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Appliance code

Laitteen koodi

Produktkod :

Seadme kood ' G20410(324168)
lerices kods :

Prietaiso kodas

Kog npubopa

C € 2531-21

PIN: 2531DL-0111
Total heat input (all gas categories)
Kokonaislampdteho (kaikki kaasuluokat)
Total effekt (al!'a gas~k.ategor|e~r.) . . 15,7 KW (1143 g/h) /
Summaarne kittevéimsus (koik gaasiklassid)

. . . A . 15,7 KBT (1143 r/u)

Kopéja siltuma ievade (visas gazes kategorijas)
Bendroji Siluminé jvestis (visy kategorijy dujos)
ObLwee noTpebneHne Tenna (BCe Kateropum rasa)
Gas category
Kaasuluokka
Gaskategori :
Gaasi klass © 13B/P(30)
lerices klase :
Prietaiso klasé
Knacc npunbopa
Types of gas ¢ LPG gas mixtures
Kaasulajit Nestekaasuseokset
Typer av gas i Gasolblandningar
Gaasi tuubid i Vedelgaasi segud
Gazes veidi skidrie gazu maisijumi
Dujy tipas ¢ Suskystinty dujy misiniai
[aBneHue rasa i KMOKMe ra3oBble cMecu
Gas pressure
Kaasunpaine
Gastryck
Gaasiyréhk 30 mbar/

30 mbap

Gazes spiediens
Dujy slégis
[aBneHue rasa

Injector size, main burners A, side burner B

Suuttimen koko, pddpolttimet A, sivupoltin B
Injektorstorlek, huvudbrénnare A, sidobrannare B

Duusi labimoét, grillipdletil A, kiilgpdletil B

Sprauslas lielums, galvenie degli A, sanu deglis B
Purkstuko dydis, pagrindiniai degikliai A, Soninis degiklis B
Pasmep conna, ocHoBHble ropenku A, bokoBas ropenka B

A: 0,85 mm, B: 0,82 mm
A: 0,85 mm, B: 0,82 mm

Country of use

Kayttémaa

Q:g’jtt‘::'iﬂgg"a”d LU, NL, DK, FI, SE, CY, CZ, EE, LT, MT, K, SI, BG, IS, NO, TR,
Y HR, RO, IT, HU, LV

Ilzmantosanas valsts

Naudojimo 3alis

CrpaHa 1crnonb3oBaHuA

Info Tammer Brands Oy

To?tja_. Viinikankatu 36, 33800 Tampere, Finland /

Razotajs Tamnepe, OUHNAHANA

Gamintojas : Pe; A

M3rotoBuTenb :  mustang-grill.com
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Before you begin assembly

Unload the sales package carefully and ensure that

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

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

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

missing or they are damaged, please contact the seller.

General assembly instructions

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

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

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

il Yleiset kokoamisohjeet

Ennen asentamista

Pura myyntipaketti huolella ja varmista etta kaikki osat
on poistettua paketista. Huolehdi pakkausmateriaalin
asianmukaisesta 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 8. Jos jotain osia puuttuu tai osat
ovat vahingoittuneet, ole yhteydessa myyjaliikkeeseen.

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

Jotkut pelti - / terasosat voivat olla teravia, joten kayta
kokoamisessa tydhanskoja.

Al3 kiyta kokoamiseen sihko- tai akkukayt-

@ toistad ruuvinvaanninta. Se saattaa rikkoa

ruuvit tai osien pinnat. Kirista kaikki ruuvit
kasin.



sv Allmanna monteringsanvisningar

Innan montering

Montera forsaljningspaketet noggrant och sakerstall
att alla delar har tagits ur paketet. Se till att forpack-
ningsmaterialet atervinnas regelratt innan du monterar
grillen.

Lat inte sma barn leka med forpacknings-
materialet.

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

ET

Enne kokkupanekut

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

Arge lubage viikelastel pakkematerjaliga
mangida.

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

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.

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

Uldine koostejuhend

Tutvuge hoolikalt koostepiltidega ja pange grill
ettenihtud 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.



v Visparejas montazas instrukcijas

Pirms uzstadisanas

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

Nelaujiet maziem bérniem spéléties ar iepa-
kojuma materialiem.

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

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

Dazas lokSnu metala / terauda detalas var bat asas,
tapéc montazas laika izmantojiet darba cimdus.

Neizmantojiet elektrisko vai ar akumulato-
ru darbinamu skravgriezi montazai. Tas var
salauzt skraves vai detalu virsmas. Pievelciet
visas skraves ar roku.

v Bendrosios surinkimo instrukcijos

Pries surinkima

Rupestingai iSpakuokite preke ir patikrinkite, ar i$
pakuotes 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 8 puslapyje pateikta da-
liy sarasa. Jei truksta kokiy nors daliy arba jos pazeistos,
susisiekite su pardavéju.

AtidZiai perzitrékite 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. :



RU OOLWMe NHCTPYKL UK No cOopKe

Mepen c6opKomn

TwaTtenbHoO pacnaKyVlTe YNaKOBKY U y6e,EI,VITECb, 4TO BCe
OeTann n3BnevyeHbl N3 yrnakoBKU. I'Iepen C60pKOI2 romna
y6e,q|/|Ter B Hagnexavlen yTnnnsaumm ynakoBo4Horo
MaTepurana.

: A He nosBonsaAiiTe AeTAM Urpatb ¢ ynakoBOYHbI- :

MU maTepunanamm.

Y6enutech, Uto BCe AeTanu, Heobxoaumble Ans c6opKu,
B Hanuuum 1 B nopsake. CBepuTb Hanuumne getanei
MO>KHO, BOCMOJ1b30BaBLLNCH NepeyHeMm AeTanei Ha
cTpaHuue 8. Ecnv kakue-nnbo feTanv oTCyTCTBYIOT UK
NOBpPEXAEHbI, MOXaNyNcTa, CBAXMTECH C MPOAABLIOM.

BHUMaTenbHO 03HaKOMbTECh C M306paXKeHMAMU 3TarnoB
cbopKM 1 AencTByiiTe B NOPALKE, yKa3aHHOM B VH-
CTpYKUMAX. He cobupaiiTe rpuib Ha JOCKax Teppachl,
TaK Kak MeJfikne getanu MoryT ynacTb Yyepes npomexyT-
K1 MeXJy JOCKamu nop Teppacy.

HekoTopble aetanu 13 IMCTOBOro MeTassa / ctaim Mmo-
ryT 6bITb OCTPbIMY, MOSTOMY NP COOPKE NCMONb3YITe
paboune nepyaTku.

He ncnonb3syiite AnA c60pKu 3neKTpruUecKnin
NN aKKyMYNATOPHbIN WypynoBepT. 3T
MOXKeT NpUBECTU K NOJIOMKe BUHTOB 1Un
noBepxHoCTen AeTanen. 3aTarnBanTe Bce
BUHTbI BPYUHYIO.
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NO Description qty
1 Warming rack 1
2 Cooking grid 1
3 Cooking plate 1
4 Flame tamer 2
5 BBQ Body 1
6 Left side table 1
7 Left side table front panel 1
8 Trolley left side panel 1
9 Left door 1
10 Trolley bottom panel 1
11 Door assembly panel 1
12 Wheel without brake 2
13 Wheel with brake 2
14 Trolley right panel 1
15 Right door 1
16 Side burner front panel 1
17 Side burner table 1
18 Door magnet 1
19 Trolley back panel 1
M6*15 16
M5*10 2
M6*10 24
M4*10 16
M4*8 2
Spring washer 16
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Welcome to the world of
Mustang grills

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

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

Follow us on social media

@mustanggrill
#grillaamustangilla

0 GrillaaMustangilla

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.

Q Grillaa Mustangilla

EN
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/\ Safety instructions and warnings

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

Symbol explanations:

Placing the grill

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

Only use the grill outdoors.

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

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

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

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

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

/\ pancer: (i) NOTE!

Safety instructions related to gas

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

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

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

Always inspect the condition of the gas hose
before use.

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

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

Never use an open flame to test for gas leaks.

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



General safety instructions

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

modifying the grill, even in the smallest ways,

is entirely forbidden. Check the things to
consider below.

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

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

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

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

Do not lean over the grill when igniting it.

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

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

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

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

Do not allow children to use the grill.

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

EN
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Connecting gas to the grill

Information about liquefied gas

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

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

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

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

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

The length of the gas cylinder may be 1.2 m
at the maximum, and its thickness 10 mm at
the maximum (note: in Sweden, max. 8 mm).

The pressure regulator must be manufac-

tured in accordance with the EN16129 stand-

ard. In the pressure regulator, the operating

pressure is marked according to the nominal

pressure, 29 mbar.

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

Installing the gas hose

Check the condition of the gas hose.

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

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

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

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

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

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

=




Installing the low-pressure regulator

1. Check the condition of the low-pressure 3.
regulator.

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

(B).

3. Secure the fastening by forcefully pulling the 4
regulator up.
4. Open the gas flow from the regulator slowly for 5
the pressure to even out (C).
6.
7.
8.

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

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

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

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

Open the gas flow and perform the leak test
again.

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

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

the service/sales company.

EN

Testing for liquefied gas leaks

The inspection of potential gas leaks must be done
every time the cylinder, regulator or hose is replaced.
The leak test must also be performed regularly once a

year, and especially after longer storage periods. Per-
form the leak test by following the instructions below:

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

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

Measures to perform before using
the product for the first time

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

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

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

2. Setthe burnersto 0, and let them burn for 5
minutes with the hood open.

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

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

Clean the grilling grids with a grill-cleaning
brush.

7. Grease the grilling grids with cooking oil.

@ When burning off the storage grease, the grill

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

Measures to perform before each use

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

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

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

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

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

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

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

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




Igniting the burners with
a piezo igniter

In general, the burners are ignited with either a piezo
integrated into a control knob or a battery-powered pi-
ezo. Each burner has its own control knob. You can start
the ignition from the control knob with the lightning
symbol N. You can ignite the burner by following the
instructions below:

1. Open the hood of the grill.

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

3. Press the control knob of the burner down (A)
and set it to O) (B). The piezo integrated into the
control knob ignites the burner.

4. |Ifthe grillis using a battery-powered piezo (C),
check that the battery is in place and installed
the correct way. Press and hold the piezo button
(D) until the grill burner lights up.

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

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

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

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

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

N

Igniting the burners with a match or
long lighter

Open the hood of the grill.

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

3. Lightalong match or lighter.

Press the control knob of the burner and turn it
to ¢)

5. Place along match or lighter about a centimeter
away from the burner.

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

ando'.

@ If the burner does not light up within five

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

Igniting the burner of the side cooker

Open the lid of the side cooker.

2. Press the control knob of the burner and turn
itto o‘ . The piezo integrated into the control
knob ignites the burner.

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

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

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

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

EN
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Putting out the burners

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

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

Remove the pressure regulator from the gas
cylinder.

Controller positions

N

Ignition /
high heat 0‘

0.

Low heat

Checking the flames

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

9z - Small flame

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

Flame moving

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

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

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

Remove the pressure regulator from the gas
cylinder.

5. Move the grill to a more sheltered location.

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

Flame flaring up

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

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

n

Aim to grill meat at the correct temperature.

w

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

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

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

When you grill with the hood closed, the
grill’s temperature will be more even and it
will consume less gas. The closed hood also
helps maintain moisture inside the grill, than- :
ks to which the food does not dry up as easily. :



Useful tips

General instructions for grilling

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

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

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

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

grilling.

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

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

¢ 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.

Direct and indirect grilling

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

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

Settings for direct grilling
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Heat levels of the cooking areas

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

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

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

L -III\I\ B
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Marinades

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

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

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

3. Opt for dry rubs during grilling.

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

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

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

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

2. Clean the grids before putting food on the grill.

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

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



Grilling temperature guide

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

H Beef

Ingredient Thickness / weight Grilling method Grilling time
Tenderloin / sirloin steak ca.2cm Direct high heat 2.5 -3.5 min per side
. _— Direct high heat 2.5 min per side
Tenderloin / sirloin steak ca.5cm Indirect medium heat . §_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
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
. i Direct high heat . 3 min per side
Tenderloin ca.6009 Indirect medium heat . 20-30min
. Indirect medium heat 60 - 90 min
Ribs ca.1.5kg Direct high heat © 4 min per side
Loin ca.3em Direct medium heat 2.5 - 3 min per side
’ Indirect medium heat £ 15-20 min
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

EN



Ingredient Thickness/weight Grilling method Grilling time
Breast filet ca.200g Direct medium heat . 5-6min per side
Leg ca.120g Direct medium heat i 5-6min perside
N Direct medium heat 6 - 10 min
Wingsit ca.5009 Indirect medium heat 30 -40min
Whole chicken ca.900g Indirect medium heat 60— 75 min
Inner temperature
Well-done i 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.500¢g Indirect medium heat 20-30 min
Inner temperature
BN
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

v Chicken and turkey

Tomato Direct medium heat 6 min per side
Asparagus Direct medium heat 3-5min
Sliced potato Direct medium heat 5-8min

Indirect medium heat 10 - 15 min

Uncooked potato Indirect medium heat : 45-60min




Cleaning and storing the grill

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

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

1. Check that the grill is turned off.

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

3. Ignite the grill as instructed and set the burners

to §)-

4. C(lose the hood and let the grill heat up for 5-10
minutes.

5. Turn off the grill and open the hood.

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

7. Brush burned food and dirt off with a cleansing
brush intended for grills (A).

8. Grease the cleaned grilling grids with cooking oil

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

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

Grease tray and cup

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

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

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

spatula.

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

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

the grill.

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

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

1. Check that the grill is turned off.

2. Remove the grill grids and heat distributor
plates.

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

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

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

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

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

8. [Ifthe burneris damaged or badly corroded,
replace it immediately.

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

10. Place the cleaned burners back into the grill.

Flame tamers

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

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

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

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

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

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

Do not wash the flame tamers in a
dishwasher.




Other grill components

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

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

Do not forget to dry the cleaned parts carefully.

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

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

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

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

Storage

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

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

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

3. Let the grill cool down.
4. Ensure that all grill grids are greased.
5. If storing the grill outdoors, remove the burners,

grids, heating grid and heat distributor plates
from the grill. These parts need to be stored in

a dry and warm space. It is also recommended
that you wrap these parts into newspapers or
similar so that the surfaces do not get scratched.

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

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

o

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.

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



Troubleshooting

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

Problem Possible cause Solution

The low-pressure regulator is Start the gas flow via the low-pres-
turned off. sure regulator.

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

Remove the low-pressure regulator

Gas is not flowing. and re-attach it carefully.

i The gas hose or pressure regula- Replace the gas hose or pressure reg-

¢ toris faulty. ulator and perform the leak test.

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

i The igniter cables are loose or Check the connections and re-install
¢ incorrectly installed. the cables.

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

Clean the burners according to in-
structions.

i The burners are not properly Check the installation and condition
i attached to the valves. of the burners.

i The air supply into the burners is
blocked.

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

Check that the gas hose is intact and
not twisted.

The flame is uneven, completely
yellow or smoking.

¢ The burners do not receive suffi-

cient air.

stuck on the burner surface.

Clean the burners according to in-
structions.

i Thereis food, salt or marinade

Clean the burners according to in-
structions.

i Too much grease and marinade

i on the food. ;
The flame flares up often or the tem- ................................................................. ................................. e
perature is too high. : i Clean the heat distributor plate or
the grease tray of excessive food or

grease.

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

Flames are visible outside the burn-
ers.

The pressure regulator is buzzing or
humming.

No actions necessary. A passing
situation.




Warranty

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

mustang-grill.com

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

Olemme onnellisia, etta valintasi osui Mustang
-kaasugrilliin. Mustang haluaa toimia grillaus-
kaverinasi ja varmistaa unelmiesi grillausela-
myksen. Mustang on syntynyt halusta nauttia
kiireettomasta, rennosta ruuanlaitosta yhdessa
perheen tai ystavien kanssa ja tamadn saman
ajatuksen haluamme tarjota myos sinulle.

Mustang -grillit ja tarvikkeet on huolellisesti suun-
niteltu ja viimeistelty, joten pystymme seisomaan
ylpedna niiden takana. Pitka kokemuksemme ja
ammattitaitomme nakyvat jokaisessa tuottees-
samme ja niista |0ytyvat 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

@mustanggrill
#grillaamustangilla

0 GrillaaMustangilla

Kaikkein laajin grillausvalikoima

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

Asiakaspalvelu

Tammer Brands Oy,
puh. 03252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, Finland

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Lue kdyttoohjeet lapi ennen grillin kdayttoa
ja sdilytd ne myohempaa tarvetta varten.

Q Grillaa Mustangilla
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/\ Turvallisuusohjeet ja varoitukset

Kayttdessasi tata kaasugrillia, olet velvoitettu lukemaan huolellisesti ja kiinnitta-
maan huomiota tassa kayttooppaassa oleviin varoituksiin ja turvallisuusohjeisiin
ennen grillin kayttamista. Tama grilli on CE-hyvidksytty olemassa olevien asetusten
mukaisesti.

Merkkien selitykset: A VAARA! @ HUOM!

Grillin sijoittaminen Kaasuun liittyvat turvallisuusohjeet
Tama grilli on tarkoitettu ainoastaan ul- Vain kaasuasennusoikeudet omaava huolto-
kokdyttoon, eika sita saa koskaan kayttaa : : liike voi huoltaa ja sadtaa grillin padventtii-
sisdtiloissa tai suljetussa tilassa. Katso alta : : leita, suuttimia sekd kaasuhanoja. Katso alta
huomioitavat kohdat. : huomioitavat kohdat.

e  Kayta grillid vain ulkona. e Sulje kaasuntulo kaasupullolta aina kayton jal-

e L e . . keen, seka irrota matalapainesaadin pullosta.
e Ald kadyta grillid seindn vieressa, autotallissa,

asuntoautossa tai -vaunussa, muussa suljetussa e Kasittele nestekaasusailiota varovasti, ala pudota
tilassa tai sisalla. tai kolauttele sita. Ala varastoi nestekaasusailiota

e Varmista etta grillin ymparilld on vapaata tilaa paikkaan, jossa lampdtila voi ylittaa +50 °C.

vahintddn metri jokaisella sivulla seka grillin e Tarkista kaasuletkun kunto aina ennen kayttoa.
paalla. e Tee vuototesti séannollisesti ohjeiden mukaan.

e Varmista, etta grillin Iaheisyydesta 16ytyy sam- Vuototesti on tehtdva varsinkin silloin, kun grilli
mutinpeite / kdsisammutin sekd ensiapupakka- on pitkaan kayttamatta tai kun olet vaihtanut
us. kaasupullon, paineensaatimen tai letkun.

e  Grillia ei saa sijoittaa arkojen pintojen paalle tai ® Jos tunnet voimakasta kaasun hajua, sulje
laheisyyteen, koska grillista voi normaalikdytdssa kaasuntulo valittomasti seka laita kaikki saatimet
roiskua ja valua rasvaa sekd marinadeja. OFF asentoon. Taman jalkeen avaa grillin kansi

ja tee vuototesti ja korjaa liitokset. Jos et [0yda vi-

e Varmista, etta grilli seka kaasupullo on sijoitettu .. . -
9 P ) kaa, ole yhteydessa huolto- tai myyjaliikkeeseen.

vaakasuoralle alustalle.
e Ala koskaan tarkista kaasuvuotoa avotulella.

e Aliirrota kaasuletkua tai matalapainesaidints,
kun grilli on kaytossa.



Yleiset turvallisuusohjeet

Grillin kdayttaminen muuhun kuin suunnitel-
tuun tarkoitukseen voi aiheuttaa vaaraa ja
grillin pienikin rakenteellinen muuttaminen
on kaikilta osin kielletty. Katso alta huomioi-
tavat kohdat.

Seuraa kokoamisohjeita tarkasti ja huomio

ettd kasaamisessa ei saa jattaa osia kiinnitta-
matta. Jos ohjeita ei noudata tai osia on jaanyt
kiinnittamatta, voi ilmeta ongelmia kaytossa.
Grillin asianmukainen kokoaminen on kayttdjan
vastuulla.

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

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

Grillin valittdmassa laheisyydessa ei saa olla
helposti syttyvda materiaalia, nesteita tai grilliin
kytkemattomia kaasupulloja.

Ala kumarru grillin paalle sytyttaessasi sita.
Grillia ei saa jattaa vartioimatta kayton aikana.
Al siirra grillia sen ollessa kaytossa.

Muista kdyttaa kuumuutta kestavia grillihanskoja
kayttaessasi grillia.

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

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

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

Tietoa nestekaasusta

Ennen kuin voit ottaa grillin kdytt6si, sinun on hankit-
tava nestekaasupullo, matalapainesaadin seka kaasulet-
ku. Nama eivat kuulu grillin toimitukseen.

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

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

Pulloon liitettdava paineensdadin ei saa olla
saddettdva ja sadtimen kayttopaineen tulee
olla 30 mbar.

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

Paineensaidin tulee olla valmistettu standar- :

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

Kaasuletku tulee olla valmistettu standardin
EN16436 mukaisesti.

Kaasuletkun asentaminen

Tarkista kaasuletkun kunto.

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

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

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

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

6. Tyonna kaasuletkun toinen pda matalapainesda-
timen letkuistukkaan (D).

7. Kirista letku kiinni painesaatimen istukkaan
letkuklemmarilla (E).

=




Matalapainesaatimen asentaminen

Tarkista matalapainesaatimen kunto.

2. Kiinnitd matalapainesaadin kiinni pulloon ve-
tamalla lukitusrengasta yl6spain (A) ja samalla
painamalla sdadin kaasupulloon (B).

3. Varmista kiinnitys vetamalla saatimesta voimak-
kaasti ylospain.

4. Avaakaasuntulo sadtimesta hitaasti, jotta paine
tasaantuu (C).

Nestekaasun vuototarkastus

Vuototarkastus taytyy tehda aina kun vaihdetaan uusi
kaasupullo, paineensaadin tai kaasuletku. Tarkastus
pitda tehda myos saanndllisti vuosittain ja varsinkin
pidempien varastointitaukojen jdlkeen. Tee vuototar-
kastus alla olevan ohjeen mukaan:

1.

Avaa grillin kansi ja varmista etta kaikkien poltti-
mien saatimet ovat OFF asennossa.

Avaa matalapainesaadin.

Kastele kaikki venttiilit, letkuliitokset, saatimen
kiinnitykset, kaasupullon liitdnnat ja hitsaussau-
mat saippualiuoksella (30 % astianpesuainetta
tai nestesaippuaa ja 70 % vettd). Kastelun voit
tehda joko harjaamalla tai suihkepullolla.

Tarkkaile huolellisesti, ilmestyykoé mihinkaan
kuplia. Kuplat ilmaisevat kaasuvuodon.

Kuplien syntyessa, sulje kaasuntulo ja kirista
liitoksia niista kohdista, jossa kuplia ilmaantuu.

Jos kuplia ilmaantuu letkun keskella tai kaasu-
pullossa, vaihda osa uuteen.

Avaa kaasuntulo ja tee vuototarkistus uudes-
taan.

Huuhtele saippuavesi pois puhtaalla vedella
ruostumisen ehkaisemiseksi.

Al3 kayta grillia, jos et saa kaasuvuotoja

korjattua. Talloin irrota paineensaadin kaasu-
pullosta ja ole yhteydessa huolto- / myyjaliik- :

keeseen.

Fl
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Grillin kayttaminen

Toimenpiteet ennen ensimmaista
kayttokertaa

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

mis. Varastorasvojen poltto tapahtuu alla olevan ohjeen

mukaan:

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

2. Aseta polttimet o,—teholleja kayta niitd 5 mi-
nuuttia kansi auki.

3. Sulje kansi ja kdyta polttimia vield 10 minuuttia

-teholla.

4. Kaanna polttimet OFF asentoon ja sulje kaasun-
tulo.
Anna grillin jadhtya 15 minuuttia.
Puhdista grillin parilat ja ritilat grillinpuhdistus-
harjalla.

7. Oljya grillin parilat ja ritilat ruokaéljylla.

Varastorasvojen polttamisen aikana grillista
saattaa tulle epamiellyttivaa savua. Tama on
normaalia ja savu haviaa, kun varastorasvat

ovat palaneet.

Toimenpiteet ennen jokaista
kdyttokertaa

Grillin turvallinen ja asianmukainen kaytto edellyttaa
muutamaa tarkistusta ennen jokaista kdyttokertaa. Kdy
alta 16ytyva tarkistuslista huolellisesti lapi:

1.

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

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

Tarkista, ettda matalapainesaadin on kunnolla
kiinni (B).

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

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

Tarkista, ettei grilliharjojen harjaksia 16ydy gril-
lausritiloista tai -pariloista.

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




Polttimien sytyttaminen
piezo-sytyttimella

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

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

3. Paina polttimen saatonuppi pohjaan (A) ja
kaanna se o,-teholle (B). Saatonuppiin integroitu
piezo sytyttaa polttimen.

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

5. Saada polttimen liekki sopivalle teholle @ ja

alueen valiin.

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

N

Saada polttimien liekki sopivalle teholle @ ja
alueen valiin.

Jos poltin ei syty, kddnna saadin OFF asen-
toon ja odota viisi minuuttia ennen kuin
yritat sytyttamista uudelleen. Jos et saa
poltinta syttymaan piezo-sytyttimelld, voit
yrittda polttimen sytyttamista pitkalla tuliti-
kulla tai pitkalla sytyttimella.

Polttimien sytyttaminen tulitikulla
tai pitkalla sytyttimella

Avaa grillin kansi.
Avaa kaasun tulo matalapainesaatimesta.

1

2

3. Sytyta pitka tulitikku tai pitka sytytin.

4. Paina polttimen sdadinta ja kddnna se o,—teholle.
5

Vie pitka tulitikku tai pitka sytytin noin sentin
padhan polttimesta.

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

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

Sivukeittimen polttimen
sytyttaminen El

1. Avaa sivukeittimen kansi.

2. Paina polttimen saatonuppia ja kadanna se o;
-teholle. Saaténuppiin integroitu piezo sytyttaa
polttimen.

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

4. Saada polttimen liekki sopivalle teholle ¢ ja
o‘alueen valiin.

Jos poltin ei syty, kddnna saadin OFF asen-
toon ja odota viisi minuuttia ennen kuin yri- :
tat sytyttamista uudelleen. Jos et saa poltinta :
syttymaan piezo-sytyttimelld, voit yrittaa
polttimen sytyttamista pitkalla tulitikulla tai
pitkalla sytyttimella.
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Sytytys
/ korkea
lampo

Polttimien sammuttaminen

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

2. Kaanna saatonupit OFF asentoon.
3. Sulje grillin kansi.

Irrota paineensaadin kaasupullosta.

Saatimien asennot

N

PUNS OFF / pois paalta

4

Matala
lampo

Liekkien tarkistaminen

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

Az - Pieni liekki

(+
Suuri liekki

/M 9 M/J,

o
(\)
S0

Jos liekki ei pala kunnolla, tarkista ja puh-
dista poltin. Jos poltin on vahingoittunut, on :
se vaihdettava uuteen ennen kayttoa.

Liekin vetaytyminen

Tuulisella ilmalla, tuuli voi painaa liekin pois polttimista
ilmanottoaukolle, jolloin liekki palaa ohjauspaneelin
alla. Tama voi vahingoittaa ohjauspaneelin, sdatonupit
ja grillin venttiilit. Liekin vetaytyminen aiheuttaa myds
epamaaraista aanta, eli jos kuulet ylimaaraista kohinaa
tai ropotysta niin toimi seuraavasti:

Sammuta kaasuntulo matalapainesaatimesta.
2. Ka&anna kaikki saatimet OFF asentoon.
3. Avaa grillin kansi.
4. |Irrota paineensdadin kaasupullosta.
5

Siirra grilli suojaisampaan kohtaan.

Liekin vetaytymisesta aiheutuneet vahingot
grillissa eivat kuulu takuun piiriin.

Liekin leimahtelu

Liekin vahdinen leimahtelu on normaali ilmi6 kaasu-
grillia kayttaessa ja se myos lisaa ruokiin makua. Jos
leimahtelua syntyy paljon, kasvattaa se grillin sisalam-
potilaa ja lisaa rasvan tippumista grillattavista ruoista.
Nama taas lisadvat rasvapalon riskia. Tasta syysta lei-
mahtelua pyritdan ehkdisemaan ennakkoon tehtavilla
toimenpiteilla:

1. Poista ylimaardinen rasva lihasta ennen grillaa-
mista.

n

Pyri kypsentamaan lihat oikeassa lampatilassa.

3. Varmista, etta rasvapellilla ei ole ylimaaraista
rasvaa tai ruuanpaloja.

4. Varmista, ettd lammaonjakolevyt ovat puhtaat
rasvasta.

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

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



Hyodyllisia ohjeita

Yleisia grillausohjeita

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

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

e Ala grillaa likaisilla vélineilld. Vanhat marinadit
jaruuan jamat tarttuvat helposti ritildan ja gril-
lattavaan ruokaan. Puhdista grillin ritilt ja parilat
aina jokaisen kayttokerran jalkeen. Ndin ne ovat
valmiina seuraavaa kdyttokertaa varten.

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

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

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

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

¢ Annalihan vetaytya 10-20 minuuttia ennen
lihan leikkaamista / ruokailua. Lihan vetdytyessa
lampdtila tasaantuu ja lihasnestetta ei irtoa niin
paljon leikatessa.

Suora ja epasuora grillaaminen

Monipolttimisissa kaasugrilleissa pystyt hyddyntamaan
suoran ja epasuoran grillauksen. Suoralla grillauksella
grillataan yleisesti ottaen pienemmat ja pehmedmmat
ruuat. Epdsuoralla grillauksella taas isot ja pitempia ai-
koja vaativat ruuat, kuten kokonaiset paistit, broilerit ja
kalat. Epdsuoraa grillausta hyddynnetdaan myos kypsen-
tdmaan suoralla grillauksella ruskistetut lihapalat. Katso
alta, miten voit grillata suoralla ja epasuoralla ldmmolla.

Suoran grillaamisen asetukset

(]

......................
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OFF / pois paalta
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Paistopinta-alan lampoalueet

Perinteiset, yleisimmat kaasupolttimet (putki- / laat-
tapolttimet) aiheuttavat epatasaisen paistopinta-alan
lampdtilan. Tama kannattaa ottaa huomioon ennem-
min ominaisuutena kuin ongelmana. Padsaantona voi
pitda, etta grillausalan takaosa (A) on kuumempi, kuin
sen etuala (B). Etualan viiled alue johtuu ns. venturi-
putkesta, joka kiinnittyy polttimeen. Siina kaasu ja ilma
sekoittuvat palamiseen soveltuvaksi seokseksi. Liekki ei
pala venturiputkessa.

Mustangilta 16ytyy myds kaasugrillimalleja, joiden
paistopinta-ala on tasaisempi koko grillausalalta. Ndissa
grilleissa on hyddynnetty U-polttimia tai erillispolttimia,
joiden venturiputkirakenne on tehty normaalista poike-
ten polttimen keskelle. Nailla ratkaisuilla on saatu liekki
palamaan myds polttimen etuosassa.

Grillin takaosan lammitysritila (C) on viileampi, joten
sielld voi pitaa ruokia lampimassa tai paistaa niita hi-
taasti epasuoralla lammolla.

L -III\I\ B

AN

Marinadit

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

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

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

3. Hyddynna grillauksen aikana mieluummin kuiva-
marinadeja.

Al3 kiyta raaka marinoinnista jaanytta ma-
rinadia valmiiden ruokien marinoimiseen.
Koska télloin raa’an lihan bakteerit siirtyvat
valmiiseen ruokaan.

