)

Z= insportline

HASZNALATI UTMUTATO - HU
IN 30738 Keramia kamado grill inSPORTIline Pyrexo 24”

Fontos — hasznalat el6tt tavolitsa el a csomagolast,

6rizze meg a kézikdnyvet.

A kézikdnyv a termék része.

Olvassa el az 6sszes figyelmeztetést és
biztonsagi utasitast. Hasznalat el6tt olvassa el a
teljes kézikdnyvet.

A kézikdnyvet a termék mellett kell tarolni.
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KIZAROLAG KULTERI HASZNALATRA ALKALMAS.



A SevenSport s.r.o. fenntartja a jogot, hogy elézetes értesités nélkil barmilyen valtoztatast és
fejlesztést hajtson végre a termékén. Latogasson el weboldalunkra, a www.insportline.eu oldalra, ahol
megtalalja a kézikdnyv legfrissebb verziéjat.

BIZTONSAGI UTASITASOK

o KIZAROLAG KULTERI HASZNALATRA ALKALMAS. Ne hasznalja beltéren.
¢ Tartsa tavol a gyermekeket és a haziallatokat a grillsit6tél.
e Soha ne hagyja fellgyelet nélkiil a grillet, amikor az be van gyujtva.

e Szén-monoxid-mérgezeés veszélye all fenn. Zart térben ne gyujtsa meg a grillet, és ne oltsa el a
langot.

e Ne hasznadlja satrakban, lakdkocsikban, autokban vagy hajokon.
¢ Ne hasznalja napellenzék,naperny6kvagy pavilonok alatt.
e Tilzveszély: Az égés soran a forrd parazs szikrazhat.

¢ Figyelem: Ne hasznaljon benzint, 6ngyujté-folyadékot, alkoholt vagy mas hasonlé vegyszert a
meggyujtashoz vagy Ujragyujtashoz. Csak az EN1860-3 szabvanynak megfelel6 termékeket
hasznaljon.

e Er6sen javasoljuk a darabos faszén hasznalatat. Hosszabb ideig ég, és kevesebb hamut termaly
egyebkeént korlatozhatna a Iégaramlast. Ne hasznaljon szént.

¢ Fontos: Magash&mérsékleten a kupola kinyitasakor elengedhetetlen, hogy a kupolat csak kissé
emelje meg, és lassu, biztonsagos levegébearamlastbiztositson, hogy elkerllje a visszaaramlast
vagy a gyulladast, amely sériléseket okozhat.

¢ Ne hasznalja teraszon vagy mas gyulékony fellleteken, példaul szarat fii, fa terasz vagy levelek
kdzelében.

e Gy6z6djon meg arrdl, hogy a grill legalabb 2 méterre van a gyulékony targyaktol.

e Ne hasznalja a grillt stutéként.

e Figyelem: A termék hasznalat k6zben forré. Ne mozgassa mikoédés kdzben.

¢ Forr6 keramiak vagy forro lemezek kezelésekor mindig viseljen héalld keszty(t.

e Hagyja a grillet teljesen kihilni, miel6tt elmozditana vagy elrakna. Hasznakat el6tt mindig
ellendrizze a grill kopasat vagy sértléseit, és sziikség esetén cserélje ki a grillt.

A GRILL BEEGETESE

e Helyezze a papirt és a szilard tlzgyujtét a faszénracsra vagy a grill aljan talalhaté kosarba.
Helyezzen 2-3 marék faszént a papirra.

¢ Ne hasznaljon benzint, gazolajat, alkoholt vagy mas gyulékony vagy robbanasveszélyes anyagot a
grill meggyujtasahoz.

¢ Nyissa ki az als¢ ajtét, és gyujtsa meg a papirt.

¢ Ne hasznaljon tul sok tizel6anyagot. Ez karosithatja a grillet. A nagy langintenzitas karosithatja a
grillet.

* Hagyja kialudni a langot.
¢ Ha alang magassaga eleinte nagy, az karosithatja a tomitést.

e Fontos: Az els6 hasznalat utan ellendrizze az 6sszes csavar és csatlakozés szorossagat. A fém
melegités hatasara tagul, és meglazulhat. Javasoljuk a szorossag ellenérzését.

