Manual

Grill G21
Maine

——

ENJIDE]CZESKRHUJPLIHR]SLO






Thank you for purchasing our product.

Before using this product, please read this manual in order to avoid improper handling or injuries
and wrong use of the device.

SAFETY AND SETUP INSTRUCTIONS

¢ Due to considerable weight of the elements, unpacking and placing of the grill should be done
by at least two people.

e To prevent formation of blurs on the edges of the steel cooking plate, do not roll the plate to
move it. The top of the plate can no longer be scraped down properly with the spatula when there
are blurs.

¢ While the corrosion is still superficial, Corten steel elements may cause orange stains on clothes,
skin and the surface they stand on. When it rains, corrosive water may also run off the grill, which
may permanently stain light-toned stone or wooden surfaces.

e |t is best to place the cooking plate on the cone with two people. Place it halfway and if it does
not fit the cone levelly, you can turn it until the plate settles over the cone. We recommend to use
gloves when placing the cooking plate to avoid injury. Also, please be careful not to stain your
clothes when touching the Corten steel parts.

¢ Note that black grills are more sensitive to damage during setup and use due to its coating.
e Only place your grill on hard, leveled, stable and heat resistant surface.

e Use of pure alcohol, petrol or other chemical substances when lighting fire is very dangerous
and may affect the good on the cooking plate.

e Never leave the grill unattended during use.
e Keep children and pets away from the grill during use and until it cooled down after use.

e Never use the grill indoor or in a partially or fully closed space. This causes an excess of
dangerous fumes that may result in carbon monoxide poisoning.

¢ Make sure the area around the grill is clear of any flammable materials.

* When using tropical hardwood, only use small quantity at one time. The amount of heat

generated by this type of wood is such that large quantity used at the same time will cause the
cooking plate to warp.

e Ashes can stay very hot for a long period of time, sometime even for days. Therefore, always put
them in an empty zinc bin and throw water over them so that they are completely covered before
disposal. Only then dispose of them in regular bin.

* Never extinguish the fire using water.



USE

Firewood

Use very dry wood with maximum 20 % humidity.

Beech wood is preferred as it becomes thick charcoal. Ash wood also works well.

Be careful with using tropical hardwood which becomes very hot — the plate might warp (figure 1).
Charcoal can be also used in combination with firewood.

Figure 1 Figure 2

Warped cooking plate due to using too much  With the G21 gloves the mass of coals is easily

tropical hardwood at once. shifted around if you want to direct the heat
elsewhere.

Storage space in the grill
When storing logs or other items in the storage space of the grill, always leave a free space of at
least 20 centimeters below the cone.

WARNING: When placing logs or other items too close to the ashtray, they can catch fire, which
can cause very dangerous situations.

Make a fire

Stack the pieces of wood two by two as if you were building a log cabin (see Figure 3), with the
bark facing outwards to further prevent smoke formation.

The ideal size of logs is around 10x30 cm. We advise against using larger pieces of wood. These
do tend to catch fire quickly but generally do not burn down properly due to the lack of space for
oxygen in the cone.

Figure 3



FIRST TIME USE

First Fire

It is important to light a small fire for roughly 30 minutes to allow the cooking plate to settle
properly. During manufacture, the middle of the plate was pressed down just ever so slightly.
When the cooking plate is heated, it will bend down further. If you light too big fire during your first
use, it may cause the cooking plate to bend down too far.

Which cooking oil to use

It is best to use vegetable oil. We recommend using olive oil the first 2-3 times you use the grill.
Olive oil has a lower smoke point which will help the cooking plate get a nice brown-black hue.
After the first few uses, you can start using oils with higher smoke point such as sunflower oil.

Time needed to heat the cooking plate

The outdoor temperature is an important factor for the time needed to heat the cooking plate
properly. This time can range from 25-30 minutes during spring and summer to 45-60 minutes
during fall and winter. The cooking plate is 10 mm thick, so it needs a decent fire to heat the plate
properly.

Removing original oil from the cooking plate

Once the cooking plate is really well heated, drizzle on olive oil and spread it with a kitchen towel.
The olive oil will mix with the factory oil and will make it easy to remove the factory oil. If olive oil
is put on the plate when it is not well heated, what comes off is a sticky black substance that is
not easy to remove. Drizzle on olive oil 2-3 times, then scrape down the cooking plate with the
supplemented spatula and push the scrapings into the fire. Once all you can manage to scrape off
is beige scrapings, the cooking plate is clean and ready for use. Simply drizzle on olive oil once
more, spread it out and start cooking.

Managing the fire

Depending on the weather conditions and the outdoor temperature, the cooking plate will reach a
temperature of around 300 °C on the inner edge and around 200 °C on the outer edge. To do so,
build a fire using the wood cabin method mentioned above. Once your initial firewood is burning
properly, spread out the hot mass under the edges of the cooking plate and add new wood in the
middle with the bark facing up. Repeat the process for the entire duration you wish to keep the
cooking plate hot. If there is a breeze, the cooking plate will be the hottest in the direction of the
wind. You can compensate for this by pushing more hot coals into the opposite direction.



EXTINGUISHING THE FIRE AND REMOVING ASHES

Extinguishing the fire
The best way is to let the fire die out on its own.

Removing ashes

Ashes can stay very hot for a long period of time, sometime even for days. Therefore, always put
them in an empty zinc bin and throw water over them so that they are completely covered before
disposal. Only then dispose of them in regular bin.

MAINTENANCE TIPS

The cooking plate

The cooking plate Is made of steel and will corrode if oil is not properly baked into it. Once the oil
has been properly baked in, only minor corrosion will develop. When the cooking plate is not used
for longer period of time, we recommend treating it with oil every 15-30 days. Because treating a
cold cooking plate with oil is not easy, using a spray bottle with pan coating is more efficient. The
amount of corrosion does very much depend on the climate. Salty, humid air is obviously much
worse than dry air.

If you use the grill a lot, a smooth layer of carbon residue will build up on the cooking plate, making
it extra smooth and extra comfortable to use. From time to time, this layer might come off here and
there. When you spot it chipping in places, simply scrape off the chips using a spatula and rub on
a new oil. The carbon residue layer will gradually regrow itself this way.

The base

Qil splashes may form on the base during cooking. These splashes cannot be removed from the
Corten steel base. However, the entire Corten steel base can be treated with oil using a kitchen
towel, making the splashes invisible. Such treatment will make the entire base darker.

Black grills

Black-coated models require more maintenance than Corten grills and are, despite high-quality
coating, more sensitive to scratches and damage. Touch ups after surface scratches can be done
with heat-resistant protective black spray paint.

The ashtray
When the grill is not in use and when the plate is not covered, the ashtray can fill up with rain water.
If it happens, the ashtray needs to be emptied before you use the grill again.



DISCLAIMERS

Corten steel

Corten grill is made of Corten steel: a metal with a natural layer of corrosion that protects against
rust perforation. The corrosion process has already started by the time the grill is delivered. Upon
delivery, it takes another 6-12 months for the initial corrosion to turn into a fully protective layer.

The color may change over time as the corrosion process may not yet have fully unfolded. We are
not liable for any color changes.

Any Corten components that are less corroded than others upon delivery are not eligible for
replacement. All components will corrode naturally over time under the influence of the weather.

While the corrosion is still superficial, the Corten steel components may cause orange stains on
clothes, skin and the surface they stand on. When it rains, corrosive water may also run off these
components, which may permanently stain light-toned stone or wooden surfaces. We are not
liable for stains as a consequence of corrosion.

Black coated steel

Please note that black grills have a coating and are thus more sensitive to damage during setup
and use. We are not liable for any consequential damage resulting from the setup or use of your
grill.

Due to weather conditions and sunlight, the coating can be subject to discoloration. We are not
liable for such discoloration.

The English version of the manual is an exact translation of the original manufacturers instructions.
Images used in this manual are for illustrational purposes only and may differ from the actual product.



Vielen Dank, dass Sie unser Produkt gekauft haben.

Lesen Sie dieses Handbuch, bevor Sie das Gerat benutzen, um Fehlbedienung, Verletzungen und
unsachgeméaBen Gebrauch des Gerats zu vermeiden.

SICHERHEITSHINWEISE UND VORBEREITUNG DES GRILLS

e Aufgrund des hohen Gewichts der Elemente sollten mindestens zwei Personen den Girill
auspacken und aufstellen.

e Um eine Beschadigung der Kanten des Stahlkochfelds zu vermeiden, sollten Sie es nicht rollen,
um es zu bewegen. Wenn die Kanten beschadigt sind, kann die Platte nicht mehr richtig mit einem
Spachtel gereinigt werden.

e Auch wenn die Korrosion nur oberflachlich ist, kdnnen die Elemente des Cortenstahls
orangefarbene Flecken auf der Kleidung, der Haut und dem Untergrund, auf dem er steht,
verursachen. Bei Regen kann auBerdem korrosives Wasser vom Girill ablaufen, das helle Stein-
oder Holzoberflachen dauerhaft verfarben kann.

e Am besten ist es, das Kochfeld mit zwei Personen auf den Sockel zu setzen. Legen Sie es
auf den Sockel, und wenn es nicht waagerecht sitzt, konnen Sie es drehen, bis das Kochfeld
vollstdndig auf dem Sockel sitzt. Wir empfehlen, beim Aufsetzen des Kochfelds Handschuhe zu
tragen, um Verletzungen zu vermeiden. Achten Sie auch darauf, dass lhre Kleidung keine Flecken
bekommt, wenn Sie die Cortenstahlteile beriihren.

e Bitte beachten Sie: Schwarze Gitter sind aufgrund ihrer Oberflache wahrend der Installation und
des Gebrauchs anfélliger fir Beschadigungen.

e Stellen Sie den Grill nur auf eine harte, flache, stabile und hitzebesténdige Oberflache.

¢ Die Verwendung von reinem Alkohol, Benzin oder anderen Chemikalien zum Entfachen eines
Feuers ist sehr gefahrlich und kann die Speisen auf dem Kochfeld beeintrachtigen.

¢ Lassen Sie den Grill wahrend des Gebrauchs niemals unbeaufsichtigt.

e Halten Sie Kinder und Haustiere vom Grill fern, wahrend er in Betrieb ist und bis er nach dem
Gebrauch abgekuhlt ist.

e Verwenden Sie den Girill niemals in geschlossenen Raumen oder in einem teilweise oder
vollstédndig geschlossenen Bereich. Dies verursacht einen Uberschuss an gefahrlichen Dampfen,
die zu Kohlenmonoxidvergiftungen fiihren kénnen.

e Vergewissern Sie sich, dass sich in der Ndhe des Grills keine brennbaren Materialien befinden.

e Wenn Sie exotische Harthdlzer verwenden, sollten Sie immer nur eine kleine Menge auf einmal
nehmen. Die von dieser Holzart erzeugte Warme ist so groB, dass groBe Mengen des Holzes zu
einer Verformung des Kochfeldes fihren.

¢ Die Asche kann lange Zeit, manchmal mehrere Tage lang, sehr heiB bleiben. Geben Sie sie
daher immer in einen leeren verzinkten Eimer und bedecken Sie sie vor der Entsorgung mit Wasser.
Entsorgen Sie die Asche erst dann in einem normalen Mulleimer.

e | Oschen Sie ein Feuer niemals mit Wasser.



BENUTZUNG

Brennholz

Verwenden Sie sehr trockenes Holz mit einem maximalen Feuchtigkeitsgehalt von 20 %.
Wir empfehlen die Verwendung von Buchenholz. Eschenholz funktioniert auch gut.

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie exotische Harthélzer verwenden — das Brett kdnnte sich verziehen
(Abbildung 1).

Holzkohle kann auch in Kombination mit Brennholz verwendet werden.

Abbildung 1: Abbildung 2:

Ein verzogenes Kochfeld aufgrund der Mit den G21-Handschuhen lasst sich die
Verwendung von zu viel exotischem Hartholz ~ Anzahl der Kohlen leicht verschieben, wenn Sie
auf einmal. die Hitze an eine andere Stelle leiten mdchten.

Stauraum im Girill
Lassen Sie immer mindestens 20 Zentimeter Freiraum unter dem Sockel, wenn Sie Holzscheite
oder andere Gegensténde in das Staufach des Girills legen.

