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Appliance code
Laitteen koodi
Produktkod
Apparatkode
Udstyrskode
Seadme kood
lerices kods
Prietaiso kodas

639613 (WA4010-FB0-0B1)

2531-23
PIN 2531D0O-0136

Total heat input (all gas categories)
Kokonaislampoteho (kaikki kaasuluokat)

Total effekt (alla gaskategorier)

Total effekt (alle gasskategorier)

Samlet udgangseffekt (alle gaskategorier)
Summaarne kittevéimsus (kdik gaasiklassid)
Kopéja siltuma ievade (visas gazes kategorijas)
Bendroji Siluminé jvestis (visy kategorijy dujos)

17,5 kW (1 273 g/h)

Gas category
Kaasuluokka
Gaskategori
Gasskategori
Gaskategori
Gaasi klass
lerices klase
Prietaiso klasé

Types of gas
Kaasulajit
Typer av gas
Gasstype
Gastyper
Gaasi tlubid
Gazes veidi
Dujy tipas

Gas pressure
Kaasunpaine
Gastryck
Gasstrykk
Gastryk

Gaasi rohk
Gazes spiediens
Dujy slégis

I3B/P(30)

LPG gas mixtures
Nestekaasuseokset
Gasolblandningar
LPG-gassblandinger
LPG-gasblandinger
Vedelgaasi segud

Skidrie gazu maistjumi
Suskystinty dujy misiniai

30 mbar/

Injector size, main burners A, side burner B, power burner C
Suuttimen koko, padpolttimet A, sivupoltin B, tehopoltin C

Injektorstorlek, huvudbrénnare A, sidobrdannare B, power burner C
Injektorsterrelse, hovedbrenner A, sidebrenner B, effektbrenner C

Indsprgjtningsdysens starrelse, hovedblus A, sidebraender B, power burner C

Dausi labimoét, grillipdletil A, kiilgpéletil B, power burner C
Sprauslas lielums, galvenie degli A, sanu deglis B, power burner C
Purkstuko dydis, pagrindiniai degikliai A, Soninis degiklis B, power burner C

A:0,93 mm

Country of use
Kayttomaa
Anvéandningsland
Bruksland
Anvendelseslande
Kasutusriik
Izmantosanas valsts
Naudojimo 3alis

BG, CY, CZ, DK, EE, FI, GB, HR, HU, IT, LT, LU, MT, NL, NO, RO,
SE, SI, SK, TR

Info
Informasjon
Information
Tootja
RaZotajs
Gamintojas

Tammer Brands Oy
Viinikankatu 36, 33800 Tampere, Finland

mustang-grill.com
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Before you begin assembly

Unload the sales package carefully and ensure that

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

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

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

missing or they are damaged, please contact the seller.

General assembly instructions

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

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

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

il Yleiset kokoamisohjeet

Ennen asentamista

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

Al3 anna pienten lasten leikkii pakkaus-
materiaaleilla.

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

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

Jotkut pelti - / terasosat voivat olla teravig, joten kayta
kokoamisessa tyohanskoja.

Al3 kiyta kokoamiseen siahko- tai akkukayt-
toista ruuvinvaanninta. Se saattaa rikkoa
ruuvit tai osien pinnat. Kirista kaikki ruuvit
kasin.
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Innan montering

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

Lat inte sma barn leka med férpacknings-
materialet.

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

For du starter monteringen

Pakk salgspakken forsiktig ut og serg for at alle deler

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

A lkke la sma barn leke med emballasjen.

Kontroller at alle deler som kreves for montering er
tilstede og at de er i god stand. Du kan sjekke delene
ved hjelp av listen pa side 8. Hvis deler mangler eller de
er skadet, ta kontakt med selgeren.

s Allmanna monteringsanvisningar

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

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

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

Generelle monteringsanvisninger

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

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

Ikke bruk elektriske eller batteridrevne skrut-

rekkere til monteringen, da de kan knekke
skruene eller skade overflatene. Stram alle
skruene manuelt.
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Inden du begynder at samle
produktet

Tag forsigtigt produktet ud af salgsemballagen, og s@rg
for at tage alle dele ud. Serg for korrekt genanvendelse
af emballagematerialerne, inden du samler grillen.

Lad ikke sma bgrn lege med emballagemate- :

rialerne.

Kontrollér, at du har alle dele, du skal bruge til at samle
produktet, og at de er i god stand. Du kan kontrollere
delene ved hjzlp af oversigten pa side 8. Kontakt ven-
ligst forhandleren i tilfeelde af manglende eller beskadi-
gede dele.

Generel samlingsvejledning

Gennemga samletegningerne omhyggeligt, og saml
produktet i den raekkefglge, der er anfert i vejlednin-
gen. Undlad at samle grillen pa terrassebraedder, idet
sma dele kan falde ned under braedderne.

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

Brug ikke elektriske eller batteridrevne
skruetraekkere til at samle produktet, da

det kan gdeleegge skruerne eller beskadige
produktets overflade. Stram alle skruer med
handkraft.

e Uldine koostejuhend

Enne kokkupanekut

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

Arge lubage viikelastel pakkematerjaliga
mangida.

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

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

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

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



v Visparéjas montazas instrukcijas

Pirms uzstadisanas

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

Nelaujiet maziem bérniem spéléties ar iepa-
kojuma materialiem.

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

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

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

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

v Bendrosios surinkimo instrukcijos

Pries surinkima

Rapestingai iSpakuokite preke ir patikrinkite, ar i$
pakuotés isémeéte visas dalis. Pries kepsninés surinkimg
tinkamai utilizuokite pakuotés medziaga.

Neleiskite maziems vaikams zaisti su pakuo-
tés medziagomis.

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

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

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

Surinkdami kepsnine nenaudokite elektrinio

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

uzsukite ranka.
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Welcome to the world of
Mustang grills

We are happy that you ended up choosing a
Mustang gas grill. Mustang wants to be your
barbecue buddy and ensure the grilling experi-
ence of your dreams. Mustang was born out of
the desire to enjoy unhurried and relaxed cook-
ing together with family and friends, and this is
the idea we also want to offer to you.

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

®

Follow us on social media

The most extensive barbecue
product selection

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

After sales service:

Tammer Brands Oy,

tel. +358 3252 1111.
Viinikankatu 36,

FI-33800 Tampere, FINLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

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

ﬁ Q 0 mustanggrill

EN
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/\ Safety instructions and warnings

When starting to use this gas grill, you shall be obligated to carefully read through
and pay attention to the warnings and safety instructions in this manual before
using the grill. This grill is CE-marked according to the valid regulations.

Symbol explanations:

Placing the grill

This grill is intended for outdoor use only. It
must never be used indoors or in enclosed
spaces. Check the things to consider below.

Only use the grill outdoors.

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

Ensure that there is at least one meter of empty
space at each side of the grill and above it.

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

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

Ensure that both the grill and the gas cylinder
are on a level surface.

/\ panGer: (i) NOTE!

Safety instructions related to gas

Only a service company with gas installation
authorization may maintain and adjust the
main valves, nozzles and gas taps of the grill.
Check the things to consider below.

Always shut off the gas flow from the gas
cylinder after use and remove the low-pressure
regulator from the cylinder.

Handle the liquified gas cylinder carefully: do
not drop or knock it. Do not store liquified gas
cylinders in places where the temperature may
rise to above +50°C.

Always inspect the condition of the gas hose
before use.

Perform the leak test regularly according to the
instructions. You must perform the leak test
especially when the grill has been unused for a
long time or you have replaced the gas cylinder,
pressure regulator or hose.

If you sense a strong smell of gas, shut off the
gas flow immediately and set all controls to OFF.
After this, open the grill hood, perform the leak
test, and fix the connections. If you do not find a
fault, contact a service or sales company.

Never use an open flame to test for gas leaks.

Do not remove the gas hose or low-pressure
regulator when the grill is in use.



Using the grill for other than its intended
: purpose may pose a danger. Structurally

modifying the grill, even in the smallest ways,

is entirely forbidden. Check the things to
consider below.

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

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

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

EN

Never keep flammable materials, liquids or gas
cylinders not connected to the grill in the imme-
diate vicinity of the grill.

Do not lean over the grill when igniting it.

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

Do not move the grill while it is in use.
Wear heatproof mitts when using the grill.

Ensure that the grill's bottom, grease tray, heat
distributor plates and burners are clean of grease
and marinade.

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

Do not allow children to use the grill.

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

Information about liquefied gas

Before you can use the grill, you must purchase a liqui-
fied gas cylinder, low-pressure regulator and gas hose.
These are not included in the grill delivery.

Liquified petroleum gas (LPG) is an extremely flamma-
ble substance stored in pressurized liquified gas cylin-
ders. Liquified gas cylinders are available in weights of
5 kg-11 kg. Ensure that your cylinder is not dented or
rusty, and that its valve is not damaged. Always car-

ry and transport liquified gas cylinders in an upright
position and securely attached. In household use, a gas
cylinder must have a maximum height of 615 mm and
diameter of 310 mm.

The gas is directed from the cylinder to the grill through
a low-pressure regulator and a hose. The low-pressure
regulator helps the gas flow evenly into the grill.

The pressure regulator to be attached to the
cylinder must not be adjustable, and its
operating pressure must be 30 mbar.

The length of the gas cylinder may be 1.2 m
at the maximum, and its thickness 10 mm at

the maximum (note: in Sweden, max. 8 mm). :

The pressure regulator must be manufac-

tured in accordance with the EN16129 stand- :

ard. In the pressure regulator, the operating

pressure is marked according to the nominal

pressure, 29 mbar.

The gas hose must be manufactured in ac-
cordance with the EN16436 standard.

Installing the gas hose

Check the condition of the gas hose.

2. Ensure that all control knobs on the grill are
turned to OFF.

3. Ensure that the grill's hose chuck is fastened
tightly (A).

4. Insert the gas hose tightly into the hose chuck,
as farin as it goes (B).

5. Fasten the hose to the hose chuck using a hose
clip (Q).

6. Insert the other end of the gas hose into the
hose chuck in the low-pressure regulator (D).

7. Fasten the hose to the hose chuck using a hose
clip (E).

=




Installing the low-pressure regulator

1. Check the condition of the low-pressure
regulator.

2. Attach the low-pressure regulator to the cylinder
by pulling the locking ring up (A) and pressing
the regulator into the cylinder at the same time

(B).

3. Secure the fastening by forcefully pulling the

regulator up.

4. Open the gas flow from the regulator slowly for

the pressure to even out (C).

EN

Wet all valves, hose connections, regulator
connections, cylinder connections and welding
seams with a soapy water solution (30% dish-
washing liquid or liquid soap and 70% water).
You can wet the parts by brushing or spraying
them.

Watch carefully if bubbles appear in any part.
Bubbles indicate a gas leak.

If bubbles appear, shut the gas flow off and
fasten the connections in the parts where you
see bubbles.

If bubbles appear in the middle of the hose or at
the cylinder, replace the part in question.

Open the gas flow and perform the leak test
again.

Rinse the soapy water off with clean water to
prevent corrosion.

Do not use the grill if you are unable to fix the :
gas leaks. In this case, disconnect the pressure :
regulator from the gas cylinder and contact  :
the service/sales company.

Testing for liquefied gas leaks

The inspection of potential gas leaks must be done
every time the cylinder, regulator or hose is replaced.
The leak test must also be performed regularly once a
year, and especially after longer storage periods. Per-

form the leak test by following the instructions below:

1. Open the hood of the grill and make sure that
the controls of the burners are turned to OFF.

2. Open the low-pressure regulator.
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Using the grill

Measures to perform before using
the product for the first time

After the leak test, the grease used during factory stor-
age must be burned off from the grill before it can be

used. You can burn off the storage grease by following
the instructions below:

1. Open the hood of the grill and ignite all burners
according to the ignition instructions.

2. Setthe burners to o, and let them burn for 5
minutes with the hood open.

3. Close the hood and keep the burners ato' for 10
minutes.

4. Turn the burners to OFF and close the gas flow.
Let the grill cool down for 15 minutes.

Clean the grilling grids with a grill-cleaning
brush.

7. Grease the grilling grids with cooking oil.

@ When burning off the storage grease, the grill

may produce unpleasant smoke. This is nor-
mal; the smoke will vanish once the storage
grease has been burned out.

Measures to perform before each use

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

1. Check that the grill is placed correctly and there
are no flammable materials or liquids in the
immediate vicinity of the grill.

2. Checkthat the gas hose is not cracked or torn
(A).

3. Check that the low-pressure regulator is fas-
tened tightly (B).

4. Check that the grill's bottom, grease tray, heat
distributor plates and burners are clean of grease
and marinade. By doing this, you can prevent
grease fires.

5. Check that the burner holes are not covered by
insect nests or webs (C).

6. Check that there are no bristles from grill brush-
es stuck to the grill or grids.

Do not use the grill if the gas hose is damaged
or the grill is missing parts. :




Igniting the burners with a piezo Igniting the burners with a match or
igniter long lighter

In general, the burners are ignited with either a piezo 1. Open the hood of the grill.
integrated into a control knob or a battery-powered pi-
ezo. Each burner has its own control knob. You can start
the ignition from the control knob with the lightning

symbol N. You can ignite the burner by following the 3. Lightalong match or lighter.
instructions below:

Open the gas flow using the low-pressure regu-
lator.

Press the control knob of the burner and turn it

1. Open the hood of the grill. to o,

2. Open the gas flow using the low-pressure regu- 5. Place a long match or lighter about a centimeter
lator. away from the burner.

3. Press the control knob of the burner down (A) 6. When the first burner has been ignited, you can

ignite the remaining burners in order by turning

and set it to 0‘ (B). The piezo integrated into the
the control knob counter-clockwise between ¢

control knob ignites the burner.

4. |Ifthe grillis using a battery-powered piezo (C), and o‘ ’
check that the battery is in place and installed B L R L LRI RLIE I IRRIL .
the correct way. Press and hold the piezo button : @ If the burner does not light up within five :

: seconds, turn the control knob to OFF and try
to find a solution from the troubleshooting
table.

(D) until the grill burner lights up.

5. Setthe burner flame at a suitable power, be-
tween ¢ and o‘

6. When the first burner has been ignited, you can
ignite the remaining burners in order by turning
the control knob counter-clockwise to o‘ .

7. Setthe burner flame at a suitable power, be-
tween ¢ and o,

@ If the burner does not light up, turn the con-

: trol knob to OFF and wait 5 minutes before
attempting to ignite the burner again. If you
cannot get the burner to ignite using the
piezo igniter, you can try lighting the burner
up with a long match or lighter.

Igniting the burner of the side cooker

Open the lid of the side cooker.

2. Press the control knob of the burner and turn
it to o, .The piezo integrated into the control
knob ignites the burner.

3. Ifthe grill has a battery-powered piezo, press
and hold the piezo button until the burner lights
up.

4. Setthe burner flame at a suitable power,
between ¢ and o, .

@ If the burner does not light up, turn the cont-

: rol knob to OFF and wait 5 minutes before
attempting to ignite the burner again. If you

: cannot get the burner to ignite using the

N : piezo igniter, you can try lighting the burner

\ :
g@ up with a long match or lighter.
D

EN



EN Putting out the burners

1. Shut off the gas flow from the low-pressure reg-
ulator to ensure that no gas remains in the grill
or the gas hose.

Turn the control knob to the OFF position.
Close the hood of the grill.

4. Remove the pressure regulator from the gas
cylinder.

Controller positions

N

Ignition /
high heat 0‘

Medium

0.

Low heat

Checking the flames

Always check the flame when turning the grill on. The
burners have been optimized at the factory, but the
small holes on them attract insects to nest and make
webs on the burners. When the burners are burning
properly, only the tip of the flame is occasionally yellow
(A) and the flame’s color changes from light blue (B) to
dark blue from the top down (C).

o) Small flame
25|

If the flame is not burning properly, check
and clean the burner. If the burner is dam-
aged, it must be replaced before continuing
to use the grill.

Flame moving

In windy weather, the wind may move the flame from
the burners to the air supply hole, in which case the
flame will burn under the control panel. This may
damage the control panel, control knobs or valves. The
flame also makes an unusual sound if it moves, so if you
hear unusual buzzing or similar, do the following:

1. Shut off the gas flow from the low-pressure
regulator.

2. Turn all controls to OFF.
3. Open the hood of the grill.

Remove the pressure regulator from the gas
cylinder.

5. Move the grill to a more sheltered location.

The warranty does not cover damage caused
by the moving flame.

Flame flaring up

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

1. Remove extra grease from the meat before
grilling it.

N

Aim to grill meat at the correct temperature.

w

Check that there is no excess grease or pieces of
food on the grease tray.

4. Ensure that the heat distributor plates are clean
of grease.

5. Grill with the hood closed as often as possible.

When you grill with the hood closed, the
grill’s temperature will be more even and it
will consume less gas. The closed hood also

helps maintain moisture inside the grill, than-
ks to which the food does not dry up as easily. :



Useful tips

General instructions for grilling

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

¢ The grill must heat up properly. Once the grids
are sufficiently hot, food sticks to them less and
the foods get a proper grilled surface.

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

® Ensure that all necessary supplies, seasonings,
marinades and dishes are close before you start

grilling.
e  Grill with the hood closed as often as possi-
ble. When you grill with the hood closed, the

grill's temperature does not decrease unneces-
sarily, and grilling is quicker.

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

e Use a thermometer! If you grill the food for too

long, the food will become dry and lose its flavor.

You can achieve the best results if you also get a
meat thermometer.

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

Direct and indirect grilling

With a gas grill with multiple burners, you can make use
of direct and indirect grilling. In general, smaller and
softer foods are grilled at direct heat. Indirect grilling

is usually used for large foods that need to be grilled
longer, such as full roasts, chicken and fish. Indirect
grilling is also used for preparing pieces of meat that
have been seared through direct heat. See instructions
for grilling at a direct or indirect heat below.

Settings for direct grilling
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Heat levels of the cooking areas

Conventional and common gas burners (pipe/plate
burners) cause the grilling area to have uneven tem-
peratures. This should be seen as a feature rather than a
bug. The general rule is that the back of the grilling area
(A) is hotter than the front (B). The cool area at the front
is caused by the Venturi tube connected to the burner.
In this tube, gas and air are mixed into a compound
suitable for burning. The flame does not burn inside the
Venturi tube.

Mustang also offers gas grill models where the grilling
surface has more even temperature areas. These grills
use U burners or separate burners where the Venturi
tube structure is exceptionally in the middle of the
burner. Thanks to these solutions, the flame also burns
at the front of the burner.

The heating grid at the back of the grill (C) is cooler, so
you can use it to keep food warm or slowly cook it at
indirect heat.

T

Marinades

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

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

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

3. Opt fordry rubs during grilling.

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

Preventing food from sticking to the
grill
Food sticking to the grill or grid is a common phenom-

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

1. Remember to pre-heat the grill so that it is suffi-
ciently hot.

Clean the grids before putting food on the grill.

Spread oil on the grilling surface and the food to
be grilled before putting it on the grill.

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



Grilling temperature guide

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

H Beef

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

Well-done, other ingredients

{ 65-70°C
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Chicken and turkey
Ingredient Thickness/weight Grilling method Grilling time
Breast filet ca.200g Direct medium heat 5 -6 min per side
Leg ca.120g Direct medium heat 5 - 6 min per side
S § Direct medium heat 6-10min
Wingsit . ca.500g Indirect medium heat : 30-40min
Whole chicken ca.900g Indirect medium heat 60 - 75 min
Inner temperature
Well-done L 75°C
4« Fish
Ingredient Thickness/weight Grilling method Grilling time
Thin filet ca.200g Direct medium heat 2 - 3 min per side
Thick filet ca.120g Direct medium heat 5 - 6 min per side
Whole fish ca.500g Indirect medium heat 20 - 30 min
Inner temperature
Rosé 45-50°C
Well-done i 55-60°C
J
/’/ Vegetables

Ingredient Thickness/weight Grilling method Grilling time
Cooked corn Direct medium heat 6 min
Tomato Direct medium heat 6 min per side
Asparagus Direct medium heat 3-5min
Sliced potato Direct medium heat 5-8min

P Indirect medium heat . 10-15min
Uncooked potato Indirect medium heat : 45-60 min




Cleaning and storing the grill

You can extend the service life of your grill significantly
if you clean and maintain it regularly. If the grill does
not heat up sufficiently or food sticks excessively to the
grids, the grill has not been cleaned or maintained as
instructed. Perform the following maintenance meas-
ures after each use.

Grilling grids
If food or marinade is stuck on the grill or grid, do the
following:

1. Check that the grill is turned off.

2. Remove loose food and grease from the surfaces
using paper towels, for example.

3. Ignite the grill as instructed and set the burners

to §)-

4. Close the hood and let the grill heat up for 5-10
minutes.

5. Turn off the grill and open the hood.

6. Let the grill cool down for about 10 minutes.

7. Brush burned food and dirt off with a cleansing

brush intended for grills (A).

8. Grease the cleaned grilling grids with cooking oil
using e.g., paper towels or a cooking brush.

Do not use a steel brush intended for wel-
ding to clean the grill, as it may damage the
grill’s surfaces. The warranty does not cover
damage caused by such a steel brush.

Grease tray and cup

An unclean grease tray is the most common cause of
grease fires. If you see pieces of food or marinade on
the grease tray or cup, you must clean the tray/cup
immediately by following the instructions below. The
grease tray must not have pools of grease on it.

1. Check that the grill is turned off.
2. Take the grease tray/cup out of the grill.

3. Scrape loose food and grease off using the
scraper on the grill-cleaning brush or a plastic
spatula.

E

Wash the grease tray/cup with mild dishwashing
liquid.

5. Dry the grease tray/cup and place it back into
the grill.

You can make the cleaning easier by using
a foil on top of the grease tray to collect any
extra food and grease. When cleaning the
tray, you only need to remove the dirty foil.

EN
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Burners

The grill’s burners are the most vital part for the grill's
functionality and heating. This is why you need to check
their cleanliness and condition regularly. You must
remove and check the burners at least twice a year, par-
ticularly when the grill has been in storage for a long
time. The small holes on the burners attract insects and
spiders to nest in the burners. Such obstructions cause
the flame to burn unevenly and impurely. Obstructions
may cause the flame to flare up outside the gas pipe,
which will damage the grill severely. Clean the burners
by following the instructions below:

1. Check that the grill is turned off.

2. Remove the grill grids and heat distributor
plates.

3. Remove the burner from the fire box by loosen-
ing the mounting screw. The screw is normally
located at the back end of the burners.

4. Insome grill models, removing the burners
requires that you also remove the back plates of
the grill.

5. Some models can also be cleaned even when
the burners are in place. The most important
part is being able to access all of the small gas
holes.

6. Use the brass cleaning brush intended for grills
to clean the burner surfaces.

7. Ensure that the burner holes are open and clean.
You can use a thin wire for this.

8. Ifthe burner is damaged or badly corroded,
replace it immediately.

9. Atthe same time, check that the valve nozzle is
clean and intact.

10. Place the cleaned burners back into the grill.

Flame tamers

The flame tamers spread the heat evenly on the grilling
surface. The surface of the flame tamers also collects
food scraps and marinade. Dirty flame tamers decrease
the grill’s efficiency. Clean the flame tamers by follow-
ing the instructions below:

1. Check that the grill is turned off.
2. Remove the flame tamers from the grill.

3. Scrape food off the tamers” surface using the
scraper part of the cleaning brush or a plastic
spatula.

4. Finally, brush off the dirt using a brass cleaning
brush intended for grills.

5. If you wish, you can also wash the flame tamers
in a sink using mild dishwashing liquid.

6. Dry the flame tamers and place them back into
the grill.

Do not wash the flame tamers in a
dishwasher.




Other grill components

In addition to the components mentioned above, the

grill also has many other steel parts that need to be
cleaned regularly. You can follow the general instruc-
tions below for cleaning such components:

1. Clean the steel parts of the grill with Mustang
grill cleaning fluid, Mustang stainless steel clean-
ing liquid or mild dishwashing liquid and a cloth.

Do not forget to dry the cleaned parts carefully.

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

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

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

Chloride and salt may cause the grill to rust.
If the grill is being used in the immediate
vicinity of seawater or a pool, the grill must
be cleaned weekly.

Cleaning wooden parts

If the grill includes wooden parts, they must be cleaned
and maintained as follows:

1. Clean all wooden parts regularly by wiping them
with a damp cloth and mild soap and water
mixture.

Dry the cleaned surfaces carefully.

Treat the wooden parts with generally available
colorless wood oil intended for outdoor furniture
at least twice a year. This will prevent the wood-
en parts from drying and cracking.

4. Before the actual treatment, test the wood oil
and any other conditioners in a small, incon-
spicuous area to ensure their suitability. Always
follow the manufacturer’s instructions when
treating wooden parts.

Storage

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

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

2. Turnthe grill on and let it warm up for 15 min-
utes so that all steel parts dry off.

3. Letthe grill cool down.

4. Ensure that all grill grids are greased.

5. If storing the grill outdoors, remove the burners,

grids, heating grid and heat distributor plates
from the grill. These parts need to be stored in
a dry and warm space. It is also recommended
that you wrap these parts into newspapers or
similar so that the surfaces do not get scratched.

6. Remove the low-pressure regulator from the gas
cylinder.

7. Always store the gas cylinder outdoors and en-
sure that it is not exposed to heat or sunlight.

©

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

Do not store the grill in a place where

snow dropping from the roof can hit it. The
warranty does not cover damage caused by
snow and ice.

EN



Troubleshooting

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

Problem

Gas is not flowing.

The burner does not light up with a
battery-operated piezo.

The burner does not light up with a
match or lighter.

The flame is uneven, completely
yellow or smoking.

Possible cause

The low-pressure regulator is
¢ turned off.

i The low-pressure regulator is
i not properly attached to the gas
cylinder.

The gas hose or pressure regula-
© torisfaulty.

The battery is out or it has not
. been installed.

i The igniter cables are loose or
incorrectly installed.

i The burners are not properly
attached to the valves.

The air supply into the burners is
blocked.

¢ The burners do not receive suffi-
cient air.

There is food, salt or marinade
i stuck on the burner surface.

Solution

Start the gas flow via the low-pres-
sure regulator.

Remove the low-pressure regulator

. and re-attach it carefully.

Replace the gas hose or pressure reg-
ulator and perform the leak test.

Check the connections and re-install

. the cables.

Clean the burners according to in-
structions.

Check the installation and condition
of the burners.

Check that the gas hose is intact and
not twisted.

Clean the burners according to in-
structions.

Clean the burners according to in-
structions.

i Too much grease and marinade

¢ on the food. :
The flame flares up often or the tem- ................................................................. .........................................................................
perature is too high. ' i Clean the heat distributor plate or

the grease tray of excessive food or
grease.

. The heat distributor plates or
i grease tray are too dirty.

Flames are visible outside the burn-
ers.

The pressure regulator is buzzing or
humming.

No actions necessary. A passing
situation.




Warranty

This Mustang gas grill has a 10-year manufacturing
and material warranty. Please check our website for the
latest warranty terms

mustang-grill.com

To take care of any warranty matters, you will need a
purchase receipt that indicates the place and date of
purchase.

EN
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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
kiireettomasta, rennosta ruuanlaitosta yhdessa
perheen tai ystavien kanssa ja taman saman
ajatuksen haluamme tarjota myaos sinulle.

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

®

Seuraa meita somessa

Kaikkein laajin grillausvalikoima

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

Asiakaspalvelu

Tammer Brands Oy,
puh.03252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, Finland

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

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

ﬁ Q 0 mustanggrill
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/\ Turvallisuusohjeet ja varoitukset

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

(&) Huom:

mukaisesti.

Merkkien selitykset: A VAARA!

Grillin sijoittaminen

Tama grilli on tarkoitettu ainoastaan ul-
kokdyttoon, eika sita saa koskaan kayttaa
sisdtiloissa tai suljetussa tilassa. Katso alta
huomioitavat kohdat.

Kayta grillia vain ulkona.

Al3 kayta grillia seindn vieressi, 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 16ytyy sam-
mutinpeite / kdasisammutin seka ensiapupakka-
us.

Grillid ei saa sijoittaa arkojen pintojen paalle tai
laheisyyteen, koska grillistd voi normaalikdytdssa
roiskua ja valua rasvaa seka marinadeja.

Varmista, etta grilli seka kaasupullo on sijoitettu
vaakasuoralle alustalle.

Kaasuun liittyvat turvallisuusohjeet

Vain kaasuasennusoikeudet omaava huolto-
liike voi huoltaa ja saataa grillin paaventtii-
leitd, suuttimia sekd kaasuhanoja. Katso alta
huomioitavat kohdat.

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

Kasittele nestekaasusailiota varovasti, dla pudota
tai kolauttele sité. Ald varastoi nestekaasusailiota
paikkaan, jossa l[ampdtila voi ylittaa +50 °C.

Tarkista kaasuletkun kunto aina ennen kayttoa.

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

Jos tunnet voimakasta kaasun hajua, sulje
kaasuntulo vélittomasti seka laita kaikki saatimet
OFF asentoon. Taman jdlkeen avaa grillin kansi

ja tee vuototesti ja korjaa liitokset. Jos et 16yda vi-
kaa, ole yhteydessa huolto- tai myyjaliikkeeseen.

Ala koskaan tarkista kaasuvuotoa avotulella.

Al3 irrota kaasuletkua tai matalapainesaadints,
kun grilli on kdytossa.



Grillin kdyttaminen 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-
mattd. Jos ohjeita ei noudata tai osia on jaanyt
kiinnittamattd, voi ilmetd ongelmia kaytossa.
Grillin asianmukainen kokoaminen on kayttdjan
vastuulla.

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

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

Grillin valittdmassa laheisyydessa ei saa olla
helposti syttyvaa materiaalia, nesteita tai grilliin
kytkemattomia kaasupulloja. FI
Ala kumarru grillin paalle sytyttdessasi sita.

Grillia ei saa jattaa vartioimatta kdyton aikana.

Al siirra grillid sen ollessa kaytdssa.

Muista kdyttaa kuumuutta kestavia grillihanskoja
kayttaessasi grillia.

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

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

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

Tietoa nestekaasusta

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

Nestekaasu on erittdin helposti syttyva petrolipohjai-
nen aine, jota sailytetdan paineistetuissa nestekaasu-
pulloissa. Nestekaasupulloja I6ytyy 5 kg - 11 kg pul-
loina. Varmista etta ostamasi pullo ei ole kolhiintunut
tai ruosteessa eika pullon venttiili ole vahingoittunut.
Kuljeta aina nestekaasupulloa pystyasennossa hyvin
kiinnitettyna. Kotitalouskaytdssa kaasupullon koko saa
olla maksimissaan 615 mm korkea ja halkaisijaltaan 310
mm.

Kaasu ohjataan pullolta grilliin matalapainesaatimen
ja letkun avulla. Matalapainesadtimen ansiosta kaasu
virtaa grillille tasaisesti.

Pulloon liitettdava paineensaadin ei saa olla
saddettdva ja sadtimen kdyttopaineen tulee
olla 30 mbar.

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

Paineensaidin tulee olla valmistettu standar- :

din EN16129 mukaisesti. Paineensaatimessa
kayttopaine on merkitty nominaalipaineen
mukaisesti 29 mbar.

Kaasuletku tulee olla valmistettu standardin
EN16436 mukaisesti.

Kaasuletkun asentaminen

Tarkista kaasuletkun kunto.

2. Varmista, etta kaikki grillin sdatonupit ovat OFF
asennossa.

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

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

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

6. Tyonna kaasuletkun toinen paa matalapainesaa-
timen letkuistukkaan (D).

7. Kiristd letku kiinni painesaatimen istukkaan
letkuklemmarilla (E).
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Matalapainesaatimen asentaminen

Tarkista matalapainesaatimen kunto.

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

3. Varmista kiinnitys vetamalla saatimesta voimak-
kaasti ylospain.

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

Nestekaasun vuototarkastus

Vuototarkastus taytyy tehda aina kun vaihdetaan uusi
kaasupullo, paineensaadin tai kaasuletku. Tarkastus
pitaa tehda myos saanndllisti 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, sdaatimen
kiinnitykset, kaasupullon liitannat ja hitsaussau-
mat saippualiuoksella (30 % astianpesuainetta
tai nestesaippuaa ja 70 % vettd). Kastelun voit
tehda joko harjaamalla tai suihkepullolla.

