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A Yleiset kokoamisohjeet

Ennen asentamista

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

Ala anna pienten lasten leikkia pakkaus-
materiaaleilla.

Tarkista, etté kaikki kokoamiseen tarvittavat osat l16yty-
vat ja ovat kunnossa. Tarkistuksen voit suorittaa osalu-
ettelon avulla sivulta 8. Jos jotain osia puuttuu tai osat
ovat vahingoittuneet, ole yhteydessa myyijaliikkeeseen.

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

Jotkut pelti - / terdsosat voivat olla teravia, joten kayta
kokoamisessa tythanskoja.

Ala kayta kokoamiseen sahko- tai akkukayt-
toista ruuvinvadnninta. Se saattaa rikkoa
ruuvit tai osien pinnat. Kirista kaikki ruuvit
kasin.

sv. - Allmanna monteringsanvisningar

Innan montering

Montera férsaljningspaketet noggrant och sékerstall
att alla delar har tagits ur paketet. Se till att forpack-
ningsmaterialet atervinnas regelratt innan du monterar
grillen.

Lat inte sma barn leka med forpacknings-
materialet.

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

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.



s Uldine koostejuhend

Enne kokkupanekut

LBigake pakend hoolikalt lahti ja veenduge, et olete
kdik osad valja votnud. Havitage pakend enne grilli
kokkupanekut nduetekohaselt.

Arge lubage vaikelastel pakkematerjaliga
mangida.

Veenduge, et kdik kokkupanekuks vajalikud osad on
olemas ja korras. Kasutage Ik 8 osade loendi abi. Kui
midagi on puudu v8i kahjustatud, po6rduge edasimii-
ja poole.

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

Osa plekk-/terasosi v8ivad olla teravad, nii et kandke
grilli kokkupanekul tookindaid.

Arge kasutage kokkupanekul elektri- vi
akutrelli. See vdib rikkuda kruvid vi detaili-
de pinnad. Pinguldage kdik kruvid kasitsi.
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Asennus- ja kayttdohje



Tervetuloa mukaan
Mustangin grillausmaailmaan

Olemme onnellisia, etta valintasi osui Mustang
-kaasugrilliin. Mustang haluaa toimia grillaus-
kaverinasi ja varmistaa unelmiesi grillausela-
myksen. Mustang on syntynyt halusta nauttia
Kiireettbmasta, rennosta ruuanlaitosta yhdessa
perheen tai ystavien kanssa ja taman saman
ajatuksen haluamme tarjota myds sinulle.

Mustang -grillit ja tarvikkeet on huolellisesti suun-
niteltu ja viimeistelty, joten pystymme seisomaan
ylpeana niiden takana. Pitkd kokemuksemme ja
ammattitaitomme nakyvat jokaisessa tuottees-
samme ja niista |6ytyvat kaikki oleelliset toiminnal
lisuudet ja ominaisuudet. Olemme varmoja, etta
tasta grillistd on sinulle iloa pitkaksi aikaa, kunhan
vain muistat huoltaa ja puhdistaa grillisi tdman
kayttboppaan ohjeiden mukaisesti.

®

Seuraa meitd somessa

@mustanggrill
#grillaamustangilla

0 GrillaaMustangilla

Kaikkein laajin grillausvalikoima

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

Asiakaspalvelu

Tammer Brands Oy,
puh. 03 252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, Finland

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Lue kayttoohjeet lapi ennen grillin kayttéa
ja sailyta ne mybhempaa tarvetta varten.

o Grillaa Mustangilla
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/\ Turvallisuusohjeet ja varoitukset

Kayttaessasi tata kaasugrillig, olet velvoitettu lukemaan huolellisesti ja kiinnitta-
maan huomiota tassa kayttboppaassa oleviin varoituksiin ja turvallisuusohjeisiin
ennen grillin kayttamista. Tama grilli on CE-hyvéksytty olemassa olevien asetusten

mukaisesti.
@ HUOM!

Merkkien selitykset: A VAARA!

Grillin sijoittaminen Kaasuun liittyvat turvallisuusohjeet

Tama grilli on tarkoitettu ainoastaan ul-

FI

kokayttoon, eika sitd saa koskaan kayttaa
sisatiloissa tai suljetussa tilassa. Katso alta
huomioitavat kohdat.

Kayta grillia vain ulkona.

Ala kayta grillia seinan vieressa, autotallissa,
asuntoautossa tai -vaunussa, muussa suljetussa
tilassa tai sisalla.

Varmista etta grillin ymparilla on vapaata tilaa
vahintaan metri jokaisella sivulla seka grillin
paalla.

Varmista, etta grillin laheisyydesta l6ytyy sam-
mutinpeite / k&sisammutin seké ensiapupakka-
us.

Grillid ei saa sijoittaa arkojen pintojen péaéalle tai
l[&heisyyteen, koska grillistd voi normaalikaytosséa
roiskua ja valua rasvaa seka marinadeja.

Varmista, etta grilli seka kaasupullo on sijoitettu
vaakasuoralle alustalle.

: Vain kaasuasennusoikeudet omaava huolto-

liike voi huoltaa ja saataa grillin paaventtii-
leitd, suuttimia seké kaasuhanoja. Katso alta
huomioitavat kohdat.

Sulje kaasuntulo kaasupullolta aina kayton jal-
keen, sekd irrota matalapainesaadin pullosta.

Kasittele nestekaasusailitta varovasti, ala pudota
tai kolauttele sita. Ala varastoi nestekaasusailiota
paikkaan, jossa lampdtila voi ylittéa +50 °C.

Tarkista kaasuletkun kunto aina ennen kayttda.

Tee vuototesti sdanndllisesti ohjeiden mukaan.
Vuototesti on tehtava varsinkin silloin, kun grilli
on pitkaan kayttamatta tai kun olet vaihtanut
kaasupullon, paineensaatimen tai letkun.

Jos tunnet voimakasta kaasun hajua, sulje
kaasuntulo valittomasti seka laita kaikki sdatimet
OFF asentoon. Taman jalkeen avaa grillin kansi
ja tee vuototesti ja korjaa liitokset. Jos et l16yda vi-
kaa, ole yhteydessa huolto- tai myyjaliikkeeseen.

Ala koskaan tarkista kaasuvuotoa avotulella.

Ala irrota kaasuletkua tai matalapainesaadinta,
kun grilli on kaytossa.



Grillin kéyttaminen muuhun kuin suunnitel-
tuun tarkoitukseen voi aiheuttaa vaaraa ja
grillin pienikin rakenteellinen muuttaminen
on kaikilta osin kielletty. Katso alta huomioi-
tavat kohdat.

e Seuraa kokoamisohjeita tarkasti ja huomio
ettd kasaamisessa ei saa jattaa osia kiinnitta-
matta. Jos ohjeita ei noudata tai osia on jaanyt
kiinnittamatta, voi ilmetéa ongelmia kaytossa.

Grillin asianmukainen kokoaminen on kayttajan

vastuulla.

¢ Lue kayttdohjeet ennen grillin kayttoa, ja sailyta

ne mybhempaa tarvetta varten.

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

Grillin valitttmassa laheisyydessa ei saa olla
helposti syttyvaa materiaalia, nesteita tai grilliin
kytkemattémia kaasupulloja.

Ala kumarru grillin paalle sytyttdessasi sita.
Grillia ei saa jattaa vartioimatta kayton aikana.
Al siirra grillia sen ollessa kaytossa.

Muista kayttdd kuumuutta kestéavia grillihanskoja
kayttéaessasi grillia.

Huolehdi, etta grillin pohja, rasvapelti, lammon-
jakolevyt ja polttimet ovat puhtaita rasvasta ja
marinadeista.

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

Alkoholi, reseptiladkkeet ja kaikenlaiset paihteet
voivat vaikuttaa kayttajan kykyyn kayttaa grillia
turvallisesti ja asianmukaisesti.
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Kaasun liittaminen grilliin

Tietoa nestekaasusta

Ennen kuin voit ottaa grillin kayttddsi, sinun on hankit-
tava nestekaasupullo, matalapainesaadin seka kaasulet-
ku. Nama eivat kuulu grillin toimitukseen.

Nestekaasu on erittéin helposti syttyva petrolipohjai-
nen aine, jota sailytetdén paineistetuissa nestekaasu-
pulloissa. Nestekaasupulloja l6ytyy 5 kg - 11 kg pul-
loina. Varmista ettd ostamasi pullo ei ole kolhiintunut

tai ruosteessa eiké pullon venttiili ole vahingoittunut.
Kuljeta aina nestekaasupulloa pystyasennossa hyvin
kiinnitettyn&. Kotitalouskayttssa kaasupullon koko saa
olla maksimissaan 615 mm korkea ja halkaisijaltaan 310
mm.

Kaasu ohjataan pullolta grillin matalapainesaatimen
ja letkun avulla. Matalapainesaéatimen ansiosta kaasu
virtaa grillille tasaisesti.

Pulloon liitettava paineensaadin ei saa olla
saadettava ja saatimen kayttdpaineen tulee
olla 30 mbar.

Kaasuletkun pituus saa olla maksimissaan
1,2 m ja halkaisija maksimissaan 10 mm
(Huom. Ruotsissa max 8 mm).

Paineensaadin tulee olla valmistettu standar- :
din EN16129 mukaisesti. Paineensaatimessa :
kayttépaine on merkitty nominaalipaineen :
mukaisesti 29 mbar.

Kaasuletku tulee olla valmistettu standardin
EN16436 mukaisesti.

Kaasuletkun asentaminen

Tarkista kaasuletkun kunto.

Varmista, ettd kaikki grillin sdatonupit ovat OFF
asennossa.

Varmista, etta grillin letkuistukka on kunnolla
kiinni (A).

Tyonna kaasuletku letkuistukkaan mahdollisim-
man pitkalle ja tiiviisti (B).

Kirista letku kiinni grillin letkuistukkaan letkuk-
lemmarilla (C).

Tybnna kaasuletkun toinen paa matalapainesaa-
timen letkuistukkaan (D).

Kirista letku kiinni painesdatimen istukkaan
letkuklemmarilla (E).

=




Matalapainesaatimen asentaminen

1. Tarkista matalapainesaatimen kunto.

2. Kiinnitd matalapainesaadin kiinni pulloon ve-
tamalla lukitusrengasta ylospain (A) ja samalla
painamalla séadin kaasupulloon (B).

3. Varmista kiinnitys vetamalla saatimesta voimak-
kaasti ylospain.

4. Avaa kaasuntulo sdatimesta hitaasti, jotta paine
tasaantuu (C).

Nestekaasun vuototarkastus

Vuototarkastus taytyy tehda aina kun vaihdetaan uusi
kaasupullo, paineensaadin tai kaasuletku. Tarkastus
pitdd tehda myoés saanndéllisti vuosittain ja varsinkin
pidempien varastointitaukojen jalkeen. Tee vuototar-
kastus alla olevan ohjeen mukaan:

1.

Avaa grillin kansi ja varmista etta kaikkien poltti-
mien saatimet ovat OFF asennossa.

Avaa matalapainesaadin.

Kastele kaikki venttiilit, letkuliitokset, saatimen
kiinnitykset, kaasupullon liitdnnét ja hitsaussau-
mat saippualiuoksella (30 % astianpesuainetta
tai nestesaippuaa ja 70 % vettd). Kastelun voit
tehda joko harjaamalla tai suihkepullolla.

Tarkkaile huolellisesti, ilmestyykoé mihink&aan
kuplia. Kuplat ilmaisevat kaasuvuodon.

Kuplien syntyessé, sulje kaasuntulo ja kirista
litoksia niista kohdista, jossa kuplia ilmaantuu.

Jos kuplia ilmaantuu letkun keskella tai kaasu-
pullossa, vaihda osa uuteen.

Avaa kaasuntulo ja tee vuototarkistus uudes-
taan.

Huuhtele saippuavesi pois puhtaalla vedella
ruostumisen ehkaisemiseksi.

Ala kayta grillia, jos et saa kaasuvuotoja
korjattua. Tallgin irrota paineensaadin kaasu-
pullosta ja ole yhteydessé huolto- / myyjaliik-
keeseen.

Fl
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Grillin kayttaminen

Toimenpiteet ennen ensimmaista
kayttokertaa

Vuototarkistuksen jalkeen grillista taytyy polttaa teh-
taan varastorasvat pois ennen kuin grilli on kayttéval-

mis. Varastorasvojen poltto tapahtuu alla olevan ohjeen
mukaan:

1. Avaa grillin kansi ja sytyta kaikki polttimet syty-
tysohjeiden mukaisesti.

2. Aseta polttimet Q -teholle ja kayta niitd 5 mi-
nuuttia kansi auki.

3. Sulje kansi ja kayté polttimia vield 10 minuuttia
-teholla.

4. Kaanna polttimet OFF asentoon ja sulje kaasun-
tulo.

Anna grillin jadhtya 15 minuuttia.

6. Puhdista grillin parilat ja ritilat grillinpuhdistus-
harjalla.

7. Oljya grillin parilat ja ritilat ruokadljylla.

@ Varastorasvojen polttamisen aikana grillista

saattaa tulle epamiellyttavaa savua. Tama on
normaalia ja savu havida, kun varastorasvat
ovat palaneet.

Toimenpiteet ennen jokaista
kayttokertaa

Grillin turvallinen ja asianmukainen kaytto edellyttaa
muutamaa tarkistusta ennen jokaista kayttokertaa. Kay
alta l6ytyva tarkistuslista huolellisesti lapi:

1. Tarkista, etté grilli on sijoitettu oikein ja grillin va-
littdmassa laheisyydessa ei ole helposti syttyvia
materiaaleja tai nesteita.

