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Laitteen koodi
Produktkod
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Seadme kood
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Prietaiso kodas
Produktcode
Kod urzadzenia

648961

Voltage
Jannite
Spédnning
Spenning
Spaending
Pinge
Spriegums
[tampa
Spannung
Napiecie

220-240V-, 50/60Hz

Power
Teho
Effekt
Voimsus
Jauda
Galia
Leistung
Moc

2300W

Temperatures
Lampotilat
Temperaturer
Temperatuurid
Temperataras
Temperataros
Temperaturen
Temperatury

max. 300°C

IP rating

IP suojausluokka

IP-skyddsklass

IP-beskyttelsesklasse :

IP kaitseklass i 1P44
IP aizsardzibas klase :

IP apsaugos klasé

IP-Schutzart

Stopien ochrony IP

Country of use

Kayttomaa

Anvandningsland

Bruksland :
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Izmantoganas valsts :
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Before you begin assembly

Unload the sales package carefully and ensure that

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

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

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

missing or they are damaged, please contact the seller.

General assembly instructions

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

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

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

il Yleiset kokoamisohjeet

Ennen asentamista

Pura myyntipaketti huolella ja varmista ettd kaikki osat
on poistettua paketista. Huolehdi pakkausmateriaalin
asianmukaisesta kierratyksesta 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 9. 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 sihko- 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 9. 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 9. Hvis deler mangler eller de
er skadet, ta kontakt med selgeren.

sv. Allmanna monteringsanvisningar

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

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

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

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 pro-
duktet

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 barn lege med emballagemate-

rialerne.

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

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 9 osade loendi abi. Kui
midagi on puudu véi kahjustatud, poorduge edasimii-
ja poole.

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.

Uldine koostejuhend

Tutvuge hoolikalt koostepiltidega ja pange grill
ettendhtud 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, paripéjieties par iepakojuma materiala atbil-
stosu parstradi.

Nelaujiet maziem bérniem spéléties ar iepa-
kojuma materialiem.

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

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

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

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

= 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 9 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.



ot Allgemeine Montageanleitung

Bevor Sie mit dem Zusammenbauen
beginnen

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

A Lassen Sie Kleinkinder nicht mit dem Verpa-
ckungsmaterial spielen.

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

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

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

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

Verwenden Sie fiir den Zusammenbau keinen

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

o Ogollne wskazowki dotyczace montazu

Przed rozpoczeciem montazu

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

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

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

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

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

Podczas montazu nie uzywac wkretarek elek-

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

We are happy that you ended up choosing the
Mustang product. 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 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:

General safety instructions

Use of the appliance for any purpose other
than that for which it is intended may cause

danger and any minor structural modification :
of the device is prohibited in all respects. See :

below for the points to note.

Read the instructions before using the grill and
keep them for future reference.

This appliance may only be connected to a
power source with the voltage specified on the
rating plate. Do not use other power sources.

Do not touch hot surfaces. Use the handles or
controls.

Do not immerse the cord, plug, or appliance
body in water or other liquids to avoid electric
shock.

Keep a close eye on kids when they're using the
device or when they're near it. Keep the device
and its cord out of reach of kids.

Do not let the power cord hang over the edge of
a table or counter, touch hot surfaces, or become
tangled.

Unplug the device when not in use and before
cleaning. Allow the device to cool before replac-
ing or removing parts and before cleaning.

/\ panGer: (i) NOTE!

Do not use the device if the power cord or plug
is damaged, or if the device does not function
properly or is damaged in any way.

Do not use accessories or attachments that are
not supplied with the appliance. Doing so may
result in electric shock, injury to the user, or
permanent damage to the appliance.

Always turn off the device before changing
accessories or touching any moving parts during
operation.

The device is not intended for use with an exter-
nal timer or separate remote control system.

This device should not be used or cleaned by
children or persons with limited physical or
mental abilities or who do not have sufficient
experience and knowledge of how to use the
device.

Do not allow children to play with the device.

Alcohol, prescription drugs, and all types of in-
toxicants may affect the user’s ability to use the
device safely and properly.



A This device is intended for private household
: use only.

A An incorrectly used or damaged plug can
: cause electric shock. To avoid electric shock,
unplug the appliance before cleaning it.

A Please note that the appliance gets hot dur-
: ing use and should not be touched without
care.

Do not use charcoal or other flammable mate-
rials in this appliance! :

Information on recycling and envi-
ronmental protection

e Atthe end of its service life, the device must
be taken to an electrical and electronic waste
collection point for recycling. Do not dispose of
the device with household waste.

e The packaging materials must be recycled in
accordance with the markings on them.

e By recycling used devices and taking them to
the appropriate collection points, you are doing
important work to protect the environment.

® If necessary, ask your local authorities about
collection points and methods.



Using the grill

Measures to perform before using
the product for the first time
1. Wash the grates and grilling plate thoroughly
before first use.

2. Dry the grates and and grilling plate thoroughly
before reinstalling them in the grill.

3. Place the grill on a level surface.

The use of a heat-insulating base is recommend-
ed if the grill is used on surfaces that may be
damaged by heat.

5. Make sure there are no flammable materials
around the grill.

6. Ensure adequate ventilation.

@ Protection class IP44 means splash-proof

from all directions, but the grill is not suita-
ble for use in the rain. Use the grill under a
canopy.

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 positioned correctly and
that there are no flammable materials or liquids
in the immediate vicinity of the grill.

2. Check that the grill grates, racks, and grease tray
are free of grease and marinades.

3. Preheat the grill and wait until it has reached the
set temperature.

Adjusting the temperature

- -
’,

Set temperature

Plug the power cord into the outlet.
Turn on the power using the ON/OFF switch (A).

3. Adjust the temperature to the desired setting by
turning the knob clockwise.

P

The set temperature is shown on the display.

The grill then displays the current temperature
until the desired temperature is reached.

6. Once the desired temperature has been reached,
the grill is ready for use.

The grill should be used continuously for a
maximum of 30-45 minutes.

Turning off the grill
1. Turn off the grill by turning the control knobs to
the 0 position.
Press the power switch to the OFF position.

Unplug the power cord from the outlet.



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.

e 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.

Marinades

Marinades are commonly used in grilling to season
grilled food to the desired taste. However, marinades
also cause food to stick to the grates and grills. Similar-
ly, oily marinades can drip onto the burners and even
cause a grease fire. Here are a few tips to 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.

EN
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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.1.5kg 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.3cem 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




v Chicken and turkey

Ingredient Thickness/weight Grilling method Grilling time

Breast filet ca.200g Direct medium heat 5 -6 min per side
Leg ................................................ CanOngrectmedlumheat .................... 5_6mmper5|de ...............
WhOIeChICken ............................ Cagooglndlrectmedlumheat ................. 60_75mm ..........................
|nnertemperature ................................................................................................................................................................................
We”done .................................................................................... 750C ..............................................................................................

4p< Fish

Ingredient Thickness/weight Grilling method Grilling time

Thin filet ca.200g Direct medium heat 2 - 3 min per side
ThICkﬁIEt ...................................... Ca1209D|rectmedlumheat S_GmmperSIde ..............
Who|eﬁ5h .................................... Casooglndlrectmedlumheat 20_30mm .........................
|nnertemperature ................................................................................................................................................................................
Rose ................................................................................................... 45 _ 500C ....................................................................................
We”_done ..................................................................................... 55_60°C ....................................................................................

/’/J Vegetables

Ingredient Thickness/weight Grilling method Grilling time

Cooked corn Direct medium heat 6 min
TomatODlrectmedlumheat .................... 6mmper5|de ......................
AsparagusDlrectmedlumheat .................... 3_5mm ...............................

Sliced potato Dirgct mediu.m heat 5-8min .

Indirect medium heat : 10-15min
. Un COOked pOtato ................... ................................................... . | ndl rect medl u m h eat ............. . 45 _ 60mm ..........................
—

EN
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You can extend the service life of your grill significantly

Cleaning and storing the grill

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 and grilling plate

Clean the grates and grilling plate after each use as

follows:

1. Check that the grill is turned off.

2. Unplug the grill from the power outlet.

3. Remove loose food and grease from the sur-
faces, e.g., with paper towels. Be careful of hot
surfaces.

Allow the grill to cool down.

5. Remove the grates and grilling plate from the
grill and wash them with mild soapy water.

6. Dry the grates and grilling plate thoroughly
before putting them back in the grill.

7. Oil the cleaned grilling grates and plate with

cooking oil, e.g., using paper towels or a grill
brush.

ring pads for cleaning.

Do not use abrasive cleaning agents or scou-

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. Unplug the power cord from the outlet and dis-
connect the power cord connector from the grill.

3. Wait until the grill has cooled down completely.
4. Take the grease tray/cup out of the grill.

5. Scrape loose food and grease off using the
scraper on the grill-cleaning brush or a plastic
spatula. Dispose of the grease properly.

6. Wash the grease tray/cup with mild dishwashing
liquid.

7. 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.




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. Wipe the grill hood and other parts with a mild
dishwashing detergent and a cleaning cloth or
sponge.

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.

@ Do not use abrasive cleaning agents or
: scouring pads for cleaning.

Do not immerse the cord, plug, or body of
the appliance in water or other liquids to
avoid electric shock.

Storage

1.

Unplug the grill's power cord from the outlet
when the grill is not in use.

Clean the grill before storing it.

Store the grill in a place protected from rain, e.g.,
under a canopy.

If the grill is stored in a cold storage room over
the winter, remove the grates and griddles from
the grill. These parts must be stored in a dry and
warm place. It is advisable to wrap the parts
individually, e.g., in newspaper, so that they do
not scratch the surfaces.

You can also purchase a grill cover to protect
your grill. The grill cover protects the grill from
dust and pollen, among other things.

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 Possible cause Solution

The power cord is not plugged Check the power cord and plug itin
i into the power source. i carefully.

: Check the extension cord you are

¢ using and its residual current device.

The grill does not start.

i The residual-current device i Check the grill's power cord. Check
(RCD) on the extension cord has that the grill is turned on according to
¢ tripped. ¢ theinstructions.

Turn on the grill according to the
¢ instructions.

: i Check the grill's power cord. Check
. The grillis not on. . that the grill is turned on according to
¢ theinstructions.

................................................................. Rep|ace the extension cord with a

The grill is not heating up enough. | The extension cord is coiled . shorter one.
¢ around a reel. '

The grill has not been preheated Preheat the grill until the preheating
¢ sufficiently. . indicator light goes out.

Clean the grates and plate according
i to theinstructions.

The grates or plate have not Oil the grates and plate before grill-
. been oiled. L ing.

The food being grilled is sticking to
the grates and grilling plate.

The grates and plate are not hot Preheat the grates and plate thor-
. enough. : oughly before starting to grill.




Warranty

Mustang grills and their components have a manu-
facturing and material warranty of 24 months, at the
minimum. However, the terms of the warranty vary by
model. You can find the up-to-date warranty terms and
periods on our website

mustang-grill.com

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

Olemme onnellisia, etta valintasi osui Mustang
-tuotteeseen. 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 myos sinulle.

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

®

Seuraa meita somessa

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

Kaikkein laajin grillausvalikoima

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

Asiakaspalvelu

Tammer Brands Oy,
puh.03252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, Finland

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

oo o0

ﬁ Q 0 mustanggrill
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/\ Turvallisuusohjeet ja varoitukset

Kayttaessasi tata grillia, olet velvoitettu lukemaan huolellisesti ja kiinnittamaan
huomiota tdssa kayttooppaassa oleviin varoituksiin ja turvallisuusohjeisiin ennen
grillin kdyttamista. Tama grilli on CE-merkitty olemassa olevien asetusten mukai-

sesti.

Merkkien selitykset: A VAARA!

Yleiset turvallisuusohjeet

Laitteen kdayttaminen muuhun kuin suunni-

teltuun tarkoitukseen voi aiheuttaa vaaraa ja :
laitteen pienikin rakenteellinen muuttaminen :

on kaikilta osin kielletty. Katso alta huomioi-
tavat kohdat.

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

Taman laitteen saa kytkea vain arvokilvessa il-
moitettua jannitettd vastaavaan virtaldhteeseen.
Al kdytd muita virtaldhteita.

Ala koske kuumiin pintoihin. Kdyta kahvoja tai
saatimia.
Ala upota johtoa, pistoketta tai laitteen runkoa

veteen tai muuhun nesteeseen sahkdiskun
valttamiseksi.

Valvo tarkasti, kun lapsi kayttaa laitetta tai kun
lapsi on laitteen lahella. Pida laite ja sen johto
poissa lasten ulottuvilta.

Ali anna virtajohdon roikkua pdydén tai tason
reunan yli, koskea kuumiin pintoihin tai menna
solmuun.

(&) Huom:

Irrota pistoke pistorasiasta, kun laite ei ole kay-
tdssd, ja ennen sen puhdistamista. Anna laitteen
jaahtya ennen osien asettamista paikalleen tai
irrottamista seka ennen puhdistamista.

Al3 kéyta laitetta, jos virtajohto tai pistoke on
vaurioitunut, tai jos laite ei toimi oikein tai on
vaurioitunut millaan tavalla.

Ala kayta lisdosia tai -varusteita, joita ei toimitet-

tu laitteen mukana. Niiden kdytt6 voi johtaa sah-
koiskuun tai joko kdyttdjan loukkaantumiseen tai
laitteen pysyvaan vahingoittumiseen.

Sammuta laite aina ennen lisavarusteiden vaih-
tamista tai mihinkaan kayton aikana liikkuviin
osiin koskettamista.

Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkoisella
ajastimella tai erillisella kaukosaadinjarjestelmal-
3.

Tata laitetta eivat saa kayttaa tai puhdistaa
lapset tai henkil6t, joilla on rajoitettu fyysinen tai
henkinen toimintakyky tai joilla ei ole riittavasti
kokemusta ja tietoa laitteen kaytosta.

Al anna lasten leikkii laitteella.

Alkoholi, reseptiladkkeet ja kaikenlaiset pdihteet
voivat vaikuttaa kayttajan kykyyn kayttaa laitetta
turvallisesti ja asianmukaisesti.



A Tama laite on tarkoitettu vain yksityiseen
: kotitalouskayttoon.

A Vaarin kaytetty tai vahingoittunut pistotulp- :

: pa voi aiheuttaa sdhkoiskun. Sahkoiskun valt- :
tamiseksi irrota pistoke pistorasiasta ennen
laitteen puhdistamista.

A Huomaa, etta laite kuumenee kdyton aikana,
: eika sita tule koskea varomatta.

A Tassa laitteessa ei saa kadyttaa puuhiilta tai
: muita syttyvia aineita!

Tietoa kierratyksesta ja ympariston-
suojelusta

e Kayttoikansa padssa oleva laite tulee toimittaa
sahko- ja elektroniikkaromun kerdyspisteeseen
kierratysta varten. Al4 havita laitetta kotitalous-
jatteen mukana.

e  Pakkausmateriaalit on kierratettava niissa ole-
vien merkintdjen mukaisesti.

e Kierrattamalla kdytetyt laitteet ja viemalld ne
asianmukaisiin kerdyspisteisiin teet tarkeda ym-
paristonsuojelutyota.

e Kysy tarvittaessa kerdyspisteista ja -tavoista
asuinkuntasi viranomaisilta.



Grillin kayttaminen

o0 °

Toimenpiteet ennen ensimmaista
kayttokertaa
1. Peseritilat ja parilat perusteellisesti ennen en-
simmaista kayttokertaa.

2. Kuivaa ritildt ja parilat huolellisesti ennenkuin
asennat ne takaisin grilliin.

3. Asenna grilli tasaiselle alustalle.

Lampda eristavan alustan kaytto on suositelta-
vaa, jos grillia kaytetaan pinnoilla, jotka voivat
vahingoittua kuumuudesta.

5. Huolehdi, ettei grillin ympaérilld ole helposti
syttyvia materiaaleja.

6. Huolehdi riittavasta ilmanvaihdosta.

@ Suojaluokka IP44 tarkoittaa roiskevesitii-

viytta joka suunnasta, mutta grilli ei sovellu
kaytettavaksi sateessa. Kayta grillia katok-
sen alla.

Toimenpiteet ennen jokaista
kayttokertaa

Grillin turvallinen ja asianmukainen kaytto edellyttaa
muutamaa tarkistusta ennen jokaista kayttokertaa:

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

2. Tarkista, etta grillin ritilat ja parilat seka rasvapel-
ti ovat puhtaita rasvasta ja marinadeista.

3. Esilammita grilli ja odota, etta grilli on saavutta-
nut asetetun lampotilan.

Lampotilan saataminen

a» @ -
B

Saadetty lampatila

Kytke virtajohto pistorasiaan.

Laita virta paalle ON/OFF kytkimesta (A).

Saada lampdatila haluttuun kohtaan kaantamalla
saadinta myotapaivaan.

Saadetty lampotila nakyy naytossa.

o

Taman jalkeen grilli ndyttaa sen hetkista lampoti-
laa, kunnes haluttu lampatila on saavutettu.

6. Kun haluttu lampdtila on saavutettu, grilli on
kayttovalmis.

Grillia tulisi kayttaa yhtdjaksoisesti korkein-
taan 30-45 minuuttia.

Grillin sammuttaminen
1. Sammuta grilli kddntamalla sdatdnupit 0 -asen-
toon.
Paina virtakytkin OFF-asentoon.

Irrota virtajohto pistorasiasta.



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.

e 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.

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

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

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

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

A Avaa grillin kansi aina varovasti grillauksen

aikana, silla kanteen on voinut keradantya
kuumaa hoyrya.

Marinadit

Marinadien kayttod on hyvin yleista grillauksessa ja nii-
den tehtdva on maustaa grilliruoka halutun makuiseksi.
Marinadit aiheuttavat kuitenkin my&s ruuan palamista
kiinni ritildihin ja pariloihin. Samoin 6ljyiset marinadit
voivat valua polttimien paalle ja aiheuttaa jopa rasvapa-
lon. Nailla muutamalla vinkilla pienennat marinadeista
aiheutuvia ongelmia:

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

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

3. Hyoédynna grillauksen aikana mieluummin kuiva-
marinadeja.

Al3 kiyta raakamarinoinnista jaanyttia 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. Tassa muutama vinkki, joilla voit
valttaa ylimaaraisen tarttumisen:

1. Muista esilammittaa grilli riittavan kuumaksi.

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

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

4. Al3 kdanna grillattavia ruokia liian nopeasti, an-
nan niiden paistopinnan valmistua kunnolla.

Fi
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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
_— S Suora korkea [dmp6 2,5 min/ puoli

Sisd-/ ulkofileepihvi n.>cm i 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 i 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
—



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.5009g Epdsuora keskilampd 20 - 30 min
Sisalampatila
Rosee 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
Perunaviipaleet : :

Epdsuora keskilampo 10-15min

Raaka peruna Epdsuora keskilampo 45 - 60 min
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Grillin puhdistus ja varastointi

Grillin kayttoika pitenee huomattavasti, kun huolehdit
grillin puhdistuksesta ja huolloista saanndéllisesti. Jos
grilli ei kuumene tarpeeksi tai ruoka jaa helposti kiinni
pariloihin, niin grillia ei ole puhdistettu tai huollettu oh-
jeiden mukaisesti. Tee seuraavat puhdistustoimenpiteet
jokaisen kayttokerran jalkeen.

Grillausritildt ja -parilat
Puhdista ritilat ja parilat jokaisen kdyttokerran jélkeen
seuraavalla tavalla:

1. Varmista etta grilli on sammutettu.

2. lIrroita pistoke pistorasiasta.

3. Poista irtoruoka ja rasva pois pinnoilta esim.
talouspaperilla. Varo kuumia pintoja.

4. Anna grillin jadhtya.

5. Poista ritilat ja parilat grillista ja pese ne miedolla
saippuavedella.

6. Kuivaa ritildt ja parit huolellisesti ennen kuin
asennat ne takaisin grilliin.

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

Ali kdyta puhdistukseen hankaavia puhdis-
tusaineita tai hankaussienia.

