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Before you begin assembly

Unload the sales package carefully and ensure that

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

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

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

missing or they are damaged, please contact the seller.

General assembly instructions

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

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

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

il Yleiset kokoamisohjeet

Ennen asentamista

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

Al3 anna pienten lasten leikkia pakkaus-
materiaaleilla.

Tarkista, etta kaikki kokoamiseen tarvittavat osat 16yty-
vat ja ovat kunnossa. Tarkistuksen voit suorittaa osalu-
ettelon avulla sivulta 9. Jos jotain osia puuttuu tai osat
ovat vahingoittuneet, ole yhteydessa myyjaliikkeeseen.

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

Jotkut pelti - / terdsosat voivat olla terdvig, joten kayta
kokoamisessa tydhanskoja.

Ala kidyta kokoamiseen sahké- tai akkukayt-

@ toistd ruuvinvaanninta. Se saattaa rikkoa

ruuvit tai osien pinnat. Kirista kaikki ruuvit
kasin.
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Innan montering

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

Lat inte sma barn leka med férpacknings-
materialet.

Kontrollera att alla delar som behdvs for att montera
grillen finns och &r i gott skick. Kontrollen kan utféras
med hjélp av komponentlistan pa sidan 9. Om nagra
delar fattas eller delarna &r skadade, kontakta forsaljar-
butiken.

For du starter monteringen

Loss salgspakken forsiktig ut og s@rg for at alle deler

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

A lkke la sma barn leke med emballasjen.

Kontroller at alle deler som kreves for montering er
tilstede og at de er i god stand. Du kan sjekke delene
ved hjelp av listen pa side 9. Hvis deler mangler eller de
er skadet, ta kontakt med selgeren.

s Allmanna monteringsanvisningar

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

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

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

Generelle monteringsanvisninger

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

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

Ikke bruk elektriske eller batteridrevne skrut-

rekkere til monteringen, da de kan knekke
skruene eller skade overflatene. Stram alle
skruene manuelt.
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Inden du begynder at samle
produktet
Tag forsigtigt produktet ud af salgsemballagen, og serg

for at tage alle dele ud. Sgrg for korrekt genanvendelse
af emballagematerialerne, inden du samler grillen.

Lad ikke sma born lege med emballagemate-

rialerne.

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

Enne kokkupanekut

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

Arge lubage viikelastel pakkematerjaliga
mangida.

Veenduge, et kdik kokkupanekuks vajalikud osad on
olemas ja korras. Kasutage |k 9 osade loendi abi. Kui
midagi on puudu véi kahjustatud, poorduge edasimui-
ja poole.

Generel samlingsvejledning

ligst forhandleren i tilfaelde af manglende eller beskadi-
gede dele.

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

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

Brug ikke elektriske eller batteridrevne
skruetraekkere til at samle produktet, da
det kan gdeleegge skruerne eller beskadige
produktets overflade. Stram alle skruer med
handkraft.

Uldine koostejuhend

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

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

Arge kasutage kokkupanekul elektri- voi
akutrelli. See voib rikkuda kruvid voi detaili-
de pinnad. Pinguldage koik kruvid kasitsi.
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v Visparéjas montazas instrukcijas

Pirms uzstadisanas

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

Nelaujiet maziem bérniem spéléties ar iepa-
kojuma materialiem.

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

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

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

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

i1 Bendrosios surinkimo instrukcijos

Pries surinkima

Rapestingai iSpakuokite preke ir patikrinkite, ar is
pakuoteés iSéméte visas dalis. Prie$ kepsninés surinkima
tinkamai utilizuokite pakuotés medziaga.

Neleiskite maziems vaikams zaisti su pakuo-
tés medziagomis.

Patikrinkite, ar yra visos reikiamos dalys ir ar jos tvarkin-
gos. Patikrinimui galite naudoti 9 puslapyje pateikta da-
liy sarasa. Jei truksta kokiy nors daliy arba jos paZzeistos,
susisiekite su pardavéju.

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

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

Surinkdami kepsnine nenaudokite elektrinio

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

uzsukite ranka.
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ot Allgemeine Montageanleitung

Bevor Sie mit dem Zusammenbauen
beginnen

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

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

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

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

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

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

Verwenden Sie fiir den Zusammenbau keinen

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

o Ogollne wskazowki dotyczace montazu

Przed rozpoczeciem montazu

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

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

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

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

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

Podczas montazu nie uzywac wkretarek elek-

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

We are happy that you ended up choosing a
Mustang grill. Mustang wants to be your barbe-
cue buddy and ensure the grilling experience
of your dreams. Mustang was born out of the
desire to enjoy unhurried and relaxed cooking
together with family and friends, and this is the
idea we also want to share with you.

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

®

Follow us on social media

flola

mustanggrill

The most extensive barbecue
product selection

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

After sales service:

Tammer Brands Oy,

tel. +358 3252 1111.
Viinikankatu 36,

FI-33800 Tampere, FINLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

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

EN



EN

Table of contents

AsSSeMDbBIY INSTIUCHIONS ... 3
Before you begin ass@mMbBIY ... 4
Safety instructions and WarNiNgs ... 26
PIAaCinNg the Grill s 26
General SAfety INSTIUCTIONS ... 27
Using the charcoal grill ... 28
Measures to perform before using the product for the first time ... 28
Measures to perform before aCh USE ...t 28
Igniting the charcoal grill with a match orlong lighter ..., 28
Igniting the charcoal grill with @ chimney starter ... 29
Grilling at high tEMPEIAtUIES ...t 30
Grilling @t IOW tE@MPEIATUIES ... 30
INAIECE GIIIING s 30
BaKiNg @Nd FOQSTING ot 31
General information about regulating the temperature ... 31
Raising/lowering the charCoal Tray ... 32
Adding coals or briquettes during grilling ... 32
CharCo@l QUANTITY oot 32
Charcoal quantity in indirect grilling ... 33
TUrNING Off YOUF GFIll oot 33
GIASE fIF@  .oooeee et 33
FIAME FIAMNG UDP s 33



USEFUL TIPS ..ot 34
General inStructions fOr GrilliNG ... 34
IVI@EINAAES oot 34
Preventing food from sticking to the grill ... 34
Grilling teMPEratUIre QUIAE ... 35

Cleaning and storing the grill ... 37
Grill grates and GriAAIES ... 37
ASN TEIMOVAI ettt 37
Outer surfaces and steel parts of the grill ... 38
IMMAINTENANCE ..o 38
SEOTAGE R 38

MUIIGEITT QN @CCESSOTI@S  ............. e 39
Cast iron Multigrill grilling SYSTEM oo 39
BaKiNG/PIZZA STONE ...t 39
CaStIrON GriAAIE ... 39
SRAllOW CASTITON PAN oo 40
CASTITON WOK oottt 40

TroUbI@SROOTING ... 41

WAKFANTY ..o 41



e L AEEE . EEES

/\ Safety instructions and warnings

When starting to use this charcoal grill, you shall be obligated to carefully read
through and pay attention to the warnings and safety instructions in this manu-
al before using the grill. This grill has been manufactured according to standard
EN1860-1.

Symbol explanations: A\ DANGER! (i) NOTE!

Placing the grill
. This grill is intended for outdoor use only. Failure to follow these instructions when
Never use it indoors or in enclosed spaces. : placing the grill will cause a risk of fire.

Check the things to consider below.

EN : Using the grill indoors or in an enclosed
®  Only use the grill outdoors. : space will cause a risk of carbon monoxide
poisoning.

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

e Ensure that the grill is placed at least two meters
away from flammable materials.

® Do not place the grill under a sunshade or cano-
py due to a risk of flaring.

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

® Ensure that the grill is placed on a horizontal and
heat-resistant surface, since hot embers may fly
or drop out of the grill during normal use.

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

e Do not use the grill as a fireplace.




General safety instructions

or hot embers.

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

The grill works best with hardwood coals or
briquettes.

of all kinds may affect the user’s ability to oper-
ate the grill in a safe and appropriate manner.

When opening the hood of the grill, first lift
the hood slightly to let air into the embers
slowly and safely. This way, you can avoid
excess flaring and damage.

Using the charcoal grill for other thanitsin- * Do not keep flammable materials or liquids in
tended purpose may pose a danger. Structur- : the immediate vicinity of the grill.
ally modifying the grill, even in the smallest *  Pay attention to the smoke caused by the grill;
ways, is entirely forbidden. Check the things do not use the grill near open windows.
to consider below.

........................................................................... * Do not leave the grill unattended while it s in

use.
Follow the instructions of assembly carefully and o Wear heatoroof mitts when using the arill
ensure that no parts are left uninstalled during earheatproo > when using the grifl
the assembly. If you do not follow the instruc- ¢ Do not use water to extinguish the grill: the wa-
tions or you have not installed all parts, you may ter may damage the ceramic surfaces. Extinguish
experience problems when using the appliance. the grill by smothering the embers.
The user is responsible for correctly assembling e Do not move the grillif it is being used or hot
the grill.
after use.
Only use kindling compll.a.nt with sjtandard e Always check the grill before use in case of dam-
EN1860-3. Do not use spirits, gasoline, alcohol or
o . A - age or wear. If necessary, replace any damaged

any similar chemicals to ignite the grill. parts
Use caution when adding barbecue fluid on the g _—

[ ] -
coals. Do not allow the barbeque fluid to leak r?wZITOt use the grillif it is not functioning nor
through the coals to the ground. The fluid can y
catch fire under the hot grill. ¢ Do not allow children to use the grill. EN
Do not add barbecue fluid on burning charcoal ¢ Alcohol, prescription medication and intoxicants

e Do not burn firewood in the grill.
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Using the charcoal grill

Measures to perform before using
the product for the first time
When using the product for the first time, the main pur-

pose is to ensure its functionality and check any loosen-
ing of the steel parts caused by thermal expansion.

1. Check that the grill is assembled according to
instructions.

Ignite the grill according to instructions.

Let the charcoal burn out and wait for the grill to
cool down completely.

Check all screws and tighten them as needed.

5. Your grill is now ready for use.

Do not use the grill if the grill is damaged or it :

is missing parts.

Do not add too much charcoal into the grill
since excess heat may damage it.

