the war-
ranty period, please contact the importer or the Mustang Support
Service via www.mustang-grill.com. Before submitting a warranty
claim, please re-read the user instructions thoroughly to ensure that
you have followed them. All warranty claims will be processed by

the importer. A defective or missing part will be replaced with a new
part. The customer is responsible for installing the defective or miss-
ing part.

The warranty is only valid upon presentation of a copy of the pur-
chase receipt. The purchase receipt must include the name of the sell-
er, the make and model number of the barbecue and the date of pur-
chase. The warranty claim must include the following information: the
make and model number of the barbecue, the reason for complaint,
the part number of the defective part according to the parts list, a
copy of the purchase receipt or statement of place of purchase, date
of purchase, consumer’s name, telephone number, street address,
postal code and city.

ET KASUTAMINE

ESMAKORDNE KASUTAMINE - GRILLI SISSETOOTAMINE

Teie keraamilise grilli sissetootamine on grilli pikaajalise kasutamise ja
hoolduse seisukohalt tahtis. Sissetodtamisprotseduuri eiramine voib
grillile péhjustada vigastusi. Kui temperatuur on esmakordsel kasuta-
misel liiga koérge, voib see kahjustada vilttihendit, enne kui see on ka-
sutamisega joudnud piisavalt kiipseda.

Tule esmakordsel stilitamisel asetage (ks stiitekuubik voi tahked stiii-
tetabletid ja peotdis puustitt soeplaadile (6). Avage alumine siiber ja
sttidake stititekuub pikaotsalise stilitaja voi pika tiku abil.

Arge kasutage suiiitamiseks siititevedelikku, bensiini, alkoholi ega
muid vastavaid kemikaale.

Kui puususi on siittinud, tootage grill sisse, sulgedes grill kaanega ja
sulgedes molemad siibrid peaaegu 16puni. Vaadake kiipsetustem-
peratuuri juhiseid suitsutamiseks (83-108 °C). Laske péletusmaterja-
lil péleda, kuni see on taielikult dra pdlenud ja tuli kustunud. Selleks
peaks kuluma umbes kaks tundi. Arge pange grilli liiga palju péletus-
materjali.

Parast esmakordset kasutamist kontrollige kinnitusi. Metallvoo, mis
Uhendab kaant grilli korpusega, paisub kuumuse maojul ja voib l6tvu-
da. Soovitame seda kontrollida ja vajadusel kruvikeeraja abil pinguta-
da. Nild on teie keraamiline grill valmis tavakasutamiseks.

SUUTAMINE
Enne keraamilise grilli kasutamist lukustage mélemad lukustatavad
rattad, et valtida grilli liikuma hakkamist kasutamise ajal.

Veenduge, et keraamiline grill on paigutatud kindlale, siledale, tasase-
le, kuumuse- ja tulekindlale pinnale, eemale tuleohtlikest esemetest.

Paigutage grill selliselt, et selle kohal oleks vahemalt 2 m vaba ruumi
ja see paikneks vahemalt 2 m kaugusel imbritsevatest esemetest.

1. Tule stiitamiseks asetage sdeplaadile (6) keraamilise grilli pohjas
rullikeeratud ajalehepaber ja paar stititekuubikut voi stlitetabletti.
Seejarel asetage ajalehepaberi peale kaks voi kolm peotait puusiitt.
2. Arge kasutage siititamiseks siiitevedelikku, bensiini, alkoholi ega
muid vastavaid kemikaale.

3. Avage alumine siiber ja stilidake ajalehepaber pika otsaga siiiitaja
voi pika tiku abil. Kui ajalehepaber votab tuld, jatke alumine siiber ja
grilli kaas avatud asendisse umbes 10 minutiks, et stisi hddguma hak-
kaks.

4. Enne grillil kiipsetamise alustamist laske soel kuumeneda ja puna-
selt h66guda vihemalt 30 minutit. Arge alustage kiipsetamist, enne
kui séele on moodustunud tuhakiht.

5. Soovitatav on hédguvat siitt mitte torkida ega imber poorata. See
voimaldab soel pdleda lhtlasemalt ja tohusamalt.

6. Grilli tootamisel kasutage selle ja kiipsetuspindade kasitsemisel
kuumakindlaid kindaid. Lugege kaesolev kasutusjuhend hoolikalt
labi, et tutvuda pohjalike juhistega kiipsetustemperatuuride osas.

POLEMISTERJALI LISAMINE
Kui keraamilise grilli Glemine ja alumine siiber on suletud, pusib see
kuumana mitu tundi.

Kui vajate pikemat kilipsetusaega (nt suure lihatiiki kiipsetamiseks voi
aeglaseks suitsutamiseks), voib olla vajalik sée lisamine. Avage kaas,
lisage sitt ja jatkake klipsetamist vastavalt kdesolevas kasutusjuhen-
dis toodud juhistele.

KUSTUTAMINE

Tule kustutamiseks arge lisage siitt ja sulgege nii koik siibrid kui grilli
kaas, et lasta tulel kustuda loomulikul teel. Jatke kaas peale ja 6hukla-
pid suletud asendisse kuni jargmise paevani, mil vdite tulekolde tiih-
jendada.

Keelatud on vee kasutamine sde kustutamiseks, sest see voib keraa-
milist grilli kahjustada.
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HOIUSTAMINE

Kui keraamilist grilli ei kasutata, aga hoitakse dues, katke see parast
taielikku mahajahtumist sobiva kaitsega vihma eest.

On soovitatav, et talvel hoiustatakse keraamilist grilli selle taieliku
kaitse tagamiseks katte all garaazis voi kuuris.

PUHASTAMINE JA HOOLDUS
Keraamiline grill on isepuhastuv. Kuumutage grilli 30 minutit kuni 260
°C, et eemaldada sellelt kbik toidujaatmed ja saast.

MARKUS: Arge kasutage vett véi muud puhastusvedelikku keraami-
lise grilli sisemuse puhastamiseks. Grilli seinad on poorsed ja igasu-
gune vedelik imbub sinna sisse, mis véib pdhjustada seinte pragune-
mist.

Kui parast grilli maha jahtumist on selle seintel Glearust tahma, kasu-
tage enne jargmist kasutamist selle maha kraapimiseks tuhakuhuvlit.

Avage alumine siiber ja kraapige tahm ettevaatlikult siibri all paikne-
vasse vaikesesse tuhakogujasse. Tihjendage konteiner voi jatke sisu

jargmiseks korraks.

Restide puhastamiseks kasutage parast grilli taielikku maha jahtumist
mitteabrasiivset puhastusvahendit. Roostevaba terasest kiipsetus-
plaat ei kannata masinpesu — kasutage selle puhastamiseks norka pu-
hastusvedelikku sooja veega.

Keraamilise grilli vélispinna puhastamiseks kasutage parast grilli tdie-
likku maha jahtumist niisket lappi nérga puhastusvahendiga. On vdga
tahtis kaks korda aastas voi sagedamini kontrollida ja pingutada vo6-
liiste ning 6litada hingesid. Kui mutrit paigal hoida, ei tohiks kuus-
kantkruvi kergelt ringi kaia.

KERAAMILISE GRILLIGA KUPSETAMINE

KUPSETAMISTEMPERATUURID

TAHTIS: Arge piitidke kuumal grillil paljakisi reguleerida tilemist voi
alumist siibrit. See voib pdhjustada tosist kehavigastust. Kuumade
seadmetega tootamisel on soovitatav alati kanda kuumakindlaid kin-
daid.

AEGLANE KUPSETAMINE / SUITSUTAMINE (83-108 °C)

Veiseliha rinnattikk
Rebitav sealiha

4,5 tundi kg kohta
4,5 tundi kg kohta

Terve kana 3-4 tundi
Ribi 3-5 tundi
Praad 9+ tundi

OQO

ULEMINE SIIBER

QO I

O e

ALUMINE SIIBER AVATUD SULETUD

GRILLIMINE / ROSTIMINE / KUPSETAMINE (163-191 °C)

Mereannid (krabid, homaarid, krevetid) Kuni ldbipaistmatu ja kéva

Mereannid (karbid, austrid) .......cccorererrserrerinns Kuni karp avaneb
Kala 15-20 minutit
Sea sisefilee 15-30 minutit
Kanaloiked 30-45 minutit
Terve kana 1-1,5 tundi
Lambakints 3-4 tundi
Kalkun 2-4 tundi
Sink 2-5 tundi

SUA
o\
ULEMINE SIIBER
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ALUMINE SIIBER

O e

AVATUD SULETUD

PRUUNISTAMINE (260-330 °C)

Karbid  Kuni labipaistmatu ja kova
Praad  5-8 minutit
Sealiha l6igud 6-10 minutit

Burgerid 6-10 minutit
Vorstid  6-10 minutit

)
o

ALUMINE SIIBER

O e

ULEMINE SIIBER AVATUD SULETUD
HOIATUS: Toore véi alakiipsenud liha s6é6mine voib pdhjustada toidu-
mdrgistust (nt 1abi selliste bakteritlivede nagu kolibakter). Riskide va-
hendamiseks Idigake liha lahti veendumaks, et liha on korralikult labi
kiipsenud.

HOIATUS: Kui liha on piisavalt kiipsenud, peab lihamahl olema selge,
ilma punaste jalgede ja lihavarvita. On soovitatav suuremad lihatiikid
ja -l6igud enne nende |6plikku grillil kiipsetamist eelkiipsetada.

Parast keraamilisel grillil kiipsetamist puhastage selle kiipsetuspinnad
ja -vahendid.

SUITSUTAMINE

Jargige alati kdesolevas kasutusjuhendis toodud temperatuurijuhi-
seid. Kuuma grilli ja kiipsetuspindade kasitsemisel kandke alati kuu-
makindlaid kindaid. Vaadake temperatuurijuhised.

1. SGldake susi vastavalt kdesolevas kasutusjuhendis toodud siiita-
misjuhistele. Arge siitidatud siitt hiljem liigutage ega torkige.

2. Avage taielikult alumine siiber ja jatke kaas avatuks umbes 10 mi-
nutiks, et peotdis siitt hakkaks hddguma.

3. Hoidke grillil silma peal, kuni see on saavutanud soovitud tempera-
tuuri.

4. Jatke alumine siiber veidi avatuks. Sulgege Ullemine siiber ja jalgige
temperatuuri veel paar minutit.

5. Kasutades kuumakindlaid kindaid, poetage natuke puidulaaste
laiali kuuma sde peale. Kuuma grilli ja kiipsetuspindade kasitsemisel
kandke alati kuumakindlaid kindaid.

Nddd on keraamiline grill suitsutamiseks valmis.

Noéuanne! Suitsutamisprotsessi pikendamiseks niisutage puidulaaste
voi kiipsetuslaudu vees 15 minutit.

TAHTIS: Kuumal grillil kaane avamisel avage see esmalt ettevaatlikult
natuke, et lasta varskel 6hul siseneda aeglaselt ja ohutult, véltides lee-
kide jarsku lahvatamist, mis voib pohjustada vigastusi.

MADAL TEMPERATUUR

Jargige kdesolevas kasutusjuhendis toodud kiipsetustemperatuuri ju-
hiseid. Kuuma grilli ja kiipsetuspindade kasitsemisel kandke alati kuu-
makindlaid kindaid. Vaadake temperatuurijuhiseid.

1. SGldake susi vastavalt kdesolevas kasutusjuhendis toodud siiita-
misjuhistele. Arge siitidatud siitt hiljem liigutage ega torkige.

