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GEORGIA

Fl Off-set-savustin
Vain ulkokdyttoon. Lue ohjeet huolella ennen kasaamista ja
kayttoonottoa. Sdilyta ohjeet myohempaa tarvetta varten.

Tama savustin on valmistettu standardin en 1860-1 mukaisesti.

SV Off-set-rok

Far endast anvdandas utomhus. Lds anvisningarna noggrant
fore montering och ibruktagande. Spara anvisningarna for
senare behov. Den har roken ar tillverkad i enlighet med
standarden en 1860-1.

EN Off-set Smoker

For outdoor use only. Read these instructions carefully before
assembling and using the product. Keep these instructions for
future reference. This smoker is manufactured in accordance
with standard en 1860-1.

ET Off-set suitsuahi

Enne ahju kokkupanekut ja kasutuselevétmist lugege
koik juhised hoolikalt labi. Hoidke juhend alles hilisemaks
kasutamiseks. See suitsuahi vastab standardile EN 1860-1.

LV Off-set kupinatava

Lietosanai ara apstaklos. Pirms i izstradajuma salikSanas un
lietosanas uzmanigi izlasiet noradijumus. Saglabajiet Sos
noradijumus turpmakai atsaucei. Si kiipinatava ir izgatavota
saskana ar standartu en 1860-1.

LT Rukykla , Off-set”

Skirta naudoti tik lauke. Prie$ surinkdami ir naudodami gaminj,
jdémiai perskaitykite 3ig instrukcija. Pasilikite 3ig instrukcija,

jei prireikty véliau. Rukykla pagaminta laikantis standarto en
1860-1.

RU Off-set-konTunbHA

Mcnonb3oBatb TonbKo Ha ynuue. MNepep coopkoin n
MCMNOJIb30BaHNEM BHUMATESIbHO MPOUYUTANTE UHCTPYKLNN.
CoxpaHunTe MHCTPYKLUN Ha Oyayliee. OTa KONTUIbHSA
M3roTOB/IeHa B COOTBETCTBUM CO cTaHZapTom en 1860-1.
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Info/Tootja/Razotajs/Gamintojas/ M3rotosutens: Tammer Brands Oy,
Viinikankatu 36, 33800 Tampere, Finland/Tamnepe,OuHnaHana

www.mustang-grill.com
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FI  Ald kéyta grillid suljetussa ja/tai asuttavassa tilassa,
kuten talossa, teltassa, asuntovaunussa, matkailuautossa
tai veneessa. Hengenvaara - hakamyrkytyksen riski.

SV Anvand inte grillen i ett begrdnsat eller beboeligt
utrymme sasom hus, télt, husvagnar, husbilar eller batar.

Livsfara - risk for koloxidforgiftning.

EN Do not use the barbecue in a confined and/or habita-

ble space e.g. houses, tents, caravans, motor homes, boats.

Danger of carbon monoxide poisoning fatality.
ET Arge kasutage grilli kinnises ja/vdi eluruumis, nt

elamus, telgis, haagis- ja autosuvilas, paadis. Eluohtlik,
vingugaasimiirgistuse oht.
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LV Nelietojiet grilu slegtas un/vai dzivojamas telpas,
piemeéram, ekas, teltis, dzivojamos treileros, kemperos,
laivas. Risks navejosi saindéties ar oglekla monoksidu.

LT Nenaudokite kepsninés uzdaroje ir (arba) gyvenam-
ojoje erdvéje, pvz., namuose, palapinése, kemperiuose,
automobiliniuose nameliuose, valtyse. Mirtino apsinuodi-
jimo anglies monoksidu (smalkémis) pavojus.

RU He ucnonb3yiite 6ap6eKio B orpaHNYeHHOM u/unv
XKWjiomMm nomMewieHnn, Hanpumep, B gomMax, najsaTtKax,
¢dyproHax, fomax Ha Konecax, unu noagkax. OnacHocTb
CMepTU OT OTPaBJ/IeHNSA YyrapHbIM rasom.



FI KOKOAMISOHJEET
SV MONTERINGSANVISNINGARNA
EN ASSEMBLY INSTRUCTIONSET

ET KOOST_EJUHISED @
LV MONTA
n S @

RU MHCTPYKL N NO CBOPKE
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Onnittelut Mustang-tuotteen valinnasta! Mustan-
gin grillaustuoteperhe on suunniteltu hyvan ruoan
valmistamiseen. Tuoteperheeseen kuuluu kattava
valikoima grillaus- ja ruoanlaittotuotteita. Tutustu
koko valikoimaan verkossa www.mustang-grill.com
tai Iahimmalla valtuutetulla Mustang-jalleenmyyjalla.
Kehitamme Mustang-tuoteperhetta ja silhen kuuluvia
tuotteita jatkuvasti. Laadun takaamiseksi kayttajilta
saatu palaute on tuotekehityksessamme erityisen
tarkedssa roolissa. Otamme mielellamme vastaan
tuotteisiin liittyvaa palautetta osoitteeseen mus-
tang@mustang-grill.com.

Tama tuote on suunniteltu huolettomaan ja ongel-
mattomaan kayttdon vuosiksi eteenpain. Tutustu
huolella kayttoohjeeseen, jotta saisit laitteesta
parhaan hyodyn. Huolehtimalla grillin saanndllisesta
puhdistuksesta ja huollosta pidennat sen kayttoikaa
ja turvallisuutta. Mustang-tuotesarjasta |0ydat myos
asianmukaiset puhdistusaineet ja harjat grillin puh-
distukseen.

Lisatietoja I6ydat osoitteesta: www.mustang-grill.
com.

Mustang-huoltopalvelun yhteystiedot I0ydat osoit-
teesta www.mustang-grill.com.

KAYTTOA KOSKEVIA VAROITUKSIA

Kayttaessasi sytytysnestetta tarkista aina tuhkasailio
ennen sytyttamista. Tuhkasailioon kertynyt neste voi
syttya palamaan grillin alla. Poista tuhkasailioon mah-
dollisesti kertynyt neste ennen hiilien sytyttamista.
Harkitse muiden kuin nestemaisten sytytysaineiden
kayttoa.

VAROITUS

Turvallisuutesi vuoksi

Grilli on valmistettu tiukkojen laatustandardien mu-
kaisesti.

HUOMAUTUS: Tuotteen asennuksessa ja kaytdssa on
noudatettava paikallisia maarayksia.

TARKEA HUOMAUTUS: lue kaikki ohjeet ennen kokoa-
mista ja kayttoa.

Lue kaikki varoitukset ja huomautukset ajatuksen
kanssa ennen grillin kayttoa.

TURVALLISUUSVAROITUKSET

Tassa grillissa saa polttaa vain hiilia ja briketteja.

ALA KAYTA grillia sisatiloissa. Ald koskaan polta grillihiilia
asuinrakennusten, autotallien, kulkuneuvojen tai telttojen
sisdlld, silla seurauksena saattaa olla vakavia vammoja tai
kuolemanvaara.

ALA KAYTA grillid alle kolmen metrin etidisyydella syttyvista
materiaaleista, kuten puurakenteista, roikkuvista puunok-
sista, vaatteista tai polttoaineista.

ALA KAYTA grillia epétasaisella alustalla.
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ALA KAYTA grillia tuulisella saalla.

VAROITUS! Al3 kdyta bensiinia tai spriitd sytyttdmiseen tai
liekkien kohentamiseen.

Lue grillihiilten ja sytytysnesteen valmistajan ohje huolelli-
sesti ennen kayttdd ja noudata sita.

ALA LISAA sytytysnestetta tai sytytysnesteelld valeltuja
grillihiilia kuumien tai lampimien hiilten paalle.

ALA KAYTA loysia vaatteita, kun sytytat tai kaytat grillia.
ALA KOSKE kuumaan grilliin ilman grillikintaita.

ALA SIIRRA kuumaa grillia.

ALA JATA grillia ilman valvontaa.

ALA JATA lapsia tai lemmikkeja kuuman grillin laheisyyteen
ilman valvontaa.

ALA POISTA tuhkia ennen kuin kaikki hiilet ovat palaneet,
sammuneet ja jddhtyneet kokonaan.

Palovammojen valttamiseksi ala kosketa grillin me-
talliosia, ennen kuin se on tdysin jadhtynyt (noin 45
minuutin pdasta), ellet ole suojannut kasiasi (esim.
grilli- tai patakintailla).

KAYTTO

Kayta polttoaineena ainoastaan lehtipuubhiilia tai -bri-
ketteja. Al kdyta puuhalkoja tai muuta puutavaraa
polttoaineena korkean lampdoarvon takia. Liian suuri
[ampo voi vaurioittaa savustimen pintaa.

Sytytys

Savustin voidaan sytyttaa kayttamalla piippusytytinta,
parafiinipohjaisia sytytyspaloja tai sytytysnestetta.
Kayta vain kasvioljypohjaista nestettd, jottei gril-
lattavaan tuotteeseen tartu makua. Sytytystavasta
riippumatta noudata aina sytyketuotteen valmistajan
ohjeita.

VAROITUS: Ala kdyta bensiinia tai spriita sytyttami-
seen tai liekkien kohentamiseen. Kayta vain standar-
din EN 1860-3 mukaisia sytykkeita.

Ensimmadinen sytytyskerta

Ennen ensimmaista grillaus- tai savustuskertaa puh-
dista tulipesa ja grilliosa valmistuksen ja kuljetuksen
aiheuttamista epdapuhtauksista. Pese irralliset osat
[ampimalla vedella ja pesuaineella. Kuivaa hyvin. Syty-
ta savustin ohjeiden mukaisesti ja anna kuumentua.
Kun savustinta on kuumennettu 180 °C:sena kaksi
tuntia, se on kayttovalmis.

GRILLAAMINEN JA SAVUSTAMINEN

Sytyta savustin ohjeiden mukaisesti. Kun hiillos on
harmaa ja hiilet tai briketit ovat tuhkan peitossa,
levita hiillos tasaiseksi kerrokseksi hiiliritildlle. Aloita
grillaaminen.

Barbecue- ja epdsuora grillaaminen
Barbecue- ja epdsuora grillaaminen ovat isojen liha-
palojen kypsentamista kuuman savun avulla.




Grillauslampétilat ovat alhaisia ja kypsennysajat pit-
kia. Savunmuodostusta voi tehostaa laittamalla kostu-
tettuja savustuspuruja tai -lastuja suoraan hiillokselle.
Huomio! Pitkdkestoisessa barbecue- ja epasuorassa
grillaamisessa hiillos tehdaan erilliseen tulipesaan.

Off-set-savustimessa voidaan kayttaa lisdvarusteena
Mustang 312849 moottorivarrasta. Myydaan erikseen.

Savustaminen

Tassa off-set-savustimessa savustuspurut tai -lastut
laitetaan kostutettuina hiilloksen paalle. Savustus-
puruja tai lastuja pitaa liottaa vedessa vahintaan 30
minuuttia ennen niiden laittamista hiillokselle.
Huomio! Savustettaessa hiillos tehddan erilliseen
tulipesaan.

Eri puulajiset savustuspurut ja -lastut tuovat oman
arominsa savustettaviin ja grillattaviin tuotteisiin.
Mustang-tuoteperheessa on laaja valikoima erilaisia
savustuspuruja ja -lastuja. Kokeile myds Mustang Sa-
vustuspaloja. Loydat itsellesi parhaiten sopivat aromit
kokeilemalla.

Suora grillaaminen

Suorassa grillaamisessa kypsennetdaan nopeasti kyp-
syvia tuotteita, kuten pihvejd, makkaroita, broilerifilei-
ta, yms., suoraan hiilloksen paalla. Grillauslampdtilat
ovat korkeita ja kypsennysajat lyhyita.

Huomio! Suorassa grillaamisessa hiillos tehdaan tuli-
pesaan tai grilliosan hiiliritilalle.

.

Lampétilan saataminen
Lampdtilan saataminen tapahtuu avaamalla ja sul-

kemalla savustimen tulipesan ilmansaatoventtiilia ja
piipun vedonsaatoventtiilia.

Avaamalla tulipesan ilmansaatoventtiilia hiillos saa
enemman ilmaa ja palaa voimakkaammin. Tall6in
lampatila nousee. Sulkeminen vahentaa ilmavirtaa
hiilloksella ja laskee lampdtilaa.

Avaamalla piipun vedonsaatoventtiilia veto savus-
timessa lisaantyy ja lampétila nousee. Sulkeminen
pienentaa vetoa ja laskee lampdtilaa.

Huomio! Imansadato- ja vedonsaatoventtiilit kuume-
nevat kdayton aikana. Kayta suojakasineitd, kun saadat
saatoventtiileita.

Jos lampdtila ei laske, vaikka [ampétilaa on yritetty
sdataa saatoventtiileista, poista lehtipuuhiilia tai -bri-
ketteja hiiliritilalta kdyttaen apuna pitkavartisia gril-
lauspihteja ja kuumuutta kestavia grillauskasineita.
Huomio! Laita kuumat lehtipuubhiilet tai -briketit kuu-
muutta kestdvaan astiaan. Ald koskaan laita niitd maa-
han, muoviampadriin tai millekaan syttyvalle alustalle.