WARNUNG: Wenn Sie Holzscheite oder andere Gegenstande zu nahe an den Aschenbehalter
legen, kdnnen sie sich entziinden, was zu sehr gefahrlichen Situationen fiihren kann.

Ein Feuer anziinden

Stapeln Sie die Holzstilicke paarweise, als ob Sie eine Blockhitte bauen wiirden (siehe Abbildung
3), wobei die Rinde nach auBen zeigen sollte, damit sich kein Rauch bildet.

Die ideale GroBe eines Holzscheits ist etwa 10 x 30 cm. Wir raten davon ab, groBere Holzstlicke

zu verwenden. Diese neigen dazu, schnell Feuer zu fangen, brennen aber in der Regel nicht richtig
ab, weil der Platz fiir die Luftzirkulation fehlt.

Abbildung 3



ERSTE BENUTZUNG

Das erste Anziinden des Feuers

Es ist wichtig, ein kleines Feuer fir etwa 30 Minuten anzuziinden, damit sich das Kochfeld richtig
setzen kann. Bei der Herstellung wurde die Platte in der Mitte leicht zusammengedriickt. Achten
Sie darauf, dass das Feuer wirklich klein ist, sonst kann sich die Platte zu stark verbiegen.

Welches Ol ist zu verwenden?

Flr den normalen Gebrauch ist es am besten, Pflanzendl zu verwenden. Wir empfehlen jedoch,
fur die ersten 2-3 Male, die Sie den Grill benutzen, Olivendl zu verwenden. Olivendl hat einen
niedrigeren Rauchpunkt, wodurch das Kochfeld eine schéne braun-schwarze Farbung erhélt.
Nach den ersten paar Einsatzen kénnen Sie Ole mit einem hdheren Rauchpunkt verwenden, z. B.
Sonnenblumendl.

Erforderliche Zeit zum Aufheizen des Kochfeldes

Die AuBentemperatur ist ein wichtiger Faktor fir die Zeit, die das Kochfeld braucht, um richtig
aufzuheizen. Diese Zeit kann zwischen 25-30 Minuten im Friihling und Sommer und 45-60 Minuten
im Herbst und Winter liegen. Da das Kochfeld 10 mm dick ist, braucht es ein gutes Feuer, um es
richtig aufzuheizen.

Entfernung der urspriinglichen Herstellungsschicht vom Kochfeld

Sobald das Kochfeld richtig heiB ist, betraufeln Sie es mit Olivendl und verteilen es mit einem
Kuchentuch. Das Olivendl wird sich mit dem Fabrikdl vermischen, welches sich dann leicht
entfernen lasst. Wenn Olivendl auf eine nicht richtig erhitzte Platte gegossen wird, setzt es eine
klebrige schwarze Substanz frei, die sich nicht mehr leicht entfernen lasst. Das Kochfeld ist sauber
und einsatzbereit, wenn sich nur die beigefarbene Substanz abzulésen beginnt. Betraufeln Sie die
Platte erneut mit Olivendl, verteilen Sie es und beginnen Sie mit dem Kochen.

Das Feuer am Laufen halten

Je nach Witterung und AuBentemperatur erreicht das Kochfeld am inneren Rand eine Temperatur
von etwa 300 °C und am auBeren Rand etwa 200 °C. Machen Sie dazu ein Feuer nach der oben
erwahnten Holzscheitmethode. Sobald das Holz richtig verbrannt ist, verteilen Sie die heiBen
Kohlen unter den Réndern der Kochstelle und legen neues Holz mit der Rinde nach oben in die
Mitte. Wiederholen Sie diesen Vorgang wahrend des gesamten Grillvorgangs. Wenn Wind weht,
wird die Kochflache in Windrichtung am heiBesten sein. Sie kénnen dies ausgleichen, indem Sie
mehr Kohlen in die entgegengesetzte Richtung schieben.



LOSCHEN DES FEUERS UND BESEITIGUNG DER ASCHE

Brandbekampfung
Das Beste ist, das Feuer ausbrennen zu lassen.

Entaschung

Die Asche kann lange Zeit, manchmal mehrere Tage lang, sehr heiB bleiben. Geben Sie sie daher
immer in einen leeren verzinkten Eimer und bedecken Sie sie vor der Entsorgung mit Wasser.
Entsorgen Sie die Asche erst dann in einem normalen Mulleimer.

WARTUNGSHINWEISE

Kochfeld

Das Kochfeld besteht aus Stahl und korrodiert, wenn das Ol nicht eingebrannt wird. Sobald das o]
richtig eingebrannt ist, tritt nur noch leichte Korrosion auf. Wenn Sie den Girill Giber einen langeren
Zeitraum nicht benutzen, empfiehlt es sich, die Platte alle 15-30 Tage mit Ol zu behandeln. Da die
Behandlung einer kalten Kochfliche mit Ol nicht einfach ist, ist es effektiver, eine Spriihflasche und
ein weiches Tuch zu verwenden. Das AusmaB der Korrosion hangt stark vom Klima ab. Salzhaltige,
feuchte Luft ist natirlich viel schlimmer als trockene Luft.

Wenn Sie den Grill hdufig benutzen, bildet sich auf dem Kochfeld eine glatte Schicht aus
Kohlenstoffriickstanden, wodurch Grill extrem glatt und angenehm zu benutzen ist. Von Zeit zu
Zeit kann diese Schicht abblattern. Wenn Sie feststellen, dass sie an einigen Stellen abblattert,
kratzen Sie die Spane einfach mit einem Spatel ab und tragen Sie neues Ol auf. Auf diese Weise
erneuert sich die Kohleschicht nach und nach.

Basis

Beim Kochen kénnen Olflecken auf dem Boden entstehen. Diese Flecken lassen sich nicht vom
Cortenstahlboden abwaschen. Der gesamte Cortenstahlsockel kann jedoch mit einem Kiichentuch
mit Ol behandelt werden. Durch diese Behandlung wird der gesamte Boden dunkler und die
Olflecken sind nicht mehr sichtbar.

Schwarze Grills

Schwarz lackierte Grills sind pflegeintensiver als Corten-Grills und trotz des hochwertigen Lacks
anfalliger fir Kratzer und Schaden. Eine zerkratzte Oberflache kann mit hitzebestandigem,
schwarzem Schutzlack ausgebessert werden.

Aschenbehalter

Wenn der Grill nicht benutzt wird und das Kochfeld nicht abgedeckt ist, kann sich der
Aschenbehélter mit Regenwasser fillen. In diesem Fall muss der Aschenbehélter vor der erneuten
Benutzung des Girills geleert werden.



HAFTUNGSAUSSCHLUSS FUR SCHADEN

Cortenstahl

Corten Grill ist aus Cortenstahl gefertigt, einem Metall mit einer natlrlichen Korrosionsschicht,
die vor dem Eindringen von Rost schiitzt. Der Korrosionsprozess hat zum Zeitpunkt der Lieferung
bereits begonnen. Nach der Lieferung dauert es weitere 6-12 Monate, bis sich die anfangliche
Korrosion in eine vollstandige Schutzschicht verwandelt hat.

Die Farbe des Girills kann sich im Laufe der Zeit verandern, da der Korrosionsprozess noch nicht
vollstdndig abgeschlossen ist. Wir sind nicht verantwortlich fiir eventuelle Farbunterschiede
zwischen verschiedenen Teilen des Grills.

Teile aus Cortenstahl, die bei der Lieferung weniger korrodiert sind als andere, kénnen nicht
ersetzt werden. Alle Teile werden im Laufe der Zeit aufgrund von Witterungseinfliissen naturlich
korrodieren. Wir sind nicht verantwortlich flir eventuelle Farbunterschiede zwischen verschiedenen
Teilen des Grills.

Wéhrend die Korrosion noch oberflachlich ist, kdnnen Cortenstahlteile orangefarbene Flecken
auf Kleidung, Haut und der Oberflache, auf der sie stehen, verursachen. Bei Regen kann auch
korrosives Wasser von diesen Teilen abflieBen, das helle Stein- oder Holzoberflaichen dauerhaft
verschmutzen kann. Fur Verschmutzungen durch Korrosion sind wir nicht verantwortlich.

Stahl mit schwarzer Oberflache

Bitte beachten Sie, dass schwarze Girills ein spezielles Finish haben und daher anfalliger fiir
Schéaden wéahrend der Montage und des Gebrauchs sind. Wir haften nicht fir Folgeschaden, die
durch die Montage oder den Gebrauch |hres Grills entstehen.

Witterungseinflisse und Sonneneinstrahlung kénnen zu Farbverédnderungen der Lackierung
fuhren. Wir sind fir solche Verfarbungen nicht verantwortlich.

Die deutsche Version der Anleitung ist eine genaue Ubersetzung der Anleitung des Herstellers.

Die in diesem Handbuch verwendeten Bilder dienen nur zur lllustration und kénnen nicht genau
das Produkt entsprechen.



Dékujeme, ze jste si zakoupili nas produkt.
Pred pouzitim tohoto produktu si prectéte tento navod, abyste mohli naplno vyuzivat prednosti
tohoto produktu a predesli pfipadnému zranéni nebo poskozeni kvili nespravné manipulaci.

BEZPECNOSTNi POKYNY A PRiPRAVA GRILU

e Vzhledem ke zna&né hmotnosti prvkld by vybaleni a umisténi grilu mély provadét alespor dvé
osoby.

* Abyste zabranili poSkozeni na okrajich ocelové varné desky, nekutalejte ji, abyste s ni pohnuli.
Pokud by k poskozeni okrajli kutalenim doslo, nemohli byste desku uz v budoucnu dobie ocistit
Spachtli.

e Zatimco koroze je stale povrchni, prvky z cortenové oceli mohou zpUsobit oranZzové skvrny na
obleéeni, kiizi a povrchu, na kterém stoji. Pfi desti mize z grilu stékat i korozivni voda, ktera mize
trvale zaspinit svétlé kamenné nebo drevéné povrchy.

e Nejlepsi je umistit varnou desku na podstavu ve dvou lidech. Umistéte ji na podstavu, a pokud
nesedi vodorovné, jemné ji pootacejte, dokud se deska do podstavy kompletné neusadi. PFi
pokladani varné desky doporucujeme pouzivat rukavice, aby nedoslo ke zranéni. Budte také
opatrni, abyste si neuspinili obleceni, kdyZ se dotykate ¢asti z cortenové oceli.

o Upozornéni: Cerné grily jsou nachyln&jsi k poskozeni béhem montaZe a pouzivani kvili své
povrchové Upravé.

e Gril umistéte pouze na tvrdy, rovny, stabilni a zaruvzdorny povrch.

¢ Nepouzivejte Cisty alkohol, benzin nebo jiné chemické latky pfi zakladani ohné. Je to velmi
nebezpecné a mize to ovlivnit potraviny na varné desce.

e Nikdy nenechavejte gril béhem pouzivani bez dozoru.

e Béhem pouzivani grilu, a dokud po pouziti nevychladne, udrzujte déti a domaci zvifata mimo
dosah grilu.

e Gril nikdy nepouzivejte uvnitf nebo v ¢astecné/zcela uzavieném prostoru. Pfipadny prebytek
nebezpeénych vyparl mdze vést k otravé oxidem uhelnatym.

e Ujistéte se, Ze v okoli grilu nejsou zadné horlavé materialy.

e P¥i pouziti exotického tvrdého dfeva pouzijte pouze malé mnozstvi najednou. Mnozstvi tepla
generovaného timto typem dreva je takové, Ze velké mnoZzstvi pouzitého dieva soucasné zplsobi
deformaci varné desky.

* Popel mlze zUstat velmi horky po dlouhou dobu, nékdy i nékolik dni. Proto jej vzdy davejte do
prazdného pozinkovaného kbeliku a pred likvidaci jej prelijte vodou, aby byl popel zcela zakryty.
Teprve poté popel vyhodte do bézné popelnice.

e Ohen nikdy nehaste vodou.



POUZITI

Palivové drivi

Pouzivejte velmi suché dfevo s vihkosti maximalné 20 %.

Doporu€ujeme pouzit bukové dfevo. Dobre funguje i jasanové drevo.