2. Avage taielikult alumine siiber ja jatke kaas avatud asendisse um-
bes 10 minutiks, et peotais sttt hakkaks hodguma.

3. Hoidke grillil silma peal, kuni see on saavutanud soovitud tempera-
tuuri. Saavutatud temperatuuri sailitamiseks sulgege alumine siiber
taielikult.

Nddd on keraamiline grill kiipsetamiseks valmis.
TAHTIS: Kuumal grillil kaane avamisel avage see esmalt ettevaatlikult

natuke, et lasta varskel 6hul siseneda aeglaselt ja ohutult, véltides lee-
kide jarsku lahvatamist, mis voib pohjustada vigastusi.



KORGE TEMPERATUUR

Jargige kdesolevas kasutusjuhendis toodud kiipsetustemperatuuri ju-
hiseid. Kuuma grilli ja kiipsetuspindade kasitsemisel kandke alati kuu-
makindlaid kindaid. Vaadake temperatuurijuhiseid.

1. Stiidake susi vastavalt kdesolevas kasutusjuhendis toodud siiita-
misjuhistele. Sulgege kaas ning avage taielikult Glemine ja alumine
siiber.

2. Sulgege llemine siiber poole peale ja jalgige temperatuuri veel
paar minutit.

Nidd on keraamiline grill kiipsetamiseks valmis.

TAHTIS: Kuumal grillil kaane avamisel avage see esmalt ettevaatlikult
natuke, et lasta varskel 6hul siseneda aeglaselt ja ohutult, valtides lee-
kide jarsku lahvatamist, mis voib pdhjustada vigastusi.

VEAOTSING

GRILLI KOKKUPANEK

1. Arge pingutage kruvisid liigselt. Pingutage kéiki kruvisid mé6duka
jouga, et valtida kruvide v6i keraamilise grilli osade vigastamist.

2. Termomeeter ei toota. Kontakteeruge klienditeenindusega.

3. Siiber ei liigu. Koputage siibrit kergelt kummivasaraga, et see vaba-
neks. Kui sellest pole kasu, kontakteeruge klienditeenindusega.

POLEMINE

1. Kui grill ei taha stittida, veenduge, kas mélemad - nii Gilemine kui
alumine - siibrid on avatud. Tuli vajab pélemiseks hapnikku.

Kui tuli on suttinud, jatke alumine siiber ja grilli kaas umbes 10 minu-
tiks avatuks, et slisi saaks hddguma hakata.

2. Tuli voib grillis kiirelt kustuda, kui keraamilises korpuses pole piisa-
valt stitt. Soovituslik puusde kogus korraga kasutamiseks on kuni 1,8
kg.

Arge pange grilli liiga palju siitt. Kui leek on liiga tugev, véib liigne
kuumus keraamilist grilli kahjustada.

3. Kuumal grillil kaane avamisel avage see esmalt ettevaatlikult natu-
ke, et lasta varskel 6hul siseneda aeglaselt ja ohutult, véltides leekide
jarsku lahvatamist, mis voib pdhjustada vigastusi.

VIIMISTLUS

1.Varv keraamilisel korpusel praguneb. Kui praod on suured, kontak-
teeruge klienditeenindusega.

2. Korpusele tekivad juuspeened praod, mis on tuntavad kiilinega
kontrollides. Siiski on need praod nahtavad, kui varvipind on tolmune
voi seda vaadata labi suurendusklaasi. Kuigi see tundub veana, ei mé-
juta juuspragunemine teie keraamilise grilli t66d ega eluiga. Juuspra-
gunemine lisab grillile vastupidavust.

3. Keraamilise grilli sissetéotamine on selle pikaajalise kasutamise ja
hoolduse seisukohalt tahtis. Kui temperatuur esmakasutamisel on lii-
ga korge, voib see kahjustada vilttihendit, enne kui see on kasutami-
sega joudnud piisavalt kiipseda.

Kui grilli kaas kleepub korpuse kiilge, kasutage nuga selle vabastami-
seks ja vilttihendi vdljaldikamiseks. Kui tihend on eemaldatud, saate
kaane avada.

Enne grilli edasist kasutamist vahetage kuumakindel vilttihend valja.
Seda saate osta kohalikust grillikauplusest.

TEMPERATUUR

1. Grill laheb liiga kuumaks. Sulgege kaas, sulgege peaaegu |6puni
molemad siibrid ja laske séel hapnikupuuduse téttu kustuda. Madalal
temperatuuril kiipsetamiseks kasutage vahem kiitet.

2. Grill ei [dhe piisavalt kuumaks. Lisage kiitet ja jatke mélemad siibrid
taielikult avatud asendisse. Juurdevoolav hapnik suurendab leeki ja
poletab rohkem siitt.

GARANTII

Koik Mustangi tooted on valmistatud hoolikalt ja kvaliteetselt ning
enne tehasest valjumist testitud. Grillile ja selle osadele kehtib 2-aas-
tane garantii alates toote ostupdevast. Garantii puudutab tootmis- ja
materjalivigu.

Grilli osade kulumine, roostetamine ja roostetamise tagajarjel tekki-
nud defektid garantii alla ei kuulu. Naiteks on keraamiliste pindade 16-
henemine, teraspindade varvimuutused ja roosteplekkide ilmnemine
aja jooksul ja toote kasutamisel tavapdrased nahtused, mis ei takista
grilli kasutamist. Garantii ei laiene ka sellistele kasutamise kaigus ku-
luvatele ja roostetavatele grilli osadele nagu malmist ja roostevabast
terasest valmistatud torupdletid, soojusjaotusplaadid, grillrestid ja
-plaadid, soojendusrestid. Ise kokkupandavate grillide puhul paigal-
dab ja vahetab grilli osad alati klient ise vastavalt grilli juhendile. Ju-
hendi mittejargimisel kaotab garantii kehtivuse. Tutvuge alati pohjali-
kult kasutusjuhendiga ja taitke selles sisalduvaid tingimusi. Garantii ei
kata defekte véi puudusi, mille on péhjustanud grilli kasutamine sel-
leks kasutusjuhendis mitte ettendhtud otstarbel voi hooldusnduete
taitmata jatmine.

Garantii ei laiene ka olukordadele, kus toodet kasutatakse kommerts-
likul tootmis-, miligi- voi rendieesmargil.

Kui toote voi selle osade juures ilmnevad garantiiperioodi jooksul
puudused, tuleb péérduda toote maaletooja voi www.mustang-grill.
com kaudu Mustangi tugiteenuste poole. Enne garantiikirja esita-
mist lugege veelkord péhjalikult [dbi kasutusjuhend ning veenduge,
et olete jarginud selles sisalduvaid tingimusi. Kdikide garantiiasjade-
ga tegeleb maaletooja. Defektse voi puuduoleva osa asemele saade-
takse uus osa. Defektse voi puuduoleva osa paigaldamise eest vastu-
tab klient.

Garantii kehtivuse eelduseks on ostukviitungi voi selle koopia ettenai-
tamine. Ostukviitung peab sisaldama muitja nime, grilli marki ja mu-
deli numbrit ning ostukuupaeva. Garantiikiri peab sisaldama jargmisi
andmeid: grilli mark ja mudeli number, reklamatsiooni péhjus, defekt-
se 0sa osanumber vastavalt osade loetelule, ostukviitungi koopia

vOi mulja kinnitus, ostja nimi, telefoninumber, tapne aadress (tanav,
maja/korteri nr, postiindeks, linn/asula/kdla).
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LV DARBIBA UN LIETOSANA

PIRMA LIETOSANAS REIZE - GRILA NORUDISANA

Keramiska kokoglu grila noradisana ir svarigs priek$noteikums ta
ilgsto3ai lietosanai. Neveicot noradisanas proceddru, ir iespéjami gri-
la bojajumi. Ja pirmajas lietosanas reizés temperatlra ir parak augsta,
var tikt sabojats filca blivéjums, pirms tam ir bijusi iespéja pielagoties.

Lai iekurtu uguni pirmoreiz, uzlieciet uz kurtuves plaksnes (6) vienu
aizdedzinasanas kluciti vai cietus aizdedzinasanas lidzek|us un pilnu
sauju rupju kokoglu. Atveriet apak3éjo atveri un aizdedziniet aizdedzi-
nasanas kluciti, izmantojot garas skiltavas

vai sérkocinu.

Aizdedzinasanai neizmantojiet degskidrumu, benzinu, spirtu vai lidzi-
gas kimiskas vielas.

Kad rupjas kokogles ir aizdegusas, aizveriet grilu, uzliekot vaku un at-
stajot abas atveres gandriz aizvértas. Skatiet punktu “Kipinasana” no-
radijumos par gatavosanas temperatiras izvéli (83—108 °C). Turpiniet
kurinat, kameér ir izlietots viss kurinamais un nodzisusi liesma. Tas ilgst
aptuveni divas stundas. Neparpildiet grilu ar kurinamo.

Péc pirmas lietosanas reizes parbaudiet visus stiprindjumus. Metala
stipa, kas savieno vaku ar korpusu, karstuma ietekmé izplesas un var
klat valiga. Stipu ieteicams parbaudit un, ja nepiecieSams, savilkt cie-
$ak, izmantojot uzgrieznu atslégu. Turpmak keramisko kokoglu grilu
varat izmantot ka parasti.

IEKURSANA

Jaizmantojat keramisko kokoglu grilu, nospiediet uz leju abu blokéja-
mo ritentinu bloké3anas sviras, lai novérstu grila parvietosanos lieto-
$anas laika.

Parliecinieties, ka keramiskais grils ir novietots uz stabilas, lidzenas,
horizontalas, karstumizturigas, nedegosas virsmas atstatus no dego-
Siem priekSmetiem.

Novietojiet keramisko kokoglu grilu, ievérojot vismaz 2 m attalumu
virs ta un vismaz 2 m attalumu no blakus esoSiem priek3metiem.

1. Lai iedegtu uguni, novietojiet sarullétu avizi un dazus aizdedzinasa-
nas klucisus vai cietus aizdedzinasanas lidzeklus uz kurtuves plaksnes
(6), kura atrodas keramiska kokoglu grila pamatné. Péc tam uz avizes
uzlieciet divas vai tris saujas

rupju kokoglu.

2. Aizdedzinasanai neizmantojiet degskidrumu, benzinu, spirtu vai li-
dzigas kimiskas vielas.

3. Atveriet apakséjo atveri un aizdedziniet avizi, izmantojot garas 3kil-
tavas vai sérkocinu. Kad ta ir aizdegusies, atstajiet apakséjo atveri un
vaku aptuveni 10 minates atvértus, kamér ir izveidojies neliels kvélo-
Su pelnu slanis.

4. Pirms sakt gatavosanu keramiskaja kokoglu grila, laujiet kokoglém
uzkarst un gailét sarkanam vismaz 30 minates. Nesaciet gatavot, ka-
mér kurinamais ir parklajies ar pelniem.

5.Kad ogles ir aizdegusas, tas nav ieteicams papildinat vai rusinat. Ta-
déjadi ogles degs vienmérigak un efektivak.

6. Kameér grils kuras, stradajot pie karstas keramikas vai gatavosanas
virsmam, valkajiet karstumizturigus cimdus.

Izlasiet S0 pamacibu, lai iegUtu detalizétu informaciju par gatavosa-
nas temperatdras izvéli.

UZPILDISANA
Kameér ir aizvérta augséja un apakséja atvere, keramiskais kokoglu
grils augstu temperaturu saglaba vairakas stundas.