2. Tarkista, etta kaasuletkussa ei ole halkeamia eika
repeytymia (A).

3. Tarkista, ettd matalapainesaadin on kunnolla
kiinni (B).

4. Tarkista, etté grillin pohja, rasvapelti, lammonja-
kolevyt ja polttimet ovat puhtaita rasvasta ja ma-
rinadeista. Nain estat rasvapalojen syntymisen.

5. Tarkista, etta polttimien reiat eivat ole hydnteis-
ten pesien tai seittien peitossa (C).

6. Tarkista, ettei grilliharjojen harjaksia |6ydy gril-
lausritildista tai -pariloista.

Ala kayta grillia, jos kaasuletku on
vahingoittunut tai grillistd puuttuu osia.
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Polttimien sytyttdminen Polttimien sytyttdminen tulitikulla

piezo-sytyttimella tai pitkalla sytyttimella

Polttimien paasaantdinen sytyttaminen tapahtuu joko 1. Avaa grillin kansi.

sgatonuppun |.ntegr0|dul!a piezolla tai papust_c_)tmmlfsella 2. Avaa kaasun tulo matalapainesaatimesta.
piezolla. Jokaiselle polttimelle on oma saaténuppi. Sy-

tytys tapahtuu saatdnupista, jossa on salam kuva. 3. Sytyta pitka tulitikku tai pitk& sytytin.

Polttimen sytyttaminen tapahtuu seuraavalla tavalla: 4. Paina polttimen saadinta ja ka&nna ﬁ -teholle.

1. Avaa grillin kansi. 5. Vie pitka tulitikku tai pitk& sytytin noin sentin

2. Avaa kaasun tulo matalapainesaatimesta. paahan polttimesta.

3. Paina polttimen saaténuppi pohjaan (A) ja 6. Kun ensimmainen poltin on syttynyt, voidaan lo-
kaanna seo, -teholle (B). Saaténuppiin integroitu put polttimet sytyttaa jarjestyksessa kaantamalla
piezo sytyttaa polttimen. saadinta vastapaivaand 6 alueen valiin.

4. Jos gr||||ssa on paristokayttﬁinen piezo (C)’ L L LR R R R LELLLERERRREEED .
varmista, etta paristo on paikoillaan ja oikein : Jos poltin ei syty viiden sekunnin kuluessa,
péin asennettu. Paina piezo -nappi pohjaan (D), : kadanna sadadin OFF asentoon ja koita I10ytaa
kunnes grillin poltin syttyy. : ratkaisu ongelmanratkaisutaulukosta.

5. Saada polttimen liekki sopivalle teholld  ja
alueen véliin.

6. Kun ensimmainen poltin on syttynyt, voidaan lo-
put polttimet sytyttaa jarjestyksessa kaantamalla
saatbnuppia vastapéivaéo, -teholle.

7. Saada polttimien liekki sopivalle teholl®  ja
alueen véliin.

Jos poltin ei syty, kdanna saadin OFF asen-
toon ja odota viisi minuuttia ennen kuin
yritat sytyttdmista uudelleen. Jos et saa
poltinta syttymaan piezo-sytyttimelld, voit
yrittda polttimen sytyttamista pitkalla tuliti-
kulla tai pitkalla sytyttimella.

Sivukeittimen polttimen
sytyttdminen =

1. Avaa sivukeittimen kansi.

2. Paina polttimen saaténuppia ja kdaanna ﬁ
-teholle. Saatdénuppiin integroitu piezo sytyttaa
polttimen.

3. Jos grillissa on paristokayttdinen piezo, niin
paina piezo -nappi pohjaan, kunnes grillin poltin
syttyy.

4. Saada polttimen liekki sopivalle teholl®  ja
¢ alueen vliin.

: Jos poltin ei syty, kdanna saadin OFF asen-

: toon ja odota viisi minuuttia ennen kuin yri-

: tat sytyttdmista uudelleen. Jos et saa poltinta

: syttymaan piezo-sytyttimella, voit yrittaa
polttimen sytyttamista pitkalla tulitikulla tai
pitkalla sytyttimella.
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Polttimien sammuttaminen

1. Sammuta kaasuntulo matalapainesaatimesta,
nain varmistat, ettei kaasua jaa grilliin tai kaasu-
letkuun.

2. Ké&éanna saatonupit OFF asentoon.
Sulje grillin kansi.

4. Irrota paineensaadin kaasupullosta.

Saatimien asennot

N

OFF / pois paalta

Sytytys
| korkea 0'

lampo6

Matala
lampd

Liekkien tarkistaminen

Tarkista liekki aina kun sytytat grillin. Polttimet on
valmiiksi tehtaalla optimaalisesti sdadetty, mutta polt-
timien pienet reidt houkuttelevat hyonteisia pesimaéan
ja tekemaan seitteja polttimiin. Kun polttimet palavat
kunnolla, vain liekin karki lepattaa valilla keltaisena (A)
ja liekin vari muuttuu alaspain mentaessa vaaleansini-
sestéd (B) tummansiniseen (C).

444 Pieni liekki
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Suuri liekki
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Jos liekki ei pala kunnolla, tarkista ja puh-
dista poltin. Jos poltin on vahingoittunut, on
se vaihdettava uuteen ennen kayttoa.

Liekin vetaytyminen

Tuulisella ilmalla, tuuli voi painaa liekin pois polttimista
ilmanottoaukolle, jolloin liekki palaa ohjauspaneelin
alla. Tama voi vahingoittaa ohjauspaneelin, sdatonupit
ja grillin venttiilit. Liekin vetaytyminen aiheuttaa myos
epamaaraista aanta, eli jos kuulet ylimaaraista kohinaa
tai ropOtysté niin toimi seuraavasti:

1. Sammuta kaasuntulo matalapainesaatimesta.
2. Kaanna kaikki sdatimet OFF asentoon.

3. Avaa grillin kansi.

4. lrrota paineensaadin kaasupullosta.

5

Siirré grilli suojaisampaan kohtaan.

@ Liekin vetaytymisesta aiheutuneet vahingot
grillissa eivat kuulu takuun piiriin.

Liekin leimahtelu

Liekin vahainen leimahtelu on normaali ilmi6 kaasu-
grillid kayttaessa ja se myos lisaa ruokiin makua. Jos
leimahtelua syntyy paljon, kasvattaa se grillin sisdlam-
potilaa ja liséé rasvan tippumista grillattavista ruoista.
N&ama taas lisdavat rasvapalon riskid. Tasta syysta lei-
mahtelua pyritd&n ehkéisemaan ennakkoon tehtavilla
toimenpiteilla:

1. Poista ylimaarainen rasva lihasta ennen grillaa-

mista.
2. Pyri kypsentamaan lihat oikeassa lampdtilassa.
3. Varmista, etta rasvapellilla ei ole ylimaaraista

rasvaa tai ruuanpaloja.

4. Varmista, etta lAmmonjakolevyt ovat puhtaat
rasvasta.

5. Grillaa kansi suljettuna aina kun se on mahdol-
lista.

Grillatessa kansi suljettuna, grillin lampétila
on tasaisempi ja kaasua kuluu vahemman.
Suljettu kansi auttaa myos pitamaan kosteu-
den grillin sisélla, jolloin ruuat eivéat kuivu
niin helposti.



Hyddyllisia ohjeita

Yleisia grillausohjeita

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

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

« Ala grillaa likaisilla valineilla. Vanhat marinadit
ja ruuan jamat tarttuvat helposti ritilaan ja gril-
lattavaan ruokaan. Puhdista grillin ritilat ja parilat
aina jokaisen kayttokerran jalkeen. Nain ne ovat
valmiina seuraavaa kayttdkertaa varten.

e Varmista, etta kaikki tarvittavat tyovalineet,
mausteet ja marinadit seka astiat ovat lahettyvil-
I& ennen grillaamisen aloittamista.

e Grillaa mahdollisimman paljon kansi kiinni.
Kansi kiinni grillatessa grillin lampétila ei laske
turhaan ja grillausajat lyhenevat.

» K&anna lihoja mahdollisimman vahan , yksi
kerta riittdd. Kun ruoka saa olla rauhassa tar-
peeksi kauan grillausparilalla / -ritilalla, pintaan
muodostuu kaunis ruskistunut pinta.

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

e Anna lihan vetaytya 10-20 minuuttia ennen
lihan leikkaamista / ruokailua. Lihan vetaytyessa
lampédtila tasaantuu ja lihasnestetta ei irtoa niin
paljon leikatessa.

Suora ja epasuora grillaaminen

Monipolttimisissa kaasugrilleissa pystyt hyédyntamaan
suoran ja epasuoran grillauksen. Suoralla grillauksella
grillataan yleisesti ottaen pienemmat ja pehmeammat
ruuat. Epasuoralla grillauksella taas isot ja pitempia ai-
koja vaativat ruuat, kuten kokonaiset paistit, broilerit ja
kalat. Epéasuoraa grillausta hyédynnetddn myds kypsen-
tamaan suoralla grillauksella ruskistetut lihapalat. Katso
alta, miten voit grillata suoralla ja epasuoralla lammaolla.

Suoran grillaamisen asetukset

Lgos
L R R

OFF / pois paalta
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Paistopinta-alan lampoalueet

Perinteiset, yleisimmat kaasupolttimet (putki- / laat-
tapolttimet) aiheuttavat epatasaisen paistopinta-alan
[ampédtilan. Tama kannattaa ottaa huomioon ennem-
min ominaisuutena kuin ongelmana. Paasaantdna voi
pitad, etta grillausalan takaosa (A) on kuumempi, kuin
sen etuala (B). Etualan viile&a alue johtuu ns. venturi-
putkesta, joka kiinnittyy polttimeen. Siina kaasu ja ilma
sekoittuvat palamiseen soveltuvaksi seokseksi. Liekki ei
pala venturiputkessa.

Mustangilta 16ytyy myos kaasugrillimalleja, joiden
paistopinta-ala on tasaisempi koko grillausalalta. Naissa
grilleissa on hyddynnetty U-polttimia tai erillispolttimia,
joiden venturiputkirakenne on tehty normaalista poike-
ten polttimen keskelle. Nailla ratkaisuilla on saatu liekki
palamaan myds polttimen etuosassa.

Grillin takaosan lammitysritila (C) on viileampi, joten
siella voi pitda ruokia lampimassa tai paistaa niita hi-
taasti epasuoralla lammolla.

Marinadit

Marinadien kayttd on hyvin yleista grillauksessa ja nii-
den tehtéva on maustaa grilliruoka halutun makuiseksi.
Marinadit aiheuttavat kuitenkin myds ruuan palamista
Kiinni ritildihin ja pariloihin. Samoin 6ljyiset marinadit
voivat valua polttimien péaalle ja aiheuttavat tarpee-
tonta liekin leimahtelua tai jopa rasvapalon. Nailla
muutamalla vinkilla pienennat marinadeista aiheutuvia
ongelmia:

1. Pyri pyyhkimaan ylimaarainen marinadi pois
ruuista ennen grilliin laittoa.
2. Jos lisdat marinadia grillauksen aikana, kayta

aina grillisutia. Marinadia ei saa kaataa suoraan
pullosta ruuan paalle.

3. Hyo6dynna grillauksen aikana mieluummin kuiva-
marinadeja.

Ala kayta raaka marinoinnista jaanytta ma-
rinadia valmiiden ruokien marinoimiseen.
Koska talloin raa’an lihan bakteerit siirtyvat
valmiiseen ruokaan.

Ruoan tarttumisen valttaminen

Ruuan tarttuminen grilliritilaan / -parilaan on hyvin
tuttu ilmid grillaajille. Tassd muutama vinkki, joilla voit
valttda ylimaaraisen tarttumisen:

1. Muista esilammittaa grilli riittdvan kuumaksi.

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

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

4. Ala kdanna grillattavia ruokia liilan nopeasti, an-
nan niiden paistopinnan valmistua kunnolla.



Grillausopas lampdtiloihin

Alla listattuna ohjeelliset grillausajat ja lampétilat useimmille raaka-aineille. Tuuli, vesisade, ulkoilman lampétila ja gril-

lin puhtaus voivat vaikuttaa grillausaikaan.

H Nauta

Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika
Sisa- / ulko leepihvi n.2cm Suora korkea lamp6 2,5—3,5min/ puoli
. - Suora korkea lamp6 2,5 min / puoli

Sisa- / ulko leepihvi n.5cm i Epasuora keskilampo i 8-10 min

. - Suora korkea lamp6 3 min / puoli
Kokonainen sisa lee n.1.5kg i Epasuora keskilampo : 20 —30 min

Suora keskilampd 3 —4 min / puoli

Paist . N-15kg i Epasuora keskilampo . 30 — 40 min
Hampurilaispihvi n.2cm Suora korkea lamp6 2 —3 min/ puoli

Raaka — melkein raaka 47 -51°C
Medium 52 -58 °C
Melkein kypsa - kypsa 59 -66 °C
” Porsas
Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelméa Grillausaika

Fileepihvi, kyljys n.2cm Suora korkea lamp6 2 —2,5min/ puoli
- Suora korkea lampd 3 min / puoli
Sisd lee n. 600 g . Epasuora keskilampo : 20— 30 min
S Epésuora keskilampd 60 — 90 min
Grillikylki / ribs n. 1.5kg : Suora korkea lampo ¢ 4 min / puoli
Kasslerpihvi n 3em Suora keskilampo 2,5 -3 min/ puoli
P . Epasuora keskilampd © 15—20 min
Raaka-makkara n. 400 g Suora matala lamp6 2 -3 min/ puoli

Sisalampdatila

Kypsa lee 65—-70°C
Kypsa muut ainesosat 65-70°C
—
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v Kana ja kalkkuna

Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelméa Grillausaika

Rinta lee n. 200 g Suora keskilampd 5 — 6 min / puoli
KOIpIreISI nlzog ...................................... SuorakeSk”ampo ........................ 5_6mm/pu0“ ............

wingst
KOkonamenbrO"e“ ...... ngoongasuorakeSk”ampo .................. 60_75mm ..................
Slsalampoma .......................................................................................................................................................................................
Kypsa ................................................................................................ 75°C ...........................................................................................