Grillauslampotilaesimerkkeja

limansaato-
venttiili

Barbecue-grillaaminen / savustaminen

Piipun vedon-
saatoventtiili

(80-135°C)
Naudan rintapala 2 h/kg

Nyhtépossu 2-4 h/kg

Kokonainen broileri 3-4 h
Grillikylki 3-5 h
Paisti 9 h

limansaato-
venttiili

Epdsuora grillaaminen (160-180 °C)

Piipun vedon-
saatoventtiili

Kala 15-20 min

Porsaan siséfilee 15-30 min

Broilerin filee ja koivet 30-45 min

Kokonainen broileri 1-1,5 h

Lampaan potka 3-4 h

Kalkkuna 2-4 h

Porsaan lapa/kinkku 2-5 h

Suora grillaaminen (230 °C -) Piipun vedon- limans&ato-
saatoventtiili venttiili
Pihvit 5-8 min
Porsaan kyljykset 6-10 min QO
(=)
Hampurilaispihvit 6-10 min OQ
Makkarat 6-10 min
| [aki O [cimi @ |

Savustimen sammuttaminen

Kun olet lopettanut savustamisen tai grillaamisen,
sammuta savustin sulkemalla kaikki saatoventtiilit.
Pida ne suljettuina seuraavaan pdivaan, jonka jalkeen
voit tyhjentaa tuhkat. Pida piipun vedonsaatéventtiili
aina suljettuna, jottei sadevesi kastele savustimen
sisaosia.

PUHDISTUS JA HUOLTO

Grillausritila

Puhdista ritila jokaisen kayttokerran jalkeen sen olles-
sa vield lammin. Kdyta puhdistamiseen vain pehmea-
harjaksista grillin puhdistusharjaa. Terasharjan kaytto
voi vaurioittaa grillausritilan emalipintoja. Voit pesta
grillausritilan myos kasin tiskialtaassa, mutta ala laita
sitd astianpesukoneeseen.

Savustimen muut terasosat

Muut terdsosat puhdistetaan kadyttamalla kosteaa
puhdistusliinaa ja mietoa pesuaineliuosta. Kuivaa
pinnat huolellisesti puhdistuksen jalkeen.
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Savustimen ulkopinta

Ulkopinta saattaa ruostua. Tama ei esta laitteen
kayttoa. Ruosteiset kohdat voi hioa hiomapaperilla ja
maalata [ampoa kestavalla maalilla.

HUOLTO

Tarkista saanndllisesti savustimen jalkojen ja kahvojen
ruuvit ja kirista ne tarvittaessa.

SAILYTYS

Sdilyta savustinta aina puhdistettuna kuivassa paikas-
sa. Ala koskaan jata savustinta vesi- tai lumisateeseen
ilman, etta sen peite on paikallaan.

TAKUU

Kaikki Mustangin tuotteet on valmistettu huolelli-
sesti ja niiden laatu testattu ennen tuotteiden lahtoa
tehtaalta. Talla grillilla ja sen osilla on 24 kuukauden
takuu, joka on voimassa ostopadivasta alkaen. Takuu
koskee valmistus- ja materiaalivirheita.

Osien normaali kuluminen, ruostuminen tai ruostumi-
sesta johtuvat viat eivat kuulu takuuseen. Esim. keraa-
misten pintojen halkeilu, terdaspintojen varimuutokset
ja ruostepilkkujen ilmaantuminen ovat ajan myo6ta

ja kaytossa normaalia eivatka esta grillin kayttoa. Ta-
kuun piiriin eivat myoskaan kuulu kaytossa kuluvat tai
ruostuvat osat, kuten valurauta- ja ruostumattomasta
teraksesta valmistetut putkipolttimet, immonjako-
pellit, grillausritilat ja -parilat ja lammitysritilat. ltse
koottavissa grilleissa asiakas asentaa ja vaihtaa osat
aina itse ohjeiden mukaan. Mikali ohjetta ei noudate-
ta, takuu raukeaa. Lue aina kayttoohje huolella lapi ja
noudata sitd. Takuu ei kata kdyttoohjeiden vastaisesta
kaytosta tai huollon laiminlyénnista johtuvia jalkia tai
vikoja.

Takuu ei ole voimassa mydskaan, mikali tuotetta kay-
tetaan kaupallisessa valmistus-, myynti- tai vuokraus-
tarkoituksessa. Takuu ei heikenna Suomessa voimassa
olevaa kuluttajansuojalakia.

Jos tuotteessa tai sen osassa ilmenee vika takuu-
aikana, ole yhteydessa maahantuojaan tai www.
mustang-grill.com:in kautta Mustang Tukipalveluun.
Ennen takuuvaatimusten esittamista lue viela kayt-
toohje huolella lapi ja tarkista, ettd olet noudatta-
nut sitd. Maahantuoja hoitaa kaikki takuukasittelyt.
Viallisen tai puuttuvan osan tilalle lahetetaan uusi
osa. Asiakas vastaa itse viallisen tai puuttuvan osan
asentamisesta.

Takuu on voimassa vain esitettdessa kopio ostokuitis-
ta. Ostokuitista pitaa ilmeta myyjaliikkeen nimi, grillin
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merkki ja mallinumero seka ostopaiva. Takuuvaati-
muksessa pitaa olla seuraavat tiedot: grillin merkki ja
mallinumero, reklamaation syy, viallisen osan osanu-
mero osaluettelon mukaisesti, kopio ostokuitista tai
selvitys ostopaikasta seka ostopadiva, kuluttajan nimi,
puhelinnumero, katuosoite, postinumero ja -toimi-
paikka.



Gratulerar till ditt val av en Mustang-produkt! Mus-
tangs serie med grillprodukter ar designad for till-
redning av god mat. | produktserien ingdr ett omfat-
tande sortiment av grill- och matlagningsprodukter.
Bekanta dig med hela sortimentet pa webben www.
mustang-grill.com eller hos narmaste auktoriserade
Mustang-aterforsaljare.

Vi utvecklar standigt Mustang-produktserien och de
produkter som tillhor den. For att garantera kvali-
teten har feedbacken fran anvdandarna en sarskilt
viktig roll i var produktutveckling. Vi tar garna emot
feedback om produkterna pa adressen mustang@
mustang-grill.com.

Den har produkten ar designad for en bekymmerfri
och problemfri anvandning under flera ar framat. Las
noga igenom bruksanvisningen for att fa ut mest nyt-
ta av apparaten. Nar du ser till att regelbundet rengo-
ra och underhalla grillen forlanger du dess livslangd
och sdkerhet. | Mustang-produktserien hittar du dven
lampliga rengéringsmedel och borstar for rengéring
av grillen.

Ytterligare information finns pa adressen
www.mustang-grill.com.

Kontaktuppgifter till Mustang-underhallsservice hittar
du pa adressen www.mustang-grill.com.

VARNINGAR VID ANVANDNING

Om du anvander tandvatska ska du alltid kontrollera
askuppsamlaren innan tandning. | askuppsamlaren
kan det samlas vdtska som kan fatta eld, vilket le-
der till brand under eldfatet. Avldagsna all vatska ur
askuppsamlaren innan du tanker trakolet. Anvand
garna tandprodukter i fast form.

VARNING

For din sakerhet

Denna grill har tillverkats enligt hoga kvalitetsstan-
darder.

OBS! Produkten ska anvandas och monteras enligt
lokala foreskrifter.

VIKTIGT: Las alla anvisningar innan du monterar och
anvander grillen.

Las och se till att du har forstatt alla varningar och
forsiktighetsatgarder innan du anvander grillen.

SAKERHETSVARNINGAR

Anvand endast trakol och briketter i grillen.

ANVAND INTE grillen inomhus. Brann aldrig grillkol i bo-
stadshus, garagen, fordon eller talt, eftersom det kan leda
till allvarliga skador eller dodsfall.

ANVAND INTE grillen pa under tre meters avstand fran
lattantandliga material, som trakonstruktioner, hdangande
tradgrenar, klader eller branslen.

ANVAND INTE grillen p3 ett ojamnt underlag.

ANVAND INTE grillen vid blasig vaderlek.

VARNING! Anvdnd inte bensin eller sprit for tandning eller
forbattring av lagorna.

Las tillverkarens anvisningar for tandvatskan omsorgsfullt
innan du anvander den och f6lj anvisningarna.

TILLSATT INTE tandvétska eller grillkol fuktade med tand-
vatska pa heta eller varma grillkol.

ANVAND INTE I8st sittande klader nér du tander eller an-
vander grillen.

ROR INTE VID den heta grillen utan grillvantar.

FLYTTA INTE en het grill.

LAMNA INTE grillen oévervakad.

LAMNA INTE barn eller husdjur i ndrheten av en het grill
utan évervakning.

TA INTE BORT aska forran alla grillkol har brunnit ner, slock-
nat och svalnat helt.

Ror inte grillens metalldelar innan grillen har sval-
nat helt och hallet (cirka 45 minuter) for att undvika
brannskador, om du inte anvander skyddsutrustning
(grillvantar, grytlappar osv.).

ANVANDNING

Anvand endast I6vtrakol eller -briketter som bransle.
Anvand aldrig ved eller annat virke som bransle pa
grund av det hoga varmevardet. For stor varme kan
skada rokens yta.

Tandning

Roken kan tandas med hjalp av grillstartare, paraffin-
baserade tandbitar eller tandvatska. Anvand endast
vatska baserad pa vegetabilisk olja, sa att det inte
fastnar nagon smak i maten som grillas. Oberoende
av tandningssattet ska du alltid folja anvisningarna
fran tandningsproduktens tillverkare.

VARNING: Anvand inte bensin eller sprit for tandning
eller for forbattring av ldagorna. Anvand endast tand-
ved som foljer standarden EN 1860-3.

Forsta tandningsgangen

Rengor grillskalen och grilldelen fran smuts som upp-
kommit under tillverkningen och transporten innan
du grillar eller roker for forsta gangen. Tvétta 16sa
delar med varmt vatten och tvattmedel. Torka val.
Tand roken enligt anvisningarna och lat varmas upp.
Nar roken har varmts upp i 180 °C under tva timmar,
ar den klar att anvandas.

Grillning och rokning

Tand roken enligt anvisningarna. Nar glédbadden ar
gra och kolen eller briketterna ar tackta av aska, sprid
gloden till ett jamnt lager pa grillgallret. Borja grillan-
det.
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Barbecue- och indirekt grillning

Barbecue- och indirekt grillning innebar tillredning av
stora kottbitar med hjalp av varm rok.
Grilltemperaturerna ar laga och tillredningstiderna
langa. Rokbildningen kan effektiveras genom att
tillsatta fuktade rokspan eller -flisor direkt pa glod-
badden.

Obs! Vid ldngvarig barbecue- och indirekt grillning
gors glodbadden i den separata grillskalen.

| off-set-roken kan man anvanda Mustang 312849
motorgrillspett som extrautrustning. Saljs separat.

Rokning

| den hér off-set-roken laggs rokspanen eller -flisorna
fuktade pa glodbadden. Rékspanen eller flisorna
maste laggas i blot i minst 30 minuter innan de laggs
pa glédbadden.

Obs! Vid rokning gors glodbadden i den separata
grillskalen.

Rokspan och -flisorna av olika traslag ger sin egen
arom till produkterna som roéks och grillas. Mus-
tang-produktfamiljen har ett omfattande sortiment
av olika slags rokspan och -flisor. Testa dven Mus-
tang-rokbitar. Du hittar de aromer som passar dig
bast genom att testa.

Direkt grillning

Vid direkt grillning tillreds snabbstekta produkter
sasom biffar, korvar, broilerfiléer m.m. direkt pa glod-
badden. Grilltemperaturerna ar hoga och tillrednings-
tiderna korta.

Obs! Vid direkt grillning gors glodbadden i grillskalen
eller grilldelens kolgaller.

Temperaturreglering

Temperaturreglering sker genom att dppna och
stanga luftkontrollventilen i rokens grillskal och drag-
kontrollventilen i skorstenen.

Genom att 6ppna grillskalens luftkontrollventil far
gloden mer luft och brinner kraftigare. D3 stiger tem-
peraturen. Stangning av ventilen minskar luftstrom-
men och sanker temperaturen.

Oppning av skorstenens dragkontrollventil dkar
draget i roken och temperaturen stiger. Stangning av
den minskar draget och sanker temperaturen.

Obs! Luft- och dragkontrollventilerna blir varma
under anvandningen. Anvand skyddshandskar nar du
justerar ventilerna.

Om temperaturen inte sjunker trots att du har forsokt
justera temperaturen med ventilerna, ta bort [6v-
trakol eller briketter fran kolgallret med hjalp av en
langskaftad grilltdang och varmebestandiga grillhand-
skar.

Obs! Lagg den varma lovtradskolen eller -briketterna i
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ett varmebestandigt karl. Ligg dem aldrig pa marken,

i en plasthink eller ndgot slags brannbar yta.

Exempel pa grillningstemperaturer

Barbecue-grillning / rékning Skorstenens Luftkontroll-
(80-135°C) dragkontroll- ventil

ventil
Nétbringa 2 h/kg
Pulled pork 2-4 h/kg Qo
Hel broiler 3-4 h 0“0

Revbensspjall 3-5 h
Stek9 h

Luftkontroll-
ventil

Skorstenens
dragkontroll-
ventil

Indirekt grillning (160-180 °C)

Fisk 15-20 min

Flaskfilé 15-30 min

Broilerfilé och -ben 30-45 min

Hel broiler 1-1,5 h

Lammldgg 3-4 h

Kalkon 2-4 h

Flaskbog/skinka 2-5 h

Luftkontroll-
ventil

Direkt grillning (230 °C -) Skorstenens

dragkontroll-
ventil

Biffar 5-8 min

Flaskkotletter 6-10 min

Hamburgerbiffar 6-10 min

Korvar 6-10 min

| Staingd @

| | Oppen O

Slackning av roken

Nar du har slutat roka eller grilla, slack roken genom
att stanga alla kontrollventiler. H3ll dem stangda till
foljande dag, varefter askan kan témmas. Hall alltid
skorstenens dragkontrollventil stdngd, sa att regn-
vatten inte vater ner rokens inre delar.