Ja jums gatavosanai ir nepiecieSams ilgaks laiks (piem., cepot lielu ga-
las gabalu vai léni kiipinot), var bat nepieciesams pievienot vairak ko-
koglu. Atveriet vaku, pievienojiet papildu kokogles un turpiniet gata-
vot, ka noradits saja pamaciba.

NODZESANA
Lai nodzéstu liesmu: partrauciet pievienot kurinamo un aizveriet vi-
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sas atveres un vaku, lai uguns apdzistu dabiga veida. Uzlieciet vaku
un aizveriet gaisa ventilacijas spraugas lidz nakamai dienai, kad var iz-
tuksot kurtuvi.

Kokoglu nodzésanai neizmantojiet Gdeni, jo ta var sabojat keramisko
kokoglu grilu.

UZGLABASANA

Ja keramiskais kokoglu grils netiek lietots un tiek uzglabats lauka, kad
tas ir pilniba atdzisis, parsedziet to ar piemérotu parsegu aizsardzibai
pret lietu.

Lai nodrosinatu pilnigu aizsardzibu, ziemas laika keramisko kokoglu
grilu ieteicams uzglabat zem parsega garaza vai skan.

TIRISANA UN KOPSANA

Keramiskais kokoglu grils attiras patstavigi. Uzkarséjiet to lidz 260 °C
un uzturiet $adu temperatdru 30 minutes, lai izdegtu visas édienu pa-
liekas un nosédumi.

IEVERIBAI: Keramiska kokoglu grila iekSpuses tirisanai neizmantojiet
Gdeni vai citu veidu tirisanas lidzeklus. Grila sieninas ir porainas, un
tas uzsuc jebkadus skidrumus, ka rezultata keramiskais kokoglu grils

var saplaisat.

Kad keramiskais kokoglu grils ir atdzisis, lieko sodréju, ja tadi ir, notiri-
$anai izmantojiet pelnu kruki, tadéjadi pirms nakamas lietosanas rei-
zes noskrapéjot oglekla nosedumus. Uzmanigi atveriet apakséjo atve-
ri un sagrabiet

sodréjus nelield, zem atveres palikta atkritumu konteinera. Izmetiet
konteineru kopa ar ta saturu vai saglabajiet to turpmakai lietosanai.
Restu tirisanai, kad grils ir pilniba atdzisis, izmantojiet neabrazivu tiri-
$anas lidzekli. Grila restes nevar mazgat trauku mazgajama masing; iz-
mantojiet silta Gdent atskaiditu maigu mazgasanas lidzekli.

Lai notiritu aréjas virsmas, pagaidiet, kamér keramiskais kokoglu grils
ir atdzisis, un izmantojiet maiga mazgasanas lidzekli samitrinatu dra-
nu. Svarigi ir parbaudit un nostiprinat stipas un divreiz gada vai péc
nepiecieSamibas biezak ieellot enges. Fiksacijai jabat tadai, ka, turot
vieta uzgriezni, ir grati pagriezt atslégu.

NORADIJUMI PAR GATAVOSANU KERAMIKA

NORADIJUMI PAR GATAVOSANAS TEMPERATURAS IZVELI
SVARIGI: Nereguléjiet aug3éjo vai apakséjo atveri, kamér keramiskais
kokoglu grils kuras. Ta var gut nopietnus ievainojumus. Stradajot pie
karstam iericém, vienmér ieteicams valkat karstumizturigus

cimdus.

LENA GATAVOSANA / KUPINASANA (83-108 °C)

Liellopa kratsgabals 4,5 stundas uz kg

Cukgalas gabals 4,5 stundas uz kg

Vesels calis 3-4 stundas

Ribinas 3-5 stundas

Cepetis 9+ stundas
QY I
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AUGSEJA ATVERE  APAKSEJA ATVERE
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VALA CIET



GRILESANA / CEPSANA (163-191 °C)

Juras veltes (krabji, omari, garneles) Kamér klGst necaurspidigi un
stingri

Juras veltes (gliemenes, austeres) ... Kamér atveras caula
Zivis 15-20 mindtes
Cukgalas fileja 15-30 minGtes

Vistas galas gabal 30-45 minaGtes
Vesels calis 1-1,5 stundas
Jéra ciska 3-4 stundas
Titars 2-4 stundas
Skinkis 3-5 stundas

0
o
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AUGSEJA ATVERE  APAKSEJA ATVERE VALA CIET
APCEPSANA (260-330 °C)

(C117=T 1 o) RPN Kamér klast necaurspidigi un stingri
Steiks 5-8 minutes
Cakgalas karbonade 6-10 minates
Burgeri 6-10 minutes
Desinas 6-10 minates

(N, T
L, O e

AUGSEJA ATVERE  APAKSEJA ATVERE VALA CIET

UZMANIBU: Edot jélu vai nepietiekami izceptu galu, pastav risks sain-
déties (piem., ar tadam baktérijam ka zarnu najinas). Lai novérstu ris-
ku, ka gala ir nepietiekami izcepta, pargrieziet to un parbaudiet, vai ta
ir viscaur izcepusies.

UZMANIBU: Ja gala ir izcepusies pietiekami, galas sula ir dzidra un

tai nav roza/sarkanas vai citas galai raksturigas nokrasas. Pirms liela-
ku galas gabalu pagatavo3anas grila, tos ieteicams ieprieks apcept vai
apvarit.

Péc gatavosanas keramiskaja kokoglu grila vienmér notiriet keramiska
grila virsmas un piederumus.

KUPINASANA

Vienmér ievérojiet gatavosanas temperatiru, kura noradita 3aja lieto-
$anas pamaciba. Stradajot pie karstas keramikas vai gatavosanas virs-
mam, vienmér valkajiet karstumizturigus cimdus. Skatiet noradijumus
par gatavosanas temperatdras izvéli.

1. Aizdedziniet rupjas kokogles saskana ar aizdedzinasanas noradiju-
miem $aja pamaciba. Kad ogles ir aizdegusas, nestumdiet vai nerusi-
niet tas.

2. Atveriet apakséjo atveri lidz galam vala un atstajiet to atvértu ap-
méram 10 minates, lai izveidojas neliels karstu, kvélosu pelnu slanis.
3. Uzraugiet keramisko grilu, kamér tas ir sasniedzis nepiecieSamo
temperaturu.

4, Atstajiet apakséjo atveri mazliet atvértu. Aizveriet augséjo atveri un
turpiniet kontrolét temperattru vél dazas minutes.

5. Uzvelkot karstumizturigus cimdus, rinki ap karstajam kokoglém uz-
beriet $keldu. Stradajot pie karstas keramikas vai gatavo3anas virs-
mam, vienmér valkajiet karstumizturigus cimdus.

Tagad keramiskais kokoglu grils ir gatavs kipinasanai.

IETEIKUMS! Lai pagarinatu kipinasanas procesu, iemérciet skeldu vai
gatavos$anai izmantoto déliti uz 15 minatém udeni.

SVARIGI: Ja vaku atver, kad ir sasniegta augsta temperatdra, svarigi
to sakuma pacelt tikai nedaudz, tadéjadi laujot Iénam un drosi ieklat
gaisam un novérsot pékSnu dimgazu aizdegsanos vai uzliesmoju-
mus, kuri var radit ievainojumus.

ZEMA TEMPERATURA

Vienmér ievérojiet gatavosanas temperaturu, kura noradita saja lieto-
$anas pamaciba. Stradajot pie karstas keramikas vai gatavosanas virs-
mam, vienmér valkajiet karstumizturigus cimdus. Skatiet noradijumus
par gatavosanas temperataras izvéli.

1. Aizdedziniet rupjas kokogles saskana ar aizdedzinasanas noradiju-
miem 3aja pamaciba. Kad ogles ir aizdegusas, nestumdiet vai nerusi-
niet tas.

2. Atveriet apakséjo atveri lidz galam vala un atstajiet to atvértu ap-
méram 10 mindtes, lai izveidojas neliels karstu, kvélosu pelnu slanis.
3. Uzraugiet keramisko grilu, kamér tas ir sasniedzis nepieciesamo
temperatdru. Lai uzturétu temperatiru, pilniba aizveriet apakséjo at-
veri.

Tagad keramiskais kokoglu grils ir gatavs gatavo3anai.

SVARIGI: Ja vaku atver, kad ir sasniegta augsta temperatara, svari-

gi to sakuma pacelt tikai nedaudz, tadéjadi laujot IEnam un drosi ie-
klat gaisam un noveérsot péksnu diimgazu aizdegsanos vai uzliesmo-
jumus, kuri var

radit ievainojumus.

AUGSTA TEMPERATURA

Vienmér ievérojiet gatavosanas temperaturu, kura noradita saja lieto-
$anas pamaciba. Stradajot pie karstas keramikas vai gatavosanas virs-
mam, vienmér valkajiet karstumizturigus cimdus. Skatiet noradijumus
par gatavosanas temperataras izvéli.

1. Aizdedziniet rupjas kokogles saskana ar aizdedzinasanas noradi-
jumiem 3aja pamaciba. Aizveriet vaku un pilniba atveriet augséjo un
apakséjo atveri.

2. Aizveriet augséjo atveri lidz pusei un turpiniet kontrolét temperata-
ru vél dazas minates.

Tagad keramiskais kokoglu grils ir gatavs gatavo3anai.

SVARIGI: Ja vaku atver, kad ir sasniegta augsta temperatdra, svarigi
to sakuma pacelt tikai nedaudz, tadéjadi laujot Iénam un drosi ieklat
gaisam un novérsot pékSnu dimgazu aizdegsanos vai uzliesmoju-
mus, kuri var radit ievainojumus.

TRAUCEJUMU NOVERSANA

AR SALIKSANU SAISTITAS PROBLEMAS

1. Nepievelciet skrives parak stipri. Pievelciet visas skrlves ar vidéju
spéku, lai novérstu skravju vai keramiska kokoglu grila detalu bojaju-
mus.

2. Nedarbojas termometrs. Sazinieties ar klientu servisu.

3. Nevar parbidit aizbidni. Lai to atbrivotu, viegli padauziet pa aizbidni
ar gumijas amuriti. Ja nav izmainu, sazinieties ar klientu servisu.

AR KURINASANU SAISTITAS PROBLEMAS

1. Ja jums ir gratibas iekurt grilu, parliecinieties, ka ir atvérta augséja
un apakséja atvere. Degsanai ir nepiecieSsams skabeklis.

Kad grils ir iekdries, atstajiet apaks$éjo atveri un vaku aptuveni 10 mi-
nates atvértus, kameér ir izveidojies neliels kvélosu pelnu slanis.

2. Ja keramiskaja korpusa nav pietiekami daudz kokoglu, grils var atri
nodzist. leteicamais rupju kokoglu daudzums viena kurinasanas reizé
ir maksimali 1,8 kg.

Neparpildiet grilu ar kurinamo. Ja liesma ir parak intensiva, liekais kar-
stums var sabojat keramisko kokoglu grilu.

3. Lai novérstu strauju dimgazu aizdegsanos vai uzliesmojumus, kuri
var radit ievainojumus, vaku vispirms ieteicams atvért tikai nedaudz,
tadéjadi laujot gaisam ieklat [éni un drosi.
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AR AREJO APDARI SAISTITAS PROBLEMAS

1. Saplaisajusi keramikas krasa. Ja plaisasana ir izteikta, sazinieties ar
klientu servisu.

2. Plaisasana, veidojot zirneklu tiklam raksturigu ziméjumu, atskiras
no parplisanas, jo to uz virsmas nevar sataustit, ja nu vienigi velkot pa
virsmu ar nagu. Tomér $adas plaisas klas redzamakas, ja virsma ir pu-
teklaina vai uz to skatas ar palielinajumu. Lai ari to var uzskatit par
defektu, plaisas glazara neietekmé keramiska kokoglu grila izmanto-
sanas iespéjas vai kalposanas laiku. Plaisasanas process efektivi palie-
lina grila izturibu.