Tarkkaile huolellisesti, iimestyykd mihinkdan
kuplia. Kuplat ilmaisevat kaasuvuodon.

Kuplien syntyessd, 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. Téall6in irrota paineensaadin kaasu-
pullosta ja ole yhteydessa huolto- / myyjaliik- :

keeseen.
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Grillin kayttaminen

Toimenpiteet ennen ensimmaista
kayttokertaa

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

mis. Varastorasvojen poltto tapahtuu alla olevan ohjeen

mukaan:

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

2. Aseta polttimet Q—teholleja kayta niita 5 mi-
nuuttia kansi auki.

3. Sulje kansi ja kdyta 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 hdviaa, kun varastorasvat
ovat palaneet.

Toimenpiteet ennen jokaista
kayttokertaa

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

1.

Tarkista, etta grilli on sijoitettu oikein ja grillin va-
littdbmassa laheisyydessa ei ole helposti syttyvia
materiaaleja tai nesteita.

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

Tarkista, etta matalapainesaadin on kunnolla
kiinni (B).

Tarkista, etta grillin pohja, rasvapelti, ldammonja-
kolevyt ja polttimet ovat puhtaita rasvasta ja ma-
rinadeista. Nain estat rasvapalojen syntymisen.

Tarkista, ettd polttimien reidt eivat ole hydnteis-
ten pesien tai seittien peitossa (C).

Tarkista, ettei grilliharjojen harjaksia [6ydy gril-
lausritiloista tai -pariloista.

Ala kayta grilli, jos kaasuletku on
vahingoittunut tai grillista puuttuu osia.




Polttimien sytyttaminen piezo-
sytyttimella

Polttimien padsaantdinen sytyttaminen tapahtuu joko
saatonuppiin integroidulla piezolla tai paristotoimisella
piezolla. Jokaiselle polttimelle on oma saatonuppi. Sy-
tytys tapahtuu saatonupista, jossa on salaman kuva.
Polttimen sytyttaminen tapahtuu seuraavalla tavalla:

1. Avaa grillin kansi.
2. Avaa kaasun tulo matalapainesaatimesta.

3. Paina polttimen saatdnuppi pohjaan (A) ja
kaanna se (@ -teholle (B). Saatonuppiin integroitu
piezo sytyttaa polttimen.

4. Jos grillissa on paristokayttdinen piezo (C),
varmista, ettd paristo on paikoillaan ja oikein
pain asennettu. Paina piezo -nappi pohjaan (D),
kunnes grillin poltin syttyy.

5. Saada polttimen liekki sopivalle teholle @ ja
alueen viliin.

6. Kun ensimmainen poltin on syttynyt, voidaan lo-
put polttimet sytyttaa jarjestyksessa kaantamalla
saatonuppia vastapaivaan (-teholle.

7. Saada polttimien liekki sopivalle teholle & ja
alueen viliin.

@ Jos poltin ei syty, kddnna sdédin OFF asen-

toon ja odota viisi minuuttia ennen kuin
yritat sytyttamista uudelleen. Jos et saa
poltinta syttymaan piezo-sytyttimella, voit
yrittaa polttimen sytyttamista pitkalla tuliti-
kulla tai pitkalla sytyttimella.

Polttimien sytyttaminen tulitikulla
tai pitkalla sytyttimella

Avaa grillin kansi.

Avaa kaasun tulo matalapainesaatimesta.

1

2

3. Sytyta pitka tulitikku tai pitka sytytin.

4. Paina polttimen sdadinta ja kdanna se o,-teholle.
5

Vie pitka tulitikku tai pitka sytytin noin sentin
padhan polttimesta.

o

Kun ensimmainen poltin on syttynyt, voidaan lo-
put polttimet sytyttaa jarjestyksessa kaantamalla
saadinta vastapaivaan @ ja ¢} alueen viliin.

Jos poltin ei syty viiden sekunnin kuluessa,
kaanna sadadin OFF asentoon ja koita loytaa
ratkaisu ongelmanratkaisutaulukosta.

Sivukeittimen polttimen
sytyttaminen

1. Avaa sivukeittimen kansi.

2. Paina polttimen saatonuppia ja kaanna se 00
-teholle. Saatdnuppiin integroitu piezo sytyttaa
polttimen.

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

4. Saada polttimen liekki sopivalle teholle ¢ ja
aalueen valiin.

Jos poltin ei syty, kadnna saadin OFF asen-

@ toon ja odota viisi minuuttia ennen kuin yri- :
tat sytyttamista uudelleen. Jos et saa poltinta :

syttymaan piezo-sytyttimelld, voit yrittaa
polttimen sytyttamista pitkalla tulitikulla tai
pitkalla sytyttimella.
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Sytytys
/ korkea -
lampo6

Polttimien sammuttaminen

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

Kaanna saatonupit OFF asentoon.
Sulje grillin kansi.

4. Irrota paineensaadin kaasupullosta.

Saatimien asennot

N

o OFF / pois paalta

Matala
lampo

Liekkien tarkistaminen

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

9 . Pieni 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, saaténupit
ja grillin venttiilit. Liekin vetdytyminen aiheuttaa myos
epamadrdista aanta, eli jos kuulet ylimaaraista kohinaa
tai ropotysta niin toimi seuraavasti:

Sammuta kaasuntulo matalapainesaatimesta.
2. Kaanna kaikki saatimet OFF asentoon.
3. Avaa grillin kansi.
4. Irrota paineensaadin kaasupullosta.
5

Siirra grilli suojaisampaan kohtaan.

Liekin vetaytymisesta aiheutuneet vahingot
grillissa eivat kuulu takuun piiriin.

Liekin leimahtelu

Liekin vahdinen leimahtelu on normaali ilmio kaasu-
grillia kdyttdessa ja se my0s lisda ruokiin makua. Jos
leimahtelua syntyy paljon, kasvattaa se grillin sisalam-
potilaa ja lisda rasvan tippumista grillattavista ruoista.
Nama taas lisddvat rasvapalon riskid. Tasta syysta lei-
mahtelua pyritddn ehkdisemaan ennakkoon tehtavilla
toimenpiteilla:

1. Poista ylimaardinen rasva lihasta ennen grillaa-

mista.
2. Pyri kypsentamaan lihat oikeassa lampétilassa.
3. Varmista, ettd rasvapellilla ei ole ylimaaraista

rasvaa tai ruuanpaloja.

4. Varmista, ettd lammonjakolevyt ovat puhtaat
rasvasta.

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

Grillatessa kansi suljettuna, grillin lampatila
on tasaisempi ja kaasua kuluu vahemman.
Suljettu kansi auttaa myos pitdmaan kosteu-
den grillin sisélld, jolloin ruuat eivat kuivu
niin helposti.



Hyodyllisia 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.

¢ A3 grillaa likaisilla valineilla. Vanhat marinadit
ja ruuan jamat tarttuvat helposti ritilaan ja gril-
lattavaan ruokaan. Puhdista grillin ritilat ja parilat
aina jokaisen kayttokerran jalkeen. Ndin ne ovat
valmiina seuraavaa kayttokertaa varten.

® Varmista, etta kaikki tarvittavat tyovalineet,
mausteet ja marinadit seka astiat ovat lahettyvil-
Ia ennen grillaamisen aloittamista.

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

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

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

® Anna lihan vetdytya 10-20 minuuttia ennen
lihan leikkaamista / ruokailua. Lihan vetdytyessa
lampédtila tasaantuu ja lihasnestetta ei irtoa niin
paljon leikatessa.

Suora ja epasuora grillaaminen

Monipolttimisissa kaasugrilleissa pystyt hyddyntamaan
suoran ja epdsuoran grillauksen. Suoralla grillauksella
grillataan yleisesti ottaen pienemmat ja pehmedammat
ruuat. Epdsuoralla grillauksella taas isot ja pitempia ai-
koja vaativat ruuat, kuten kokonaiset paistit, broilerit ja
kalat. Epdsuoraa grillausta hyddynnetaan myos kypsen-
tamaan suoralla grillauksella ruskistetut lihapalat. Katso
alta, miten voit grillata suoralla ja epasuoralla [Aammolla.

Suoran grillaamisen asetukset

b .

o

OFF / pois paalta

/) 0 / palla
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Paistopinta-alan lampoalueet

Perinteiset, yleisimmat kaasupolttimet (putki- / laat-
tapolttimet) aiheuttavat epatasaisen paistopinta-alan
lampédtilan. Tama kannattaa ottaa huomioon ennem-
min ominaisuutena kuin ongelmana. Paasaantona voi
pitaa, etta grillausalan takaosa (A) on kuumempi, kuin
sen etuala (B). Etualan viilea 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. Ndissa
grilleissa on hyédynnetty 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 viiledmpi, joten
siella voi pitaa ruokia lampimassa tai paistaa niita hi-
taasti epasuoralla [ammolla.

L\ T\ W\ W
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Marinadit

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

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

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

3. Hyddynna grillauksen aikana mieluummin kuiva-
marinadeja.

Ala kiyta raaka marinoinnista jaanytti ma-
rinadia valmiiden ruokien marinoimiseen.
Koska tdll6in raa’an lihan bakteerit siirtyvat
valmiiseen ruokaan.

Ruoan tarttumisen valttaminen

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

1. Muista esilammittaa grilli riittdvan kuumaksi.

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

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

4. Ali kdanna grillattavia ruokia liian nopeasti, an-
nan niiden paistopinnan valmistua kunnolla.



Grillausopas lampétiloihin

Alla listattuna ohjeelliset grillausajat ja lampétilat useimmille raaka-aineille. Tuuli, vesisade, ulkoilman lampétila ja gril-
lin puhtaus voivat vaikuttaa grillausaikaan.

. o

Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika
Sisa- / ulkofileepihvi n.2cm Suora korkea lampo 2,5-3,5min/ puoli
_— . Suora korkea [dmp6 2,5 min/ puoli

Sisé-/ ulkofileepihvi n.>cm : Epasuora keskilampd © 8-10min

. - Suora korkea lamp6 3 min/ puoli
Kokonainen sisafilee n-1,5kg i Epasuora keskilampo { 20-30min

: Suora keskilampd 3 -4 min/ puoli

Paisti - n15kg . Epasuora keskilampd . 30-40min
Hampurilaispihvi n.2cm Suora korkea lampo 2 -3 min/ puoli

Raaka - melkein raaka 47 -51°C
Medium 52-58°C
Melkein kypsa - kypsa 59-66°C
”’ Porsas
Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika
Fileepihvi, kyljys n.2cm Suora korkea lamp6 2 -2,5min/ puoli
- i Suora korkea lampd 3 min/ puoli
Sisafilee n.600g . Epasuora keskilampd : 20-30min
I, ¢ Epdsuora keskilampo 60 — 90 min
Grillikylki /ribs n-1,5kg : Suora korkea lampd . 4min/ puoli
o ¢ Suora keskilampo 2,5 -3 min/ puoli
Kasslerpihvi n.3cm . Epasuora keskilampd £ 15-20min
Raaka-makkara n.4009g Suora matala lampd 2 -3 min/ puoli
Sisalampotila
Kypsa filee 65-70°C
Kypsa muut ainesosat 65-70°C
—
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v Kana ja kalkkuna

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

Wingsit n.5009 i Epésuora keskilampd : 30-40min
Kokonainen broileri n.900g Epdsuora keskilampd 60 - 75 min
Sisdlampotila
Kypsa 75°C

4 Kala
Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika
Ohut filee n.200g Suora keskilampo 2 -3 min/ puoli
Paksu filee n.120g Suora keskilampo 5 -6 min/ puoli
Kokonainen kala n.500¢g Epdsuora keskilampo 20 - 30 min
Sisalampatila
Rosee i 45-50°C
Taysin kypsa { 55-60°C

.

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

Suora keskilampo 5-8min
. Epasuora keskilampd £ 10-15min

Raaka peruna Epdsuora keskilampo 45 - 60 min




Grillin puhdistus ja varastointi

Grillin kayttoika pitenee huomattavasti, kun huolehdit Rasvape|ti ja -kuppi Fl
grillin puhdistuksesta ja huolloista saanndéllisesti. Jos

grilli ei kuumene tarpeeksi tai ruoka jaa helposti kiinni Yleisimmin rasvapalojen syy on likainen rasvapelti.

pariloihin, niin grillid ei ole puhdistettu tai huollettu oh- Mikali rasvapellilla tai -kupissa nakyy ruuan paloja tai

jeiden mukaisesti. Tee seuraavat puhdistustoimenpiteet marinadeja, rasvapelti on heti puhdistettava seuraavalla

jokaisen kayttokerran jalkeen. tavalla. Rasvapellille ei saa jaada rasvalammikoita.

1. Varmista etta grilli on sammutettu.

Grillausritilat ja -pari|at 2. Poista rasvapelti / -kuppi grillista.

3. Kaaviirtoruoka ja rasva pois hyodyntamalla gril-

Jos grillausritildihin / -pariloihin on jaanyt ruokaa tai lin puhdistusharjan kaavinosaa tai muovilastaa.

marinadeja kiinni niin toimi seuraavalla tavalla:
4. Pese rasvapelti/ -kuppi miedolla astianpesuai-

1. Varmista etta grilli on sammutettu. neella.

2. Poista irtoruoka ja rasva pois pinnoilta esim.
talouspaperilla.

o

Kuivaa ja aseta puhdistettu rasvapelti / -kuppi
takaisin grilliin.

i

Sytyta grilli ohjeiden mukaan ja sdada polttimet

o‘—teholle. B .
Voit helpottaa puhdistusta kayttamalla :

: rasvapellin paalla foliota, joka keraa ylimaa-

: rdisen ruuan ja rasvan. Puhdistaessa poistat
5. Sammuta grilli ja avaa kansi. vain likaisen folion.

b

Sulje kansi ja anna grillin kuumentua 5-10
minuuttia.

Anna g“”lnjaahtya nOin —IO minuuttia. e ettt ereeeneeeeeeteeaeenetaneet et eeneaneerneeraenreenneaneane N

N O

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

©

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

Ala kidyta puhdistukseen hitsauskiyttoon
tarkoitettua terasharjaa, se voi rikkoa grillin
pinnat. Téllaisen terdsharjan aiheuttamat
vahingot eiviat kuulu takuun piiriin.
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Polttimet

Grillin polttimet ovat grillin toiminnan ja kuumenemi-
sen kannalta tarkeimmat, joten niiden puhtaus ja kunto
on tarkistettava saanndllisesti. Polttimet ovat irrotet-
tava ja tarkistettava vahintaan kaksi kertaa vuodessa,
varsinkin kevaalla talvisdilytyksen jalkeen, tai muun
pitkan sdilytyksen jalkeen. Polttimien pienet reidt hou-
kuttelevat hyonteisid ja hamahakkeja 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 etta grilli on sammutettu.

2. Poista grillausritilat / -parilat ja lammonjakolevyt.

3. Irrota 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
my®os polttimien ollessa paikoillaan. Tarkeinta on
paasta kasiksi kaikkiin pieniin kaasureikiin.

6. Kayta polttimien pintojen puhdistukseen grillien
messinkista puhdistusharjaa.

7. Varmista ettd polttimien reidt ovat avoinna ja
puhtaat. Apuna voit kdyttaa esim. ohutta rauta-
lankaa.

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

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

10. Asenna puhdistetut polttimet takaisin.

Lammonjakolevyt

Lammonjakolevyt levittavat Iammon tasaisesti gril-
lausalalle. Limmo&njakolevyjen pintaan kerdaytyy myos
ruuan jamia ja marinadeja. Likaiset lammonjakolevyt
heikentavat grillin tehoa. Puhdista lammaonjakolevyt
seuraavalla tavalla:

1. Varmista etta grilli on sammutettu.
2. Poista lammonjakolevyt grillista.

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

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

5. Voit myds halutessasi pesta lammaonjakolevyt
tiskialtaassa miedolla astianpesuaineella.

6. Kuivaa ja aseta puhdistetut lammonjakolevyt
takaisin grilliin.

Al3 pese limmonjakolevyja astianpesuko-
neessa.




Muut grillin osat Varastointi

Grillissa on edelld mainittujen osien lisdaksi paljon muita Katso ndma ohjeet, kun pidat pidemman tauon grilla-
terdsosia, jotka taytyy myds puhdistaa saanndllisesti. uksessa tai haluat varastoida grillin esim. talvikaudeksi.

Naihin osiin voi hyddyntaa seuraavia yleisohjeita:

Oikein varastoitu grilli pidentaa kayttoikaa ja pitaa gril-

lin toimintakunnossa vuodesta toiseen. Varastoidessa

1. Puhdista grillin terdsosat Mustang grillin puhdis-
tusnesteelld, Mustang rosterin puhdistusnesteel-
la tai miedolla astianpesuaineella ja puhdistus- 1.
liinalla.

n

Muista kuivata puhdistetut osat huolellisesti.

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

w

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

o

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

Kloori ja suola saattavat aiheuttaa grillin
ruostumista. Joten jos grillin kdyttopaik-
ka on meren tai uima-altaan valittomassa
ldheisyydessa, on grillin puhdistus tehtadva
viikoittain.

N o

Puuosien puhdistus

Jos grillissa on puuosia, ne tulee puhdistaa ja huoltaa
seuraavalla tavalla:

1. Puhdista kaikki puuosat saannoéllisesti pyyhki-
malla ne kostealla liinalla sekd miedolla saippua-
vesiseoksella.

Kuivaa puhdistetut pinnat huolellisesti.

Kasittele puuosat yleisesti kaupoissa myytavallg,
ulkokalusteille tarkoitetulla, varittomalla puudl-
jylla vahintdan kaksi kertaa vuodessa. Kasittelylla
ehkaistddn puuosien kuivuminen ja halkeilu.

4. Ennen varsinaista kdyttoa kokeile puudljya ja
muita hoitoaineita ensin pienelle alueelle huo-
maamattomaan paikkaan varmistaaksesi niiden
soveltuvuus. Noudata aina aineiden valmistajan
ohjeita puuosien kasittelyssa.

grillisi,

toimi seuraavien ohjeiden mukaan:

Puhdista grilli taydellisesti kdyttdoppaan ohjei-
den mukaan.

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

Anna grillin jaahtya.

Varmista, etta kaikki grillausritilat / -parilat ovat
Oljytyt.

Jos grilli varastoidaan ulkona, irrota grillista polt-
timet, ritilat, parilat, ldmmitysritild ja lammodnja-
kolevyt. Ndma osat taytyy varastoida kuivassa ja
ldampimassa tilassa. Nama osat on syyta kaaria
yksittdin esim. sanomalehteen, jotta osat eivat
naarmuta pintoja.

Irrota matalapainesaddin kaasupullosta.

Sdilyta kaasupulloa aina ulkona ja varmista, etta
kaasupullo ei paase altistumaan kuumuudelle tai
auringonpaisteelle.

Ulkona sdilyttaessa grillin paalle kannattaa
hankkia laadukas suojapeite, joka peittaa grillin
alas saakka. Muista varmistaa, etta ilma pdasee
kiertamaan my0os peitteen alla.

Al3 sailyta grillia niin etta katolta tippuva
lumi paasee tipahtamaan grillin paalle.
Lumen ja jdan aiheuttamat vahingot eivat
kuulu takuun piiriin.

Fi



Vianmaaritys

Fl Kaikissa grilleissa voi tulla toimintahairioitd. Nama hairiot ovat yleensa helposti korjattavissa. Mikéli et [0yda vastausta
ongelmaasi alta 16ytyvasta kaaviosta, ole yhteydessa myyjaliikkeeseen.
Vika Mahdollinen syy Ratkaisu
Matalapainesaadin on kiinni Avaa kaas'gntulo paineensaatimen
saatimesta
o Matalapainesaadin ei ole Irrota matalapainesdadin ja laita se
Kaasua ei virtaa kunnolla kiinni kaasupullossa uudelleen huolellisesti kiinni
Kaasuletku tai paineensaadinon : Vaihda kaasuletku tai paineensaadin
viallinen i jatee vuototesti
Paristo on loppunut tai sita ei ole . Vaihda paristo
asennettu
Poltin ei Syty paristotoimise”a ............... '. ......... : ..................... .. .................. ........... ' ....... ......'..........'..4. ............... e
piezolla Sytyttimen johdot ovatirronneet : Tarkista liitannat ja kytke johdot
tai ne on kytketty vaarin ¢ uudestaan
Sytytin on viallinen Vaihda sytytin
Polttimen reiat ovat tukossa Puhdista polttimet ohjeiden mukaan
Poltin ei syty TUNTIKUIIA T e e
sytyttimella P'c.)lttl.met e'.\./at. oI"e kunnolla Tarkista polttimien asennus ja kunto
kiinni venttiileissa
Polttimien ilmanotto on estynyt Tarkista ja puhdista polttimet
Grilli ei lampene kunnolla [Naasuaonlianvahdn =~ o Vaihda kaasupullo uuteen e
. Tarkista ettd kaasuletku on ehji ja ei
Kaasuntulo on estynyt :
ole mutkalla
' :T;I;t;met eivit saa tarpeeksi Puhdista polttimet ohjeiden mukaan
Liekki on epétasainen tai pa|aa téysin ............ R s s .........................................................................
keltaisena tai savuttaa i Polttimien pinnassa on jamahta-
nytta ruokaa, suolaa tai marina- Puhdista polttimet ohjeiden mukaan
deja
Liian paljon rasvaa ja marinadeja R .
. Pyyhi ylimaardinen rasva pois
ruuan pinnassa
Runsaasti Iiekin |6Imaht6|ua taillian Phd. ....... | ........ i .kl ..................
korkea lampdtila Lammonjakolevyt tai rasvapelti uhdista ;ammonjakotevy tal .
L rasvapelti ylimaaraisesta ruuasta tai
on liian likainen
rasvasta
Liian kova tuuli Siirra grilli tuulelta suojaan
Liekki ei pysy p"a‘a”a ............................................................................................................................................
Kaasu on vahissa Vaihda kaasupullo
Liekkej& nakyy polttimien . Jukoksia polttimissa . ...i. Tarkista ja puhdista polttimet ..
ulkopuolella Kova tuuli Siirra grilli tuulelta suojaan
. - . . Kuuma ulkolampétila Ei aiheuta toimenpiteitd. Ohimeneva
Pa|neensaad|n Surlsee/humlsee ................................................................... tl
Taysi kaasupullo flanne
—
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Takuu

Talla Mustang kaasugrillilla on 10 vuoden valmistus- ja
materiaalitakuu. Tarkista ajantasaiset takuuehdot verk-
kosivuiltamme

mustang-grill.com

Kaikkien takuuasioiden hoitoon tarvitset ostokuitin,
josta ostopaikka ja ostopdiva 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 onskan av att njuta av avkopplande
matlagning tillsammans med familj eller van-
ner och vi vill erbjuda dig samma tanke.

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

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

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

®

Folj oss i de sociala medierna

Det bredaste grillningssortimentet

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

Kundtjanst

Tammer Brands Oy,

tfn + 35832521111
Viinikankatu 36,

33800 Tammerfors, FINLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

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

ﬁ Q 0 mustanggrill
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/\ Sikerhetsanvisningar och varningar

Nar du anvéander grillen ar du skyldig att noggrant lasa och observera varningar
och sakerhetsanvisningar i den hiar bruksanvisningen innan du anvander grillen.
Den har grillen dr CE-markt i enlighet med de existerande bestammelserna.

Teckenforklaring: AVARNING! @ OBS!
Att placera grillen Sakerhetsanvisningar for gas

Grillen dr 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 vdgg, i garaget, i en
husbil eller husvagn, i ett annat slutet utrymme
ellerinomhus.

Sakerstall att det finns minst en meter av ledigt
utrymme &t varje hall omkring och ovanfor
grillen.

Sakerstéll att det finns en slackningsfilt / slackare
samt en Forsta hjdlpen-férpackning 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 anvéndning.

Sakerstéll att bade grillen och gasflaskan ar pla-
cerade pa en horisontell yta.

Endast sadana underhallstjansteleverantorer

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

Stéang gasmatningen alltid efter anvandningen
samt 16sgor lagtrycksreglage fran flaskan.

Hantera gasolbehallare varsamt, féll eller 1at den
inte stota pa nagot. Gasolbehallaren far aldrig
forvaras pa en plats dar temperaturen 6verstiger
+50 °C.

Kontrollera gasslangens skick alltid fore anvand-
ning.

Utfor regelbundet ett lackagetest enligt anvis-
ningar. Lackagetestet ska utforas i synnerhet
alltid nar grillen har varit ur bruk i en lang tid
eller ndr du har bytt gasflaskan, tryckregulatorn
eller slangen.

Om du kénner en stark gaslukt, stdng gasmat-
ningen omedelbart och stall alla kontroller i
OFF-lage. Efter det 6ppna grillens lock och utfor
lackagetest och reparera anslutningarna. Om du
inte hittar ett fel, kontakta underhallstjansteleve-
rantoren eller forsaljarbutiken.

Testa aldrig gaslackage med oppen eld.

Ta inte gasslangen eller lagtrycksreglage loss nar
grillen anvands.



Att anvinda grillen fér ndgot annat in det e  Grillen ska aldrig placeras i omedelbar narhet av
som den &r avsedd for kan leda till farliga Iéttaptén?liga materia?I, vé.tskor eller gasflaskor
situationer och dven smaéndringar i grillens som inte ar anslutna till grillen.
k°“5t'|'(“kt::“ ar helt fﬁrdbjudna. Se avsnitt e Lutadig aldrig éver grillen d& du ténder den.
som ska observeras nedan.
........................................................................... e  Limna inte grillen utan uppsikt nér den anvands.
. . . « “
F6lj monteringsanvisningarna noggrant och Flytta inte grillen nar den anvands.
observera att man inte far underldta att fasta de- e Kom ihag att anvanda varmetaliga grillhandskar
larna. Om man inte foljer monteringsanvisning- nar du anvander grillen.
arrgi)leel::;ri I:r:(\e/;aijtﬁ;naIfnd(:f\\r/gﬁg;i;lﬁpsi:ar e Setill att grillens botten, stélbrannare, varme-
1E)ér illens Ismpliaa r‘%on‘terin fordelningsplattor och brannare ar rena fran fett
9 Plg 9 och marinader.
Las bruksanvisningarna innan du anvander gril- w L .
len och férvara de?’n f&r kommande behov 9 ¢ Anvand aldrig grillen om den inte fungerar
) korrekt.
Grillen blir h"et under anvandningen sa“att var e  Latinte bamen att anvinda grillen.
extra uppmarksam om det finns barn, aldre
personer eller husdjur i ndrheten. e 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 skaffa en gasolflas-
ka, en lagtrycksreglage samt en gasslang. Dessa delar
ingar inte i leveransen.

Gasol ar en valdigt lattantandlig petroleumbaserad
ingrediens som forvaras komprimerad i en gasolflaska.
Gasolflaskor finns i storlekar mellan 5 kg - 11 kg. Kont-
rollera att flaskan som du har kdpt inte ar trasig eller
rostig och att flaskans ventil inte ar skadad. Transporte-
ra gasolflaskan alltid uppratt och se till att den sitter fast
ordentligt. Gasolflaskan i hushallsbruk far vara hogst
615 mm hdg och har en diameter pd 310 mm.

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

Tryckregulatorn som ansluts till flaskan far
inte vara justerbar och anvindningstrycket i
regulatorn maste vara 30 mbar.

Gasslangens langd far vara hogst 1,2 meter
och slangen ska vara hogst 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

Kontrollera gasslangens skick.

2. Sakerstall 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. Spdann slangen fasti grillens slangnippel med en
slangklamma (C).

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

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

=




Att installera lagtrycksreglaget

Kontrollera lagtrycksreglagets skick.

2. Fastlagtrycksreglaget till flaskan genom att dra
lasringen uppat (A) och samtidigt att trycka pa
reglaget in i gasflaskan (B).

3. Kontrollera att den haller genom att dra reglaget
kraftigt uppat.

4. Oppna gasmatningen ldangsamt med reglaget s&
att trycket jamnar ut (C).

Att utfora lackagetestet

Lackagetestet maste utforas alltid ndr en ny gasolflaska,
tryckregulator eller gasslang byts. Testet ska goras dven
regelbundet arligen och séarskilt efter langre férva-
ringsperioder. Utfor lackagetestet enligt anvisningarna
nedan:

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

Oppna l3gtrycksreglaget.

Vat alla ventiler, slanganslutningar, reglagets
fastningar, gasflaskans anslutningar och svets-
fogar med tvallésning (30 % diskmedel eller
flytande tval och 70 % vatten). Vatningen kan
goras antingen genom att borsta eller med en
sprayflaska.

Kontrollera noggrant om ndgonstans 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
gasolflaskan byt delen.

Oppna gasmatningen och gér lickagetestet pa

nytt. SV

Skolj tvallésningen bort med rent vatten for att
forebygga rostbildning.

Anvand inte grillen om du inte kan reparera
gaslackagen. I sa fall lossa tryckreglaget fran
gasflaskan och kontakta underhallstjanste-
leverantoren/ 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 ténd alla brénnare enligt
anvisningarna.

2. Stall brannarnai o,-effekt och latdem brinnai 5
minuter med 6ppet lock.

3. Stédnglocket och lat brannarna brinna dnnu 10
minuter i o,-ef'fekt.

4. Vrid brannarna i OFF-ldge och stang gasinmat-
ning.

Lat grillen svalna i 15 minuter.

Rengor grillens halster och galler med reng6-
ringsborste.

7. Olja grillens halster och galler med matolja.

@ Nar lagerfett brinns bort kan grillen avge

obehaglig rok. Det &r normalt och roken for-
svinner nédr lagerfettet har forbrants.

Atgéarder fore varje anviandning

En trygg och regelrdtt anvéndning av grillen forutsatter
nagra kontroller fore varje anvandning. Ga noggrant
igenom kontrollistan som finns nedan:

1. Sakerstall att grillen &r ratt placerad och att det
inte finns lattantandliga material eller 16sningar i
narheten av den.

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

3. Kontrollera att lagtrycksregulatorn ar ordentligt
fast (B).

4. Kontrollera att grillens botten, fettplat, varme-
delningsplattor och brannare ar rena fran fett
och marinader. Pa sa satt forhindrar du upp-
komst av fettbrander.

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

6. 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-
tandning

| huvudsak tands brannarna antingen med piezo-tand-
ning som dr integrerad i kontrollknappen eller batterid-
riven piezo. Varje brannare har sin egen kontrollknapp.

Tandning utfors med kontrollknappen med blixt

figur. Tand brannaren enligt féljande anvisningar:

1. Oppna grillens lock.
2. Oppna gasinmatning med lagtrycksreglage.

3. Tryck brdannarens kontrollknapp i botten (A) och
svang den till ()-laget (B). Piezo-tandning som
ar integrerad i kontrollknappen téander branna-
ren.

4. Om det finns en batteridriven piezo (C) i grillen,
kontrollera att batterier &r i sin plats och har
installerats at ratt hall. Tryck piezo-knappen i
botten (D) tills grillens bréannare tands.

5. Justera brannarens laga till lamplig effekt pa
skalan mellan @ och a

6. Nar den forsta brannaren har ténts kan man
tanda resten av brannarna i ordning genom att
vrida pa reglerknappen motsols till ¢)-effekt.

7. Justera brannarnas lagor till limplig effekt mel-
lan & och 00
Om brannaren inte tinds vrid pa regelk-
nappen i OFF-ldge och védnta i fem minuter
innan du forsoker att tanda den pa nytt. Om
du inte lyckas att tanda brannaren med pie-
zo-tindaren kan du forsoka tanda branna-
ren med en lang tindsticka eller en tandare
med langt skaft.

Att tanda brannarna med en
tandsticka eller en tandare med
langt skaft

1. Oppna grillens lock.

2. Oppna gasinmatning med l3gtrycksreglage.

3. Tand en lang tandsticka eller tdindare med langt
skaft.

4, Try& brannarens kontrollknapp och svang den

till  -laget.
5. Stdll den ldnga tandstickan eller tdndaren med
langt skaft pa cirka 1 cm avstand fran brannaren.

6. Nar den forsta brannaren har tants kan man
tanda resten avorannarna i ordning genom
att vridaéaé redi@rknappen motsols pa skalan

JEEEERREE mellan:---- OCH - e .

®

Om brannaren inte tands inom fem sekunder
vrid pa regelknappen i OFF-lage och forsok

Att tanda brannaren i sidokokaren

1. Oppna locket pa sidokokaren.

2. Tryck brannarens kontrollknapp och vrid den
till o'-léget. Piezo-tdandning som ar integrerad i
kontrollknappen tander brannaren.