RENGORING OCH UNDERHALL

Grillgaller

Rengor gallret efter varje anvandning medan det
fortfarande ar varmt. Anvand endast en grillborste
med mjukt borst for rengéring. Anvandning av en
stalborste kan skada grillgallrets emaljytor. Du kan
dven tvatta grillgallret i diskhon, men satt det inte i
diskmaskinen.

Rokens ovriga staldelar

Ovriga staldelar rengdrs med hjalp av en fuktig
rengoringsduk och mild tvdattmedelslésning. Torka
ytorna noggrant efter rengéring.




Rokens utvandiga ytor

De utvandiga ytorna kan rosta. Det har hindrar inte
anvandningen av enheten. Rostiga punkter kan slipas
med slippapper och malas med viarmebestandig farg.

UNDERHALL

Kontrollera regelbundet rékens ben och handtagens
skruvar och dra &t dem vid behov.

FORVARING

Forvara alltid roken rengjord pa en torr plats. Limna
aldrig roken i regn eller snofall utan att presenningen
ar pa plats.

GARANTI

Alla Mustangs produkter ar noggrant tillverkade och
kvalitetstestade innan de lamnar fabriken. Den har
grillen och dess delar har 24 manaders garanti som
galler fran och med inkdpsdatumet. Garantin tacker
tillverknings- och materialfel.

Delarnas normala slitage, rostning eller fel som

beror pa rost tacks inte av garantin. Med tiden ar det
normalt att till exempel de keramiska ytorna spricker,
att stalytorna andrar farg och att rostflackar uppstar
under anvandning och de hindrar inte anvandning-
en av grillen. Garantin galler inte heller delar som
slits eller rostar vid anvandning sasom rorbrannare,
varmefoérdelningsplatar, grillgaller och -halster och
varmegaller tillverkade av gjutjarn och rostfritt stal.
Nar det galler sjadlvmonterade grillar monterar och
byter kunden sjalv delarna enligt anvisningarna. Om
anvisningarna inte foljs, upphor garantin att galla.
Las alltid igenom bruksanvisningen noggrant och folj
den. Garantin tacker inte spar och fel som orsakas av
otillrackligt underhall eller av anvéandning som strider
mot bruksanvisningen.

Garantin galler heller inte om produkten anvands i
kommersiella tillverknings-, forsaljnings- eller uthyrn-
ingsandamal. Garantin férsvagar inte konsument-
skyddslagen som galler i Finland.

Om ett fel upptacks pa produkten eller dess delar un-
der garantitiden, kontakta importoren eller Mustangs
stodservice via www.mustang-grill.com. Las noggrant
igenom bruksanvisningen och kontrollera att du har
foljt den innan du framfor ett garantikrav. Importo-
ren skoter all garantihantering. En ny del skickas som
ersattning for en defekt eller saknad del. Kunden
ansvarar sjalv for montering av en defekt eller saknad
del.

Garantin galler endast vid uppvisande av inkops-
kvitto. Pa inkopskvittot ska forsaljarbutikens namn,
grillens marke och modellnummer samt inkdpsdatum
framga. Ett garantikrav ska ha féljande uppgifter:
grillens marke och modellnummer, orsak for rekla-
mation, den defekta delens delnummer enligt delfor-
teckningen, kopia pa inkdpskvittot eller redogorelse
fran inkopsstallet samt inkdpsdatum, konsumentens
namn, telefonnummer, gatuadress, postnummer och
ort.
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Congratulations on choosing your Mustang product!
The Mustang family of barbecuing products was
designed for cooking good food. Our line includes a
wide range of barbecuing and cooking products. Go
to www.mustang-grill.com or your nearest licensed
Mustang retailer to find out more about our selection
of products!

We are continually developing the Mustang line and
other products it has to offer. Feedback from users
plays an important role in our product development
for quality assurance. We are always happy to receive
any feedback on our products at mustang@mus-
tang-grill.com.

This product was designed for ease and problem-free
use. Please carefully go over the user instructions so
you will get the most out of your grill. With careful,
regular cleaning and maintenance of your grill, you
will prolong its life and safety. The Mustang line of
products also offers proper cleaning products and
tools for its care.

For more information, go to: www.mustang-grill.com.
Contact information on Mustang maintenance ser-
vices is available at www.mustang-grill.com.

WARNINGS FOR USE

When using liquid starters, always check the ash
catcher before lighting. Fluid can collect in the ash
catcher and ignite, resulting in a fire below the bowl.
Remove any fluid from the ash catcher before light-
ing the charcoal. Consider using non-liquid charcoal
starters.

WARNING

For Your Safety

This grill has been made to high quality standards.
NOTE: The use and installation of this product must
conform to the local codes.

IMPORTANT NOTICE: read all the instructions prior to
assembly and use.

Read and understand all the warnings and precau-
tions prior to operating your grill.

SAFETY INSTRUCTIONS

This grill is for use with charcoal and briquettes only.
NOT TO BE USED indoors. Never use a charcoal grill inside
buildings, vehicles, or tents. It may result in serious injuries
or death.

NOT TO BE USED closer than three metres from flammable
materials such as wooden structures, hanging tree branch-
es, clothes, or fuel.

NOT TO BE USED on an uneven surface.

NOT TO BE USED during windy weather.

WARNING! Do not use sprit or petrol for lighting or re-light-
ing.

Please read the manufacturer’s instructions for the use of
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charcoal and lighter fluid carefully before use and follow
the instructions.

DO NOT add lighter fluid or lighter fluid doused charcoal
on hot or warm charcoal.

DO NOT wear baggy clothes when lighting or using the

grill.

DO NOT touch a hot grill without grill gloves.

DO NOT move the grill when it is hot.

DO NOT leave the grill unsupervised.

DO NOT leave children or pets near a hot grill without
supervision.

DO NOT remove the ashes before the charcoal has burned
out or cooled completely.Do not touch the metal parts
of grill until it has completely cooled (about 45 min-
utes) to avoid burns, unless you are wearing protec-
tive gear (BBQ mittens, pot holders, etc.).

USE

Only use hardwood charcoal or briquettes. Do not use
logs or other solid wood as fuel, because of their high
heating value. Too much heat can damage the surface
of the smoker.

Lighting

The smoker can be lit by using a chimney starter,
paraffin-based firelighters or lighter fluid. Only use
vegetable oil-based fluid so that no flavour is impart-
ed to the food. Regardless of the lighting method,
always follow the manufacturer’s instructions for the
product used for lighting.

WARNING: Do not use gasoline or spirit for lighting or
increasing the flames. Only use lighters that conform
to Standard EN 1860-3.

First lighting

Before the first grilling or smoking session, clean

the firebox and the grill unit from the impurities of
manufacture and transport. Clean loose parts with
warm water and detergent. Dry well. Light the smoker
according to the instructions and allow it to heat up.
When it has been heated at a temperature of 180 °C
for two hours, the smoker is ready for use.

Grilling and smoking

Light the smoker according to the instructions. When
the embers are grey and the charcoal or briquettes
are covered with ash, spread the embers evenly over
the charcoal grate. Start grilling.

Barbecue grilling and grilling with indirect heat
Barbecue and indirect grilling are ways of cooking
large pieces of meat using hot smoke.

The grilling temperatures are low and cooking times
long. Smoke generation can be enhanced by placing
moistened smoking chips and shavings directly on
the embers.




The Mustang 312849 Motorised Grill Spit can be used
as an accessory in the off-set smoker. Sold separately.

Note! In long-lasting barbecue and indirect grilling,
the ember is made in the separate firebox.

Smoking
In this off-set smoker, moistened smoking chips or

shavings are placed on the embers. Smoking chips
or shavings should be soaked in water for at least 30
minutes before placing them on the embers.
Attention! When smoking, the embers are created in
the separate firebox.

Smoking chips and shavings from different wood
types will add their own flavour to the food to be
smoked or grilled. The Mustang product family has a
wide range of different smoking chips and shavings.
Also try Mustang Smoking Wood Chunks. You will find
out which flavours you like the best by experiment-

ing.

Grilling with direct heat

Direct grilling is used to grill quicker-cooking foods
such as steaks, sausages, chicken fillets, etc., directly
above the embers. The grilling temperatures are high
and cooking times short.

Note! In direct grilling, the embers are created in the
firebox or on the charcoal grate of the grill unit.

Adjusting the temperature
The temperature is adjusted by opening and closing

the firebox air control vent and the pipe draft control
vent.

By opening the firebox air control vent, the embers
get more air and burn more strongly. The tempera-
ture will rise. Closing reduces airflow to the embers
and lowers the temperature.

Opening the pipe draft control vent increases the
draft and the temperature. Closing reduces the draft
and lowers the temperature.

Note! The air and draft control vents become hot dur-
ing use. Wear protective gloves when adjusting them.
If the temperature does not decrease, even if at-
tempts have been made to adjust the temperature
using the control vents, remove hardwood charcoal
or briquettes from the charcoal grate with the help
of long-handled barbecue tongs and heat-resistant
barbecue gloves.

Note! Place the hot hardwood charcoal or briquettes
in a heat-resistant container. Never place them on
the ground, in a plastic bucket or on any flammable
surface.

Examples of cooking temperatures

Air control vent

Barbecue grilling / smoking

Pipe draft
(80-135 °C) control vent
Brisket 2 h/kg

Pulled pork 2-4 h/kg

Whole chicken 3-4 h

Grill ribs 3-5 h

Roast9h

Indirect grilling (160-180 °C)

Pipe draft
control vent

Air control vent

Fish 15-20 min

Pork tenderloin 15-30 min

Chicken fillet and legs 30-45 min

Whole chicken 1-1.5 h

Lamb shank 3-4 h

Turkey 2-4 h
Pork shoulder/ham 2-5 h

Air control vent

Direct grilling (230 °C -)

Pipe draft
control vent

Steaks 5-8 min

Pork chops 6-10 min QO
o (=]
Hamburger patties 6-10 min Q

Sausages 6-10 min

| | Open O

| Closed [ |

Turning off the smoker

After you have finished smoking or grilling, turn off
the smoker by closing all the control vents. Keep
them closed until the next day, after which the ash
can be removed. Always keep the pipe draft control
vent closed, to prevent rainwater from entering the
smoker.

CLEANING AND MAINTENANCE

Cooking grate
Clean the grate after each use while it is still warm.

Only use a soft grill brush for cleaning. Using a steel
brush can damage the enamel surfaces of the cook-
ing grate. You can also wash the cooking grate by
hand in the sink, but do not put it in the dishwasher.

Other steel parts of the smoker

Clean the other steel parts using a damp cloth using
a mild detergent solution. After cleaning, thoroughly
dry the surfaces.

Exterior surface of the smoker

The exterior surface may rust. This does not prevent
you from using the appliance. Rusty areas can be
sanded using sandpaper and painted with heat-re-
sistant paint.
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MAINTENANCE

Regularly check the screws on the legs and handles of
the smoker and tighten them if necessary.

STORAGE

Always clean the smoker before storage and store it
in a dry place. Never leave the smoker in rain or snow
without the cover in place.

WARRANTY

All Mustang products have been carefully manufac-
tured and quality-tested before leaving the factory.
This barbecue and its parts have a 24-month warranty
from the date of purchase. The warranty covers defects
in material and workmanship.

Normal wear and tear, rusting or corrosion of parts is
not covered by the warranty. For example, cracking of
ceramic surfaces, discoloration of steel surfaces and
the occurrence of rust spots are normal during use and
over time and do not affect the use of the barbecue.
Nor does the warranty cover parts that are subjected
to wear and tear or corrosion during use, such as cast
iron and stainless-steel tube burners, heat distribution
plates, cooking grates and griddles, and warming
racks. In the case of self-assembled barbecues, the cus-
tomer must always install and replace the parts accord-
ing to the instructions. Failure to follow these instruc-
tions will invalidate the warranty. Always read through
the user instructions carefully and follow them. Dam-
age or defects resulting from improper use or neglect
of maintenance are not covered by the warranty.

Nor does the warranty apply if the product is used for
commercial manufacturing, sale or rental purposes.

If a product or part of the product becomes defec-
tive during the warranty period, please contact the
importer or the Mustang Support Service via www.
mustang-grill.com. Before submitting a warranty
claim, please re-read the user instructions thoroughly
to ensure that you have followed them. All warranty
claims will be processed by the importer. A defective
or missing part will be replaced with a new part. The
customer is responsible for installing the defective or
missing part.

The warranty is only valid upon presentation of a copy
of the purchase receipt. The purchase receipt must
include the name of the seller, the make and model
number of the barbecue and the date of purchase. The
warranty claim must include the following information:
the make and model number of the barbecue, the
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reason for complaint, the part number of the defective
part according to the parts list, a copy of the purchase
receipt or statement of place of purchase, date of
purchase, consumer’s name, telephone number, street
address, postal code and city.



Onnitleme Teid Mustang-toote valiku puhul! Mustan-
gi sarja grillimistooted on vdlja td6tatud hea toidu
valmistamiseks. Toodete hulgas on lai valik grillimis-
ja toiduvalmistamistooteid. Tutvuge koigi toodetega
internetis aadressil www.mustang-grill.com véi lahi-
ma Mustangi sarja toodete edasimiija juures.
Arendame pidevalt Mustangi sarja tootevalikut ja
sellesse kuuluvaid tooteid. Kasutajatelt saadav taga-
siside on meie tootearenduses kvaliteedi tagamiseks
eriti tahtsal kohal. Ootame meelsasti toodetesse
puutuvat tagasisidet meiliaadressil mustang@mus-
tang-grill.com.