4 Kala

Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelméa Grillausaika

Ohut lee n. 200 g Suora keskilampo 2 —3 min/ puoli
paksu|een1209 ...................................... Suorakesk”ampo5_6mm/pu0|l ...........
K0konamenkala ....... n5009 ...................................... EpasuorakeSk"ampo .................. 20_3omm .................

Rosee 45 -50 °C
Taysin kypsa i 55-60°C

/’/J Vihannekset

Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika
Kypsa maissi Suora keskilampo 6 min
Tomaattl ........................................................................................... Suora kESk"ampO Bmm/ puon .....................
Parsa ................................................................................................. SuorakeSk”ampo3_5mm .........................
Peruna\mpaleet .................................................... SuorakeSk”ampo ..... ........... 5_8mm ...........................
Epasuora keskilampd : 10 =15 min
Raaka peruna ....................... ................................................... ...... EpasuorakeSk”ampo ........ ......... 45_60mm ..................
-



Grillin puhdistus ja varastointi

Grillin kayttdika pitenee huomattavasti, kun huolehdit
grillin puhdistuksesta ja huolloista sdanndllisesti. Jos

grilli ei kuumene tarpeeksi tai ruoka jaa helposti kiinni
pariloihin, niin grillia ei ole puhdistettu tai huollettu oh-

jeiden mukaisesti. Tee seuraavat puhdistustoimenpiteet

jokaisen kayttdkerran jalkeen.

Grillausritilat ja -parilat

Jos grillausritil6ihin / -pariloihin on jaanyt ruokaa tai
marinadeja kiinni niin toimi seuraavalla tavalla:

1.
2.

Varmista etta grilli on sammutettu.

Poista irtoruoka ja rasva pois pinnoilta esim.
talouspaperilla.

Sytyta grilli ohjeiden mukaan ja sdada polttimet
o, -teholle.

Sulje kansi ja anna grillin kuumentua 5-10
minuuttia.

Sammuta grilli ja avaa kansi.

Anna grillin jadhtya noin 10 minuuttia.

Harjaa palanut ruoka ja lika pois grilleihin tarkoi-
tetulla puhdistusharjalla (A).

Oljya puhdistetut grillausritilat ja -parilat ruo-
kadljylla esim. talouspaperilla tai grillisudilla.

Ala kayta puhdistukseen hitsauskayttoon
tarkoitettua terdsharjaa, se voi rikkoa grillin
pinnat. Tallaisen terdsharjan aiheuttamat
vahingot eivat kuulu takuun piiriin.

Rasvapelti ja -kuppi

Yleisimmin rasvapalojen syy on likainen rasvapelti.
Mikali rasvapellilla tai -kupissa nakyy ruuan paloja tai
marinadeja, rasvapelti on heti puhdistettava seuraavalla
tavalla. Rasvapellille ei saa jaada rasvalammikoita.

1. Varmista etté grilli on sammutettu.
2. Poista rasvapelti / -kuppi grillista.

3. Kaauvi irtoruoka ja rasva pois hyddyntamalla gril-
lin puhdistusharjan kaavinosaa tai muovilastaa.

4. Pese rasvapelti / -kuppi miedolla astianpesuai-
neella.

5. Kuivaa ja aseta puhdistettu rasvapelti / -kuppi
takaisin grilliin.

Voit helpottaa puhdistusta kayttamalla
rasvapellin paalla foliota, joka keraa ylimaa-
raisen ruuan ja rasvan. Puhdistaessa poistat
vain likaisen folion.
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Polttimet

Grillin polttimet ovat grillin toiminnan ja kuumenemi-
sen kannalta tarkeimmaét, joten niiden puhtaus ja kunto
on tarkistettava saanndllisesti. Polttimet ovat irrotet-
tava ja tarkistettava vahintaan kaksi kertaa vuodessa,
varsinkin kevaalla talvisailytyksen jalkeen, tai muun
pitkan sailytyksen jalkeen. Polttimien pienet reidt hou-
kuttelevat hyonteisia ja haméahakkeja tekemaan pesia
polttimiin. Nama tukokset aiheuttavat epatasaisen ja
epapuhtaan liekin. Tukokset voivat aiheuttaa liekin
palamisen kaasuputken ulkopuolella, joka taas vahin-
goittaa vakavasti grillid. Polttimien puhdistus tapahtuu
seuraavasti:

1. Varmista etté grilli on sammutettu.
2. Poista grillausritilat / -parilat ja [ammaonjakolevyt.

3. lIrrota poltin pois tulilaatikosta avaamalla kiin-
nitysruuvi. Kiinnitysruuvi sijaitsee normaalisti
polttimien perapaadyssa.

4. Muutamissa grillimalleissa polttimien irrottami-
nen vaatii grillin takalevyt poistamista.

5. Osasta grillimalleja, puhdistus onnistuu helposti
myds polttimien ollessa paikoillaan. Tarkeinta on
paasta kasiksi kaikkiin pieniin kaasureikiin.

6. Kayta polttimien pintojen puhdistukseen grillien
messinkisté puhdistusharjaa.

7. Varmista etta polttimien reiat ovat avoinna ja
puhtaat. Apuna voit kayttaa esim. ohutta rauta-
lankaa.

8. Jos poltin on vahingoittunut ja tai pahasti ruos-
tunut, vaihda se uuteen valittdmasti.

9. Tarkista samalla, etta venttiilin suutin on puhdas
ja ehja.

10. Asenna puhdistetut polttimet takaisin.

Lammonjakolevyt

Lammonjakolevyt levittavat lammon tasaisesti gril-
lausalalle. Lammonjakolevyjen pintaan keraytyy myoés
ruuan jamia ja marinadeja. Likaiset lammonjakolevyt
heikentavat grillin tehoa. Puhdista lammd&njakolevyt
seuraavalla tavalla:

1. Varmista etté grilli on sammutettu.
2. Poista lammaonjakolevyt grillista.

3. Kaavi lammonjakolevyjen pinnasta ylimaarai-
nen ruoka pois puhdistusharjan kaavinosalla tai
muovilastalla.

4. Harjaa lopuksi loput liat pois grillaukseen tarkoi-
tetulla messinkisella puhdistusharjalla.

5. Voit my6s halutessasi pesta lammadénjakolevyt
tiskialtaassa miedolla astianpesuaineella.

6. Kuivaa ja aseta puhdistetut lAmmdnjakolevyt
takaisin grilliin.

Ala pese lammonjakolevyja astianpesuko-
neessa.




Muut grillin osat

Grillissa on edella mainittujen osien lisaksi paljon muita
terasosia, jotka taytyy myds puhdistaa saanndllisesti.
Naihin osiin voi hyddyntaa seuraavia yleisohjeita:

1.

Puhdista grillin terdsosat Mustang grillin puhdis-
tusnesteelld, Mustang rosterin puhdistusnesteel-
| tai miedolla astianpesuaineella ja puhdistus-
liinalla.

Muista kuivata puhdistetut osat huolellisesti.

Ohjauspaneelit ja varoitustekstipintojen puhdis-
tukseen ei saa kayttaa pesuaineita, koska ne voi
irrottaa tekstit tai muut turvamerkinnat.

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

Testaa aina uuden puhdistusaineen soveltuvuut-
ta huomaamattomaan kohtaan.

Kloori ja suola saattavat aiheuttaa grillin
ruostumista. Joten jos grillin kayttopaik-
ka on meren tai uima-altaan valittdméassa
l&heisyydessé, on grillin puhdistus tehtéva
viikoittain.

Varastointi

Katso ndma ohjeet, kun pidat pidemman tauon grilla-
uksessa tai haluat varastoida grillin esim. talvikaudeksi.
Oikein varastoitu grilli pidentaa kayttoikaa ja pitaa gril-
lin toimintakunnossa vuodesta toiseen. Varastoidessa
grillisi, toimi seuraavien ohjeiden mukaan:

1. Puhdista grilli tAydellisesti kayttboppaan ohjei-
den mukaan.

2. Sytyta grilli ja anna lammeta noin 15 minuuttia,
jolloin kaikki terdsosat ovat kuivuneet.

3. Anna grillin jaéhtya.

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

5. Jos grilli varastoidaan ulkona, irrota grillista polt-
timet, ritilat, parilat, lammitysritila ja lammonja-
kolevyt. Nama osat taytyy varastoida kuivassa ja
lampimassa tilassa. Nama osat on syyta kaaria
yksittéin esim. sanomalehteen, jotta osat eivat
naarmuta pintoja.

6. Irrota matalapainesédadin kaasupullosta.

7. Sailytad kaasupulloa aina ulkona ja varmista, etta

kaasupullo ei paase altistumaan kuumuudelle tai
auringonpaisteelle.

8. Ulkona sailyttéaessa grillin paalle kannattaa
hankkia laadukas suojapeite, joka peittaa grillin
alas saakka. Muista varmistaa, etta ilma paasee
kiertamaan myds peitteen alla.

Ala sailyta grillia niin etta katolta tippuva

lumi paasee tipahtamaan grillin paalle. :
Lumen ja jaan aiheuttamat vahingot eivét : Fl
kuulu takuun piiriin. :
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Vianmaaritys

Kaikissa grilleissa voi tulla toimintahairiditd. Nama hairiét ovat yleensa helposti korjattavissa. Mikali et [6yda vastausta
ongelmaasi alta |6ytyvasta kaaviosta, ole yhteydessa myyijaliikkeeseen.

Vika Mahdollinen syy Ratkaisu

i Avaa kaasuntulo paineensaatimen
: saatimesta

Matalapainesaadin on kiinni

o i Matalapainesaadin ei ole i Irrota matalapainesaadin ja laita se
Kaasua ei virtaa i kunnolla kiinni kaasupullossa uudelleen huolellisesti kiinni

: Kaasuletku tai paineensaadin on Vaihda kaasuletku tai paineensaadin
¢ viallinen ; ja tee vuototesti

Paristo on loppunut tai sita ei ole

. asennettu _
Poltln e| Syty parlStOtOlmlse”a ............ S ................ e
piezolla i Sytyttimen johdot ovat |rronneet Tarkista liitannat ja kytke johdot

¢ tai ne on kytketty vaarin © uudestaan

Sytytin on viallinen Vaihda sytytin
o N ) ¢ Polttimen rei&t ovat tukossa :  Puhdista polttimet ohjeiden mukaar

Poltin ei syty tulitikulla tai e s s P PSPPI PSPPI
sytyttimella . Poltimet eivat ole kunnolla Tarkista polttimien asennus ja kunto

kiinni venttiileissa

. Tarkista ettd kaasuletku on ehjé ja ei
i ole mutkalla

Polttimet eivat saa tarpeeksi

¢ ilmaa z
Llekkl on epatasalnen tal palaa tayS|n .......... ......... ..................... .........................................................................
keltaisena tai savuttaa . Polttimien pinnassa on jamahta-:

¢ nytta ruokaa, suolaa tai marlna-~ Puhdista polttimet ohjeiden mukaan

deja

Liian paljon rasvaa ja marlnadeja

¢ ruuan pinnassa :
Runsaastl ||ek|n |e|mahte|ua ta| |"an .................................................................. ......... hdl .................. kl ............................
korkea lampétila . Lammonjakolevyt tai rasvapelti Puhdista lammonjakolevy tai .
: L : rasvapelti ylimaaraisesta ruuasta tai
i on liian likainen
: rasvasta
Liian kova tuuli Siirra grilli tuulelta suojaan
L|ekk| ei pysy paa”a ............................................................................................................................................
Kaasu on vahissa Vaihda kaasupullo
Liekkeja nakyy polttimien Tukoksia polttimissa Tarkista ja puhdista polttimet
ulkopuolella Kova tuuli Siirra grilli tuulelta suojaan
DineensaAdin surisee | humisae UM UIKo@MPOla Ei aiheuta toimenpiteita. Ohimeneva

¢ tilanne




Takuu

Mustang -kaasugrilleilla ja sen osilla on vahintaan 24 kk
valmistus- ja materiaalitakuu. Takuuehdoissa on kuiten-
kin mallikohtaisia eroja, joten ajantasaiset takuuehdot
ja -ajat [6ydat verkkosivuiltamme

mustang-grill.com

Kaikkien takuuasioiden hoitoon tarvitset ostokuitin,
josta ostopaikka ja ostopaiva pystytaan toteamaan.
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Monterings- och bruksanvisning



Valkommen med till
Mustangs grillvarld

Vi tackar dig for att du har valt Mustang-grillen.
Mustang vill fungera som din grillkompis och
sakra att du far livets grillupplevelse. Mustang
uppstod ur 6nskan av att njuta av avkopplande
matlagning tillsammans med familj eller van-
ner och vi vill erbjuda dig samma tanke.

Mustang-grillar och tillbehdr 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 vasentliga
funktioner och egenskaper. Vi ar sékra att den
har grillen gladjer dig lange, sa lange du kommer
ihag att underhalla och rena grillen i enlighet med
anvisningar i den har bruksanvisningen.