3. Om det finns en batteridriven piezo i grillen,
tryck piezo-knappen i botten tills grillens bran-
nare tands.

4. Justera brannarens laga till lamplig effekt pa
skalan mellan ¢ och o,

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

du forsoker att tinda den pa nytt. Om du inte

lyckas att tanda brannaren med piezo-tinda-
ren kan du férsoka tinda brannaren med en
lang tandsticka eller en tandare med langt
skaft.

SV



Att stanga av brannaren

1. Stdngav gasinmatningen med lagtrycksreglage
for att sakerstalla att det inte finns gas kvar i
grillen eller gasslangen.

Vrid kontrollknapperna i OFF-laget.
Stang locket pa grillen.
SV 4. Lossa tryckregulatorn fran gasflaskan.

Kontrollernas lage

N

o OFF / avstangd

Tandning /

temperatur

Medelhog

temperatur O Lag temperatur

Att kontrollera lagor

Kontrollera ldgan alltid ndr du téander grillen. Brannarna
har fardigt justerats i fabriken pa ett optimalt satt men
brannarens sma hal lockar insekter att bygga bo och
spindlar att vava nat i brannarna. Nar brannarna brinner
ordentligt ar endast ldgornas spets ibland gula (A) och
ldgornas farg byter fran ljus bla (B) till mork bla (C) i
nedat riktning fran spetsen.

444 En liten laga
2]
/)
AN /’/’/’4
So o ’I,) A
G50
O
o
QQ&Q/L? ) B
%stor laga
/)/]/] y, C
o o

Om lagorna inte brinner ordentligt, kontroll- :
era och reng6r brannaren. Om brannaren :
ar skadad maste den bytas till en ny innan
grillen anvands.

Lagorna drar

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

1. Stdngav gasinmatning med lagtrycksreglage.
2. Vrid alla kontroller i OFF-ldget.

3. Oppna grillens lock.

4. Lossa tryckregulatorn fran gasflaskan.

5. Flytta grillen till en mer skyddad plats.

Garantin tacker inte skador orsakade av att
lagorna drar.

Lagorna flammar upp

Det ar vanligt att Idgorna flammar upp latt nar gas-
grillen anvands och det kan dven 6ka smaken i maten.
Om ldgorna flammar upp mycket 6kar det grillens

inre temperatur och 6kar mangden fett som rinner av
maten. Vilket 6kar risken for fettbrander. Darfor stravar
man efter att forebygga uppflammande med atgarder
som tas i forhand:

1. Taoverflodigt fett bort fran kottet fore grillning-

en.
2. Strdva efter att tillreda kottbitar i ratt temperatur.
3. Sakerstall att det inte finns 6verflodigt fett eller

matbitar pa fettplaten.

4. Sakerstall att varmedelningsplattorna ar rena av
fett.

5. Grilla med sténgt lock alltid ndr det & mojligt.

Nar du grillar med stangt lock halls tempera-
turen i grillen jamnare och grillen anvander
mindre gas. Det stangda locket hjdlper aven
att halla fukten inne i grillen vilket forhindrar
att maten torkar sa latt.



Nyttiga tips

Allméanna tips for grillning

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

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

e Anvidnd 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.

e Sakerstall att alla redskap, kryddor och marina-
der samt karl som behdvs ar i narheten innan du
borjar grillningen.

e  Grilla med stangt lock sa mycket som majligt.
Nar du grillar med stangt lock sjunker tempera-
turen i grillen inte i onddan och grillningen tar
mindre tid.

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

¢ Termometer hjélper! En for Idng grillning torkar
maten och forstor smaksensationen. Det basta
resultatet nds genom att anvdnda en stektermo-
meter.

e Latkottet dra 10-20 minuter innan du skér i/
serverar det. Nar kottet drar sig jamnas tempe-
raturen ut och lika mycket kottsaft rinner inte ut
ndr du skar i kottet.

Att grilla pa direkt och indirekt
varme

Med en gasgrill med flera brannare kan du grilla pa
direkt och indirekt varme. Huvudsakligen grillas mindre
och mjukare mat pa direkt varme. Pa indirekt varme
grillas stor mat som kraver langre grillning sasom hela
stekar, kycklingar och fiskar. 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{

..........

Instéllningar for grillning pa indirekt
varme

e o U

OFF / avstangd

o

a _ 0 /péslagen ..............................é
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Stekytans varmezoner

De traditionella och mest allmanna gasbrannarna (Ror-
/ flatbrannare) ger stekytan en ojamn varme. Det I6nar
sig att snarare se det som en egenskap d@n som pro-
blem. En allman regel kan vara att baksidan av grillytan
(A) ar hetare an framsidan (B). Att framsidan &r svalare
beror pa ett sa kallad venturirér som faster i brannaren.
| venturiréret blandas gasen upp med luften som en
blandning som lampar sig fér branning. Lagan brinner
inte i venturirdret.

Mustang har dven sddana gasgrillmodeller dar grillytan
sprider sig pa ett jamnare satt 6ver stekytan. | sddana
grillar utnyttjas U-brannare eller separata brannare vars
venturirorstrukturen ligger i mitten av brannaren till
skillnad till de vanliga grillarna. Med en sadan 16sning
brinner Idgan dven pa framsidan av brannaren.

Varmegallret (C) i baksidan av grillen &r svalare sd att
dar kan man halla maten varm eller steka den ldangsamt
pa indirekt varme.

L\ T\ W\ W
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Marinader

Det ar mycket vanligt att anvanda marinader i grillning.
Marinadernas syfte ar att ge grillmaten den 6nskade
smaken. Anda f&r marinader maten att brénna sig fast

i gallren eller halstren. Samtidigt kan oljiga marinader
rinna pa bréannarna och fa lagorna flamma upp ondodigt
eller till och med leda till fettbrand. Med dessa tips
minskar du problem som orsakas av marinader:

1. Strava efter att torka overflodig marinad bort
frdn maten innan du satter maten i grillen.

2. Omdutillsatter marinad under grillningen
anvand alltid grillborste. Marinader far inte hallas
Over maten direkt fran flaskan.

3. Hellre anvand torrmarinader under griliningen.

Anvand inte marinad som blev 6ver néar du
marinerade ra mat for att marinera stekt
mat. Eftersom da kan bakterier fran det raa
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 finns ndgra tips som
hjélper dig att unvika det:

1. Kom ihag att férvarma 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 lat den brynas
ordentligt.



Grillningsguide om temperaturer

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

Y o

Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Entrecote /ytterfilébiff ca2cm Direkt hog varme 2,5-3,5min./sida
R L Direkt hg vdarme 2,5 min/ sida
Entrectte /ytterfilébiff cascm Indirekt medelhég varme ~ © 8- 10 min.
. Direkt hog varme 3 min./sida
En hel entrecote calskg Indirekt medelhog varme i 20 -30 min.
Direkt medelhdg viarme 3 -4 min./sida
Stek calskg Indirekt medelhdg vérme 30 -40 min.
Hamburgerbiff ca2cm Direkt hog vdarme 2 -3 min./sida
Innertemperatur
R&d - rosarod 47 -51°C
Medium 52-58°C
Valstekt - genomstekt 59-66°C
Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Filébiff, kotlett ca2cm Direkt hog varme 2-2,5min./sida
. Direkt hog varme 3 min./sida
Entrecote cac00g Indirekt medelh6g varme  : 20 - 30 min.
. Indirekt medelhdg varme 60 — 90 min.
Revbensspjall /ribs calskg Direkt hog varme ¢ 4min./sida
Kassler : ca3em Direkt medelhég varme 2,5-3 min./sida
§ Indirekt medelhdg varme 15 -20 min.
Farskkorv i ca400g Direkt lag varme i 2-3min./sida
Innertemperatur
Fardig filé . 65-70°C
Fardiga 6vriga ingredienser 65-70°C
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v Kyckling och kalkon

Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid

Brostfilé ca200g Direkt medelhdg varme 5-6min./sida
K|ubba .......................................... ca1209D,rektmedemogvarme ............. 5_6m,n/5,da ...................

Vingar © ca500 g Dirgkt medelhég. vér.r.ne 6= 10min.

: . Indirekt medelhdg varme 30 _ 40 min.

Enhe|kka“ng ............................ cagoog|nd.,ektmede|hogvarme .......... 60_75mm ..........................
|nnertemperatur ...................................................................................................................................................................................
. Genom Stekt ................................................................................ . 7 5 . OC ..............................................................................................

4 Fisk

Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid

Tunn filé ca200g Direkt medelhdg varme 2 -3 min./sida
TJOCkﬁIe ....................................... Ca]zogD|rektmede|hogvarme 5_6mm/5,da ..................
Enhe|ﬁsk ..................................... casoog|nd,rektmede|hogvarme 20_30mm ........................
|nnertemperatur ...................................................................................................................................................................................
Rosa ................................................................................................... 45 - 5ooc ....................................................................................
Genomstekt ................................................................................. 55_600C ....................................................................................

/’/J Gronsaker

Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid

Mogen majs Direkt medelh6g varme 6 min.
TomatD,rektmedemogvarme ............. 6mm/5|da .........................
SpamsDlrektmedelhogvarme ............. 3_5mm ...............................

Potatisskivor Dirgkt medelhégn vér.r.ne >-gmin

. Indirekt medelhdg varme 10 _ 15 min,
RapOtatls ................................ ................................................... | nd,rekt mede |hog . Varme ...... 45 - 60mm .........................
—=



Rengoring och forvaring av grillen

Genom att rengoéra och underhalla grillen regelbundet
kan du forlanga grillens livslangd méarkbart. 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 dr avstangd.

2. Tabort matbitar och fett fran ytor med t.ex.
hushallspapper.

3. Tand grillen enligt anvisningarna och justera
brannarna pa o‘—effekt.

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

5. Stdng av grillen och 6ppna locket.

6. Latgrillen kyla avica 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.

Anviand aldrig en stalborste som ar 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 ar en smutsig
fettplat. Om det syns matbitar eller marinader i fett-
platen eller -behallaren ska fettplaten rengoras pa ett
foljande satt. Pa fettplaten far det inte finnas nagra
fettpolar.

1. Séakerstall att grillen &r avstangd.
2. Tabort fettplaten / -behallaren fran grillen.

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

4. Diska fettplaten /-behallaren med milt
diskmedel.

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

Du kan underlétta rengéringen genom att
satta folie som samlar in 6verskottsmat och
fett pa fettplaten. Da behover du endast ta
bort folien vid rengoring.
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Brannare

Grillens brannare ar de viktigaste delarna i grillen for att
grillen fungerar och varmer upp ordentligt. Darfor ska
man regelbundet kontrollera att de &dr 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 6vriga 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 lagorna brinner ojamnt.
Stopp kan leda till att lagorna brinner utanfor gasroren
vilket skadar grillen. For att reng6ra brannarna gor sa
har:

1. Séakerstall att grillen ar avstangd.

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

3. Lossa brannaren fran eldladan genom att 6ppna
fastskruven. Fastskruven finns oftast pa baksidan
av brannaren.

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

5. lendelav grillmodeller ar det enkelt att rengora
brannarna dven utan att lossa dem. Det viktigas-
te ar att komma at alla sma gashal.

6. For att rengora bréannarnas ytor anvand massing-
borste avsedd for grillar.

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

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

9. Kontrollera samtidigt att ventilens munstycke ar
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 effekt. Rengor varmespridarplattorna
sa har:

1. Sakerstall att grillen ar avstangd.
2. Tabort varmespridarplattor fran grillen.

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

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

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

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

Tvitta inte varmespridarplattor i
diskmaskinen.




Ovriga delar i grillen

Utover ovannamnda delar finns det i grillen flera andra
staldelar som ska rengoras regelbundet. Anvand foljan-
de allmanna anvisningar for att reng6ra dem:

1. Rengodr grillens staldelar med Mustang reng6-
ringsvatska for grillar, Mustang rengoringsspray
for rostfritt stal eller mild diskmedel och trasa.

Kom ihdg att torka de rena delarna noggrant.

For att rengora kontrollpanelen och ytor med
varningstexter far man inte anvanda rengo-
ringsmedel eftersom den kan ta bort texter och
Ovriga sakerhetsanvisningar.

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

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

Klor och salt kan orsaka rostbildning i
grillen. Om grillen anvéands vid havet eller
i omedelbar néarhet av en simbassédng ska
grillen rengoras varje vecka.

Rengoring av tradelar

Om grillen har tradelar ska dessa rengdras och under-
héllas enligt féljande:

1. Rengor alla tradelar regelbundet genom att
torka av dem med en fuktad trasa och en mild
tval- och vattenblandning.

2. Torka de rengjorda ytorna noggrant.

Behandla tradelarna minst tva ganger om aret
med allmant tillganglig, farglos traolja avsedd for
utemobler. Detta forhindrar att tradelarna torkar
ut och spricker.

4. Kontrollera att traoljan och eventuella andra
behandlingsprodukter ar lampliga genom att
testa dem pa ett litet, undanskymt omrade fore
behandlingen. Folj alltid tillverkarens instruktio-
ner vid behandling av tradelar.

Forvaring

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

1. Rengor grillen fullsténdigt i enlighet med bruks-
anvisningarna.

2. Tand grillen och lat den varma upp i ca 15 minu-
ter sa att alla staldelarna har torkat.

w

Lat grillen svalna.

s

Kontrollera att alla grillgallren / -halstrarna har
oljats.

5. Om grillen forvaras utomhus, lossa brannarna,
gallren, halstren, varmegaller och varmedel-
ningsplattorna. Dessa delar maste forvaras pa ett
torrt och varmt stalle. Det ar skal att sla in dessa
delar separat i tidningspapper sa att delarna inte

repar ytor.
6. Lossa tryckregulatorn fran gasflaskan.
7. Forvara flaskan alltid utomhus och sakerstall att

gasflaskan inte exponeras for hettka eller direkt
solsken.

8. Om grillen férvaras utomhus Ionar det sig att
skaffa ett hogklassigt skyddséverdrag som
tacker grillen anda ner till marken. Kom ihag
att sdkerstélla att luften cirkulerar d&ven under
skyddsoverdraget.

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

SV



Felsokning

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

Fel Eventuell orsak Losning

Oppna gasmatningen genom regla-

Lagtrycksreglaget ar avstangd get i tryckregulatorn

) _ i Lagtryckreglaget ér inte Lossa lagtrycksreglage och fdsta det
Gasen strommar inte : ordentligt fast i gasflaskan © om ordentligt

Gasslangen eller tryckreglaget ar Byt gasslangen eller tryckreglaget

defekta ¢ och utfér lickagetestet
Batterier ar slut eller har in .
‘ atterier ar slut eller har inte Byt batterier
i installerats _
Brénnaren ténds inte med g............................ ........................................ ...................................... s
en batteridriven piezo ¢ Kablarnai tand.arenohar I?ssats : Kontrolleraﬂanslutnlngarna och anslut
eller har anslutits pa fel satt ¢ kablarna pa nytt
Tandaren ar defekt Byt tandaren
. A ol Rengor bra li isning-
: Hallarnai brannaren ar tilltappta : engor brannama enligt anvisning
Brannaren tands inte med TSSO Mihssk O
en tandsticka eller téndare © Brannarna inte ar ordentligt : Kontrollera brannarnas montering
i anslutna till ventilerna i och skick

Brannarnas luftintag ar férhin-
drat

Sakerstall att gasslangen &r hel och

utan veck
i Brannarna far inte tillrackligt Rengdr brannarna enligt anvisning-
Lagorna & ojamna, grillen brinner & Med Iuft A
med helt gula lagor eller ryker : Matrester, salt eller marinader i Rengdr brannarna enligt anvisning-
¢ harfastnati brannarnas yta i arna

Fér mycket fett och marinader pa

¢ maten :
Légorna flammar upp mycket eller ................................................................. ........................................ h e ﬂ ..............
temperaturen ar for hog . Virmedelningsplattor eller fett- Ta borot m?trester och Gver odigt

: : fett fran varmedelningsplattor eller

platen ar for smutsiga L 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

Denna Mustang gasgrill har en tillverknings- och mate-
rialgaranti om 10 ar. Kontrollera de aktuella garantivill-
koren pa var webbplats

mustang-grill.com

Garantin galler endast ndr inkdpskvittot visas, dar nam-
net pa forsaljarens butik och inkdpsdatum ska inga.
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Velkommen til
Mustang-grillens verden

Vi er glade for at du endte opp med a velge en
gassgrill fra Mustang. Mustang gnsker a veere
din grillkompis, og sikre at grillopplevelsen blir
som du alltid har dremt om. Mustang ble til av
onsket om a nyte stressfri og avslappende mat-
laging sammen med familie og venner, og det
er nettopp denne ideen vi ogsa gnsker a gi deg.

Griller og tilbeheor fra Mustang er ngye designet og
utfert, og vi er stolte av a representere produktut-
valget vart. Var lange erfaring og kompetanse kan
ses i alle vare produkter. De inkluderer alle viktige
funksjoner. Vi er sikre pa at denne grillen vil gi deg
gledeilang tid, sa lenge du husker a vedlikeholde
og rengjgre grillen i henhold til instruksjonene i
denne handboken.

®

Folg oss pa sosiale medier

Et omfattende grillproduktutvalg

Mustang er et merke som eies av det finske selska-
pet Tammer Brands Oy. Mustang tilbyr alle appara-
ter, rekvisita, tilbehgr og reservedeler som trengs
for grilling, samt et omfattende produktutvalg for
a royke mat og lage pizza. Vi kjenner grillkulturen
inn og ut, og kan pa den maten sikre at du har
tilgang til de mest egnede og moderne produkte-
ne pa markedet. Mustang er det eneste merket du
trenger for en vellykket grillfest.

Kundeservice:

Tammer Brands Oy,

tif. +358 3252 1111.
Viinikankatu 36,

FI-33800 Tampere, FINLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Les handboken for du bruker grillen,
og behold den til senere bruk.

ﬁ Q 0 mustanggrill

NO



NO

Innholdsfortegnelse

MONTEIINGSANVISIING ..o e e 3
FOr du Starter MONTEIINGEN ..ot 5
Sikkerhetsinstruksjoner 0g advarsler ... 78
e =T g Yo T LV T 115 o T OOOO0000000000000000000000000 00000 OO 78
Sikkerhetsinstruksjoner relatert til Gass ... 78
Generelle SikkerhetSinSTrUKSJONEr ... 79
Koble gass til grillen ... e 80
INfOrmMasjon OM fIYtENAE GASS  ...........vveoeeceeeeee s 80
MONTEIING AV GASSSIANGEN ...t 80
Montering av [avtrykksreguIatoren ... 81
Test for lekkasjer av flyteNde gass ... 81
BruK @V GFllEN .............ooooooocieeeeiiiii 82
Tiltak som skal utferes far apparatet brukes for farste gang ..., 82
Tiltak som skal utfares far RVer Druk ... 82
Nar brennerne tennes Med PIEZO-TENNET ... 83
Tenn brennerne med en fyrstikk eller lang lighter ..., 83
Tenn brenneren PA SIAEOVNEN ... 83
SIOKKE DIENNEIME ..ot 84
BIYEEISTITINGEE oottt 84
KONErOHEr flAMMENE ... 84
FIAMMENS DEVEGEISEE  .....ooooioi s 84
OpPbIUSSENAE FIAMMET ... 84



Ny g S et 85

Generelle instruksjoner for grilliNg ... 85
Direkte 0g iNdirekte grilliNg ... 85
Innstillinger for direkte grilliNg ... 85
Innstillinger for indirekte grilliNg ... 85
Varmenivaer Pa StEKEOMIAAENE ... 86
IVI@FINAAET ..ottt 86
A hindre at maten fester SEq til GrilIEN ...ttt 86
Veiledning for grilltemMPeraturer ...t 87
Rengjaring og oppbevaring av grillen ... 89
GIHIFISTENE ot 89
FEUESKUTT OQ "KOPP et 89
GIIlIENS DIENINEIE ...t 90
VarmefordelingSPIAtENE ... 20
ANAre grillKOMPONENLET ... 91
RENGJBIING QV TrEAEIET  ......oooooi e 91
L@GIING ettt 91
FQIISBIING  ......oo et 92
GAFANTT .o 93



/\ Sikkerhetsinstruksjoner og advarsler

Nar du begynner a bruke denne gassgrillen, ma du lese ngye gjennom og vaere
oppmerksom pa advarslene og sikkerhetsinstruksjonene i denne handboken for du
bruker grillen. Denne grillen er CE-merket i henhold til gyldige forskrifter.

N\ Farer (i) MERK!

Symbolforklaringer:

Plassering av grillen

Sikkerhetsinstruksjoner relatert til

Denne grillen er kun ment for utendgrs bruk.

Den ma aldri brukes innendgrs eller i lukkede :

rom. Pase at du gjor felgende for du begyn-
ner a grille.

Bruk bare grillen utenders.

Ikke bruk grillen ved siden av en vegg, i en ga-
rasje, bobiler eller tilhenger eller et annet lukket
rom, eller innendegrs.

Kontroller at det er minst én meter med tom
plass pa hver side av grillen og over den.

Serg for & ha et brannteppe/brannsluknings-
apparat og et farstehjelpsskrin tilgjengelig i
naerheten av grillen.

Ikke plasser grillen pa eller nzer sensitive overfla-
ter, da fett og marinader kan renne og sprute ut
av grillen under normal bruk.

Kontroller at bade grillen og gassflasken star pa
et jevnt underlag.

Bare et servicefirma med godkjenning for
gassinstallasjon kan vedlikeholde og justere
hovedventilene, dysene og gasstappene pa

grillen. Pase at du gjor felgende for du begyn-

ner a grille.

SI3 alltid av gassstrammen fra gassflasken etter
bruk, og fiern lavtrykksregulatoren fra glassflas-
ken.

Handter flasken med flytende gass forsiktig: Ikke
slipp eller velt den. Ikke oppbevar flasker med
flytende gass pa steder der temperaturen kan
overstige +50 °C.

Kontroller alltid tilstanden til gassslangen for
bruk.

Utfor lekkasjetesten regelmessig i henhold til
instruksjonene. Du ma utfgre lekkasjetesten
spesielt nar grillen har veert ubrukt i lang tid, eller
du har byttet gassflasken, trykkregulatoren eller
slangen.

Hvis du merker en sterk lukt av gass, ma du sla
av gassen umiddelbart og sette alle bryterne

til AV. Etter dette apner du grillhetten, utferer
lekkasjetesten og fester tilkoblingene. Kontakt
et service- eller salgsfirma dersom du ikke finner
ut av feilen.

Bruk aldri dpen flamme til a teste for gasslekka-
sjer.

Ikke fjern gassslangen eller lavtrykksregulatoren
nar grillen er i bruk.



Det kan veere farlig a bruke grillen til annet
enn det som er tiltenkt. A endre grillens
struktur, selv sma justeringer, er helt forbudt.
Pase at du gjor folgende for du begynner a
grille.

® Folginstruksjonene for monteringen neye, og
kontroller at ingen deler er ubrukt etter monte-
ringen. Hvis du ikke fglger instruksjonene eller
ikke har installert alle delene, kan det oppsta
problemer nar du bruker apparatet. Brukeren er
ansvarlig for riktig montering av grillen.

® Les handboken far du bruker grillen, og behold
den til senere bruk.

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

Ikke ha brennbare materialer, vaesker eller gass-
flasker (som ikke er koblet til grillen) i umiddel-
bar naerhet av grillen.

Ikke len deg over grillen nar du tenner den.
Ikke la grillen sta uten tilsyn mens den er i bruk.
Ikke flytt grillen mens den er i bruk.

Bruk varmesikre votter nar du bruker grillen.

Kontroller at grillens bunn, fettskuff, varmefor-
delingsplater og brennere er rene for fett og
marinade. NO

Ikke bruk grillen hvis den ikke fungerer som den
skal.

Ikke la barn bruke grillen.

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



NO

Koble gass til grillen

Informasjon om flytende gass

For du kan bruke grillen, ma du kjgpe en flaske med
flytende gass, lavtrykksregulator og gassslange. Disse
er ikke inkludert i pakken.

Liquified Petroleum Gas (LPG) er et ekstremt brennbart
stoff som er lagret i gassflasker under trykk. Flasker med
flytende gass er tilgjengelige som 5 kg-11 kg. Kontrol-
ler at flasken ikke er smusset eller stovete, og at venti-
len ikke er skadet. Du ma alltid baere og transportere
flasker med flytende glass i oppreist stilling og sikkert
festet. For husholdningsbruk skal en gassflaske ha en
maksimal hgyde pa 615 mm og diameter pad 310 mm.

Gassen ledes fra flasken til grillen gjennom en lav-
trykksregulator og en slange. Lavtrykksregulatoren
bidrar til at gassen streammer jevnt inn i grillen.

Trykkregulatoren som skal festes til flasken
ma ikke justeres, og driftstrykket ma vaere 30 :
mbar. :

Lengden pa gassflasken kan veere maksimalt
1,2 m, og tykkelsen maksimalt 10 mm (merk:1:
Sverige, maks. 8 mm). :

Trykkregulatoren ma produseres i henhold til :
EN16129-standarden. | trykkregulatorener :
driftstrykket merket i henhold til det nomi-
nelle trykket, 29 mbar.

Gassslangen ma produseres i henhold til
EN16436-standarden.

Montering av gassslangen

Kontroller tilstanden til gassslangen.
2. Kontroller at alle bryterne pa grillen er slatt av.

Kontroller at slangekoblingen pa grillen er godt
festet (A).

4. Settgassslangen godtinn islangekoplingen, sa
langt inn som den gar (B).

5. Festslangen til slangekoblingen ved hjelp av en
slangeklemme (C).

6. Settden andre enden av gassslangen inn i slan-
gekoblingen i lavtrykksregulatoren (D).

7. Festslangen til slangekoblingen ved hjelp av en
slangeklemme (E).




Montering av lavtrykksregulatoren

Kontroller tilstanden til lavtrykksregulatoren. 3.

2. Fest lavtrykksregulatoren til flasken ved a trekke
ldseringen opp (A) og trykke regulatoreninn i
flasken samtidig (B).

3. Fest godt ved a trekke regulatoren opp med a
kraft. )
4. Apne gasstremmen fra regulatoren sakte for at 5

trykket skal jevnes ut (C).

Fukt alle ventiler, slangetilkoblinger, regulator-
tilkoblinger, flasketilkoblinger og sveisesemmer

med sapevann (30 % oppvaskmiddel eller flyten-

de sape og 70 % vann). Du kan fukte delene ved
a vaske over eller spraye dem.

Se ngye etter bobler. Bobler indikerer en gasslek-

kasje.

Hvis det oppstar bobler, ma gasstremmen sten-
ges av og koblingene festes i de delene der du
ser bobler.

Hvis det vises bobler pa midten av slangen eller i
flasken, ma du bytte den aktuelle delen.

Apne gasstremmen og utfer lekkasjetesten pa
nytt.

Skyll sapevann av med rent vann for a hindre
korrosjon.

lkke bruk grillen hvis du ikke kan fikse gass-
lekkasjene. | dette tilfellet kobler du trykkre-
gulatoren fra gassflasken og kontakter
service-/salgfirmaet.

Test for lekkasjer av flytende gass

Kontroll av potensielle gasslekkasjer ma utfares hver
gang flasken, regulatoren eller slangen skiftes ut. Lek-
kasjetesten ma ogsa utferes regelmessig en gang i aret,

og spesielt etter lengre lagringsperioder. Utfar lekkasje-
testen ved & folge instruksjonene nedenfor.

1. Apne hetten pé grillen, og kontroller at bryterne
pa brennerne er slatt av.

2. Apne lavtrykksregulatoren.

NO



NO

Bruk av grillen

Tiltak som skal utfgres for apparatet
brukes for farste gang

Etter lekkasjetesten ma fettet som brukes under fa-
brikklagring brennes av grillen for den kan brukes. Du
kan brenne av lagringsfettet ved a felge instruksjonene
nedenfor.

1.

Apne hetten pa grillen og tenn alle brennere i
henhold til tenningsinstruksjonene.

Sett brennerne pa aog la dem brenne i 5 minut-
ter med hetten apen.

Lukk hetten og la brennerne vzere pa Q i10
minutter.

SI3 brennerne AV og lukk gasstremmen.
La grillen avkjeles i 15 minutter.

Rengjar grillristene med en rengjgringsbarste
beregnet for grillbruk.

Smor grillristene med matolje.

Nar du brenner av lagringsfettet, kan grillen
produsere ubehagelig rayklukt. Dette er :
normalt. Rgyken forsvinner nar lagringsfettet :
er brent av. :

Tiltak som skal utferes for hver bruk

For & betjene grillen trygt og riktig, ma du utfere noen
kontroller far hver bruk. Ga ngye gjennom sjekklisten
nedenfor.

1.

Kontroller at grillen er riktig plassert, og at det
ikke er brennbare materialer eller veesker i umid-
delbar nzerhet av grillen.

Kontroller at gassslangen ikke er sprukket eller
revnet (A).

Kontroller at lavtrykksregulatoren er godt festet

(B).

Kontroller at grillens bunn, fettskuff, varmefor-
delingsplater og brennere er rene for fett og
marinade. Ved a gjere dette, kan du forhindre
fettbranner.

Kontroller at brennerhullene ikke er dekket av
insektsreir eller -nett (C).

Kontroller at ikke bust fra grillogrstene sitter fast
pa grillen eller ristene.

Ikke bruk grillen hvis gassslangen er skadet
eller grillen mangler deler.




Nar brennerne tennes med piezo-
tenner

Generelt bgr du antenne brennerne med enten en
piezo integrert i en kontrollknapp eller en batteridrevet

2. A a bruke | kk -
piezo. Hver brenner har sin egen kontrollknapp. Du kan Ia?greegasstr(ammen ved a bruke lavtrykksregu
tenne brenneren fra kontrollbryteren med lyn-symbolet ’

. Du kan tenne brenneren ved & folge instruksjone- 3. Tenn med en lang fyrstikk eller lighter.
ne nedenfor. Trykk kontrollbryteren pd brenneren ned, og sett

1. Apne hetten pé grillen. den til o' )

2. Apne gasstrammen ved & bruke lavtrykksregu- 5. Sett en lang fyrstikk eller lighter ca. en cm fra
latoren. brenneren.

3. Trykk kontrollknappen pa brenneren ned (A), 6. Nar den farste brenneren er antent, kan du ten-
og sett den til ¢} (B). Piezoen som er integrert i ne de gjenvaerende brennerne ved a vri kontroll-
kontrollbryteren tenner brenneren. bryterne mot klokken mellom ¢ og Oi

4. Huvis grillen bruker en batteridrevet piezo (C), 01T T L

du kontrollere at batteriet er pa plass og satt inn
pa riktig mate. Trykk og hold nede piezo-knap-
pen (D) til grillbrenneren lyser.

Tenn brennerne med en fyrstikk eller
lang lighter

Apne hetten pa grillen.

Hvis brenneren ikke tennes i lgpet av fem
sekunder, vrir du kontrollbryteren til AV og
prover a finne en lgsning fra feilsokingstabel-

NO

. len.
5. Sett brennerflammen til passende effekt, mellom

609 ¢

6. 6.Nar den farste brenneren er antent, kan du
tenne de gjenvaerende brennerne ved a vri kon-
trollbryterne mot klokken til o‘ .

7. 7.Sett brennerflammen til passende effekt, mel-
lom ¢ og o'

Hvis brenneren ikke tennes, ma du vri kon-
trollbryteren til AV og vente i fem minutter
for du prover a tenne den igjen. Hvis du ikke
klarer a tenne brenneren med piezo-tenne-
ren, kan du prgve a tenne den med en lang
fyrstikk eller lighter.

Tenn brenneren pa sideovnen

1. Apne lokket pa sideovnen.

2. Trykk kontrollbryteren pd brenneren ned, og sett
den til o' Piezoen som er integrert i kontrollbry-
teren tenner brenneren.

3. Huvis grillen har en batteridrevet piezo, trykker du
pa og holder nede piezo-knappen til brenneren
tennes.

4. Sett brennerflammen til passende effekt, mellom
0 09 ¢).

Hvis brenneren ikke tennes, ma du vri kon-
trollbryteren til AV og vente i fem minutter
for du prgver a tenne den igjen. Hvis du ikke
klarer a tenne brenneren med piezo-tenne-
ren, kan du prgve a tenne den med en lang
fyrstikk eller lighter.