3. Keramiska kokoglu grila nortdisana ir svarigs priek$noteikums ta
ilgstosai lietosanai. Ja pirmajas lietosanas reizés temperatara ir parak
augsta, var tikt sabojats filca blivéjums, pirms tam ir bijusi iespéja pie-
lagoties.

Ja vaks iesprist vai pielip pie pamatnes, ar nazi uzmanigi atgrieziet
filca blivéjumu, kur$ nosedz atveres malu. Kad blivéjums ir iznemts,
vaku var atkal atvért.

Pirms turpmakas grila lietosanas, nomainiet karstumizturigo filca bli-
véjumu, kuru var iegadaties kaminu un krasnu tirdzniecibas vieta.

ARTEMPERATURU SAISTITAS PROBLEMAS

1. Grils parak uzkarst. Aizveriet vaku, gandriz pilniba aizveriet abas
atveres un laujiet grilam apdzist slapekla trikuma dél. Lai gatavotu
zema temperatira, izmantojiet mazak kurinama.

2. Grils nesasniedz pietiekami lielu karstumu. Pievienojiet vairak ku-
rinama un atstajiet abas atveres pilniba atvértas. Lielakas skabek-

la plismas ietekmé liesma klUs spécigaka, tadéjadi sadedzinot vairak
kokoglu.

GARANTUA

Visu Mustang izstradajumu raZzosana ir ievérota ipasa rapiba, un,
pirms tie atstaj ripnicu, tiem ir veikta kvalitates parbaude. Sim grilam
un ta detalam tiek dota 12 ménesu garantija kop3 iegades datuma.
Garantija attiecas uz materialu un razosanas defektiem.

Garantija nav attiecinama uz normalu nolietojumu un nodilumu, de-
talu rasésanu vai koroziju. Pieméram, keramisko virsmu plaisasana,
térauda virsmu krasas izmainas un rasas traipu paradisanas lietosa-
nas procesa un laika gaita ir normalas paradibas un neietekmé grila
izmantoSanu. Tapat garantija neattiecas uz detalam, kuras lietosanas
laika ir paklautas nolietojumam un nodilumam vai korozijai, piemé-
ram, cuguna vai nertséjosa térauda degli, karstuma deflektori, grila
restes un pannas, ka ari rezgu plaukti uzsildisanai. Izmantojot grilus,
ko var salikt pasi lietotaji, klientiem detalu montaza un nomaina vien-
mér javeic atbilstosi noradijumiem. Neievérojot Sos noradijumus, ga-
rantija nav spéka. Vienmér uzmanigi izlasiet un ievérojiet lietosanas
instrukcijas. Garantija nesedz bojajumus vai defektus, kas rodas nepa-
reizas lietoSanas vai neveiktas apkopes rezultata.

Tapat garantija nav spéka, ja izstradajumes tiek lietots komercialai ra-
z0$anai, pardosanai vai iznomasanai.

Jaizstradajumam vai kadai ta dalai garantijas laika rodas bojajums,
lGdzu, sazinieties ar importétaju vai Mustang atbalsta dienestu ar ti-
mekla vietnes www.mustang-grill.com starpniecibu. Pirms garanti-
jas prasibas iesniegsanas uzmanigi parlasiet lietosanas instrukciju, lai
parliecinatos, ka ir ievéroti taja sniegtie noradijumi. Visas garantijas
prasibas izskata importétajs. Bojata vai iztrikstosa detala tiek nomai-
nita pret jaunu. Par jaunas detalas montazu bojatas vai trakstosas da-
las vieta ir atbildigs klients.

Garantija ir spéka, tikai uzradot pirkuma ¢eka kopiju. Pirkuma ceka
jabat noraditam pardevéja nosaukumam, grila razotajam un mode-
lim, un iegades datumam. Garantijas prasiba jabat ieklautai $adai in-
formacijai: grila raZzotajs un modelis, sidzibas iemesls, bojatas detalas
numurs saskana ar detalu sarakstu, pirkuma ¢eka kopija vai pardevé-
ja izsniegts pirkumu apliecino$s dokuments, pirkuma datums, klien-
ta vards, uzvards, talruna numurs, adrese ar ielas, pasta indeksa un ap-
dzivotas vietas noradi.
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LT NAUDOJIMAS

PIRMASIS NAUDOJIMAS - KEPSNINES PARUOSIMAS

Svarbu paruosti kepsning, kad ji ilgai tarnauty ir baty tinkamai pri-
Ziarima. Neparuose kepsninés galite jg pazeisti. Jei pirmujy kirenimu
metu kepsniné per daug jkaista, galite pazeisti fetrinj tarpiklj, kol jis
dar nesutvirtéjo nuo naudojimo.

Norédami pirma karta kdrenti kepsnine, padékite ant anglies plokstés
(6) vieng uzdegimo kubelj arba kieta prakurg ir saujg natdralios me-
dzio anglies (7). Atidarykite apatine ventiliacijos anga ir uzdekite uz-
degimo kubelj ziebtuvéliu ilgu snapeliu

arba degtukais.

Uzdegimui nenaudokite Ziebtuvéliy skyscio, benzino, alkoholio ar pa-
nasiy cheminiy medziagy.

Medzio angliai jsidegus paruoskite kepsnine, uzdarydami dangtj ir pa-
likdami abi ventiliacijos angas beveik uzdarytas. Zr. rikymo (83-108
°C) temperattros vadova. Deginkite, kol bus sunaudotas visas kuras,

ir ugnis uzges. Tai turéty trukti apie dvi valandas. Neperpildykite keps-
ninés kuru.

Po pirmojo naudojimo apziGrékite visus tvirtinimo elementus. Dang-
tj ir pagrinda jungianti metaliné juosta issiplés nuo karscio ir gali at-
sipalaiduoti. Rekomenduojama patikrinti ir priverZti juosta, jei reikia,
verzliarakciu. Dabar galite naudoti keramine medzio anglies kepsni-
ne kaip jprasta.

UZDEGIMAS
Naudodami keramine medzio anglimi kiirenama kepsnine, paspauski-
te abu uzblokuojamus ratukus, kad naudojama kepsniné nejudéty.

Jsitikinkite, kad keraminé medzio anglimi kiirenama kepsniné sto-
vi ant stabilaus, lygaus, kars¢iui atsparaus ir nedegaus pavirsiaus, ato-
kiau nuo degiy daikty.

Pastatykite keramine anglimi kirenama kepsnine bent per 2 m nuo
kity daikty, taip, kad virs jos bty bent 2 m tuscios erdvés.

1. Norédami uzkurti ugnj, padékite ant anglies plokstés (6), esancios
ant keraminés medzio anglimi kiirenamos kepsninés pagrindo, susuk-
tg laikrastj ir kelis uzdegimo kubelius ar kietas prakuras. Po to padéki-
te ant laikras¢io dvi ar tris saujas natdralios medzio anglies.

2. Uzdegimui nenaudokite Ziebtuvéliy skyscio, benzino, alkoholio ar
panasiy cheminiy medziagy.

3. Atidarykite apatine ventiliacijos anga ir uzdekite laikrastj Ziebtuveé-
liu ilgu snapeliu arba degtuku. |sidegus palikite apatine ir virSutine
ventiliacijos angas atidarytas apie 10 minuciy, kad atsirasty nedidelis
karsty zarijy sluoksnis.

4. Prie$ pirma kartg gamindami maistg keraminéje medzio anglimi ka-
renamoje kepsninéje leiskite medzio angliai jkaisti ir bent 30 minuciy
palaikykite ja jkaitusia iki raudonumo. Negaminkite maisto, kol kuras
nepasidengé peleny sluoksniu.

5. Rekomenduojama nekurstyti ir nevartyti deganciy angliy. Tuomet
anglis dega tolygiau ir efektyviau.

6. Ugniai jsidegus liesdami karsta keramika ar kepimo pavirsius visuo-
met dévékite karsciui atsparias pirstines.

Perskaitykite $j vadova, jame pateikiamos iSsamios kepimo tempera-
taros rekomendacijos.

KURO PILDYMAS

Uzdarius virdutine ir apatine ventiliacijos angas, keraminé kepsniné
kelias valandas islaikys auksta temperatara.

Jei reikia kepti ilgiau (pvz., kepant didelj mésos gabalg arba rakant),
gali reikéti pridéti daugiau anglies. Atidarykite dangtj, jdékite daugiau
anglies ir toliau gaminkite, kaip nurodyta Siame vadove.

GESINIMAS

Norédami uzgesinti ugnj nebedékite daugiau kuro, uzdarykite visas
ventiliacijos angas ir leiskite ugniai uzgesti savaime. Iki kitos dienos
palikite dangtj vietoje, o kontrolines ventiliacijos angas uzdarytas. Po
to galima pakura iStustinti.



Negesinkite medzio anglies vandeniu, nes galite sugadinti keramine
kepsnine.

LAIKYMAS

Nenaudojama keramine kepsnine, jei ji laikoma lauke, uzdenkite tin-
kamu uzdangalu nuo lietaus, kai ji visiSkai atvés.

Ziemga rekomenduojama laikyti keramine kepsnine uzdengta garaze
ar pasitréje, taip uztikrinsite visiska jos apsauga.

VALYMAS IR PRIEZIURA

Keraminé medzio anglimi kirenama kepsniné issivalo savaime. |kai-
tinkite ja iki 260 °C 30 minuciy ir visi maisto likuciai bei Siukslés nu-
degs.

PASTABA: nevalykite keraminés kepsninés vidaus vandeniu ar jokio-
mis kitomis valymo priemonémis. Sienelés yra korétos ir sugers bet
kokius naudojamus skyscius, todél keraminé kepsniné gali suskilti.

Jei susikaupé per daug suodziy, keraminei kepsninei atvésus nugram-
dykite anglies likucius peleny grandykle pries kit karta naudodami
kepsnine. Atsargiai atidarykite apatine ventiliacijos anga ir sugrébkite
pelenus j nedidelj atlieky indg po ventiliacijos anga.

ISmeskite inda arba pasilikite jj, jei prireikty véliau.

Valydami groteles naudokite neabrazyvinj valiklj, valykite tik kai keps-
niné visiskai atvés. Kepimo grotelés nepritaikytos plauti indaplove,
naudokite Svelny kepsniniy ploviklj ir Siltg vanden;.

Norédami nuvalyti iSorinj pavirsiy palaukite, kol keraminé kepsniné
atvés, ir valykite ja drégna Sluoste ir Svelniu valikliu. Svarbu du kartus
per metus ar dazniau, jei reikia, patikrinti ir priverzti juostas bei sutep-
ti vyrius. Laikydami verzle neturéetuméte lengvai pasukti SeSiakampio
verzliarak¢io.

MAISTO GAMINIMO KERAMINEJE KEPSNINEJE VADOVAS

GAMINIMO TEMPERATUROS VADOVAS

SVARBU: nereguliuokite apatinés ir virSutinés ventiliacijos angy, kai
keraminé kepsniné naudojama. Taip galite smarkiai susizaloti. Dirbant
su karstais jtaisais rekomenduojama visuomet dévéti karsciui atspa-
rias pirstines.