Budte opatrni pfi pouzivani exotického tvrdého dreva — deska by se mohla zkroutit (obrazek 1).
V kombinaci s palivovym dfevem Ize pouzit i drevéné uhli.

Obrazek 1 Obrazek 2

Pokfivena varna deska v disledku pouziti pfili§ S rukavicemi G21 Ize mnozstvi uhliké snadno
velkého mnoZstvi exotického tvrdého dfeva presunout, pokud chcete teplo nasmérovat
najednou. jinam.

Ulozny prostor v grilu

P¥i ukladani polen nebo jinych pfedmétl do tloZného prostoru grilu vZzdy ponechejte pod podstavou
volny prostor alespori 20 centimetr(.

VAROVANI: Kdy? poloZite polena nebo jiné pfedméty pfili blizko popelniku, mohou se vznitit, coz
mUze zpUsobit velmi nebezpecné situace.

Rozdélani ohné
Kusy dfeva naskladejte po dvou tak, jako byste stavéli srub (viz obrazek 3), s klirou smérem ven,
aby se zabranilo tvorbé koure.

Idealni velikost polen je kolem 10 x 30 cm. Nedoporu€ujeme pouzivat vétsi kusy dieva. Ty maji
tendenci se rychle vznitit, ale obecné nehofi spravné kvdli nedostatku prostoru pro proudéni
vzduchu.

Obrézek 3



Prvni pouziti

Prvni rozdélani ohné

Je dulezZité zapalit maly oher zhruba na 30 minut, aby se varnd deska spravné usadila. Béhem
vyroby byl stfed desky lehce stlaten. Dbejte, aby byl ohen opravdu maly, v opaéném pfipadé se
deska muiZe ohnout aZ pfilis.

Jaky olej pouzit

Pri béZném pouziti je nejlepsi pouzit rostlinny olej. Prvni 2-3 pouziti grilu ale doporuéujeme olivovy
olej, ktery ma nizsi bod zakoufeni a pomUze varné desce ziskat pékny hnédo-Cerny odstin.
Po nékolika prvnich pouzitich mizete zadit pouzivat oleje s vy$§im bodem zakoureni, jako je
slunecnicovy olej.

Cas potiebny k zahtati varné desky

Venkovni teplota je dllezitym faktorem pro dobu potfebnou ke spravnému zahtati varné desky.
Tato doba se mlze pohybovat od 25-30 minut na jafe a v [été do 45-60 minut na podzim a v zimé.
Varna deska ma tloustku 10 mm, takze ke spravnému zahfati desky je tfeba opravdu poradny
ohen.

Odstranéni puvodni vrstvy z vyroby z varné desky

Jakmile je varnd deska opravdu dobre nahfatd, pokapejte ji olivovym olejem a rozetrete jej
kuchynskou utérkou. Olivovy olej se smisi s tovarnim olejem a umozni jeho snadné odstranéni.
Pokud se olivovy olej nalije na desku, kterd neni radné zahrata, uvolni se lepkava ¢erna hmota,
kterou nelze snadno odstranit. 2-3x pokapejte desku olivovym olejem, poté vzniklou vrstvu na
desce seskrabnéte stérkou. Varna deska je Cista a pfipravena k pouziti, jakmile z ni zane slézat
pouze bézova hmota. Jesté jednou ji pokapeijte olivovym olejem, rozprostiete a mlzete zadit vafrit.

Udrzovani ohné

V zavislosti na povétrnostnich podminkach a venkovni teploté dosahne varna deska teploty
kolem 300 °C na vnitfnim okraji a kolem 200 °C na vné&jSim okraji. Chcete-li tak ucinit, vytvorte
ohen pomoci vyse uvedené metody dfevéného srubu. Jakmile dfevo spravné hofi, rozlozte zhavé
uhliky pod okraje varné desky a doprostied pridejte nové dfevo kilrou nahoru. Proces opakuijte po
celou dobu grilovani. Pokud fouka vitr, bude varna deska nejzhavéjsi ve sméru vétru. Mlzete to
kompenzovat zatlacenim vice zhavych uhlikd opacnym smérem.



UHASENi OHNE A ODSTRANENi POPELU

HasSeni ohné
Nejlepsi zpUsob je nechat ohefi samovolné vyhasnout.

Odstranovani popela

Popel mdze zlstat velmi horky po dlouhou dobu, nékdy i nékolik dni. Proto jej vzdy davejte do
prazdného pozinkovaného kbeliku a pred likvidaci jej prelijte vodou, aby byl popel zcela zakryty.
Teprve poté popel vyhodte do bézné popelnice.

TIPY PRO UDRZBU

Varna deska

Varna deska je vyrobena z oceli a bude korodovat, pokud se do ni nezapece olej. Jakmile je olej
fadné zapecen, dojde pouze k mirné korozi. Pokud gril del$i dobu nepouzivate, doporucujeme
desku kazdych 15-30 dni oSetfit olejem. Protoze oSetreni studené varné desky olejem neni snadné,
je efektivnéjsi pouzit rozprasovaci lahev a jemny hadfik. MnozZstvi koroze velmi zavisi na klimatu.
Slany, vlhky vzduch je samoziejmé mnohem horsi nez vzduch suchy.

Pokud gril pouZivate hodné, na varné desce se vytvoii hladka vrstva karbonovych zbytkd, diky
demuz bude jeji pouzivani mimoradné hladké a pohodiné. Cas od ¢asu se miiZe tato vrstva sem
tam odtrhnout. Kdyz si vS§imnete, Ze se na nékterych mistech odstipava, jednoduse odstépky
seskrédbnéte Spachtli a natfete novym olejem. Vrstva uhlikovych zbytkd se timto zplsobem
postupné sama obnovi.

Zakladna

Béhem vareni se na zakladné mohou objevit olejové skvrny. Tyto skvrny nelze ze zakladny z corten
oceli smyt. Celou zékladnu z cortenové oceli je vS8ak mozné oSetfit olejem pomoci kuchyriské
utérky. Takova Uprava zpUlsobi, Ze cela zékladna bude tmavsi a olejové skvrny nebudou vidét.

Cerné grily

Cerné lakované grily vyzaduiji vice tdrzby nez corten grily a i pres kvalitni lak jsou nachyIn&jsi
k poskrabani a poskozeni. Poskrabany povrch Ize opravit pomoci Zaruvzdorné ochranné cerné
barvy ve spreji.

Popelnik
Kdyz gril nepouzivate a neni-li varna deska zakrytd, mlze se popelnik naplnit destovou vodou.
Pokud se tak stane, je tfeba jej pred dalSim pouzitim grilu vyprazdnit.



VYLOUCENi ODPOVEDNOSTI ZA SKODU

Corten ocel

Corten gril je vyroben z cortenové oceli — kovu s pfirozenou vrstvou koroze, ktera chrani pred
prodéravénim rzi. Korozni proces zapocal jiz v dobé dodani grilu. Po dodani trva dalSich 6-12
mésicl, nez se prvotni koroze proméni v pIné ochrannou vrstvu.

Barva grilu se mGze v prlbéhu ¢asu zménit, protoZe proces koroze se jesté plné nerozvinul.
Neruc¢ime za pfipadné barevné rozdily mezi rdznymi ¢astmi grilu.

Jakékoli ¢asti cortenové oceli, které jsou pfi dodani méné zkorodované nez jiné, nejsou zpUsobilé
k vyméné. VSechny soucasti budou €asem pfirozené korodovat vlivem pocasi. Neru¢ime za
piipadné barevné rozdily mezi riznymi ¢astmi grilu.

Zatimco koroze je stale povrchni, ¢asti z cortenové oceli mohou zpUsobit oranZové skvrny na
obleceni, kiizi a povrchu, na kterém stoji. Pfi desti mlze z téchto soucasti stékat i korozivni voda,
ktera mlze trvale znecistit svétlé kamenné nebo dfevéné povrchy. Neruéime za zneciténi v
dUsledku koroze.

Ocel s €ernou povrchovou Upravou

Vezmeéte prosim na védomi, ze ¢erné grily maji zvlastni povrchovou Upravu a jsou tak nachylnéjsi
k poskozeni béhem sestavovani a pouzivani. Neneseme odpovédnost za zadné nasledné skody
vyplynulé pfi sestaveni nebo pouzivani vaseho grilu.

Vlivem povétrnostnich podminek a slune¢niho zareni mize dojit ke zméné barvy natéru. Za takové
zbarveni neneseme odpovédnost.

Ceska verze navodu je presnym piekladem originalniho navodu vyrobce.
Fotografie pouzité v manualu jsou pouze ilustraéni a nemusi se prfesné shodovat s vyrobkem.



Dakujeme, Ze ste si zakupili nas produkt.

Pred pouzitim tohto produktu si precitajte tento ndvod, aby ste predisli nespravnej manipulacii
alebo zraneniu, a nesprdvnemu pouzitiu zariadenia.

BEZPECNOSTNE POKYNY A PRiIPRAVA GRILU

e V/zhladom na zna¢nu hmotnost prvkov by vybalenie a umiestnenie grilu mali vykonavat aspon
dve osoby.

e Aby ste zabranili poSkodeniu na okrajoch ocelovej varnej dosky, nekotulajte ju, aby ste s fiou
pohli. Dosku uz nemozno poriadne ocistit Spachtlou, ked' su okraje poSkodené.

e Zatial ¢o kordzia je stale povrchova, prvky z cortenovej ocele mézu spdsobit oranzové skvrny
na obleceni, koZi a povrchu, na ktorom stoji. Pri dazdi moze z grilu stekat aj korozivna voda, ktora
mdze trvalo zaspinit svetlé kamenné alebo drevené povrchy.

¢ Najlepsie je umiestnit varni dosku na podstavu v dvoch ludoch. Umiestnite ju na podstavu, a
pokial nesedi vodorovne, mdzete s nou otacat, kym sa doska do podstavy kompletne neusadi. Pri
pokladani varnej dosky odporu¢ame pouzivat rukavice, aby nedoslo k zraneniu. Budte tieZ opatrni,
aby ste si neuspinili obleCenie, ked' sa dotykate ¢asti z cortenovej ocele.

e Upozornenie: Cierne grily sti nachylnej$ie na poskodenie poas montdze a pouzivania kvoli
svojej povrchovej Uprave.

¢ Gril umiestnite iba na tvrdy, rovny, stabilny a Ziaruvzdorny povrch.

e Pouzitie ¢istého alkoholu, benzinu alebo inych chemickych latok pri zakladani ohna je velmi
nebezpeéné a méze ovplyvnit potraviny na varnej doske.

¢ Nikdy nenechavaijte gril po¢as pouzivania bez dozoru.

e Pocas pouzivania grilu, a kym po pouziti nevychladne, udrZujte deti a domace zvierata mimo
dosahu grilu.

e Gril nikdy nepouzivajte vo vnutri alebo v CiastoCne/Uplne uzavretom priestore. To spdsobuje
prebytok nebezpecnych vyparov, ktoré mozu viest k otrave oxidom uholnatym.

e Uistite sa, ze v okoli grilu nie su Ziadne horlavé materialy.

e Pri pouziti exotického tvrdého dreva pouzite iba malé mnoZstvo naraz. MnoZstvo tepla

generovaného tymto typom dreva je také, ze velké mnozstvo pouzitého dreva sucasne spdsobi
deformdaciu varnej dosky.

e Popol méze zostat velmi horuci po diht dobu, niekedy aj niekolko dni. Preto ho vzdy davajte do
prazdneho pozinkovaného vedra a pred likvidaciou ho prelejte vodou, aby bol popol Upline zakryty.
Az potom popol vyhodte do beznej popolnice.

e Ohen nikdy nehaste vodou.



POUZITIE

Palivové drevo

Pouzivajte velmi suché drevo s vlhkostou maximalne 20%.

Odporuc¢ame pouzit bukové drevo. Dobre funguje aj jaseriové drevo.

Budte opatrni pri pouzivani exotického tvrdého dreva — doska by sa mohla skrutit (obrazok 1).
V kombin&cii s palivovym drevom je mozné pouzit aj drevené uhlie.