Rasvapelti ja -kuppi

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

1. Varmista etta grilli on sammutettu.

2. Irrota pistoke pistorasiasta seka virtajohdon liitin
ja itse virtajohto grillista.

3. Odota, etta grilli on varmasti jadhtynyt.
4. Poista rasvapelti / -kuppi grillista.

5. Kaaviirtoruoka ja rasva pois hyodyntamalla gril-
lin puhdistusharjan kaavinosaa tai muovilastaa.
Havita rasva asianmukaisesti.

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

N

Kuivaa ja aseta puhdistettu rasvapelti / -kuppi
takaisin grilliin.

Voit helpottaa puhdistusta kayttamalla

: rasvapellin pailla foliota, joka keraa ylimaa-
rdisen ruuan ja rasvan. Puhdistaessa poistat
vain likaisen folion.




Muut grillin osat

Grillissa on edelld mainittujen osien lisaksi muita tera-
sosia, jotka taytyy myos puhdistaa saannollisesti. Naihin
osiin voi hyddyntaa seuraavia yleisohjeita:

1. Pyyhi grillin kupu ja muut osat miedolla astian-
pesuaineella ja puhdistusliinalla tai sienella.
2. Muista kuivata puhdistetut osat huolellisesti.

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

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

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

Al3 kdyta puhdistukseen hankaavia puhdis-
tusaineita tai hankaussienia.

Ala upota johtoa, pistoketta tai laitteen run-
koa veteen tai muuhun nesteeseen sahkois-
kun valttamiseksi.

Sailytys

1.

Irroita grillin virtajohto pistorasiasta, silloin kun
grilli ei ole kaytossa.

Puhdista grilli ennen sdilytysta.

Sailyta grillid suojassa sateelta, esim. katoksen
alla.

Jos grilli varastoidaan kylmassa varastossa talven
yli, irrota grillista ritilat ja parilat. Nama osat
taytyy varastoida kuivassa ja lampimassa tilassa.
Osat on syyta kadria yksittain esim. sanomaleh-
teen, jotta osat eivat naarmuta pintoja.

Grillin suojaksi voi lisaksi hankkia grillipeitteen.
Grillipeite suojaa grillid mm. polylta ja siitepolyl-
ta.
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Vianmaaritys

Kaikissa grilleissa voi tulla toimintahairioitd. Nama hairiot ovat yleensa helposti korjattavissa. Mikali et [0yda vastausta
ongelmaasi alta 16ytyvasta kaaviosta, ole yhteydessa myyjaliikkeeseen.

Vika Mahdollinen syy Ratkaisu

Virtajohto ei ole kiinni virtalah- Tarkista virtajohto ja kiinnita se huo-
i teessa. : lella.

Tarkista virtajohto ja vaihda se tarvit-
i taessa uuteen.

Grilli ef kaynnisty. e
i Jatkojohdon vikavirtakytkinon i Tarkista kdyttamadsi jatkojohto ja sen

kytkeytynyt paalle. i vikavirtakytkin.
Grilli ei ole paalla. Laita grilli paalle ohjeiden mukaisesti

i Tarkista grillin virtajohto. Tarkista, ett3
grilli on paalla ohjeiden mukaisesti.

Grilli ei kuumene tarpeeksi.

Grillia ei ole saadetty tarpeeksi
kuumalle.

Grillia ei ole esilammitetty riitta- Esilammita grillid, kunnes esilammi-
vasti. i tyksen merkkivalo sammuu.

Puhdista ritildt ja parilat ohjeiden
mukaisesti.

Grillattava ruoka tarttuu ritiléihin ja  © Ritiloita tai pariloita ei ole 6ljytty. : Oljya ritilit ja parilat ennen grillausta.

par”oihin, ................................................................. .........................................................................
i Ritilat ja parilat eivat ole riittavan Esilammita ritilat ja parilat kunnolla
kuumat. i ennen grillauksen aloittamista.
—



Takuu

Mustang -grilleilla ja niiden osilla on vahintaan 24 kk
valmistus- ja materiaalitakuu. Takuuehdoissa on kuiten-
kin mallikohtaisia eroja, joten ajantasaiset takuuehdot
ja -ajat Ioydat verkkosivuiltamme

mustang-grill.com

Kaikkien takuuasioiden hoitoon tarvitset ostokuitin,
josta ostopaikka ja ostopdiva pystytaan toteamaan.

Fi
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Valkommen med till
Mustangs grillvarid

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

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

Mustang-grillar och tillbeh6r har planerats och
fullandats med omsorg sa att vi kan vara stolta
over dem. Var langa erfarenhet och expertis syns

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

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

®

Folj oss i de sociala medierna

Det bredaste grillningssortimentet

Mustang ar ett varumarke som dgs av finska Tam-
mer Brands Oy. Mustang erbjuder all utrustning,
tillbehor och reservdelar som behdvs i grillning
samt ett brett sortiment av produkter fér rokning,
och lagning av pizza. Vi kanner grillkulturen utan
och innan sa att vi kan forsakra att vi erbjuder dig
de ratta och mest moderna produkterna. Mustang
ar alltsa det enda varumarket som du behdover 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 anvander denna grill ar du skyldig att noggrant lasa och beakta varningarna
och sdkerhetsinstruktionerna i denna bruksanvisning innan du anvander grillen.
Denna grill ar CE-markt i enlighet med gdllande bestammelser.

Teckenforklaring:

Allmédnna sakerhetsanvisningar

Att anvinda apparaten for andra andamal dn
de som den ér avsedd for kan vara farligt, och :
aven mindre strukturella modifieringar av :
apparaten &r stringt férbjudna. Se punkterna :
att beakta nedan. :

Las instruktionerna innan du anvander grillen
och spara dem for framtida bruk.

Denna apparat far endast anslutas till en strom-
kdlla med den spanning som anges pa typskyl-
ten. Anvand inte andra stromkallor.

Ror inte heta ytor. Anvand handtagen eller
reglagen.

Sank inte ner sladden, kontakten eller appara-
ten i vatten eller andra vatskor for att undvika
elstotar.

Hall noga uppsikt 6ver barn ndr de anvander
apparaten eller nér de befinner sig i ndrheten
av den. Forvara apparaten och dess sladd utom
rackhall for barn.

Lat inte stromsladden hanga 6ver kanten pa ett
bord eller en bank, vidrora heta ytor eller trassla
ihop sig.

Koppla ur apparaten nar den inte anvands och
fore rengdring. Lat apparaten svalna innan du
byter ut eller tar bort delar och fére rengéring.

/A varniNG: (3) oBS!

Anvand inte apparaten om stromsladden eller
kontakten ar skadad, eller om apparaten inte
fungerar som den ska eller ér skadad pa nagot
satt.

Anvand inte tillbehor eller tillbehdr som inte
medfoljer apparaten. Anvandning av sadana kan
leda till elstotar eller skador pa anvandaren eller
permanenta skador pa apparaten.

Sténg alltid av apparaten innan du byter tillbe-
hor eller ror rorliga delar under drift.

Enheten ar inte avsedd att anvandas med en
extern timer eller ett separat fjarrkontrollsystem.

Denna apparat ar inte avsedd att anvandas eller
rengoras av barn eller personer med begransade
fysiska eller mentala formagor, eller som saknar
tillrdcklig erfarenhet och kunskap om hur appa-
raten ska anvandas.

Lat inte barn leka med apparaten.

Alkohol, receptbelagda lakemedel och alla typer
av berusningsmedel kan pdverka anvandarens
férmaga att anvanda apparaten pa ett sakert och
korrekt satt.



Denna apparat dr endast avsedd for privat
hushalisbruk.

En felaktigt anvind eller skadad stickkontakt
kan orsaka elektriska stotar. For att undvika
elstotar ska du dra ur kontakten innan du
rengor apparaten.

Observera att apparaten blir varm under
anvandning och inte bor vidroras utan forsik- :
tighet. :

Anvand inte kol eller andra brandfarliga ma-
terial i denna apparat!

Information om atervinning och
miljoskydd

e Nar apparaten har tjanat ut maste den lamnas till
en insamlingsplats for elektriskt och elektroniskt
avfall for atervinning. Slang inte apparaten med
hushallsavfallet.

e Forpackningsmaterialet maste atervinnas i enlig-
het med mérkningen pa férpackningen.

e Genom att dtervinna anvanda apparater och
[dmna dem till lampliga insamlingsstallen bidrar
du till att skydda miljon.

® Fraga vid behov din lokala myndighet om insam-
lingsplatser och metoder.
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Anvandning av grillen

Atgarder innan den forsta

anvandningen

1. Tvatta grillgaller och grillplattor noggrant fore
forsta anvandningen.

2. Torka grillgaller och grillplattor noggrant innan
du satter tillbaka demi grillen.

3. Placera grillen pa en plan yta.
Anvandning av en vdarmeisolerande underlagg
rekommenderas om grillen anvénds pa ytor som
kan skadas av varme.

5. Setill att det inte finns ndgra brandfarliga mate-
rial i ndrheten av grillen.

6. Sakerstéll tillracklig ventilation.

Skyddsklass IP44 innebaér stiankskydd fran
alla hall, men grillen &r inte lamplig for an-

vandning i regn. Anvéand grillen under ett tak.

Atgéarder fore varje anviandning

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

1.

Kontrollera att grillen ar korrekt placerad och att
det inte finns ndgra brandfarliga material eller
vatskor i omedelbar nérhet.

Kontrollera att grillgaller, grillplattor och fett-
bricka ar fria fran fett och marinader.

Forvarm grillen och vénta tills den har natt den
installda temperaturen.

Justering av temperaturen

wnp =

o &

- aE&; @ -

Stall in temperaturen

Anslut stromsladden till uttaget.
SIa pa strommen med ON/OFF-knappen (A).

Justera temperaturen till 6nskad installning
genom att vrida ratten medurs.

Den installda temperaturen visas pa displayen.

Grillen visar sedan den aktuella temperaturen
tills dnskad temperatur har uppnatts.

Nar dnskad temperatur har uppnatts ar grillen
klar att anvandas.

Grillen bor anvdndas kontinuerligt i hogst
30-45 minuter.

Stanga av grillen

1.

Stang av grillen genom att vrida kontrollknap-
parna till I1age 0.

Tryck pa strombrytaren till laget OFF.

Dra ut ndtsladden ur uttaget.



Nyttiga tips

Allméanna tips for grillning

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

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

Anviand 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.

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

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

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

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

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

Marinader

Marinader anvands ofta vid grillning for att ge grillad
mat 6nskad smak. Marinader kan dock ocksa gora att
maten fastnar pa gallret och grillen. P4 samma satt kan
oljiga marinader droppa ner pa brannarna och till och
med orsaka en fettbrand. Har ar nagra tips for att mins-
ka problemen med marinader:

1.

2.

3.

Strédva efter att torka 6verflodig marinad bort
fran maten innan du satter maten i grillen.

Om du tillsatter marinad under grillningen

anvand alltid grillborste. Marinader far inte hallas

over maten direkt fran flaskan.

Hellre anvand torrmarinader under grillningen.

Anvand inte marinad som blev 6ver nar 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
hjalper dig att unvika det:

1.
2.

Kom ihdg att forvarma grillen till Iamplig vérme.

Rengodr grillgallren och -halstrar innan du lagger
mat i grillen.

Pensla grillytan och maten med olja innan grill-
ning.

Vand inte maten fér snabbt utan 13t den brynas
ordentligt.

SV
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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.
A Direkt hog varme 3 min./sida
En hel entrecote calkg Indirekt medelhég virme 20 - 30 min.
Direkt medelhdg viarme 3 -4 min./sida
Stek calskg Indirekt medelhdg varme 30 -40 min.
Hamburgerbiff ca2cm Direkt hog vdarme 2 -3 min./sida
Innertemperatur
R&d - rosarod 47 -51°C
Medium 52-58°C
Valstekt - genomstekt 59-66°C
Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Filébiff, kotlett ca2cm Direkt hog varme 2-2,5min./sida
. Direkt hog varme 3 min./sida
Entrecote a600g Indirekt medelhdg varme i 20 -30 min.
. Indirekt medelhdg varme 60 — 90 min.
Revbensspjall /ribs calskg Direkt hog varme ¢ 4 min./sida
Kassler ca3em Direkt medelhog varme 2,5 -3 min./sida
Indirekt medelhdg virme i 15 -20 min.
Farskkorv ca400g Direkt lag varme 2 -3 min./sida
Innertemperatur
Fardig filé . 65-70°C
Fardiga 6vriga ingredienser 65-70°C




v Kyckling och kalkon

Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Brostfilé ca200g Direkt medelhdg varme 5-6min./sida
Klubba cal20g Direkt medelhdg varme 5-6min./sida
: Direkt medelhdg vérme 6~ 10 min.
Vingar | cas00g . Indirekt medelhdg véarme i 30_ 40 min.
En hel kyckling ca900g Indirekt medelhdg varme 60 — 75 min
Innertemperatur
Genomstekt L 75°C
4 Fisk
Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Tunn filé ca200g Direkt medelhdg varme 2 -3 min./sida
Tjock filé cal20g Direkt medelhdg véarme 5-6 min./sida
En hel fisk ca500g Indirekt medelhdg varme 20 - 30 min.
Innertemperatur
Rosa 45-50°C
Genomstekt : 55-60°C
Y ..
/’/ Gronsaker

Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Mogen majs Direkt medelh6g varme 6 min.
Tomat Direkt medelhdg varme 6 min. / sida
Sparris Direkt medelhdg varme 3-5min

D 50 Vi © 5-8min.
Potatisskivor : Dlr?kt medelhogn varme :

. Indirekt medelhdg varme 10 _ 15 min,
Ra potatis i Indirekt medelhdg varme i 45-60 min.

SV
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Rengoring och forvaring av grillen

Genom att reng6ra och underhalla grillen regelbundet
kan du forlanga grillens livslangd mérkbart. 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.

Grillgaller och grillplattor
Rengor grillgallren och -plattorna efter varje anvand-
ning enligt foljande:

1. Sakerstall att grillen dr avstangd.

2. Koppla bort grillen fran elnatet.

3. Tabort matrester och fett fran ytorna, t.ex. med
hushallspapper. Var forsiktig med heta ytor.

4. Latgrillen svalna.

5. Tabort grillgaller och grillplattor fran grillen och
diska dem med milt tvalvatten.

6. Torka grillgaller och grillplattor noggrant innan
du satter tillbaka demi grillen.

7. Smorj de rengjorda grillgallerna och grillplattor-
na med matolja, t.ex. med hushallspapper eller
en grillborste.

Anvand inte slipande rengdringsmedel eller
skurborstar for rengoring.

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 anvan-
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 underlatta rengdringen genom att
satta folie som samlar in 6verskottsmat och
fett pa fettplaten. Da behover du endast ta
bort folien vid rengoring.




Ovriga delar i grillen Forvaring

Forutom de delar som namns ovan har grillen andra 1.
staldelar som ocksa maste rengoras regelbundet.

Foljande allménna instruktioner kan anvandas for dessa

delar:

1. Torka av grillens huva och andra delar med
ett milt diskmedel och en rengéringsduk eller
svamp. 4.

Se till att torka de rengjorda delarna noggrant.

Anvand inte rengdringsmedel for att rengdra
kontrollpaneler och varningsskyltar, eftersom
de kan ta bort texten eller andra sakerhetsmark-
ningar.

4. Rengor alla yttre ytor pa grillen minst tre ganger
om aret for att forhindra att smuts fastnar pa
ytorna.

5. Testa alltid ett nytt reng6ringsmedel pa ett osyn-
ligt stalle for att se om det ar lampligt.

Anviand inte slipande rengoringsmedel eller
skurborstar for rengoring.

Sank inte ner sladden, kontakten eller appa-
ratens holje i vatten eller andra vétskor for  :
att undvika elstotar.

Dra ut grillens stromsladd ur uttaget nar grillen
inte anvands.

Rengor grillen innan du forvarar den.

Forvara grillen pa en plats som ar skyddad fran
regn, t.ex. under ett tak.

Om grillen forvaras i ett kallt forrad under
vintern, ta bort grillgaller och grillplattor fran
grillen. Dessa delar maste forvaras pa en torr och
varm plats. Det ar [ampligt att linda in delarna in-
dividuellt, t.ex. i tidningspapper, for att forhindra
att de repar ytor.

Du kan ocksa kopa ett grillskydd for att skydda
din grill. Ett grillskydd skyddar din grill fran bland
annat damm och pollen.

SV



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

Grillen startar inte.

Grillen blir inte tillrackligt varm.

ret och grillplattorna.

Maten som grillas fastnar pa grillgall-

Eventuell orsak

Strémsladden &r inte ansluten till :
stromkallan. :

Jordfelsbrytaren pa forlang-
ningssladden har 16st ut.

Forlangningssladden ar upprul-
lad pa en rulle.

Grillen har inte férvarmts tillrack-
ligt. :

Grillgaller och grillplattor ar
smutsiga.

Grillgallret eller grillplattorna har
inte oljats. :

Grillgallret och grillplattorna ar
inte tillrackligt varma.

Losning

Kontrollera stromsladden och anslut
den noggrant.

Kontrollera stromsladden och byt ut
den vid behov.

Kontrollera den férlangningssladd du
anvander och dess jordfelsbrytare.

Kontrollera grillens stromsladd. Kont-
rollera att grillen &r paslagen enligt
anvisningarna.

Byt ut forlangningssladden mot en
kortare.

Forvarm grillen tills forvarmningsindi-
katorn slocknar.

Rengor grillgallret och grillplattorna
enligt anvisningarna.

Smorj in grillgallret och grillplattorna
med olja innan du grillar.

Forvarm grillgallret och grillplattorna
ordentligt innan du bérjar grilla.




Garanti

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

mustang-grill.com

Garantin galler endast ndr inkdpskvittot visas, dar nam-
net pa forsaljarens butik och inkdpsdatum ska inga.

SV
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Velkommen til
Mustang-grillens verden

Vi er glade for at du endte opp med a velge
Mustang-produktet. Mustang gnsker a veere
din grillkompis og sgrge for at du far den
grillopplevelsen du drammer om. Mustang ble
fodt ut fra et enske om a kunne nyte avslappet
matlaging sammen med familie og venner, og
det er denne ideen vi ogsa gnsker a tilby deg.

Griller og tilbehegr 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
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/\ Sikkerhetsinstruksjoner og advarsler

Nar du bruker denne grillen, ma du lese og felge advarslene og sikkerhetsinstruk-
sjonene i denne brukerhandboken ngye fgr du tar grillen i bruk. Denne grillen er
CE-merket i henhold til gjeldende forskrifter.

/\ FARE!

Symbolforklaringer:

Generelle sikkerhetsinstruksjoner

Bruk av apparatet til andre formal enn det det

er beregnet for, kan medfgre fare, og enhver
mindre strukturell endring av apparatet er
forbudti alle henseender. Se nedenfor for
punkter du ma vaere oppmerksom pa.

Les instruksjonene for du bruker grillen, og opp-
bevar dem for fremtidig bruk.

Dette apparatet ma kun kobles til en stremkilde
med spenningen som er angitt pa typeskiltet.
Ikke bruk andre stremkilder.

Ikke bergr varme overflater. Bruk handtakene
eller kontrollene.

Ikke dypp ledningen, stepselet eller apparatet
i vann eller andre vaesker for & unnga elektrisk
stot.

Hold aye med barn ndr de bruker apparatet eller
nar de er i naerheten av det. Hold apparatet og
ledningen utenfor barns rekkevidde.

Ikke la stremledningen henge over kanten av et
bord eller en benk, bergre varme overflater eller
bli sammenfiltret.

(i) MERK!

Koble apparatet fra stramnettet nar det ikke er i
bruk og for rengjering. La apparatet avkjoles for
du bytter ut eller fierner deler og fer rengjering.

Ikke bruk apparatet hvis stremledningen eller
stopselet er skadet, eller hvis apparatet ikke fun-
gerer som det skal eller er skadet pa noen mate.

Ikke bruk tilbehgr eller vedlegg som ikke falger
med apparatet. Bruk av slike kan fare til elektrisk
stat, personskade eller permanent skade pa
apparatet.

SI3 alltid av apparatet for du bytter tilbehgr eller
bergrer bevegelige deler under drift.