A LANG ELOLTASA

e Alang eloltasahoz ne adjon hozza tébb tuzelbanyagot, és zarjon be minden nyilast. Hagyja, hogy a
langok elfuljanak.
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* Ne hasznaljon vizet. A hirtelen h6mérséklet-valtozas karosithatja a grillt.
TAROLAS

e Ha a grillt kiiltéren tarolja, leh(ilése utan fedje le egy megfeleld vizallé ponyvaval.

e A grill fém alkatrészei nem mosogatégépben moshatok. A tisztitdshoz enyhe mosészert és langyos
vizet hasznaljon.

e Hasznalat kézben mindkét kereket régziteni kell.

¢ Javasoljuk, hogy a grillt garazsban vagy fészerben tarolja.
TISZTITAS
e Agrill ontisztitd, csak melegitse fel 260 °C-ra 30 percig. Minden szennyez6dés és ételmaradék
elég.

e Ne tisztitsa a grill belsejét vizzel vagy tisztitdszerekkel. Ha a grill belseje nagyon piszkos,
hasznaljon drotkefét a hamu eltavolitasahoz.

e Aqgrillet csak lehdlve tisztitsa meg.

e Agrill kilsejének tisztitasahoz hasznaljon nedves ruhat és enyhe tisztitdszert.
KARBANTARTAS

* Rendszeresen huzza meg a csatlakozasokat, €s évente kétszer vagy szikség szerint kenje meg a
zsanérokat.

A GRILL GYUJTASA, HASZNALATA ES KARBANTARTASA
¢ A grill meggyujtasa utan ugyeljen arra, hogy a grillet sik, h6éallo felletre helyezze, gyulékony vagy
robbanasveszélyes targyaktol tavol.

o Gy6z6djon meg arrdl, hogy a grill felett legalabb 2 méter szabad tér van, és legalabb 2 méter
tavolsagra van mas targyaktol.

¢ Helyezze a papirt és egy szilard tlizgyujtot a grillbe. Helyezzen 2-3 marék faszént az ujsagra.

¢ Ne hasznaljon benzint, gazolajat, alkoholt vagy mas gyulékony vagy robbanasveszélyes anyagot a
grill meggyujtasahoz.

* Nyissa ki az als6 ajtét, és gyujtsa meg az ujsagot. Hagyja nyitva az ajtét korilbelul 10 percig, hogy
parazs keletkezzen.

e Hagyja a szenet legalabb 30 percig felmelegedni.
e Miutan a szén meggyulladt, nem javasoljuk a szén kezelését. Ez elsegiti az egyenletes égést.

¢ Amint a grill felmelegedett, hballé keszty(it hasznaljon a kezeléséhez.

GRILLEZESI TIPPEK

ALACSONY HOMERSEKLETU GRILLELES
¢ QGyujtsa meg a szenet az utasitasoknak megfelel6en.

¢ A meggyujtas utan ne mozgassa és ne fujja a szenet.



Nyissa ki az als6 ajtét, és hagyja nyitva korulbelll 10 percig, hogy alul forré szén keletkezzen.
Figyelje a hémeérét, amig a grill el nem éri a megfelel6 hémérsékletet. Ezutan hagyja az also ajtot
kissé nyitva.

Fontos: Ha kinyitja a grill tetejét, elészor kissé emelje fel a fedelet, engedje be a levegbt, és csak
ezutan nyissa ki teljesen. Ezzel megel6zheti a hirtelen gyulladast vagy a langok fellobbanasat.

A grill barmilyen kezeléséhez hdallé kesztyl hasznalatat javasoljuk.

A langot a felsé és alsé szell6zdnyilasok segitségével szabalyozhatja. Ha az als6 ajtot megfeleléen
allitotta be, a langot a fels6 szell6zényilas segitségével szabalyozhatja. Ha a lang nem reagal a
fels6 szell6zényilas mozgatasara, akkor az also ajtot kell hasznalnia, vagy a parazs mennyiségét
kell médositania.

FUSTOLESI UTMUTATO

Kévesse a fenti utasitdsokat, mintha lassu f6zést kezdene.

Figyelje a grillet, amig el nem éri a kivant hémérsékletet. Lasd a f6zési hémérséklet itmutatot.
Hagyja az also ajtot kissé nyitva.

Csukja be a fels6 szell6zényilast, és figyelje a h6mérsékletet még néhany percig.
Sitbkeszty(t viselve szoérjon faapritékot kor alakban a forré parazsra.

Most mar készen all a grill hasznalatara flstoléshez.

TIPP: A faforgacsot vagy a fat 4ztassa vizben 15 percig, hogy meghosszabbitsa a flistdlési
folyamatot.

Fontos: A grill tetejének kinyitasakor a fedelet kissé fel kell emelni, hogy a levegé bearamolhasson,
miel6tt teljesen kinyitna. Ezzel megel6zhet6 a hirtelen langra lobbanas vagy a langok felcsapasa.