®

FOlj oss i de sociala medierna

@mustanggrill_sverige
#grillamedmustang

0 GrillaaMustangilla

Det bredaste grillningssortimentet

Mustang ar ett varumarke som ags av nska Tam-
mer Brands Oy. Mustang erbjuder all utrustning,
tillbehor och reservdelar som behdvs i grillning
samt ett brett sortiment av produkter for 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 behover for
att lyckas i grillning.

Kundtjanst

Tammer Brands Oy,

tfn + 358 3 252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tammerfors, FINLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Las bruksanvisningarna innan du anvander
grillen och férvara dem for kommande behov.

o Grillaa Mustangilla
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/\ Sakerhetsanvisningar och varningar

Nar du anvander grillen &r du skyldig att noggrant lasa och observera varningar
och sékerhetsanvisningar i den har bruksanvisningen innan du anvander grillen.
Den har grillen &r CE-godkand i enlighet med de existerande bestammelserna.

Teckenforklaring:

Att placera grillen

Grillen ar avsedd endast for anvandning
utomhus och far aldrig anvandas inomhus
eller i slutna utrymmen. Se avsnitt som ska
observeras nedan.

Anvand grillen endast utomhus.

Anvand inte grillen mot en vagg, i garaget, i en
husbil eller husvagn, i ett annat slutet utrymme
eller inomhus.

Sakerstall att det nns minst en meter av ledigt
utrymme at varje hall omkring och ovanfor
grillen.

Séakerstéll att det nns en slacknings It / slackare
samt en Forsta hjélpen-forpackning i narheten
av grillen.

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

Sakerstall att bade grillen och gas askan ar pla-
cerade pa en horisontell yta.

A varning! (3) oBs!

Séakerhetsanvisningar for gas

Endast sddana underhallstjansteleverantorer
som har en ackreditering for underhall av
gasolapparater far underhalla och justera
grillens huvudventiler, munstycken samt
gasventiler. Se avsnitt som ska observeras
nedan.

Stang gasmatningen alltid efter anvandningen
samt 16sgor lagtrycksreglage fran askan.

Hantera gasolbehallare varsamt, fall eller lat den
inte stota pd nagot. Gasolbehallaren far aldrig
forvaras pa en plats dar temperaturen éverstiger
+50 °C.

Kontrollera gasslangens skick alltid fore anvand-
ning.

Utfor regelbundet ett lckagetest enligt anvis-
ningar. Lackagetestet ska utféras i synnerhet
alltid nar grillen har varit ur bruk i en lang tid
eller nér du har bytt gas askan, tryckregulatorn
eller slangen.

Om du kénner en stark gaslukt, stdng gasmat-
ningen omedelbart och stéll alla kontroller i
OFF-lage. Efter det dppna grillens lock och utfor
lackagetest och reparera anslutningarna. Om du
inte hittar ett fel, kontakta underhallstjansteleve-
rantoren eller forsaljarbutiken.

Testa aldrig gaslackage med 6ppen eld.

Ta inte gasslangen eller lIagtrycksreglage loss nar
grillen anvénds.



Att anvanda grillen for nagot annat an det
som den ar avsedd for kan leda till farliga
situationer och &ven smaandringar i grillens
konstruktion ar helt férbjudna. Se avsnitt
som ska observeras nedan.

Folj monteringsanvisningarna noggrant och
observera att man inte far underlata 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 lampliga montering.

L&s bruksanvisningarna innan du anvander gril-
len och forvara dem fér kommande behov.

Grillen blir het under anvandningen s att var
extra uppmarksam om det nns barn, aldre
personer eller husdjur i narheten.

Grillen ska aldrig placeras i omedelbar narhet av
lattantandliga material, vatskor eller gas askor
som inte ar anslutna till grillen.

Luta dig aldrig 6ver grillen da du tander den.
Lamna inte grillen utan uppsikt nar den anvands.
Flytta inte grillen nar den anvands.

Kom ihag att anvanda varmetaliga grillhandskar
nar du anvander grillen.

Se till att grillens botten, stalbrannare, varme-
fordelningsplattor och brannare &r rena fran fett
och marinader.

Anvand aldrig grillen om den inte fungerar
korrekt.

Lat inte barnen att anvanda grillen.

Alkohol, reseptbelagda lakemedel och rusmedel
av alla slag kan paverka anvandarens formaga
att anvanda grillen pa ett tryggt och regelratt
satt.
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Anslutning av gasen till grillen

Information om gasol

Innan du kan ta grillen i bruk ska du ska a en gasol as-
ka, en lagtrycksreglage samt en gasslabgssa delar
ingar inte i leveransen.

Gasol ar en valdigt lattantandlig petroleumbaserad
ingrediens som forvaras komprimerad i en gasol aska.
Gasol askor nns i storlekar mellan 5 kg - 11 kg. Kont-
rollera att askan som du har kopt inte &r trasig eller
rostig och att askans ventil inte ar skadad. Transporte-
ra gasol askan alltid uppratt och se till att den sitter fast
ordentligt. Gasol askan i hushallsbruk far vara hogst
615 mm hog och har en diameter pd 310 mm.

Gasen leds fran askan till grillen med hjalp av lag-
trycksreglage och en slang. Tack vare lagtrycksreglagen
strommar gasen jamnt till grillen.

Tryckregulatorn som ansluts till askan far
inte vara justerbar och anvandningstrycket i
regulatorn méaste vara 30 mbar.

Gasslangens langd far vara hogst 1,2 meter
och slangen ska vara hdgst 10 mm i omkrets
(Obs. Hogst 8 mm i Sverige).

Tryckreglaget ska vara tillverkad i enlighet
med standarden EN16129. | tryckreglaget ar
anvandningstrycket utmarkt i enlighet med
normaltrycket 29 mbar.

Gasslangen ska vara tillverkad i enlighet med
standarden EN16436. :

Att installera gasslangen

1. Kontrollera gasslangens skick.

2. Séakerstéll att alla grillens regleringsknappar ar i
OFF-lage.

3. Sakerstall att grillens slangnippel ar ordentligt
fast (A).

4. Tryck gasslangen till slangnippeln sa langt och
tatt som mojligt (B).

5. Spéann slangen fast i grillens slangnippel med en
slangklamma (C).

6. Tryck gasslangens andra énda i slangnippeln i
lagtrycksreglaget (D).

7. Spann slangen fast i lagtrycksreglagets slangnip-
pel med en slangklamma (E).

=




Att installera lagtrycksreglaget

Kontrollera lagtrycksreglagets skick.

Fast lagtrycksreglaget till askan genom att dra
lasringen uppat (A) och samtidigt att trycka pa
reglaget in i gas askan (B).

Kontrollera att den haller genom att dra reglaget
kraftigt uppat.

Oppna gasmatningen langsamt med reglaget sa
att trycket jamnar ut (C).

Att utféra lackagetestet

Lackagetestet maste utforas alltid nar en ny gasol aska,
tryckregulator eller gasslang byts. Testet ska goras &ven
regelbundet arligen och sarskilt efter langre forva-
ringsperioder. Utfor lackagetestet enligt anvisningarna
nedan:

1.

Oppna grillens lock och sakerstéll att varje bran-
nares kontroll &r i OFF-lage.

Oppna lagtrycksreglaget.

Vat alla ventiler, slanganslutningar, reglagets
fastningar, gas askans anslutningar och svets-
fogar med tvallosning (30 % diskmedel eller
ytande tval och 70 % vatten). Vatningen kan
goras antingen genom att borsta eller med en
spray aska.

Kontrollera noggrant om nagonstans bildas
bubblor. Bubblorna visar gaslackagen.

Om bubblor bildas, bryt gasmatningen ome-
delbart och spann anslutningar dar dar bubblor
bildas.

Om bubblor bildas i mitten av slangen eller i
gasol askan byt delen.

Oppna gasmatningen och gor lackagetestet pa
nytt.

Skolj tvallosningen bort med rent vatten for att
forebygga rostbildning.

Anvand inte grillen om du inte kan reparera
gaslackagen. | sa fall lossa tryckreglaget fran
gas askan och kontakta underhallstjanste-
leveranttren/ forsaljarbutiken.
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Anvandning av grillen

Atgarder innan den forsta
anvandningen

Efter lackagetestet maste man branna bort fabrikens
lagerfett innan grillen &r redo att anvandas. Lagerfettet
brannas enligt anvisningarna nedan:

1.

Oppna grillens lock och tand alla brannare enligt
anvisningarna.

Stall brannarna i00 -e ekt och lat dem brinna i 5
minuter med Oppet lock.

Stang locket och lat brannarna brinna annu 10
minuter i o, -e ekt.

Vrid brannarna i OFF-lage och stédng gasinmat-
ning.

Lat grillen svalna i 15 minuter.

Rengor grillens halster och galler med rengo-
ringsborste.

Olja grillens halster och galler med matolja.

Nar lagerfett branns bort kan grillen avge
obehaglig rok. Det &r normalt och réken for-
svinner ndr lagerfettet har forbréants.

Atgarder fére varje anvandning

En trygg och regelratt anvandning av grillen férutsatter
nagra kontroller fére varje anvandning. Ga noggrant
igenom kontrollistan som nns nedan:

1.

Sakerstall att grillen ar ratt placerad och att det
inte nns lattantandliga material eller I6sningar i
narheten av den.

Kontrollera att det inte nns sprickor eller revor i
gasslangen (A).

Kontrollera att Iagtrycksregulatorn &r ordentligt
fast (B).

Kontrollera att grillens botten, fettplat, varme-
delningsplattor och brannare ar rena fran fett
och marinader. P& sa satt forhindrar du upp-

komst av fettbrander.

Kontrollera att bréannarens hal inte ar tackta av
insektbon eller spindelvav (C).

Kontrollera att borst fran grillborstar inte har
fastnat i grillgaller eller -halstrar.

Anvand inte grillen om gasslangen har
skador eller delar fattas.




Att tanda brannare med
piezo-tadndning

| huvudsak tands brannarna antingen med piezo-tand-
ning som ar integrerad i kontrollknappen eller batterid-

riven piezo. Varje brannare har sin egen kontrollknapp.

Tandning utférs med kontrollknappen med inxW
gur. Tand brannaren enligt féljande anvisningar:

1.
2.
3.

4,

5.

~

Oppna grillens lock.
Oppna gasinmatning med lagtrycksreglage.

Tryck bréannarens kontrollknapp i botten (A) och
svang den till{) -laget (B). Piezo-tdndning som
ar integrerad i kontrollknappen tander branna-
ren.

Om det nns en batteridriven piezo (C) i grillen,
kontrollera att batterier ar i sin plats och har
installerats at ratt hall. Tryck piezo-knappen i
botten (D) tills grillens brénnare tands.

Justera brannarens laga till lamplig e ekt pa
skalan melland oc&

Nér den forsta brannaren har téants kan man
tédnda resten av brannarna i ordning genom att
vrida p& reglerknappen motsols ti -e ekt.

Justera brannarnas lagor till lamplig e ekt mel-
lan @ ocI*O,

Om brannaren inte tands vrid pa regelk-
nappen i OFF-1age och véanta i fem minuter
innan du forsoker att tanda den pa nytt. Om
du inte lyckas att tinda brannaren med pie-
zo-tédndaren kan du forsoka tanda branna-
ren med en lang tandsticka eller en tandare
med langt skaft.

Att tdnda bréannarna med en tands-
ticka eller en tandare med langt skaft

1.
2.
3.

Oppna grillens lock.
Oppna gasinmatning med lagtrycksreglage.

Tand en lang tandsticka eller tandare med langt
skaft.

Tryck brannarens kontrollknapp och svéang den
till @) -laget.

Stéll den l&nga tandstickan eller tandaren med
langt skaft pa cirka 1 cm avstand fran brannaren.

Nar den forsta brannaren har téants kan man
tédnda resten av brannarna i ordning genom
att vrida pa reglerknappen motsols pa skalan
mellan ¢ oci)

: Om brannaren inte tdnds inom fem sekunder
: vrid pa regelknappen i OFF-lage och forsok
att hitta en l6sning med felsékningsguiden.

Att tAnda brannaren i sidokokaren

N

Ea

Oppna locket pa sidokokaren.

Tryck brénnarens kontrollknapp och vrid den
till o, -laget. Piezo-tandning som &r integrerad i
kontrollknappen tander bréannaren.

Om det nns en batteridriven piezo i grillen,
tryck piezo-knappen i botten tills grillens bréan-
nare tands.

Justera brannarens laga till lamplig e ekt pa
skalan mellan ¢ ocﬁ

Om brannaren inte tands vrid pa regelknap- :
: pen i OFF-lage och vanta i fem minuter innan :

du forsoker att tanda den pa nytt. Om du inte
lyckas att tanda brannaren med piezo-tanda-
ren kan du forsoka tanda brannaren med en
lang tandsticka eller en tandare med langt
skaft.

SV



Att stdnga av brannaren

1. Stang av gasinmatningen med lagtrycksreglage
for att sékerstélla att det inte nns gas kvar i
grillen eller gasslangen.

2. Vrid kontrollknapperna i OFF-laget.
Stang locket pa grillen.

4. Lossa tryckregulatorn frAn gas askan.

Kontrollernas lage

N

o OFF / avstangd

Tandning /

temperatur

Medelhdg

temperatur e Lag temperatur

Att kontrollera lagor

Kontrollera lagan alltid nar du tander grillen. Brannarna
har fardigt justerats i fabriken p& ett optimalt satt men
brannarens sma hal lockar insekter att bygga bo och
spindlar att vava nat i brannarna. Nar brannarna brinner

SV ordentligt &r endast lagornas spets ibland gula (A) och
lagornas farg byter fran ljus bla (B) till mork bl (C) i
nedat riktning fran spetsen.

