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tN  General assembly instructions

Before you begin assembly

Unload the sales package carefully and ensure that

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

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

Check that all parts required for assembly can be found
and that they are in good condition. You can check the
parts with the help of the list on page 8. If parts are

missing or they are damaged, please contact the seller.

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

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

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

il Yleiset kokoamisohjeet

Ennen asentamista

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

Al3 anna pienten lasten leikkia pakkaus-
materiaaleilla.

Tarkista, etta kaikki kokoamiseen tarvittavat osat 16yty-
vat ja ovat kunnossa. Tarkistuksen voit suorittaa osalu-
ettelon avulla sivulta 8. Jos jotain osia puuttuu tai osat
ovat vahingoittuneet, ole yhteydessa myyjaliikkeeseen.

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

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

Ala kidyta kokoamiseen sahké- tai akkukayt-

@ toistd ruuvinvaanninta. Se saattaa rikkoa

ruuvit tai osien pinnat. Kirista kaikki ruuvit
kasin.
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Innan montering

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

Lat inte sma barn leka med férpacknings-
materialet.

Kontrollera att alla delar som behdvs for att montera
grillen finns och &r i gott skick. Kontrollen kan utféras
med hjalp av komponentlistan pa sidan 8. Om nagra
delar fattas eller delarna &r skadade, kontakta forsaljar-
butiken.

Enne kokkupanekut

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

Arge lubage viikelastel pakkematerjaliga
mangida.

Veenduge, et kdik kokkupanekuks vajalikud osad on
olemas ja korras. Kasutage |k 8 osade loendi abi. Kui
midagi on puudu voi kahjustatud, poorduge edasimii-
ja poole.

sv. Allmanna monteringsanvisningar

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

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

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

Uldine koostejuhend

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

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

Arge kasutage kokkupanekul elektri- voi
akutrelli. See voib rikkuda kruvid voi detaili-
de pinnad. Pinguldage kéik kruvid kasitsi.
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v Visparéjas montazas instrukcijas

Pirms uzstadisanas

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

Nelaujiet maziem bérniem spéléties ar iepa-
kojuma materialiem.

Parbaudiet, vai iepakojuma ir visas montazai nepiecie-
$amas detalas un vai tas nav bojatas. Parbaudi var veikt,
izmantojot detalu sarakstu 8 lappusé. Sazinieties ar
izplatitaju, ja kadas detalas trakst vai tas ir bojatas.

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

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

Neizmantojiet elektrisko vai ar akumulato-
ru darbinamu skruvgriezi montazai. Tas var
salauzt skraves vai detalu virsmas. Pievelciet
visas skraves ar roku.

i1 Bendrosios surinkimo instrukcijos

Pries surinkima

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

Neleiskite maziems vaikams zaisti su pakuo-
tés medziagomis.

Patikrinkite, ar yra visos reikiamos dalys ir ar jos tvarkin-
gos. Patikrinimui galite naudoti 8 puslapyje pateikta da-
liy sarasa. Jei traksta kokiy nors daliy arba jos pazZeistos,
susisiekite su pardavéju.

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

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

Surinkdami kepsnine nenaudokite elektrinio

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

uzsukite ranka.



Mepep c6opKom

TiwaTenbHO pacnakyliTe ynakoBKy 1 ybeuTech, Uto Bce
[leTanu n3BneyYeHbl U3 ynakosku. Nepen cbopkoi rpunsa
ybeanTech B Hagnexallen yTunmsaumm ynakoBouHoro
MaTepuana.

: A He nosBonsiiTe geTam nrpaTb € yNnakoBOYHbI- :

MU MaTepuanamm.

Y6epunTech, UTo BCe AeTanu, Heobxoanmble 4na coopku,
B Hanuuuun n B nopAake. CBepuTb Hannume getanen
MO>KHO, BOCMOJIb30BaBLIKCb NepeyYHem aeTanen Ha
cTpaHuue 8. Ecnu Kakne-nnbo getanu oTCcyTCTBYIOT UK
NOBPEXKAEHbI, NOXKaNynCcTa, CBAXNUTECH C NPOAABLIOM.

R O6LWMe MHCTPYKLUK No cOopKe

BHUMaTENbHO 03HAKOMbTECH C M306PAKEHVAMN STANoB
COOPKY 1 AeCTBYINTe B NOPAAKE, YKa3aHHOM B VH-
CTpyKUmax. He coburpaiite rpusib Ha AOCKax Teppachl,
TaK Kak MeJsikne AieTanu MoryT yrnacTb Yepes NpoMexyT-
Ku MeXAy [OCKaMu Mo Teppacy.

HekoTopble geTanu 13 NMCTOBOro MeTanna / ctanu Mo-
ryT 6bITb OCTPLIMU, MOSTOMY MPU COOPKE NCMNONb3YNTe
paboune nepuaTtkm.

He ncnonbsynte AnAa c60pKuv aneKTprnyecKunin
NN aKKYMYNATOPHbBIN WypynoBepT. 3To
MO>KeT NPUBECTU K NOIOMKe BUHTOB 1
noBepxHOCTeN AeTanein. 3atarnBainTe Bce
BUHTbI BPY4HYIO.
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Welcome to the world of
Mustang grills

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

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

®

Follow us on social media

@mustanggrill
#grillaamustangilla

0 GrillaaMustangilla

The most extensive barbecue
product selection

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

After sales service:

Tammer Brands Oy,

tel. +358 3252 1111
Viinikankatu 36,

FI-33800 Tampere, FINLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

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

o Grillaa Mustangilla

EN
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/\ Safety instructions and warnings

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

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

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

Check the things to consider below. T PO PP PPPP :

Using the grill indoors or in an enclosed
®  Only use the grill outdoors. : space will cause a risk of carbon monoxide
poisoning.

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

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

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

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

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

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

e Do not use the grill as a fireplace.




General safety instructions

A Using the charcoal grill for other than its in-

tended purpose may pose a danger. Structur-

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

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

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

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

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

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

e The grill works best with hardwood coals or
briquettes.

e Do not burn firewood in the grill.

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

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

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

Wear heatproof mitts when using the grill.

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

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

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

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

Do not allow children to use the grill.

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

When opening the hood of the grill, first lift

the hood slightly to let air into the embers

slowly and safely. This way, you can avoid

excess flaring and damage. EN
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Using the charcoal grill

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

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

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

2. lIgnite the grill according to instructions.

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

Check all screws and tighten them as needed.

5. Your grill is now ready for use.

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

is missing parts.

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

Measures to perform before each use

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

1. Checkthat the grill is placed according to in-
structions.

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

Remove any leftover ash from the firebox.

Clean and grease the grill grate or griddle with
cooking ail.

5. Ignite the grill according to instructions.

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

is missing parts.

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

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

1. Open the hood of the grill and remove the grate.

2. Place about three handfuls of charcoal on the
grate.

3. Also place a Mustang firelighter among the
charcoal.

Open the lower air valve fully (A).

5. Ignite the firelighter with a long match or lighter
(B).

6. When the firelighters have ignited, close the
hood and open the hood’s air valve fully (C).

7. When the embers or briquettes have turned
light gray, the embers are ready for cooking.

8. Adjust the air valves to the desired point.

9. The grill is now ready for use.




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

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

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

Igniting the charcoal grill with a
chimney starter

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

1. Open the hood of the grill and remove the grate.
2. Place a few Mustang firelighters on the grate (A).

3. Position the chimney starter directly on top of
the firelighters.

4. Fill the chimney starter with Mustang coals or
briquettes.

5. Ignite the firelighters through the chimney start-
er's airholes using a long match or lighter (B).

Open the lower air valve fully (A).

The coals/briquettes will be ready for use when
you see flames on top of the chimney starter (D).

8. Place the burning coals/briquettes carefully on
the charcoal grate (E). Remember to wear mitts!

9. C(lose the hood and adjust the air valves to the
desired point.

10. The grill is now ready for use.




Grilling at high temperatures

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

1. Ignite the grill according to instructions.

2. Monitor the temperature of the thermometer on
the hood.

3. When the desired temperature has been
reached, leave the upper and lower air valves
fully open (A).

4. The grill is now ready for use.

Open the hood of the grill carefully to let air
: into the embers slowly and safely. This way,
you can avoid excess flaring and damage.

EN

Grilling at low temperatures

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

Indirect grilling

Indirect grilling allows you to prepare dishes that

temperatures: . - . .
) _ _ _ _ require more time, such as whole roasts, chicken broiler
1. Ignite the grill according to instructions. and fish. Indirect grilling is also used for preparing
2. Monitor the temperature of the thermometer on pieces of meat that have been seared through direct
the hood. heat. For indirect grilling, the coals are placed only on
one side of the charcoal grate. In some models, you can
3. When you reach the desired temperature, set the use grill dividers (C).
upper and lower air valves as closed as possible
(B).
4. Some models allow you to limit the direct heat
with charcoal dividers (C).
5. The grill is now ready for use.
Wear heatproof mitts when adjusting the air
valves. :
—



Baking and roasting General information about
regulating the temperature
The charcoal grill is also great for roasting when using a g g P
separate baking stone. The Mustang baking stones are

You can regulate the temperature of the charcoal grill
sold separately.

by changing the air flow. The temperature is also affect-

1. Place the coals on both sides. In some models, ed by the quantity and quality of charcoal. Below is a
you can use charcoal dividers (A). list of the essentials of heat regulation:
Ignite the grill according to instructions. 1. The lower air valve supplies air into the grill,

hile th | it.
3. When the firelighters have burned out, open the While the Upper valve removes |

hood and put the baking stone in its place (B). 2. The lower air valve allows for rough temperature
adjustment.
4. Close the hood, keep the air valves fully open )
and let the embers light up properly. 3. The upper valve is used to fine-tune the temper-
ature.

5. Monitor the temperature of the thermometer on
the hood. 4. When you want to increase the temperature, the

ill need ir (D-E).
6. When the desired temperature has been grill needs more air (D-£)

reached, set both air valves to the mid-range (C). 5. When you want to lower the temperature, you

d to limit the grill’s ai ly (E-D).
7. The grill is now ready for use. need to limit the grill's air supply (E-D)

EN
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Adding coals or briquettes during
grilling

When grilling good for a longer time, you may need to
add coals or briquettes into the grill. The easiest way
to do this is via the hatch on the grate. If you wish to
add coals or briquettes while grilling, follow the steps
below:

1. Open the hood.

2. Remove the grate. On some models, you can
simply open a separate grate in the middle of the
grate (A).

3. Add the coals or briquettes using long barbecue
tongs and wearing mitts.

4. Put the grate back on the grill or close the sepa-
rate grate in the middle of the grate.

5. Close the hood.

Whenever the hood is opened, the temper-
ature inside the grill will change. This may
alter the cooking time.

Charcoal quantity

Choose the quantity of coals according to the food

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

Grill Charcoal

diameter quantity

<47 cm 0.3-0.5kg
47cm .............. 06_08kg ...................................................
57cm ..... 1 0_12kg ...................................................

Charcoal quantity in indirect grilling

Indirect grilling at low temperatures will require you
to add coals during grilling. You can use the indicative
table below to estimate the quantity of coals needed:

Grill Charcoal GEELTEL
. . charcoal needed
diameter  quantity
per hour

<47 cm 0.2-0.3kg 0.3 kg

47 cm 0.3-0.4kg 0.3 kg

57 cm 0.4-0.5 kg 0.4 kg

—



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

1. Close the hood.

2. Close all air vents fully (A).

3. Keep the hood and the air valves closed until the
next day to ensure that the embers have been
extinguished and the grill has cooled down.

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

Grease fire

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

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

Please pay attention to the fire hazard, particularly
when grilling large amounts of high-fat meats, in which
case the grease from the meat will gather in the bottom
of the grill.

Flame flaring up

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

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

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

4. Keep the hood closed as often as possible.

When you grill with the hood closed, the EN

grill’s temperature will be more even and
easier to control.
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Useful tips

General instructions for grilling

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

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

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

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

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

e  Grill with the hood closed as often as possi-
ble. When you grill with the hood closed, the
grill's temperature does not decrease unneces-
sarily, and grilling is quicker.

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

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

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

Marinades

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

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

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

3. Opt fordry rubs during grilling.

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

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

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

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

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

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

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

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



Grilling temperature guide

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

n Beef

Ingredient Thickness / weight Grilling method Grilling time
Tenderloin / sirloin steak ca.2cm Direct high heat 2.5 -3.5 min per side
S Direct high heat 2.5 min per side
Tenderloin / sirloin steak ca.5cm Indirect medium heat . 8_10min
. Direct high heat 3 min per side
Whole tenderloin ca.1.5kg Indirect medium heat © 20-30min
: Direct medium heat 3 -4 min per side
Roast - @ l5kg Indirect medium heat © 30-40min
Hamburger patty ca.2cm Direct high heat 2 — 3 min per side
Inner temperature
Rare — almost rare 47 -51°C
Medium 52-58°C
Almost done — well done { 59-66°C
EN
Ingredient Thickness/weight Grilling method Grilling time
Filet steak, chop ca.2cm Direct high heat 2 - 2.5 min per side
. Direct high heat 3 min per side
Tenderloin ca.6009 Indirect medium heat © 20-30min
Ribs ca 15k Indirect medium heat 60 - 90 min
= X9 Direct high heat : 4 min perside
Loin a3 em Direct medium heat 2.5 - 3 min per side
: Indirect medium heat © 15-20min
Raw sausage ca.400g Direct low heat 2 - 3 min per side
Inner temperature
Well-done filet 65-70°C
Well-done, other ingredients { 65-70°C
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? Chicken and turkey

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

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

Indirect medium heat 10-15 min

Uncooked potato Indirect medium heat

: 45-60min




Cleaning and storing the grill

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

Grill grates and griddles

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

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

1y,

[0)
/I

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

Ash removal

When you are sure the embers have been extinguished
and the grill has cooled down, you can brush the ashes
through the lower valve (A) into the ash bucket (B).

EN
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Outer surfaces and steel parts of the
grill

You must also clean the outer surfaces and other steel
parts of the grill regularly. You can follow the general
instructions below for cleaning such components.

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

2. Do not forget to dry the cleaned parts carefully.

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

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

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

@ Chloride and salt may cause the grill to rust.

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

Maintenance

We recommend that you treat the steel parts with a
steel maintenance oil 2-3 times a year. You can find

these oils in a store. This way, you can prevent stains
and rust spots from appearing on the steel surfaces.

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

Check the tightness of the screws on the air valves and
handles regularly. Wide temperature fluctuations may
cause the screws to loosen.

Do not use an electric screwdriver to tighten

the screws, as this may damage the screws or

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

Storage

Check these instructions if you stop using the grill for
a longer time or you wish to put the grill into storage
for the winter, for example. Proper storage prolongs
the grill's service life and keeps it operational for many
years. When storing the grill, follow these instructions:

1. Clean the grill completely according to the
instructions in the manual.

2. Ensure that all grill grids are greased.

3. Ifthe grillis stored outdoors, remove the grates
and griddles from the grill. These parts need
to be stored in a dry and warm space. It is also
recommended that you wrap these parts into
newspapers or similar so that the surfaces do not
get scratched.

4. |Ifthe grill is stored outdoors, it is recommended
that you purchase a high-quality cover for it that
covers it all the way down. Ensure that air can
circulate even under the cover.

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



Optional accessories

Some grills have a standard feature of a removable Castiron gridd|e

accessory grate, which can be replaced by Mustang

Multigrill accessories. Product codes: 603434

For models without the removable accessory grate, One side of the griddle has grooves, the other side is
some of the accessories can be used directly on the grill flat. @30 cm.

grate.

i

Baking/pizza stone

Product code: 316871

The Mustang baking stone @ 30.5 cm is made of du-
rable cordierite. You can use the baking stone to bake
bread, pie and pizza.

EN
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Shallow cast iron pan

Product code: 603435

The shallow cast iron pan makes it easy to cook any
type of food. Practical handles make lifting the pan out
of the grill easy. @ 30 cm.

Cast iron wok

Product codes: 603438

Mustang cast iron wok pan is ideal for stir-frying a vari-
ety of vegetables and other dishes on the grill. Handles
for easy lifting. @ 30 cm.




Troubleshooting

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

Problem Possible cause Solution

The screws of the upper valve are

: . Loosen the screw inside the hood.
: tootight.

The air valves are not working prop-

erly. : :
y i Thevalves are stuck due todirt : Loosen the screws of the valves and
¢ and grease. i clean the valves.
The air valves are closed. Open the air valves.
The arill does not liaht un. R o
d gntup . The lower valve's holes are : Remove excess ash from the bottom
: blocked. ¢ of the grill.

The fire is not getting enough
: oxygen.

The lower valve’s holes are Remove excess ash from the bottom

: blocked. ¢ of the grill.

The grill is not heating sufficiently.

Add charcoal and open the lower air
i valve.

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

The grill is getting too much
i oxygen.

again
Mustang charcoal grills have a manufacturing and To take care of any warranty matters, you will need a
material warranty of 12 months, at the minimum. How- purchase receipt that indicates the place and date of
ever, the terms of the warranty vary by model. You can purchase.
find the up-to-date warranty terms and periods on our
website
mustang-grill.com
—
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Tervetuloa mukaan
Mustangin grillausmaailmaan

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

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

®

Seuraa meita somessa

@mustanggrill
#grillaamustangilla

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

0 GrillaaMustangilla

Kaikkein laajin grillausvalikoima

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

Asiakaspalvelu

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

33800 Tampere, Finland

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com
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/\ Turvallisuusohjeet ja varoitukset

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

Merkkien selitykset: A VAARA! @ HUOM!

Grillin sijoittaminen

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

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

: minen aiheuttaa hakamyrkytyksen vaaran. :
e  Kayta grillid vain ulkona. TP s

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

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

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

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

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

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

o Ali kayta grillia tulisijana.

X X




Yleiset turvallisuusohjeet

Hiiligrillin kdayttaminen muuhun kuin suunni-

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

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

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

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

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

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

e Grilli toimii parhaiten lehtipuu grillihiililla tai
grillibriketeilla.

e  Grillissa ei saa polttaa puuhalkoja.

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

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

Grillia ei saa jattaa vartioimatta kdyton aikana.

Muista kayttaa kuumaa kestavia grillihanskoja
kayttaessasi grillia.

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

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

Tarkista grilli aina ennen kayttoa vaurioiden ja

kulumisen varalta ja vaihda tarvittaessa vaurioi-
tunut osa uuteen.

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

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

Avatessasi grillin kantta, raota sita aluksi
varovasti, jotta hiillos saa ilmaa hitaasti ja
turvallisesti. Ndin valtetaan ylimaaraiset lie-
kin leimahdukset eikd synny vahinkoja.

Fl
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Hiiligrillin kayttaminen

Toimenpiteet ennen ensimmaista
kayttokertaa
Ensimmaisen kayton tarkoitus on varmistaa grillin

toimivuus, seka tarkistaa terdasosien mahdollisesta lam-
polaajenemisesta johtuvat I18ystymiset.

1. Varmista, etta grilli on kasattu asennusohjeen
mukaisesti.

Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti.

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

Tarkista kaikki ruuvit ja kirista tarvittaessa.
5. Grillisi on nyt kdyttévalmis.

@ Ala kayta grillia, jos grilli on vahingoittunut

tai grillista puuttuu osia.

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

Toimenpiteet ennen jokaista
kayttokertaa
Grillin turvallinen ja asianmukainen kaytto edellyttaa

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

1. Tarkista, ettd grilli on sijoitettu kdyttoohjeen
mukaisesti.

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

3. Poista edellisen grillauskerralta mahdollisesti
jaljelle jadaneet tuhkat tulipesasta.

Puhdista ja 6ljya grilliritila / -parila ruokadljylla.
5. Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti.

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

Hiiligrillin sytyttaminen
tulitikulla tai pitkalla sytyttimella
Hiiligrillissa saa kayttaa vain lehtipuuhiilia tai briketteja.

Sytyttamiseen saa kdyttaa vain standardin EN1860-3
mukaisia sytykkeita.

1. Avaa grillin kansi ja poista grilliritila.
Laita hiiliritilan paalle n. 3 kourallista grillihiilia.
Lisaa hiilien sekaan Mustang sytytyspala.

Avaa alempi ilmaventtiili taysin auki (A).

o 0NN

Sytyta sytytyspalat pitkalla tulitikulla tai pitkalla
sytyttimella (B).

6. Kun sytytyspalat ovat syttyneet niin sulje kansi ja
avaa kannen ilmaventtiili taysin auki (C).

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

Saada ilmaventtiilit haluttuun kohtaan.

9. Grilli on kayttévalmis.




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

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

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

Hiiligrillin sytyttaminen
sytytyspiipun avulla

Nopeaa grillaamista varten sytytyksen voi tehda
sytytyspiipun avulla. Mustang sytytyspiippu myyddan
erikseen.

1. Avaa grillin kansi ja poista grilliritila.

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

3. Laita piippusytytin suoraan sytytyspalojen
paalle.

4. Tayta piippusytytin Mustang grillihiililla tai
briketeilla.

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

Avaa alempi ilmaventtiili tdysin auki (C).

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

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

9. Sulje kansi ja sdada ilmaventtiilit haluttuun
kohtaan.

10. Grilli on kéyttovalmis.




Grillaaminen korkealla lampaétilalla

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

1. Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti.

2. Tarkkaile kannen lampomittarin lampdtilaa.

3. Kun haluttu lampétila on saavutettu, jata ylempi
ja alempi ilmaventtiili taysin auki (A).

4. Grilli on nyt kayttovalmis.

Avaa grillin kansi varovasti, jotta hiillos saa
ilmaa hitaasti ja turvallisesti. Ndin viltetaan
ylimaaraiset liekin leimahdukset eika synny
vahinkoja.

FI Grillaaminen matalalla lampaétilalla

Varsinkin suurien lihapalojen kanssa suositaan pidem-
paa grillausta matalalla Ilampétilalla, jolloin lihasta tulee
murea eika liha padse kuivumaan niin herkasti. Matala

grillauslampétila sopii hyvin myds herkemmille raa- Epésuora grillaus
ka-aineille. Ohje matalalla lampédtilalla grillaamiseen:
1. Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti. Epasuoralla grillauksella saat valmistettua pitempia

aikoja vaativia ruokia, kuten kokonaisia paisteja, broile-

2. Tarkkaile kannen [ampdmittarin limpétilaa. reita ja kaloja. Epasuoraa grillausta hyddynnetaan myos

3. Kun haluttu lampétila on saavutettu, aseta kypsentamaan suoralla grillauksella ruskistetut liha-
ylempi ja alempi ilmaventtiili mahdollisimman palat. Epasuoraa grillausta varten hiilet asetetaan vain
kiinni (B). toiselle puolelle hiiliritilaa. Osassa malleissa voi hyodyn-

4. Joissain malleissa voit rajata suoraa lampo6a taa grilliseinakkeita (C).

hiiliseinakkeiden avulla (C).

5. Grilli on nyt kayttévalmis.

Saataessasi ilmaventtiileitd, muista kayttaa
kuumuutta kestavia grillihanskoja.



Paistaminen Lampotilan saato yleisesti

Hiiligrillia onnistuu myds paistaminen erinomaisesti Hiiligrillin lampd&tilaa saadetaan ilman maaraa muutta-

kaytettdessa erillistd paistokivea. Mustang paistokivet malla. Lampétiloihin vaikuttaa my®s grillihiilien maara

myydaan erikseen. jalaatu. Alle on listattu tarkeimmat asiat lammonsaa-
dossa:

1. Aseta hiilet molemmille laidoille, joissain malleis-
sa voit hyddyntaa hiiliseinakkeita. (A) 1. Alemmallailmaventtiililla ohjataan ilmaa sisaan

Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti. Jaylemmalld poistetaan.

2. Alempiilmaventtiili mahdollistaa karkean lam-

3. Kun sytytyspalat ovat palaneet, avaa kansi ja ménsssdan,

aseta paistokivi paikalleen (B).
3. Ylemmalla ilmaventtiililla saadetaan lampatila

4. Laita kansi kiinni, pida ilmaventtiilit taysin auki ja tarkemmin kohdalleen.

anna hiilloksen syttya kunnolla.
. o 4. Halutessasi nostaa lampétilaa, grilliin taytyy
Tarkkaile kannen lampdémittarin lampatilaa. .

saada enemman ilmaa (D-E).
Kun haluttu lampétila on saavutettu. Saada mo-

5. Halutessasi laskea lampotilaa, grillin ilmansaantia
lemmat ilmaventtiilit keskivaiheille (C). Y ! potl grifiin g !

taas pitaa vastaavasti rajoittaa (E-D).
7. Grilli on nyt kdyttévalmis.
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Grillihiilien tai brikettien lisaaminen
grillaamisen aikana

Pitkaa kypsennysta tehdessa voi tulla tarpeen lisata
grillihiilia tai briketteja grilliin. Tdma onnistuu helposti
grilliritilan luukun kautta. Kun haluat lisata grillihiilia tai
briketteja grillauksen aikana, toimi seuraavasti:

1. Avaakansi.

2. Poista koko grilliritila tai joissain malleissa voit
avata pelkastaan grilliritilan keskella olevan
erillisen ritilan (A).