Ruoan tarttumisen valttaminen

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

1. Muista esilammittaa grilli riittavan kuumaksi.

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

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

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



Grillausopas lampdétiloihin

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

H Nauta

Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika
Sisa- / ulkofileepihvi n.2cm Suora korkea l[ampo6 2,5-3,5min/ puoli
- . Suora korkea l[amp6 2,5 min / puoli
Sisé-/ ulkofileepihvi n.>cm i Epéasuora keskilampo 8-10min
. - Suora korkea [amp6 3 min/ puoli
Kokonainen sisifilee n.1.5kg ¢ Epasuora keskilampo © 20-30min
_— Suora keskilampo 3 -4 min/ puoli
Paisti n.1,5kg ¢ Epasuora keskilampd : 30-40min
Hampurilaispihvi n.2cm Suora korkea l[amp6 2 -3 min/ puoli
Sisalampatila
Raaka — melkein raaka 47 -51°C
Medium 52-58°C
Melkein kypsa - kypsa 59 -66 °C
” Porsas
Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika
Fileepihvi, kyljys n.2cm Suora korkea lamp6 2 -2,5min/ puoli
- Suora korkea lamp6 3 min / puoli
Sisdfilee n.600g i Epéasuora keskilimpd . 20-30min
S . Epdsuora keskilampo 60 - 90 min
Grillikylki / ribs n.15kg © Suora korkea lampd 4 min/puoli
. Suora keskilampo 2,5 -3 min/ puoli
Kasslerpihvi n.3cm i Epéasuora keskilampo £ 15-20 min
Raaka-makkara n.400g Suora matala lampo 2 -3 min/ puoli

Kypsa muut ainesosat { 65-70°C

Fl
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v Kana ja kalkkuna

Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika
Rintafilee n.200g Suora keskilampo . 5_6min / puoli
Koipireisi n.120g Suora keskilampo i 5-6min/puoli
N Suora keskilampo 6 - 10 min

Wingsit n.>00g ¢ Epasuora keskilampo 30 -40min
Kokonainen broileri n.900g Epdsuora keskilampo 60— 75 min
Sisalampaotila
Kypsa 75°C

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

.

/’/ Vihannekset
Ainesosa Paksuus / paino Grillausmenetelma Grillausaika
Kypsa maissi Suora keskilampo 6 min

Tomaatti Suora keskilampo 6 min / puoli
Parsa Suora keskilampo 3-5min

. Suora keskilampo 5-8min
Perunaviipaleet ;

: Epasuora keskildampé 10-15min

Raaka peruna Epdsuora keskilampd 45 - 60 min




Grillin puhdistus ja varastointi

Grillin kayttoika pitenee huomattavasti, kun huolehdit Rasvape|ti ja -kuppi

grillin puhdistuksesta ja huolloista sd@nnéllisesti. Jos

grilli ei kuumene tarpeeksi tai ruoka jaa helposti kiinni Yleisimmin rasvapalojen syy on likainen rasvapelti.
pariloihin, niin grillid ei ole puhdistettu tai huollettu oh- Mikali rasvapellilla tai -kupissa nikyy ruuan paloja tai
jeiden mukaisesti. Tee seuraavat puhdistustoimenpiteet marinadeja, rasvapelti on heti puhdistettava seuraavalla
jokaisen kayttokerran jalkeen. tavalla. Rasvapellille ei saa jaada rasvalammikoita.

1. Varmista etta grilli on sammutettu.

Grillausritilat ja -parilat 2. Poista rasvapelti / -kuppi grillista.

3. Kaaviirtoruoka ja rasva pois hyodyntamalla gril-

Jos grillausritil6ihin / -pariloihin on jadnyt ruokaa tai lin puhdistusharjan kaavinosaa tai muovilastaa.

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

1. Varmista ettd grilli on sammutettu.
neella.

2. Poista irtoruoka ja rasva pois pinnoilta esim.

talouspaperilla.

o

Kuivaa ja aseta puhdistettu rasvapelti / -kuppi
takaisin grilliin.

3. Sytyta grilli ohjeiden mukaan ja sdada polttimet
a-teho”e. s .
4. Sulje kansi ja anna grillin kuumentua 5-10 Voit help?ttaf,,pt,',hdi?tus':? kﬁyttém.‘;ill.‘ii :
minuuttia. rasvapellin paalla foliota, joka keraa ylimaa-
rdisen ruuan ja rasvan. Puhdistaessa poistat
5. Sammuta grilli ja avaa kansi. vain likaisen folion.
6. Anna gri”injééhtyé noin 10 minuuttia. R N
7. Harjaa palanut ruoka ja lika pois grilleihin tarkoi-
tetulla puhdistusharjalla (A).
8. Oljya puhdistetut grillausritilat ja -parilat ruo-

kaoljylla esim. talouspaperilla tai grillisudilla.

Al3 kdyta puhdistukseen hitsauskayttoon Fl
: tarkoitettua terdsharjaa, se voi rikkoa grillin :

pinnat. Tallaisen terdsharjan aiheuttamat

vahingot eivat kuulu takuun piiriin.
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Polttimet

Grillin polttimet ovat grillin toiminnan ja kuumenemi-
sen kannalta tarkeimmat, joten niiden puhtaus ja kunto
on tarkistettava saanndllisesti. Polttimet ovat irrotet-
tava ja tarkistettava vahintdan kaksi kertaa vuodessa,
varsinkin kevaalla talvisailytyksen jalkeen, tai muun
pitkan sailytyksen jalkeen. Polttimien pienet reidt hou-
kuttelevat hyonteisid ja hamahakkeja tekemaan pesia
polttimiin. Nama tukokset aiheuttavat epdtasaisen ja
epapuhtaan liekin. Tukokset voivat aiheuttaa liekin
palamisen kaasuputken ulkopuolella, joka taas vahin-
goittaa vakavasti grillid. Polttimien puhdistus tapahtuu
seuraavasti:

1. Varmista etta grilli on sammutettu.

2. Poista grillausritilat / -parilat ja lammonjakolevyt.

3. lIrrota poltin pois tulilaatikosta avaamalla kiin-
nitysruuvi. Kiinnitysruuvi sijaitsee normaalisti
polttimien perapaadyssa.

4., Muutamissa grillimalleissa polttimien irrottami-
nen vaatii grillin takalevyt poistamista.

5. Osasta grillimalleja, puhdistus onnistuu helposti
myds polttimien ollessa paikoillaan. Tarkeinta on
paasta kasiksi kaikkiin pieniin kaasureikiin.

6. Kayta polttimien pintojen puhdistukseen grillien
messinkista puhdistusharjaa.

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

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

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

10. Asenna puhdistetut polttimet takaisin.

Lammonjakolevyt

Lammonjakolevyt levittavat lammon tasaisesti gril-
lausalalle. Limmonjakolevyjen pintaan kerdytyy myos
ruuan jamid ja marinadeja. Likaiset Iimmaonjakolevyt
heikentavat grillin tehoa. Puhdista [immonjakolevyt
seuraavalla tavalla:

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

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

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

5. Voit my6s halutessasi pesta lammonjakolevyt
tiskialtaassa miedolla astianpesuaineella.

6. Kuivaa ja aseta puhdistetut lammonjakolevyt
takaisin grilliin.

Al3 pese limmonjakolevyja astianpesuko-
neessa.




Muut grillin osat Varastointi

Grillissa on edelld mainittujen osien lisdksi paljon muita Katso nama ohjeet, kun pidat pidemman tauon grilla-
terdsosia, jotka taytyy myos puhdistaa sadanndllisesti. uksessa tai haluat varastoida grillin esim. talvikaudeksi.
Naihin osiin voi hyodyntaa seuraavia yleisohjeita: Oikein varastoitu grilli pidentda kayttoikaa ja pitaa gril-

1. Puhdista grillin terdsosat Mustang grillin puhdis-
tusnesteelld, Mustang rosterin puhdistusnesteel-

1a tai miedolla astianpesuaineella ja puhdistus- 1.
liinalla.
Muista kuivata puhdistetut osat huolellisesti. 2.

3. Ohjauspaneelit ja varoitustekstipintojen puhdis-
tukseen ei saa kdyttda pesuaineita, koska ne voi 3.
irrottaa tekstit tai muut turvamerkinnat.

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

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

Kloori ja suola saattavat aiheuttaa grillin

ruostumista. Joten jos grillin kdyttopaik-

ka on meren tai uima-altaan valittomassa 7.
laheisyydessa, on grillin puhdistus tehtava

viikoittain.

lin toimintakunnossa vuodesta toiseen. Varastoidessa
grillisi, toimi seuraavien ohjeiden mukaan:

Puhdista grilli taydellisesti kdyttdoppaan ohjei-
den mukaan.

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

Anna grillin jadhtya.

Varmista, etta kaikki grillausritilat / -parilat ovat
Oljytyt.

Jos grilli varastoidaan ulkona, irrota grillista polt-
timet, ritilat, parilat, lammitysritila ja lammonja-
kolevyt. Nama osat taytyy varastoida kuivassa ja
[ampimassa tilassa. Nama osat on syyta kaaria
yksittdin esim. sanomalehteen, jotta osat eivat
naarmuta pintoja.

Irrota matalapainesdadin kaasupullosta.

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

Ulkona sdilyttdessa grillin paalle kannattaa
hankkia laadukas suojapeite, joka peittaa grillin
alas saakka. Muista varmistaa, ettd ilma paasee
kiertdamaan myos peitteen alla.

Al3 siilyta grillid niin etté katolta tippuva
lumi padasee tipahtamaan grillin paalle.
Lumen ja jdan aiheuttamat vahingot eivat
kuulu takuun piiriin.
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Vianmaaritys

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

Vika

Kaasua ei virtaa

Mahdollinen syy

Matalapainesaadin on kiinni

Matalapainesaadin ei ole
kunnolla kiinni kaasupullossa

Kaasuletku tai paineensaadin on
viallinen

Ratkaisu

Avaa kaasuntulo paineensaatimen
saatimesta

Irrota matalapainesaadin ja laita se
uudelleen huolellisesti kiinni

Vaihda kaasuletku tai paineensaadin

ja tee vuototesti

Paristo on loppunut tai sita ei ole

asennettu
P0|tln ei Syty pariStOtOimlse”a ............... . ......... ' ..................... . .................. ........... e ”“' .........................
piezolla Sytyttimen johdot ovatirronneet @ Tarkista liitannat ja kytke johdot

tai ne on kytketty vaarin ¢ uudestaan

Sytytin on viallinen Vaihda sytytin

Polttimen reidt ovat tukossa Puhdista polttimet ohjeiden mukaan
Poltin ei syty TUBIEIKUTTA TaI ettt et e e e e
sytyttimella Polttimet eivat ole kunnolla

kiinni venttiileissa

Tarkista etta kaasuletku on ehja ja ei
ole mutkalla

Polttimet eivat saa tarpeeksi
ilmaa

Liekki on epétasainen tai palaa taysin :
¢ Polttimien pinnassa on jamahta-

keltaisena tai savuttaa
nyttd ruokaa, suolaa tai marina-
deja

Liian paljon rasvaa ja marinadeja
ruuan pinnassa

Puhdista lammonjakolevy tai
rasvapelti ylimaardisesta ruuasta tai
rasvasta

Runsaasti liekin leimahtelua tai liian

korkea ldmpoatila Lammaénjakolevyt tai rasvapelti

on liian likainen

Liekkeja nakyy polttimien

ulkopuolella Kova tuuli Siirra grilli tuulelta suojaan
. e 1 . . : Kuuma ulkolampétila Ei aiheuta toimenpiteita. Ohimeneva
Pa|neensaad|n Surlsee/ humlsee ...................................................................

tilanne




Takuu

Mustang -kaasugrilleilld ja sen osilla on vahintdan 24 kk
valmistus- ja materiaalitakuu. Takuuehdoissa on kuiten-
kin mallikohtaisia eroja, joten ajantasaiset takuuehdot
ja -ajat 16ydat verkkosivuiltamme

mustang-grill.com

Kaikkien takuuasioiden hoitoon tarvitset ostokuitin,
josta ostopaikka ja ostopdiva pystytadn toteamaan.
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Valkommen med till
Mustangs grillvarid

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

Mustang vill fungera som din grillkompis och
sdkra att du far livets grillupplevelse. Mustang
uppstod ur 6nskan 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 Idnga erfarenhet och expertis syns

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

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

®

Folj oss i de sociala medierna

@mustanggrill_sverige
#grillamedmustang

0 GrillaaMustangilla

Det bredaste grillningssortimentet

Mustang ar ett varumarke som ags av finska Tam-
mer Brands Oy. Mustang erbjuder all utrustning,
tillbehor och reservdelar som behovs i grillning
samt ett brett sortiment av produkter for 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 alltsd det enda varumarket som du behdver 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 anvdnder sV
grillen och forvara dem for kommande behov.

Q Grillaa Mustangilla
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/\ Sakerhetsanvisningar och varningar

Nar du anvédnder grillen dr du skyldig att noggrant lasa och observera varningar
och siakerhetsanvisningar i den har bruksanvisningen innan du anvander grillen.
Den har grillen ar CE-godkand i enlighet med de existerande bestammelserna.

Teckenférklaring: AVARNlNG! @ OBS!
Att placera grillen Sakerhetsanvisningar for gas

SV

Grillen dr avsedd endast for anvdandning
utomhus och far aldrig anvandas inomhus
eller i slutna utrymmen. Se avsnitt som ska
observeras nedan.

Anvand grillen endast utomhus.

Anvand inte grillen mot en vdgg, i garaget, i en
husbil eller husvagn, i ett annat slutet utrymme
ellerinomhus.

Sékerstall att det finns minst en meter av ledigt
utrymme at varje hall omkring och ovanfor
grillen.

Sékerstall att det finns en slackningsfilt / slackare
samt en Forsta hjalpen-forpackning i narheten
av grillen.

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

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

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

Stdng gasmatningen alltid efter anvéandningen
samt 16sgor 1agtrycksreglage fran flaskan.

Hantera gasolbehallare varsamt, fall eller lat den
inte stota pa nagot. Gasolbehallaren far aldrig
férvaras pa en plats dar temperaturen Gverstiger
+50°C.

Kontrollera gasslangens skick alltid fore anvand-
ning.

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

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

Testa aldrig gaslackage med 6ppen eld.

Ta inte gasslangen eller lagtrycksreglage loss nar
grillen anvands.



Allmédnna sakerhetsanvisningar

Att anvanda grillen for nagot annat an det
som den dr avsedd for kan leda till farliga
situationer och dven smaandringar i grillens
konstruktion ar helt forbjudna. Se avsnitt
som ska observeras nedan.

Folj monteringsanvisningarna noggrant och
observera att man inte far underldta att fasta de-
larna. Om man inte foljer monteringsanvisning-
arna eller inte faster alla delar kan det uppsta
problem i anvéandningen. Anvdandaren ansvarar
for grillens lampliga montering.

Las bruksanvisningarna innan du anvander gril-
len och férvara dem fér kommande behov.

Grillen blir het under anvandningen sa att var
extra uppmarksam om det finns barn, dldre
personer eller husdjur i ndarheten.

Grillen ska aldrig placeras i omedelbar narhet av
lattantandliga material, vatskor eller gasflaskor
som inte dr anslutna till grillen.

Luta dig aldrig 6ver grillen da du tander den.

Lamna inte grillen utan uppsikt nar den anvands.

Flytta inte grillen ndr den anvands.

Kom ihag att anvanda varmetaliga grillhandskar
nar du anvander grillen.

Se till att grillens botten, stalbrannare, varme-
fordelningsplattor och brannare ar rena fran fett
och marinader.

Anvand aldrig grillen om den inte fungerar
korrekt.

Lat inte barnen att anvanda grillen.

Alkohol, reseptbelagda lakemedel och rusmedel
av alla slag kan paverka anvéndarens formaga
att anvanda grillen pa ett tryggt och regelratt
satt.

SV
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Anslutning av gasen till grillen

Information om gasol

Innan du kan ta grillen i bruk ska du skaffa en gasolflas-
ka, en lagtrycksreglage samt en gasslang. Dessa delar
ingar inte i leveransen.

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

Gasen leds fran flaskan till grillen med hjélp av 1ag-
trycksreglage och en slang. Tack vare lagtrycksreglagen
strommar gasen jamnt till grillen.

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

Gasslangens langd far vara hogst 1,2 meter
och slangen ska vara hogst 10 mm i omkrets
(Obs. Hogst 8 mm i Sverige).

Tryckreglaget ska vara tillverkad i enlighet
med standarden EN16129. | tryckreglaget ar
anvandningstrycket utmarkt i enlighet med
normaltrycket 29 mbar.

Gasslangen ska vara tillverkad i enlighet med

standarden EN16436.

Att installera gasslangen

Kontrollera gasslangens skick.

2. Sakerstall att alla grillens regleringsknappar ar i
OFF-lage.

3. Sakerstall att grillens slangnippel dr ordentligt
fast (A).

4. Tryck gasslangen till slangnippeln sé langt och
tatt som mojligt (B).

5. Spénnslangen fasti grillens slangnippel med en
slangklamma (C).

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

7. Spénnslangen fast i l[agtrycksreglagets slangnip-
pel med en slangklamma (E).

=




Att installera lagtrycksreglaget 4.

Kontrollera lagtrycksreglagets skick. 5.
2. Fastlagtrycksreglaget till flaskan genom att dra

[dsringen uppat (A) och samtidigt att trycka pa

reglaget in i gasflaskan (B). 6.
3. Kontrollera att den haller genom att dra reglaget

kraftigt uppat. 7.
4. Oppnagasmatningen ldngsamt med reglaget sa

att trycket jamnar ut (C). 8.

Kontrollera noggrant om nagonstans bildas
bubblor. Bubblorna visar gaslackagen.

Om bubblor bildas, bryt gasmatningen ome-
delbart och spann anslutningar dar dar bubblor
bildas.

Om bubblor bildas i mitten av slangen eller i
gasolflaskan byt delen.

Oppna gasmatningen och gér lickagetestet pa
nytt.

Skolj tvallésningen bort med rent vatten for att
forebygga rostbildning.

Anvand inte grillen om du inte kan reparera
gasldackagen. | sa fall lossa tryckreglaget fran
gasflaskan och kontakta underhallstjanste-
leverantoren/ forsaljarbutiken.

Att utfora lackagetestet

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

1. Oppna grillens lock och sakerstill att varje bran-
nares kontroll ar i OFF-lage.

Oppna lagtrycksreglaget.

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

SV
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Anvandning av grillen

Atgarder innan den forsta
anvandningen
Efter [ackagetestet maste man brdnna bort fabrikens

lagerfett innan grillen &r redo att anvandas. Lagerfettet
brannas enligt anvisningarna nedan:

1. Oppna grillens lock och ténd alla brannare enligt
anvisningarna.

2. Stall brannarnai o,-effekt och lat dem brinnai 5
minuter med Oppet lock.

3. Stdng locket och lat brannarna brinna annu 10
minuter i o,-effekt.

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

5. Latgrillen svalnai 15 minuter.

Rengor grillens halster och galler med rengo-
ringsborste.

7. Olja grillens halster och galler med matolja.

@ Nar lagerfett branns bort kan grillen avge

obehaglig rok. Det dr normalt och réken for-
svinner nar lagerfettet har forbrants.

Atgarder fore varje anvandning

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

1. Sakerstall att grillen ar ratt placerad och att det
inte finns lattanténdliga material eller I6sningar i
narheten av den.

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

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

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

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

6. Kontrollera att borst fran grillborstar inte har
fastnat i grillgaller eller -halstrar.

Anvand inte grillen om gasslangen har
skador eller delar fattas.




Att tanda brannare med
piezo-tindning

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

Tandning utfors med kontrollknappen med blixt

figur. Tand brénnaren enligt féljande anvisningar:

1. Oppna grillens lock.
2. Oppna gasinmatning med l3gtrycksreglage.

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

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

5. Justera brannarens laga till laimplig effekt pa
skalan mellan & och o’

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

7. Justera brannarnas lagor till lamplig effekt mel-
lan & och 00

@ Om brinnaren inte tinds vrid pa regelk-

: nappen i OFF-ldge och vanta i fem minuter
innan du forsoker att tanda den pa nytt. Om
du inte lyckas att tinda brannaren med pie-
zo-tandaren kan du forsoka tanda branna-
ren med en lang tandsticka eller en tandare
med langt skaft.

Att tanda brannarna med en tands-

ticka eller en tindare med langt skaft

1.

w

s

Oppna grillens lock.
Oppna gasinmatning med lagtrycksreglage.

Tand en lang téndsticka eller tdndare med langt
skaft.

Tryck brannarens kontrollknapp och svéng den
till ¢)-léget.
Stall den langa tandstickan eller tdndaren med

langt skaft pa cirka 1 cm avstand fran brannaren.

Nar den forsta brannaren har tants kan man
tanda resten av brannarna i ordning genom
att vrida pa reglerknappen motsols pa skalan
mellan ¢ och o'

: Om brédnnaren inte tinds inom fem sekunder
vrid pa regelknappen i OFF-ldge och forsok
att hitta en 16sning med fels6kningsguiden.

Att tanda brannaren i sidokokaren

1.
2.

3.

4,

Oppna locket pa sidokokaren.

Tryck brannarens kontrollknapp och vrid den
till o,-léget. Piezo-tandning som ar integrerad i
kontrollknappen tander brannaren.

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

Justera brannarens laga till lamplig effekt pa
skalan mellan ¢ och o'

Om brannaren inte ténds vrid pa regelknap-
pen i OFF-ldge och védnta i fem minuter innan

du forsoker att tanda den pa nytt. Om du inte
lyckas att tinda brannaren med piezo-tinda- :

ren kan du forsoka tanda brannaren med en
lang tandsticka eller en tindare med langt
skaft.

SV



Att stinga av brannaren

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

2. Vrid kontrollknapperna i OFF-laget.
3. Stdng locket pa grillen.

Lossa tryckregulatorn fran gasflaskan.

Kontrollernas lage

N

PUNS OFF / avstéangd

Tandning /

temperatur

Medelhog

temperatur e L&g temperatur

Att kontrollera lagor

Kontrollera lagan alltid nér du tédnder grillen. Brdnnarna
har fardigt justerats i fabriken pa ett optimalt satt men
brannarens sma hal lockar insekter att bygga bo och
spindlar att vava nat i brannarna. Nar brannarna brinner

SV ordentligt ar endast lagornas spets ibland gula (A) och
lagornas farg byter fran ljus bla (B) till mork bla (C) i
nedat riktning fran spetsen.

9 En liten laga
2 9

(\)
En stor laga

/M 9 M/J,

o
(\)
S0

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

Lagorna drar

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

Sténg av gasinmatning med lagtrycksreglage.
2. Vrid alla kontroller i OFF-laget.
3. Oppna grillens lock.
4. Lossa tryckregulatorn fran gasflaskan.
5. Flytta grillen till en mer skyddad plats.

Garantin tacker inte skador orsakade av att
lagorna drar.

Lagorna flammar upp

Det ar vanligt att lagorna flammar upp latt nar gas-
grillen anvands och det kan d@ven 6ka smaken i maten.
Om lagorna flammar upp mycket 6kar det grillens

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

1. Taoverflodigt fett bort fran kottet fore grillning-

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

matbitar pa fettplaten.

4. Sakerstall att varmedelningsplattorna ar rena av
fett.

5. Grillamed stangt lock alltid nar det ar mojligt.

Nér du grillar med stdngt lock halls tempera-
turen i grillen jamnare och grillen anvéander
mindre gas. Det stangda locket hjédlper dven
att halla fukten inne i grillen vilket forhindrar
att maten torkar sa latt.



Nyttiga tips

Allmadnna tips for grillning

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

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

¢ Anvidnd inte smutsiga redskap. Gamla marina-
der och matrester kan latt fastna i galler och mat
som grillas. Rengor grillens galler och halster
alltid efter varje anvandning. Pa det sattet ar de
fardiga for nasta gang.

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

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

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

e Termometer hjdlper! En for Iang grillning torkar
maten och forstér smaksensationen. Det basta
resultatet nds genom att anvanda en stektermo-
meter.

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

Att grilla pa direkt och indirekt
varme

Med en gasgrill med flera bréannare kan du grilla pa
direkt och indirekt varme. Huvudsakligen grillas mindre
och mjukare mat pa direkt varme. Pa indirekt varme
grillas stor mat som kraver langre grillning sdsom hela
stekar, kycklingar och fiskar. Grillning pa indirekt varme
anvands dven for att tillreda kottbitar som har brynts pa
direkt varme. Se nedan hur kan du grilla pa direkt och
indirekt varme.

Instadllningar for grillning pa direkt
varme

L’L’L’,,m-n-n.'!,'].|-n-t-l|“!'|-|-|-l-t|\!“ \\\\S\S
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Installningar for grillning pa indirekt
varme
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Stekytans varmezoner

De traditionella och mest allmdnna gasbrannarna (Ror-
/ flatbrannare) ger stekytan en ojamn varme. Det |6nar
sig att snarare se det som en egenskap dn som pro-
blem. En allméan regel kan vara att baksidan av grillytan
(A) ar hetare dn framsidan (B). Att framsidan ar svalare
beror pa ett sa kallad venturirér som faster i brannaren.
| venturiroret blandas gasen upp med luften som en
blandning som lampar sig for branning. Lagan brinner
inte i venturiroret.

Mustang har dven sddana gasgrillmodeller dar grillytan
sprider sig pa ett jamnare satt éver stekytan. | sddana
grillar utnyttjas U-brannare eller separata brannare vars
venturirorstrukturen ligger i mitten av brannaren till
skillnad till de vanliga grillarna. Med en sadan l6sning
brinner lagan dven pa framsidan av brannaren.

Véarmegallret (C) i baksidan av grillen &r svalare sa att
dér kan man halla maten varm eller steka den langsamt
pa indirekt varme.

L -III\I\ B

Marinader

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

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

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

2. Om du tillsatter marinad under grillningen
anvand alltid grillborste. Marinader far inte hallas
over maten direkt fran flaskan.

3. Hellre anvand torrmarinader under grillningen.

Anvand inte marinad som blev 6ver nar du
marinerade ra mat for att marinera stekt
mat. Eftersom da kan bakterier fran det raa
kottet sprida sig till den fardiga maten.

Att forhindra maten att fastna

Det ar ett valbekant fenomen for grillare att maten
fastnar i grillgallren / -halstrar. Har finns nagra tips som
hjalper dig att unvika det:

1. Kom ihdg att forvarma grillen till limplig vdarme.

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

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

4. Vand inte maten for snabbt utan 1at 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.

Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Entrecote /ytterfilébiff ca2cm Direkt hog varme : 2,5 -3,5 min./sida
u - Direkt hog varme ¢ 2,5min/sida
Entrecote /ytterfilébiff cascm Indirekt medelhég varme  © 8 -10min.
. Direkt hég varme 3 min./sida
En hel entrecote calskg Indirekt medelhég virme 20 - 30 min.
Direkt medelh6ég varme 3 -4 min./sida
Stek cal>kg Indirekt medelhdg varme 30 - 40 min.
Hamburgerbiff ca2cm Direkt hog varme 2-3min./sida
Innertemperatur
R6d - rosarod 47 -51°C
Medium 52-58°C
Valstekt - genomstekt 59-66°C
Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
Filébiff, kotlett L ca2em . Direkt hég varme . 2-2,5min./sida
N Direkt hog varme 3 min./ sida
Entrecote cat00g Indirekt medelhég varme  © 20 - 30 min.
ey s Indirekt medelhdg vdarme 60 - 90 min.
Revbensspjall / ribs cal>kg 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 -3 min./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 vdarme 5-6min./sida
Klubba cal20g Direkt medelhdg vdarme 5 -6 min./sida
i 50 Vi £ 6-10min.

Vingar ! ca500g Dlrgkt medelhog' varme ?

~ Indirekt medelhdg varme 30 _ 40 min.
En hel kyckling ca900g ¢ Indirekt medelh6g varme 60 - 75 min.
Innertemperatur
Genomstekt 75°C

4p< Fisk

Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid

Tunn filé ca200g Direkt medelh6g varme 2 -3 min./sida
Tjockme ...................................... Ca1209D,rektmedemogvarme ............. 5_6mm/5,da ..................
Enhe|ﬁsk .................................... ca5009|nd,rektmede|hogvarme .......... 20_30mm ........................
. | nne rte mperat ur ..................................................................................................................................................................................
Rosa .................................................................................................. 45_500C ....................................................................................
Genomstekt ................................................................................ 55_600C ....................................................................................

/’/J Gronsaker

Ingrediens Tjocklek / vikt Grillningsmetod Grillningstid
SV . : P B : .

Mogen majs : . Direkt medelhdg varme : 6min.
Tomat : : Direkt medelhdg varme 6 min./ sida
Sparris Direkt medelhdg varme 3-5min

- Direkt medelhdg varme 5-8min.
Potatisskivor - o :

Indirekt medelhég varme  : 109 _ 15 min,
Ra potatis i Indirekt medelhég varme 45 -60 min.
—AN



Rengoring och forvaring av grillen

Genom att rengora och underhalla grillen regelbundet
kan du forlanga grillens livslangd markbart. Om grillen
inte varmer upp ordentligt eller maten fastnar latt i hal-
stren har grillen inte rengjorts eller underhallits enligt
anvisningarna. Vidta rengoéringsatgarder efter varje
anvandning.

Grillgallrar och -halstrar
Om mat eller marinader har fastnat i grillgallrar eller
-halster gor sa har:

1. Sakerstall att grillen ar avstangd.

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

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

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

5. Stdng av grillen och 6ppna locket.

6. Latgrillen kylaavica 10 minuter.

7. Borsta brand mat och smuts bort med en
rengodringsborste (A) avsedd for grillen.

8. Applicera matolja pa de rena grillgallren och

-halstren med hushallspapper eller grillborste.

Anviand aldrig en stalborste som &r avsedd
for svetsarbete for att rengora grillen efter-
som den kan skada grillens ytor. Garantin
tacker inte skador orsakade av en sadan
stalborste.

Fettplat och -behallare

Den vanligaste orsaken till fettbrander ar en smutsig
fettplat. Om det syns matbitar eller marinader i fett-
platen eller -behallaren ska fettplaten rengoras pa ett
foljande satt. Pa fettplaten far det inte finnas nagra
fettpolar.

1. Sakerstall att grillen ar avstangd.
2. Tabort fettplaten / -behallaren fran grillen.

3. Skopa bort matbitar och fett genom att anvan-
da skrapdelen i grillens rengéringsborste eller

plastspatel.

4. Diska fettplaten / -behallaren med milt
diskmedel.

5. Torka fettplaten / -behallaren och stéll den

tillbaka i grillen.