MINDIG kévesse a jelen kézikdnyvben talalhaté FOZESI UTMUTATOT.

MINDIG viseljen stit6kesztylt, amikor forré keramiat vagy fellileteket érint meg

MAGAS HOMERSEKLETU GRILLEZES

Gyujtsa meg a faszéndarabokat a fenti utasitasok szerint.

Csukja be a fedelet, és nyissa ki teljesen a fels6 és also szell6zdnyilasokat.

Figyelje a grillt, amig el nem éri a kivant hdmérsékletet. Lasd a f6zési hémérséklet-utmutatot.
Csukja be a fels6 szell6zényilast, és figyelje a h6mérsékletet még néhany percig.

Most mar készen all a grill hasznalatara.

Fontos: A grill tetejének kinyitasakor a fedelet kissé fel kell emelni, hogy alevegé bearamolhasson,
miel6tt teljesen kinyitna. Ezzel megel6zhetd a hirtelen gyulladas vagy a langok atterjedése.

MINDIG kévesse a jelen kézikdnyvben talalhaté FOZESI UTMUTATOT.

MINDIG viseljen sutékesztylt, amikor forré keramiat vagy fellileteket érint meg

TIPPEK AZ ETELEK GRILLEZESEHEZ

Ne kezdjen el grillezni, amig a tlizel6anyagon nem képz6dott hamu.

Olvassa el és kOvesse ezeket a tippeket a grillezés el6tt.

Mindig mossa meg a kezét, mielbtt nyers hist fogna meg, és mielétt enni kezd.
A nyers hust mindig tartsa tavol a f6tt hustél és mas ételektdl.

Grillezés el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a grill és az eszk6zok tisztak és nincsenek rajtuk
ételmaradékok.

Ne hasznalja ugyanazokat a tartalyokat f6tt és nyers ételekhez.
Etkezés el6tt gyéz6djon meg arrdl, hogy az étel megfeleléen atsiilt.

FIGYELMEZTETES — Nyers vagy nem megfeleléen atsiitétt his fogyasztasa ételmérgezést
okozhat. A kockazat csokkentése érdekében vagja fel a hust, hogy megbizonyosodjon arrél, hogy
alaposan atsult-e.
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¢ FIGYELMEZTETES - Ha a hus alaposan atsilt, a levének tiszta szinlinek kell lennie, és nem
tartalmazhat rozsaszinl/voroses foltokat vagy hasonld elszinez8déseket. Javasoljuk, hogy a
nagyobb darabokat grillezés el6tt el6f6zze.

e Agrillezés utan mindig tisztitsa meg a grill feltletét és a grillezd eszk6zoket.

SZELLOZONYILASOK Nyitva O zava &
Lassu grillezés/fiistolés (110 °C-135 °C) Felsé szell6zés Also szell6zés
Marha mell 2 6ra minden 500 g-ra

1 szint
Szemes sertés 2 6ra minden 500 g-

onként o
Egész csirke 3-4 6ra Q G _

Borda 3-5 6ra & Q

Salt 9+ dra
Grillezés/siités (160 °C-180 °C) Felso szell6zés Als6 szell6zés
Hal 15-20 perc
Sertéssz(iz 15-30 perc .
2-3. szint
Csirkehusdarabok 30-45 perc

Egész csirke 1-1,5 o6ra Q 0 -
st

Baranycomb 3-4 6ra 0 Q

Pulyka 2—4 6ra

Sonka 2-5¢6ra

Piritas (260 °C-370 °C) Felsd szell6zés Also szell6zés
Steak 5-8 perc 4. fokozat

Sertéskaraj 6-10 perc 0

Hamburger 6—10 perc 2 C D I
Kolbasz 6—10 perc Q
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KORNYEZETVEDELEM

Miutan a termék élettartama lejart, vagy ha a lehetséges javitas nem gazdasagos, a helyi
torvényeknek megfeleléen és kérnyezetbarat médon dobja el a legkdzelebbi gydijtéhelyen.

Ezaltal megovja a kornyezetet és a természetes forrasokat. Ezenkivil hozzajarulhat az emberi
egeészseég védelméhez. Ha nem biztos a hulladék helyes eltavolitasaban, kérjen tajékoztatast a helyi
hatosagoktol, hogy elkertlje a térvényszegést vagy a szankciokat.

Ne tegye az elemeket a haztartasi hulladék kdzé, hanem vigye az ujrahasznositasi helyre.
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