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LES DETTE NOYE FOR DIN EGEN SIKKERHET
Generell informasjon og tips.

PLASSERING

e Dette produktet er kun ment for utendgrsbruk! Du ma verken lagre bensin eller andre lett antennelige vaesker i
narheten av dette apparatet.
Sett alltid gassflasken ved siden av grillen néar den er i bruk. Pa modeller med plass til flaske under er dette kun
ment til oppbevaring nar grillen er kald!

SIKKERHET VED MISTANKE OM GASSLEKKASJE

»  Steng av gasstilfgrselen til grillen og fjern regulatoren fra flasken.

«  Slukk alle &pne flammer og fjern mulige antennelseskilder. Apne lokket hvis lukten fortsetter, kontakt straks
din gassleverandagr, eller brannvesenet.
Kommer lukten/lekkasje fra flasken sett denne pa et luftig sted utendars bort fra mulige antennelseskilder.

MERK:

Feilaktig installering, justering, forandring, service eller vedlikehold kan forarsake person- eller materielle skader. Les
derfor ngye gjennom installerings-, drifts- og vedlikeholdsinstruksene far apparatet installeres. Installeringen av din
gassgrill ma gjeres i overensstemmelse med de nasjonale/lokale bestemmelser. Sgrg for at gasslangen ikke ligger inntil
varme overflater eller kommer i klem. Kontakt autorisert personell for service pa din grill. Det er viktig at du installerer din
gassgrill ngyaktig slik det beskrives i denne anvisningen. Du ma alltid kontrollere at den ikke star i nerheten av brennbart
materiale nar den er i bruk. Sjekk alltid tilkoblinger og slanger for lekkasje nar du bytter gassflaske. Gassgrillen ma aldri
veere uten tilsyn nar den brenner. Hold alltid barn pa avstand. Bergring av varme flater kan fare til brannskader. Hold
gassgrillen ren for & hindre brann forarsaket av fett. Branner som forarsakes av fett opphever garantien. Kontroller at
gassflasken er av riktig type og ment for ditt produkt: | denne veiledningen refererer vi til gassflasker og regulatorer. Denne
gassgrillen bruker propan- eller butangass. | Norden anbefaler vi & bruke propangass slik at det er mulig & grille hele aret.
Merk at gasstype og gasstrykk kan variere fra land til land. Kontakt din forhandler hvis du er usikker.

INSTALLASJON

Gassgrillen ma installeres i samsvar med disse instruksene. Denne grillen kan kun brukes utendgrs. Garasjer, telt
etc. er ikke egnet. Grillen ma ikke std naeermere brennbare overflater enn 100 mm. Grillen ma ikke installeres i
kjgretay eller bater. Hold omradet rundt grillen og gassflasken fritt for avfall og sgrg for at stedet er godt ventilert.
Plasser aldri din gassgrill i nerheten av brennbart materiale, bensin eller andre antennelige gasser eller vaesker.

MONTERING OG GASSTILKOBLING

Monter i henhold til trinnene videre i denne anvisningen.

Kontroller gasstypeetiketten som sitter pa gassgrillen. Forsikre deg om at grillen kan brukes med gasstypen du har. I hele
Europa brukes butan- eller propangass for gassgriller. Veer klar over at det finnes mange forskjellige typer
gassflaskeventiler. Regulatoren ma vaere utformet slik at den passer til gassflaskeventilen som du har kjgpt. Du ma aldri
prave & tilkoble den hurtigldsende regulatoren til flaskeventilen med makt. Kontakt forhandler hvis problemer oppstar.
Forsgk aldri & gjgre forandringer pa lavtrykksgassregulatorer og slangetilkoblinger. Slangen ma kontrolleres for
lekkasje og/eller skade for bruk. Dersom slange eller regulator ma byttes ut, bruk kun samme type som produsenten
spesifiserer for denne grillen. Regulator/slangen bar tilkobles apparatet med slangeklemmer. Denne forbindelsen ma
trekkes til med en skrutrekker. Ikke bruk tape, hamp eller isoleringsmateriale pa tilkoblingene.

Nar gassflasken ikke brukes skal den slas av. Det er lurt & ta av regulatoren. Gassflaskene som ikke er i bruk ma lagres
utendegrs i et godt ventilert omrade utenfor barns rekkevidde. Sgrg for at gassflasken star statt pa et plant underlag.
Gassflasken skal installeres stéende. Ekstra gassflasker ma ikke lagres under eller i narheten av grillen.

Sjekk for eventuelle lekkasjer.

Dette ber gjeres farste gang du kobler gassgrillen til flasken og hver gang du bytter til ny flaske. Sett pa gassen pa
gassflasken, ikke pa brennerne. Dette gjer at gassledningene fylles med gass. Pensle eller hell sdpevann pa alle tilkoblinger.
Egnet lekkasjespray er & fa kjgpt hos forhandleren. Hvis det finnes noen lekkasjer vil bobler vise seg innen ca. 20 sekunder.
Dersom du finner lekkasje, trekk til forbindelsen. Hvis lekkasjen fortsetter kontakt med din forhandler. Bruk aldri dpen
flamme for 3 seke etter lekkasjer!

Herding av grillplaten (kun mod med stapejernsoverflate)

Dette gjelder kun modeller med stapejernsplater. Andre typer rister behgver man kun & vaske rene far bruk. Ta grillplaten
og vask den med vann tilsatt et mildt rengjgringsmiddel for & fjerne fett- og oljerester som fortsatt kan sitte pa fra




fabrikken. Tark risten/platen og sett inn overflatene, bade over og under, med matolje. Sett grillplaten tiloake i grillen. Tenn
na pa brennerne og innstill pa lav posisjon i ca. 15-20 minutter . La platene brenne av seg til det slutter & ose.
Stgpejernsrister kan med fordel brennes av pa hgy varme i ca ti min etter hver gang man har grillet. Matrester og sot fjernes
enklest med stalbgrste. Egnede grillbarster fas kjgpt hos din forhandler. MERK: Stapejernsrister bar settes inn med olje
etter bruk ogsa hvis grillen ikke skal brukes over lengre tid. Hvis ikke vil det raskt skapes et rustbelegg pa overflaten.
Behandling av rister av porselen eller teflon

Vask ristene rene med mildt sdpevann far farste gangs bruk. Benytt aldri stalbgrste, stalull eller andre slipemidler for
rengjering av ristene. Lengst levetid far ristene hvis de vaskes etter hver gang de brukes og/eller brennes rene for fett og
matrester etter hver gang man har benyttet grillen.

@vrig renhold og vedlikehold.

En gassgrill bar holdes fri for skitt og fett for & ikke forringes. Overflaten behgver omtrent samme behandling som en bil
for at den ikke skal ruste og bli stygg. Grillen oppbevares best under egnet grilltrekk. Vask grillen grundig med jevne
mellomrom og sett den inn med et tynt lag med syrefri olje. Symaskinolje, vapenolje etc. er godt egnet. P4 bevegelige deler
som hengsler, hjulbolter og dagrer kan man med fordel smgre med smgremiddel (universalspray).

Brennere trenger ogsa jevnlig vedlikehold. Barst disse rene og sgrg for at hullene i brennerne er apne og frie for skitt og
smuss. P& modeller med stapejernsbrennere er det fornuftig & sette disse inn med matolje et par ganger i lgpet av sesongen.
Dette bar alltid gjgres nar man setter grillen bort etter endt sesong!

Dette avsnittet gjelder spesielt modeller i rustfri utfarelse.

Antydninger til overflaterust kan forekomme. Dette er verken farlig eller feil. Rustfritt er en betegnelse pa en stalkvalitet:
det er en helt vanlig misforstaelse at materialet ikke kan ruste. Her forsgker vi & gi en kort forklaring fordi enkelte kunder
vil oppleve at overflaten oksyderer.

Rustrfritt stal har en betydelig hayere motstandskraft mot rustangrep enn annet stal. Grunnen til dette er at krom danner en
kromoksidfilm (Cr203) pa overflaten og beskytter det underliggende stal mot oksydering. Filmen er delvis selvreparerende
slik at den kan gjendannes der stalet skades. Dette betyr at produkter produsert i dette materialet vil ha lang levetid. @nsker
man & beholde overflaten pa et rustfritt produkt blankt ma man vaere ngye med renhold og helst sette det inn med jevne
mellomrom med et tynt lag med syrefri olje.

Motstandskraften mot korrosjon som rustfritt stal har kommer av at stalet legeres med krom. Nar krominnholdet overstiger
17 % dannes det en tynn hinne pa stalet som passivt beskytter det underliggende stalet mot videre oksydering. Det ytre
laget som bestar av kromoksid er bare noen nanometer tykt og usynlig for det blotte gye. Hvis stalet skades ytterligere
gjenoppbygges laget sveert raskt, forutsatt at det finnes oksygen tilgjengelig i omgivelsene. Den kjemiske motstandskraften
i rustfritt stal gker med stigende krominnhold, men den gker ogsa med minskende kullinnhold. Derfor praver vi under all
produksjon som for eksempel av gassgriller, & holde kullinnholdet under 0,25 %.