Enheten er ikke beregnet for bruk med ekstern
timer eller separat flernkontrollsystem.

Dette apparatet er ikke beregnet for bruk eller
rengjering av barn eller personer med begrense-
de fysiske eller mentale evner, eller som mangler
tilstrekkelig erfaring og kunnskap om hvordan
apparatet skal brukes.

Ikke la barn leke med apparatet.

Alkohol, reseptbelagte medisiner og alle typer
rusmidler kan pavirke brukerens evne til a bruke
apparatet pa en sikker og forsvarlig mate.



Dette apparatet er kun beregnet for privat
bruk i hjemmet.

En feilaktig brukt eller skadet stopsel kan

forarsake elektrisk stot. For @ unnga elektrisk

stot ma du trekke ut stepselet for du rengjor
apparatet.

Veer oppmerksom pa at apparatet blir varmt
under bruk og ikke bgr bergres uten forsik-
tighet.

Ikke bruk kull eller andre brennbare materia-

ler i dette apparatet!

Informasjon om gjenvinning og
miljevern

® Nar apparatet er uttjent, ma det leveres til et inn-
samlingssted for elektrisk og elektronisk avfall for
gjenvinning. Kast ikke apparatet sammen med
husholdningsavfall.

e Emballasjematerialene ma resirkuleres i henhold
til merkingen pa dem.

e Ved aresirkulere brukte apparater og levere dem
til de riktige innsamlingsstedene, bidrar du til &
beskytte miljget.

® Spegrom ngdvendig lokale myndigheter om
innsamlingssteder og metoder.

NO
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Bruk av grillen

Tiltak som skal utfgres for apparatet

brukes for farste gang

1. Vaskristene og grillplatene grundig for forste
gangs bruk.

2. Tork grillristene og grillplatene grundig fer du
setter dem tilbake i grillen.

3. Plasser grillen pa et jevnt underlag.

4. Detanbefales a bruke en varmeisolerende un-
derlag hvis grillen brukes pa overflater som kan
bli skadet av varme.

5. Serg for at det ikke er brennbare materialer i
naerheten av grillen.

6. Sorg for tilstrekkelig ventilasjon.

Beskyttelsesklasse IP44 betyr sprutsikker fra

alle retninger, men grillen er ikke egnet for
bruk i regnveer. Bruk grillen under et tak.

Tiltak som skal utfores for hver bruk

For a betjene grillen trygt og riktig, ma du utfgre noen
kontroller far hver bruk. Ga negye gjennom sjekklisten
nedenfor.

1.

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

Kontroller at grillristene, grillplatene og fettbret-
tet er fri for fett og marinader.

Forvarm grillen og vent til den har nadd den
innstilte temperaturen.

Justering av temperaturen

o

- a» a@» -~
’,

Innstilt temperatur

Koble strgmledningen til stikkontakten.

Sla pa strammen ved hjelp av ON/OFF-bryteren
(A).

Juster temperaturen til gnsket innstilling ved a
vri knappen med klokken.

Den innstilte temperaturen vises pa displayet.

Grillen viser deretter den aktuelle temperaturen
til ensket temperatur er nadd.

Nar gnsket temperatur er nadd, er grillen klar til
bruk.

Grillen bgr brukes kontinuerlig i maksimalt
30-45 minutter.

Sla av grillen

1.

Sla av grillen ved a vri kontrollknappene til
posisjon 0.

Trykk strambryteren til OFF-posisjon.

Trekk stremledningen ut av stikkontakten.



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 Ikke 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 faor 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.

¢  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.

Marinader

Marinader brukes ofte ved grilling for & gi grillmaten
onsket smak. Marinader kan imidlertid ogsa fere til at
maten fester seg til ristene og grillene. Pa samme mate
kan oljeholdige marinader dryppe ned pa brennerne
og til og med forarsake fettbrann. Her er noen tips for a
redusere problemene forarsaket av 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.

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

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

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

1. Husk a forvarme grillen slik at den er tilstrekkelig
varm.

Rengjer ristene for du legger mat pa grillen.

Smor olje badde pa grilloverflaten og maten som
skal grilles for du legger den pa grillen.

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

NO
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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 i Direkte, hgy 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 L 65-70°C
—



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

4pc 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_500C .......................................................................................
GOdt Stekt .................................................................................... 5 5_600(: .......................................................................................

/’/J Gronnsaker

Ingrediens Thickness/weight Grillmetode Grilling time

Maiskolbe (kokt) Direkte, middels varme 6 min
TomatDlrektemlddelsvarme .............. 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 ............................
—
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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.

Grillrist og grillplate
Rengjor grillristene og grillplatene etter hver bruk pa
folgende mate:

1. Sergfor at grillen er slatt av.

2. Koble grillen fra stremnettet.

3. Fjern lgse matrester og fett fra overflatene, f.eks.
med kjokkenpapir. Veer forsiktig med varme
overflater.

La grillen avkjgles.

5. Fjern grillristene og grillplatene fra grillen og
vask dem med mildt sdpevann.

6. Tork grillristene og grillplatene grundig fer du
setter dem tilbake pa grillen.

7. Smer de rensede grillristene og grillplatene med
matolje, f.eks. med kjokkenpapir eller en grillbar-
ste.

Ikke bruk slipende rengjgringsmidler eller
skuresvamper til rengjoring.

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. Sergfor at grillen er slatt av.

2. Trekk stramledningen ut av stikkontakten og
koble stramledningskontakten fra grillen.

3. Venttil grillen er helt avkjglt.
Fjern fettbrettet/koppen fra grillen.

5. Skrap av lgs mat og fett med skrape-delen av
grillrensbgrsten eller en plastspatel. Kast fettet
pa riktig mate.

6. Vaskfettbrettet/fettkoppen med et mildt opp-
vaskmiddel.

7. Tork og sett den rensede fettbrettet/koppen
tilbake i grillen.

@ Du kan gjore rengjeringen 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.




Andre grillkomponenter

[ tillegg til delene nevnt ovenfor har grillen andre
staldeler som ogsa ma rengjores regelmessig. Felgende
generelle instruksjoner kan brukes for disse delene:

1. Terkav grillhetten og andre deler med et mildt
oppvaskmiddel og en rengjeringsklut eller
svamp.

2. Husk a terke de rengjorte delene grundig.

Ikke bruk vaskemidler til & rengjgre kontrollpa-
nelene og overflatene med advarselstekst, da
dette kan fjerne teksten eller andre sikkerhets-
merker.

4. Rengjor alle utvendige overflater pa grillen minst
tre ganger i aret for a forhindre at smuss fester
seq til overflatene.

5. Testalltid egnetheten til et nytt rengjgringsmid-
del pa et lite synlig omrade.

lkke bruk slipende rengjoringsmidler eller
skuresvamper til rengjoring.

lkke dypp ledningen, stgpselet eller appa-
ratets kropp i vann eller andre vaesker for a
unnga elektrisk stot.

Oppbevaring

1.

Koble grillens stromledning fra stikkontakten nar
grillen ikke er i bruk.

Rengjer grillen for du oppbevarer den.

Oppbevar grillen pa et sted som er beskyttet mot
regn, f.eks. under et tak.

Hvis grillen oppbevares i et kaldt rom om vin-
teren, ma du fjerne ristene og grillspydene fra
grillen. Disse delene ma oppbevares pa et tort
og varmt sted. Det anbefales & pakke inn delene
hver for seg, f.eks. i avis, for d unnga at de riper
opp overflater.

Du kan ogsa kjape et grilltrekk for a beskytte
grillen. Et grilltrekk beskytter grillen mot blant
annet stgv og pollen.

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.

Feil Mulig arsak Lasning

Stremledningen er ikke koblet til Kontroller stramledningen og koble
i strgmkilden. i den forsiktig til.

i Kontroller stramledningen og bytt

i den ut om ngdvendig.

Grillen starter ikke. :
Feilstreambryteren pa skjoteled- : Kontroller skjateledningen du bruker
ningen er aktivert. og dens reststrembryter.

Sla pa grillen i henhold til in-struksjo-

i nene.

: : Kontroller grillens stramledning. Kon-
. Grillen er ikke slatt pa. . troller at grillen er slatt pa i henhold
¢ til instruksjonene.

Bytt ut skjateledningen med en kor-

Grillen blir ikke varm nok. . Skjoteledningen er viklet rundt tere.
¢ enspole. '

Grillen er ikke varm nok. Skru opp grillen.
Grillen er ikke forvarmet til- Forvarm grillen til forvarmingsindika-
i strek-kelig. . to-ren slukker.
Grillristene og grillplatene er Rengjar grillristene og grillplatene i
i skitne. i henhold til instruksjonene.

Maten som grilles fester seg til grill- Grillristene og grillplatene er ikke Smor grillristene og grillplatene med
ristene og gri“p'atene‘ smurt med Olje. Olje for du griller.

Grillristene og grillplatene er ikke Forvarm grillristene og grillplatene

i varme nok. i grundig fgr du begynner a grille.




Garanti

Gassgriller fra Mustang og tilhgrende komponenter har
en produksjons- og materialgaranti pa minimum 24
maneder. Vilkdrene i garantien varierer imidlertid etter
modell. Du finner de oppdaterte garantivilkarene og
-periodene pa nettstedet vart

mustang-grill.com

For & kunne felge 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 vaelge
Mustang-produktet. Mustang vil gerne vaere
din grillmakker og sikre dig den grilloplevelse,
du dremmer om. Mustang blev fgdt ud af gn-
sket om at nyde ubesveeret og afslappet mad-
lavning sammen 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
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/\ Sikkerhedsinstruktioner og advarsler

Nar du bruger denne grill, skal du leese og veere opmaerksom pa advarslerne og
sikkerhedsinstruktionerne i denne brugervejledning, inden du tager grillen i brug.
Denne grill er CE-mzerket i overensstemmelse med gaeldende regler.

/\ FARE!

Symbolforklaring: @ BEMARK!

Generelle sikkerhedsinstruktioner e Tag stikket ud af stikkontakten, ndr apparatet

Brug af apparatet til et andet formal end det,

det er beregnet til, kan medfore fare, og en-
hver mindre strukturel a&ndring af apparatet
er forbudt i alle henseender. Se nedenfor for
de punkter, du skal veere opmaerksom pa.

Laes instruktionerne, inden du bruger grillen, og
opbevar dem til senere brug.

Dette apparat ma kun tilsluttes en stramkilde
med den spaending, der er angivet pa typeskil-
tet. Brug ikke andre stremkilder.

Rer ikke ved varme overflader. Brug handtagene
eller betjeningsknapperne.

Saenk ikke ledningen, stikket eller apparatets
krop ned i vand eller andre vaesker for at undga
elektrisk stad.

Hold gje med bgrn, ndr de bruger apparatet eller
befinder sig i naerheden af det. Opbevar appara-
tet og dets ledning utilgeengeligt for barn.

Lad ikke stremledningen haenge ud over kanten
af et bord eller en bordplade, rere ved varme
overflader eller blive viklet ind.

ikke er i brug, og for det renggres. Lad apparatet
kole af, for dele udskiftes eller fiernes, og for det
rengores.

Brug ikke apparatet, hvis stramkablet eller
stikket er beskadiget, eller hvis apparatet ikke
fungerer korrekt eller er beskadiget pa nogen
made.

Brug ikke tilbeher eller tilbehgrsdele, der ikke
folger med apparatet. Brug af disse kan medfgre
elektrisk stad eller personskade eller permanent
beskadigelse af apparatet.

Sluk altid for apparatet, for du skifter tilbehar
eller rgrer ved bevaegelige dele under drift.

Apparatet er ikke beregnet til brug med en eks-

tern timer eller et separat fjernbetjeningssystem.

Dette apparat er ikke beregnet til brug eller
rengering af bern eller personer med begraen-
sede fysiske eller mentale evner, eller som ikke
har tilstreekkelig erfaring og viden om, hvordan
apparatet skal bruges.

Lad ikke bern lege med apparatet.

Alkohol, receptpligtig medicin og alle former
for rusmidler kan pavirke brugerens evne til at
bruge apparatet sikkert og korrekt.



Dette apparat er kun beregnet til privat brug
i hjemmet.

Et forkert anvendt eller beskadiget stik kan
forarsage elektrisk stod. For at undga elek-
trisk stod skal du traekke stikket ud, fer du
rengor apparatet.

A Veer opmaerksom pa, at apparatet bliver

varmt under brug og ikke bgr bergres uden
forsigtighed.

Brug ikke traekul eller andre brandfarlige
materialer i dette apparat!

Oplysninger om genbrug og
miljobeskyttelse

e Nar apparatet er udtjent, skal det afleveres til en
indsamlingsplads for elektrisk og elektronisk af-
fald med henblik pa genbrug. Apparatet ma ikke
bortskaffes sammen med husholdningsaffald.

® Emballagematerialerne skal genbrugsbehandles
i overensstemmelse med maerkningen pa dem.

e Ved at genbruge brugte apparater og aflevere
dem pa de relevante indsamlingssteder yder du
et vigtigt bidrag til beskyttelsen af miljget.

e Sperg om ngdvendigt de lokale myndigheder
om indsamlingssteder og -metoder.
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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.

1. Vaskristene og grillpladerne grundigt inden
forste brug.

2. Tor ristene og grillpladerne grundigt, inden du
saetter dem tilbage pa grillen.

3. Placer grillen pa et plant underlag.

Det anbefales at bruge en varmeisolerende base,
hvis grillen bruges pa overflader, der kan blive
beskadiget af varme.

5. Seorg for, at der ikke er brandfarlige materialer i
nzerheden af grillen.

6. Sorg for tilstraekkelig ventilation.

@ Beskyttelsesklasse IP44 betyder, at grillen

er sprgjtsikker fra alle retninger, men den
er ikke egnet til brug i regnvejr. Brug grillen
under et tag.

Foranstaltninger for hver brug

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

1. Kontroller, at grillen er placeret korrekt, og at
der ikke er brandfarlige materialer eller vaesker i
umiddelbar naerhed.

2. Kontroller, at grillristene, grillpladerne og fedt-
bakken er fri for fedt og marinader.

3. Forvarm grillen, og vent, indtil den har ndet den
indstillede temperatur.

Justering af temperaturen

a» @ -
D

Indstil temperatur

Seet stikket i stikkontakten.

2. Teend for stremmen ved hjzlp af ON/OFF-knap-
pen (A).

3. Indstil temperaturen til den @nskede indstilling
ved at dreje knappen med uret.

Den indstillede temperatur vises pa displayet.

o

Grillen viser derefter den aktuelle temperatur,
indtil den gnskede temperatur er naet.

6. Nar den gnskede temperatur er naet, er grillen
klar til brug.

Grillen bgr bruges kontinuerligt i maksimalt
30-45 minutter.

Slukning af grillen
1. Sluk grillen ved at dreje kontrolknapperne til
position 0.
Tryk pa afbryderen til positionen OFF.
Traek stikket ud af stikkontakten.



Nyttige tips

Generelle instruktioner for
grillstegning

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

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

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.

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

Grill mest muligt med laget lukket. Nar du griller
med laget 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 ter og mister smag. Du
opnar det bedste resultat, hvis du bruger et
kedtermometer.

Lad kadet hvile 10-20 minutter, for du skaerer/
serverer det. Mens keadet hviler, bliver tempe-
raturen mere jeevnt fordelt, og kedsaften lober
ikke ungdigt ud, nar du skeerer i kadet.

Marinader

Marinader bruges ofte til grillmad for at give grillet mad

ekstra smag. Marinader kan dog ogsa fa maden til at
kleebe fast til grillristen og panderne. Olierige marina-
der kan dryppe ned pa braenderne og endda fordrsage

fedtbrand. Her er et par tips til at reducere problemerne

med marinader:

1.

Forsgg at afterre overskydende marinade af
maden, for den laegges pa grillen.

Hvis du tilferer marinade under grillstegnin-
gen, skal du altid bruge en madlavningspensel.
Undlad at haelde marinade pa maden direkte fra
en flaske.

Du kan evt. bruge "dry rubs” under grillstegnin-
gen.

Undlad at anvende overskydende marinade

fra klargering af rat ked pa tilberedt mad. |

dette tilfeelde overfores bakterier fra det ra
kad 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.

Rengor ristene. for du laegger madvarer pa
grillen.

Smor olie pa grilloverfladen og maden, der skal
grilles, for den laegges pa grillen.

Undlad at vende kedet pa grillen for hurtigt,
men lad overfladen blive grillet tilstraekkeligt
forst.

DA
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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
Mearbradbef/oksefilet ca.5cm Dlrgkte 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

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
Merbrad ca.600 g Direkte hgj varme © 3 min. pr.side

Indirekte medium varme : 20-30 min.

Indirekte medium varme 60-90 min.

Direkte hgj varme . 4 min. pr.side
Svinekam a3 em Direkte medium varme 2,5-3 min. pr. side
Indirekte medium varme : 15-20 min.
Ramedlsterpglse ....................... Ca4OOgD|rekte|avvarme .................... 2_3mmprs|de ..................
|ndvend|gtemperatur ........................................................................................................................................................................
Flletgennemstegt ......................................................................... 65_700C ......................................................................................
Andremgredlensergennemstegt .......................................... 65_700C ......................................................................................
—



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
Tykﬁletca1209Dlrektemedlumvarme5_6mmpr5|de ...................
HeIﬁSkCasooglndlrektemedlumvarme20_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 ...........................
—
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Renggring og opbevaring af grillen

Du kan forleenge 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.

Grillrist og grillplade
Renger ristene og grillpladerne efter hver brug som
folger:

1. Sergfor, at grillen er slukket.

2. Frakobl grillen fra stremforsyningen.

3. Fjern lgse madrester og fedt fra overfladerne,
f.eks. med kekkenrulle. Veer forsigtig med varme
overflader.

Lad grillen kgle af.

5. Fjernristene og grillpladerne fra grillen og vask
dem med mildt seebevand.

6. Tor ristene og grillpladerne grundigt, inden du
saetter dem tilbage pa grillen.

7. Smer de rensede grillriste og grillplader med
madolie, f.eks. ved hjeelp af kgkkenrulle eller en
grillbarste.

Brug ikke slibende renggringsmidler eller
skuresvampe til renggring.

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. Sergfor, at grillen er slukket.

2. Treek stikket ud af stikkontakten, og afmonter
stromkablet fra grillen.

3. Vent, indtil grillen er kelet helt af.
4. Fjern fedtbakken/koppen fra grillen.
5. Skrab lgs mad og fedt af med skraberen pa

grillrensningsbarsten eller en plastisk spatel.
Bortskaf fedtet pa korrekt vis.

6. Vask fedtbakken/fedtbeholderen med et mildt
opvaskemiddel.

7. Tor og saet den rensede fedtbakke/kop tilbage i
grillen.

Du kan lette renggringen ved at bruge
stanniol oven pa fedtbakken til at opsamle
overskydende madrester og fedt Ved ren-
goring af bakken skal du derved blot fjerne
stanniolen.




@vrige grillkomponenter Opbevaring

Udover ovennaevnte komponenter indeholder grillen 1. Treek grillens stremkabel ud af stikkontakten, nar

0gsad mange andre staldele, der skal renggres regel- grillen ikke er i brug.

maessigt. Du kan felge de generelle instruktioner .
: . Renger grillen, for den opbevares.

nedenfor ved rengering af disse komponenter.

Opbevar grillen et sted, hvor den er beskyttet

1. Tor grillheetten og andre dele af med et mildt op- mod regn, f.eks. under et tag

vaskemiddel og en renggringsklud eller svamp.
4. Huvis grillen opbevares i et koldt opbevaringsrum

2. Huskat terre de rengjorte dele grundigt. om vinteren, skal du fjerne ristene og spydene.

Brug ikke renggringsmidler til at renggre kon- Disse dele skal opbevares pa et tort og varmt
trolpaneler og overflader med advarselstekster, sted. Det anbefales at pakke delene individuelt
da de kan fjerne teksten eller andre sikkerheds- ind, f.eks. i avispapir, for at forhindre, at de ridser
maerkninger. overflader.