Measures to perform before each use

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

1. Check that the grill is placed according to in-
structions.

2. Check that there are no flammable materials or
liquids in the immediate vicinity of the grill.

3. Remove any leftover ash from the firebox.

Clean and grease the grill grate or griddle with
cooking oil.

5. Ignite the grill according to instructions.

Do not use the grill if the grill is damaged or it :

is missing parts.

Igniting the charcoal grill with a
match or long lighter
Only use hardwood coals or briquettes in the char-

coal grill. Only use kindling compliant with standard
EN1860-3 for igniting the grill.

1. Open the hood of the grill and remove the grate.

2. Place about three handfuls of charcoal on the
tray.

3. Also place a Mustang firelighter among the
charcoal.

4. Open the lower valves fully (A).

5. Ignite the firelighter with a long match or lighter
(B).

6. When the firelighters have ignited, close the
hood and open the chimney’s air valve fully (C).

7. When the embers or briquettes have turned
light gray, the embers are ready for cooking.

8. Adjust the air valves to the desired point.

The grill is now ready for use.




Do not use firewood or other wooden items
to fuel the grill. Using the wrong type of fuel
may damage the grill. Damage caused by
unsuitable fuel is not covered by the warran-
ty.

Do not use gasoline, alcohol or any similar
chemicals to ignite the grill.

Use caution when adding barbecue fluid on
the coals. Do not allow the barbeque fluid
to leak through the coals to the ground. The
warranty does not cover damage to the grill
or its surroundings caused by leaked barbe-
que fluid.

Igniting the charcoal grill with a
chimney starter
For a quick barbeque, you can ignite the grill with a

chimney starter. The Mustang chimney starter is sold
separately.

1. Open the hood of the grill and remove the grate.

2. Place a few Mustang firelighters on the charcoal
tray (A).

3. Position the chimney starter directly on top of
the firelighters.

4. Fill the chimney starter with Mustang coals or
briquettes.

5. Ignite the firelighters through the chimney start-
er's airholes using a long match or lighter (B).

Open the lower valves fully (C).

The coals/briquettes will be ready for use when
you see flames on top of the chimney starter (D).

8. Place the burning coals/briquettes carefully on
the charcoal tray (E). Remember to wear mitts!

9. C(lose the hood and adjust the air valves to the
desired point.

10. The grill is now ready for use.
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Grilling at high temperatures

Foods that require quicker cooking are usually grilled
at higher temperatures, 220-300°C. This way, the outer
surfaces of the foods become crisper while the inner
parts stay juicy.

1. Ignite the grill according to instructions.

2. Monitor the temperature of the thermometer on
the hood.

3. When the desired temperature has been
reached, leave all of the air valves fully open (A).

4. The grill is now ready for use.

Open the hood of the grill carefully to let air

into the embers slowly and safely. This way,
you can avoid excess flaring and damage.

Grilling at low temperatures

Especially with large pieces of meat, a longer grilling
time at a lower temperature is recommended. This way,

the meat becomes tender and does not dry up as easily.

A low grilling temperature is also suitable for more
sensitive ingredients. Instructions for grilling at low
temperatures:

1. Ignite the grill according to instructions.

2. Monitor the temperature of the thermometer on
the hood.

3. When you reach the desired temperature, close
the upper and lower air valves as much as possi-
ble (B).

4. You can limit direct heat by moving the coals to
one side of the grill (C).

5. The grill is now ready for use.

Wear heatproof mitts when adjusting the air

valves.

Indirect grilling

Indirect grilling allows you to prepare dishes that
require more time, such as whole roasts, chicken broiler
and fish. Indirect grilling is also used for preparing piec-
es of meat that have been seared through direct heat.
For indirect grilling, the coals are placed only on one
side of the charcoal tray (C).




Baking and roasting General information about
regulating the temperature
The charcoal grill is also great for roasting when using a g g P
separate baking stone. The Mustang baking stones are

You can regulate the temperature of the charcoal grill
sold separately.

by changing the air flow. The temperature is also affect-

1. Place the coals on both sides of the charcoal tray ed by the quantity and quality of charcoal. Below is a
(A). list of the essentials of heat regulation:
Ignite the grill according to instructions. 1. The lower air valves supply air into the grill, while

the chimney air valve removes it.
3. When the firelighters have burned out, open the 4

hood and put the baking stone in its place (B). 2. The lower air valves allow for rough temperature
adjustment.
4. Close the hood, keep the air valves fully open )
and let the embers light up properly. 3. The chimney air valve is used to fine-tune the
temperature.

5. Monitor the temperature of the thermometer on
the hood. 4. When you want to increase the temperature, the

rill needs more air (D-E).
6. When the desired temperature has been ar ir(b-B)

reached, set all air valves to the mid-range (C). 5. When you want to lower the temperature, you
need to limit the grill’s air supply (E-D).

7. The grill is now ready for use.

EN
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Raising/lowering the charcoal tray

You can also adjust the grilling temperature of the food
by raising and lowering the charcoal tray. In the raised
position, the food is exposed to a more precise and
hotter temperature, while in the lower position the heat
is distributed over a wider area. The temperature is also
affected by the quantity and quality of charcoal as well
as the adjustment of air vents.

Adding coals or briquettes during
grilling

When grilling good for a longer time, you may need to
add coals or briquettes into the grill. This can be easily
done by removing one of the grilling grates. If you wish

to add coals or briquettes while grilling, follow the steps
below:

1. Open the hood.
2. Remove one of the grilling grates and set it aside.

3. Add the coals or briquettes using long barbecue
tongs and wearing mitts.

4. Replace the removed grill grate.
5. Close the hood.
Whenever the hood is opened, the temper-
ature inside the grill will change. This may
alter the cooking time.
Charcoal quantity

Choose the quantity of coals according to the food

you are grilling and how you want to grill it. If you are
grilling the food quickly on a high temperature, you can
use the following table:

Grill Charcoal

diameter quantity

<47 cm 0.3-0.5kg
47cm .............. 06_08kg ...................................................
57cm ............... 1 0_12kg ...................................................
—



Charcoal quantity in indirect grilling

Indirect grilling at low temperatures will require you
to add coals during grilling. You can use the indicative
table below to estimate the quantity of coals needed:

Grill Charcoal Additional
. . charcoal needed
diameter quantity
per hour
<47 cm 0.2-0.3 kg 0.3 kg
47 cm 0.3-0.4kg 0.3 kg
57 cm 0.4-0.5 kg 0.4 kg

Turning off your grill

When you have stopped using the grill, extinguish the
grill following these steps:

1. Close the hood.
2. Close all air vents fully (A).

3. Keep the hood and the air valves closed until the
next day to ensure that the embers have been
extinguished and the grill has cooled down.

Do not use water to extinguish charcoal.
Throwing water on hot charcoal may dam-
age the grill.

Grease fire

Always remove extra grease or marinade from the bot-
tom and walls of the grill, charcoal grate and grill grate.

If excess grease accumulates in the grill, the grease may
start burning and cause a grease fire. The fire may dam-
age the grill and the surroundings and be hazardous.

Please pay attention to the fire hazard, particularly
when grilling large amounts of high-fat meats, in which
case the grease from the meat will gather in the bottom
of the grill.

Flame flaring up

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

1. Remove extra grease from the meat.
2. Aim to grill meat at the correct temperature.

3. Ensure that there is no extra grease or marinade
on the bottom of the grill or the grill walls.

4. Keep the hood closed as often as possible.

When you grill with the hood closed, the
grill's temperature will be more even and
easier to control.

EN
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Useful tips

General instructions for grilling

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

e Wait until the coals or briquettes have prop-
erly lit up. When they have turned light gray, the
embers are ready for cooking.

¢ The grill must heat up properly. The ceramic
casing retains heat efficiently, which helps with
temperature regulation. Once the grates and
griddles are sufficiently hot, food sticks to them
less and the foods get a proper grilled surface.

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

e Keep the grilling supplies close at hand. Con-
trolling the proper grilling times and tempera-
tures is easier when you have all the supplies,
seasonings, marinades and dishes you need
close to the grill.

e  Grill with the hood closed as often as possi-
ble. When you grill with the hood closed, the
grill's temperature does not decrease unneces-
sarily, and grilling is quicker.

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

e Use athermometer! If you grill the food for too
long, the food will become dry and lose its flavor.
You can achieve the best results if you also get a
meat thermometer.

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

Marinades

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

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

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

3. Opt fordry rubs during grilling.

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

Preventing food from sticking to the
grill
Food sticking to the grate or griddle is a common phe-

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

1. Pre-heat the grill so that it is sufficiently hot.

2. Clean the grates and griddles before putting
food on the grill.

3. Spread oil on the grilling surface and the food
before putting it on the grill.

4. Try this: Cut an onion in half and rub the grill
grate with the onion before you start grilling.
The food will not stick to the grate.

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



Grilling temperature guide

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

H Beef

Ingredient Thickness / weight Grilling method Grilling time
Tenderloin / sirloin steak ca.2cm Direct high heat 2.5 -3.5 min per side
S Direct high heat 2.5 min per side
Tenderloin / sirloin steak ca.5cm Indirect medium heat . 8-10min
. Direct high heat 3 min per side
Whole tenderloin ca.1.5kg Indirect medium heat { 20-30min
Direct medium heat 3 -4 min per side
Roast ca.1.5kg Indirect medium heat © 30-40min
Hamburger patty ca.2cm Direct high heat 2 -3 min per side EN
Inner temperature
Rare — almost rare 47 -51°C
Medium 52-58°C
Almost done — well done { 59-66°C
Ingredient Thickness/weight Grilling method Grilling time
Filet steak, chop ca.2cm Direct high heat 2 - 2.5 min per side
. Direct high heat 3 min per side
Tenderloin ca.6009 Indirect medium heat © 20-30min
Ribs ca 15k Indirect medium heat 60 - 90 min
= K9 Direct high heat : 4 min per side
Loin a3 em Direct medium heat 2.5 - 3 min per side
: Indirect medium heat £ 15-20min
Raw sausage ca.400g Direct low heat 2 — 3 min per side
Inner temperature
Well-done filet 65-70°C
Well-done, other ingredients { 65-70°C
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v Chicken and turkey

Ingredient Thickness/weight Grilling method Grilling time
Breast filet ca.200g Direct medium heat 5 — 6 min per side
Leg ca.120g Direct medium heat 5 - 6 min per side
S ; Direct medium heat 6 - 10 min

Wingsit . ca.500g Indirect medium heat . 30-40min
Whole chicken ca.900g Indirect medium heat 60 — 75 min
Inner temperature
Well-done : 75°C

4< Fish
Ingredient Thickness/weight Grilling method Grilling time
Thin filet ca.200g Direct medium heat 2 — 3 min per side
Thick filet ca.120g Direct medium heat 5 - 6 min per side
Whole fish ca.500g Indirect medium heat 20 - 30 min
Inner temperature
Rosé 45-50°C
Well-done i 55-60°C

J

/’/ Vegetables
Ingredient Thickness/weight Grilling method Grilling time
Cooked corn Direct medium heat 6 min

Tomato

Direct medium heat

Direct medium heat 5-8min
Indirect medium heat :

Uncooked potato Indirect medium heat




Cleaning and storing the grill

You can extend the service life of your grill significantly
if you clean and maintain it regularly. If the grill does
not heat up sufficiently or food sticks excessively to the
grates, the grill has not been cleaned or maintained as
instructed.