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

4. Aseta grilliritila paikoilleen tai sulje grilliritilan
keskelld oleva erillinen ritila.

5. Sulje kansi.

@ Aina grillin kantta avatessa, grillin sisdlam-

potila muuttuu, mika voi muuttaa kypsen-
nysaikaa.

;2
A
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Grillihiilien maara

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

Grillin Grillihiilien

halkaisija  maara

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

Grillihiilien maara epasuorassa
grillauksessa

Epdsuora, matalalla lampétilalla grillaaminen vaatii
grillihiilien lisaamista grillauksen aikana. Voit hyddyntaa
grillihiilien maaran arvioinnissa alla olevaa ohjeellista
taulukkoa:

Grillin Grillihiilien Lisahiilien tarve
halkaisija  maara per tunti
<47 cm

47cm .......................................

57cm ..........................................

—R




Grillin sammuttaminen

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

1. Sulje kansi.
2. Sulje alempi ja ylempi ilmaventtiili kokonaan
kiinni (A).

3. Pida kansi ja ilmaventtiilit suljettuna seuraavaan
paivaan, jolloin hiillos on varmasti sammunut ja
grilli jaahtynyt.

Ala kéyta hiilien sammuttamiseen vetta.
Kuumien hiilien paalle heitetty vesi voi
aiheuttaa grillin vahingoittumisen.

Rasvapalo

Ylimaardinen rasva tai marinadi pitaa poistaa grillin
pohjalta, seinamiltd, hiiliritilalta seka grilliritilalta.
Jos rasvaa paasee kertymaan liikaa grilliin, voi se syttya

palamaan ja syntyy rasvapalo, joka voi vahingoittaa gril-
lid, ympadristoa ja aiheuttaa vaaratilanteen.

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

Liekin leimahtelu

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

1. Poista ylimaaradinen rasva lihasta.
2. Pyri kypsentdamaan lihat oikeassa lampétilassa.

3. Varmista, etta grillin pohjalla tai seinamissa ei ole
ylimaardista rasvaa tai marinadia.

4. Pida kansi suljettuna aina kun se on mahdollista.

Grillatessa kansi suljettuna, grillin limpétila :
on tasaisempi ja helpompi hallita. :

Fl
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Hyodyllisia ohjeita

o oo

Yleisia grillausohjeita

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

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

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

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

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

¢ Grillaa mahdollisimman paljon kansi kiinni.
Kansi kiinni grillatessa grillin lampatila ei laske
turhaan ja grillausajat lyhenevat.

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

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

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

Marinadit

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

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

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

3. Hyoddynna grillauksen aikana mieluummin kuiva-
marinadeja.

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

Ruoan tarttumisen valttaminen

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

1. Esilammita grilli riittdvan kuumaksi.

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

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

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

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



Grillausopas lampétiloihin

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

. o

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

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

Wingsit n.5009 . Epasuora keskilampo : 30-40min
Kokonainen broileri n.900g Epasuora keskilampd 60 — 75 min
Sisdlampotila
Kypsa 75°C

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

.

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

P . Epéasuora keskilampo . 10-15min
Raaka peruna Epdsuora keskilampo 45 - 60 min
—



Grillin puhdistus ja varastointi

Grillin kayttoika pitenee huomattavasti, kun huolehdit Tuhkan poistaminen

grillin puhdistuksesta ja huolloista saanndéllisesti. Jos

grilli ei kuumene tarpeeksi tai ruoka jaa helposti kiinni Kun hiillos on varmasti sammunut ja grilli jadhtynyt,
pariloihin, niin grillia ei ole puhdistettu tai huollettu voidaan tuhkat harjata alaventtiilin (A) kautta tuhkasan-
ohjeiden mukaisesti. koon (B).

Grillausritilat ja -parilat

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

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

.

[0)
|/ /A
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Als kdyts puhdistukseen hitsauskaytté6n
: tarkoitettua terasharjaa. Terdasharjan aiheut-
tamat vahingot eivat kuulu takuun piiriin.
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Grillin ulkopinnat ja terdsosat

Grillin ulkopinnat ja muut terdsosat taytyy myos
puhdistaa sadannollisesti. Naihin osiin voi hyodyntaa
seuraavia yleisohjeita:

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

Muista kuivata puhdistetut osat huolellisesti.

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

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

5. Testaa aina uuden puhdistusaineen soveltuvuut-
ta huomaamattomaan kohtaan.

@ Kloori ja suola saattavat aiheuttaa grillin

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

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

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

Tarkista sdanndllisesti ilmaventtiileiden ja kahvojen
ruuvien kireys. Grillin korkeat lampétilavaihtelut voivat
aiheuttaa ruuvien [8ystymista.

Al3 kéyta kiristimiseen sihkoista ruuvi-
vaannintd, se voi rikkoa ruuvit tai muut
terdasosat. Ruuvien liiallisesta kiristyksesta
johtuvat vauriot eivat kuulu takuun piiriin.

Varastointi

Katso nama ohjeet, kun pidat pidemman tauon gril-
lauksessa tai haluat varastoida grillin esim. talvikaudek-
si. Oikein varastoitu grilli pidentaa kayttoikaa ja pitaa
grillin toimintakunnossa vuodesta toiseen. Varastoides-
sa grillisi, toimi seuraavien ohjeiden mukaan:

1. Puhdista grilli taydellisesti kdyttdoppaan ohjei-
den mukaan.

2. Varmista, etta kaikki grillausritilat / -parilat ovat
Oljytyt.

3. Jos grilli varastoidaan ulkona, irrota grillista ritilat
ja parilat. Nama osat taytyy varastoida kuivassa
jalampimassa tilassa. Nama osat on syyta kadria
yksittdin esim. sanomalehteen, jotta osat eivat
naarmuta pintoja.

4. Ulkona sailyttdessa grillin paalle kannattaa
hankkia laadukas suojapeite, joka peittaa grillin
alas saakka. Muista varmistaa, etta ilma paasee
kiertdmaan myos peitteen alla.

Al3 siilyta grillia niin etté katolta tippuva
lumi padasee tipahtamaan grillin paalle.
Lumen ja jdan aiheuttamat vahingot eivat
kuulu takuun piiriin.



Lisavarusteet

Joissain hiiligrilleissa on vakiona irrotettava varusteriti-
14, jonka paikalle sopivat Mustang Multigrill lisdvarus-
teet.

Malleissa, joissa ei ole irrotettavaa varusteritilaa, voi-
daan osaa lisdvarusteista kdyttaa suoraan grilliritilan
paalla.

ATTATE T T

Paistokivi / pizzakivi

Tuotekoodi: 316871

Mustang paistokivi @ 30,5 cm on valmistettu kestavasta
kordieriittikivesta. Paistokivea voi kdyttaa leipien, piira-
koiden ja pizzojen paistoalustana.

Valurautaparila

Tuotekoodit: 603434

Parilan toinen puoli on uritettu ja toinen puoli tasainen.
@30cm.

Fl
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Matala valurautapannu

Tuotekoodi: 603435

Valuraudasta valmistetulla matalalla pannulla paistat
helposti kaikenlaiset ruuat. Pannu on helppo nostaa
pois grillista kaytanndllisilla nostokahvoilla. @ 30 cm.

Valurautainen wok-pannu

Tuotekoodit: 603438

Mustang valurautainen wok-pannu toimii erilaisten
kasvisten ja muiden ruokien wokkaamiseen grillissa.
Nostokahvat helpottavat pannun siirtelya. @ 30 cm.




Vianmaaritys

Kaikissa grilleissa voi tulla toimintahdirioitd. Nama hairiot ovat yleensa helposti korjattavissa. Mikali et I16yda vastausta
ongelmaasi alta 16ytyvasta kaaviosta, ole yhteydessa myyjaliikkeeseen.

Vika Mahdollinen syy Ratkaisu

Ylemman venttiilin ruuvit on
kiristetty liian kirealle.

Loysenna ruuvia kannen sisdpuolelta.

lImaventtiilit eivat toimi oikein. :
Venttiilit ovat liimautuneet kiinni i Ldysennd venttiilien ruuvit ja puhdis-

lian ja rasvan takia. i taventtiilit.
IImaventtiilit ovat kiinni. Avaa ilmaventtiilit.
Grillieisyty. e TR T
Alaventtiilin reidt ovat tukossa. P0|5Fa ylimadrainen tuhka grillin
pohjalta.
Tuli ei saa riittdavasti happea. Avaa alempi ilmaventtiili kokonaan.
Grilli ei kuumene tarpeeksi. ¢ Alaventtiilin reidt ovat tukossa. P0|sfca ylimagrainen tuhka grillin
: pohjalta.
Hiilia ei ole tarpeeksi. Lisaa hiilia ja avaa alempi ilmaventtiili
Sulje ilmaventtiilit ja odota, etta hiil-
Grilli kuumenee liikaa. i Tuli saa liikaa happea. los hiipuu. Kun lampbtila on laskenut,

avaa ilmaventtiileita hieman. Tarvit-

taessa sytyta grilli uudestaan.

Takuu

Mustang hiiligrilleilld on vahintaan 12 kk valmistus- ja Kaikkien takuuasioiden hoitoon tarvitset ostokuitin,
materiaalitakuu. Takuuehdoissa on kuitenkin mallikoh- josta ostopaikka ja ostopadiva pystytaan toteamaan.
taisia eroja, joten ajantasaiset takuuehdot ja -ajat 16ydat
verkkosivuiltamme
mustang-grill.com

—
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Monterings- och bruksanvisning



Valkommen med till
Mustangs grillvarld

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

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

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

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

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

®

Folj oss i de sociala medierna

@mustanggrill
#grillaamustangilla

0 GrillaaMustangilla

Det bredaste grillningssortimentet

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

Kundtjanst

Tammer Brands Oy,

tfn +358 3252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tammerfors, FINLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

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

Sv



SV

Innehallsforteckning

MONTErINGSANVISNINGAIINIA ...t 3
INNAN MONTEIING s 5
Sakerhetsanvisningar 0Ch VarNiNQar ... ssssssseeees 66
Placering @V GFIIEN  .ooooooooooeecieeieeeessssssssssssssssssssssss s 66
AllMANNa SAKErhetSANVISNINGAI ..o 67
ANVANAA KOIGFIll ...t 68
Atgarder innan den forsta aNVANANINGEN  ....oeoooeooeeeoeseessoeeseeeseeseesseessseessesseessseessesssees s 68
Atgarder fOre Vare aNVANANING ..o ceeseesseesseeessesseesseeessoesses ettt 68
Tandning av kolgrillen med tandsticka eller tandare med langt skaft ..., 68
Tandning av kolgrillen Med tANAIOr ... 69
GrillNiING P& NOG LEMPEIAUI ... 70
GIillNING PA 1AG TEMPEIATUL ... 70
INAIFEKE GIIINING oot 70
GIAAANING et 71
Justering av temperatur i AlIMAENNEt  ........ooo.ooo s 71
Att lagga till grillkol eller briketter under grillNiNgeN ... 72
MENGAEN GIIITKOD et 72
Mangden grillkol vid grillning pa indirekt VArme ... 72
SIACKNING AV GIIIEN e 73
FEULET DIINNET oo 73
LAGOrNA fIAMMAT UPP  ooooooeceeeeeeceiiieicieiiesessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss s 73



N Y G BIPS ..t RRRRRE
AlIMANNA tiPS TOF GIIlINING  .oooooo s
IVI@EINQAET  .oooooi e
FOrhindra att maten fastnar ...
Grillningsguide OM tEMPETATUIET ...

Rengoring och forvaring av grillen ...
Grillgaller 0Ch SEEKPIALEOT ........oeeeeee e
BOrttagning @V @SKa ...t
Grillens yttre ytor 0Ch StAIEIAr ...
SEIVICE ettt
FOIVAITNG ettt

EXEra tillD@ROT ot
BaKStEN/PIZZASTEN ...t
GIIllYE@ @V GJUEJAIN ettt
10X CR TV LS T4 0k Y- 18] 1T N
WOKPANNA @V GJUEJAIN oo

FEISOKNING ....oooo e

(€T Y = 1 1 1 {0

Sv



e L AEEE . EEES

/\ Sakerhetsanvisningar och varningar

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

Teckenforklaring: ~ /A\ VARNING! @ OBS!

Placering av grillen

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

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

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

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

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

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

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

e Sakerstall att grillen placeras pa en horisontell

och varmetalig yta, eftersom glodande kol kan

SV flyga eller falla fran grillen vid normal anvand-
ning.

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

e Anvand inte grillen som en eldstad.

A
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Allmdnna sakerhetsanvisningar

Anvandning av kolgrillen for nagot annat én

det som den ar avsedd for kan leda till farliga

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

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

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

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

e Tillsatt inte tandvatska till brinnande kol eller het
glod.

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

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

Man far inte branna ved i grillen.

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

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

Lamna inte grillen utan uppsikt nar den anvands.

Kom ihdg att anvanda varmetaliga grillhandskar
nar du anvander grillen.

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

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

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

Anvand aldrig grillen om den inte fungerar
korrekt.

Lat inte barn anvéanda grillen.

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

forsiktigt pa glant sa att kolen far luft lang-
samt och tryggt. Pa sa satt undviker man
onodiga flammor och inga skador uppstar.

Sv
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Anvanda kolgrill

Atgarder innan den forsta
anvandningen

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

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

Tand grillen enligt bruksanvisningen.

Lat kolet brinna ut och vénta tills grillen svalnat
helt.

Kontrollera alla skruvar och dra at vid behov.

Grillen &r nu redo att anvandas.

Anvand inte grillen om grillen har skador
eller delar fattas.

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

Atgarder fore varje anviandning

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

1. Kontrollera att grillen ar placerad i enlighet med
bruksanvisningen.

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

3. Tabort eventuell kvarvarande aska i eldstaden
fran den féregdende grillningen.

4. Rengor och olja grillgaller/stekplatta med mat-
olja.

5. Tand grillen enligt bruksanvisningen.

Anvand inte grillen om den har skador eller
delar fattas.

Tandning av kolgrillen med tands-
ticka eller tandare med langt skaft
Endast kol av 16vtra eller briketter far anvandas i kolgril-

len. For tandningen far endast tandmaterial i enlighet
med standarden EN1860-3 anvandas.

Oppna grillens lock och ta bort grillgallret.

2. Laggcirka tre ndvar kol ovanpa kolgallret.
3. Lagg till en Mustang-tandbit bland kolet.
4. Oppna den nedre luftventilen till helt 6ppet lage

(A).

5. Tand téandbitarna med en ldng téndsticka eller
en lang téndare (B).

6. Nartandbitarna har tants, stang locket och 6pp-
na dess luftventil till helt 6ppet lage (C).

7. Nar gloden eller briketterna har blivit ljusgra &ar
gléden klar.

8. Justera luftventilerna till 6nskat lage.

Grillen ar redo att anvandas.




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

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

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

Tandning av kolgrillen med tandror

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

1. Oppna grillens lock och ta bort grillgallret.

2. Placera nagra Mustang-tandbitar ovanpa kolgall-
ret (A).

3. Placera tandroret rakt ovanpa tandbitarna.

4. Fyll tandréret med Mustang grillkol eller briket-
ter.

5. Tand tandbitarna fran luftoppningarna pa tand-
roret med en lang tandsticka eller tandare (B).

6. Oppna den nedre luftventilen till helt 6ppet lage
Q.

7. Kolen/briketterna &r klara att anvandas néar lIdgor
syns ovanpa tandroret (D).

8. Hall forsiktigt de brinnande kolen/briketterna pa
kolgallret (E). Kom ihdg att anvdnda grillhand-
skar.

9. Stdng locket och justera luftventilerna till dnskat
lage.

10. Grillen ar redo att anvandas.
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Grillning pa hég temperatur

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

1. Ténd grillen enligt bruksanvisningen.

2. Kontrollera temperaturen fran termometern pa
locket.

w

Nar 6nskad temperatur har uppnatts, lamna den
ovre luftventilen i helt 6ppet lage (A).

4. Grillen ar nu redo att anvandas.

: Oppna grillocket forsiktigt, sa att kolen far

: luft langsamt och tryggt. Pa sa satt undvi-

: ker man onédiga flammor och inga skador
uppstar.

Grillning pa lag temperatur

Speciellt for stora kottbitar rekommenderas langre
grillning pa lag temperatur, da blir kottet moért och
det blir inte heller torrt sa latt. En 1ag grilltemperatur
passar aven bra for kansligare ravaror. Instruktioner fér
grillning pa lag temperatur:

1. Ténd grillen enligt bruksanvisningen.

2. Kontrollera temperaturen fran termometern pa
locket.

3. Nar 6nskad temperatur har uppnatts, stall in de
ovre och nedre luftventilerna i sa stangt lage
som mojligt (B).

4. |vissa modeller kan du begrdnsa den direkta
varmen med hjalp av kolmellanvaggen (C).

5. Grillen ar nu redo att anvandas.

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

Indirekt grillning

Med grillning pa indirekt varme kan du tillaga matrat-
ter som kraver ldngre tillagningstid, sdsom hela stekar,
kycklingar och fisk. Grillning pa indirekt vdrme anvands
dven for att tillreda kottbitar som har brynts pa direkt
varme. For grillning pa indirekt varme placeras kolen
endast pa ena sidan av grillgallret. | vissa modeller kan
du anvanda grillmellanvaggar (C).




Graddning

| kolgrillen kan du dven med fordel anvanda en sepa-
rat baksten fér graddning. Mustangs bakstenar saljs

separat.

1. Placerakol i bdda sidorna, i vissa modeller kan
du anvdnda grillmellanvéggar. (A)

2. Tand grillen enligt bruksanvisningen.

3. Nartandbitarna har brunnit ut, 6ppna locket och
satt bakstenen pa plats (B).

4. Stang locket, hall luftventilerna helt 6ppna och
Iat gléden tandas ordentligt.

5. Kontrollera temperaturen fran termometern pa
locket.

6. Nar 6nskad temperatur har uppnatts, justera
bada luftventilerna till det mellersta laget (C).

7. Grillen &r nu redo att anvandas.

Justering av temperatur i allmanhet

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

1.

Med den nedre luftventilen leder du in luften
och med den 6vre leder du ut luften.

Den nedre luftventilen ger en grov temperatur-
justering.

Den 6vre luftventilen justerar temperaturen mer
exakt.

Om du vill hja temperaturen, maste du fa in
mer luft i grillen (D-E).

Om du vill sénka temperaturen, maste lufttillfor-
seln till grillen pa motsvarande satt begransas
(E-D).

Sv



Att lagga till grillkol eller briketter
under grillningen

Vid lang tillagning kan det vara nédvandigt att lagga
till grillkol eller briketter pa grillen. Detta gors enkelt
genom grillgallrets lucka. For att lagga till grillkol eller
briketter under grillningen, folj dessa steg:

1. Oppna locket.

2. Avlagsna hela grillgallret. | vissa modeller kan
du vélja att 6ppna endast det separata gallret i
mitten av grillgallret (A).

3. Laggtill grillkol eller briketter genom att anvan-
da en lang grilltdng och grillhandskar.

4. Satttillbaka grillgallret eller stdng det separata
gallret i mitten av grillgallret.

5. Stédng locket.

Varje gang du 6ppnar grillens lock @ndrar
grillens innertemperatur, vilket kan @ndra

tillagningstiden.
;é
A
|
|
SV r SHE
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Mangden grillkol

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

Grillens Mangden

diameter grillkol

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

Mangden grillkol vid grillning pa
indirekt varme
Grillning pa indirekt, lag varme kraver att du tillsatter

grillkol under grillningen. Vid uppskattning av mang-
den grillkol, kan du ta hjalp av nedan tabell:

Grillens Mangden Behov av extra kol
diameter grillkol per timme
<47 cm 0,2-0,3 kg 0,3 kg
47cm .... 03_04kg ............ O3kg ............................
57cm .............. 0 4 _ OSkg ............ 0 4 kg ............................
—



Slackning av grillen

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

1. Stanglocket.
2. Stdng alla luftventiler i helt stangt lage (A).

3. Halllocket och luftventilerna stangda till nasta
dag, da kolen sdkert har slocknat och grillen har
svalnat.

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

Fettet brinner

Overflédigt fett eller marinad méste avlagsnas fran bot-
ten av grillen, dess vdaggar, kolgallret samt grillgallret.

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

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

Lagorna flammar upp

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

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

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

3. Setill att det inte finns 6verflodigt fett eller mari-
nad i botten av grillen eller pa dess vaggar.

4. Hall locket stangt alltid nar det ar mojligt.

Nar du grillar med stangt lock halls tempera-

turen i grillen jamnare.

Sv



Nyttiga tips

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

Det ar mycket vanligt att anvanda marinader i grillning.
Marinadernas syfte ar att ge grillmaten 6nskad smak.
Anda far marinader maten att brianna sig fast i galler
och halster. Samtidigt kan oljiga marinader rinna ned i
eldstaden och fa lagorna att flamma upp i onddan eller
till och med gora att fettet borjar brinna. Med dessa tips
minskar du problem som orsakas av marinader:

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

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

1.

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

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

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

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

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

Grilla med stiangt lock sa mycket som méjligt.
Nar du grillar med stangt lock sjunker tempera-
turen i grillen inte i onédan och grillningstiderna
blir kortare.

Vand kottet sa lite som majligt, en gang racker.

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

Forhindra att maten fastnar

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

Nar maten far vara tillrackligt Iange pa grillhal- 1. Foérvarm grillen till lamplig varme.
stret/grillgallret far den en vacker brun yta.
gn’g y 2. Rengor grillgallren och -halstrarna innan du

¢ Termometern hjalper! En for 1dng grillning lagger mat i grillen.

SV torkar maten och forstér smaksensationen. Det 3. Pensla arilivt h mat doliai il
béasta resultatet nas genom att anvanda en stek- - rensiagrifiylah och maten med ofja innan grifi-
termometer. ning.

e Latkéttet dra 10-20 minuter innan du skir/ 4. Prova foljande: Halvera |6k och stryk |I6ken 6ver
serverar det. Nar kbttet far dra jsmnas tempera- gallret innan du bdrjar grilla. Maten fastnar inte
turen ut och lika mycket kottsaft rinner inte ut i gallret.
nar du skar kottet. 5. Vénd inte maten for snabbt utan It den brynas

ordentligt.
—



Grillningsguide om temperaturer

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

Y o

Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Entrecote /ytterfilébiff ca2cm Direkt hg varme 2,5-3,5min./ sida
R . Direkt hg vdarme 2,5 min/ sida
Entrectte /ytterfilébiff cascm Indirekt medelhég varme ~ © 8-10 min.
A Direkt hog varme 3 min./sida
En hel entrecote calskg Indirekt medelhég virme 20 - 30 min.
Direkt medelhdg viarme 3 -4 min./sida
Stek calskg Indirekt medelhdg varme 30 -40 min.
Hamburgerbiff ca2cm Direkt hog vdarme 2 -3 min./sida
Innertemperatur
R&d - rosarod 47 -51°C
Medium 52-58°C
Valstekt - genomstekt 59-66°C
Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Filébiff, kotlett ca2cm Direkt hog varme 2-2,5min./sida
. Direkt hog varme 3 min./sida SV
Entrecote cacog Indirekt medelh6g varme ~ : 20 -30 min.
. Indirekt medelhdg varme 60 - 90 min.
Revbensspjall / ribs calskg Direkt hog varme ¢ 4min./sida
Kassler ca3em Direkt medelhog varme 2,5 -3 min./sida
Indirekt medelhdg virme i 15 -20 min.
Farskkorv ca400g Direkt lag varme 2 -3 min./sida
Innertemperatur
Fardig filé 65-70°C
Fardiga 6vriga ingredienser 65 -70°C




SV

v Kyckling och kalkon

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

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

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

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

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

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

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

Indirekt medelhdg varme

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




Rengoring och forvaring av grillen

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

Grillgaller och stekplattor

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

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

.

[0)
|/ /A

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

Borttagning av aska

Nar gloden helt sékert har slocknat och grillen svalnat,
kan du borsta ut askan via den nedre ventilen (A) till
askhinken (B).

Sv
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Grillens yttre ytor och staldelar

Grillens yttre ytor och andra staldelar maste ocksa ren-
goras regelbundet. Folj féljande allménna anvisningar
for att rengora dem:

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

Kom ihdg att torka de rena delarna noggrant.

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

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

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

@ Klor och salt kan orsaka rostbildning i

: grillen. Om grillen anvands vid havet eller
i omedelbar narhet av en simbassang ska
grillen rengoras varje vecka.

Service

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

Kom ihdg att kontrollera oljans lamplighet fore anvand-
ning, till exempel genom att testa oljan pa ett mindre
synligt omrade.

Kontrollera regelbundet att luftventilernas och handta-
gens skruvar ar atdragna. Grillens héga temperaturfluk-
tuationer kan gora att skruvarna blir 16sare.
Anvind inte en elektrisk skruvdragare for
att dra at, den kan forstéra skruvarna eller
andra staldelar. Skador pa grund av for
hard atdragning av skruvarna tacks inte av
garantin.

Forvaring

Se dessa anvisningar nar du haller en langre paus i
grilining eller du vill forvara grillen t.ex. Gver vintern.
Om grillen forvaras pa ett ratt satt forlanger det grillens
livslangd och haller grillen funktionsduglig ar efter ar.
Nar du forvarar din grill, folj dessa anvisningar:

1. Rengodr grillen fullstandigt i enlighet med bruks-
anvisningarna.

2. Kontrollera att alla grillgallren/-halstrarna har
oljats.

3. Om grillen forvaras utomhus, ta loss galler och
halster fran grillen. Dessa delar maste forvaras
pa ett torrt och varmt stélle. Det &r skal att sla
in dessa delar separat i tidningspapper sa att
delarna inte repar ytor.