BRUK AV DIN GASSGRILL

Tenning

Sgrg for at gassen er slatt pa ved gassflasken. By deg ikke over gassgrillen nar brennerne tennes. MERK: Lokket pa
grillen skal alltid std 4pent under tenning!

Pass pa at lokkets overflater vil bli varme under grilling, berar kun lokkets handtak nar grillen er varm. Grillen har en
elektronisk tenner som sender gnister inn pa siden av den brenneren nar knappen holdes inne eller vris (kan variere fra
modell til modell). Trykk ned og vri brennerens bryter mot urviseren til hay ("MAX") stilling. Hold tennerknappen nede til
brenneren tennes. P& modeller med innebygget gnisttenner i vribryteren, vri bryteren til halv posisjon og hold den inne til
du harer det strammer ut gass. Vri bryteren videre til du harer et tydelig klikk. Det er normalt at brenneren ikke tenner pa
forste forsgk fordi blanding av oksygen og gass ikke er optimal. Gjenta ved a vri bryteren flere ganger over tenningshakket
til brenner tenner. Dette er en meget effektiv og palitelig méte & tenne pa. Nar brenneren farst brenner, kan du ogsa slé pa
brennerne pa sidene ved & vri bryterne til "MAX".

Huvis brenneren ikke tennes ved farste forsak, trykk og vri bryteren tilbake til av-posisjonen og prav prosedyren igjen. Hvis
brenneren fortsatt ikke kan tennes, vent i noen minutter slik at gassen dreneres bort fgr du prever pa nytt.

Manuell tenning: Dersom tenningen av en eller annen arsak ikke virker, kan du holde en lang fyrstikk til brenneren for &
tenne pa. Kontroll av flammen: bryterne har tre basisposisjoner. Du kan fa enhver flammehgyde mellom lav ("MIN") og
hay ("MAX") ved a trykke og vri bryteren mellom disse posisjonene.

Sla av grillen

Nar du er ferdig med matlagingen, la brennerne sta pa hgy ("MAX") stilling inntil 15 minutter slik at overskytende fett
brenner opp pa varmesprederen, brennerne og andre overflater. For & sla av gassgrillen er det best & sla av gassflasken farst
slik at restgassen i slangen kan brenne bort. Dette tar kun noen fa sekunder. SIa deretter av alle brennere.

Matlaging
Sett stekeflaten lett inn med matolje. Dette forhindrer at maten setter seg fast. Tenn pa brennerne og la dem varme




gassgrillen pé lav varme.("MIN").

Tips: Under matlagingen

I1d forarsaket av fett i maten kan gdelegge for grillresultatet og maten blir lett svidd. Du bgr derfor skjeere bort
overskytende fett fra kjattet hvis dette er vanskelig & kontrollere. | tillegg er det fornuftig & sta ved grillen og flytte kjattet
noe, bort fra de omradene pa grillen med mest flammer.

Grillmetoder
Det finnes to hovedmetoder for & lage mat pa en grill: den indirekte og den direkte maten.

Indirekte grilling

Nar mat grilles indirekte brukes grillen nzermest som en stekeovn. Maten legges direkte over midtre brennere som er slatt
av, med de ytre brennerne pa — husk & lokke igjen grillens lokk. Indirekte grilling egner seg best for starre kjgttstykker som
grilles i mer enn 25 minutter. Kjgttet grilles av sirkulerende varme ved at varmen reflekteres fra grillens lokk og sider. P&
denne maten unngdr man at fett og kjattsaft drypper ned pa varmekilden og gir oppflamming. Denne metoden anbefales for
steking, baking, sakte grilling og ved bruk av roterende grillspyd. Det anbefales at du bruker steketermometer spesielt ved
steking av et stort stykke kjatt.

Direkte grilling

Direkte grilling er den mer tradisjonelle maten a grille pa, der varmen kommer fra en kilde direkte under maten. Direkte
grilling har den hgyeste effekten og er best egnet til pglser og kjett i skiver som skal oppna en stekeskorpe pa samme tid
som maten blir gjennomstekt. Hvis du gnsker & brune kjgttet ekstra kan du grille uten lokk farst. Ellers anbefales det & steke
med lokket igjen. Da reduseres faren for oppflamming og brent kjatt. Alternativt kan kjgttet legges pa aluminiumsfolie eller
et stekebrett som samler opp fettet.

Kombinering av direkte og indirekte grilling

En kombinasjon av begge grillmetodene kan brukes, og anbefales spesielt for et tykt stykke biff eller fisk. La maten grille
pa direkte varme i kort tid p& begge sider. Skru sa ned temperaturen og lukk lokket i 3-4 minutter.

Grilling pa grillrist

Det er ikke noe som kan sammenlignes med smaken av grillet mat, og grillristen er nekkelen bak “munnvann-resultatet”.
Den karakteristiske rekte” grillsmaken fas kun ved grilling pa rist. Nar maten grilles drypper saftene ned pa brennere eller
varmeskjoldene. | det fettet treffer varmeskjoldene kreeres en damp som stiger opp og omringer maten - dette gir den unike

smaken. Denne metoden er best egnet for mart kjgtt, grennsaker og fisk. Nar du griller grennsaker, anbefales det  legge de
i folie eller i en egnet rist/kurv, gjerne sammen med sitronsaft, lgk, hvitlgk, eller friskt krydder. Legg pakken pa grillplaten
pa medium styrke, husk & vende den fra tid til annen mens du griller.

Grilling pa stekeplate

Stekeplaten er rask og enkel & bruke, den er best egnet til & grille pa ndr du lager mat med hayt fettinnhold som for
eksempel maten du ellers steker i stekepannen pa komfyren. For & lage den perfekte biff, stryk kjgttet med olivenolje eller
vegetabilsk olje. Unnga & dryppe oljen direkte pa stekeplaten for & forhindre at oljen blir brent. Forhandsvarm stekeplaten i
ca. 5 minutter pa full styrke. Stek biffen i 2-3 minutter pa hver side. Etter bruk bar alltid matrester skrapes av platen. For &
forhindre rust, stryk gjerne platen med vegetabilsk olje etter bruk. Stekeplaten er ogsa ideell til & steke egg og bacon en
sgndagsmorgen, eller til & steke grannsaker og annet tilbehgar.

Varmehylle

Nar du griller kjgtt skal alltid kjattet hvile i ca 10 minutter far du serverer det for & oppna best spredning av saftene i
kjettet, og dermed best smak. Varmehyllen er ideell for & la kjattet hvile far servering. Hyllen egner seg ogsa til & holde den
ferdige maten varm mens du forbereder andre retter. Varmen stiger fra grillflaten og lager et varmt sted for mat som for
eksempel maiskolber eller bakte poteter i folie.

Sidebrenneren

Nesten alt som kan bli kokt pa koketoppen i kjgkkenet ditt, kan ogsa kokes pa en sidebrenner pa grillen. Du kan bruke en
wok, stekepanne, eller kasserolle for 4 tiloerede kokte poteter, grannsaker eller saus til kjgttet. Det beste av alt er at du kan
tilberede all maten pa ett sted og slipper & lgpe mellom kjgkkenet og terrassen. Vask rundt sidebrenneren etter bruk med en
varm, vat klut, dyppet i hvit eddik. Rensemiddel kan ogsa brukes, men veer sikker at det ikke er slipende eller etsende.




YOUNGDA GROUP CHINA IMPORTER SUNWIND GYLLING AS

D KODE:

TUNNISTEKOODE
IDENTIFIKATIONSKOD: (E 355ETEAR
IDENTIFICATION CODE:

15.5 K¥W{1106g/h) hovedbrenner JKWISE + sidebrenner 3.5 KAISL
15.5 KW{1106g/) Grillin poltimat ovat 3KW | poltin ja sivupoltin on 3.50W.

15.5 kW{1106g/h) Huvudbrinnare 3KWIst + sidobrannare 3.5 kiWist

15.5 kW{1106g/] The grill burners are rated at 3KW per burner and the side burner at 35K,

|:|-|:u-au171 IMM

Propan PG GAS MIXTURE (GASOL)

ﬂlﬂn’

GASTRYCK:
GAS PRESSURE:

NJEKTOR, STR: | i burnerd S0mm . | SERIENUMMER DATORODE:
SULITTIMEN KOKO: [Grill: 0.86 mm *Side burnerd S0mm | MOHDEMAAT:

INJEKTOR, STORLEK: [Gril- 0 86 mim + Side burnerd Simm | DATUMKOD

INJECTOR SZE: Grill: 0,56 mm +Side burnerd.90mm | SERIAL NUMBER/DATE CODE
DEST LAND: ez BE. OH. CY. CZ. ES, FR_ GB, GR, IE. IT, LT, LU, LV, PT. 5K_ and 5.