4. Rengor alle udvendige overflader pa grillen 5. Du kan ogsa kebe et grilloverdaekning til at be-
mindst tre gange om aret for at forhindre, at skytte din grill. Et grilloverdeekning beskytter din
snavs saetter sig fast pa overfladerne. grill mod blandt andet stgv og pollen.

5. Testaltid et nyt rengeringsmiddel pa et ikke
synligt omrade for at sikre, at det er egnet.

Opbevar ikke grillen udendegrs eller i regn-
L R P RERIRPPIIS . vejr.

Brug ikke slibende renggringsmidler eller e ;
skuresvampe til renggring. :

Saenk ikke ledningen, stikket eller appara-  :
tets krop ned i vand eller andre vaesker for at :
undga elektrisk stad. :

@ Grilldelene ma ikke vaskes i opvaskemaski-
: nen.
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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.

Fejl

Grillen starter ikke.

Grillen bliver ikke varm nok.

Den mad, der grilles, klaeber til riste-
ne og grillpladerne.

Mulig arsag

Stromkablet er ikke tilsluttet
: stremkilden.

. Fejlstremsafbryderen pa forleen-
. gerledningen er blevet aktiveret. :

Lasning

Kontroller stremkablet, og tilslut det

forsigtigt.

Kontroller stramkablet og udskift det

om ngdvendigt.

Kontroller den forleengerledning, du
bruger, og dens fejlstremsafbryder.

i Teend grillen i henhold til instruktio-

nerne.

Kontroller grillens stramkabel. Kon-

troller, at grillen er teendt i henhold til

¢ instruktionerne.

Forlaengerledningen er viklet
rundt om en rulle.

Grillen er ikke indstillet til hgj
i nok temperatur.

Grillen er ikke forvarmet tilstraek-  :
i keligt.

¢ Ristene og grillpladerne er snav-
: sede.

Ristene eller grillpladerne er ikke
blevet smurt med olie.

i Ristene og grillpladerne er ikke
¢ varme nok.

Udskift forleengerledningen med en
kortere.

Forvarm grillen, indtil forvarmnings-

. indikatoren slukkes.

Renger ristene og grillpladerne i hen-
hold til instruktionerne.

Smer ristene og grillpladerne med

. olieinden grillning.

Forvarm ristene og grillpladerne

grundigt, inden du begynder at grille.




Garanti

En Mustang-gasgrill og dens komponenter har som
minimum en fremstillings- og materialegaranti pa 24
maneder. Disse garantivilkar varierer dog fra model til
model. Du kan finde opdaterede garantivilkar og -peri-
oder pa vores websted

mustang-grill.com

Ved handtering af garantisager skal du bruge en
kebskvittering, der angiver sted og dato for kebet.

DA
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Paigaldus- ja kasutusjuhend



Tere tulemast
Mustangi grillimaailmal!

Meil on hea meel, et valisite I6puks Mustangi
toote. Mustangi soov on olla teie grillipartner
ja pakkuda unelmate grillimiselamust. Mus-
tang sai alguse soovist nautida kiirustamata,
sundimatut toiduvalmistamist pere vé6i sopra-
de 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 koik olulised funkt-
sioonid ja omadused. Oleme veendunud, et meie
grill rodmustab teid kaua aega, kui vaid peate
meeles seda siinse kasutusjuhendi jargi hooldada
ja puhastada.

Koige laiem grillimistoodete valik

Mustang on Soome ettevotte Tammer Brands

Oy kaubamark. Mustang pakub koiki grillimiseks
vajalikke seadmeid, varuosi ja tarvikuid ning laia
valikut tooteid suitsutamiseks ja pitsa kiipseta-
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.

Jalgige meid sotsiaalmeedias

ﬁ Q 0 mustanggrill

TAMMER
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/\ Ohutusndéuded ja hoiatused

Enne selle grilli kasutamist peate hoolikalt labi lugema ja jargima kdesolevas ka-
sutusjuhendis esitatud hoiatusi ja ohutusjuhiseid. Grill on vastavalt kehtivatele

eeskirjadele CE-margistatud.

A\ onrt (@) ne!

Legend:

Uldised ohutusjuhised

Seadme kasutamine muul kui ettendhtud
otstarbel voib pohjustada ohtu ja seadme

igasugune vihene konstruktsiooniline muut- :

mine on igati keelatud. Vt allpool punkte,
mida tuleb tihele panna.

Lugege enne grilli kasutamist juhiseid ja hoidke
need alles edaspidiseks kasutamiseks.

Seadet tohib (ihendada ainult nimisildil méargi-
tud pingega vooluallikaga. Arge kasutage muid
vooluallikaid.

Arge puudutage kuumi pindu. Kasutage kiepi-
demeid voi juhtnuppe.

Arge kastke juhet, pistikupesa ega seadme kor-
pust vette ega muudesse vedelikesse, et valtida
elektrilooki.

Jalgige lapsi hoolikalt, kui nad kasutavad seadet
voi viibivad selle I1dheduses. Hoidke seade ja selle
juhe laste kdeulatusest eemal.

Arge laske toitekaablil rippuda laua véi leti ser-
valt, puudutada kuumi pindu ega sélmuda.

Uhendage seade vooluvérgust lahti, kui seda

ei kasutata ja enne puhastamist. Laske seadmel
enne osade vahetamist voi eemaldamist ja enne
puhastamist jahtuda.

Arge kasutage seadet, kui toitejuhe véi pistik on
kahjustatud voi kui seade ei toota korralikult voi
on mingil viisil kahjustatud.

Arge kasutage seadmega kaasasolevaid lisasead-
meid véi lisatarvikuid. Nende kasutamine voib
pohjustada elektril6dgi voi kasutaja vigastusi voi
seadme pusivaid kahjustusi.

Lilitage seade alati vélja enne tarvikute vaheta-
mist voi liikuvate osade puudutamist tootamise
ajal.

Seade ei ole mdéeldud kasutamiseks koos valise
taimeriga voi eraldi kaugjuhtimissiisteemiga.

Seade ei ole méeldud kasutamiseks ega puhas-
tamiseks lastele ega flilsilise voi vaimse puu-
dega isikutele, kellel puudub piisav kogemus ja
teadmised seadme kasutamise kohta.

Arge lubage lastel seadmega méngida.

Alkohol, retseptiravimid ja koik liiki uimastid
voivad mojutada kasutaja voimet seadet ohutult
ja nduetekohaselt kasutada.



See seade on moeldud ainult erakasutuseks
koduses keskkonnas.

Valesti kasutatud voi kahjustatud pistik voib
pohjustada elektriloogi. Elektriloogi valtimi-
seks tommake seade enne selle puhastamist
pistikupesast valja.

Pange tihele, et seade muutub kasutamise
ajal kuumaks ja seda ei tohi ettevaatamatult
puudutada.

Arge kasutage selles seadmes siittivat mater-

jali, nditeks siittivat puitu!

Teave ringlussevoétu ja
keskkonnakaitse kohta

e  Kuiseadme kasutusiga on I6ppenud, tuleb see
viia elektri- ja elektroonikaseadmete jaatmete
kogumispunkti ringlussevétuks. Arge visake
seadet koos olmejaatmetega.

e Pakkematerjalid tuleb ringlussevétta vastavalt
neile margitud tahistele.

e Kasutatud seadmete ringlussevétu ja asjakohas-
tesse kogumispunktidesse viimisega teete olulist
t00d keskkonna kaitsmiseks.

® Vajaduse korral kiisige kogumispunktide ja
-meetodite kohta teavet kohalikelt ametiasutus-
telt.

ET
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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. Peserestid ja grillplaadid enne esimest kasuta-
mist pdhjalikult puhtaks.

2. Kuivatage restid ja grillplaadid pohjalikult enne
nende grillile tagasi paigaldamist.

3. Asetage grill tasasele pinnale.

Kui grilli kasutatakse pinnal, mida kuumus véib
kahjustada, on soovitatav kasutada soojust
isoleerivat alust.

5. Veenduge, et grilli imbruses ei ole tuleohtlikke
materjale.

6. Tagage piisav ventilatsioon.

@ Kaitseklass IP44 tahendab, et grill on pritsme-

kindel koikidest suundadest, kuid see ei sobi
kasutamiseks vihmas. Kasutage grilli katuse
all.

Enne iga kasutuskorda

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

1. Kontrollige, et grill on igesti paigaldatud ja et
selle vahetus laheduses ei ole tuleohtlikke ma-
terjale ega vedelikke.

2. Kontrollige, et grillrestid, grillplaadid ja rasvako-
guja oleksid rasva ja marinaadidest puhtad.

3. Eelkuumutage grill ja oodake, kuni see on saavu-
tanud seatud temperatuuri.

Temperatuuri reguleerimine

-, ap a@ -«
’,

Temperatuuri seadistamine

Uhendage toitejuhe pistikupesaga.

2. Lulitage toide sisse ON/OFF lilitiga (A).
Reguleerige temperatuur soovitud tasemele,
keerates nuppu paripaeva.

Seadistatud temperatuur kuvatakse ekraanil.
5. Seejdrel kuvab grill praegust temperatuuri, kuni

soovitud temperatuur on saavutatud.

6. Kuisoovitud temperatuur on saavutatud, on grill
kasutusvalmis.

Grilli tuleks kasutada jarjest maksimaalselt
30-45 minutit.

Grilli vdljaliilitamine

1. Lulitage grill vdlja, pdorates juhtnuppe asendisse

0.
2. Lulitage toiteliliti asendisse OFF.
Tommake toitepistik pistikupesast valja.
—



Kasulikke nouandeid

Uldist grillimisest

Grillimine on vdga lihtne ja meeldiv tegevus, kui peate
meeles paari vdikest nippi ja jargite siinseid tldiseid
grillimisnéuandeid:

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

Maardunud to6vahenditega 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 koik vajalikud toévahendid, maitseained
ja marinaadid ning néud enne grillimist valmis.

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

Liha tuleb véimalikult vdhe ringi keerata.
Piisab UGhest korrast. Kui toit saab piisavalt kauaks
rahulikult grillplaadile voi -restile jadda, tekib
selle pinnale kaunis pruunistunud pind.

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

Liha peab 10-20 minutit seisma enne kui seda
I6igata/stitia. Selle ajaga temperatuur thtlustub
ja likamisel ei eraldu nii palju lihamahla.

Marinaadid

Marinaade kasutatakse tavaliselt grillimisel, et maitses-
tada grillitud toit soovitud maitsega. Marinaadid poh-
justavad aga ka toidu kleepumist restidele ja grillidele.
Samuti vdivad 6lised marinaadid tilkuda péletitele ja
pohjustada isegi rasvapdlengu. Siin on méned ndpunai-
ted marinaadidest péhjustatud probleemide vahenda-
miseks:

1. Puldke Glemadrane marinaad enne grillimist
toidult maha piihkida.

2. Kuilisate 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 ndhtus. Siin on paar nippi, kuidas liigset
kleepumist valtida:

1. Eelkuumutage grilli piisavalt.

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

3. Pintseldage grillimisala ja grillitavat toitu enne
grillimist.
4. Arge keerake grillitavaid toite liiga kiiresti ringi,
vaid laske nende pinnal korralikult kiipseda. ET
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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 / ks pool
. - ~ Otsene korge temperatuur 2,5 min / liks pool
Sise-/vilisfilee I5ik uscm ¢ Kaudne keskmine temperatuur : 8-10min
. Otsene kdrge temperatuur 3 min / iks pool
Terve sisefilee uT5kg i Kaudne keskmine temperatuur 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
Fileeldik, karbonaad u2cm Otsene kdrge temperatuur 2 - 2,5 min/ iiks pool
. i Otsene kérge temperatuur 3 min / ks pool
Sisefilee u600g ¢ Kaudne keskmine temperatuur £ 20-30min
—_— - : Kaudne keskmine temperatuur 60 - 90 min
Grillkiilg/-ribi utl5kg i Otsene kérge temperatuur i 4 min/ iiks pool

Kassler u3em Otsene keskmine temperatuur : 25-3min / ks pool
Kaudne keskmine temperatuur : 15-20 min
Toorvorst .................................. u4oog .................. Otsenemadaltemperatuur ................... 2_3mm/UkSpoo| ...........
Slsete mperatuur ...................................................................................................................................................................................
Ku psﬁlee .......................................................................... 65_70°C ....................................................................................................
Kupsmuumkk ............................................................ 65_70°C ....................................................................................................




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

/’} Késgiviljad

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

ET
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Grilli kasutusiga pikeneb markimisvaarselt, kui hoolitse-
te selle puhtuse ja korrapéarase hoolduse eest. Kui grill ei

Grilli puhastamine ja hoidmine

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

Puhastage grillrestid ja -plaadid pérast iga kasutamist

jargmiselt:

1. Veenduge, et grill on vilja lllitatud.

2. Uhendage grill vooluvérgust lahti.

3. Eemaldage pinnalt lahtised toidujaagid ja rasv,
nditeks kdogipaberiga. Olge ettevaatlik kuuma-
de pindadeqa.

Laske grillil jahtuda.

5. Eemaldage restid ja -plaadid grillist ja peske
need pehme seebiveega.

6. Kuivatage restid ja -plaadid hoolikalt enne nen-
de grillile tagasi panemist.

7. Olitage puhastatud grillrestid ja -plaadid toidué-

liga, nditeks koogipaberi voi grilliharjaga.

Arge kasutage puhastamiseks abrasiivseid
puhastusvahendeid ega kiiiirimislappe.

Rasvapann ja -kauss

Enamike rasvapdlengute pohjus on maardunud rasva-
pann. Kui ndete rasvapannil voi -kausis toidupalu voi
marinaadi, puhastage see kohe jargmiselt. Rasvapanni-
le ei tohi jadda rasvaloike.

1.
2.

Veenduge, et grill on vilja lulitatud.

Tommake toitejuhe pistikupesast valja ja ihen-

dage toitejuhe grillist lahti.
Oodake, kuni grill on taielikult jahtunud.
Eemaldage rasvakoguja/kauss grillilt.

Kraapige lahtised toidujaagid ja rasv ara gril-
lipuhastusharja kraapimise osaga voi plastist
spaatliga. Kdrvaldage rasv néuetekohaselt.

Pese rasvakoguja/rasvakauss pehme néudepe-
suvahendiga.

Kuivatage ja asetage puhastatud rasvakoguja/
karikas tagasi grillile.

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




Muud grilli osad

Grillil on lisaks eelmainitule palju muid terasosi, mida
tuleb korraparaselt puhastada. Jargige siinseid tldisi
juhiseid:

1.

Puhkige grillikate ja muud osad pehme néude-
pesuvahendi ja puhastuslapiga voi -kdsnaga.

Puhastatud osad tuleb hoolikalt kuivatada.

Arge kasutage puhastusvahendeid juhtpaneeli-
de ja hoiatustekstide puhastamiseks, kuna need
voivad eemaldada teksti voi muud ohutusmar-
gistused.

Puhastage grilli koik valispinnad vahemalt kolm
korda aastas, et vdltida mustuse kinnitumist
pindadele.

Katsetage uue puhastusvahendi sobivust alati
esmalt markamatus kohas.

Arge kasutage puhastamiseks abrasiivseid
puhastusvahendeid ega kiiiirimislappe.

Arge kastke seadme juhet, pistikupesa ega
korpust vette ega muudesse vedelikesse, et
valtida elektrilooki.

Sailitamine

1.

Kui grill ei ole kasutusel, Ghendage selle toiteju-
he pistikupesast lahti.

Puhastage grill enne hoiustamist.

Hoidke grilli vihma eest kaitstud kohas, nt katuse
all.

Kui grill hoitakse talvel kiilmas hoiuruumis, ee-
maldage grillilt restid ja -plaadid. Neid osi tuleb
hoida kuivas ja soojas kohas. Soovitav on osad
eraldi sisse pakkida, nt ajalehepaberisse, et need
ei kriimustaks pinda.

Grilli kaitsmiseks voite osta ka grillikatte. Grilli-
kate kaitseb grilli muu hulgas tolmu ja 6ietolmu
eest.

ET



Veaotsing

Iga grill voib tootamast torkuda. Harilikult on tegemist lihtsasti korvaldatavate hairetega. Kui te ei leia murele alltoodud
tabelist lahendust, poorduge edasimiilija poole.

Viga Voimalik pohjus Lahendus

Toitekaabel ei ole thendatud
i vooluvérguga.

i Kontrollige toitekaablit ja thendage
i see hoolikalt.

i Kontrollige toitekaablit ja vahetage
i see vajadusel vilja.

Grill ei kaivitu.

Pikendusjuhtme maanduskat-

: Kontrollige kasutatavat pikendusju-
i kesti on rakendunud.

het ja selle jarelejadnud voolu kaitset.

: Kontrollige grilli toitekaablit. Kont-
. rollige, kas grill on juhendi jérgi sisse
[Glitatud.

Asendage pikendusjuhe liihema
i juhtmega.

Grill ei kuumene piisavalt.

: i Eelkuumutage grill, kuni eelkuumutu-
¢ tud. i se margutuli kustub.

i Puhasta restid ja grillplaadid vastavalt

¢ juhistele.

ET

Grillitav toit kleepub restidele ja

Restid véi grillplaadid ei ole

: slitatud.

Olitage restid ja grillplaadid enne
¢ grillimist.

grllplaatidele. et Dot
: Restid ja grillplaadid ei ole piisa- : Kuumut.age.restld ) grl.llpla?d.ld'
- valt kuurmad . enne grillimise alustamist pohjalikult
: ’ : eelkuumaks.
—
TOE  coeeeeesres e MUS'I'ANG ............................................................................................



Garantii

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

mustang-grill.com

Koigi garantiikiisimuste lahendamiseks on vaja esitada
ostukviitung, millelt selgub ostukoht ja -kuupdev.

ET
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Laipni lGdzam
“Mustang” grila pasaule

Priecajamies, ka izvélejaties “Mustang” pro- Plasaka grilu izvele

duktu. “Mustang” vélas klat par Jusu grila

pavadoni un nodrosinat Jums sapnu grilésanas “Mustang”ir zimols, kas pieder somu uznému-

pieredzi.”“Mustang” ir radies ar vélmi baudit mam “Tammer Brands Oy”. “Mustang” piedava visu

nesteidzigu un relaksétu édienu pagatavosanu grilésanai nepiecie$amo aprikojumu, piederumus,

kopa ar gimeni vai draugiem, un $o pasu ideju darbarikus un rezerves dalas, ka ari plasu produk-

més vélamies piedavat Jums. tu klastu ktpinasanai un picu cep$anai. Mums ir
lieliski pazistama grilésanas kultlra, tapéc varam

“Mustang” grili un piederumi ir ripigi izstradati un nodrosinat, ka Jums ir pieejami tiesi Jums visva-

eleganti, tapéc varam ar tiem lepoties. Masu ilg- jadzigakie un modernakie produkti. Tatad “Mus-

gadéja pieredze un profesionalas prasmes atspo- tang”ir vienigais zimols, kas Jums ir nepiecieSams

gulojas katra no masu produktiem, un tiem piemit veiksmigai grilesanai.

visas sadiem izstradajumiem bdatiskas funkcijas un

ipasibas. Esam parliecinati, ka $is grils Jus priecés Klientu apkalposana

ilgu laiku, ja vien atcerésieties to pienacigi uzturét ., B

un tirit vadoties péc 3aja rokasgramata sniegtajiem t;ﬁ%g\gggrf?ﬂs oy’ TAM M E R

noradijumiem. Viinikankatu 36, BRANDS | EST 1954
33800 Tampere, Somija

mustang-grill.com

Pirms grila lietosanas izlasiet lietosanas instrukciju
un saglabajiet to turpmakai uzzinai.
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Sekojiet mums socialajos tiklos
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/\ Bridinajumi un noradijumi par drosibu

Lietojot So grilu, pirms ta lietosanas jums ir pienakums rupigi izlasit un nemt véera
$aja lietosanas instrukcija sniegtos bridinajumus un drosibas noradijumus. Sim
grilam ir CE markéejums saskana ar spéka esosajiem noteikumiem.

Simbolu nozime:

Visparigi drosibas noradijumi

lerices izmantosana citiem meérkiem, kas
nav tai paredzétie, var radit apdraudéjumu,
un jebkadas nelielas ierices konstrukcijas

izmainas ir aizliegtas visos aspektos. Zemak ir :

noraditi punkti, kas janem véra.