Obréazok 1 Obréazok 2

Pokrivena varna doska v doésledku pouzitia S rukavicami G21 je mozné mnozstvo uhlikov
prili§ velkého mnoZstva exotického tvrdého lahko presunut, ak chcete teplo nasmerovat
dreva naraz. inam.

Ulozny priestor v grile

Pri ukladani polien alebo inych predmetov do uUlozného priestoru grilu vzdy ponechajte pod
podstavou volny priestor aspon 20 centimetrov.

VAROVANIE: Ked polozite polena alebo iné predmety prili$ blizko popolnika, mézu sa vznietit, o
mo&ze sposobit velmi nebezpeéné situacie.

Rozrobenie ohna

Kusy dreva naskladajte po dvoch tak, ako by ste stavali zrub (vid' obrazok 3), s kérou smerom von,
aby sa zabranilo tvorbe dymu.

Idealna velkost polien je okolo 10x30 cm. Neodpori¢ame pouzivat vacsie kusy dreva. Tie maju
tendenciu sa rychlo vznietit, ale vSeobecne nehoria spravne kvoli nedostatku priestoru na prddenie
vzduchu.

Obrazok 3



PRVE POUZITIE

Prvé zaloZenie ohna

Je dolezité zapalit maly oherl zhruba na 30 minut, aby sa varna doska spravne usadila. Pocas
vyroby bol stred dosky lahko stlaceny. Dbajte, aby bol ohen skuto¢ne maly, v opaénom pripade
sa doska méze ohnut az prilis.

Aky olej pouzit

Pri beznom pouZiti je najlepsie pouZzit rastlinny olej. Prvé 2-3x pouzitie grilu ale odpori¢ame pouzit
olivovy olej. Olivovy olej ma nizsi bod prepalenia, ktory pomdze varnej doske ziskat pekny hnedo-
Cierny odtien. Po niekolkych prvych pouzitiach mézZete zacat pouzivat oleje s vy$Sim bodom
prepdlenia, ako je slnecnicovy olej.

Cas potrebny na zahriatie varnej dosky

Vonkajsia teplota je délezitym faktorom pre dobu potrebnu na spravne zahriatie varnej dosky. Tato
doba sa méze pohybovat od 25-30 minut na jar a v lete, do 45-60 minut na jesefi a v zime. Varna
doska ma hrubku 10 mm, takze na spravne zahriatie dosky potrebuje poriadny oheri.

Odstranenie pévodnej vrstvy z vyroby z varnej dosky

Akonahle je varna doska naozaj dobre nahriata, pokvapkajte ju olivovym olejom a rozotrite ho
kuchynskou utierkou. Olivovy olej sa zmie$a s tovarenskym olejom a umozni jeho lahké odstranenie.
Pokial sa olivovy olej naleje na dosku, ktora nie je riadne zahriata, uvolni sa lepkava ¢ierna hmota,
ktord nemozno lahko odstranit. 2-3x pokvapkajte dosku olivovym olejom, potom vzniknutu vrstvu
na doske zoskrabnite stierkou. Varna doska je Cista a pripravend na pouzitie akonahle z nej zac¢ne
zliezat iba béZzova hmota. ESte raz ju pokvapkajte olivovym olejom, rozprestrite a mozete zacat
varit.

Udrziavanie ohna

V zavislosti na poveternostnych podmienkach a vonkajsej teplote dosiahne varna doska teploty
okolo 300 °C na vnutornom okraji a okolo 200 °C na vonkajSom okraji. Ak tak chcete urobit,
vytvorte ohen pomocou vyssie uvedenej metddy dreveného zrubu. Akonahle drevo spravne hori,
rozlozte zeraveé uhliky pod okraje varnej dosky a doprostred pridajte nové drevo kérou hore. Proces
opakujte po celt dobu grilovania. Pokial fuka vietor, bude varna doska najhorucejSia v smere vetra.
Mézete to kompenzovat zatlacenim viacerych horucich uhlikov opaénym smerom.



UHASENIE OHNA A ODSTRANENIE POPOLA

Hasenie poziaru
Najlepsi spdsob je nechat ohen vyhasnut.

Odstranovanie popola

Popol méze zostat velmi horuci po dlhd dobu, niekedy aj niekolko dni. Preto ho vzdy davajte do
prazdneho pozinkovaného vedra a pred likvidaciou ho prelejte vodou, aby bol popol Uplne zakryty.
AZ potom popol vyhodte do beZnej popolnice.

TIPY NA UDRZBU

Varna doska

Varnd doska je vyrobena z ocele a bude korodovat, pokial sa do nej nezapecie olej. Akonahle je
olej riadne zapeceny, dbjde iba k miernej korézii. Pokial gril dlhsiu dobu nepouzivate, odpori¢ame
dosku kazdych 15-30 dni o$etrit olejom. PretoZe oSetrenie studenej varnej dosky olejom nie je
lahké, je efektivnejsie pouZit rozprasovaciu flasu a jemnu handri¢ku. MnoZstvo korézie velmi zavisi
od klimy. Slany, vlhky vzduch je samozrejme ovela horsi ako vzduch suchy.

Pokial gril pouzivate vela, na varnej doske sa vytvori hladka vrstva karbénovych zvyskov, vdaka
domu bude jej pouzivanie mimoriadne hladké a pohodiné. Cas od ¢asu sa moze tato vrstva sem
tam odtrhnut. Ked' si vSimnete, Ze sa na niektorych miestach odstiepava, jednoducho odstiepky
zoskrabnite Spachtlou a natrite novym olejom. Vrstva uhlikovych zvySkov sa tymto spésobom
postupne sama obnovi.

Zakladna

Pocas varenia sa na zakladni mézu objavit olejové Skvrny. Tieto Skrvy nemozno zo zakladne
z corten ocele zmyt. Celu zakladfiu z cortenovej ocele je vS§ak mozné oSetrit olejom pomocou
kuchynskej utierky. Taka Uprava spdsobi, ze cela zakladnha bude tmavsia a olejové sSkvrny nebudu
vidiet.

Cierne grily

Cierno lakované grily vyZaduju viac Udrzby ako corten grily a aj napriek kvalitnému laku su
nachylnejSie na poskriabanie a poskodenie. Poskriabany povrch je mozné opravit pomocou
ziaruvzdornej ochrannej Ciernej farby v spreji.

Popolnik
Ked' gril nepouzivate a ak nie je varna doska zakryta, méze sa popolnik naplnit dazdovou vodou.
Pokial sa tak stane, je treba pred dal$im pouzitim grilu popolnik vyprazdnit.



VYLUCENIE ZODPOVEDNOSTI ZA SKODU

Corten ocel

Corten gril je vyrobeny z cortenovej ocele: kovu s prirodzenou vrstvou kordézie, ktora chrani pred
prederavenim hrdzou. Korézny proces sa zac¢al uz v dobe dodania grilu. Po dodani trva dalSich
6-12 mesiacov, kym sa prvotna kordzia premeni na plne ochrannu vrstvu.

Farba grilu sa méze v priebehu ¢asu zmenit, pretoze proces kordzie sa eSte Uplne nerozvinul.
Neru¢ime za pripadné farebné rozdiely medzi r6znymi ¢astami grilu.

Akékolvek Casti cortenovej ocele, ktoré su pri dodani menej skorodované ako iné, nie su spbsobilé
na vymenu. VSetky suc€asti budu ¢asom prirodzene korodovat vplyvom pocasia. Neru¢ime za
pripadné farebné rozdiely medzi réznymi ¢astami grilu.

Zatial ¢o kordzia je stale povrchova, Casti z cortenovej ocele mbézu spdsobit oranzové skvrny na
obleceni, kozi a povrchu, na ktorom stoji. Pri dazdi méze z tychto sucasti stekat aj korozivna voda,
ktord moéze trvalo znedistit svetlé kamenné alebo drevené povrchy. Neru¢ime za znecistenie v
désledku kordzie.

Ocel s ¢iernou povrchovou Upravou

Vezmite prosim na vedomie, Ze Cierne grily maju zvlastnu povrchovu Upravu a su tak nachylnejsie
na poskodenie pocas zostavovania a pouzivania. Nenesieme zodpovednost za ziadne nasledné
Skody vyplynuté pri zostaveni alebo pouzivani vasho grilu.

Vplyvom poveternostnych podmienok a slnecného ziarenia méze ddjst k zmene farby nateru. Za
takéto sfarbenie nenesieme zodpovednost.

Slovenska verzia navodu je presnym prekladom origindlneho navodu vyrobcu.
Fotografie pouzité v navode su len ilustraéné a nemusia sa presne zhodovat s vyrobkom.



Ko6szonjiik, hogy megvasarolta a termékiinket.

Kérjuk, hogy a termék hasznalata el6tt olvassa el ezeket az utasitasokat, hogy elkertlje a helytelen
kezelést vagy karosodast, illetve a berendezés helytelen hasznalatat.

BIZTONSAGI UTASITASOK ES A GRILL ELOKESZITESE

e Az alkotorészek jelent6s sulya miatt a grill kicsomagoldsat és elhelyezését legalabb két
személynek kell elvégeznie.

e Az acél f6z6lap éleinek karosodasa elkeriilése érdekében ne gérgesse azt a mozgatas soran. A
lapot mar nem lehet kell6en megtisztitani spatulaval, ha az élek megsérultek.

e Barakorrézié még fellletes, a Corten-acél részei narancssarga foltokat okozhatnak a ruhazaton,

a béron és a fellleten, amelyen all. Esé esetén a korrodalod viz lefolyhat a grillrél is és tartésan
elszinezheti a vildgos ké- vagy fafellileteket.

e A legjobb, ha a f6z6lapot két emberrel egyltt helyezi az alapra. Helyezze az alapra, és ha nem
Ul vizszintesen, akkor addig forgassa, amig a f6z6lap teljesen ra nem Ul az alapra. A sérilések
elkeriilése érdekében javasoljuk, hogy a f6zélap felhelyezésekor viseljen kesztylt. Vigydzzon arra
is, hogy a Corten-acél alkatrészek érintésekor ne szennyezze be a ruhazatat.

e Figyelmeztetés: A fekete grillracsok a fellletiik miatt érzékenyebbek a sérllésekre a telepités és
a hasznalat soran.

o A grillstitét csak kemény, vizszintes, stabil és h6allo felliletre helyezze.

e Tiszta alkohol, benzin vagy mas vegyszerek hasznalata a tlizgyujtaskor eléggé veszélyesek és
hatassal lehetnek a f6z6lapon lévé ételekre.

¢ Soha ne hagyja felligyelet nélkul a grillt hasznalat kozben.

e Tartsa tavol a gyerekeket és a hazidllatokat a grilltél hasznélat kézben és hasznalat utan is
egészen a kihdilésig.

e Soha ne haszndlja a grillsitét zart térben vagy részben/teljesen zart helyen. Ez veszélyes
fustgazok feleslegét okozza, amelyek szén-monoxid-mérgezéshez vezethetnek.

e Gyd6z6djon meg rola, hogy a grill kériil nincsenek gyulékony anyagok.

e Egzotikus keményfa felhasznalasakor egyszerre csak kis mennyiséget hasznaljon. Az ilyen tipusu

fak altal termelt h6mennyiség olyan mértékl, hogy az egyszerre felhalmozott nagy mennyiségu fa
a f6zéblap torzulasat okozza.

e A hamu hosszu ideig, néha tébb napig is nagyon forré6 maradhat. Ezért mindig tegye egy Ures
galvanizalt vodorbe és kidobas elétt dntse le vizzel, hogy a hamut teljesen ellepje. Csak ezutan
dobja ki a hamut egy normal szemetesbe.

e Soha ne oltsa el a tlizet vizzel.



HASZNALAT

Tizifa

Nagyon szdraz, legfeljebb 20%-0s nedvességtartalmu fat hasznaljon.

Javasoljuk a blikkfa hasznalatat. A kérisfa is jol megfelel.

Legyen Ovatos, ha egzotikus keményfat hasznal - a f6z6lap deformalddhat (1. abra).
A tlizifaval egyutt faszén is hasznalhato.

1. abra 2. dbra
Tul sok egzotikus keményfa egyidejlihasznalata A G21 kesztylivel a pardzs mennyisége
miatt deformalodott a fézdélap. koénnyen athelyezhetd, ha mashova szeretné

iranyitani a héhatast.