LETAS KEPIMAS / RUKYMAS (83-108 °C)

Jautienos kratininé 4,5 val./kg
Plésyta kiauliena 4,5 val./kg
Visas visciukas 3-4val.
Sonkauliai 3-5val.
Kepsnys 9+ val.
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VIRSUTINE VENTILIACIJOS ANGA  APATINE VENTILIACIJOS ANGA ATIDARYTA UZDARYTA

KEPIMAS ANT GROTELIY / KEPIMAS (163-191 °C)

Jaros gérybés (krabai, omarai, krevetés) Kol taps neskaidrios ir tvirtos

Jaros gérybés (moliuskai, austrés) .............. Kol atsidarys geldelés
Zuvis 15-20 min.
Kiaulienos nugariné 15-30 min.
Vistienos pjausniai 30-45 min.
Visas visciukas 1-1,5 val.
Eriuko koja 3-4val.
Kalakutas 2-4val.
Kumpis 2-5val.
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SKRUDINIMAS (260-330 °C)

Sukutés Kol taps neskaidrios ir tvirtos
Didkepsnis 5-8 min.
Kiaulienos pjausniai 6-10 min.
Mésainiai 6-10 min.
Desrelés 6-10 min.
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PERSPEJIMAS: valgydami Zalig ar nepakankamai iskepta mésa galite
apsinuodyti (pvz., dél bakterijy, tokiy kaip E. coli). Kad sumazintumeé-
te nepakankamai iskeptos mésos keliamg pavojy, perpjaukite jg ir jsi-
tikinkite, kad visa mésa iskepusi.

PERSPEJIMAS: jei mésa pakankamai iskepusi, mésos sultys turi bati
skaidrios, mésoje ir jos sultyse neturi bati rausvy ar raudony pédsaky.
Rekomenduojama i$ anksto apkepti didesnius mésos gabalus ir baigti
juos kepti kepsninéje.

Baige kepti keraminéje kepsninéje, visuomet nuvalykite kepsninés ke-
pimo pavirsius ir jrankius.

RUKYMAS

Visuomet vadovaukités Siame instrukcijy vadove pateiktomis kepi-
mo temperatiros rekomendacijomis. Liesdami kar$ta keramika ar ke-
pimo pavirsius visuomet dévékite kar$¢iui atsparias pirstines. Zr. kepi-
mo temperatiros vadova.

1. Uzdekite medzio anglj, vadovaudamiesi uzdegimo instrukcijomis
siame vadove. Nejudinkite ir nekurstykite deganciy angliy.

2. ki galo atidarykite apatine ir virSutine ventiliacijos angas bei paliki-
te dangtj pravira apie 10 minuciy, kad atsirasty nedidelis karsty Zari-
jy sluoksnis.

3. Stebékite keramine kepsnine, kol ji jkais iki norimos temperataros.
4. Palikite apatine ventiliacijos anga kiek pravira. Uzdarykite virSutine
ventiliacijos angg ir dar kelias minutes tikrinkite temperatira.

5. Naudodami karsciui atsparias pirstines ratu ant karsty medzio an-
gliy pabarstykite medzio skiedry. Liesdami karsta keramika ar kepimo
pavirsius visuomet dévékite karsciui atsparias pirstines.

Dabar keraminé kepsniné parengta rakyti.

PATARIMAS! 15 minuciy pamirkykite medzio skiedras ar lenteles van-
denyje, kad rdkymo procesas pailgéty.

SVARBU: atidarant dangtelj esant aukstai temperatdrai labai svarbu tik
vos vos pakelti dangtelj, kad oras j vidy patekty létai ir saugiai, taip is-
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vengiant atgalinés traukos ir uzsiliepsnojimo, kuris gali sukelti suzalo-
jimy.

ZEMA TEMPERATURA

Visuomet vadovaukités Siame instrukcijy vadove pateiktomis kepi-
mo temperatiros rekomendacijomis. Liesdami karstg keramika ar ke-
pimo pavirsius visuomet dévékite kari¢iui atsparias pirstines. Zr. kepi-
mo temperatiros vadova.

1. Uzdekite medzio anglj, vadovaudamiesi uzdegimo instrukcijomis
siame vadove. Nejudinkite ir nekurstykite deganciy angliy.

2. Iki galo atidarykite apatine ir virSutine ventiliacijos angas bei paliki-
te dangtj pravirg apie 10 minuciy, kad atsirasty nedidelis karsty Zari-
jy sluoksnis.

3. Stebékite keramine kepsnine, kol ji jkais iki norimos temperatros.
Visiskai uzdarykite apatine ventiliacijos anga, kad palaikytuméte tem-
peratlra.

Dabar keraminé kepsniné parengta kepti.

SVARBU: atidarant dangtelj esant aukstai temperattrai labai svarbu tik
vos vos pakelti dangtelj, kad oras j vidy patekty létai ir saugiai, taip is-
vengiant atgalinés traukos ir uzsiliepsnojimo, kuris gali sukelti suzalo-
jimy.

AUKSTA TEMPERATURA

Visuomet vadovaukités Siame instrukcijy vadove pateiktomis kepi-
mo temperatiros rekomendacijomis. Liesdami karstg keramika ar ke-
pimo pavirsius visuomet dévékite kari¢iui atsparias pirstines. Zr. kepi-
mo temperatiros vadova.

1. Uzdekite medzio anglj, vadovaudamiesi uzdegimo instrukcijomis
siame vadove. Uzdarykite dangtj ir iki galo atidarykite virSutine ir apa-
tine ventiliacijos angas.

2. Uzdarykite virdutine ventiliacijos anga ir dar kelias minutes tikrinki-
te temperatura.

Dabar keraminé kepsniné parengta kepti.

SVARBU: atidarant dangtelj esant aukstai temperattrai labai svarbu tik
vos vos pakelti dangtelj, kad oras j vidy patekty létai ir saugiai, taip is-
vengiant atgalinés traukos ir uzsiliepsnojimo, kuris gali sukelti suzalo-
jimy.

TRIKCIY SALINIMAS

SURINKIMO PROBLEMOS

1. Neperverzkite varzty. Priverzkite visus varztus vidutine jéga, kad
nesugadintuméte varzty ar keraminés kepsninés daliy.

2. Neveikia termometras. Kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.

3. Sklendé neslankioja. Lengvai pastuksenkite per sklende guminiu
plaktuku, kad jg atlaisvintuméte. Jei nepadeda, kreipkités j klienty ap-
tarnavimo tarnyba.

DEGIMO PROBLEMOS

1. Jei kyla sunkumy uzdegant kepsnine, jsitikinkite, kad atidaryta vir-
sutiné ir apatiné ventiliacijos angos. Degimui reikia deguonies.
Jsidegus palikite apatine ir virSutine ventiliacijos angas atidarytas apie
10 minuciy, kad atsirasty nedidelis karsty Zarijy sluoksnis.

2. Kepsniné gali greitai uzgesti, jei keraminiame korpuse nepakanka
medzio anglies. Rekomenduojamas natlralios medzio anglies kiekis
yra ne daugiau nei 1,8 kg vienam kdrenimui.

Neperpildykite kepsninés kuru. Jei ugnis per stipri, karstis gali suga-
dinti keramine kepsnine.

3. Rekomenduojame tik vos vos pakelti dangtelj, kad oras j vidy pa-
tekty létai ir saugiai, taip iSvengiant atgalinés traukos ir uzsiliepsnoji-
mo, kuris gali sukelti suzalojimy.

DANGOS PROBLEMOS

1. Keramikos dazai nutrupéje. Jei dazai nutrupéje smarkiai, kreipkités j
klienty aptarnavimo tarnyba.

2. Voratinklio pavidalo jskilimai, kurie skiriasi nuo nutrupéjimo tuo,

28

kad yra neapciuopiami, nebent braukiate nagu. Taciau jie labiau ma-
tomi kai pavirsius apdulkéjes ar ziarint pro didinamajj stikla. Nors jie
atrodo kaip defektas, tokie jskilimai neturi jtakos keraminés kepsninés
veikimui ar eksploatacijos trukmei. Jskilimai i$ tiesy padidina kepsni-
nés atsparuma.

3. Svarbu paruosti kepsnine, kad ji ilgai tarnauty ir baty tinkamai pri-
zidrima. Jei pirmyjy karenimu metu kepsniné per daug jkaista, galite
pazeisti fetrinj tarpiklj, kol jis dar nesutvirtéjo nuo naudojimo.

Jei dangtis jstringa ar prilimpa prie pagrindo, peiliu atsargiai atkabin-
kite ar nupjaukite fetrinj tarpiklj, kuriuo apjuosta dangcio anga. Jj pa-
saline galésite atidaryti dangt;.

Pries toliau naudodami kepsnine pakeiskite karsciui atspary fetro tar-
piklj, kurj galite jsigyti vietinéje Zidiniy parduotuvéje.

SU TEMPERATURA SUSIJE PROBLEMOS

1. Kepsniné per daug jkaista. Uzdarykite dangtj, beveik visiskai uzda-
rykite ventiliacijos angas ir leiskite kepsninei smilkti su mazai deguo-
nies. Jei norite kepti Zemoje temperaturoje, naudokite maziau kuro.
2. Kepsniné nejkaista pakankamai. Jdékite daugiau kuro ir palikite abi
ventiliacijos angas visiskai atidarytas. Didesnis deguonies srautas leis
ugniai labiau jsidegti ir sparciau deginti medzio angl].

GARANTLJA

Visi,Mustang” gaminiai yra kruop3ciai pagaminti, o jy kokybé pati-
krinta prie$ jiems paliekant gamykla. Siai kepsninei ir jos dalims taiko-
ma 12 ménesiy garantija, galiojanti nuo pirkimo datos. Garantija tai-
koma medziagy ir gamybos defektams.

Garantija netaikoma jprastam daliy nusidévéjimui, radijimui ir ko-
rozijai. Pavyzdziui, keraminiy pavirsiy skilinéjimas, plieniniy pavir-
3iy spalvos pasikeitimas ir ridziy démiy atsiradimas yra jprasti reiski-
niai, atsirandantys naudojant gaminj ir laikui bégant, bei neturi jtakos
kepsninés veikimui. Taip pat garantija netaikoma dalims, kurios nau-
dojant dévisi ar yra veikiamos korozijos, pvz., ketaus ir nerudijan-

¢io plieno degikliai, kars¢io paskirstymo plokstés, kepimo grotelés ir
plokstés bei Sildymo padéklai. Jei kepsnine surenka pats klientas, jis
visada turi montuoti ir keisti dalis pagal instrukcija. Nepaisant Siy ins-
trukcijy garantija negalios. Visada jdémiai perskaitykite naudotojo
instrukcijas ir jy laikykités. Pazeidimams ir defektams, atsiradusiems
dél netinkamo naudojimo ar aplaidumo atliekant priezidra, garanti-
ja netaikoma.

Taip pat garantija netaikoma, jei gaminys naudojamas komerciniais
tikslais, prekybai ar nuomai.

Jei gaminys ar gaminio dalis garantiniu laikotarpiu sugenda, kreipki-
tés j importuotoja arba,Mustang” pagalbos tarnyba svetainéje www.
mustang-grill.com. Prie$ pateikdami garantine pretenzija dar karta
jdémiai perskaitykite naudotojo instrukcija ir jsitikinkite, kad jos laiké-
tés. Visas garantines pretenzijas tvarkys importuotojas. Sugedusi arba
trakstama dalis bus pakeista nauja. Klientas atsakingas uz sugedusios
arba trikstamos dalies montavima.