Leoom BE. C, DK, EE, FI, FR, HU, IT, LT, NL, MO, SE, SI, 5K, RO, HR, TR, BG, IS, LU and MT.

COUNTRIES OF DESTINATION

[MO: KUN FOR UTEND@RS BRUK! OVERFLATER BLIR VARME — HOLD BARN OG DYR PA AVSTAND

FLYTT IKKE GRILLEN UNDER BRUK. STENG AV GASSTILFBRSEL ETTER BRUK. FORS@K ALDRI A ENDRE PA PRODUKTET

MA IKKE BRUKES | MERHETEN AV BRANNFARLIGE MATERIALER ELL ER /& SKER SAMT MATERIALER SOM ER FBLSOMME FOR VARMEPAVIRHNING.
LES OG OPPBEVAR BRUKSANVISNINGEN TIL SENERE BRUK.

[FIN: AINOGASTAAN ULKOKAYTTO SEXA HYVIN TUULETETUT TILAT LAITTEEN PINNAT VORVAT OLLA KUUMLA. ALK PAASTA LAPSIA LAITTEEN LAHELLEV
AL LIKUTA LAITETTA KAYTON AKANA SULJE KAASUPULLON VENTTIILI KAYTON JALKEEN

MLA TEE LAITTEESEEN MITAAN MUUTOKSIA. LAITTEEN LAHELL A& EI SAA OLLA SYTTYVIA MATERIAALEJA

LUE LAITTEEN KAYTTOOMIE HUOLELLA ENNEN KAYTTOONOTTOA

| SWE: ENDAST FOR UTOMHUSERUK MED GOD VENTILATION. YTTERSIDORNA BLIR MYCHET VARMA — HALL BARN OCH HUSTUUR FA AVSTAND.
FLYTTA INTE PRODUKTEN UNDER ANVANDNING. STANG AV GASTILLFORSEL N EFTER ANVANDNING. ANDRA ELLER MODIFIERA INTE FRODUKTEN
DENNA PRODUKT FAR INTE ANVANDAS | NARHETEN AV BRANDFARLIGT MATERIAL LAS BRUKSANVISNINGEN INNAN PRODUKTEN ANVANDS!

|[ENG: FOR USE GUTDOORS AND IN WELL VENTILATED AREAS. ACCESSIBLE PARTS MAY BE VERY HOT. KEEP YOUNG CHILDREN AWAY.

DO NOT MOMING THE APPLIANCE DURING USE TURN OFF THE GASS SUPPLY AT THE GAS CYLINDER AFTER USE. DO NOT M ODIFY THIS APPLIANCE
KEEP AWAY FROM FLAMMABLE MATERIALS DURING LISE. READ THE INSTRUCTION LITERATURE BEFORE USING THE APPLIANCE.




Monteringsveiledning
Les sikkerhetsadvarsler og monteringsveiledninger ngye far montering og bruk av grillen!
Vi anbefaler at to personer jobber sammen om & montere grillen. Det skal ta ca. 45 minutter.

Du trenger
e Flat skrutrekker
e Skiftengkkel

1 grillkassett
1 grillplate
1 grillrist
1 varmehylle
4 varmespredere
1 fettskuff
1 venstre sidebord
1 front panel sidebord (v)
1 hgyre sidebrenner
. 1 front panel sidebrenner (h)
. 1 sidebrenner ventil
. 1 pyntering knott sidebrenner
. 1 sidebrenner knott
. 1 sidebrenner rist
. 1 bunnplate
. 2 hjul med las
.2 hjul
. 1 gvre venstre hengsel
. 1 nedre venstre hengsel
. 1 gvre hgyre hengsel
. 1 nedre hgyre hengsel
. 1 venstre dgr
. 1 hgyre dar
. 1 venstre sidepanel
. 4 brakett
. 1 hgyre sidepanel
. 1 bakplate
. 2 tverrbjelke
. 4 platemutter
. Gasslange til sidebrenner
. Gassflaskeholder

©ooNO~WDNR







T;T;T;f;i‘jﬂ;fﬁ;T;T;T;TE
T;i‘;i‘;i;i‘j;f;T;Tj;i‘;ij




Steg 1

Monter 4 hjul pa undersiden av bunnplaten

M6x12 skrue (16stk)

Hjul med I&s

Y

Steg 2

Monter venstre og hgyre sidepanel

Venstre sidepanel
M6x12 (8stk)

Hgyre sidepanel




Steg 3

Monter bakplaten

Bakplate

Steg 4

Monter tverrbjelkene

M6x12 (8stk)

Tverrbjelke (2stk)




Steg 5

Monter dgrhengsler

@vre venstre hengsel
@vre hagyre hengsel

Nedre venstre hengsel Nedre hgyre hengsel

Steg 6

Monter venstre og hgyre dar

Venstre dgr
Hoyre der




Steg 7
Monter brakettene

Braketter

M5x12 (8stk)

Steg 8

Monter grillkassett pa kabinett

Grillkassett




3
£
E ¢
8
g
5




11. Monter sidebordet pa grillen.

M4x10 Bolt (2PCS)
Side Bumér Control

Knob Obe Bumer (1PC)

Valve Assembly(1PC)

12. Sett inn sidebrenneren.

Tightening the screw of M5xS. Install the




. Sett pa plass varmefordelerene grillrist/plate, kokerist pa sidebrenner og varmehylle.

Ferdig montert grill

Fettskuff




Viktig lasning

Felaktig installation, montering, justering, foérandring, eller liknande, kan férorsaka person- eller materiell
skada. L&s darfor noggrant igenom denna instruktion innan grillen monteras. Monteringen av din gasolgrill
maste goras i enlighet med lokala lagar, regler och forordningar.

Se till att gasolslangen inte &r i ndrheten av varma ytor.

Utfor inte sjalv underhall och/eller reparationer pa din gasolgrill. Kontakta en auktoriserad
verkstad/gasolinstallator eller inkdpsstalle.

Det &r viktigt att du installerar din gasolgrill exakt pa det satt som beskrivs i denna instruktion. Du skall vara
speciellt noga med att halla gasolgrillen ifrn brannbart material, och du bor alltid kontrollera slangar och
anslutningar for eventuella lackage nar du gor en ny tillkoppling.

Gasolgrillen far aldrig lamnas utan tillsyn nar den ar paslagen. Lat inte barn vistas i narheten av grillen,
beréring av grillgaller/-platta kan orsaka brénnskador.

Hall gasolgrillen ren for att forhindra brand orsakat av fett. Brand som orsakas av fett upphéver garantin.

Kontrollera att gasolbehallare &r av ratt typ och passar till denna gasolgrill.

Observera gasoltyp: | denna végledning refererar vi till gasolflaskor och regulatorer. Vi rekommenderar
anvandandet av gasol (en blandning av propan och butan), da det méjliggor grillning aret runt. Observera att
gas-/gasoltyp och tryck kan variera fran land till land. Om du ar osaker, kontakta en auktoriserad
aterforsaljare.

Installation
Denna gasolgrill skall monteras och installeras i enlighet med dessa instruktioner.
Denna grill skall uteslutande anvandas utomhus. Den skall endast anvéandas i val ventilerade omraden. Denna

grill far INTE anvéandas inomhus, i garage, talt eller liknande. Grillen far ej heller anvandas i batar eller
motorfordon.

Denna grill bor EJ placeras under en tickt, oskyddad konstruktion. Grillens baksida, sidor och botten far INTE
std narmare brannbart material &n en meter.

Hall omradet runt din gasolgrill och gasolflaskor fritt fran avfall, och se till att omradet &r val ventilerat.

Placera aldrig din gasolgrill och/eller dina gasolflaskor i narheten av nagot brannbart material, bensin eller andra
lattantandliga gaser eller vatskor.

Montering och tillkoppling av gasolbehallare

Montera i enlighet med denna instruktion

Kontrollera gasoltyps-etiketten som sitter p& gasolgrillen. | hela Europa anvénds butan- och/eller propangas for
gasolgrillar. | Sverige &r gasol, den mest anvinda, vilket vi ocksa rekommenderar. Regulatorn skall vara
utformad sa att den passar till ventilen pa gasolbehallaren du kopt.

Du skall aldrig anvanda Gverdriven kraft eller vald nar du ansluter reduceringsventilen. Det ar battre och tryggare
att tillkalla din grill- eller gasolleverantor, for hjalp.