Kaesolev toode on moeldud muretuks ja probleemi-
deta kasutamiseks paljude aastate jooksul. Tutvuge
hoolikalt kasutusjuhendiga, et voiksite seadme voi-
malused maksimaalselt dra kasutada. Grilli requlaarne
puhastamine ja hooldus pikendab selle kasutusiga ja
turvalisust. Mustangi tootevalikust leiate ka vajalikud
puhastusvahendid ja harjad.

Lisainfot leiate aadressil www.mustang-grill.com.
Mustangi sarja toodete hooldusega tegelevate ette-
votete kontaktid leiate aadressil www.mustang-grill.
com.

HOIATUSED GRILLI KASUTAMISEKS

stttevedelikke kasutades kontrollige enne siilita-
mist alati tuhaptdurit. Vedelik voib tuhaptidurisse
koguneda ja stittida, mis voib anuma all péhjustada
tulekahju. Enne soe stilitamist eemaldage tuhapui-
durist kogu vedelik. Kaaluge muude sutturite kui stit-
tevedelike kasutamist.

HOIATUS

Teie ohutuse tagamine

See grill on valmistatud korgete kvaliteedistandardite
jargi.

NB! Selle toote kasutamine ja paigaldamine peab
olema kooskélas kohalike eeskirjadega.

OLULINE! Enne toote kokkupanemist ja kasutamist
lugege koiki juhendeid.

Enne grilli kasutamist lugege ja veenduge, et mois-
taksite koiki hoiatusi ja ettevaatusabinodusid.

OHUTUSJUHENDID

See grill on moéeldud kasutamiseks ainult séega ja
briketi.

ARGE KASUTAGE grilli siseruumides. Arge kunagi péletage
grillstitt elumajade, garaazide, sdéidukite voi telkide sees,
sest see voib pdhjustada tdsiseid vigastusi ja surma.

ARGE KASUTAGE grilli lahemal kui 3 meetrit siittivatest
materjalidest, naiteks puitkonstruktsioonidest, rippuvatest
puuokstest, riietest ja kiitustest.

ARGE KASUTAGE grilli ebatasasel pinnal.

ARGE KASUTAGE grilli tuulise ilma korral.

HOIATUS! Arge kasutage stititamiseks véi leekide suuren-
damiseks bensiini ega piiritust.

Lugege grillsée stilitevedeliku tootja kasutusjuhend enne
kasutamist hoolikalt 13bi ja jargige seda.

ARGE LISAGE siititevedelikku véi siititevedelikuga (le vala-
tud grillstisi kuumadele véi soojadele siitele.

ARGE KASUTAGE grilli stititamisel voi kasutamisel avaraid
riideid.

ARGE PUUDUTAGE kuuma grilli ilma grillikinnasteta.

ARGE TEISALDAGE kuuma grilli.

ARGE JATKE grilli jarelevalveta.

ARGE JATKE lapsi voi lemmikloomi jarelevalveta kuuma
grilli [dhedusse.

ARGE EEMALDAGE tuhka, enne kui kéik séed on dra péle-
nud, kustunud ja jahtunud.

Poletuste valtimiseks drge puudutage grilli metallosa-
sid, kuni grill on taielikult jahtunud (umbes 45 minu-
tit), kui te ei kanna kaitsevahendeid (grillimiskindaid,

pajalappe jms).

KASUTAMINE

Poletusmaterjaliks kasutage ainult lehtpuusitt voi
-briketti. Kérge klttevadrtuse tottu arge kasutage
poletusmaterjaliks puuhalge ega muud puitu. Liiga
kérge kuumus voib suitsuahju pinda kahjustada.

Suiitamine

Suitsuahju saab suldata, kasutades selleks kors-
tensitajat, parafiinipéhiseid stilitekuubikuid voi stiti-
tevedelikku. Vo6ra maitse valtimiseks kasutage ainult
taimedlil pohinevat vedelikku. Séltumata sttiteviisist
jargige alati stiitevahendi tootja juhiseid.

HOIATUS: Arge kasutage ahju siititamiseks voi pole-
mise hoogustamiseks bensiini ega piiritust. Kasutage
ainult standardile EN 1860-3 vastavaid tulestutajaid.

Esmakordne siiiitamine

Enne esmakordset grillimist voi suitsutamist puhas-
tage ahju kolle ja grilliosa valmistamise ja transpordi
kaigus kogunenud mustusest. Peske lahtised osad
sooja vee ja pesuvahendiga. Kuivatage osad hoolikalt.
Suldake suitsuahi vastavalt juhistele ja laske soojene-
da. Kui olete ahju kuumutanud kaks tundi tempera-
tuuril 180 °C, on see kasutamiseks valmis.

Grillmine ja suitsutamine

Suudake suitsuahi vastavalt juhistele. Kui siisi on hall
ja soed voi brikett on tuhaga kaetud, tasandage h66-
guvad soed soerestil ihtlaseks. Alustage grillimist.

Barbecue- ja kaudne grillimine

Barbecue- ja kaudne grillimine on suurte lihatiikkide
kiipsetamine kuuma suitsu abil.
Grillimistemperatuurid on madalad ja kiipsetusajad
pikad. Suitsu teket saab tdohustada, pannes niisutatud
suitsutuspuru voi -laastud otse hédguvale soele.
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NB! Susi pikaajaliseks grillimiseks ja kaudseks grillimi-
seks valmistatakse eraldi olevas koldes.

Off-set suitsuahjus saab lisatarvikuna kasutada Mus-
tang 312849 mootoriga grillvarrast. Miiliakse eraldi.

Suitsutamine

Selles off-set suitsuahjus asetatakse niisutatud suitsu-
tuspuru voi -laastud hodguvale soele. Suitsutuspuru
vOi -laaste tuleb enne sdele asetamist leotada vees
vahemalt 30 minutit.

NB! Suitsutamisel stilidatakse soed eraldi olevas
koldes.

Erinevaid puiduliike sisaldavad suitsutuspurud ja
-laastud annavad suitsutatavale ja grillitavale tootele
spetsiifilise aroomi. Mustangi tootevalikus on roh-
kesti erinevaid suitsutuspurusid ja -laaste. Proovige
ka Mustangi suitsutustiikke. Sobivad aroomid leiate
katsetades.

Otsene grillimine

Otsest grillimist kasutatakse kiirelt kiipsevate toodete,
naiteks pihvide, vorstide, kanafilee jms kiipsetamiseks
otse sutel. Grillimistemperatuurid on korged ja kiipse-
tusajad lihikesed.

NB! Otsesel grillimisel pannakse soed koldesse voi
grilliosa soerestile.

Temperatuuri reguleerimine

Temperatuuri reguleerimiseks avatakse ja suletakse
kolde 6huklappi ja korstna tombeklappi.

Kolde 6huklapi avamisel saab stisi rohkem 6hku ja po-
leb tugevamalt. Siis temperatuur tduseb. Sulgemine
vahendab 6hu juurdevoolu séele ja alandab tempe-
ratuuri.

Korstna tdmbeklapi avamine suurendab tdmmet
ahjus ja temperatuur tduseb. Sulgemine vahendab
tdmmet ja alandab temperatuuri.

NB! Ohu- ja tdmbeklapid lihevad kasutamise ajal kuu-
maks. Klappide reguleerimisel kandke kaitsekindaid.
Kui temperatuur vaatamata klappide abile reguleeri-
misele ei lange, eemaldage lehtpuusiitt voi -briketti
soerestidelt, kasutades pika varrega grillitange ja
kuumuskindlaid grillimiskindaid.

NB! Pange kuum lehtpuussi voi brikett kuumakind-
lasse ndusse. Arge kunagi asetage neid maapinnale,
plastikust ambrisse ega tuleohtlikule pinnale.
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Grillimistemperatuuri naiteid

Luftkontroll-
ventil

Skorstenens
dragkontroll-
ventil

Barbecue-grillning / rokning

(80-135°C)

Nétbringa 2 h/kg
Pulled pork 2-4 h/kg
Hel broiler 3-4 h

Revbensspjéll 3-5 h

Stek 9 h

Indirekt grillning (160-180 °C)

Luftkontroll-
ventil

Skorstenens
dragkontroll-
ventil

Fisk 15-20 min

Flaskfilé 15-30 min

Broilerfilé och -ben 30-45 min

Hel broiler 1-1,5 h

Lammldagg 3-4 h

Kalkon 2-4 h

Flaskbog/skinka 2-5 h

Direkt grillning (230 °C -) Skorstenens Luftkontroll-
dragkontroll- ventil
ventil
Biffar 5-8 min
Flaskkotletter 6-10 min QO
Hamburgerbiffar 6-10 min OQO
Korvar 6-10 min
| | Oppen e | Stangd [ ) I

Suitsuahju kustutamine

Kui olete suitsutamise voi grillimise 16petanud, kus-
tutage ahi, sulgedes koik reguleerimisklapid. Hoidke
neid jargmise pdevani suletuna, pdrast mida saab
tuha tiihjendada. Hoidke korstna tdmbeklapp alati
kinni, et vihmavesi ei paaseks ahju sisemusse.

PUHASTAMINE JA HOOLDUS

Grillrest

Puhastage rest parast iga kasutamist, kuni see on
veel soe. Kasutage puhastamiseks ainult pehmete
harjastega grillipuhastusharja. Terasharja kasutamine
voib kahjustada grilli emailpinda. Grillresti voib kasitsi
pesta ka kraanikausis, kuid drge pange seda néude-
pesumasinasse.

Suitsuahju muud terasdetailid
Muid terasdetaile puhastatakse niiske lapi ja pehme-

toimelise pesuvahendilahusega. Parast puhastamist
kuivatage pinnad hoolikalt.

Suitsuahju vilispind
Valispind v6ib rooste minna. See ei takista seadme



kasutamist. Roostes kohti voib lihvida abrasiivpaberi-
ga ja varvida kuumakindla varviga.

HOOLDUS

Kontrollige regulaarselt suitsuahju jalgade ja kaepide-
mete kruvisid ning vajadusel pingutage neid.

HOIUSTAMINE

Hoidke ahi alati puhastatuna ja kuivas kohas. Arge
jatke ahju vihma voi lume katte ilma katteta.

GARANTII

Koik Mustangi tooted on valmistatud hoolikalt ja kva-
liteetselt ning enne tehasest valjumist testitud. Grillile
ja selle osadele kehtib 2-aastane garantii alates toote

ostupaevast. Garantii puudutab tootmis- ja materjali-

vigu.

Grilli osade kulumine, roostetamine ja roostetamise
tagajarjel tekkinud defektid garantii alla ei kuulu. Nai-
teks on keraamiliste pindade I6henemine, teraspinda-
de varvimuutused ja roosteplekkide ilmnemine aja
jooksul ja toote kasutamisel tavapdrased nahtused,
mis ei takista grilli kasutamist. Garantii ei laiene ka sel-
listele kasutamise kaigus kuluvatele ja roostetavatele
grilli osadele nagu malmist ja roostevabast terasest
valmistatud torupdletid, soojusjaotusplaadid, grillres-
tid ja -plaadid, soojendusrestid. Ise kokkupandavate
grillide puhul paigaldab ja vahetab grilli osad alati
klient ise vastavalt grilli juhendile. Juhendi mittejargi-
misel kaotab garantii kehtivuse. Tutvuge alati poh-
jalikult kasutusjuhendiga ja taitke selles sisalduvaid
tingimusi. Garantii ei kata defekte voi puudusi, mille
on pohjustanud grilli kasutamine selleks kasutusju-
hendis mitte ettenahtud otstarbel voi hooldusnéuete
taitmata jatmine.

Garantii ei laiene ka olukordadele, kus toodet kasu-
tatakse kommertslikul tootmis-, miitigi- voi rendiees-
margil.

Kui toote voi selle osade juures ilmnevad garantii-
perioodi jooksul puudused, tuleb po6rduda toote
maaletooja voi www.mustang-grill.com kaudu Mus-
tangi tugiteenuste poole. Enne garantiikirja esitamist
lugege veelkord pohjalikult 1dbi kasutusjuhend ning
veenduge, et olete jarginud selles sisalduvaid tingi-
musi. Kdikide garantiiasjadega tegeleb maaletooja.
Defektse voi puuduoleva osa asemele saadetakse uus
osa. Defektse voi puuduoleva osa paigaldamise eest
vastutab klient.

Garantii kehtivuse eelduseks on ostukviitungi voi

selle koopia ettenditamine. Ostukviitung peab sisal-
dama mdudja nime, grilli marki ja mudeli numbrit ning
ostukuupaeva. Garantiikiri peab sisaldama jargmisi
andmeid: grilli mark ja mudeli number, reklamatsioo-
ni pohjus, defektse osa osanumber vastavalt osade
loetelule, ostukviitungi koopia voi miitija kinnitus,
ostja nimi, telefoninumber, tapne aadress (ténav,
maja/korteri nr, postiindeks, linn/asula/kiila).
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Apsveicam ar Mustang izstradajuma izvéli! Mustang
grilédanas aprikojuma linija ir izstradata kvalitativa
édiena gatavosanai. Taja ietilpst plass grilésanas un
édiena gatavosanas iekartu un piederumu klasts. Si-
kaku informaciju par masu razojumu sortimentu mek-
I&jiet www.mustang-grill.com vai jautajiet tuvakajam
licencétajam Mustang mazumtirgotajam!