Tarol6 hely a grillsitében
Ha tlzifat, faronkoket vagy mas targyakat tarol a grill tarolé rekeszében, mindig hagyjon legalabb
20 centiméternyi szabad helyet a talapzat alatt.

FIGYELMEZTETES: Ha a farénkdk vagy mas targyak tal kozel kerlilnek a beépitett grill
hamutalcajahoz, azok meggyulladhatnak, amik nagyon veszélyes helyzeteket is okozhatnak.

Tlzgyujtas
A fadarabokat parban rakja egymasra, mintha ronkhazat épitene (lasd a 3. &brat), ugy, hogy a
fakéreg kifelé legyen forditva, hogy megakadalyozza a flistképz&dést.

A fahasabok idedlis mérete korilbelll 10x30 cm. Nem javasoljuk, hogy ennél nagyobb fadarabokat
hasznaljon. Ezek hajlamosak gyorsan langra lobbanni, de altaldban nem égnek megfeleléen a
levegd aramlasahoz sziikséges hely hianya miatt.

3. dbra



ELSO HASZNALAT

A tliz meggyujtasa

Fontos, hogy kb. 30 percig kis langgal égjen a tlz, hogy a f6zélap j6l be tudjon illeszkedni. A
gyartas soran a f6z8lap kdzepe kissé dsszepréselédstt. Ugyeljen arra, hogy a tliz valdban csak
nagyon kicsi legyen, kiilénben a f6z6lap tulsagosan meghajolhat.

Milyen olajat hasznaljunk

Szokasos haszndlat esetén a legjobb, ha névényi olajat hasznal. A grill elsé 2-3 hasznalatakor
azonban olivaolajat ajanlunk. Az olivaolajnak alacsonyabb a fiistpontja, ami segit abban, hogy a
f6z6lap szép barna-fekete arnyalatot kapjon. Az elsé néhany hasznélat utan elkezdhet magasabb
fustpontu olajokat, példaul napraforgdolajt hasznalni.

A f6z6lap felmelegedésének ideje

A kulsé hémérseéklet fontos tényezd abban, hogy mennyi id6 alatt melegszik fel kell6képpen a
f6z6lap. Ez az id6 tavasszal és nyaron 25-30 perc, 8sszel és télen pedig 45-60 perc lehet. A f6z6lap
10 mm vastag, ezért kell§ tlzre van sziiksége ahhoz, hogy a f6z6lap megfeleléen felmelegedjen.

Az eredeti gyartasi réteg eltavolitasa a f6z6laprol

Miutan afézélapotigazan jol felmelegitette, locsolja meg olivaolajjal és kenje szét egy konyharuhaval.
Az olivaolaj 6sszekeveredik a gyari olajjal és lehetéveé teszi a kdnnyd eltavolitast. Ha az olivaolajat
a nem megfeleléen felhevitett lapra 6ntjik, akkor ragadds fekete anyagot bocsat ki, amelyet nem
lehet kdnnyen eltavolitani. A f6z6lap akkor tiszta és hasznalhaté, ha mar csak bézs szinl anyag
kezd leoldddni. Locsolja meg még egyszer olivaolajjal, kenje szét, és kezdje el a f6zést.

A tliz karbantartasa

Az id&jarasi viszonyoktdl és a kilsé hémérséklettdl fliggden a fé6z6lap a belsé peremén korulbelil
300 °C, a kuls6 peremén pedig korilbelil 200 °C hémérsékletet ér el. Ehhez a fenti farénkhazas
modszerrel rakjon tiizet. Miutan a fa jol elégett, teritse a forrd parazsat a f6zélap szélei ala, és
tegyen Uj fat kozépre, kéreggel felfelé. Ismételje meg ezt a mliveletet az egész grillezés alatt. Ha fuj
a szél, a f6z6lap a szél iranyaban lesz a legforrdbb. Ezt ellensulyozhatja azzal, hogy t6bb parazsat
tol az ellenkez§ iranyba.



A TUZ ELOLTASA ES A HAMU ELTAVOLITASA

A tliz eloltasa
A legjobb megoldas, ha hagyja, hogy a tiiz kialudjon.

A hamu eltavolitasa

A hamu sokaig, néha tobb napig is nagyon forré maradhat. Ezért mindig tegye egy Ures galvanizalt
vodorbe, és az eltakaritas el6tt fedje le vizzel, hogy a hamut teljesen ellepje. Csak ezutan dobja ki
a hamut egy szemetes kukaba.

KARBANTARTASI TIPPEK

F6z6lap

A f6z6lap acélbdl készilt és korrodalodni fog, ha nem témitiink bele olajat. Ha az olaj megfeleléen
be van sltve, csak enyhe korrézioé Iép fel. Ha hosszabb ideig nem haszndlja a grillstitét, ajanlott
15-30 naponta olajjal kezelni a lapot. Mivel a hideg fé6z6lap olajjal valé kezelése nem egyszerd,
hatékonyabb, ha egy széréfejes flakont és egy puha kendét haszndl. A korrézié mértéke nagyban
fligg az éghajlattol. A sés, paras levegd nyilvanvaléan sokkal rosszabb, mint a szaraz levegé.

Ha sokat haszndlja a grillstitét, a f6z6lapon sima szénmaradvany réteg képzédik, ami egyenletessé
és kényelmessé teszi hasznalatat. Idérél idére ez a réteg levalhat. Ha azt veszi észre, hogy egyes
helyeken lepattog, egyszerlien kaparja le a darabkakat egy spatuldval és kenje be Ujra olajjal. A
szénmaradvany réteg igy fokozatosan megujul.

Bazis / Alap

A f6zés soran olajfoltok jelenhetnek meg az alapon. Ezek a foltok nem moshatoak le a Corten-acél
alaprol. A teljes Corten-acél alapot azonban egy konyharuha segitségével olajjal lehet apolni. Ez a
fellletkezelés az egész alapot sotétebbé teszi és az olajfoltok nem lesznek lathatdak.

Fekete racsok

A feketére festett racsok tobb karbantartast igényelnek, mint a Corten-acél racsok és a lakkozas
minésége ellenére hajlamosabbak a karcolasokra és a sérlilésekre. A megkarcolt fellletet héallo
fekete védé festékszordval lehet helyrehozni.

Hamutalca
Amikor a grill nincs haszndlatban és a f6z6lap nincs letakarva, a hamutalca megtelhet esévizzel. Ha
ez eléfordul, a hamutalcat ki kell Uriteni, miel6tt a grillt Ujra hasznalna.



A FELELOSSEG KIZARASA

Corten acél

Corten grill Corten acélbdl késziilt: olyan fém, amelynek természetes korrézios rétege véd a rozsda
ellen. A korréziés folyamat mar a grill szallitasakor megkezd6détt. A szallitast kdvetéen tovabbi
6-12 hénapba telik, amig a kezdeti korrozio teljesen véddréteggé alakul.

A grill szine idével valtozhat, mivel a korrézios folyamat még nem alakult ki teljesen. Nem vallalunk
felelésséget a grill klilonbdzé részei kozotti szinkilonbségekeért.

A Corten acélbodl készilt olyan részek, amelyek a szallitaskor kevésbé korrodalédtak, mint a
t6bbi, nem jogosultak cserére. Az id6jaras hatasara minden alkatrész idével természetes moédon
korrodalodik. Nem vallalunk felel8sséget a grill kiilénb6z6 részei kdzotti szinklldnbségekért.

Bar a korrézid még fellletes, a Corten acél alkatrészek narancssarga foltokat okozhatnak a
ruhdzaton, a béron és a fellileten, amelyen alinak. Esé esetén a korrézids viz is lefolyhat ezekrél
az alkatrészekrél, ami tartésan elszinezheti a vilagos ké- vagy fafellleteket. A korrézidé okozta
szennyezddésekért nem vallalunk felel6sséget.

Fekete bevonatu acél

Felhivjuk figyelmét, hogy a fekete racsok specidlis bevonattal késziltek, ezért az sszeszerelés és
a hasznalat soran fokozottan sérllékenyebbek a karosodasokra. Nem vallalunk felel6sséget a grill
Osszeszerelésébdl vagy hasznalatabdl eredd esetleges kdvetkezményes karokért.

Az idéjarasi korliimények és a napfény a festék elszinezédését okozhatja. Az ilyen elszinez8désekért
sem vallalunk felelésséget.

A magyar hasznalati utasitas a gyartotol kapott verzié pontos forditasa.
A kézikdnyvben hasznalt fényképek csak illusztracidk, nem egyeznek meg pontosan a termékkel.



Dzigkujemy za zakup naszego produktu.

Prosimy o zapoznanie sie z niniejsza instrukcja przed rozpoczeciem korzystania z produktu, aby
zapobiec niewtasciwej obstudze, obrazeniom i niewtasciwemu uzytkowaniu sprzetu.

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA | PRZYGOTOWANIE GRILLA

e Ze wzgledu na znaczng wage elementéw, rozpakowaniem i ustawieniem grilla powinny
zajmowac sie co najmniej dwie osoby.

e Aby zapobiec uszkodzeniu krawedzi stalowej ptyty do gotowania, nie nalezy jej przesuwac. Gdy
krawedzie sg uszkodzone, ptyty nie mozna prawidtowo wyczysci¢ szpatutka.

e Podczas gdy korozja jest nadal powierzchowna, elementy ze stali kortenowej moga powodowac
pomaranczowe plamy na odziezy, skérze i powierzchni, na ktérej spoczywa. Gdy pada deszcz,
korozyjna woda moze réwniez sptywac z grilla i trwale plami¢ jasne powierzchnie kamienne lub
drewniane.

* Najlepiej jest umiesci¢ ptyte grzewcza na podstawie przy pomocy dwdch oséb. Umiesé ja na
podstawie, a jesli nie jest ustawiona poziomo, mozesz ja obréci¢, az ptyta grzewcza zostanie
catkowicie osadzona w podstawie. Zalecamy noszenie rekawic podczas umieszczania plyty
grzewczej, aby unikna¢ obrazen. Nalezy réwniez uwazaé, aby nie zabrudzi¢ ubrania podczas
dotykania elementéw ze stali kortenowe;j.

e Uwaga: Czarne grille sa bardziej podatne na uszkodzenia podczas instalacji i uzytkowania ze
wzgledu na ich wykonczenie.

¢ Girill nalezy umieszczac wytacznie na twardej, ptaskiej, stabilnej i odpornej na ciepto powierzchni.
e Uzywanie czystego alkoholu, benzyny lub innych chemikaliow do rozpalania ognia jest bardzo
niebezpieczne i moze mie¢ wptyw na zywnosc¢ na ptycie grzewcze;.

¢ Nigdy nie pozostawiaj grilla bez nadzoru podczas uzytkowania.

e Trzymaj dzieci i zwierzeta domowe z dala od grilla, gdy jest on uzywany i dopdki nie ostygnie
po uzyciu.

¢ Nigdy nie uzywaj grilla w pomieszczeniach zamknietych lub czesciowo zamknietych. Powoduje
to nadmiar niebezpiecznych oparéw, ktére moga prowadzi¢ do zatrucia tlenkiem wegla.

¢ Upewnij sig, ze wokot grilla nie znajduja sie zadne materiaty fatwopalne.

e W przypadku korzystania z egzotycznego drewna twardego nalezy uzywac tylko niewielkiej
ilosci na raz. llos¢ ciepta generowanego przez ten rodzaj drewna jest tak duza, ze duze ilosci
drewna uzywane w tym samym czasie spowodujg znieksztatcenie ptyty grzewcze;.

e Popidt moze pozostawac bardzo goracy przez dtugi czas, czasami nawet przez kilka dni. Dlatego
przed wyrzuceniem nalezy zawsze umiesci¢ go w pustym ocynkowanym wiadrze i zalaé woda,
aby upewni¢ sie, ze popiét jest catkowicie przykryty. Dopiero potem wyrzué popiét do zwyktego
pojemnika na $mieci.

e Nigdy nie polewac ognia woda.



UZYTKOWANIE

Drewno opatowe

Nalezy uzywac bardzo suchego drewna o maksymalnej wilgotnosci 20%.

Zalecamy stosowanie drewna bukowego. Dobrze sprawdza sie rowniez drewno jesionowe.