Pirms grila lieto3anas izlasiet instrukcijas un
saglabajiet tas turpmakai izmantosanai.

So ierici drikst pieslégt tikai stravas avotam ar
spriegumu, kas noradits uz nominalas plaksnites.
Nelietojiet citus stravas avotus.

Nepieskarieties karstam virsmam. Izmantojiet
rokturus vai vadibas ierices.

Lai izvairitos no elektriskas stravas trieciena, ne-
iegremdéjiet vadu, spraudni vai ierices korpusu
adeni vai citos Skidrumos.

Uzmanigi pieskatieties bérniem, kad vini lieto
ierici vai atrodas tas tuvuma. Glabajiet ierici un
tas vadu bérniem nepieejama vieta.

Nelaujiet stravas vadam karaties par galda vai
letes malu, pieskarties karstam virsmam vai
sapities.

/N istami (i) uzmANIBU!

Atvienojiet ierici no stravas, ja ta netiek lietota,
un pirms tirisanas. Laujiet iericei atdzist, pirms
nomainat vai nonemt detalas un pirms tirianas

Nelietojiet ierici, ja barosanas vads vai spraudnis
ir bojats, vai ja ierice nedarbojas pareizi vai ir ka
citadi bojata.

Nelietojiet piederumus vai uzgalus, kas nav
piegadati kopa ar ierici. To lietosana var izraisit
elektriskas stravas triecienu vai traumas lietota-
jam vai neatgriezenisku ierices bojajumu.

Vienmér izslédziet ierici, pirms mainat piederu-
mus vai pieskaraties kustigam detalam darbibas
laika.

lerice nav paredzéta lietoSanai ar aréju taimeri
vai atsevisku talvadibas sistému.

Stierice nav paredzéta lietodanai vai tirisanai
bérniem vai personam ar ierobezotam fiziskam
vai garigam spé&jam, vai personam, kuram trakst
pietiekamas pieredzes un zinasanu par ierices
lietosanu.

Nelaujiet bérniem spéléties ar ierici.

Alkohols, recepsu zales un visa veida apreibino-
Sas vielas var ietekmet lietotaja spéju droSi un
pareizi lietot ierici.



A Siierice ir paredzéta tikai privatai lietosanai
: majsaimnieciba.

A Nepareizi izmantota vai bojata kontaktdak-

: Sa var izraisit elektrosoku. Lai izvairitos no
elektriskas stravas trieciena, pirms tiriSanas
atvienojiet ierici no tikla.

: A Ladzu, nemiet véra, ka ierices lietosanas laika :
: ta klust karsta, un tai nedrikst pieskarties bez :
piesardzibas. :

Nelietojiet saja iericé ogles vai citus uzlies-
mojosus materialus!

Informacija par parstradi un vides
aizsardzibu

e Péc ekspluatacijas laika beigam ierice janodod
parstradei elektriska un elektroniska atkritumu
savaksanas punkta. Neizmetiet ierici kopa ar
sadzives atkritumiem.

® |epakojuma materiali japarstrada saskana ar uz
tiem esosajiem markéjumiem.

e Parstradajot lietotas ierices un nogadajot tas
atbilstosas savaksanas vietas, jis veicat svarigu
darbu vides aizsardzibas joma.

e Vajadzibas gadijuma jautajiet vietéjam iestadém
par savaksanas vietam un metodém.
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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. Pirms pirmas lieto3anas rlpigi nomazgajiet res-
tes un grila plaksnes.

2. Pirms restes un grila plaksnes atkartoti uzstadit
grila, tas rlpigi nosusiniet.Novietojiet grilu uz
lidzenas virsmas.

3. Jagrils tiek izmantots uz virsmam, kuras var

sabojat karstums, ieteicams izmantot siltumizo-
IejoSu pamatni.

4. Parliecinieties, ka grila tuvuma nav uzliesmojosu
materialu.

5. Nodrosiniet pietiekamu ventilaciju.

@ Aizsardzibas klase IP44 nozimé, ka grils ir

aizsargats pret slakatam no visam pusém,
bet tas nav piemérots lietosanai lieta. Grilu
lietojiet zem nojumes.

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 novietots pareizi un vai
ta tiesa tuvuma nav uzliesmojosu materialu vai
skidrumu.

2. Parbaudiet, vai grila restes, grila plaksnes un tau-
ku paliktnis ir tiri no taukiem un marinadém.

3. leprieks uzkarséjiet grilu un pagaidiet, lidz tas
sasniedzis iestatito temperataru.

Temperatiras regulésana

n

w

o &

o

Temperataras iestatisana

lestipriniet barosanas vadu kontaktligzda.

lesledziet barbekju, nospiezot ieslégsanas/izsleg-
$anas pogu (A).

Noreguléjiet temperaturu lidz velamajam lime-
nim, pagriezot pogu pulkstenraditaja virziena.

Uz displeja tiek paradita iestatita temperatura.

Grils parada pasreizéjo temperaturu, lidz tiek
sasniegta vélama temperatira.

Kad ir sasniegta vélama temperatdra, grils ir
gatavs lietosanai.

Grils ir jalieto nepartraukti ne ilgak ka 30-45
minutes.

Grila izslegSana

1.

Izslédziet grilu, pagriezot vadibas pogas 0 pozi-
cija.
Nospiediet barosanas slédzi OFF pozicija.

Atvienojiet baroSanas vadu no rozetes.



Noderigi ieteikumi

Visparigi grilésanas noradijumi

GriléSana ir Joti vienkarsa un relakséjosa, 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.

® 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 ilgsto3i 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.

Marinades

Marinades parasti izmanto grilé3anai, lai pieskirtu
grilétiem édieniem vélamo garsu. Tomér marinades ari
izraisa édiena pielipsanu restem un griliem. Tapat ellai-
nas marinades var pilét uz degliem un pat izraisit tauku
ugunsgréku. Seit ir dazi padomi, ka samazinat marinazu
izraisitas problémas:

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

2. Jagrilésanas laika pievienojat marinadi, vienmer
izmantojiet grila suku. Nelejiet marinadi tiesi no
pudeles uz édiena.

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

Gatavu édienu mariné@sanai neizmantojiet
marinadi, kas palikusi péc neapstradatas
marinésanas. Jo baktérijas no jélas galas
tiek parnestas uz gatavo édienu.

IzvairiSanas no ediena pielipsanas

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 temperatarai.

2. Pirms édiena pievienosanas grilam notiriet grila
restes un pannas.

3. Pirms grila uzlikS8anas apsméréjiet grila zonu un
griléjamo édienu ar ellu.

4. Negroziet grilejamo édienu parak atri, laujiet ta
virsmai pienacigi apcepties.
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Grilésanas temperaturas noradijumi

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

H Liellops

Sastavdala Biezums / svars Grilesanas metode Grilesanas laiks

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

Tiess liels karstums 2,5min./ puse

Netie$s vidéjs karstums

: Tiess liels karstums

Netiess videjs karstums

Tie3s vidéjs karstums

Netie$s vidéjs karstums

. 8-10 min.

3 min./ puse
20 - 30 min.

3 -4 min./ puse

© 30 - 40 min.

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

ﬂ' Cukgala

Sastavdala

Filejas steiks, ribina

Biezums / svars

: aptuveni2cm.

Griléesanas metode

i Tieds liels karstums

i Tiess liels karstums

Netiess vidéjs karstums

Netiess vidéjs karstums

i Tiess liels karstums

Tieds vidéjs karstums

Netiess vidéjs karstums

Grilésanas laiks

2 -2,5min./ puse

L 3min./ puse

20-30 min.

60 - 90 min.

4 min./ puse

2,5 -3 min./ puse
15 -20 min.

Nogatavinatas citas sastavdalas i 65-70°C




v Vistas un titara gala

Sastavdala Biezums / svars Grilésanas metode Grilésanas laiks

Kratinas fileja Aptuveni 200 g. TieSs vidéjs karstums 5-6 min./ puse

Stilbi Aptuveni 120 g. Tie$s vidéjs karstums 5-6min./ puse
. . Tie$s vidéjs karstums 6 — 10 min.

Sparnini Aptuveni 500 g. : Netie3s vidéjs karstums : 30-40min

Vesels broilers Aptuveni 900 g. Netiess vidéjs karstums 60 - 75 min

lekséja temperatira

Gatavs 75°C

4 Zivs
Sastavdala Biezums / svars Grilesanas metode Grilesanas laiks

Plana fileja Aptuveni 200 g. Tiess vidéjs karstums 2 -3 min./ puse

Vesela zivs Aptuveni 500 g. Netiess vidéjs karstums 20 - 30 min.
lekséja temperatlra
Sarta 45-50°C
Pilnigi gatava 55-60°C
Y - .
/’/ Darzeni
Sastavdala Biezums / svars Grilésanas metode Grilésanas laiks

Nobriedusi kukuriza Ties$s videjs karstums

Tomati Tiess vidéjs karstums 6 min./ puse
Spargeli Tiess videjs karstums 3-5min

TieSs vidéjs karstums 5-8 min.
: Netie3s vidéjs karstums £ 10-15min.

Svaigi kartupeli NetieSs vidéjs karstums

{45 -60 min.
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Grila tirisana un uzglabasana

Grila kalpo3$anas 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 grila plaksnes
Péc katras lietoSanas reizes tiriet restes un grila plaksnes
sadi:

1. Parliecinieties, ka grils ir izslégts.

2. Atvienojiet grilu no elektrotikla.

3. No virsmam nonemiet visus partikas atliekas
un taukus, pieméram, ar virtuves papiru. Esiet
uzmanigi ar karstam virsmam.

4. Laujiet grilam atdzist.

5. Nonemiet restes un grila plaksnes no grila un
nomazgajiet tos ar maigu ziepju tdeni.

6. Pirms restes un grila plaksnes atkal ievietojat
grila, tos rupigi nosusiniet.

7. Notiritos restes un grila plaksnes ieellojiet ar par-
tikas ellu, pieméram, izmantojot virtuves papiru
vai grila suku.

TiriSanai nelietojiet abrazivus tiriSanas
lidzeklus vai berzes suklus.

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. Atvienojiet barosanas vadu no rozetes un atvie-
nojiet barosanas vada savienotaju no grila.

3. Pagaidiet, lidz grils ir pilniba atdzisis.
Nonemiet tauku paliktni/kausinu no grila.

5. Noberiet atdalijusos partikas atliekas un taukus,
izmantojot grila tirisanas birstes skrapi vai plast-
masas lapstinu. Taukainos atkritumus izmetiet

atbilstosi noteikumiem.

6. Nomazgajiet tauku savaksanas trauku/kausinu ar
maigu trauku mazgasanas lidzekli.

@ Tiridanu var atvieglot, uzklajot foliju tauku

: paplates virspusé, lai savaktu lieko edienu
un taukus. TiriSanas laika nonemiet tikai
netiro foliju.




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. Noslaukiet grila vaku un citas detalas ar maigu
trauku mazgasanas lidzekli un tirisanas dranu vai
sukli.

Neaizmirstiet rGpigi nosusinat iztiritas detalas.

p—

Nelietojiet tirisanas lidzeklus, lai tiritu vadibas
panelus un bridinajuma tekstu virsmas, jo tie var
nonemt tekstu vai citus droSibas mark&jumus.

4. Vismaz tris reizes gada notiriet visas grila aréjas
virsmas, lai uz tam neuzkratos netirumi.

5. Vienmér parbaudiet jauna tirisanas lidzekla pie-
mérotibu uz nepamanama vieta.

TiriSanai nelietojiet abrazivus tiriSanas
lidzeklus vai berzes suklus.

Lai izvairitos no elektriskas stravas trieciena, :

neiegremdéjiet ierices vadu, spraudni vai
korpusu udeni vai citos skidrumos.

Nekad nemazgajiet grila detalas trauku
mazgajama masina.

Glabasana

1. Kad grils netiek lietots, atvienojiet ta barosanas
vadu no rozetes.

Pirms uzglabasanas iztiriet grilu.

Glabajiet grilu vieta, kas ir aizsargata no lietus,
pieméram, zem nojumes.

4. Jagrils ziema tiek uzglabats auksta noliktava,
nonemiet no grila restes un iesminus. Sis detalas
jauzglaba sausa un silta vieta. leteicams detalas
iesainot atseviski, pieméram, avizg, lai tas nesa-
skrapétu virsmas.

5. Jasvarat iegadaties ari grila parsegu, lai pasar-
gatu savu grilu. Grila parsegs pasarga grilu no
putekliem un ziedputek3niem, ka ari no citiem
apdraudéjumiem

LV



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

Stravas vads nav pievienots stravas Parbaudiet barosanas vadu un uzmanigi to
avotam. i pievienojiet.
Parbaudiet barosanas vadu un nepieciesa-
: i mibas gadijuma nomainiet to.
Bérbekjl] neiedarbojas. .................................................................... .....................................................................................
¢ Pagarinataja vada ir izslédzies i Parbaudiet izmantojamo pagarinajuma
zeméjuma partraukuma slédzis. i vadu un ta atlikusas stravas ierici.

Grils nav ieslégts. leslédziet grilu saskana ar instrukcijam.
: Parbaudiet grila baroSanas vadu. Parbau-

Grils nav ieslégts. diet, vai grils ir ieslegts saskana ar instrukci-
i jam

Pagarinatajs ir parak gars.

. L . LB Nomainiet pagarinéjuma VadU pret iSékU.
Grils nepietiekami uzsilst.
Pagarinatajs ir uzvits uz rulla.
Grils nav pietiekami uzkarséts. Palieliniet grila temperataru.

Grils nav pietiekami ieprieks uz- leprieks uzkarséjiet grilu, lidz izslédzas ie-
karséts. i prieksgjas uzkarsésanas indikatorlampina.
Notiriet restes un grila plaksnes saskana ar
instrukcijam.
Griléjama partika pielip pie Restes vai grila plaksnes nav ieel- leellojiet restes un grila plaksnes pirms
restéem un grila plaksném. i lotas. i grilésanas.
Restes un grila plaksnes nav pietie- Pirms griléSanas sakSanas rupigi uzkarséjiet
kami karstas. © restes un grila plaksnes.




Garantija

“Mustang” gazes griliem un to detalam ir vismaz 24 mé-
nesu razosanas un materialu garantija. Tomér garantijas
nosacijumi atskiras atkariba no modela, tapéc, lai uzzi-
natu jaunakos garantijas noteikumus un nosacijumus,
[Gdzu, apmekléjiet musu timekla vietni.

mustang-grill.com

Saistiba ar visiem garantijas jautajumiem, Jums bas
nepiecieSams uzradit ¢eku, kas apliecina pirkuma vietu
un datumu.
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Naudotojo vadovas



Sveiki atvyke j
~Mustang” kepsniniy pasaulj

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

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

Visapusiskas kepsniniy asortimentas

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

Klienty aptarnavimas

Tammer Brands Oy,

Tel. 03252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tamperé, Suomija

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Pries naudodami kepsnine atidziai perskaitykite
naudojimo instrukcijas ir jas iSsaugokite vélesnéms

reikmeémes.

Sekite mus socialiniuose tinkluose
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/\ Saugos instrukcijos ir jspéjimai

Naudodami §j grilj, prieS pradédami jj naudoti privalote atidziai perskaityti ir at-
kreipti démesj j Sioje naudojimo instrukcijoje pateiktus jspéjimus ir saugos instruk-
cijas. Sis grilis yra pazymeétas CE zenklu pagal galiojanéius reglamentus.

simboliy paaiskinimas /A PAvoJus! (i) DEMESIO!

Bendrieji saugos nurodymai

Prietaiso naudojimas ne pagal paskirtj gali
sukelti pavojy, todél bet kokie nedideli prie-
taiso konstrukcijos pakeitimai visais atzvil-
giais yra draudziami. Zr. toliau nurodytus
dalykus, j kuriuos reikia atkreipti démesj.

Prie$ naudodami grilj, perskaitykite instrukcijas ir
jas iSsaugokite ateityje.

Sis prietaisas gali bati prijungtas tik prie elektros
Saltinio, kurio jtampa nurodyta gaminio lentelé-
je. Nenaudokite kity elektros 3altiniy.

Nelieskite karsty pavirsiy. Naudokite rankenas
arba valdymo elementus.

Nenerkite laido, kistuko ar prietaiso korpuso
j vandenij ar kitus skyscius, kad iSvengtuméte
elektros smugio.

AtidZiai stebékite vaikus, kai jie naudoja prietai-
sg arba yra 3alia jo. Laikykite prietaisg ir jo laida
vaikams nepasiekiamoje vietoje.

Neleiskite, kad maitinimo laidas kabéty nuo

stalo ar stalvirSio krasto, liesty karstas pavirsius ar
susivynioty.

I$junkite prietaisg i$ elektros tinklo, kai jo ne-
naudojate ir prie$ valydami. Prie$ keisdami ar
nuimdami dalis ir prie$ valydami, palaukite, kol
prietaisas atves.

Nenaudokite prietaiso, jei maitinimo laidas ar
kiStukas yra pazeisti, arba jei prietaisas neveikia
tinkamai ar yra kaip nors pazeistas.

Nenaudokite priedy ar priedy, kurie néra pa-
teikiami su prietaisu. Jy naudojimas gali sukelti
elektros smugj ar suzaloti naudotoja arba negrjz-
tamai sugadinti prietaisa.

Pries kei¢iant priedus arba liec¢iant judancias

Prietaisas néra skirtas naudoti su iSoriniu laikma-
¢iu ar atskira nuotolinio valdymo sistema.

Sis prietaisas néra skirtas naudoti ar valyti vai-
kams ar asmenims, turintiems ribotas fizines ar
protines galimybes, arba neturintiems pakanka-
mai patirties ir ziniy apie prietaiso naudojima.

Neleiskite vaikams Zaisti su prietaisu.

Alkoholis, receptiniai vaistai ir visy rasiy svaigalai
gali paveikti naudotojo gebéjima saugiai ir tinka-
mai naudoti prietaisa.



Q Sis prietaisas skirtas tik priva¢éiam naudojimui
: namuose. :

A Netinkamai naudojamas arba pazeistas kistu- :
kas gali sukelti elektros smugj. Kad iSvengtu-
méte elektros smugio, pries valydami prietai- :
sg iStraukite kistuka is elektros tinklo. :

A Atkreipkite démesj, kad prietaisas naudojimo
: metu jkaista, todél jo negalima liesti atsar- :
giai.

Nenaudokite Sio prietaiso su anglimi ar kito-
mis degiomis medziagomis!

Informacija apie perdirbima ir
aplinkos apsauga

e Pasibaigus naudojimo laikui, prietaisa reikia ati-
duoti j elektros ir elektronikos atlieky surinkimo
punkta perdirbti. Prietaiso negalima iSmesti su
buitinémis atliekomis.

e Pakuotés medziagos turi bati perdirbamos pagal
ant jy esancius zenklus.

e  Perdirbdami naudotus prietaisus ir atiduodami
juos j atitinkamas surinkimo vietas, jis atliekate
svarby darba aplinkos apsaugos srityje.

® Jeireikia, kreipkités j vietos valdZios institucijas
dél surinkimo punkty ir metoduy.
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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.

Pries pirmajj naudojima kruopsciai nuplaukite
kepimo groteles ir grilio plokste.

Pries vél jdedant kepimo groteles ir grilio plokste
j grilj, jas kruopsciai nusausinkite.

Barbekiu pastatykite ant lygaus pavirsiaus.

Jei grilis naudojamas ant pavirsiy, kurie gali bati
pazeisti karscio, rekomenduojama naudoti Silu-
m3 izoliuojantj pagrinda.

Jsitikinkite, kad aplink grilj néra degiy medziagy.

Uztikrinkite tinkama ventiliacija.

Apsaugos klasé IP44 reiskia, kad grilis yra
atsparus purslams i$ visy pusiy, taciau jis
netinka naudoti lietaus metu. Grilj naudokite
po stogu.

Veiksmai pries kiekvieng naudojima

Saugus ir tinkamas grilio naudojimas reikalauja keleto
patikrinimy pries kiekvieng naudojima.