4,,4 En liten laga

Om lagorna inte brinner ordentligt, kontroll-
era och rengdr brannaren. Om brannaren
ar skadad maste den bytas till en ny innan
grillen anvéands.

Lagorna drar

| blasigt vader kan vinden trycka lagorna bort fran
brannarna till luftintagsoppningar da lagorna brinner
under kontrollpanelen. Det kan skada kontrollpanelen,
regleringsknapparna och grillens ventiler. Att lagorna
drar kan det orsaka obestamd ljud. Om du hor ovanligt
brus eller buller utfor foljande atgarder:

1. Stang av gasinmatning med lagtrycksreglage.
2. Vrid alla kontroller i OFF-laget.

3. Oppna grillens lock.

4. Lossa tryckregulatorn fran gas askan.

5

Flytta grillen till en mer skyddad plats.

Garantin tacker inte skador orsakade av att
lagorna drar.

Lagorna ammar upp

Det ar vanligt att lagorna ammar upp latt nar gas-
grillen anvénds och det kan aven 6ka smaken i maten.
Om lagorna ammar upp mycket 6kar det grillens

inre temperatur och 6kar méangden fett som rinner av
maten. Vilket 6kar risken for fettbrander. Darfor stravar
man efter att férebygga upp ammande med atgarder
som tas i forhand:

1. Ta over odigt fett bort fran kottet fore grillning-

en.
2. Strava efter att tillreda kottbitar i ratt temperatur.
3. Sakerstall att det inte nns 6ver ddigt fett eller

matbitar pa fettplaten.

4. Sakerstall att varmedelningsplattorna ar rena av
fett.

5. Grilla med stangt lock alltid nar det &r mgjligt.

: Nar du grillar med stangt lock halls tempera-

: turen i grillen jamnare och grillen anvander

: mindre gas. Det stangda locket hjalper aven
att halla fukten inne i grillen vilket férhindrar
att maten torkar sa latt.



Nyttiga tips

Allmanna tips for grillning

Det ar mycket latt och avslappnande att grilla sé lange

du minns nagra sma saker och utnyttjar dessa allmanna

tips for grillning:

Grillen ska varmas upp ordentligt. Om grillens
halster och galler har varmts upp ordentligt
hindrar det mat fran att fastna och den bryner
battre.

Anvand inte smutsiga redskap. Gamla marina-
der och matrester kan latt fastna i galler och mat
som grillas. Rengor grillens galler och halster
alltid efter varje anvandning. Pa det sattet ar de
fardiga for nasta gang.

Séakerstall att alla redskap, kryddor och marina-
der samt karl som behovs ar i nérheten innan du
borjar grillningen.

Grilla med stangt lock s& mycket som magjligt.
Né&r du grillar med stangt lock sjunker tempera-
turen i grillen inte i onédan och grillningen tar
mindre tid.

Svang kottet sa lite som mojligt, en gang
racker. Nar maten far vara tillrackligt lange pa
grillhalstret / -gallret far den en vacker brun yta.

Termometer hjalper! En for lang grillning torkar
maten och forstér smaksensationen. Det basta
resultatet nds genom att anvanda en stektermo-
meter.

Lat kottet dra 10—20 minuter innan du skar i/
serverar det. Nar kéttet drar sig jamnas tempe-
raturen ut och lika mycket kottsaft rinner inte ut
nar du skar i kottet.

Att grilla pa direkt och indirekt
varme

Med en gasgrill med era brannare kan du grilla pa

direkt och indirekt varme. Huvudsakligen grillas mindre

och mjukare mat pa direkt varme. P& indirekt varme

grillas stor mat som kraver langre grillning sdsom hela

stekar, kycklingar och skar. Grillning pa indirekt varme
anvands aven for att tillreda kottbitar som har brynts pa

direkt varme. Se nedan hur kan du grilla pa direkt och
indirekt varme.

Installningar for grilining pa direkt
varme

=\ —V——
%sj@! Q{

...................

varme

0?

.'~'

OFF / avstangd

00 - @ / paslagen
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Stekytans varmezoner

De traditionella och mest allménna gasbréannarna (Ror-
| atbrénnare) ger stekytan en ojamn varme. Det |6nar
sig att snarare se det som en egenskap &n som pro-
blem. En allméan regel kan vara att baksidan av grillytan
(A) ar hetare an framsidan (B). Att framsidan ar svalare
beror pa ett sa kallad venturirér som faster i brannaren.
| venturirdret blandas gasen upp med luften som en
blandning som lampar sig for branning. Lagan brinner
inte i venturiroret.

Mustang har aven sadana gasgrillmodeller dar grillytan
sprider sig pa ett jamnare sétt over stekytan. | sddana
grillar utnyttjas U-brannare eller separata bréannare vars
venturirdrstrukturen ligger i mitten av brannaren till
skillnad till de vanliga grillarna. Med en sadan lésning
brinner lagan aven pa framsidan av brannaren.

Varmegallret (C) i baksidan av grillen ar svalare sa att
dar kan man halla maten varm eller steka den langsamt
pa indirekt varme.

Marinader

Det ar mycket vanligt att anvanda marinader i grillning.
Marinadernas syfte ar att ge grillmaten den 6énskade
smaken. And& far marinader maten att branna sig fast
i gallren eller halstren. Samtidigt kan oljiga marinader
rinna pa brannarna och f& lagorna amma upp onddigt
eller till och med leda till fettbrand. Med dessa tips
minskar du problem som orsakas av marinader:

1. Strava efter att torka 6ver 6dig marinad bort
fran maten innan du séatter maten i grillen.

2. Om du tillsatter marinad under grillningen
anvand alltid grillborste. Marinader far inte hallas
6ver maten direkt fran askan.

3. Hellre anvand torrmarinader under grillningen.

Anvand inte marinad som blev 6ver néar du
marinerade r& mat for att marinera stekt
mat. Eftersom d& kan bakterier fran det réa
kottet sprida sig till den fardiga maten.

Att forhindra maten att fastna

Det ar ett valbekant fenomen for grillare att maten
fastnar i grillgallren / -halstrar. Har nns nagra tips som
hjalper dig att unvika det:

1. Kom ihag att forvarma grillen till lamplig varme.

2. Rengor grillgallren och -halstrar innan du lagger
mat i grillen.

3. Pensla grillytan och maten med olja innan grill-
ning.

4. Vand inte maten for snabbt utan l&t den brynas
ordentligt.



Grillningsguide om temperaturer

Nedan nns en lista éver vagledande anvisningar hur lange och i vilkken temperatur de vanligaste ingredienserna gril-

las. Vind, regn, temperaturen utomhus och grillens renlighet kan paverka tillredningstiden.

Y o

Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Entrecote /ytter |ébi ca2cm Direkt hdg varme 2,5-3,5min. / sida
- i Direkt hog varme 2,5 min/ sida

Entrecote /ytter lebi cascm Indirekt medelhog varme : 8 — 10 min.
N Direkt hog varme 3 min. / sida
En hel entrecote cal5kg Indirekt medelhdg varme 20 — 30 min.
Direkt medelhdg varme 3 —4 min. / sida

Stek calbkg Indirekt medelh6g varme 30 — 40 min.
Hamburgerbi ca2cm Direkt hog varme 2 —3 min./sida
Innertemperatur
R&d — rosardd 47 -51°C
Medium i 52-58°C
Valstekt - genomstekt 59 -66 °C

- oris
Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Filébi, kotlett ca2cm Direkt hdg varme 2 —-2,5min./ sida
Entrecote ca600g Direkt hog varme : 3 min./sida

Indirekt medelhdg varme i 20 — 30 min.

Indirekt medelhdg varme 60 — 90 min.

Revbensspjall / ribs calbkg Direkt hog varme 4 min. / sida
Kassler ca3cm . Direkt medelhdg varme 2,5—-3 min./ sida

Indirekt medelh6g varme 15 — 20 min.
Farskkorv ca400g Direkt lag varme 2 —3 min./sida
Innertemperatur
Fardig 1é i 65-70°C
Fardiga ovriga ingredienser 65—-70°C

—
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v Kyckling och kalkon

Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Brost lé ca200g Direkt medelhdg varme 5 —6 min. / sida
Klubba cal20g Direkt medelhég varme 5 — 6 min. / sida

. Direkt medelhég varme i 6—10min.

Vingar . cas00g . Indirekt medelhdg vérme 30 _ 40 min.
En hel kyckling ca900g Indirekt medelhég varme 60 — 75 min
Innertemperatur
Genomstekt L 75°C

4 Fisk
Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Tunn lé ca200g Direkt medelh6g varme 2 -3 min. / sida
Tjock lé i cal20g . Direkt medelhdg varme 5— 6 min. / sida
En hel sk ca500g Indirekt medelhdg varme 20 — 30 min
Innertemperatur
Rosa 45 -50 °C
Genomstekt : 55-60°C

/’/J Gronsaker

Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Mogen majs Direkt medelhdg varme 6 min.
Tomat Direkt medelhtg varme 6 min. / sida
Sparris Direkt medelhdg varme 3 -5 min

. Direkt medelhog varme i 5—8min.

Potatisskivor . Indirekt medelh6g véarme 10 _ 15 min.
R4 potatis . Indirekt medelhdg varme | 45— 60 min.




Rengoring och forvaring av grillen

Genom att rengora och underhalla grillen regelbundet
kan du férlanga grillens livslangd markbart. Om grillen
inte varmer upp ordentligt eller maten fastnar latt i hal-
stren har grillen inte rengjorts eller underhallits enligt
anvisningarna. Vidta rengoringsatgarder efter varje
anvandning.

Grillgallrar och -halstrar
Om mat eller marinader har fastnat i grillgallrar eller
-halster gor sa har:

1. Sakerstall att grillen ar avstangd.

2. Ta bort mathitar och fett fran ytor med t.ex.
hushallspapper.

3. Tand grillen enligt anvisningarna och justera
brannarna pa ) -e ekt.

4. Stang locket och lat grillen varma upp i 5-10
minuter.

5. Stéang av grillen och 6ppna locket.

6. Lat grillen kyla av i ca 10 minuter.

7. Borsta brand mat och smuts bort med en
rengoringsborste (A) avsedd for grillen.

8. Applicera matolja pa de rena grillgallren och

-halstren med hushallspapper eller grillborste.

Anvand aldrig en stalborste som &r avsedd
for svetsarbete for att rengora grillen efter-
som den kan skada grillens ytor. Garantin
tacker inte skador orsakade av en sadan
stalborste.

Fettplat och -behallare

Den vanligaste orsaken till fettbrander &r en smutsig
fettplat. Om det syns matbitar eller marinader i fett-
platen eller -behallaren ska fettplaten rengéras pa ett
foljande satt. Pa fettplaten far det inte nnas nagra
fettpolar.

1. Sakerstall att grillen ar avstangd.
2. Ta bort fettplaten / -behallaren fran grillen.

3. Skopa bort matbitar och fett genom att anvan-
da skrapdelen i grillens rengéringsborste eller
plastspatel.

e

Diska fettplaten / -behallaren med milt
diskmedel.

o

Torka fettplaten / -behallaren och stall den
tillbaka i grillen.

Du kan underlétta reng6ringen genom att
sétta folie som samlar in dverskottsmat och
fett pa fettplaten. Da behover du endast ta
bort folien vid rengdring.

SV
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Brannare

Grillens bréannare ar de viktigaste delarna i grillen for att
grillen fungerar och varmer upp ordentligt. Darfér ska
man regelbundet kontrollera att de &r rena och i skick.
Brannare ska lossas och kontrolleras minst tva ganger
per ar, i synnerhet pa varen efter férvaringen under
vintern, eller efter eventuella dvriga langa forvarings-
perioder. De sma halen i brannarna lockar insekter och
spindlar att satta bo i dem. Sadana stopp orsakar orena
lagor eller kan leda till att Idgorna brinner ojamnt.

Stopp kan leda till att lagorna brinner utanfér gasréren
vilket skadar grillen. For att reng6ra brannarna gor sa
har:

1. Sakerstall att grillen ar avstangd.

2. Tabort grillgallren / -halstren och varmedel-
ningsplattor.

3. Lossa brannaren fran eldladan genom att 6ppna
fastskruven. Fastskruven nns oftast p& baksidan
av brannaren.

4. | nagra grillmodeller kravs det att grillens bakski-
va tas bort for att kunna lossa brannarna.

5. lendel av grillmodeller &r det enkelt att rengora
brannarna &ven utan att lossa dem. Det viktigas-
te ar att komma at alla sma gashal.

6. FOr att rengdra brannarnas ytor anvand massing-
borste avsedd for grillar.

7. Sakerstall att brannarnas hal &r 6ppna och rena.
Till exempel en tunn jarntradd kan anvandas som
hjalp i rengdringen.

8. Om brannaren har skadats eller ar svart rostig,
byt den omedelbart mot en ny.

9. Kontrollera samtidigt att ventilens munstycke &r
ren och intakt.

10. Montera de rena brannarna tillbaka pa plats.

Varmespridarplattor

Varmespridarplattor sprider varmen jamnt till grilly-
tan. Pa ytan av varmespridarplattor kan det samlas
matrester och marinader. Smutsiga varmespridarplattor
forsvagar grillens e ekt. Reng6r varmespridarplattorna
sa har:

1. Sakerstall att grillen &r avstangd.

2. Ta bort varmespridarplattor fran grillen.

3. Skrapa bort matrester fran varmespridarplattor-
nas yta med hjalp av skrapdelen i grillens reng6-
ringshorste eller plastspatel.