Més nepartraukti pilnveidojam Mustang linijas izstra-
dajumus un citas piedavajuma esosas preces. Lietota-
ju atsauksmém ir svariga loma raZzojumu pilnveidé un
kvalitates nodrosinasana. Més vienmér priecajamies
sanemt atsauksmes par musu razojumiem — rakstiet
uz e-pasta adresi mustang@mustang-grill.com.

Sis izstradajums ir paredzéts értai un vieglai lieto3a-
nai. Lidzam uzmanigi izlasit lietosanas instrukciju,

lai varétu izmantot visas jauna grila prieksrocibas.
Rapiga un regulara tirisana un apkope pagarinas grila
lietosanas ilgumu un uzlabos drosibu. Mustang izstra-
dajumu linija atradisiet ari piemérotus grila tirisanas
un kopsanas lidzek]us un piederumus.

Plasaka informacija pieejama www.mustang-grill.
com.

Kontaktinformacija par Mustang apkopes pakalpoju-
miem pieejama www.mustang-grill.com.

BRIDINAJUMI PAR KOKOGLU GRILA
IZMANTOSANU

Izmantojot aizdedzinasanas Skidrumus, pirms aizdedzi-
nasanas vienmér parbaudiet pelnu tvertni. Skidrums var
uzkraties pelnu tvertné un uzliesmot, izraisot aizdeg-
$anos zem tvertnes. Pirms kokoglu aizdedzinasanas
likvidéjiet jebkadas skidruma paliekas pelnu tvertné.
Apsveriet iespéju izmantot sausos kokoglu aizdedzina-
$anas lidzek|us.

BRIDINAJUMS

JUsu drosibai

Sis grils ir izgatavots, lai atbilstu augstas kvalitates stan-
dartiem.

PIEZIME. Sis izstradajums jaizmanto un jauzstada saska-
na ar vietéjiem noteikumiem.

SVARIGS PAZINOJUMS. Pirms grila montazas un izman-
tosanas izlasiet visus noradijumus.

Pirms grila iedarbinasanas izlasiet un izprotiet visus
bridinajumus un piesardzibas pasakumus.

DROSIBAS PAS KUMI

Sis grils ir paredzéts izmanto3anai tikai ar kokoglém.
NELIETOJIET grilu telpas. Neaizdedziniet ogles dzivojamas
majas, garazas, transportlidzek|os un teltis, jo tas var novest
pie smagam traumam un naves.

NELIETOJIET grilu tuvak par 3 metriem no uzliesmojosiem
materialiem, pieméram, koka konstrukcijam, nokareniem
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koku zariem, apgérba un degvielas.

Gatavojot édienu, NEUZST DIET grilu uz nelidzenas virs-
mas.

NELIETOJIET grilu véjaina laika.

UZMANIBU! Aizdedzinasanai un liesmas palielinasanai
neizmantojiet benzinu vai spirtu.

Pirms grila aizdedzinasanas skidruma lieto$anas uzmani-
gi izlasiet raZotaja instrukciju un ievérojiet taja sniegtos
noradijumus.

NELEJIET grila aizdedzinasanas skidrumu uz karstam vai
siltam oglém un nepievienojiet karstam vai siltam oglém ar
aizdedzinasanas skidrumu samitrinatas ogles.
Aizdedzinot ogles un gatavojot édienu, NEVALK JIET valigu
apgérbu.

NEPIESKARIETIES karstam grilam bez aizsargcimdiem.
NEP RVIETOJIET karstu grilu.

NEATST JIET grilu bez uzraudzibas.

NEATST JIET bérnus un mildzivniekus grila tuvuma bez
uzraudzibas.

NEIZBERIET pelnus, iekams ogles nav pilnigi izdegusas un
atdzisusas.

Lai izvairitos no apdegumiem, nepieskarieties grila
metala dalam, lidz tas nav pilnigi atdzisis (aptuveni 45
minUtes), iznemot, ja lietojat aizsargaprikojumu (BBQ
cimdus, trauku turétajus u. c.).

LIETOSANA

Izmantojiet tikai cietkoksnes kokogles vai briketes.
Neizmantojiet pagales vai citus cietos kurinamos, jo
tiem ir augsts sadegsanas siltums. Parak liels karstums
var sabojat kGpinatavas virsmu.

Aizdedzinasana

Kapinatavu var aizdegt, izmantojot grila starteri,
aizdedzinasanas kluciSus vai aizdedzinasanas skid-
rumu uz parafina bazes. Lai édienam nebutu piegar-
sas, izmantojiet tikai Skidrumus uz augu ellas bazes.
Neatkarigi no aizdedzinasanas metodes vienmér
ieverojiet aizdedzinasanai izmantota lidzekla razotaja
noradijumus.

BRIDINAJUMS: aizdedzinasanai vai liesmu palielinasa-
nai neizmantojiet benzinu vai spirtu. Izmantojiet tikai
aizdedzinasanas lidzek]us, kas atbilst standartam EN
1860-3.

Pirma aizdedzinasana

Pirms pirmas grilé3anas vai kipinasanas reizes attiriet
kurtuvi un grilu no piesarnojuma, kas radies razosa-
nas un transportésanas procesa. lznemamas detalas
notiriet ar siltu Gdeni un mazgasanas lidzekli. Kartigi
nozavéjiet. Aizdedziet kipinatavu atbilstosi noradi-
jumiem un laujiet tai uzkarst. Kipinatava ir gatava
lietoSanai péc tam, kad ta divas stundas ir karséjusies
180 °C temperatura.



Grilésana un kiipinasana

Aizdedziet kipinatavu atbilstosi noradijumiem. Kad
ogles ir kluvusas peléekas un kokogles vai briketes ir
parklajusas ar pelniem, izkartojiet ogles vienmerigi pa
visu kokoglu rezgi. Saciet grilét.

Gatavosana uz oglém un griléSana netiesa karstu-
ma

Gatavos$ana uz oglém un netiesa grilésana ir veidi, ka
karstos dimos pagatavot lielus galas gabalus.
GriléSanas temperatira ir zema, un gatavosanas laiks
ir ilgs. DUmu veido$anos var pastiprinat, uzberot uz
gailosam oglém samitrinatas kupinasanas skaidas un
skaidinas.

levéribai! llgstosi gatavojot uz oglém, un netiedas
grilesanas gadijuma ogles tiek iegutas atseviskaja
kurtuve.

Off-set kGipinatava ka piederumu var izmantot Mus-
tang 312849 grila iesmu ar motoru. Pardod atseviski.

Kupinasana
Saja off-set kiipinatava samitrinatas kiipinasanas

skaidas vai skaidinas tiek uzbeértas uz gailosam oglém.

Klpinasanas skaidas vai skaidinas japiestcina ar tde-
ni vismaz 30 minGtes pirms to uzbérsanas uz oglém.
Uzmanibu! Klpinasanas gadijuma ogles tiek iegUtas
atseviskaja kurtuve.

Dazadu koku sugu kipinasanas skaidas un skaidinas
pieskir kGipinatajam vai grilétajam édienam specifis-
ku gardu. Mustang produktu klasta ir dazadu veidu
kapinasanas skaidas un skaidinas. Tapat izméeginiet
Mustang koka gabalus kipinasanai. Jums tikamakas
garsas jus atradisit eksperimentéjot.

Grilésana tiesa karstuma

Tiedas grilésanas metodi izmanto, lai tiesi virs gai-
loSam oglém atrak pagatavotu tadus produktus ka
steikus, desinas, cala fileju utt. Grilésanas temperatira
ir augsta, un gatavosanas laiks ir iss.

levéribai! Tiedas grilésanas gadijuma ogles tiek iegu-
tas kurtuvé vai uz kokoglu rezga grila.

Temperatiras regulésana
Temperatdru regulé, atverot un aizverot kurtuves

ventilacijas aizvaru un caurules velkmes regulésanas
aizvaru.

Atverot kurtuves ventilacijas aizvaru, oglem pieklust
vairak gaisa, un tas deg intensivak. Temperatara pa-
augstinas. To aizverot, gaisa pieplide oglém samazi-
nas, un temperatdra kritas.

Atverot caurules velkmes regulésanas aizvaru, pa-
lielinas velkme un temperatira. To aizverot, velkme
samazinas, un temperatara kritas.

levéribai! Ventilacijas un velkmes regulésanas aizvari

lietoSanas laika sakarst. Reguléjot tos, valkajiet aizsar-
gcimdus.

Ja temperatira nekritas pat péc méginajumiem re-
gulét temperatlru ar ventilacijas un velkmes regulé-
$anas aizvariem, izmantojot grila knaibles gara kata
un karstumizturigus cimdus, nonemiet kokogles vai
briketes no kokoglu rezga.

levéribai! lelieciet karstas kokogles vai briketes
karstumizturiga konteinera. Nekad nelieciet tas uz
zemes, plastmasas spaini vai uz jebkuras uzliesmojo-
$as virsmas.

Gatavosanas temperatiiras piemeéri

Velkmes
regulésanas
aizvars

Gatavosana uz oglém / kiipinasana

Ventilacijas

(80-135 °C) ETPATETH

Kratina 2 h/kg

Plucinata cikgala 2-4 h/kg

Vesels calis 3-4 h

Grilétas ribinas 3-5 h

Cepetis 9 h

Netiesa grilésana (160-180 °C) Velkmes Ventilacijas

aizvars

regulésanas
aizvars

Zivs 15-20 min

Cukas fileja 15-30 min

Vistas fileja un stilbini 30-45 min

Vesels calis 1-1,5h

Jéra stilbs 3-4 h

Titars 2-4 h

Cukas plecs/ciska 2-5 h

Tiesa grilésana (230 °C -) Velkmes Ventilacijas

aizvars

regulésanas
aizvars

0
O o5

Steiki 5-8 min

Culkgalas karbonades 6-10 min

Hamburgeru kotletes 6-10 min

Desinas 6-10 min

| |Va!é @) |Ciet ) |

Kupinatavas izslegSana

Péc tam, kad kapinasana vai grilésana ir pabeigta, iz-
slédziet kGpinatavu, aizverot visus aizvarus. Turiet tos
aizvértus lidz nakamajai dienai, kad var izvakt pelnus.
Caurules velkmes regulésanas aizvaru vienmeér turiet
aizvértu, lai noveérstu lietus tdens ieklGsanu kupina-
tava.

TIRISANA UN KOPSANA
Grila rezgis

Tiriet rezgi ikreiz péc lietoSanas, kamér tas vél ir silts.
TinSanai izmantojiet tikai mikstu grila suku. Izman-
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tojot stieplu suku, var sabojat grila rezga emaljétas
virsmas. Tapat grila rezgi var mazgat ar rokam izlietng,
tacu nelieciet to trauku mazgajama masina.

Citas kupinatavas térauda detalas
Citas terauda detalas tiriet, izmantojot maiga maz-

gasanas lidzekli samitrinatu lupatinu. Péc tiriSanas
virsmas kartigi nozavejiet.

Kapinatavas areja virsma

Aréja virsma var rasét. Tacu tas netrauceé turpinat
ierices lietosanu. Aprilséjusas vietas var noslipét ar
smilSpapiru un nokrasot ar karstumizturigu krasu.

APKOPE

Veiciet regularu skrivju parbaudi kpinatavas kajas
un rokturos un, ja nepiecie$ams, skraves pievelciet.

UZGLABASANA

Pirms novietoSanas glabasana kapinatavu kartigi
iztiriet un uzglabajiet to sausa vieta. Nekad neatstajiet
kdpinatavu lietd vai sniega bez parsega.

GARANTUA

Visu Mustang izstradajumu razo3ana ir ievérota ipasa
rQpiba, un, pirms tie atstaj rdpnicu, tiem ir veikta kvalitates
parbaude. Sim grilam un ta detalam tiek dota 24 méne-
$u garantija kops$ iegades datuma. Garantija attiecas uz
materialu un raZzo$anas defektiem.

Garantija nav attiecinama uz normalu nolietojumu un no-
dilumu, detalu risesanu vai koroziju. Pieméram, keramis-
ko virsmu plaisasana, térauda virsmu krasas izmainas un
rQsas traipu paradisanas lietosanas procesa un laika gaita
ir normalas paradibas un neietekmé grila izmantosanu.
Tapat garantija neattiecas uz detalam, kuras lietosanas lai-
ka ir paklautas nolietojumam un nodilumam vai korozijai,
pieméram, cuguna vai nertiséjosa térauda degli, karstu-
ma deflektori, grila restes un pannas, ka ari rezgu plaukti
uzsildisanai. Izmantojot grilus, ko var salikt pasi lietotaji,
klientiem detalu montaza un nomaina vienmér javeic
atbilstosi noradijumiem. Neievérojot os noradijumus,
garantija nav spéka. Vienmér uzmanigi izlasiet un ieve-
rojiet lietoSanas instrukcijas. Garantija nesedz bojajumus
vai defektus, kas rodas nepareizas lietoSanas vai neveiktas
apkopes rezultata.

Tapat garantija nav spéka, ja izstradajums tiek lietots
komercialai razo$anai, pardosanai vai iznomasanai.

Jaizstradajumam vai kadai ta dalai garantijas laika rodas
bojajums, lGdzu, sazinieties ar importétaju vai Mustang
atbalsta dienestu ar timekla vietnes www.mustang-grill.
com starpniecibu. Pirms garantijas prasibas iesnieg$anas
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uzmanigi parlasiet lietosanas instrukciju, lai parliecinatos,

ka ir ievéeroti taja sniegtie noradijumi. Visas garantijas pra-
sibas izskata importétajs. Bojata vai iztrikstosa detala tiek
nomainita pret jaunu. Par jaunas detalas montazu bojatas
vai trakstosas dalas vieta ir atbildigs klients.