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

Grillens brdnnare ar de viktigaste delarna i grillen for att
grillen fungerar och véarmer upp ordentligt. Darfor ska
man regelbundet kontrollera att de &r rena och i skick.
Brannare ska lossas och kontrolleras minst tva ganger
per ar, i synnerhet pa varen efter forvaringen under
vintern, eller efter eventuella 6vriga langa forvarings-
perioder. De sma halen i brannarna lockar insekter och
spindlar att satta bo i dem. Sadana stopp orsakar orena
lagor eller kan leda till att ldagorna brinner ojamnt.
Stopp kan leda till att ldagorna brinner utanfor gasréren
vilket skadar grillen. For att rengora brannarna gor sa
har:

1. Sakerstall att grillen ar avstangd.

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

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

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

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

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

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

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

9. Kontrollera samtidigt att ventilens munstycke ar
ren och intakt.

10. Montera de rena brannarna tillbaka pa plats.

Varmespridarplattor

Varmespridarplattor sprider varmen jamnt till grilly-
tan. Pa ytan av varmespridarplattor kan det samlas
matrester och marinader. Smutsiga varmespridarplattor
forsvagar grillens effekt. Rengor varmespridarplattorna
sa har:

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

3. Skrapa bort matrester fran varmespridarplattor-
nas yta med hjdlp av skrapdelen i grillens reng6-
ringsborste eller plastspatel.

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

5. Dukan dven diska varmespridarplattorna pa
diskhon med en mild diskmedel.

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

Tvitta inte varmespridarplattor i
diskmaskinen.




Ovriga delar i grillen Forvaring

Utéver ovannamnda delar finns det i grillen flera andra Se dessa anvisningar ndr du hdller en ldngre paus i
staldelar som ska rengdras regelbundet. Anvédnd foljan- grillning eller du vill férvara grillen t.ex. éver vintern.

de allménna anvisningar for att rengéra dem:

1. Rengor grillens staldelar med Mustang rengo-
ringsvatska for grillar, Mustang rengdringsspray
for rostfritt stal eller mild diskmedel och trasa. 1.

Kom ihag att torka de rena delarna noggrant.

For att rengora kontrollpanelen och ytor med

varningstexter far man inte anvanda rengo-

ringsmedel eftersom den kan ta bort texter och 3.
ovriga sakerhetsanvisningar.

4. Rengor alla grillens yttre ytor minst tre gang-
er per ar for att undvika att smutsen fastnar i 5
ytorna. )

5. Testa alltid om ny rengdringsmedel ldmpar sig
till grillen pa ett omarkbart stélle.

Klor och salt kan orsaka rostbildning i

grillen. Om grillen anvands vid havet eller :

i omedelbar narhet av en simbasséng ska 7.
grillen rengoras varje vecka. :

Om grillen forvaras pa ett ratt satt forlanger det grillens
livslangd och haller grillen funktionsduglig ar efter ar.
Nar du forvarar din grill gor sa har:

Rengor grillen fullstandigt i enlighet med bruks-
anvisningarna.

Ténd grillen och 1t den vdarma upp i ca 15 minu-
ter sa att alla staldelarna har torkat.

Lat grillen svalna.

Kontrollera att alla grillgallren / -halstrarna har
oljats.

Om grillen férvaras utomhus, lossa brannarna,
gallren, halstren, varmegaller och varmedel-
ningsplattorna. Dessa delar maste forvaras pa ett
torrt och varmt stélle. Det &r skal att sld in dessa
delar separat i tidningspapper sa att delarna inte
repar ytor.

Lossa tryckregulatorn fran gasflaskan.

Forvara flaskan alltid utomhus och sakerstall att
gasflaskan inte exponeras for hettka eller direkt
solsken.

Om grillen férvaras utomhus |6nar det sig att
skaffa ett hogklassigt skyddséverdrag som
tacker grillen anda ner till marken. Kom ihdg
att sakerstalla att luften cirkulerar dven under
skyddsdverdraget.

Forvara grillen inte pa sa satt att snon fran
taket kan falla pa grillen. Garantin tacker
inte skador orsakade av sno6 och is.
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Felsokning

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

Fel Eventuell orsak Losning

Oppna gasmatningen genom regla-
getitryckregulatorn

Lagtrycksreglaget ar avstangd

) ) i Lagtryckreglaget ar inte Lossa lagtrycksreglage och fasta det
Gasen strommar inte © ordentligt fast i gasflaskan : om ordentligt

Gasslangen eller tryckreglaget ar Byt gasslangen eller tryckreglaget

defekta i och utfor lackagetestet

Batterier ar slut eller har inte .

. Byt batterier

¢ installerats :

Brannaren tandS inte med ." ........................................ ...................................... P
en batteridriven piezo i Kablarnaitandaren harlossats  : Kontrollera anslutningarna och anslut

eller har anslutits pa fel satt ¢ kablarna pa nytt

Tandaren &r defekt Byt tandaren

Brannaren tands inte med OSSOSO koo OSSO
en téndsticka eller tandare ¢ Brdnnarna inte dr ordentligt ¢ Kontrollera brannarnas montering
¢ anslutna till ventilerna ¢ och skick

Brénnarnas luftintag ar forhin-
drat

Sakerstall att gasslangen ar hel och

utan veck
Brannarna far inte tillrackligt ¢ Rengor brannarna enligt anvisning-
Lagorna &r ojamna, grillen brinner 1 medIuft A e
med helt gula lagor eller ryker i Matrester, salt eller marinader i Rengdr brannarna enligt anvisning-
¢ har fastnati brannarnas yta : arna

For mycket fett och marinader pa

{ maten :
Légol’na ﬂammar Upp mycketeller ................................................................. ........ bh .......... ﬂd ................
Srfor hé . . ¢ Ta bort matrester och 6verflodigt
temperaturen &r fér hog i Varmedelningsplattor eller fett- . oV 'd
: fett fran varmedelningsplattor eller

platen ar for smutsiga fettplat

Flytta grillen till en plats med skydd
mot vinden

Det finns stopp i brannarna Kontrollera och rengér brannarna
Lagor syns utanfor brénnarna {7 e e
Hard vind Flytta grillen till en plats med skydd

mot vinden

Inga dtgdrder behovs En tillfallig
situation




Garanti

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

mustang-grill.com

Garantin galler endast ndr inkdpskvittot visas, dar nam-
net pa forsaljarens butik och inkdpsdatum ska inga.
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Tere tulemast
Mustangi grillimaailma!

Meil on hea meel, et valisite Mustangi gaasig-
rilli. Mustangi soov on olla teie grillipartner ja
pakkuda unelmate grillimiselamust. Mustang
sai alguse soovist nautida kiirustamata, sun-
dimatut toiduvalmistamist pere voi soprade

seltsis ja sedasama kogemust soovime ka teile.

Mustangi grillid ja tarvikud on hoolikalt disainitud
ja viimistletud, et voiksime nende Uile uhkust tun-
da. Meie pikk kogemus ja ametioskused paistavad
igast tootest, millel on olemas kéik olulised funkt-
sioonid ja omadused. Oleme veendunud, et meie
grill rt6dmustab teid kaua aega, kui vaid peate
meeles seda siinse kasutusjuhendi jargi hooldada
ja puhastada.

®

Jalgige meid sotsiaalmeedias

@mustanggrill
#grillaamustangilla

0 GrillaaMustangilla

Koige laiem grillimistoodete valik

Mustang on Soome ettevotte Tammer Brands

Oy kaubamark. Mustang pakub kéiki grillimiseks
vajalikke seadmeid, varuosi ja tarvikuid ning laia
valikut tooteid suitsutamiseks ja pitsa kiipseta-
miseks. Oleme grillimiskultuuri asjatundjad, nii et
saame garanteerida — meilt leiate tapselt diged ja
tanapaevased vahendid. Mustang on seega ainus
kaubamark, mida edukaks grillimiseks vajate.

Klienditeenindus

Tammer Brands Oy

tel 03252 1111
Viinikankatu 36

33800 Tampere, Soome

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Lugege kasutusjuhend enne grilli kasutuselevottu
labi ja hoidke edaspidiseks alles.

Q Grillaa Mustangilla

TAMMER
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/\ Ohutusnouded ja hoiatused

Selle gaasigrilli kasutamiseks olete kohustatud lugema kasutusjuhendi hoiatused
ja ohutusnouded enne grilli kasutuselevottu hoolikalt labi ja neid jargima. Grillil on

kehtivate maadruste jargne CE-margis.

A\ ontt (@) na

Legend:

Grilli paigutamine

See grill on ette ndhtud iiksnes valioludesse

ja seda ei tohi kunagi kasutada sise- ega sule-

tud ruumis. Vt allpool.

Kasutage grilli ainult dues.

Arge kasutage grilli seina dires, garaazis, vagun-
ega haagiselamus ega mujal suletud (sise)
ruumis.

Veenduge, et grilli igas suunas grilli imber ja sel-
le kohal oleks vahemalt meetri jagu vaba ruumi.

Veenduge, et grilli [dhedal oleksid kustutustekk/
kasikustuti ja esmaabivahendid.

Grilli ei tohi kasutada ndrga pinna peal ega
laheduses, sest sellest voib tavaparase kasuta-
mise kdigus pritsida voi valguda nii rasva kui ka
marinaade.

Veenduge, et nii grill kui ka gaasiballoon seisak-
sid horisontaalsel pinnal.

Gaasiga seotud ohutusnouded

Grilli peaventiile, otsakuid ja gaasikraane
tohib hooldada ning reguleerida iliksnes
gaasiseadmete paigaldamise 6igust omav
hooldusettevate. Vt allpool.

Iga kord pérast kasutamist sulgege gaasiballooni
pealevool ja eemaldage madalréhuregulaator.

Kaidelge vedelgaasiballooni ettevaatlikult,

srge kukutage ega kolkige seda. Arge siilitage
vedelgaasiballooni kohas, kus temperatuur voib
tousta ule +50 °C.

Kontrollige enne iga kasutuskorda, et gaasivoolik
oleks korras.

Tehke regulaarselt juhiste jargi lekkekontrolli.
Lekkekontrolli tuleb teha eelkdige juhul, kui grilli
pole pikalt kasutatud véi kui olete vahetanud
valja gaasiballooni, rohuregulaatori véi vooliku.

Kui tunnete tugevat gaasildhna, sulgege viivita-
mata gaasi pealevool ja lilitage koik seadmed
asendisse ,,OFF” Seejarel avage grilli kaas, tehke
lekkekontroll ja parandage tihenduskohad. Kui te
ei leia viga Ules, poorduge hooldusettevotte voi
edasimiilija poole.

Arge kunagi kontrollige gaasileket lahtise tulega.

Arge eemaldage gaasivoolikut ega madalréhure-
gulaatorit grilli kasutamise ajal.



Uldised ohutusnoéuded

Grilli mittesihtotstarbeline kasutamine voib

olla ohtlik ja isegi kdige vaiksemad muudatu-

sed grilli ehituses on keelatud. Vt allpool.

Jargige tapselt koostejuhendit ja veenduge,

et Ukski osa ei jaaks kinnitamata. Kui te ei jargi
juhendit v6i moni osa on jadnud kinnitamata,
voib seadme kasutamisel probleeme tekkida.
Kasutaja vastutab grilli nduetekohase kokkupa-
neku eest.

Lugege kasutusjuhend enne grilli kasutuselevot-
tu labi ja hoidke edaspidiseks alles.

Grill kuumeneb kasutamise ajal, seega olge vaga
ettevaatlik, kui imbruses viibib lapsi, vanureid
voi lemmikloomi.

Grilli vahetus laheduses ei tohi olla kergsuttivaid
materjale, vedelikke ega grilli kiilge Ghendamata
gaasiballoone.

Arge kummarduge grilli siiitamisel selle kohale.
Grilli ei tohi jatta kasutamise ajal jarelevalveta.
Arge teisaldage grilli kasutamise ajal.

Arge unustage kasutada grillimise ajal kuuma-
kindlaid grillkindaid.

Veenduge, et grilli pohi, rasvapann, soojaplaadid
ja poletid oleksid rasvast ning marinaadidest
puhtad.

Arge kasutage grilli, kui see ei td6ta normaalselt.
Arge laske lastel grilli kasutada.

Alkohol, retseptiravimid ja mitmesugused
uimastid véivad mojutada kasutaja voimet grilli
turvaliselt ning nduetekohaselt kasutada.

ET
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Gaasi ihendamine grilliga

Uldist vedelgaasist

Enne grilli kasutuselevéottu peate hankima vedelgaa-
siballooni, madalr6huregulaatori ja gaasivooliku. Need
ei kuulu komplekti.

Vedelgaas on kergsiittiv petrooleumipdhine aine, mida
sdilitatakse réhu all vedelgaasiballoonides. Vedelgaa-
siballoonid kaaluvad 5-11 kg. Veenduge, et ostetud bal-
loon ei oleks mélkis ega roostetanud ning selle ventiil
poleks kahjustatud. Transportige vedelgaasiballooni
alati pustiasendis korralikult kinnitatuna. Kodumajapi-
damises kasutamiseks moeldud gaasiballoon tohib olla
kuni 615 mm koérge ja kuni 310 mm labimédduga.

Gaas juhitakse balloonist grilli madalréhuregulaatori ja
vooliku abil. Tanu madalréhuregulaatorile voolab gaas
grilli Ghtlaselt.

Ballooni kiilge ithendatav r6huregulaator ei
tohi olla reguleeritav ja regulaatori
kasutusrohk peab olema 30 mbar.

Gaasivoolik tohib olla kuni 1,2 m pikk ja selle
1abimo6t kuni 10 mm (NB! Rootsis kuni 8
mm).

Rohuregulaator peab olema valmistatud
standardi EN16129 jargi. Rohuregulaatori
kasutusrohk on mérgitud nimiréhu jargi 29
mbar.

Gaasivoolik peab olema valmistatud
standardi EN16436 jargi.

Gaasivooliku paigaldamine

Veenduge, et gaasivoolik oleks heas korras.

2. Veenduge, et koik grilli regulaatorite nupud olek-
sid asendis, OFF"

3. Veenduge, et grilli voolikupadrun oleks korrali-
kult kinni (A).

4. Suruge gaasivoolik véimalikult sigavalt ja kind-
lalt voolikupadruni sisse (B).

5. Pinguldage voolik voolikuklambriga grilli vooli-
kupadruni kiilge (C).

6. Suruge gaasivooliku teine ots madalréhuregu-
laatori voolikupadrunisse (D).

7. Pinguldage voolik voolikuklambriga réhuregu-
laatori padruni kilge (E).

=




Madalréhuregulaatori paigaldamine Vedelgaasi lekkekontroll

1. Veenduge, et madalréhuregulaator oleks korras. Lekkekontroll tuleb teha iga kord, kui vahetate vilja

2. Kinnitage madalréhuregulaator ballooni kiilge,
tdmmates selle lukustusrongast tlespoole (A)
ja surudes samal ajal regulaatorit gaasiballooni
kilge (B). 1.

3. Kontrollige kinnitust, tdmmates regulaatorit
tugevalt Ulespoole.

4. Avage gaasi pealevool aeglaselt, et rohk ihtlus-
tuks (C).

A

gaasiballooni, réhuregulaatori voi gaasivooliku. Kontroll
tuleb teha ka korraparaselt igal aastal ja eelkdige parast
pikemaid kasutuspause. Tehke lekkekontroll jargmiselt:

Avage grilli kaas ja veenduge, et koik poletite
regulaatorid oleksid asendis, OFF”,

Avage madalréhuregulaator.

Niisutage koiki ventiile, vooliku jatkukohti,
regulaatori kinnituskohti, gaasiballooni liitmikke
ja keevitusdmblusi seebiveega (30% néudepesu-
ainet voi vedelseepi ja 70% vett). Niisutamiseks
voite kasutada harja véi pihustipudelit.

Uurige hoolikalt, kas kuskil tekib mulle. Mullid
viitavad gaasilekkele.

Mullide tekke korral sulgege gaasi pealevool ja
pinguldage jatkukohti, kus need ilmusid.

Kui mullid tekivad vooliku keskel véi gaasiballoo-
ni kiiljes, vahetage see osa uue vastu vilja.

Avage gaasi pealevool ja tehke lekkekontroll
uuesti.

Loputage seebivesi roostetamise véltimiseks
puhta veega maha.

Arge kasutage grilli, kui te ei saa gaasileket
korvaldatud. Sel juhul eemaldage réhure-
gulaator gaasiballooni kiiljest ja poorduge
hooldusettevétte/edasimiiiija poole.

ET



Grilli kasutamine

Enne esmast kasutuselevottu

Parast lekkekontrolli tuleb grillilt tehasedlid dra poleta-
da, seejdrel on grill kasutusvalmis. Péletage tehasedlid

jargmiselt:

1. Avage grilli kaas ja stiidake koik poletid siiita-
misjuhiste jargi.

2. Seadke pdletid Q—véimsuseleja laske neil viis
minutit péleda, kaas avatud.

3. Sulgege kaas ja laske veel 10 minutit a—v()imsu—
sel poleda.

4. Keerake poletid asendisse,OFF" ja sulgege gaasi
pealevool.
Laske grillil 15 minutit jahtuda.
Puhastage grillplaadid ja -restid grilli puhastus-
harjaga.

7. Olitage grillplaadid ja -restid toiduéliga.

ET

Tehaseolide péletamise ajal voib grill eritada

ebameeldivat suitsu. See on normaalne. Suits

kaob, kui tehasedlid on dra pélenud.

Enne iga kasutuskorda

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

1. Veenduge, et grill oleks paigutatud digesti ja
selle vahetus laheduses ei oleks kergsiittivaid
materjale ega vedelikke.

2. Veenduge, et gaasivoolikus ei oleks pragusid ega
rebendeid (A).

3. Veenduge, et madalréhuregulaator oleks korrali-
kult kinni (B).

4. \Veenduge, et grilli pohi, rasvapann, soojaplaadid
ja poletid oleksid rasvast ning marinaadidest
puhtad. Nii ennetate rasvapolengute teket.

5. Veenduge, et pdletite avad poleks kaetud putu-
kate pesade ega amblikuvérkudega (C).

6. Veenduge, et grillrestidel ega -plaatidel poleks
grilliharja harjaseid.

Arge kasutage grilli, kui gaasivoolik on kah-
justatud vaoi grillil puudub moni osa.




Péleti siilitamine piesosiilitajaga

Poletid stilidatakse kas regulaatorisse sisse ehitatud
vOi patareitoitel piesosiilitajaga. Igal poletil on oma
regulaator. Stilitamine toimub regulaatorist, millel on
vdlgunoole kujutis (N). Stlitamine toimub jargmiselt:

1. Avage grilli kaas.
2. Avage madalréhuregulaatorist gaasi pealevool.

3. Vajutage poleti regulaator pdhja (A) ja keerake
-véimsusele (B). Regulaatorisse sisse ehitatud
pieso slilitab poleti.

4. Kui grill kasutab patareitoitel piesosiiiitajat (C),
siis veenduge, et patarei oleks oma kohal ja 6i-
getpidi. Vajutage piesonupp pohja (D), kuni grilli
poleti siittib.

5. Seadke pdleti leek sobivale véimsusele, mis jadb

dja o‘vahele.

6. Kuiesimene péleti on stitidatud, saate stilidata
lksteise jarel Gilejaanud poletid, kui keerate
regulaatorid vastupdeva o,-véimsusele.

N

Seadke poletite leek sobivale voimsusele, mis
jaab ¢ ja o’ vahele.

Kui poleti ei siitti, keerake regulaator asen-
disse, OFF" ja oodake viis minutit, seejarel
proovige uuesti siilidata. Kui te ei saa poletit
piesoga polema, voite proovida poleti siiii-
tamist pika tuletiku véi pika gaasisiiiitajaga.

Poéleti siilitamine tuletiku voi pika
gaasisiilitajaga

Avage grilli kaas.
Avage madalréhuregulaatorist gaasi pealevool.

Sutdake pikk tuletikk voi pikk gaasistititaja.

P w DN e

Vajutage poleti regulaatorit ja keerake see
-vimsusele.

5. Viige pikk tuletikk voi pikk gaasistititaja umbes 1
cm kaugusele poletist.

6. Kuiesimene poleti on stilidatud, saate slitidata
Uksteise jarel tlejaanud poletid, kui keerate
regulaatorid vastupéeva @ ja () vahele.

Kui péleti ei siitti viie sekundiga, keerake
regulaator asendisse ,OFF” ja piilidke torke-
otsingu tabeli abil viga iiles leida.

Kulgpoleti suititamine

1. Avage kiilgpoleti kaas.

2. Vajutage podleti regulaatorit ja keerake see
-vdimsusele. Regulaatorisse sisse ehitatud
pieso slititab poleti.

3. Kui grill kasutab patareitoitel piesot, siis vajutage
piesonupp pohja, kuni grilli pdleti stttib.

4. Seadke poletileek sobivale voimsusele, mis jaab
0ja o‘vahele. ET

Kui péleti ei siitti, keerake regulaator asen-
disse, OFF" ja oodake viis minutit, seejarel
proovige uuesti siilidata. Kui te ei saa poletit
piesoga polema, véite proovida poleti siilita-
mist pika tuletiku voi pika gaasisiiiitajaga.



Poletite kustutamine
1. Peatage gaasi pealevool madalréhuregulaatorist,
sest nii ei jaa gaasi grilli ega gaasivoolikusse.
Keerake regulaatorid asendisse ,OFF".
3. Sulgege grilli kaas.

Eemaldage réhuregulaator gaasiballooni kiiljest.

Regulaatorite asendid

N

o OFF / véljas

Stiide /
korge 0'

temperatuur

Keskmine
temperatuur

0... Madal
temperatuur

Leegi kontrollimine

Kontrollige grilli sittamisel alati leeki. Pdletid on
tehases optimaalseks reguleeritud, aga nende vaiksed
avad ahvatlevad putukaid pesitsema ja amblikuid vorke
kuduma. Kui péletid todtavad korralikult, vareleb ainult
leegi tipp vahel kollaselt (A) ja leegi varv muutub sum-
mutamisel helesinisest (B) tumesiniseks (C).
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: Kui leek ei péle korralikult, kontrollige péle- :

: tit ja puhastage seda. Kui péleti on kahjus- :

: tatud, vahetage see enne grilli kasutamist
vélja.

Leegi taandumine

Tuulise ilmaga voib tuul suruda leegi poletist valja
o6huvotuauku, nii et see pdleb juhtpaneeli all. See voib
kahjustada juhtpaneeli, regulaatoreid ja grilli ventiile.
Leegi taandumine tekitab ka ebamaarast heli, nii et kui
kuulete liigset kohinat voi praksumist, siis tegutsege
jargmiselt:
Peatage gaasi pealevool madalréhuregulaatorist.

2. Keerake koik regulaatorid asendisse ,OFF".

3. Avage grilli kaas.

4. Eemaldage rohuregulaator gaasiballooni kiiljest.

5

Teisaldage grill varjulisemasse kohta.

Leegi taandumisest tingitud kahju ei kuulu
garantii alla.

Leegi sahvimine

Gaasigrilli leegi vahene sahvimine on normaalne
nahtus ja annab toidule maitset juurde. Kui leek sdhvib
tugevalt, tdstab see grilli sisetemperatuuri ja suurendab
rasva tilkumist grillitavast toidust. See omakorda suu-
rendab rasvapélengu ohtu. Seeparast tuleb sahvimist
jargmiste ettevaatusabinéudega ennetada:

1. Eemaldage enne grillimist lihalt Glemaarane rasv.
2. Puildke kiipsetada liha 6igel temperatuuril.

3. Veenduge, et rasvapannil ei oleks tGlemaarast
rasva ega toidupalu.

4. Veenduge, et soojaplaadid oleksid rasvast puh-
tad.

5. Hoidke grilli kaant igal véimalusel suletuna.

Kui grillite suletud kaanega, on temperatuur

iihtlasem ja gaasikulu véiksem. Suletud kaas :
aitab lisaks sdilitada grilli sees niiskust, et toit :
ei kuivaks nii kergesti dra. :



Kasulikke nouandeid

Uldist grillimisest

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

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

¢ Maardunud téovahenditega ei grillita. Vanad
marinaadid ja toidujaagid kleepuvad kergesti
resti ning grillitava toidu kilge. Puhastage gril-
Irestid ja -plaadid parast iga kasutuskorda. Nii on
need jargmisel korral kohe vétta.

e Pange koik vajalikud té6vahendid, maitseained
ja marinaadid ning néud enne grillimist valmis.

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

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

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

¢ Liha peab 10-20 minutit seisma enne kui seda
I6igata/siilia. Selle ajaga temperatuur Gihtlustub
ja l6ikamisel ei eraldu nii palju lihamahla.

Otsene ja kaudne grillimine

Mitme pdletiga gaasigrillil saab grillida nii otse kui ka
kaudselt. Otsegrillimise teel kiipsetatakse dldiselt vaik-
semaid ja pehmemaid toite. Kaudselt grillitakse suu-
remaid ja pikemat kiipsemisaega vajavaid toite, nagu
praad, broiler ja kala. Kaudset grillimist kasutatakse ka
otsegrillimisel pruunistatud lihatiikkide labikiipsetami-
seks. Vt erinevusi allpool.

Otsegrillimise seaded
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Kilipsetuspinna temperatuur

Traditsioonilistel enamlevinud gaasipdletitel (toru-/tah-
velpdletid) on ebaihtlane kiipsetuspinna temperatuur.
Seda tasub vétta arvesse pigem omaduse kui prob-
leemina. Kuldreegel on, et grillimisala tagaosa (A) on
kuumem kui eesosa (B). Eesosa jahedus on tingitud nn
Venturi torust, mis kinnitub pdleti kiilge. Selles segatak-
se gaas ja 6hk podlemiseks sobivaks seguks. Leek ei pole
Venturi torus.

Mustangil on ka selliseid gaasigrilli mudeleid, mille
kiipsetuspind on kogu grillimisalal Ghtlane. Neis on
kasutusel spetsiaalsed U-pdletid, mille Venturi toru on
rajatud tavaparasest erinevalt pdleti keskele. Tanu selli-
sele lahendusele pdleb leek ka pdleti eesosas.

Grilli tagaosa soojendusrest (C) on jahedam, nii et seal
voib hoida toitu soojas voi kiipsetada seda aeglaselt
kaudse soojusega.

T o B

Marinaadid

Marinaadi kasutamine on grillimisel tdiesti tavaline.
Selle Gilesanne on anda grillitavale toidule meelepéarane
maitse. Kuid marinaadid koérvetavad ka toidu grillresti ja
-plaadi kiilge. Oline marinaad véib valguda péleti peale
ja panna leegi séhvima véi tekitada lausa rasvapélengu.
Nende paari nipi abil saab marinaadiga seotud problee-
me vdhendada:

1. Paddke Glemaarane marinaad enne grillimist
toidult maha pihkida.

2. Kui lisate marinaadi grillimise kdigus, kasutage
alati grillipintslit. Marinaadi ei tohi pudelist otse
toidule valada.

3. Eelistage grillimisel pigem kuivmarinaade.

Arge kasutage toormarineerimisest jiarele
jaanud marinaadi valmis toitude marineeri-
miseks. Sel juhul satuvad toore liha bakterid
valmistoidu sisse.

Toidu kinnikleepumise valtimine

Toidu kleepumine grillresti voi -plaadi kiilge on grillijale
hasti tuttav nahtus. Siin on paar nippi, kuidas liigset
kleepumist valtida:

1. Eelkuumutage grilli piisavalt.

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

3. Pintseldage grillimisala ja grillitavat toitu enne
grillimist.

4. Arge keerake grillitavaid toite liiga kiiresti ringi,
vaid laske nende pinnal korralikult kiipseda.



Grillimisjuhend koos temperatuuridega

Allpool on loetletud enamlevinud toorainete ligikaudsed grillimisajad ja temperatuurid. Tuul, sademed, vélistempera-
tuur ja grilli puhtus véivad grillimisaega méjutada.

H Veis

Tiikk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg
Sise-/valisfilee 16ik u2cm Otsene korge temperatuur 2,5-3,5 min / ks pool
Sise-/valisfilee 16ik u5cm . Otsene korge tgmperatuur 2,5 mln./ Uks pool
Kaudne keskmine temperatuur : 8-10min
. Otsene kdrge temperatuur 3 min / ks pool
Terve sisefilee utskg ¢ Kaudne keskmine temperatuur ¢ 20-30 min
: Otsene keskmine temperatuur 3-4 min / iks pool
Praad - ulokg ¢ Kaudne keskmine temperatuur : 30-40 min
Hamburgeripihv u2cm Otsene korge temperatuur 2-3 min/ iks pool
Sisetemperatuur
Toores — peaaegu toores 47 -51°C
Keskmiselt kiips 52-58°C
Peaaegu kiips - klips 59 -66 °C
T siga
Tiikk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg
Fileel6ik, karbonaad u2cm Otsene korge temperatuur 2 - 2,5 min / ks pool
. Otsene korge temperatuur 3 min / Giks pool
Sisefilee u600g ¢ Kaudne keskmine temperatuur . 20-30min
S I ¢ Kaudne keskmine temperatuur 60 - 90 min
Grillkdilg/-ribi utskg i Otsene kérge temperatuur i 4 min/ liks pool
Kassler u3em Otsene keskmine temperatuur 2,5 -3 min/ iks pool
i Kaudne keskmine temperatuur £ 15-20min
Toorvorst u400g . Otsene madal temperatuur © 2-3min/ ks pool
Sisetemperatuur
Kups filee 65-70°C
Kiips muu tiikk { 65-70°C
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v Kana ja kalkun

Tiikk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg
Rinnafilee u200g Otsene keskmine temperatuur

Otsene keskmine temperatuur

Tiivad . u>00g Kaudne keskmine temperatuur 30 -40 min

Tervebro”erugoogKaUdneke5kmlnetemperatuur ......... 60_75mm .........................
Slsetemperatuur ...................................................................................................................................................................................
Kups75°c ......................................................................................................

4< Kala

Tikk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg

Ohuke filee u200g Otsene keskmine temperatuur 2 -3 min/ uks pool
Paksﬁleeunog .............................. OtsenekeSkmmetemperatuur .......... 5_6mm/UkspOO| ..........
Tervekalau5oogKaudnekeskmmetemperatuur ..... 20_30mm ........................
Slsetemperatuur .................................................................................................................................................................................
Roosa45_sooc ............................................................................................
Talehkmtkups .................................................................... 55_600(: ............................................................................................

P xssgiviliad

Tiikk Paksus/kaal Grillimismeetod Grillimisaeg
Kiips mais Otsene keskmine temperatuur 6 min
- Tomat ...................................................................................... OtsenekeSkmme temperatuur ........... 6mm/UkSpOO| .................
Sparge| .................................................................................... OtsenekESkmme temperatuur ........... 3_5mm ..............................
Kartuliviilud Otsene keskmine temperatuur 5-8min
Kaudne keskmine temperatuur ~ : 10-15min
TooreSkartUI ............................ ......................................... KaUdnekeSkmmetemperatuur ...... 45_60mm .........................




Grilli puhastamine ja hoidmine

Grilli kasutusiga pikeneb markimisvaarselt, kui hoolitse- Rasvapann ja -kauss

te selle puhtuse ja korraparase hoolduse eest. Kui grill ei

kuumene piisavalt véi toit kleepub kergesti grillplaadi Enamike rasvapdlengute pdhjus on mairdunud rasva-
kilge, ei ole grilli jarelikult néuetekohaselt puhastatud pann. Kui ndete rasvapannil véi -kausis toidupalu voi
v6i hooldatud. Toimige pérast iga kasutuskorda jargmi- marinaadi, puhastage see kohe jargmiselt. Rasvapanni-
selt. le ei tohi jaada rasvaloike.

1. Veenduge, et grill oleks valja lulitatud.

Grillrestid ja -p|aadid 2. Eemaldage rasvapann/-kauss grilli kiiljest.