Garantija galioja tik pateikus pirkimo kvito kopija. Pirkimo kvite turi
bati nurodytas pardavéjo pavadinimas, kepsninés gamintojas ir mo-
delio numeris bei pirkimo data. Garantinéje pretenzijoje turi bati pa-
teikta tokia informacija: kepsninés gamintojas ir modelio numeris,
skundo priezastis, sugedusios dalies numeris pagal daliy sarasa, pir-
kimo kvito kopija arba pareiskimas, nurodantis pirkimo vieta, pirkimo
data, vartotojo vardas ir pavardé, telefono numeris, adresas, pasto ko-
das ir miestas.



RU 3KCNNYATALUMA N ®YHKUVNOHUPOBAHME

MEPBOE UCMOJIb3OBAHUE: MPOKAJINBAHUE TPUNA

[ns Toro, uto6bl BalL KEPaMMUECKNIA FPUib CAYXKI BaM JOATO, Nepes
nepBbIM UCMOJMIb30BaHNEM ero crieayeT NpokanuTb. MpeHebpexkeHne
npoueaypor NPOoKanMBaHna MOXET NPUBECTY K NOBPEXAEHNIO rpui-
na. Ecnv usHavanbHana Temnepatypa 6ygeT CIMWKOM BbICOKOW, de-
TPOBas yNAOTHUTENbHAA MPOK/AAKA MOXET He yCreTb afanTypoBaThb-
€A K TemnepaTtype aKCrnsyaTtayum, 4to upesato eé gedbopmauen.

YT106bI pazxeub rpusib B NepBbIi pas, NoMmecTuTe Kyork nnm tabneTky
CYXOro ropioyero 1 MpUropLIHio KyCKOBOrO PEeBECHOrO YA Ha Nof-
LOH Aana yrna (6). OTKpONTe HUKHWNIN BO3AYXOBOA U MOAOKINTE Cyxoe

roptoyee nNpu NOMOLLM 3aXKMranKkum C 4AANHHBIM HOCMKOM

1N 6e30MacHbIX CNNYEK.

He VICI'IOJ'Ib3yIZTe ONA PO3XKUra XNAKOCTU ANA PO3XKura, 6GeH3UH, anko-
ronb Unu npoune Nnofo6Hble XMMMYECKMEe BeLLecTBa.

Korpa KyckoBo ApeBeCHbI yrofb pa3roputcs, NPoKanuTe rpusb,
3aKpbIB KPbILLKY 1 NPUKPbIB 06a BO34yx0BOAa A0 MUHMMYMA. YCTa-
HOBWTe TeMnepaTypy AN1A KONYeHWA CorflacHO TemnepaTypHbIM pe-
KomeHAaaumam (83-108 °C). lNo3BonbTe roptoyemy NporopeTb A0 KOH-
La. OroHb AoMKeH NoracHyTb NOTHOCTbIO. DTO JOJIXKHO 3aHATb OKONO
ABYX YacoB. He neperpy:»kaite rpusb roproyumnm.

I'Ipm nepBOM NCNONb30BaHUK cnefyeT NpoBepuTb BCe COeANHEHNA U
ynnoTHUTENN. MeTannuyeckasa nonoca, coefuHaA0LWanA KPbILWKY C OC-
HOBaHMeM, 6y}J,ET PaclnpATbCA OT TeMnJ1ia U MOXKET CMAEeTb HEMTOTHO.
PeKOMEH,EWETCH perynapHo eé MHCNEKTNPOBAaTb, NO HeobXoANMMOCTU
noaTArnBaA ra€4yHbIM KJIFOYOM. Tenepb Bbl MOXeTe No/Ib30BaTbCA CBO-
M KepaMNYeCKUM rpnnem B LUTAaTHOM PeXNME.

PO3XXUr

I'Ipm NCNOJSIb30BaHNN KePaMUYeCKOro rpuna cnegyeTt HagaBuTb CBep-
XYy Ha oguvH nnun o6a POonnKa C TOPMO30M, yTOODI rpunb B npouecce
aKcnyaTaynn He nepemMellanca.

Y6enumtech, UTo KEPaMUYECKUIA FPUb PACTONOXeH Ha MPOYHOW, Mno-
CKOW, POBHOW, OTHEYNOPHOW 1 TEPMOCTOKO NMOBEPXHOCTU, Ha 6e30-
NMacHOM PacCTOAHUM OT IErKOBOCMIaMeHALLNXCA MPefMeTOB.

MwuHUManbHbIN 3a30p 6e30MacHOCTU CBepXy 1 NO CTOPOHam rpuna
PaBeH AByM MeTpaMm.

1. YT06bI pasxeub OroHb, MOMECTUTE CBEPHYTYIO B PYSIOH raseTty, a
Tak»ke KyOuK 1nim TabneTky Cyxoro roptoyero Ha nogAaoH and yrns (6),
PacnosioXKeHHbI B OCHOBAHUM KepamMmniyecKkoro rpund. 3atem nono-
XKWTe ABE UV TPY MPUTOPLLHN KYCKOBOTO PEBECHOrO YriiA CBEPXY Ha
rasery.

2. He ncnonb3yiTe ana posxura *XMaKoCTu AN posxKura, 6eH3uH, an-
KOroJib UK Npoune NofobHble XMMUYeCKre BeLeCTBa.

3. OTKpoOWTE HUXKHUIA BO3AYXOBOJ 1 MOAOXKIMTE CyX0e roptoyee npwm
NMOMOLLM 33XKMTaNKy C ASIMHHBIM HOCMKOM UM 6e30MacHbIX CrinYek.
Korpa yronb pasropmutca, ocTaBbTe KPbILWKY U HUXKHWUIA BO3AYXOBOS,
OTKPbITbIMU, YTOGbI 06Pa30BaNCA TOHKUI CNOWN PacKanéHHbIX yriein.
4. NanTe yrnam pasropeTbCci—K MOMEHTY Hayana npuroToBieHns
NULLM Ha KEPaMNYECKOM Fpue OHW JOMXKHbl HAXOAUTLCA B PacKanéH-
HOM [JOKpacHa COCTOAHMMN He MeHee 30 MUHYT. He npucTynaiiTe K ro-
TOBKe, NOKa Ha yrnisix He obpa3syeTca cnoii nenna.

5. Korpa yrnu pasropsTcs, He pekoMeHAyeTCA BOPOLUMTb UV NepeBo-
paumBaTb UX. ITO NO3BONAET YrNAM cropatb 6onee poBHO 1 b dek-
TUBHO.

6. Mpwu paboTe ¢ HarpeTbIMN KepaMUYecKkUMy JeTansamm 1 NoBepx-
HOCTAMU JJ1A >KapKW Nocie po3xura rpuna cnegyet 3aluwatb pyKu
cneuvanbHbIMK NepyaTKamy Unm pykasuuamm. O3HakoMbTeCh C AaH-
HbIM PYKOBOACTBOM Mepef NCrnosib30BaHNeM U3AeNnna — B HEM CO-
OepXunTca nogpobHasa nHdopmaLma o TeMnepaTypHbIX PeXnmax rpu-
na.

KAK JOBABJIATb FOPKOYEE

Koraa BepXHU 1 HUXKHUI BO3AYXOBOAbI 3aKPbITbl, KEpaMUYECKUN
rpunb cnocobeH COXPaHATb BbICOKYIO TemnepaTypy B TeYeHue He-
CKOJIbKMX YacoB.

Ecnu Bam TpebyeTca 6onblie BpeMeHU AA FOTOBKM (Hanprmep, npu
XKapKe Liefioro Kycka uiv MeaneHHOM KOMYeH1M), Bam MOXET noTpe-
60BaTbcA f06aBUTb roptoyee. OTKPONTE KPbILLKY, 06aBbTe HE0OX0-
LMMOE KONNYECTBO JPEBECHOTO YINA 1 NPOAOIIXKANTE NOMb30BaThCA
rpviemM CornacHo AaHHOMY PYKOBOACTBY.

TALLEHUME OTHA

Y106bl MOracuTb OFrOHb, npekpatnuTe nofgayvy roptoyero, 3aKp0|7|Te
BCe BO34yXOBObl 1 MO3BOJIbTE OTHIO MPOropeTb A0 KOHLa. ﬂ,ep)KI/I-
T€ KPbILWKY 1 BO3JYyLWHbIe perynmpoBOYHble KilanaHbl 3aKpbITbIMW [O
cnepylowero aHA, nocsie 4ero TonkKy MOXXHoO 0CBO6OAUTL OT OCTaB-
LUINXCA B HEN NPOAYKTOB CropaHus.

He VICI'IO}'Ib3yVITe BOAY ANA ralleHnA niiaMeHun, Tak Kak 3TO MOXeT Npu-
BECTU K NOBPEXAEHNIO KEPAaMMUYECKOTO rpuna.

XPAHEHUE

Korgaa rpusb He NCnonb3yeTca 1 XPaHUTCA Ha OTKPbITOM BO3ayxe, yoe-
JUTECh, UTO OH KaK CfieAyeT 3alyuILéH OT SOXKAA NOAXOAALMM MaTe-
pvianom.

PekomeHgyeTcs y6rpaTb Kepammyeckuii rpusb oA HaBec Uim B ca-
paii Ha 31My, UTO6bI OH 6blN MONHOCTbIO 3aLMLLEH OT BO3AENCTBUA
0Ca/IKOB.

YUCTKA U yxoa

[aHHbIN KepaMUyeCcKnii rpuib OYMLLAeTCA CaMoCToATeNbHO. Ana
TOro, YToObl YAANUTb C FPUAA OCTaTKU MWLM U NPOYMEe 3arpA3HEHUA,
HarpewiTe ero fo Temnepatypbl 260 °C Ha 30 MUHYT.

BHVMAHWE: He ncnonb3yiite Bogy, a Takke Kakue 6bl TO HI Oblno Mo-
loLLMe CpeacTBa 1A YNCTKM rpuna usHyTpu. CTEHKN rpuna N3rotos-
NeHbl 13 MOPUCTOro MaTeprasna, Cnoco6HOro BMUTbIBaTb XKUAKOCTY.
OT 3TOro KepamMunka MOXeT NnoTpecKaTbCs.

Ecnun Ha cTeHKax rouvna O6pa3yETCﬂ V3NTALWHNIA Harap, T0O MOXXHO yAa-
JINTb €ro C NOMoLLblo Cer6Ka ANA 30/1bl NOCNE TOro, Kak Kepamunye-
CKNM rpunb OXNaguTcs, yTOObl OH He MeLan npu cnegytowem ncnosib-
30BaHunN. OCTOpO)KHO OTKpOVITe HUXKHWIA BO34yXOBOA U crpe6MTe
Harap B HebonbLon KOHTeIZHep onAanenna, paCI'IOJ'IO)KEHHbIVI nopj oT-
BepcTrem BO34yxoBoaa. minmsmpyMTe KOHTeVIHep nnn coxpaHute
€ro ona cnefgytoulero NCnonb3oBaHUA.

L‘|l/‘ICTKy peLLIéTKVI MOXHO OCYyLLeCTBIATb NPpY NOMoLn Hea6pa3l/IBHO-

ro MowLero cpeacTea, Korga rousib NONHOCTbIO OXNaAUTCA. PewwéTka
ANA rOTOBKM HE nNpeAHa3sHayeHa AN1A MbiTbA B MotoLen mawmnHe. c-

non b3yVITe TéI'IJ'IyIO BOAY N MATKOe MotoLlee CcpencTBo Ana rpuns.