Nalezy zachowac ostroznos¢ w przypadku stosowania egzotycznego drewna twardego - ptyta
moze sie odksztafcic (rysunek 1).

Wegiel drzewny moze by¢ réwniez uzywany w potaczeniu z drewnem opatowym.

Rysunek 1 Rysunek 2

Wypaczona ptyta grzewcza z powodu uzycia W rekawicach G21 ilos¢ wegla mozna tatwo
zbyt duzej ilosci egzotycznego drewna zmienic, jesli chcemy skierowac ciepto w inne
twardego na raz. miejsce.

Miejsce do przechowywania w grillu
Podczas przechowywania polan lub innych przedmiotéw w schowku grilla, zawsze nalezy
pozostawi¢ co najmniej 20 centymetréw wolnej przestrzeni pod podstawa.

OSTRZEZENIE: Jesli polana lub inne przedmioty zostang umieszczone zbyt blisko popielnika,
moga sie zapali¢, co moze spowodowac bardzo niebezpieczne sytuacije.

Rozpalanie ognia
Uktadaj kawatki drewna parami, tak jakbys budowat chate z bali (patrz rysunek 3), z korg skierowang
na zewnatrz, aby zapobiec gromadzeniu sie dymu.

Idealny rozmiar polan to okoto 10x30 cm. Nie zalecamy stosowania wiekszych kawatkéw drewna.
Maja one tendencje do szybkiego zapalania sig, ale generalnie nie pala si¢ prawidtowo z powodu
braku miejsca na przeptyw powietrza.

Rysunek 3



PIERWSZE UZYCIE

Pierwsze rozpalenie ognia

Wazne jest, aby rozpali¢ maty ogien na okoto 30 minut, aby ptyta mogta sie odpowiednio osadzic.
Podczas produkcji srodek ptyty zostat lekko Scisniety. Upewnij sig, Zze ogien jest naprawde maty,
w przeciwnym razie ptyta moze sig zbytnio wygiac.

Jakiego oleju uzywac

Do normalnego uzytkowania najlepiej uzywac oleju roslinnego. Zalecamy jednak stosowanie oliwy
z oliwek przez pierwsze 2-3 razy podczas korzystania z grilla. Oliwa z oliwek ma nizszy punkt
dymienia, co pomoze ptycie grzewczej uzyskac tadny brazowo-czarny odcien. Po kilku pierwszych
uzyciach mozna zacza¢ uzywac olejéw o wyzszym punkcie dymienia, takich jak olej stonecznikowy.

Czas nagrzewania sie ptyty grzewczej

Temperatura zewnetrzna jest waznym czynnikiem wptywajagcym na czas nagrzewania sig¢ plyty
grzewczej. Czas ten moze wynosi¢ od 25-30 minut wiosng i latem do 45-60 minut jesienia i zima.
Ptyta ma grubos$¢ 10 mm, wiec do jej prawidtowego nagrzania potrzebny jest spory ogien.

Usuwanie oryginalnej warstwy produkcyjnej z ptyty grzewczej

Gdy ptyta jest juz naprawde dobrze rozgrzana, skrop ja oliwa z oliwek i rozprowadz ja recznikiem
kuchennym. Oliwa z oliwek wymiesza sie z fabrycznym olejem i pozwoli na jego tatwe usuniecie.
Jesli oliwa z oliwek zostanie wylana na ptyte, ktéra nie jest odpowiednio podgrzana, uwolni lepka
czarng substancje, ktérej nie bedzie mozna tatwo usunaé. Ptyta jest czysta i gotowa do uzycia, gdy
tylko zacznie z niej schodzi¢ bezowa substancja. Ponownie skrop ja oliwa z oliwek, rozprowadz i
rozpocznij gotowanie.

Utrzymywanie ognia

W zaleznosci od warunkoéw pogodowych i temperatury zewnetrznej, ptyta osiagnie temperature
okoto 300°C na wewnetrznej krawedzi i okoto 200°C na zewnetrznej krawedzi. Aby to zrobic, rozpal
ogien, korzystajac z powyzszej metody. Gdy drewno odpowiednio sie wypali, roztéz rozzarzone
wegle pod krawedziami ptyty i dodaj nowe drewno na srodku, strong z korg do goéry. Powtarzaj ten
proces przez caly czas grillowania. Jesli wieje wiatr, ptyta grzewcza bedzie najgoretsza w kierunku
wiatru. Mozna to zrekompensowac, przesuwajgc wiecej wegli w przeciwnym kierunku.



GASZENIE POZARU | USUWANIE POPIOLOW

Gaszenie pozaru
Najlepszym sposobem jest pozwoli¢, aby ogien sie wypalit.

Usuwanie popiotéw

Popiét moze pozostawac bardzo goracy przez diugi czas, czasami nawet przez kilka dni. Dlatego
przed usunieciem nalezy zawsze umiesci¢ go w pustym ocynkowanym wiadrze i zala¢ woda, tak
aby popidt byt catkowicie przykryty. Dopiero potem wyrzué popiét do zwyktego pojemnika na
$mieci.

WSKAZOWKI DOTYCZACE KONSERWACJI

Plyta grzewcza

Ptyta grzewcza jest wykonana ze stali i bedzie korodowag, jesli olej nie zostanie w niej uszczelniony.
Po prawidtowym zapieczeniu oleju wystapi jedynie niewielka korozja. Jesli grill nie bedzie uzywany
przez dtuzszy czas, zaleca sie smarowanie ptyty olejem co 15-30 dni. Poniewaz smarowanie zimnej
ptyty olejem nie jest tatwe, skuteczniejsze jest uzycie butelki z rozpylaczem i migkkiej szmatki.
Stopien korozji w duzym stopniu zalezy od klimatu. Stone, wilgotne powietrze jest oczywiscie
znacznie gorsze niz suche.

Jesli czesto uzywasz grilla, na ptycie grzewczej utworzy sie gtadka warstwa osadu weglowego,
dzieki czemu bedzie ona wyjatkowo gtadka i wygodna w uzyciu. Od czasu do czasu warstwa ta
moze sie ztuszczaé. Jesli zauwazysz, ze w niektérych miejscach odpryskuje, po prostu zeskrob
widry szpatutka i pokryj nowym olejem. W ten sposéb warstwa osadu weglowego bedzie sie
stopniowo odnawiac.

Podstawa

Podczas gotowania na podstawie moga pojawi¢ sie plamy oleju. Plam tych nie mozna zmy¢ z
podstawy ze stali kortenowskiej. Cata podstawe ze stali kortenowskiej mozna jednak pokry¢
olejem za pomoca recznika kuchennego. Zabieg ten sprawi, ze cata podstawa bedzie ciemniejsza,
a plamy oleju nie beda widoczne.

Czarne grille

Grille pomalowane na czarno wymagaja wiecej konserwaciji niz grille kortenowe i, pomimo jakosci
lakieru, sa bardziej podatne na zadrapania i uszkodzenia. Zarysowana powierzchnie mozna
naprawi¢ za pomoca odpornej na ciepto czarnej farby ochronnej w sprayu.

Popielnik
Gdy grill nie jest uzywany, a ptyta grzewcza nie jest przykryta, popielnik moze wypetni¢ sie¢ woda
deszczowa. Jesli tak sie stanie, popielnik nalezy oprézni¢ przed ponownym uzyciem grilla.



WYLACZENIE ODPOWIEDZIALNOSCI ZA SZKODY

Stal kortenowska

Grill z kortenu jest wykonany ze stali kortenowskiej: metalu z naturalng warstwa korozyjna, ktéra
chroni przed wnikaniem rdzy. Proces korozji rozpoczat si¢ juz w momencie dostawy grilla. Po
dostarczeniu, potrzeba kolejnych 6-12 miesigcy, aby poczatkowa korozja przeksztafcita sie w
petng warstwe ochronna.

Kolor grilla moze z czasem ulec zmianie, poniewaz proces korozji nie zostat jeszcze w petni
rozwiniety. Nie ponosimy odpowiedzialnosci za roéznice kolorystyczne pomiedzy poszczegdinymi
czesciami grilla.

Wszelkie czesci ze stali kortenowskiej, ktére sa mniej skorodowane niz inne w momencie dostawy,
nie kwalifikuja sie do wymiany. Wszystkie czesci beda naturalnie korodowaé w miare uptywu czasu
ze wzgledu na warunki pogodowe. Nie ponosimy odpowiedzialnosci za réznice kolorystyczne
pomiedzy poszczegdlnymi czesciami grilla.

Podczas gdy korozja jest nadal powierzchowna, czesci ze stali kortenowej moga powodowacd
pomaranczowe plamy na odziezy, skérze i powierzchni, na ktérej stoja. Gdy pada deszcz,
korozyjna woda moze réwniez sptywac z tych czesci, co moze trwale zabarwic jasne powierzchnie
kamienne lub drewniane. Nie ponosimy odpowiedzialnosci za zabrudzenia spowodowane korozja.

Stal powlekana na czarno

Nalezy pamietac, ze czarne grille maja specjalne wykonczenie i dlatego sa bardziej podatne na
uszkodzenia podczas montazu i uzytkowania. Nie ponosimy odpowiedzialnosci za jakiekolwiek
szkody wynikajace z montazu lub uzytkowania grilla.

Warunki pogodowe i $wiatto stoneczne moga spowodowac odbarwienie farby. Nie ponosimy
odpowiedzialnosci za takie odbarwienia.

Polska wersja jezykowa instrukciji jest doktadnym ttumaczeniem oryginalnej instrukcji producenta.
Zdjecia wykorzystane w tym podreczniku sa jedynie ilustracja i nie moze doktadnie dopasowaé produkt.



Zahvaljujemo vam na kupovini naseg proizvoda.

Procitajte ovaj prirucnik prije upotrebe ovog proizvoda kako biste sprijeCili pogresno rukovanije ili
ozljede te nepravilnu upotrebu opreme.

SIGURNOSNE UPUTE | PRIPREMA ROSTILJA

e Zbog velike tezine elemenata, najmanje dvije osobe trebaju raspakirati i postaviti rostilj.

e Kako biste sprije€ili oStecenje rubova ¢elicne ploCe za pecenje, nemojte ju pomicati na nacin da
ju kotrljate. Plo¢a se viSe ne moze dobro o istiti lopaticom ako su rubovi oSteceni.

e Dok je korozija jo§ povrSinska, elementi corten ¢elika mogu uzrokovati narancaste mrlje na
odjeci, kozi i povrsini na kojoj stoji. Kad pada kisa, korozivna voda takoder moze otjecati s rostilja,
$to moze trajno ostaviti mrlje na svijetlim kamenim ili drvenim povrsinama.

¢ Najbolje je da plo¢u za pecenje na postolje postavljaju dvije osobe. Stavite ju na podlogu, a
ako ne stoji vodoravno, mozete je okretati dok plo¢a za kuhanje potpuno ne sjedne u podlogu.
Preporuc¢ujemo noSenje rukavica prilikom postavljanja plo¢e za pecenje kako biste izbjegli ozljede.
Takoder pazite da ne zaprljate svoju odjec¢u kada dodirujete dijelove Corten Celika.

e Molimo imajte na umu: crne reSetke su zbog svoje zavrSne obrade osjetljivije na ostecenja
tijekom postavljanja i uporabe.

e Rostilj postavljajte samo na tvrdu, ravnu, stabilnu povrsinu otpornu na toplinu.

e Upotreba cCistog alkohola, benzina ili drugih kemikalija za paljenje vatre vrlo je opasna i moze
utjecati na hranu na ploci za pecenje.

¢ Nikada ne ostavljajte rostilj bez nadzora tijekom upotrebe.

e Drzite djecu i ku¢ne ljubimce podalje od rostilja tijekom upotrebe i dok se ne ohladi nakon
upotrebe.

e Nikada nemojte koristiti rostilj u zatvorenom ili u djelomi¢no/potpuno zatvorenom prostoru. To
uzrokuje visak opasnih para koje mogu dovesti do trovanja ugljiénim monoksidom.