4. Om grillen forvaras utomhus I6nar det sig att
skaffa ett hdgklassigt skyddséverdrag som
tacker grillen @nda ner till marken. Kom ihag
att sakerstalla att luften cirkulerar dven under
skyddsdverdraget.

@ Forvara inte grillen sa att sno fran taket kan

falla pa grillen. Garantin tacker inte skador
orsakade av sno6 och is.



Extra tillbehor

| vissa grillar finns som standard ett |dstagbart ut-
rustningsgaller, pa vars plats Mustang Multigrill extra

Grillyta av gjutjarn

tillbehor ryms. Produktkoder: 603434

I modeller utan ett I6stagbart utrustningsgaller, kan en Halstrets ena sidan ar réfflat och den andra slét. @ 30
del av de extra tillbeh6ren anvandas direkt pa grillgall- cm.

ret.

ATTATE T T

Baksten/pizzasten

Produktkod: 316871

Mustangs baksten @ 30,5 cm ar gjord av hallbar kordie-
ritsten. Bakstenen kan anvandas som bakunderlag for
bréd, pajer och pizzor.

Sv
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LAG gjutjarnspanna

Produktkod: 603435

Med denna ldga panna av gjutjarn tillreder du enkelt
alla typer av mat. Pannan ar enkel att lyfta bort fran
grillen med de praktiska lyfthandtagen. @ 30 cm.

Wokpanna av gjutjarn

Produktkoder: 603438

Mustangs wokpanna av gjutjarn fungerar utmarkt
for wokning av olika grénsaker och andra livsmedel
i grillen. Lyfthandtagen underlattar forflyttningen av
pannan. @ 30 cm.




Felsokning

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

Fel Eventuell orsak Atgard

Den 6vre ventilens skruvar ar for : Lossa lite pa skruvarna pé insidan av

. . hart dtdragna. . locket.

Luftventilerna fungerarinte somde : " T e ]

ska. . . . : . .
Ventilerna har klistrats fast pa . Lossa ventilernas skruvar och rengor
grund av smuts och fett. : ventilerna.
Luftventilerna ar stangda. Oppna luftventilerna.

Grillen ténds inte. Halen i den nedre ventilen &r . Avligsna dverflodig aska via botten
tilltappta. . avgrillen.
Elden far inte tillrackligt med Oppna den nedre luftventilen helt
syre. i och hallet.

Grillen blir inte tillrickligt het. Halgn i den nedre ventilen ar Avlagsna overflodig aska via botten
tilltappta. : avgrillen.

Lagg till kol och 6ppna den nedre
luftventilen.

Stang luftventilerna och vanta tills
gloden falnar. Nar temperaturen
har sjunkit, dppna luftventilerna en
aning. Tand grillen igen vid behov.

Garanti

Mustang kolgrillar har en tillverknings- och materialga- Garantin galler endast ndr inkdpskvittot visas, dar nam-
ranti om minst 12 manader. Dock finns det modellspe- net pa forsaljarens butik och inkdpsdatum ska inga.

cifika skillnader mellan garantivillkoren. Uppdaterade
garantivillkor och -tider finns pa var webbplats

mustang-grill.com



MUSTAN

ET

&
G

Paigaldus- ja kasutusjuhend



S AEEEE

H .  EEEw

Tere tulemast
Mustangi grillimaailmal!

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

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

Koige laiem grillimistoodete valik

Mustang on Soome ettevotte Tammer Brands

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

Klienditeenindus

Tammer Brands Oy

tel +3583252 1111
Viinikankatu 36

33800 Tampere, Soome

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

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

Jalgige meid sotsiaalmeedias

@mustanggrill
#grillaamustangilla

0 GrillaaMustangilla

o Grillaa Mustangilla

TAMMER
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/\ Ohutusnduded ja hoiatused

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

Legend:  /\ OHT! @NB!

Grilli paigutamine

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

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

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

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

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

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

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

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

ET

e Arge kasutage grilli tuleasemena.
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Uldised ohutusnouded

Soegrilli kasutamine muul kui ettendhtud

otstarbel véib olla ohtlik ja isegi kdige vdikse-

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

Jargige tapselt koostejuhendit ja veenduge,

et Ukski osa ei jaa kinnitamata. Kui te ei jargi
juhendit v6i moni osa on jaanud kinnitamata,
voib seadme kasutamisel probleeme tekkida.
Kasutaja vastutab grilli nduetekohase kokkupa-
neku eest.

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

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

Arge lisage siilitevedelikku pélevatele ega kuu-
madele hédguvatele siitele.

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

Grill tootab kdige paremini lehtpuidust grillsde
voi grillbriketi abil.

Grillis ei tohi pdletada puuhalge.

Grilli vahetus laheduses ei tohi olla tuleohtlikke
materjale ega vedelikke.

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

Grilli ei tohi kasutamise ajal jarelevalveta jatta.

Kandke grillimise ajal kuumakindlaid grillikin-
daid.

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

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

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

Arge kasutage grilli, kui see ei tédta normaalselt.

Arge laske lastel grilli kasutada.

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

Grilli kaane avamisel paotage seda esmalt
ettevaatlikult, et h66guvad s6ed saaksid
aeglaselt ja ohutult 6hku. Nii véldite liigseid
leegisahvatusi ja voimalikku kahju.

ET



Soegrilli kasutamine

Enne esmast kasutuselevottu

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

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

Sutdake grill juhiste kohaselt.

Laske stitel Idpuni pdleda ja oodake, kuni grill on
taielikult jahtunud.

4. Vaadake koik kruvid (le ja vajaduse korral pin-
gutage.

5. Grill on niild kasutusvalmis.

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

: Arge kasutage liiga palju grillsiitt, sest liigne
: kuumus véib grilli kahjustada.

Enne igat kasutamist

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

vahetus laheduses ei ole tuleohtlikke materjale
ega vedelikke.

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

ET 4. Puhastage ja olitage grillresti/-plaati toidudliga.
5. Siddake grill juhiste kohaselt.

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

Soegrilli siititamine tiku voi pika
tulesiiiitaja

Soegrillis tohib kasutada ainult lehtpuustitt voi -briketti.

Kasutage stititamiseks liksnes standardile EN 1860-3
vastavaid sutitevahendeid.

Avage grilli kaas ja tostke grillirest valja.
Laotage sOerestile umbes kolm peotdit grillsttt.
Lisage ks Mustangi siiltekuubik.

Avage alumine 6huventiil taielikult (A).

o WD

Suudake sittekuubik pika tuletiku voi pika
tulestititaja (B).

6. Kuislutepalad on sittinud, sulgege kaas ja teh-
ke kaane 6huava taiesti lahti (C).

7. Kuihédguvad séed voi briketid on muutunud
helehalliks, on need valmis.

Seadke 6huventiilid soovitud asendisse.

9. Grill on kasutusvalmis.




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

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

: @ Olge siiiitevedeliku siitele panemisel ette-

: vaatlik. Suilitevedelik ei tohi ldbi siite maha
valguda. Maha valgunud siiiitevedelikust
tulenevad kahjustused grillil vi grilli timb-
ruses ei kuulu garantii alla.

Soegrilli siititamine siilitekorstna
abil

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

1. Avage grilli kaas ja tdstke grillirest vélja.

2. Asetage soerestile mdned Mustangi stititekuubi-
kud (A).

3. Tostke sttitekorsten otse stlitekuubikute peale.

Taitke stilitekorsten Mustangi grillsoe voi -brike-
tiga.

5. Sildake stititekuubikud stlitekorstna 6huavade
kaudu pika tuletiku voi tulestiitaja (B).

Avage alumine dhuventiil taielikult (C).

S6ed/briketid on kasutusvalmis, kui stiiitekorst-
na peal on ndha leeke (D).

8. Kallake polevad séed/briketid ettevaatlikult sde-
restile (E). Arge unustage kanda grillikindaid.

9. Sulgege kaas ja seadke 6huventiilid soovitud
asendisse.

10. Grill on kasutusvalmis.
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Grillimine korgel temperatuuril

Kiiremat kiipsetamist ndudvad road grillitakse tldiselt
kérgemal kuumusel, temperatuuril 220-300 °C. Nii jaab
tooraine pealispind krébedam, kuid sisu pusib mahla-
sena.

1. Sauddake grill juhiste kohaselt.
2. Kontrollige kaane termomeetri néitu.

3. Kuisoovitud temperatuur on saavutatud, jatke
Glemine ja alumine 6huventiil tdiesti avatud
asendisse (A).

4. Grill on nitd kasutusvalmis.

Avage grilli kaas ettevaatlikult, et hédguvad :
soed saaksid aeglaselt ja ohutult 6hku. Nii
valdite liigseid leegisahvatusi ja voimalikku
kahju.

Grillimine madalal temperatuuril

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

1. Sutdake grill juhiste kohaselt.
2. Kontrollige kaane termomeetri naitu.

3. Kuisoovitud temperatuur on saavutatud, pange
Glemine ja alumine 6huventiil véimalikult kinni

(B).

4. 4.Teatud mudelite puhul saab otsest kuumust
piirata sdeseinte abil (C).

5. Grill on nGitid kasutusvalmis.

Arge unustage kanda dhuventiilide regulee-

rimise ajal kuumakindlaid grillikindaid.

Kaudne grillimine

Kaudse grillimise teel saab valmistada pikemat kipse-
mist vajavaid toite, nt terve tiikina praadi, broilerit voi
kala. Kaudset grillimist kasutatakse ka otsegrillimisel
pruunistatud lihatiikkide labikiipsetamiseks. Kaudseks
grillimiseks pannakse séed ainult sderesti Ghele poole-
le. Osa mudelite puhul saab kasutada vaheseinu (C).




Kiipsetamine Uldteave temperatuuri reguleerimise
kohta

Soéegrilliga 6nnestub ka kiipsetamine suureparaselt, kui
kasutada spetsiaalset kiipsetuskivi. Mustangi kiipsetus-

a> PELS i Séegrilli temperatuuri reguleeritakse 6huhulga muut-
kivid on mugil eraldi.

mise kaudu. Temperatuuri méjutab ka grillsde hulk

1. Asetage séed mélemale direle, teatud mudelite ja kvaliteet. Allpool on loetletud tahtsamad asjaolud,
puhul saab kasutada vaheseinu. (A) millega temperatuuri reguleerimisel arvestada.
Stiidake grill juhiste kohaselt. 1. Alumise 6huventiiliga juhitakse 6hku sisse ja

Ulemisega valja.
Kui stititekuubikud on pdlenud, avage kaas ja g )

tostke kiipsetuskivi oma kohale (B). 2. Alumine 6huventiil voimaldab temperatuuri

umbkaudselt tosta.
4. Sulgege kaas, hoidke 6huventiilid taiesti lahti ja

laske stitel korralikult stittida. 3. Ulemise &huventiili abil saab seda tipsemalt

. — reguleerida.
5. Kontrollige kaane termomeetri nditu.

Kui tud d. Seadk 4. Kuisoovite temperatuuri tdsta, peab grill saama
ui soovitud temperatuur on saavutatud. Seadke rohkem &hku (D—E).

modlemad dhuventiilid keskmisse asendisse (C).
5. Kui soovite temperatuuri vahendada, tuleb grilli

7. Grill on nliud kasutusvalmis. huvoolu piirata (E-D).

ET




Grillsoe/briketi lisamine grillimise Grillsoe kogus
kaigus

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

Aeglase kipsetamise kaigus voib tekkida vajadus
9 b g ) voite kasutada alljargnevalt tabelit.

grillsutt/briketti lisada. Seda saab teha hélpsalt grilliresti
luugi kaudu. Kui soovite lisada grillsutt/briketti grillimi-
se ajal, tehke jargmist.

Grilli Grillsde
1. Avage kaas. labimoot kogus

2. Tostke Uks grillirest korvale.

3. Eemaldage kogu grillirest voi teatud mudelite

puhul avage vaid grilliresti keskel olev eraldi rest :
A). 47 cm : 06-08kg

4. Pange grillirest tagasi oma kohale véi sulgege
grilliresti keskel olev eraldi rest.

5. Sulgege kaas.

Grilli kaane avamisel muutub alati grilli Grillsoe kogus kaudsel grillimisel
sisetemperatuur, mis véib muuta kiipseta-  :

: misaega. Kaudsel, madalal temperatuuril grillimisel peab vahe-
TP PO 5 peal grillsiitt lisama. Grillsée koguse hindamiseks saab

kasutada alljargnevat ligikaudset tabelit.

r “Wﬁ Grilli Grillsoe LisasOe vajadus
A labimoot kogus tunnis
<47cm i 02-03kg : 03kg
—— 47 cm 03-04kg 0,3 kg
S Y PO s M.
57 cm 04-0,5kg 04 kg
PRy
4‘

T
T
| I —
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Grilli kustutamine
Kui olete grilli kasutamise l6petanud, kustutage grill
jargmisel moel.

1. Sulgege kaas.

2. Pange koik 6huventiilid taiesti kinni (A).

3. Hoidke kaant ja 6huventiile jargmise paeva
jooksul suletuna, et hddguvad séed kindlasti
kustuksid ja grill jahtuks.

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

Rasva polemine

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

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

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

Leegi sihvimine

Soegrilli leegi vahene sdhvimine on tavapdrane ja lisab
toidule maitset. Kui leek sahvib tugevalt, tdstab see
grilli sisetemperatuuri ja suurendab rasva tilkumist gril-
litavast toidust. See omakorda suurendab rasvapélengu
ohtu. Seepdrast tuleb sdhvimist jargmiste ettevaatu-
sabinéudega ennetada.

1. Eemaldage lihalt liigne rasv.
2. Puidke kiipsetada liha 6igel temperatuuril.

3. Veenduge, et grilli pohjal ega seintel ei ole liigset
rasva ega marinaadi.

4. Hoidke kaant igal vdimalusel suletuna.

Kui grillite suletud kaanega, on temperatuur
iihtlasem ja seda on lihtsam reguleerida.

ET
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Kasulikke nouandeid

Uldteave grillimise kohta

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

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

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

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

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

e  Grilli kaas olgu véimalikult palju kinni. Kui
kaas on kinni, ei lange grilli temperatuur asjata ja
grillimisaeg liiheneb.

e Liha tuleb voimalikult vahe ringi keerata.
Piisab UGhest korrast. Kui toit saab piisavalt kauaks
rahulikult grillplaadile voi -restile jaada, pruunis-
tub selle pind kenasti.

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

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

Marinaadid

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

1. Puddke liigne marinaad enne grillimist toidult
maha pulhkida.

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

3. Eelistage grillimisel pigem kuivmarinaade.

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

Toidu kinnikleepumise valtimine

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

1. Eelkuumutage grilli piisavalt.

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

3. Pintseldage grillimisala ja grillitavat toitu enne
grillimist.

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

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



Grillimisjuhend koos temperatuuridega

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

H Veis

Tiikk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg
Sise-/valisfilee l6ik u2cm Otsene kdrge temperatuur 2,5-3,5 min / ks pool
sise-vilisfilee 16ik U5 em Otsene korge t.emperatuur 2,5 mln./ ks pool
Kaudne keskmine temperatuur : 8-10 min
. Otsene kdrge temperatuur 3 min / iks pool

Terve sisefilee uTskg i Kaudne keskmine temperatuur i 20-30 min

; Otsene keskmine temperatuur 3-4 min / (iks pool
Praad - ulokg ¢ Kaudne keskmine temperatuur ¢ 30-40 min
Hamburgeripihv u2cm Otsene kdrge temperatuur 2-3 min / iks pool
Sisetemperatuur
Toores — peaaegu toores 47 -51°C
Keskmiselt kiips 52-58°C
Peaaegu kiips - kiips 59-66°C

”’ Siga

Tiikk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg

Fileelbik, karbonaad | u2cm Otsene kdrge temperatuur 2 - 2,5 min/ iiks pool

vk Surelemnetepetar 0 mn €T
Kass|eru3cm .................... OtsenekeSkmmEtemperatuur .......... 2’5_3mm/UkSpoo| .......

Kaudne keskmine temperatuur : 15-20 min

Toorvorstumog .................. Otsenemadaltemperatuur ................... 2_3mm/UkSpoo| ...........
Slsete mperatuur ...................................................................................................................................................................................
Ku psﬁlee .......................................................................... 65_700(: ....................................................................................................
Kupsmuumkk ............................................................ 65_70°C ....................................................................................................
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v Kana ja kalkun

Tiikk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg

Rinnafilee u200g Otsene keskmine temperatuur 5 -6 min / tiks pool
Kmtsuuog .............................. OtsenekeSkmmetemperatuur .......... 5_6m|n/ukspoo| ...........
useg  peeledmeeume oo
TervebmllerugoogKaUdnekeSkmmetemperatuur ......... 60_75mm .........................
Slsetemperatuur ...................................................................................................................................................................................
Kups75°c ......................................................................................................

4c< Kala

Tiikk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg

Ohuke filee u200g Otsene keskmine temperatuur 2 -3 min / Uiks pool
Paksﬁleeunog .............................. OtsenekeSkmmetemperatuur5_6mm/Ukspoo| ..........
TervekalausoogKaUdnekeSkmmetemperatuur20_30mm ........................
SISEte mperatuur ..................................................................................................................................................................................
Roosa ................................................................................... 45_50°C ............................................................................................
Tale“ku|tkups ..................................................................... 55_600(: ............................................................................................

/’} Késgiviljad

Tiikk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg
Kips mais Otsene keskmine temperatuur 6 min
Tomat ...................................................................................... OtsenekeSkmme temperatuur ........... 6mm/UkspOO| .................
Spargel .................................................................................... OtsenekeSkmme temperatuur ........... 3_5mm ..............................
Kartuliviilud Otsene keskmir\e temperatuur 5-8min .
: Kaudne keskmine temperatuur : 10-15min
TooreSkartUI ............................ ......................................... KaUdnekeSkmmetemperatuur ...... 45_6omm .........................




Grilli puhastamine ja hoiulepanek

Grilli kasutusiga pikeneb markimisvaarselt, kui hoolitse- Tuha eemaldamine

te selle puhtuse ja korraparase hoolduse eest. Kui grill ei

kuumene piisavalt voi toit kleepub kergesti grillplaadi Kui hédguvad sded on kindlalt kustunud ja grill jahtu-
kiilge, ei ole grilli jarelikult nbuetekohaselt puhastatud nud, véite tuha alumise ventiili (A) kaudu tuhapange (B)
voi hooldatud. harjata.

Grillrestid ja -plaadid

Grillrestid ja -plaadid tuleb puhastada kohe parast
kasutamist, kui grill on veel soe. Kasutage grilli puhasta-
miseks mdeldud harja voi kaabitsat.

Grillreste ja -plaate voib pesta ka 6rnatoimelise pesu-
aine ning sooja veega. Arge unustage reste ja plaate
parast pesu korralikult kuivatada.

.

[0)
|/ /A

Arge kasutage keevitustoodel kasutamiseks
moeldud terasharja. Terasharja tekitatud
kahju ei kuulu garantii alla.

ET




Grilli valispinnad ja terasosad

Grilli valispindu ja muid terasosi tuleb samuti regulaar-
selt puhastada. Jargige jargmisi Gldjuhiseid.

1. Puhastage grilli terasosad Mustangi grilli pu-
hastusaine voi 6rnatoimelise ndudepesuaine ja
puhastuslapiga.

2. Kuivatage puhastatud osad hoolikalt.

Hoiatussiltide pindu ei tohi pesuainega puhasta-
da, sest see voib teksti ja muud ohutusmargised
lahti leotada.

4. Puhastage grilli koiki pealispindu vahemalt kolm
korda aastas, et mustus ei saaks sisse s6obida.

5. Katsetage alati uue puhastusaine sobivust varja-
tud kohal.

@ Kloor ja sool véivad panna grilli roostetama. :

Kui kasutate grilli mere v6i ujumisbasseini
vahetus laheduses, peate seda iga nadal
puhastama.

Hooldus

Terasosi tuleb toodelda kaupluses mildavate terase
hooldamiseks méeldud 6lidega 2-3 korda aastas. Nii
valdite mustuse ja roosteplekkide teket teraspindadele.

Arge unustage veenduda 6li sobivuses, katsetades seda
esmalt monel varjatud kohal.

Kontrollige regulaarselt kdru, 6huventiilide ja sangade
kruvide pingutatust. Grilli suured temperatuurikdikumi-
sed voivad pohjustada kruvide I6dvenemist.

Olitage hingedel liikuvaid terasosi kaks korda aastas
universaalse 6liga.

Arge kasutage kruvide pingutamiseks kru-
: vitrelli, sest see voib kruve voi muid terasosi
ET rikkuda. Kruvide liigse pingutamise tagajar-
jel tekkinud kahju ei kuulu garantii alla.

Sailitamine

Kui teete grillimises pikema pausi v6i soovite grilli nt
talveperioodiks hoiule panna, jargige neid juhiseid.
Oigesti hoitud grilli kasutusiga pikeneb ja grill pisib
aastast aastasse tookorras. Grilli hoiule panekul toimige
jargmiselt.

1. Puhastage grill téielikult kasutusjuhendi juhiste
jargi.

2. Veenduge, et koik grillirestid ja -plaadid on
olitatud.

3. Kui hoiate grilli dues, eemaldage sellest restid ja
plaadid. Neid tuleb sdilitada kuivas ja soojas ruu-
mis. Soovitame médhkida need nt ajalehe sisse, et
pindu mitte kriimustada.

4. Oues sailitamise korral tasub hankida kvaliteetne
kaitsekate, mis katab grilli maani. Veenduge, et
Ohk saab ka katte all ringi kaia.

Arge hoiustage grilli kohas, kus katuselt
: langev lumi kukub grilli peale. Lume ja jaa
tekitatud kahju ei kuulu garantii alla.



Lisavarustus

Osa soegrillide puhul on standardvarustuses eemal-
datav varustuserest, mille kohta saab panna Mustang
Multigrilli lisavarustuse.

Nende mudelite puhul, millel eemaldatavat varustuse-
resti ei ole, voib lisavarustust kasutada otse grilliresti
peal.

ATTATE T T

Kiipsetus- ja pitsakivi

Tootekood: 316871

Mustangi @ 30,5 cm kiipsetuskivi on valmistatud
vastupidavast kordieriidist. Klipsetuskivi saab kasutada
leibade, pirukate ja pitsade klipsetamisalusena.

Malmplaat

Tootekood: 603434

Plaadi tiks pool on kérgendusribadega ja teine sile. @
30 cm.

ET
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Madal malmpann

Tootekood: 603435

Madal malmpann véimaldab lihtsal moel kiipsetada
mitmesuguseid toite. Panni on tanu kdepidemetele hea
grillilt dra tésta. @ 30 cm.

Malmist wok-pann

Tootekood: 603438

Mustangi malmist wok-pann sobib mitmesuguste kd6-
giviljade ja muu toidu grillil vokkimiseks. Tostekaepide-
med lihtsustavad panni teisaldamist. @ 30 cm.




Torgete korvaldamine

Iga grill voib téotamast tdrkuda. Harilikult on tegemist lihtsasti kdrvaldatavate hairetega. Kui te ei leia murele alltoodud
tabelist lahendust, poorduge edasimiiiija poole.

Torge Véimalik pohjus Lahendus

Ulemise ventiili kruvid on liiga Lodvendage kaane sisekiiljelt kruvi-

: pingul. Fosid.
Ohuventiilid ei todta ()igesti. ................................................................. ..........................................................................
¢ Ventiilid on mustuse ja rasva i Keerake ventiilide kruvisid pisut lahti
¢ tottu kinni kleepunud. . ja puhastage ventiilid.
Ohuventiilid on suletud. Avage 6huventiilid.
Grill ei sutti. : Alumise ventiiliavad on ummis- : Eemaldage grilli pohjast tileliigne
. tunud. . tuhk.

Alumise ventiili avad on ummis- Eemaldage grilli pohjast Uleliigne
¢ tunud. . tuhk.

Grill ei kuumene piisavalt.

¢ Lisage sitt ja avage alumine 6hu-

: ventiil.

¢ Sulgege 6huventiilid ja oodake, kuni
i sded kustuvad. Kui temperatuur on

: langenud, avage éhuventiilid veidi.

© Vajaduse korral siitidake grill uuesti.

Garantii

Mustangi soegrillidele kehtib vahemalt 12-kuuline toot- Koigi garantiikiisimuste lahendamiseks on vaja esitada
mis- ja materjaligarantii. Garantiitingimused erinevad ostukviitung, millelt selgub ostukoht ja -kuupaev. ET
mudeliti. Ajakohased garantiitingimused leiate meie
veebilehelt:
mustang-grill.com
—
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Laipni lGdzam
“Mustang” grila pasaule

Priecajamies, ka izvélejaties “Mustang” grilu.
“Mustang” vélas klat par jasu grila pavadoni un
nodrosinat jums grilésanu, par kadu jis sapno-
jat.”Mustang” ir radies ar vélmi baudit nestei-
dzigu un relaksétu édienu pagatavosanu kopa
ar gimeni vai draugiem, un $o pasu ideju més
vélamies piedavat jums.