3. Eemaldage toit ja rasv grilli puhastusharja kaa-

Kui grillresti voi -plaadi kiilge on jaanud toitu voi mari- bitsa v6i plastkaabitsa abil.
naade, toimige jargmiselt:
4. Peske rasvapanni/-kaussi 6rnatoimelise ndude-

1. Veenduge, et grill oleks valja ltlitatud. pesuainega.

2. Eemaldage toit ja rasv nt kdogipaberi abil. 5. Kuivatage puhas rasvapann/-kauss ja pange grilli
3. Suldake grill juhist jargi ja seadke péletid kulge tagasi.
_VéimSUSE|e' ...........................................................................

4. Sulgege kaas ja laske grillil 5-10 minutit kuume- Puhastamine on hélpsam, kui katate rasva-

neda. : panni fooliumiga, mis kogub liigse toidu ja
5. Kustutage grill ja avage kaas. rasva kokku. Puhastamiseks on vaid vaja

maadrdunud foolium &ra visata.

6. Laske grillil umbes 10 minutit jahtuda.

N

Eemaldage kdrbenud toit ja mustus grilli jaoks
ette ndhtud puhastusharjaga (A).

8. Olitage puhastatud grillreste ja -plaate toiduéli-
ga, kasutades nt koogipaberit voi grillpintslit.

Arge kasutage keevitustoodel kasutamiseks
moeldud terasharja, kuna see voib grilli
pinnad rikkuda. Sellise terasharja tekitatud
kahju ei kuulu garantii alla.

ET
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Poletid

Poletid on grilli toimimise ja kuumenemise seisukohalt
koige tahtsamad, nii et veenduge regulaarselt nende
puhtuses ja korrasolekus. Poletid tuleb eemaldada ja
Ule vaadata vahemalt kaks korda aastas, eelkoige keva-
del pérast talvist seismist voi muud pikka kasutuspausi.
Péletite vaiksed avad meelitavad putukaid ja @mblikuid
neisse pesi ehitama. Sellised ummistused tekitavad
ebaihtlase ja -puhta leegi. Ummistused véivad panna
leegi pélevam valjaspool gaasivoolikut, mis voib grilli
tugevalt kahjustada. Puhastage péletid jargmiselt:

1. Veenduge, et grill oleks valja ltlitatud.

2. Eemaldage grillrestid ja -plaadid ning soojaplaa-
did.

3. Eemaldage podleti, avades selle kinnituskruvi.
Kinnituskruvi asub harilikult pdleti tagaotsas.

4. Paljudel grillidel eeldab pdletite eemaldamine
grilli tagapaneeli eemaldamist.

5. Osa grille on hélbus puhastada ka siis, kui
poletid on oma kohal. Kdige tahtsam on, et te
paaseksite koigile vaikestele gaasiavadele ligi.

6. Kasutage pdleti pinna puhastamiseks grilli mes-
singist puhastusharja.

7. Veenduge, et poleti avad oleksid avatud ja puh-
tad. Voite kasutada nt peenikest raudtraati.

8. Kui pdleti on kahjustatud ja/vi tugevalt rooste-
tanud, vahetage see vilja.

9. Veenduge Uihtlasi, et ventiili otsak oleks puhas ja
terve.

10. Pange puhastatud poletid tagasi.

Soojaplaadid

Soojaplaadid levitavad sooja htlaselt grillimisalale.
Soojaplaatide pinnale koguneb toidujddke ja marinaa-
de. M@ardunud soojaplaadid vahendavad grilli véim-
sust. Puhastage soojaplaadid jargmiselt:

1. Veenduge, et grill oleks valja lulitatud.
2. Eemaldage soojaplaadid grillilt.

3. Kraapige soojaplaadilt liigne toit puhastusharja
kaabitsa voi plastkaabitsa abil maha.

4. Lopetuseks harjake messingist puhastusharjaga.

5. Soovi korral voite pesta soojaplaate kraanikausis
ornatoimelise nbudepesuainega.

6. Kuivatage puhtad soojaplaadid ja pange grilli
kilge tagasi.




Muud grilli osad

Grillil on lisaks eelmainitule palju muid terasosi, mida
tuleb korraparaselt puhastada. Jargige siinseid tldisi
juhiseid:
1. Puhastage grilli terasosad Mustangi grilli pu-
hastusaine, Mustangi rosteri puhastusaine voi
ornatoimelise ndudepesuaine ja lapiga.

Kuivatage puhastatud osad hoolikalt.

Juhtpaneelid ja hoiatussiltide pindu ei tohi pu-
hastada pesuainega, sest need voivad tekstid ja
muud ohutusmargised lahti leotada.

4. Puhastage grilli koiki pealispindu vahemalt kolm
korda aastas, et mustus ei saaks sisse s6obida.

5. Katsetage alati uue puhastusaine sobivust varja-
tud kohal.

Kloor ja sool voivad panna grilli roostetama.

Kui kasutate grilli mere v6i ujumisbasseini
vahetus laheduses, peate seda iga nadal
puhastama.

Sailitamine

Kui teete grillimises pikema pausi voi soovite grilli nt
talveperioodiks hoiule panna, jargige neid juhiseid.
Oigesti hoitud grilli kasutusiga pikeneb ja grill pisib
aastast aastasse todkorras. Grilli hoiulepanekul toimige
jargmiselt:

1. Puhastage grill taielikult kasutusjuhendi juhiste
jargi.

2. Suudake grill ja laske sel umbes 15 minutit kuu-
meneda, kuni koik terasosad on kuivanud.

3. Laske grillil maha jahtuda.

Veenduge, et kdik grillrestid ja -plaadid oleksid
oOlitatud.

5. Kui hoiate grilli 6ues, eemaldage selle poletid,
restid, plaadid, soojendusrest ja soojaplaadid.
Neid tuleb sdilitada kuivas ja soojas ruumis. Soo-
vitame mahkida need nt ajalehe sisse, et pindu
mitte kriimustada.

6. Eemaldage madalréhuregulaator gaasiballooni
kiljest.

7. Sailitage gaasiballooni alati 6ues ja veenduge, et
see ei puutuks kokku kuumuse ega paikeseval-
gusega.

8. Oues siilitamise korral tasub hankida kvaliteetne
kaitsekate, mis katab grilli maani. Veenduge, et
Ohk saaks ka katte all ringi kaia.

Arge siilitage grilli sellises kohas, kus katu-
selt langev lumi kukuks grilli peale. Lume ja
jaa tekitatud kahju ei kuulu garantii alla.

ET
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Veaotsing

Iga grill voib téotamast tdrkuda. Harilikult on tegemist lihtsasti kdrvaldatavate hairetega. Kui te ei leia murele alltoodud
tabelist lahendust, poorduge edasimiiiija poole.

Viga

Gaas ei voola peale

Poleti ei stitti tuletiku ega
gaasisuutajaga

Grill ei kuumene korralikult

Leek on ebalihtlane ja pbleb taiesti
kollasena voi suitseb

Leek véreleb kévasti voi temperatuur

on liiga korge

Voimalik p6hjus

Madalréhuregulaator on kinni

Madalréhuregulaator ei ole gaa-
siballooni kiiljes korralikult kinni

Gaasivoolik voi réhuregulaator
on defektsed

Patarei on tlihjaks saanud voi
paigaldamata

i Sulteseadise juhtmed on lahti
¢ voi valesti Ghendatud

Poletid ei ole ventiilide kiiljes
korralikult kinni

i Poletite pinnale on kleepunud
¢ toidujaake, soola voi marinaadi

¢ Toidu pinnal on liiga palju rasva
¢ vOi marinaadi

Soojusplaadid véi rasvapann on
liiga maardunud

Lahendus

Avage gaasi pealevool réhuregulaa-
: torist

Eraldage madalrohuregulaator ja
kinnitage uuesti

Vahetage gaasivoolik voi rohuregu-

laator vilja ja tehke lekkekontroll

Kontrollige ihendusi ja ihendage

juhtmed uuesti

Kontrollige poletite paigaldust ja
seisukorda

Veenduge, et gaasivoolik oleks terve

ega oleks vaandunud

Puhastage soojusplaat v6i rasvapann
liigsest toidust voi rasvast

Leek @I PUSI
Gaasi on vahe Vahetage gaasiballoon vilja
Poleti on ummistunud Kontrollige podletit ja puhastage see

Leeki on néha Vé'jaSpOO' péletit .............................................................................................................................................
Tugev tuul Viige grill tuule eest kaitstud kohta
Korge valistemperatuur

Réhuregulaator suriseb/kohiseb P Pole midagi teha, Olukord méodub




Garantii

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

mustang-grill.com

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

ET
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Laipni ludzam
“Mustang” grila pasaule

Priecajamies, ka izvéléjaties “Mustang” ga-

zes grilu. “Mustang” vélas klut par Jusu grila
pavadoni un nodrosinat Jums sapnu griléSanas
pieredzi.“Mustang” ir radies ar vélmi baudit
nesteidzigu un relaksétu edienu pagatavosanu
kopa ar gimeni vai draugiem, un $o pasu ideju
meés vélamies piedavat Jums.

“Mustang” grili un piederumi ir rGpigi izstradati un
eleganti, tapéc varam ar tiem lepoties. Masu ilg-
gadéja pieredze un profesionalas prasmes atspo-
gulojas katra no masu produktiem, un tiem piemit
visas sadiem izstradajumiem butiskas funkcijas un
ipasibas. Esam parliecinati, ka Sis grils Jus priecés
ilgu laiku, ja vien atcerésieties to pienacigi uzturéet
un tirit vadoties péc 3aja rokasgramata sniegtajiem
noradijumiem.

Plasaka grilu izvéle

“Mustang”ir zimols, kas pieder somu uznému-
mam “Tammer Brands Oy”.“Mustang” piedava visu
griléSanai nepiecieSamo aprikojumu, piederumus,
darbarikus un rezerves dalas, ka ari plasu produk-
tu klastu ktpinasanai un picu cepsanai. Mums ir
lieliski pazistama griléSanas kultura, tapéc varam
nodrosinat, ka Jums ir pieejami tiesi Jums visva-
jadzigakie un modernakie produkti. Tatad “Mus-
tang” ir vienigais zimols, kas Jums ir nepiecieSams
veiksmigai grilé3anai.

Klientu apkalposana

“Tammer Brands Oy”,
talr.03 252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, Somija

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Pirms grila lietosanas izlasiet lietosanas instrukciju
un saglabajiet to turpmakai uzzinai.

Sekojiet mums socialajos tiklos

@mustanggrill
#grillaamustangilla

0 GrillaaMustangilla

Lv
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/\ Bridinajumi un noradijumi par drosibu

Pirms $i gazes grila lietoSanas ir riipigi jaizlasa un japievérs uzmaniba saja rokas-
gramata sniegtajiem drosibas bridinajumiem un noradijumiem. Sis grils ir apstipri-
nats saskana ar CE spéka esosajiem noteikumiem.

Simbolu nozime:

Grila uzstadisana

Sis grils ir paredzéts vienigi lietosanai arpus
telpam, to nekad nedrikst izmantot ieks-
telpas vai noslégtas telpas. Skatit turpmak
atzimeétos punktus.

Izmantojiet grilu tikai arpus telpam.

Neizmantojiet grilu blakus sienai, garaza, kempe-
r1 vai treileri, cita slegta telpa vai iekstelpas.

Parliecinieties, ka ap grilu katra ta pusé un virs ta
ir vismaz metrs brivas vietas.

Parliecinieties, ka grila tuvuma ir ugunsdzésa-
nas parsegs / rokas ugunsdzésamais aparats un
pirmas palidzibas aptiecina.

Grilu nedrikst novietot uz jutigam virsmam vai to
tuvuma, jo normalas lieto3anas laika no grila var
izS|akstities un notecét tauki vai marinades.

Parliecinieties, ka grils un gazes balons ir novie-
toti uz horizontalas virsmas.

/\ eistami (i) uzMANIBU!

Ar gazi saistiti droSibas noradijumi

Grila galvenos varstus, sprauslas un gazes :
kranus drikst apkalpot un regulét tikai servisa :
uznémums, kam ir gazes uzstadisanas licence. :
Skatit turpmak atzimétos punktus. :

Péc lietosanas vienmér aizveriet balona gazes
iepludes atveri un atvienojiet balona zemspie-
diena regulatoru.

Rikojieties ar saskidrinatas naftas gazes (SNG)
tvertni uzmanigi, nenometiet to un nesasitiet.
Neglabajiet saskidrinatas naftas gazes tvertni
vieta, kur temperatara var parsniegt +50 ° C.

Pirms lietosanas vienmér parbaudiet gazes slute-
nes stavokli.

Regulari veiciet nopltdes parbaudi, saskana ar
noradijumiem. Ipasi nopludes parbaude javeic, ja
grils ilgu laiku nav lietots vai ja ir nomainits gazes
balons, spiediena regulators vai §|utene.

Ja jatat spécigu gazes smaku, nekavéjoties
izsledziet gazes padevi un iestatiet visus va-
dibas slédzus “OFF” stavokli. Pec tam atveriet
grila vaku, veiciet nopludes testu un salabojiet
savienojumus. Ja nevarat atrast vainu, sazinieties
ar izplatitaju vai servisa centru.

Nekad neparbaudiet gazes nopladi ar atklatu
liesmu.

Kamér tiek izmantots grils, neatvienojiet gazes
$lateni vai zemspiediena regulatoru.



Visparéjie drosibas noradijumi

Grila izmantosana citiem mérkiem, nevis
tiem, kam tas ir paredzéts, var radit apdrau-
déjumu, un pat nelielas izmainas grila kons-
trukcija ir aizliegtas visos aspektos. Skatit
turpmak atzimétos punktus.

Uzmanigi ievérojiet montazas instrukcijas un
nemiet vera, ka montazas laika nedrikst atstat
nevienu detalu nepiestiprinatu. Grila lietosanas
laika var rasties problémas, ja netiek ievéroti no-
radijumi vai nav piestiprinatas visas detalas. Par
pareizu grila montazu ir atbildigs lietotajs.

Pirms grila lieto3anas izlasiet lietosanas instrukci-
ju un saglabajiet to turpmakai uzzinai.

Lietosanas laika grils klast karsts, tapec esiet ipa-
i uzmanigi, ja ta tuvuma ir bérni, vecaki cilvéki
vai majdzivnieki.

Grila tiesa tuvuma nedrikst atrasties viegli uzlies-
mojosi materiali, Skidrumi vai gazes baloni, kas
nav savienoti ar grilu.

Aizdedzinot grilu, nenoliecieties virs ta.

Grila lietosanas laika, to nedrikst atstat bez
uzraudzibas.

Neparvietojiet grilu ta lietoSanas laika.

Lietojot grilu, neaizmirstiet valkat karstumizturi-
gus cimdus.

Parliecinieties, ka no grila pamatnes, tauku
paplates, siltuma sadales plaksném un degliem ir
notiriti tauki vai marinades.

Nelietojiet grilu, ja ir traucéta ta normala darbiba.
Nelaujiet bérniem lietot grilu.

Alkohols, recepsu zales un jebkada veida apreibi-
nosas vielas var ietekmét lietotaja spéjas drosi un
pareizi lietot grilu.

Lv
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Gazes pieslégsana grilam

Zinas par saskidrinato naftas gazi

Pirms sakat izmantot savu grilu, iegadajieties SNG balo-
nu, zemspiediena regulatoru un gazes $|uteni. Tie nav
ieklauti grila piegadé.

SNG ir Joti viegli uzliesmojosa uz naftas bazes veidota
viela, kas tiek uzglabata SNG balonos zem spiediena.
SNG ir pieejama 5 kg — 11 kg balonos. Parliecinieties,

ka iegadatais balons nav sasists vai sarlséjis un balona
varsts nav bojats. SNG balonu vienmér parvietojiet
vertikala stavokli un drosi nostiprinatu. Lietosanai majas
apstaklos maksimalais balona izmérs ir 615 mm augstu-
ma un 310 mm diametra.

Gaze no balona uz grilu tiek novadita, izmantojot
zemspiediena regulatoru un $|ateni. Gaze uz grilu plast
vienmérigi, pateicoties zemspiediena regulatoram.

Balonam pievienotais spiediena regulators
nedrikst bit reguléjams, un regulatora darba
spiedienam jabut 30 mbar.

Maksimalais gazes Slutenes garums nedrikst
parsniegt 1,2 m, un maksimalais diametrs
nedrikst parsniegt 10 mm (Piezime: Zviedrija
maksimalais diametrs - 8 mm).

Spiediena regulatoram jabut izgatavotam
saskana ar EN16129 standartu. Spiediena re-

gulatora darba spiediens ir atziméts atbilstosi :

nominalajam spiedienam 29 mbar.

Gazes Slitenei jabut izgatavotai saskana ar
EN16436 standartu.

Gazes Slutenes uzstadisana

1. Parbaudiet gazes slatenes stavokli.

2. Parliecinieties, ka visi grila regulésanas sledzi ir
"OFF" stavoklr.

3. Parliecinieties, ka grila slatenes uzgalis ir atbilsto-
Siaizveérts (A).

4. lespiediet gazes sluteni Slutenes uzgali, cik vien
dzili un ciesi iespéjams (B).

5. Arsjatenes skavu pievelciet s|Gteni pie grila
$latenes uzgala. (C)

6. Pievienojiet gazes 3lutenes otru galu zemspie-
diena regulatora slatenes uzgalim (D).

7. Pievelciet §Juteni pie spiediena regulatora uzgala
ar $|atenes skavu (E).

=




Zemspiediena regulatora
uzstadiSana

Parbaudiet zemspiediena regulatora stavokli.

2. Pievienojiet zemspiediena regulatoru balonam,
velkot blokésanas gredzenu uz augsu (A), vienlai-
kus piespiezot regulatoru pie balona (B).

3. Lai nostiprinatu stiprinajumu, stingri pavelciet
regulatoru uz augsu.

4. Lenam atveriet regulatora gazes ieplides atveri,
lai spiediens izlidzinatos (C).

SNG nopludes parbaude

Nomainot jaunu balonu, spiediena regulatoru vai

gazes sluteni, vienmeér javeic gazes noplldes parbaude.
Regulari javeic ikkgadéjas parbaudes, ipasi péc ilgakiem
uzglabasanas partraukumiem. Veiciet gazes nopludes
parbaudi, saskana ar turpmak sniegtajiem noradiju-
miem:

1. Atveriet grila vaku un parliecinieties, ka visi
deglu sledzi ir “OFF” stavokli.

2. Atveriet zemspiediena regulatoru.

w

Saslapiniet visus varstus, $|atenu savienojumus,
regulatora savienotajelementus, gazes balona
savienojumus un suves ar ziepju skidumu (30 %
trauku mazgasanas skidruma vai skidro ziepju
un 70 % Udens). Saslapinasanu var veikt vai nu ar
suku, vai nu ar smidzinataju.

4. Uzmanigi noverojiet, vai nekur neparadas burbu-
li. Burbuli norada uz gazes nopludi.

o

Ja paradas burbuli, aizveriet gazes iepludes atve-
ri un savelciet savienojumus vietas, kur paradas
burbuli.

6. Jas|atenes vidi vai uz gazes balona paradas
burbuli, nomainiet detalu pret jaunu.

N

Atveriet gazes iepludes atveri un vélreiz veiciet
nopltdes parbaudi.

o

Noskalojiet ziepjadeni ar tiru Gdeni, lai novérstu
rusésanu.

Nelietojiet grilu, ja nevarat novérst gazes no-
plides. Sada gadijuma atvienojiet spiediena
regulatoru no balona un sazinieties ar izplati-
taju vai servisa centru.

Lv
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Grila izmantosana

Pasakumi pirms pirmas lietosanas

Péc noplldes parbaudes, pirms grils ir gatavs lietosa-
nai, no ta ir jaizdedzina rapnicas glabasanas smérviela.
Glabasanas smérvielas dedzinasana notiek, saskana ar
turpmak sniegtajiem noradijumiem:

1. Atveriet grila vaku un aizdedziniet visus deglus,
saskana ar aizdedzinasanas noradijumiem.

2. lestatiet deglus Q degsanas pozicija un laujiet
tiem degt 5 minGtes ar atvértu vaku.

3. Aizveriet vaku un laujiet degliem degt vél 10
minutes o, degsanas pozicija.

4. Pagrieziet deglus“OFF” stavokli un aizveriet
gazes iepludi.

5. Laujiet grilam atdzist 15 minutes.

Notiriet grila restes un pannas ar grila tirisanas
suku.

7. leellojiet grila restes un pannas ar partikas ellu.

@ Uzglabasanas smérvielas dedzinasanas laika

no grila var izpliist nepatikami dami. Tas ir
normali, un dimi izzid, kad uzglabasanas
smérviela ir sadegusi.

Pasakumi pirms katras lietoSanas

Lai grila lietosana batu drosa un pareiza, pirms katras
lietosanas reizes ir javeic dazas parbaudes. Ludzu, uz-
manigi izlasiet turpmak sniegto kontrolsarakstu:

1. Parbaudiet, vai grils ir pareizi novietots un vai
ta tiesa tuvuma nav uzliesmojosu materialu vai
Skidrumu.

2. Parbaudiet, vai gazes s|atené nav plaisu vai
plisumu (A).

3. Parbaudiet, vai zemspiediena regulators ir parei-
Zi aizverts (B).

4. Parbaudiet, vai no grila pamatnes, tauku pa-
plates, siltuma sadales plaksném un degliem ir
notiriti tauki un marinades. Ta noversisit tauku
nogul3nu veido3anos.

5. Parbaudiet, vai deglu atveres neparklaj kukainu
veidotie pazni vai tikli (C).

6. Parbaudiet, vai grila restés vai panna nav grila
sukas sarinu.

Neizmantojiet grilu, ja gazes slitene ir bojata
vai grilam trukst detalu.
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Deglu aizdedzinasana ar pjezo
skiltavam

Parasti deglus aizdedzina vai nu ar vadibas slédzi integ-
rétu pjezo degli, vai nu ar pjezo skiltavam, kuras darbo-
jas ar baterijam. Katram deglim ir savs vadibas slédzis.
Aizdedzinasanu aktivé vadibas slédzis ar zibens

attélu. Lai aizdedzinatu degli, rikojieties sadi:

1. Atveriet grila vaku.

2. Atveriet gazes iepludes atveri ar zemspiediena
regulatoru.

3. Nospiediet degla regulésanas slédzi lidz galam
(A) un pagrieziet to o' pozicija (B). Vadibas slédzi
integrétais pjezo aizdedzina degli.

4. Jagrilamir ar baterijam darbinams pjezo (C),
parliecinieties, vai baterijas ir vieta un ir pareizi
ievietotas. Nospiediet pjezo slédzi lidz galam (D),
lidz iedegas grila deglis.

5. Noregulgjiet degla liesmu atbilstosa jauda starp
é un o' poziciju.

6. Kad ir aizdedzinats pirmais deglis, atlikusos deg-
lus var aizdedzinat péc kartas, pagriezot vadibas
slédzi pretéji pulkstenraditaja virzienam

0' pozicija.
7. Noreguléjiet deglu liesmu uz atbilstosu jaudu
starp @ un (@) poziciju.

@ Ja deglis neieslédzas, pagrieziet slédzi

: “OFF"” stavokli un nogaidiet piecas minates
pirms ta atkartotas ieslégsanas. Ja nevarat
aizdedzinat degli ar pjezo Skiltavam, varat
méginat to aizdedzinat ar garu sérkocinu vai
garam Skiltavam.

Deglu aizdedzinasana ar serkocinu
vai garam skiltavam

Atveriet grila vaku.

2. Atveriet gazes iepludes atveri ar zemspiediena
regulatoru.

3. Aizdedziet garu sérkocinu vai garas skiltavas.
Nospiediet degla regulésanas slédzi un pagrie-
ziet to 00 pozicija.

5. Novietojiet garu sérkocinu vai garas skiltavas
aptuveni centimetra attaluma no deg|a.

6. Kad ir aizdedzinats pirmais deglis, atlikusos deg-
|us var aizdedzinat péc kartas, pagriezot regule-
$anas sledzi pretéji pulkstenraditaja virzienam
starp ¢ un ¢} poziciju.

@ Ja piecu sekunzu laika deglis neieslédzas,

: pagrieziet vadibas slédzi uz “OFF” un mégi-
niet rast risinajumu problemu novérsanas
tabula.

Sanu degla aizdedzinasana

1. Atveriet sanu deglu vaku.

2. Nospiediet degla vadibas slédzi un pagrieziet to
pozicija. Vadibas slédzi integrétais pjezo aizde-
dzina degli.

3. Jagrilam ir ar baterijam darbinams pjezo, nos-
piediet pjezo sledzi lidz galam, lidz iedegas grila
deglis.

4. Noreguléjiet degla liesmu uz atbilstosu jaudu
starp @ un o‘ poziciju.

Ja deglis neieslédzas, pagrieziet sledzi “OFF”
stavokli un nogaidiet piecas minates pirms ta :
atkartotas ieslégsanas. Ja nevarat aizdedzi-
nat degli ar pjezo skiltavam, varat méginat

to aizdedzinat ar garu sérkocinu vai garam
skiltavam.



Deglu izslégsana

1. Izsledziet gazes padevi ar zemspiediena regula-
toru, ta parliecinoties, ka grila vai gazes §|utené
nepaliek gaze.

2. Pagrieziet vadibas slédzus "OFF” stavoklr.
3. Aizveriet grila vaku.

Atvienojiet spiediena regulatoru no gazes balo-
na.

Sledzu stavokli

N

o OFF / izslégt

Aizdedzinasana
/ augsta o‘

temperatara

Vidéja
temperatara

0.

Zema
temperatira

Liesmu parbaude

Parbaudiet liesmu ikreiz, kad iededzat grilu. Degli jau ir
optimali pielagoti ripnica, bet mazie caurumi deglos
piesaista kukainus tur taisit puznus un veidot tiklus. Ja
degli deg pareizi, tikai liesmas gals dazkart médz mirgot
dzeltena krasa (A) un liesmas krasa mainas pakapeniski
uz leju no gaisi zilas (B) uz tumsi zilu (C).

A, Maza liesma
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Ja liesma nedeg pareizi, parbaudiet un izti-
riet degli. Ja deglis ir bojats, tas ir janomaina :
pirms lietosanas. :

Liesmas ievilksana

Véjaina laika vejs var virzit liesmu prom no degliem uz
gaisa ieplldes atveri, izraisot liesmas aizdegSanos zem
vadibas panela. Tas var sabojat vadibas paneli, vadibas
slédzus un grila varstus. Liesmas ievilkSana rada ari
neskaidras skanas, tapéc, ja dzirdat parak skalu troksni
vai sprakskésanu, rikojieties Sadi:

1. Izsléedziet gazes padevi no zemspiediena regula-
tora.

Pagrieziet visus vadibas sledzus “OFF” stavokl
Atveriet grila vaku.

Atvienojiet spiediena regulatoru no gazes balo-
na.

5. Parceliet grilu uz aizsargataku vietu.

Garantija neattiecas uz grila bojajumiem, kas
radusies liesmas uzliesmojuma dél.

Liesmas uzliesmosana

Lietojot gazes grilu neliels liesmas uzliesmojums ir
normala paradiba, un tas ari pieskir édieniem garsu.

Ja uzliesmojumu ir daudz, tas paaugstina grila ieksejo
temperaturu un palielina tauku piléanu no griléeta
édiena. Savukart tas palielina tauku aizdeg3anas risku.
Stiemesla dé| tiek veikti profilaktiski pasakumi, lai izvai-
ritos no uzliesmojumiem:

1. Pirms cepSanas uz grila, nonemiet liekos taukus
no galas.

2. Centieties gatavot galu pareiza temperatara.

Parliecinieties, ka uz tauku paplates nav lieku
tauku vai édienu atliekas.

4. Parliecinieties, ka uz siltuma sadales plaksném
nav tauku.

5. Grilgjiet ar aizvertu vaku, kad vien iesp&jams.

Griléjot ar aizvértu vaku, temperatiira ir
vienmérigaka un tiek patéréta mazak gaze.
Aizveérts vaks palidz ari saglabat mitrumu gri-
la ieksSpusé, tapéc ediens tik viegli neizziist.



Noderigi ieteikumi

Visparigi griléSanas noradijumi

Grilésana ir loti vienkarsa un relakséjos3a, ja vien atce-
raties dazas mazas nianses un ievérojat $0s visparigos
grilésanas noradijumus:

e Grilam jabut kartigi uzkarseétam. Kad grila res-
tes un pannas ir pienacigi uzkarsétas, tiek sama-
zinata ediena sakere un tiek izveidota pienaciga
édiena gatavosanas virsma.

¢ Negrilgjiet ar netiru aprikojumu! Vecas mari-
nades un partikas atliekas viegli pielip pie rezga
un griléjama édiena. Péc katras lietosanas vien-
mér notiriet grila restes un pannas. Tada veida tie
ir gatavi nakamajai lieto3anai.

e Pirms sakat grilét, parliecinieties, ka visi nepiecie-
$amie darbariki, garsvielas, marinades un trauki
ir tuvuma.

e Grilgjiet ar aizvertu vaku péc iespéjas biezak.
Grilgjot ar aizvértu vaku, grila temperatura nesa-
mazinas un grilésanas laiks tiek saisinats.

* Apgroziet galu péc iespéjas retak, ar vienu
reizi ir pietiekami. Kad édiens ilgstosi atrodas uz
grila pannas / restém, uz virsmas izveidojas skais-
ti brana virskarta.

e Termometrs palidzés. Parak ilga grilésana sausi-
na édienu un saboja ta garsu. Lai iegitu labakos
rezultatus, izmantojiet galas termometru.

* Laujiet galai atpuisties 10 - 20 minutes pirms
galas sagrieSanas/éSanas. Galai atpusoties,
temperatura stabilizéjas un to griezot neiztek tik
daudz skidruma.

Tiesa un netiesa grilésana

Daudzu deglu gazes grilos varat izmantot tiesas un
netiesas grilésanas prieksrocibas. Mazakus un miksta-
kus édienus parasti grilé, izmantojot tieSo grilésanu.
Savukart netieso grilésanu var izmantot lieliem un
laikietilpigiem édieniem, pieméram, veseliem cepe-
siem, vistas galai un zivim. NetieSo grilésanu izmanto
arl, lai pagatavotu galas gabalus, kas apbrinéti tiesaja
grilésanas procesa. Zemak skatiet ka grilét, izmantojot
tieSo un netieso karstumu.

Tiesas grilesSanas iestatijumi
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Gatavosanas virsmas siltuma zonas

Tradicionalie, visbieZak izmantotie gazes degli (caurulu/
plaksnu degli), rada nevienmérigu cepsanas virsmas
temperatdru. To vajadzétu uzskatit par iezimi, nevis
problému. Parasti grila aizmuguréja dala (A) ir karstaka
neka priekséja dala (B). Priek3éjas dalas vésa zona ir
saistita ar ta saukto Venturi cauruli, kas ir piestiprinata
pie degla. Taja gaze un gaiss tiek sajaukti degsanai pie-
mérota maisijuma. Venturi caurulé liesma nedeg.

"Mustang” piedava ari gazes grilu modelus ar vienmé-
rigaku gatavo3anas virsmu visa grila laukuma. Sajos
grilos tiek izmantoti U veida degli vai atseviski degli ar
Venturi caurules struktiru degla centra, kas atskiras
no parastas konstrukcijas. Sie risinajumi lauj saglabat
liesmas degsanu degla priek$pusé.

Grila aizmuguré eso3as sildisanas restes (C) ir vésakas,
tapéec édienu var uzturét siltu vai leni gatavot netiesa
karstuma.