Reduceringsventilen/gasolregulatorn skall, och méste anvandas utan modifieringar. Slangmonteringar skall
anvandas utan modifieringar och/eller férandringar. Slangen skall, innan varje anvandande, kontrolleras
avseende forslitning, hal, sprickor eller andra skador. | hindelse av utbyte av slang och/eller regulator, skall
samma typ anvandas, som tillverkaren foreskrivit denna grill. Regulatorslangen skall i bada &ndar anslutas med
slangklammor, som dras &t med en skruvmejsel. Anvand inte gangtejp eller isoleringsmaterial pa dessa
kopplingsanordningar. Slangen skall anslutas pé ett sikert satt och med slangklamma aven till regulatorn.

Nér gasolbehallaren inte anvands SKALL den stangas med kranen. Gasolbehéllare som inte anvands, ska lagras
utomhus i ventilerat omrade och ej i narheten av barn.




Se till att gasolbehallaren ej kan valta. Gasolbehallaren skall installeras/anvandas i en vertikal position (stéende).
En extra/reservbehallare skall dven den lagras staende.

Lagring av en extra gasolbehallare far ej ske, under eller i narheten av grillen.

Kontroll av lackage

Detta bor goras forsta gangen du ansluter gasolgrillen och varje gang du monterar eller demonterar. Satt pa gasen
pa gasolbehallaren men inte pa brannarna. Detta gor att gasledningen fylls med gas. Nu bér du pensla eller hélla
en tvallosning pa alla forbindelser. Om det finns ett lackage, kommer bubblor att uppsta och visa sig inom 20
sek. Har lackage uppstatt, tata anslutningen. Om lackaget fortsatter, kontakta aterforsaljaren av grillen. Du far
aldrig anvanda en laga av nagot slag for att kontrollera lackage. En kontroll av lackage bor goras ett par ganger
under sésongen.

Héardning av grillgaller/-platta (modeller med grillgaller/-platta av gjutjéarn)

Detta galler endast modeller med grillgaller av gjutjérn, andra typer av galler behdver man endast diska innan de
anvands.

Diska grillgallret/-plattan med ett milt diskmedel och skdlj noggrant. Pa detta satt avlagsnas ev. fett- och
oljerester fran tillverkningen. Torka grillgallret och smérj in stekplattorna/hallarna med lite matolja. Satt tillbaka
grillplattan/-gallret i grillen.

Tand grillen och It den ga pé Iag varme i 15-20 minuter for att 1ata gallret “’briinna av sig” eller tills det slutar att
osa.

Gjutjarnsgaller kan med férdel briannas av pa hog varme i ca 10 minuter efter varje gang man anvant grillen.
Matrester och sot tas bort enklast med en stalborste.

OBS! Grillgaller/-platta bér smdrjas in med matolja efter anvandning, speciellt om grillen inte skall anvandas
under en langre tid. Pa sa satt undviker man att rostbelaggning bildas pa gallret/plattan.

Hantering av grillgaller/-platta med emalj- eller teflonbelaggning

Diska grillgallret/-plattan med ett milt diskmedel och skélj noggrant innan du anvander grillen. Anvénd aldrig
stalborste, stalull eller slipmedel for att rengdra grillgaller/-platta.

Lang hallbarhet uppnar man om man diskar galler-/platta efter varje anvandning och/eller branner dem rena fran
fett och matrester.

Ovrig rengoring och underhall

En gasolgrill bor hallas ren fran smuts och fett for att inte forstoras. Ovansidan pa en grill behéver samma
behandling som en bil, for att inte rosta och bli ful. Grillen bér ha ett dverdrag som skydd mot vader och vind.
Tvatta grillen med jamna mellanrum och smarj in den med syrafri olja. Delar som gangjérn, dérrar och hjulbultar
kan smorjas med vanligt smérjmedel (Universalspray).

Brannarna kraver ocksa underhéll. Dessa borstas rena, kontrollera att alla sma hal ar 6ppna och inte igensatta av
smuts eller fett. Modeller med gjutjarnsbrannare bor smérjas in med matolja ett par ganger under sasonger
samt ytterligare en gdng nar man staller undan den efter sasongen.

Modeller i rostfritt utférande

Tecken pa ytrost kan forekomma. Detta ar varken farligt eller fel. Rostfritt, & en beteckning och en
kvalitetsmarkning och det &r en vanlig missuppfattning att materialet inte kan rosta. Vi forsoker har ge en kort
forklaring till de kunder som upplever att ytskikten rostar (oxiderar).

Rostfritt stal har en betydligt hogre motstandskraft mot rostangrepp 4n annat stal. Grunden till detta &r att krom
bildar en kromoxid-film (Cr203) pa ytskiktet och darmed skyddar underliggande stal mot oxidering.

Filmen &r delvis sjalvreparerande pé sa vis att den kan aterskapas dar stalet skadats. Det betyder att produkten
har en lang livslangd. Om man onskar behalla ytskiktet blankt pa en rostfri produkt skall man vara noga med
rengoring och helst smorja in ytan med ett tunt lager av syraftri olja.

Motstandskraften mot korrosion, som rostfritt stal har, uppnas genom att stlet legeras med krom. Nér
krominnehallet 6verstiger 17 % bildas en tunn hinna pa stalet, som passivt skyddar det underliggande stalet mot
vidare oxidering. Det yttre lagret, som bestar av kromoxid, ar endast nagon nanometer tjockt och darmed
osynligt for 6gat. Om stalet skadas ytterligare, aterbildas lagret snabbt, forutsatt att det finns syre i omgivningen.
Den kemiska motstandskraften i rostfritt stal 6kar med stigande krominnehall, men ékar ocksa med minskande
kolinnehall. Vi forsoker darfor halla kolinnehéllet under 0,25 % vid produktion av ex vis gasolgrillar.
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Anvandning av din gasolgrill

Att tanda grillen

Det &r enkelt att tdnda grillen, men det skall goras forsiktigt.

Se till att gasen &r paslagen pa gasolbehallaren. Luta dig inte 6ver grillen nar brannarna skall tandas. Vanligen
notera att locket skall vara 6ppet pa grillen vid tandning.

Tank pa att lockets ovan-/utsida kan bli het under grillning. Anvéand endast lockets handtag nar grillen ar varm.

Grillar med elektronisk tandare

Grillen har en elektronisk tandare som skickar in gnistor pé sidan av brannaren nar knappen halls intryckt eller
vrids (beroende pd modell). Tryck in och vrid den mittersta brannarens brytare mot laget Hog ("MAX"). Hall
tandarknappen intryckt till brannaren tands. Detta ar ett mycket effektivt och samtidigt pélitligt satt att tinda pa.
Nar den forsta brannaren brinner, kan du sedan sl& pa brannarna pa sidorna genom att vrida brytarna till "MAX".
Om bréannaren inte tands vid forsta forsoket, tryck och vrid brytaren tillbaka till AV-positionen och gér samma
tandningsprocedur igen. | det fall d& brannaren 4nda inte tands, vénta nigra minuter tills gasen forangats och
prova darefter igen.

Grillar med téndare inbyggd i vredet

Grillen har en inbyggd piezo-tandare i brytaren/vredet. Vrid brytaren till halv-position och hall den intryckt till
dess att du hor gas stromma ut. Vrid brytaren vidare till dess att du hor ett tydligt klick. Det &r normalt att
brannaren inte tands vid det forsta forsoket p g a att blandningen av syre och gasol inte &r optimal. Forsétt att
vrida brytaren flera ganger 6ver tandningshacket till dess att brannaren tands.

Manuell tandning — | det fall tdndningen, av en eller annan orsak, &ndd inte fungerar, kan du anvinda en LANG
tandsticka for att tanda brannaren.

Kontroll av flamman - Brytarna har tre baspositioner. Du kan stalla in flamhojder mellan 1&g (*MIN") och hég
("MAX") genom att trycka och vrida respektive brytare inom dessa positioner.

Att stanga av grillen

Nar du &r fardig med matlagningen, lat brannarna sta pa hog ("MAX") i (hogst) 5 minuter for att fa overskottsfett
att branna bort pa varmespridaren, brannarna och andra ytor.

For att stanga av grillen, &r det bést att forst stanga av gasolventilen pa behallaren, sa att restgasen i slangen kan
branna bort. Detta tar bara nagra sekunder. Stang darefter av alla brannare.

Innan grillning

Smorj in kokplattorna med lite matolja, detta hindrar maten att brénna fast. Tand brannarna och Iat dem varma
gasolgrillen pa LAG ("MIN") sé grillplatta och galler blir varma.

Tips vid matlagning

Uppflamningskontroll:

Uppflamningar &r plotsliga flammor som kommer upp genom grillgallret. Dom orsakas av att naturliga matsafter
droppar ner pa brannarna och antands.