NO

Tenning /
hey varme 0‘

Slokke brennerne

1. SI3 av gassstrammen fra lavtrykksregulatoren
for & sikre at det ikke kommer gass i grillen eller
gassslangen.

Vri kontrollbryteren til AV.
Lukk hetten pa grillen.
Kople trykkregulatoren til gassflasken.

Bryterstillinger

N

Middels

0.

Lav varme

Kontroller flammene

Kontroller alltid flammen ndr du tenner grillen. Bren-
nerne har blitt optimalisert pa fabrikken, men de sma
hullene pa dem tiltrekker insekter som kan lage reir
og nett pa brennerne. Nar brennerne brenner riktig, er
bare tuppen av flammen tidvis gul (A), og flammens
farge endres fra lysebla (B) til merkeblad fra toppen og
ned (C).

95 Liten flamme
]

Stor flamme
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Hvis flammen ikke brenner ordentlig, ma
du kontrollere og rengjgre brenneren. Hvis
brenneren er skadet, ma den skiftes ut for
du fortsetter a bruke grillen.

Flammens bevegelser

| vindfullt veer kan vinden flytte flammen fra brennerne
til lufttilferselshullet. | sa fall vil flammen brenne under
kontrollpanelet. Dette kan skade kontrollpanelet, kon-
trollbryterne eller ventilene. Flammen genererer ogsa
en uvanlig lyd hvis den beveger seg, sa hvis du harer
uvanlig summing eller lignende, ma du gjere folgende:

SI3 av gasstrammen pa lavtrykksregulatoren.
2. Vrialle brytere til AV.
3. Apne hetten pa grillen.
4. Kople trykkregulatoren til gassflasken.
5

Flytte grillen til et mer skjermet sted.

Garantien dekker ikke skader som skyldes
flammebevegelser.

Oppblussende flammer

Flammer som blusser opp av og til er normalt ved bruk
av en gassgrill. Det gir ogsa ekstra smak til maten. Hvis
flammen ofte blusser opp, gkes grillens indre tempera-
tur og mer fett pipler ut av maten som grilles. | sin tur
oker disse fenomenene risikoen for fettbranner. Dette er
grunnen til at oppblussingen ber forebygges gjennom
tiltak som er iverksatt pa forhand.

1. Fjern ekstra fett fra kjattet for du griller det.
2. Hasom mal a grille kjgtt ved riktig temperatur.

3. Kontroller at det ikke er overfladig fett eller mat-
biter i fettskuffen.

4. Sergfor at varmefordelingsplatene er rene for
fett.

5. Grill med hetten lukket sa ofte som mulig.

Nar du griller med hetten lukket, vil grillens

temperatur veere jevnere, og du forbruker
samtidig mindre gass. Den lukkede hetten
bidrar ogsa til a opprettholde fuktighet inne
i grillen, som igjen gjor at maten ikke blir like
fort torr.



Nyttige tips

Generelle instruksjoner for grilling

Det er veldig enkelt og avslappende & grille nar du
folger noen fa regler og tar i bruk disse generelle grillin-
struksjonene.

e  Grillen ma varmes opp ordentlig. Nar ristene
er tilstrekkelig varme, klistrer maten seg mindre
og det du griller far en skikkelig grillet overflate.

e lkke grill pa skitne overflater. Gamle mari-
nader og matrester fester seg lett til risten og
maten. Rengjor grillen og ristene etter hver bruk.
P& denne maten er de klare for neste grillokt.

® Sorg for at alt av nedvendig tilbeher, krydder,
marinader og kopper og kar er i naerheten fagr du
begynner a grille.

e  Grill med hetten lukket sa ofte som mulig.
Nar du griller med hetten lukket, reduseres ikke
grillens temperatur ungdvendig, og grillingen
gar raskere.

e Vend kjottet sa lite som mulig, én gang er til-
strekkelig. Nar maten far lov til & stekes sakte pa
grillen/risten, far den en pent stekt overflate.

e Bruk et termometer! Hvis du griller maten for
lenge blir maten tarr og mister smaken. Du kan
oppna de beste resultatene hvis du i tillegg bru-
ker et kjgttermometer.

¢ Lakjattet hvile i 10-20 minutter for du skjzerer
i det / serverer det. Mens kjgttet hviler, blir tem-
peraturen jevnere og saften flyter ikke ut for mye
nar kjettet blir skjeert i.

Direkte og indirekte grilling

Med en gassgrill med flere brennere kan du bruke direk-

te og indirekte grilling. Generelt blir mindre og mykere

mat grillet pa direkte varme. Indirekte grilling brukes

vanligvis til store matvarer som ma grilles lenger, for ek-

sempel hel stek, kylling og fisk. Indirekte grilling brukes

ogsa til videresteking av kjattstykker som har fatt en

godt stekt overflate pa direkte varme. Se instruksjoner NO
for grilling ved direkte eller indirekte varme nedenfor.

Innstillinger for direkte grilling

i @g’ R
o e K 0
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Varmenivaer pa stekeomradene

Konvensjonelle og vanlige gassbrennere (rar-/plate-

brennere) gjor at grillomradet har ujevne temperaturer.

Dette bar ses pa som en funksjon i stedet for en feil.
Hovedregelen er at bakre delen av grillomradet (A) er
varmere enn den fremste delen (B). Det litt kjgligere
omradet foran skyldes Venturi-rgret som er koblet til
brenneren. | dette reret blandes gass og luftinn i et
stoff som er egnet for brenning. Flammen brenner ikke
inne i Venturi-roret.

Mustang tilbyr ogsa gassgrillmodeller der grillover-
flaten har jevnere temperaturomrader. Disse grillene
har U-brennere eller separate brennere der Ventu-
ri-rgrstrukturen unntaksvis er midt i brenneren. Takket
veere disse lgsningene brenner flammen ogsa foran pa
brenneren.

Oppvarmingsristen bak i grillen (C) er kjgligere, slik at

du kan bruke den til & holde maten varm eller langsomt

steke den pa indirekte varme.

T

Marinader

Bruk av marinader er sveert vanlig i grillingens verden.
Formalet med marinader er & krydre opp den grillede
maten. Marinader kan imidlertid ogsa fore til at maten
fester segq til grillristen. P4 samme mate kan oljebaserte
marinader renne ned pa brennerne og fere til at flam-
men blusser opp, eller til og med forarsake fettbranner.
Med disse enkle tipsene kan du redusere problemene
forbundet med marinader.

1. Prov a terke bort overfladig marinade fra maten
for du legger den pa grillen.

2. Hvis du pensler pa marinade under grillingen,
ma du alltid bruke en matpensel. Ikke hell mari-
naden pa maten rett fra en flaske.

3. Velg gjerne terr marinade som skrubbes pa
under grillingen.

lkke bruk rester av marinade fra tilbered-
ning av ratt kjott til tilberedning av stekt
: mat. | dette tilfellet vil bakteriene fra det ra
kjottet overfares til den stekte maten.

A hindre at maten fester seg til
grillen
Mat som fester seg til grillen eller risten er et vanlig fe-

nomen for alle grillkokker. Her er noen tips for & unnga
at maten til stadighet henger fast.

1. Husk aforvarme grillen slik at den er tilstrekkelig
varm.

Rengjer ristene for du legger mat pa grillen.

Smer olje bade pa grilloverflaten og maten som
skal grilles for du legger den pa grillen.

4. |kke snu maten pa grillen for raskt. La overflaten
grilles ordentlig.



Veiledning for grilltemperaturer

Nedenfor finner du en liste over de veiledende grilltidene og temperaturene for de vanligste matvarene. Elementer
som vind, regn, utetemperatur og grillens renslighet kan pavirke tiden som kreves.

oy i

Ingrediens Tykkelse/vekt Grillmetode Grilltid
Indrefilet/marbradbiff ca.2cm Direkte, hgy varme 2,5-3,5 min per side
. : Direkte, hgy varme 2,5 min per side
Indrefilet/merbradbiff ca.5cm Indirekte, middels varme : 8-10min
. Direkte, hgy varme 3 min per side
Hel indrefilet ca.15kg Indirekte, middels varme ¢ 20-30 min
. Direkte, middels varme 3-4 min per side
Stek ca.1,5kg Indirekte, middels varme ¢ 30-40 min
Hamburger ca.2cm Direkte, hgy varme 2-3 min per side
Kjernetemperatur
Lite stekt — medium stekt 47-51°C
Medium 52-58°C
Nesten gjennomstekt — godt stekt 59-66 °C
ﬂ' Svinekjott
Ingrediens Tykkelse/vekt Grillmetode Grilltid
Filet, kotelett ca.2cm Direkte, hgy varme 2-2,5 min per side
Direkte, hgy varme 3 min per side
Indrefilet ca.600g Indirekte, middels varme © 20-30 min
g Indirekte, middels varme 60-90 min
Ribbe - @ lskg Direkte, hay varme i 4 min per side
Svinekam a3 em Direkte, middels varme 2,5-3 min per side
Indirekte, middels varme £ 15-20 min
Ra polse : ca.400g Direkte, lav varme 2-3 min per side
Kjernetemperatur
Godt stekt filet 65-70°C
Godot stekt, andre ingredienser { 65-70°C
—_—

NO



NO

v Kylling og kalkun

Ingrediens Tykkelse/vekt Grillmetode Grilltid

Brystfilet ca.200g Direkte, middels varme 5-6 min per side
Lar ................................................. ca1209Dlrektemlddelsvarme .............. 5_6mmper5|de .................

Kyllingvinger ca.500 g Dirgkte, midfjels varme 6-10 mir?

Indirekte, middels varme : 30-40 min

HEIky”mg .................................... CagoogIndlrektemlddelsvarme ........... 60_75mm ............................
Kjemetemperatur .................................................................................................................................................................................
GOdtStEkt .................................................................................... 750C ...............................................................................................

4p< Fisk

Ingrediens Tykkelse/vekt Grillmetode Grilltid

Tynn filet ca.200g Direkte, middels varme 2-3 min per side
TYkkﬁlet ....................................... ca1209Dlrektemlddelsvarme .............. 5_6mmper5|de ................
HelﬁSk .......................................... Casoog|ndlrektemlddelsvarme ........... 20_30mm ...........................
KJe me temperatu r .................................................................................................................................................................................
Rose ................................................................................................... 45_500(: .......................................................................................
GOdt Stekt .................................................................................... 5 5_600(: .......................................................................................

/’/J Gronnsaker

Ingrediens Thickness/weight Grillmetode Grilling time

Maiskolbe (kokt) Direkte, middels varme 6 min
TomatDlrektemldde|svarme .............. 6mmper5|de ......................
AspargesDlrekte,mldddsvarme .............. 3_5m|n .................................
TomatSklverDlrekte,mldddsvarme .......... 5_8mm .................................

Indirekte, middels varme 10-15 min
. Ra pOtet ................................... ................................................... . | ndl rEkte’ . mld dels V arme ....... . 45_60 mm ............................
—



Rengjoring og oppbevaring av grillen

Du kan forlenge levetiden til grillen betydelig hvis du
rengjer og vedlikeholder den regelmessig. Hvis grillen
ikke varmes opp tilstrekkelig eller maten til stadighet
henger fast pa risten, er ikke grillen rengjort eller vedli-
keholdt som beskrevet. Utfar falgende vedlikeholdstil-
tak etter hver bruk.

Grillristene
Hvis mat eller marinade sitter fast pa grillen eller risten,
kan du gjore folgende:

1. Kontroller at grillen er slatt av.

2. Fjern for eksempel lgse matrester og fett fra
overflatene med kjokkenpapir.

w

Tenn grillen etter instruksjonene, og sett bren-
nerne til o'

4. Lukk hetten og la grillen varmes opp i 5-10

minutter.
5. Sladav grillen og apne hetten.
6. La grillen avkjgles i 10 minutter.
7. Borst brent mat og smuss av med en rensebgrste

beregnet for griller (A).

8. Smor de rengjorte grillristene med matolje ved a

f.eks. bruke kjokkenpapir eller en matpensel.

lkke bruk en stalbgrste som er beregnet pa
sveising for a rengjore grillen, da den kan
skade grillens overflater. Garantien dekker
ikke skader som skyldes bruk av slike stal-
borster.

Fettskuff og -kopp

En skitten fettskuff er den vanligste arsaken til at fett-

branner oppstar. Hvis du ser matbiter eller marinade i

fettskuffen eller koppen, ma du rengjere skuffen/kop-
pen umiddelbart ved a fglge instruksjonene nedenfor.
Fettskuffen skal ikke ha store pytter med fett.

1. Kontroller at grillen er slatt av.
2. Tafettskuffen/koppen ut av grillen.

3. Skrap av lgs mat og fett med skraperen pa grill-
rengjaringsbgrsten eller en plastslikkepott.

4. Vask fettskuffen/koppen med et mildt oppvask-
middel.

5. Tork fettskuffen/koppen, og sett den tilbake i
grillen.

Du kan gjore rengjoringen enklere ved a
bruke en folie pa toppen av fettskuffen for a
samle opp ekstra mat og fett. Nar du rengjor
skuffen, trenger du bare a fjerne den skitne
folien.

NO
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Grillens brennere

Grillens brennere er den viktigste delen av grillens
funksjonalitet og oppvarming. Dette er grunnen til at
du ma sjekke rensligheten og tilstanden til brennerne
regelmessig. Du ma flerne og kontrollere brennerne
minst to ganger i ret, spesielt nar grillen har vaert lagret
i lang tid. De sma hullene pa brennerne tiltrekker seg in-
sekter og edderkopper som lager reir i brennerne. Slike
hindringer forer til at flammen brenner ujevnt og urent.
Hindringer kan fgre til at flammer blusses opp utenfor
gassreret, noe som kan gi alvorlig skade pa grillen. Ren-
gjer brennerne ved & folge instruksjonene nedenfor.

1. Kontroller at grillen er slatt av.
2. Fjern grillristen og varmefordelingsplatene.

3. Fjern brenneren fra brannboksen ved a lasne
monteringsskruen. Skruen er vanligvis plassert
bakerst pa brennerne.

4. Panoen grillmodeller ma du ogsa fierne bakpla-
tene pa grillen for a fjerne brennerne.

5. Noen modeller kan ogsa rengjeres selv nar bren-
nerne er pa plass. Den viktigste delen er @ kunne
fa tilgang til alle de sma gasshullene.

6. Bruk rengjeringsbegrsten av messing som er
beregnet pa griller for a rengjere brenneroverfla-
tene.

7. Kontroller at brennerhullene er dpne og rene. Du
kan bruke en tynn staltrad til dette.

8. Hvis brenneren er skadet eller korrodert, ma du
skifte den umiddelbart.

9. Kontroller samtidig at ventildysen er ren og
intakt.

10. Sett de rengjorte brennerne tilbake i grillen.

Varmefordelingsplatene

Varmefordelingsplatene sprer varmen jevnt pa grillov-
erflaten. Overflaten pa varmefordelingsplatene samler
0gsa matrester og marinade. Skitne varmefordelings-
plater reduserer grillens effektivitet. Rengjar varmefor-
delingsplatene ved & felge instruksjonene nedenfor.

1. Kontroller at grillen er slatt av.
2. Fjern varmefordelingsplatene fra grillen.

3. Skrap maten av platenes overflate ved a bruke
skraperdelen av rengjgringsborsten eller en
plastslikkepott.

4. Til slutt barster du av skitt ved hjelp av en ren-
gjeringsberste i messing beregnet for griller.

5. Hvis du gnsker, kan du ogsa vaske varmeforde-
lingsplatene ved & bruke et mildt oppvaskmid-
del.

6. Tork varmefordelingsplatene og sett dem tilbake
i grillen.

Ikke vask varmefordelingsplatene i opp-
vaskmaskin.




Andre grillkomponenter

i tillegg til de ovennevnte komponentene, har grillen
0gsad mange andre stdldeler som ma rengjgres re-
gelmessig. Du kan folge de generelle instruksjonene
nedenfor for rengjoring av slike komponenter.

1.

n

Rengjer stdldelene pa grillen med Mustangs
eget grillrengjgringsmiddel, Mustangs ren-
gjeringsmiddel for rustfritt stal eller et mildt
oppvaskmiddel og en klut.

Ikke glem a torke de rengjorte delene grundig.

Ikke bruk rengjeringsmidler til & rengjere kon-
trollpanelene og overflatene med varselsmerker,
da de kan fijerne teksten eller andre etiketter.

Rengjer alle grillens ytre overflater minst tre
ganger i aret, slik at flekker ikke fester seg til
overflatene.

Test alltid om et nytt vaskemiddel egner seg ved
a pafore det pa et lite synlig sted.

Klor og salt kan fare til at grillen ruster. Hvis
grillen brukes i umiddelbar nzerhet av sjg-
vann eller et basseng, ma grillen rengjores
ukentlig.

Rengjgring av tredeler

Hvis grillen inneholder tredeler, ma de rengjgres og
vedlikeholdes pa folgende mate:

1.

2.

Rengjor alle tredeler regelmessig ved a terke av
dem med en fuktig klut og mild sape- og vann-
blanding.

Tork de rengjorte overflatene forsiktig.

Behandle tredelene med allment tilgjengelig
fargelgs treolje beregnet pa utemgbler minst
to ganger i aret. Dette vil forhindre at tredelene
torker og sprekker.

Far selve behandlingen, test treoljen og eventu-
elle andre oljer pa et lite ipynefallende omrade
for a kontrollere egnetheten. Fglg alltid produ-
sentens anvisninger ved behandling av tredeler.

Lagring

Ga gjennom disse instruksjonene dersom du f.eks.
slutter & bruke grillen i en lang periode, eller du gnsker
a sette bort grillen for vinteren. Riktig oppbevaring for-
lenger grillens levetid og holder den i drift i mange ar.
Felg instruksjonene nedenfor nar du lagrer grillen

1.

N

W

N O

o

Rengjer grillen helt i henhold til instruksjonene i
handboken.

SI3 pa grillen og la den varmes opp i 15 minutter,
slik at alle staldeler torker.

La grillen avkjgles.
Serg for at alle grillrister er smurt.

Hvis du oppbevarer grillen utendgrs, fierner du
brennerne, ristene, varmeristen og varmeforde-
lingsplatene fra grillen. Disse delene ma opp-
bevares pa et tort og varmt sted. Det anbefales
0gsa at du pakker disse delene inni aviser eller
lignende, slik at overflatene ikke far riper.

Fjern lavtrykksregulatoren fra gassflasken.

Oppbevar alltid gassflasken utendgrs og serg for
at den ikke utsettes for varme eller sollys.

Hvis grillen oppbevares utendgrs, anbefales det
at du kjoper en beskyttelse av hgy kvalitet som
dekker absolutt hele grillen. Serg likevel for at
luften kan sirkulere under beskyttelsen.

Ikke oppbevar grillen pa et sted der det er

fare for at sno fra taket kan falle ned pa den.
Garantien dekker ikke skader forarsaket av
shg og is.

NO



Feilsgking

Det kan oppsta feil pa alle griller. Disse funksjonsfeilene er vanligvis lette d lgse. Hvis du ikke finner en lgsning pa pro-
blemet i tabellen nedenfor, kan du kontakte selgeren.

Problem Mulig arsak Lasning

Lavtrykksregulatoren er slatt av. Start gasstrommen pa lavirykksregu-

latoren.
) i Lavtrykksregulatoren er ikke Fjern lavtrykksregulatoren og fest den
Gassen strammer ikke. i riktig festet til gassflasken. i forsiktig pa nytt.

Gassslangen eller trykkregulato- Skift gassslangen eller trykkregulato-
ren er defekt. ren og utfer lekkasjetesten.

Batteriet er tomt, eller det er ikke

: sattinn. :
Brenneren tennes ikke med en batte- ................................................................. ........................ e e
ridrevet piezo. 5 Tennkgblene er lgse eller mon- : KontrollerutlIkoblmgene, og monter
tert feil. i kablene pa nytt.
Tenneren er defekt. Bytt ut tenneren.

Rengjer brennerne i henhold til

Brenneren tennes ikkemed enfyr- T T Instuksonene,
stikk eller lighter. i Brennerne er ikke ordentlig fes- i Kontroller monteringen og tilstanden
i tet til ventilene. i til brennerne.

Lufttilferselen til brennerne er
blokkerte.

Kontroller at gassslangen er intakt og
ikke vridd.

Rengjer brennerne i henhold til

Flammen er ujevn, helt gul eller e IDSTTUKSJON@NE,
produserer rayk. i Det er mat, salt eller marinade pd Rengjer brennerne i henhold til
¢ brenneroverflaten. ¢ instruksjonene.

i For mye fett og marinade pa
Flammen blusser ofte opp eller tem- . maten.

peraturen er for hay. . Varmefordelingsplatene eller . Rengjor varmefordelingsplaten eller
i fettskuffen er for skitne. i fettskuffen for matrester eller fett.
Vinden er for sterk. Flytt grillen bort fra vinden.
Flammen Slukkes Stadlg ............................................................................................................................................
Lavt gassniva. Skift ut gassflasken.
Noe som blokkerer brennerne Kontroller og rengjar brennerne.

Flammene er synlige utenfor bren- . 0 2 A T
nerne. i Sterk vind. i Flytt grillen bort fra vinden.

TryKKreguIAtoren SUSer eller SUMIMer, - o ]Lngsn [\anéill?.?ir ngdvendlg. En
i Full gassflaske. ; forbigaende tilstand.




Garanti

Denne Mustang gassgrillen har 10 ars produksjons- og
materialgaranti. Sjekk nettsiden var for de nyeste garan-
tivilkarene

mustang-grill.com

For & kunne fglge opp eventuelle garantisaker, ma du
ha en kvittering som angir kjgpssted og -dato.

NO
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Velkommen til
Mustangs grillverden

Vi er glade for, at du endte med at veelge en
gasgrill fra Mustang. Mustang vil veere sin
grillmakker og sikre dig en grilloplevelse, du
kun har dremt om. Mustang blev skabt ud fra
onsket om at opna afslappet madlavning uden
hastveerk med familie og venner, og det er den
idé, vi ogsa gerne vil tilbyde dig.

Mustang-grill og -tilbehar er omhyggeligt desig-
net og udfert, og vi er stolte over af repraesentere
dem. Vores lange erfaring og store ekspertise gen-
nemsyrer alle vores produkter. Det omfatter alle
vigtige funktioner og egenskaber. Vi er sikre p3, at
denne grill giver dig lang tids forngjelse, sa laenge
du husker at vedligeholde og rengare grillen i
henhold til instruktionerne i denne manual.

®

Folg os pa sociale medier

Det storste udvalg af grillprodukter

Mustang er et maerke ejet af den finske virksom-
hed Tammer Brands Oy. Mustang tilbyder alle
ngdvendige apparater, artikler, tilbehar og reser-
vedele til grillstegning samt et stort produktud-
valg til rygning af madvarer og bagning af pizza. Vi
kender grillkulturen bade indefra og udefra, sa vi
kan sikre dig, at du far adgang til de mest velegne-
de og moderne produkter. Mustang er det eneste
maerke, du har brug for, til en succesfuld grillaften.

Eftersalgsservice

Tammer Brands Oy,

tif. +358 3252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, Finland

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

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

ﬁ Q 0 mustanggrill

DA
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/\ Sikkerhedsinstruktioner og advarsler

Nar du begynder at bruge denne gasgrill, forpligter du dig til at laese og veere
opmaerksom pa advarsler og sikkerhedsinstruktioner i denne manual, fer du bruger
grillen. Denne grill er CE maerket i henhold til geeldende regler.

/\ FARE!

Symbolforklaring:

Placering af grillen

Denne grill er udelukkende beregnet til brug

udendgrs. Den ma aldrig anvendes indendors

eller i lukkede rum. Observer nedenstaende
ting.

Brug udelukkende grillen udendgrs.

Undlad at bruge grillen op ad en vaeg, i en gara-
ge, campingvogn eller anhanger eller i et andet
lukket rum eller indendgrs.

Serg for, at der er mindst én meters fri afstand pa
hver side af grillen og over den.

Serg for at have et brandtaeppe/ildslukker og
et forstehjaelpssaet ved handen i neerheden af
grillen.

Undlad at placere grillen pa eller i naerheden af
foelsomme overflader, da fedt og marinade kan
spildes og sprejte ud fra grillen ved normal brug.

Serg for, at bade grillen og gasflasken star pa en
vandret overflade.

(i) BEMARK!

Gasrelaterede
sikkerhedsinstruktioner

Kun en servicevirksomhed autoriseret til
gasinstallationer ma vedligeholde og justere
grillens primeere ventiler, dyser og gashaner.
Observer nedenstaende ting.

Luk altid for gastilfarslen fra gasflasken efter
brug, og afmonter lavtryksregulatoren fra fla-
sken.

Handter gasflasken med flydende gas forsigtigt.
Undlad at tabe eller sla pa den. Undlad at opbe-
vare gasflasker med flydende gas pa steder, hvor
temperaturen kan overstige +50 °C.

Inspicer altid gasslangens tilstand for brug.

Foretag regelmaessigt en laekagetest i henhold til
instruktionerne. Du skal iszer foretage leekagete-
sten, hvis grillen har vaeret ubrugt i laengere tid,
eller hvis du har skiftet gasflasken, trykregulato-
ren eller slangen.

Hvis du fornemmer en steerk gaslugt, skal du
omgaende lukke for gastilfgrslen og saette alle
knapper pa OFF. Derefter skal du dbne grillldget,
udfgre leekagetesten og udbedre tilslutningerne.
Hvis du ikke kan finde en fejl, skal du kontakte et
servicefirma eller en forhandler.

Brug aldrig aben ild til at teste for gasleekager.

Undlad af afmontere gasslangen eller lavtryksre-
gulatoren, mens grillen er i brug.



Generelle sikkerhedsinstruktioner

Brug af grillen til andre formal end de tilsigte-
de kan udgere enrisiko. Strukturelle aendrin- :

ger af grillen, selv minimale sendringer, er
ikke tilladt. Observer nedenstaende ting.

® Fglg samlevejledningen omhyggeligt, og serg
for, at ingen dele er til overs efter samling.
Hvis du ikke falger vejledningen eller ikke har
monteret alle dele, kan der opsta problemer ved
brug af grillen. Det er brugerens ansvar at samle
grillen korrekt.

e | zesmanualen for brug af grillen, og gem den til
senere brug.

e  Grillen bliver varm ved brug, sa vaer opmaerk-
som, hvis der er barn, aeldre mennesker eller
kaeledyr i neerheden af grillen.

e  Opbevar aldrig braendbare materialer, vaesker
eller gasflasker, der ikke er tilsluttet grillen, i
umiddelbar naerhed af grillen.

Undlad at lzene dig ind over grillen, nar du teen-
der den.

Undlad at efterlade grillen uden opsyn, mens
den eribrug.

Undlad at flytte grillen, mens den er i brug.
Brug grillhandsker ved brug af grillen.

Serg for, at grillens bund, fedtbakke, varmeforde-
lingsplader og braendere er rengjort for fedt og
marinade.

Undlad at bruge grillen, hvis den ikke fungerer
normalt.

Lad ikke bgrn bruge grillen.

Alkohol, receptpligtig medicin og rusmidler af DA
enhver art kan pavirke brugerens evne til at be-
tjene grillen pa en sikker og korrekt made.
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Tilslutning af gas til grillen

Oplysninger om flydende gas

For du kan bruge grillen, skal du kgbe en gasflaske, en
lavtryksregulator og en gasslange. De fglger ikke med
grillen.

Gassen i en gasflaske (LPG) er en ekstrem braendbar vae-
ske, der opbevares i en gasflaske under tryk. Gasflasker
far i forskellig starrelse, f.eks. 5, 10 eller 11 kg. Serg for,
at din gasflaske ikke er bulet eller rusten, og at ventilen
ikke er beskadiget. Baer og transporter altid gasflasker
opretstaende og sikkert fastgjorte. Til husstandsbrug
ma en gasflaske have en maksimal hgjde pa 615 mm og
en diameter pa 310 mm.

Gassen ledes fra flasken til grillen gennem en lavtryks-
regulator og en slange. Lavtryksregulatoren hjzelper
med til, at gassen flyder ensartet til grillen.

Trykregulatoren, der monteres pa gasflasken,

ma ikke kunne justeres, og dens driftstryk
skal vaere 30 mbar.

Laengden af gasslangen ma hgjst veere 1.2 m,
og dens tykkelse hgjst 10 mm.

Trykregulatoren skal vaere fremstillet i hen-
hold til EN16129-standarden. | trykregulato-

ren er driftstrykket afmeerket i henhold til det

nominelle tryk, 29 mbar.

Gasslangen skal veere fremstillet i henhold til
EN16436-standarden.

Montering af gasslangen

Kontrollér gasslangens stand.

2. Sorg for, at alle betjeningsknapper pa grillen er
drejet til OFF.

3. Seorgfor, at grillens slangekobling er tilstraekke-
ligt fastgjort (A).

4. Szt gasslangen laengst muligt ind i slangekob-
lingen (B).

5. Fastger slangen til slangekoblingen med en
slangeklemme (C).

6. Isetden anden ende af gasslangen i slangekob-
lingen pa lavtryksregulatoren (D).

7. Fastger slangen til slangekoblingen med en
slangeklemme (E).

=




Montering af lavtryksregulatoren

1. Kontrollér lavtryksregulatorens stand.

2. Monter lavtryksregulatoren pa gasflasken ved at
traekke laseringen opad (A) og samtidigt trykke
regulatoren ned mod cylinderen (B).

3. Fastger regulatoren ved at treekke hardt op i
regulatoren.

4. Abn langsomt for gassen fra regulatoren, s&
trykket kan udjeevnes (C).

Test for lekager med flydende gas

Inspektionen af potentielle gaslaeekager skal foretages,
hver gang gasflasken, regulatoren eller slangen udskif-
tes. Leekagetesten skal desuden foretages regelmaessigt
en gang om aret og isaer efter opbevaring i l&engere

tid. Foretag leekagetesten ved at folge nedenstaende
instruktioner.

1. Abn laget til grillen, og serg for, at betjenings-
knapperne til breenderne er drejet til OFF.

2. Abn lavtryksregulatoren.

Veaed alle ventiler, slangetilslutninger, regulator-
tilslutninger, gasflasketilslutninger og svejse-
semme med en saebevandsoplasning (30 %
opvaskemiddel eller flydende seebe og 70 %
vand). Du kan vaede delene ved at pensle eller
spraye dem.

4. Hold ngje gje med, om der forekommer bobler.
Bobler er tegn pa en laekage.

5. Huvis der forekommer bobler, skal du lukke for
gastilferslen og fastspaende tilslutninger pa de
steder, hvor boblerne er.

6. Hvis boblerne forekommer midt pa slangen eller
ved gasflasken, skal du udskifte den bergrte del.

Abn for gassen, og foretag laekagetesten igen.

8. Skyl sebevandet af med rent vand for at forhin-
dre korrosion.

Du ma ikke bruge grillen, hvis du ikke er

A i stand til at reparere gasleekagerne. | de

tilfeelde skal du frakoble trykregulatoren fra

gasflasken og kontakte service-/salgsfirmaet.
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Brug af grillen

Foranstaltninger for brug af
produktet farste gang

Efter lekagetesten skal det fedtstof, der er anvendt ved
opbevaring pa fabrikken, afbreendes fra grillen, for den
kan bruges. Du kan afbraende opbevaringsfedtet ved at
folge nedenstaende instruktioner.

Abn grillens 1&g, og teend for alle braendere i
henhold til teendingsinstruktionerne.

Indstil alle braendere til o, og lad dem braende i
5 minutter med laget dbent.

Luk laget, og hold braenderne pa o,i 10 minutter.
Sluk for braenderne, og luk for gassen.

Lad grillen afkgle i 15 minutter.

Renger grillristene med en grillrengaringsbearste.

Smer grillristene med madlavningsolie.

Ved afbreending af opbevaringsfedtet kan
grillen afgive ubehagelig rag. Dette er nor-
malt: regen forsvinder, nar opbevaringsfed-
tet er afbreendt.

Foranstaltninger for hver brug

For at betjene grillen sikkert og korrekt skal du foretage
en reekke kontrolpunkter fgr hver brug. Gd omhyggeligt
gennem nedenstdende tjekliste.

1.