L -III\I\ B

Marinades

Marinazu izmantosana ir loti izplatita grilésana, un

to funkcija ir garsvielu pievieno$ana édienam, lai tas
iegltu vélamo garsu. Tomér marinades izraisa ari par-
tikas degsanu uz restém un pannam. Tapat taukainas
marinades var izlit uz degliem un izraisit nevajadzigu
liesmas uzliesmojumu vai pat tauku aizdegsanos. Iz-
mantojot $os dazus padomus, JUs samazinasiet marina-
des iespéjami raditas problémas:

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

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

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

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

IzvairiSanas no édiena pielipSanas

Ediena pielipsana pie grila restém / pannas ir |oti
pazistama paradiba grilétajiem. Lak, daZi padomi, kas
palidzés izvairities no liekas édiena piekersanas:

1. Neaizmirstiet sakarsét grilu lidz pietiekami
augstai temperaturai.

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

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

4. Negroziet griléjamo édienu parak atri, laujiet ta
virsmai pienacigi apcepties.



Grilésanas temperatiras noradijumi

Zemak uzskaititi lielakajai dalai sastavdalu ieteicamie grilésanas laiki un temperaturas. Grilésanas laiku var ietekmét
véjs, lietus, ara temperatdra un grila tiriba.

H Liellops

Sastavdala Biezums / svars GriléSanas metode Grilésanas laiks
Sarkanas filejas / filejas steiks aptuveni 2 cm. Tiess liels karstums 2,5-3,5min./ puse
- . . . . Tiess liels karstums 2,5 min./ puse
Sarkanas filejas / filejas steiks aptuveni 5 cm. . Neties vidajs karstums . 8-10 min.
. : . Tiess liels karstums 3 min./ puse
Vesela fileja . AptuveniT,5kg ¢ Netiess vidéjs karstums ¢ 20-30 min.

. . : Tiess vidéjs karstums 3 -4 min./puse
Cepetis Aptuveni 1,5 kg © Netie$s videjs karstums © 30 -40 min.
Burgera gala aptuveni 2 cm. Tiess liels karstums 2 -3 min./ puse
lek$éja temperatira
Jela - gandrizjéla 47 -51°C
Vidéja ¢ 52-58°C
Gandriz gatava — gatava 59-66°C

” Cukgala
Sastavdala Biezums / svars Grilésanas metode Grilésanas laiks
Filejas steiks, ribina aptuveni 2 cm. Tiess liels karstums 2-2,5min./ puse
. i Tiess liels karstums 3 min./ puse
Fileja Aptuveni 600 g. ¢ Netiess vidéjs karstums : 20-30 min.
Grila ribinas / ribinas Aptuveni 1,5 kg. : N.etvles.s videjs karstums 60 . 90 min.
’ ’ : Tiess liels karstums : 4min./puse
_ . Tiess vidéjs karstums 2,5-3 min./ puse
Cukas kakls aptuveni 3 cm. : Netiess vidéjs karstums £ 15-20 min.
Jéla desa Aptuveni 400 g. TieSs zems karstums 2 -3 min./ puse
lek3éja temperatura
Gatava fileja 65-70°C
Nogatavinatas citas sastavdalas 65-70°C
—AN
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v Vistas un titara gala

Sastavdala Biezums / svars Grilesanas metode Grilésanas laiks

Kratinas fileja Aptuveni 200 g. TieSs vidéjs karstums 5 -6 min./ puse
Stllbl .............................................. AmuvemnOg ........................ TIeSSVIdeJSkarstumsS_Gmm/puse .................
Vese| Sbroners .............................. Aptuvemgoo g .‘ .................... N etless VI deJSkarStumS .............. 60 _ 75mm .........................
leksejate mperatura ..............................................................................................................................................................................
Gatavs7sc .............................................................................................

Sastavdala Biezums / svars Grilesanas metode Grilesanas laiks

Plana fileja Aptuveni 200 g. Tiess vidéjs karstums 2 -3 min./ puse
Blez aﬁleja ................................... Aptuve n”zog ....................... TI essv'dejskarstums .................. 5_6mm /pu Se .................
Veselazws ................................... AptuvemsoogNetleSSVIdeJSkarstums .............. 20_30mm ........................

Pilnigi gatava { 55-60°C

/’/J Darzeni

Sastavdala Biezums / svars Grilesanas metode Grilesanas laiks
Nobriedusi kukurdaza TieSs vidéjs karstums 6 min.
Tomatl ............................................................................................... Tlesswdejskarstums .................. 6mm/puse .......................
Spargeh ............................................................................................. Tlesswdejskarstums 3_5mm ..............................
Kartupelu skélites Tieé.s \v/id(?js_l.(arstums >-8 min..
T NetieSs vidéjs karstums : 10-15min.
. Sval gl kartu pe .!.i ........................ ................................................... . N etless VI dejs karstums .......... 45 _ 60 mm ........................
—




Grila tiriSana un uzglabasana

Grila kalposanas laiks tiks ievérojami pagarinats, ja
requlari rapésities par grila tiriSanu un apkopi. Ja grils

pietiekami neuzkarst vai édiens viegli pielip pie pannas,

grils nav tirits vai uzturéts atbilstosi noradijumiem. Péc
katras lietoSanas reizes veiciet sadas tirisanas darbibas.

Grila restes un pannas

Ja édiens vai marinade ir pielipusi pie grilésanas res-
tém/pannam, rikojieties sadi:

1.
2.

w

N o v

Parliecinieties, ka grils ir izslégts.

No virsmam notiriet nokrituso édienu un taukus,
pieméram, ar virtuves papira dvieli.

Aizdedziniet grilu, saskana ar noradijumiem un
iestatiet deglus 01 pozicija.

Aizveriet vaku un laujiet grilam uzkarst 5 - 10
minutes.

Izslédziet grilu un atveriet vaku.

Laujiet grilam atdzist aptuveni 10 minutes.

Notiriet piedeguso édienu un netirumus ar grila

tirisanas birsti (A).

Notiritas grila restes un rezgus ieellojiet ar parti-
kas ellu, pieméram, papildu izmantojot virtuves
papira dvieli vai grilésanas birsti.

Tirisanai neizmantojiet metinasanas térauda
birsti, jo ta var sabojat grila virsmas. Garan-
tija neattiecas uz bojajumiem, kas radusies
sadas stieplu birstes izmantosanas dél.

Tauku paplate un trauks

Visbiezakais tauku aizdegsanas célonis ir netira tauku

paplate. Ja uz tauku paplates vai trauka ir redzami édie-

na gabalini vai marinade, tauku paplate nekavéjoties
jatira $adi: Trauku paplaté nedrikst palikt tauku pelkes.

1.
2.
3.

Parliecinieties, ka grils ir izslégts.
Iznemiet tauku paplati / trauku no grila.
Noskrapéjiet nokrituso édienu un taukus,

izmantojot grila tiridanas birstes skrapja dalu vai
plastmasas lapstinu.

Nomazgajiet tauku paplati / trauku ar maigu
trauku mazgasanas lidzekli.

Izzavéjiet un ievietojiet iztirito tauku paplati /
trauku atpakal grila.

TiriSanu var atvieglot, uzklajot foliju tauku
paplates virspusé, lai savaktu lieko edienu
un taukus. TiriSanas laika nonemiet tikai
netiro foliju.
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Degli

Degli ir vissvarigakie grila darbibai un sildisanai, tapéc
reqgulari japarbauda to tiriba un stavoklis. Degli jaiz-
nem un japarbauda vismaz divas reizes gada, jo ipasi
pavasari péc ziemas uzglabasanas vai péc citiem ilgiem
uzglabasanas periodiem. Nelieli caurumi deglos pie-
saista kukainus un zirneklus, kas tajos ieriko ligzdas. Sie
aizsprostojumi izraisa nevienmérigu un netiru liesmu.
Aizsprostojumi var izraisit liesmas aizdegsanos arpus
gazes caurules, kas savukart var nopietni sabojat grilu.
Deglu tiri3ana tiek veikta $adi:

1. Parliecinieties, ka grils ir izslégts.

2. Nonemiet grila restes / pannas un siltuma sada-
les plaksnes.

3. Nonemiet degli no kurtuves, atskravéjot stiprina-
juma skravi. Stiprinajuma skrave parasti atrodas
deglu aizmuguré.

4. Dazos modelos deglu nonems3anai ir nepiecie-
$ams nonemt grila aizmuguréjas plaksnes.

5. Dazus grila modelus ir viegli tirit pat tad, ja degli
atrodas savas vietas. Svarigakais ir pieklut visiem
mazajiem gazes caurumiem.

6. Deglu virsmu tirisanai izmantojiet misina grila
tirisanas birsti.

7. Parliecinieties, ka deglu caurumi ir atvérti un tiri.
Varat izmantot ari planu dzelzs stiepli.

8. Jadeglis ir bojats un / vai stipri sartséjis, nekavé-
joties nomainiet to.

9. Taja pasa laika parbaudiet, vai varsta sprausla ir
tira un neskarta.

10. Uzlieciet iztiritos deglus atpaka| vieta.

Siltuma sadales plaksnes

Siltuma sadales plaksnes sadala siltumu vienmeérigi
visa grila zona. Uz karstuma sadales plaksnu virsmas
uzkrajas ari édienu atliekas un marinades. Netiras siltu-
ma sadales plaksnes samazina grila efektivitati. Notiriet
siltuma sadales plaksnes sadi:

1. Parliecinieties, ka grils ir izslégts.
2. Nonemiet no grila siltuma sadales plaksnes.

3. Noskrapéjiet lieko édienu no siltuma sadales
plaksnu virsmas ar tiriSanas birstes skrapja dalu
vai plastmasas lapstinu.

4. \Visbeidzot notiriet visus atlikusos netirumus ar
misina grila tiridanas birsti.

5. Varat ari mazgat siltuma sadales plaksnes izlietné
ar maigu trauku mazgasanas lidzekli, ja vélaties.

6. lzzavejiet un ievietojiet iztiritas siltuma sadales
plaksnes atpakal grila.

Nemazgajiet siltuma sadales plaksnes trau-
ku mazgajamaja masina.




Citas grila dalas

Papildus iepriek$s minétajam dalam, grilam ir daudzas
citas térauda dalas, kas ari ir regulari jatira. Sim detalam
var izmantot $adas visparigas vadlinijas:

1. Grila térauda dalas notiriet ar “Mustang” grila
tirisanas lidzekli, “Mustang” nertséjosa térauda
tirisanas lidzekli vai maigu trauku mazgasanas
lidzekli un tiridanas dranu.

Neaizmirstiet rapigi nosusinat notiritas detalas.
3. Vadibas panela un bridinajuma teksta virsmu ti-

risanai nelietojiet mazgasanas lidzek|us, jo tie var
izdzést tekstus vai citus drosibas markéjumus.

4. Vismaz tris reizes gada notiriet visas grila aréjas
virsmas, lai novérstu netirumu pielipsanu pie
virsmam.

5. Vienmér parbaudiet jauna tirisanas lidzekla pie-
mérotibu neuzkritosa vieta.

Hlors un sals var izraisit grila riisésanu.
Tatad, ja lietojat grilu juras vai peldbaseina
tiesa tuvuma, grils ir jatira katru nedélu.

Glabasana

Skatiet Sos noradijumus, ja Jus ilgaku laiku nelietojat
grilu vai vélaties novietot grilu glabasanai ziemas sezo-
nai. Pareizi uzglabats grila aprikojums paildzinas Jusu
grila kalposanas laiku un gadu no gada uzturés to darba
kartiba. Uzglabajot grilu, ievérojiet sadus noradijumus:

1. Rupiginotiriet grilu, saskana ar lietoSanas pama-
ciba sniegtajiem noradijumiem.

2. lededziniet grilu un laujiet tam uzsilt apméram
15 mindtes, lidz visas térauda dalas ir sausas.

3. Laujiet grilam atdzist.

Parliecinieties, ka visas grilésanas restes un pan-
nas ir ieellotas.

5. Jagrils tiek uzglabats ara, nonemiet no grila deg-
lus, rezgus, restes, sildisanas restes un siltuma
sadales plaksnes. Sis detalas jauzglaba sausa un
silta vieta. Lai izvairitos no virsmu saskrapésanas,
Sis detalas ir atseviski jaietin, pieméram, avize.

6. Atvienojiet zemspiediena regulatoru no gazes
balona.

7. Vienmeér uzglabajiet balonu arpus telpam un
parliecinieties, ka tas nav paklauts karstumam
vai tieSiem saules stariem.

8. Jagrilu uzglabajat ara, iegadajieties kvalitativu
aizsargparklajumu, kas to nosedz lidz pat apak-
$éjai malai. Neaizmirstiet parliecinaties, lai gaiss
ari zem parsega varétu cirkulét.

@ Neglabajiet grilu vietas, kur no jumta kas-

toss sniegs var nokrist uz grila. Garantija ne-
attiecas uz bojajumiem, kas radusies sniega
un ledus del.

Lv



Problemu noversana

Visiem griliem var bt darbibas traucéjumi. Sie defekti parasti ir viegli novérsami. Ja zemak redzamaja diagramma neat-
rodat atbildi uz savu problému, sazinieties ar izplatitaju.

Problema lespéjamais iemesls Risinajums

Atveriet gazes iepludes atveri no spiediena
regulatora vadibas ierices

Zemspiediena regulators ir aizvérts :

Zemspiediena regulators nav ¢ Atvienojiet zemspiediena regulatoru un
pareizi pievienots balonam i uzmanigi pievienojiet to no jauna

Gazei nav plasmas

Bojata gazes Slutene vai spiediena : Nomainiet gazes $|Uteni vai spiediena regu-
regulators i latoru un veiciet nopludes parbaudi

Baterijas ir izladéjusas vai nav

ievietotas

Deglis neaizdeqas ar piezo, . s N e e T s s
9 . 9 P) Skiltavu vadi ir atvienojusies vai ¢ Parbaudiet savienojumus un pievienojiet

kas darbojas ar baterijam NP . ; 3

nepareizi savienoti ¢ vadus nojauna

Skiltavas ir bojatas Nomainiet sSkiltavas

i Degla atveres ir aizsprostotas i Iztiriet deglus, saskana ar noradijumiem

Deglis neaiZdegaS ar Sérkoci— .................................................................... ......................................................................................
nu vai $kiltavam ¢ Degli nav pareizi savienoti ar . . g - .
’ ’ : vérgiiem P Parbaudiet deglu uzstadisanu un stavokli

Gaisa padeve uz degliem ir trau-
céta

Grils kartigi neuzsilst Parak maz gazes Nomainiet gazes balonu ar jaunu
Parbaudiet, vai gazes padeves 3|atene nav
bojata vai sastiepta

Liesma ir nevienmériga vai gaisa :
deg pilnigi dzeltena, vai B s i lztiriet deglus, saskana ar noradijumiem
damo i Uzdeglu virsmas ir iestrédzis :

: édiens, sals vai marinades

Parak daudz tauku un marinades

Parmérigs liesmas uzlies- uz partikas virsmas : Noslaukiet liekos taukus
mojums Vai parék augsta .................................................................... ......................................................................................
temperatara i Siltuma sadales plaksnes vai tauku : Notiriet lieko édienu vai taukus no siltuma
¢ paplate ir parak netira i sadales plaksnes vai tauku paplates

Parak stiprs véjs Parvietojiet grilu aizvéja
Llesma nOdZIESt ............................................................................................................................................................

Trakst gazes Nomainiet gazes balonu
Liesmasir redzamas deglu - AZSProstolumidedlos | P e o e
arpuse Stiprs véjs Parvietojiet grilu aizvéja

Spiediena regulators duc /
rac




Garantija

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

mustang-grill.com

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

Lv
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Sveiki atvyke |
~Mustang” kepsniniy pasaulj

Labai dziaugiamés, kad pasirinkote dujine
»Mustang” kepsnine.,,Mustang” nori tapti jiisy
grilio draugu ir suteikti svajoniy potyrius nau-
dojantis kepsnine.,,Mustang” atsirado i$ noro
atsipalaidavus ir neskubant mégautis maisto
gamyba su Seima ar draugais, tad ta pacia idéja
norime pasiulyti ir jums.

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

Visapusiskas kepsniniy asortimentas

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

Klienty aptarnavimas

Tammer Brands Oy,

Tel. 032521111
Viinikankatu 36,

33800 Tamperé, Suomija

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Pries naudodami kepsnine atidziai perskaitykite
naudojimo instrukcijas ir jas iSsaugokite vélesnéms

reikmems.

Sekite mus socialiniuose tinkluose

@mustanggrill
#grillaamustangilla

0 GrillaaMustangilla

LT
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/\ Saugos instrukcijos ir jspéjimai

Pries pradédami naudoti Sig dujine kepsnine privalote atidziai viska perskaityti ir
isigilinti j Siame naudojimo vadove pateiktus jspéjimus bei saugos instrukcijas. Si
kepsniné turi CE zenklinima pagal galiojancius teisés aktus.

Simboliy paaiskinimas /N pavosus! (i) DEMESIO!

Kepsninés naudojimo vieta

Su dujomis susijusios saugos

Si kepsniné numatyta naudoti tik lauke, jos

LT

niekada nenaudokite vidaus patalpose arba

uzdaroje vietoje. Perziurékite toliau pateiktus :

svarbius dalykus.

Kepsnine naudokite tik lauke.

Nestatykite kepsninés prie sienos, garaze, kem-

; ,  instrukcijos

Kepsninés pagrindinj voztuva, degiklius ir
dujy Ciaupus gali priziureti ir reguliuoti tik
teise montuoti dujinius prietaisus turinti
jmoné. Perziurékite toliau pateiktus svarbius
dalykus.

peryje, turistiniame namelyje, kitose uzdarose ar ® Po naudojimo visada uzsukite dujy baliona ir
vidaus patalpose. nuimkite nuo jo Zemo slégo reguliatoriy.
Pasirpinkite, kad aplink kepsnine i$ visy pusiy ir e Sususkystinty dujy balionais elkités atsargiai, jy
virsuje likty bent metro tarpas. nemétykite ir netrankykite. Nelaikykite suskystin-
ty dujy bali ten, kurt t0 li virsyti
PasirGpinkite, kad prie kepsninés blty gaisro _:450‘:2{ aliono ten, Kurtemperatura gali virsyt
gesinimo audeklas / rankinis gesintuvas ir pirmo- )
sios pagalbos vaistinélé. ®  Pries naudojimg visada patikrinkite dujy zarnos
- . . D bakle.
Kepsninés negalima statyti ant lengvai paZzei-
dZiamo pavirsiaus arba netoli jo, nes jprasto nau- ® Reguliariai atlikite nuotékio patikrinima, laiky-
dojimo metu is jos gali laséti arba tekéti riebalai damiesi instrukcijy. Nuotékio patikrinima ypac
ir marinatas. svarbu atlikti, jei ilga laikg nenaudojote kepsni-
s, pakeitete duiy baliona, slégi liatori
Pasirupinkite, kad kepsniné ir dujy balionas ;ae:npa eltete dujy ballong, sieglo regufiatoriy ar
stovéty ant horizontalaus pagrindo. %

e  Pajute stipry dujy kvapa, i$ karto uzsukite dujy
tiekima ir visus reguliatorius persukite j OFF
padétj. Tada atidarykite kepsninés dangtj, atlikite
nuotékio patikrinima ir sutvarkykite jungtis. Jei
gedimo nepavyko nustatyti, susisiekite su techni-
nés priezitros arba prekybos jmone.

¢ Niekada netikrinkite dujy nuotékio su atvira
liepsna.

e Neatjunkite dujy zarnos ar slégio reguliatoriaus,
kol kepsniné naudojama.

—



Bendrosios saugos instrukcijos

Kepsninés naudojimas ne pagal paskirtj gali

sukelti pavojy, be to, draudziama atlikti net ir

smulkiausius kepsninés konstrukcijos pakei-
timus. Perzitrékite toliau pateiktus svarbius
dalykus.

Tiksliai laikykités surinkimo instrukcijy ir Zinokite,
kad surinkus kepsnine negali likti nepanaudoty
detaliy. Nesilaikant instrukcijy arba nepritvirti-
nus visy detaliy, gali véliau kilti problemy nau-
dojimo metu. Uz tinkama kepsninés surinkima
atsako naudotojas.

Prie$ kepsninés naudojima perskaitykite nau-
dojimo instrukcijas ir iSsaugokite jas vélesnéms
reikméms.

Naudojama kepsniné jkaista, tad bukite ypa-
tingai budrus, jei netoliese buty vaiky, senyvy
Zmoniy ar naminiy augintiniy.

Prie pat kepsninés neturi buti lengvai uzside-
ganciy medziagy, skysciy ar neprijungty dujy
baliony.

Uzkurdami kepsnine nesilenkite virs jos.
Naudojimo metu kepsninés negalima palikti be
prieziuros.

Naudojamos kepsninés nekilnokite i$ vienos
vietos j kita.

Naudodami kepsnine nepamirskite karsciui
atspariy pirstiniy.

Pasirtpinkite, kad kepsninés dugnas, riebaly su-
rinkimo padéklas, kaitinimo plokstés ir degikliai
baty Svarus, neaptaskyti riebalais ir marinatu.
Nenaudokite kepsninés, jei ji neveikia taip, kaip
reikia.

Neleiskite vaikams naudoti kepsninés.
Alkoholis, receptiniai vaistai ir jvairios svaigina-
mosios medziagos gali paveikti gebéjimag saugiai
ir tinkamai naudoti kepsnine.

LT



Dujy prijungimas prie kepsninés

Informacija apie suskystintas dujas Dujy zarnos prijungimas

Pries kepsninés naudojima reikia jsigyti dujy baliona, 1. Patikrinkite dujy zarnos bukle.
zemo slégio reguliatoriy ir dujy zarna. Jie nepridéti

prie kepsninés 2. Patikrinkite, ar visi kepsninés mygtukai yra OFF

padétyje.
Suskystintos dujos - itin lengvai uzliepsnojancios naftos
dujos, laikomos sléginiuose dujy balionuose. Suskys-
tinty dujy balionai buna 5-11 kg svorio. Patikrinkite, ar

3. Patikrinkite, ar gerai pritvirtintas kepsninés zar-
nos lizdas (A).

nupirktas balionas néra jlenktas, apridijes, ar nepazeis- 4. |statykite dujy Zarna sandariai ir kuo giliau j lizda
tas jo voztuvas. Dujy baliong visada gabenkite vertika- (B).

lioje padétyje ir gerai jtvirtinta. Buitinis dujy balionas 5. Usverzkite 7arna kepsninés lizde zarmos spaus-
turi bati ne daugiau nei 615 mm aukscio ir 310 mm

tuku (Q).
skersmens.

6. Kita dujy Zarnos gala jstatykite j Zemo slégio

Dujos i$ baliono j kepsnine tiekiamos per zemo slégio reguliatoriaus lizda (D).

reguliatoriy ir dujy zarna. Zemo slégio reguliatorius
uztikrina tolygy dujy srautg j kepsnine. 7. Uzverzkite Zarna slégio reguliatoriaus lizde zZar-
nos spaustuku (E).

T L L L L L I IR . —
: Prie baliono jungiamas slégio reguliatorius  :

negali biiti reguliuojamas, jo darbinis slégis
turi siekti 30 mbar.

Dujy zarna turi bati ne ilgesné nei 1,2 m, jos
skersmuo negali virSyti 10 mm (Démesio:
Svedijoje maks. 8 mm).

Slégio reguliatorius turi atitikti standarta
EN16129. Ant slégio reguliatoriaus pazyme-
tas 29 mbar darbinis slégis pagal nominaly
slegj.




Zemo slégio reguliatoriaus Suskystinty dujy nuotékio tikrinimas
prijungimas Pakeitus dujy baliong, slégio reguliatoriy arba dujy
Zarng, reikia visada patikrinti, ar néra nuotékio. Be to,
patikrinima reikia reguliariai atlikti kasmet ir ypac po
2. Prijunkite slégio reguliatoriy prie baliono ilgesniy sandéliavimo periody. Nuotékj visada tikrinkite
traukdami uzrakto Zieda aukstyn (A) ir tuo paciu pagal toliau pateikta instrukcija.
spausdami reguliatoriy j baliong (B).

Patikrinkite Zemo slégio reguliatoriaus bukle.

1. Atidarykite kepsninés dangtj ir patikrinkite, ar
3. Patikrinkite prijungima stipriai traktelédami visy degikliy reguliatoriai yra OFF padétyje.

reguliatoriy aukstyn.
d 4 4 Atsukite Zemo slégio reguliatoriy.

4. |Létaiatsukite reguliatoriumi dujas, kad issilygin-

ty slégis (C). 3. Visus voZtuvus, Zarnos ir slégio reguliatoriaus

tvirtinimo vietas, dujy baliono jungtis ir suvirini-
mo sidles sudrékinkite muilo tirpalu (30 % indy
ploviklio arba skysto muilo ir 70 % vandens). Tam
galima naudoti Sepetj arba purskiama buteliuka.

4. AtidZiai stebékite, ar neatsiras oro burbuliuky.
Burbuliukai rodo, kad yra dujy nuotékis.

5. Pastebéje burbuliukus, uzsukite dujas ir uzverzki-
te sujungimus ten, kur atsirado burbuliuky.

6. Jeiburbuliuky pasirodo ant Zarnos arba dujy
baliono, tg dalj reikia pakeisti.

7. Atsukite dujas ir is naujo tikrinkite nuoteékj.

Muilo tirpala nuplaukite Svariu vandeniu, kad
dalys nepradéty rudyti.
A Jei nepavyko pasalinti dujy nuotékio priezas-
: ties, kepsninés nenaudokite. Nuimkite nuo :
dujy baliono slégio reguliatoriy ir susisiekite
su techninés prieziaros jmone / pardavéju.
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Kepsninés naudojimas

Veiksmai pries pirma naudojima

Po nuotékio patikrinimo, prie$ naudojant kepsnine
reikia sudeginti joje esancius gamyklinius sandéliavimo
tepalus. Jie deginami pagal toliau pateikta instrukcija.

1. Atidenkite dangtj ir uzdekite visus kepsninés
degiklius pagal uzdegimo instrukcija.

2. Atsukite degiklius a stiprumu ir palaikykite 5
minutes su atidengtu dangciu.

3. Uzdarykite dangtj ir palikite degiklius degti 10
minuciy ¢ stiprumu.

Pasukite degiklius j OFF padét;j ir isjunkite dujas.
5. Palaukite 15 minudiy, kol kepsniné atvés.

ISvalykite kepsninés ir kepimo groteles kepsniniy
valymo Sepeciu.

7. Sutepkite kepsninés ir kepimo groteles maistiniu
aliejumi.

@ Sandéliavimo tepaly deginimo metu i3

kepsninés gali sklisti nemalonis diimai. Tai
visiS$kai normalu ir dimy nebeliks, kai sandé-
liavimo tepalai sudegs.

Veiksmai pries kiekviena naudojima

Norint kepsnine naudoti saugiai ir tinkamai, reikia pries
kiekvieng naudojima patikrinti kelis dalykus. AtidZiai
perziarékite toliau pateikta tikrinimy sarasa.

1. Patikrinkite, ar kepsniné pastatyta tinkamoje
vietoje, ar prie pat jos néra lengvai uzsiliepsno-
janciy medziagy arba skysciy.

2. Patikrinkite, ar dujy Zarnoje néra jtrakimy ar
iplysimy (A).

3. Patikrinkite, ar gerai pritvirtintas Zemo slégio
reguliatorius (B).

4. Patikrinkite, ar kepsninés dugnas, riebaly surin-
kimo padéklas, kaitinimo plokstés ir degikliai yra
Svarus, neaptaskyti riebalais arba marinatu. Taip
iSvengsite riebaly uzsidegimo.

5. Patikrinkite, ar degikliy skylutése néra vabzdziy
lizdy arba voratinkliy (C).

6. Patikrinkite, ar kepsninés arba kepimo grotelése
neliko valymo $epecio Seriy.

Nenaudokite kepsninés, jei pazeista dujy
zarna arba truksta reikiamy daliy.




Degikliy uzdegimas pjezo uzdegikliu

Degikliai paprastai uzdegami reguliavimo mygtuke
integruotu arba baterijomis maitinamu pjezo uzdegi-
kliu. Kiekvienas degiklis turi savo reguliavimo mygtuka.
Uzdegimui naudojamas mygtukas su zaibo simbo-
liu. Degikliai uzdegami toliau nurodytu badu.

Atidarykite kepsninés dangt;.
Zemo slégio reguliatoriumi jjunkite dujas.

3. Spauskite degiklio mygtuka iki dugno (A) ir pasu-
kite iki o, stiprumo (B). Degiklj uzdegs mygtuke
integruotas pjezo uzdegiklis.

4. Jeikepsninéje naudojamas baterijomis maitina-
mas pjezo uzdegiklis (C), patikrinkite, ar tinkamai
jdétos baterijos. Spauskite pjezo mygtuka iki
dugno (D), kol uzsidegs kepsninés degiklis.

5. Nustatykite reikiama degiklio liepsnos stipruma
intervale nuo ¢ iki o’

6. Uzdegus pirmajj degiklj, galima paeiliui uzdegti
likusius degiklius sukant mygtuka pries laikro-
dzio rodykle iki o, stiprumo.

7. Nustatykite reikiama degiklio liepsnos stipruma
intervale nuo ¢ iki o'

@ Jei degiklis neuzsidega, pasukite reguliato-

: riy j OFF padétj, palaukite penkias minutes
ir tada bandykite dar karta. Jei nepavyksta
degiklio uzdegti pjezo uzdegikliu, galite
panaudoti ilga degtuka arba ilgg ziebtuvélj.

Degiklio uzdegimas degtuku arba
ilgu ziebtuveliu

Atidarykite kepsninés dangtj.

Zemo slégio reguliatoriumi jjunkite dujas.

Uzdekite ilga degtuka arba ziebtuvel;.

P w DN e

Nuspauskite degiklio reguliatoriy ir pasukite iki
stiprumo.

5. Pridékite degtuka arba ilga Ziebtuvélj mazdaug
centimetro atstumu nuo degiklio.

6. Uzdegus pirmajj degiklj, galima paeiliui uzdegti
likusius degiklius sukant reguliatoriy prie$ laikro-
dzio rodykle intervale nuo ¢ iki o'

Jei degiklis neuzsidega per penkias sekundes,
pasukite reguliatoriy j OFF padét;j ir ieskokite :
sprendimo problemy Salinimo lenteléje. :

Soninés viryklés degikliy uzdegimas

1. Atidarykite Soninés viryklés dangtj.

2. Nuspauskite degiklio reguliatoriy ir pasukite iki
stiprumo. Degiklj uzdegs mygtuke integruotas
pjezo uzdegiklis.

3. Jeikepsninéje yra baterijomis maitinamas pjezo
uzdegiklis, spauskite jo mygtuka iki dugno, kol
degiklis uzsidegs.

4. Nustatykite reikiama degiklio liepsnos stipruma
intervale nuo & iki o'

Jei degiklis neuzsidega, pasukite reguliatoriy

i OFF padétj, palaukite penkias minutes ir

tada bandykite dar karta. Jei nepavyksta de- :

giklio uzdegti pjezo uzdegikliu, galite panau- :

doti ilga degtuka arba ilga ziebtuvéli. LT



Degikliy iSjungimas

1. ISjunkite dujas slégio reguliatoriumi, tad busite
tikri, jog kepsninéje arba dujy zarnoje neliko
dujy.

2. Pasukite reguliavimo mygtuka j OFF padét;.
3. Uzdarykite kepsninés dangt;.

Nuimkite slégio reguliatoriy nuo dujy baliono.