Mindre uppflamningar och rok &r bara bra. Denna foreteelse ger grillmaten en extra god smak. Men om det
hander for ofta, och flamman varar i mer an nagra sekunder, riskerar maten att bli brand och darmed forstord.
Dérfor ar det viktigt att kunna kontrollera och hindra stérre uppflamningar.

Valdigt fet mat skapar uppflamningar. Du kan darfor skara bort dverflodigt fett fran kottet. Utover detta, kan
uppflamningar intraffa om brannarna &r stallda med for hog laga. Det kan ocksa hjélpa att skjuta bort kottet fran
flammorna.

Grillmetoder
Det finns tva olika huvudmetoder for att laga mat pa en grill: indirekt- och direkt grillning

Indirekt grillning

Nar man grillar indirekt, kan man likna grillen vid en konventionell ugn. Maten laggs pa gallret rakt ovanfor den
mittersta brannaren, som ar avslagen samtidigt som de yttre brannarna ar pd — kom ihdg att stanga grillens lock.
Indirekt grillning lampar sig bast for storre ravaror som bor grillas i mer an 25 minuter. Ravarorna grillas genom
att varmluft cirkuleras inuti grillen darfor att varmen reflekteras emot grillens lock och sidor. Pa detta satt
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undviker man att t ex fett och kottsafter droppar ner pa varmekallan och skapar en uppflamning. Denna metod
rekommenderas for stekning, bakning, langsam grillning och vid anvéandning av roterande grillspett. Det
rekommenderas aven att du anvander dig av en stektermometer, speciellt vid tillagning av stérre kottstycken.

Direkt grillning

Direkt grillning &r det mer traditionella sattet att grilla pa, varmen kommer fran en kalla direkt under maten.
Direkt grillning har den hogsta effekten och ar bast lampat for t ex kott i skivor och korv, som skall uppné en
stekyta pd samma tid som den skall bli genomstekt. Om du dnskar att bryna réavaran extra kan du grilla utan lock
under de forsta minuterna, annars rekommenderas det att grilla med locket stangt. Da minskas risken for
uppflamning och vidbranda ravaror. Alternativt kan ravarorna laggas pa aluminiumfolie eller en stekplatta med
en uppsamlingskopp for fett och kottsaft.

Kombination av direkt- och indirekt grillning

En kombination av de bada grillmetoderna kan anvandas, och rekommenderas speciellt vid tjockare biffar,
gronsaker eller fisk. Lat maten grilla pa direkt varme under kort tid pa bégge sidor. Skruva sedan ner
temperaturen och stang locket tills grillrdvaran &r fardig, 3-4 minuter beroende pa tjocklek.

Grillning pa grillgaller

Det finns inget som kan jamféras med smaken av grillad mat, och grillgallret ar nyckeln till det ’munvattnande-
resultatet”. Den karaktériserande ’rokta” grillsmaken kan endast fas genom grillning pé galler. Nér maten grillas
droppar safterna ner pa brannaren eller varmeskélden, nar fett traffar varmeskolden fordngas den och roken frén
detta omger maten — detta ger den unika smaken. Denna metod &r bést [ampad for mort kott, gronsaker och fisk.
Nér du grillar gronsaker, rekommenderar vi att 1agga gronsakerna i aluminiumfolie, i ett halster eller i en
grillkorg. Garna tillsammans med citronsaft, 16k, vitlok och farska kryddor. Lagg paketen pd den mediumvarmda
grillplattan, och kom ihag att vanda gronsakspaketet lite dd och da under tiden som du grillar.

Grillning pa grillplatta

Grillplattan &r snabb och enkel att anvanda, den ar bast att anvanda till att grilla pa nar du lagar mat med hogt
fettinnehall. For att tillaga den perfekta ratten, stryk ravaran med olivolja eller vegetabilisk olja. Undga att
droppa olja direkt pa grillplattan, detta for att forhindra att oljan blir brand. Férhandsvarm grillplattan i ca 5
minuter pd hdg ("MAX”). Stek rdvaran under 2-3 minuter pa varje sida lite beroende pa tjocklek. Efter
anvandning bor alltid matrester skrapas bort fran plattan. Stryk géarna plattan med en vegetabilisk olja efter
anvandning, for att undvika att plattan rostar. Grillplattan &r idealisk till att grilla kott, fisk, gronsaker eller
tillbehor, eller varfor inte steka &gg och bacon en séndagsmorgon?

Varmehylla

Nar du grillar kott skall alltid kottet fa vila efter tillagning innan du serverar kéttet. Detta gors for att kottet skall
hinna sprida kottsafterna och smakerna inuti kottbiten. Varmehyllan ar idealisk for just detta &ndamal.
Varmehyllan kan aven anvéndas for att varmehalla fardig mat under tiden som du forbereder andra rétter.
Vérmen stiger fran grillytan och skapar en varm plats for till exempel majskolvar eller bakade potatisar.

Sidobrannaren

Nastan allt som du kokar pa spisen i ditt kok, kan du koka pa sidobrannaren pa grillen. Du kan anvanda en wok,
stekpanna eller kastrull for att tillaga kokta potatisar, gronsaker eller sas till dina grillratter. Det basta av allt &r att
du kan tillaga en fullstandig maltid pa samma plats utan att behova springa mellan koket och grillen. Rengoér
sidobrannaren och omradet runt omkring med vatten, rengéringsmedel och en trasa efter anvandning. Se till att
rengdringsmedlet inte innehéller slipmedel eller liknande.

Du behéver
Skruvmejsel
Skiftnyckel

1. 1grillram

2. 1grillplatta

3. 1grillgaller

4.  1véarmehylla

5. 4 varmespridare
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1 fettuppsamlingsbricka
1 vénster sidobord

1 frontpanel sidobord (v)
1 hoger sidobrénnare

. 1 front panel sidobrénnare (h)
. 1 sidobrannarventil

. 1 héllare for vred sidobrannare
. 1 vred sidobrénnare

. 1 galler till sidobrénnare

. 1 bottenplatta

. 2 hjul med las

. 2 hjul

. 1 Gvre vénster gangjarn

. 1 nedre vanster gangjarn

. 1 6vre hoger gangjarn

. 1 nedre hoger gangjarn

. 1 vénster dorr

. 1 hoger dorr

. 1 vénster sidopanel

. 4 héllare

. 1 hdger sidopanel

. 1 bakplat

. 2 tvérbalk

. 4 fasten/beslag

. Gasolslang till sidobrannare
. Hallare till gasolflaska
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Steg 1

Montera 4 hjul pa undersidan av bottenplattan

M6x12 skruv (16stk)

“/ Hijul med I&s
’!\ 1
.\ g

AL ‘\.\ “ 1‘

Steg 2

Montera vénster och hoger sidopanel

Vénster sidopanel
M6x12 (8stk)

Hdoger sidopanel
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Steg 3

Montera bakplaten

Bakplat

Steg 4

Montera tvarbalkarna

M6x12 (8stk)

Tvarbalk (2stk)
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Steg 5

Montera dorrgangjarnen

Ovre VA gangjarn

Ovre HO géngjarn

Nedre VA gangjérn Nedre Ho gangjarn

Steg 6

Montera vanster och hoger dorr

Vanster dorr

Hoger dorr
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Steg 7

Montera fasten

Fasten/beslag

M5x12 (8stk)

Steg 8

Montera grill kassetten pa skapet

Grillkassett

M6x12 (4stk)
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11. Montera sidobordet och slanganordning i grillen

Knob O Side Burner (1PC)
M4x10 Bolt (2PCS)

Valve Asssmbiy(1PC)

12. Montera sidobrannaren och slanganordning

1
Tightening the screw of M5x5. Install the
bumer.
°
'B Y .-°. :..l
.E — ﬁt.
===
(0]

Gasolslangen till sidobrannaren skall monteras mellan Gppningen i sidan pa grillen och t-stycket under
sidobrannaren, gasolslangen till regulatorn fastes pa den andra sidan av t-stycket
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Steg 12

Placera varmespridare, grillgaller, grillplatta och varmehylla pa ratt plats i grillen. Lagg gallret till
sidobrénnaren i sidobrénnaren

Véarmehylla

Grillplatta %
Grillgaller
Varmespridare " Galler sidobrannare

Steg 13. Placera Varmefordelningsplatarna éver brannarna samt darefter Grillgaller och Grillplatta.
Placera/montera varmehyllan i bakkant langst in i grillen. Placera kokgallret ovanpa sidobrannaren.