Kontrollér, at grillen er placeret korrekt, og at
der ikke er breendbare materialer eller vaesker i
umiddelbar naerhed af grillen.

Kontrollér, at gasslangen ikke er revnet eller i
stykker (A).

Kontrollér, at lavtryksregulatoren er forsvarligt
fastgjort (B).

Kontrollér, at grillens bund, fedtbakke, varmefor-
delingsplader og braendere er rengjort for fedt
og marinade. Ved at gere dette kan du forhindre
en fedtrelateret brand.

Kontrollér, at breenderhullerne ikke er blokerede
af insektreder eller edderkoppespind (C).

Kontrollér, at der ikke sidder bgrstehar fra grill-
borster fast i grillen eller grillristene.

Undlad at bruge grillen, hvis gasslangen er
beskadiget, eller hvis grillen mangler dele.




Teending af breendere med en
piezotaender

Generelt taendes braeenderne men enten en indbygget
piezotaender i en betjeningsknap eller en batteridrevet
piezotaender. Hver braender har sin egen betjenings-
knap. Du kan starte taendingen via betjeningsknappen
med lynsymbolet N Du kan taende braenderen ved at
folge nedenstadende instruktioner.

1. Abn grillens lag.
2. Abn for gassen via lavtryksregulatoren.

3. Tryk betjeningsknappen til breenderen ind
(A), og indstil den til (% (B). Den integrerede
piezotaender i betjeningsknappen taender for
breenderen.

4. Huvis grillen bruger en batteridrevet piezotaen-
der (C), skal du kontrollere, at batteriet er isat
korrekt. Hold piezoknappen (D) inde, indtil
grillbraenderen taendes.

5. Indstil breenderens flamme til en passende effekt
mellem @ og 01

6. Nar farste breender er teendt, kan du teende for
de resterende braendere i reekkefolge ved at
dreje betjeningsknappen mod uret til (.

7. Indstil breenderens flamme til en passende effekt
mellem ¢ og o,

@ Hvis braenderen ikke taendes, skal du dreje

: betjeningsknappen til OFF og vente i 5
minutter, for du igen forsgger at teende
for breenderen. Hvis du ikke kan taende for
braenderen via piezotaenderen, kan du for-
soge at teende for breenderen med en lang
teendstik eller en langhalset lighter.

Teending af breendere med en
teendstik eller langhalset lighter

1. Abn grillens lag.

2. Abn for gassen via lavtryksregulatoren.

3. Teend en lang teendstik eller langhalset lighter.
4

Tryk betjeningsknappen til breenderen ind, og
drej den til @).

5. Placer en lang teendstik eller langhalset lighter
ca. en centimeter fra breenderen.

6. Nar forste breender er teendt, kan du teende for
de resterende braendere i reekkefglge ved at dre-
je betjeningsknappen mod uret mellem ¢og o‘

Hvis braenderen ikke taendes inden for fem :
sekunder, skal du dreje betjeningsknappen til :
OFF og prgve at finde en Igsning via fejlfin- :
dingstabellen.

Teending af braenderen til sideblusset

1. Abn laget til sideblusset.

2. Tryk betjeningsknappen til breenderen ind, og
drejdentil @).Den integrerede piezotaender i
betjeningsknappen teender for braenderen.

3. Hvis grillen er udstyret med en batteridrevet
piezotaender, skal du holde piezoknappen inde,
indtil breenderen teendes.

4. Indstil breenderens flamme til en passende effekt
mellem & og o,

Hvis breenderen ikke teendes, skal du dreje

betjeningsknappen til OFF og vente i 5 minut-

ter, for du igen forsgger at teende for braen-

deren. Hvis du ikke kan taende for braenderen

via piezoteenderen, kan du forsgge at teende
for braenderen med en lang teendstik eller en
langhalset lighter.
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Teending /

Slukning af breenderne

1. Slukfor gassen via lavtryksregulatoren for at
sikre, at der ikke forbliver gas i grillen eller gas-
slangen.

Drej betjeningsknappen til OFF-stillingen.
Luk grillens 1ag.

Afmonter trykregulatoren fra gasflasken.

Knappositioner

N

hgj varme .-

0.

Lav varme

Kontrol af flammerne

Kontrollér altid flammen, ndr du teender for grillen.
Braenderne er optimeret fra fabrikkens side, men de
sma huller i dem tiltraekker insekter, der kan bygge rede
og lave spind i breenderne. Nar breenderne breender
korrekt, er spidsen af flammen lejlighedsvis gul (A), og
flammens farve sendres fra lysebla (B) til morkebla fra
top mod bund (C).

95 Lille flamme
/’

Hvis flammen ikke braender korrekt, skal
du kontrollere og rengore braenderen. Hvis
braenderen er beskadiget, skal den udskif-
tes, for du igen benytter grillen.

Flytning af flammer

| blzest kan vinden flytte flammen fra breenderne til
lufttilferselshullet, hvor flammen vil braende under
kontrolpanelet. Dette kan beskadige kontrolpanelet,
betjeningsknapperne eller ventilerne. Flammen afgiver
desuden en usadvanlig lyd, hvis den flyttes, sa hvis du
hgrer en summende lyd eller lignende, skal du ggre
folgende:

1. Lukfor gassen via lavtryksregulatoren.

2. Drej alle betjeningsknapper til OFF.

3. Abngrillens l3g.

4. Afmonter trykregulatoren fra gasflasken.
5. Flyt grillen til et sted i ly for vinden.

Garantien deekker ikke skader forarsaget af
en flyttet flamme.

Opblussende flammer

Lejlighedsvis opblussen af flammer er en normal
reaktion i en gasgrill. Det tilfgrer ogsa smag til maden.
Hvis flammen ofte blusser op, @ges grillens indvendige
temperatur, og der drypper mere fedt fra den grillede
mad. Derved gges risikoen for en fedtrelateret brand.
Derfor ber opblussende flammer forhindres via foran-
staltninger foretaget pa forhand.

1. Fjern ekstra fedt fra kedet. for det grilles.
2. Forsgg at grille ked med den rette temperatur.

3. Kontrollér, at der ikke er overskydende fedt eller
stykker af mad i fedtbakken.

b

Serg for, at varmefordelingspladerne er fri for
fedt.

5. Grill mest muligt med laget lukket.

Nar du griller med laget lukket, er grillens
temperatur mere jeevnt fordelt, og der for-
bruges mindre gas. Det lukkede lag hjzelper
ogsa med at bibeholde fugten inde i grillen,
sa maden ikke sa nemt bliver tor.



Nyttige tips

Generelle instruktioner for
grillstegning

Grillstegning er meget nemt og afslappende, nar du
overholder nogle fa regler og bruger disse generelle
grillinstruktioner.

e  Grillen skal opvarmes korrekt. Nar ristene er
tilstraekkeligt varme, er maden mindre tilbgjelig
til at klaebe fast til dem, og maden far en korrekt
grillet overflade.

e Undlad at grille med tilsmudsede dele. Gam-
mel marinade og madrester klaeber nemt fast
til risten og maden. Renger grillen og ristene
efter hver brug. P4 den made er de klar til naeste
grillstegning.

e Sgrg for, at alt nedvendigt tilbeher, f.eks. krydde-
rier, marinader og tallerkner er inden for raekke-
vidde, for du begynder grillstegning.

e  Grill mest muligt med laget lukket. Nar du griller
med ldget lukket, seenkes grillens temperatur
ikke ungdvendigt, og grillstegningen sker hurti-
gere.

® Vend kedet mindst muligt; en enkelt gang er
nok. Nar maden far lov til langsomt at blive
stegt pa grillen/risten, far den en perfekt stegt
overflade.

®  Brug et termometer! Hvis du grillsteger maden
for leenge, bliver den tgr og mister smag. Du
opnar det bedste resultat, hvis du bruger et
kgdtermometer.

e Lad kedet hvile 10-20 minutter, far du skeerer/
serverer det. Mens kadet hviler, bliver tempe-
raturen mere jaeevnt fordelt, og kedsaften lgber
ikke ungdigt ud, nar du skeerer i kedet.

Direkte og indirekte grillstegning

Med en gasgrill med flere breendere kan du gegre brug
af direkte og indirekte grillstegning. Generelt grillste-
ges mindre og blgdere madvarer ved direkte varme.
Indirekte grillstegning anvendes til stgrre madvarer, der
skal steges lengere, f.eks. hele stege, kyllinger og fisk.
Indirekte grillstegning anvendes ogsa til forberedelse af
keodstykker, der har faet en grillet overflade via direkte
varme. Se vejledningen for grillstegning ved direkte og
indirekte varme nedenfor.

Indstillinger for direkte grillstegning

i
é'LlLLUiLlLll!LlLll!l!l!L.
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Varmeniveauer for stegeomraderne

Konventionelle og almindelige gasbraendere (ror-/
pladebraendere) far grillstegningsomradet til at have

en ujaevn temperatur. Det skal ses som en egenskab
frem for en fejl. Den generelle regel er, at bagsiden af
grillstegningsomradet (A) er varmere end forsiden (B).
Det kgligere omrdde foran skyldes venturirgret tilsluttet
breenderen. | dette rgr blandes gas og luft til en sub-
stans, der er egnet til grillstegning. Flammen braender
ikke den indvendige side af venturirgret.

Mustang tilbyder ogsa gasgrillmodeller, hvor grillsteg-
ningsoverfladen har et mere jeevnt temperaturomrade.
Disse grill bruger U-breendere eller separate braendere,
hvor venturirgret er placeret i midten af breenderen.
Takket veaere denne lgsning braender flammen ogsa
forrest pa breenderen.

Varmeristen bagest i grillen (C) er kgligere, sa du kan
bruge det til at holde maden varm eller stege den lang-
somt med indirekte varme.

11/ U W LW G W G
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Marinader

Brug af marinade er meget udbredt ved grillsteg-
ning. Formadlet er at give det grillede kad smag. Men
marinader kan ogsa fa ked til at klaebe fast til ristene.
Tilsvarende kan marinade dryppe ned pa breendere
og fa flammen til at blusse op eller endda fordrsage en
fedtrelateret brand. Med disse fa tips kan du reducere
problemerne forarsaget af marinader.

1. Forsgg at afterre overskydende marinade af
maden, for den laegges pa grillen.

2. Hvis du tilferer marinade under grillstegnin-
gen, skal du altid bruge en madlavningspensel.
Undlad at haelde marinade pa maden direkte fra
en flaske.

3. Dukan evt. bruge "dry rubs” under grillstegnin-
gen.

: Undlad at anvende overskydende marinade

fra klargering af rat ked pa tilberedt mad. |
dette tilfelde overfores bakterier fra det ra
kod til den tilberedte mad.

Forhindring af fastsiddende
madvarer

Mad, der klaeber til grillen eller risten er et almindeligt
feenomen for alle grillmestre. Her er et par tips til at
undga fastklaebning til en vis grad.

1. Husk at forvarme grillen, sa den er tilstraekkelig
varm.

2. Rengor ristene. fgr du leegger madvarer pa
grillen.

3. Smer olie pa grilloverfladen og maden, der skal
grilles, for den laegges pa grillen.

4. Undlad at vende kgdet pa grillen for hurtigt,
men lad overfladen blive grillet tilstreekkeligt
forst.



Guide til grilltemperaturer

Nedenfor findes en liste med vejledende grillstegningstider og temperaturer for de mest almindelige ingredienser.
Forhold, som f.eks. vind, regn, udendarstemperatur og grillens renggringsstand, kan pavirke den ngdvendige tid.

)Hl Oksekad

Ingrediens Tykkelse/vaegt Grillstegningsmetode Grillstegningstid
Mearbradbgf/oksefilet ca.2cm Direkte hgj varme 2,5-3,5 min. pr. side
Megrbradbef/oksefilet ca.5cm D|rgkte hoj varme 25 min. pr. side
Indirekte medium varme : 8-10 min.
Direkte hgj varme 3 min. pr. side
Hel morbrad ca.1,5kg Indirekte medium varme : 20-30 min.
Direkte medium varme 3-4 min. pr. side
Roastbeef ca.1,5kg Indirekte medium varme 30-40 min.
Hamburgerfars ca.2cm Direkte hgj varme 2-3 min. pr. side
Indvendig temperatur
Red - naesten rad 47-51°C
Medium 52-58°C
Stegt — gennemstegt 59-66 °C
” Svinekad
Ingrediens Tykkelse/vaegt Grillstegningsmetode Grillstegningstid
Svinefilet, kotelet ca.2cm Direkte hgj varme 2-2,5 min. pr. side
Direkte hgj varme 3 min. pr. side
Morbrad ca.600g Indirekte medium varme 20-30 min.
Spareribs ca. 1,5 kg Indirekte medium varme : 60-90 min.

Direkte medium varme
Indirekte medium varme

Direkte lav varme

Andre ingredienser, gennemstegt

{ 65-70°C

¢ 4 min. pr. side

2,5-3 min. pr. side

15-20 min.

2-3 min. pr. side
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v Kylling og kalkun

Ingrediens Tykkelse/vaegt Grillstegningsmetode Grillstegningstid
Brystfilet ca.200g Direkte medium varme 5-6 min. pr. side
Lar ca.120g Direkte medium varme 5-6 min. pr. side
Kyllingevinger ca.500 g Direkte medium varme : 6-10 min.

Indirekte medium varme : 30-40 min.

Gennemstegt 75°C

4< Fisk

Ingrediens Tykkelse/vaegt Grillstegningsmetode Grillstegningstid

Tynd filet ca.200g Direkte medium varme 2-3 min. pr.side
Tykﬁlet ......................................... Ca1209D|rektemedlumvarme .............. SsmmprSIde ..................
HelﬁSk .......................................... casoogIndlrektemedlumvarme ........... 20_30mm ..........................

Gennemstegt 55-60°C

/’/J Grontsager

Ingrediens Tykkelse/vaegt Grillstegningsmetode Grillstegningstid

Grillet majs Direkte medium varme 6 min.
TomatDlrektemEdlumvarme .............. 6mmprSIde ......................
AspargesDlrektemedlumvarme .............. 3_5mm .................................

Kartoffelskive Direkte medium varme 5-8 min.

Indirekte medium varme © 10-15 min.
Rak a rtoﬁel .............................. ................................................... | ndlrekte medlum V a rme ....... 45_60mm ...........................
—



Renggring og opbevaring af grillen

Du kan forlaenge grillens levetid markant, hvis du
renger og vedligeholden den regelmaessigt. Hvis grillen
ikke varmes tilstraekkeligt op, eller hvis maden klaeber
meget til ristene, er grillen ikke rengjort eller vedlige-
holdt som angivet. Foretag falgende vedligeholdelse
efter hver brug.

Grillriste

Hvis der kleeber madrester eller marinade pa grillen
eller risten, skal du gore folgende:

1. Kontrollér, at grillen er slukket.

2. Fjern lgse madrester og fedt fra overfladerne
med f.eks. kakkenrulle.

3. Teend for grillen som angivet, og indstil braender-
ne til @.

4. Luklaget, oglad grillen varme op i 5-10 minut-
ter.

5. Slukfor grillen, og abn laget.

6. Lad grillen afkgle i ca. 10 minutter.

7. Borst breendte madrester og snavs veek men en

grillrensebarste (A).

8. Smer de rengjorte grillriste ind i madlavningsolie
med f.eks. kakkenrulle eller en madlavningspen-
sel.

: Undlad at bruge en stalbgrste beregnet til

: svejsning til rengoring af grillen, da det kan
beskadige grillens overflader. Garantien
daekker ikke skader forarsaget af en sadan
stalborste.

Fedtbakke og kop

En ikke-rengjort fedtbakke er den mest almindelige
arsag til en fedtrelateret brand. Hvis du kan se madre-
ster eller marinade i fedtbakken eller koppen, skal du
omgaende renggre fedtbakken/koppen via neden-
stdende instruktioner. Fedtbakken ma ikke indeholde
plamager af fedt.

1. Kontrollér, at grillen er slukket.

2. Tag fedtbakken/koppen ud af grillen.

3. Skrab lgse madrester og fedt af ved hjeelp af
skraberen pa grillbgrsten eller en paletkniv af
plast.

4. Vask fedtbakken/koppen i mildt opvaskevand.

5. Tor fedtbakken/koppen, og sat den tilbage i
grillen.

Du kan lette renggringen ved at bruge
stanniol oven pa fedtbakken til at opsamle
overskydende madrester og fedt Ved ren-
gering af bakken skal du derved blot fijerne
stanniolen.

—
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Braendere

Grillens braendere er den vigtigste del til grillens funkti-
onalitet og opvarmning. Det er derfor, du skal kontrol-
lere, at de er rene, og deres stand regelmaessigt. Du skal
afmontere og kontrollere breenderne mindst to gange
om aret, isaer hvis grillen har veeret opbevaret i laengere
tid. De sma huller i breenderne tiltraekker insekter og
edderkopper, der kan bygge rede i braenderne. Sddan-
ne blokeringer far flammen til at breende ujaevnt og
urent. Blokeringer kan fa flammen til at blusse op uden
for gasraret, hvilket kan beskadige grillen alvorligt.
Rengor breenderne ved at folge nedenstaende instruk-
tioner.

1. Kontrollér, at grillen er slukket.

2. Afmonter grillristene og varmefordelingsplader-
ne.

3. Afmonter braenderen fra ildboksen ved at lasne
monteringsskruen. Skruen er normalt placeret
ved bagenden af braeenderne.

4. Pavisse grillmodeller kraever breenderne, at du
ogsa afmonterer grillens bagplader.

5. Visse modeller kan ogsa renggres selv med
breenderne monteret. Det vigtigste er, at der er
adgang til alle de sma gashuller.

6. Brug en messingbgrste til grillrengering til at
rengore braendernes overflader.

7. Sorg for, at hullerne er dbne og rene. Du kan
bruge en tynd wire til formalet.

8. Hvis braenderen er beskadiget eller meget korro-
deret, skal den omgdende udskiftes.

9. Kontrollér samtidigt, at ventildysen er ren og
intakt.

10. Szt de rengjorte braendere tilbage i grillen.

Varmefordelingsplader

Varmefordelingspladerne fordeler varmen jeevnt pd
grilloverfladen. Varmefordelingspladernes overflade
opsamler desuden madrester og marinade. Snavsede
varmefordelingsplader mindsker grillens effektivitet.
Renger varmefordelingspladerne ved at falge neden-
stdende instruktioner.

1. Kontrollér, at grillen er slukket.
2. Afmonter varmefordelingspladerne fra grillen.

3. Skrab madrester af pladernes overflade ved
hjeelp af skraberen pa grillbgrsten eller en palet-
kniv af plast.

4. Borst til slut snavs af med en messingbarste til
grillrenggring.

5. Hvis du vil, kan du ogsa vaske varmefordelings-
pladerne i vasken med et mildt opvaskemiddel.

6. Tor varmefordelingspladerne, og seet dem tilba-
geigrillen.

Undlad at vaske varmefordelingspladerne i
en opvaskemaskine




@vrige grillkomponenter

Udover ovennavnte komponenter indeholder grillen
0gsad mange andre staldele, der skal renggres regel-
maessigt. Du kan felge de generelle instruktioner
nedenfor ved rengering af disse komponenter.

1.

Renggr grillens stdldele med Mustang-grillren-
geringsmiddel, Mustang-renggringsmiddel til

rustfrit stal eller et mildt opvaskemiddel og en

klud.

Glem ikke at t@rre de rengjorte dele omhygge-
ligt.

Undlad at bruge renggringsmidler til rengaring
af kontrolpaneler og overflader med advarsels-
maerkater, da det kan fjerne teksten eller andre
maerkater.

Renger alle grillens udvendige flader mindst
tre gange om aret, sa steenk, ikke klaeber fast til
overfladerne.

Test altid egnetheden af et nyt rengeringsmiddel
pa et ikke-synligt sted.

Klorforbindelser og salt kan fa grillen til at
ruste. Hvis grillen anvendes i umiddelbar
nzerhed af havvand eller en swimmingpool,
skal den renggres hver uge.

Renggring af traedele

Hvis grillen har traedele, skal de rengares og vedligehol-
des pa felgende vis:

1.

Rengor alle treedele med jeevne mellemrum ved
at torre dem af med en fugtig klud og en mild
seebevandsblanding.

Ter de rengjorte overflader omhyggeligt.

Traedelene skal behandles med almindelig farve-
lgs traeolie til havemgbler mindst to gange om
aret. Dermed forebygges det, at treedelene torrer
ud og slar revner.

Inden behandlingen udfares, skal du teste
traeolien og alle andre midler pa et lille omrade,
der ikke kan ses, for at sikre dig at de egner sig
til formalet. Folg altid producentens anvisninger,
nar du behandler traedele.

Opbevaring

Gennemga disse instruktioner, hvis du holder op med

at bruge grillen i laengere tid, eller hvis du vil opbevare
grillen f.eks. vinteren over. Korrekt opbevaring forlaen-

ger grillens levetid og holder den anvendelig i mange

ar.Ved opbevaring af grillen skal du falge nedenstaen-
de instruktioner

1. Renggr grillen helt i henhold til instruktionerne i
manualen.

2. Teend for grillen, og lade varme op i 15 minutter,
sa alle stal dele er torre.

Lad grille afkgle.
Serg for, at alle grillriste er indsmurt i olie.

5. Huvis grillen opbevares udenders, skal du afmon-
tere braendere, riste, varmerist og varmeforde-
lingsplader. Disse dele skal opbevares tort og
varmt. Det anbefales ogsa, at du pakker disse
dele ind i avispapir eller lignende, sa overflader-
ne ikke bliver ridsede.

Afmonter trykregulatoren fra gasflasken.

Opbevar altid gasflasken udenders, og serg for,
at den ikke er udsat for varme eller sollys.

8. Huvis grillen opbevares udendgrs, anbefales
det, at du keber et overtraek af god kvalitet, der
daekker hele vejen ned. Serg for, at luften kan
cirkulere under overtraekket.

Undlad at opbevare grillen pa et sted, hvor
nedfaldende sne fra taget kan ramme den.
Garantien dekker ikke skader forarsaget af
sne og is.
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Fejlfinding

Der kan ske fejl pa alle grilltyper. Disse fejl kan normalt nemt Igses. Hvis du ikke kan finde en lgsning pa dit problem i
nedenstaende tabel, skal du kontakte szelgeren.

Problem Mulig arsag Lasning

Lavtryksregulatoren er lukket. i Abn for gassen via lavtryksregulato-

Lavtryksregulatoren er ikke mon- Afmonter lavtryksregulatoren, og

Gassen flyder ikke. teret korrekt pa gasflasken. ¢ monter den omhyggeligt igen.
. Der er fejl pa gasslangen eller Afmonter lavtryksregulatoren, og
i trykregulatoren. i monter den omhyggeligt igen.
Batteriet er dedt eller ikke instal- SKift batteriet.
: leret. :
Br%nderen t&ndes ikke med den . .......................... e , ..... MR s
batteribetjente piezotaender. : Teendingskablerne sidder Igst : Kontrollel.' tilslutningerne, og monter
i eller er monteret forkert. i kablerneigen.
Teenderen er fejlbehaeftet. Udskift teenderen.
i Braenderens huller er blokerede. Beng@r !oraenderne thenhold il
Braenderen tandes ikke med en eretreemsmssrsstmtmsreseesrsns o AISUUKHONGINE, | i
teendstik eller langhalset lighter. . Braenderne er ikke monteret . Kontrollér installationen og breender-
¢ korrekt pa ventilerne. ¢ nes stand.

Lufttilferslen til braenderne er
blokeret.

Kontrollér, at gasslangen er intakt og
ikke snoet.

Braenderne modtager ikke til- Renggr breenderne i henhold til
i streekkelig med luft. i instruktionerne.
Flammen er Uj%vn, heltgule”er D ....... i dd ........... d ................ l ” ........... .........................................................................
oser. ; Der sidder madirester, salteller Renger braenderne i henhold til

: marinade fast pa breenderover-
¢ fladen.

For meget fedtstof og marinade

instruktionerne.

Flammerne blusser ofte op, eller 1 PamadeN, e
temperaturen er for hej. . Varmefordelingspladerneeller  : Renger varmefordelingspladen eller
i fedtbakken er for snavsede. i fedtbakken for madrester eller fedt.
Det blzeser for meget. Flyt grillen veek fra vinden.
Flammen forbllver |kke t£ndt ............................................................................................................................................
Lav gasmangde. Skift gasflasken.
Derer synlige flammer udenfor ~ Blokeringibreenderne. '~ ' Kontrollér og rengorbraenderne. -
breenderne. \ Hard vind. Flyt grillen veek fra vinden.

Trykregulatoren brummer eller
summer.

Ingen ngdvendige handlinger. En
midlertidig situation.




Garanti

Denne Mustang gasgrill er deekket af en 10 ars garanti
for materiale- og produktionsfejl. De gaeldende garanti-
betingelser kan findes pa vores hjemmeside

mustang-grill.com

Ved handtering af garantisager skal du bruge en
kebskvittering, der angiver sted og dato for kebet.
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Paigaldus- ja kasutusjuhend



Tere tulemast
Mustangi grillimaailmal!

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 voi soprade

seltsis ja sedasama kogemust soovime ka teile.

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

®

Jalgige meid sotsiaalmeedias

Koige laiem grillimistoodete valik

Mustang on Soome ettevotte Tammer Brands

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

Klienditeenindus

Tammer Brands Oy

tel 03252 1111
Viinikankatu 36

33800 Tampere, Soome

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Lugege kasutusjuhend enne grilli kasutuselevottu
labi ja hoidke edaspidiseks alles.

ﬁ Q 0 mustanggrill

TAMMER
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/\ Ohutusndéuded ja hoiatused

Selle gaasigrilli kasutamiseks olete kohustatud lugema kasutusjuhendi hoiatused
ja ohutusnéuded enne grilli kasutuselevottu hoolikalt labi ja neid jargima. Grillil on

kehtivate maaruste jargne CE-margis.

A\ onrt (@) ne!

Legend:

Grilli paigutamine

See grill on ette ndahtud iiksnes valioludesse

ja seda ei tohi kunagi kasutada sise- ega sule- :

tud ruumis. Vt allpool.

Kasutage grilli ainult dues.

Arge kasutage grilli seina ddres, garaazis, 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 lahedal oleksid kustutustekk/
kasikustuti ja esmaabivahendid.

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

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

Gaasiga seotud ohutusnouded

Grilli peaventiile, otsakuid ja gaasikraane
tohib hooldada ning reguleerida iiksnes
gaasiseadmete paigaldamise éigust omav
hooldusettevéte. Vt allpool.

Iga kord parast kasutamist sulgege gaasiballooni
pealevool ja eemaldage madalréhuregulaator.

Kdidelge vedelgaasiballooni ettevaatlikult,

arge kukutage ega kolkige seda. Arge siilitage
vedelgaasiballooni kohas, kus temperatuur voib
tousta le +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, rohuregulaatori voi vooliku.

Kui tunnete tugevat gaasiléhna, sulgege viivita-
mata gaasi pealevool ja lilitage kdik seadmed
asendisse ,OFF". Seejarel avage grilli kaas, tehke
lekkekontroll ja parandage Gihenduskohad. Kui te
ei leia viga Ules, poorduge hooldusettevotte voi
edasimiilja poole.

Arge kunagi kontrollige gaasileket lahtise tulega.

Arge eemaldage gaasivoolikut ega madalréhure-
gulaatorit grilli kasutamise ajal.



Grilli mittesihtotstarbeline kasutamine voib

olla ohtlik ja isegi kdige viiksemad 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 voi méni osa on jaanud kinnitamata,
voib seadme kasutamisel probleeme tekkida.
Kasutaja vastutab grilli nduetekohase kokkupa-
neku eest.

® Lugege kasutusjuhend enne grilli kasutuselevot-
tu labi ja hoidke edaspidiseks alles.

e  Grill kuumeneb kasutamise ajal, seega olge vdga
ettevaatlik, kui Gmbruses viibib lapsi, vanureid
voi lemmikloomi.

e  Grilli vahetus laheduses ei tohi olla kergsiittivaid
materjale, vedelikke ega grilli kiilge thendamata
gaasiballoone.

Arge kummarduge grilli stiitamisel 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 pohi, rasvapann, soojaplaadid
ja poletid oleksid rasvast ning marinaadidest
puhtad.

Arge kasutage grilli, kui see ei té6ta normaalselt.
Arge laske lastel grilli kasutada.

Alkohol, retseptiravimid ja mitmesugused
uimastid véivad mojutada kasutaja voimet grilli
turvaliselt ning nduetekohaselt kasutada.

ET



Gaasi thendamine grilliga

Uldist vedelgaasist Gaasivooliku paigaldamine
Enne grilli kasutuselevottu peate hankima vedelgaa- 1. Veenduge, et gaasivoolik oleks heas korras.
siballooni, madalréhuregulaatori ja gaasivooliku. Need 2. Veenduge, et kaik grilli regulaatorite nupud olek-

ei kuulu komplekti. sid asendis, OFF"

Vedelgaas on kergsuttiv petrooleumipdhine aine, mida 3
sdilitatakse réhu all vedelgaasiballoonides. Vedelgaa- )
siballoonid kaaluvad 5-11 kg. Veenduge, et ostetud bal-

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

loon ei oleks mélkis ega roostetanud ning selle ventiil 4. Suruge gaasivoolik véimalikult stigavalt ja kind-
poleks kahjustatud. Transportige vedelgaasiballooni lalt voolikupadruni sisse (B).
alati pustiasendis korralikult kinnitatuna. Kodumajapi- 5. Pinguldage voolik voolikuklambriga grilli vooli-

damises kasuta~rT1ise!<s mc')faldud gaasjb.allo~o~n tohib olla kupadruni kilge (C).
kuni 615 mm kérge ja kuni 310 mm labiméoduga.
6. Suruge gaasivooliku teine ots madalréhuregu-

Gaas juhitakse balloonist grilli madalréhuregulaatori ja laatori voolikupadrunisse (D)

vooliku abil. Tanu madalréhuregulaatorile voolab gaas
grilli Ghtlaselt. 7. Pinguldage voolik voolikuklambriga réhuregu-

laatori padruni kiilge (E).

Ballooni kiilge iihendatav rohuregulaator ei —
tohi olla reguleeritav ja regulaatori :
kasutusrohk peab olema 30 mbar.

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

Rohuregulaator peab olema valmistatud
standardi EN16129 jargi. Rohuregulaatori
kasutusrohk on margitud nimirohu jargi 29
mbar.

Gaasivoolik peab olema valmistatud
standardi EN16436 jargi.




Madalrohuregulaatori paigaldamine

1. Veenduge, et madalréhuregulaator oleks korras.

2. Kinnitage madalréhuregulaator ballooni kiilge,
tommates selle lukustusrongast tlespoole (A)
ja surudes samal ajal regulaatorit gaasiballooni
kilge (B).

3. Kontrollige kinnitust, tdmmates regulaatorit
tugevalt tlespoole.

4. Avage gaasi pealevool aeglaselt, et réhk ihtlus-
tuks (C).

Vedelgaasi lekkekontroll

Lekkekontroll tuleb teha iga kord, kui vahetate vilja

gaasiballooni, r6huregulaatori véi gaasivooliku. Kontroll
tuleb teha ka korraparaselt igal aastal ja eelkdige parast
pikemaid kasutuspause. Tehke lekkekontroll jargmiselt:

1.

Avage grilli kaas ja veenduge, et koik poletite
regulaatorid oleksid asendis,OFF".

Avage madalréhuregulaator.

Niisutage koiki ventiile, vooliku jatkukohti,
regulaatori kinnituskohti, gaasiballooni liitmikke
ja keevitusomblusi seebiveega (30% néudepesu-
ainet voi vedelseepi ja 70% vett). Niisutamiseks
voite kasutada harja voi 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 voi gaasiballoo-
ni kiiljes, vahetage see osa uue vastu valja.

Avage gaasi pealevool ja tehke lekkekontroll
uuesti.

Loputage seebivesi roostetamise valtimiseks
puhta veega maha.