Grill grates and griddles

Always clean the grates and griddles immediately after
use when the grill is still warm. Use a brush or scraper
designed for cleaning grills.

You can also wash grates and griddles with mild soap
and warm water. Remember to dry and grease the grill
grates and griddles thoroughly after washing them.

Do not use a steel brush intended for weld-
ing to clean the grill. The warranty does not
cover damage caused by such a steel brush.

Ash removal

When you are sure the embers have been extinguished
and the grill has cooled down, you can brush the ashes
through the lower valve (A) into the ash bucket.

EN
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Outer surfaces and steel parts of the
grill

You must also clean the outer surfaces and other steel
parts of the grill regularly. You can follow the general
instructions below for cleaning such components.

1. Clean the steel parts of the grill with Mustang
grill cleaning fluid or mild dishwashing liquid
and a cloth.

Do not forget to dry the cleaned parts carefully.

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

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

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

@ Chloride and salt may cause the grill to rust.

: If the grill is being used in the immediate
vicinity of seawater or a pool, the grill must
be cleaned weekly.

Maintenance

We recommend that you treat the steel parts with a
steel maintenance oil 2-3 times a year. You can find

these oils in a store. This way, you can prevent stains
and rust spots from appearing on the steel surfaces.

Verify the oil’s suitability before use: first test it on a less
visible spot.

Check the tightness of the screws on the trolley, air
valves and handles regularly. Wide temperature fluctua-
tions may cause the screws to loosen.

Grease the moving steel parts of the hinge with mul-
ti-purpose oil twice a year.

Do not use an electric screwdriver to tighten

the screws, as this may damage the screws or

other steel parts. Damage due to the exces-
sive tightening of the screws is not covered
by the warranty.

Storage

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

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

2. Ensure that all grill grids are greased.

3. [Ifthe grill is stored outdoors, remove the grates
and griddles from the grill. These parts need
to be stored in a dry and warm space. It is also
recommended that you wrap these parts into
newspapers or similar so that the surfaces do not
get scratched.

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

Do not store the grill in a place where snow
falling from the roof can hit it. The warranty
does not cover damage caused by snow and
ice.



Multigrill and accessories

Cast iron Multigrill grilling system

Some models are equipped with the Multigrill grilling

For models without the Multigrill grilling system, some

it EUUENANNARNNY
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Shallow cast iron pan

Product code: 603435

The shallow cast iron pan makes it easy to cook any
type of food. Practical handles make lifting the pan out

of the grill easy. @ 30 cm.

Cast iron wok

Product codes: 603438

Mustang cast iron wok pan is ideal for stir-frying a vari-
ety of vegetables and other dishes on the grill. Handles

for easy lifting. @ 30 cm.




Troubleshooting

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

Problem

The air valves are not working prop-
erly.

Warranty

Mustang charcoal grills have a manufacturing and
material warranty of 12 months, at the minimum. How-
ever, the terms of the warranty vary by model. You can

Possible cause

The screws of the chimney air
i valve are too tight.

i The valves are stuck due to dirt

and grease.

The charcoal or briquets have

become wet.

The fire is not getting enough

oxygen.

The grill is getting too much

oxygen.

purchase.

find the up-to-date warranty terms and periods on our

website

mustang-grill.com

Solution

Loosen the screw inside the hood.

Loosen the screws of the valves and
clean the valves.

Add charcoal and open the lower air
: valves.

Close the air valves and wait for the
embers to die out. When the temper-
ature has lowered, open the air valves
slightly. If necessary, ignite the grill

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

EN
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Tervetuloa mukaan
Mustangin grillausmaailmaan

Olemme onnellisia, etta valintasi osui Mustang
-grilliin. Mustang haluaa toimia grillauska-
verinasi ja varmistaa unelmiesi grillausela-
myksen. Mustang on syntynyt halusta nauttia
kiireettomasta, rennosta ruuanlaitosta yhdessa
perheen tai ystavien kanssa ja taman saman
ajatuksen haluamme tarjota myaos sinulle.

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

®

Seuraa meita somessa

flola

mustanggrill

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

Kaikkein laajin grillausvalikoima

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

Asiakaspalvelu

Tammer Brands Oy,
puh.03252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, Finland

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com
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/\ Turvallisuusohjeet ja varoitukset

Kayttaessasi tata hiiligrillia, olet velvoitettu lukemaan huolellisesti ja kiinnittamaan
huomiota tassa kdyttooppaassa oleviin varoituksiin ja turvallisuusohjeisiin ennen
grillin kayttamista. Tama grilli on valmistettu standardin EN1860-1 mukaisesti.

Merkkien selitykset: A VAARA! @ HUOM!

Grillin sijoittaminen

Tama grilli on tarkoitettu ainoastaan ul- : Ohjeiden vastaisesta sijoittamisesta aiheutuu
kokdyttoon, eika sita saa koskaan kayttaa tulipalovaara. :
sisatiloissa tai suljetussa tilassa. Katso alta PO PP PTRUPPTRI g
huomioitavat kohdat [ R R R

Sisatiloissa ja suljetussa tiloissa grillin kaytta-
: minen aiheuttaa hakamyrkytyksen vaaran. :
e  Kayta grillid vain ulkona. TP s

o Ali kayta grillid seindn vieressi, autotallissa,
Fl asuntoautossa tai -vaunussa, muussa suljetussa
tilassa tai sisalla.

e Varmista etta grilli on sijoitettu vahintaan kah-
den metrin paahan syttyvista materiaaleista.

e  Grillia ei saa sijoittaa markiisin tai aurinkovarjon
alle leimahdusriskin takia.

® Varmista, ettd grillin Iaheisyydesta 16ytyy sam-
mutinpeite / kdsisammutin seka ensiapupakka-
us.

e Varmista etta grilli on sijoitettu vaakasuoralle ja
lampoa kestavalle alustalle, koska grillista voi
normaalikdytossa lentaa tai tipahtaa kuumia
kekaleita.

e  Grillid ei saa sijoittaa arkojen pintojen paalle tai
Idheisyyteen, koska grillista voi normaalikdytdssa
roiskua ja valua rasvaa sekd marinadeja.

o Ali kayta grillia tulisijana.

X X




Yleiset turvallisuusohjeet

Hiiligrillin kdyttaminen muuhun kuin suunni-

teltuun tarkoitukseen voi aiheuttaa vaaraa ja
grillin pienikin rakenteellinen muuttaminen
on kaikilta osin kielletty. Katso alta huomioi-
tavat kohdat.

e Seuraa kokoamisohjeita tarkasti ja huomioi, etta
kasaamisessa ei saa jattaa osia kiinnittamat-
ta. Jos ohjeita ei noudateta tai osia on jaanyt
kiinnittamattd, voi ilmetd ongelmia kaytossa.
Grillin asianmukainen kokoaminen on kayttdjan
vastuulla.

e Kayta vain standardin EN1860-3 mukaisia sytyk-
keita. Ala kayta sytyttdmiseen spriita, bensiinia,
alkoholia tai muita vastaavia kemikaaleja.

e Olevarovainen kun laitat sytytysnestettd hiilien
padlle. Sytytysnestetta ei saa padstaa valumaan
hiilien 1api maahan. Maassa oleva neste voi syt-
tya palamaan kuuman grillin alla.

e Al3 lisaa sytytysnestetta palaviin hiiliin tai kuu-
maan hiillokseen.

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

e Grilli toimii parhaiten lehtipuu grillihiililla tai
grillibriketeilla.

e  Grillissa ei saa polttaa puuhalkoja.

Grillin valittdmassa laheisyydessa ei saa olla
helposti syttyvaa materiaalia tai nesteita.

Huomioi grillin kdyttamisesta syntyva savu, ala
kayta grillid avoimien ikkunoiden laheisyydessa.

Grillia ei saa jattaa vartioimatta kdyton aikana.

Muista kayttaa kuumaa kestavia grillihanskoja
kayttaessasi grillia.

Ala kayta vetta sammuttaessasi grillid. Sammuta
grilli tukahduttamalla hiillos.

Al siirra grillig, jos grilli on kiytdssa tai vield
kuuma kayton jaljilta.

Tarkista grilli aina ennen kayttoa vaurioiden ja

kulumisen varalta ja vaihda tarvittaessa vaurioi-
tunut osa uuteen.

Ala kayta grillia, jos se ei toimi normaalisti.
Al3 anna lasten kayttaa grillia.

Alkoholi, reseptiladkkeet ja kaikenlaiset pdihteet
voivat vaikuttaa kayttdjan kykyyn kayttaa grillia
turvallisesti ja asianmukaisesti.

Avatessasi grillin kantta, raota sita aluksi : FI
varovasti, jotta hiillos saa ilmaa hitaasti ja :
turvallisesti. Ndin valtetdaan ylimaaraiset lie-

kin leimahdukset eikd synny vahinkoja.



Hiiligrillin kayttaminen

Toimenpiteet ennen ensimmaista
kayttokertaa
Ensimmaisen kayton tarkoitus on varmistaa grillin

toimivuus, seka tarkistaa terdasosien mahdollisesta lam-
polaajenemisesta johtuvat I16ystymiset.