“Mustang” grili un piederumi ir rGpigi izstradati un
eleganti, tapéc varam ar tiem lepoties. Masu ilg-
gadéja pieredze un profesionalas prasmes atspo-
gulojas katra no masu produktiem, un tiem piemit
visas sadiem izstradajumiem bdatiskas funkcijas un
ipasibas. Esam parliecinati, ka Sis grils JUs priecés
ilgu laiku, ja vien atcerésieties to pienacigi uzturét
un tirit vadoties péc 3aja rokasgramata sniegtajiem
noradijumiem.

Plasaka grilu izvele

“Mustang"”ir zimols, kas pieder somu uznému-
mam “Tammer Brands Oy”. “Mustang” piedava visu
grilésanai nepiecieSamo aprikojumu, piederumus,
darbarikus un rezerves dalas, ka ari plasu produk-
tu klastu kupinasanai un picu cep3anai. Mums ir
lieliski pazistama grilésanas kultlra, tapéc varam
nodrosinat, ka Jums ir pieejami tiesi Jums visva-
jadzigakie un modernakie produkti. Tatad “Mus-
tang” ir vienigais zimols, kas Jums ir nepiecieSams
veiksmigai grilésanai.

Klientu apkalposana

“Tammer Brands Oy",
talr. +358 3252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, Somija

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Pirms grila lietosanas izlasiet lietosanas instrukciju
un saglabajiet to turpmakai uzzinai.

Sekojiet mums socialajos tiklos

@mustanggrill
#grillaamustangilla

0 GrillaaMustangilla

LV
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/\ Bridinajumi un noradijumi
par drosibu

Pirms Si oglu grila lietosanas ir rupigi jaizlasa un japievérs uzmaniba Saja rokasgra-
mata sniegtajiem bridinajumiem un noradijumiem par drosibu. Sis grils ir izgata-
vots saskana ar standartu EN1860-1.

Simbolu nozime: /\ BisTAMI! (i) UZMANIBU!

Grila uzstadisana

Sis grils ir paredzéts vienigi lietosanai arpus : Ja grils tiek novietots nepareizi, pastav
telpam, to nekad nedrikst izmantot iekitel- : : ugunsgréka risks. :
pas vai noslégtas telpas. Skatit talak atzimé- : e 3

tospunktus. i e s s
Grila lietosana iekstelpas un slégtas telpas

rada risku saindéties ar tvana gazi.

® Izmantojiet grilu tikai arpus telpam.

e Neizmantojiet grilu blakus sienai, garaza, dzivo-
jamaja automobili vai treileri, cita slégta telpa vai
iekstelpas.

e Parliecinieties, ka grils ir novietots vismaz divu
metru attaluma no uzliesmojosiem materialiem.

®  Grilu nedrikst novietot zem nojumes vai saules-
sarga, jo pastav uzliesmojuma risks.

® Parliecinieties, ka grila tuvuma ir ugunsdzésa-
mais parsegs / rokas ugunsdzésamais aparats un
pirmas palidzibas aptiecina.

e Parliecinieties, ka grils ir novietots uz horizon-
talas un karstumizturigas virsmas, jo parastas
lietosanas laika no grila var aizlidot vai nokrist
karsti izdedzi.

®  Grilu nedrikst novietot uz jutigam virsmam vai to
tuvuma, jo normalas lietosanas laika no grila var
izSlakstities un notecét tauki vai marinades.

e Neizmantojiet grilu ka kaminu.

A

X X




Vispareéjie drosibas noradijumi
Oglu grila izmantosana neparedzétiem mér-
kiem var radit apdraudéjumu, un ir pilniba
aizliegtas pat nelielas grila konstrukcijas
izmainas. Skatiet talak atzimétos punktus.

e Uzmanigi ievérojiet montazas instrukcijas un
nemiet véra, ka montazas laika nevienu detalu
nedrikst atstat nepiestiprinatu. Ja netiek ievéroti
noradijumi vai detalas nav piestiprinatas, lieto3a-
nas laika var rasties problémas. Par pareizu grila
montazu ir atbildigs lietotajs.

® Izmantojiet tikai Skiltavas, kas atbilst EN1860-
3 standartam. Aizdedzinasanai neizmantojiet
spirtu, benzinu, alkoholu vai citas tamlidzigas
kimiskas vielas.

e Uzmanieties, lejot degskidrumus uz oglém. Ne-
drikst pielaut degskidruma iestik$anos zemé caur
oglém. Zemé nonacis skidrums zem karsta grila
var aizdegties.

® Nelejiet degskidrumu uz degosam vai karstam
oglém.

e LietoSanas laika grils k|ust karsts, tapéc ipasi
uzmanieties, ja ta tuvuma ir bérni, vecaki cilvéki
vai majdzivnieki.

e  Grils vislabak darbojas ar lapu koku oglém un
grila briketém.

e  Grila nedrikst dedzinat malkas pagales.

Grila tiesa tuvuma nedrikst atrasties viegli uzlies-
mojosi materiali vai skidrumi.

Uzmanieties no dimiem, kas rodas, lietojot grilu,
un nelietojiet grilu atvértu logu tuvuma.

Grilu lietosanas laika nedrikst atstat bez uzrau-
dzibas.

Lietojot grilu, neaizmirstiet valkat karstumizturi-
gus cimdus.

Uguns nodzésanai grila neizmantojiet tdeni.
Nodzésiet grilu, apslapéjot ogles.
Neparvietojiet grilu, ja tas tiek lietots vai péc
lietoSanas vél ir karsts.

Pirms lietoSanas vienmér parbaudiet, vai grils
nav bojats un nolietojies, un vajadzibas gadiju-
ma aizstajiet bojato dalu ar jaunu.

Nelietojiet grilu, ja tas nedarbojas normali.
Nelaujiet bérniem lietot grilu.

Alkohols, recepsu zales un jebkada veida apreibi-
nosas vielas var ietekmét lietotaja spéjas drosi un
pareizi lietot grilu.

Atverot grila vaku, sakuma veriet to uzma-
nigi, lai gaiss varétu lénam un drosi pieklat
oglém. Tas lauj izvairities no parlieku lieliem
uzliesmojumiem un bojajumiem.
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Oglu grila izmantosana

Pasakumi pirms pirmas lietoSanas Oglu grila aizdedzinasana ar

o N serkocinu vai garam skiltavam
Pirmas lietoSanas reizes mérkis ir parbaudit grila funk- ’ ?
cionalitati un parliecinaties, vai térauda detalas nek|ast

o o L Oglu grilos drikst izmantot tikai cietkoksnes kokogles
valigakas termiskas izplesanas dél.

vai briketes. Aizdedzinasanai drikst izmantot tikai iekura

1. Parliecinieties, ka grils ir samontéts saskana ar lidzek]us, kas atbilst standartam EN1860-3.
uzstadisanas instrukcijam. 1. Atveriet grila vaku un nonemiet grila rezgi.
Aizdedziniet grilu saskana ar noradijumiem. 2. Uz oglu rezga uzliek apmeéram 3 saujas kokoglu.
Laujiet oglém izdegt lidz galam un pagaidiet, 3. Pievienojiet oglém “Mustang” aizdedzinasanas

lidz grils ir pilniba atdzisis. kubinus

4. Parbaudiet visas skrlves un vajadzibas gadijuma Pilniba atveriet apaké&jo gaisa varstu (A)
pievelciet. '
5. Laiaizdedzinatu aizdedzinasanas kubinus, iz-

5. Tagad jusu grils ir gatavs lietosanai. mantojiet garu sérkocinu vai garas skiltavas (B).

P N ............ RN | ...... : |b- ........... ] 6. Kad aizdedzinasanas kubini ir aizdegugies,
: e_lzmantopet grilu, jagrilsirbojats vaitam aizveriet vaku un lidz galam atveriet vaka gaisa
: trukst detalu. varstu (C)

Tt . 7. Kad kokogles Val brlketeS |r k!uvugas gaI§I pelé_
Nelieciet grila parak daudz oglu, jo parak liels : kas, tas ir gatavas.

karstums var sabojat grilu. : L i .
O g 8. Noreguléjiet gaisa varstus vélamaja pozicija.

9. Grilsir gatavs lietosanai.

Pasakumi pirms katras lietosanas

Lai grila lieto$ana batu dro3a un pareiza, pirms katras
lietosanas reizes ir javeic dazas parbaudes. Lidzu, uz-
manigi izlasiet talako kontrolsarakstu.

1. Parbaudiet, vai grils ir samontéts saskana ar
uzstadisanas instrukcijam.

2. Parbaudiet, vai grila tiesa tuvuma nav viegli

uzliesmojosu materialu vai sSkidrumu.

3. Iznemiet no kurtuves pelnus, kas radusies no
iepriekséjas grilésanas reizes.

4. Grilarestes/pannu notiriet un ieellojiet ar cepa-
mo e]lu.

5. Aizdedziniet grilu saskana ar noradijumiem.

Neizmantojiet grily, ja grils ir bojats vai tam

Lv

trakst detalu.




Grila kurinasanai neizmantojiet malkas
pagales vai citu koksni. Nepareiza degma-
teriala izmantosana var sabojat grilu, un
uz visiem tadejadi izraisitiem bojajumiem
neattiecas garantija.

Grila aizdedzinasanai neizmantojiet deg-
Skidrumu, benzinu, denaturéto spirtu vai
citas tamlidzigas kimiskas vielas.

Uzmanieties, lejot degskidrumus uz oglém.
Nedrikst pielaut degskidruma iesiikSanos
zemé caur oglém. Garantija neattiecas uz
grila vai ta apkartnes bojajumiem, ja tos ir
izraisijusi degSkidruma izslakstisanas.

Kokoglu grila aizdedzinasana ar oglu
iekurinasanas startera palidzibu

Atrai grilesanai aizdedzinasanu var veikt ar oglu iekuri-
nasanas starteri.“"Mustang” oglu iekurinasanas starteri
pardod atseviski.

1. Atveriet grila vaku un nonemiet grila rezgi.

2. Novietojiet dazus “Mustang” aizdedzinasanas
kubinus uz oglu rezga (A).

3. Novietojiet oglu iekurinasanas starteri tiesi uz
aizdedzinasanas kubiniem.

4. Piepildiet oglu iekurinasanas starteri ar “Mus-
tang” grila oglém vai briketém.

5. lzmantojiet garu sérkocinu vai 3kiltavas (B), lai
aizdedzinatu aizdedzinasanas kubinus pa gaisa
caurumiem iekurinasanas starteri.

6. Pilniba atveriet apakséjo gaisa varstu (C).

7. Ogles/briketes ir gatavas lietosanai, kad uz ieku-
rinasanas startera ir redzamas liesmas (D).

8. Uzmanigi uzberiet degosas ogles/briketes uz
oglu restém (E). Neaizmirstiet lietot grila cimdus.

9. Aizveriet vaku un noreguléjiet gaisa varstus
vélamaja pozicija.

LV

10. Grils ir gatavs lietosanai.
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Grilesana augsta temperatura

Edienus, kas japagatavo atrak, parasti grilé augstaka
temperatira (220-300 °C). Sada veida sastavdalu arpuse
klast kraukskigaka, bet iek3puse paliek suliga.

1. Aizdedziniet grilu saskana ar noradijumiem.

2. Pastavigi vérojiet temperattru uz vaka termo-
metra.

3. Kadirsasniegta vélama temperatdra, novietojiet
augséjo un apakséejo gaisa varstu pilnigi atverta
pozicija (A).

4. Tagad grils ir gatavs lieto3anai.

Uzmanigi atveriet grila vaku, gaiss var lé-
nam un drosi pieklut oglém. Tas lauj izvairi-
ties no parlieku lieliem uzliesmojumiem un
bojajumiem.

Grilesana zema temperatira

Ipasi lielus galas gabalus vélams grilét ilgak zemaka
temperatura, lai gala klatu miksta un tik viegli neizzatu.
Zema griléSanas temperatura ir piemérota ari maigaku
sastavdalu grilésanai. Talak pieejami noradijumi grilésa-
nai zema temperatara.

1. Aizdedziniet grilu saskana ar noradijumiem.

N

Pastavigi vérojiet temperatlru uz vaka termo-
metra.

3. Kadirsasniegta vélama temperatdra, novietojiet
augséjo un apakséjo gaisa varstu péc iespéjas
aizverta pozicija (B).

4. 4.Daziem modeliem tieSo karstumu var ierobe-
zot ar oglu barjeru palidzibu (C).

5. Tagad grils ir gatavs lietosanai.

Reguléjot gaisa varstus, neaizmirstiet uz-
vilkt karstumizturigus grila cimdus.

Netiesa grilesana

Ar netieso griléSanu var pagatavot édienus, kuru gata-
vos$anai ir nepieciesams ilgaks laiks, pieméram, veselu
cepeti, broileru un zivis. Netie3o grilésanu izmanto ari,
lai pagatavotu galas gabalus, kas apbruninati tiesaja
griléSanas procesa. Netiesaja grilésana ogles novieto
tikai viena oglu rezga pusé. Daziem modeliem var
izmantot grila sienas (C).




Cepsana Temperaturas vispareja kontrole

Oglu grils ir ari lieliski piemérots cep3anai, izmantojot Oglu grila temperattru regulé, mainot gaisa daudzumu.
atsevisku cepsanas akmeni.“Mustang” cepsanas akme- Temperataru ietekmé ari kokoglu daudzums un kvalita-
nus pardod atseviski. te. Talak ir nosauktas vissvarigakas lietas, kas jazina par

. . . L siltuma regulésanu.
1. Modeliem ar oglu sienu iespéju uzlieciet ogles 9

abas pusés. (A) 1. Apakséjo gaisa varstu izmanto, lai ielaistu gaisu,

2. Aizdedziniet grilu saskana ar noradijumiem. bet augsejo - lai to izlaistu.

2. Apakséjais gaisa varsts |lauj aptuveni regulét

Kad aizdedzinasanas kubini ir sadegusi, atveriet .
siltumu.

vaku un novietojiet cepsanas akmeni (B).

4. Aizveriet vaku, atstajiet gaisa varstus pilnigi 3. Augséjais gaisa varsts Jauj temperatliru regulét

atvértus un Jaujiet oglém pienacigi iedegties. precizak.
5. Pastavigi vérojiet temperattru uz vaka termo- 4. Ja ‘vc_elatle‘s paaugstinat temperatdru, grila jaielaiz
metra vairak gaisa (D-E).

5. Javélaties pazeminat temperatdru, attiecigi
jaierobezo grila gaisa padeve (E-D).

6. Kad ir sasniegta vélama temperatira, novietojiet
abus gaisa varstus vidus pozicija (C).

7. Tagad grils ir gatavs lietosanai.
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Kokoglu vai brikesu papildinasana Kokoglu daudzums
rileSanas laika

g Kokoglu daudzumu izvélieties atbilstosi grilejamam

édienam un grilésanas metodei; ja grilgjat atri un aug-

llgstosas gatavosanas gadijuma var bt nepiecie3ams 8 o ) :
sta temperatara, varat izmantot nakamo tabulu.

grila papildinat kokogles vai briketes. To var viegli izda-
rit caur grila restes atveri. Lai grilésanas laika pievienotu

kokogles vai briketes, rikojieties, ka noradits talak. Grila Kokoglu

1. Atveriet vaku. diametrs daudzums

2. Nonemiet visu grila rezgi vai - attiecigajiem
modeliem - varat atvert tikai restes grila rezga <47cm : 03-05 kg :
VidL_j (A). ........................ .........................................................................

3. Pievienojiet kokogles vai briketes, izmantojot 47 em 0,6-08kg :
garas grileanas stangas Un CimdUs, [

4. Uzlieciet grila rezgi vieta vai aizveriet atsevisko >7.cm 10-1.2kg

resti grila rezga vida.

5. Aizveriet vaku.

Katra grila vaka atvérsanas reize maina grila KOkog!u daudzums netlesaja

iekS$éjo temperatiru, kas var mainit gatavo- grilé§ané

Sanas ilgumu. :

NetieSai grilésanai zema temperatura grilésanas laika
ir nepiecieSama grila oglu papildinasana. Izmantojama

_ grila oglu daudzuma novértésanai var izmantot naka-
A mo tabulu ar noradém:
A
(il LCLerllC ::p::adcli‘e‘;g::iba
diametrs daudzums plec
q stunda
\ <47cm  02-03kg 03 kg
BT 47 cm 0,3-0,4 kg 0,3 kg
7 M TR | e e e
| 57 cm L 04-05kg | 04kg :
g
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Grila izslegsana Tauku aizdegsSanas

Kad beidzat lietot grilu, izslédziet to sadi: No grila pamatnes, sienam, oglu rezga un grila rezga

1. Aizveriet viku janonem liekie tauki un marinade.

Ja grila uzkrajas parak daudz tauku, tie var aizdegties un
izraisit tauku degsanu, kas var sabojat grilu, kaitét videi
3. Turiet vaku un gaisa varstus aizvértus lidz naka- un izraisit bistamu situaciju.
majai dienai, kad ogles noteikti bis izdzisusas un
grils bus atdzisis.

2. Pilnba aizveriet visus gaisa varstus (A).

Tas janem véra jo Ipasi tad, ja vienlaicigi grilé lielu dau-
dzumu treknas galas, jo no galas piloSie tauki uzkrajas
T . grila apakgé

Oglu dzésanai neizmantojiet adeni. Uz kar-

stam oglém uzliets adens var sabojat grilu.

Uzliesmosana

Lietojot kokoglu grilu, neliels uzliesmojums ir normala
paradiba, un tas ari pieskir édieniem garsu. Ja uzliesmo-
jumu ir daudz, tas paaugstina grila iekséjo temperatiru
un palielina tauku pilésanu no griléta édiena. Savukart
tas palielina tauku aizdeg3anas risku. Siiemesla dé| tiek
veikti profilaktiski pasakumi, lai izvairitos no uzliesmo-
jumiem.

1. No galas nonemiet liekos taukus.
2. Centieties gatavot galu pareiza temperatara.

3. Parliecinieties, ka grila apaksa vai uz ta sienam
nav lieku tauku vai marinades.

4. Kad vien iespéjams, turiet vaku aizvértu.

Griléjot ar aizvértu vaku, temperatiira ir
vienmérigaka un vieglak kontroléjama.

LV
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Noderigi ieteikumi

Visparigi grilésanas noradijumi

Grilé3ana ir loti vienkar3a un relakséjo3a, ja vien atceras
daZas mazas nianses un ievéro $os visparigos grilésanas
noradijumus.

e Pagaidiet, lidz grila ogles vai briketes ir
kartigi aizdegusas. Tas ir gatavas, kad ogles ir
kluvusas gaispelékas.

e Grilam jabut kartigi uzkarsétam. Keramikas
apvalks efektivi saglaba siltumu, tadéjadi atvieg-
lojot temperatiras uzturésanu. Kad grila restes
un pannas ir pienacigi uzkarsétas, tiek samazina-
ta édiena sakere un izveidota pienaciga édiena
gatavo$anas virsma.

* Negriléjiet ar netiru aprikojumu! Vecas
marinades un partikas atliekas viegli pielip pie
rezga un griléjama édiena. Péc katras lietosanas
notiriet grila restes un pannas. Tada veida tie ir
gatavi nakamajai lietosanai.

* Novietojiet grila aprikojumu netalu. Pa-
reizu griléSanas laiku un temperataru ir vieglak
kontrolét, ja visi nepieciesamie riki, garsvielas,
marinades un piederumiir grila tuvuma.

e Griléjiet ar aizvértu vaku péc iespéjas biezak.
Griléjot ar aizvértu vaku, grila temperatura nesa-
mazinas un grilésanas laiks tiek saisinats.

* Apgroziet galu péc iespéjas retak, ar vienu
reizi ir pietiekami. Kad édiens ilgstosi atrodas uz
grila pannas/restém, uz virsmas izveidojas skaisti
bruna virskarta.

e Termometrs palidzeés! Parak ilga griléSana sausi-
na édienu un saboja ta garsu. Lai iegutu labakos
rezultatus, izmantojiet galas termometru.

* Laujiet galai atpuisties 10-20 mindttes pirms
tas sagrieSanas/ésanas. Galai atpusoties, tem-
peratura stabilizéjas, un, to griezot, neiztek tik
daudz skidruma.

Marinades

Marinazu izmantosana ir |oti izplatita grilésana, un

to funkcija ir gardvielu pievienosana édienam, lai tas
iegltu vélamo garsu. Tomér marinades izraisa ari
partikas degsanu uz restém un pannam. Tapat taukai-
nas marinades var izlit kurtuvé un uz oglém un izraisit
nevajadzigu uzliesmojumu vai pat tauku aizdegsanos.
Izmantojot dazus talak sniegtos padomus, var samazi-
nat marinades raditas problémas.

1. Pirms liekat édienu uz grila, méginiet noslaucit
marinades parpalikumus.

2. Jagrilésanas laika pievienojat marinadi, vienmér
izmantojiet grila otinu. Nelejiet marinadi tiesi no
pudeles uz édiena.

3. Grilesanas laika labak ir izmantot sausas marina-
des.

Gatavu eédienu marinéSanai neizmantojiet
marinadi, kas palikusi péc neapstradata pro-
dukta marinésanas. Baktérijas no jélas galas
tiek parnestas uz gatavo edienu.

IzvairiSanas no ediena pielipsanas

Ediena pielipsana pie grila restém/pannas ir |oti pazista-
ma paradiba grilétajiem. Lak, dazi padomi, kas palidzés
izvairities no liekas édiena pielipsanas.

1. Sakarséjiet grilu lidz pietiekami augstai tempe-
ratarai.

2. Pirms édiena ievietosanas grila notiriet grila
restes un pannas.

3. Pirms grila uzliksanas apsméréjiet grila zonu un
griléjamo édienu ar ellu.

4. Izméginiet So metodi: pargrieziet sipolu un pirms
grilé3anas ar to noslaukiet rezgi. Ediens nedrikst
palikt iekéries rezgi.

5. Negroziet griléjamo édienu parak atri, laujiet ta
virsmai pienacigi apcepties.



Grilésanas temperaturas noradijumi

Zemak uzskaititi lielakajai dalai sastavdalu ieteicamie grilésanas laiki un temperatiras. Grilésanas laiku var ietekmet
Véjs, lietus, ara temperatara un grila tiriba.

H Liellops

Sastavdala Biezums / svars Grilesanas metode Grilesanas laiks

Sarkanas filejas / filejas steiks aptuveni 2 cm. Tiess liels karstums 2,5-3,5min./ puse

i Tiess liels karstums

Netie$s vidéjs karstums

i Tiess liels karstums

Netiess videjs karstums

Tie3s vidéjs karstums

Netie$s vidéjs karstums

2,5 min./ puse

. 8-10 min.

3 min./ puse
20 - 30 min.

3 -4 min./ puse
30 - 40 min.

Jéla-gandrizjéla 47 -51°C
Vidéja 52-58°C
Gandriz gatava - gatava 59-66°C

ﬂ' Cukgala

Sastavdala Biezums / svars Grilesanas metode Grilesanas laiks

Filejas steiks, ribina aptuveni 2 cm. Tiess liels karstums 2 -2,5min./ puse
Tiess liels karstums 3 min./ puse
: Netie3s vidéjs karstums 20 - 30 min.
¢ Netiess vidéjs karstums : 60 -90 min.

i Tiess liels karstums ¢ 4min./puse
: Tiess videjs karstums 2,5 -3 min./ puse
¢ Netiess vidéjs karstums 15 - 20 min.

Gatava fileja 65-70°C
Nogatavinatas citas sastavdalas 65 -70°C
—
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v Vistas un titara gala

Sastavdala Biezums / svars Grilesanas metode Grilesanas laiks

Kratinas fileja Aptuveni 200 g. Tiess vidéjs karstums 5-6 min./ puse
St”bl ............................................. Aptuve n”zog ....................... TI essv'dejskarstums .................. 5_6mm /pu Se .................
Veselsbrolers Aptuvenioog. Netietsvidejskarstums | 60-75min.
IEkseJatemperatura .............................................................................................................................................................................
Gatavs 75C .............................................................................................

Sastavdala Biezums / svars GrileSanas metode Grilésanas laiks

Plana fileja Aptuveni 200 g. Tiess vidéjs karstums 2 -3 min./ puse
Blez aﬁleja ................................... Aptuve n”zog ....................... TI essv'dejskarstums .................. 5_6mm /pu Se .................
Veselazws ................................... Aptuve msoogNetlesswd eJSkarStums .............. 20_30mm ........................

Pilnigi gatava 55-60°C

/’/J Darzeni

Sastavdala Biezums / svars GriléeSanas metode Grilésanas laiks
Nobriedusi kukuriza Tiess vidéjs karstums 6 min.
Tomati Tiess vidéjs karstums 6 min./ puse
Spargeli Tiess vidéjs karstums 3-5min
o= Tiess vidéjs karstums 5 -8 min.

LV Kartupelu Skeites i Netiess vidéjs karstums . 10-15min.