29



Steg 14

Férdigmonterad grill
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PRODUSENT:

L VERKARE e TP YOUNGDA GROUP CHINA IMPORTER SUNWIND GYLLING AS
APFLIANCE MANUFACTURED BY:

PRODUR T NUMMER: D KODE:

VAL MISTEKOODI: FH-E24102-1 TUNNISTEKOODE

PRODUKTNUMMER: IDENTIFIKATIONSKOD: (E 15987848
APFLIANCE CODE: IDENTIFICATION CODE:
P o

TOTAL EFFEKT: 15.5 kW 1106gM) hovedbrenner 3kWist. + sidebrenner 3.5 kWi'st.

KOKONAISLAMPOTEHO: 15.5 KW{1106g/h] Grillin poltimeat cvat KW / poltin ja sivupoltin on 3.50W.

TOTAL EFFEKT: 15.5 kiW{1106g/Mj) Huvudbrinnare 3Wist + sidobrannare 3.5 kWWist

TOTAL HEAT INPUT: 15.5 KW{1106g/] The grill burners are rated at 3kW per burner and the side burner at 3.56W.
GASSHATEGORE:

LATELUOKKA:

GASKATEGORI: Ll —
[GAS CATECORY —

GASTYPE. Butan Fropan LPG GAS MIXTURE (GASOL)

KAASULAJL:

GASTYP:

W oo moar o0 mbar 170 moar

KASLUN KAYTTOPAINE:

GASTRYCK:

GAS PRESSURE _

INJERTOR, STH: Grill: 0,56 mm +Side burnerd 90mm | SERIENUMMER DATORODE:

SULITTIMEN KOHO: Grill: 0,56 mm +Side burnerd. 90mm | KOHDEMAAT:

INJEKTOR, STORLEK: Grill: 0,56 mm + Side burnerd S0mm | DATUMKOD

INJECTOR SIZE: Grill- 0,56 mm +Side burnerd. 0mm | SERIAL NUMBER/DATE CODE

DEST LAND: lyvrzs s BE, CH, O, CZ. E5, FR GB, GR, IE_ IT, LT, LU, LV, PT, SK_ and SI.

KOHDEMAAT: bamem BE. CY, DK_EE, FI, FR, HU, IT, LT, NL, MO, SE, 51, S, RO, HR. TR, BG, 15, LU and MT.
ANVENDNING | LANDER:

COUNTRIES OF DESTINATION

[0 KUM FOR UTENDSRS BRUK! OVERFLATER BLIR VARME — HOLD BARN OG DYR PA AVSTAND

FLYTT IKKE GRILLEN UNDER BRUK. STENG AV GASSTILFBRSEL ETTER BRUK. FORSEK ALDRI A ENDRE PA PRODUKTET

MA IKHE BRUKES | NERHETEN AV BRANNFARLIGE MATERIALER FL| ER V& SKER SAMT MATERIAL FR SOM ER FBLSOMME FOR VARMEPAVIRKNING.
LES O OPPBEVAR BRUKSANVISNINGEN TIL SEMERE BRUK.

[FIMN: AINOASTAAN ULKOKAYTTO SEKE HYVIN TUULETETUT TILAT LAITTEEN PINMAT VOIVAT OLLA KUUMIA ALK PEASTA LAPSIA LAITTEEN LAHELLE V
ALK LIKUTA LAITETTA KAYTON AIKANA SULJE KAASUPULLON VENTTILI KAYTON JALKEEM.

ALA TEE LAITTEESEEN MITAAN MUUTOKSIA. LAITTEEN LAHELLA E] SAA OLLA SYTTYVIA MATERIAALEJA

LUE LAITTEEN KAYTTOOHIE HUOLELLA ENNEN KAYTTOONOTTOA

| SWE: ENDAST FOR UTOMHUSBRUK MED GOD VENTILATION. YTTERSIDORNA BLIR MYCHET VARMA — HALL BARN OCH HUSCUUR PA AVSTAND.
FLYTTA INTE PRODUKTEN UNDER ANVENDMING. STANG AV GASTILLFORSELN EFTER ANVANDMING. ANDRA ELLER MODIFIERA INTE PRODUKTEN
DENNA PRODUKT FAR INTE ANVANDAS | NARHETEN AV BRANDFARLIGT MATERIAL LAS BRUKSANVISNINGEN INNAN PRODUKTEN ANVANDS!

|ENG: FOR USE OUTDOORS AND IN WELL VENTILATED AREAS. ACCESSIBLE PARTS MAY BE VERY HOT. KEEP YOUNG CHILDREN AWAY.

DO NOT MOMING THE APPLIANCE DURING USE. TURN OFF THE GASS SUPPLY AT THE GAS CYLINDER AFTER USE. DO NOT M ODIFY THIS APPLIANCE.
KEEF AWAY FROM FLAMMABLE MATERIALS DURING LISE. READ THE INSTRUCTION LITERATURE BEFORE USING THE AFFPLIANCE.

Close the valve of the gas cylinder or the regulator after use.
The use of this appliance in enclosed areas can be dangerous and is PROHIBITED.
Ignition:1.5 Volt battery operated multi spark ignition unit to both burners

1. Open the hood before attempting to light the grill before
2. Open the side burner lid before attempting to light the side burner
3. Saucepans between 15cm and 22cm must only be used on the side burner.
These saucepans must have flat bottoms.
Note: The vestige on the lid is the oil for protecting stainless steel, you can use dry wiper to clean it.
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READ THIS THOROUGHLY FOR YOUR OWN SAFETY

General information

PLACEMENT
e This product is meant for outdoor use only. Do not store petrol or any inflammable liquids near this
product.

o  Always place the gas tank beside the barbeque (BBQ) when not in use. Some models have room for a
gas bottle underneath the burners — this is only to be used when the BBQ is cold.

SAFETY WHEN LEAKAGE OF GAS IS SUSPECTED

Turn off the BBQ’s gas supply and disconnect the regulator from the tank.

Wipe out any open flames and remove possible ignition sources. Open the lid if the smell of gas sustains and
contact your gas supplier or the fire department immediately.

If the gas tank appears to be the source of smell/leakage, place this outdoors with good ventilation, and away
from possible ignition sources.

NOTE:

Wrongful installation, adjustments and changes, or lack of service and maintenance could cause damage to
individuals or materials. It is therefore important to carefully read the instructions on how to install, use and
maintain the product before assembling the item. The BBQ must be installed according to national/local
regulations. Make sure that the gas hose is not clenched, and never in contact with hot surfaces, and that the
BBQ is installed in exact accordance with these instructions. For service, please contact authorized personnel.
Always ensure that the BBQ is placed away from inflammable material when being used. All gas hoses and
attachments must be checked for possible leakage each time the gas tank is replaced. When lighted, the BBQ
must be left attended at all times. Keep children at a safe distance from the grill; touching hot surfaces could
cause burns. The BBQ must be kept clean to avoid flare-ups caused by remnants of fat. Fires resulting from
ignition of grease will terminate the warranty. Ensure that the gas tank is suitable for your product: this
instruction manual refers to gas tanks and regulators, and this BBQ utilizes propane or butane gas. Within the
Nordic countries we recommend propane gas, as this can be used at low temperatures. Note that gases and gas
pressures may vary between countries. If in doubt, please contact your supplier.

INSTALLMENT

The BBQ must be installed according to these instructions and is only to be used outdoors. It is not to be
used in garages, tents etc. and must be placed a minimum of 100 mm away from any inflammable
surfaces. The BBQ cannot be installed in any vehicle or boat. It is important to keep the area surrounding
the BBQ and the gas tank clean and make sure it is placed where ventilation is sufficient. The barbeque is
never to be placed in proximity to inflammable material, petrol or other ignitable gases or liquids.

ASSEMBLY AND CONNECTION

Assemble the product according to these instructions.

Note the labeling of appropriate gases listed on your BBQ, and ascertain that the gas you have is suitable for
your BBQ. Butane or propane is used throughout Europe. Be aware that several different valves for gas tanks
exist, and that the regulator must connect appropriately to your LPG tank. Never try forcing the tank valve to fit
the “click on” regulator. Seek assistance from the supplier if problems should arise. Never make adjustments to
low-pressure regulator and hose couples. The gas hose must be inspected for signs of damage/leakage
prior to being used. If any of these parts are being replaced, use only parts specified by the manufacturer.
The regulator and gas hose should be secured using hose clamps, which are tightened with the use of a screw
driver. Do not secure any attachments with tape, or similar materials unfit for LPG.

When the gas tank is not in use, it must be closed. Disconnecting the regulator is advisable. Gas tanks not in use
are to be stored outdoors in a well-ventilated place, out of reach from children. Make sure that the tank is placed
in an upright position and on an even surfaced ground. Additional gas tanks are not to be stored underneath
or in proximity to the BBQ.
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Check for possible leakage.