4. Till slut borsta resten av smutsen bort med
massingborste avsedd for grillar.

5. Du kan aven diska varmespridarplattorna pa
diskhon med en mild diskmedel.

6. Torka de rena Varmespridarplattorna och satt
dem tillbaka till grillen.

Tvatta inte varmespridarplattor i
diskmaskinen.




Ovriga delar i grillen

Utbver ovannamnda delar nns det i grillen era andra
staldelar som ska rengoras regelbundet. Anvand foljan-
de allménna anvisningar for att rengéra dem:

1.

Rengor grillens staldelar med Mustang rengo-
ringsvatska for grillar, Mustang rengéringsspray
for rostfritt stal eller mild diskmedel och trasa.

Kom ih&g att torka de rena delarna noggrant.

For att reng6ra kontrollpanelen och ytor med
varningstexter far man inte anvanda rengé-
ringsmedel eftersom den kan ta bort texter och
Ovriga sékerhetsanvisningar.

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

Testa alltid om ny rengdringsmedel lampar sig
till grillen pa ett omarkbart stélle.

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.

Forvaring

Se dessa anvisningar nar du haller en langre paus i
grillning eller du vill férvara grillen t.ex. éver vintern.
Om grillen forvaras pa ett ratt satt forlanger det grillens
livslangd och héller grillen funktionsduglig ar efter ar.
Nar du forvarar din grill gor sé har:

1.

2.

dw

o

©

Rengor grillen fullstandigt i enlighet med bruks-
anvisningarna.

Tand grillen och I&t den varma upp i ca 15 minu-
ter sa att alla staldelarna har torkat.

Lat grillen svalna.

Kontrollera att alla grillgallren / -halstrarna har
oljats.

Om grillen férvaras utomhus, lossa brannarna,
gallren, halstren, varmegaller och varmedel-
ningsplattorna. Dessa delar maste forvaras pa ett
torrt och varmt stélle. Det &r skal att sl& in dessa
delar separat i tidningspapper sa att delarna inte
repar ytor.

Lossa tryckregulatorn fran gas askan.

Forvara askan alltid utomhus och sékerstall att
gas askan inte exponeras for hettka eller direkt
solsken.

Om grillen férvaras utomhus lénar det sig att
ska a ett hogklassigt skyddséverdrag som
tacker grillen anda ner till marken. Kom ihag
att sékerstalla att luften cirkulerar &ven under
skyddsoverdraget.

Forvara grillen inte pa sa satt att snon fran
taket kan falla pa grillen. Garantin tacker
inte skador orsakade av snd och is.

SV
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Felsokning

Det kan uppsta funktionsfelar i alla grillar. Dessa fel ar vanligen enkla att reparera. Om du inte hittar ett svar pa din

fraga i schemat nedan, kontakta forsaljarbutiken.

Fel

Gasen strommar inte

Brannaren tands inte med
en batteridriven piezo

Brannaren tands inte med
en tandsticka eller tandare

Lagorna ar ojamna, grillen brinner
med helt gula lagor eller ryker

Lagorna ammar upp mycket eller
temperaturen ar for hdg

Eventuell orsak

Lagtrycksreglaget ar avstangd

. Lagtryckreglaget ar inte
: ordentligt fast i gas askan

: Gasslangen eller tryckreglaget asr
i defekta 5

Batterier ar slut eller har inte
installerats

. Kablarna i tandaren har lossats
. eller har anslutits pa fel satt

Bréannarna inte ar ordentligt
anslutna till ventilerna

¢ Brannarnas luftintag ar forhin-
¢ drat

Brannarna far inte tillrackligt
med luft

Matrester, salt eller marinader
har fastnat i brannarnas yta

For mycket fett och marinader péfl
maten :

: Ta bort matrester och dver 6digt

. varmedelningsplattor eller fett-
¢ platen ar for smutsiga

Ldsning

Oppna gasmatningen genom regla-

get i tryckregulatorn

Lossa lagtrycksreglage och fasta det

. om ordentligt

Byt gasslangen eller tryckreglaget

¢ och utfor lackagetestet

Kontrollera anslutningarna och anslu
kablarna pa nytt

Rengor brannarna enligt anvisning-

arna

Kontrollera brénnarnas montering

: och skick

Séakerstall att gasslangen ar hel och
utan veck

Rengor brannarna enligt anvisning-

arna

Rengor brannarna enligt anvisning-

. arna

. fett fran varmedelningsplattor eller
i fettplat

Flytta grillen till en plats med skydd
mot vinden

Flytta grillen till en plats med skydd
mot vinden

Inga atgarder behovs En tillfallig

situation




Garanti

Mustang-gasgrillar och dess delar har en minst 24
méanaders tillverknings- och materialgaranti. Anda
nns det modellvisa skillnader mellan garantivillkoren.
Uppdaterade garantivillkoren och -tider nns pa var
webbplats

mustang-grill.com

Garantin géller endast nar inkdpskvittot visas, dar nam-
net pa forsaljarens butik och inképsdatum ska inga.

SV
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Paigaldus- ja kasutusjuhend



Tere tulemast
Mustangi grillimaailma!

Meil on hea meel, et valisite Mustangi gaasig-
rilli. Mustangi soov on olla teie grillipartner ja
pakkuda unelmate grillimiselamust. Mustang
sai alguse soovist nautida kiirustamata, sun-
dimatut toiduvalmistamist pere vdi séprade
seltsis ja sedasama kogemust soovime ka teile.

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

®

Jalgige meid sotsiaalmeedias

@mustanggrill
#grillaamustangilla

0 GrillaaMustangilla

Kdige laiem grillimistoodete valik

Mustang on Soome ettevotte Tammer Brands

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

Klienditeenindus

Tammer Brands Oy

tel 03 252 1111
Viinikankatu 36

33800 Tampere, Soome

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Lugege kasutusjuhend enne grilli kasutuselevottu
l&bi ja hoidke edaspidiseks alles.

ET
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/\ Ohutusnduded ja hoiatused

Selle gaasigrilli kasutamiseks olete kohustatud lugema kasutusjuhendi hoiatused
ja ohutusnduded enne grilli kasutuselevdttu hoolikalt 1abi ja neid jargima. Grillil on

kehtivate maaruste jargne CE-margis.

A\ onmt () e

Legend:

Grilli paigutamine

See grill on ette ndhtud Uksnes vélioludesse
ja seda ei tohi kunagi kasutada sise- ega sule-:
tud ruumis. Vt allpool. :

Kasutage grilli ainult dues.

Arge kasutage grilli seina aares, garaa is, vagun-
ega haagiselamus ega mujal suletud (sise)
ruumis.

Veenduge, et grilli igas suunas grilli imber ja sel-
le kohal oleks vahemalt meetri jagu vaba ruumi.

Veenduge, et grilli I1&ahedal oleksid kustutustekk/
kéasikustuti ja esmaabivahendid.

Grilli ei tohi kasutada ndrga pinna peal ega
laheduses, sest sellest vdib tavaparase kasuta-
mise kaigus pritsida voi valguda nii rasva kui ka
marinaade.

Veenduge, et nii grill kui ka gaasiballoon seisak-
sid horisontaalsel pinnal.

Gaasiga seotud ohutusnéuded

Grilli peaventiile, otsakuid ja gaasikraane

tohib hooldada ning reguleerida Uksnes

gaasiseadmete paigaldamise digust omav
hooldusettevdte. Vt allpool.

Iga kord péarast kasutamist sulgege gaasiballooni
pealevool ja eemaldage madalr8huregulaator.

Kaidelge vedelgaasiballooni ettevaatlikult,

arge kukutage ega kolkige seda. Arge sailitage
vedelgaasiballooni kohas, kus temperatuur vdib
tdusta tle +50 °C.

Kontrollige enne iga kasutuskorda, et gaasivoolik
oleks korras.

Tehke regulaarselt juhiste jargi lekkekontrolli.
Lekkekontrolli tuleb teha eelkdige juhul, kui grilli
pole pikalt kasutatud voi kui olete vahetanud
valja gaasiballooni, réhuregulaatori voi vooliku.

Kui tunnete tugevat gaasildhna, sulgege viivita-
mata gaasi pealevool ja lulitage kdik seadmed
asendisse ,OFF". Seejarel avage grilli kaas, tehke
lekkekontroll ja parandage Uhenduskohad. Kui te
ei leia viga ules, p6oérduge hooldusettevotte voi
edasimuija poole.

Arge kunagi kontrollige gaasileket lahtise tulega.

Arge eemaldage gaasivoolikut ega madalrdhure-
gulaatorit grilli kasutamise ajal.



Grilli mittesihtotstarbeline kasutamine v8ib
olla ohtlik ja isegi kdige vaiksemad muudatu-
sed grilli ehituses on keelatud. Vt allpool.

e Jargige tapselt koostejuhendit ja veenduge,
et Ukski osa ei jadks kinnitamata. Kui te ei jargi
juhendit v6i m&ni osa on jaanud kinnitamata,
vBib seadme kasutamisel probleeme tekkida.
Kasutaja vastutab grilli nduetekohase kokkupa-
neku eest.

e Lugege kasutusjuhend enne grilli kasutuselevot-
tu 1&bi ja hoidke edaspidiseks alles.

e Grill kuumeneb kasutamise ajal, seega olge vaga
ettevaatlik, kui imbruses viibib lapsi, vanureid
vOi lemmikloomi.

e Grilli vahetus laheduses ei tohi olla kergsittivaid
materjale, vedelikke ega grilli killge ihendamata
gaasiballoone.

Arge kummarduge grilli suiiitamisel selle kohale.
Grilli ei tohi jatta kasutamise ajal jarelevalveta.
Arge teisaldage grilli kasutamise ajal.

Arge unustage kasutada grillimise ajal kuuma-
kindlaid grillkindaid.

Veenduge, et grilli pdhi, rasvapann, soojaplaadid
ja poletid oleksid rasvast ning marinaadidest
puhtad.

Arge kasutage grilli, kui see ei to6ta normaalselt.
Arge laske lastel grilli kasutada.

Alkohol, retseptiravimid ja mitmesugused
uimastid vBivad mdjutada kasutaja vdimet grilli
turvaliselt ning nBuetekohaselt kasutada.

ET
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Gaasi uhendamine grilliga

Uldist vedelgaasist

Enne grilli kasutuselevdttu peate hankima vedelgaa-
siballooni, madalrdhuregulaatori ja gaasivoolikMeed
ei kuulu komplekti.

Vedelgaas on kergsuttiv petrooleumipdhine aine, mida
sailitatakse réhu all vedelgaasiballoonides. Vedelgaa-

siballoonid kaaluvad 5-11 kg. Veenduge, et ostetud bal-

loon ei oleks mdlkis ega roostetanud ning selle ventiil
poleks kahjustatud. Transportige vedelgaasiballooni
alati pustiasendis korralikult kinnitatuna. Kodumajapi-
damises kasutamiseks mdeldud gaasiballoon tohib olla
kuni 615 mm kdrge ja kuni 310 mm labimddduga.

Gaas juhitakse balloonist grilli madalréhuregulaatori ja
vooliku abil. Tanu madalr6huregulaatorile voolab gaas
grilli Ghtlaselt.

Ballooni kulge thendatav réhuregulaator ei
tohi olla reguleeritav ja regulaatori
kasutusréhk peab olema 30 mbar.

Gaasivoolik tohib olla kuni 1,2 m pikk ja selle
1abim&6t kuni 10 mm (NB! Rootsis kuni 8
mm).

Réhuregulaator peab olema valmistatud
standardi EN16129 jargi. R6huregulaatori
kasutusréhk on margitud nimir6hu jargi 29
mbar.

Gaasivoolik peab olema valmistatud
standardi EN16436 jargi.

Gaasivooliku paigaldamine

Veenduge, et gaasivoolik oleks heas korras.

Veenduge, et kdik grilli regulaatorite nupud olek-
sid asendis ,,OFF".

Veenduge, et grilli voolikupadrun oleks korrali-
kult kinni (A).

Suruge gaasivoolik vdimalikult stigavalt ja kind-
lalt voolikupadruni sisse (B).

Pinguldage voolik voolikuklambriga grilli vooli-
kupadruni kulge (C).

Suruge gaasivooliku teine ots madalr6huregu-
laatori voolikupadrunisse (D).

Pinguldage voolik voolikuklambriga réhuregu-
laatori padruni kilge (E).

=




Madalrdhuregulaatori paigaldamine

1. Veenduge, et madalrdhuregulaator oleks korras.

2. Kinnitage madalrdhuregulaator ballooni kiilge,
tdmmates selle lukustusréngast tlespoole (A)
ja surudes samal ajal regulaatorit gaasiballooni
kilge (B).

3. Kontrollige kinnitust, tdmmates regulaatorit
tugevalt tlespoole.

4. Avage gaasi pealevool aeglaselt, et rdhk Uhtlus-
tuks (C).

Vedelgaasi lekkekontroll

Lekkekontroll tuleb teha iga kord, kui vahetate valja
gaasiballooni, réhuregulaatori vdi gaasivooliku. Kontroll

tuleb teha ka korrapéaraselt igal aastal ja eelkdige parast

pikemaid kasutuspause. Tehke lekkekontroll jargmiselt:

1.

Avage grilli kaas ja veenduge, et kdik pdletite
regulaatorid oleksid asendis ,,OFF".

Avage madalréhuregulaator.