Svaigi kartupeli . Netiess vidéjs karstums {4560 min.
—



Grila tirisana un glabasana

Grila kalpo3anas laiks tiks ievérojami paildzinats, ja Atbrivosanas no pe|niem

regulari rapésities par grila tirisanu un apkopi. Ja grils

pietiekami neuzkarst vai édiens viegli pielip pie pannas, Kad ogles ir drosi nodzéstas un grils ir atdzisis, pelnus

grils nav tirits vai uzturéts atbilstosi noradijumiem. var iznemt caur apakséjo varstu (A), izmantojot pelnu
skrapi (B).

Grila restes un pannas

Grila restes un pannas vienmeér janotira uzreiz péc lie-
toSanas, kamér grils vél ir silts. Grila tirisanai izmantojiet

grila tiriSanas birsti vai lapstinu.

Grila restes un pannas var mazgat ari ar maigu mazga-
$anas lidzekli un siltu Gdeni. Neaizmirstiet péc mazgasa-
nas kartigi nosusinat un ieellot grila restes un pannas.

vy

[0)
T

Tirisanai neizmantojiet metinasanas terauda
birsti. Garantija neattiecas uz bojajumiem,
kas radusies térauda birstes lietosanas del.
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Grila aréjas virsmas un terauda dalas

Ari grila aréjas virsmas un citas térauda dalas ir regu-
lari jatira. Sim detalam var izmantot 3adas visparigas
vadlinijas.

1. Grilatérauda dalas notiriet ar “Mustang” grila
tirsanas lidzekli vai maigu trauku mazgasanas

[idzekli un tiriSanas dranu.
Neaizmirstiet rGpigi nosusinat notiritas detalas.

Bridinajuma teksta virsmu tirisanai nelietojiet
mazgasanas lidzek|us, jo tie var atvienot tekstus
vai citus drosibas markejumus.

4. Vismaz tris reizes gada notiriet visas grila aréjas
virsmas, lai novérstu netirumu pielipsanu pie
virsmam.

5. Vienmer parbaudiet jauna tirisanas lidzekla pie-
meérotibu neuzkritosa vieta.

@ Hlors un sals var izraisit grila riisésanu. Ja
: grilu izmanto jaras vai peldbaseina tiesa
tuvuma, grils ir jatira katru nedélu.

Apkope

Terauda detalas 2-3 reizes gada jaapstrada ar tirdznie-
ciba pieejamam térauda apstrades ellam. Tas novers
netirumu un rdsas plankumu veido3anos uz térauda
virsmam.

Neaizmirstiet pirms lietoSanas parbaudit ellas pieméro-
tibu, pieméram, izméginot ellu mazak redzama vieta.

Regulari parbaudiet gaisa varstu un rokturu skravju
cieSumu. Lielu temperataras svarstibu grila rezultata
skraves var klat valigakas.

PievilkSanai neizmantojiet elektrisko skrii-
vgriezi, jo tas var sabojat skruves vai citas
térauda detalas. Garantija neattiecas uz

bojajumiem, ko izraisijusi skrivju parmériga

pievilksana.

Glabasana

Skatiet Sos noradijumus, ja ilgaku laiku nelietojat grilu
vai vélaties novietot grilu glabasanai ziemas sezonai.
Pareizi glabats grila aprikojums paildzina grila kalpo-
$anas laiku un gadu no gada uztur to darba kartiba.
Glabajot grilu, ievérojiet $adas norades:

1. Rapigi notiriet grilu saskana ar lietosanas pama-
ciba sniegtajiem noradijumiem.

2. Parliecinieties, ka visas grilésanas restes un pan-
nas ir ieellotas.

w

Ja grils tiek glabats ara, nonemiet no grila rezgus
un pannas. Sis dalas ir jaglaba sausa un silta
vieta. Lai izvairitos no virsmu saskrapésanas, sis
detalas ir atseviski jaietin, pieméram, avize.

s

Ja grilu glabajat ara, iegadajieties kvalitativu aiz-
sargparklajumu, kas to nosedz lidz pat apakséjai
malai. Neaizmirstiet nodrosinat gaisa cirkulaciju
ari zem parsega.

Neglabajiet grilu vietas, kur tam no jumta
var uzkrist sniegs. Garantija neattiecas uz
sniega un ledus izraisitiem bojajumiem.



Papildu piederumi

Daziem oglu griliem péc standarta ir nonemamas
papildu restes, ko aizstaj ar Mustang Multigrill papild-
piederumiem.

Modeliem, kuriem nav nonemamu papildu restu, dazus
piederumus var izmantot tiesi uz grila restem.

Cepsanas akmens / picas akmens

Preces kods: 316871

“Mustang” cep3anas akmens @ 30,5 cm ir izgatavots no
izturiga kordierita akmens. Cepsanas akmeni var izman-
tot ka maizes, piragu un picu cep3anas paplati.

Cuguna restes

Preces kods: 603434

Restu viena puse ir rievota, bet otra — gluda. @30 cm.
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Zema ¢uguna panna

Preces kods: 603435

Zemaja ¢uguna panna var viegli izcept |oti dazadus
produktus. Pannu var viegli nocelt no grila, izmantojot
praktiskos pacel3anas rokturus. @ 30 cm.

Cuguna vokpanna

Preces kods: 603438

Mustang ¢uguna vokpanna uz grila var pagatavot daza-
dus darzenus un citus édienus. Izmantojot pacel3anas
rokturus, var viegli parvietot pannu. @ 30 cm.




Problemu noversana

Visiem griliem var bat darbibas traucéjumi. Sie defekti parasti ir viegli novérsami. Ja talakaja diagramma neatrodat

atbildi uz savu problému, sazinieties ar izplatitaju.

skabekla.

Garantija

“Mustang” oglu griliem ir vismaz 12 ménesu razosanas
un materialu garantija. Tomér garantijas nosacijumi at-
Skiras atkariba no modela, tapéc, lai uzzinatu jaunakos
garantijas noteikumus un nosacijumus, lddzu, apmeklé-
jiet masu timek|a vietni.

mustang-grill.com

Probléma lespéjamais iemesls Risinajums

Augséja varsta skruves ir parak Atskraveéjiet skrdvi vaka iek$puse
ciesi pievilktas. :

Varsti ir aizséréjusi netirumu un  :  Atskravéjiet varstu skrdves un iztiriet

smérvielu dé|. varstus.
Gaisa varsti ir aizverti. : Atveriet gaisa varstus.

Grils neiekuras. Apak$éja varsta atveres ir aiz- : Nonemiet liekos pelnus no grila
sprostotas. ¢ apaksas.

Liesma nesanem pietiekami

daudz skabekla.
Grils neklast pietiekami karsts. Apakséja varsta atveres ir aiz- Nor)evmlet liekos pelnus no grila
’ sprostotas. apaksas.

Liesma sanem parak daudz

valigak.

Pievienojiet vairak oglu un atveriet
apakséjo gaisa varstu.

Aizveriet gaisa varstus un pagaidiet,
lidz ogles klust blavakas. Kad tempe-
ratUra ir pazeminajusies, nedaudz at-
veriet gaisa varstus. Ja nepiecieSams,
vélreiz aizdedziniet grilu.

Saistiba ar visiem garantijas jautajumiem jums bus
nepiecieSams uzradit ¢eku, kas apliecina pirkuma vietu
un datumu.
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Sveiki atvyke j
~Mustang” kepsniniy pasaulj

Dziaugiamés, kad nusprendéte pasirinkti
+Mustang” kepsnine. ,Mustang” nori tapti jasy
grilio draugu ir suteikti svajoniy potyrius nau-
dojantis kepsnine.,,Mustang” atsirado i$ noro
atsipalaidavus ir neskubant mégautis maisto
gamyba su Seima ar draugais, tad tg pacia idéja
norime pasiualyti ir jums.

+Mustang” kepsninés ir priedai yra rapestingai
planuojami ir gaminami, tad galime drasiai jais
didziuotis. Masy ilgalaikeé patirtis ir profesiona-
lumas regimi kiekviename musy gaminyje, kurie
turi visas svarbiausias funkcijas bei savybes. Esame
tikri, kad $i kepsniné jus dziugins ilgq laika, tik
svarbu nepamirsti jos priziuréti ir valyti pagal Sio
naudojimo vadovo instrukcijas.

Visapusiskas kepsniniy asortimentas

+Mustang” yra Suomijos jmonei,Tammer Brands
Oy” priklausantis prekés Zenklas.,Mustang” sitlo
visg kepsniniy jrangg, priedus, reikmenis ir atsargi-
nes dalis bei platy rakymui ir picy kepimui skirty
gaminiy pasirinkima. Puikiai pazjstame kepsniniy
kultdra, tad galime uztikrintai pasialyti pacius
tinkamiausius ir Siuolaikiskiausius gaminius. Taigi,
+Mustang” yra toks prekés Zenklas, kurio vieno
pakanka sékmingam maisto ruosimui kepsninéje.

Klienty aptarnavimas

Tammer Brands Oy,

Tel. +358 3252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tamperé, Suomija

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Pries naudodami kepsnine atidziai perskaitykite
naudojimo instrukcijas ir jas iSsaugokite vélesnéms

reikmeémes.

Sekite mus socialiniuose tinkluose

@mustanggrill
#grillaamustangilla

0 GrillaaMustangilla

LT



LT

Turinys

SUFINKIMO NUIOAYMQAT ..ot 3
PrI@S SUMNKIMG oottt 6
Saugos INStrukCijos ir SPEJIMAT ... 126
Kepsninés NQUAOJIMO VIETA ..ot 126
Bendrosios SaugOS INSTIUKCIOS ... 127
Anglinés kepsninés NAUAOJIMAS ... 128
Veiksmai pries pirma NAUAOJIMQ ... 128
Veiksmai pries kiekvieng NaUAOJiMa ..o 128
Anglinés kepsninés uzkurimas degtuku arba ilgu Ziebtuveéliu ..., 128
Anglinés kepsninés uzkarimas cilindriniu uZdegikliu ... 129
Kepimas auk3toje teMPEratlirOfe ... ssssssss s 130
Kepimas Zemoje tEMPEIAtUIOJE ...t eeeeeesss e ess s sss st 130
NetieSiOginiS KEPIMAS  ......coooirooooeeeeee s 130
KEIPIMIAS .ttt 131
Bendrosios temperatlros requliavimo iNStrukCijos ... 131
Angliy arba brikety papildymas Kepimo MetU ... 132
Kepsnings angliy KIEKIS ...ttt 132
Kepsninés angliy kiekis kepant netiesioginiu bUAU ... 132
KEPSNINES UZGESINIMAS  ...ooooiriieeiiereeiiise et 133
DEGANLYS FHEDAIAT  .ooooooeoceeeeeeeeesssssss s 133
UgNies JSIIEPSNOJIMAS  ....oooreeeee s 133



NaUdINGT PAtAFIMAT ... 134
Bendrosios KepimO iNSTIUKCIOS ... 134
IVLFTN@TAT oottt 134
Ka daryti, kad maistas NEPIIlIPTU ... 134
Kepimo temperatlry VAAOVAS ... sssssssss s ssssssssssssssssssssss s 135

Kepsninés iSvalymas ir sandeliavimasvimas ... 137
Kepsnings ir KEPIMO GrOtEIES ... 137
PEIENU ISVAIYIMAS  .oooooii s 137
Kepsninés isorinis pavirSius ir metalinés dalys ... 138
TECANING PrIEZITITA  .ooooooee s 138
L@TKYIMAS ettt 138

Papildomi Pri@d@i ... 139
KePIMO / PICOS @KMUO ..ot 139
Kepimo grotel@s iS KETAUS ...t 139
ZMa KETAUS KEPTUVE oo eee e eeeee et eeee s eee e oo 140
KiNiSKa KEtAUS KEPTUVE .. ... 140

TrIKCIY dIagNOSEIKA .. ...t 141

GAFANTIJA SR 141



e L AEEE . EEES

/\ Saugos instrukcijos ir jspé&jimai

Jei naudosite Sig angline kepsning, pries naudojima privalote atidziai perskaityti ir
atkreipti démesj j Siame naudojimo vadove pateiktus jspéjimus bei saugos nuro-
dymus. Si kepsniné pagaminta pagal standarta EN1860-1.

Simboliy paaiskinimas A\ PAVOJUS! (i) DEMESIO!

Kepsninés naudojimo vieta

Si kepsniné numatyta naudoti tik lauke, jos Pastacius kepsnine instrukcijy neatitinkancio-
niekada nenaudokite vidaus patalpose arba : : je vietoje gali kilti gaisro pavojus. :
uzdaroje vietoje. Perziurékite toliau pateiktus : e 3

SvarbiUSdalkaS. ...................‘ ............... A A ‘.’ .................... .
Naudojant kepsning vidaus ar uzdarose patal- :

: pose kyla pavojus apsinuodyti smalkémis. :
e Kepsnine naudokite tik lauke. TP s

e Nestatykite kepsninés prie sienos, garaze, kem-
peryje, turistiniame namelyje, kitose uzdarose ar
vidaus patalpose.

® Pasirapinkite, kad kepsniné baty pastatyta ne
maziau nei dviejy metry atstumu nuo degiy
medziagy.

e Kepsninés negalima statyti po tentu ar skéciu
nuo saulés, kad jy neuzdegty.

e Pasirapinkite, kad prie kepsninés baty gaisro
gesinimo audeklas / rankinis gesintuvas ir pirmo-
sios pagalbos vaistinélé.

® Kepsnine reikia pastatyti ant horizontalaus, kars-
ciui atsparaus pagrindo, nes naudojimo metu i$
kepsninés gali tyksti arba varvéti karsti purslai.

® Kepsninés negalima statyti ant lengvai pazei-
dziamo pavirsiaus arba netoli jo, nes jprasto nau-

dojimo metu i$ jos gali laséti arba tekéti riebalai
ir marinatas.

e Kepsninés nenaudokite kaip ugniakuro.

A

X X
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Bendrosios saugos instrukcijos
: Anglinés kepsninés naudojimas ne pagal
paskirtj gali sukelti pavojy, be to, draudzia-
: ma atlikti net ir smulkiausius kepsninés

konstrukcijos pakeitimus. Perziarékite toliau

pateiktus svarbius dalykus.

e Tiksliai laikykités surinkimo instrukcijy ir Zinokite,
kad surinkus kepsnine negali likti nepanaudoty
detaliy. Nesilaikant instrukcijy arba nesudéjus
visy detaliy, véliau gali kilti problemy naudojimo
metu. Uz tinkama kepsninés surinkima atsako
naudotojas.

® Naudokite tik standartg EN1860-3 atitinkancius
uzdegiklius. Uzkarimui nenaudokite spirito,
benzino, alkoholio ar kity panasiy cheminiy
medziagy.

e Bukite atsargus pildami degy skystj ant angliy.
Degus skystis jokiu badu negali per anglis nu-
tekeéti ant zemeés. Ant Zemés issiliejes skystis gali
uzsidegti po jkaitusia kepsnine.

* Nepilkite degaus skyscio ant deganciy angliy
arba Zarijy.

* Naudojama kepsniné jkaista, tad bukite ypa-
tingai budrus, jei netoliese buty vaiky, senyvy
Zmoniy ar naminiy augintiniy.

e Kepsninei labiausiai tinka lapuociy medienos
anglis arba kepsniniy briketai.

e  Kepsninés negalima karenti malkomis.

Prie pat kepsninés negalima laikyti lengvai uZsi-
deganciy medziagy ar skysciy,

Atkreipkite démesj, kad naudojant kepsnine
iSsiskiria dimai - nestatykite jos prie atviry langy.
Naudojimo metu kepsninés negalima palikti be
prieziaros.

Nepamirskite muavéti karsciui atspariy kepsninés
naudotojo pirstiniy.

Nenaudokite vandens kepsninei uzgesinti. Keps-
nine uzgesinkite uzslopindami zarijy degima.

Jei kepsniné naudojama arba dar jkaitusi po
naudojimo, nejudinkite jos i$ vietos.

Prie$ naudojima visada patikrinkite, ar néra
pazeisty arba susidévéjusiy daliy ir, jei reikia, jas
pakeiskite.

Nenaudokite kepsninés, jei ji neveikia taip, kaip
reikia.

Neleiskite vaikams naudoti kepsninés.

Alkoholis, receptiniai vaistai ir jvairios svaigina-
mosios medziagos gali paveikti gebéjimg saugiai
ir tinkamai naudoti kepsnine.

Kai atidarote kepsninés dangtj, pirmiau jj

atsargiai Siek tiek praverkite, kad Zarijos létai
ir saugiai gauty deguonies. Taip iSvengsite :
liepsnos plitpsnio ir kepsninei nebus padary- :
ta zala. :
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Anglinés kepsninés naudojimas

Veiksmai pries pirma naudojima

Pirmo naudojimo tikslas - patikrinti kepsninés veikima,
paziareéti, ar dél Siluminio plétimosi neatsilaisvins meta-
linés dalys.

1. Patikrinkite, ar kepsniné tikrai surinkta pagal
surinkimo instrukcijas.

Uzkurkite kepsnine pagal instrukcijas.
Palaukite, kad anglys sudegs ir visiskai atveés.

Patikrinkite visus varztus ir, jei reikia, priverzkite
juos.

5. Dabar kepsniné jau paruosta naudoti.

: @ Nenaudokite kepsninés, jei ji pazeista arba

truksta reikiamy daliy.

Nedékite per daug angliy, nes per didelis

karstis gali sugadinti kepsnine.

Veiksmai pries kiekvieng naudojima

Norint kepsnine naudoti saugiai ir tinkamai, reikia pries
kiekviena naudojima patikrinti kelis dalykus. AtidZiai
perzitrékite toliau pateikta tikrinimy sarasa.

1. Patikrinkite, ar kepsninei vieta parinkta pagal
naudojimo instrukcijas.

2. Patikrinkite, ar prie pat kepsninés néra lengvai
uzsideganciy medziagy arba skysciy.

3. IS ugniakuro isvalykite po ankstesnio naudojimo
likusius pelenus.

4. [3valykite kepsninés / kepimo groteles, sutepkite
jas augaliniu aliejumi.

5. Uzkurkite kepsnine pagal instrukcijas.

Nenaudokite kepsninés, jei ji pazeista arba

traksta reikiamy daliy.

Anglinés kepsninés uzkurimas
degtuku arba ilgu ziebtuvéliu
Anglinei kepsninei galima naudoti tik lapuociy me-

dienos anglj arba briketus. UzkGrimui naudokite tik
standartg EN1860-3 atitinkancius uzdegiklius.

1. Atidarykite kepsninés dangtj ir iSimkite groteles.

2. Antanglies groteliy uzpilkite mazdaug 3 saujas
angliy.

3. |anglis jdékite ,Mustang” uzdegimo kubelj.
Iki galo atidarykite apatine oro sklende (A).

5. Uzdekite uzdegimo kubelius degtuku arba ilgu
Ziebtuvéliu (B).

6. Kai uzdegikliai uzsidegs, uzdarykite dangtj ir
visiskai atidarykite dangcio oro sklende (C).

7. Kai zarijos arba briketai taps Sviesiai pilkos spal-
Vos - Zarijos bus paruostos kepimui.

8. Nustatykite oro sklendes norimoje padétyje.

9. Kepsniné paruosta naudoti.




Nekurenkite kepsninés malkomis ar kita
mediena. Netinkamo kuro naudojimas gali
sugadinti kepsnine ir tokiems pazeidimams
garantija nebus taikoma.

Kepsninés uzkarimui nenaudokite benzino,
spirito ar kity panasiy cheminiy medziagy.

Bukite atsargis pildami degy skystj ant
angliy. Degus skystis jokiu badu negali per
anglis nutekéti ant Zzemés. Garantija nebus
netaikoma kepsninei ar jos aplinkai dél issi-
liejusio degaus skyscio padarytai zalai.

Anglinés kepsninés uzkurimas
cilindriniu uzdegikliu

Norint greitai pradéti kepima, galima naudoti cilindrinj
uzdegiklj. ,Mustang” cilindrinis uzdegiklis parduodamas
atskirai.

1. Atidarykite kepsninés dangtj ir iSimkite groteles.

2. Antanglies groteliy padékite kelis ,Mustang”
uzdegimo kubelius (A).

3. Pastatykite uzdegiklj tiesiai ant uzdegimo kube-
liy.

4. Uzpildykite cilindrinj uzdegiklj,Mustang” kepsni-
niy anglimis arba briketais.

5. llgu degtuku arba ziebtuvéliu uzdekite uzdegi-
mo kubelius per cilindrinio uzdegiklio oro angas

(B).
Iki galo atidarykite apatine oro sklende (C).

Anglys / briketai bus paruosti naudoti, kai cilin-
drinio uzdegiklio virSuje pasirodys liepsnos (D).

8. Degancias anglis / briketus atsargiai supilkite ant
groteliy (E). Nepamirkite kepsninés naudotojo
pirstiniy.

9. Uzdarykite dangtj ir nustatykite oro sklendes
norimoje padétyje.

10. Kepsniné paruosta naudoti.
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Kepimas aukstoje temperaturoje

Greitai iSkepamiems patiekalams paprastai reikia auks-
tesnés, 220-300 °C temperatlros. Tokiu badu produkty
pavirsius taps traskus, o vidus liks sultingas.

1. Uzkurkite kepsnine pagal instrukcijas.

2. Stebékite dangcio termometro rodoma tempe-
ratara.

3. Kaibus pasiekta reikiama temperatira, palikite
virSutine ir apatine oro sklendes visiskai atidary-
tas (A).

4. Dabar kepsniné jau paruosta naudoti.

Kepsninés dangtj atidarykite atsargiai, kad

: Zarijos létai ir saugiai gauty deguonies. Taip
iSvengsite liepsnos plitipsnio ir kepsninei
nebus padaryta zala.

Kepimas Zzemoje temperaturoje

Didelius mésos gabalus rekomenduojama kepti ilgiau
Zemoje temperatiroje, kad mésa baty minksta ir
neisauséty. Zema kepimo temperatira taip pat tinka
jautresniems produktams. Kepimo Zemoje temperata-
roje instrukcija

1. UzZkurkite kepsnine pagal instrukcijas.

2. Stebékite dangcio termometro rodoma tempe-
ratarg.
3. Kaibus pasiekta reikiama temperatra, kuo

sandariau uzdarykite virSutine ir apatine oro
sklendes (B).

4. Kai kuriuose modeliuose galima apriboti tiesiogi-
nj karstj anglinémis pertvarelémis (C).
5. Dabar kepsniné jau paruosta naudoti.

Reguliuodami oro sklendes nepamirskite
muveéti karsciui atspariy pirstiniy.

Netiesioginis kepimas

Netiesioginiu badu galima kepti patiekalus, kuriems
reikia ilgesnio paruosimo laiko, pavyzdziui, didelius
kepsnius, vistieng ir Zuvj. Netiesioginiu budu baigiami
kepti tiesioginéje kaitroje apskrudinti mésos gabaliukai.
Kepant netiesioginiu badu anglys dedamos tik vienoje
groteliy puséje. Kai kuriuose modeliuose galima panau-
doti pertvaréles (C).



Kepimas

Anglinéje kepsninéje galima puikiai kepti ir ant kepi-
mo akmens.,Mustang” kepimo akmenys parduodami
atskirai.

1. |dékite angliy abiejuose krastuose, kai kuriuose
modeliuose galite naudoti anglies pertvaréles.
(A).

Uzkurkite kepsnine pagal instrukcijas.

Kai uzdegimo kubeliai sudegs, atidarykite dangtj

ir jdékite kepimo akmenj (B).

4. Uzdarykite dangtj, palikite visiskai atidarytas oro

sklendes, kad Zarijos gerai jsidegtuy.

5. Stebékite dangcio termometro rodoma tempe-

ratdra.

6. Kaibus pasiekta pageidaujama temperatara,

nustatykite abi oro sklendes vidurinéje padetyje

©.

7. Dabar kepsniné jau paruosta naudoti.

Bendrosios temperatiiros
reguliavimo instrukcijos

Anglinés kepsninés temperatlra reguliuojama keiciant
tiekiamo oro kiekj. Temperatira taip pat priklauso nuo
kepimo angliy kiekio ir rasies. Toliau iSvardyti svarbiausi
temperatiros reguliavimo veiksniai.

1. Apatine oro sklende oras tiekiamas j vidy, o
virSutine - pasalinamas.

2. Apatine oro sklende temperattira reguliuojama
ne taip tiksliai.

3. Virsutine oro sklende temperatira nustatoma
tiksliau.

4. Jeinorite padidinti temperatlrg, j kepsnine reikia
jleisti daugiau oro (D-E).

5. Jeinorite sumazinti temperatiry, reikéty atitin-
kamai apriboti oro patekima j kepsnine (E-D).
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Angliy arba brikety papildymas
kepimo metu

Kai kepimo trukmé ilga, gali tekti jdéti papildomy
angliy arba brikety. Tai patogu atlikti per varstomas
kepsninés groteles. Norédami jdéti angliy ar brikety
kepimo metu elkités Sitaip:

1. Atidarykite dangtj.
2. Nuimkite kepsninés groteles, o kai kuriuose mo-

deliuose galite tiesiog atidaryti atskiras groteles
kepsninés groteliy centre (A).

3. Suilgomis znyplémis ir kepsninés naudotojo
pirstinémis jdékite angliy arba brikety.

4. |statykite atgal j vietg kepsninés groteles arba
uzdarykite jy centre esancias atskiras groteles.