Please check for leakage the first time you are connecting the BBQ to the gas tank, and also each time you are
replacing the gas tank. To check for leakage, open the gas supply from the gas tank, but do not switch on the
burners inside the BBQ. The gas hose(s) will fill with gas. Pour soapy water over every connection. A spray,
replacing the water and soap, can be obtained from the supplier. Any leakage will result in bubbles within
approx. 20 seconds. If a leakage is detected, tighten the connection. If the leakage does not stop, contact your
supplier. Never use an open flame to search for leaks!

Preparing the grill plate and the griddle (only applies to BBQs where this is made of cast iron).

This applies only to BBQs with cast iron. Other surfaces should be cleaned prior to usage. Use a detergent to
remove possible remnants of grease and/or oil from manufacturing. Wipe dry, then treat both sides of the plate
with cooking oil. Re-install the plates, turn on the burners and leave them burning in a low position for 15-20
minutes, or until it stops oozing. Burning at maximum heat for approx.10 minutes is recommended after each
use, to clean the cast iron griddles. Remnants of food and sot are then removed using a steel brush, which can be
obtained from your supplier. NOTE: The griddles should also be saturated with oil after usage, and when the
BBQ is not to be used for a longer period of time. Failure to do this will result in a layer of rust on the surface.

Porcelain and Teflon

These grill plates should be washed with diluted soap water prior to usage; steel brushes or other similar
products should never be used for cleaning. The grill plates will last longer if they are kept clean, and remnants
of food are “burned off” after each use.

Maintenance

Your BBQ should be kept clean not to deteriorate. The surface will need similar treatment to that of a car, and the
BBQ should be protected by a fitted cover when not in use. Clean the BBQ thoroughly on a regular basis, and
cover it with a thin layer of neutral oil (acid free oil). Oils used for sewing machines or weapons are suitable.
Movable parts such as the hinges, wheel nuts and doors should be sprayed with a lubricant.

The burners also need maintenance. Keep these clean by brushing them, and assure that the holes are kept open
and free of dirt. If your BBQ has cast iron burners, these should be covered with cooking oil a few times per
season and always at the end of each season — before putting the BBQ away for a longer period of time!

This paragraph applies to BBQs with a surface of stainless steel

Small amounts of surface corrosion can occur. This is not a defect and will not damage the product. Stainless
steel is simply the name of a certain quality of steel, and it is a common misunderstanding that stainless steel
could never contract rust. Here, we will attempt to explain the reason some customers will experience oxidation
of the BBQs surface.

Stainless steel has a higher resistance to rusting than other kinds of steel, because it is covered by a layer of
chrome (Cr,05) protecting the steel from oxidation. This layer will to some extent regenerate where the steel is
damaged, contributing to the longevity of this material. To keep the surface of stainless steel shiny, maintenance
by thorough cleaning and saturation with neutral oil is important.

The addition of chrome to the steel provides stainless steel with the resistance to corrode. When the content of
chrome exceeds 17%, a thin layer outer layer is formed, passively protecting the steel from oxidation. This outer
layer of chrome oxide is only a few nanometers thick, hence not visible to the naked eye. If the steel is damaged,
it will quickly reform, provided there is access to oxygen. The chemical resistance of stainless steel increases
with increasing amounts of chrome, but also with less coal. This is why we strive to always keep the content of
coal below 0.25%.

USING THE BARBEQUE

Ignition

Make sure that the gas supply is turned on. Do not lean over the BBQ when igniting the burners. NOTE: The lid
must always be kept open while igniting.

Be aware that the surface of the lid will be hot when using the BBQ, during which time only the handle on the
lid should be touched. The BBQ has an electronic igniter which emits sparks when the button is pushed and/or
turned (varies between models). Push down and turn the button for the burner counterclockwise to the “MAX”
position. Then keep the ignition button pushed down until the burner ignites. For BBQs with a built-in igniter,
turn the switch half way and keep pushing the switch down until you can hear the gas streaming out, and then
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keep turning the switch until a click is heard. The burner will often not ignite instantly/at first attempt, because
the mixture of gas and oxygen is not optimal at that time. Repeat by turning the switch multiple times past the
ignition “click” until the burner ignites. This is a safe and reliable way of igniting the BBQ. Once the burner is
burning, you can turn on the remaining burners simply by opening the gas flow to “MAX”.

If the burner does not ignite at first attempt, push and turn the button back to the “off” position and repeat the
procedure. If the burner still does not ignite, wait a few minutes to give the gas time to diffuse away from the
BBQ before attempting again.

Manual ignition: If the described procedures do not work, the burner can be ignited manually, by utilizing a
(long) match.

Turning off the barbeque

When finished cooking, leave the burners at “MAX” position up to 15 minutes so that remaining grease from the
food will be removed. When turning off the BBQ, close the supply from the gas tank first; this will allow the gas
remaining in the hose to evaporate. This will only require a few seconds. The burners can then be switched off.

Cooking
Saturate the surface of the griddle with cooking oil. This will keep the food from sticking to the surface of the
grill. Turn on the burners and leave them burning at a low temperature (“MIN”).

Tip:

While cooking

Flames caused by fat dripping from the food could damage the result, making the food burn easily. Therefore,
you should cut away excess fat from the meat if this becomes a problem. Removing the meat from the flames is
also advisable.

Indirect barbequing

Indirect barbequing means utilizing the BBQ almost as an oven. The food is placed on top of the centre burner,
which is not burning, with the outer burners turned on. This is suitable for larger pieces of meat being cooked for
more than 25 minutes. The meat will be cooked by circulating heat reflecting from the lid and sides of the BBQ.
In this way dripping of fat from the meat, causing flare-ups is avoided. This method is also recommended for
frying, baking, slow grilling and rotating spear/rotisserie. Utilizing a thermometer is recommended, especially
for larger pieces of meat.

Direct barbequing

This is the more traditional way of barbequing; with the heat originating directly below the food. Direct
barbequing is suitable for hot dogs and sliced meat where a crisp surface is desired. The lid could be left open for
a while for extra “tan” in the beginning. It is otherwise recommended to keep the lid closed, as this will reduce
the risk of flames and burned meat. Alternatively, aluminium foil or a frying pan could be placed underneath the
meat to keep fat from dripping.

Combined indirect and direct barbequing
This is advisable for extra large pieces of beef or fish. First use direct heat for a short while on both sides of the
meat. Then turn the temperature down and close the lid for 3-4 minutes.

Using a griddle

The griddle is the key to a good result. The characteristic “smoked” taste can only be obtained using a griddle.
This will allow juice from the food to drip down, creating steam surrounding the food — providing the unique
taste of barbequed meat. This method is most suitable for tender meat, vegetables and fish. When cooking
vegetables, they should be wrapped in foil, griddle or in a basket, preferable with some lemon juice, onion, garlic
or fresh herbs. Use medium heat and remember to flip the package a few times during the barbequing.

Using a frying pan

The frying pan is simple in use and most suitable for cooking food with a high content of fat, like the kind of
food you would normally fry in a pan on your stove. To prepare the perfect steak, cover the meat with olive oil
(avoid dripping the oil directly in the pan, as this could result in burning the oil. Preheat the frying pan for about
5 minutes (maximum heat). Fry the meat for 2-3 minutes on each side.

After using the frying pan, remnants of food should always be scraped off. To prevent rusting, the pan should be
saturated with oil.

The frying pan is ideal for eggs/bacon on a Sunday morning, or frying vegetables and other side dishes.
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Heating shelf

Barbequed meat should always rest for about 10 minutes before it is served. This will allow the juices to spread
within the meat, resulting in a better taste. The heating shelf is ideal for leaving the meat resting and/or keeping
food warm while preparing other courses. The heat rising from the BBQ creates a warm place for corn cobs or
baked potatoes.

The side burner

Almost anything that could be cooked on your stove, could also be cooked on the BBQ’s side burner. You could
use a wok, frying pan or casserole to prepare boiled potatoes, vegetables or sauce for the meat. This way you will
not have to keep running between your kitchen and the terrace while preparing the food!

After use, wash the side burner using a warm, moist cloth, soaked in white vinegar.

ASSEMBLY INSTRUCTIONS
READ ALL SAFETY WARNINGS & ASSEMBLY INSTRUCTIONS CAREFULLY
BEFORE ASSEMBLING OR OPERATING YOUR GRILL

WE RECOMMEND TWO PEOPLE WORK TOGETHER WHEN ASSEMBLING THIS UNIT.
The estimated time of assembly of this grill is approximately 45 minutes.