1.

Patikrinkite, ar grilis pastatytas teisingai ir ar jo
artimiausioje aplinkoje néra degiy medziagy ar
skysciy.

Patikrinkite, ar kepimo grotelés, grilio ploksté ir

riebaly surinkimo déklas néra sutepti riebalais ir
marinatais.

|kaitinkite grilj ir palaukite, kol jis pasieks nusta-
tytg temperatura.

Temperaturos reguliavimas

- aE; @ -

Nustatyti temperaturg

Prijunkite maitinimo laidg prie rozetés.

Jjunkite maitinima naudodami jjungimo/isjungi-
mo jungiklj (A).

Pasukite rankenéle pagal laikrodzio rodykle, kad
nustatytuméte norima temperatara.

Nustatyta temperatira rodoma ekrane.

Tada grilis rodo esama temperatiirg, kol pasiekia-
ma norima temperatdra.

Pasiekus norima temperatura, grilis yra paruos-
tas naudoti.

Grilj reikéty naudoti ne ilgiau kaip 30-45
minutes is eilés.

Grilio iSjungimas

1.

I$junkite grilj, pasukdami valdymo rankenéles j 0
padét;.

Nustatykite maitinimo jungiklj j OFF padét;.

ISjunkite maitinimo laida i rozetés.



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
trukmeé.

¢ Kuo maziau vartykite kepama mésa, pakanka
vieno karto. Jei patiekalas ant kepsninés / kepi-
mo groteliy guli nejudinamas, jo pavirsius graziai
parunda.

¢ Naudokite termometra! Per ilga kepimo
trukmé iSsausina patiekala ir sugadina jo skon;.
Geriausig rezultata gausite naudodami mésos
termometra.

®  Pries$ pjaustydami/ valgydami mésa palaukite
10-20 minudiy. Mésai véstant iSsilygina tempe-
ratdra ir pjaustymo metu iSsiskiria maziau sulciy.

Marinatai

Marinatai daznai naudojami kepant ant groteliy, kad su-
teikty kepsniams skonio. TaCiau marinatas taip pat gali
priversti maista prilipti prie groteliy ir keptuvés. Riebus
marinatas gali laséti ant degikliy ir netgi sukelti riebaly
gaisra. Stai keletas patarimy, kaip sumazinti marinady
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. Prie$ 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.
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Kepimo temperatury vadovas

Toliau pateikta dazniausiai naudojamy produkty orientaciné kepimo trukmeé ir temperatura. Kepimo trukmei jtakos gali
turéti véjas, lietus, lauko temperatura ir kepsninés Svarumas.

H Jautiena

Sudétineé dalis Storis / svoris Kepimo budas Kepimo trukmeé
Vidinés / iSorinés nugarinés kepsnys apie2cm Tiesioginé didelé kaitra 2,5-3,5 min / viena pusé
Vidinés / iSorinés nugarinés kepsnys : 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 B 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
:\Q;So(zlsaﬁlé 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 Tesioginé matakaitra | 2-3min/vienapusé |
VI d austempe ratura ..............................................................................................................................................................................
ISkeptaﬁle ....................................................................................... 65_70°C .....................................................................................
|Skeptoskltossudetmesdalys ................................................. 65_700C .....................................................................................
—



v Vistiena ir kalakutiena

Sudeétiné dalis Storis / svoris Kepimo biidas Kepimo trukmeé
Kratinélés filé 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 trukmeé

Plona filé apie 200 g Tiesioginé vidutiné kaitra 2-3 min/ viena pusé
Storaﬁle ....................................... apleuog ................................. TI e SI Ogme . Vld Utme k a Itra ........... 5_ 6m| n / Vlen a pus e ..........
Vlsazuws ................................. aplesoogNeuesmgmewdunnekaltra ...... 20_30mm ..........................
. VI dau S tempe ratura ..............................................................................................................................................................................
Rausva .......................................................................................... 45_500C .....................................................................................
VI SISka”SkepUSI .......................................................................... 55 . _ 6O°C .....................................................................................

/’/J Darzovés

Sudétineé dalis Storis / svoris Kepimo budas Kepimo trukmeé

Prinokes kukurazas Tiesioginé vidutiné kaitra 6 min
Pomldoras ....................................................................................... TI esmgme VIdUtme kaltra ........... 6mm/wenapuse ..............
Smldral ............................................................................................. TIeSIogme VIdUtme kaltra ........... 3_5mm ...............................

Tiesioginé vidutiné kaitra 5-8min
¢ Netiesioginé vidutiné kaitra : 10 - 15 min

Zalia bulve { Netiesioginé vidutiné kaitra | 45— 60 min
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Kepsninés isvalymas ir sandéliavimas

Kepsninés naudojimo trukmé bus akivaizdZiai ilgesné,
jeigu reguliariai ja valysite ir tinkamai priziarésite. Jei
kepsniné nepakankamai jkaista arba maistas lengvai
prikimba prie groteliy, reiskia, kepsniné nebuvo valoma
arba prizidrima pagal instrukcijas. Po kiekvieno naudoji-
mo atlikite Siuos valymo veiksmus.

Kepimo grotelés ir grilio ploksté

Po kiekvieno naudojimo valykite kepimo groteles ir
grilio plokste taip:

1. |[sitikinkite, kad grilis yra iSjungtas.

2. Ijunkite grilio maitinima is elektros tinklo.

3. Nuvalykite nuo pavirsiy maisto likucius ir rieba-
lus, pvz., virtuviniu popieriumi. Bikite atsargus
su karstais pavirsiais.

Leiskite griliui atveésti.
5. Nuimkite kepimo groteles ir grilio plokste nuo

grilio ir nuplaukite juos $velniu muiluotu vande-
niu.

6. Pries vél jdedant kepimo groteles ir grilio plokste
j grilj, juos gerai nusausinkite.

7. Nuvalytas kepimo groteles ir grilio plokste

patepkite aliejumi, pvz., naudodami virtuvinj
popieriy arba groteliy Sepetél].

Valymui nenaudokite abrazyviniy valikliy ar
Sveitimo kempiniy.

Riebaly surinkimo padéklas ir indas

Riebalai dazniausiai uzsidega dél nesvaraus riebaly
surinkimo padéklo. Jei riebaly surinkimo padékle ar
inde yra maisto gabaliuky ar marinato likuciy, jj reikia
i$ karto ivalyti toliau pateiktu badu. Riebaly surinkimo
padékle negali likti riebaly baluciy.

1. |[sitikinkite, kad grilis yra iSjungtas.

2. ISjunkite maitinimo laidg i$ rozetés ir atjunkite
maitinimo laido jungtj nuo grilio.

3. Palaukite, kol grilis visiskai atves.
ISimkite riebaly surinkimo dézute/taure is grilio.

5. Nuvalykite visus maisto likucius ir riebalus nau-
dodami groteliy valymo Sepetélio grandiklj arba
plastikine mentele. Riebalus iSmeskite tinkamai.

6. Nuplaukite riebaly surinkimo dézute/taure Svel-
niu indy plovikliu.

7. 13dzZiovinkite ir jdékite iSvalyta riebaly surinkimo
dékla/taure atgal j grilj.

@ Kad valyti buty paprasciau, galite riebaly

: surinkimo padékla uzkloti folija, ant kurios
kaupsis maisto ir riebaly perteklius. Valymo
metu tereikés nuimti sutepta folija.




Kitos kepsninés dalys Laikymas

Be pirmiau aptarty daliy kepsninéje yra daug kity me- 1.
taliniy detaliy, kurias irgi reikia reguliariai valyti. Joms
galima taikyti Sias bendrasias instrukcijas.

1. Nuvalykite grilio gaubta ir kitas dalis Svelniu indy 3
plovikliu ir valymo skepetéle arba kempine. )

2. Nepamirskite kruopsciai nusausinti iSvalytas a
dalis. ’

3. Nenaudokite valikliy valydami valdymo skyde-
lius ir jspéjamuosius uzrasus, nes jie gali pasalinti
uzrasus ar kitus saugos zenklus.
4. Valykite visas iSorines grilio pavirsius maziausiai 5.
tris kartus per metus, kad ant jy nesikaupty
nesvarumai.

5. Visada isbandykite naujo valymo priemonés
tinkamuma nepastebimoje vietoje.

Valymui nenaudokite abrazyviniy valikliy ar
Sveitimo kempiniy. :

Nenerkite j vandenj ar kitus skyscius prietai-
so laido, kiStuko ar korpuso, kad iSvengtu-
méte elektros smugio.

Kai grilis nenaudojamas, isjunkite jo maitinimo
laidq i$ rozetés.

Pries laikydami grilj, jj iSvalykite.

Grilj laikykite nuo lietaus apsaugotoje vietoje,
pvz., po stogu.

Jei grilis Ziema laikomas $aldymo kameroje,
nuimkite groteles ir iesmus. Sias dalis reikia
laikyti sausoje ir Siltoje vietoje. Patartina atskirai
suvynioti dalis, pvz., j laikrastj, kad jos nesubrai-
zyty pavirsiy.

Taip pat galite jsigyti grilio dangtj, kuris apsau-
gos jusy grilj. Grilio dangtis apsaugo jusy grilj
nuo dulkiy, Ziedadulkiy ir kity neSvarumuy.
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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

Grilis nejsijungia.

Grilis nepakankamai jkaista.

Kepamas maistas prilipo prie
kepimo groteliy ir grilio ploks-
tés.

LT

Galima priezastis

Maitinimo laidas néra prijungtas prie
maitinimo 3altinio.

I$sijungé prailginimo laido jzeminimo

grandinés pertraukiklis.

Kepimo grotelés ir grilio ploksté yra
nesvarios.

Kepimo grotelés arba grilio ploksté
nebuvo pateptos aliejumi.

Kepimo grotelés ir grilio ploksté néra
pakankamai jkaitintos.

Sprendimas

Patikrinkite maitinimo laidg ir atsar-

giai jj prijunkite.

Patikrinkite maitinimo laida ir, jei
reikia, pakeiskite jj.

Patikrinkite naudojama prailginimo
laidg ir jo likutinés srovés jrenginij.

Patikrinkite grilio maitinimo laida.
Patikrinkite, ar grilis jjungtas pagal

. instrukcijas.

niu.

|kaitinkite grilj, kol issijungs jkaitinimo
¢ indikatorius.

ISvalykite kepimo groteles ir grilio
plokste pagal instrukcijas.

Pries kepant patepkite kepimo grote-
les ir grilio plokste aliejumi.

Prie$ pradédami kepti, gerai jkaitinki-

te kepimo groteles ir grilio plokste.




Garantija

+Mustang” dujinéms kepsninéms ir jy dalims suteikia-
ma ne maziau nei 24 ménesiy gamykliné ir medziagy
garantija Taciau garantijos salygos gali skirtis priklauso-
mai nuo modelio, todél atnaujintas garantijos salygas ir
trukme rasite masy interneto svetainéje

mustang-grill.com

Visais garantijos teikimo atvejais reikalingas pirkimo
kvitas, kuriame baty nurodyta pirkimo vieta ir data.
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Willkommen in der Welt der
Mustang-Grills!

Wir freuen uns, dass Sie sich fiir einen Mus-
tang-Grill entschieden haben. Mustang mochte
lhnen mit diesem Grill fantastische Grillerleb-
nisse ermoglichen. Mustang wurde aus dem
Wunsch heraus gegriindet, gemiitliches und
entspanntes Kochen im Familien- und Freun-
deskreis zu genie3en, und daran méchten wir
auch Sie teilhaben lassen.

Die Grills und das Zubehér von Mustang wurden
sorgfaltig entworfen und gefertigt, und wir sind
stolz darauf, sie anbieten zu kdnnen. Alle unsere
Produkte zeugen von unserer langjdhrigen Erfah-
rung und Kompetenz. Sie beinhalten alle wesent-
lichen Funktionen und Eigenschaften. Dieser Grill
wird Ihnen lange Zeit Freude bereiten, wenn Sie
ihn gemdRl den Anweisungen in dieser Bedie-
nungsanleitung pflegen und reinigen.

Ein duBerst umfangreiches Sortiment
an Barbecue-Produkten

Mustang ist eine Marke des finnischen Unter-
nehmens Tammer Brands Oy. Mustang bietet alle
Gerate, Betriebsstoffe, Zubehorartikel und Ersatz-
teile, die zum Grillen bendtigt werden, sowie ein
umfangreiches Produktsortiment zum Rauchern
von Speisen und zum Pizzabacken. Da wir mit der
Grillkultur bestens vertraut sind, konnen wir lhnen
die am besten geeigneten und modernsten Pro-
dukte bieten. Die einzige Marke, die Sie fur erfolg-
reiches Grillen bendtigen, ist Mustang.

Kundendienst

Tammer Brands Oy,

Tel. 43583252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, FINNLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Lesen Sie die Bedienungsanleitung, bevor Sie
den Grill verwenden, und bewahren Sie sie auf,

um darin nachschlagen zu kénnen.

Folgen Sie uns in den sozialen Medien

ﬁ Q 0 mustanggrill
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/\ Sicherheitshinweise und Warnungen

Bevor Sie diesen Grill verwenden, miissen Sie die Warnhinweise und Sicherheitshin-
weise in dieser Bedienungsanleitung sorgfiltig lesen und beachten. Dieser Grill ist
gemaB den geltenden Vorschriften CE-gekennzeichnet.

Bedeutung der Symbole: A GEFAHR @ HINWEIS

Allgemeine Sicherheitshinweise

Die Verwendung des Gerits fiir andere als
die vorgesehenen Zwecke kann zu Gefahren

fiihren, und selbst geringfiigige bauliche Ver-

anderungen am Gerit sind in jeder Hinsicht

verboten. Beachten Sie die folgenden Punkte.

Lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor der
Verwendung des Grills und bewahren Sie sie fiir
spatere Zwecke auf.

Dieses Gerdt darf nur an eine Stromquelle ange-
schlossen werden, die der auf dem Typenschild
angegebenen Spannung entspricht. Verwenden
Sie keine anderen Stromquellen.

Berthren Sie keine heiflen Oberflachen. Verwen-
den Sie die Griffe oder Regler.

Tauchen Sie das Kabel, den Stecker oder das
Gehause des Gerats nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten, um einen Stromschlag zu vermei-
den.

Beaufsichtigen Sie Kinder sorgfaltig, wenn sie das
Gerat benutzen oder sich in der Nahe des Geréts
aufhalten. Halten Sie das Gerat und sein Kabel
von Kindern fern.

Lassen Sie das Netzkabel nicht tGiber den Rand
eines Tisches oder einer Arbeitsplatte hdngen,
keine heiBen Oberflachen beriihren und sich
nicht verknoten.

Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, wenn
das Gerat nicht benutzt wird und bevor Sie es
reinigen. Lassen Sie das Gerat abkuhlen, bevor
Sie Teile einsetzen oder entfernen und bevor Sie
es reinigen.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Netz-
kabel oder der Stecker beschadigt ist oder wenn
das Gerat nicht ordnungsgeman funktioniert
oder in irgendeiner Weise beschadigt ist.

Verwenden Sie keine Zubehorteile oder Zusatz-

gerate, die nicht mit dem Gerat geliefert wurden.

Ihre Verwendung kann zu einem Stromschlag
oder zu Verletzungen des Benutzers oder zu
dauerhaften Schaden am Gerat flihren.

Schalten Sie das Geradt immer aus, bevor Sie Zu-
behorteile austauschen oder bewegliche Teile
wahrend des Betriebs berlihren.

Das Gerat ist nicht fur die Verwendung mit
einem externen Timer oder einem separaten
Fernbedienungssystem vorgesehen.

Dieses Gerdt darf nicht von Kindern oder Perso-
nen mit eingeschrankter kdrperlicher oder geis-
tiger Leistungsfahigkeit oder ohne ausreichende
Erfahrung und Kenntnisse im Umgang mit dem
Gerdt verwendet oder gereinigt werden.

Lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerét spielen.

Alkohol, verschreibungspflichtige Medikamente
und alle Arten von Rauschmitteln kénnen die Fa-
higkeit des Benutzers beeintrachtigen, das Gerat
sicher und ordnungsgemal zu bedienen.



c Dieses Gerit ist nur fiir den privaten Ge-
: brauch in Haushalten bestimmt.

: A Ein falsch verwendeter oder beschédigter :

: Stecker kann einen Stromschlag verursachen. :
Um einen Stromschlag zu vermeiden, zichen :
Sie vor der Reinigung den Netzstecker des
Gerats.

A Bitte beachten Sie, dass das Gerat wahrend
: des Gebrauchs hei3 wird und nicht ohne Vor-
sicht beriihrt werden sollte.

Verwenden Sie in diesem Gerat keine Holz-
kohle oder andere brennbare Materialien!

Informationen zu Recycling und
Umweltschutz

® Am Ende seiner Lebensdauer muss das Gerat
zur Wiederverwertung an eine Sammelstelle
fur Elektro- und Elektronikaltgerate gebracht
werden. Entsorgen Sie das Gerat nicht tiber den
Hausmiill.

e Verpackungsmaterialien miissen gemaR den
darauf angebrachten Kennzeichnungen recycelt
werden.

e Durch das Recycling gebrauchter Gerdte und
deren Abgabe an geeigneten Sammelstellen
leisten Sie einen wichtigen Beitrag zum Umwelt-
schutz.

e Erkundigen Sie sich gegebenenfalls bei den Be-
horden lhrer Gemeinde nach den Sammelstellen
und -methoden.
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Verwendung des Grills

MaBBnahmen vor dem ersten
Gebrauch

1. Waschen Sie die Roste und Grillplatten vor dem
ersten Gebrauch griindlich.

2. Trocknen Sie die Roste und Grillplatten sorgfaltig
ab, bevor Sie sie wieder in den Grill einsetzen.

3. Stellen Sie den Grill auf einen ebenen Unter-
grund.

4. DieVerwendung einer warmeisolierenden
Unterlage wird empfohlen, wenn der Grill auf
Oberflachen verwendet wird, die durch Hitze
beschadigt werden kénnen.

5. Achten Sie darauf, dass sich keine leicht ent-
ztindlichen Materialien in der Nahe des Grills
befinden.

6. Sorgen Sie fur ausreichende Belliftung.

@ Die Schutzklasse IP44 bedeutet Spritzwasser- !

schutz aus allen Richtungen, aber der Grill ist

nicht fiir den Einsatz bei Regen geeignet. Ver-

wenden Sie den Grill unter einem Dach.

MaBBnahmen vor jedem Gebrauch

Fir einen sicheren und ordnungsgemafBen Gebrauch
des Grills sind vor jedem Gebrauch einige Uberpriifun-
gen erforderlich.

1. Vergewissern Sie sich, dass der Grill richtig auf-
gestellt ist und sich keine leicht entziindlichen
Materialien oder Flissigkeiten in unmittelbarer
Néhe des Grills befinden.

2. Vergewissern Sie sich, dass die Grillroste, Grill-
platten und die Fettauffangschale frei von Fett
und Marinaden sind.

3. Heizen Sie den Grill vor und warten Sie, bis er die
eingestellte Temperatur erreicht hat.

Einstellung der Temperatur

n

i

b

o

o

- a @ -

Eingestellte Temperatur

Stecken Sie das Netzkabel in die Steckdose.

Schalten Sie das Gerat mit dem Ein-/Aus-Schalter
(A) ein.

Stellen Sie die gewlinschte Temperatur ein, in-
dem Sie den Regler im Uhrzeigersinn drehen.

Die eingestellte Temperatur wird auf dem Dis-
play angezeigt.

Danach zeigt der Grill die aktuelle Temperatur
an, bis die gewiinschte Temperatur erreicht ist.

Wenn die gewlinschte Temperatur erreicht ist, ist
der Grill betriebsbereit.

Der Grill sollte maximal 30 bis 45 Minuten
lang ununterbrochen betrieben werden.

Ausschalten des Grills

1.

Schalten Sie den Grill aus, indem Sie die Regler
auf die Position 0 drehen.

Driicken Sie den Netzschalter in die Position OFF.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.