5. Uzdarykite dangt;.

Kaskart atidarius kepsninés dangtj pakinta
vidaus temperatira, dél to gali pasikeisti
kepimo trukmé.

m

—

Kepsninés angliy kiekis

Angliy kiekj pasirinkite atsizvelgdami j kepamus pro-
duktus ir kepimo biida; jei kepate aukstoje temperati-
roje ir greitai, galite naudoti toliau pateikta lentele:

Kepsninés Kepsninés angliy

skersmuo kiekis

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

Kepsninés angliy kiekis kepant
netiesioginiu budu

Kepant netiesioginiu badu Zemoje temperaturoje, rei-

kés pridéti angliy kepimo metu. Norédami apskaiciuoti
kepsninés angliy kiekj, galite pasinaudoti Sia orientaci-
ne lentele:

.. .. Papildomy an-
Kepsnineés Kepsnineés A Th
s gliy poreikis per
skersmuo angliy kiekis
valanda

<47 cm : 0,2-03kg 0,3 kg

47 cm 0,3-04kg 0,3 kg

57 cm 04-0,5kg 04 kg

—



Kepsninés uzgesinimas

Baige naudoti kepsnine, uzgesinkite ja Sitaip:
1. Uzdarykite dangtj.
2. Visiskai uzdarykite visas oro sklendes (A).

3. Palikite uzdengta dangtj ir uzdarytas oro sklen-
des iki kitos dienos, kad Zarijos tikrai uzgesty, o
kepsniné atveéstuy.

Nenaudokite vandens Zarijoms uzgesinti.
Ant karsty zarijy uzpiltas vanduo gali apga-
dinti kepsnine.

Degantys riebalai

Nuo kepsninés dugno, sieneliy, angliy ir kepsninés gro-
teliy bati pasalinti riebaly ar marinato likuciai.

Jei kepsninéje susikaups per daug riebaly, jie gali
uzsidegti, apgadinti kepsnine, padaryti zalos aplinkai ir
sukelti pavojinga situacija.

Tai ypac svarbu jvertinti, kepant tuo paciu metu didesnj
riebios mésos kiekj, nes nuo jos nulaséje riebalai kaup-
sis kepsninés dugne.

Ugnies jsiliepsnojimas

Nedidelis jsiliepsnojimas yra jprastas reiskinys nau-
dojant dujine kepsnine ir netgi suteikia patiekalams
papildomo skonio. Jei ugnis stipriai jsiliepsnoja, pakyla
temperatura kepsninés viduje ir nuo kepamy patiekaly
varva daugiau riebaly. Dél to padidéja riebaly uzside-
gimo tikimybé. Todél jsiliepsnojimo siekiama iSvengti
prevencinémis priemonémis.

1. Nuo mésos pasalinkite riebaly pertekliy.
2. Meésg stenkités kepti tinkamoje temperatiroje.

3. Patikrinkite, kad kepsninés dugne ar ant sieneliy
nebty riebaly ar marinato likuciy.

4. Visada, kai tik jmanoma, dangt;j laikykite uzdary-
ta.

Kepant uzdarius dangtj, kepsninés tempe-
ratura bus tolygesné ir lengviau kontroliuo-
jama.
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Naudingi patarimai

Bendrosios kepimo instrukcijos

Kepsninés naudojimas - lengvas ir atpalaiduojantis uzsi-
émimas, tik reikia nepamirsti keliy smulkmeny ir laikytis
bendryjy kepimo instrukcijy.

¢ Palaukite, kol kepsninés anglys arba briketai
tinkamai jsidegs. Kai jie taps Sviesiai pilkos
spalvos, Zarijos bus paruostos kepimui.

¢  Kepsniné turi tinkamai jkaisti. Keraminis
korpusas labai gerai jkaista ir padeda palaikyti
temperatira. Jei kepsninés ir kepimo grotelés
tinkamai jkaista, prie jy maziau limpa maistas, o
patiekaly pavirsius graZiai apkepa.

® Kepimui nenaudokite nesvariy reikmeny.
Senas marinatas ir maisto likuciai greitai prilimpa
prie groteliy ir kepamo patiekalo. Po kiekvieno
naudojimo isvalykite kepsninés ir kepimo grote-
les. Taip paruosite jas kitam kartui.

* Kepimo priemones laikykite netoliese. Bus
lengviau tinkamai kontroliuoti kepimo trukme ir
temperatura, jei visi reikiami jrankiai, prieskoniai,
marinatas ir indai bus prie kepimo vietos.

¢ Kuo dazniau kepkite uzdenge kepsninés
dangtj. Kepant uzdarytu dangciu nenukrenta
kepsninés temperatdra ir sutrumpéja kepimo
trukmeé.

* Kuo maziau vartykite kepama mésa, pakanka
vieno karto. Jei patiekalas ant kepsninés / kepi-
mo groteliy guli nejudinamas, jo pavirsius graziai
parunda.

* Naudokite termometra! Per ilga kepimo
trukmé iSsausina patiekala ir sugadina jo skon;.
Geriausig rezultatg gausite naudodami mésos
termometra.

®  Prie$ pjaustydami/ valgydami mésa palaukite
10-20 minudiy. Mésai véstant iSsilygina tempe-
ratdra ir pjaustymo metu issiskiria maziau sulciy.

Marinatai

Marinatai labai daznai naudojami kepsninése, kad
patiekalams suteikty norima skonj. Taciau dél marinato
maistas pridega prie kepsninés ir kepimo groteliy. Be
to, aliejingi marinatai gali nulaséti j ugniakurg ir ant za-
rijy, sukelti liepsnos pliGpsnius ar netgi uzdegti riebalus.
Sie keli patarimai padés sumazinti marinato keliamas
problemas.

1. Pries dédami patiekalus j kepsnine nuvalykite
marinato pertekliy.

2. Jeimarinato dar pilsite kepimo metu, tam nau-

dokite kepsninés teptuka. Marinato negalima
pilti ant maisto tiesiai i$ butelio.

3. Kepimo metu geriau naudokite sausg marinata.

Nenaudokite nuo zaliy produkty likusio ma-
rinato paruostiems patiekalams marinuoti.
Zalios mésos bakterijos pateks ant paruosto
patiekalo.

Ka daryti, kad maistas neprilipty

Kepéjams gerai zZinoma, kad maistas prilimpa prie
kepsninés / kepimo groteliy. Stai keli patarimai, kaip to
iSvengti.

1. Is anksto pakankamai gerai jkaitinkite kepsnine.

2. Pries dédami patiekalus j kepsnine, iSvalykite
kepsninés ir kepimo groteles.

3. Pries uzpildydami kepsnine, kepamus produktus
ir kepimo zonga patepkite aliejumi.

4. [Sbandykite tokj buda: Pries pradédami kepti,
perpjaukite svogling ir nuvalykite juo groteles.
Maistas neprilips prie groteliy.

5. Per greitai nevartykite kepamy patiekaly, palau-
kite, kol jy pavirsius pakankamai apkeps.



Kepimo temperatury vadovas

Toliau pateikta dazniausiai naudojamy produkty orientaciné kepimo trukmeé ir temperatura. Kepimo trukmei jtakos gali
turéti véjas, lietus, lauko temperatura ir kepsninés Svarumas.

H Jautiena

Sudétineé dalis Storis / svoris Kepimo budas Kepimo trukmeé
Vidinés / iSorinés nugarinés kepsnys apie2cm Tiesioginé didelé kaitra 2,5-3,5 min / viena pusé
Vidinés / iSorinés nugarinés kepsnys : apie5cm . Tiesiogine didelé kaitra . 25 min/viena pusé

Netiesioginé vidutiné kaitra : 8 - 10 min
Tiesioginé didelé kaitra 3 min/ viena pusé

: Netiesioginé vidutiné kaitra : 20 - 30 min
Tiesioginé vidutiné kaitra i 3-4 min/ viena pusé
i Netiesioginé vidutiné kaitra : 30 -40 min

Mésainio kepsnys apie 2cm Tiesioginé didelé kaitra 2-3 min/ viena pusé
Vidaus temperatira
Zalias - beveik zalias 47 -51°C
Medium (vidutinis) 52-58°C
Beveik iskepes - iskepes 59-66°C
”’ Kiauliena
Sudétineé dalis Storis / svoris Kepimo budas Kepimo trukmeé

Mésos filé kepsnys, Sonkauliy apie 2cm Tiesioginé didelé kaitra 2-2,5min / viena pusé

iSpjova
- . Tiesioginé didelé kaitra : 3 min/viena pusé
Nugarine apie 600 g Netiesioginé vidutiné kaitra i 20 -30 min
Netiesioginé vidutiné kaitra 60 - 90 min

. Tiesioginé didelé kaitra

Tiesioginé vidutiné kaitra

{4 min/viena pusé

2,5-3 min / viena pusé

Kassler” kepsnys apie 3 cm Netiesioginé vidutiné kaitra 15-20 min
Zalios mésos desra apie 4009 Tiesioginé maza kaitra 2-3 min/viena pusé
Vidaus temperatira LT

: 65-70°C

ISkeptos kitos sudetinés dalys




LT

? Vistiena ir kalakutiena

Sudétine dalis Storis / svoris Kepimo budas Kepimo trukmeé
Kratinélés filé apie 200 g Tiesioginé vidutiné kaitra 5-6 min / viena pusé
Ketwtls ........................................ aple1 20 g ................................. TI e SI Ogme . Vld Utme ka Itra ........... 5_ 6m| n / Vlen a pus e ..........
Sparneliai apie 500 g Ties'ioginé. vﬁdgtiné kfaitr{a 610 miq
: Netiesioginé vidutiné kaitra é 30-40 min
VI SaSVISC IUkaS ............................. aplegoo gNetIESIOgme VIdUtI n ekaltra ...... 60 _ 75mm ..........................

ISkepes L 75°C

4de Zuvis

Sudétineé dalis Storis / svoris Kepimo budas Kepimo trukmeé
Plona filé apie 200 g Tiesioginé vidutiné kaitra 2-3 min/ viena pusé
Stora filé apie 120 g Tiesioginé vidutiné kaitra 5-6 min / viena pusé

Visiskai iskepusi i 55-60°C

/’/J Darzovés

Sudétineé dalis Storis / svoris Kepimo budas Kepimo trukmeé

Prinokes kukurizas Tiesioginé vidutiné kaitra 6 min
Pomldoras ....................................................................................... TI e SI ogme Vld Utme ka Itra ........... 6mm/wenapuse ..............
Smldra .i ............................................................................................. TI e SI ogme Vld Utme ka Itra ........... 3 _ . 5 . mm ...............................

Tiesioginé vidutiné kaitra 5-8min
i Netiesioginé vidutiné kaitra : 10 - 15 min

Zalia bulvé | Netiesioginé vidutiné kaitra | 45— 60 min




Kepsnineés iSvalymas ir
sandeéliavimasvimas

Kepsninés naudojimo trukmé bus akivaizdziai ilgesne,
jeigu reguliariai ja valysite ir tinkamai priziarésite. Jei
kepsniné nepakankamai jkaista arba maistas lengvai
prikimba prie groteliy, reiskia, kepsniné nebuvo valoma
arba prizidrima pagal instrukcijas.

Kepsninés ir kepimo grotelés

Kepsninés ir kepimo groteles reikia idvalyti i$ karto po
naudojimo, kol kepsniné dar $ilta. Valykite su kepsniniy
valymui skirtu Sepetéliu ar mentele.

Kepsninés ir kepimo groteles taip pat galima nuplauti
su Svelniu plovikliu ir Siltu vandeniu. Nuplauty groteliy
nepamirskite nusausinti ir sutepti aliejumi.

.

[0)
|/ /A

Valymui nenaudokite suvirinimo darbams
skirto metalinio Sepecio. Metalinio Sepecio
padarytai zalai garantija nebus taikoma.

Peleny iSvalymas

Kai Zarijos tikrai uzges ir kepsniné atvés, pelenus pro
apatine oro sklende (A) bus galima issluoti j peleny
talpa (B).

LT
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Kepsninés iSorinis pavirsius ir
metalinés dalys

Kepsninés isorinj pavirsiy ir metalines dalis taip pat rei-
kia reguliariai valyti. Sioms dalims galima taikyti tokias
bendrgsias instrukcijas:

1. Kepsninés metalines dalis valykite ,Mustang”
kepsniniy valikliu arba Svelniu indy plovikliu ir
Sluoste.

Nepamirskite gerai nusausinti isvalyty daliy.

Vietoms su jspéjamaisiais uzrasais negalima nau-
doti plovikliy, nes jie gali nutrinti teksta ar kitus
saugos simbolius.

4. VisusiSorinius kepsninés pavirsius valykite bent
tris kartus per metus, kad prie jy nelipty nesva-
rumai.

5. Naujos valymo priemonés tinkamuma visada
tikrinkite mazai pastebimoje vietoje.

@ Kepsniné gali radyti dél chloro ir druskos

poveikio. Jei kepsniné naudojama prie juros
arba baseino, ja reikia valyti kas savaite.

Techniné prieziura

Metalines dalis reikéty 2-3 kartus per metus sutepti
parduotuvése parduodamu, metalo prieZiGrai skirtu te-
palu. Metalinius pavirsius tai apsaugos nuo nesvarumy
sankaupy ir radijanciy jbrézimy.

Nepamirskite pries naudojima patikrinti tepalo tinka-
muma, pavyzdziui, iSbandydami jj maziau pastebimoje
vietoje.

Reguliariai tikrinkite, ar pakankamai priverzti oro

sklendziy ir rankeny varztai. Dél dideliy temperatiros
svyravimy gali atsilaisvinti kepsninés varZztai.

Varztams priverzti nenaudokite elektrinio
atsuktuvo, nes jis gali pazeisti varztus ar
kitas metalines dalis. Pazeidimams dél per
stipraus varzty uzverzimo garantija netai-
koma.

Laikymas

Kai darote ilgesne pertraukg arba norite paruosti keps-
nine sandéliavimui Ziemg, ziGrékite Sias instrukcijas.
Tinkamas laikymas prailgins kepsninés tarnavimo laika
ir ji daugelj mety isliks funkcionali. Sandéliuodami keps-
nine laikykités Siy instrukcijy:

1. Kruopsciai isvalykite kepsnine pagal naudojimo
vadovo instrukcijas.

2. Pasirapinkite, kad visos kepsninés / kepimo gro-
telés bty suteptos aliejumi.

3. Jeikepsniné bus laikoma lauke, iSimkite keps-
ninés ir kepimo groteles. Sias dalis reikia laikyti
sausoje ir Siltoje patalpoje. Kiekviena jy buty
gerai suvynioti, pvz, j laikrastj, kad neapsibraizy-
ty pavirsius.

4. Kepsnine laikant lauke, verta jsigyti kokybiska
uzdangala, kuris jg uzdengty iki pat zemés. Ne-
pamirskite pasirtpinti, kad oras galéty cirkuliuoti
ir po dangalu.

@ Nelaikykite kepsninés ten, kur ant jos nuo

stogo kristy sniegas. Sniego ir ledo sukeltai
zalai garantija netaikoma.



Papildomi priedai

Prie kai kuriy kepsniniy pridétas nuimamos priedy gro- Kepimo grotelés is ketaus

telés, vietoj kuriy galima naudoti,Mustang Multigrill”

priedus. Prekés kodai: 603434

Tuose modeliuose, kurie neturi nuimamy priedy gro- Viena groteliy pusé su grioveliais, kita lygi. @30 cm.

teliy, dalj priedy galima naudoti tiesiai ant kepsninés
groteliy.

ATTATE T T

Kepimo / picos akmuo

Prekeés kodas: 316871

+Mustang” @ 30,5 cm kepimo akmuo pagamintas i$ pa-
tvaraus kordierito akmens. Ant kepimo akmens galima
kepti duong, pyragus ir picas.

LT
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Zema ketaus keptuve

Prekés kodas: 603435

Zemoje ketaus keptuvéje lengvai iskepsite jvairius
patiekalus. Keptuve patogiai nukelsite nuo groteliy
laikydami uz praktisky rankenéliy. @ 30 cm.

Kiniska ketaus keptuve

Prekeés kodai: 603438

+Mustang” kiniska ketaus keptuvé skirta jvairioms
darzovéms ir kitiems patiekalams kepti ant groteliy.
Rankenélés palengvina keptuvés kilnojima. @ 30 cm.




Trik¢iy diagnostika

Gali sutrikti bet kurios kepsninés veikimas. Sios triktys paprastai nesudétingai pasalinamos. Jei toliau pateiktoje sche-
moje nerasite sprendimo savo problemai, kreipkités j pardavéja.

Defektas Galima priezastis Sprendimas
i Per stipriai uzverZti virsutineés Atpalaiduokite varztus dangcio
i sklendés varztai. i viduje.
Oro sklendés neveikia kaip turétq. ettt eeteeeeeetteeeeeettieeetestneeteeteateeeetnaaaeteetetaaetaataetattaetettaettttaaeetanaaettneaerrnneeerrnnnn]

Sklendés sulipo dél neSvarumy ir
riebaly. :

Uzdarytos oro sklendés. i Atidarykite oro sklendes.
Kepsnine neuzsikuria. : Uzsikim3o apatinés sklendes L Idvalykite kepsninés dugne susikau-
. skylutés. . pusius pelenus.
: Ugnis negauna pakankamai Atidarykite apatine oro sklende iki
. deguonies. . galo.
Kepsnine nepakankamai jKaista, : U25|k|mso apatinés sklendés Isva.ka|te kepsninés dugne susikau-
. skylutés. : pusius pelenus.

i |dékite daugiau angliy ir atidarykite
. apatine oro sklende.

¢ Uzdarykite oro sklendes ir palaukite,
Ugnis gauna per daug deguo- i kol zarijos uzges. Kai temperatdra nu-
nies. © kris, Siek tiek atverkite oro sklendes.
© Jei reikia, i$ naujo uzkurkite kepsnine.

Garantija

+Mustang” anglinéms kepsninéms suteikiama ne ma- Visais garantijos teikimo atvejais reikalingas pirkimo
Ziau nei 12 ménesiy gamykliné ir medziagy garantija. kvitas, kuriame buty nurodyta pirkimo vieta ir data.
Taciau garantijos salygos gali skirtis priklausomai nuo

modelio, todél atnaujintas garantijos salygas ir trukme

rasite masy interneto svetaingje

mustang-grill.com
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JAo6po noxkanoBatb B MUP NPOAYKLNN
ansa 6ap6ekio or KomnaHun Mustang!

Mbi pagbl, uTo Ball BbI6GOp Nan Ha rpunb
Mustang. lNpeacTaBbTe, YTO KOMNaHUA
Mustang - 3To Bawl npusTenb, KOTOPbI XO4YeT
nomMoyb Bam NPUroToBuTb 6ap6ekio 1 cae-
naTb 3TOT NpoLecc MaKCMMaNbHO NPUATHbIM.
Mustang noAaBunaca U3 XKenaHns HacNaguTbCA
HETOPONNVIBbIM NPUrOTOBJIGHNEM NULLN B
HeMNpWHYXAeHHOI 06CTaHOBKE C ceMbeil nn
APY3bAMMU, N1 3TO UMEHHO TO, YTO Mbl XOTUM
npeanoXunuTb Bam.

[pynu n akceccyapbl kKomnaHuy Mustang Tua-
TeNbHO CNPOEKTUPOBAHbI Y KAYeCTBEHHO CO-
6paHbl, MO3TOMY Mbl C FOPAOCTbIO MOXEM UX BaM
npennoXnTb. Haw MHOroneTHMI ONbIT U 3HAHUA
OTpPakeHbl B KaXAOM U3 HALIWX U3JENN, KOTopble
OCHalLeHbl BCEMY HeobxoanMbIMU GYHKLMOHamb-
HbIMM BO3MOXKHOCTAMM. Mbl yBEpEHbI, YTO Npn
NPaBUIbHOM YX0Ofe 1 YACTKE B COOTBETCTBUN C
NHCTPYKLMAMN, MPUBEAEHHBIMU B JAHHOM PYKO-
BOACTBE Nosib3oBaTens, rpuib 6yaet pagoBaTb Bac
Jonrue rofpl.

CnepunTte 3a HaMM B COLMANbHDbIX CETAX

0 GrillaaMustangilla

@mustanggrill
#grillaamustangilla

CamMmbin LLNPOKNN aCCOPTUMEHT
ToBapoB anA 6ap6ekio

Mustang — 310 6peHpa, nprHagnexawmin puHCKom
komnaHum Tammer Brands Oy. Mustang npegnara-
eT Bce 060pyi0BaHMe, OCHACTKY, akceccyapsbl 1 3a-
nacHble YacTu, HeobxoaMMble ANA NPUrOTOBIEHUA
Ha rpue, a TakKe LWMPOKNIA aCCOPTUMEHT NPOAYK-
Lun AN KonyeHna 1 NpuroToBaeHna nuuubl. Ham
NPeKpacHO 3HaKOMa KyNbTypa 6ap6ekio, mos3Tomy
Mbl MOXXeM rapaHT1pOBaTb, YTO Bbl NpuobpeTa-
eTe TONIbKO MPaBU/IbHYIO U CAMYI0 COBPEMEHHYIO
npogaykuuto. Mpoaykuma 6peHaa Mustang — egumH-
CTBEHHOE, YTO BaM HEOOXOAUMO AN YCMeLwHOoro
npuroToBfieHnA 6apbekio.

Cnyx6a nogaep>Ku KNNeHToB

TAMMER

BRANDS | EST 1954

Tammer Brands Oy,
Ten.+358 32521111
Appec: Viinikankatu 36,
33800 Tampere, Finland

mustang-grill.com

Mepen ncnonbsoBaHnem rpuna npoyntTanTte
PYKOBOACTBO MOJIb30BaTeNA N COXpaHUTE ero.

o Grillaa Mustangilla
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A MHCTpYKLUN NO TEXHUKEe
6e3onacHOCTUN N NpeaynpeXXaeHna

Mepep Tem Kak HayaTb NONb30BaTbCA YrosibHbIM rpunem, o6sasarenbHO
BHMMAaTE/IbHO 03HAKOMbTECb C NpeAynpeXAeHNAMN N MHCTPYKLUAMUN MO TEXHNKe
6e3onacHOCTH, NpUBeAEeHHbIMU B JaHHOM PYKOBOACTBE Nosib3oBaTesns. 3TOT rpuib
N3roToBJIEH B COOTBETCTBUMN cO cTaHAaapTom EN1860-1.

O6bAacHeHMA 0603HaYeHUIA: AOHACHOCTb! @BHMMAHVIE!

PasmelweHune rpuns

. rpl/lﬂb He cneayeT pa3mMellaTtb Ha Nerko nogaato-
LMXCA BO3ENCTBUIO NOBEPXHOCTAX NJTN BONM3M
HUX, TaK Kak 06blYHO BO BpemMA NcnoJib3oBaHmA C
rpuna MOXET NPONNTbCA XUP N MapuHaA.

3TOT rpunb NpefHa3sHa4YeH TONbKO ANA
ncnonb3oBaHUA Ha ynuue, 3anpeljaerca
MCcnonb30BaTh FPWIb B NOMELLEHNN UAn B
orpaHu4YeHHoOM npocTpaHcTBe. CmoTpuTte :
Ba)KHble€ NHCTPYKLNN HNXKe. . He ncnonb3yinte rpub B KayecTse neuu.

: A Heco6niopeHne MHCTPYKLMIA NO YyCTaHOBKE
+  Hewncnonb3ynte rpunb pAgoM CO CTEHOMW, B ra- co3paeT onacHOCTb NnoXapa. :
paxe, B JOME Ha Konecax Uimv Apyrom 3akpbiTom PO 2
NPOCTPaHCTBE AN MNOMELLEHUMN.

«  Wcnonb3yiiTe rpunb ToNbKo Ha ynuue.

: A Wcnonb3oBaHue rpunsa BHYTPY NOMeLLeHUI
«  Y6epuTech, YTO rpUsib PACMONOXKEH Ha PacCTos- 11 B 3aKPbITOM NPOCTPaHCTBE CO3AAET PUCK
HUWN He MeHee ABYX METPOB OT NIerkoBocniame- : OTpaBNeHNsA yrapHbIM rasom.

HAKLWNXCA MaTepranos.

. vamb HeNnb3A pa3mellaTtb Nog HaBeCoM Uin
30HTOM M3-3a PUCKA BO3HNKHOBEHWA BCMbIWKN
nJiaMmeHn.

«  YbepuTecb, uTo NoGAN3OCTU C FPUSIEM eCTb
NPOTUBOMOXAPHOE NMONOTHO / OTHETYLINTENb, a
TaK»e anrevka.

«  Ybenutecnb, YTO rpwib YCTaHOBNEH Ha FOPU30H-
TaNbHOWN N TEPMOCTONKOM NOBEPXHOCTY, TaK Kak
npv 0ObIYHOM MCNONb30BAHUU C TPUSA MOTYT
BbIfIeTETb UM YNacTb ropsaYme yriu.

X X
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O6ume NHCTPYKLUMN MO TeXHUKe
6e3onacHocTn

A Ncnonb3oBaHMe yronbHOro rpuns He no .

« B rpune 3anpeuiaetcs xeub gpoB.a.