1. Varmista, etta grilli on kasattu asennusohjeen

mukaisesti.
2. Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti.
3. Anna hiilien palaa loppuun ja odota, etta grilli on

taysin jaahtynyt.
4. Tarkista kaikki ruuvit ja kirista tarvittaessa.

5. Grillisi on nyt kadyttévalmis.

Al3 kayta grillia, jos grilli on vahingoittunut
tai grillista puuttuu osia.

Al3 laita grillihiilia liikaa, koska liiallinen
kuumuus voi vaurioittaa grillia.

Toimenpiteet ennen jokaista
kayttokertaa
Grillin turvallinen ja asianmukainen kaytto edellyttaa

muutamaa tarkistusta ennen jokaista kayttokertaa. Kay
alta l6ytyva tarkistuslista huolellisesti lapi:

1. Tarkista, ettd grilli on sijoitettu kdyttoohjeen
mukaisesti.

2. Tarkista, etta grillin valittomassa laheisyydessa ei
ole helposti syttyvid materiaaleja tai nesteita.

3. Poista edellisen grillauskerralta mahdollisesti
jaljelle jadaneet tuhkat tulipesasta.

Puhdista ja 6ljya grilliritila / -parila ruokadljylla.
5. Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti.

Al3 kayta grillia, jos grilli on vahingoittunut
tai grillista puuttuu osia.

Hiiligrillin sytyttaminen
tulitikulla tai pitkalla sytyttimella
Hiiligrillissa saa kayttaa vain lehtipuuhiilia tai briketteja.

Sytyttamiseen saa kdyttaa vain standardin EN1860-3
mukaisia sytykkeita.

1. Avaa grillin kansi ja poista grilliritila.

2. Laita hiilikaukalon paalle n. 3 kourallista grillihii-
lia.

3. Lisaa hiilien sekaan Mustang sytytyspala.
Avaa alemmat ilmaventtiilit taysin auki (A).

5. Sytyta sytytyspalat pitkalla tulitikulla tai pitkalla
sytyttimella (B).

6. Kun sytytyspalat ovat syttyneet niin sulje kansi ja
avaa piipun ilmaventtiili taysin auki (C).

7. Kun hiillos tai briketit ovat muuttuneet vaalean-
harmaiksi, hiillos on valmis.

8. Saada ilmaventtiilit haluttuun kohtaan.

9. Grilli on kayttévalmis.




Al3 kiyta grillin polttoaineena halkoja tai
muuta puutavaraa. Vaaran polttoaineen
kaytto voi vaurioittaa grillia ja tasta syysta
aiheutuneet vahingot eivat kuulu takuun
piiriin.

Al3 kiayta grillin sytyttamiseen bensiinia,
spriita tai muita vastaavia kemikaaleja.

Ole varovainen, kun laitat sytytysnestetta
hiilien paalle. Sytytysnestetta ei saa paastaa
valumaan hiilien lapi maahan. Valuneesta
sytytysnesteesta johtuvat vauriot grillissa
tai grillin ymparistossa eivat kuulu takuun
piiriin.

Hiiligrillin sytyttaminen
sytytyspiipun avulla
Nopeaa grillaamista varten sytytyksen voi tehda

sytytyspiipun avulla. Mustang sytytyspiippu myydaan
erikseen.

1. Avaa grillin kansi ja poista grilliritila.

2. Asettele muutama Mustang sytytyspala hiilikau-
kalon paalle (A).

3. Laita piippusytytin suoraan sytytyspalojen
paalle.

4. Tayta piippusytytin Mustang grillihiililla tai
briketeilla.

5. Sytyta sytytyspalat piippusytyttimen ilma-au-
koista pitkalla tulitikulla tai sytyttimella (B).

Avaa alemmat ilmaventtiilit taysin auki (C).

Hiilet / briketit ovat kayttovalmiit, kun piippusy-
tyttimen paalla nakyy liekkeja (D).

8. Kaada varovasti palavat hiilet / briketit hiilikau-
kaloon (E). Muista kayttaa grillihanskoja.

9. Sulje kansi ja saada ilmaventtiilit haluttuun
kohtaan.

10. Grilli on kdyttévalmis.
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Grillaaminen korkealla lampaétilalla

Nopeampaa kypsennysta vaativat ruuat grillataan
yleensa korkeammalla Iampétilalla, 220-300 °C as-
teessa. Talla tavalla raaka-aineiden ulkopinnoista tulee
rapeampia, mutta sisus pysyy mehevana.

1. Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti.
2. Tarkkaile kannen lampomittarin lampdtilaa.

3. Kun haluttu ldampétila on saavutettu, jata kaikki
ilmaventtiilit taysin auki (A).

4. Grilli on nyt kayttovalmis.

Avaa grillin kansi varovasti, jotta hiillos saa
ilmaa hitaasti ja turvallisesti. Ndin viltetaan
ylimaaraiset liekin leimahdukset eika synny
vahinkoja.

Grillaaminen matalalla lampaétilalla

Varsinkin suurien lihapalojen kanssa suositaan pidem-
paa grillausta matalalla Ilampétilalla, jolloin lihasta tulee
murea eika liha padse kuivumaan niin herkasti. Matala
grillauslampétila sopii hyvin myos herkemmille raa-
ka-aineille. Ohje matalalla lampédtilalla grillaamiseen:

1. Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti.
2. Tarkkaile kannen lampomittarin lampatilaa.

3. Kun haluttu lampétila on saavutettu, aseta kaikki
ilmaventtiilit mahdollisimman kiinni (B).

4. \Voit rajata suoraa lampda siirtamalla hiilet vain
toiseen laitaan (C).

5. Grilli on nyt kdyttovalmis.

Saataessasi ilmaventtiileitd, muista kayttaa
kuumuutta kestavia grillihanskoja.

Epasuora grillaus

Epasuoralla grillauksella saat valmistettua pitempia
aikoja vaativia ruokia, kuten kokonaisia paisteja, broile-
reita ja kaloja. Epasuoraa grillausta hyodynnetaan myos
kypsentamaan suoralla grillauksella ruskistetut liha-
palat. Epdsuoraa grillausta varten hiilet asetetaan vain
toiselle puolelle hiilikaukaloa (C).



Paistaminen Lampaotilan saato yleisesti

Hiiligrillida onnistuu myds paistaminen erinomaisesti Hiiligrillin 1ampdtilaa sdddetdan ilman maaraa muutta-

kaytettdessa erillistd paistokivea. Mustang paistokivet malla. Lampétiloihin vaikuttavat my®6s grillihiilien maara

myydaan erikseen. jalaatu. Alle on listattu tarkeimmat asiat lammonsaa-
dossa:

1. Laita hiilet hiilikaukalon molemmille laidoille (A).
1 Al illail iileill3 ohi i -

2. Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti. . er.r‘1m| at maven'sfu‘l el ag Jataan fimaa sisdan
ja piipun ilmaventtiililla poistetaan.

3. Kun sytytyspalat ovat palaneet, avaa kansi ja 2

. L Alemmat ilmaventtiilit mahdollistavat karkean
aseta paistokivi paikalleen (B).

[dmmonsaadon.
4. Laita kansi kiinni, pida ilmaventtiilit tdysin auki ja

.. 3. Piipun ilmaventtiililla séadetaan lampatila tar-
anna hiilloksen syttya kunnolla. P P

kemmin kohdalleen.

5. Tarkkaile kannen lampomittarin lampatilaa. 4. Halutessasi nostaa lsmpétilaa, grilliin tiytyy

Kun haluttu lampétila on saavutettu. Saada kaik- saada enemman ilmaa (D-E).
ki ilmaventtiilit keskivaiheille (C).

5. Halutessasilaskea lampétilaa, grillin ilmansaantia
7. Grilli on nyt kayttévalmis. taas pitaa vastaavasti rajoittaa (E-D).

Fl




Fl

Hiilikaukalon nostaminen /
laskeminen

Ruokiin kohdistuvaa lampdtilaa voidaan saataa myos
hiilikaukaloa nostamalla seka laskemalla. Yldasennossa
ruokiin kohdistuu tarkempi ja kuumempi lampétila,
kun taas ala-asennossa lamp6 jakaantuu laajemmalle
alueelle. Lampdtiloihin vaikuttavat myos grillihiilien
maara ja laatu seka ilma-aukkojen saataminen.

Grillihiilien tai brikettien lisaaminen
grillaamisen aikana

Pitkaa kypsennysta tehdessa voi tulla tarpeen lisata
grillihiilia tai briketteja grilliin. Tama onnistuu helposti
poistamalla toinen grilliritila sivuun. Kun haluat lisata
grillihiilia tai briketteja grillauksen aikana, toimi seuraa-
vasti:

1. Avaakansi.

2. Poista toinen grilliritild sivuun.

3. Lisaa grillihiilet tai briketit kayttamalla pitkia
grillipihteja seka grillihanskoja.

4. Aseta grilliritila takaisin paikoilleen.

5. Sulje kansi.

Aina grillin kantta avatessa, grillin sisalam-
potila muuttuu, mika voi muuttaa kypsen-
nysaikaa.

Grillihiilien maara

Valitse grillihiilien maara grillattavan ruuan mukaan ja
grillaustavan mukaan, jos grillaat korkeilla Ilampétiloilla
ja nopeasti niin voit hyddyntaa alla olevaa taulukkoa:

Grillin Grillihiilien

halkaisija  maara

<47 cm 0,3-0,5kg
47cm .............. 06_08kg
57cm ............... 1 0_12kg ...................................................
—



Grillihiilien maara epasuorassa
grillauksessa

Epdsuora, matalalla [ampédtilalla grillaaminen vaatii
grillihiilien lisaamista grillauksen aikana. Voit hyddyntaa
grillihiilien maaran arvioinnissa alla olevaa ohjeellista
taulukkoa:

Grillin Grillihiilien Lisahiilien tarve
halkaisija  maara per tunti
<47 cm 0,2-0,3 kg 0,3 kg
47cm .......... 03_04kg ........ 03kg
57cm .......... 04_05kg ........ 04kg ........................