Garantija ir spéka, tikai uzradot pirkuma ceka kopiju. Pir-
kuma Ceka jabut noraditam pardevéja nosaukumam, grila
razotajam un modelim, un iegades datumam. Garantijas
prasiba jabut ieklautai Sadai informacijai: grila razotajs

un modelis, sudzibas iemesls, bojatas detalas numurs
saskana ar detalu sarakstu, pirkuma ¢eka kopija vai parde-
véja izsniegts pirkumu apliecinoss dokuments, pirkuma
datumes, klienta vards, uzvards, talruna numurs, adrese ar
ielas, pasta indeksa un apdzivotas vietas noradi.



Sveikiname issirinkus ,Mustang” gaminj! ,Mustang”
kepsniniy gaminiy Seima sukurta geram maistui
ruosti. Masy linijg sudaro jvairas kepsniniy ir kiti val-
gio gaminimo gaminiai. Norédami daugiau suzinoti
apie musy gaminiy asortimenty, eikite adresu www.
mustang-grill.com arba j artimiausig licencijuota
+Mustang” mazmeninés prekybos vieta!

Nuolatos tobuliname ,Mustang” linijg ir kitus sitlo-
mus gaminius. Kuriant gaminius svarby vaidmenj
vaidina naudotojy atsiliepimai, padedantys uZztikrinti
kokybe. Labai dziaugtumémés, jei atsiliepimus apie
musy gaminius pateiktuméte adresu mustang@
mustang-grill.com.

Sis gaminys sukurtas naudoti paprastai ir be ripesciy.
PraSome nuodugniai susipazinti su naudotojo ins-
trukcija, kad galétuméte kuo labiau iSnaudoti keps-
ninés privalumus. RUpestingai ir reguliariai valydami
bei prizirédami kepsnine prailginsite jos naudojimo
trukme ir padidinsite sauguma. ,Mustang” gaminiy
linijoje taip pat siilomos tinkamos valymo priemonés
ir prieziarai skirti jrankiai.

Norédami gauti daugiau informacijos eikite adresu:
www.mustang-grill.com.

Kontaktiné informacija dél ,Mustang” priezitros pas-
laugy pateikta adresu www.mustang-grill.com.

ISPEJIMAI DEL MEDZIO ANGLIY KEPTUVO
NAUDOJIMO

Jei naudojate degimo skystj, visada prie$ jziebdami
ugnj patikrinkite peleny gaudykle. Peleny gaudykléje
gali prisirinkti skyscio, o jam uzsidegus po dubeniu
gali jsiziebti ugnis. Prie§ uzdegdami medzio anglis pa-
Salinkite skystj i$ peleny gaudyklés. Medzio anglims
uzdengti patartina nenaudoti degimo skyscio.

|SPEJIMAS

Jasy saugumui

Sis keptuvas pagamintas laikantis auksty kokybés
standarty.

PASTABA. Sis gaminys turi bati naudojamas ir mon-
tuojamas pagal vietos jstatymus.

SVARBU: pries surinkdami ir naudodami perskaitykite
visas instrukcijas.

PrieS naudodami keptuva perskaitykite ir issiaiskinkite
Vvisus jspéjimus ir atsargumo priemones.

SAUGAUS NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

Sj keptuva galima naudoti tik su medzio anglimis.
NENAUDOKITE grilio patalpose. Neuzkurkite angliy gyve-
namuosiuose namuose, garazuose, transporto priemonése
arba palapinése, nes tai gali sukelti sunkius suzalojimus ir
mirtj.

NENAUDOKITE grilio arciau kaip 3 m atstumu nuo degiyjy

medziagy, pavyzdziui, mediniy konstrukcijy, nukarusiy me-
dziy 3aky, taip pat drabuziy ir kuro.

Kepdami NESTATYKITE grilio ant nelygaus pavirsiaus.
NENAUDOKITE grilio véjuotu oru.

|]SPEJIMAS! Laikyti vaikams ir gyvinams neprieinamoje
vietoje.

Prie$ naudodami jdémiai perskaitykite degiojo skyscio
gamintojo parengta naudojimo instrukcija ir vadovaukités
joje pateiktais nurodymais.

NELIEKITE degiojo skyscio ant karsty bei Silty angliy ir ne-
dékite prie jy degiuoju skysciu sumirkyty angliy.
NEDEVEKITE laisvy drabuziy uzkurdami anglis arba gamin-
dami.

NESILIESKITE prie karsto grilio be apsauginiy pirstiniy.
NEKILNOKITE karsto grilio.

NEPALIKITE grilio be prieZitros.

NEPALIKITE vaiky arba naminiy gyviny prie grilio be prie-
zidros.

NEVALYKITE peleny, kol anglys visiskai nesudegusios ir
neatvésusios.

Kad nenusidegintuméte, nelieskite metaliniy keptuvo
daliy, kol jis visiskai neatvés (mazdaug 45 minutes),
nebent naudojate apsaugos priemones (karsciui
atsparias pirstines, puodkéles ir pan.).

NAUDOJIMAS

Naudokite tik kietmedzio anglj arba briketus. Nenau-
dokite kurui rasty ar kitokios nesmulkintos medienos
dél didelés jos isskiriamos kaitros. Per didelé kaitra
gali sugadinti rakyklos pavirsiy.

UZdegimas

Rukykla galima uzdegti angliy uzdegikliu, parafininiu
uzdegikliu arba Ziebtuvéliy skysciu. Naudokite tik i$
augalinio aliejaus pagamintg skystj, kad nepakeistu-
meéte maisto skonio. Nepaisant naudojamo uzdegimo
metodo, visada laikykités gaminio, kurj naudojate
uzdegdami, gamintojo instrukcijy.

JSPEJIMAS: nenaudokite benzino arba spirito ugniai
uzdegti ar sustiprinti. Naudokite tik standarta EN
1860-3 atitinkancius uzdegiklius.

Pirmasis uzdegimas

Pries pirmajj kepima ar rikyma, iSvalykite i$ pakuros

ir kepsninés neSvarumus, atsiradusius gamybos ir ga-
benimo metu. Nuvalykite palaidas dalis Siltu vandeniu
su valikliu. Gerai nusausinkite. Uzdekite rakyklg pagal
instrukcija ir leiskite jai jkaisti. Po to, kai ji dvi valandas
iSbdna jkaitusi iki 180 °C temperaturos, rakykla yra
paruosta naudoti.

Kepimas ir rikymas

Uzdekite rakykla pagal instrukcija. Kai Zarijos papilké-
ja iranglys arba briketai pasidengia pelenais, tolygiai
paskirstykite Zarijas ant angliy groteliy. Pradékite
kepti.
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Barbekiu kepimas ir kepimas karstu oru

Barbekiu kepimas ir kepimas karstu oru yra badai
kepti didelius mésos gabalus, naudojant karstus
dumus.

Kepimo temperatura yra zema, o kepimo laikas —
ilgas. Galima pagausinti dumuy issiskyrima uzberiant
sudrékinty rakymo skiedry arba drozliy tiesiai ant
zarijy.

Pastabal! llgai kepant barbekiu arba karstu oru, zarijos
gaminamos atskiroje pakuroje.

Kepsninés ieSma su varikliu,Mustang 312849" ruky-
kloje su atskira pakuros kamera galima naudoti kaip
prieda. Parduodama atskirai.

Rukymas
Sioje rukykloje su atskira pakuros kamera, sudrékintos

rukymo skiedros arba drozlés dedamos ant Zarijy.
Prie$ dedant ant Zarijy, rukymo skiedras arba drozles
reikia bent 30 minuciy mirkyti vandenyje.

Démesio! Rikant Zarijos gaminamos atskiroje paku-
roje.

Skirtingo medzio rakymo skiedros arba drozZlés
suteiks rikomam arba kepamam maistui savo aro-
mata.,Mustang” siulo didelj rikymo skiedry ir drozliy
pasirinkima. Taip pat iSbandykite ,Mustang” rikymo
medienos gabalus. Eksperimentuodami atrasite, kurie
aromatai patinka jums labiausiai.

Tiesioginis kepimas

Tiesioginis kepimas naudojamas greiciau pagamina-
mam maistui, pvz., didkepsniams, desrelémes, vistie-
nos filé ir pan. kepti tiesiai virs zarijy. Kepimo tempe-
ratdra yra auksta, o kepimo laikas — trumpas.

Pastaba! Kepant tiesiogiai, zarijos gaminamos pakuro-
je arba ant kepsninés sekcijos angliy groteliy.

Temperatiros reguliavimas

Temperatlra reguliuojama atidarant ir uzdarant
pakuros oro tiekimo reguliavimo sklende ir vamzdzio
traukos reguliavimo sklende.

Atidarius pakuros oro tiekimo reguliavimo sklende,
zarijos gauna daugiau oro ir dega smarkiau. Tempe-
ratUra pakyla. Uzdarius sklende sumazéja oro srautas
anglims ir temperatara krenta.

Atidarius vamzdZio traukos reguliavimo sklende trau-
ka ir temperatira padidéja. Uzdarius jg trauka suma-
Zéja ir temperatira krenta.

Pastaba! Naudojant oro ir traukos reguliavimo sklen-
dés jkaista. Jas reguliuodami déveékite apsaugines
pirstines.

Jei temperatira nesumazéja net bandant reguliuoti jg
sklendémis, nuimkite nuo angliy groteliy kietmedzio
anglis arba briketus, naudodami kepsninés Znyples
ilgomis rankenomis ir karsCiui atsparias pirstines.
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Pastabal Dékite karstas kietmedzio anglis arba bri-
ketus j karsciui atspary inda. Niekada nedékite jy ant
Zemés, j plastikinj kibirg arba ant bet kokio degaus
pavirsiaus.

Kepimo temperatiuros pavyzdziai

Oro tiekimo
reguliavimo
sklendé

Vamzdzio trau-
kos reguliavimo
sklendé

Barbekiu kepimas / rakymas

(80-135°C)

Kratininé 2 val./kg

Plésyta kiauliena 2-4 val./kg

Visas visc¢iukas 3-4 val.

Kepti Sonkauliai 3-5 val.

Kepsnys 9 val.

Oro tiekimo
reguliavimo
sklendé

Vamzdzio trau-
kos reguliavimo
sklendé

Kepimas karstu oru (160-180 °C)

Zuvis 15-20 min.

Kiaulienos nugariné 15-30 min.

Visciuko filé ir kulselés 30-45 min.

Visas vis¢iukas 1-1,5 val.

Eriuko kulniné 3-4 val.

Kalakutas 2—-4 val.

Kiaulienos menté / kumpis 2-5 val.

Oro tiekimo
reguliavimo
sklendé

Vamzdzio trau-
kos reguliavimo

Tiesioginis kepimas (230 °C -)

sklendé

Kepsniai 5-8 min.
Kiaulienos pjausniai 6-10 min. QO
Mésainiy maltiniai 6-10 min. OQ
Desrelés 6-10 min.

| | Atidaryta O | Uzdaryta @ |

Rukyklos uzgesinimas

Baige rukyti arba kepti, uzgesinkite rakyklg uzdaryda-
mi visas reguliavimo sklendes. Iki kitos dienos palikite
jas uzdarytas. Po to galima isSimti pelenus. Visada
laikykite vamzdZio traukos reguliavimo sklende uzda-
ryta, kad lietaus vanduo nepatekty j rakykla.

VALYMAS IR PRIEZIURA

Kepimo grotelés
Po kiekvieno naudojimo nuvalykite groteles, kol jos

dar Siltos. Valykite tik minkstu kepsninés Sepeciu. Vie-
linis Sepetys gali pazeisti emaliuota kepimo groteliy
pavirsiy. Taip pat galite plauti kepimo groteles kriau-
kléje rankomis, bet nedékite jy j indaplove.

Kitos plieninés rukyklos dalys
Kitas plienines dalis valykite drégna Sluoste, naudoda-
mi Svelny valiklio tirpala. Nuvale kruopsciai nusausin-




kite pavirsius.

ISorinis rakyklos pavirsius

ISorinis pavirsius gali radyti. Tai netrukdo naudoti
prietaiso. Surtdijusias vietas galima nusveisti Svitriniu
popieriumi ir nudazyti karsciui atspariais dazais.

Techniné prieziara
Reguliariai tikrinkite rukyklos kojeliy ir rankenéliy
varztus, jei reikia, juos priverzkite.

Saugojimas

Prie$ padédami saugoti, visada nuvalykite rakykla ir
laikykite jg sausoje vietoje. Niekada nepalikite neuz-
dengtos rukyklos po lietumi ar sniegu.

GARANTUA

Visi ,Mustang” gaminiai yra kruopsciai pagaminti, o jy
kokybé patikrinta pries jiems paliekant gamykla. Siai
kepsninei ir jos dalims taikoma 24 ménesiy garantija,
galiojanti nuo pirkimo datos. Garantija taikoma me-
dziagy ir gamybos defektams.

Garantija netaikoma jprastam daliy nusidévéjimui,
rudijimui ir korozijai. Pavyzdziui, keraminiy pavirsiy
skilinéjimas, plieniniy pavirsiy spalvos pasikeitimas ir
radziy démiy atsiradimas yra jprasti reiskiniai, atsiran-
dantys naudojant gaminj ir laikui bégant, bei neturi
jtakos kepsninés veikimui. Taip pat garantija netaiko-
ma dalims, kurios naudojant dévisi ar yra veikiamos
korozijos, pvz., ketaus ir nerudijancio plieno degikliai,
karscio paskirstymo plokstés, kepimo grotelés ir
plokstés bei Sildymo padéklai. Jei kepsnine surenka
pats klientas, jis visada turi montuoti ir keisti dalis
pagal instrukcija. Nepaisant $iy instrukcijy garantija
negalios. Visada jdémiai perskaitykite naudotojo
instrukcijas ir jy laikykités. Pazeidimams ir defektams,
atsiradusiems dél netinkamo naudojimo ar aplaidu-
mo atliekant priezilra, garantija netaikoma.