Niisutage koiki ventiile, vooliku jatkukohti,
regulaatori kinnituskohti, gaasiballooni liitmikke
ja keevitusdmblusi seebiveega (30% ndudepesu-
ainet vBi vedelseepi ja 70% vett). Niisutamiseks
vodite kasutada harja vdi pihustipudelit.

Uurige hoolikalt, kas kuskil tekib mulle. Mullid
viitavad gaasilekkele.

Mullide tekke korral sulgege gaasi pealevool ja
pinguldage jatkukohti, kus need ilmusid.

Kui mullid tekivad vooliku keskel vdi gaasiballoo-
ni kiljes, vahetage see osa uue vastu vélja.

Avage gaasi pealevool ja tehke lekkekontroll
uuesti.

Loputage seebivesi roostetamise valtimiseks
puhta veega maha.

Arge kasutage grilli, kui te ei saa gaasileket
kérvaldatud. Sel juhul eemaldage réhure-
gulaator gaasiballooni kiljest ja po6rduge
hooldusettevdtte/edasimiija poole.
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Grilli kasutamine

Enne esmast kasutuselevottu

Parast lekkekontrolli tuleb grillilt tehasedlid ara pbleta-
da, seejarel on grill kasutusvalmis. Pdletage tehasedlid
jargmiselt:
1. Avage grilli kaas ja sttidake kdik pdletid suita-
misjuhiste jargi.
2. Seadke p6|etid0, -vdimsusele ja laske neil viis
minutit pdleda, kaas avatud.

3. Sulgege kaas ja laske veel 10 minl@ -vBimsu-
sel pdleda.

4. Keerake pdletid asendisse ,OFF" ja sulgege gaasi
pealevool.

Laske grillil 15 minutit jahtuda.

6. Puhastage grillplaadid ja -restid grilli puhastus-
harjaga.
7. Olitage grillplaadid ja -restid toidudliga.

@ Tehasedlide poletamise ajal voib grill eritada  :
: ebameeldivat suitsu. See on normaalne. Suits :
kaob, kui tehasedlid on ara pélenud.

ET

Enne iga kasutuskorda

Grilli ohutu ja sihtotstarbeline kasutamine eeldab enne
iga kasutuskorda mitmesuguseid kontrolltegevusi.
Lugege alljargnev kontroll-loend hoolikalt labi:

1.

Veenduge, et grill oleks paigutatud digesti ja
selle vahetus laheduses ei oleks kergsiittivaid
materjale ega vedelikke.

Veenduge, et gaasivoolikus ei oleks pragusid ega
rebendeid (A).

Veenduge, et madalrdhuregulaator oleks korrali-
kult kinni (B).

Veenduge, et grilli pdhi, rasvapann, soojaplaadid
ja poletid oleksid rasvast ning marinaadidest
puhtad. Nii ennetate rasvapdlengute teket.

Veenduge, et pdletite avad poleks kaetud putu-
kate pesade ega amblikuvdrkudega (C).

Veenduge, et grillrestidel ega -plaatidel poleks
grilliharja harjaseid.

Arge kasutage grilli, kui gaasivoolik on kah-
justatud voi grillil puudub mdni osa.
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Pdleti stititamine piesosuitajaga

Pdletid siidatakse kas regulaatorisse sisse ehitatud
vOi patareitoitel piesostttajaga. lgal pdletil on oma
regulaator. Stiitamine toimub regulaatorist, millel on
valgunoole kujutis W ). Stitamine toimub jargmiselt:

1. Avage grilli kaas.
2. Avage madalrbhuregulaatorist gaasi pealevool.

3. Vajutage pdleti regulaator pdhja (A) ja keerake
-vBimsusele (B). Regulaatorisse sisse ehitatud
pieso stittab pdleti.

E

Kui grill kasutab patareitoitel piesosuutajat (C),

siis veenduge, et patarei oleks oma kohal ja 8i-
getpidi. Vajutage piesonupp p&hja (D), kuni grilli
pdleti stittib.

5. Seadke pdleti leek sobivale vBimsusele, mis jaab
0 jafy vahele.

6. Kui esimene pdleti on stlidatud, saate sttidata
Uksteise jarel tUlejaanud pdletid, kui keerate
regulaatorid vastupéev& -vBimsusele.

7. Seadke poletite leek sobivale véimsusele, mis
jadb ¢ jofy vahele.

Kui pdleti ei sutti, keerake regulaator asen-
disse ,OFF" ja oodake viis minutit, seejéarel
proovige uuesti siidata. Kui te ei saa pdletit
piesoga pdlema, vbite proovida pdleti stit-
tamist pika tuletiku vdi pika gaasisuttajaga.

Pdleti stiitamine tuletiku voi pika
gaasisuitajaga

1. Avage grilli kaas.

2. Avage madalr6huregulaatorist gaasi pealevool.
3. Suiiudake pikk tuletikk voi pikk gaasistitaja.
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Vajutage pdleti regulaatorit ja keerake see
-vdimsusele.

5. Viige pikk tuletikk v6i pikk gaasistitaja umbes 1
cm kaugusele pdletist.

6. Kui esimene pdleti on sliidatud, saate stitidata
Uksteise jarel lGlejaénud pdletid, kui keerate
regulaatorid vastupaevad jé, vahele.

Kui pdleti ei sutti viie sekundiga, keerake
regulaator asendisse ,OFF" ja puudke tdrke-
otsingu tabeli abil viga Ules leida.

Kulgpdleti stiitamine

1. Avage kilgpdleti kaas.

2. Vajutage pdleti regulaatorit ja keerake see
-vdimsusele. Regulaatorisse sisse ehitatud
pieso stiltab poleti.

3. Kui grill kasutab patareitoitel piesot, siis vajutage
piesonupp pdhja, kuni grilli pdleti sittib.

4. Seadke poleti leek sobivale vBimsusele, mis jaab
0 jao, vahele. ET

Kui pdleti ei sitti, keerake regulaator asen-

: disse ,OFF" ja oodake viis minutit, seejarel

: proovige uuesti sliidata. Kui te ei saa pdletit
piesoga pdlema, vdite proovida pdleti stitta-
mist pika tuletiku v8i pika gaasisiilitajaga.



Poletite kustutamine

1. Peatage gaasi pealevool madalréhuregulaatorist,
sest nii ei jaa gaasi grilli ega gaasivoolikusse.

2. Keerake regulaatorid asendisse ,,OFF"
Sulgege grilli kaas.

4. Eemaldage réhuregulaator gaasiballooni kuljest.

Regulaatorite asendid
OFF / véljas

Saude /
kdrge 0‘

temperatuur

Keskmine
temperatuur

0 Madal
temperatuur

Leegi kontrollimine

Kontrollige grilli stiitamisel alati leeki. Pdletid on
tehases optimaalseks reguleeritud, aga nende vaiksed
avad ahvatlevad putukaid pesitsema ja &mblikuid vorke
kuduma. Kui p6letid tootavad korralikult, vareleb ainult
leegi tipp vahel kollaselt (A) ja leegi varv muutub sum-
mutamisel helesinisest (B) tumesiniseks (C).
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94 Viaike leek
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Kui leek ei pdle korralikult, kontrollige pdle-
tit ja puhastage seda. Kui pdleti on kahjus-
tatud, vahetage see enne grilli kasutamist

vélja.

Leegi taandumine

Tuulise ilmaga vdib tuul suruda leegi pdletist valja
O6huvdtuauku, nii et see pdleb juhtpaneeli all. See vbib
kahjustada juhtpaneeli, regulaatoreid ja grilli ventiile.
Leegi taandumine tekitab ka ebamé&arast heli, nii et kui
kuulete liigset kohinat vdi praksumist, siis tegutsege
jargmiselt:

1. Peatage gaasi pealevool madalr6huregulaatorist.
2. Keerake kdik regulaatorid asendisse ,OFF*

3. Avage grilli kaas.

4. Eemaldage rdhuregulaator gaasiballooni kiljest.
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Teisaldage grill varjulisemasse kohta.

Leegi taandumisest tingitud kahju ei kuulu
garantii alla.

Leegi sahvimine

Gaasigrilli leegi vahene sahvimine on normaalne
nahtus ja annab toidule maitset juurde. Kui leek sahvib
tugevalt, tdstab see grilli sisetemperatuuri ja suurendab
rasva tilkumist grillitavast toidust. See omakorda suu-
rendab rasvapdlengu ohtu. Seepérast tuleb sahvimist
jargmiste ettevaatusabindudega ennetada:

1. Eemaldage enne grillimist lihalt Gilem&érane rasv.

2. Puldke kupsetada liha digel temperatuuril.

3. Veenduge, et rasvapannil ei oleks uleméaarast
rasva ega toidupalu.

4. Veenduge, et soojaplaadid oleksid rasvast puh-
tad.

5. Hoidke grilli kaant igal véimalusel suletuna.

Kui grillite suletud kaanega, on temperatuur
Uhtlasem ja gaasikulu vaiksem. Suletud kaas
aitab lisaks sailitada grilli sees niiskust, et toit
ei kuivaks nii kergesti ara.



Kasulikke ndbuandeid

Uldist grillimisest

Grillimine on véaga lihtne ja meeldiv tegevus, kui peate
meeles paari vaikest nippi ja jargite siinseid Uldiseid
grillimisnBuandeid:

e Grill peab korralikult kuumenema. Kui grill-
plaadid ja -restid on korralikult kuumenenud, ei
kleepu toit kinni ja selle pind pruunistub kenasti.

e Maardunud tédvahenditega ei grillita. Vanad
marinaadid ja toidujaagid kleepuvad kergesti
resti ning grillitava toidu kilge. Puhastage gril-
Irestid ja -plaadid parast iga kasutuskorda. Nii on
need jargmisel korral kohe vétta.

» Pange kdik vajalikud td6vahendid, maitseained
ja marinaadid ning ndud enne grillimist valmis.

e Girilli kaas olgu v8imalikult palju kinni. Kui
kaas on kinni, ei lange grilli temperatuur asjata ja
grillimisaeg liiheneb.

e Liha tuleb v8imalikult vahe ringi keerata.
Piisab Uhest korrast. Kui toit saab piisavalt kauaks
rahulikult grillplaadile voi -restile jaada, tekib
selle pinnale kaunis pruunistunud pind.

* 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
IBigata/stilia. Selle ajaga temperatuur Ghtlustub
ja l6ikamisel ei eraldu nii palju lihamahla.

Otsene ja kaudne grillimine

Mitme pdletiga gaasigrillil saab grillida nii otse kui ka
kaudselt. Otsegrillimise teel kiipsetatakse uldiselt vaik-
semaid ja pehmemaid toite. Kaudselt grillitakse suu-
remaid ja pikemat kiipsemisaega vajavaid toite, nagu
praad, broiler ja kala. Kaudset grillimist kasutatakse ka
otsegrillimisel pruunistatud lihatlikkide labikiipsetami-
seks. Vt erinevusi allpool.

Otsegrillimise seaded
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Kilpsetuspinna temperatuur

Traditsioonilistel enamlevinud gaasipdletitel (toru-/tah-
velpdletid) on ebalhtlane kiipsetuspinna temperatuur.
Seda tasub vétta arvesse pigem omaduse kui prob-
leemina. Kuldreegel on, et grillimisala tagaosa (A) on
kuumem kui eesosa (B). Eesosa jahedus on tingitud nn
Venturi torust, mis kinnitub pdleti kiilge. Selles segatak-

se gaas ja 6hk pdlemiseks sobivaks seguks. Leek ei pdle

Venturi torus.

Mustangil on ka selliseid gaasigrilli mudeleid, mille
kupsetuspind on kogu grillimisalal Ghtlane. Neis on
kasutusel spetsiaalsed U-pdletid, mille Venturi toru on
rajatud tavaparasest erinevalt pdleti keskele. Tanu selli-
sele lahendusele pdleb leek ka pdleti eesosas.

Grilli tagaosa soojendusrest (C) on jahedam, nii et seal
vOib hoida toitu soojas vdi kiipsetada seda aeglaselt
kaudse soojusega.

Marinaadid

Marinaadi kasutamine on grillimisel taiesti tavaline.
Selle Glesanne on anda grillitavale toidule meelepéarane
maitse. Kuid marinaadid kdrvetavad ka toidu grillresti ja
-plaadi kiilge. Oline marinaad vdib valguda pdleti peale
ja panna leegi sdhvima voi tekitada lausa rasvap®lengu.
Nende paari nipi abil saab marinaadiga seotud problee-
me vahendada:

1. Puudke tlemaarane marinaad enne grillimist
toidult maha puhkida.

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

3. Eelistage grillimisel pigem kuivmarinaade.

Arge kasutage toormarineerimisest jarele
jdénud marinaadi valmis toitude marineeri-
miseks. Sel juhul satuvad toore liha bakterid
valmistoidu sisse.

Toidu kinnikleepumise valtimine

Toidu kleepumine grillresti v8i -plaadi kiilge on grillijale
hasti tuttav ndhtus. Siin on paar nippi, kuidas liigset
kleepumist valtida:

1. Eelkuumutage grilli piisavalt.

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

3. Pintseldage grillimisala ja grillitavat toitu enne
grillimist.

4. Arge keerake grillitavaid toite liiga kiiresti ringi,
vaid laske nende pinnal korralikult kiipseda.



Grillimisjuhend koos temperatuuridega

Allpool on loetletud enamlevinud toorainete ligikaudsed grillimisajad ja temperatuurid. Tuul, sademed, valistempera-

tuur ja grilli puhtus vdivad grillimisaega méjutada.