Grillin sammuttaminen

Kun olet lopettanut grillin kdyton, sammuta grilli seu-
raavalla tavalla:

1. Sulje kansi.
2. Sulje kaikki ilmaventtiilit kokonaan kiinni (A).

3. Pida kansi ja ilmaventtiilit suljettuna seuraavaan
pdivadn, jolloin hiillos on varmasti sammunut ja
grilli jadhtynyt.

Al kayta hiilien sammuttamiseen vetta.
Kuumien hiilien paille heitetty vesi voi
aiheuttaa grillin vahingoittumisen.

Rasvapalo

Ylimaardinen rasva tai marinadi pitaa poistaa grillin
pohjalta, seinamiltd, hiiliritilalta seka grilliritilalta.

Jos rasvaa paasee kertymaan liikaa grilliin, voi se syttya
palamaan ja syntyy rasvapalo, joka voi vahingoittaa gril-
lid, ympadristoa ja aiheuttaa vaaratilanteen.

Tama taytyy huomioida varsinkin grillatessa kerralla
suurempia maaria rasvaisia lihoja, jolloin lihoista tippu-
nut rasva kerdantyy grillin pohjalle.

Liekin leimahtelu

Liekin vahdinen leimahtelu on hyva asia, koska se lisaa
ruokiin makua. Jos leimahtelua syntyy paljon, kasvattaa
se grillin sisalampatilaa hallitsemattomasti ja lisaa ras-
van tippumista grillattavista ruoista. Nama taas lisdavat
rasvapalon riskia. Tasta syysta leimahtelua pyritaan
ehkaisemaan ennakkoon tehtavilla toimenpiteilla:

1. Poista ylimdarainen rasva lihasta.
2. Pyri kypsentamaan lihat oikeassa lampétilassa.

3. Varmista, etta grillin pohjalla tai seinamissa ei ole
ylimaardista rasvaa tai marinadia.

4. Pida kansi suljettuna aina kun se on mahdollista. Fl

Grillatessa kansi suljettuna, grillin limpétila :
on tasaisempi ja helpompi hallita. :
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Hyodyllisia ohjeita

Yleisia grillausohjeita

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

® Odota, ettd grillihiilet tai -briketit ovat
syttyneet kunnolla. Kun ne ovat muuttuneet
variltaan vaaleanharmaiksi, on hiillos valmis.

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

e A4 grillaa likaisilla vlineilla. Vanhat marina-
dit ja ruuan jamat tarttuvat helposti ritildan ja
grillattavaan ruokaan. Puhdista grillin ritilat ja
parilat jokaisen kayttokerran jalkeen. Nain ne
ovat valmiina seuraavaa kayttokertaa varten.

e Sijoita grillausvilineet lahelle. Oikeiden
grillausaikojen ja -lampéatilojen hallinnointi on
helpompaa, kun kaikki tarvittavat tyovalineet,
mausteet ja marinadit seka astiat ovat grillipai-
kan lahettyvilla.

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

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

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

¢ Anna lihan vetaytya 10-20 minuuttia ennen
lihan leikkaamista / ruokailua. Lihan vetdytyessa
l[ampdtila tasaantuu ja lihasnestetta ei irtoa niin
paljon leikatessa.

Marinadit

Marinadien kdyttd on hyvin yleista grillauksessa ja nii-
den tehtdva on maustaa grilliruoka halutun makuiseksi.
Marinadit aiheuttavat kuitenkin myds ruuan palamista
kiinni ritilihin ja pariloihin. Samoin 6ljyiset marinadit
voivat valua grillin pohjalle seka hiilloksen paalle ja ai-
heuttaa tarpeetonta liekin leimahtelua tai jopa rasvapa-
lon. Nailla muutamalla vinkilld pienennat marinadeista
aiheutuvia ongelmia:

1. Pyri pyyhkimaan ylimaarainen marinadi pois
ruuista ennen grilliin laittoa.

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

3. Hyddynna grillauksen aikana mieluummin kuiva-
marinadeja.

Al3 kéyta raakamarinoinnista jaanyttia ma-
rinadia valmiiden ruokien marinoimiseen.
Raa’an lihan bakteerit siirtyvat valmiiseen
ruokaan.

Ruoan tarttumisen valttaminen

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

1. Esilammita grilli riittdvan kuumaksi.

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

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

4. Kokeile seuraavaa: Halkaisi sipuli ja pyyhi ritila
sipulilla ennen grillauksen aloittamista. Ruoka ei
jaa kiinni ritilaan.

5. Ali kdanna grillattavia ruokia liian nopeasti, anna
niiden paistopinnan valmistua kunnolla.



Grillausopas lampétiloihin

Alla listattuna ohjeelliset grillausajat ja -lampdtilat useimmille raaka-aineille. Hiilien laatu ja maara, sddolosuhteet seka
grillin puhtaus voivat vaikuttaa grillausaikaan tai lampétilaan.

. o

Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika
Sisa- / ulkofileepihvi n.2cm Suora korkea lampo 2,5-3,5min/ puoli
_— oo Suora korkea l[dmp6 3,5 min/ puoli
Sisé-/ ulkofileepihvi n.>cm i Epasuora keskilampd : 8-10min
. - Suora korkea lamp6 3-4 min / puoli
Kokonainen sisafilee n-1,5kg i Epasuora keskilampd 20 -30 min
: Suora keskilampo 3 -4 min/ puoli
Paisti . n15kg : Epasuora keskilampd © 30-40 min
Hampurilaispihvi n.2cm Suora korkea lampo 2 -3 min/ puoli
Sisalampotila
Raaka - melkein raaka P 47-51°C
......................................................................................................... FI
Medium i 52-58°C
Melkein kypsa - kypsa 59-66°C
ﬂ' Porsas
Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika
Fileepihvi, kyljys n.2cm Suora korkea lamp6 2 -2,5min/ puoli
_— i Suora korkea lampd 3 min/ puoli
Sisafilee n.600g . Epasuora keskilampd © 20-30min
s ¢ Epdsuora keskilampo 60 — 90 min
Grillikylki / ribs n-1,5kg Suora korkea lamp6 4 min / puoli
. Suora keskildampo 2,5 -3 min/ puoli
Kasslerpihvi n.3cm i Epasuora keskilampd £ 15-20min
Raaka-makkara n.4009g Suora matala lampd 2 -3 min/ puoli
Sisalampotila
Kypsa filee i 65-70°C
Kypsa muut ainesosat 65-70°C
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v Kana ja kalkkuna

Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika

Rintafilee n.2009g Suora keskilampo 5-6 min/ puoli
KOIpIreISInnOg ...................................... SuorakeSkllampo ........................ 5_6m|n/puo“ ..................
KOkonamenbro”e”ngoogEpasuorakeSkllampo .................. 60_75mm ..........................
Slsalampoma ..........................................................................................................................................................................................
Kypsa ................................................................................................. 75 . OC ..............................................................................................
4 Kala

Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika

Ohut filee n.200g Suora keskilampo 2 -3 min/ puoli
Paksumeenuog .................................. SuorakESkllampo 5_6mm/puo“ .................
KOkonamenkalansoog .................................. Epasuorakesk”ampo .............. 20_30mm .........................
Slsalampoma .........................................................................................................................................................................................
Rosee ............................................................................................ 45_50°C ....................................................................................
Taysmkypsa ................................................................................. 55_60°C ....................................................................................

b

/’/ Vihannekset

Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika

Kypsa maissi | Suora keskilampo 6 min
. TO maattl ........................................................................................... Suo ra kESkllam po ........................ 6 m I n/ p UOH ........................
Parsa .................................................................................................. Suora keSkllampo ........................ 3 _ . 5 . mm ...............................

Perunaviipaleet . Su?ra keskilérr.\p.é .. > =8 min .

Epdsuora keskilampo : 10-15min

RaakaperunaEpasuorakeSkllampo .............. 45_60mm ..........................




Grillin puhdistus ja varastointi

Grillin kayttoika pitenee huomattavasti, kun huolehdit
grillin puhdistuksesta ja huolloista saanndéllisesti. Jos
grilli ei kuumene tarpeeksi tai ruoka jaa helposti kiinni
pariloihin, niin grillia ei ole puhdistettu tai huollettu
ohjeiden mukaisesti.

Grillausritildt ja -parilat

Grilausritilat ja -parilat on puhdistettava aina heti kdy-
ton jalkeen, kun grilli on vield [ammin. Kaytd puhdis-
tamiseen grillin puhdistukseen tarkoitettua harjaa tai
lastaa.

Grillausritilat ja -parilat voidaan pestd myds miedolla
pesuaineella ja lampimalla vedelld. Muista kuivata ja
oljyta grillausritilat ja -parilat kunnolla pesun jalkeen.

";‘:‘:‘“\

Al3 kdyta puhdistukseen hitsauskiyttoon
tarkoitettua terasharjaa. Terasharjan aiheut-
tamat vahingot eivat kuulu takuun piiriin.

Tuhkan poistaminen

Kun hiillos on varmasti sammunut ja grilli jadhtynyt,
voidaan tuhkat harjata alaventtiilin (A) kautta tuhkasan-
koon.

Fl
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Grillin ulkopinnat ja terdsosat

Grillin ulkopinnat ja muut terdsosat taytyy myos
puhdistaa sadannollisesti. Naihin osiin voi hyodyntaa
seuraavia yleisohjeita:

1. Puhdista grillin terdsosat Mustang grillin puhdis-
tusnesteelld tai miedolla astianpesuaineella ja
puhdistusliinalla.

Muista kuivata puhdistetut osat huolellisesti.

Varoitustekstipintojen puhdistukseen ei saa
kayttaa pesuaineita, koska ne voivat irrottaa
tekstit tai muut turvamerkinnat.

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

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

@ Kloori ja suola saattavat aiheuttaa grillin

ruostumista. Mikali grillin kdyttopaikka
on meren tai uima-altaan valittémassa
laheisyydessd, on grillin puhdistus tehtava
viikoittain.

Huolto

Terdsosat kannattaa kasitella kaupassa myytavilla
terdksen hoitoon tarkoitetuilla hoitodljyilla 2 — 3 kertaa
vuodessa. Talla ehkadistaan lian ja ruostepilkkujen synty-
minen teraspinnoille.

Muista varmistaa 0ljyn soveltuvuus ennen kayttoa
esim. kokeilemalla 6ljyd johonkin vdhemman nakyvilla
olevaan kohtaan.