Taip pat garantija netaikoma, jei gaminys naudoja-
mas komerciniais tikslais, prekybai ar nuomai.

Jei gaminys ar gaminio dalis garantiniu laikotarpiu
sugenda, kreipkités j importuotoja arba ,Mustang”
pagalbos tarnyba svetainéje www.mustang-grill.
com. Pries pateikdami garantine pretenzijg dar kartg
jdémiai perskaitykite naudotojo instrukcija ir jsiti-
kinkite, kad jos laikétés. Visas garantines pretenzijas
tvarkys importuotojas. Sugedusi arba trakstama dalis
bus pakeista nauja. Klientas atsakingas uz sugedusios
arba trakstamos dalies montavima.

Garantija galioja tik pateikus pirkimo kvito kopija.
Pirkimo kvite turi bati nurodytas pardavéjo pavadini-

mas, kepsninés gamintojas ir modelio numeris bei pir-
kimo data. Garantinéje pretenzijoje turi bati pateikta
tokia informacija: kepsninés gamintojas ir modelio
numeris, skundo prieZastis, sugedusios dalies numeris
pagal daliy sarasa, pirkimo kvito kopija arba pareiski-
mas, nurodantis pirkimo vietg, pirkimo data, vartotojo
vardas ir pavardé, telefono numeris, adresas, pasto
kodas ir miestas.
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Mo3ppasnaem! Bol ctanu obnapgaTtenem npogykra
dupmbl Mustang! JInHna npogyKToB ana rpuna u
6apbekio Mustang npefHa3HayeHa Ana KayecTBEHHO-
ro NpUroToBAeHnA UK. Mbl npeanaraem WMPoKnin
aCCOPTMMEHT TOBApPOB ANA FPUNA U KYXOHHbIX NpW-
HagnexHocTel. MNoceTnTe 6nmxKanwyio oprLmanbHyo
TOUKY PO3HUYHOW NPOJAXN, rae npeacTaBfieHbl HaLK
NPOAYKTbI, UK e MOoCeT!Te Hall CanT No agpecy
www.mustang-grill.com v y3HaiTe BCE, uTo Bac nHTe-
pecyeT, 0 Haleln NnpoayKymn!

JInHenka Mustang nocToAaHHO pa3BMBaeTcA. Mbl Tak-
Xe 6ecnpectaHHO paboTaem Haf, yCOBepLUEHCTBOBA-
HUEeM BCeX OCTaNIbHbIX TOBAPOB, KOTOPbIE Mbl MPOU3-
Boanm. ObpaTHana cBA3b C NoTpeburTenem ABnaeTca
BaXXHeNLINM 3/1eMEHTOM HaLlel CUCTEMbl KOHTPOA
KayecTtBa. Mbl C yiOBO/IbCTBMEM Y3HAEM Balle MHe-
HWe O Halen NPoayKL MM — NULLTE Ham Mo agpecy
mustang@mustang-grill.com.

Mpwu pa3paboTke faHHOIO NPOAYKTa Mbl PYKOBOS-
CTBOBaNMCb NPUHLMNaMu NErkocTn n 6esonacHoCcTr
B ICMONIb30BaHUN. PeKOMeHOyeM 03HaKOMUTbCA C
PYKOBOACTBOM MO 3KCMIyaTaLumn Kak MOXKHO BHUMA-
TenbHee, YTO6bl MONIHOCTHIO UCMONb30BaTb MOTEHLU-
an Bawero rpwnsa. B nnHenky ToBapos Mustang Takxe
BXOAAT UNCTALLME CPeACcTBA U NPUCNOCObeHns ans
yxofa 3a rpunem.

Bonee noapobHyio nHGOPMaLMIO MOXKHO MONYUYUTb
Ha canTe: www.mustang-grill.com.

KoHTakTHas nHdbopmMaLma cepBUCHON Cyobl
Mustang goctynHa no agpecy www.mustang-grill.
com.

MEPDBI MPEAOCTOPOXHOCTU MNMPU
NCMOJZIb3OBAHUN YTOJIbHOTO rPUNA

Mpr Ncnonb30BaHMY XKUAKOCTU AN1S PO3XKuUra nepep
3aXkKUraHviem BCeraa npoBepAnTe AWWKK A 3071bl.
Hakannueaack B AWUKe AnA 3051bl, )XUAKOCTb MOXET
BbI3BaTb BO3ropaHue nog Kotinom. Nepen po3xnrom
YrnA yoanuTe CKOMMBLUYIOCA XUAKOCTb U3 AlMKa Ann
30/1bl. PekoMeHayeTcs ncnonb3oBaTbh Cyxme CpeacTsa
[Ns po3XKura.

MPEOYNPEXOEHWNE!

B uenax 6e3onacHocTn

[aHHbIN rpyiib N3rOoTOBMIEH B COOTBETCTBUM C BbICO-
KMMW CTaHZapTaMn KayecTBa.

OBPATUTE BHUMAHWE: icnonb3oBaHWe N MOHTaX
JaHHOro NpoayKTa AOKHbI MPOBOANTLCA B COOTBET-
CTBUW C MECTHBIMM HOPMaMM 1 MpaBuiaMu.
BAXHOE 3AMEYAHWE: nepep c60pKoi 1 NCMONb30-
BaHMEM rpuisA NpoYTUTE BCE Npunararomeca nH-
CTPYKLMN.

MNepep Tem, Kak NCNONb30BaTb FPUIb, MPOYTUTE U
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yb6eauTecb B NOHMMaHUN BCEX NPeaynpexXaeHnii 1
Mep NPefoCTOPOXKHOCTU.

MHCTPYKLU A NO TEXHUKE
BE3OMACHOCTHU

[aHHbIN rpuib NpegHa3HayveH 4asa UCnoib3oBaHuA
TONbKO yrns.

HE MCNOJIb3YWNTE maHran B nomelyeHusax. He pasxu-
ranTe yrosb B »KWMblX JOMaX, Fapa)ax, TPaHCNOPTHbIX
CpencTBax UK Nanatkax, MOCKONIbKY 3TO MOXET CTaTb
NPUYMHON Cepbe3HbIX yBEUNI 1 CMEPTU.

HE MCNOJb3YWUTE maHran Ha pacctosaHum 6avke 3
MEeTPOB OT ropYNX MaTeprasos, HanNnpumep, aepe-
BAHHbIX KOHCTPYKLUI, HaBNCAIOLWUX BETBEN fiepeBb-
€B, TaKXKe ofexabl 1 TONAuBa.

HE YCTAHABNIMBAVTE maHran npu »apKe Ha HepoB-
HY0 MOBEPXHOCTb.

HE MCMONb3YUTE maHran B BeTpeHyto noroay.
BHMMAHWE! He ncnonb3yite gna pasxuraHua uim
YBENNYEHNA MIaMeHN GEH3UH N CNPT.
BHUMaTeNbHO NpoumnTanTe MHCTPYKLMIO MPON3BOAU-
TenA No UCMoNb30BaHUIO 3aXKNUraTe/IbHON XNOKOCTY
nepeg ee NpUMeHeHNEM 1 CrielynTe cofepaLmmcsa
B HEW YKa3aHnAM.

HE NOJIMBAWTE 3auraTefibHOM XUAKOCTbIO ropaumne
WY Tensible Y 1 He fo6aBnANTE K HUM CMOYEHHbIE
3aXnraTenlbHOM XUAKOCTbIO YN,

HE HAEBAMTE npocTopHyto ofiexay Npu po3xure
yrfiemn uimn rotoBke.

HE NPUKACAUTECD K ropauemy maHrasny 6e3 3awmt-
HbIX pyKaBuL.

HE NEPEZIBUTAWTE ropsaumni maHran.

HE OCTABJIANTE maHran 6e3 npucmoTpa.

HE OCTABNAWTE geTeit nnn [OMALLHUX XMUBOTHbIX
6e3 npucmoTpa B6AM3N MaHrana.

HE YBUPAWTE 301y A0 NOIHOrO CropaHus 1 OCTbiBa-
HWUA yrnen.

Bo n3bexkaHne 0Xxoros He NprKacanTecb K MeTanu-
yeckum geTanam rpuna 6es cpefcTs 3alwmThl (pyKa-
BUL, NPUXBATOK M Np.), MOKa OH He OCTblS1 OKOHYa-
TeNbHO (B TeYeHne NpUMepHO 45 MUHYT).

NCMnoJib30BAHUE

B KauecTBe TONNMBa UCNONb3YNTE TONBKO YIAN UK
6pUKeTbI 13 INCTBEHHBIX NOPOJ ApeBechHbI. M3-3a
BbICOKOW TEMSIOTBOPHOWN CMOCOBHOCTN HE UCMOSIb-
3ylTe B KauyecTBe TOM/IMBA NOSIEHbA WA MPOUYHO
uenbHyto apeecuHy. CnmwKkom 60sbluoe KoM4yecTBo
Ternna MoXeT NOBPeUTb MOBEPXHOCTb KOMTUSIbHM.

Po3xur

KonTrnbHIO MOXHO pa3uratb C UCNOJSIb30BaHNEM
TPYOHOro pasKuraTens, PacTONOUYHbIX KYCOUKOB Wn
YKUOKOCTY ANA po3xura. Vicnonb3ymnTe TONbKO XUAKO-



CTW Ha OCHOBE PACTUTENIbHOIo Macsa, YTobbl roTOBSI-
Wweeca 651040 He BNMTanNo NOCTOPOHHUI BKYC. He-
3aBUCUMO OT CNOCoba po3XKura, Bcerga cobnogante
WHCTPYKL MW N3roTOBUTENA Pa3XKMratoLlero cpeacrsa.
MNPEOYNPEXOEHWE: He ncnonb3yiTe gna po3»ura
WY ycuneHusa nnameHn 6eH3nH nnm cnupr. icnonb-
3ylTe TONIbKO CPEeACTBaA ANA PO3XKMra, COOTBETCTBYHO-
wue ctaHaapty EN 1860-3.

MepBbi po3xkur

MNepen nepBOW rOTOBKOW Ha rpUsie Uin KOMYeHnem
OUNCTUTE TOMKY U XKapPOUHYI0 YaCTb OT 3arpA3HeHNN,
Bbl3BaHHbIX M3rOTOB/IEHNEM U TPAHCMOPTUPOBKO.
BbimonTe oToenbHble AeTann C MOMOLLbIO TEMJION
BOZbl 1 MAMKOrO MotoLLero cpeacTaa. Kak cnegyer
npocywunTe. Pazoxrmute KONTUbHIO B COOTBETCTBUN
C HCTPYKUMAMUW 1 faliTe en HarpeTbca. MNocne Toro,
KaK KONTU/IbHA NPOCTOUT AiBa Yaca Harpeton go 180
°C, oHa byneT rotoBa K 1Cnosib30BaHMIo.

FoToBKa Ha rpune n KonyeHve

Pazoxrute KONTUAbHIO B COOTBETCTBUN C MHCTPYKLN-
Amu. Korga tnetowme yrnm CTaHyT cepbiMuy, U Korga
OHW 1NN BPUKETbI MOKPOKOTCA NEMIOM, PAa3POBHANTE
MX POBHbIM ClI0EM MO YrosibHOM pelletke. HauHuTe
roTOBUTb eay.

FfoToBKa 6ap6eKio 1 rOTOBKA Ha rpwie HenpAaMbIM

cnoco6om

bap6ekio 1 roToBKa HeNnpAMbIM COCOOOM O3HavaeT
NPUroToB/IEHNE GONbLUNX KYCKOB MsiCa C MOMOLLbIO
ropsiyero Abima.

TemnepaTtypa rotToBK/ HEBbICOKAs, NMPU 3TOM NpoLecc
NPUroToBREHNA ANUTCA fonro. [lbimoobpa3oBaHune
MOHO YCUSINTb, NOMECTUB NPAMO Ha YIv yBaXKHEH-
Hble KONTUJIbHbIE OMWAKN UK Leny.

BHumaHwue! lNpu rotoBke 6apbeKto 1 rOTOBKe Henps-
MbIM CMOCOOOM, ABAAOLWMNXCA JANTENbHBIMM NpOLec-
CamW, Yriv PasknraloTca B OTAENbHON TOMKe.

B KauecTBe 0OMONMHMTENIBHOIO OCHALLEHNA B 3TOM
Off-set-konTubHe MOXHO 1CMOMb30BaTb MEXaHNyYe-
ckunn Bepten Mustang 312849. lNpogaHo oTaenbHO.

KonueHne

B stoin Off-set-konTunbHe KONTUbHbIE ONUIKA UK
LLiena NomMeLlalTcs B CMOYEHHOM BUE Ha Thelowme
yrnu. KonTunbHble ONWAKN Unu LWeny, nepe TeM Kak
NMOMELLATb Ha Yrn, HY»KHO Pa3MOUMTb B BOJE B Teye-
Hue He MeHee 30 MUHYT.

BHumaHwme! Mpn KonueHun yrnv pasxuratoTca B oT-
NenbHoM Tornke.