[N OUNCTKI HaPY>KHOW NOBEPXHOCTM CliefyeT [OXKAATHCA MOSIHO-
ro OXJIa*KAEeHWA rPUs, a 3aTeM BOCMOSb30BaTbCA MOKPOW TPAMKOW

1 MATKM MOIOLLVIM CPpeacTBoM. KonbLia Ha M3aenuu nogniexar obs-
3aTefIbHON MHCMEKLUMN 1 NOATArMBaHuMI0. [eTnu cnegyeT cmasbiBaTb
LBaXkAbl B rof UAu vatle, no HeobxoamnmocTy. Korga raiika 3akpyye-
Ha 40 NpeAena, KY-lecTUrpaHHUK JOJKEH MOBOPAYMBATLCSA TOMb-
KO C ycunvem.

KAKTroTOBUTb HA KEPAMUKE

PEKOMEHAALMN NO TEMMNEPATYPHOMY PEXKUMY

BHUMAHWE: He perynupyiite BEpXHUI NN HUXXHUIA BO3AYXOBOA,
noka Kepammyeckunii rpusb NCMonb3yeTcA. ITO MOXKEeT NPUBECTU K ce-
pbé3Hoii TpaBme. [Npy paboTe ¢ HarpeTbiMn Nprbopamu, PyKu cnegy-
eT 3alMLaTh CreLmnabHbIMU NepyaTKaMmn Unm pyKkasmLamu.
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MEZOJIEHHbI/ OFOHb / KONYEHUE (83-108 °C)

[oBAXbA rpyaviHKa

4,5 yaca Ha Kr

TywéHanA cBUHMHA

4,5 yaca Ha Kr

Llenbin ubinnéHOK 3-4 yaca
PE6pbIwKN 3-5yvacos
[eyéHoe mAco 9+ yacoB

Q0

OQO

BEPXHWI BO3YXOBOA

rPUNb / XXAPKA / 3BANEKAHUE (163-191 °C)

HWKHW BO3YXOBOA

O e

OTKPbITO  3AKPbITO

MopenpogyKTbl (Kpabbl, OMapbl, KpeBeTku) MoKa MACO He CTaHeT

6enblM 1 NAOTHBIM

MopenpogyKTbl (Maum, ycTpuLpbl) Moka He OTKPOKTCA PAaKOBYHbI

Pbi6a 15-20 MUHYT
CBUHasA Bbipe3Ka 15-30 MuHYT
Kyckn ubinnéxka 30-45 mnHyT
Llenbin ubinnéHOK 1-1,5vaca
bapaHbA Hora 3-4 vyaca
NHpenka 2-4 vaca
OKopoK 2-5yvacos

0
2@ mm  ,

BEPXHWV BO3YXOBO/Z,  HWKHWV BO3YXOBOA OTKPbITO  3AKPbITO
BbICTPAA OBXKAPKA (260-330 °C)

Sl 121 (] 1 1Y R Moka MACo He cTaHeT 6enbIM 1 NNOTHbIM
Budwtekc 5-8 MuHyT
CBUHble OTOUBHbIE 6-10 MUHYT
Byprepbl v KoTneTbl 6-10 MUHYT
Cocuckn 6-10 MUHYT

cc [

BEPXHWI BO3YXOBOA

O e

HWKHW BO3YXOBOA OTKPbITO ~ 3AKPbITO

BH/IMAHWE: YnoTpebneHune B Ny Cbiporo 1 HefoXKapeHHOro maca
MOXeT NPUBECTM K MULLEBOMY OTPaBJieHMIo (B YaCTHOCTU, B pe3ysib-
TaTe 3apakeHnaA KULIeYHOW Nanoykon). na CHKeHWA prucka Henon-
HOW MpoKapKu, Aenante Ha MAce Hagpesbl, YToObl yoeamnTbesa, 4to
OHO roTOBO.

BHMMAHWE: Korga Maco rotoBo, BbITEKAOLWWIA N3 HEFO COK I0JKEH

6bITb NPO3PaYHbIM 1 HE COAEPKATb HUKAKNX BKPanieHnii KpacHOro
1nm po3oBoro LgeTa. bonbluve Kyckn MAca pekomeHayeTca noasep-
ratb NpefBapuTenbHON TepMrMYecKon 06paboTKe, NCMONb3yA rpUib
nnWwb gna GUHaNbHOM CTagUmM NPUrOTOBIIEHNA.

Mocne rotoBkM Ha Kepamnyeckom rpune cnefyet Kak cieagyeTt oun-
CTUTb BCE NOBEPXHOCTU, NCNOJIb30OBaBLINECA AJ1A NPUTrOTOBNEHUA
MULLN, a TaKXKe BCIO KYXOHHYIO yTBapb.

KOMYEHUE

Bcerpa cne,uyVlTe TeMnepaTtypHbiM peKoMeHaaunam, I'IpVIBe,EléHHbIM B
COOTBETCTByIOLLI,eVI 4acTn HacToALEero pykoBoacTBa. I'IpM pa60Te C Ha-
FPETbIMN KEPaMNYECKMIN AeTanAMN N MOBEPXHOCTAMU ANA KapPKU
cnepyet 3almilaTtbh PyKU cneunanbHbiMU nepYvyaTkaMmn nnn pykKasuua-
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MU. TIPOKOHCYNBTUPYITECH C TeMMepaTypPHbIMU PEKOMEHIALNAMN.

1. Pa3orute KyCKOBOW APEeBECHbIN Yrofb COrMacHO HacToALLeMy py-
KoBOACTBY. He nepemelyaiTe 1 He BOpoLLUTE YW B NPOLecce 3KC-
nnyatauuu.

2. OcTaBbTe KPbILWKY U HUXKHWUIA BO3AYXOBOJ OTKPbITbIMY, UTOObI 06pa-
30BaCA TOHKNI C/ION PacKanéHHbIX yrnen.

3. CnepuTe 3a HarpeBOM rpusis, MOKa OH He AOCTUMHET »KeNlaeMon TeM-
neparypbl.

4. OcTaBbTe HUXKHUI BO3AYXOBOJ Clerka npuoTKpbITbIM. 3akpownTe
BEPXHUIA BO3AYXOBOJ 1 ClleAnTe 3a TeMNepaTypoil B TeUeHue elé He-
CKOJIbK/X MUHYT.

5. Vicnonb3ya 3alwmTHble NepyaTKu, HacbinbTe KPyr 13 ApeBeCHOM
Lierbl Ha MOBEPXHOCTU ropAunx yrieit. Npu paboTte ¢ HarpeTbiMK Ke-
pamunyeckMmn AeTanAaMm 1 NOBEPXHOCTAMM A1A XapKu cnepyert 3a-
WMLWaTh PyKK crelmanbHbIMU NepyaTkaMm Unv pyKkasuLamum.

Baw KepaMVI‘-IeCKVIVI rpunb rotoB AnA KonyeHuA.

MOJIE3HbIN COBET! 3amouunTe LAPEeBECHYI0 Leny Uan ApeBecunHy B
Bofe Ha 15 MUHYT, 4TO6bl MPOANUTL MPOLIECC KOMYEeHUA.

BHVMMAHWE: Mpwn OTKpbIBaHNN KPbILKK FPUA, Pa30XKEHHOIO [0 Bbl-
COKOW TemnepaTypbl, ciefyeT NPUNoaHNMaTb €€ MOHEMHOTY, YToObI
BO3[yX NMOCTYyNan BHyTPb MeAJIEHHO 1 He Bbi3blBas 06paTHOM TATN 1
BCMbILLEK, YTO MOXET NPUBECTUN K TPaBMe.

HU3KWE TEMIMEPATYPbI

Bcerpa cnepyiTe TemnepaTtypHbIM peKoOMeHAAUNAM, MpuBeaéHHbIM B
COOTBETCTBYIOLLEN YacTy HacToALLero pykosoAcTsa. [pu paboTe ¢ Ha-
rPeTbIMN KepamnyecKMM JeTaNAMMN 1 MOBEPXHOCTAMM 1A KapKu
cneayerT 3almMaTh PyKku cneuunanbHbiMy nepyaTkami v pyKasuLa-
MU, TTPOKOHCYNbTUPYITECH C TEeMNEePaTyPHbIMM PEKOMEHAALNAMM.

1. Pa3oKrute KyCKOBOW APEeBECHbIN Yrofb COrNacHO HacToALLeMy py-
KoBOACTBY. He nepemelyaiTe 1 He BOpoLLUTE YW B NPOLecce 3KC-
nnyatauuu.

2. OcTaBbTe KPbILWKY U HUXKHWIA BO3AYXOBOJ MOMHOCTHIO OTKPbITbIMY,
4TO6bl 06PA30BaNICA TOHKUI CNOW PacKanéHHbIX yriei.

3. CnepuTe 3a HarpeBOM rpusis, MOKa OH He AOCTUMHET »KeNlaeMon Tem-
nepatypbl. [TOIHOCTbIO 3aKPOWTE HUXKHWI BO3JYXOBOA ANA noanep-
XaHuA Tpebyemol TemnepaTypbil.

Baw KepaMVI‘-leCKVIVI rpuvnb rotoB AnAa NPUroToBieHA NULA.

BHMMAHWE: Mpwn OTKpbIBaHNN KPbILKK FPUA, Pa30XKEHHOIO [0 Bbl-
COKOW TemnepaTypbl, ciefyeT NPUNoAHNMATb €€ MOHEMHOTY, YToObI
BO3/yX NMOCTyNan BHyTPb MeAJIEHHO 1 He Bbi3blBas 06pPaTHOM TATU 1
BCMbILLEK, YTO MOXET NPUBECTU

K TpaBme.

BbICOKUE TEMIMEPATYPbI

Bcerpga cnepyinTe TemnepaTtypHbIM peKOMeHAAUNAM, MpuBeaéHHbIM B
COOTBETCTBYIOLLEN YacTy HacToALLero pykosoAcTsa. [pu paboTe ¢ Ha-
rPeTbIMN KepamnyeCcKMm JeTaAMMN 1 MOBEPXHOCTAMM 1A KapKu
cneayerT 3aWmaTh PyKku cneuunanbHbiMy nepyaTkami v pyKasuLa-
MU, TTPOKOHCYNIbTUPYITECH C TEeMNEPaTyPHbIMM PEKOMEHAALNAMM.

1. Pa3orute KyCKOBOW APEeBECHbIN Yrofb COrMacHO HacToALLeMy py-
KOBOACTBY. 3aKPOWTE KPbILLKY, @ 3aTeM MOSHOCTbIO OTKPONTE BEPXHUN
N HAXKHUI BO3AYyXOBOADbI.

2. 3aKpoiiTe BepXHUI1 BO3AYXOBOA HaMOMOBYHY U CieauTe 3a Temne-
paTypoii B TeueHUe eLé HECKONbKNX MUHYT.

Baw KepaMVI‘-leCKVIVI rpuvnb rotoB AnAa NPUroToBiieHA NULA.

BHMMAHWE: Mpwn OTKpbIBaHNN KPbILKK FPUA, Pa30XKEHHOIO [0 Bbl-
COKOW TemnepaTypbl, ciefyeT NPUNoAHNMATb €€ MOHEMHOTY, YToObI
BO3[yX NMOCTyNan BHyTPb MeAJIEHHO 1 He Bbi3blBas 06paTHOM TATN 1
BCMbILLEK, YTO MOXET NPUBECTUN K TPaBMe.