B HenocpencTBeHHOM 6130CTU He JOMKHO
HaXOAUTbCA JIErKOBOCMIAMEHSAIOLMXCA MaTepu-

Ha3Ha4YeHNI0O MOXeT NpuBecTn K onacHoCTH,
1 no6ble He3HaUYNTeNbHbIe KOHCTPYKTUB-
Hble N3MeHeHNA rpuna 3anpeilyeHbl BO BCex

OTHOLUeHUNAX. Cmorpvrre BaXXHble€ NHCTPYKUNN

HMNXe.

BHMMaTeNbHO criepyinTe MHCTPYKLMAM No
cbopke 1 ybepmTech, Uto Npu cbopke feTanu He
OCTaNnCb He3akpenneHHbIMU. B criyyae Heco-
6niofaeHNA NHCTPYKLUWIA MW HAannuma HesaKkpe-
NAEeHHbIX AeTane MOryT BO3HUKHYTb Npo6siembl
Npwv NCNOMb30BaHUW. 3a NPaBUNbHYO COOPKY
rpuns OTBEYaeT NoJib30BaTeb.

Mcnonb3yiiTe TONbKO CpeAcTBa pO3Xmra, CooT-
BeTcTBYloWMe ctaHgapty EN1860-3. He ncnonb-
3y1Te B KaueCcTBe XXMAKNX CPeACTB PO3XKMUra
CNUPT, 6eH3UH, aTKOrOfb UM aHANIOTNYHbIe
XVIMUYeCK/e BeLlecTBa.

HanvBas )naKocTb Ans posxura Ha yriu,
6y[bTe OCTOPOXHbl. Henb3sa gonyckatb, 4Toobl
XKMAKOCTb ANA PO3XKNMra cTekasna yepes yrim Ha
3emto. MKMAKOCTb Ha 3eMJ1e MOXET 3aropeTbes
noz ropAYnM rpunem.

He nopgnusanTte XngkocTb Ana PO3>Kura Ha ropa-
yme yrnm mnum 3ony.

Bo Bpems 1cnonb3oBaHUA rpuib HarpeBaeTcs,
nosTomy 6yfbTe 0CO6EHHO BHMMATESbHbI, €CN
pPALOM AEeTU, MOXKWIIbIE NOAN U [JOMALLHWE
NBOTHbIE.

B rpnne nyuuie Bcero ncnonb3oBatb APeBECHbIN
yrosb unv 6puKeTbl 4NA rpuns.

aNIoB VNN XKNJKOCTEN.

O6patnTe BHYMaHWe Ha [ibIM OT UCMOJIb30BaHNKA
rpuUnA, He NCNOJb3yNTe FPUNb BONN3M OTKPbITbIX
OKOH.

He ocTaBnsaiiTe rpunb 63 NprUcMoTpa Bo Bpems
1CMNONb30BaHUA.

MNpwn ncnonb3oBaHWK rpyunAa HageBanTe Tepmo-
CTOVKME nepuaTky ans 6apbekio.

He ncnonb3yiiTe Bogy ANA TyLIEHUA FpUns.
lpunb cnegyeT TyWUTb, NEPEKPBIB NOCTYNIEHVE
BO3JyXa K TIEIOLMM YTIIAM.

He nepemeuiaiite rpunb Bo Bpems 1CMosib3oBa-
HWS, WJIN NIOKa OH He OCTbIHET MOC/1e UCMOb30-
BaHUs.

lMepep ncnosnb3oBaHMeM BCerga nposepAinTe
rPWSIb Ha HaIMYMe NOBPEXKAEHWNI U N3HOCA 1
NP1 HEOOXOANMOCTY 3aMEHUTE MOBPEXKAEHHYIO
AeTasib Ha HOBYIO.

He nonb3yiTeck rpunem, ecnm oH He GyHKLMO-
HUPYET HOPMasbHO.

He no3onante AeTAM NCnoJib3oBaTb rpusb.

AJKOrosb, OTNyCKaeMble Mo peLenTy fiekapcTaa

1 BCe BMAbI OMbAHAOLWYX BELECTB MOTYT MOBJM-
ATb Ha CNOCOBGHOCTL NOJb30BaTesNA 6e30MacHo n
Haanexawym o6pa3om 1CMosib30BaThb FPusib.

OTKpbIBaA KPbILWKY FPWIsA, CHayana ocTo-
POXHO NPUOTKPOIiTe ee, YTOGbI K TNelowmm
yrnAam nocreneHHo v 6esonacHo noctynun
BO3AYyX. DTO NO3BONUT U36eXKaTb AONONHU-

TeJIbHbIX BCMbIlWeK N He NPUBOANT K NOBpPeXxX-

OeHuIo.
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JKcnlyaTauuns yrosibHOro rpuns:

nelﬁCTBMﬂ nepep nepBbiMm
ncnoib3oBaHemM

Llenb nepBoro ucnonb3oBaHus — obecneunTb paboTo-
CNOCOBHOCTb FPUNS 1 NPOBEPUTD, HANMUKE BO3MOXKHO-

ro ocnabneHus COE}J,I/IHEHI/IIZ M3-3a TenJ1oBOro pacuun-
PeHUA CTanbHbIX ,quane|7|.

1. Y6epuTecb, uto rpunb cobpaH B COOTBETCTBUN C
NHCTPYKLUAMYK Mo cObopke.

2. Pazoxrute rpunb B COOTBETCTBUN C MHCTPYKUN-
AMN.

3. TMogoxpawnTe, NOKa yrav NporopsAT 1 rpuib non-
HOCTbIO OCTbIHET.

4, I'IpOBepre HaTAXKeHVe GONTOB 1 3aTAHMTE MX MO
mepe HEO6XOL|,I/IMOCTI/I.

5. Tenepb Baw rpwib FOTOB K UCMOSb30BaHMIO.

: @ He ncnonb3yiite rpusnb, ecnivi OH NOBpPeXAEH

WJIN OTCYTCTBYIOT Kakue-nn6o AeTanu.

: @ He KknaguTe CANLIKOM MHOIO fpeBeCHOro

yrna Ha rpwib, TaK Kak CJINWLKOM BblCOKanA
TemMmnepaTtypa HarpeBa MoOXXeT noBpeanTb

HJencrBua nepep Kaxxabim
ncnonb3oBaHNEM

besonacHoe 1 npaBWJIbHOE NCNOJIb30OBaHUE rpunAa Tpe-
6yeT HECKOJIbKMX NPOBEPOK nepen KaxxKabiMm Ncrnosb3o-
BaHMeM. BHMmMaTenbHO 03HaKOMbTECH C npuneegeHHbIM
HW>Xe KOHTPOJIbHbIM CMNCKOM:

1. Y6eputecn, 4To rpWnb YCTaHOBMEH B COOTBET-
CTBUM C MHCTPYKLMSAMI MO SKCMyaTaumm.

2. Y6epuTecb, UTO B HEMOCPELACTBEHHON 6AM30CTM
OT Hero HeT JIerkoBOCMIaMeHALWUXCA MaTepua-
JIOB UNW KNAKOCTEN.

3. Ypanute BClo OCTaBLIYHOCA 30Jy OT NPeAbIAYLLero
NCMOMb30BaHMA rPUSIA U3 TOMKU.

4. OQumncTrTe Y CMaXXbTe peLleTKy rpusa / pawnep
PaCTUTENbHBIM MAC/IOM.

5. PasoxruTe rpusb B COOTBETCTBMUN C UHCTPYKLUU-
AMM.

He I/ICIIOIIb3YI7ITe rpunb, eC&in OH NoBpeXxXaeH
WJIN OTCYTCTBYIOT Kakue-nn6o AeTanu.

Kak 3a)keub yrosbHbI rpuib
CNMUYKON UNU AJINHHOMN 3a)XKUraskon

B yronbHbIX rpuifax MOXXHO MCMOMb30BaTb TONbKO
[APEBECHbIN Yronb N3 NMCTBEHHbIX NOPOJ AepeBbEB
unm 6pukeTbl. icnonb3yiiTe TONbKO CPeACTBA PO3XKNTa,
cooTBeTcTBYoOLWMe ctangapTy EN1860-3.

1. OTKpoWiTe KpbIWKY FPUNA 1 CHUMUTE PeLleTKy
rpuns.

2. TlonoxuTe NpMmMepHO 3 ropcTy APEBECHOrO YA
Ha peLueTKy Ans yrns.

3. [Job6aBbTe K yrnam pozxur Mustang.

MoNHOCTbIO OTKPOWTE HUMHWNI BO3AYLLUHbBIV KNa-
naH Ao nonokeHua (A).

5. 3axrute oroHb ASIMHHOW CMINYKOW U ASINHHOWN
3axurankon (B).

6. Korpa cpencTtBa po3xura 3aropenich, 3akpoiTe
KPbILWKY M MOMHOCTbIO OTKPOWTE BO3AYLUHbIN
knanaH (C).

7. Kak TonbKo yrnv unm 6puKeTbl CTaHYT CBETIO-Ce-
PbIMU, OHU FOTOBbI.

8. YctaHoBUTe BO3AYLUHbIE KflanaHbl B HY»KHOe
rosioXeHue.

9. Tenepb rpunb rotoB K NCMOJIb30OBaHMIO.




He ncnonb3yiite gpoBa unm gpyryio ape-
BeCUHY ANA pa3XkuraHua rpunsa. Ucnonb-
30BaHMe HeNpaBWIbHOIO TOMJINBa MOXeT
NPUBECTI K NMOBPEXAEHUIO FPUs, N Ha
TaKue NoBpPeXAeHVSA rapaHTUsA He pacnpo-
CTpaHseTcH.

He ncnonbsynre 6eH3uH, CNUPT UK gpyrune
XUMUYecKne cpeficTBa AnA pasKuraHus
rpuvns.

ByAbTe OCTOPOXHbIl, KOrga HannBaeTte
KNAKOCTb ANA pOo3XKura Ha yriu. Henb3a
AonyckaTtb, YTOGbI XNQKOCTb ANA pPO3Xura
CTeKalsa Yepes yrnm Ha 3emMmiio. FapaHTvm He
pacnpocTpaHAeTCA Ha NnoBpeXaeHud, Bbl-
3BaHHbIe NPONNTNEM XNAKOCTN ANA PO3XKN-
ra Ha rpwuab nan BOKpyr rpuns.

Kak 3axxeub yr011bell7l rpunb C

NnOMOLLDbIO CTapTepa ANA PO3XKuMra

[lna 6bICTPOro NPUroTOBNEHUA Ha rPUNE 3aXKMraHne
MOXXHO OCYLLECTBUTb C MOMOLLbIO CTapTepa A1 PO3XKM-
ra. CrapTep ansa posxura Mustang npogaetca oTaesNb-
HO.

1. OTkpoliiTe KpbILWKY FPUSA 1 CHAMUTE PeLLeTKy
rpuns.

2. TlonoxuTe HeCKOJIbKO 6pI/IKETOB ONA po3Xura

Mustang Ha peweTtky ana yrna (A).

3. Tonoxwute cTapTep AnA Po3Kura NPsiMo Ha pac-
TOMOYHble TabneTku.

4. 3anonHuTe CcTapTep AN po3xura Mustang yrns-
MW LNA TPUNS Uy bpukeTamu.

5. [ANHHOI CNUYKOM NV 3aXKNTanKoM pa3oxriTe
OrOHb Yepes BO3JyLUHble OTBEPCTMA CTapTepa
ana posxwura (B).

6. TloNHOCTbIO OTKPOWTE HVXKHUIA BO3AYLLHbIN Kna-

naH go nonoxenusa (C).

7. yl'ﬂVI/6pVIKETbI FOTOBbI K CMOJ1Ib30BaHUIO, KOrAda
Ha[ CTapTepPOM ANA PO3XKMra NOABUTCA MNaMA
(D).

8. OCTOPOXHO BbIChINbBTE ropALme yrin/6puKeTsl
Ha yronbHyto pelueTky (E). He 3abyapb HapeTb
nepuatku ans 6apobekio.

9. 3aKpoWTe KpbILKY U OTPErynmpyiite BO3ayLUHblE
KnanaHbl B Hy>KHOE MOsIoXeHwue.

10. Tenepb rpwisb roToB K UCMOSb30BAHMIO.
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I1p|nr0'rosne|-||ne Ha rpune Ha
CNJIbHOM XKape

MpopykTbl, Tpebytowme 6onee 6LICTPOrO NPUFrOTOBNE-
HUS, 0GbIYHO FOTOBAT Ha rpue Npu 6osiee BbICOKON
Temnepatype 220—300°C. Takum 06pa3om, MoBepx-
HOCTb MPUIroTaBINBAEMbIX MPOAYKTOB CTAHOBUTCSA
6ornee XpycTALLen, HO BHYTPY OHY OCTAlOTCA COUYHBIMMU.

1. Pasoxrute rpuib B COOTBETCTBUN C MUHCTPYKUN-
AMU.

2. CnepuTe 3a TemnepaTtypoi TepMOMeTpa Ha
KpbILLKe.

3. Korpa xenaemas Temnepatypa byneT goctmr-
HyTa, OCTaBbTe BEPXHUIN U HVXHWUI BO3AYLLUHbIE
KnanaHbl MOSIHOCTbIO OTKPbITbIMU, B MONOXEHNN
(A).

4, Tenepb rpunb rotoB K NCMOJIb30OBaHUIO.

OCTOPOXKHO OTKPOITE KPbIWKY rpuns,
4TO6bI K TACIOLWMM YrAAM NOCTENEHHO 1
6e30MacHO NocTynus Bo3ayx. 3To NO3BOAUT
n36exaTb JOMONAHUTENIbHbIX BCMbILIEK U He

NpUBOANT K NOBpeXAeHuio.

Bo Bpems perynupoBKu BO34yLWHbIX KNana-
HOB NCMOJb3YTe TEPMOCTONKIME NepyaTKn
Ana 6apb6ekio.

MpuroToBneHune Ha rpune Ha cnabom
XKape

B ocobeHHOCTU AnA 60MbLINX KYCKOB Msica NpegnoyTu-
TesfibHee bonee ANnTeNIbHOE NPUrOTOBNIEHWE Ha rpune
MPU HU3KOM >Kape, UTO AeNlaeT MACO HEXHbIM U He
no3BonseT emy 6bICTPO BbICbIXaTb. HM3Kas Temneparty-
pa NPUroTOBMEHNA Ha IPUe TaK»Ke XOPOLLO NoaXoaAnT
LA LOBOJIbHO HEXXHbIX UHIPeAneHToB. IHCTpyKuum no
NPUrOTOBNEHMIO Ha rPUJIE Ha MaSIOM XKape:

1. Pasoxrute rpujib B COOTBETCTBUN C UHCTPYKLUN-
AMN.

2. Cnepute 3a TemMnepaTypoi TepMoMeTPa Ha
KpbILLKe.

3. Korga 6yget gocTurHyTa kenaemas Temnepary-
pa, yCTaHOBWTE BEPXHUI U HUXKHUIA BO3AYLUHbIE
KnanaHbl B MakCMarnbHO 3aKpbITOe NOoXKeHne

(B).

4. B HeKOTOPbIX MOLENSX Bbl MOXETE OFPAHNUYNUTDL
MPAMOW »ap C MOMOLLbIo AedpeKTOpHON Ma-
ctuHbl (C).

5. Tenepb rpusib roToB K NCMONb30BaHUIO.

KocBeHHbIN MeToA nNpuroToBJ/ieHNA
Ha rpune

HenpsmMoe npurotoBsieHne Ha rpuie no3BonsaeTt
roTOBUTb MPOAYKTHI, TpebytoLine 6onee ANUTENBHOTO
NPUroTOBNEHMSA, TaKMe KaK LieNIbHOE XapKoe, LibInsaTa
1 pbl6a. KOCBEHHbIN Cnocob NpuUroToBneHns Ha rpune
TaKXKe 1Cronb3yeTcs Ans JOBeeHNA 1O FOTOBHOCTY
NOAPYMSIHEHHbIX Ha rpusie NPSMbIM METOAOM KYCOUYKOB
msca. Mpy HenpAMOM NPUrOTOBAIEHUN Ha rpune yrav
NOMeLLAKTCA TOIbKO C OAHOM CTOPOHbI YrofIbHOW pe-
LWeTKN. B HeKOTopbIX MOZENsAX MOTYT MCMONb30BaTbCA
pewweTtyaTble neperopogku (C).



MKapeHbe O6wme NPUHLMNbI PEryinpoBKN
Temneparypbl

YronbHbIN Fpuib TaKkXKe OTIMYHO NOAXOAUT ANA XKap- e epaTtypb
K/ Npn ncnonb3oBaHU cneynasibHOro KaMeHHOro

Temnepatypa yronbHOro rpuns peryanpyeTca nsme-
NpOTMBHA. KaMeHHble NpoTBHU Mustang npogatotca

HeHneM KonnyecTBa BO3ayxa. Ha TEMNEPATYPY TaKXKe

T, Ho.
OTAENBHO BNIMAIOT KOJIMYECTBO M KauecTBO ApeBecHoro yrna. Hau-
1. TMNomecTnTe yrnu c o6emx CTOPOH, HEKOTopble 60nee BaXKHble MOMEHTbI PETYNVPOBKM TEMMNEpPaTypbl

MOZenv MO3BONAIT UCMOMb30BaThb fedeKTop- nepeyncieHbl HXe:
Hbie InacTuHel. (A) 1. HwxHWIA BO3AYLWHDBIN KNanaH HanpaBsAeT BO3-
2. PasoxruTe rpusb B COOTBETCTBMMN C UHCTPYKLUU- AYX BHYTPb, @ Yepe3 BePXHUI KnanaH Bo3ayx
AMU. BbIXOAWT.
3. Korga 6puKeTbl A po3xura CropaT, OTKpoiTe 2. HwKHWI BO3AYLIHDIN KNanaH no3BonseT ocy-
KPbILLKY 1 BCTaBbTe KAMEHHbIN NPOTUBEHb (B). LeCTBNATb rpy6yI0 HACTPOIIKY TeMnepaTypbl.
4. 3aKkpoiTe KpbILLKY, MOTHOCTbIO OTKPONTE BO3- 3. BepxHuit BO3AYLWHbBIN KnamnaH 6onee TOYHO pery-
AyLWHble KnanaHbl ¥ NOAOXKANTE, MOKa YN Kak nupyeT TemnepaTypy.
CNEAYET PasrOpATCA. 4. [Ins noBblWeHNa TeMnepaTypbl HEOOXOAMMO
5. CneguTe 3a TemnepaTypoi TepMOMETPa Ha HanpaBuTb 6osnbLue Bo3ayxa B rpunb (D - E).
KPbILLKE. 5. Ecnwv Bbl XOTWTe MOHW3UTbL TeMMepaTypy, Heobxo-
6. Korpa xenaemas Temnepatypa Oyaet focTur- AMMO COOTBETCTBYIOLMM 0O6Pa3oM OrpaHNUnTb
HyTa, yCTaHOBUTE 06a BO3A4YLUHbIX KJlanaHa B nopayvy Bosgyxa B rpunb (E - D).

cpepnHee nonoxenue (C).

7. Tenepb rpunb rotoB K NCMOJIb30BaHMIO.
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Kak fo6aBuTtb yrnu ansa rpuna unm
6puKeTbl BO BpeMs NpUroToBsieHUs
Ha rpune

Mpwv ANMTENBHOM NPUIOTOBIEHNN MOXET MOHAZ0OUTb-
€ f06aBUTb B rpUSib JPEBECHDIN Yrofb UM GPUKETHI.
370 Nerko MOXKHO CAENaTb Yepes JIUOK B peLleTke
rpuna. Ytobbl f06aBUTL JpPeBECHbIN Yronb unm 6pu-
KeTbl BO BPeMA NPUTrOTOBNEHWUA Ha rPUNe, BbIMOJIHUTE
cnegyiouime fencTems:

1. OTkpoliTe KPbILLKY.

2. CHUMUTE peLeTKy rpuns Lennkom Unn B He-
KOTOPbIX MOZENAX Bbl MOXeTe MPOCTO OTKPbITb
OTAeNnbHYlo peleTky (A) B cepeauHe peLeTku
rpuns.

3. [lo6aBbTe ApeBeCHbIN Yrofib U 6PUKeTHI,
NCNoNb3yA ANVHHbIE WUNLbl AN 6apbekio 1
nepuaTku ans 6apbekio.

4. 4.YctaHoBUTE peLlLeTKy ONA FPUIA Ha MecTo
UN 3aKPOMNTE OTAENbHYIO PELLeTKY B cepefiviHe
peLIeTKn 4N rpuns.

5. 3akpoiiTe KpbILKY.

Kakgbiii pa3, Koraa Bbl OTKpbIBaeTe Kpblill-
Ky rpuns, Temnepartypa BHYTpY rpuns
N3MeHAETCA, YTO MOXeT U3MEeHUTb Bpems
NPUroTOB/EHNSA.

Konunuectso yrne|7| anarpuna

BblbepuTe KONMYECTBO yriiei Ans rpys B 3aBUCUMOCTY
OT 6511013, KOTOPOE Bbl FOTOBUTE Ha rpune, 1 cnocoba
NpuUroToBneHus. ECiv Bbl rOTOBMTE Ha Fpusie Npu Bbi-
COKOW TeMmnepaType 1 ObICTPO, Bbl MOXKETE BOCMONb30-
BaTbCA NPUBEOEHHON HIXKe Tabnuuen:

AnameTtp Konunyecrtso

rpuna: yrnein gna rpunsa

<47 cm 0,3-0,5kr
47CM ........... 06_08Kr ...................................................
57CM ................ 1 0_12Kr ...................................................

KonunuectBo ApeBecHOro yrna ans
HenpPAMOro NPUroToBJIeHNA Ha
rpune

Henpamoe HM3KoTEMMNEpaTypHOe NPUroTOBNEHUNE Ha
rpune TpebyeT fobaBneHNA yrnein Bo BPema Npurotos-
neHuvs. Bbl MoXeTe BOCMOb30BaTbCA NPYiBeAEHHON
HWXXe Tabnuuen, 4tobbl onpeaennTb Heobxoanmoe
KONMMYeCTBO yrneii:

Konunyecrtso Konunyecrtso

Anametp .

rpuns: yrneun ana AONOJIHNTE/IbHbIX

: rpuna yrnei B 4ac

<47 cm 0,2-0,3kr 0,3 Kr

47 cm 0,3-0,4 kr 0,3 Kr

57 cm 0,4-0,5kr 0,4 kr

—



TyweHune yrnen lopeHume xnpa
[Tocne oKOHYaHWA NCMONb30BaHKA rpunAa NnoTywuTe ero Y,qanvlTe N3NNLWKK XNpa Ui MmapnHaga Cco AHa rpuns,
cnegyowm obpasom: CTEHOK, YrofIbHOM peLleTKn U peLleTKn rpuns.

1. 3aKkpoiTe KpbILLKY. Ecnu B rpune ckonuTCA CIMLWKOM MHOTO XM1pa, OH

MOET 3aropeTbCA M Bbi3BaTb NOBPEXAEHUNA TPUNA NN

2. T[lonHocTbio 3aKp0|7|Te BCe BO3YyLUHbI€ KJlanaHbl .
OKpyXatLewn cpenbl 1 CO34aTb ONAaCHY CUTYalKio.

(A).
270 HeO6XOAI/IMO Y4YnTbIBaATb, 0CO6eHHO npun ogHoBpe-
MEHHOM NPUroToBJIEHNN Ha rpune 60/bLLOro Konu-
4yecTBa XKNPHOro MAca, Korga Xxup, KanarwoLwmm C MACa,
CKannmBaJiCA Ha AHE rpunA.

3. [epxuTe KPbILWKY 1 BO3AYLLHbIE KanaHbl 3a-
KPbITbIMY [0 ClieflytoLero AHs, Torga yriv TO4HO
MOracHyT, a FPUIb OCTbIHET.

He ncnonb3yiite Boay AN TylleHUs yras.
Bopa, 6polueHHas Ha pacKaneHHble yrnu,
MOXKeT NoBpefuTb rpusb.

BcnbiwKn nnameHn

He6onbLuvie BCMbIWKY MaMeHn — HopMaJsibHoe ABJie-
HVE NPW NCMOb30BaHKM Fa30BOro rPsis, 3TO TaKXKe
npugaet 6oaam apomart. Eciv BCrbllweK MHOTO, 3TO
YBENMUMBAET BHYTPEHHIOW TeMMepaTypy rpuns v yse-
NNYMBAET KOSIMUYECTBO XKIpPa, Kanatowlero ¢ 65to4. 370,
B CBOIO ouepesb, YBEMUMBAET PUCK BO3rOPaHUA Xupa.
Mo 3ToV NprYmMHe crnegyeT NPUHATb NpodunakTUde-
CKvie Mepbl A NPeaoTBPaLLeHs BCMbILEK.

1. Ypanute nUWHWI XNp C MACa.

2. Crapantecb rotoBUTb MACO NPV NPaBUIbHOMN
Temneparype.

3. y6en|/|Ter, YTO Ha AHEe rpusia NJin Ha CTeHKaxX
HET NULLHETO XKpa nnn MmapumHaga.

4. Tlo BO3MOXHOCTU 3aKpblBaiiTe rPWib KPbILLKOW.

Mpu npuroToBREHUI Ha rpune ¢ 3aKpbITol
KpbILWKOI TeMnepaTypa BHYyTpY rpuns
60nee paBHOMepHa U ee fierye KOHTPOnupo-
BaTb.