Onunkn 1 wena 3 pasHbiXx NOPOL APEBECUHbI NPU-
[atoT roToBALLENCA NuiLLe CBOW, pa3Hble apomaTbl.
CemenctBo npogykumy Mustang BkntoyaeT 605bLUOW

BbIGOP pa3HbIX KONTWIbHbIX OMWIIOK 1 Wwenbl. Monpo-
OynTe TakXe 1CnoNib3oBaTb Kycouku ana KkonyeHus
Mustang. Nogo6patb Hanbonee noaxoaaLme apomMa-
Tbl Bbl MOXeTe OMbITHbIM Ny TEM.

FoToBKa Ha rpune npAMbIM cnoco6om

Mpamor cnocob ncnonb3yeTtca ana obxkaprBaHUs
ObICTPO rOTOBALMNXCA NPOAYKTOB, TaKNX KaK CTENKMU,
COCUCKN, KyprHOoe dusne 1 T.N. IpAMO Hag YrisaMu.
TemnepaTtypa rotoBKM BbICOKas, NPy 3TOM MiLla roto-
BUTCA ObICTpO.

BHumaHwe! Mpun npaMom o6KaprBaHUM YN pa3Xu-
raloTCA B TOMKE UM Ha PEeLLETKE }KapOUHOW YacTu.

PerynupoBka Temneparypbil
Perynnposka Temnepatypbl OCyLLeCcTBAALTCA NyTem

OTKPbIBaHMA M 3aKPbIBaHWA 3aCNOHKN, Perynnpyto-
e nogady BO3ayxa B TOMKY, U 3aCNOHKW, perynupy-
foLlen Tary B Tpybe.

[pv OTKpbIBaHUM 3aCNIOHKN, perynupytoLen nocty-
nyieHve Bo3ayxa B TOMKY, TNeloLWwme yrav nonyyaoTt
6onblue Bo3ayxa U ropaT cunbHee. Temnepatypa npu
3TOM NOBbIWaeTCcA. 3aKpbiBaHME 3aC/IOHKM COKpaliaeT
NOCTynfieHne BO3ayxa K YrfiAM U CHUXKaeT Temnepa-
Typy.

[Mpv OTKpbIBaHUM 3aCNIOHKN, perynupytowen TAry B
Tpybe, TAra yBennunBaeTca u TemnepaTypa noBbl-
LLIaeTCA. 3aKpblBaHME 3aC/IOHKN YMEHbLUAET TArY U
NOHWXKaeT TemnepaTtypy.

BHumaHme! B npouecce ncnonb3oBaHUA KONTUbHN
3aCNIOHKK, perynupytoLlme nocTynseHne Bo3ayxa u
TATY, CUIbHO HarpeBatoTcA. [Nepen Tem Kak npuka-
CaTbCA K PerynnpoBOYHbIM 3aC/IOHKaM, HageHbTe
3alUMTHbIE NepYaTKN.

Ecnn TemnepaTtypa He cHMXaeTca, XOTA Bbl MOMbI-
TaSIMCb CHN3UTb €€ C MOMOLLbIO PEryMpPOBOYHbIX
3aCJ/IOHOK, YAanuTe C YrofibHOW peLueTKn YacTb Yrien
uny 6prKeTOB, CMONb3YsA ANA 3TOrO WUMLbI ANA
yrnemn n XapocTonkne pyKkasuupl.

BHumaHwme! [TomecTnTe n3sneyeHHble ropaumne yrim
unu 6prKeTbl B XapOCTOMKY eMKOCTb. H1 B koem
cnyJae He 6pocariTe X Ha 3emITto, B NJ1IaCTMKOBOE
BeZPO UV Ha NobYIo ApYryto roptoyyto MOBEPXHOCTb.
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Mpumepbl TeMnepaTyp roToBKM Ha rpune

3acnoHkKa,
perynupyiowas
nocrynnexue
BO3/lyXa B TONKY

3acnoHKa,
perynupyiowas
TAry B Ipy6e

loToBKa 6ap6ekio / KonueHne
(80-135°C)

Kycok roaxbeii rpyanHKm 2 u/kr

«PBaHasA» CBMHUHa 2—-4 y/Kr

Llenbin 6poiinep 3-4 4

L\
()

Pe6pbiwKn Ha rpune 3-5 4

3aneyeHHoe MACO 9 4

3acnoHka,
perynupyiowasn
nocrynnexHve
BO3AyXa B TONKY

lToToBKa Ha rpune HenpAMbIM
cnoco6om (160-180 °C)

3acnoHKa,
perynupyiowas
TAry B Tpy6e

Pbi6a 15-20 MmuH

CBuHasA Bbipeska 15-30 MUH

Duine 1 HOXKM bpoiinepa 30-45 MUH

Llenbin 6poiinep 1-1,54

N
0

Q

BapaHba roneHb 3-4 4

NHpeinka 2-4

CBuHaA nonatka / BeTYnHa 2-5 4

3acnoHka,
perynupyiowasn
nocrynneHve
BO3/lyXa B TONKY

ToToBKa Ha rpusie npAMbIM cnoco6om
(230°C-)

3acnoHkKa,
perynupyiouas

TAry B Tpy6e

Creiikn 5-8 MvH

CBVHble OTOUBHbIE 6-10 MUH

Budutekcbl ansa rambyprepos 6-10 MyH

Konbackm 6-10 MuH

| | OTKpbITO O | 3aKpbITO [ ) |

TywieHue yrnen B KONTWibHe nocnie
ncnonb3oBaHUA

3aKOHUMB KONTUTb UV TOTOBUTb €Ay Ha rpune, 3aTy-
LUIMTe YrNK, 3aKPbIB BCE PErYNPOBOYHbIE 3aC/IOHKN
KONTUNbHW. I'Ipop,epmme X 3aKPbITbIMWA A0 cneqy—
foLLLero AHA, MOC/e Yero 13 KONTUbHY MOXHO byaeT
N3BJieYb OCTbIBLUYHO 3071y, 3aCSIOHKY, PErYMpPYIOLLYIO
TAry B Tpybe, BCerga gepKute 3akpbITom, YTOObI
[oXAeBasA BOAA He HAMOUWa BHYTPEHHUE YacTuh
KOMTUNbHW.

OYUCTKA U OBCNTYXKUBAHUE

MKapouHasa pewerka
OuwnianTe peLleTKy NOC/e KaXx[4oro Ncnonb3oBaHus,

noka oHa ocTaeTcA Tennon. 4na oUncTKM NCnonb3yn-
Te TONbKO CrneunanbHyIo LWETKY C MArKOW LEeTUHOM,
npegHasHaveHHyto ana rpunen. Wetka co ctanb-
HOW LWETMHOWN MOXeT MOBPeANTb SMANIMPOBAHHYIO
NMOBEPXHOCTb peLleTKn. Bbl MoXkeTe Tak»e BbIMbITb
peLleTKy BPYUHYI0 B NOCYAOMOEYHOM PaKOBUHE, HO
He KnaguTe ee B MOCYAOMOEYHYIO MALLMHY.
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Lpyrve ctanbHble geTann KONTUAbHN

Opyruve cTanbHble AeTanv OUYMLLAITCA C MOMOLLbIO
yncTalen candeTkm 1 MArKoro MoLLero cpeacTea.
Mocne ounCTKN TLATeNIbHO NPOCYLLNTE NMOBEPXHOCTN.

Hapy»xHble NOBepPXHOCTUN KONTUIbHMN

Ha Hapy>HOW NOBEPXHOCTN MOXKET NPOCTYNUTb
p>KaBUMHa. DTO He NPenATCTBYET NCMONb30BaHUIO
ycTponcTsa. [NoKpbiBLLIMECA pKaBUNMHOM MeCTa MOXHO
OYNCTUTb C MOMOLLbIO HaXKaauHow Gymaru 1 nokpa-
CUTb TEPMOCTOMNKOM KPaCKOMN.

O6cnyxuBaHue
PerynapHo npoBepanTe 3aTAXKKY BMHTOB HOXEK U

pydyeKk KONnTuibHU 1 ﬂO,D,THFI/IBaVITe mxnpun HEO6XO,£|,I/I-
MOCTW.

XpaHeHue
XpaHuUTb KONTUMBbHIO CeflyeT BCerja B Cyxom MecTe,

B npeaBaputenibHO o4YnLeHHOM Buae. Hwnkorga He
OCTaBNANTE KONTUJIbHIO MOA AOXKAEM U CHEFOM 6e3
3allMTHOro vexna.

FAPAHTUA

Bca npoaykuma Mustang nsrotaBnmsaeTca co BCew
TLWATENbHOCTbIO Y aKKYPaTHOCTbIO 1 MPOXOAUT
NPOBEPKY KauecTsa nepep OTNpaBKoM C 3aBoja. Ha
STOT rPWb 1 ero getann NpefoCcTaBAAeTCA rapaHTus,
LencTByoLan B TeyeHre 24 mecsAues co AHA Npuob-
peTeHus. FapaHTUA pacnpoCTPaHAETCA Ha AepeKTbl
M3roTOBNIEHNA U MAaTEPUasoB.

[apaHTMA He pacnpoCcTpaHAETCA Ha HOPMasbHbI
N3HOC 1 KOPPO3M110, a TaKXKe Ha Bbl3BaHHble KOPPO3K-
e pedekTbl. Hanpumep, nponcxoasiiee co Bpeme-
HeM pacTpecKnBaHMe KepaMUYeCcKrx NoBEpPXHOCTEN,
M3MeHeHMe LBeTa CTallbHbIX MOBEPXHOCTEN 1 NOAB-
NeHVe NATEH PXXaBYMHbI ABMAIOTCA HOPMAJIbHbIMU
ABNEHNAMU, He NPenATCTBYIOLMMN UCNOSIb30BaHNIO
rpvna. FapaHTMA He pacnpoCTPaHAETCA TaKkKe Ha
JeTanu, KOTopble N3HALWMNBAKTCA UK PXKaBeT

B Mpouecce NCNosib30BaHUA N34ennsa, Takne Kak
N3roTOBMIEHHbIE U3 YYTyHa UM HepKaBetoLen cTanu
TpybuaTble ropenku, TennopacrnpegenuTenbHble nna-
CTVHbI, »apOUHble peLleTKN U MNAUTbI U peLleTKn A
nogorpesa. YcTaHOBKa 1 3ameHa feTanel B cobnpae-
MbIX CBOVIMW CUTaMU TPUAAX BCerfa oCyLecTBAAeTCA
CaMVM KJIMEHTOM B COOTBETCTBUM C NpuiaraemMbIMu
WHCTPYKLUMAMU. B cnyyae HecobntofeHUs MHCTPYKLUUI
rapaHTuA aHHynupyeTcA. BHMmaTenbHO npounTanTe
PYKOBOACTBO MO 3KCMJlyaTaLumm 1 CTporo cobnogante
N3MOXEHHbIe B HEM UHCTPYKLMW. [apaHTMA He pac-
NPOCTPaHAETCA Ha NONIOMKU U HEUCNPABHOCTH,
BbI3BaHHbIe HEMpPaBUJIbHbIM UCMOJIb30BaHNEM WK
HeHagnexalym obcnyxnaHmem npubopa.



lapaHTnA NnpeKkpallaeT AeCTBOBATb TakxKe B Cyyae,
€C/NN N3Jeie UCMONb3YETCs B KaKNX 6bl TO HY 6b110
KOMMepPYECKNX LIeNAX UNKn CAaeTcA B apeHay.

Ecnn B TeueHne rapaHTUNHOIO CPOKa B U3genmmn

WS B KAKOM-TO 13 ero KOMMNOHEHTOB OOHapYyKMTCA
nedeKT, noXanyncra, CBAXNTECb C UMMOPTEPOM UK,
yepes caT www.mustang-grill.com, co cnyx6ow nog-
geprkkm Mustang. Mepep npeabaBneHem NpeTeH3nn
eLle pa3 BHUMATENbHO NPoYMTaiTe PyKOBOACTBO MO
3KcrnnyaTaumm, ytobbl yoeamuTbca, UTo Bbl cobnoganu
BCE U3N0XKEHHbIE B HEM MHCTPYKUUW. PelieHnem Bce
BOMPOCOB, CBA3aHHbIX C FapaHTUMHbIMK 06A3aTeNb-
CTBaMW, 3aHMMaETCs MMNopTep. B ciyyae otcyTcTBUA
KaKoW-To AeTanu unv B3ameH gedeKTHON BbiCbinaeTca
HoBasA AeTanb. KNueHT cam oTBeYaeT 3a YyCTaHOBKY He-
JocTalowen getanm uan getanu, NpuciaHHoOM B3ameH
aedbeKTHOMN.

FapaHTUA gencTByeT NWLb NPV NPeabABIEHNN KOMUN
yeKa Ha NokymnKy. B ueke fomkHbl O6bITb YKa3aHbl
Ha3BaHVe MarasrHa, MapKa 1 HoMep MOZEeNu rpuns, a
TaKXKe faTta npuobpeTteHus. MpeTeH3na no rapaHTun
[OJIXKHA coileprKaTb CrieayioLe CBeieHNA: MapKy 1
HOMepP MOAENV rpus, NPUUNHY peKknaMmaLlun, Ho-
Mep AedpeKTHOW AeTanu B COOTBETCTBUM C MEPEUYHEM
JeTanem, Konuio Yeka Ha NOKYMKy UK pasbAcHeHNe
KacaTenbHO MecTa NpuobpeTeHus, JaTy npuobpeTe-
HWA, a TaKKe MA, HoMep TenedoHa, aapec, NOYTOBbI
WHAEKC Y MECTO NMPOXKMBaHWA NoTpebuTens.
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Seuraa meita somessa!
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@mustanggrill
#grillaamustangilla

GrillaaMustangilla

Grillaa Mustangilla

www.mustang-grill.com
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