Tarkista saannollisesti vaunun, ilmaventtiileiden ja kah-
vojen ruuvien kireys. Grillin korkeat lampétilavaihtelut
voivat aiheuttaa ruuvien 16ystymista.

Oljya saranan liikkuvat terdsosat monitoimiéljylla kaksi
kertaa vuodessa.

Al kayta kiristamiseen sahkoista ruuvi-
vaanninta, se voi rikkoa ruuvit tai muut
terasosat. Ruuvien liiallisesta kiristyksesta
johtuvat vauriot eivat kuulu takuun piiriin.

Varastointi

Katso nama ohjeet, kun pidat pidemman tauon gril-
lauksessa tai haluat varastoida grillin esim. talvikaudek-
si. Oikein varastoitu grilli pidentaa kayttoikaa ja pitaa
grillin toimintakunnossa vuodesta toiseen. Varastoides-
sa grillisi, toimi seuraavien ohjeiden mukaan:

1. Puhdista grilli taydellisesti kdyttdoppaan ohjei-
den mukaan.

2. Varmista, etta kaikki grillausritilat / -parilat ovat
Oljytyt.
3. Jos grilli varastoidaan ulkona, irrota grillista ritilat

ja parilat. Nama osat taytyy varastoida kuivassa
jalampimassa tilassa. Nama osat on syyta kaadria
yksittdin esim. sanomalehteen, jotta osat eivat
naarmuta pintoja.

4. Ulkona sailyttdessa grillin paalle kannattaa
hankkia laadukas suojapeite, joka peittaa grillin
alas saakka. Muista varmistaa, etta ilma paasee
kiertdmaan myos peitteen alla.

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



Multigrill ja lisavarusteet

Valurautainen Multigrill
-grillausjarjestelma

Joissain malleissa on vakiona Multigrill -grillausjarjestel- Parilan toinen puoli on uritettu ja toinen puoli tasainen.
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ma, johon on saatavilla erilaisia paistolisdvarusteita.

Malleissa, joissa ei ole Multigrill -grillausjarjestelm

paslla.
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Matala valurautapannu

Tuotekoodi: 603435

Valuraudasta valmistetulla matalalla pannulla paistat
helposti kaikenlaiset ruuat. Pannu on helppo nostaa
pois grillista kdaytanndllisilla nostokahvoilla. @ 30 cm.

Valurautainen wok-pannu

Tuotekoodit: 603438

Mustang valurautainen wok-pannu toimii erilaisten
kasvisten ja muiden ruokien wokkaamiseen grillissa.
FI Nostokahvat helpottavat pannun siirtelyd. @ 30 cm.




Vianmaaritys

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

Vika Mahdollinen syy Ratkaisu

Piipun ilmaventtiilin ruuvit on
kiristetty liian kirealle.

Loysenna ruuvia kannen sisdpuolelta.

[lmaventtiilit eivat toimi oikein. :
Venttiilit ovat liimautuneet kiinni i Ldysennd venttiilien ruuvit ja puhdis-

lian ja rasvan takia. : taventtiilit.
IImaventtiilit ovat kiinni. Avaa ilmaventtiilit.
Grlli @i syly.
Hiilet tai briketit ovat kostuneet. Vaihda hiilet tai briketit uusiin.
- e Avaa alemmat ilmaventtiilit koko-
Tuli ei saa riittavasti happea. naan
Gri”i ei kuumene tarpeeksi. .............................................................................................................................................
N . Lisaa hiilia ja avaa alemmat ilmavent-
Hiilid ei ole tarpeeksi. .
tiilit.
Sulje ilmaventtiilit ja odota, etta hiil-
Grilli kuumenee liikaa. ¢ Tuli saa liikaa happea. los hiipuu. Kun lampbtila on laskenut,

avaa ilmaventtiileitd hieman. Tarvit-
taessa sytyta grilli uudestaan.

Takuu

Mustang hiiligrilleilld on vahintaan 12 kk valmistus- ja Kaikkien takuuasioiden hoitoon tarvitset ostokuitin,
materiaalitakuu. Takuuehdoissa on kuitenkin mallikoh- josta ostopaikka ja ostopdiva pystytaan toteamaan.
taisia eroja, joten ajantasaiset takuuehdot ja -ajat 16ydat
verkkosivuiltamme
mustang-grill.com

—_—
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Monterings- och bruksanvisning



Valkommen med till
Mustangs grillvarld

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

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

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

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

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

®

Folj oss i de sociala medierna

flola

mustanggrill

Det bredaste grillningssortimentet

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

Kundtjanst

Tammer Brands Oy,

tfn + 35832521111
Viinikankatu 36,

33800 Tammerfors, FINLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Las bruksanvisningarna innan du anvdander
grillen och forvara dem for kommande behov.
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/\ Sakerhetsanvisningar och varningar

Nar du anvdander den haér kolgrillen har du skyldighet att noggrant lasa och ob-
servera varningar och sikerhetsanvisningar i den har bruksanvisningen innan du
anvander grillen. Grillen &r tillverkad enligt standarden EN1860-1.

Teckenforklaring: ~ /A\ VARNING! @ OBS!

Placering av grillen

Grillen dr avsedd endast for anvandning : Placering som inte ar i enlighet med bruksan-
utomhus och far aldrig anvandas inomhus : visningen orsakar brandfara. :
eller i slutna utrymmen. Se avsnitt somska PO PP PTRPPTR g

observerasnedan. ooo-.co.co.'o.:: ...... -.............. ....... e .. ..............
Anvandning av grillen inomhus och i sluta

utrymmen orsakar en fara for kolmonoxidfor- :
® Anvand grillen endast utomhus. giftning.

° Anvénd inte gri”en mot en Végg’ i garaget, i en T e '
husbil eller husvagn, i ett annat slutet utrymme
ellerinomhus.

e Setill att grillen placeras minst tva meter fran
lattantandliga material.

SV

e  Grillen far inte placeras under en markis eller ett
parasoll pa grund av flamrisk.

e  Sakerstall att det finns en slackningsfilt/slackare
samt en forsta hjalpen-férpackning i ndrheten av
grillen.

e  Sakerstall att grillen placeras pa en horisontell
och varmetalig yta, eftersom glédande kol kan
flyga eller falla fran grillen vid normal anvand-
ning.

e  Grillen far inte placeras pa eller i ndrheten av ett
Omtaligt underlag eftersom fett och marinader
kan sténka eller rinna vid normal anvéndning.

e Anvand inte grillen som en eldstad.

A

X X




Allmdnna sakerhetsanvisningar
Anvandning av kolgrillen for nagot annat én
det som den ar avsedd for kan leda till farliga
situationer och dven sma andringar i grillens
konstruktion dr under alla omstandigheter
forbjudna. Se avsnitt som ska observeras
nedan.

e  Folj monteringsanvisningarna noggrant och
observera att man inte far underldta att fasta de-
larna. Om man inte f6ljer monteringsanvisning-
arna eller inte faster alla delar kan det uppsta
problem i anvandningen. Anvandaren ansvarar
for grillens korrekta montering.

® Anvand endast taindmaterial i enlighet med
standarden EN1860-3. Anvand inte sprit, ben-
sin, alkohol eller andra liknande kemikalier for
tandningen.

e laktta forsiktighet nar du fordelar tandvatskan
pa kolen. Tandvatskan far inte rinna av kolen till
marken. Vatska pa marken kan fatta eld under
den heta grillen.

e Tillsatt inte tandvatska till brinnande kol eller het
glod.

e Grillen blir het under anvéndning, sa var extra
uppmarksam om det finns barn, dldre personer
eller husdjur i narheten.

e  Grillen fungerar bast med grillkol av 16vtra eller
grillbriketter.

Man far inte branna ved i grillen.

Grillen ska aldrig placeras i omedelbar narhet av
lattanténdliga material eller vétskor.

Var uppmarksam pa roken som uppstar nar
grillen anvands, anvand inte grillen ndra 6ppna
fonster.

Lamna inte grillen utan uppsikt nar den anvands.

Kom ihdg att anvanda varmetaliga grillhandskar
ndr du anvander grillen.

Anvand inte vatten nar du slacker grillen. Slack
grillen genom att kvdva gloden.

Flytta inte grillen om grillen anvands eller fortfa-
rande ar het efter anvandning.

Kontrollera alltid grillen for skador och slitage
fore anvandning och byt ut skadade delar vid
behov.

Anvand aldrig grillen om den inte fungerar
korrekt.

Lat inte barn anvanda grillen.

Alkohol, receptbelagda lakemedel och rusmedel
av alla slag kan paverka anvandarens formdaga
att anvanda grillen pa ett tryggt och regelratt
satt.

Nar du 6ppnar grillens lock, 6ppna det forst SV
forsiktigt pa glant sa att kolen far luft lang-

samt och tryggt. Pa sa satt undviker man

onodiga flammor och inga skador uppstar.
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Anvanda kolgrill

Atgarder innan den forsta
anvandningen
Syftet med den forsta anvandningen ar att sakerstalla

grillens funktionalitet samt att kontrollera om staldelar-
na blir 16sare pa grund av eventuell varmeutvidgning.

1. Séakerstall att grillen &r monterad enligt bruksan-
visningen.

Tand grillen enligt bruksanvisningen.

Lat kolet brinna ut och vénta tills grillen svalnat
helt.

Kontrollera alla skruvar och dra at vid behov.

5. Grillen ar nu redo att anvandas.

@ Anvand inte grillen om grillen har skador

eller delar fattas.

Lagg inte for mycket kol pa grillen, eftersom
overhettning kan skada grillen.

Atgirder fore varje anvindning

En saker och korrekt anvandning av grillen férutsatter
nagra kontroller fore varje anvandning. Ga noggrant
igenom kontrollistan nedan.

1. Kontrollera att grillen &r placerad i enlighet med
bruksanvisningen.

2. Kontrollera att det inte finns lattantandliga ma-
terial eller vatskor i narheten av grillen.

3. Tabort eventuell kvarvarande aska i eldstaden
fran den foregdende grillningen.

4. Rengor och olja grillgaller/stekplatta med mat-
olja.

5. Tand grillen enligt bruksanvisningen.

Anvand inte grillen om den har skador eller
delar fattas.