Reguliatoriy padétys

N

o OFF /iSjungta

Uzdegimas /
auksta o‘

temperatura
Vidutiné
temperatara 0. Jema
temperatura

Liepsnos tikrinimas

Uzkare kepsnine visada patikrinkite liepsna. Degikliai
jau gamykloje nustatyti optimaliu reZzimu, bet jy mazos
skylutés vilioja vabzdzius veistis ir megzti tinklus. Kai
degikliai dega tinkamai, retkarciais virpa tik geltonas
liepsnos galiukas (A), o liepsnos spalva, Ziarint zemyn,
kinta nuo $viesiai mélynos (B) iki tamsiai méelynos (C).

A, Mazaliepsna
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: Jei ugnis dega ne taip, kaip reikia, patikrin-
kite ir iSvalykite degiklj. Jei degiklis pazeis-
tas, pries naudojima jj reikia pakeisti.

Liepsnos jtraukimas

Véjuotu oru véjas gali nupisti degiklio liepsna j oro
jtraukimo anga ir ugnis tada degs po valdymo skydeliu.
Tai gali pazeisti valdymo skydelj, requliavimo mygtukus
ir kepsninés voztuvus. Jtraukta liepsna skleidzia kitokj
garsg, tad isgirde keistg Gzesj ar spragséjima elkités taip:

ISjunkite dujas zemo slégio reguliatoriumi.
2. Pasukite visus reguliatorius j OFF padét;.
3. Atidarykite kepsninés dangt;.
4. Nuimkite slégio reguliatoriy nuo dujy baliono.
5. Perkelkite kepsnine j labiau apsaugota vieta.

Liepsnos jtraukimo padarytai zalai garantija
netaikoma.

Ugnies jsiliepsnojimas

Nedidelis jsiliepsnojimas yra jprastas reiskinys nau-
dojant dujine kepsnine ir netgi suteikia patiekalams
papildomo skonio. Jei ugnis stipriai jsiliepsnoja, pakyla
temperatura kepsninés viduje ir nuo kepamy patiekaly
varva daugiau riebaly. Dél to padidéja riebaly uzside-
gimo tikimybé. Todél jsiliepsnojimo siekiama isvengti
prevencinémis priemonémis.

1. Prie$ kepima nuo mésos pasalinkite riebaly

pertekliy.
2. Meésg stenkités kepti tinkamoje temperatiroje.
3. Patikrinkite, ar riebaly surinkimo padékle neliko

riebaly arba maisto gabaliuky.

4. Patikrinkite, ar kaitinimo plokstés neaptaskytos
riebalais.

5. Visada, kai tik jmanoma, kepkite uzdare dangt;.

Jei kepimo metu dangtis uzdarytas, tempe-
ratara kepsninéje buna tolygesné, maziau
suvartojama dujy. Dangtis taip pat padeda
islaikyti drégme kepsninés viduje, tad patie-
kalai maziau iSsauséja.



Naudingi patarimai

Bendrosios kepimo instrukcijos

Kepsninés naudojimas - lengvas ir atpalaiduojantis uzsi-
émimas, tik reikia nepamirsti keliy smulkmeny ir laikytis
bendryjy kepimo instrukcijy.

® Kepsniné turi tinkamai jkaisti. Jei kepsninés ir
kepimo grotelés tinkamai jkaista, prie jy ma-
ziau limpa maistas, o patiekaly pavirsius graziai
apkepa.

¢ Kepimui nenaudokite nesvariy reikmeny.
Senas marinatas ir maisto likuciai greitai prilimpa
prie groteliy ir kepamo patiekalo. Po kiekvieno
naudojimo isvalykite kepsninés ir kepimo grote-
les. Taip paruosite jas kitam kartui.

e  Pries pradédami kepti pasirtpinkite, kad visi
reikiami darbo jrankiai, prieskoniai, marinatas ir
indai baty lengvai pasiekiami.

¢ Kuo dazniau kepkite uzdenge kepsninés
dangtj. Kepant uzdarytu dangc¢iu nenukrenta
kepsninés temperatura ir sutrumpéja kepimo
trukme.

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

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

®  Prie$ pjaustydami / valgydami mésa palaukite
10-20 minuciy. Mésai véstant issilygina tempe-
ratdra ir pjaustymo metu issiskiria maziau sulciy.

Tiesioginis ir netiesioginis kepimas

Dujines kepsnines su keliais degikliais galima naudoti
tiesioginiam ir netiesioginiam kepimui. Tiesioginio
kepimo bldas paprastai taikomas mazesniems ir minks-
tesniems patiekalams. O netiesioginiu bidu kepami
dideli ir daugiau laiko reikalaujantys patiekalai, tokie
kaip didkepsniai, visc¢iukai ir zuvys. Netiesioginiu badu
baigiami kepti tiesioginéje kaitroje apskrudinti mésos
gabaliukai. Toliau zitGrékite, kaip galima kepti tiesiogineé-
je ir netiesioginéje kaitroje.

Tiesioginio kepimo parametrai
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Kepimo ploto temperaturos zonos

Tradiciniy, jprasty dujiniy kepsniniy (su vamzdziu /
plokste) kepimo ploto temperatiira nebiina tolygi. | tai
reikéty ziaréti ne kaip j problema, bet kaip j jy savybe.
Pagrindiné taisyklé: kepimo zonos galiné dalis (A) yra
karstesné uz priekine (B). Priekiné dalis yra vésesné dél
vadinamojo ,venturi” vamzdzio, kuris jungiasi prie degi-
klio. Cia mai3osi dujos ir oras, sudarydami degy misin;.
~enturi” vamzdyje liepsna nedega.

+Mustang” turi ir tokiy dujiniy kepsniniy modeliy, kuriy
visa kepimo zona jkaista tolygiai. Siose kepsninése nau-
dojami U formos degikliai arba atskiri degikliai, kuriy
Lventuri” vamzdziai, kitaip nei jprastai, jrengti degiklio
centre. Siuose modeliuose ugnis dega ir degiklio prieki-
néje dalyje.

Kepsninés gale esancios kaitinimo groteles (C) yra ve-
sesnés, tad ant jy galima Sildyti maista arba jj letai kepti
netiesioginéje kaitroje.

L -III\I\ B
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Marinatai

Marinatai labai daznai naudojami kepsninése, kad
patiekalams suteikty norimg skonj. Tac¢iau dél marinato
maistas pridega prie kepsninés ir kepimo groteliy. Be
to, aliejingas marinatas gali nutekéti ant degikliy, per
daug sustiprinti liepsng arba netgi uzdegti riebalus.
Sie keli patarimai padés sumazinti marinato keliamas
problemas.

1. Prie$ dédami patiekalus j kepsnine nuvalykite
marinato pertekliy.
2. Jei marinato dar pilsite kepimo metu, tam nau-

dokite kepsninés teptuka. Marinato negalima
pilti ant maisto tiesiai i$ butelio.

3. Kepimo metu geriau naudokite sausa marinata.

Nenaudokite nuo zaliy produkty marinavi-
mo likusio skyscio paruostiems patiekalams
marinuoti. Sitaip zalios mésos bakterijos
pateks j paruosta patiekala.

Ka daryti, kad maistas neprilipty

Kepéjams gerai zinoma, kad maistas prilimpa prie
kepsninés / kepimo groteliy. Stai keli patarimai, kaip to
iSvengti.
1. Nepamirskite pakankamai jkaitinti kepsninés.
2. Pries dédami patiekalus j kepsnine, isvalykite
kepsninés ir kepimo groteles.
3. Pries uzpildydami kepsnine, kepamus produktus
ir kepimo zong patepkite aliejumi.

4. Nevartykite kepamy patiekaly per greitai, palau-
kite, kol viena pusé tinkamai iskeps.



Kepimo temperatiiry vadovas

Toliau pateikta dazniausiai naudojamy produkty orientaciné kepimo trukmé ir temperatira. Kepimo trukmei jtakos gali
tureéti véjas, lietus, lauko temperatira ir kepsninés Svarumas.

H Jautiena

Sudeétiné dalis Storis / svoris Kepimo biidas Kepimo trukmeé
Vidinés / iSorinés nugarinés kepsnys apie2cm Tiesiogine didelé kaitra 2,5-3,5 min / viena pusé
Vidinés / iSorinés nugarinés kepsnys : apie5cm . Tiesiogine didelé kaitra 2,5 min/viena puse

Netiesioginé vidutiné kaitra 8-10min
Tiesioginé didelé kaitra : 3 min/viena pusé

¢ Netiesioginé vidutiné kaitra : 20 -30 min
Tiesioginé vidutiné kaitra ~ : 3-4 min/viena pusé
¢ Netiesioginé vidutiné kaitra : 30 -40 min

Zalias - beveik zalias 47 -51°C
Medium (vidutinis) 52 -58°C
Beveik iSkepes - iskepes 59 -66 °C

” Kiauliena

Sudétiné dalis Storis / svoris Kepimo biidas Kepimo trukmeé

Mesos filé kepsnys, Sonkauliy apie 2cm Tiesioginé didelé kaitra 2-2,5min/ viena pusé

iSpjova
- . Tiesioginé didelé kaitra ¢ 3 min/viena pusé

Nugarine apie 600 g Netiesioginé vidutiné kaitra : 20 - 30 min
Kepsninie kepami tonkauliai apie 15 k i Netiesioginé vidutiné kaitra : 60 - 90 min

b Jekep piet,> %9 i Tiesioginé didelé kaitra ¢ 4 min/viena pusé

Kassler” keosvs 2bie 3 em | Tiesioginé vidutiné kaitra | 2,5-3 min / viena pusé

" psny P . Netiesioginé vidutiné kaitra | 15 - 20 min
Zalios mésos desra apie 400 g Tiesioginé maza kaitra 2-3 min/ viena pusé

ISkepta filé 65-70°C
ISkeptos kitos sudétinés dalys 65-70°C
—AN
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v Vistiena ir kalakutiena

Sudeétiné dalis Storis / svoris Kepimo budas Kepimo trukmé
Kratinélés filé apie 200 g Tiesioginé vidutiné kaitra 5-6 min / viena pusé
Ketvirtis apie 1209 Tiesioginé vidutiné kaitra 5-6 min / viena pusé

Tiesioginé vidutiné kaitra 6 - 10 min

Spamneliai . apie>009 Netiesioginé vidutiné kaitra 30 - 40 min
Vlsaswscmkas ............................. aplegoogNetles‘ogmewdutmekaltra ...... 60_75mm .........................
VI daustempe ratura ..............................................................................................................................................................................
|5kepes .......................................................................................... 750C .............................................................................................

4 Zuvis

Sudétineé dalis Storis / svoris Kepimo biidas Kepimo trukmeé

Plona filé apie 200 g Tiesioginé vidutiné kaitra 2-3 min/ viena pusé
Storaﬁle ....................................... apleuog ................................. TIeSIOgme Vldunne kaltra 5_6mm/wena puse .........
Vlsazuws ..................................... aplesoogNetleSIogmeVIdUtmekaltra ...... 20_30mm .........................

Visigkai iskepusi { 55-60°C

/’/J Darzoves

Sudeétiné dalis Storis / svoris Kepimo budas Kepimo trukmé
Prinokes kukurazas Tiesiogine vidutineé kaitra 6 min
Pomldoras ........................................................................................ Tle SI ogme Vldu tme . kaltra ........... 6 mm/wena puse .............
Smldral .............................................................................................. TIeSIogmeVIdUtmekaltra 3_5mm ..............................

Tiesiogine vidutiné kaitra 5-8min
. Netiesioginé vidutiné kaitra : 10— 15 min

Zalia bulve : Netiesioginé vidutiné kaitra i 45— 60 min




Kepsninés isvalymas ir sandéliavimas

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

Kepsninés ir kepimo grotelés
Jei ant kepsninés / kepimo groteliy liko prilipusio mais-
to arba marinato, elkités toliau aprasytu badu.

1. [sitikinkite, kad kepsniné yra iSjungta.

2. Maisto likucius ir riebalus nuo pavirsiy nuvalyki-
te, pvz., popieriniu ranksluosciu.

3. Uzkurkite kepsnine pagal instrukcijas ir nustaty-

kite degiklius @ stiprumu.

4. Uzdarykite dangtj ir palikite kepsnine kaisti 5-10
min.

5. I$junkite kepsnine ir atidarykite dangt;.

6. Palaukite apie 10 min, kad kepsniné atvésty.

7. Pridegusj maistg ir neSvarumus nugramdykite

kepsninéms skirtu Sepeciu (A).

8. Naudodami, pvz., popierinj ranksluostj arba
kepsninés teptuka, padenkite isvalytas kepsni-
nés ir kepimo groteles augaliniu aliejumi.

Valymui nenaudokite suvirinimo darbams
skirto metalinio Sepecio, nes jis gali pazeisti
kepsninés pavirsius. Tokiu metaliniu sepeciu
padarytai zalai garantija nebus taikoma.

Riebaly surinkimo padeéklas ir indas

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

1. |[sitikinkite, kad kepsniné yra iSjungta.

2. ISimkite i$ kepsninés riebaly surinkimo padéklag
/inda.
3. Nubraukite palaidus maisto gabaliukus ir rieba-

lus kepsninés valymo 3epetélio grandikliu arba
plastikine mentele.

4. Riebaly surinkimo padékla / inda nuplaukite
$velnia indy plovimo priemone.

5. ISvalytg riebaly surinkimo padéklg / indg nusau-
sinkite ir jstatykite atgal j kepsnine.

@ Kad valyti baty paprasciau, galite riebaly

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

Degikliai turi didZiausia reikSme kepsninés veikimui

ir jkaitimui, tad jy Svaruma ir bikle reikia reguliariai
tikrinti. Degiklius reikéty nuimti ir patikrinti bent du kar-
tus per metus - ypac pavasarj po ziemos sezono ar kitos
ilgos pertraukos naudojime. Mazos degikliy skylutés
vilioja vabzdzius ir vorus ¢ia sukti lizdus. Dél uzkimsty
skyluciy ugnis dega netolygiai ir nesvariai. Gali bati,

kad dél uzsikimsusio degiklio liepsna ims degti uz dujy
vamzdelio, o tai gali stipriai pazeisti kepsnine. Degikliai
valomi toliau aprasytu badu.

1. |[sitikinkite, kad kepsniné yra iSjungta.

2. ISimkite kepsninés ir kepimo groteles bei kaitini-
mo plokstes.

3. Atsuke tvirtinimo varzta iSimkite degiklj i$ ugnia-
dézés. Varztai paprastai buna degikliy tolimaja-
me gale.

4. Keliuose kepsniniy modeliuose pries nuimant
degiklius reikia pasalinti kepsninés galines
plokstes.

5. Dalyje modeliy patogu valyti ir neisimtus degi-
kliu. Svarbiausia pasiekti visas mazas skylutes,
per kurias tiekiamos dujos.

6. Degikliy pavirsiy valykite Zalvariniu kepsninés
Sepediu.

7. Patikrinkite, ar degikliy skylutés yra atviros ir Sva-
rios. Tam galite panaudoti, pvz., plong metaline
viela.

8. Jeidegiklis yra pazeistas ar stipriai aprudijes, jj i$
karto pakeiskite.

9. Tuo paciu patikrinkite, ar Svarus ir nepazeistas
voztuvo antgalis.

10. Isvalytus degiklius jstatykite atgal j vieta.

Kaitinimo plokstés

Kaitinimo plokstés tolygiai paskirsto siluma kepimo zo-
noje. Ant kaitinimo ploksc¢iy taip pat kaupiasi maisto ir
marinato likuciai. Nesvarios plokstés mazina kepsninés
galinguma. Kaitinimo plokstes valykite toliau nurodytu
badu.

1. |[sitikinkite, kad kepsniné yra iSjungta.
2. 1Simkite kaitinimo plokstes i$ kepsninés.

3. Valymo 3epetélio grandikliu arba plastikine men-
tele nubraukite maisto likucius nuo kaitinimo
ploks¢iy pavirsiaus.

4. Pabaigoje pasalinkite likusius neSvarumus keps-
ninéms valyti skirtu Zalvariniu $epeciu.

5. Jeinorite, kaitinimo plokstes galite plauti plautu-
véje su Svelniu indy plovikliu.

6. Isvalytas plokstes nusausinkite ir jdékite atgal j
kepsnine.




Kitos kepsninés dalys

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

1. Metalines kepsninés dalis valykite ,Mustang”
kepsniniy valymo skysc¢iu, ,Mustang” sarase pa-
teiktu valymo skysciu arba Svelniu indy plovikliu
ir Sluoste.

Nepamirskite gerai nusausinti iSvalyty daliy.

3. Valdymo skydeliams ir vietoms su jspéjamaisiais
uzrasais negalima naudoti plovikliy, nes jie gali
nutrinti tekstg ar kitus saugos simbolius.

4. VisusiSorinius kepsninés pavirsius valykite bent
tris kartus per metus, kad prie jy nelipty nesva-
rumai.

5. Naujos valymo priemonés tinkamuma visada
tikrinkite mazai pastebimoje vietoje.

Kepsniné gali radyti dél chloro ir druskos po-

veikio. Tad jei kepsniné naudojama prie ja-
ros arba baseino, ja reikia valyti kas savaite.

Laikymas

Kai darote ilgesne pertraukg arba norite paruosti keps-
nine sandéliavimui zZiema, zidrékite Sias instrukcijas.
Tinkamas laikymas prailgins kepsninés tarnavimo laika
ir ji daugelj mety isliks funkcionali. Sandéliuodami keps-
nine laikykités iy instrukcijy.

1. Kruopsciai iSvalykite kepsnine pagal naudojimo
vadovo instrukcijas.

2. Uzkurkite ir apie 15 min kaitinkite kepsnine, kad
iSdzitty visos metalinés dalys.

3. Palaukite, kol kepsniné atvés.

Pasirupinkite, kad visos kepsninés / kepimo gro-
telés buty suteptos aliejumi.

5. Jeikepsniné bus laikoma lauke, iSimkite degi-
klius, kepsninés ir kepimo groteles, kaitinimo
groteles ir plokstes. Sias dalis reikia laikyti sau-
soje ir Siltoje patalpoje. Kiekvieng jy buty gerai
suvynioti, pvz., j laikrastj, kad neapsibraizyty
pavirsius.

6. Nuo dujy baliono nuimkite Zemo slégio regulia-
toriy.

7. Dujy baliona visada laikykite lauke ir pasirapinki-
te, kad jo neveikty karstis arba saulés spinduliai.

8. Kepsnine laikant lauke, verta jsigyti kokybiska
uzdangala, kuris jg uzdengty iki pat Zemés. Ne-
pamirskite pasirtpinti, kad oras galéty cirkuliuoti
ir po dangalu.

Nelaikykite kepsninés ten, kur ant jos nuo
stogo laséty tirpstantis sniegas. Sniego ir
ledo sukeltai zalai garantija netaikoma.
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Trikciy diagnostika

Gali sutrikti bet kurios kepsninés veikimas. Sios triktys paprastai nesudétingai pasalinamos. Jei toliau pateiktoje sche-
moje nerasite sprendimo savo problemai, kreipkités j pardavéja.

Defektas Galima priezastis Sprendimas

Neatsuktas zemo slégio reguliatorius Jjunkite dujas slégio reguliatoriumi

Zemo slégio reguliatorius netinkamai Nuimkite slégio reguliatoriy ir vél is

prijungtas prie dujy baliono i naujo jj rupestingai prijunkite
Pakeiskite dujy Zarna arba slégio
reguliatoriy ir atlikite nuotékio pati-
krinima

Neteka dujos

¢ Dujy zarna arba slégio reguliatorius
. turi defekty

Baterijomis maitinamas pjezo Atjungti arba neteisingai prijungti Patikrinkite sujungimus ir i$ naujo
uzdegiklis neuzdega degiklio  : uzdegiklio laidai i prijunkite laidus
Sugedes uzdegiklis ¢ Pakeiskite uzdegiklj

ISvalykite degiklius pagal pateiktas
instrukcijas

Nepavyksta uzdegti degiklio

degtuku arba Ziebtuvéliu Degikliai netinkamai prijungti prie

voztuvy

i Patikrinkite, ar tvarkinga ir neuzlenkta
i dujyzarna

Netolygiliepsna,ugnis dega 28T . evalykite degikius pagal pateiktas
\élgmgse onatarba sieidzia ¢ Ant degikliy yra pridegusio maisto, i instrukcijas

© druskos arba marinato
i Per daug riebaly ir marinato ant pro-
i dukty :
Stipriai p|azdanti |iep5na arba ........................................................................... ..........................................................................
per auksta temperatira : ¢ Nuvalykite maisto likucius arba
riebalus nuo kaitinimo plokstés arba
riebaly surinkimo padéklo

¢ Labai neSvarios kaitinimo plokstés
i arba riebaly surinkimo padéklas

Per stiprus véjas Perkelkite kepsnine j uzuovéja

Liepsna VIS uigesta .......................................................................................................................................................
Baigiasi dujos Pakeiskite dujy baliong
Uzsikim3e degikliai Patikrinkite ir iSvalykite degiklius

Ui deg|k||q matoma |Iep5na .......................................................................................................................................................
Stiprus véjas Perkelkite kepsnine j uzuovéja

- o L Auksta lauko temperatura Nereikia nieko daryti. Tai laikina

UZ|a / ZyZIa Sleg|0 regullatorlus .............................................................................

. situacija.




Garantija

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

mustang-grill.com

Visais garantijos teikimo atvejais reikalingas pirkimo
kvitas, kuriame bty nurodyta pirkimo vieta ir data.
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Jo6po noxxanoBatb B MUP NpoayKLnn
AnAa 6ap6ekio ot KomnaHum Mustang!

Mbi pagpbl, uTO Ball BbIGOP Nan Ha ra3oBbil
rpunb Mustang. MpepacTaBbTe, UTO KOMNAHUA
Mustang - 3To Baw npuATenb, KOTOPbIl XOYET
nomoub BaM NpUroToBuThb 6ap6ekio n caenatb
3TOT NpoLecc MaKCMManbHO NPUATHbIM. Kom-
naHua Mustang noaBunacb 6naropaps xena-
HUIO HacNaXKAaTbCA HETOPOMINBbIM NMPUTOTOB-
JieHVeM NULLY B HEeNPUHYXKeHHON 06CcTaHOBKe
C ceMbell v Apy3bAMMU, 1 3TO TO, YTO Mbl
XOTVM NpepsioXnTb N BaM.

Mpunun n akceccyapbl KomnaHuy Mustang Twa-
TeNbHO CNPOEKTMPOBAHbI 1 KAUECTBEHHO CO-
6paHbl, MO3TOMY Mbl C FOPAOCTbIO MOXKEM UX BaM
NpeanonTtb. Haw MHOroneTHMn onbIT 1 3HaHWA
OTPaKeHbl B KaXKAOM U3 HALIMX U3AeNNI, KOTopble
OCHaLLeHbl BCeMM HeobxoanMbIMU GYHKLMOHaMb-
HbIMW BO3MOXXHOCTAMU. Mbl yBEpPEHbI, UTO NpK
NpaBUIbHOM YXOAE U YACTKE B COOTBETCTBUN C
WNHCTPYKLMAMK, NPUBEAEHHBIMU B JAHHOM PYKO-
BOACTBE NMoJib30oBaTens, rpunb Oyaer pagosaTb Bac
Jonrue rogpl.

Cnep,vn'e 3a HaMi B COLja/IbHbIX CeTAX

o GrillaaMustangilla

@mustanggrill
#grillaamustangilla

CambI WMPOKNIN aCCOPTUMEHT
ToBapoB gnA 6ap6ekio

Mustang — 310 6peHf, NpuHagnexxawmnn GUHCKom
komnaHum Tammer Brands Oy. Mustang npegnara-
eT Bce 060py0BaHMe, OCHACTKY, akceccyapbl U 3a-
nacHble 4yacTu, HeobXoAnMble AnA NPUroTOBIEHMA
Ha rpune, a TakXe LUMPOKMIA aCCOPTUMEHT MPOAYK-
UMn oNs KonyeHns u NpurotoBieHna nuuLbl. Ham
npeKpacHo 3HakoMa KynbTypa 6apbekio, NosTomy
Mbl MOKEM rapaHTMPOBATb, UTO Bbl NpUobpeTa-
eTe TONbKO NPaBUIbHYIO U CAMYI0 COBPEMEHHYO
npoaykuuto. NMpogykuma 6peHga Mustang - eguH-
CTBEHHOE, YTO BaM HeobXxoAMMO ANA YCrewwHoro
npurotoBsieHns 6apbekio.

Cnyx6a nogaepKKu KNMeHToB

TAMMER

BRANDS | EST 1954

Tammer Brands Oy,
Ten. 032521111
Appec: Viinikankatu 36,
33800 Tampere, Finland

mustang-grill.com

Mepep ncnonbsoBaHMem rpuns npoynTanTe
PYKOBOACTBO NMOJIb30BaTeNA N COXPaHUTE ero.

Q Grillaa Mustangilla

RU



RU

CopepxaHune

MHCTPYKLIM FTO COOPKE ... eceeissss e sesssss s 3
TTEPEL, COOPKOM ..ot 7
WNHCTpYKUMN No TeXHUKe 6€30MacHOCTU M NPEAYNPEMKAECHUA  ...........oooo.oooooorrnreeeeeeeeeisnsssseeeneeeee 146
PA3MELLIEHUIE TPUIIA ettt 146
NHCTpyKumm no TexHuKe 6e3onacHOCTV Npu paboTe ¢ ra3oBbiM OOOPYAOBAHUEM ..................... 146
O6LKme NHCTPYKLMM MO TEXHUKE BE30MACHOCTU  .....ooooeeeeerieeeeeeeeeeesssssss s eesesssssssssss s seesssssssssssse 147
MOAKIMIOUEHME FA3A K TPUIITIO ...ttt sttt 148
CBEOEHUA O CHRUMMKEHHOM TA3E  ...ooooeeoeeeeeeeeeeeeeeeeaeesssess s essases s ees e st s s s ssesss s s s ssses s sessssesssnessensssneres 148
YCTAHOBKA FA30BOTO LUITAHTA  oooeeuumaeeeeesssseeeesesssss e eeessss e seess e 148
YCTaHOBKA PEryNATOPA HUSKOTO JABIEHUIA  ........oooerieceeooeeeeeeesssssesessesssssessssssssssessssssss s ssesssssssss 149
[MPOBEPKA YTEUKM COKMMKEHHOTO TABA  ooieeeeeusaieeeeesssseeeeseesssse s sesss s sessss s ess st 149
DKCTUTYATALINA FPMIIIRALD  oooooooiieeeeieeeeeessss e eess s8R 150
HenctBua nepep NEPBbIM UCMONMB30OBAHMEM  ......cooooovveeeeeeieeeesseeeessssesssssesessssssesssssssesssssessssssesssssssssssssssnns 150
HenctBna nepes KaXKAbIM UCTONB30BAHMEM  .........oooriueeeeeeeeesseesssessssssessssesssses s ssssssssssssssesssssssssss 150
PazxuraHve ropeniok C MOMOLLBIO MBE3OITEMEHTA  ..ccuuuurrreeesmmreeessesssseeesesssssssesssssss s ssssssssssssssss e 150
Kak 3axkeub ropenky Cnmyukom MM BANHHOM 3@KUTASTKOM  ......crvvveernerreeeeiesessssisssseeseessssssssssssseseees 151
3XKUTAHNE TOPENTKM OOKOBOM TITUTDBI  ...coovvveeeeeoessseeeseseeeessssssssess s sssssssssssss s ssssssss s 151
BBIKITIOUEHIIE TOPEITOK  ...ooovoimieeeieieeecetoe et 152
[TONOMKEHUIA PETYIIATOPOB  .ooooieeeeeeeeeesseeeeessseseeessseeessss st ess s8££ 152
TTPOBEPKA TUTAMEHI  ...oooeoiieeetieeeeeesss et 152
[1EPEHAMPABIIEHNE MITAMEHY  ....oooooeeeoeeee et 152
BCMBILLIKU MIITAMEHWM .ottt 152
-



TTOME3HDBIC MIHCTPYKLIAYL  ...ooooooooeeeeeoeeeeeee e 153

O6Lwue NHCTPYKLMUN MO NPUTOTOBIIEHMIO HA TPVIJTE  ..ooooieeeeeaeeeeesseeeesesssseeesesssssssesssssssssessssssssesesssssnns 153
MpurotoBneHne 6104 Ha rpune NPAMbIM Y KOCBEHHBIM CMOCOOOM ... 153
YCTaHOBKU ANA MPUrOTOB/IEHMA Ha FPUIIE MPAMbBIM CMOCOOOM ... 153
YCTaHOBKM AN1A NPUrOTOBMIEHUA Ha FPUIE KOCBEHHBIM CMIOCOOOM  .........ooooooveeeecees e 153
30Hbl HarpeBa Ha XAPOYHOW MOBEPXHOCTU TPUISIA  .....coeieeeeeeeeseseesesessesessssssssssssssssssssssssssssssssssssssons 154
IVMQDIIHAZDBI oot 154
KaK N36€XKaTb MPUTOPAHUA MUY  .....coooomrmeeeeeeeeeeeeeessssseseseeeesesssssssssss s ssssssssssssssss s sssssssss s ssesssssssssssnos 154
PykoBOACTBO MO TEMMNEPATYPHBIM PEXUMAM FPUIIA  .ocooureeeeereeeeseessssseeesesssssssesssssssssssessssssssssessssssssnseeees 155
UNMCTKA VI XPAHEHIMIE TPUIITA ..ottt s8££ 157
PRAPOUHDBIE PELUEBTKM  ..oooeeeerieeeeseeeessseeeessseeeessss et sesss s s8££ 157
TTOOLOH M HALLA IJTA MUPA  rvveeeeraeeeeeeessseseeeesessss e sesssss s8R 157
TOP@ITKI oottt 158
TennopacnPefeNUTENIBHDBIE TTACTUIHDBI  .........rreeeesseeeeseessseeeeesessss s ssssss s sess st essssssssseessesss 158
TTPOUME LTSN TPMITA  ooooooeeeetieeeeeeess et 159
KP@HEHUIE ...ttt s8££ 159
TTOMCK HEMCTIP@BHOCTEM  .....ooooooiooiiiieeeeeeie it eessss sk 160
TAP@HTUIA et 161
-



RU

/N WHCTpyKLnn no TexHmke

6e30MacHOCTN N NpeaynpeXaeHuns

Mepep Tem, KaK HauyaTb NONIb30BaTbCA 3TVUM rasoBbiM rpusiemM, 06a3aTenbHO BHU-
MaTe/IbHO 03HAKOMbTECb C NpeAynpeXXAeHUAMUN N MHCTPYKLIUAMW NO TEXHUKE
6e30nacHOCTY, NPUBEAEHHbIMU B JAHHOM PYKOBOZCTBE Nosib3oBaTens. 3ToT rpuiib
COOTBETCTBYET OCHOBHbIM AieiiCTBYOWMM Tpe6oBaHnam gupekTus EC.

O6bAacHeHMA 0603HaUYEeHUIA: A ONACHOCTb! @BHI/IMAHI/IE!

PasmeuwieHne rpuns

3TOT rpunb NpefHa3HaveH TONbKo ANs
1CNoNb30BaHUA Ha yNuLe, 3anpeLlaeTcs
1CNonb30BaTh rPWb B MOMeLLeHy U B
OorpaHuYeHHOM NpocTpaHcTBe. CMOTpUTe
Ba)KHble NHCTPYKLMM HIKeE.,

Mcnonb3yiiTe rpunb TONBKO Ha ynuue.