¢ Pazite da oko rostilja nema zapaljivih materijala.

e Kada koristite egzoti¢no tvrdo drvo, koristite samo malu koli¢inu odjednom. Koli€ina topline koju
stvara ova vrsta drva je tolika da ¢e velika koli¢ina drva koja se Koristi u isto vrijeme uzrokovati
iskrivljenje ploCe za pecenje.

e Pepeo moze dugo ostati jako vru¢, ponekad i nekoliko dana. Stoga ga uvijek stavite u praznu
pocin¢anu kantu i prelijte vodom prije odlaganja kako biste bili sigurni da je pepeo potpuno
prekriven. Tek tada pepeo odlozite u obi¢nu kantu za smece.

¢ Nikada ne gasite vatru vodom.



KORISTENJE

Drva za ogrjev

Koristite vrlo suho drvo s maksimalnim sadrzajem vlage od 20%.

Preporucujemo koristenje bukovog drva. Drvo jasena takoder dobro funkcionira.
Budite oprezni kada koristite egzoti¢no tvrdo drvo - plo€a bi se mogla iskriviti (slika 1).
Ugljen se takoder moze koristiti u kombinaciji s drvetom za ogrjev.

Slika 1 Slika 2

Iskriviiena plo¢a za kuhanje zbog koristenja Uz G21 rukavice, broj ugliena se moze lako

previse egzoti¢nog tvrdog drva odjednom. pomicati ako zelite usmijeriti toplinu negdje
drugdje.

Prostor za pohranu u rostilju
Uvijek ostavite najmanje 20 centimetara slobodnog prostora ispod postolja kada stavljate cjepanice
ili druge predmete u odjeljak za pohranu u rostilju.

UPOZORENJE: Ako stavite cjepanice ili druge predmete preblizu posude za pepeo, mogu se
zapaliti, $to moze izazvati vrlo opasne situacije.

Paljenje vatre
Slozite komade drveta u stoZac kao da gradite drvenu kucicu (vidi sliku 3), s korom okrenutom
prema van kako biste sprijecili stvaranje dima.

Idealna veli¢ina trupca je oko 10x30 cm. Ne preporuéujemo koristenje vecih komada drva. Oni se
brzo zapale, ali opcenito ne gore pravilno zbog nedostatka prostora za protok zraka.

Slika 3



PRVO KORISTENJE

Prvo paljenje vatre

Vazno je zapaliti malu vatru, oko 30 minuta ranije, kako bi se plo¢a za pecenje dobro slegla.
Tijekom proizvodnje, srediste plo€e je napravljeno malo stisnuto. Pazite da vatra bude jako mala
jer se u protivnom podloga moze previSe saviti.

Koje ulje koristiti

Za normalnu upotrebu najbolje je koristiti biljno ulje. Ipak, preporu¢ujemo koristenje maslinovog
ulja prva 2-3 puta kada koristite rostilj. Maslinovo ulje ima nizu toc¢ku dimljenja $to ¢e pomodi da
plo¢a za pecenje dobije lijepu smede-crnu nijansu. Nakon prvih nekoliko koriStenja mozete poceti
koristiti ulja s viSom to¢kom dimljenja, poput suncokretovog ulja.

Vrijeme potrebno za zagrijavanje plo¢e za pecenje

Vanjska temperatura je vazan ¢imbenik u vremenu koje je potrebno da se plo¢a za pe¢enje pravilno
zagrije. Ovo vrijeme moze biti u rasponu od 25-30 minuta u proljece i lieto do 45-60 minuta u jesen i
zimu. Ploc¢a je debljine 10 mm, pa je potrebna dobra vatra da bi se plo¢a dobro zagrijala.

Uklanjanje originalnog proizvodnog sloja s plo¢e za pec¢enje

Kad se ploca jako zagrije, pokapajte je maslinovim uljem i razvucite kuhinjskom krpom. Maslinovo
ulje ¢e se pomijesati s tvorni¢kim uljem i olak$ati uklanjanje. Ako maslinovo ulje izlijemo na tanjur
koji nije dobro zagrijan, ono ¢e osloboditi liepljivu crnu tvar koju je tesko ukloniti. Plo¢a za pecenje
je Cista i spremna za upotrebu ¢im se po¢ne odvajati samo bez tvar. JoS jednom pokapajte
maslinovim uljem, rasporedite i pocnite peci.

Odrzavanije vatre

Ovisno o vremenskim uvjetima i vanjskoj temperaturi, plo¢a za pec€enje postic¢i ¢e temperaturu
od oko 300 °C na unutarnjem rubu i oko 200 °C na vanjskom rubu. Da biste to ucinili, zapalite
vatru gore spomenutom metodom drvenog stoSca. Nakon $to je drvo dobro izgorjelo, rasprostrite
vruci ugljen ispod rubova ploc¢e za kuhanje i dodajte novo drvo u sredinu, s korom prema gore.
Ponavljajte postupak kroz cijeli postupak pecenja. Ako puse vjetar, plo¢a za pecenje Ce biti
najtoplija u smjeru vjetra. To mozete nadoknaditi guranjem viSe ugljena u suprotnom smjeru.



GASENJE VATRE | UKLANJANJE PEPELA

GasSenje vatre
Najbolji nacin je ¢ekati da vatra izgori.

Uklanjanje pepela

Pepeo moze ostati vrlo vru¢ dugo vremena, ponekad i nekoliko dana. Stoga ga uvijek stavite u
praznu pocin¢anu kantu i prelijte vodom prije odlaganja kako biste bili sigurni da je pepeo potpuno
prekriven. Tek tada pepeo odloZite u obi¢nu kantu za smece.

SAVJETI ZA ODRZAVANJE

Ploc¢a za pecenje

Plo¢a za pecenje izradena je od Celika i korodirat ée ako u nju nije zapecacéeno ulje. Nakon $to se
ulje pravilno zapece, doci ¢e do male korozije. Ako ne koristite rostilj dulje vrijeme, preporucuje se
da plocu tretirate uljem svakih 15-30 dana. Buduéi da hladnu plo¢u za kuhanje nije jednostavno
tretirati ulijem, ucinkovitije je koristiti bocu s rasprsivacem i meku krpu. Koli¢ina korozije uvelike
ovisi o klimi. Slani, vlazni zrak ogito je puno gori od suhog zraka.

Ako cCesto koristite roétilj, na ploc¢i za kuhanje stvorit ¢e se glatki sloj ugljenih ostataka, Sto ce je
uciniti iznimno glatkom i ugodnom za koriStenje. S vremena na vrijeme ovaj se sloj moZze oljustiti.
Ako primijetite na nekim mjestima krhotine, jednostavno ih ostruzite lopaticom i premazite novim
slojem ulja. Sloj ostataka ugljika ¢e se na taj nacin postupno obnavljati.

Podloga

Tijekom pecenja na podlozi se mogu pojaviti mrlje od ulja. Ove se mrlje ne mogu isprati s podloge
od corten ¢elika. No, cijelu podlogu od corten €elika mozete premazati uljem pomocu kuhinjske
krpe. Ovim tretmanom ce cijela baza potamniti i mrlje od ulja nece biti vidljive.

Crni rostilj
ostecenja, unato¢ visokokvalitetnom laku. Ogrebana povrSina moze se popraviti zastithom crnom
bojom u spreju otpornom na toplinu.

Posuda za pepeo
Kada se rostilj ne koristi i plo¢a za pec€enje nije pokrivena, posuda za pepeo se moze napuniti
kiSnicom. Ako se to dogodi, posudu za pepeo treba isprazniti prije ponovnog koristenja rostilja.



ISKLJUGENJE ODGOVORNOSTI OD STETE

Corten celik

Corten rostilj je izraden od corten &elika: metala s prirodnim slojem korozije koji Stiti od prodiranja
hrde. Proces korozije ve¢ je zapoceo u trenutku isporuke. Nakon isporuke potrebno je jo§ 6-12
mjeseci da se pocetna korozija pretvori u potpuno zastitni sloj.

Boja reSetke moze se s vremenom promijeniti jer proces korozije jos nije u potpunosti razvijen. Ne
snosimo odgovornost za bilo kakve razlike u boji izmedu razlicitih dijelova rostilja.

Svi dijelovi od corten €elika koji su manje korodirani od ostalih prilikom isporuke ne mogu se
zamijeniti. Svi ¢e dijelovi prirodno korodirati tijekom vremena zbog atmosferilija. Ne snosimo
odgovornost za bilo kakve razlike u boji izmedu razli€itih dijelova rostilja.

lako je korozija jo$ povrSinska, dijelovi od corten ¢elika mogu uzrokovati naranéaste mrlje na odjeci,
kozi i povrsini na kojoj stoje. Kada pada ki$a, korozivna voda takoder moze otjecati s ovih dijelova,

§to moze trajno ostaviti mrlje na svijetlim kamenim ili drvenim povrSinama. Ne odgovaramo za
zaprljanje uzrokovano korozijom.

Celik s crnom zavrénom obradom

sastavljanja i uporabe. Nismo odgovorni za bilo kakvu posljedi¢nu Stetu nastalu sastavljanjem ili
uporabom vaseg rostilja.

Vremenski uvjeti i suneva svjetlost mogu uzrokovati promjenu boje. Nismo odgovorni za takvu
promjenu boje.

Hrvatska verzija priru¢nika to€an je prijevod originalnih uputa proizvodaca.
Slike koristene u ovom priru¢niku sluze samo za ilustraciju i mogu se razlikovati od stvarnog proizvoda.



Zahvaljujemo se vam za nakup nasega izdelka.

Pred uporabo tega izdelka preberite ta priro¢nik, da preprecite napac¢no ravnanje ali poskodbe in
nepravilno uporabo opreme.

VARNOSTNA NAVODILA IN PRIPRAVA ZARA
e Zaradi velike teZze elementov morata zar razpakirati in namestiti vsaj dve osebi.

¢ Da bi prepreéili poskodbe robov jeklene kuhalne plosée, je ne premikajte je s kotaljenjem. Ce so
robovi poSkodovani, plo$¢e ni ve€ mogoce pravilno o€istiti z lopatico.
o Ceprav je korozija le povrsinska, lahko elementi kortenskega jekla povzrodijo oranzne madeze

na oblagilih, kozi in povrsini, na kateri stoji. Ko dezuje, lahko z resetke stece tudi korozivna voda,
ki lahko trajno obarva svetle kamnite ali lesene povrSine.

¢ Najbolje je, da kuhalno plos¢o na podstavek namestita dve osebi. Postavite jo na podstavek,
in ¢e ni postavljena vodoravno, jo obracajte, dokler se kuhalna plo$¢a popolnoma ne usede v
podstavek. Priporoéamo, da pri name$¢anju kuhalne ploS¢e nosite rokavice, da se izognete
poskodbam. Prav tako bodite previdni, da si ob dotiku delov iz jekla Corten ne umazete oblagil.

e Upostevajte: ¢rne reSetke so zaradi svoje povrsine bolj dovzetne za poskodbe med namestitvijo
in uporabo.

e Zar postavite le na trdo, ravno, stabilno in toplotno odporno povrsino.

e Uporaba Cistega alkohola, bencina ali drugih kemikalij za kurjenje ognja je zelo nevarna in lahko
vpliva na hrano na kuhalni ploSci.

e Zara med uporabo nikoli ne puséaijte brez nadzora.

e Med uporabo Zara in po njej, dokler se ne ohladi, naj se otroci in hisni ljubljencki ne priblizujejo
Zaru.

e Zara nikoli ne uporabljajte v zaprtih prostorih, v delno ali popolnoma zaprtih prostorih. To
povzroc¢a presezek nevarnih hlapov, ki lahko povzrocijo zastrupitev z ogljikovim monoksidom.

e PrepriCajte se, da v okolici Zara ni vnetljivih materialov.

¢ Pri uporabi eksoti¢nega trdega lesa uporabite le majhno koli¢ino naenkrat. Toplota, ki jo ustvarja
ta vrsta lesa, je tolikSna, da se zaradi velike koli€ine isto¢asno uporabljenega lesa kuhalna plos¢a
deformira.

e Pepel lahko ostane zelo vro¢ zelo dolgo, véasih tudi ve¢ dni. Zato ga pred odstranjevanjem
vedno polozite v prazno pocinkano vedro in ga prekrijte z vodo, da bo pepel popolnoma pokrit.
Sele nato pepel odvrzite v obi¢ajen zabojnik za smeti.