Tandning av kolgrillen med tands-
ticka eller tandare med langt skaft
Endast kol av [6vtra eller briketter far anvandas i kolgril-

len. For tandningen far endast tdndmaterial i enlighet
med standarden EN1860-3 anvandas.

1. Oppna grillens lock och ta bort grillgallret.
2. Lagg cirka tre navar kol ovanpa koltraget.

3. Léagg till en Mustang-tandbit bland kolet.
4

Oppna de nedre luftventilerna till helt 6ppet
lage (A).

5. Tand téandbitarna med en lang tandsticka eller
en lang tandare (B).

6. Narténdbitarna har ténts, stang locket och 6pp-
na skorstenens luftventil till helt 6ppet lage (C).

7. Nar gloden eller briketterna har blivit ljusgra ar
gloden klar.

8. Justera luftventilerna till 6nskat lage.

9. Grillen &r redo att anvandas.




Anvand inte vedtra eller annat virke som
bransle till grillen. Anvdndning av fel brans-
le kan skada grillen och eventuella skador
orsakade av felanvdandning tacks inte av
garantin.

Anviand inte bensin, sprit eller andra flytan-
de tandvatskor for att tanda grillen.

laktta forsiktighet nar du fordelar tand-
vatskan pa kolen. Tandvatskan far inte rinna
av kolen till marken. Garantin tacker inte
skador pa grillen eller dess omgivning som
har orsakats av tandvédtska som runnit ut.

Tandning av kolgrillen med tandror

For snabb grillning kan tandningen géras med tandror.
Mustang téandror saljs separat.

1. Oppna grillens lock och ta bort grillgallret.

2. Placera ndgra Mustang-tandbitar ovanpa koltra-
get (A).

3. Placera tandroret rakt ovanpa tandbitarna.

4. Fyll tandroret med Mustang grillkol eller briket-
ter.

5. Tand téndbitarna fran luftéppningarna pa tand-
roret med en lang tandsticka eller tandare (B).

6. Oppna de nedre luftventilerna till helt &ppet
lage (Q).

7. Kolen/briketterna ar klara att anvandas nar lagor
syns ovanpa tandroret (D).

8. Hall forsiktigt de brinnande kolen/briketterna
i koltradget (E). Kom ihdg att anvénda grillhand-
skar.

9. Stdng locket och justera luftventilerna till 6nskat
lage.

10. Grillen ar redo att anvandas.
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Grillning pa hég temperatur

Mat som krdver snabbare tillagning grillas vanligtvis i
en hogre temperatur, 220-300 °C. Pa sa satt blir ravaror-
nas yttre ytor knaprigare, men insidan forblir saftig.

1. Tand grillen enligt bruksanvisningen.

2. Kontrollera temperaturen fran termometern pa
locket.

3. Nar 6nskad temperatur har uppnatts, lamna alla
luftventiler i helt 6ppet lage (A).

4. Grillen ar nu redo att anvandas.

: Oppna grillocket forsiktigt, sa att kolen far

: luft langsamt och tryggt. Pa sa satt undvi-

: ker man onédiga flammor och inga skador
uppstar.

Grillning pa lag temperatur

Speciellt for stora kottbitar rekommenderas langre
grillning pa lag temperatur, da blir kdttet mort och
det blir inte heller torrt sa latt. En lag grilltemperatur
passar dven bra for kansligare ravaror. Instruktioner for
grillning pa lag temperatur:

1. Tand grillen enligt bruksanvisningen.

2. Kontrollera temperaturen fran termometern pa
locket.

3. Nar 6nskad temperatur har uppnatts, stall alla
luftventiler i sa stangt lage som mojligt (B).

4. Dukan reglera den direkta varmen genom att
flytta kolen till ena @nden (C).

5. Grillen ar nu redo att anvandas.

Kom ihag att anvanda varmetaliga grill-
handskar néar du justerar luftventilen.

Indirekt grillning

Med grillning pa indirekt véarme kan du tillaga matrat-
ter som kraver langre tillagningstid, sdsom hela stekar,
kycklingar och fisk. Grillning pa indirekt vdrme anvands
aven for att tillreda kottbitar som har brynts pa direkt
vdrme. For grillning pa indirekt varme placeras kolen
endast pa ena sidan av grilltraget (C).



Graddning

| kolgrillen kan du dven med fordel anvanda en sepa-
rat baksten fér graddning. Mustangs bakstenar saljs

separat.

1. L&gg kolen i bada anden av koltraget (A).

2. Tand grillen enligt bruksanvisningen.

3. Nartandbitarna har brunnit ut, 6ppna locket och
satt bakstenen pa plats (B).

4. Stang locket, hall luftventilerna helt 6ppna och
It gloden tandas ordentligt.

5. Kontrollera temperaturen fran termometern pa
locket.

6. Nar 6nskad temperatur har uppnatts, justera alla
luftventilerna till det mellersta laget (C).

7. Grillen dr nu redo att anvandas.

Justering av temperatur i allmanhet

Kolgrillens temperatur justeras genom att dndra luft-
mangden. Temperaturerna paverkas ocksa av mangden
av och kvaliteten pa grillkolet. De viktigaste aspekterna
i justeringen av temperatur listas nedan:

1.

Med de nedre luftventilerna leds luft in och med
luftventilen i skorstenen leds luften ut.

De nedre luftventilerna ger en grov temperatur-
justering.

Luftventilen i skorstenen justerar temperaturen
mer exakt.

Om du vill héja temperaturen, maste du fa in
mer luft i grillen (D-E).

Om du vill sénka temperaturen, maste lufttillfor-
seln till grillen pd motsvarande sétt begransas
(E-D).

SV



SV

Lyfta/sanka ned koltraget

Temperatur som riktas till maten kan ocksa justeras
genom att lyfta upp eller sénka ned koltraget. | det 6vre
laget riktas mer exakt och varmare temperaturer mot
maten, medan varmen i det nedre ldaget fordelas pa

ett storre omrade. Temperaturerna paverkas ocksa av
mangden av och kvaliteten pa grillkolet och justeringen
av luftoppningarna.

Att lagga till grillkol eller briketter
under grillningen

Vid lang tillagning kan det vara nédvandigt att lagga till
grillkol eller briketter pa grillen. Detta gor du enklast ge-

nom att flytta bort det ena grillgallret. For att ldgga till
grillkol eller briketter under grillningen, folj dessa steg:

1. Oppna locket.
2. Laggdetena grillgallret at sidan.

3. Laggtill grillkol eller briketter genom att anvéan-
da en lang grilltdng och grillhandskar.

4. Satttillbaka grillgallret pa plats.
5. Stdng locket.

Varje gang du 6ppnar grillens lock andrar
grillens innertemperatur, vilket kan @ndra
tillagningstiden.

Mangden grillkol

Valj mangden grillkol efter maten som ska grillas och
grillmetoden. Om du grillar pa hog temperatur och
snabbt, kan du ta hjalp av tabellen nedan:

Grillens Mangden

diameter  grillkol

<47 cm 0,3-0,5kg
47cm .............. 06_08kg ...................................................
57cm ............... 1 0_12kg ...................................................
—



Mangden grillkol vid grillning pa
indirekt varme
Grillning pa indirekt, lag varme kraver att du tillsatter

grillkol under grillningen. Vid uppskattning av mang-
den grillkol, kan du ta hjalp av nedan tabell:

Grillens Mangden Behov av extra kol
diameter grillkol per timme
<47 cm 0,2-0,3 kg 0,3 kg
47cm .............. 03_04kg ............ 03kg ............................
57cm .............. 0405kg ............ 04kg ............................

Slackning av grillen
Nar du inte ska anvénda grillen mer, slack den pa foljan-
de satt:

1. Stanglocket.

2. Stdng alla luftventiler i helt stangt lage (A).

3. Halllocket och luftventilerna stangda till ndsta
dag, da kolen sdkert har slocknat och grillen har
svalnat.

Anvand inte vatten for att slacka kolet. Vat-

ten som kastas over glodande kol kan skada

grillen.

Fettet brinner

Overflddigt fett eller marinad méaste avldgsnas fran bot-
ten av grillen, dess vaggar, kolgallret samt grillgallret.

Om fér mycket fett samlas pa grillen, kan det fatta eld
och orsaka en fettbrand, som kan skada grillen, omgiv-
ningen och orsaka en farlig situation.

Detta mdaste man observera i synnerhet ndr man grillar
storre mangder fett kott at gangen, varvid fettet som
droppar fran kottet samlas i botten av grillen.

Lagorna flammar upp

Det ar vanligt att lagorna flammar upp latt nar kolgril-
len anvands och det kan aven ge maten mer smak.

Om lagorna flammar upp mycket 6kar det grillens inre
temperatur och 6kar mangden fett som droppar fran
maten. Detta okar risken for att fettet ska brinna. Darfor
strdvar man efter att forebygga uppflammande med
atgarder som vidtas pa forhand:

1. Tabort overflodigt fett fran kottet.
2. Strava efter att tillreda kottet i ratt temperatur.

3. Setill att det inte finns 6verflodigt fett eller mari-
nad i botten av grillen eller pa dess vaggar.

4. Hall locket stangt alltid nar det ar mojligt.

Nér du grillar med stingt lock halls tempera- SV
tureni grillen jamnare. :
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Nyttiga tips

Allmanna tips for grillning

Det ar mycket latt och avslappnande att grilla s ldnge
du minns ndgra sma saker och utnyttjar dessa allmédnna
tips for grillning:

Vanta tills grillkolet eller -briketterna har
tants ordentligt. Nar fargen pa dem har andrats
till ljusgra, ar gloden klar.

Grillen ska varmas upp ordentligt. Det kera-
miska skalet lagrar effektivt vérme, vilket gor
det lattare att halla temperaturerna. Om grillens
halstrar och galler har varmts upp ordentligt
hindrar det maten fran att fastna och den bryner
battre.

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

Placera grillningsredskapen i ndrheten. Att
hantera korrekta grillningstider och tempera-
turer ar lattare nar alla nédvandiga redskap,
kryddor och marinader samt kérl finns néra
grillplatsen.

Grilla med stingt lock sa mycket som méjligt.
Nar du grillar med stangt lock sjunker tempera-
tureni grillen inte i onddan och grillningstiderna
blir kortare.