BO3MOHbIE HEMOJIAAKU

MPOBJIEMbI CO CBOPKOW

1. He nepetarneanTte BUHTbI. He NnpuKnagbiBanite YpesmepHyio cuny
npwv 3aTArMBaHNMN BYHTOB, MHaye Bbl MOXeTe NoBpeanTb UX (a TakxKe
Apyrue getanv Kepammyeckoro rpuns).

2. TepmomeTp He paboTaeT. ObpaTtuTech B Cly0Y NOAAEPMKKN.

3. Kpblwka Bo3ayxoBofa He ABuraetca. Cnerka npocTyymTe BO3AYyxo-
BOJ Pe3VHOBOW KMAHKOM, YTOObI AeTanu CTanu noaBuKHbIMK. Ecnn
abdekTa HeT, 0b6paTUTECh B CNYXOY NOAAEPKKN.

MPOBJIEMbI C OTHEM

1. Ecnn y Bac BO3HUKM Npobnembl Npu po3sKure rpuns, ybeautecs,
YTO OTKpPbITbI 06a BO3yXOBOAA — BEPXHUI 1 HVXKHUIA. [nameHn He-
0o6xo1M KNCopog,.

Korpa yronb pa3ropmutca, ocTaBbTe KPbILWKY U HUXKHWUIA BO3AYXOBOS,
OTKPbITbIMU, YTOGbI 06Pa30BaNCA TOHKUIA CNOWN PacKanéHHbIX yrien.
2. Tpunb cnocobeH BbLICTPO YTPATUTD Kap, eC/N B KepamrnYeCKoM Kop-
nyce HefOCTaTOYHO yrnA. PekomeHayeTca Ucnonb3oBaThb 1,8 Kr Kycko-
BOTO JPEBECHOrO YA 3a OfVH pas.

Hukorpa He neperpy»xaiTe rpunb roptoumm. Ecnv nnama canwkom
CUSIbHOE, MeperpeB MOXeT NPUBECTUN K MOBPEXAEHNIO KepaMnyecKo-
ro rpuns.

3. Mpwy OTKPbIBaHWM KPBILLKN TPUSIA, Pa30XKKEHHOIO A0 BbICOKON TEM-
nepatypbl, cieayeT NPUNOAHMUMAaTb €€ MOHEMHOrY, UToObl BO3AyX Mo-
CTynan BHyTPb MeAJIEHHO U He BbI3blBas 06paTHOW TATU U BCMbILLEK,
YTO MOXKET MPUBECTY K TPaBMe.

MPOBJIEMbI C MTOBEPXHOCTbIO

1. Kpacka Ha kepamuke Bbilep6reHa. Ecnn maclutab noBpexxaeHuin
[OCTaTOYHO CyLLeCTBEHEH, criefyeT 06paTUTbCA B Cy»Oy noanepx-
KW.

2. «[layTHKa» TpeLnH Ha MOBEPXHOCTU, HEMOXOXNMX Ha Fnybokue
TPeLMHbl — Ha OLLYMb OHMW He OLLYLLAIOTCA, €CNIN He NOAAETb UX HOT-
TemM. OiHAKO OHY CTaHOBATCA 6oree 3aMeTHbIMM, KOFAa MOBEPXHOCTb
NOKPbITa MblIbIO UM HaMarHn4YeHa. BonocsHble TpeLwwmnHbl MOXHO
pacueHnBaTb Kak fedeKTbl, HO OHU He BAUAIOT Ha GYHKLMOHUPOBa-
HMe 1 CPOK CNy»KObl Ballero Kepammyeckoro rpuns. BonocsHole Tpe-
LWMHBbI 06pa3yloTcA B NpoLiecce 3aKasky KepaMuKK, YTo fenaet eé 60-
nee NPoOYHOMN.

3. [inA Toro, uto6bl Ball KepamMrUUeCKri rpusib CY»KU BaM JONTO, Mne-
pea nepBbiM UCMOJNIb30BaHNEM ero HeMPeMeHHO cliefyeT NPOoKanuTb.
Ecnv n3HavanbHasa Temnepatypa 6yaeTt CvLWKOM BbICOKON, deTpo-
BaA yNIOTHUTENbHAA NPOKIaAKa MOXET He yCreTb afanTupoBaTbea K
TemnepaType 3KcnayaTaumm, Yto ypepato eé fedopmavmenn.

Ecnu KpbllwKa npunmnaeT K OCHOBAHMIO WAV 3aCTPEBAET Ha HEM, aK-
KypaTHO noafeHbTe 1 06pexxbTe BOMIOUYHbBIN YNIOTHUTENb MO Kpato
KPbILIKW HOXXOM. ocsie 3TOro KpbllKy MOXHO 6yAeT OTKPbITb.

Mepep panbHenwen skcnnyaTaymen Bam notpebyeTca 3aMeHUTb BO-
MNIOYHBIN YyNNOTHUTENb. EFo MOXHO KynuTb B 060M MarasuHe, rae
npoJalTCA TOBAPbI ANA KAMUHOB 1 MeYen.

MPOBJIEMbI C TEMMNEPATYPOI

1. Tpunb neperpeBaeTca. 3aKpowiTe KpbILLKY, 3aKpoliTe 06a BO3ayxo-
BOJa MOYTW JO KOHLA, 1 [aliTe rpuo OXNaAUTCA, NepeKpbiB JOCTYM
KNCNOPOAa K OrHio. [1nA roToBKM Ha HU3KMX TemnepaTypax ciieayet
MCMONb30BaTb MEHbLLE FOPIOYero.

2. Tpunb HarpeBaeTca HefoCTaTouHO. [lobaBbTe TONNMBA 1 OCTaBb-
Te 06a BO3A4yx0BOAA MOMHOCTbIO OTKPbITbIMU. [JONOAHWUTENbHbIN Npu-
TOK KrcCnopoga Nno3BonuT NIaMeHu CTaTb CUSIbHee 3a CYET CKMraHUA
6onbluero KonMyecTa ApeBecHoro yris.

FAPAHTUA

Bca npoaykuma Mustang N3roTaB/MBaAETCA CO BCEN TLWATeNIbHOCTbIO 1
AKKYPaTHOCTbIO 1 NPOXOAUT NPOBEPKY KayecTBa nepen OTI'IpaBKOIZ C
3aBofa. Ha stot rpunb 1 ero getann npefocTaBnAeTCA rapaHTuA, nen-
cTBylOLWan B Te4eHne 12 mecAueB co AHA I'Ipl/lO6p€‘TEHI/IF|. I’apaHTvm
PacnpoCTPaHAETCA Ha ,Eled)eKTbI N3roToBNIEHNA N MaTeEPUANOB.

[apaHTVA He PacnpPOCTPAHAETCA Ha HOPMabHbI M3HOC U KOPPO-
31110, @ TaK>Ke Ha Bbl3BaHHble Koppo3ueil aedeKTbl. Hanpumep, npo-

ncxogallee Co BpemMeHeM pacTpecknBaHuUe KepamMnyeCcknx nosepx-
HOCTeN, N3MeHeHNe LiBeTa CTaJIbHbIX I'IOBerHOCTeVI nnoAasneHne
NATEH P>KaBYUHbI ABNAKTCA HOPMalbHbIMN ABNEHNAMW, HE NPENAT-
CTBYHOLLMMN NCNOJTIb3OBAaHUIO TPUNA. FapaHTvm He pacnpoCcTpaHAeT-
CA TaKXe Ha feTanun, KoOTopble N3HALUMBAOTCA NN PXaBeKT B NPO-
Lecce ncnosib3oBaHnA N3fenuns, Takne Kak n3rotoBlieHHble U3 YyryHa
mnn Hep)KaBEIOLLleVI CTannm pr6anbIe ropenkun, Tennopacnpenenn-
TeJibHbl€ MIaCTUHDbI, XKapPO4YHble€ PELLIETKN N NINTbI N peLWEeTKN 414 NOo-
porpesa. YcTaHOBKa 1 3aMeHa feTanemn B CO6VIpaeMbIX cBoMMuK cnna-
MU TpuUnax Bcerga ocyLecTBiAeTcAa CaMnm KIIMeHTOM B COOTBETCTBUN
c npunaraembiMn NHCTPYKLNAMN. B cny4ae HecobnofgeHnA NHCTPYK-
umnn rapaHTNA aHHYNNpyeTCA. BHumaTenbHo I'IpO‘-IVITaVITe pyKoBOA-
CTBO NO 3KcnnyaTaynn n CTporo cobntofarite N3NTOXKEHHbIE B HEM
NHCTPYKUUN. rapaHTVIﬂ He pacnpocCcTpaHAETCA Ha NMOJIOMKU Unn He-
NCNPaBHOCTU, BbI3BaHHbIE HEMPaBWJIbHbIM UCMOJIb30BaHNEM U HE-
Hagnexawmm O6Cﬂy)KI/IBaHVIeM npm6opa.

FapaHTvm npekpawlaer [eNCTBOBAaTb TakXe B cnydae, ecnu nspenve
NCNosnib3yeTcAa B KakKnx 6bl TO HY 6bINO KOMMepYecKnx uenax nnm caa-
€TCA B apeHay.

Ecnv B TeueHme rapaHTUNHOIO CPOKa B M3AENNN UM B KAKOM-TO U3
€ro KOMMOHEHTOB 0OHAPYKUTCA AedeKT, NoxanyncTa, CBAXKUTECH C
MUMMOPTEPOM MK, Yepe3 caT www.mustang-grill.com, co cnyx6on
nogaepxkn Mustang. Mepep npegbaABieHNEM NPETEH3UN eLLe pa3
BHMMATENbHO NpoynTaliTe PyKOBOACTBO MO SKCJTyaTaLum, 4Tobbl
y6eanTbca, UTo Bbl COGMIOAANM BCE U3NOXKEHHbIE B HEM UHCTPYKLUN.
PelueHnem Bce BONPOCOB, CBA3AHHbIX C rapaHTUIHbIMK 06s3aTeNb-
CTBaMV, 3aHUMaeTcA umnopTep. B cnyyae oTCyTCTBMA Kako-To feTa-
NV K B3aMeH fedeKTHO BbiCbIIaeTcs HOBas AeTalb. KnneHT cam
OTBeYaeT 3a yCTaHOBKY HefjoCTaloLeln AeTany Unv getanu, Npucnax-
HOW B3amMeH aedeKTHON.

FapaHTvm ,EIEVICTByeT inwb Npu npeabABNEHNN KOMKWKX YeKa Ha MoKyn-
Ky. B ueke JOMXKHbI 6bITH YKa3aHbl Ha3BaHWe Mara3nHa, MapkKa 1 HO-
MeP MOoAeNn rpunA, a Takxe Aata an06peTeva. I'IpeTeHsvm no ra-
PaHTUM [ONXKHa coepaTb cnepywouwe ceejeHnA: MapKy 1 Homep
mogenu rpuna, Npu4YnHy peknamaumnm, Homep ,D,e(beKTHOVI petann

B COOTBETCTBUM C NEPEYHEM feTanemn, KONuio Yyeka Ha NOKYynNKy nnn
Pa3bACHEHME KacaTeNbHO MeCTa I'IpVIO6peTeHVI$I, Aaty npmo6peTe-
HUA, a TaKXe NMA, HOMep Tened)OHa, agpec, NOYTOBbIN NHAEKC N Me-
CTO NPOXMBaHNA I'IOTp96VITeJ'Iﬂ.
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Seuraa meita somessa!
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@mustanggrill
#grillaamustangilla
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