He ncnonb3ynte rpunb pAAoOM CO CTEHOW, B ra-
paxe, B JOMe Ha Konecax Uim Apyrom 3akpbiTom
NPOCTPAHCTBE NN NOMELLEHUM.

Y6enuTech, UTO CO BCEX CTOPOH Fpusis, @ Takxe
HafZ HYM eCTb HEe MeHee OfJHOro MeTpa CBobof-
HOrO MPOCTPAHCTBA.

Y6eaunTech, 4To NOBAN3OCTU C FPUSIEM CTb
NPOTMBOMNOXapPHOE NMOMOTHO / OFHETYLLUTENb, a
TaKKe anTevka.

rpI/IJ'Ib He ciegyeT pa3mMellaTtb Ha nerko nogaato-

LMXCA BO3AENCTBUIO NOBEPXHOCTAX NN O UEY

HUX, TaK Kak 06bIYHO BO BpemMA NcnoJib3oBaHUA C
rpunna MOXeT NPONTbCA XXNP N MapUHaa.

Y6enutech, UTo rpusib 1 ra3oBbiii 6anioH nome-
LLieHbl Ha FOPW30OHTaJIbHYH NMOBEPXHOCTb.

WHCcTpYKUMN No TexHnKe
6e3onacHocTM Npu paboTe ¢
rasoBbim o60pyfoBaHMeM

TonbKo cepBlUCHas KOMMAHUA C NPaBaMu Ha
YCTaHOBKY ra3oBoro o6opyfioBaHus BnpaBe
06cnyKNBaTh 1 PerynnpoBaTb OCHOBHbIE :
KnanaHbl, OPCYHKMN 1 ra3oBble KpaHbl FpUAA. :
CMOTpUTe BaXKHble MHCTPYKLN HUXKE. :

Bcerpa 3aKpblBaliTe ra3oBbill KpaH 6anioHa
noce NCnonb30BaHUsA 1 U3BNEKalTe perynatop
HM3KOro AaBrieHns 13 6annoHa.

OcTopOoXKHO obpaLyaiTech ¢ 6anIoHOM ANA CKu-
XEHHOrOo rasa, He poHANTe 1 He yaapsAlnTe ero. He
XpaHuUTe 6aNNOH CO CKUMKEHHUM ra3oM B MeCTe,
roe TemnepaTypa MoxKeT npeBbiwaTb +50 °C.

Bcerpa I'IpOBepﬂI7ITe COCTOAHNE ra3oBOro wiaHra
nepen ncnoJib3oBaHmem.

PerynapHo npoBogute NpoBepKy Ha repmeTuny-
HOCTb B COOTBETCTBUM C HCTPYKUMAMM. Vcnbl-
TaHVie Ha repMETUUYHOCTb JOMMKHO MPOBOANTHLCS,
0COBGEHHO eCNN rPUb HEe NCMONb3YeTCs B Teye-
HVie ANUTENbHOrO BPEMEHM W NOC/e 3aMeHbl
6annoHa, perynatopa AaBNeHUs UK LWIaHra.

Mpun HaNMYMKM CUABHOTO 3anaxa rasa HeMeaneH-
HO BbIK/IIOUMTE MoJauy rasa 1 BblK/ounTe Bce
opraHbl yrnpasneHus. MNocsie 3Toro oTkpoiTe
KPbILLKY rpunis, MpoBeamnTe NPOBEPKY Ha repmMe-
TUYHOCTb U UCNPaBbTe coeavHeHus. Ecnuv Bbl He
MO>eTe HalTu HeMCNPaBHOCTb, 06paTUTECH B
CepBUC UM K Annepy.

3anpeLyeHo NPOBEPATb HANIMUME YTEUKM ra3a Ha
OTKPbITOM OFHe.

He oTcoegunHANTe ra3oBbIv WAAHT UK peryna-
TOP HN3KOro AaBneHmA BO BpemMA NCNosib30Ba-
HUA TpUnAa.



O6LwWwme NHCTPYKLMN NO TeXHUKEe
6e3onacHOCTU

Ucnonb3oBaHue rpunAa He No Ha3Ha4yeHur
MOXeT NpBecTN K BOSHUKHOBEHUIO ONnaCHOo-

CTU, N No6Gble He3HaYNTesNbHble KOHCTPYKTUB-

Hble N3MeHeHVA rpuna 3anpewjeHbl BO BCexX

OTHOLWEeHnAX. CMOTpI/ITe BaX>XHbleé NHCTPYyKUNn

HWMXe.

BHMMaTenbHO ciegyinTe MHCTPYKLMSAM MO
cbopKe 1 ybeauTech, 4To Npu cOOpKe feTanm He
OCTaNINCb He3aKpeneHHbIMU. B cnyuyae Heco-
GnoAeHNA UHCTPYKLMIA UV HaNMuna He3akpe-
NAEHHbIX AeTasen, MoryT BO3HUKHYTb NPo6iemMbl
Npv KCNOb30BaHUN. 3a NPaBUSIbHYI0 COOPKY
rpuns oTBEYaeT MoJib30BaTesb.

Mepen Ncnonb3oBaHMEM rPUNS NPOUYUTANTE PY-
KOBO[CTBO MOJIb30BaTesA MOSHOCTbIO 1 COXPa-
HYTe ero s NocieayoLero NCnob3oBaHNs.

Bo BpemMA NCnoJib30BaHWA rpuJib HarpeBaeT-
CA, NoO3TOMY 6yJJ,bTe 0CO6EHHO BHUMATENbHbI,
€C/in BaC OKPYXatoT AeTW, NOXKWible Nioan nnmn
AOMallHNe XNBOTHbIE.

B HenocpencTBEHHOW 6IN30CTN HE JOMKHO
HaXoQUTbCA NIErKOBOCMIAMEHAIOLNXCA MaTe-
PVanoB, >XMAKOCTEN UM ra3oBbiX 6aNOHOB, He
NOACOEAVNHEHHDIX K FPUITIO.

He HaknoHAnTecb Hag rpunnem BO BpeMA PO3XKN-
ra.

He ocTaBnaiiTe rpunb 63 NprcMoTpa BO Bpems
NCNoMb30BaHMS.

He nepemewiaiite rpunb BO Bpems UCMOJb30Ba-
HUA.

Wcnonb3yiiTe TepMmocTolKme nepyaTky ana 6ap-
6eKto NPy NCMONb30BaHUW FPUNA.

Y6eauTech, UTO OCHOBaHWeE rpuis, NOAA0H AJ1s
Xupa, TennopacnpenenuTtesbHble NIacTHbI 1
ropesnKu oUMLLEHbI OT K1UPA U MAaPUHAIOB.

He ncnonb3yiite rpunb, ecnm oH He GyHKLMOHN-
pyeT HopMasbHO.

He no3BonanTe getam Ncnonb3oBaTb rpunb.

AJKOroJib, OTMyCKaeMble Mo peLenTy NekapcTBa

1 BCE BUbI OMbAHSIOWMX BELLECTB MOTYT MOBJV-
ATb Ha CNOCOOGHOCTL NoJMb30BaTeNA 6e30mnacHo n
Hagnexawum obpa3om UCMosib30BaTb rPUJib.

RU
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NoakniouyeHne rasa K rpunio

CBepgeHMnA 0 OKMKEHHOM rase

[nsa Hauana akcnyaTaumy rpunsa HeobxoaMMO UMeTb
6annoH Co CKMMKEHHbIM Fa3oM, PerynaTop HU3KOro Aas-
NeHVS 1 ra3oBbl WiaHT. OHM He BXOAAT B KOMJIEKT
nocTaBKu rpuns.

CKMXKEHHbBIN ra3 — 3TO IerkoBoCnnaMeHsoLeecs
BELLECTBO Ha OCHOBE KEPOCUHA, XpaHsLLieeca B cneuu-
anbHbIX 6annoHax nof gasneHnem. O6bem 6annoHoOB
NS CKNAEHHOTO rasa ooblyHo oT 5 go 11 Kr. Yoegutecs,
4TO NPrOBPETEHHDBIV 6anoH He UMeeT CNlefjoB yJapoB
1 pXKaBUMHbI, @ €ro KnanaH He noBpexaeH. TpaHcnop-
TUPOBKa 6an/ioHa CO CKUPKEHHbBIM ra3oM JOMNycKaeTca
TOJIbKO B BEPTMKASIbHOM MOJSIOXKEHWUN 1 XOPOLLO 3a-
KpenneHHbIM. 118 6bITOBOro MCNoSIb30BaHMA ra3oBblii
6annoH MoxeT 6bITb He 6onee 615 MM B BbICOTY U
anametpom 310 mm.

a3 nocTynaeT 13 6annoHa K rpusiio C MOMOLLbIO peryns-
TOpa HU3KOTO AaBfieHUs 1 WnaHra. bnarogaps peryns-
TOPY HM3KOTO AaBJIeHNs ra3 PaBHOMEPHO MOCTYMaeT B
rpunb.

PerynaTtop paBneHus, npuKpenneHHbIn K
6annoHy, He foMmKeH UMeTb GYHKLMIO pery-
NMpoBKM, a pabouee faBneHne perynaropa
AOJKHO cOCTaBNATb 30 mb6ap.

A [AnuHa ra3oBOro wWiaHra Ao/mMKHa 6bITb He
6onee 1,2 m, a AnameTp - He 6onee 10 Mm
(BHumaHme! B LLiBeyun makc. 8 mm).

Perynsatop gaBneHus gomKeH 6biTb N3roToB-

neH B coorBetcTBun ¢ EN16129. B perynatope

AaBrneHus pabouee AaBneHue yKa3blBaeTcs
HOMUHANbHbIM AaBNieHiem 29 mb6ap.

Fa30BbI fonKeH 6bITb N3roToB/IEH B COOT-
BetctBum c EN16436.

YcTaHOBKa ra3soBoro wjiaHra

I'Iposepre COCTOAHME ra3oBOro LWwiaHra.

2. Yb6epwnTecb, UTo BCE PYUKM YNpaB/eHns rpuiem
HaxopaaTca B nonoxkeHun OFF.

3. Y6epuTech, uTo NaTPy6OK LUAHIA rpuns npa-
BUJIbHO 3aKpensieH (A).

4. BcTaBbTe rasoBbIN WIAHT B THE340 AJ1A WaHra
Kak MOXHO ganblue v nnotHee (B).

5. 3aTaHuTe WwnaHr Ha rHe3ae /1A WaHra Ha rpusne
C noMoLbto xomyTa ana wnaxra (C).

6. BcTaBbTe Apyroi KOHeL, ra3oBOro LlaHra B rHe3-
[0 WnaHra perynatopa Hu3Koro gasnexus (D).

7. 3aTAHuUTe WnaHr Ha rHe3fe perynAatopa Aasse-
HWA C NOMOLLbIO XOMyTa Ana wnaxra (E).

=




YcTaHOBKa perynatopa HNU3Koro
AaBJieHnA

1. TpoBepbTe COCTOSHNE PETYNATOPA HU3KOTO
JaBreHus.

2. TpviKpenuTte perynsaTop H13KOro AaBfeHus K
6annoHy, NOTAHYB CTOMOPHOE KoMnbLo BBepX (A)
1 BOABMB perynatop B umnuHap (B).

3. Y106bl 3aKpenuUTb KpenseHne, NOTAHUTE peryns-
TOp C CUJIO BBEPX.

4. MepneHHO OTKPOWTe ra30BbIli KpaH Ha peryns-
Tope, UTobbI CTabMNM3npoBaTh AaeneHue (C).

HposepKa YTEUKN CKMNXKEeHHOro rasa

I'IpOBepKa Ha repMmeTmyHOCTb JOJ1)KHa NPOBOANTbCA
BCAKUN Pa3 nocne 3aMeHbl ra3oBOro 6annoHa, peryna-
TOPa AaBneHnA Ui ra3oBoro waHra. ﬂpOBepKa TaKXe
AO0J1KHa NPpOoBOAUTLCA PerynapHo KaXkObl rog, 0cobeH-
HO nodsie ANnnTesibHbIX NepepbiBOB B NCMOJIb3OBaHUN.
I'Ipovlsse,qMTe NnpoBePKY Ha repMeTnYHOCTb B COOTBET-
CTBUWN C UHCTPYKUMAMU, YKa3aHHbIMU HIXKe.

1. OtkpoiiTe KpbIWKY rpunsa n ybegutech, 4to
OpraHbl yNpaBfeHWs BCEX FOPENOK YCTaHOBJIEHbI
B nonoxeHue OFF.

2. OTKpoWTe perynsTop HU3KOro AaBNeHus.

3. CmouuTe BCe KNanaHbl, COEANHEHWS LLAHTIOB,
HacagKm perynatopos, COeANHEHNA LNINHAPOB
1 CBapHble LWBbI MbllIbHbIM pacTBopom (30 %
XKNOKOCTU ANA MbITbA NOCYAbI NN XULKOTrO
Mbina 1 70 % Bogpl). CMOYNTb MOXKHO NPY NOMO-
LM LWETKN UAW pacnbinntens.

4. BHvMaTenbHO creuTe, He NOABATCA I Ny3blPb-
KW Ha KakoM-nn6o 13 3nemeHTOoB. My3bIpbKin
YKa3blBaloT Ha yTeyKy rasa.

5. [puv nosBneHnn Ny3bipbKOB NepeKponTe nogavy
rasa u 3aTaHUTE COefJMHEHUsA B MeCTe NosABeHNA
My3bIPbKOB.

6. Ecnu Ha wnaHre unu B 6annoHe noaABATcA ny-
3blPbKW, 3aMeHNTE AeTallb Ha HOBYIO.

7. OTKponTe Nogauy rasa 1 CHOBa NPOBepbLTE rep-
MEeTUYHOCTb.

8. CmoliiTe MbinbHYIO BOZY YMCTOV BOAOW, UTOODI
npefoTBPaTUTb MOABNEHNE PXKaBYMHbI.

He ncnonbsyiite rpunb, ecnm Bbl He MoXeTe
yCTPaHUTb yTeuKy rasa. B astom cnyvae nsene-

KWUTe perynaTop AaBAeHNA U3 LWINHAPA U 06- :

paTuTech B CEPBUCHYIO CNYXK6Y / K npoAaBLy.
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JKcnayatauma rpuna:

OeicTBNA nepea nepBbiM NCNOJb30-
BaHMeM

MNMocne npoBepKn Ha repMeTUYHOCTb HEOOXOANMO
CKeub 3aBOACKYI0 CMa3Ky, Npexje yem rpunb oyzet
roToB K 1Mcnofib3oBaHuto. CKMraHme 3aBoACKOWN CMa3Ku
NPOW3BOAUTCA B COOTBETCTBUY C NPUBEOEHHBIMM HIXKe
VNHCTPYKLUAMMU.

1. OTKpoWiTe KPbILWKY FPUA 1 3aXKr1Te BCe ropesiku
B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMAMU.

2. BknouuTe ropenku, NoBePHYB PEryIATOP MOLL-
HOCTU Ha (), U OCTaBbTE UX FOPETb B TeueHre 5
MUWHYT NPV OTKPLITON KPbILLKE.

3. 3aKpoiiTe KpbILLKY 1 OCTaBbTe ropeTb elle Ha 10
MUWHYT, MOBEPHYB PerynaTop MOLWHOCTA Ha o‘

BbiknlounTe ropenku 1 nepekponTe nogayy rasa.
OcTaBbTe rpusib OCTbIBaTb Ha 15 MUHYT.

Ouncture peweTkn rpuna C NOMOLbIO LWWEeTKN
ANA YNCTKU TpUnAa.

7. CmaxbTe pelleTku rpuns NULLEBbIM pacTuTeb-
HbIM MaCJIOM.

: @ Bo BpeMs CXKMraHnsa 3aBOACKOI CMa3Ku OT

rpuna MmoXxet ncxoauTb AbiM C HENPUATHbIM
3anaxom. 3To HOpPpManbHO, N AbIM NCYE3HET,
Korga cMma3sKa Ccropur.

OencTBuAa nepea KaXkabiM NCNOJb30-
BaHVeM

besonacHoe n npaBUIbHOE NCMOJIb30BaHUE rpuna Tpe-
6)/ET HECKOJIbKMX NPOBEPOK nepen KaxxabiMm NCrnoib3o-
BaHWeM. BHMMaTenbHO 03HaKOMbTeCb C npmneBegeHHbIM
HUXXe KOHTPOJIbHbIM CMCKOM.

1. Y6epuTecnb, 4TO FPWb YCTAHOBIEH MPABUITBHO
1 B HEMOCPEACTBEHHOW BAIM30CTY OT Hee HeT
NErKOBOCMIAMEHSIOLLVIXCS MAaTepUasioB Unm
KUAKOCTEN.

2. Y6enuTecb, UTo B ra30BOM LunaHre (A) HeT Tpe-
LMH UK Pa3pbIBOB.

3. Yb6epuTecb, UTO PErynATOP HNU3KOIO AaBEHUA
npaBuibHO 3aKpbIT (B).

4. Yb6eputecb, UTO OCHOBaHUE rpuns, NOAAO0H AN
XKMpa, TennopacnpeanenmnTeni n ropeskmn oumn-
LLiEHbI OT »KM1Pa 1 MapVHAA0B. ITO NPeaoTBPaATUT
BO3ropaHue Xupa.

5. Y6enwnTech, UTo OTBEPCTUA FOPENOK HE MOKPbITHI
rHe3gamm Hacekombix unu naytuHon (C).

6. Yb6epgwuTech, UTo Ha pelLeTKax rpuna HeT BOpCy-
HOK OT UNCTALLUX LLETOK.

A He ncnonb3yite rpunb, ecnm rasoBbiil WAHT
: noBpeXAeH U oTCYyTCTBYIOT Kakune-nn6o

aeTtanu.
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Pas)xuraHue ropesiok ¢ NOMOLLbIO
nbe3o3J/ieMeHTa

PazuraHue ropenok ocyLecTBifeTcs B OCHOBHOM
NM60O C NOMOLLbIO Mbe303/IEMEHTA, BCTPOEHHOTO B
PYUKy ynpaBfieHus, TM60 C MOMOLLbIO Nbe303/1eMeHTa,
paboTatoLiero ot 6aTapeiku. Kaxkgan ropesika umeet
COOCTBEHHYIO PYUKY YNpaBfeHus. 3axuraHme ocyLiecT-
B/IAETCA C MOMOLLbIO PYYKM YIPaBeHUsA C n306paxe-
HVeM MoHUK N/ . 3aXKnraHume ropesku ocyLlecTBAeT-
CA cnepyowmm ob6pasom.

1. OTkpoWiTe KpbILWKY rpuns.

2. OTKpouTe nofayy rasa 13 perynaropa HU3Koro
[aBneHus.



HaxxmunTe fo ynopa pyuyKky ynpaBneHua ropenkom
(A) n NOBepHHUTE ee B NONOXKeHNe Oi (B). MNbe-
303/1eMeHT, BCTPOEHHbIN B PYYKY YrpaBieHus,
3aXKET ropenky.

Ecnu rpunb ocHaweH nbeszoanemeHTom (C) €
nTaHWem oT 6aTapenku, yoeautecnb, UTo B HEM
umeeTcA 6aTapes, U OHa NPaBUIbHO YCTAHOBIe-
Ha. Haxknmarite KHoMKy nbe3oanemeHTa (D) o
TeX Mop, NOKA He 3aXKEeTCA ropesika rpuns.

OTperynupyiiTe niams ropesiku Ha COOTBETCTBY-
I0LLlYI0 MOLLIHOCTb B Anana3oHe oT ¢ o o,

Mocne TOro Kak nepeas ropeska pasoxrmnach,
OCTaJIbHble FOPENKM MOXHO 3aXKeub Mo NopPAAKY,
NMOBEPHYB PYUKY YNpaBneHVs NPOTVB YacoBOM
CTPesnKu B nonoxexve ().

OTperynupynte nnamsa ropefsiok Ha COOTBETCTBY-
IOLLY0 MOLLHOCTb B AManasoHe oT ¢ Ao o,

Ecnu ropenka He 3aropaeTcs, BbIK/IIOYMN-

Te perynaTop n NofoXKAanUTe NATb MUHYT,
npeXxae YemM NbiTaTbCA CHOBA ee 3a)keub.
Ecnun 3akeub ropesnky ¢ NOMoLybio Nbe303-
NnemeHTa He yflaeTcs, MoXkeTe nonpo6oBaTtb
3a)Keyb ee NINHHON CMVUYKON Nnn pANHHON
3aXKUranKkom.

Kak 3a)keub ropesiky cnu4ykom nnm
ANNHHOM 3aXKNrankomn

OTKpoWTe KPbIWKY rpuns.

2. OTKpoiTe Nogayy rasa v3 peryasatopa H1U3Koro
JaBnieHus.

3. 3axrute AIVHHYIO CMIMYKY UV AIVIHHYIO 3aXKN-
ranky.

4. HaxmuTe Ha pyuKy perynmpoBKM MOXHOCTU Nna-
MeHW ropenKkn 1 NOBEpPHUTE ee B MOJIOXKeH e o,

5. TopHecnTe ANVHHYIO CNINYKY UK ANVHHYO
3aXuranky NpUMepHO Ha PacCTOsHVE OOHOTO
CaHTUMETPA OT ropesnKu.

6. [locne Toro, KaK NepBas ropesika pasoxriachb,
OCTaJIbHble FOPENKM MOXHO 3aXKeub Mo NopPAAKY,
MOBEPHYB PYUKY Perynatopa npoT1B YacoBOA
CTpenku B AnanasoHe ot ¢ ao ().

@ Ecnu ropenka He 3aropaeTcsi B Te4eHue AT

: CeKYH[i, NOBEPHMNTE PerynsTop B NoJIoXKeHne
OFF n nonpo6yiite HaTX pewieHne B Tabnu-
Lie peweHus npo6nem.

3axkuraHue ropesnkiu 60KoBoOI NANTDI

1. OtkpoiiTe KpbILWKY OOKOBOW MANTHI.

2. HaxmunTe Ha pyyKy perynmpoBKU MOLHOCTY
NnaMeHu ropesiku 1 MOBEPHUTE ee B NoNIOXKeHne
o‘. Mbe3031eMeHT, BCTPOEHHDIN B PyUKy ynpas-
NeHWA, 3aXKeT ropersKy.

3. Ecnu B rpune ycTaHOBJIEH NMbe303/IEMEHT Ha
baTaperiKax, HaXXMalTe KHOMKY Nbe303/1eMeHTa
[0 TeX Nnop, NoKa ropesika rpuss He 3aropuTcs.

4. OTtperynupyiiTe nnams ropesiku Ha COOTBETCTBY-
I0LLYI0 MOLYHOCTb B f1ana3soHe ot @ fo ().

Ecnm ropenka He 3aXkuraercs, BbiIKnouuTe
perynarop n nogoXauTe NATb MUHYT, npe-
e YyeM NbITaTbCA CHOBa ee 3a)keub. Ecnn
3a)keub ropesiky C NoMOLLbIO Nbe303J1IeMeHTa
He yZlaeTcs, MOXKeTe nonpo6oBaTb 3aXKeub
ee ANINHHON CNNYKON A ANINHHON 3aXXnran-
KoW.

RU
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3axuraHue /
BblCOKasi ‘

Temneparypa

BbiknioueHne ropenok

1. OtknoumnTe Nogayy rasa Ha peryiasTope HU3KOro
[aBneHus, 4Tobbl yOeauTbCcs, UTo B rpusie unm B
ra3oBOM LUMaHre He OCTanoch rasa.

2. TloBepHUTe pyyKM ynpaBneHUs B NONOXeHne
OFF.

3. 3aKpoiTe KpblLLKY rpuns.

4. OtcoepnHUTE PerynsaTop AaBNEHUA OT ra3oBOro
6annoHa.

MonoxxeHus perynartopos

N

o OFF / BbIKJ1lOUE€HO

CpegaHsas
TemrnepaTtypa 0 .

Hwnskasn
TemnepaTypa

NMpoBepKa nnameHn

MNpoBepanTe NnamaA KaxkAbl pa3, KOrga 3axuraere
rpunb. flopenku onTManbHO OTPErynMpoBaHbl Ha
3aBOfe-M3roToBuTeNe, HO HEOObLUNE OTBEPCTUA B
ropesike NpUBeKaT HACEKOMbIX, KOTOpble MOTYT B
HUX THe3OWTbCA 1 AienaTb nayTuHy. Mpy npaBuIbHOM
ropeHun NIaMeHN B ropenkax, ToNbKO KOHUYMK niame-
HV BpeMA OT BpeMeHu TpeneweT xenTbim (A), a useT
nnameHu MeHAETCA CBepXy BHU3 OT CBETNIO-CMHero (B)
no TemHo-cuHero (C).

97 - ManeHbkoe
/)4/’ nnamsa

bonbuwoe
nnams

/M 9 /)44

o
2o

Ecnu nnamsa He ropuT AOMKHbIM 06pa3som,
npoBepbTe N NoYNCTUTE ropenky. Ecnm
ropenka noBpexpeHa, ee Heo6xoanmo 3a-
MEeHUTb nepeg NCnosib3oBaHNeM.

NMepeHanpaBneHne nNnameHn

B BeTpeHyto norofy BeTep MOXeT BbITaNkMBaTb Niamsa ot
ropenioKk K Bo3lyx03abopHUKY, B pe3yfbTaTe Yero niams
Oy[eT ropeTb Nof naHenbio yrpassieHns. TO MOXeT
NPUBECTY K NOBPEXAEHWIO NaHeNV ynpaBneHns, pery-
NATOPOB yNpaBfieHNaA 1 KnanaHos rpuns. BoltankmeaHve
NNamMeHu TaKk>Ke Bbl3blBae€T HEOObIUHbIN 3BYK, TO3TOMY,
€CNN Bbl CIbILLNTE KaKON-NMOO NINLLHWUIA LWYM UK 3BYK,
caenanTe cnepytolee:

1. TMepekpoiTe nogayy rasa Ha perynatope H1M3Koro
faBneHus.

2. TloBepHWTe BCE PerynaTopbl ynpaBaeHus B Noso-
»keHune OFF.

w

. OTKponTe KpbILWKY rpuns.

4. OrtcoeauHnTe perynatop AaBfieHWs OT ra30BOro
6annoHa.

5. TMepemectute rpunb B 6osee 3aWnLLEHHOE MECTO.

FapaHTvm He pacnpocTpaHAeTCA Ha n03pe)|q:|e-§
HWA, Bbi3BaHHbIe NepeHanpaB/ieHnemM njiame-
HW B rpune.

BcnbiwKn nnameHun

Hebonbluvie BCNbILWKY MAAMEHY — HOPMAsbHOE sBJe-
HVe NPY KCNOJIb30BaHNY Fa30BOTO MPUJISA, 3TO TaKXKe
npwgaeT 6togam apomart. Ecnv Bcnbiwek MHOTO, 3T0
YBENMUMBAET BHYTPEHHIOK TemMnepaTtypy rpusis 1 yse-
NNYKBAET KONMYECTBO XMPa, KanatoLero ¢ 6ntog. 310,
B CBOIO OUepefib, YBENMUMBAET PUCK BO3rOPaHWs Xupa.
Mo 3Tol NpuyrHe cnegyeT NPUHATL NPodUNaKTUYe-
CKvie Mepbl A NPeAoTBPALLEeHs BCTbILLEK.

1. Ypanute nuWHWIA XNp C MsACa Nepeg NpuroTos-
NeHveM Ha rpune.

n

MNocTapanTecb roTOBUTb MACO NPW NPaBUIbHOWN
Temneparype.

3. Yb6epuTecb, UTO Ha MOAHOCE AJ1A XKMPA HET NNLL-
Hero Xupa Um KyCoukoBs NuLLK.

4. Y6epuTecb, UTo Ha TennopacnpenennTesibHbIX
MIacTMHAX HeT XK1pa.

5. Tpwsib N0 BO3MOXHOCTY 3aKPbIBANTE KPbILIKOWA.
Mpu npuroToBReHUN Ha rpune ¢ 3aKpbIToli
: @ KpbILWKOI TeMnepaTypa BHYyTpu rpuns 6onee
paBHOMepHa 1 pacxog rasa MeHbLue. 3aKpbl-
Tas KpblllKa TaK)Ke MOMOraeT yaepX1BaTb
BRary BHYTpU rpuns, CHbKas 3aBeTpuBae-
MOCTb MPOAYKTOB.



lNone3sHble NMHCTPYKLUUN

O6ue NHCTPYKLUMN MO NPUroToBe-
HUIO Ha rpune

[OTOBWTb Ha Fpuisie OUYeHb MPOCTO W NIETKO, eC/N Bbl
MOMHUTE HECKOJIbKO Mefioyel 1 He 3abbiBaeTe obLyme
VNHCTPYKLUN

«  punb Heo6xoaVMO XOpoLUO HarpeTb Kak
TONIbKO PeLleTKy rpuis AOMKHbIM 06pa3om
HarpeoTCs, NMLLA MeHbLLE K HUM NPUCTaeT 1
CO3[aeTCA Hag1exallan NoBepxXHOCTb ANA Npu-
rOTOBNEHNA.

+  He xapbTe Ha rpune c rpsisHbIMU NMPUHAAMEX-
HocTaAMM. CTapble MapuHaZbl U OCTaTKY MUK
NErKo MPUIINMAIOT K PELLETKE 1 MPUTOTOBJIEHHOM
Ha rpune nuue. Ynctute pewweTky rpuns nocse
KaXkoro Ucrnosib3oBaHusA. Takum ob6pasom, OHU
OyZyT roToBbl K CNIefyHOLLEMY UCMOSIb30BAHNIO.

«  [pexpge yem NPUCTYNUTb K NPUFOTOBNIEHMIO
Ha rpune, ybeautecn, 4To BCe HeobxoavmMble
NPUHAANEXHOCTU, CNeLUN 1 MapUHabl, @ TaKXe
nocyaa HaxogArca nobnmn3ocTu.

- ToToBbTe Ha rpune Kak MOXHO 60sblle npu
3aKpbITOI KpbILKe. Korga Kpbllika 3aKpbl-
Ta, Temnepatypa rpuns He 6yaeT nagatb 6e3
Heo6XoANMOCTY, @ BPeMs NPUroTOB/EeHMs 6o
COKpaTuTcs.

« MNepeBopaunBariTe MACO KaKk MOXKHO pexe,
[LOCTaTOYHO OfHOrO pa3a. Korga nuwa gocra-
TOUYHO AOJTO HAXOAUTCA Ha peLueTKe rpuss, Ha
NOBEPXHOCTY 06pa3syeTCs KpacuBas Nogpyms-
HeHHas MOBEPXHOCTb.

+  Tepmometp B nomowb! Civwkom gonroe
BpPeMA NPUroTOBNEHMWA Ha rpusie caenaet 6noja
CYyX1MMU 1 cnopTuT BKyC. C TepMOMETPOM AN
MsACa Bbl MNOSTyUYMNTE HAWUMYYLLNIA pe3ynbTaT.

«  JanTte mAcy nonexarb B TeueHue 10-20 mu-
HYT, nepep Hape3aHuem / egon. Mo mepe Toro
Kak MACO NeXUT, TemnepaTypa ctabunmsnpyeTtcs,
N >KUAKOCTb BHYTPU HEro He Tak CUJIbHO BbICTY-
naeT Npwv paspesaHunn.