Vand kottet sa lite som majligt, en gang racker.
Nar maten far vara tillrackligt lange pa grillhal-
stret/grillgallret far den en vacker brun yta.

Termometern hjalper! En for 1dng grillning
torkar maten och forstor smaksensationen. Det
basta resultatet nas genom att anvanda en stek-
termometer.

Lat kottet dra 10-20 minuter innan du skar/
serverar det. Nar kottet far dra jamnas tempera-
turen ut och lika mycket kottsaft rinner inte ut
nar du skar kottet.

Marinader

Det ar mycket vanligt att anvanda marinader i grillning.
Marinadernas syfte ar att ge grillmaten 6nskad smak.
Anda far marinader maten att brianna sig fast i galler
och halster. Samtidigt kan oljiga marinader rinna ned i
eldstaden och fa lagorna att flamma upp i onddan eller
till och med gora att fettet borjar brinna. Med dessa tips
minskar du problem som orsakas av marinader:

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

2. Om du tillsatter marinad under grillningen
anvand alltid en grillpensel. Marinader far inte
héllas 6ver maten direkt fran flaskan.

3. Anvand hellre torrmarinader under grillningen.

Anvand inte marinad som blev 6ver nar du
marinerade ra mat for att marinera stekt
mat. Bakterier fran det raa kottet sprider sig
till den fardiga maten.

Forhindra att maten fastnar

Det ar ett valbekant fenomen for grillare att maten
fastnar i grillgallret/-halstret. Har finns nagra tips som
hjalper dig att undvika detta.

1. Forvarm grillen till lamplig varme.

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

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

4. Prova foljande: Halvera 16k och stryk I6ken over
gallret innan du borjar grilla. Maten fastnar inte
i gallret.

5. Vand inte maten for snabbt utan 13t den brynas
ordentligt.



Grillningsguide om temperaturer

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

oy

Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Entrecote /ytterfilébiff ca2cm Direkt hog varme 2,5-3,5min./sida
R . Direkt hog véarme i 2,5min/sida

Entrecote /ytterfilebiff cascm Indirekt medelh6g varme ~ : 8- 10 min.
. Direkt hog varme 3 min./ sida
En hel entrecéte calskg Indirekt medelhdg virme 20 - 30 min.
Direkt medelhdg varme 3 -4 min./sida
Stek calskg Indirekt medelhdg varme 30 - 40 min.
Hamburgerbiff ca2cm Direkt hog véarme 2 -3 min./sida
Innertemperatur
R&d - rosarod 47 -51°C
Medium 52-58°C
Valstekt - genomstekt 59-66°C
SV
Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Filébiff, kotlett ca2cm Direkt hog varme 2-2,5min./sida
. Direkt hog véarme © 3min./sida
Entrecote ca600g Indirekt medelh6g varme  : 20 - 30 min.

n Indirekt medelhdg varme 60 - 90 min.
Revbensspjall / ribs calskg Direkt hég varme . 4min./sida
Kassler ca3em Direkt medelhdg varme 2,5 -3 min./sida

Indirekt medelhdg varme 15-20 min.
Farskkorv ca400g Direkt lag varme 2-3min./sida
Innertemperatur
Fardig filé 65-70°C
Fardiga 6vriga ingredienser 65-70°C
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v Kyckling och kalkon

Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Brostfilé ca200g Direkt medelhdg varme 5 -6 min./sida
Klubba cal20g Direkt medelhdg varme 5-6min./sida
: ; 50 v £ 6-10min.
Vingar . cas00g Dlrgkt medelhog. varme :
: Indirekt medelhdg varme 30 = 40 min.
En hel kyckling ca900g Indirekt medelhdg varme 60 — 75 min
Innertemperatur
Genomstekt L 75°C
4pc Fisk
Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Tunn filé ca200g Direkt medelhdg varme 2 -3 min./sida
Tjock filé cal20g Direkt medelhdg varme 5-6min./sida
En hel fisk ca500g Indirekt medelhdg varme 20 - 30 min.
Innertemperatur
Rosa 45-50°C
Genomstekt : 55-60°C

/’/J Gronsaker

Ingrediens

Mogen majs

Tjocklek / vikt

Grillningsmetod

Direkt medelhdg varme

Grillningstid

Tomat Direkt medelhdg varme 6 min./ sida
Sparris Direkt medelh6g varme 3-5min

i 50 Vi © 5-8min.
Potatisskivor Direkt medelhog varme :

Indirekt medelhdg varme

Ra potatis . Indirekt medelhog varme | 45— 60 min.




Rengoring och forvaring av grillen

Genom att rengoéra och underhalla grillen regelbundet
kan du forlanga grillens livslangd méarkbart. Om grillen
inte varms upp ordentligt eller maten fastnar latt i
stekplattorna har grillen inte rengjorts eller underhallits
enligt anvisningarna.

Grillgaller och stekplattor

Grillgallren och stekplattorna ska alltid rengoras direkt
efter anvdndning medan grillen fortfarande ar varm.
Anvand en borste eller skrapa avsedd for rengéring av
grill for att rengora grillen.

Grillgaller och stekplattor kan aven tvattas med ett milt
rengdringsmedel och varmt vatten. Kom ihag att torka
och olja grillgallren och stekplattorna ordentligt efter
tvatt.

=
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Anvand aldrig en stalborste som &r avsedd
for svetsarbete for att rengora grillen.
Garantin tacker inte skador orsakade av en
stalborste.

Borttagning av aska

Nar gloden helt sakert har slocknat och grillen svalnat,
kan du borsta ut askan via den nedre ventilen (A) till
askhinken.

SV
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Grillens yttre ytor och staldelar

Grillens yttre ytor och andra staldelar maste ocksa ren-
goras regelbundet. Folj féljande allmédnna anvisningar
for att rengora dem:

1. Rengor grillens staldelar med Mustang rengo-
ringsvatska for grillar eller med ett milt diskme-
del och trasa.

Kom ihag att torka de rena delarna noggrant.

For att rengora ytor med varningstexter far man
inte anvanda rengdringsmedel eftersom de kan
ta bort texter och 6vriga sakerhetsanvisningar.

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

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

@ Klor och salt kan orsaka rostbildning i

: grillen. Om grillen anvands vid havet eller
i omedelbar narhet av en simbasséang ska
grillen rengoras varje vecka.

Service

Det Ionar sig att behandla staldelar tva till tre ganger
per ar med stalbehandlingsolja som séljs i butiken.
Detta forhindrar bildning av smuts och rostflackar pa
stalytorna.

Kom ihag att kontrollera oljans [amplighet fore anvand-
ning, till exempel genom att testa oljan pa ett mindre
synligt omrade.

Kontrollera regelbundet att skruvarna pa vagnen,
luftventilerna och handtagen ar atdragna. Grillens héga
temperaturfluktuationer kan gora att skruvarna blir
|6sare.

Olja in gangjarnets rorliga staldelar med universalolja
tva ganger om aret.
Anviand inte en elektrisk skruvdragare for
att dra at, den kan forstora skruvarna eller
andra staldelar. Skador pa grund av for
hard atdragning av skruvarna tacks inte av
garantin.

Forvaring

Se dessa anvisningar nar du haller en langre paus i
grilning eller du vill forvara grillen t.ex. 6ver vintern.
Om grillen forvaras pa ett ratt satt forlanger det grillens
livslangd och haller grillen funktionsduglig ar efter ar.
Nar du forvarar din grill, félj dessa anvisningar:

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

2. Kontrollera att alla grillgallren/-halstrarna har
oljats.

3. Om grillen foérvaras utomhus, ta loss galler och
halster fran grillen. Dessa delar maste forvaras
pa ett torrt och varmt stalle. Det ar skal att sla
in dessa delar separat i tidningspapper sa att
delarna inte repar ytor.

4. Om grillen férvaras utomhus |6nar det sig att
skaffa ett hgklassigt skyddséverdrag som
tacker grillen anda ner till marken. Kom ihdag
att sdkerstalla att luften cirkulerar &ven under
skyddsoverdraget.

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



Multigrill och extra tillbehor

Grillsystemet Multigrill av gjutjarn

| vissa modeller &r grillsystemet Multigrill standardoch ~~ Produk
till det finns olika extra tillbehor for grillning tillga

I modeller som inte har grillsystemet Multigrill, ka
del av de extra tillbehdren anvandas direkt pa gril

ngli-

n den
IIIIII

tkoder: 603434

— =

A
iy

(i Wm\i\é 7
R

I
AR




LAG gjutjarnspanna

Produktkod: 603435

Med denna laga panna av gjutjarn tillreder du enkelt
alla typer av mat. Pannan ar enkel att lyfta bort fran
grillen med de praktiska lyfthandtagen. @ 30 cm.

Wokpanna av gjutjarn

Produktkoder: 603438

Mustangs wokpanna av gjutjarn fungerar utmarkt
for wokning av olika grénsaker och andra livsmedel
i grillen. Lyfthandtagen underlattar forflyttningen av
pannan. @ 30 cm.
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Felsokning

Funktionsfel kan uppsta i alla grillar. Dessa fel &r vanligen enkla att reparera. Om du inte hittar ett svar pa din fraga i

schemat nedan, kontakta forsaljarbutiken.

Fel

Luftventilerna fungerar inte som de
ska.

Eventuell orsak

Skruvarna i skorstenens luftven-

L tiler &r for hart atdragna.

Ventilerna har klistrats fast pa

grund av smuts och fett.

Atgard

Lossa lite pa skruvarna pa insidan av
locket.

Lossa ventilernas skruvar och rengor

: ventilerna.

. Kolet eller briketterna har blivit
i fuktiga.
Elden far inte tillrackligt med Oppna de nedre luftventilerna helt
syre. och hallet.
Lagag till kol och 6ppna de nedre
luftventilerna.

Sténg luftventilerna och vénta tills
gloden slocknar. Nar temperaturen
har sjunkit, 6ppna luftventilerna en
aning.Tand grillen igen vid behov.

Garanti

Mustang kolgrillar har en tillverknings- och materialga-
ranti om minst 12 manader. Dock finns det modellspe-
cifika skillnader mellan garantivillkoren. Uppdaterade
garantivillkor och -tider finns pa var webbplats

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

mustang-grill.com
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