Hilfreiche Tipps

Allgemeine Grillanleitung

Grillen ist sehr einfach und entspannend, wenn Sie
einige Regeln und diese allgemeine Grillanleitung be-
achten:

¢ Der Grill muss ordnungsgeman aufgeheizt
werden. Durch das Keramikgehduse bleibt
die Hitze effizient erhalten. Dies erleichtert die
Temperaturregulierung. Wenn die Roste und
Gitter ausreichend heil3 sind, bleibt das Grillgut
weniger daran haften, und die Oberflache der
Speisen wird korrekt gegrillt.

¢  Grillen Sie nicht mit verschmutztem Zubehor.
Alte Marinaden und Speisereste bleiben leicht
am Rost und den Speisen haften. Reinigen Sie
die Roste und Gitter nach jeder Verwendung.
Dann sind sie flir das nachste Grillvergniigen
einsatzbereit.

e Halten Sie die zum Grillen benoétigten Objek-
te griffbereit. Sie konnen die richtigen Grill-
zeiten und -temperaturen leichter kontrollieren,
wenn sich alle Hilfsstoffe, Gewtirze, Marinaden
und Teller nahe am Grill befinden.

¢ Offnen Sie beim Grillen die Haube so sel-
ten wie méglich. Wenn Sie mit geschlossener

Haube grillen, verringert sich die Temperatur des

Grills nicht unnétig, und das Grillen wird be-
schleunigt.

e Wenden Sie die Fleischstiicke moglichst
selten. Ein einmaliges Wenden reicht aus. Wenn
das Grillgut auf dem Rost/Gitter langsam garen
kann, wird es gut angebraten.

¢ Verwenden Sie ein Thermometer! Wenn Sie
die Speisen zu lange grillen, werden sie trocken
und verlieren an Aroma. Durch die Verwendung
eines Fleischthermometers konnen Sie optimale
Ergebnisse erzielen.

e Warten Sie nach dem Grillen von Fleisch 10-
20 Minuten, bevor Sie es schneiden/servieren.
Wahrend dieser Zeitverteilt sich die Temperatur
im Fleisch gleichmafiger und beim Schneiden
des Fleischs tritt keine GibermalBige Menge Saft
aus.

Marinaden

Marinaden werden beim Grillen hdufig verwendet, um
Grillgerichten den gewiinschten Geschmack zu verlei-
hen. Marinaden kénnen jedoch auch dazu fiihren, dass
das Grillgut am Rost und an den Grillspie3en festklebt.
AuBerdem koénnen 6lige Marinaden auf die Brenner
tropfen und sogar Fettbrénde verursachen. Mit diesen
wenigen Tipps kdnnen Sie die durch Marinaden ver-
ursachten Probleme verringern:

1. Wischen Sie Gberschiissige Marinaden vom Grill-
gut ab, bevor Sie dieses auf den Grill legen.

2. Verwenden Sie zum Auftragen von Marinade
wahrend des Grillens immer einen Kiichenpinsel.
Giel3en Sie Marinade nicht direkt aus einer Fla-
sche auf das Grillgut.

3. Verwenden Sie wahrend des Grillens Trocken-
marinaden.

Wiirzen Sie gegarte Speisen nicht mit
Marinade, die beim Vorbereiten von rohem
Fleisch iibriggeblieben ist, da sonst Bak-
terien vom rohen Fleisch auf die gegarten
Speisen iibertragen werden.

Verhindern, dass Grillgut am Grill
haften bleibt

Alle Grillmeister kennen das Phdnomen, dass Grillgut
am Rost oder Gitter haften bleibt. Einige Tipps, um
UbermaRiges Haftenbleiben von Grillgut zu vermeiden:

1. Heizen Sie den Grill bis zu einer ausreichenden
Temperatur vor.

2. Reinigen Sie die Roste und Gitter, bevor Sie das
Grillgut auf den Grill legen.

3. Tragen Sie Ol auf die Grillfliche und das Grillgut
auf, bevor Sie dieses auf den Grill legen.

4. Wenden Sie das Grillgut auf dem Grill nicht zu
frih. Warten Sie, bis die Oberflache ordentlich
gegrillt ist.

DE
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Grilltemperatur-Leitfaden

Nachstehend finden Sie eine Liste mit den ungefahren Grillzeiten und -temperaturen fiir die gangigsten Zutaten. Fak-
toren wie Wind, Regen, AuBentemperatur und Sauberkeit des Grills kdnnen die benétigte Zeit beeinflussen.

H Rindfleisch

Zutat Dicke/Gewicht Grillmethode Grillzeit
Filet / Lendensteak ca.2cm Direkte hohe Hitze 2,5 - 3,5 Min. pro Seite
Filet-/Rindersteak a5 cm Direkte hohe Hitze 2,5 Min. pro Seite

Indirekte mittlere Hitze © 8-10Min.

Direkte hohe Hitze

L 3 Min. pro Seite

Durchgebraten, andere Zutaten

{ 65-70°C

Ganzes Filet ca.15kg Indirekte mittlere Hitze 20 - 30 Min.
Braten ....................................... Ca15kgDlrektemlttlereHltZe ............. 3_4Mmproselte ............
~ Indirekte mittlere Hitze © 30-40 Min.
Hamburgerpatty ....................... CazclerektehOheHltZe ...................... 2_3Mmproselte ..............
Kemtemperatur ...................................................................................................................................................................................
Rare _ fast rare ................................................................................ 47 _ 5 1°C ....................................................................................
Medlum ........................................................................................... 52_58°C ....................................................................................
Fastfertlg_QUtdurChgebraten ............................................... 59_660(: ....................................................................................
”’ Schweinefleisch
Zutat Dicke/Gewicht Grillmethode Grillzeit
Filetsteak, Kotelett | ca.2cm Direkte hohe Hitze 2 - 2,5 Min. pro Seite
RlppChen ...................................... Ca15kg ............................... IndlrEktemlttlere Hltze ........... 60_90Mm ......................
Direkte hohe Hitze 4 Min. pro Seite
Lende ............................................ ca3cm DlrektemlttlereHltze .............. 25_3Mmprose|te .........
Indirekte mittlere Hitze i 15-20 Min.
ROhwurSt ...................................... Ca4oogDlrektemedngeHltze ............. 2_3Mmproselte ..............
Kemtemperatur ....................................................................................................................................................................................




v Huhn und Pute

Zutat Dicke/Gewicht Grillmethode Grillzeit

Brustfilet ca.200g Direkte mittlere Hitze 5 -6 Min. pro Seite
KGUIe ............................................ Ca1209DlrektemltﬂereHltze .................. 5_6Mmproselte .............
Fligel ca.500g Dirgkte mitt.lere Hitz.e 6-10 Mir?.

Indirekte mittlere Hitze : 30 -40 Min.

GanZESHahnChen ...................... Cagoog|nd|rektem|tt|ereHltze .............. 60_75Mm ..........................
Kemtemperatur ....................................................................................................................................................................................
DurChgebratenBoc ..............................................................................................
4C Fisch

Zutat Dicke/Gewicht Grillmethode Grillzeit

Diinnes Filet ca.200g Direkte mittlere Hitze 2 - 3 Min. pro Seite
DICkeSFIlet ................................... Ca1209DlrektemlttlereHltze5_6Mmutenproselte ......
GanzerFlSCh ................................. casoogIndlrektemlttlereHltZe20_30Mm ........................
Kemtemperatur ....................................................................................................................................................................................
Rose ................................................................................................... 45_500C ....................................................................................
DurChgebraten ............................................................................ 55_60°C ....................................................................................

Y .
/’/ Gemiise

Zutat Dicke/Gewicht Grillmethode Grillzeit

Gekochter Mais | Direkte mittlere Hitze 6 Min
TomateDlrektemlttlereHltze .................. 6Mmproselte ...................
Sparge|DlrektemltﬂereHltze .................. 3_5Mm ...............................
Kartoffelschelben idirekce mittre Hige 1015 Min,
UngekochteKartoﬁe||nd|rektemltt|ereHltze .......... 45_60Mm .........................

DE
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Reinigung und Lagerung des Grills

Sie kénnen die Lebensdauer lhres Grills erheblich ver-
langern, wenn Sie ihn regelmaflig reinigen und warten.
Wenn der Grill nicht ausreichend heil3 wird oder Grillgut
UbermaBig stark an den Rosten haften bleibt, wurde
der Grill nicht entsprechend der Anleitung gereinigt
oder gewartet.

Grillroste und Grillplatten

Reinigen Sie die Roste und Grillplatten nach jedem Ge-
brauch wie folgt:

1. Vergewissern Sie sich, dass der Grill ausgeschal-
tet ist.

Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

Entfernen Sie Speisereste und Fett von den
Oberflachen, z. B. mit Kiichenpapier. Vorsicht vor
heiBen Oberflachen.

Lassen Sie den Grill abkihlen.

5. Nehmen Sie die Roste und Grillplatten aus dem
Grill und waschen Sie sie mit milder Seifenlauge.

6. Trocknen Sie die Roste und Grillplatten sorgfaltig
ab, bevor Sie sie wieder in den Grill einsetzen.

7. Olen Sie die gereinigten Grillroste und -platten
mit Speisedl, z. B. mit Kiichenpapier oder einem
Grillpinsel.

Verwenden Sie zum Reinigen keine scheu-
ernden Reinigungsmittel oder Scheuer-
schwamme.

Fetttropfenfanger und
-auffangschale

Die haufigste Ursache fiir Fettflecken ist eine ver-
schmutzte Fettabscheiderplatte. Wenn sich auf der
Fettabscheiderplatte oder im Fettauffangbehalter
Speisereste oder Marinaden befinden, muss die Fet-
tabscheiderplatte sofort wie folgt gereinigt werden.
Auf der Fettabscheiderplatte diirfen keine Fettpfitzen
zurlickbleiben.

1. Vergewissern Sie sich, dass der Grill ausgeschal-
tetist.

2. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und
entfernen Sie den Netzstecker und das Netzka-
bel vom Grill.

3. Warten Sie, bis der Grill vollstandig abgekiihlt ist.

Entfernen Sie die Fettauffangschale/-wanne vom
Grill.

5. Kratzen Sie Speisereste und Fett mit der Kratzsei-
te der Grillburste oder einem Plastikspachtel ab.
Entsorgen Sie das Fett ordnungsgemaf.

6. Waschen Sie die Fettabzugsplatte/-schale mit
einem milden Spilmittel.

7. Trocknen Sie die gereinigte Fettabscheideplat-
te/-schale und setzen Sie sie wieder in den Grill
ein.

@ Sie konnen die Reinigung erleichtern, in-

dem Sie eine Folie auf die Fettauffangschale
legen, um iiberschiissige Lebensmittel und
Fett aufzufangen. Bei der Reinigung der
Schale miissen Sie dann nur die verschmutz-

te Folie entfernen.




Andere Teile des Grills

Neben den oben genannten Teilen gibt es noch weitere
Stahlteile am Grill, die ebenfalls regelmafig gereinigt
werden missen. Flr diese Teile gelten die folgenden
allgemeinen Hinweise:

1.

Wischen Sie die Grillhaube und andere Teile mit
einem milden Spulmittel und einem Reinigungs-
tuch oder Schwamm ab.

Achten Sie darauf, die gereinigten Teile sorgfaltig
zu trocknen.

Verwenden Sie zum Reinigen der Bedienfelder
und Warnhinweise keine Reinigungsmittel, da
diese die Texte oder andere Sicherheitshinweise
entfernen kénnen.

Reinigen Sie alle AuBenfldchen des Grills
mindestens dreimal pro Jahr, damit sich kein
Schmutz auf den Oberflachen festsetzen kann.

Testen Sie die Eignung eines neuen Reinigungs-
mittels immer an einer unauffalligen Stelle.

@

Verwenden Sie zum Reinigen keine scheu-
ernden Reinigungsmittel oder Scheuer-
schwamme.

Tauchen Sie das Kabel, den Stecker oder das
Gehduse des Gerats nicht in Wasser oder
andere Fliissigkeiten, um einen Stromschlag
zu vermeiden.

Waschen Sie die Teile des Grills nicht in der
Spiilmaschine.

Aufbewahrung

1.

Ziehen Sie den Netzstecker des Grills aus der
Steckdose, wenn der Grill nicht in Gebrauch ist.

Reinigen Sie den Grill vor der Lagerung.

Lagern Sie den Grill an einem vor Regen ge-
schitzten Ort, z. B. unter einem Vordach.

Wenn der Grill ilber den Winter in einem kal-

ten Lagerraum aufbewahrt wird, entfernen Sie
die Grillroste und -gitter. Diese Teile miissen in
einem trockenen und warmen Raum gelagert
werden. Die Teile sollten einzeln z. B. in Zeitungs-
papier eingewickelt werden, damit sie keine
Kratzer auf den Oberflachen hinterlassen.

Zum Schutz des Grills kann zusatzlich eine
Grillabdeckung erworben werden. Die Grill-
abdeckung schitzt den Grill u. a. vor Staub und
Pollen.

Lagern Sie den Grill nicht im Freien oder im
Regen.

DE



Fehlerbehebung

Bei jedem Grill kdnnen Stérungen auftreten. Diese lassen sich in der Regel einfach beheben. Wenn Sie in der folgenden
Tabelle keine Losung fiir das bei lhrem Grill auftretende Problem finden kénnen, wenden Sie sich bitte an den Handler.

Fehler

Der Grill Isst sich nicht einschalten.

Der Grill wird nicht heil genug.

Das Grillgut klebt an den Grillrosten
und Grillplatten.

Maogliche Ursache

Das Netzkabel ist nicht an die

. Stromquelle angeschlossen.

Der Fehlerstromschutzschalter

des Verlangerungskabels hat
¢ ausgelost.

Das Verlangerungskabel ist zu
lang.

Das Verlangerungskabel ist auf

. einer Rolle aufgewickelt.

Der Grill ist nicht heill genug

. eingestellt.

Der Grill ist nicht ausreichend

vorgeheizt.

Die Grillroste und -platten sind

. verschmutzt.

Die Grillroste oder -platten sind
nicht eingedlt.

Die Grillroste und -platten sind
nicht heil3 genug.

Losung

Uberpriifen Sie das Netzkabel und

schlieBen Sie es sorgfiltig an.

Uberpriifen Sie das Netzkabel und

i ersetzen Sie es gegebenenfalls durch
i ein neues.

Uberpriifen Sie das von Ihnen ver-

wendete Verlangerungskabel und
¢ dessen Fehlerstromschutzschalter.

Schalten Sie den Grill gemaf3 den An-
: weisungen ein.

Uberpriifen Sie das Netzkabel des

Grills. Vergewissern Sie sich, dass der
. Grill gemal den Anweisungen ein-
: geschaltet ist.

Ersetzen Sie das Verlangerungskabel

¢ durch ein kiirzeres.

Heizen Sie den Grill vor, bis die Vor-
heizanzeige erlischt.

Reinigen Sie die Grillroste und -plat-

: ten gemaB den Anweisungen.

Olen Sie die Roste und Grillplatten vor
: dem Grillen ein.

Heizen Sie die Grillroste und -platten

i vor dem Grillen griindlich vor.

DE



Garantie

Mustang-Grills und deren Teile haben eine Hersteller-
und Materialgarantie von mindestens 24 Monaten. Die
Garantiebedingungen unterscheiden sich jedoch je
nach Modell. Die aktuellen Garantiebedingungen und
-fristen finden Sie auf unserer Website.

mustang-grill.com

Fir die Geltendmachung von Gewahrleistungsanspri-
chen benétigen Sie den Kaufbeleg, auf dem Ort und
Datum des Kaufs angegeben sind.

DE
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Witamy w sSwiecie
grilli Mustang

Dziekujemy za zakup grilla Mustang. To do-
skonaly towarzysz kazdego spotkania przy
grillu, pozostawiajacy po sobie niezapomnia-
ne wrazenia. Wszystkie produkty Mustang sa
tworzone z mysla o grillowaniu bez pospiechu
i bez stresu z rodzing i przyjaciétmi - terazi Ty
mozesz sie o tym przekonad.

Grille i akcesoria Mustang cechuja sie niezwykfa
starannoscig wykonania i wykonczenia. Kazdy z
nich odzwierciedla nasze doswiadczenie i wiedze
i posiada wszystkie niezbedne funkcje. Jestesmy
pewni, ze nasz grill bedzie Ci stuzyt przez dtugi
czas, jesli tylko bedziesz pamietac o prawidtowej
pielegnacji i czyszczeniu zgodnie z instrukcjami
zawartymi w niniejszym dokumencie.

Najwiekszy wybor produktow do
grillowania

Mustang to marka nalezaca do firiskiej firmy Tam-
mer Brands Oy. Oferuje urzadzenia, materiaty eks-
ploatacyjne, czesci zamienne i akcesoria zaréwno
do grillowania, jak i wedzenia czy pieczenia pizzy.
Znamy sie na grillowaniu jak nikt inny, dlatego ofe-
rujemy Ci najbardziej odpowiednie i nowoczesne
produkty. Mustang to jedyna marka, jakiej potrze-
bujesz, aby urzadzi¢ udane spotkanie przy grillu.

Dziat obstugi posprzedazowej:

TAMMER

BRANDS | EST 1954

Tammer Brands Oy,

tel. +358 3252 1111
Viinikankatu 36,

FI-33800 Tampere, FINLANDIA

mustang-grill.com

Przed rozpoczeciem korzystania z grilla zapoznac¢
sie z niniejsza instrukcja obstugi i zachowac do
wykorzystania w przysztosci.

Obserwuj nas w mediach spotecznosciowych

ﬁ Q 0 mustanggrill
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/\ Wskazoéwki bezpieczenstwa i
ostrzezenia

Przed uzyciem grilla nalezy uwaznie przeczytac i zapoznac sie z ostrzezeniami i in-
strukcjami bezpieczenstwa zawartymi w niniejszej instrukcji obstugi. Grill posiada
oznaczenie CE zgodnie z obowiazujacymi przepisami.

(1) uwaca!

Objasnienie symboli:  /\\ NIEBEZPIECZENSTWO!

jest uzywane i przed jego czyszczeniem. Przed
zamontowaniem lub demontazem czesci oraz
przed czyszczeniem nalezy poczekaé, az urza-
dzenie ostygnie.

Ogolne wskazoéwki dotyczace
bezpieczenstwa

Uzywanie urzadzenia do celéw innych niz
przewidziane moze stwarzac zagrozenie, a
nawet najmniejsze zmiany konstrukcyjne

urzadzenia sa catkowicie zabronione. Ponizej

znajduja sie punkty, na ktére nalezy zwrocié¢
uwage.

Przed uzyciem grilla nalezy zapoznac sie z in-
strukcjq obstugi i zachowac ja na przysztosc.

Urzadzenie mozna podtaczy¢ wytacznie do
zrédfa zasilania o napieciu zgodnym z napieciem
podanym na tabliczce znamionowej. Nie nalezy
uzywac innych zrédet zasilania.

Nie dotykaj gorgcych powierzchni. Uzywaj
uchwytéw lub pokretet.

Aby unikna¢ porazenia pradem, nie zanurzaj
przewodu, wtyczki ani korpusu urzadzenia w
wodzie lub innym ptynie.

Nalezy doktadnie nadzorowa¢ dziecko podczas
korzystania z urzadzenia lub przebywania w jego
poblizu. Urzadzenie i przewdd nalezy przecho-
wywac w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Nie pozwdl, aby przewdd zasilajacy zwisat z
krawedzi stotu lub blatu, dotykat goracych po-
wierzchni lub zaplatat sie.

Odtacz wtyczke z gniazdka, gdy urzadzenie nie

Nie uzywaj urzadzenia, jesli przewod zasilajacy
lub wtyczka sg uszkodzone lub jesli urzadzenie
nie dziata prawidtowo lub jest w jakikolwiek
sposoéb uszkodzone.

Nie uzywaj czesci lub akcesoriéw, ktére nie zo-
staly dostarczone wraz z urzadzeniem. Ich uzycie
moze spowodowac porazenie pradem elek-
trycznym lub obrazenia uzytkownika lub trwate
uszkodzenie urzadzenia.