MpuroToBneHue 6104 Ha rpune
NPAMbIM 1 KOCBEHHbIM CNOCO6G0OM

B ra3oBbIX rpusifx ¢ HECKONIbKMMU ropenikamu Bbl
MO>KeTe UCMOJIb30BaTb MPAMON 1 KOCBEHHbIV CMOCO6DI
npurotoBneHusa 6niof. Kak npasuno, 6onee menkue un
MArkue 6tofa roToBATCA Ha rpue nNpsiMbiM CloCoO60M.
A NpuUroToBneHne KOCBEHHbIM CMOCOOOM paccumTa-

HO Ha 6onblume 1 TpebytoLre 6onee ANUTENIBHOTO

NPUroToBNEHNA NPOAYKTbI, TAKMNE KaK LefibHOe »KapKoe,
LbINnATa 1 pbiba. KocBeHHbIN cnocob npurotose-

HUA Ha rpune TakXe NCNosb3yeTca AnA AOBeAeHNsA

[0 rOTOBHOCTU MOAPYMAHEHHbIX Ha rpusie NPAMbIM
MeTO[0M KYCOUYKOB MAca. Hrxe nepeuncrneHbl COBETHI
Mo NPUroToBNEHIO O/t Ha rpue Kak NPsiMbIM, Tak 1
KOCBEHHbIM CNOCOOOM.

YcTaHOBKM gna npuUroToBJIeHNA Ha
rpune npAaMmbimM cnoco6om

v
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YcTaHOBKIN gns npuUroToBJIEHNA Ha
rpune KOCB€HHbIM cnoco6om
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30HbI HarpeBa Ha )KapO'-'IHOI7|
noBepxXHOCTU rpunAa

TpapguumoHHble, Hanbonee pacnpPoOCTPaAHEHHbIe ra3o-
Bble ropesiky (TpybuaTtble / NIOCKNE ropenku) Bbi3biBa-
0T HEpPaBHOMEPHOE HarpeBaHue »KapoyYHO NOBEPXHO-
CTW. DTO CnefyeT paccMaTpmMBaTb CKOpee, Kak OQHO 13
NPUCYLLMX FPUITIO KauecTs, HeXenn Kak npobnemy. Kak
npaBuno, 3aHAA YacTb (A) XapOUYHOW NOBEPXHOCTM
ropsvee, yem nepegHaAs (B). MeHbLwasa Temnepatypa B
nepefHen 4acTu CBA3aHa C HanMynem Tak Ha3blBaemMon
TpybKol BeHTypu, MpuKpenieHHo K ropeske. B Hel
ras CMelrBaeTCA C BO3AQYXOM M MOyyaeTca roptoyas
cmech. Mnams BHYTpuW TpyOKr BeHTypu He ropuT.

B nuHelke npogykummn Mustang Takxe ecTb MOfesv ra-
30BbIX rpuseil, B KOTOPbIX TeMMepaTypa Mo }apoUHom
MOBEPXHOCTY pacnpeaenserca 6osiee paBHOMEPHO Mo
BCel 30He. B 3Tux rpunsx ncnonb3sytotca U-obpasHble
ropesikn Unu oTaesbHbIE FOPENKH, FAe B OTanYve oT
06bluHbIX, TPYOKa BeHTypu npukpenneHa B cepefriHe
ropesikn. IT1 pelleHns No3BosAoT NiamMmeHn ropeTb
TaKXe B nepeaHert 4acTu ropesku.

PeweTka (C) B 3agHeN YaCTu rpunsa HarpeBaeTcsa MeHb-
Le, YTO NO3BOJAET AiepKaTb 6ntofa B Tense Ui Meg-
NEHHO FrOTOBUTb MX Ha rPUe KOCBEHHbBIM CNIOCOOOM.

(O o [ WL O B

MapuHapbi

Ncnonb3oBaHre MaprHagoB OYeHb pacnpoCTpaHeHo
npw NpuroToBNieHnn 6ntog Ha rpusne. C X NOMOLLbO
65110aM MOXXHO NPUAATL Xenlaemblii BKYC. OfHaKo 13-
3a MapviHaZa nuLa TakxKe MOXKET MPUropaTb K peLueT-
Kam. MapuHagbl Ha macrne Tak»e MOoryT nonagatb Ha
ropesniku, Bbi3blBas HEHY>KHYIO BCMbILWKY MIaMeHn Uimn
Jake BO3ropaHue }unpa. OTM HeCKOJIbKO COBETOB NOMO-
ryT CNPaBUTbCA C Npobsiemamy MapuHagoB

1. CrapaiTtech BbITUPATb M3NNLLIKN MapUHagaa C
MUY, MPEXAe Yem NOJSIOKNTb ee Ha FpuJib.

2. TMpw gobaBneHun MaprHaga Bo Bpema npu-
rOTOBNEHWA Ha rpune, BCeraa 1Crnosnb3yiTe
cneymnanbHyo KUCToUKy. MapuHaga He cnefyet
HanMBaTb NPAMO 13 BYTbINKW Ha epy.

3. BoBpemsa npurotoBneHus Ha rpune oTaaBanTe
npeanoyYTeHne Cyxmm MaprHagam .

He ncnonb3yiiTe octaTky mapuHapa ot
CbIPOro MapuHOBaHUA ANA MapUHOBaHUSA
roToBbix 61104, TaK KaK Torga 6akrepun us
CbIporo Msca nonazayT B FOTOBYIO NULLY.

Kak ns6exatb npuropaHus nuwm

Kaxkabli1, KTO rOTOBUN efly Ha rpusie, 3HAET, YTo NuLLa
NPUropaeT K peLleTke. BOT HECKONbKO COBETOB, KaK
3TOro MOXKHO 136eXaTb.

1. Pasorpelite rpunb 4o HoOpManbHOI pabouei
TemnepaTypbl.

2. OuuncTnTe peweTKn nepes 4o6aBneHNeM NN
Ha rpusb.

3. [llepep Tem Kak MONOXWTb MULLY Ha rpuUIib,
CMaKbTe peLUeTKy U MULLY MacsIOM.

4. He nepeBopaunBaiite NULLY Ha rpuse CANLLKOM
4acTo, falTe en NPUroTOBUTLCA JO/MKHBIM 06pa-
30M C KaX[ O CTOPOHDbI.



PyKOBOACTBO no TemnepatypHbIM pexXxmmam rpuna

Hue nepeumncrieHbl OpUEHTUPOBOYHbBIE CPOKY MPUFOTOBIEHUS 1 TemMiepaTypa A O0MbLINHCTBA MHTPEAMNEHTOB.

BeTep, OO0XOb, TeMnepaTtypa Bo3gyxa n YNCTOTa rpunAa MmoryT NOB/INATb Ha BpPeMA NPUrotoBJieHNA 6J'IIOA Ha rpune.

H foBagnHa

NHrpeaneHTbl

CTelnk N3 MAcHom
BbIpE3KU

CTeink n3 MACHOM
BbIpe3KU

MnoTHoCTb / Bec

NpUMepHO 2 cm

Cnoco6 npuroToBnieHUs

MpuroToBneHne Ha rpusie NPAMbIM
Croco6oMm npw BbICOKOW Temnepatype

MpuUroToBnEHVE Ha rpue NPAMbIM
Cnoco6oM Npu BbICOKON TemnepaType

MPUroToBfIEHNE HA FPUSIE KOCBEHHbBIM
cnocobom Npu cpefHei Temneparype

MpuroToBneHne Ha rpuse NPAMbIM
Cnoco6om Npw BbICOKO TemnepaType

MpUroToBNEHVE Ha FpUe KOCBEHHbIM
cnocobom Npu cpefHeit Temnepatype

MpuroToBnieHNe Ha rpuse NPAMbIM
Cnocobom npu cpefHeit Temnepatype

MpUroToBNIEHVE Ha FPUIe KOCBEHHBIM
cnocobom npu cpefHei Temneparype

MpuroToBneHne Ha rpusie NPAMbIM
Cnoco6oMm Npu BbICOKOW TeMnepaType

BpeMﬂ npuroToBseHna

2,5-3,5 MUH / cTOpOHa

2,5 MnH / cTopoHa

8-10 MuH

3 MWH / CTOpOHa

20-30 MuH

3-4 MVH / CTOpOHa

30-40 mnH

CbIpoi - NoYT CblpoiA 47 -51°C
CpepHen npoxapKu 52-58°C
[ouTn rotoBO — rOTOBO 59-66 °C

” CBuHMHa

UHrpegneHTbl

Creiik U3 pune, pebpa

4actn

MnotHocTb / Bec

NpUMEPHO 2 Cm

Cnoco6 NnpuroToBneHns

MpuUroToBNEHKE Ha Fpue NPAMbIM
Crnoco6oM Npu BbICOKOI TemnepaType

MpuroToBnieHNe Ha rpusie NPSAMbIM
Cnocobom Npu BbICOKO TemnepaType

MpUroTOBNIEHNE HA FPUIE KOCBEHHBIM
cnocobom npu cpegHei Temnepartype

MpUroToBMIEHNE HA FPUSIE KOCBEHHbBIM
Cnocobom Npu cpefiHeit Temnepatype

MpuroToBneHne Ha rpusie NPAMbIM
Cnoco6om Npw BbICOKOW TeMnepaType

MpuroToBfieHNe Ha rpusie NPAMbIM
Ccnocobom npu cpefHei Temnepatype

MpUroToBNIEHNE HA FPUJIE KOCBEHHbBIM
Ccnocobom npu cpefHei Temnepatype

npl/erTOBJ'IEHVIe Ha rpune npAamMbim

Bpemsa npurotoBneHunsa

2-2,5 MVH / cTOpOHa

3 MUH / CTOpOHa

20-30 MnH

60-90 MuH

4 MyH / cTOpOHa

2,5-3 MyH / cTopoHa

15-20 MuH

CcnocoboM Npu HU3KOW TemnepaType
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v Kypa n nipeinka

WHrpeaneHTbl MnotHocTb / BeC Cnoco6 NnpuroToBfieHNA Bpems npurotoBneHnsa

MpuUroToBfiEHNE HA rpuUse NPAMbIM CNOCO6oM Npyt-
CpefHel Temnepatype :

MpuroToBneHve Ha rpuse NPAMbIM CMOCO60M Mpu -

®une n3 rpygKm npvmepHo 200 r 5-6 MUH / cTOpPOHa

Okopouka npumepHo 1201 . 5-6 M1H / cTOpOHa
cpefHen Temnepartype
MpuroToBneHye Ha rpyse NPsiMbiM CocoGom npu-
: cpefHen Temnepatype i 6-10 MUH
KpbubIWwKm { npumepHo 500 r :
: MpuroToBfieHNe Ha rpuse KOCBEHHbIM cnocobom  : 30-40 MuH

npu cpegHei Temnepatype

Bpoiinep Lieamkom APUMEpHO 900 © ﬂperTOBneuHme Ha rpune KOCBEHHbIM crnocobom 60-75 MuH
: npwu cpefiHen Temnepartype
Temnepatypa BHYTpY NpodyKTa
Xopolas npoxapka 75°C
4p< Pbiba
UHrpeaneHTbl MnoTHocTb / Bec Cnoco6 npurotoBneHns Bpemsa npuroroBneHumsa
ToHkoe dune npumepHo 200 r I'IperTosnevae Ha rpune MPAMBIM CocoGom 2-3 MVH / CTOpPOHa
: npw cpefHen Temnepatype
Toncroe dune NPUMEpHO 120 MpuroTtoBneHvie Ha rpue NPsAMbIM CNOCO60M 5-6 MUH / CTOPOHa

npv cpefHen Temnepartype

MpUroToBfEHE Ha rpune KOCBEHHbIM CMOCO60M
npu cpegHei Temnepatype

[MonHas rotoBHOCTb 55-60°C

/'/J Osown

UHrpeaneHTbl MnoTHocTb / BeC Cnoco6 npuroToBneHuns Bpemsa npuroroBneHus

MpuroTtoBneHve Ha rpune NPAMbIM cnocobom
npu cpefHen Temneparype

MpuroToBneHune Ha rpusie NPAMbIM CNOCO60M

Cnenas KyKypy3a

Momwngop . 6 MUH / CTOPOHa
npu cpefHen Temnepatype
MpurotoBneHve Ha rpune NPAMbIM cnocobom
Cnapxa P . P P 3-5 MUH
npwv cpefHen Temnepartype
MpuroTtoBneHve Ha rpune NPAMbIM cnocobom :
npwv cpefHen Temnepatype i 5-8 MuH

MpurotoBsieHNe Ha rpune KOCBEHHbIM CNOCO6OM 10-15 muH
npu cpefHen Temnepatype :

MpUroToBNIEHNE Ha rpusie KOCBEHHbBIM CMOCOGOM

. 45-60 MUH
npu cpefHern TemnepaType

Cbipoi kapTodenb




Yucrtka n xpaHeHue rpuna

PerynsapHbIli yxof, 04ncTKa 1 006CNyKBaHWe rpuns
3HAUMTENbHO NPOANEBAET CPOK CYKObI rpuna. Ecnm
rPYIb HEAOCTATOYHO HAarpeBaeTCA UM NULLA NPUCTaeT
K peLueTKe, 3HauuT, IpUsib He BblN oUMLLEH UK 06-
CNY>KUBAJCA B COOTBETCTBUW C UHCTPYKUMAMK. MNocne
Ka)kJoro UCMosib30BaHWA BbIMOJHANTE Criepytolme
npoueaypbl OUUCTKM.

MKapouHble peleTkn
Ecnuv Ha pelueTke rpuna ocTanacb NpUropesLuasn nuLa
WM MapviHag, BbIMOJHKTE Cleaytowvie AeiCTBUSA:

1. Y6enutecb, UTo rpWb BbIK/IOYEH.

2. YpanuTe oCTaTKM MWLM U >KUPA C MOBEPXHOCTEN,
Hanpumep, 6yMa>kHbIM MOSTIOTEHLIEM.

3. 3axruTe rpusb B COOTBETCTBMUN C MHCTPYKLMUAMM
1 YCTAHOBUTE PErynaTop MOLHOCTA NaMeHM
rOpesioK B NOJIOXKeHne 0)

4, 3akpolTe KPbIWKY 1 faiiTe rpusito HarpeTbCa B
TeueHne 5-10 MUHYT.

5. BbIknoumnTe rpusib 1 OTKPOWTE KPbILLKY.
6. OcTaBbTe rpusb OCTbIBaTb Ha 10 MUHYT.
7. CmaxHuTe NoAropeBLYyo NMULLY U rPA3b WETKOM

Ana uncTku rpuna (A).

8. (CmaxbTe peLleTKy rpuis pacTUTENbHbIM Mac-
JIOM, HanpuUmMep, NCMNoMb3ys GyMa)KHble MNOJIOTEH-
L Uy KNCTOUKY AN1A TpUnA.

He ncnonb3ynTe ANA YNCTKN CBapOUHYIO
CTaJIbHYI0 LLeTKY, OHa MOXXET NOBPEeAUTb
noBepxHocTu rpuns. FapaHTuA He pacnpo-
CTpaHAeTCA Ha NOBPEXAEHUA, BbI3BaHHbIe
TaKOW CTaJIbHOW LEeTKOM.

MopaoH n yawa gna xupa

Hanbonee pacnpocTpaHeHHO NPUYNHON BO3ropaHuns
XMpa ABNAETCA rpA3HbIN NOAAOH AnA Xupa. Ecnm Ha
NoAAoHe MY B Yalle ANA K1pa eCTb KyCOUKN NULLM
UM MapViHaAbl, UX CliegyeT HemMeaneHHO OUNCTUTD Crle-
Jyowmm obpasom. Ha noggoHe ana »mpa He JOMmMKHO
OCTaBaTbCA XKUPHbIX JTYXNL,.

1. Y6eputecb, UTo rpusib BbIK/OYEH.
2. CHVMUTE NOAAOH WK YaLly s Xupa C rpuns.

3. CockpebuTe oCTaTKM MULLK 1 XKMP C MOMOLLbIO
cKpebKa 1 NnacTMKOBOW IONATOYUKM Ha LeTKe
LA YNCTKU rpuUns.

4. BbiMoNTE NOAAOH / Yally ANiA XKupa pa3baBreH-
HbIM CPeACTBOM AJIA MbITbA MOCYAbI.

5. BbicylwumnTe n NOMeCTUTE OUNLLEHHbIV MOAAOH /
yaly Ans XKrpa 06paTHO Ha rpusib.

@ OUNCTKY MOXHO YNPOCTUTb, NCNIONb3YA

¢$onbry nosepx nogaoHa AN Kupa, YTo-
6bl co6paTb U3NULIKN NVLWM 1 XKupa. Mpu
OuNCTKE NPOCTO yAaNuTe rpAsHyio Gponbry.

RU
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fopenkn

fopenku ana rpuna sABNATCA Hanbonee BaXKHbIMM
3remMeHTaMu A4si1A paboTbl U HarpeBa rpuss, NO3ToMy

NX HEOOXOAMMO PErynsipHO NPOBEPATb HA YNCTOTY U
NPUrogHoOCTb. fopenkn He06XOAUMO CHMMAaTb U NMpPoBe-
PATb He peXe ABYX pa3 B rof, 0CO6GEHHO BeCHOW nocJie
3UMHETO XPaHeHNs UK NOCJIe APYroro AJINTENIbHOro
XpaHeHus. HebonbLuve 0TBEPCTUSA B ropesikax npusse-
KT HACEKOMBIX 1 MAYKOB, KOTOPbIE MOTYT rHe3AUTbCA
B ropesikax. 71 3aCopbl BbI3bIBAOT HEPABHOMEPHOE 1
HeuncToe nnams. 3acopbl MOTYT MPUBECTU K BO3ropa-
HUIO MIaMeHN 3a NpejenamMy Fra3onpoBofa, YTo, B CBOKO
ouyepefb, Cepbe3HO NOBPeAUT rpuiib. OUrcTKa ropenok
NPOW3BOAUTCA ClieaytoLmM 06pa3om.

1. Y6enutechb, UTO rpWb BbIKJIHOYEH.

2. CHuUMMTE peweTKn 1 TennopacnpeaenmntesibHble
NAACTUHbI FPUAA.

3. W3BnekuTe ropenky 13 TOMKKU, OTKPbIB KPenex-
HbI BUHT. KpeneXkHblii BUHT 0ObIYHO pacnono-
»KEeH Ha KOHLe ropenku.

4. B HeKOTOpbIX MOAENAX rpuien ans otcoegmHe-
HWA TOpPenoK TpebyeTca CHATb 3aAHMe NNaCTVHbI
rpuns.

5. HekoTopble Moaenu rpuneii Nerko noanatoTcs
UNCTKE, [laXKe MPU YCTAaHOBNEHHbIX FOpEsKax.
MaBHOE — NOMYYNTb JOCTYMN KO BCEM HeBOSIb-
LUVIM ra30BbIM OTBEPCTUAM.

6. Vicnonb3yiiTe naTyHHY'O WETKY AN YACTKU Fpu-
nA, YToBbl OUNCTUTL NOBEPXHOCTMN FrOPEsOK.

7. Y6epnTechb, UTO OTBEPCTUA FOPESTIOK OTKPbIThI U
CBOIOAHbI OT rpA3u. B KauecTBe BCnomorateib-
HOrO CPeCTBA MOXHO KCMOJIb30BaTb, HAaNpW-
Mep, TOHKYIO NMPOBOJIOKY.

8. Ecnuvropenka noBpexpaeHa nin CUiIbHO 3apiKa-
Besla, HemeIeHHO 3aMeHuTe ee.

9. Y6e,u,|/|Ter TaKXe, YTO COMJIo KranaHa Yyncrtoe un
He noBpeXxaeHo.

10. YcTaHoBUTE OYMLLEHHDbIE TOPEJIKMN Ha MeCTO.

Tennopacnpenenvnenbuble
NnNnacTHDbI

TennopacnpepenutesibHble MNIACTUHbI PABHOMEPHO
pacnpenensoT TEMI0 MO XapPOUYHOW NOBEPXHOCTU rpu-
ns. Ha noBepxHOCTM TennopacnpeaennTesibHbIX ManT
TaKXe cobMpatoTCsa NULLEBbIe OTXOAbl Y MapUHAZbI.
lpsi3Hble TennopacnpenenmTenbHble NIacTUHbI CHUKA-
0T 3P PeKTUBHOCTb rpuna. Ynctute Tennopacnpenenu-
TesIbHble MAACTUHBI CliefyLWnm 00pa3om.

1. 1.Y6eputech, UTo rpusib BbIKIOYEH.

2. 2.CHyMUTE C rpussA TennopacnpeaenuTesibHble
NAacTVHbI.

3. 3.Cockpeburite M3NULIKU MUK C MOBEPXHOCTA
TennopacnpeaenmTeNibHbIX NIacTiH CKpebKo-
BOW YaCTbi0 YNCTALLEN LLIETKW UK MTaCTUKOBOW
JIOMaTOUKOWN.

4. 4.3atem CMaxHUWTe OCTaBLUYOCA rPA3b NaTyHHOMN
UNCTALLEN LWeTKOW ANA rpuns.

5. 5.Bbl TakXe MOXKeTe BbIMbITb TEMopacnpeaenm-
TeNbHble NIaCTUHbI B pakoBrHe CPeACcTBOM ANA
MbITbSl TOCYAbI.

6. 6.BbicylimTe 1 NOMEeCTHTe OUULLEHHbIE TeMO-
pacnpepenuTenbHble NNacTUHbl 06PaTHO Ha
rpunb.

He monte TennopacnpeaennTtesibHblie nnia-
CTUHbI B nocynomoetmoﬁl MallunHe.




Mpoune getanu rpuna

B pononHeHue K BbiLeyNnoOMAHYTbIM AeTanAaMm, B rpu-

Jie MHOTO ApYruX CTanbHbIX AeTanen, KoTopble Takxe
HeobXoANMO PEeryfiApHO YNCTUTb. A 3TUX geTanen
MOHO BOCMOJ1b30BaTbCA CNIefYIOWMMY O6OLWUMIY PEKO-
MeHZauMAMN.

1. Ouuctute cTanbHble YACTX FPUNSA C MOMOLLbIO
KUOKOCTY AN YNCTKU rpuna Mustang, XuaKocTu
AnA yncTkn Mustang nnv cpeacTsa ania MbiTbs
NoCyAbl Y YNCTALWEN candeTKu.

2. Heobxoanmo TWaTeNbHO BbICYLLINTL OUMLLEHHbIE
paeTanu.

3. [MMaHenu ynpaBneHus 1 npegynpexgatwoLyme
Tab/IMUKM HeJlb3A OUNLLATb MOKLWUMN CPeacTBa-
MW, TaK KaK OHV MOTYT CTepeTb TEKCT Unu gpyrue
npegynpexaatoLirie 0603HaueHus.

4. OuunwaiiTe BCE HapYXXHble MOBEPXHOCTY FPUNs
He pexe Tpex pa3s B rog, YTobbl NpefoTBpaTUTb
NPWIMNAaHNe rpA3n K MOBEPXHOCTAM.

5. Bceraa npoBepATe NPUroAHOCTb HOBOTO YNCTA-
Lero cpencTea B He3aMeTHOM MecTe.

Xnop N COJIb MOTYT Bbi3BaTb pKaB4HY Ha
rpune. I'Ioa'romy, eCJin MecCTo NCcnoJsib3oBa-
HUA rpunia HaxXognuTcAa B HeI'IOCPEACTBeHHOI‘/'I
6nusoctm oT mMopAa unn 6acceliHa, YNCTKY
rpuna HEOGXOAVIMO npoBoanTb eXxXxeHepelb-
HO.

XpaHeHne

O3HaKOMbTECb C STUMU UHCTPYKUMAMU, €CIIN FTPUIIb HE
NCMNONb3yeTCA B TeUeHne ANUTENbHOrO BPeMeHM Ui,
Hanpumep, nepen 3UMHUM XpaHeHneM. MNpaBuibHOe
XPaHeHVe NPOoAeBaeT CPOK Cy>KObl rpuiA 1 U3 rofa B
rofl NofgaepK1BaeT rpusb B paboyem coctoaHun. Mpu
ANUTENbHOM XPaHEHUW rpua BbINOIHUTE clnegyoLume
JencTema

1. TonHocTblo ouncTrTe rpumnb B COOTBETCTBUN C
MHCTPYKUMAMK, npnBeeHHbIMW B PyKOBOACTBE
noJsib3oBaTtesia.

2. 3axruTte rpunb 1 oCTaBbTe NPOrpeBaTbCA Npu-
MepHO Ha 15 MUHYT, 3a 3TO BpeMs BCe CTajlbHble
[eTann BbICOXHYT.

3. OcTaBbTe rpusib OCTbIBATD.

y6en|/|Ter, UYTO BCE pPELWETKN rpusia CMa3aHbl
MacJiom.

5. Ecnv rpunb XpaHUTCA Ha OTKPLITOM BO3yXe,
CHVMMUTE C HErO FOPENKM, >KapOUHble peLleTKu
W paLnepbl, pewweTKy 4iA pa3orpesa v Tensno-
pacnpepenuTenbHble NNacTUHbL. DTN AeTanu
JOJIKHbI XPaHUTLCA B CyXOM U TEMJIOM foMelLe-
HUW. DTV feTann peKoMeHAYeTCA 3aBepHYTb No
OTAENbHOCTY, HaNpPUMep, B ra3eTy, BO n3bexa-
HVie NOABNEHNA LapanyH Ha HYX.

6. OTcoeanHUTe PerynsaTop HU3KOro AaBneHns oT
rasoBoro 6assoHa.

7. XpaHwuTe ra3oBblii 6annoH CHapYXXu 1 crneguTe
3a TeMm, UTOGbl OH He NofaBeprancsa BO3AencTeuio
Tenna Uan CONHEYHbIX NyYei.

8. MMpw xpaHeHUN Ha ynyiLe peKOMeHAYyeTCs Npu-
06peCT BbICOKOKAUECTBEHHDIN YeXOJ1, KOTOPbIN
MOSIHOCTbIO 3aKPbIBAET rpusib. Yoeamtech, 4to
BO34YX LMPKYNMpyeT nog Yexsiom.

@ Mpwu xpaHeHuu rpuna cneaunTte, YTo6bl CHEr

: C KpbIlWM He Nagan Ha rpunb. FapaHTnA He
pacnpocTpaHAeTcA Ha NOBPEXAEHNA, Bbl-
3BaHHble CHEroMm Wiu bAOM.
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NMonck HencnpaBHoOCTEN

Jio6o1 rpunb MOXeT BbINTY 13 cTPosA. OObIYHO 3TV HENCNPABHOCTY JIETKO NCNPaBUTb. ECAM Bbl HE MOXeTe HalTh pelue-
Hue cBOEel NPo6ieMbl B NPUBEAEHHON HUXKe TabnuLe, CBAXKUTECH C MPOAABLIOM.

HeuncnpaBHocTb Bo3morKHaA npuynHa PewieHne

OTKpoWTe nofgauvy rasa Ha perynatope
JaBneHus

Perynatop HU3KOro faBneHus He-
NPaBuIbHO NPUKPEMNIEH K Fra30BOMY
6annoHy

3amMeHuTe ra3oBblIi LWAHT UK PerynaTop
[aBneHnA 1 NpoBeAnTe NPOBEPKY Ha repme-
TUYHOCTb

Batapeiika pa3pagnnacb U He ycra-
HOBNEHA

3aKpbIT PEryNATOP HYU3KOTO AaBEHNA

CHumunTe PerynaTop HN3KOro faBneHna n

[a3 He nocrtynaet aAKKypPaTHO yCTaHOBUTE €ro Ha MecTo

HeucnpaBeH ra3oBbli1 WnaHr unu pery-
NATOP AaBneHus

lopenka He 3aropaeTca C MOMo- _
Lblo Nbe3o3nemMeHTa Ha baTapeii- | [1POBOAA NpefoXpaHuTeneli ocnabneksl | posepbTe cOeANHEHNA 1 CHOBA NOACOeAN-

Kax VAN HENpPaBWIbHO NOACOEAMNHEHbI i HuUTe NnpoBofja

FopenKa He 3aXKuraetca C NoMmo-
WbK CNNYEK KN Nbe3o31eMeHTa

Topenkn HenpaBuIIbHO NPUKPENeHbl K
KnanaHam

MpegoTepalleH AOCTYN BO34yXa B
ropesnku

pwnb He HarpeBaeTCs AOMXKHbIM
obpaszom

Y6eauTtech, UTo ra3oBbIi LUAHT Lief 1 Ha
HeM HeT n3rnbos

lMnama HepaBHOMepHOEe nnn

......................................................................... i Ouncture ropesikin Kak onncaHo B MHCTPYK-
FOPUT MOJIHOCTbIO KeJITbIM Nnn :
AbIMUTCA Ha NOBEPXHOCTW ropesiok eCTb OCTaTKN oymn
nuwu, conn nnn mapunHaabl :
CnnwKom MHOro Knpa n MapnHagoB Ha o
Ypanvite nuwHMA Xnp
: MOBEPXHOCTU NN :
MHOI—O BCMbIWEK NaaMeHn unm ' ........................................................................ ' ..............................................................................
CNNLIKOM BbICOKaA Temnepartypa Tel'lnopaCI'Ipe,lJ,enl/lTeanble MJ1aCTUHbI Ounctute TennopacnpeaennTesibHyto nna-
NN nogaoH AnA Xupa CNMWKOM rpAas- ¢ CTUHY Ui NoaaoH ANA XXnpa oT N3JINLWKOB
Hble ANLWn UNn Xnpa

MepemecTuTe rpuib B MEHEE BETPEHHOE

Mnama racHeT

Mnams BbIXOAUT 3a Npegesbl
ropenok

mMecTo

KyxxKaHue / ryneHvie perynatopa

[aBneHusn . .
MonHbIN ra3oBbI 6annoH




FapaHTnA

Fa3oBble rpuny Mustang 1 X KOMMOHEHTbI UMEIT
rapaHTuIo He MeHee 24 MecALEB Ha Cily4yali MPon3BOa-
CTBEHHOIO 1 MaTepuanbHoro 6paka. OgHako cywecTBy-
0T Pa3nmuuA B YCJIOBUSIX FAPAHTUAN /151 KOHKPETHON
MOZENU, 1 03HAKOMUTBCS C aKTYaNIbHbIMU YCJIOBUAMU U
CpOKaMU rapaHTVM MOXXHO Ha HalleM Be6-canTe

mustang-grill.com

Mo Bcem rapaHTUIiHbIM BOMPOCaM Heobxoanma KBUTaH-
LMA O NOKYMKe, N0 KOTOPOW MOXKHO OnpeaennTb Mecto
1 AaTy NOKYMKU.
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MUSTANG

EN The most extensive barbecue product selection

Grills | Pizza | Smoking | Accessories

Fl Kaikkein laajin grillausvalikoima

Grillaus | Pizza | Savustus | Tarvikkeet

sV Det bredaste grillningssortimentet
Grillning | Pizza | Rékning | Tilloehor

ET Koige laiem grillimistoodete valik

Grillimine | Pitsa klipsetamine | Suitsutamine | Tarvikud

LV Plasaka grilu izveéle

Grilésana | Pica | Kipinasana | Piederumi

LT VisapusiSkas kepsniniy asortimentas

Kepsninés | Pica | Rakymas | Priedai

RU CambIiin LLMPOKNIA AaCCOPTUMEHT TOBapoB panAa 6ap6ekio

Mounb | Muuua | Konuenue | MpuHagnexHocTy
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