¢ Nikoli ne gasite pozara z vodo.



UPORABA

Les za kurjavo

Uporabite zelo suh les z najve¢ 20-odstotno vsebnostjo vlage.

Priporo¢amo uporabo bukovega lesa. Dobro se obnese tudi jesenov les.

Pri uporabi eksoti¢nega trdega lesa bodite previdni - deska se lahko deformira (slika 1).
Oglje se lahko uporablja tudi v kombinaciji z drvmi.

Slika 1 Slika 2
Izkrivljena kuhalna plos¢a zaradi uporabe ZrokavicamiG21 lahko Stevilo oglji$¢ preprosto
preve¢ eksoti¢nega trdega lesa naenkrat. spremenite, ¢e Zelite toploto usmeriti drugam.

Prostor za shranjevanje v zaru
Pri odlaganju polen ali drugih predmetov v prostor za shranjevanje Zara vedno pustite vsaj 20 cm
prostora pod podstavkom.

OPOZORILO: Ce postavite polena ali druge predmete preblizu pepelnika, se lahko vzgejo, kar
lahko povzroc€i zelo nevarne situacije.

Urejanje ognja
Kose lesa polagajte paroma, kot da bi gradili brunarico (glej sliko 3), pri ¢emer je lubje obrnjeno
navzven, da se prepreci nastajanje dima.

Idealna velikost polena je priblizno 10x30 cm. Vecjih kosov lesa ne priporo¢amo. Ti se obi¢ajno
hitro vZgejo, vendar zaradi pomanjkanja prostora za pretok zraka obic¢ajno ne gorijo pravilno.

Slika 3



PRVA UPORABA
Prvi prizig ognja
Pomembno je, da za priblizno 30 minut prizgete majhen ogenj, da se kuhalna plo$¢a dobro usede.

Med izdelavo je bila sredina plo$¢e rahlo stisnjena. Prepri¢ajte se, da je ogenj res majhen, sicer se
lahko plos¢a preve¢ upogne.

Kaksno olje uporabiti

Za obicajno uporabo je najbolje uporabiti rastlinsko olje. Vendar priporo¢amo, da pri prvi uporabi
zara, pri prvih 2-3 uporabah, uporabite olj¢no olje. Olj¢no olje ima nizjo to¢ko dimljenja, zato bo
kuhalna plosc¢a dobila lep rjavo-¢rn odtenek. Po prvih nekaj uporabah lahko za¢nete uporabljati
olja z vi§jo to¢ko dimljenja, kot je sonéni¢no olje.

Cas, potreben za segrevanje kuhalne plosée

Zunanja temperatura je pomemben dejavnik pri ¢asu, ki ga kuhalna ploS¢a potrebuje za ustrezno
segrevanje. Ta Cas lahko traja od 25-30 minut spomladi in poleti, ter do 45-60 minut jeseni in
pozimi. Kuhalna plo$¢a je debela 10 mm, zato potrebuje dober ogenj, da se pravilno segreje.

Odstranitev prvotnega proizvodnega sloja s kuhalne plo$¢e

Ko je kuhalna plosca zelo vro€a, jo pokapajte z oljénim oljem in jo premazite s kuhinjsko brisaco.
Oljéno olje se bo pomesalo s tovarnikim oljem in olaj$alo odstranjevanje. Ce oljéno olje zlijete na
plosco, ki ni pravilno segreta, se bo iz njega sprostila lepljiva &rna snov, ki je ne bo mogoce zlahka
odstraniti. Kuhalna plos¢a je Cista in pripravljena za uporabo takoj, ko se zacne odstranjevati le bez
snov. Se enkrat jo pokapaijte z oljénim oljem, ga razporedite in za€nite kuhati.

Ohranjanje ognja

Glede na vremenske razmere in zunanjo temperaturo bo kuhalna plos¢a dosegla temperaturo
priblizno 300 °C na notranjem robu in priblizno 200 °C na zunanjem robu. V ta namen naredite
ogenj z zgoraj omenjeno metodo lesene brunarice. Ko les dobro zgori, razporedite vroce oglje
pod robove kuhalne plosce in na sredino dodajte nov les, z lubjem navzgor. Postopek ponovite
po celotnem zaru. Ce piha veter, bo kuhalna plo$&a najbolj vro¢a v smeri vetra. To lahko izravnate
tako, da vec oglja potisnete v nasprotno smer.



GASENJE POZARA IN ODSTRANJEVANJE PEPELA.

GasSenje
Najboljsi nacin je pustiti, da ogenj ugasne.

Odstranjevanje pepela

Pepel lahko ostane zelo vro¢ zelo dolgo, véasih tudi ve¢ dni. Zato ga pred odlaganjem vedno
polozite v prazno pocinkano vedro in ga prekrijte z vodo, da bo pepel popolnoma pokrit. Sele nato
pepel odvrzite v obi¢ajen zabojnik za smeti.

NASVETI ZA VZDRZEVANJE

Kuhalna plosc¢a

Kuhalna plo$¢a je izdelana iz jekla in bo korodirala, ¢e vanjo ne bo vtisnjeno olje. Ko je olje pravilno
uporablieno, se pojavi le rahla korozija. Ce Zara ne uporabljate dlje &asa, je priporodljivo, da plos¢o
z olijem obdelate vsakih 15-30 dni. Ker obdelava hladne kuhalne plosc¢e z oljem ni enostavna, je
ucinkovitejSa uporaba razprsila in mehke krpe. Koli¢ina korozije je zelo odvisna od podnebja. Slan
in vlaZen zrak je seveda veliko slabsi kot suh zrak.

Ce zar pogosto uporabljate, se na kuhali§€u ustvari gladka plast ostankov ogljika, zato je izijemno
gladka in udobna za uporabo. Obé&asno se ta plast lahko odluséi. Ce opazite, da se na nekaterih
mestih lusci, jo preprosto postrgajte z lopatico in premazite z novim oljem. Plast ostankov ogljika
se bo tako postopoma obnovila.

Osnova

Med kuhanjem se lahko na podstavku pojavijo oljni madezi. Teh madezev ni mogoce sprati z dna
iz kortinskega jekla. Vendar lahko celotno osnovo iz kortinskega jekla s kuhinjsko krpo premazete
z oljem. Ta obdelava bo celotno osnovo naredila temnejso, oljni madezi pa ne bodo vidni.

Crne resetke

Crnolakirane resetke zahtevajoveé vzdrzevanjakotresetke iz kortenain sokljub visokokakovostnemu
laku bolj dovzetne za praske in poskodbe. Opraskano povrsino lahko popravite s toplotno odporno
zas¢itno ¢rno barvo v spreju.

Pepelnik
Kadar Zara ne uporabljate in kuhalna plo$&a ni pokrita, se lahko pepelnik napolni z dezevnico. Ce
se to zgodi, je treba pepelnik pred ponovno uporabo Zara izprazniti.



1ZKLJUCITEV ODSKODNINSKE ODGOVORNOSTI

Corten zar

Corten zar je izdelana iz kortenskega jekla: kovine z naravno korozijsko plastjo, ki $€iti pred
rjavenjem. Proces korozije se je zacel ze ob dobavi. Po dobavi je potrebnih $e 6-12 mesecev, da
se zacCetna korozija spremeni v popolno zas¢itno plast.

Barva reSetke se lahko s€asoma spremeni, saj proces korozije Se ni popolnoma dovrSen. Ne
odgovarjamo za morebitne razlike v barvi med razli¢nimi deli Zzara.

Deli iz kortinskega jekla, ki so ob dobavi manj korodirani kot drugi, niso upravi¢eni do zamenjave.
Vsi deli s€asoma naravno korodirajo zaradi vremenskih vplivov. Ne odgovarjamo za kakrsne koli
barvne razlike med razli¢nimi deli zara.

Ceprav je korozija $e vedno povrsinska, lahko deli iz kortinskega jekla povzrogijo oranzne madeze
na oblacilih, koZi in povrsini, na kateri stojijo. Ko dezuje, lahko s teh delov odtec¢e tudi korozivna
voda, ki lahko trajno obarva svetle kamnite ali lesene povrSine. Za umazanijo zaradi korozije ne
odgovarjamo.

Zar s &rnim zakljuékom

Upostevajte, da imajo Crne resetke poseben premaz, zato so med sestavljanjem in uporabo bolj
obdutljive na poskodbe. Ne odgovarjamo za kakrsno koli posledicno $kodo, ki bi nastala pri
sestavljanju ali uporabi vasega zara.

Vremenske razmere in son¢na svetloba lahko povzrocijo spremembo barve. Za takSno spremembo
barve nismo odgovorni.

Slovenska razlicica navodil za uporabo je natancen prevod originalnih proizvajal¢evih navodil.
Fotografije, uporabljene v navodilih, so samo ilustrativne in se morda ne ujemajo popolnoma z izdelkom.



@ Installation
3 Montage

B Montaz

£ Montaz

m Osszeszerelés
@ Montaz

@ Sastavljanje

M Montaz

pa




@ Parts list
. Teileliste

[En]

Base

Fire bowl
Inner bowl
Ash grate
Cooking plate
Flat grate
Ash drawer

EEOECEOEE

Screws and nuts

Zéakladna
Ohnisko
Vnutorna nadoba
Rost na popol
Grilovacia doska
Grilovaci rost

Zasuvka na popol

GOEOEOEEE®

Skrutky a matice

Podnozje

Vatiste

Unutarnji lonac
Resetka za pepeo
Ploca za rostilj
Resetka za rostilj

Ladica za pepeo

®EOOEEEE

Vijci i matice

Seznam dilG
Zoznam dielov Wykaz czesci

OhnSockel
Feuerschale
Innenschale
Ascherost
Kochplatte
Grillrost
Ascheschublade

Schrauben und Muttern

Alap

Tuztér

Belsé tartaly
Hamuracs
Grilllap
Grillracs
Hamutélca

Csavarok és anyak

SLO

Podstavek
Kuris¢e

Notraniji lonec
ReSetka za pepel
Zar plo$éa
Resetka za zar
Predal za pepel

Vijaki in matice

Alkatrész lista Popis dijelova
Seznam delov

Zakladna
Ohnisté

Vnitfni nadoba
Rost na popel
Grilovaci deska
Grilovaci rost
Zasuvka na popel

Srouby a matice

Podstawa

Palenisko
Wewnetrzny pojemnik
Ruszt na popiét

Ptyta grillowa

Ruszt grillowy
Szuflada na popiét

Sruby i nakretki

1x
1x
1x
1x
1x
1x
1x
4x

1x
1x
1x
1x
1x
1x
1x
4x

1x
1x
1x
1x
1x
1x
1x
4x






@ Assembly

Montage

Montaz
Montaz

Osszeszerelés Sastavljanje
Montaz

Namestitev

N

2 & & (2]

Install the fire bowl and inner bowl onto the
base.

Feuerschale und Innenschale auf das Sockel
setzen.

Umistéte ohnisté a vnitini nadobu na
zéakladnu.

Umiestnite ohnisko a vnitornd nadobu na
zakladnu.

E & E

Helyezze a tlizteret és a belsé tartalyt az
alapra.

Umies¢ palenisko i wewnetrzny pojemnik na
podstawie

Postavite loZiSte i unutarnji lonac na
podnoZje.

Postavite kuris¢e in notranji lonec na
podstavek.




@ Install the ash grate and cooking top. Szerelje fel a hamuracsot és a f6z6lapot.
Ascherost und Kochplatte montieren. Zamontuj ruszt na popidt i ptyte grzejna
Namontujte rost na popel a varnou desku. Ugradite reSetku za pepeo i plocu za kuhanje.

Namontujte rost na popol a varni dosku.

Namestite resetko za pepel in kuhalno plosco.




@ Install the ash drawer and flat grate. Szerelje fel a hamutalcat és a grillracsot.
Ascheschublade und Grillrost montieren. Zamontuj szuflade na popidt i ruszt grillowy

Namontujte zasuvku na popel a grilovaci rost. Ugradite ladicu za pepeo i reSetku za rostil].

@ Namontujte zasuvku na popol a grilovaci rost. Namestite predal za pepel in reSetko za zar.
