Zawsze wytaczaj urzadzenie przed wymiang
akcesoriéw lub dotykaniem jakichkolwiek rucho-
mych czesci podczas uzytkowania.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzywania z
zewnetrznym zegarem lub oddzielnym syste-
mem zdalnego sterowania.

Urzadzenie nie moze by¢ uzywane ani czysz-
czone przez dzieci lub osoby o ograniczonej
sprawnosci fizycznej lub umystowej lub osoby,
ktére nie majg wystarczajacego doswiadczenia i
wiedzy na temat obstugi urzagdzenia.

Nie nalezy pozwala¢ dzieciom bawic sie urzadze-
niem.

Alkohol, leki na recepte i wszelkiego rodzaju
$rodki odurzajace moga wptywac na zdolnos¢
uzytkownika do bezpiecznego i prawidtowego
korzystania z urzadzenia.



Q Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do
: uzytku domowego.

A Nieprawidtowo uzywana lub uszkodzona

: wtyczka moze spowodowac porazenie pra-
dem elektrycznym. Aby uniknac porazenia
pradem elektrycznym, przed czyszczeniem
urzadzenia nalezy odtaczy¢ je od zasilania.

A Nalezy pamietac, ze urzadzenie nagrzewa sie
: podczas uzytkowania i nie nalezy go dotyka¢ :
bez zachowania ostroznosci. :

c W urzadzeniu tym nie wolno uzywac wegla
: drzewnego ani innych materiatéw fatwopal-
nych!

Informacje dotyczace recyklingu i
ochrony srodowiska

e Urzadzenie, ktére osiggneto koniec okresu uzyt-
kowania, nalezy dostarczy¢ do punktu zbiérki
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicz-
nego w celu recyklingu. Nie nalezy wyrzucac
urzadzenia wraz z odpadami komunalnymi.

e Materialy opakowaniowe nalezy poddac
recyklingowi zgodnie z oznaczeniami na nich
umieszczonymi.

®  Przekazujac zuzyte urzadzenia do recyklingu
i dostarczajac je do odpowiednich punktow
zbidrki, przyczynia sie Pan/Pani do ochrony
Srodowiska.

® W razie potrzeby zapytaj wtadze swojej gminy o
punkty zbidrki i sposoby utylizacji.



Korzystanie z grilla

Czynnosci przed pierwszym uzyciem
1. Przed pierwszym uzyciem doktadnie umyj ruszty
i ptyty grillowe.

2. Doktadnie wysusz ruszty i ptyty grillowe przed
ponownym zamontowaniem ich w grillu.

3. Ustaw grill na rownej powierzchni.

Zaleca sie stosowanie podktadki izolujacej
ciepto, jesli grill jest uzywany na powierzchniach,
ktére moga ulec uszkodzeniu pod wptywem
wysokiej temperatury.

5. Upewnij sie, ze w poblizu grilla nie ma tatwopal-
nych materiatow.

6. Zapewnij odpowiednig wentylacje.

@ Klasa ochrony IP44 oznacza odpornosé na

rozpryski wody ze wszystkich stron, ale grill
nie nadaje sie do uzytku podczas deszczu.
Grill nalezy uzywac pod zadaszeniem.

Czynnosci przed kazdym uzyciem

Bezpieczne i prawidtowe uzytkowanie grilla wymaga
wykonania kilku czynnosci przed kazdym uzyciem.

1. Sprawdz, czy grill jest prawidtowo ustawiony i
czy w jego bezposrednim sasiedztwie nie ma
fatwopalnych materiatéw lub ptynéw.

2. Sprawdz, czy ruszty i patelnie grilla oraz tacka na
thuszcz sa czyste i wolne od ttuszczu i marynat.

3. Rozgrzej grill i poczekaj, az osiggnie ustawiong
temperature.

Regulacja temperatury

2. Wiacz zasilanie za pomoca przetacznika ON/OFF
(A).

3. Ustaw zadang temperature, obracajgc pokretto
w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara.

4. Ustawiona temperatura jest wyswietlana na
ekranie.

5. Nastepnie grill wyswietla aktualng temperature,
az do osiggniecia zadanej temperatury.

6. Po osiagnieciu zadanej temperatury grill jest
gotowy do uzycia.

Grill nalezy uzywac nieprzerwanie przez
maksymalnie 30-45 minut.
Wytaczanie grilla

1. Wylgcz grill, obracajac pokretfa regulacyjne do
pozycji 0.

Nacisna¢ przetacznik zasilania do pozycji OFF.
Odtacz przewdd zasilajacy od gniazdka.
—

a a» -~
'

Ustawiona temperatura

Podtacz przewdd zasilajacy do gniazdka.



Przydatne wskazowki

Ogolne instrukcje dotyczace
grillowania

Grillowanie to fatwy i relaksujacy sposoéb przygoto-
wywana potraw, o ile przestrzegane sg podstawowe
zasady grillowania:

e  Grill musi wlasciwie sie rozgrzad. Ceramiczna
obudowa skutecznie zatrzymuje ciepto, co uta-
twia regulacje temperatury. Kiedy ruszt lub ptyta
sg wystarczajgco gorace, potrawa do nich nie
przywiera, dzieki czemu grilluje sie prawidtowo.

® Nie grillowa¢ na brudnym grillu. Stara maryna-
ta i resztki jedzenia tatwo przywieraja do rusztu
i zywnosci. Czysci¢ grill, ruszt i ptyty po kazdym
uzyciu. Dzieki temu grill bedzie zawsze gotowy
na kolejne spotkanie przy grillu.

® Akcesoria do grillowania trzyma¢ w poblizu
grilla. Zachowanie kontroli nad czasem grillowa-
nia i temperaturg jest tatwiejsze, jesli wszystkie
akcesoria, przyprawy, marynaty i dania umiesz-
czone sa blisko grilla.

* Nie otwierac¢ pokrywy grilla zbyt czesto. Przy
zamknietej pokrywie temperatura wewnatrz gril-
la nie opada bez potrzeby, dzieki czemu potrawa
jest szybciej gotowa.

* Nie obracac miesa zbyt czesto, wystarczy raz.
Jesli mieso powoli smazy sie na ruszcie/ptycie,
jego powierzchnia tadnie sie przypieka.

e Uzywac termometru! Zbyt dtugo grillowana po-
trawa jest sucha i traci smak. Dla jeszcze lepszych
rezultatow uzywac termometru do miesa.

®* Mieso powinno odpoczywaé 10-20 minut
przed krojeniem/podaniem. Podczas odpoczy-
wania temperatura miesa wyréwnuje sie, a przy
krojeniu nie dochodzi do nadmiernego wyptywu
sokow.

Marynaty

Marinady sg czesto uzywane do grillowania, a ich zada-
niem jest nadanie potrawom grilla pozagdanego smaku.
Jednak marinady powoduja rowniez przywieranie
potraw do rusztéw i patelni. Podobnie oleiste marinady
moga kapac na palniki i powodowac nawet pozar ttusz-
czu. Oto kilka wskazéwek, ktére pomoga Ci ograniczy¢
problemy zwigzane z marynatami:

1. Zetrze¢ nadmiar marynaty z zywnosci przed
umieszczeniem jej na grillu.

2. Do dodawania marynaty podczas grillowania
zawsze uzywac specjalnego pedzla. Nie wylewac
marynaty prosto z butelki na potrawe.

3. Jedlito mozliwe, wybiera¢ suche marynaty do
nacierania.

Nie uzywac resztek z marynowania suro-
wego miesa do marynowania gotowych
potraw. W przeciwnym razie moze dojs¢ do
przeniesienia bakterii z surowego miesa do
ugotowanej potrawy.

Zapobieganie przywieraniu potraw
do grilla

Przywieranie potraw do rusztu lub ptyty to czesty pro-
blem, z jakim spotykaja sie wszystkie osoby zajmujace
sie grillowaniem. Oto kilka wskazéwek, ktére pomoga
unikng¢ nadmiernego przywierania potraw:

1. Rozgrzac grill do odpowiednio wysokiej tempe-
ratury.

2. Wyczyscic ruszt lub ptyte przed umieszczeniem
na nich potrawy.

3. Nasmarowac olejem powierzchnie rusztu
lub ptyty oraz grillowane potrawy przed ich
umieszczeniem na grillu.

4. Nie obracac potrawy na grillu zbyt szybko;
zaczekad, az jej powierzchnia odpowiednio sie
przypiecze.



Wskazowki dotyczace temperatury grillowania

Ponizej znajduje sie lista orientacyjnych czaséw grillowania i temperatur dla najczesciej stosowanych sktadnikéw.
Czynniki takie jak wiatr, deszcz, temperatura zewnetrzna i czysto$¢ grilla moga mie¢ wptyw na wymagany czas.

H Wotowina

Sktadnik (I Metoda grillowania Czas grillowania
waga

Poledwica / stek z poledwicy ok.2cm Bezposrednie wysokie ciepto 2,5-3,5 minuty z kazdej strony

. Bezposrednie wysokie ciepto 2,5 minuty z kazdej strony
Stekz poledwicy /antrykot ok.5cm Posrednie $rednie ciepto 8-10 min

. Bezposrednie wysokie ciepto 3 min z kazdej strony
Cafa poledwica ok-1,5kg Posérednia $rednia temperatura i 20-30 min
. . Bezposrednie $rednie ciepto : 3-4 min z kazdej strony

Pieczenie ok-1,5kg Posrednia srednia temperatura 30-40 min
Kotlet hamburgerowy ok.2cm Bezposrednie wysokie ciepto 2-3 minuty z kazdej strony

Prawie gotowe — dobrze wysmazone

{ 59-66°C

”’ Wieprzowina

Grubosc /
waga

Sktadnik Metoda grillowania Czas grillowania

Stek z poledwicy, kotlet ok.2cm Bezposrednie wysokie ciepto 2-2,5 minuty z kazdej strony

Bezposrednie wysokie ciepto 3 minuty z kazdej strony

Poledwica ok.600g Posrednie $rednie ciepto 20-30 min

. Posrednie $rednie ciepto 60-90 min

Zeberka ok-1,5kg Bezposrednia wysoka temperatura : 4 minuty z kazdej strony

Schab ok.3 cm Be%posn.edtne srgdnle ciepto 2,5-3 mlputy z kazdej strony
Posrednia srednia temperatura 15-20 min

Surowa kietbasa ok.400g Bezposrednie niskie ciepto 2-3 minuty z kazdej strony

Dobrze wysmazone, inne skfadniki 65-70°C




v Kurczak i indyk

Sktadnik 3:;':056 d Metoda grillowania Czas grillowania
Filet z piersi ok.200g Bezposrednie srednie ciepto 5-6 min z kazdej strony
Udko ............................................. Ok1209BezposredmeSredmeaep}(o .......... 5_6mmUtZkaZdeJStrony ................
siog  pemotsdiesunieden ¢ 0nn
. Ca ,{y kurczak ................................ Ok . 900g e P Osredme Sredmeaem O ................ 60 _ 75mm .........................................
. Tempe ra t ura Wewn etrzna ..................................................................................................................................................................
DOereWysmazony ............................................... 750(: .................................................................................................................
4 Ryba
Sktadnik :iv:.;t;osic’ g Metoda grillowania Czas grillowania
Cienki filet ok.200g Bezposrednie srednie ciepto 2-3 minuty z kazdej strony
Grubyflet 0k120g | Bezposrednie sredniecieplo | 5-6minutzkazdejstrony
Ca*aryba ....................................... ok5009Posredmesredmec'ep,‘o .................... 20_30mmUt ..................................
. Te mperat ura Wewn etrzna ....................................................................................................................................................................
Rozowa ........................................................................... 45 _ SOOC .......................................................................................................
. DOereWysmazone .................................................. 55 . _ 6OOC .......................................................................................................
J
/’/ Warzywa
Sktadnik Grubos¢/waga Metoda grillowania Czas grillowania
Gotowana kukurydza Bezposrednie Srednie ciepto 6 min
Pomldor BezposredmeSredmeaepb ..................... 6mmUtZkaZdeJStrony
Szparagl BezposredmeSredmec'epm3_5mm ..............................
Pokrojone ziemniaki . . Be%poérgdpie s’r(‘edn‘ie ciepto >~ 8 min .
Posrednie Srednie ciepto : 10-15min
Nlegotowanememmakl ........ ................................... Poerdmesredm ec Iep*o ........................ 45_60mm .........................
—



Czyszczenie i przechowywanie grilla

Regularne czyszczenie i odpowiednia pielegnacja grilla
znaczaco wydtuza czas jego uzytkowania. Jesli grill nie
rozgrzewa sie wystarczajaco lub potrawa nadmiernie
przywiera do rusztu, oznacza to, ze grill nie zostat odpo-
wiednio wyczyszczony lub byt pielegnowany niezgod-
nie z instrukgja.

Ruszt i patelnie do grillowania

Przed czyszczeniem rusztéw i ptyt grillowych po kaz-
dym uzyciu postepuj w nastepujacy sposob:

1. Upewnij sie, ze grill jest wytaczony.
2.  Wyjmij wtyczke z gniazdka.
3. Usun resztki jedzenia i ttuszcz z powierzchni,

np. za pomocy recznika papierowego. Uwaga:
gorace powierzchnie!

Pozostaw grill do ostygniecia.

5. Wyjmij ruszty i ptyty grillowe z grilla i umyj je w
cieptej wodzie z dodatkiem fagodnego deter-
gentu.

6. Dokfadnie wysusz ruszty i ptyty grillowe przed
ponownym zamontowaniem ich w grillu.

7. Natrzyj czyste ruszty i ptyty grillowe olejem spo-
Zywczym, np. przy uzyciu recznika papierowego
lub pedzla do grilla.

Nie uzywaj do czyszczenia $ciernych srod-
koéw czyszczacych ani gabek $ciernych.

Taca i miska na tluszcz

Najczestsza przyczyna powstawania ttustych plam jest
brudna blacha na ttuszcz. Jesli na blasze lub miseczce
na ttuszcz widoczne sa resztki jedzenia lub marynaty,
nalezy jg natychmiast wyczysci¢ w nastepujacy sposéb.
Na blasze nie moga pozostac katuze ttuszczu.

Upewnij sie, ze grill jest wytgczony.

2.  Wyjmij wtyczke z gniazdka, odtgcz przewod
zasilajacy i sam przewdd od grilla.

3. Poczekaj, az grill catkowicie ostygnie.
Wyjmij tacke/miseczke na ttuszcz z grilla.

5. Zeskrob resztki jedzenia i ttuszcz za pomoca
skrobaczki do czyszczenia grilla lub plastikowej
topatki. Ttuszcz nalezy utylizowac w odpowiedni
sposdb.

6. Umyj tacke/miseczke na ttuszcz tagodnym srod-
kiem do mycia naczyn.

7. Wysusz i umies¢ oczyszczong tacke/miseczke na
ttuszcz z powrotem w grillu.

@ Mozesz utatwi¢ czyszczenie, uzywajac folii

: na blasze do zbierania nadmiaru jedzenia i
tluszczu. Podczas czyszczenia blachy wystar-
czy tylko usunac brudna folie.




Inne czesci grilla

Oprécz wyzej wymienionych czesci, grill posiada réw- 1.
niez inne elementy stalowe, ktére réwniez nalezy regu-

larnie czysci¢. W przypadku tych czesci mozna stosowac
nastepujace ogdlne wskazéwki:

1. Wyczysc kopute grilla i inne czesci fagodnym
srodkiem do mycia naczyn i sciereczka lub
gabka. 4,

n

Pamietaj, aby doktadnie wysuszy¢ wyczyszczone
czesci.

w

Do czyszczenia paneli sterowania i powierzchni
z tekstami ostrzegawczymi nie wolno uzywac
$rodkdéw czyszczacych, poniewaz moga one usu-
nac teksty lub inne oznaczenia bezpieczenstwa.

s

Wszystkie zewnetrzne powierzchnie grilla nalezy
czysci¢ co najmniej trzy razy w roku, aby zapo-
biec osadzaniu sie brudu.

o

Zawsze sprawdzaj dziatanie nowego srodka
czyszczacego w niewidocznym miejscu.

Nie uzywaj do czyszczenia srodkéw czysz-
: @ czacych o whasciwosciach sciernych ani
gabek sciernych.

Aby unikna¢ porazenia pradem, nie zanurzaj
przewodu, wtyczki ani korpusu urzadzenia
w wodzie lub innym ptynie.

Przechowywanie

Odtacz przewdd zasilajacy grilla od gniazdka,
gdy grill nie jest uzywany.

Przed przechowywaniem grill nalezy wyczyscié.

Przechowuj grill w miejscu chronionym przed
deszczem, np. pod zadaszeniem.

Jedli grill jest przechowywany w zimnym ma-
gazynie przez zime, nalezy zdja¢ z niego ruszty
i patelnie. Czesci te nalezy przechowywaé w
suchym i cieptym miejscu. Czesci nalezy owing¢
pojedynczo np. w gazete, aby nie porysowaty
powierzchni.

Dodatkowo mozna naby¢ pokrowiec na grill. Po-

krowiec chroni grill m.in. przed kurzem i pytkami.

Nie przechowu;j grilla na zewnatrz ani w
deszczu.



Rozwigzywanie problemoéw

Wszystkie grille moga ulega¢ awariom. Awarie te sa zazwyczaj fatwe do naprawienia. Jesli nie znajdziesz odpowiedzi
na swoj problem w ponizszym schemacie, skontaktuj sie ze sprzedawca.

Usterka

Grill nie wiacza sie.

Grillowane potrawy przywierajg do
rusztéw i ptyt grillowych.

Grill nie nagrzewa sie wystarczajgco.

Mozliwa przyczyna

¢ Przewdd zasilajacy nie jest pod-
i taczony do Zrédta zasilania.

i Przewdd zasilajacy jest uszko-
i dzony.

Wytacznik réznicowopradowy
i przedtuzacza zostat wigczony.

Rozwiazanie

Sprawdz przewdd zasilajacy i podtacz
i go ostroznie.

Sprawdz przewdd zasilajacy i w razie
i potrzeby wymien go na nowy.
Sprawdz uzywany przedtuzacz i jego
¢ wylgcznik roznicowopradowy.

¢ Sprawdz przewdd zasilajacy grilla.

. Sprawdz, czy grill jest wiaczony zgod-

¢ nie zinstrukcja.

i Przedtuzacz jest nawiniety na
¢ szpule.

Grill nie jest wystarczajaco roz-
i grzany.

Grill nie zostat wystarczajaco
i rozgrzany.

¢ Ruszt lub ptyta grillowa nie zo-
. staly nattuszczone.

i Ruszt i ptyty grillowe nie sa wy-
i starczajaco rozgrzane.

Rozgrzej grill, az zgasnie lampka kon-

. trolna rozgrzewania.

i Wyczysc ruszty i ptyty grillowe zgod-
¢ nie z instrukgja.

Nasmaruj ruszty i ptyty grillowe przed

. grillowaniem.

Rozgrzej doktadnie ruszty i ptyty gril-

lowe przed rozpoczeciem grillowania.




Gwarancja

Grille Mustang i ich czesci objete sg co najmniej 24-mie-
sieczng gwarancja na wykonanie i materiaty. Warunki
gwarancji réznig sie jednak w zaleznosci od modelu,
dlatego aktualne warunki i okresy gwarancji mozna
znalez¢ na naszej stronie internetowe;j.

mustang-grill.com

Wszelkie roszczenia gwarancyjne sa rozpatrywane po
okazaniu dowodu zakupu z wyszczegdlnionym miej-
scem i datg zakupu.
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MUSTANG

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 | Tilbeher

Det storste udvalg af grillprodukter
Grill | Pizza | Rygning | Tilbehor

Koige laiem grillimistoodete valik
Grillimine | Pitsa kiipsetamine | Suitsutamine | Tarvikud
Plasaka grilu izvele

Grilésana | Pica | Kapinasana | Piederumi

Visapusiskas kepsniniy asortimentas

Kepsninés | Pica | Rukymas | Priedai

Ein duBBerst umfangreiches Sortiment an Barbecue-Produkten

Grillen | Pizza | Rauchen | Zubehor

Najwiekszy wybor produktow do grillowania

Grillowanie | Pizza | Wedzenie | Akcesoria
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mustang-grill.com