Arge kasutage grilli, kui te ei saa gaasileket
korvaldatud. Sel juhul eemaldage réhure-
gulaator gaasiballooni kiiljest ja poorduge
hooldusettevotte/edasimiiiija poole.
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Grilli kasutamine

Enne esmast kasutuselevottu

Parast lekkekontrolli tuleb grillilt tehasedlid ara poleta-
da, seejarel on grill kasutusvalmis. Poletage tehasedlid

jargmiselt:

1. Avage grilli kaas ja stiidake koik poletid stita-
misjuhiste jargi.

2. Seadke poletid o‘-véimsuseleja laske neil viis
minutit péleda, kaas avatud.

3. Sulgege kaas ja laske veel 10 minutit o,-v()imsu-
sel poleda.

4. Keerake poletid asendisse,,OFF” ja sulgege gaasi
pealevool.
Laske grillil 15 minutit jahtuda.

ET 6. Puhastage grillplaadid ja -restid grilli puhastus-

harjaga.

7. Olitage grillplaadid ja -restid toiduéliga.

Tehasedlide poletamise ajal voib grill eritada

ebameeldivat suitsu. See on normaalne. Suits

kaob, kui tehasedlid on dra pélenud.

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 ldheduses ei oleks kergsuttivaid
materjale ega vedelikke.

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

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

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

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

Veenduge, et grillrestidel ega -plaatidel poleks
grilliharja harjaseid.

Arge kasutage grilli, kui gaasivoolik on kah-
justatud voi grillil puudub moni osa.




Poleti siilitamine piesosiilitajaga

Poletid stiidatakse kas regulaatorisse sisse ehitatud
vOi patareitoitel piesosiilitajaga. Igal poletil on oma
regulaator. Stititamine toimub regulaatorist, millel on
valgunoole kujutis (N). Suttamine toimub jargmiselt:

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

3. Vajutage poleti regulaator pohja (A) ja keerake
-voimsusele (B). Regulaatorisse sisse ehitatud
pieso stltab poleti.

4. Kui grill kasutab patareitoitel piesosuitajat (C),
siis veenduge, et patarei oleks oma kohal ja 6i-
getpidi. Vajutage piesonupp pohja (D), kuni grilli
poleti sittib.

5. Seadke podleti leek sobivale voimsusele, mis jaab

dja avahele.

6. Kuiesimene poleti on stilidatud, saate slitidata
Uksteise jarel tlejaanud poletid, kui keerate
regulaatorid vastupdeva (})-voimsusele.

N

Seadke poéletite leek sobivale véimsusele, mis
jaab ¢ ja o' vahele.

Kui poleti ei siitti, keerake regulaator asen-
disse , OFF" ja oodake viis minutit, seejarel
proovige uuesti siilidata. Kui te ei saa poletit
piesoga polema, voite proovida poleti siiii-
tamist pika tuletiku voi pika gaasisiiiitajaga.

Poleti siititamine tuletiku voi pika
gaasisliiitajaga

Avage grilli kaas.
Avage madalrbhuregulaatorist gaasi pealevool.

Stilidake pikk tuletikk véi pikk gaasisiittaja.

P WD

Vajutage poleti regulaatorit ja keerake see
-vbimsusele.

5. Viige pikk tuletikk voi pikk gaasisttitaja umbes 1
cm kaugusele pdletist.
6. Kuiesimene poleti on stitidatud, saate stidata

Uksteise jarel Glejaanud poletid, kui keerate
regulaatorid vastupéeva ¢ ja o'vahele.

Kui péleti ei siitti viie sekundiga, keerake
regulaator asendisse, OFF” ja piiiidke torke-
otsingu tabeli abil viga iiles leida.

Kiilgpoleti siiiitamine

1. Avage kilgpdleti kaas.

2. \Vajutage péleti regulaatorit ja keerake see
-vdimsusele. Regulaatorisse sisse ehitatud
pieso slltab poleti.

3. Kui grill kasutab patareitoitel piesot, siis vajutage
piesonupp pdhja, kuni grilli poleti stttib.

4. Seadke poleti leek sobivale voimsusele, mis jadb
0 ja o' vahele.

Kui poleti ei siitti, keerake regulaator asen-
disse, OFF" ja oodake viis minutit, seejarel
proovige uuesti siilidata. Kui te ei saa poletit
piesoga polema, véite proovida péleti siiiita-
mist pika tuletiku voi pika gaasisiiiitajaga.

ET



Poletite kustutamine
1. Peatage gaasi pealevool madalréhuregulaatorist,
sest nii ei jaa gaasi grilli ega gaasivoolikusse.
2. Keerake regulaatorid asendisse ,OFF”.
Sulgege grilli kaas.

Eemaldage rohuregulaator gaasiballooni kiiljest.

Regulaatorite asendid

N

OFF / véljas

Stiide /
kérge 0‘

temperatuur

ET

Keskmine
temperatuur

0 Madal
temperatuur

Leegi kontrollimine

Kontrollige grilli stiitamisel alati leeki. Péletid on
tehases optimaalseks reguleeritud, aga nende viiksed
avad ahvatlevad putukaid pesitsema ja amblikuid vorke
kuduma. Kui péletid tootavad korralikult, vareleb ainult
leegi tipp vahel kollaselt (A) ja leegi varv muutub sum-
mutamisel helesinisest (B) tumesiniseks (C).

444 Vaike leek

Kui leek ei péle korralikult, kontrollige péle- :
tit ja puhastage seda. Kui péleti on kahjus-
tatud, vahetage see enne grilli kasutamist
valja.

Leegi taandumine

Tuulise ilmaga voéib tuul suruda leegi péletist vilja
dhuvétuauku, nii et see pdleb juhtpaneeli all. See voib
kahjustada juhtpaneeli, regulaatoreid ja grilli ventiile.
Leegi taandumine tekitab ka ebamaarast heli, nii et kui
kuulete liigset kohinat voi praksumist, siis tegutsege
jargmiselt:

Peatage gaasi pealevool madalréhuregulaatorist.
2. Keerake koik regulaatorid asendisse ,OFF".
3. Avage grilli kaas.
4. Eemaldage réhuregulaator gaasiballooni kiiljest.
5

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, tostab see grilli sisetemperatuuri ja suurendab
rasva tilkumist grillitavast toidust. See omakorda suu-
rendab rasvapodlengu ohtu. Seepadrast tuleb sahvimist
jargmiste ettevaatusabinbudega ennetada:

1. Eemaldage enne grillimist lihalt Glemdaarane rasv.
2. Puludke kiipsetada liha 6igel temperatuuril.

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

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

5. Hoidke grilli kaant igal véimalusel suletuna.

Kui grillite suletud kaanega, on temperatuur
iihtlasem ja gaasikulu vaiksem. Suletud kaas

aitab lisaks sailitada grilli sees niiskust, et toit

ei kuivaks nii kergesti dra.



Kasulikke nouandeid

Uldist grillimisest

Grillimine on vdga lihtne ja meeldiv tegevus, kui peate
meeles paari vaikest nippi ja jargite siinseid tldiseid
grillimisnéuandeid:

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

e Madrdunud toovahenditega ei grillita. Vanad
marinaadid ja toidujadgid kleepuvad kergesti
resti ning grillitava toidu kiilge. Puhastage gril-
Irestid ja -plaadid parast iga kasutuskorda. Nii on
need jargmisel korral kohe vétta.

® Pange kéik vajalikud t66vahendid, maitseained
ja marinaadid ning ndud enne grillimist valmis.

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

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

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

e Liha peab 10-20 minutit seisma enne kui seda
Idigata/stilia. Selle ajaga temperatuur thtlustub
ja ldikamisel ei eraldu nii palju lihamahla.

Otsene ja kaudne grillimine

Mitme podletiga gaasigrillil saab grillida nii otse kui ka
kaudselt. Otsegrillimise teel kipsetatakse 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 lihatiikkide labiklpsetami-
seks. Vt erinevusi allpool.

Otsegrillimise seaded
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OFF / véljas
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Kiipsetuspinna temperatuur

Traditsioonilistel enamlevinud gaasipdletitel (toru-/tah-
velpdletid) on ebatihtlane klipsetuspinna temperatuur.
Seda tasub votta 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 polemiseks sobivaks seguks. Leek ei pdle
Venturi torus.

Mustangil on ka selliseid gaasigrilli mudeleid, mille
kiipsetuspind on kogu grillimisalal Gihtlane. Neis on
kasutusel spetsiaalsed U-pdletid, mille Venturi toru on
rajatud tavapdrasest erinevalt poleti keskele. Tanu selli-
sele lahendusele pdleb leek ka poleti eesosas.

Grilli tagaosa soojendusrest (C) on jahedam, nii et seal
voib hoida toitu soojas voi klipsetada seda aeglaselt
kaudse soojusega.

N ELLIERNRER Ll

Marinaadid

Marinaadi kasutamine on grillimisel taiesti tavaline.
Selle Glesanne on anda grillitavale toidule meeleparane
maitse. Kuid marinaadid korvetavad ka toidu grillresti ja
-plaadi kiilge. Oline marinaad véib valguda péleti peale
ja panna leegi sahvima voi tekitada lausa rasvapdlengu.
Nende paari nipi abil saab marinaadiga seotud problee-
me vahendada:

1. Puldke Glemadrane marinaad enne grillimist
toidult maha pihkida.

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

3. Eelistage grillimisel pigem kuivmarinaade.

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

Toidu kinnikleepumise valtimine

Toidu kleepumine grillresti voi -plaadi kiilge on grillijale
hasti tuttav nahtus. 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, vélistempera-
tuur ja grilli puhtus voivad grillimisaega mojutada.

H Veis

Tiikk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg
Sise-/valisfilee 16ik u2cm Otsene kdrge temperatuur 2,5-3,5 min / Uiks pool
. g ~ Otsene korge temperatuur 2,5 min / liks pool
Sise-/vélisfilee I5ik uscm ¢ Kaudne keskmine temperatuur : 8-10min
. Otsene kdrge temperatuur 3 min / iks pool
Terve sisefilee uT5kg i Kaudne keskmine temperatuur i 20-30 min
: Otsene keskmine temperatuur 3-4 min / liks pool
Praad - ulokg ¢ Kaudne keskmine temperatuur : 30-40 min
Hamburgeripihv u2cm Otsene kdrge temperatuur 2-3 min / iks pool
Sisetemperatuur
Toores — peaaegu toores 47 -51°C
Keskmiselt kiips 52-58°C
Peaaegu kiips - kiips 59-66°C
I siga
Tiikk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg
Fileelbik, karbonaad u2cm Otsene kdrge temperatuur 2 - 2,5 min/ iiks pool
. i Otsene kérge temperatuur 3 min/ Uks pool
Sisefilee u600g ¢ Kaudne keskmine temperatuur © 20-30min
— _ : Kaudne keskmine temperatuur 60 - 90 min
Grillkiilg/-ribi ut15kg i Otsene kérge temperatuur i 4 min/ iiks pool
Kassler u3em Otsene keskmine temperatuur : 2,5-3min/ lks pool
¢ Kaudne keskmine temperatuur £ 15-20 min
Toorvorst u400g Otsene madal temperatuur 2 -3 min / Uks pool
Sisetemperatuur
Kips filee 65-70°C
Kips muu tikk : 65-70°C

ET
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v Kana ja kalkun

Tiikk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg
Rinnafilee u200g Otsene keskmine temperatuur . 5-6min / Uks pool

Kints ul20g Otsene keskmine temperatuur i 5 -6 min/ (iks pool

Otsene keskmine temperatuur 6 - 10 min

Tiivad . us00g Kaudne keskmine temperatuur 30 - 40 min

Tervebro”erugoogKaUdnekeSkmmetemperatuur ......... 60_75mm .........................
Slsetemperatuur ..................................................................................................................................................................................
Kups75°c ......................................................................................................

4< Kala

Tiikk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg

Ohuke filee u200g Otsene keskmine temperatuur 2 —3 min / Uks pool
Paksﬁleeunog .............................. OtsenekeSkmmetemperatuur5_6mm/Ukspoo| ..........
Tervekalau5oogKaudnekeskmmetemperatuur ..... 20_30mm ........................
Slsete mperatuur ..................................................................................................................................................................................
Roosa ................................................................................... 45_50°C ............................................................................................
Tale“ku|tkups ..................................................................... 55_600C ............................................................................................

/’} Kéagiviljad

Tiikk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg
Kips mais Otsene keskmine temperatuur 6 min
Tomat ..................................................................................... OtsenekeSkmme temperatuur ........... 6m|n/ukspoo| ..................
Spargel ................................................................................... OtsenekeSkmmetemperatuur 3_5mm ...............................
Kartuliviilud | Otsene keskmine temperatuur 5-8min
Kaudne keskmine temperatuur : 10-15min
TooreSkartu| ........................... ......................................... KaUdnekeSkmmetemperatuur ...... 45_60mm ..........................




Grilli puhastamine ja hoidmine

Grilli kasutusiga pikeneb markimisvaarselt, kui hoolitse-
te selle puhtuse ja korrapéarase hoolduse eest. Kui grill ei
kuumene piisavalt voi toit kleepub kergesti grillplaadi
kiilge, ei ole grilli jarelikult nduetekohaselt puhastatud
voi hooldatud. Toimige parast iga kasutuskorda jargmi-
selt.

Grillrestid ja -plaadid
Kui grillresti vai -plaadi kiilge on jadnud toitu voéi mari-
naade, toimige jargmiselt:

1. Veenduge, et grill oleks valja lulitatud.

2. Eemaldage toit ja rasv nt kdogipaberi abil.

3. Suudake grill juhist jargi ja seadke poletid

-vdimsusele.

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

5. Kustutage grill ja avage kaas.

6. Laske grillil umbes 10 minutit jahtuda.

7. Eemaldage koérbenud toit ja mustus grilli jaoks
ette ndhtud puhastusharjaga (A).

8. Olitage puhastatud grillreste ja -plaate toiduéli-

ga, kasutades nt kddgipaberit voi grillpintslit.

Arge kasutage keevitustéodel kasutamiseks
moéeldud terasharja, kuna see voib grilli
pinnad rikkuda. Sellise terasharja tekitatud
kahju ei kuulu garantii alla.

Rasvapann ja -kauss

Enamike rasvapolengute pohjus on maardunud rasva-
pann. Kui ndete rasvapannil voi -kausis toidupalu voi
marinaadi, puhastage see kohe jargmiselt. Rasvapanni-
le ei tohi jadda rasvaloike.

1. Veenduge, et grill oleks valja lilitatud.
2. Eemaldage rasvapann/-kauss grilli kiljest.

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

4. Peske rasvapanni/-kaussi 6rnatoimelise néude-
pesuainega.

o

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.
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Poletid

Poletid on grilli toimimise ja kuumenemise seisukohalt
koige tahtsamad, nii et veenduge regulaarselt nende
puhtuses ja korrasolekus. Poletid tuleb eemaldada ja
Ule vaadata vahemalt kaks korda aastas, eelkdige keva-
del parast talvist seismist voi muud pikka kasutuspausi.
Poletite vaiksed avad meelitavad putukaid ja amblikuid
neisse pesi ehitama. Sellised ummistused tekitavad
ebalihtlase ja -puhta leegi. Ummistused vdivad panna
leegi pdlevam viljaspool gaasivoolikut, mis voib grilli
tugevalt kahjustada. Puhastage poletid jargmiselt:

1. Veenduge, et grill oleks valja lulitatud.

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

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

4. Paljudel grillidel eeldab péletite eemaldamine
grilli tagapaneeli eemaldamist.

5. Osa grille on hélbus puhastada ka siis, kui
poletid on oma kohal. Kéige tahtsam on, et te
padseksite koigile vaikestele gaasiavadele ligi.

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

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

8. Kui pdleti on kahjustatud ja/véi tugevalt rooste-
tanud, vahetage see vilja.

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

10. Pange puhastatud péletid tagasi.

Soojaplaadid

Soojaplaadid levitavad sooja Uihtlaselt grillimisalale.
Soojaplaatide pinnale koguneb toidujadke ja marinaa-
de. Maardunud soojaplaadid vahendavad grilli voim-
sust. Puhastage soojaplaadid jargmiselt:

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

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

Lopetuseks harjake messingist puhastusharjaga.

5. Soovi korral voite pesta soojaplaate kraanikausis
ornatoimelise néudepesuainega.

6. Kuivatage puhtad soojaplaadid ja pange grilli
kilge tagasi.




Muud grilli osad

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

Kuivatage puhastatud osad hoolikalt.

Juhtpaneelid ja hoiatussiltide pindu ei tohi pu-
hastada pesuainega, sest need voivad tekstid ja
muud ohutusmargised lahti leotada.

4. Puhastage grilli kdiki pealispindu védhemalt kolm
korda aastas, et mustus ei saaks sisse soobida.

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

Kloor ja sool voivad panna grilli roostetama.

Kui kasutate grilli mere véi ujumisbasseini
vahetus ldheduses, peate seda iga nadal
puhastama.

Puitosade puhastamine

Kui grillil on puitosi, tuleb neid puhastada ja hooldada
jargmise juhise kohaselt.

1. Pihkige koik puitosi korrapdraselt lahjas seebi-
vees immutatud riidelapiga puhtaks.

Kuivatage puhastatud pinnad hoolikalt.

Immutage puitosi vahemalt kaks korda aastas
vabalt saadaoleva 6uemddbli jaoks ette nahtud
puidudliga. See valdib puidu liigset kuivamist ja
[6henemist.

4. Enne esmakordset immutamist katsetage
puidudli véi muu sailitustoote sobivust vaikesel,
vahendhtaval pinnal. Jargige puitosade immuta-
misel alati kaasasolevaid tootja juhiseid.

Sailitamine

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

1. Puhastage grill téielikult kasutusjuhendi juhiste
jarqi.

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

3. Laske grillil maha jahtuda.

Veenduge, et koik grillrestid ja -plaadid oleksid
olitatud.

5. Kui hoiate grilli 6ues, 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 madalréhuregulaator gaasiballooni ET
kiiljest.

7. Siilitage gaasiballooni alati 6ues ja veenduge, et
see ei puutuks kokku kuumuse ega péikeseval-
gusega.

8. Oues siilitamise 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.



Veaotsing

Iga grill voib tootamast torkuda. Harilikult on tegemist lihtsasti korvaldatavate hairetega. Kui te ei leia murele alltoodud
tabelist lahendust, poorduge edasimiiiija poole.

Viga

Gaas ei voola peale

Voéimalik pohjus
: Madalréhuregulaator on kinni

Madalréhuregulaator ei ole gaa-
siballooni kiiljes korralikult kinni

Gaasivoolik voi rohuregulaator
¢ on defektsed

Lahendus

Avage gaasi pealevool réhuregulaa-
: torist

Eraldage madalréhuregulaator ja
kinnitage uuesti

Vahetage gaasivoolik voi réhuregu-

laator vilja ja tehke lekkekontroll

Patarei on tiihjaks saanud voi
paigaldamata

Poleti ei siitti patareitoitel piesoga Suuteseadise juhtmed on lahti Kontrollige Gihendusi ja thendage

vOi valesti thendatud juhtmed uuesti

P6|et| ei sutti tuletiku EQ@ T
gaasislilitajaga Péletid ei ole ventiilide kiiljes Kontrollige podletite paigaldust ja

korralikult kinni | seisukorda

Grill ei kuumene korralikult

Veenduge, et gaasivoolik oleks terve
¢ ega oleks vaandunud

Leek on ebalihtlane ja poleb taiesti

kollasena véi suitseb Poletite pinnale on kleepunud

i toidujaake, soola v6i marinaadi
¢ Toidu pinnal on liiga palju rasva

« N R ¢ vOi marinaadi
Leek vareleb kovasti voi temperatuur :

on liiga kérge Soojusplaadid voi rasvapann on Puhastage soojusplaat voi rasvapann

liiga maardunud liigsest toidust voi rasvast

Leek EI pusi ............................................................................................................................................
Gaasi on vahe Vahetage gaasiballoon vilja
Péleti on ummistunud Kontrollige poletit ja puhastage see

Leekl On na'ha va'ljaspool péletit ............................................................................................................................................
Tugev tuul Viige grill tuule eest kaitstud kohta
Korge valistemperatuur

Roéhuregulaator suriseb/kohiseb Pt Pole midagi teha. Olukord moéodub




Garantii

Sellel Mustangi gaasigrillil on tootmis- ja materjaliga-
rantii 10 aastat. Kontrollige kehtivaid garantiitingimusi
meie veebilehelt

mustang-grill.com

Koigi garantiikiisimuste lahendamiseks on vaja esitada
ostukviitung, millelt selgub ostukoht ja -kuupaev.

ET
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LietoSanas pamaciba



Laipni lGdzam
“Mustang” grila pasaule

Priecajamies, ka izvélejaties “Mustang” ga-

zes grilu. “Mustang” vélas klat par Jusu grila
pavadoni un nodrosinat Jums sapnu grilésanas
pieredzi.”Mustang” ir radies ar vélmi baudit
nesteidzigu un relaksétu edienu pagatavosanu
kopa ar gimeni vai draugiem, un $o pasu ideju
meés vélamies piedavat Jums.

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

®

Sekojiet mums socialajos tiklos

Plasaka grilu izvele

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

Klientu apkalposana

“Tammer Brands Oy”,
talr.03 252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, Somija

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

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

ﬁ Q 0 mustanggrill
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/\ Bridinajumi un noradijumi par drosibu

Pirms Si gazes grila lietoSanas ir rupigi jaizlasa un japievérs uzmaniba Saja rokas-
gramata sniegtajiem drosibas bridinajumiem un noradijumiem. Sis grils ir apstipri-
nats saskana ar CE markejums esosajiem noteikumiem.

Simbolu nozime:

Grila uzstadisana

Sis grils ir paredzéts vienigi lietosanai arpus
telpam, to nekad nedrikst izmantot ieks-
telpas vai noslégtas telpas. Skatit turpmak
atzimeétos punktus.

Izmantojiet grilu tikai arpus telpam.

Neizmantojiet grilu blakus sienai, garaza, kempe-
ri vai treileri, cita slégta telpa vai iekstelpas.

Parliecinieties, ka ap grilu katra ta pusé un virs ta
ir vismaz metrs brivas vietas.

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

Grilu nedrikst novietot uz jutigam virsmam vai to
tuvuma, jo normalas lietosanas laika no grila var
iz8lakstities un notecét tauki vai marinades.

Parliecinieties, ka grils un gazes balons ir novie-
toti uz horizontalas virsmas.

/\ istami (i) uzmANIBU!

Ar gazi saistiti drosibas noradijumi

Grila galvenos varstus, sprauslas un gazes

kranus drikst apkalpot un regulét tikai servisa
uznémums, kam ir gazes uzstadisanas licence.

Skatit turpmak atzimétos punktus.

Péc lietoSanas vienmér aizveriet balona gazes
ieplades atveri un atvienojiet balona zemspie-
diena regulatoru.

Rikojieties ar saskidrinatas naftas gazes (SNG)
tvertni uzmanigi, nenometiet to un nesasitiet.
Neglabajiet saskidrinatas naftas gazes tvertni
vieta, kur temperatira var parsniegt +50 ° C.

Pirms lietosanas vienmér parbaudiet gazes slute-
nes stavokli.

Regulari veiciet nopludes parbaudi, saskana ar
noradijumiem. Ipasi nopludes parbaude javeic, ja
grils ilgu laiku nav lietots vai ja ir nomainits gazes
balons, spiediena regulators vai Slutene.

Ja jutat spécigu gazes smaku, nekavéjoties
izsledziet gazes padevi un iestatiet visus va-
dibas slédzus “OFF” stavokli. Péc tam atveriet
grila vaku, veiciet noplades testu un salabojiet
savienojumus. Ja nevarat atrast vainu, sazinieties
ar izplatitaju vai servisa centru.

Nekad neparbaudiet gazes nopludi ar atklatu
liesmu.

Kameér tiek izmantots grils, neatvienojiet gazes
slateni vai zemspiediena regulatoru.



Grila izmantosana citiem mérkiem, nevis * Aizdedzinot grilu, nenoliecieties virs ta.
tiem, kam tas ir paredzéts, var radit apdrau- *  Grila lietoanas laika, to nedrikst atstat bez
déjumu, un pat nelielas izmainas grila kons- uzraudzibas.
trukcija ir aizliegtas visos aspektos. Skatit
turpmak atzimétos punktus. e Neparvietojiet grilu ta lietosanas laika.
........................................................................... ) LietOjOt grilu, neaizmil’stiet Valkét karstumiztuﬁ_

Uzmanigi ievérojiet montazas instrukcijas un gus cimdus.
nemiet véra, ka montazas laika nedrikst atstat e Parliecinieties, ka no grila pamatnes, tauku
nevienu detalu nepiestiprinatu. Grila lietosanas paplates, siltuma sadales plaksném un degliem ir
laika var rasties problémas, ja netiek ievéroti no- notiriti tauki vai marinades.
rad|ng| vainav plz_eftu.)rlnat'as_wsa.s det_a.!as. Par * Nelietojiet grilu, ja ir traucéta ta normala darbiba.
pareizu grila montazu ir atbildigs lietotajs.

. S T . . ® Nelaujiet bérniem lietot grilu.
Pirms grila lieto3anas izlasiet lieto3anas instrukci- v 9
ju un saglabajiet to turpmakai uzzinai. ® Alkohols, recep3u zales un jebkada veida apreibi-

S e o nosas vielas var ietekmét lietotaja spéjas drosi un
Lietosanas laika grils klUst karsts, tapéc esiet ipa- o . Jaspe)
o - ST AP pareizi lietot grilu.
$i uzmanigi, ja ta tuvuma ir bérni, vecaki cilvéki
vai majdzivnieki.
Grila tiesa tuvuma nedrikst atrasties viegli uzlies-
mojosi materiali, Skidrumi vai gazes baloni, kas
nav savienoti ar grilu.

LV
—_—
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Gazes pieslegsana grilam

Zinas par saskidrinato naftas gazi

Pirms sakat izmantot savu grilu, iegadajieties SNG balo-
nu, zemspiediena regulatoru un gazes 3|ateni. Tie nav
ieklauti grila piegadé.

SNG ir |oti viegli uzliesmojosa uz naftas bazes veidota
viela, kas tiek uzglabata SNG balonos zem spiediena.
SNG ir pieejama 5 kg — 11 kg balonos. Parliecinieties,

ka iegadatais balons nav sasists vai sartséjis un balona
varsts nav bojats. SNG balonu vienmér parvietojiet
vertikala stavokli un drosi nostiprinatu. LietoSanai majas
apstaklos maksimalais balona izmérs ir 615 mm augstu-
ma un 310 mm diametra.

Gaze no balona uz grilu tiek novadita, izmantojot
zemspiediena regulatoru un $|ateni. Gaze uz grilu plust
vienmerigi, pateicoties zemspiediena regulatoram.

Balonam pievienotais spiediena regulators
nedrikst biit reguléjams, un regulatora darba
spiedienam jabut 30 mbar.

Maksimalais gazes slatenes garums nedrikst
parsniegt 1,2 m, un maksimalais diametrs
nedrikst parsniegt 10 mm (Piezime: Zviedrija
maksimalais diametrs - 8 mm).

Spiediena regulatoram jabut izgatavotam
saskana ar EN16129 standartu. Spiediena re-

gulatora darba spiediens ir atziméts atbilstosi :

nominalajam spiedienam 29 mbar.

Gazes Slutenei jabut izgatavotai saskana ar
EN16436 standartu.

Gazes slutenes uzstadisana

Parbaudiet gazes Slutenes stavokli.

2. Parliecinieties, ka visi grila regulésanas slédzi ir
"OFF” stavokili.

3. Parliecinieties, ka grila slatenes uzgalis ir atbilsto-
Si aizverts (A).

4. lespiediet gazes sluteni slatenes uzgali, cik vien
dzili un ciesi iespé&jams (B).

5. Arslutenes skavu pievelciet sluteni pie grila
$latenes uzgala. (C)

6. Pievienojiet gazes $|utenes otru galu zemspie-
diena regulatora Slutenes uzgalim (D).

7. Pievelciet sluteni pie spiediena regulatora uzgala
ar s|atenes skavu (E).

=




Zemspiediena regulatora
uzstadisana

Parbaudiet zemspiediena regulatora stavokli.

2. Pievienojiet zemspiediena regulatoru balonam,
velkot blokésanas gredzenu uz augsu (A), vienlai-

kus piespiezot regulatoru pie balona (B).

3. Lainostiprinatu stiprinajumu, stingri pavelciet

regulatoru uz augsu.

4. Léenam atveriet regulatora gazes iepltdes atveri,

lai spiediens izlidzinatos (C).

Saslapiniet visus varstus, $|atenu savienojumus,
regulatora savienotajelementus, gazes balona
savienojumus un suves ar ziepju Skidumu (30 %
trauku mazgasanas $kidruma vai Skidro ziepju
un 70 % Udens). Saslapinasanu var veikt vai nu ar
suku, vai nu ar smidzinataju.

Uzmanigi novérojiet, vai nekur neparadas burbu-
li. Burbuli norada uz gazes nopladi.

Ja paradas burbuli, aizveriet gazes iepludes atve-
ri un savelciet savienojumus vietas, kur paradas
burbuli.

Ja $lUtenes vidl vai uz gazes balona paradas
burbuli, nomainiet detalu pret jaunu.

Atveriet gazes iepludes atveri un vélreiz veiciet
noplides parbaudi.

Noskalojiet ziepjudeni ar tiru Gdeni, lai novérstu
rusésanu.

Nelietojiet grilu, ja nevarat novérst gazes no-
plides. Sada gadijuma atvienojiet spiediena
regulatoru no balona un sazinieties ar izplati-
taju vai servisa centru.

SNG nopludes parbaude

Nomainot jaunu balonu, spiediena regulatoru vai

gazes sluteni, vienmer javeic gazes noplades parbaude.
Regulari javeic ikkgadéjas parbaudes, ipasi péc ilgakiem
uzglabasanas partraukumiem. Veiciet gazes noplades
parbaudi, saskana ar turpmak sniegtajiem noradiju-

miem:

1. Atveriet grila vaku un parliecinieties, ka visi
deglu slédzi ir “OFF” stavokli.

2. Atveriet zemspiediena regulatoru.

LV



Grila izmantosana

Pasakumi pirms pirmas lietosanas

Péc nopludes parbaudes, pirms grils ir gatavs lietosa-
nai, no ta ir jaizdedzina ripnicas glabasanas smerviela.
Glabasanas smérvielas dedzinasana notiek, saskana ar
turpmak sniegtajiem noradijumiem:

1. Atveriet grila vaku un aizdedziniet visus deglus,
saskana ar aizdedzinasanas noradijumiem.

2. lestatiet deglus a degs$anas pozicija un laujiet
tiem degt 5 minutes ar atvértu vaku.

3. Aizveriet vaku un laujiet degliem degt vél 10
minutes o' degsanas pozicija.

4. Pagrieziet deglus“OFF” stavokli un aizveriet
gazes iepladi.

5. Laujiet grilam atdzist 15 minates.

Notiriet grila restes un pannas ar grila tirisanas
suku.

7. leellojiet grila restes un pannas ar partikas ellu.

@ Uzglabasanas smérvielas dedzinasanas laika

no grila var izplust nepatikami dumi. Tas ir
normali, un dumi izzud, kad uzglabasanas
smeérviela ir sadegusi.

Pasakumi pirms katras lietoSanas

Lai grila lietosana butu drosa un pareiza, pirms katras
lietoSanas reizes ir javeic dazas parbaudes. Ludzu, uz-
manigi izlasiet turpmak sniegto kontrolsarakstu:

1. Parbaudiet, vai grils ir pareizi novietots un vai
ta tieSa tuvuma nav uzliesmojosu materialu vai
Skidrumu.

2. Parbaudiet, vai gazes s|Gtené nav plaisu vai
plisumu (A).

3. Parbaudiet, vai zemspiediena regulators ir parei-
zi aizvérts (B).

4. Parbaudiet, vai no grila pamatnes, tauku pa-
plates, siltuma sadales plaksném un degliem ir
notiriti tauki un marinades. Ta novérsisit tauku
nogul3nu veido3anos.

5. Parbaudiet, vai deglu atveres neparklaj kukainu
veidotie puzni vai tikli (C).

6. Parbaudiet, vai grila restés vai panna nav grila
sukas sarinu.

Neizmantojiet grilu, ja gazes Slitene ir bojata :

vai grilam trakst detalu.