H Veis

Tukk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg
Sise-/valis lee 16ik u2cm Otsene kdrge temperatuur 2,5-3,5 min / ks poo
AL ~ Otsene kdrge temperatuur 2,5 min / Gks pool
Sise-Jalis lee IGik u'’scm i Kaudne keskmine temperatuur © 8-10 min
. Otsene kdrge temperatuur 3 min / Uks pool
Terve sise lee u15kg . Kaudne keskmine temperatuur ~ : 20-30 min
: Otsene keskmine temperatuur 3—4 min / Uks pool
Praad . ulSkg . Kaudne keskmine temperatuur . 30-40 min
Hamburgeripihv uz2cm Otsene kdrge temperatuur 2—-3 min / Uiks pool
Sisetemperatuur
Toores — peaaegu toores 47 -51°C
Keskmiselt kiips 52 -58 °C
Peaaegu kiips - kiips i 59-66°C
I siga
Tukk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg
Fileeldik, karbonaad u2cm Otsene kdrge temperatuur 2 —2,5min/ Uks poo
. ; Otsene kdrge temperatuur 3 min / Uiks pool
Sise lee . u600g . Kaudne keskmine temperatuur : 20— 30 min
S Kaudne keskmine temperatuur 60 — 90 min
Grillkulg/-ribi u1,5kg i Otsene kérge temperatuur . 4 min / uks pool
Kassler u3em Otsene keskmine temperatuur 2,5 -3 min/ Uiks pool
. Kaudne keskmine temperatuur : 15—20 min
Toorvorst u400g Otsene madal temperatuur 2 — 3 min/ Gks pool
Sisetemperatuur
Kips lee i 656-70°C
Kiips muu tiikk . 65-70°C
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v Kana ja kalkun

Tukk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg

Rinna lee u200g Otsene keskmine temperatuur 5 — 6 min / Uks pool
Kmts .............................................. u120 g .............................. OtsenekeSk mmemmp eratuur 5_ 6mm/ Uks p00|

usog  peemeledowe e o0
Tervebroner ...... ugoog .............................. KaUdnekeSkmmetemperatuur ......... 60_75mm ..................
Slsetemperatuur .................................................................................................................................................................................
Kups75°C ...................................................................................................

4 Kala

Tukk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg

Ohuke lee u200g | Otsene keskmine temperatuur 2 — 3 min / tks pool
PakSIeeu1zogOtsenekeSkmmetemperatuur ......... 5 _6m|n/ukspoo|
Terveka|au5oog ............................... KaUdnekeSkmmetemperatuur .......... 2 0_30mm ................
Slsetemperatuur .................................................................................................................................................................................
Roosa ........................................................................................ 45_500 ........................................................................................
Tale“kunkups ................................................................... ..... 55_600C ........................................................................................

B rovgivilad

Tukk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg

Klps mais Otsene keskmine temperatuur 6 min
Tomat ..................................................................................... Otsen ekeSkmmetemperatuur ........ 6 mm/UkSpoo| .............
Sparge| ................................................ O tsenekeSkmmetemperatuur ........... 3_5mm .........................

Otsene keskmine temperatuur 5-8min
. Kaudne keskmine temperatuur : 10 — 15 min

Toores kartul Kaudne keskmine temperatuuré 45 — 60 min




Grilli puhastamine ja hoidmine

Grilli kasutusiga pikeneb markimisvaarselt, kui hoolitse-

te selle puhtuse ja korraparase hoolduse eest. Kui grill ei

kuumene piisavalt vdi toit kleepub kergesti grillplaadi
kilge, ei ole grilli jarelikult nduetekohaselt puhastatud
vdi hooldatud. Toimige parast iga kasutuskorda jargmi-

selt.

Grillrestid ja -plaadid

Rasvapann ja -kauss

Enamike rasvap@lengute pdhjus on maardunud rasva-
pann.
marinaadi, puhastage see kohe jargmiselt. Rasvapanni-

Kui néete rasvapannil v8i -kausis toidupalu voi

le ei tohi jaada rasvaloike.

1
2.
3.

Kui grillresti v8i -plaadi kilge on jdanud toitu vdi mari-

naade, toimige jargmiselt:

1. Veenduge, et grill oleks vélja lulitatud.

2. Eemaldage toit ja rasv nt kbogipaberi abil.

4.

o

3. Suudake grill juhist jargi ja seadke pdletid

-vOimsusele.

4. Sulgege kaas ja laske grillil 5-10 minutit kuume-

neda.
Kustutage grill ja avage kaas.

6. Laske grillil umbes 10 minutit jahtuda.

Eemaldage kdrbenud toit ja mustus grilli jaoks

ette ndhtud puhastusharjaga (A).

8. Olitage puhastatud grillreste ja -plaate toidudli-
ga, kasutades nt kdogipaberit vai grillpintslit.

Arge kasutage keevitustoodel kasutamiseks

moeldud terasharja, kuna see vdib grilli

pinnad rikkuda. Sellise terasharja tekitatud

kahju ei kuulu garantii alla.

Veenduge, et grill oleks valja lulitatud.
Eemaldage rasvapann/-kauss grilli kiljest.

Eemaldage toit ja rasv grilli puhastusharja kaa-
bitsa v6i plastkaabitsa abil.

Peske rasvapanni/-kaussi drnatoimelise ndude-
pesuainega.

Kuivatage puhas rasvapann/-kauss ja pange grilli
kilge tagasi.

Puhastamine on hélpsam, kui katate rasva-
panni fooliumiga, mis kogub liigse toidu ja
rasva kokku. Puhastamiseks on vaid vaja
maardunud foolium &ra visata.

ET
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Pdletid

Péletid on grilli toimimise ja kuumenemise seisukohalt
kdige tahtsamad, nii et veenduge regulaarselt nende
puhtuses ja korrasolekus. Pdletid tuleb eemaldada ja
Ule vaadata vahemalt kaks korda aastas, eelkdige keva-
del parast talvist seismist v6i muud pikka kasutuspausi.
Péletite vaiksed avad meelitavad putukaid ja amblikuid
neisse pesi ehitama. Sellised ummistused tekitavad
ebaihtlase ja -puhta leegi. Ummistused vdivad panna
leegi pdlevam véljaspool gaasivoolikut, mis v8ib grilli
tugevalt kahjustada. Puhastage pdletid jargmiselt:

1. Veenduge, et grill oleks valja lulitatud.

2. Eemaldage grillrestid ja -plaadid ning soojaplaa-
did.

3. Eemaldage pdleti, avades selle kinnituskruvi.
Kinnituskruvi asub harilikult pdleti tagaotsas.

4. Paljudel grillidel eeldab pdletite eemaldamine
grilli tagapaneeli eemaldamist.

5. Osa grille on hdlbus puhastada ka siis, kui
pdletid on oma kohal. Kdige tdhtsam on, et te
paaseksite kdigile vaikestele gaasiavadele ligi.

6. Kasutage pdleti pinna puhastamiseks grilli mes-
singist puhastusharija.

7. Veenduge, et pdleti avad oleksid avatud ja puh-
tad. VOite kasutada nt peenikest raudtraati.

8. Kui pdleti on kahjustatud ja/vdi tugevalt rooste-
tanud, vahetage see vdlja.

9. Veenduge Uhtlasi, et ventiili otsak oleks puhas ja
terve.

10. Pange puhastatud pdletid tagasi.

Soojaplaadid

Soojaplaadid levitavad sooja Uhtlaselt grillimisalale.
Soojaplaatide pinnale koguneb toidujaéke ja marinaa-
de. Maardunud soojaplaadid vahendavad grilli vdim-
sust. Puhastage soojaplaadid jargmiselt:

1. Veenduge, et grill oleks vélja lulitatud.
2. Eemaldage soojaplaadid grillilt.

3. Kraapige soojaplaadilt liigne toit puhastusharja
kaabitsa vdi plastkaabitsa abil maha.

4. Ldpetuseks harjake messingist puhastusharjaga.

Soovi korral v8ite pesta soojaplaate kraanikausis
Ornatoimelise nBudepesuainega.

6. Kuivatage puhtad soojaplaadid ja pange grilli
kulge tagasi.




Muud grilli osad

Grillil on lisaks eelmainitule palju muid terasosi, mida
tuleb korrapéaraselt puhastada. Jargige siinseid uldisi
juhiseid:
1. Puhastage grilli terasosad Mustangi grilli pu-
hastusaine, Mustangi rosteri puhastusaine voi
ornatoimelise ndudepesuaine ja lapiga.

2. Kuivatage puhastatud osad hoolikalt.

3. Juhtpaneelid ja hoiatussiltide pindu ei tohi pu-

hastada pesuainega, sest need vdivad tekstid ja

muud ohutusmargised lahti leotada.

4. Puhastage grilli k6iki pealispindu véhemalt kolm
korda aastas, et mustus ei saaks sisse stobida.

5. Katsetage alati uue puhastusaine sobivust varja-

tud kohal.

Kloor ja sool vbivad panna grilli roostetama.
Kui kasutate grilli mere vdi ujumisbasseini
vahetus laheduses, peate seda iga nadal
puhastama.

Sailitamine

Kui teete grillimises pikema pausi v8i soovite grilli nt
talveperioodiks hoiule panna, jargige neid juhiseid.
Oigesti hoitud grilli kasutusiga pikeneb ja grill pusib
aastast aastasse todkorras. Grilli hoiulepanekul toimige
jargmiselt:

1. Puhastage grill taielikult kasutusjuhendi juhiste
jargi.

2. Suludake grill ja laske sel umbes 15 minutit kuu-
meneda, kuni kdik terasosad on kuivanud.

3. Laske grillil maha jahtuda.

4. Veenduge, et kdik grillrestid ja -plaadid oleksid

Olitatud.

5. Kui hoiate grilli ues, eemaldage selle pdletid,
restid, plaadid, soojendusrest ja soojaplaadid.
Neid tuleb sailitada kuivas ja soojas ruumis. Soo-
vitame mahkida need nt ajalehe sisse, et pindu
mitte kriimustada.

6. Eemaldage madalr6huregulaator gaasiballooni
kiljest.
7. Sailitage gaasiballooni alati Gues ja veenduge, et

see ei puutuks kokku kuumuse ega péikeseval-
gusega.

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

Arge siilitage grilli sellises kohas, kus katu-
selt langev lumi kukuks grilli peale. Lume ja
jaa tekitatud kahju ei kuulu garantii alla.
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Veaotsing

Iga grill véib té6tamast tdrkuda. Harilikult on tegemist lihtsasti kdrvaldatavate hairetega. Kui te ei leia murele alltoodud
tabelist lahendust, podrduge edasimuiija poole.

Viga Vaéimalik pdhjus Lahendus

Avage gaasi pealevool r6huregulaa-
i torist

i Madalréhuregulaator ei ole gaa-§ Eraldage madalr6huregulaator ja

i siballooni kiiljes korralikult kinni :  kinnitage uuesti

Madalr6huregulaator on kinni

Gaas ei voola peale

Gaasivoolik v8i rdhuregulaator Vahetage gaasivoolik v8i rdhuregu-
¢ on defektsed i laator vélja ja tehke lekkekontroll

i Patarei on tuhjaks saanud vGi
i paigaldamata

Pdleti ei sitti patareitoitel piesoga Sllteseadise juhtmed on lahti Kontrollige lhendusi ja Uhendage

i vOi valesti ihendatud i juhtmed uuesti
SlUteseadis on defektne Vahetage suiteseadis vélja
i Pdleti avad on ummistunud i Puhastage poletid juhiste jargi
Paletl el Suttl tuletlku ega ................................................................. .........................................................................
gaasisitltajaga i Poletid ei ole ventiilide kilies  : Kontrollige pdletite paigaldust ja
i korralikult kinni i seisukorda
Pdleti ei saa korralikult 6hku Kontrollige pdletit ja puhastage see
Gaasi on liiga vahe Vahetage gaasiballoon vélja

Grill ei kuumene korralikult

Veenduge, et gaasivoolik oleks terve
¢ ega oleks vaandunud

Leek on ebaiihtlane ja pﬁleb taiesti .................................................................
kollasena voi suitseb i Pdletite pinnale on kleepunud

i toidujaake, soola voi marinaadi :

. Toidu pinnal on liga palju rasva
vdi marinaadi ‘

on liiga krge Soojusplaadid vdi rasvapann ong Puhastage soojusplaat v8i rasvapant
liga maardunud i liigsest toidust voi rasvast
Liiga tugev tuul Viige grill tuule eest kaitstud kohta
Leek ei pus' ............................................................................................................................................
Gaasi on vahe Vahetage gaasiballoon vélja
Péleti on ummistunud Kontrollige pdletit ja puhastage see
Leeki on néha Véljaspool p(’jletlt ............................................................................................................................................
Tugev tuul Viige grill tuule eest kaitstud kohta




Garantil

Mustangi gaasigrillile ja selle osadele kehtib vahemalt
24-kuuline tootmis- ja materjaligarantii. Garantiitingi-
mused erinevad mudeliti. Ajakohased garantiitingimu-
sed leiate meie veebilehelt.

mustang-grill.com

Kdigi garantiikiisimuste lahendamiseks on vaja esitada
ostukviitung, millelt selgub ostukoht ja -kuupéaev.
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Kaikkein laajin grillausvalikoima

Grillaus | Pizza | Savustus | Tarvikkeet

Det bredaste griliningssortimentet
Grillning | Pizza | Rékning | Tillbehor

Kdige laiem grillimistoodete valik

Grillimine | Pitsa kiipsetamine | Suitsutamine | Tarvikud







MUSTANG

mustang-grill.com