RU
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[None3sHble MHCTPYKLUUN

O6wme NHCTPYKLUK NO
NPUroToBNIEHMNIO Ha rpune

[oTOBUTb Ha rpune o4eHb NPOCTO 1 Nerko, eCsin Bbl
NOMHUTE HECKOJTbKO Mefoyell 1 He 3abbiBaeTe o6u.u/|e
NHCTPYKUUN:

« Mopoxpute, NoKa ApeBeCHbIN Yyronb unu
6puKeTbl AOKHbIM 06pa3om Bocnname-
HATCA. Y OyyT roToBbl, KOr4a OHU CTaHYT
CBET/I0-CEPbIMU.

« Tpunb Heo6xo0aMMO XOpOLIO HarpeTb Kepamu-
yecKuii Koprnyc 3¢pGeKTUBHO COXPaHAET TenJio,
obreryasn nogaepaHue xenaemon Temnepary-
pbl. Kak TOIbKO peLleTky rpuns AoMKHbIM 06pa-
30M HarperTCs, NULLA MeHbLLE K HUM NPUCTaeT
1 CO3AaeTcA Haanexalas noBepxHoCTb 4sis
NPVroTOBNIEHNA.

o He ncnonb3yiite rpsasHble NPUHAANEKHOCTA
npu xkapke. CTapble MapyiHagbl 1 OCTaTKW MUK
Nerko NpUAMNaloT K peLleTke 1 NPUroToBIeHHOM
Ha rpune nuuie. Ynctute peweTky rpuna nocne
KaX[oro ncnonb3oBaHus. Takum o6pa3om, OHY
6yoyT roToBbl K ClieflyloLemy UCMosib30BaHNIO.

o [lepXute NpuHaAANEXHOCTN ANA rpuns
pAagom. KOHTpOsb BpEMEHU 1 TEMMNepaTypbl B
rpune nerye ocCyLecTBAATb, KOrga Bcs Heobxo-
[AMMble MPUHAANIEXHOCTY, CNeunn, MapuHaabl 1
nocyfia HaxoAATCA PALOM C 30HOI 6apbekKto.

« Bo Bpemsa NpuUroToBneHNA Ha rpuse gepxu-
Te KPbILKY 3aKPbITOI KaK MOXKHO Aofblle.
Korga KpbllwKa 3aKpbiTa, TeMnepaTtypa rpuns
He 6ygeT napatb 6e3 HeobXoaMMOCTH, a BpemMs
NpUroToBneHna 604 COKPaTUTCS.

o TMepeBopaunBaiiTe MACO KaK MOXHO pexe,
JIOCTaTOYHO oAHoOro pasa. Koraga nuua gocra-
TOYHO [10/1T0 HAXOAUTCA Ha PeLleTKe rpuns, Ha
NMoBepPXHOCTU 06pasyeTcsa KpacnBas Nogpyms-
HEeHHas MoBEePXHOCTb.

«  Tepmometp B nomoub! Ciwkom gonroe
BpemA NPUroToBNIEHWA Ha rpune caenaet 6noga
CYXMU 1 UCNopTuT BKyC. C TepMOMETPOM AnA
MACa Bbl NONYYMTE HAUYYLINIA Pe3ynbTarT.

+ [aitTe mAcy nonexartb B TeyeHne 10-20
MUHYT nepej Hape3aHuem / egoi. [lo mepe Toro
Kak MACO NeXuT, TemnepaTypa cTabunumsnpyeTcs,
1 >KUKOCTb BHYTPY HErO He Tak CUSIbHO BbICTY-
naet Npu paspe3saHnu.

MapuHapgbi

Mcnonb3oBaHre Map1HagoB O4YeHb PacnpoCTpaHeHo
npw NnpuroToBneHnn 6mtog Ha rpune. C X MOMOLLbio
6nioaam MOXKHO NpuAaThb »kenaembin BKyc. OfHaKo
13-3a MaprHafa NuLLa TakKe MOXeT NpUropatb K
pelweTkam. MapuHagbl Ha Macie TakXe MoryT nonagaTb
B TOMKY WU Ha TNIeloLwMe YN, Bbi3blBas HEHYXKHYIO
BCMbILLKY NJIaMeHN UM Jaxe BO3ropaHue xmpa. ITu
HeCKONbKO COBETOB MOMOTYT CNPaBUTbCA € Npobnema-
MW MapuHaJoB:

1. CrapaiTecb BbITUPATb U3NMLLKM MapyiHaga C
MWK, NPeXae YeM MOJIOKNTb €€ Ha rPusib.

2. [obaensas mapuHag BO BPeMs NPUroToBsieHuns
Ha rpuse, Bcerga Ucnonb3ynTe crneuyanbHyio
KUCTOUKY. MapuriHag He cneflyeT HanmBaTb NPAMO
13 GYTbINIKK Ha efy.

3. Bo BpeMA NPUroTtoBNeEHNA Ha rpune oTpaBauTe
npegnoyteHme CyxXxmm mapunHagam.

He IIICI'IOJ'Ib3yI7ITe OCTAaTKN MmapuHaga oT
CbIpOro MapnHoBaHUA ANA MapnuHOBaHUA
roToBbIX 611IOA. EaKTepI/Il/I N3 CbIpOro msaca
nonagyT npv 3TomM B roToByio nuiyy.

Kak ns6exxatb npuropaHva nuwm

Kaxgblii, KTo rotoBun e[ly Ha rpune, 3HaeT, YTo nunila
NPUropaeT K peLueTke. BOT HeCKoNIbKO COBETOB, Kak
3TOrO MOXKHO M36eXaTtb.

1. PasorpeiTe rpunb o HOpMasibHON paboueit
Temnepartypbl.

2. OuuctuTe pelweTkn nepen AobasneHem N
Ha rpunb.

3. I'Iepe,u, TEM KaK MOJIOKUTb NULLY Ha rpuib,
CMaXbTe peLlleTKy 1 nniy macyiom.

4. T[lonpobywTe cnepytolee: PazpexbTe NyK u
NpOTpUTE NM peLLeTKy nepes Hayanom Npuro-
TOBNEeHVA Ha rpune. MNuwa He ByaeT npuropaTb K
peLueTke.

5. 5.He nepeBopauvBaiite nuiy Ha rpuie canw-
KOM 4acTo, AaliTe el NPUroTOBUTLCA LOMKHbIM
06pPa30OM C KaXk ol CTOPOHDI.



PyKOBOACTBO no TeMmnepatypHbIM pexXxmmam rpmuna

Hwxe nepeyncsieHbl OPUEHTUPOBOYHDbIE CPDOKN MPUTOTOBNEHNA U TeMNepaTypa anAa 6GONbLUNHCTBA NHrpeaneHToB.
BeTep, [OXAb, TeMnepaTypa Bo3fyXxa N YHACTOTa rpusia MOryT NMOBJ/IMATb Ha BPeMA NMPUrotoBneHnaA 6J1I0p, Ha rpune.

H foBagunHa

WHrpeaneHTbl MnotHocTb / BEC

CTeink n3 MAcHoOm

NPYMeEPHO 2 CM
BbIpe3Kun

CTelk N3 MACHOM
BbIpe3KMU

Moyt roToBO - roTOBO

Cnoco6 npuroToBneHus

MprrotToBneHne Ha rpune NpAMbIM
cnoco6om npw BbICOKO TemMmepaTtype

MpuUroToBNEHVE Ha FpUse MPAMbIM
Cnoco6oM Mpu BbICOKON TemnepaType

MPUroToBMIEHNE HA FPUSIE KOCBEHHbIM
Ccnocobom Npu cpefHeii Temnepatype

MpuroToBneHmne Ha rpue NPAMbIM
Cnocobom Npw BbICOKOW TeMnepaType

MpUroToBNEHNE Ha FpUe KOCBEHHBIM
Ccnocobom npu cpefHeit Temnepatype

MpuroToBneHVe Ha rpuse NPAMbIM
Cnocobom Npu cpefHeii Temnepatype

MpUroToBNEHNE Ha FPUIe KOCBEHHBIM
cnocobom npu cpefHeit Temnepatype

MpuroToBneHVE Ha rpuse NPAMbIM
Crnoco6om Mpu BbICOKOI TeMnepaType

59-66°C

Bpemsa npurotoBneHns

2,5-3,5 MuH / cTopoHa

2,5 MnH / cTopoHa

8-10 MuH

3 MUH / CTOPOHa

20-30 MmuH

3-4 MWH / CTOpOHa

30-40 MmuH

ﬂ' CBuHMHa

UHrpegneHTbl MnoTtHocTb / Bec

Creiik U3 pune, pebpa NPUMEPHO 2 CM

4Yactn

Cnoco6 NnpuroToBneHns

MpuroToBneHVE Ha rpue NPAMbIM
Cnocob6oM Npu BbICOKON TemnepaType

lMpuroToBneHve Ha rpune NPAMbIM
CnocoboM Npu BbICOKOI TemnepaType

MpUroToBNIEHVE Ha FPUe KOCBEHHBIM
cnocobom npu cpefHei Temnepatype

MpUroToBNEHVE Ha FpUe KOCBEHHBIM
Crnocobom npw cpefHelt TemnepaType

MpuroToBneHNe Ha rpuse NPAMbIM
Cnoco6om Npw BbICOKOW TemnepaType

MpuUroToBsieHNe Ha rpusie NPAMbIM
Ccnocobom npu cpefHei Temnepatype

MpuroToBneHVe Ha rpune KOCBEHHbIM
Cnocobom Npu cpefiHeit TemnepaType

MpuUroToBNEHVE Ha FpuUe NPAMbIM
CnocoboM Npu HU3KOW TemnepaType

Bpems npurotoBneHuns

2-2,5 MVH / CTOpOHa

3 MVH / CTOpOHa

20-30 MmuH

60-90 MuH

4 MyH / cTOpOHa

2,5-3 MVH / CTOpOHa

15-20 MuH

................................................................................ RU
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v Kypa n nipeinka

UHrpeaneHTbl MnoTtHocTb / Bec Cnoco6 npuroTtoBneHns Bpemsa npurorosnexHns

MpUroToBfIEHE Ha rpuUe NPSAMbIM CMOCO6oM Npu
cpepHen Temnepartype

MpuroToBneHve Ha rpune NPsSMbIM Cocobom Npu-
cpefHen Temnepartype :

MprroToBeHwe Ha rpune NPAMbIM CNocobom npu-
CpefHen Temnepatype

Quine 13 rpyaku npumepHo 200 r 5-6 MUH / cTOpOHa

MpuroToBneHne Ha rpusie KOCBEHHbIM CNOCO6OM
npu cpefHen Temnepatype

|-|':)I/IFOTOBJ'IEHI/I(Z_I Ha rpmne KoCBe€HHbIM cnocobom

. 60-75 muH
npwv cpegHen Temnepatype
Xopolwuasn npoxapka i 75°C
4 Pobiba
UHrpeavieHTbl MnoTtHocTb / Bec Cnoco6 npuroToBneHus Bpems npuroroBneHus
ToHkoe dune npumepHo 200 r anOTOBneﬁme Ha rpune MPAMbIM CNocoGom 2-3 MUH / CTOpOHa
: npwv cpefHen Temnepatype
Tonctoe dune npumepHo 120 r I'IperTosnevae Ha rpune MPAMBIM CocoGom 5-6 MUH / CTOpPOHa
npw cpefHen Temnepatype
Pbi6a LienKom | npUMepHo 500 © anFOTOBnerWIe Ha rpusne KOCBEHHbIM CMOCO60M 20-30 MuH
npwv cpefHen TeMmnepartype
Temnepatypa BHYTpY NpoAyKTa
Po3oBoe i 45-50°C
MonHaA rotoBHOCTb 55-60°C
J
/’/ OBowm
UHrpeavieHTbl MnoTHoCTb / BeC Cnoco6 npuroToBneHus Bpemsa npurotosneHus
Crienan kykypy3a MpurotoBneHve Ha rpue NPsMbIM cCocobom 6 MUH

npv cpefHen Temnepartype

anFOTOBJ'IEHVIe Ha rpmne npambim cnocobom

Momwngop . 6 MUH / CTOPOHa
npv cpefHen Temnepartype
MprrotoBneHve Ha rpwe NPsAMbIM cnocobom
Cnapxa P . P P 3-5 MVH
npwv cpefHen Temnepartype
MpurotoBneHne Ha rpue NPAMbIM Cnocobom :
npu cpefHen TemnepaType i 5-8 MuH

JNomTrKn KapTodena :
MpuUroToBneHne Ha rpuie KOCBEHHbIM cnocobom :  10-15 MuH

npu cpepHern TemnepaType

MpuroTtosneHmne Ha rpuae KOCBEHHbIM CMOCO6OM
npu cpefHen TemnepaType

Cblpoit kapTodenb 45-60 MUH




Ynctka n xpaHeHune rpuna

PerynapHbIii yxof, 0UnCTKa 1 06CIyKMBaHMe rpuns
3HauUNTeNIbHO NPOAJIEBAET CPOK CyKObI Fpuna. Ecniun
rPWb HeAOCTaTOUYHO HarpeBaeTCA MW NULLA NPUCTaeT
K peLLeTKe, 3HaumT, rpuib He bl oumLLeH Unmn obeny-
XKMBancA B COOTBETCTBMM C UHCTPYKLUAMU.

MKapouHble pewieTkun

PeweTKku 1 pawnepbl Bceraa HEOGXOAVMO OUnLLaTb
Cpa3y nocsie NCnosib30oBaHus, NMoKa rpuib elle Tenblii.
VicnonbayiiTe cneumanbHyto WETKY 1w onaTtky, YTobbl
OUNUCTUTD FPUSIb.

PeleTku 1 pawunepbl Tak»Ke MOXKHO MbITb MATKAM
MOIOLLMM CPEACTBOM 1 Tensol Bogoit. Obsi3aTenbHO
BbICYLUMTE 1 CMaXKbTe peLleTKN rpysa 1 pawinepbl Haa-
nexatym o6pa3om Nocsie MbiTbsl.

.

[0)
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He ncnonb3yiTe ANA YNCTKN CBapOYHYIO
CTanbHYI0 WeTKY. FapaHTuA He pacnpo-
CTpaHsAeTCsA Ha NOBPEXAEHUA, BbI3BaHHbIE
CTaJIbHOW LEeTKO.

YpaneHwue 30bl

Kak TonbKo yrnv noracHyT v rpusib OCTbIHET, 3071y MOX-
HO CMaxHYTb Yepe3 HVXKHWI KnanaH (A) B Begepko ana
30nbl (B).
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BHelwwHAA NnOBEpPXHOCTb rpyuna n
CTaNnbHble aeTanv

Hapy»kHble NOBEPXHOCTUN U Apyriie CTaNbHble AeTanu
rpunsa TakKe HeOOGXOAUMO PErynsAPHO YNCTUTb. [na
3TUX Liefell MOXXHO BOCMOSIb30BaTbCA ClieayoWwymu
06LMMY peKOMEHAALMAMMN.

1. OuucTtuTe CTanbHble 3N1eMEHTbI FPUIIA C MOMO-
W bto ounLatoLen xmakoctn Mustang nnm mar-
KOro cpefcTBa AfA MbITbA MOCYAbl U YNCTALLEN
candeTku.

2. Heobxoaumo TWaTenbHO BbICYLINTb OUMLLEHHbIE
JneTanu.

3. TMpepynpexaaowme Tabanuky Henb3a ounLwaTh
MOILLNMMN CPeACTBaMM, TaK KaK OHV MOTYT
CTepeTb TEKCT UAN Apyrue npeaynpexaaoLme
ob603HaueHus.

4. Ounwaiite BCe Hapy»KHble MOBEPXHOCTY FPUIIS
He pexe Tpex pas B rog, Ytobbl NpeoTBPaTUTb
NpUINMNaHKe rpsa3un K NOBEPXHOCTAM.

5. Bcerga nposepsiite NpUrogHOCTb HOBOFO YNCTA-
Llero CpeacTsa B HE3aMeTHOM MecTe.

@ Xnop u conb MOryT BbI3BaTb PXKaBUlMHY Ha

rpune. MoaTomy, ecin mecTo NCNoNb30Ba-
HUA rpUNA HAXOAUTCA B HENOCPeACTBEHHOMN
6n1130CcTN OT MOpA UK 6acceliHa, YNCTKY
rpunA Heo6xoA4MMO NPOBOANTDb eXKeHepeNb-
Ho.

O6cnyxunBaHune

CranbHble 3/1IeMeHTbI cieayeT 06pabaTbiBaTb UMEIOLW-
MUCA B NpoJake Macslamu ana o6paboTky ctanu 2—3

pasa B rog. 9To npefoTBpaLlaeT ob6pasoBaHyie rpasmn 1
NATEH PXKaBUMHbI HA CTaSIbHbIX MOBEPXHOCTSX.

06nA3aTebHO NPOBepbLTE NPUFOLHOCTL Macha nepeg
1CNosib30BaHMeM, Hanprmep, NPOBEPUB MACSIO B Me-
Hee 3aMeTHOM MecTe.

PerynsapHo npoBepAnTe 3aTAXKKY BUHTOB BO34YLUHbIX
K/anaHoB 1 pyKoATOK. bonbluve nepenafbl Temne-
paTyp BHYTPY FpunA MOryT NPYBECTY K ocnabneHunto
BMHTOB.

He ncnonb3yiite aneKTpuyecKui Wypyno-
BepT ANA 3aTAXKKM, TaK KaK OH MOXKeT CJ10-
MaTb BUHTbI NN Apyruve cTasbHble AeTanu.
FapaHTUA He pacnNpPoCTpPaHAETCA Ha NOBpPeX-
AeHMA, BbI3BaHHble Ype3MepPHOI 3aTAXKKOMN
BVIHTOB.

XpaHeHune

O3HaKoMbTeCb C 3TUMMW MHCTPYKLMAMM, €CNIN FPUMb He
NCMonb3yeTcA B TeUeHVe ANIMTENbHOIO BPEMEHU UK,
Hanpumep, nepes 3UMHUM XpaHeHneM. MNpaBunbHoe
XpaHeHve NpoasieBaeT CPOoK CNy»KObl rpUNA 1 U3 roaa B
rofl Nogfep K1BaeT rpusb B paboyem coctoaHun. Mpun
ANUTeNIbHOM XpaHeHWW FPUnsA BbINOMHUTE CleayioLime
nencTeua:

1. TonHocTblo ouncTuTe rpunb B COOTBETCTBUN C
NHCTPYKUMAMU, NnpuBeAeHHbIMI B PyKOBOACTBE
noJib3oBaTtenA.

2. Yb6epwuTech, UTo BCE PELUETKN FPUA CMa3aHbl
Macsiom.

3. Ecnvrpunb XpaHWTCA Ha OTKPbITOM BO3AyXe,
CHUMWTE PeLWeTKM C rpuns. OTU AeTann JOMKHbI
XPaHUTHCA B CYXOM 1 TEMAOM NOMELLEHNU. ITW
JeTanu peKoMeHAYyeTCA 3aBepHYTb MO OTAeNbHO-
CTW, HaNPUMep, B raseTy, BO n3bexxaHue nossne-
HWA LapanuH Ha HUX.

4. [pw XpaHeHUN Ha ynriLe peKOMeHAYyeTCs Npu-
06pecTy BbICOKOKAYECTBEHHbBIN YeXO0J1, KOTOPbIN
MOJIHOCTbIO 3aKPbIBAET rpusib. YoeauTech, Uto
BO3[YX MOXET LUPKYyNNPOBaTb MOA, YEXIOM.

Mpu xpaHeHun rpunsa cneaunTe, YTo6bI CHEr
C KpbilWN He Nagan Ha rpunb. FapaHTua

He pacnpocTpaHAeTCs Ha MOBpPeXAeHNUH,
BbI3BaHHble CHErom VUau ibaoM.



AdonosHnTenbHble NPUHAANIEKHOCTI

HekoTopble yronbHble rpunun B CTaHAAPTHOW KOMIIeK- LlerHHaﬂ pelwieTka

TaLMmn MMeIOT CbeMHYI0 PeLLEeTKy, KOTopas 3ameHsAeTcA

npuHagnexxHoctammn Mustang Multigrill. Kogbl n3gennii: 603434

Ans mopenei 6e3 CbeMHON peLeTkn HeKoTopble Npu- OpHa cTopoHa pelleTkn prudreHas, a apyras niockas.
HaJ1eXXHOCTN MOXHO UCMOJb30BaTh HENMOCPEACTBEHHO @30 cm.

Ha pelleTke rpuna.

ATTATE T T

KameHHbIn npoTuBeHb / KameHb gna
nuuubl

Koa n3penuna: 316871

KameHb ana nuyubl Mustang @ 30,5 cm 13rotoBneH uns
NMPOYHOTO KOPAMNEPUTOBOIO KamMHs. OH MOXET ObITb
MCMOMb30BaH AA BbiNeyky xsieba, NMporos 1 NLLbl.

RU
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Herny6okas yyryHHas ckoBopoga

Kopa n3penua: 603435

B Herny6oKoW YyryHHOI CKOBOPO/E MOXHO JIErKo Npu-
roToBUTbL Nt06bIe BUAbI 6/tof. CKOBOPOAY NErko CHATb
C rpuna C NOMOLLbIO MPAKTUYHBIX MOAbEMHbIX pyyek. @
30 cm.

YyryHHaa ckoBopoaa-BOK

Kogbl n3genuin: 603438

YyryHHasa ckoBopopa-Bok Mustang npefgHasHaueHa
[NA 3aneKaHuA pa3fIMYHbIX OBOLLE 1 Apyrux 6ntog Ha
rpune. Pyukn obneryatot nepemelleHne CKOBOpPoabl. @
30 cm.




NMonck HencnpaBHoOCTEN

B paboTe nto60ro rpuis MoryT nosiBUTbCA c6om. OBbIYHO 3TV HENCMPABHOCTY JIETKO UCNPaBuTb. ECin Bbl He MoXeTe
HaNTW peLueHre cBoel NpobnemMbl B NPUBEAEHHON HUXKe TabnuLe, CBAXKUTECH C MPOAABLIOM.

HeuncnpaBHocTb

Bo3pyuwHble KnanaHbl He GyHKLMO-
HUPYIOT AOSIXKHbIM 06pa3om.

Xupa.

KnanaHa.

vamb HeJOoCTaTOYHO HarpeBaeTCA.
KrnanaHa.

lpwnb neperpesaetcs.

FapaHTnA

YronbHble rpunv Mustang UMEIOT rapaHTHio He MeHee
12 MecALEeB Ha CJlyyall NPON3BOACTBEHHOIO U MaTe-
puanbHoro 6paka. OfHaKo CyLLeCTBYIOT pa3nnums

B YC/IOBUMAIX FAPaHTUN A1 KOHKPETHOW MOAeNu, v
03HAKOMUTbCA C aKTyaslbHbIMU YCOBUAMM 1 CPOKaMU
rapaHTV MOXHO Ha Hallem Be6-carite

mustang-grill.com

Bo3moikHan npuYynHa

BerHVIe BUHTbI KNarnaHa 3aTAHY-
Tbl CTLWKOM CUJTbHO.

3acopunncb OTBEPCTUA HUMKHETO

3acop|/|n NCb OTBEPCTUA HUXKHETO

K yrnam noctynaeTt KoM
MHOro Kncnopogaa.

PeweHne

OcnabbTe BUHT Ha BHYTPEHHel CTo-
POHE KPbILWKM.

OcnabbTe BUHTbI KNanaHOB U OUUCTU-
Te KnanaHbl.

OTKpoOTe BO3AYLLUHbIE KNamnaHbl.

Yoanute UsnuLiKu 305bl CO Ha rpuna.

[MONHOCTbIO OTKPOWNTE HUMHUIN BO3-
OYLWHbBIA Knanax.

Ypanute usnunwKku 301bl €O fiHa rpuna.

No6aBbTe yrim n OTKPONTE HUXKHWI
BO3AYLUHbIN KNanaH.

3aKkpoTe BO3AYyLLHbIE KnanaHbl 1
[ariTe niaMeHu Ha yrisax NoTyXHYTb.
MNocne cHUXXeHMA TemnepaTypbl
HEeMHOro MPUOTKPOTE BO3AYLLUHblE
Knanatbl. [pn Heo6xoAMMOCTY 3aHO-
BO pa3oXrute rpusb.

Mo BCceM rapaHTUiiHbIM BOMPOCamM HEOOXOAMMA KBUTAH-
LA O NOKYMKe, N0 KOTOPOW MOXKHO OnpeaennTb MecTo
1 AaTy NOKYMKN.

RU
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The most extensive barbecue product selection

Grills | Pizza | Smoking | Accessories

Kaikkein laajin grillausvalikoima

Grillaus | Pizza | Savustus | Tarvikkeet

Det bredaste grillningssortimentet
Grillning | Pizza | Rokning | Tillbehor

Koige laiem grillimistoodete valik

Grillimine | Pitsa kiipsetamine | Suitsutamine | Tarvikud

Plasaka grilu izvéle

Grilésana | Pica | Kapinasana | Piederumi

Visapusiskas kepsniniy asortimentas

Kepsninés | Pica | Rukymas | Priedai

Cambiil LUMPOKNIA AaCCOPTVIMEHT TOBapoB AnA 6apb6ekKio

Mpunb | Muyua | Konuenue | MpriHagnexHocTu

i
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