Deglu aizdedzinasana ar pjezo
skiltavam

Parasti deglus aizdedzina vai nu ar vadibas slédzi integ-
rétu pjezo degli, vai nu ar pjezo skiltavam, kuras darbo-
jas ar baterijam. Katram deglim ir savs vadibas slédzis.
Aizdedzinasanu aktive vadibas slédzis ar zibens

attélu. Lai aizdedzinatu degli, rikojieties sadi:

1. Atveriet grila vaku.

2. Atveriet gazes iepludes atveri ar zemspiediena
regulatoru.

3. Nospiediet degla regulésanas slédzi lidz galam
(A) un pagrieziet to o' pozicija (B). Vadibas sledzi
integrétais pjezo aizdedzina degli.

4. Jagrilamir ar baterijam darbinams pjezo (C),
parliecinieties, vai baterijas ir vieta un ir pareizi
ievietotas. Nospiediet pjezo slédzi lidz galam (D),
lidz iedegas grila deglis.

5. Noregulgjiet degla liesmu atbilstosa jauda starp
é un o,poziciju.

6. Kad ir aizdedzinats pirmais deglis, atlikusos deg-
Jus var aizdedzinat péc kartas, pagriezot vadibas
slédzi preteji pulkstenraditaja virzienam

Oi pozicija.
7. Noreguléjiet deglu liesmu uz atbilstosu jaudu
starp @ un () poziciju.

: @ Ja deglis neieslédzas, pagrieziet sledzi

: “OFF” stavokli un nogaidiet piecas minutes
pirms ta atkartotas ieslégsanas. Ja nevarat
aizdedzinat degli ar pjezo skiltavam, varat
méginat to aizdedzinat ar garu sérkocinu vai
garam Skiltavam.

Deglu aizdedzinasana ar serkocinu
vai garam skiltavam

Atveriet grila vaku.

2. Atveriet gazes iepludes atveri ar zemspiediena
regulatoru.

3. Aizdedziet garu sérkocinu vai garas skiltavas.
Nospiediet degla reguléSanas slédzi un pagrie-
ziet to () pozicija.

5. Novietojiet garu sérkocinu vai garas 3kiltavas
aptuveni centimetra attaluma no degla.

6. Kad ir aizdedzinats pirmais deglis, atlikusos deg-
lus var aizdedzinat péc kartas, pagriezot regulé-
$anas sledzi pretéji pulkstenraditaja virzienam
starp @ un (@ poziciju.

@ Ja piecu sekunzu laika deglis neieslédzas,

: pagrieziet vadibas slédzi uz “OFF” un mégi-
niet rast risinajumu problému novérsanas
tabula.

Sanu degla aizdedzinasana

1. Atveriet sanu deglu vaku.

2. Nospiediet degla vadibas slédzi un pagrieziet to
pozicija. Vadibas slédzi integrétais pjezo aizde-
dzina degli.

3. Jagrilamir ar baterijam darbinams pjezo, nos-
piediet pjezo slédzi lidz galam, lidz iedegas grila
deglis.

4. Noreguléjiet degla liesmu uz atbilstosu jaudu
starp @ un o’ poziciju.

Ja deglis neieslédzas, pagrieziet slédzi “OFF”

stavokli un nogaidiet piecas minates pirms ta :

atkartotas ieslégsanas. Ja nevarat aizdedzi-
nat degli ar pjezo Skiltavam, varat méginat
to aizdedzinat ar garu sérkocinu vai garam
skiltavam.
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Degluizslegsana

1. Izsledziet gazes padevi ar zemspiediena regula-
toru, ta parliecinoties, ka grila vai gazes $|atené
nepaliek gaze.

Pagrieziet vadibas slédzus "OFF” stavokli.
Aizveriet grila vaku.

4. Atvienojiet spiediena regulatoru no gazes balo-
na.

Sledzu stavokli

N

PO OFF /izslegt

Aizdedzinasana
/augsta 0‘

temperatura

LV

Vidéja
temperatura

0.

Zema
temperatura

Liesmu parbaude

Parbaudiet liesmu ikreiz, kad iededzat grilu. Degli jau ir
optimali pielagoti ripnica, bet mazie caurumi deglos
piesaista kukainus tur taisit puznus un veidot tiklus. Ja
degli deg pareizi, tikai liesmas gals dazkart médz mirgot
dzeltena krasa (A) un liesmas krasa mainas pakapeniski
uz leju no gaisi zilas (B) uz tumsi zilu (C).

U, Maza liesma

Jaliesma nedeg pareizi, parbaudiet unizti- :
riet degli. Ja deglis ir bojats, tas ir janomaina :
pirms lietosanas. :

Liesmas ievilksana

Véjaina laika véjs var virzit liesmu prom no degliem uz
gaisa ieplades atveri, izraisot liesmas aizdegsanos zem
vadibas panela. Tas var sabojat vadibas paneli, vadibas
slédzus un grila varstus. Liesmas ievilksana rada ari
neskaidras skanas, tapéc, ja dzirdat parak skalu troksni
vai sprakskésanu, rikojieties sadi:

1. Izslédziet gazes padevi no zemspiediena regula-

tora.

Pagrieziet visus vadibas slédzus “OFF” stavokli
3. Atveriet grila vaku.

Atvienojiet spiediena regulatoru no gazes balo-
na.

5. Parceliet grilu uz aizsargataku vietu.

Garantija neattiecas uz grila bojajumiem, kas
radusies liesmas uzliesmojuma del.

Liesmas uzliesmosana

Lietojot gazes grilu neliels liesmas uzliesmojums ir
normala paradiba, un tas ari pieskir édieniem garsu.

Ja uzliesmojumu ir daudz, tas paaugstina grila iek$éjo
temperatdru un palielina tauku pilésanu no griléta
édiena. Savukart tas palielina tauku aizdegsanas risku.
Stiemesla dé| tiek veikti profilaktiski pasakumi, lai izvai-
ritos no uzliesmojumiem:

1. Pirms cepsanas uz grila, nonemiet liekos taukus
no galas.

Centieties gatavot galu pareiza temperatura.

Parliecinieties, ka uz tauku paplates nav lieku
tauku vai édienu atliekas.

4. Parliecinieties, ka uz siltuma sadales plaksném
nav tauku.

5. Grilgjiet ar aizvértu vaku, kad vien iespéjams.

Griléjot ar aizvertu vaku, temperatiira ir
vienmeérigaka un tiek patéréta mazak gaze.
Aizveérts vaks palidz ari saglabat mitrumu gri-
la iekSpusé, tapéc ediens tik viegli neizzast.



Noderigi ieteikumi

Visparigi grilésanas noradijumi

Grilesana ir loti vienkar3a un relakséjo3a, ja vien atce-
raties daZzas mazas nianses un ievérojat $0s visparigos
grilésanas noradijumus:

e Grilam jabut kartigi uzkarsétam. Kad grila res-
tes un pannas ir pienacigi uzkarsétas, tiek sama-
zinata édiena sakere un tiek izveidota pienaciga
édiena gatavosanas virsma.

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

e Pirms sakat grilet, parliecinieties, ka visi nepiecie-
Samie darbariki, gardvielas, marinades un trauki
ir tuvuma.

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

* Apgroziet galu péciespéjas retak, ar vienu
reizi ir pietiekami. Kad édiens ilgstosi atrodas uz
grila pannas / restem, uz virsmas izveidojas skais-
ti brana virskarta.

e Termometrs palidzés. Parak ilga grilésana sausi-
na édienu un saboja ta garsu. Lai iegGtu labakos
rezultatus, izmantojiet galas termometru.

¢ Laujiet galai atpusties 10 - 20 minutes pirms
galas sagrieSanas/éSanas. Galai atpasoties,
temperatira stabilizéjas un to grieZot neiztek tik
daudz skidruma.

TieSa un netiesa grilésana

Daudzu deglu gazes grilos varat izmantot tiedas un
netiedas grilésanas prieksrocibas. Mazakus un miksta-
kus edienus parasti grilé, izmantojot tieSo grilésanu.
Savukart netieso grilésanu var izmantot lieliem un
laikietilpigiem édieniem, pieméram, veseliem cepe-
Siem, vistas galai un zivim. NetieSo grilésanu izmanto
arl, lai pagatavotu galas gabalus, kas apbrunéti tie3aja
griléSanas procesa. Zemak skatiet ka griléet, izmantojot
tieSo un netieSo karstumu.

TieSas grilesanas iestatijumi
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Gatavosanas virsmas siltuma zonas

Tradicionalie, visbiezak izmantotie gazes degli (caurulu/
plaksnu degli), rada nevienmérigu cepsanas virsmas
temperaturu. To vajadzétu uzskatit par iezimi, nevis
problemu. Parasti grila aizmuguréja dala (A) ir karstaka
neka priekséja dala (B). Priek3ejas dalas vesa zona ir
saistita ar ta saukto Venturi cauruli, kas ir piestiprinata
pie degla. Taja gaze un gaiss tiek sajaukti deg3anai pie-
mérota maisijuma. Venturi caurulé liesma nedeg.

"Mustang” piedava ari gazes grilu modelus ar vienmé-
rigaku gatavosanas virsmu visa grila laukuma. Sajos
grilos tiek izmantoti U veida degli vai atseviski degli ar
Venturi caurules struktiru degla centra, kas atskiras
no parastas konstrukcijas. Sie risinajumi lauj saglabat
liesmas degsanu degla priekSpuse.

Grila aizmuguré eso3as sildisanas restes (C) ir vésakas,
tapéc édienu var uzturét siltu vai |éni gatavot netiesa
karstuma.
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Marinades

Marinazu izmanto3ana ir |oti izplatita grilésana, un

to funkcija ir garsvielu pievienosana édienam, lai tas
iegUtu vélamo garsu. Tomér marinades izraisa ari par-
tikas degsanu uz restém un pannam. Tapat taukainas
marinades var izlit uz degliem un izraisit nevajadzigu
liesmas uzliesmojumu vai pat tauku aizdegsanos. Iz-
mantojot Sos dazus padomus, JUs samazinasiet marina-
des iespé&jami raditas problémas:

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

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

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

Gatavu édienu marinésanai neizmantojiet
marinadi, kas palikusi péc neapstradatas
marinésanas. Jo baktérijas no jélas galas
tiek parnestas uz gatavo édienu.

IzvairiSanas no édiena pielipsSanas

Ediena pielipsana pie grila restém / pannas ir |oti
pazistama paradiba grilétajiem. Lak, dazi padomi, kas
palidzés izvairities no liekas édiena piekersanas:

1. Neaizmirstiet sakarsét grilu lidz pietiekami
augstai temperaturai.

2. Pirms édiena pievienosanas grilam notiriet grila
restes un pannas.

3. Pirms grila uzliksanas apsméréjiet grila zonu un
griléjamo édienu ar el|u.

4. Negroziet griléjamo édienu parak atri, Jaujiet ta
virsmai pienacigi apcepties.



Grilésanas temperaturas noradijumi

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

H Liellops

Sastavdala Biezums / svars Grilesanas metode Grilesanas laiks

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

i Tiess liels karstums

Netie$s vidéjs karstums

: Tiess liels karstums

Netiess videjs karstums

Tie3s vidéjs karstums

Netie$s vidéjs karstums

2,5 min./ puse

. 8-10 min.

3 min./ puse
20 - 30 min.

3 -4 min./ puse

© 30 - 40 min.

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

ﬂ' Cukgala

Sastavdala Biezums / svars Grilesanas metode Grilesanas laiks

Filejas steiks, ribina aptuveni 2 cm. Tiess liels karstums 2 -2,5min./ puse
Tiess liels karstums . 3min./ puse
: Netie3s vidéjs karstums 20 - 30 min.
¢ Netiess vidéjs karstums : 60 -90 min.
i Tiess liels karstums ¢ 4min./puse
Tie$s vidéjs karstums 2,5 -3 min./ puse
¢ Netiess vidéjs karstums 15 - 20 min.

Nogatavinatas citas sastavdalas { 65-70°C
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v Vistas un titara gala

Sastavdala Biezums / svars Grilésanas metode Grilésanas laiks

Kratinas fileja Aptuveni 200 g. TieSs vidéjs karstums 5-6 min./ puse
Stllbl ............................................. Aptuve n”zog ........................ TI essv'dejskarstums .................. 5_6mm /pu Se ..................
Veselsbroilers | Aptweniooog.  Nefiessvidgjskarstums | 60-75min. |
|6ksejate mperatura ..............................................................................................................................................................................
Gatavs 75°C ..............................................................................................

Sastavdala Biezums / svars Grilesanas metode Grilésanas laiks

Plana fileja Aptuveni 200 g. Tiess vidéjs karstums 2 -3 min./ puse
Blezaﬁleja .................................... Aptuven”zog ........................ TIeSSVIdeJSkarstums 5_6mm/puse .................
Veselazws .................................... AptuvemsoogNetleSSVIdeJSkarstums 20_30mm ........................

Pilnigi gatava 55-60°C

/’/J Darzeni

Sastavdala Biezums / svars GriléSanas metode Grilésanas laiks
Nobriedusi kukuriza TieSs vidéjs karstums 6 min.
Tomatl .............................................................................................. TI essv'dejskarstums .................. 6mm/puse ........................
Spargel .i ............................................................................................ TI essv'dejskarstums .................. 3_5mm ...............................
Kartupelu skeélites Tieé's \v/id(?js_lfarstums >-8 min..
Netiess vidéjs karstums : 10-15min.
. Svalgl ka rtupe .!.i ....................... ................................................... . N etless VI d eJS karstums .......... . 45 _ 60mm .........................
—



Grila tirisana un uzglabasana

Grila kalpo3anas laiks tiks ievérojami pagarinats, ja
regulari rtpésities par grila tirisanu un apkopi. Ja grils
pietiekami neuzkarst vai édiens viegli pielip pie pannas,
grils nav tirits vai uzturéts atbilstosi noradijumiem. Péc

katras lietosanas reizes veiciet Sadas tirisSanas darbibas.

Grila restes un pannas
Ja édiens vai marinade ir pielipusi pie grilé3anas res-
tém/pannam, rikojieties sadi:

1. Parliecinieties, ka grils ir izslégts.

2. No virsmam notiriet nokrituso édienu un taukus,
pieméram, ar virtuves papira dvieli.

i

Aizdedziniet grilu, saskana ar noradijumiem un
iestatiet deglus o' pozicija.

4. Aizveriet vaku un laujiet grilam uzkarst 5 - 10

minates.

5. lIzslédziet grilu un atveriet vaku.

6. Laujiet grilam atdzist aptuveni 10 minates.

7. Notiriet piedeguso édienu un netirumus ar grila
tirisanas birsti (A).

8. Notiritas grila restes un rezgus ieellojiet ar parti-

kas ellu, pieméram, papildu izmantojot virtuves
papira dvieli vai grilésanas birsti.

Tirisanai neizmantojiet metinasanas terauda
birsti, jo ta var sabojat grila virsmas. Garan-
tija neattiecas uz bojajumiem, kas radusies
sadas stieplu birstes izmantosanas dél.

Tauku paplate un trauks

Visbiezakais tauku aizdeg3anas célonis ir netira tauku
paplate. Ja uz tauku paplates vai trauka ir redzami édie-
na gabalini vai marinade, tauku paplate nekavéjoties
jatira $adi: Trauku paplaté nedrikst palikt tauku pelkes.

1. Parliecinieties, ka grils ir izslégts.
2. Iznemiet tauku paplati / trauku no grila.

3. Noskrapéjiet nokrituso édienu un taukus,
izmantojot grila tirisanas birstes skrapja dalu vai
plastmasas lapstinu.

4. Nomazgajiet tauku paplati / trauku ar maigu
trauku mazgasanas lidzekli.

5. Izzavéjiet un ievietojiet iztirito tauku paplati /
trauku atpakal grila.

@ Tiris$anu var atvieglot, uzklajot foliju tauku

paplates virspusé, lai savaktu lieko édienu :
un taukus. TiriSanas laika nonemiet tikai LV
netiro foliju. :
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Degli

Degli ir vissvarigakie grila darbibai un sildisanai, tapéc
regulari japarbauda to tiriba un stavoklis. Degli jaiz-
nem un japarbauda vismaz divas reizes gada, jo ipasi
pavasari péc ziemas uzglabasanas vai péc citiem ilgiem
uzglabasanas periodiem. Nelieli caurumi deglos pie-
saista kukainus un zirnek|us, kas tajos ieriko ligzdas. Sie
aizsprostojumi izraisa nevienmérigu un netiru liesmu.
Aizsprostojumi var izraisit liesmas aizdeg$anos arpus
gazes caurules, kas savukart var nopietni sabojat grilu.
Deglu tirisana tiek veikta sadi:

1. Parliecinieties, ka grils ir izslégts.

2. Nonemiet grila restes / pannas un siltuma sada-
les plaksnes.

3. Nonemiet degli no kurtuves, atskravéjot stiprina-
juma skravi. Stiprinajuma skruve parasti atrodas
deglu aizmuguré.

4. Dazos modelos deglu nonems3anai ir nepiecie-
$ams nonemt grila aizmuguréjas plaksnes.

5. Dazus grila modelus ir viegli tirit pat tad, ja degli
atrodas savas vietas. Svarigakais ir piek|ut visiem
mazajiem gazes caurumiem.

6. Deglu virsmu tirisanai izmantojiet misina grila
tiridanas birsti.

7. Parliecinieties, ka deglu caurumi ir atvérti un tiri.
Varat izmantot ari planu dzelzs stiepli.

8. Jadeglis ir bojats un / vai stipri sarséjis, nekaveé-
joties nomainiet to.

9. Taja pasa laika parbaudiet, vai varsta sprausla ir
tira un neskarta.

10. Uzlieciet iztiritos deglus atpakal vieta.

Siltuma sadales plaksnes

Siltuma sadales plaksnes sadala siltumu vienmeérigi
visa grila zona. Uz karstuma sadales plak3nu virsmas
uzkrajas ari édienu atliekas un marinades. Netiras siltu-
ma sadales plaksnes samazina grila efektivitati. Notiriet
siltuma sadales plaksnes 3adi:

1. Parliecinieties, ka grils ir izslégts.
2. Nonemiet no grila siltuma sadales plaksnes.

3. Noskrapéjiet lieko édienu no siltuma sadales
plaksnu virsmas ar tiriSanas birstes skrapja dalu
vai plastmasas lapstinu.

4. Visbeidzot notiriet visus atlikuSos netirumus ar
misina grila tirisanas birsti.

5. Varat ari mazgat siltuma sadales plaksnes izlietné
ar maigu trauku mazgasanas lidzekli, ja vélaties.

6. Izzavéjiet un ievietojiet iztiritas siltuma sadales
plaksnes atpakal grila.

Nemazgajiet siltuma sadales plaksnes trau-
ku mazgajamaja masina.




Citas grila dalas

Papildus iepriek$ minétajam dalam, grilam ir daudzas
citas térauda dalas, kas ari ir regulari jatira. Sim detalam
var izmantot $adas visparigas vadlinijas:

1.

Grila térauda dalas notiriet ar “Mustang” grila
tirisanas lidzekli, “"Mustang” neruséjosa térauda
tirsanas lidzekli vai maigu trauku mazgasanas
lidzekli un tiriSanas dranu.

Neaizmirstiet rGpigi nosusinat notiritas detalas.

Vadibas panela un bridinajuma teksta virsmu ti-
risanai nelietojiet mazgasanas lidzek|us, jo tie var
izdzest tekstus vai citus drosibas markejumus.

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

Vienmér parbaudiet jauna tirisanas lidzekla pie-
meérotibu neuzkritosa vieta.

Hlors un sals var izraisit grila risésanu.
Tatad, ja lietojat grilu jaras vai peldbaseina
tiesa tuvuma, grils ir jatira katru nedéju.

Koka dalu tirisana

Ja grilam ir koka dalas, tas ir jatira un jaapkopj, ka nora-
dits talak.

1.

Regulari notiriet visas koka dalas, noslaukot tas
ar mitru lupatinu un maigu ziepju un Gdens
maisijjumu.

Rapigi nosusiniet notiritas virsmas.

Vismaz divreiz gada apstradajiet koka dalas ar
tirdznieciba pieejamu bezkrasainu koksnes ellu,
kas paredzéta ara mébelém. Tas novérsis koka
dalu izzG8anu un saplaisasanu.

Pirms faktiskas apstrades parbaudiet koksnes
ellu un visus paréjos kondicionierus uz maza,
nepamanama laukuma, lai parliecinatos par tas
piemérotibu. Apstradajot koka dalas, vienmér
ievérojiet raZzotaja norades.

Glabasana

Skatiet Sos noradijumus, ja JUs ilgaku laiku nelietojat
grilu vai vélaties novietot grilu glabasanai ziemas sezo-
nai. Pareizi uzglabats grila aprikojums paildzinas Jasu
grila kalposanas laiku un gadu no gada uzturés to darba
kartiba. Uzglabajot grilu, ievérojiet $adus noradijumus:

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

2. lededziniet grilu un laujiet tam uzsilt apméram
15 mindtes, lidz visas térauda dalas ir sausas.

3. Laujiet grilam atdzist.

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

5. Jagrils tiek uzglabats ara, nonemiet no grila deg-
lus, rezgus, restes, sildisanas restes un siltuma
sadales plaksnes. Sis detalas jauzglaba sausa un
silta vieta. Lai izvairitos no virsmu saskrapésanas,
3is detalas ir atseviski jaietin, pieméram, avize.

6. Atvienojiet zemspiediena regulatoru no gazes
balona.

7. Vienmeér uzglabajiet balonu arpus telpam un
parliecinieties, ka tas nav paklauts karstumam
vai tieSiem saules stariem.

8. Jagrilu uzglabajat ara, iegadajieties kvalitativu
aizsargparklajumu, kas to nosedz lidz pat apak-
$éjai malai. Neaizmirstiet parliecinaties, lai gaiss
ari zem parsega varétu cirkuléet.

@ Neglabajiet grilu vietas, kur no jumta kas-

toss sniegs var nokrist uz grila. Garantija ne-
attiecas uz bojajumiem, kas radusies sniega
un ledus del.

LV
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Problemu noversana

Visiem griliem var bat darbibas traucéjumi. Sie defekti parasti ir viegli novérsami. Ja zemak redzamaja diagramma neat-
rodat atbildi uz savu problému, sazinieties ar izplatitaju.

Problema lespéjamais iemesls Risinajums

Atveriet gazes iepludes atveri no spiediena
regulatora vadibas ierices

Zemspiediena regulators ir aizvérts :

Zemspiediena regulators nav i Atvienojiet zemspiediena regulatoru un
pareizi pievienots balonam i uzmanigi pievienojiet to no jauna

Gazei nav plismas

Bojata gazes $|Gtene vai spiediena i Nomainiet gazes sluteni vai spiediena regu-
regulators i latoru un veiciet nopludes parbaudi

Baterijas ir izladéjusas vai nav

ievietotas
Deglis neqlzdegas ar pJezo, Skiltavu vadi ir atvienojusies vai . Parbaudiet savienojumus un pievienojiet
kas darbojas ar baterijam R . : .

nepareizi savienoti ¢ vadus nojauna

Skiltavas ir bojatas ¢ Nomainiet 3kiltavas

i Degla atveres ir aizsprostotas i Iztiriet deglus, saskana ar noradijumiem
Deglis neaizdegas ar sérkoci- .................................................................... .....................................................................................
i Skiltava ¢ Degli nav pareizi savienoti ar . . g - .

nu vai Skiltavam 2 g P Parbaudiet deglu uzstadisanu un stavokli

varstiem

céta

Grils kartigi neuzsilst Parak maz gazes
Parbaudiet, vai gazes padeves $|Gtene nav
bojata vai sastiepta

Liesma ir nevienmérigavai gaisa :
deg pilnigi dzeltena, vai o © Iztiriet deglus, saskana ar noradijumiem
dimo Uz deglu virsmas ir iestrédzis 5

i édiens, sals vai marinades

Parak daudz tauku un marinades

Parmérigs liesmas uzlies- uz partikas virsmas : Noslaukiet liekos taukus
mOJLImS Vai pérék augsta .................................................................... .....................................................................................
temperatira i Siltuma sadales plaksnes vai tauku : Notiriet lieko édienu vai taukus no siltuma
¢ paplate ir parak netira i sadales plaksnes vai tauku paplates
Parak stiprs véjs Parvietojiet grilu aizvéja
Liesma nodziest ...........................................................................................................................................................
Trakst gazes Nomainiet gazes balonu
Aizsprostojumi deglos Parbaudiet un notiriet deglus

Liesmas ir redzamas deglu
arpusé

Spiediena regulators dac /
rac




Garantija

Sim “Mustang” gazes grilam ir 10 gadu razo3anas un
materialu garantija. Apstipriniet jaunakos garantijas
noteikumus muasu timek|a vietné

mustang-grill.com

Saistiba ar visiem garantijas jautajumiem, Jums bas
nepiecieSams uzradit ¢eku, kas apliecina pirkuma vietu
un datumu.

LV
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Naudotojo vadovas



Sveiki atvyke j
~Mustang” kepsniniy pasaulj

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

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

Visapusiskas kepsniniy asortimentas

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

Klienty aptarnavimas

Tammer Brands Oy,

Tel. 03252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tamperé, Suomija

TAMMER

BRANDS | EST 1954

LT
mustang-grill.com

Pries naudodami kepsnine atidziai perskaitykite
naudojimo instrukcijas ir jas iSsaugokite vélesnéms

reikmeémes.

Sekite mus socialiniuose tinkluose

ﬁ Q 0 mustanggrill
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/\ Saugos instrukcijos ir jspéjimai

PrieS pradédami naudoti Sia dujine kepsnine privalote atidziai viska perskaityti ir
isigilinti j Siame naudojimo vadove pateiktus jspéjimus bei saugos instrukcijas. Si
kepsniné turi CE Zzenklinima pagal galiojancius teisés aktus.

simboliy paaiskinimas A\ PAvoJus! (i) DEMESIO!

Kepsninés naudojimo vieta

Su dujomis susijusios saugos

Si kepsniné numatyta naudoti tik lauke, jos

LT

niekada nenaudokite vidaus patalpose arba

uzdaroje vietoje. Perziurékite toliau pateiktus :

svarbius dalykus.

Kepsnine naudokite tik lauke.

Nestatykite kepsninés prie sienos, garaze, kem-

; v instrukcijos

Kepsninés pagrindinj voztuva, degiklius ir
dujy ¢iaupus gali priziaréti ir reguliuoti tik
teise montuoti dujinius prietaisus turinti
imoné. Perziurékite toliau pateiktus svarbius
dalykus.

peryje, turistiniame namelyje, kitose uzdarose ar ® Po naudojimo visada uzsukite dujy baliona ir
vidaus patalpose. nuimkite nuo jo Zemo slégo reguliatoriy.
Pasirapinkite, kad aplink kepsnine i$ visy pusiy ir e  Sususkystinty dujy balionais elkités atsargiai, jy
virSuje likty bent metro tarpas. nemeétykite ir netrankykite. Nelaikykite suskystin-
ty dujy bali ten, kur t ta li virgyti
Pasirtpinkite, kad prie kepsninés baty gaisro +L{50Lijcq aliono en, kurtemperatura gali virsyt
gesinimo audeklas / rankinis gesintuvas ir pirmo- ’
sios pagalbos vaistinéle. ®  Prie$ naudojima visada patikrinkite dujy zarnos
. . . S bakle.
Kepsninés negalima statyti ant lengvai pazei-
dZiamo pavirsiaus arba netoli jo, nes jprasto nau- ® Reguliariai atlikite nuotékio patikrinima, laiky-
dojimo metu i$ jos gali laséti arba tekéti riebalai damiesi instrukcijy. Nuotékio patikrinima ypac
ir marinatas. svarbu atlikti, jei ilga laikag nenaudojote kepsni-
ss. pakeité ) liona, slégi liatori
Pasirtpinkite, kad kepsniné ir dujy balionas gae:n pakeitéte dujy baliong, slégio reguliatoriy ar
stovéty ant horizontalaus pagrindo. &

e  Pajute stipry dujy kvapa, i$ karto uzsukite dujy
tiekima ir visus reguliatorius persukite j OFF
padétj. Tada atidarykite kepsninés dangtj, atlikite
nuotékio patikrinima ir sutvarkykite jungtis. Jei
gedimo nepavyko nustatyti, susisiekite su techni-
nés priezilros arba prekybos jmone.

® Niekada netikrinkite dujy nuotékio su atvira
liepsna.

® Neatjunkite dujy zarnos ar slégio reguliatoriaus,
kol kepsniné naudojama.

—



Kepsninés naudojimas ne pagal paskirtj gali

sukelti pavojy, be to, draudziama atlikti net ir

smulkiausius kepsninés konstrukcijos pakei-
timus. Perziurékite toliau pateiktus svarbius
dalykus.

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

® Prie$ kepsninés naudojima perskaitykite nau-
dojimo instrukcijas ir iSsaugokite jas vélesnéms
reikmémes.

* Naudojama kepsniné jkaista, tad buakite ypa-
tingai budras, jei netoliese buty vaiky, senyvy
zZmoniy ar naminiy augintiniy.

Prie pat kepsninés neturi bati lengvai uzside-
ganciy medziagy, skysciy ar neprijungty dujy
baliony.

Uzkurdami kepsnine nesilenkite virs jos.

Naudojimo metu kepsninés negalima palikti be
priezidros.

Naudojamos kepsninés nekilnokite i$ vienos
vietos j kita.

Naudodami kepsnine nepamirskite karsciui
atspariy pirstiniy.

Pasirtpinkite, kad kepsninés dugnas, riebaly su-
rinkimo padéklas, kaitinimo plokstés ir degikliai
baty Svarus, neaptaskyti riebalais ir marinatu.
Nenaudokite kepsninés, jei ji neveikia taip, kaip
reikia.

Neleiskite vaikams naudoti kepsninés.
Alkoholis, receptiniai vaistai ir jvairios svaigina-
mosios medziagos gali paveikti gebéjima saugiai
ir tinkamai naudoti kepsnine.

LT
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Dujy prijungimas prie kepsnineés

Informacija apie suskystintas dujas

Prie$ kepsninés naudojima reikia jsigyti dujy baliona,
zemo slégio reguliatoriy ir dujy zarna. Jie nepridéti
prie kepsninés.

Suskystintos dujos - itin lengvai uzliepsnojancios naftos
dujos, laikomos sléginiuose dujy balionuose. Suskys-
tinty dujy balionai bina 5-11 kg svorio. Patikrinkite, ar
nupirktas balionas néra jlenktas, aprudijes, ar nepazeis-
tas jo voztuvas. Dujy baliong visada gabenkite vertika-
lioje padétyje ir gerai jtvirtinta. Buitinis dujy balionas
turi bati ne daugiau nei 615 mm aukscio ir 310 mm
skersmens.

Dujos i$ baliono j kepsnine tiekiamos per zemo slégio
reguliatoriy ir dujy Zarng. Zemo slégio reguliatorius
uztikrina tolygy dujy srauta j kepsnine.

Prie baliono jungiamas slégio reguliatorius
negali biti reguliuojamas, jo darbinis slégis
turi siekti 30 mbar.

Dujy zarna turi bati ne ilgesné nei 1,2 m, jos
skersmuo negali virSyti 10 mm (Démesio:
Svedijoje maks. 8 mm).

Slégio reguliatorius turi atitikti standarta
EN16129. Ant slégio reguliatoriaus pazyme-
tas 29 mbar darbinis slégis pagal nominaly
sléegj.

Dujy zarnos prijungimas

Patikrinkite dujy zarnos bukle.

2. Patikrinkite, ar visi kepsninés mygtukai yra OFF
padétyje.

3. Patikrinkite, ar gerai pritvirtintas kepsninés Zar-
nos lizdas (A).

4. |statykite dujy Zarna sandariai ir kuo giliau j lizda
(B).

5. Uzverzkite Zarng kepsninés lizde Zarnos spaus-
tuku (C).

6. Kitg dujy zarnos galg jstatykite j Zemo slégio
reguliatoriaus lizda (D).

7. Uzverzkite zarng slégio reguliatoriaus lizde Zar-
nos spaustuku (E).

=




Zemo slégio reguliatoriaus
prijungimas

Patikrinkite Zemo slégio reguliatoriaus bukle.

2. Prijunkite slégio reguliatoriy prie baliono
traukdami uzrakto ziedg aukstyn (A) ir tuo paciu
spausdami reguliatoriy j baliong (B).

3. Patikrinkite prijungima stipriai traktelédami
reguliatoriy aukstyn.

4. [Létai atsukite reguliatoriumi dujas, kad issilygin-
ty slegis (C).

Suskystinty dujy nuotékio tikrinimas

Pakeitus dujy baliong, slégio reguliatoriy arba dujy
zarng, reikia visada patikrinti, ar néra nuotékio. Be to,
patikrinima reikia reguliariai atlikti kasmet ir ypac po
ilgesniy sandéliavimo periody. Nuotékj visada tikrinkite
pagal toliau pateikta instrukcija.

1.

Atidarykite kepsninés dangtj ir patikrinkite, ar
visy degikliy reguliatoriai yra OFF padétyje.
Atsukite Zemo slégio reguliatoriy.

Visus voztuvus, Zarnos ir slégio reguliatoriaus
tvirtinimo vietas, dujy baliono jungtis ir suvirini-
mo sitles sudrékinkite muilo tirpalu (30 % indy

ploviklio arba skysto muilo ir 70 % vandens). Tam
galima naudoti Sepetj arba purskiama buteliuka.

Atidziai stebékite, ar neatsiras oro burbuliuky.
Burbuliukai rodo, kad yra dujy nuotékis.

Pastebéje burbuliukus, uzsukite dujas ir uzverzki-
te sujungimus ten, kur atsirado burbuliuky.

Jei burbuliuky pasirodo ant zarnos arba dujy
baliono, tg dalj reikia pakeisti.

Atsukite dujas ir i$ naujo tikrinkite nuotékj.

Muilo tirpalg nuplaukite Svariu vandeniu, kad
dalys nepradéty ruadyti.

Jei nepavyko pasalinti dujy nuotékio priezas-

ties, kepsninés nenaudokite. Nuimkite nuo
dujy baliono slégio reguliatoriy ir susisiekite
su techninés prieziuros jmone / pardavéju.
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Kepsninés naudojimas

Veiksmai pries pirma naudojima

Po nuoteékio patikrinimo, prie$ naudojant kepsnine
reikia sudeginti joje esancius gamyklinius sandéliavimo
tepalus. Jie deginami pagal toliau pateikta instrukcija.

1.

Atidenkite dangtj ir uzdekite visus kepsninés
degiklius pagal uzdegimo instrukcija.

Atsukite degiklius a stiprumu ir palaikykite 5
minutes su atidengtu dangciu.

Uzdarykite dangt;j ir palikite degiklius degti 10
minuciy @) stiprumu.

Pasukite degiklius j OFF padétj ir iSjunkite dujas.
Palaukite 15 minuciy, kol kepsniné atvés.

ISvalykite kepsninés ir kepimo groteles kepsniniy
valymo Sepeciu.

Sutepkite kepsninés ir kepimo groteles maistiniu
aliejumi.

Sandéliavimo tepaly deginimo metu is
kepsninés gali sklisti nemalonus dumai. Tai
visiSkai normalu ir dimy nebeliks, kai sandé-
liavimo tepalai sudegs.

Veiksmai pries kiekvieng naudojima

Norint kepsnine naudoti saugiai ir tinkamai, reikia pries
kiekviena naudojima patikrinti kelis dalykus. AtidZiai
perzitrékite toliau pateikta tikrinimy sarasa.

1.

Patikrinkite, ar kepsniné pastatyta tinkamoje
vietoje, ar prie pat jos néra lengvai uzsiliepsno-
janciy medziagy arba skysciy.

Patikrinkite, ar dujy zarnoje néra jtrakimy ar
iplysimy (A).

Patikrinkite, ar gerai pritvirtintas Zemo slégio
reguliatorius (B).

Patikrinkite, ar kepsninés dugnas, riebaly surin-

kimo padéklas, kaitinimo plokstés ir degikliai yra
Svarls, neaptaskyti riebalais arba marinatu. Taip
iSvengsite riebaly uzsidegimo.

Patikrinkite, ar degikliy skylutése néra vabzdziy
lizdy arba voratinkliy (C).

Patikrinkite, ar kepsninés arba kepimo grotelése
neliko valymo Sepecio Seriy.

Nenaudokite kepsninés, jei pazeista dujy
zarna arba truksta reikiamy daliy.




Degikliy uzdegimas pjezo uzdegikliu Degiklio uzdegimas degtuku arba

Degikliai paprastai uzdegami reguliavimo mygtuke
integruotu arba baterijomis maitinamu pjezo uzdegi-
kliu. Kiekvienas degiklis turi savo reguliavimo mygtuka.
Uzdegimui naudojamas mygtukas su Zaibo simbo-
liu. Degikliai uzdegami toliau nurodytu budu.

P WD

Atidarykite kepsninés dangtj.

Zemo slégio reguliatoriumi jjunkite dujas.

Spauskite degiklio mygtuka iki dugno (A) ir pasu- 3.

kite iki o, stiprumo (B). Degiklj uzdegs mygtuke

integruotas pjezo uzdegiklis. 6.
4. Jei kepsninéje naudojamas baterijomis maitina-

mas pjezo uzdegiklis (C), patikrinkite, ar tinkamai

jdétos baterijos. Spauskite pjezo mygtuka iki
dugno (D), kol uzsidegs kepsninés degiklis.

5. Nustatykite reikiama degiklio liepsnos stipruma
intervale nuo ¢ iki o'

6. Uzdegus pirmajj degiklj, galima paeiliui uzdegti

ilgu ziebtuveliu

Atidarykite kepsninés dangt;.
Zemo slégio reguliatoriumi jjunkite dujas.
Uzdekite ilgg degtukg arba Ziebtuvélj.

Nuspauskite degiklio reguliatoriy ir pasukite iki
stiprumo.

Pridékite degtuka arba ilga Ziebtuvélj mazdaug
centimetro atstumu nuo degiklio.

Uzdegus pirmajj degiklj, galima paeiliui uzdegti
likusius degiklius sukant reguliatoriy pries laikro-
dzio rodykle intervale nuo ¢ iki @}).

Jei degiklis neuzsidega per penkias sekundes,
pasukite reguliatoriy j OFF padét;j ir ieSkokite :
sprendimo problemy $alinimo lenteléje. :

likusius degiklius sukant mygtuka pries laikro-
dzio rodykle iki o‘ stiprumo.

7. Nustatykite reikiama degiklio liepsnos stipruma
intervale nuo ¢ iki o‘

@ Jei degiklis neuzsidega, pasukite reguliato-

: riy j OFF padétj, palaukite penkias minutes
ir tada bandykite dar karta. Jei nepavyksta
degiklio uzdegti pjezo uzdegikliu, galite

panaudoti ilga degtuka arba ilga Ziebtuveél;.

1.
2.

3.

4,

Soninés viryklés degikliy uzdegimas

Atidarykite Soninés viryklés dangt;.

Nuspauskite degiklio reguliatoriy ir pasukite iki
stiprumo. Degiklj uzdegs mygtuke integruotas
pjezo uzdegiklis.

Jei kepsninéje yra baterijomis maitinamas pjezo
uzdegiklis, spauskite jo mygtuka iki dugno, kol
degiklis uzsidegs.

Nustatykite reikiama degiklio liepsnos stipruma
intervale nuo @ iki ¢} .

Jei degiklis neuzsidega, pasukite reguliatoriy

i OFF padétj, palaukite penkias minutes ir
tada bandykite dar karta. Jei nepavyksta de-

giklio uzdegti pjezo uzdegikliu, galite panau-

doti ilga degtuka arba ilgq Zziebtuvélj.

LT



Degikliy iSjungimas

1. I$junkite dujas slégio reguliatoriumi, tad busite
tikri, jog kepsninéje arba dujy zarnoje neliko
dujy.

Pasukite reguliavimo mygtuka j OFF padét;.
Uzdarykite kepsninés dangt;.

4. Nuimkite slégio reguliatoriy nuo dujy baliono.

Reguliatoriy padétys

N

o OFF /iSjungta

Uzdegimas /
auksta 0'

temperatura
Vidutiné
temperatura Q Jema
LT temperatura

Liepsnos tikrinimas

Uzkare kepsnine visada patikrinkite liepsna. Degikliai
jau gamykloje nustatyti optimaliu rezimu, bet jy mazos
skylutés vilioja vabzdZius veistis ir megzti tinklus. Kai
degikliai dega tinkamai, retkarciais virpa tik geltonas
liepsnos galiukas (A), o liepsnos spalva, ziGrint Zemyn,
kinta nuo 3viesiai mélynos (B) iki tamsiai mélynos (C).

Maza liepsna
94 P

: Jei ugnis dega ne taip, kaip reikia, patikrin-
kite ir iSvalykite degiklj. Jei degiklis pazeis-
tas, prie$ naudojima jj reikia pakeisti.

Liepsnos jtraukimas

Véjuotu oru véjas gali nupusti degiklio liepsna j oro
jtraukimo angg ir ugnis tada degs po valdymo skydeliu.
Tai gali pazeisti valdymo skydelj, reguliavimo mygtukus
ir kepsninés voztuvus. Jtraukta liepsna skleidzia kitokj
garsg, tad isgirde keistg UzZesj ar spragséjima elkités taip:

ISjunkite dujas Zemo slégio reguliatoriumi.
2. Pasukite visus reguliatorius j OFF padét;.
3. Atidarykite kepsninés dangtj.
4. Nuimkite slégio reguliatoriy nuo dujy baliono.
5. Perkelkite kepsnine j labiau apsaugota vieta.

Liepsnos jtraukimo padarytai zalai garantija
netaikoma.

Ugnies jsiliepsnojimas

Nedidelis jsiliepsnojimas yra jprastas reiskinys nau-
dojant dujine kepsnine ir netgi suteikia patiekalams
papildomo skonio. Jei ugnis stipriai jsiliepsnoja, pakyla
temperatira kepsninés viduje ir nuo kepamy patiekaly
varva daugiau riebaly. Dél to padidéja riebaly uzside-
gimo tikimybé. Todél jsiliepsnojimo siekiama isvengti
prevencinémis priemonémis.

1. Pries kepimg nuo mésos pasalinkite riebaly
pertekliy.

2. Meésa stenkités kepti tinkamoje temperataroje.

w

Patikrinkite, ar riebaly surinkimo padékle neliko
riebaly arba maisto gabaliuky.

4. Patikrinkite, ar kaitinimo plokstés neaptaskytos
riebalais.

5. Visada, kai tik jmanoma, kepkite uzdare dangt;.

Jei kepimo metu dangtis uzdarytas, tempe-
ratura kepsninéje buna tolygesné, maziau
suvartojama dujy. Dangtis taip pat padeda
islaikyti drégme kepsninés viduje, tad patie-
kalai maziau iSsauséja.



Naudingi patarimai

Bendrosios kepimo instrukcijos

Kepsninés naudojimas - lengvas ir atpalaiduojantis uzsi-
emimas, tik reikia nepamirsti keliy smulkmeny ir laikytis
bendryjy kepimo instrukcijy.

e Kepsniné turi tinkamai jkaisti. Jei kepsninés ir
kepimo grotelés tinkamai jkaista, prie jy ma-
Ziau limpa maistas, o patiekaly pavirsius graziai
apkepa.

® Kepimui nenaudokite nesvariy reikmeny.
Senas marinatas ir maisto likuciai greitai prilimpa
prie groteliy ir kepamo patiekalo. Po kiekvieno
naudojimo isvalykite kepsninés ir kepimo grote-
les. Taip paruosite jas kitam kartui.

e Pries pradédami kepti pasiripinkite, kad visi
reikiami darbo jrankiai, prieskoniai, marinatas ir
indai buty lengvai pasiekiami.

¢ Kuo dazniau kepkite uzdenge kepsninés
dangtj. Kepant uzdarytu dangciu nenukrenta
kepsninés temperatdra ir sutrumpéja kepimo
trukme.

¢ Kuo maziau vartykite kepama mésa, pakanka
vieno karto. Jei patiekalas ant kepsninés / kepi-
mo groteliy guli nejudinamas, jo pavirsius graziai
parunda.

¢ Naudokite termometrq! Per ilga kepimo
trukmé iSsausina patiekala ir sugadina jo skon;.
Geriausig rezultata gausite naudodami mésos
termometra.

®  Prie$ pjaustydami/ valgydami mésa palaukite
10-20 minudiy. Mésai véstant iSsilygina tempe-
ratdra ir pjaustymo metu iSsiskiria maziau sulciy.

Tiesioginis ir netiesioginis kepimas

Dujines kepsnines su keliais degikliais galima naudoti
tiesioginiam ir netiesioginiam kepimui. Tiesioginio
kepimo budas paprastai taikomas mazesniems ir minks-
tesniems patiekalams. O netiesioginiu badu kepami
dideli ir daugiau laiko reikalaujantys patiekalai, tokie
kaip didkepsniai, vis¢iukai ir Zuvys. Netiesioginiu badu
baigiami kepti tiesioginéje kaitroje apskrudinti mésos
gabaliukai. Toliau zitrékite, kaip galima kepti tiesioginé-
je ir netiesioginéje kaitroje.

Tiesioginio kepimo parametrai

=S =S = V= \\\
S \,,\, Q‘“

T \‘\\ \ \‘\

0

e o

OFF /ijungta

¢
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Kepimo ploto temperatiros zonos

Tradiciniy, jprasty dujiniy kepsniniy (su vamzdziu /
plokste) kepimo ploto temperatura nebuna tolygi. | tai
reikéty ziaréti ne kaip j problema, bet kaip j jy savybe.
Pagrindiné taisykle: kepimo zonos galiné dalis (A) yra
karstesné uz priekine (B). Priekiné dalis yra vésesné dél
vadinamojo ,venturi” vamzdzio, kuris jungiasi prie degi-
klio. Cia mai3osi dujos ir oras, sudarydami degy misinj.
Venturi” vamzdyje liepsna nedega.

+Mustang” turi ir tokiy dujiniy kepsniniy modeliy, kuriy
visa kepimo zona jkaista tolygiai. Siose kepsninése nau-
dojami U formos degikliai arba atskiri degikliai, kuriy
Lventuri” vamzdziai, kitaip nei jprastai, jrengti degiklio
centre. Siuose modeliuose ugnis dega ir degiklio prieki-
néje dalyje.

Kepsninés gale esancios kaitinimo grotelés (C) yra ve-
sesnés, tad ant jy galima Sildyti maista arba jj |étai kepti
netiesioginéje kaitroje.

T

Marinatai

Marinatai labai daznai naudojami kepsninése, kad
patiekalams suteikty norima skonj. Taciau dél marinato
maistas pridega prie kepsninés ir kepimo groteliy. Be
to, aliejingas marinatas gali nutekéti ant degikliy, per
daug sustiprinti liepsna arba netgi uzdegti riebalus.
Sie keli patarimai padés sumazinti marinato keliamas
problemas.

1. Pries dédami patiekalus j kepsnine nuvalykite
marinato pertekliy.

2. Jei marinato dar pilsite kepimo metu, tam nau-
dokite kepsninés teptuka. Marinato negalima
pilti ant maisto tiesiai i$ butelio.

3. Kepimo metu geriau naudokite sausg marinata.

Nenaudokite nuo Zaliy produkty marinavi-
mo likusio skyscio paruostiems patiekalams
marinuoti. Sitaip zalios mésos bakterijos
pateks j paruosta patiekala.

Ka daryti, kad maistas neprilipty

Kepéjams gerai zinoma, kad maistas prilimpa prie
kepsninés / kepimo groteliy. Stai keli patarimai, kaip to
iSvengti.
1. Nepamirskite pakankamai jkaitinti kepsninés.
2. Pries dédami patiekalus j kepsning, iSvalykite
kepsninés ir kepimo groteles.
3. Pries uzpildydami kepsnine, kepamus produktus
ir kepimo zonga patepkite aliejumi.

4. Nevartykite kepamy patiekaly per greitai, palau-
kite, kol viena pusé tinkamai iskeps.



Kepimo temperatury vadovas

Toliau pateikta dazniausiai naudojamy produkty orientaciné kepimo trukmé ir temperatura. Kepimo trukmei jtakos gali
turéti véjas, lietus, lauko temperatura ir kepsninés Svarumas.

H Jautiena

Sudétineé dalis Storis / svoris Kepimo budas Kepimo trukmeé
Vidinés / iSorinés nugarinés kepsnys apie2cm Tiesioginé didelé kaitra 2,5-3,5 min / viena pusé
Vidinés / iSorinés nugarinés kepsnys : apie 5cm Ties.ioginé?‘ d.id?lé k.ai'Fra : 2,5 min /.viena puse
Netiesiogine vidutiné kaitra : 8-10 min
Vlsanugarme ............................................... aple15kg ............ TIeSIogme dldelekaltra ....... 3mm/wenapuse .............
Netiesioginé vidutiné kaitra : 20-30min
SR RS B
Mesainiokepsnys apie2em | Tiesioginé didelé kaitra  2-3min/vienapusé
VI daus tem peratura .............................................................................................................................................................................
Zahas_ beve'kzahas ..................................................................... 47_5 1°C ....................................................................................
Medlu m(wdutmls) ........................................................................ 52_58°C ....................................................................................
Bevellekepes_ISkepes ........................................................... 59_660(: ....................................................................................
”’ Kiauliena
Sudétineé dalis Storis / svoris Kepimo budas Kepimo trukmeé
:\g/lpéjsoczlsaﬁlé kepsnys, sonkauliy apie2cm Tiesioginé didelé kaitra 2-2,5 min / viena pusé
Kepsninéje kepami Sonkauliai apie 1,5 kg : N.eti.esif)g.iné? vid.utin.é kaitra 60 N %0 min .
. Tiesioginé didelé kaitra : 4 min/viena pusé
KaSSIe rkepsnys ....................................... aple3cm ............... TIeSIogme Vldu tme kaltra ....... 25_3mm/wenapuse .......
Netiesioginé vidutiné kaitra : 15-20 min
Zalios mésosdedra | apied00g Tiesioginé mafakaitra | 2-3min/vienapusé |
VI d austempe ratura ..............................................................................................................................................................................
ISkeptaﬁle ....................................................................................... 65_70°C .....................................................................................
|Skeptoskltossudetmesdalys ................................................. 65_700C .....................................................................................
—
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v Vistiena ir kalakutiena

Sudeétiné dalis Storis / svoris Kepimo biidas Kepimo trukmeé
Kratinélés file apie 200 g Tiesioginé vidutiné kaitra 5-6 min / viena pusé
Ketvirtis apie 120 g Tiesioginé vidutiné kaitra 5-6 min / viena pusé
Sparneliai apie 500 g Tiesioginé vidutiné kaitra  : 6-10 min

Netiesioginé vidutiné kaitra : 30 - 40 min

4< Zuvis

Sudétineé dalis Storis / svoris Kepimo budas Kepimo trukmé

Plona filé apie 200 g Tiesioginé vidutiné kaitra 2-3 min/ viena pusé
Storaﬁle ....................................... aple120 . g ................................. Tle SI ogme Vldu tme . kaltra 5 _6mm /Vlen apuse .........
Vlsazuws .................................. aplesoogNetleSIogmedetmekaltra 20_30mm .........................

Visiskai iskepusi { 55-60°C

/’/J Darzovés

Sudétine dalis Storis / svoris Kepimo budas Kepimo trukmeé

Prinokes kukurizas Tiesioginé vidutiné kaitra 6 min
Pomldoras ....................................................................................... TI esmgme VIdUtme kaltra ........... 6mm/wenapuse ..............
Smldral ............................................................................................. TIeSIogme VIdUtme kaltra ........... 3_5mm ...............................

Tiesioginé vidutiné kaitra 5-8min
i Netiesioginé vidutiné kaitra : 10 - 15 min

Zalia bulve . Netiesioginé vidutiné kaitra | 45— 60 min




Kepsninés isvalymas ir sandéliavimas

Kepsninés naudojimo trukmé bus akivaizdziai ilgesné, Riebah{ surinkimo padék|as irindas
jeigu reguliariai ja valysite ir tinkamai priziarésite. Jei

kepsniné nepakankamai jkaista arba maistas lengvai Riebalai dazniausiai uzsidega dél nevaraus riebaly
prikimba prie groteliy, reiskia, kepsniné nebuvo valoma surinkimo padéklo. Jei riebaly surinkimo padékle ar
arba prizitrima pagal instrukcijas. Po kiekvieno naudoji- inde yra maisto gabaliuky ar marinato likuciy, jj reikia
mo atlikite Siuos valymo veiksmus. i karto idvalyti toliau pateiktu badu. Riebaly surinkimo

padékle negali likti riebaly baluciy.
e o e . . 1. Jsitikinkite, kad kepsniné yra iSjungta.
Kepsninés ir kepimo groteleés l psnine yra sjing
2. Isimkite i$ kepsninés riebaly surinkimo padékla
Jei ant kepsninés / kepimo groteliy liko prilipusio mais- /inda.

to arba marinato, elkités toliau aprasytu badu. 3. Nubraukite palaidus maisto gabaliukus ir rieba-

1. Jsitikinkite, kad kepsniné yra i$jungta. lus kepsninés valymo 3epetélio grandikliu arba

. e . . plastikine mentele.
2. Maisto likucius ir riebalus nuo pavirsiy nuvalyki-

te, pvz., popieriniu ranksluosciu. 4. Riebaly surinkimo padékla / indg nuplaukite
. . . . L $velnia indy plovimo priemone.

3. Uzkurkite kepsnine pagal instrukcijas ir nustaty-

kite degiklius €} stiprumu. 5. ISvalyta riebaly surinkimo padékla / indg nusau-

. . . . . o sinkite ir jstatykite atgal j kepsnine.

4. Uzdarykite dangtj ir palikite kepsnine kaisti 5-10

min. s .
5. I$junkite kepsnine ir atidarykite dangt;. : Ka‘? va.Iyti bﬁtq. paprav\s(:iatox, ga.:_lite riebalg

: surinkimo padékla uzkloti folija, ant kurios

6. Palaukite apie 10 min, kad kepsniné atvésty. kaupsis maisto ir riebaly perteklius. Valymo
7. Pridegusj maista ir ne$varumus nugramdykite metu tereikés nuimti sutept folija. :

kepsninéms Skirtu gepeéiu (A)‘ P 8 N
8. Naudodami, pvz., popierinj ranksluostj arba

kepsninés teptuka, padenkite isvalytas kepsni-

nés ir kepimo groteles augaliniu aliejumi.

Valymui nenaudokite suvirinimo darbams

skirto metalinio Sepecio, nes jis gali pazeisti

kepsninés pavirsius. Tokiu metaliniu Sepeciu

padarytai zalai garantija nebus taikoma.

—
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Degikliai

Degikliai turi didziausia reikme kepsninés veikimui

ir jkaitimui, tad jy Svaruma ir bakle reikia reguliariai
tikrinti. Degiklius reikéty nuimti ir patikrinti bent du kar-
tus per metus - ypac pavasarj po Ziemos sezono ar kitos
ilgos pertraukos naudojime. Mazos degikliy skylutés
vilioja vabzdZzius ir vorus ¢ia sukti lizdus. Dél uzkimsty
skyluciy ugnis dega netolygiai ir nedvariai. Gali bati,

kad dél uzsikimsusio degiklio liepsna ims degti uz dujy
vamzdelio, o tai gali stipriai pazeisti kepsnine. Degikliai
valomi toliau aprasytu badu.

1. |[sitikinkite, kad kepsniné yra iSjungta.

2. ISimkite kepsninés ir kepimo groteles bei kaitini-
mo plokstes.

3. Atsuke tvirtinimo varzta isSimkite degiklj i$ ugnia-
dézés. Varztai paprastai buna degikliy tolimaja-
me gale.

4. Keliuose kepsniniy modeliuose pries nuimant
degiklius reikia pasalinti kepsninés galines
plokstes.

5. Dalyje modeliy patogu valyti ir neiSimtus degi-
kliu. Svarbiausia pasiekti visas mazas skylutes,
per kurias tiekiamos dujos.

6. Degikliy pavirsiy valykite Zalvariniu kepsninés
Sepediu.

7. Patikrinkite, ar degikliy skylutés yra atviros ir Sva-
rios. Tam galite panaudoti, pvz., plona metaline
viela.

8. Jeidegiklis yra pazeistas ar stipriai apradijes, jj i$
karto pakeiskite.

9. Tuo paciu patikrinkite, ar Svarus ir nepazeistas
voztuvo antgalis.

10. Isvalytus degiklius jstatykite atgal j vieta.

Kaitinimo plokstes

Kaitinimo plokstés tolygiai paskirsto Siluma kepimo zo-
noje. Ant kaitinimo ploksciy taip pat kaupiasi maisto ir
marinato likuciai. Nesvarios plokstés mazina kepsninés
galinguma. Kaitinimo plokstes valykite toliau nurodytu
badu.

1. [sitikinkite, kad kepsniné yra iSjungta.
2. 1simkite kaitinimo plokstes i$ kepsninés.

3. Valymo sepetélio grandikliu arba plastikine men-
tele nubraukite maisto likucius nuo kaitinimo
ploks¢iy pavirsiaus.

4. Pabaigoje pasalinkite likusius neSvarumus keps-
ninéms valyti skirtu Zalvariniu Sepeciu.

5. Jeinorite, kaitinimo plokstes galite plauti plautu-
véje su Svelniu indy plovikliu.

6. ISvalytas plokstes nusausinkite ir jdékite atgal |
kepsnine.




Kitos kepsninés dalys

Be pirmiau aptarty daliy kepsninéje yra daug kity me-
taliniy detaliy, kurias irgi reikia reguliariai valyti. Joms
galima taikyti Sias bendrasias instrukcijas.

1. Metalines kepsninés dalis valykite ,Mustang”
kepsniniy valymo skys¢iu, ,Mustang” sarase pa-
teiktu valymo skysciu arba Svelniu indy plovikliu
ir Sluoste.

Nepamirskite gerai nusausinti isvalyty daliy.

Valdymo skydeliams ir vietoms su jspéjamaisiais
uzrasais negalima naudoti plovikliy, nes jie gali
nutrinti teksta ar kitus saugos simbolius.

4. Visusisorinius kepsninés pavirsius valykite bent
tris kartus per metus, kad prie jy nelipty nedva-
rumai.

5. Naujos valymo priemonés tinkamuma visada
tikrinkite mazai pastebimoje vietoje.

Kepsniné gali radyti dél chloro ir druskos po-

veikio. Tad jei kepsniné naudojama prie ji-
ros arba baseino, ja reikia valyti kas savaite.

Mediniy daliy valymas

Jei kepsninéje yra mediniy daliy, jas reikia valyti ir pri-
Ziareéti, kaip aprasyta toliau:

1. Visas medines dalis reguliariai valykite nusluos-
tydami drégna Sluoste ir Svelnaus muilo bei
vandens misiniu.

Kruopsciai nusausinkite nuvalytus pavirsius.

Medines dalis bent dukart per metus apdorokite
prekyboje prieinama bespalve medienos alyva,
skirta lauko baldams. Tai apsaugos medines dalis
nuo isdziavimo ir trakinéjimo.

4. Pries apdorodamiisbandykite medienos alyva
ir visas kitas priemones mazoje nepastebimo-
je vietoje, kad jsitikintuméte, ar jos tinkamos.
Apdorodami medines dalis visada vadovaukites
gamintojo nurodymais.

Laikymas

Kai darote ilgesne pertrauka arba norite paruosti keps-
nine sandéliavimui Ziemga, ZiGrékite Sias instrukcijas.
Tinkamas laikymas prailgins kepsninés tarnavimo laika
ir ji daugelj mety isliks funkcionali. Sandéliuodami keps-
nine laikykites $iy instrukcijy.

1. Kruopscdiaiisvalykite kepsnine pagal naudojimo
vadovo instrukcijas.

2. UZkurkite ir apie 15 min kaitinkite kepsnine, kad
isdzidty visos metalinés dalys.

3. Palaukite, kol kepsniné atves.

Pasirapinkite, kad visos kepsninés / kepimo gro-
telés baty suteptos aliejumi.

5. Jeikepsniné bus laikoma lauke, iSimkite degi-
klius, kepsninés ir kepimo groteles, kaitinimo
groteles ir plokstes. Sias dalis reikia laikyti sau-
soje ir Siltoje patalpoje. Kiekviena jy bty gerai
suvynioti, pvz,, j laikrastj, kad neapsibraizyty
pavirsius.

6. Nuo dujy baliono nuimkite Zemo slégio regulia-
toriy.

7. Dujy baliong visada laikykite lauke ir pasirtpinki-
te, kad jo neveikty karstis arba saulés spinduliai.

8. Kepsnine laikant lauke, verta jsigyti kokybiska
uzdangala, kuris jg uzdengty iki pat Zemés. Ne-
pamirskite pasirtpinti, kad oras galéty cirkuliuoti
ir po dangalu. LT

Nelaikykite kepsninés ten, kur ant jos nuo
stogo laséty tirpstantis sniegas. Sniego ir
ledo sukeltai zalai garantija netaikoma.



Trikciy diagnostika

Gali sutrikti bet kurios kepsninés veikimas. Sios triktys paprastai nesudétingai pasalinamos. Jei toliau pateiktoje sche-
moje nerasite sprendimo savo problemai, kreipkités j pardavéja.

Defektas Galima priezastis Sprendimas

Neatsuktas Zemo slégio reguliatorius Jjunkite dujas slégio reguliatoriumi

Zemo slégio reguliatorius netinkamai Nuimkite slégio reguliatoriy ir vél is

Neteka dujos . Prilungtas prie U ballono ..o 2o i ipestingal prijunklte ...

. Dujy zZarna arba slégio reguliatorius PakeI.SkIte.dL.lJL{ zarna arba .Sle.glo .

: . reguliatoriy ir atlikite nuotékio pati-

¢ turi defekty !

: krinima

Baterijos issikrové arba nebuvo jdétos Pakeiskite baterijas

Baterijomis maitinamas pjezo Atjungti arba neteisingai prijungti Patikrinkite sujungimus ir i$ naujo
uzdegiklis neuzdega degiklio i uzdegiklio laidai i prijunkite laidus

i I3valykite degiklius pagal pateiktas
i instrukcijas

Nepavyksta uzdegti degiklio

degtuku arba Ziebtuvéliu Degikliai netinkamai prijungti prie

voztuvy

: Patikrinkite, ar tvarkinga ir neuzlenkta
¢ dujy Zarna

Netolygiliepsna, ugnis dega  “ T T  Isvalykite degiklius pagal pateiktas
\(/jlsrr:lgs onaiarba siieidzia : Ant degikliy yra pridegusio maisto, i instrukcijas

. druskos arba marinato
i Perdaug riebaly ir marinato ant pro-
i dukty :
Stipriai plazdanti liepsna arba i PP S PSP PP
per auksta temperatira : i Nuvalykite maisto likuc¢ius arba
riebalus nuo kaitinimo plokstés arba
riebaly surinkimo padéklo

i Labai nedvarios kaitinimo plokstés
i arba riebaly surinkimo padéklas

Per stiprus véjas Perkelkite kepsnine j uzuovéja

Liepsna ViS uigesta ......................................................................................................................................................
Baigiasi dujos Pakeiskite dujy baliona
Uzsikimse degikliai Patikrinkite ir iSvalykite degiklius

Ui deg|k||l.{ matoma Iiepsna ......................................................................................................................................................
Stiprus véjas Perkelkite kepsnine j uzuovéja

- o S i Nereikia nieko daryti. Tai laikina
UZla /ZyZ|a Sleg|0 regu“ato”us R L e L T IL PR LR LEERE : X o
: i situacija.




Garantija

Sioms,,Mustang” dujinéms kepsninéms suteikiama
10 mety gamykliné ir medziagy garantija. Naujausiy
garantijos salygy ieskokite masy interneto svetainéje

mustang-grill.com

Visais garantijos teikimo atvejais reikalingas pirkimo
kvitas, kuriame baty nurodyta pirkimo vieta ir data.
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The most extensive barbecue product selection

Grills | Pizza | Smoking | Accessories

Kaikkein laajin grillausvalikoima

Grillaus | Pizza | Savustus | Tarvikkeet

Det bredaste grillningssortimentet
Grillning | Pizza | Rokning | Tillbehor

Et sveert eksklusivt utvalg av grillprodukter
Griller | Pizza | Reyking | Tilbehar

Det storste udvalg af grillprodukter
Grill | Pizza | Rygning | Tilbeher

Koige laiem grillimistoodete valik

Grillimine | Pitsa kiipsetamine | Suitsutamine | Tarvikud

Plasaka grilu izvéle

Grilésana | Pica | Kapinasana | Piederumi

Visapusiskas kepsniniy asortimentas

Kepsninés | Pica | Rukymas | Priedai
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