Flathead Screwdriver
Hex nut wrench

PARTS LIST:

1 1 Grill Body Assembly 17 2 Casters

2 1 Cooking plate 18 1 Left Side Upper Hinge

3 1 Cooking Grills 19 1 Left Side Lower Hinge
4 1 Warming Rack 20 1 Right Side Upper Hinge
5 4 Heat Distribution Plates 21 1 Right Side Lower Hinge
6 1 Grease Tray 22 1 Left Side Door

7 1 Left Side Table Body Assembly 23 1 Right Side Door

8 1 Left Side Table Front Panel 24 1 Left Side Panel

9 1 Right Side Table Body Assembly 25 4 Bracket Of Cart

10 1 Right Side Table Front Panel 26 1 Right Side Panel

11 1 Side Burner Control Valve Assembly 27 1 Back Panel

12 1 Bezel Of Side Burner 28 2 Cart Crossbeam

13 1 Knob Of Side Burner 29 4 Nut Panel

14 1 Side Burner Grate 30 1 Hose

15 1 Bottom Cart Panel 31 1 Gas Cylinder Hook

16 2 Locking Casters
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PARTS BAG CONTENTS
Make sure you have all items listed under PARTS LIST and PARTS BAG CONTENTS before you begin
the installation process.

PARTS BAG CONTENTS:
M6x12 50PCS

M4x10 8PCS

M6x20 8PCS

M5x12 8PCS

M6NUT 2PCS

M4x12 2PCS
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1. Turn over the bottom cart panel and make two locking casters install in the back of the base
panel. Then make other two non-locking casters in the front of the base panel.

M6x12 Bolt 16PCS

/ Locking Casters 2PCS
\\ '§ "ﬂ
4 ¥

Caster 2PCS

2. Turn over the bottom cart panel which had installed. Install the left and the right side panel.

Left Side Panel 1PC
M6x12 Bolt 8PCS

Right Side panel 1PC
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3. Install the back panel of the frame.

Back Panel 1PC

/ M6x12 Bolt 8PCS

4.Install the cart crossbeam and the magnet.

M6x12 Bolt 8PCS

Cart Crossbeam
2PCS
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5. Install the door hinge.

Left Side Upper Hinge 1PC

Right Side Upper Hinge 1PC

M4x10 Bolt 8PCS
Nut Panel 4PCS
k-\“*-‘.

Left Side Lower Hinge 1PC Right Side Lower Hinge 1PC

6. Install the left and right hand doors.
a. Match the door hinge and the base hole
b. Press down the the hinge
c. Push the door forward, match the hole of the cart crossbeam

Left Side Door 1PC

Right Side Door 1PC
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7. Install the grill body bracket of the cart frame.

Bracket Of Cart 4PCS

M5x12 Bolt 8PCS

8. Install the grill body in the cart frame.

Grill Body Assembly 1PC

M6x12 Bolt 4PCS
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Right Side Table Front Panel (1PC)
o
i




11. Install the side tables and assemble the hose to the grill.

M4x10 Bolt (2PCS)

Knob Of Za Buner (1PC)
Bezel Of Side Bumer (1PC) T2

Side Burner Control
Valve Assembly(1PC)

12. Install the burner.

il
mdc

i

Tightening the screw of M5x5. Install the
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13. Put the heat distribution plates, cooking grills and warming rack inside the right place of the grill body.
Put the side burner grate inside the right side table panel.

Warming Rack 1PC

% Cooking Plate 1PC

Cooking Grill 1PC

14. Install the grease tray at the back of the grill body. Then install the battery into the button of the
ignition. After completing all the assembly stages your barbecue is ready for use.
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FIN

TARKEITA TURVALLISUUTEEN LIITTYVIA TIETOJA - LUE ENNEN GRILLIN
KAYTTOA!

Yleisié tietoja ja kayttoon liittyvia vihjeita.

SIJOITTELU

» TAMA tuote on tarkoitettu ainoastaan ulkokayttéon! Grillin [ahelle ei saa varastoida bensiinia tai muita
helposti syttyvia nesteita tai aineita.

« Aseta kaasupullo grillin sivulle kayton ajaksi. Malleissa, jotka on varustettu kaasupullolle tarkoitetulla
sdilytyspaikalla kyseinen sdilytyspaikka on tarkoitettu kaasupullon séilyttamiseen grillin ollessa kylma!

TOIMENPITEET KAASUVUOTOJEN AIKANA TAI EPAILTAESSA KAASUVUOTOA

* Sulje kaasun syétto grilliin ja irrota paineensaadin eli regulaattori kaasupullosta.

» Sammuta kaikki avoliekit ja siirra kaikki herkasti syttyvat materiaalit ja esineet kauemmas grillista.
Avaa grillin kansi mikali haju ei hdlvene ja ota viipymatta yhteyttd kaasuntoimittajaan tai palokuntaan.

» Mikali kaasunhaju / vuoto tulee kaasupullosta, siirra kaasupullo varovasti hyvin tuuletettuun ulkotilaan
etaélle mahdollisista syttyvista aineista.

HUOMAUTUS

Vaard asennus, saadot, muutokset ja huolto- tai hoitotoimenpiteet saattavat aiheuttaa henkilo- tai
materiaalivahinkoja. Lue huolellisesti kaikki tuotteeseen liittyvat asennus-, kéytto- ja hoito-ohjeet ennen kuin
ryhdyt asentamaan tuotetta. T&man kaasugrillin asennuksessa tulee noudattaa kaikkia voimassa olevia kansallisia
ja paikallisia sdadoksid ja vaatimuksia. Varmista, ettd kaasuletku ei kosketa kuumia pintoja tai kulje niitten
laheltd tai ole puristuksissa. Grillin huolto tulee jattaa vain valtuutetun huollon tehtdvaksi. On ehdottoman
tarkedd, ettd kaasugrilli asennetaan kaikkia asennusohjeita noudattaen. Jokaista k&yttokertaa ennen on aina
tarkistettava, etté grillin laheisyydessé ei ole herkasti syttyvid materiaaleja. Liitdnt6jen ja kaasuletkujen kunto
tulee tarkistaa aina kun kaasupullo vaihdetaan. Kaasugrillié ei saa koskaan jattaa ilman valvontaa sen ollessa
kaytossa. Varmista, ettéd lapset eivat koskaan péése koskettelemaan kuumia pintoja. Grillin kdytén kuumentamat
pinnat voivat aiheuttaa palovammoja. Pida kaasugrilli puhtaana ja varmista, etté grilliin ei kerry rasvaa, joka voi
syttyd palamaan ja aiheuttaa tulipalon. Kuumentuneesta rasvasta aiheutuneet palot poistavat takuun. Tarkista,
ettd kaasupullo on oikeaa tyyppia ja tarkoitettu kdytettavaksi tdméan grillin kanssa. Tassa ohjeessa puhutaan seka
kaasupulloista ettd paineensaatimisté eli regulaattoreista. Tama kaasugrilli toimii propaani- tai butaanikaasulla.
Pohjoismaissa suosittelemme propaanikaasun kayttod, joka mahdollistaa kayton lapi vuoden. Huomaa, etta
kaasutyypit ja -paineet voivat vaihdella maittain. Lisétietoja voit tarvittaessa kysya jalleenmyyjaltasi.

KAYTTOON LIITTYVIA RAJOITUKSIA

Kaasugrillin saa asentaa vai noudattamalla naité ohjeita. Tama grilli on tarkoitettu ulkokayttéon. Grillia
El SAA kayttaa autotalleissa, kellareissa, sisatiloissa, katetuilla parvekkeilla jne.! Grillin ulkopintojen
tulee olla vahintadn 100 mm:n etdisyydella syttyvista pinnoista. Grillia ei saa asentaa eika kayttaa
asuntovaunuissa tai veneissa. Pida grillin ja kaasupullon ympéristd puhtaana roskista ja varmista aina
riittdvan hyva tuuletus. Ala koskaan aseta kaasugrillia palavien materiaalien, bensiinien tai muiden
helposti syttyvien kaasujen tai nesteiden laheisyyteen.

ASENNUS JA KAASULIITANNAT

Asennuksessa on noudatettava tassa ohjeessa mainittuja ohjeita.

Tarkista grillin laitekilvessé oleva kaasutyyppid koskeva tieto. Varmista, etté grilli4 saa k&yttaa kaytossési olevan
kaasutyypin avulla. Euroopassa kaasugrilleji kdytetd&n butaanilla tai propaanilla. Ota huomioon myds se, etta
kaytdssd on useita erityyppid kaasupullon venttiileitd. Paineensaatimen tulee olla tyypiltdédn ja muodoltaan
sellainen, ettd se sopii k&ytdssa olevan kaasupullon liitdntdan. Paineensédtimen asennuksessa kaasupulloon El
SAA koskaan kayttadd voimaa. Mikéli asennuksessa ilmenee ongelmia ota yhteys jalleenmyyjaén.
Paineensédatimeen ja siihen liittyviin letkuliitantdihin ei saa koskaan tehdd mitédn muutostoitd. Letku
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tulee tarkistaa riittavan usein mahdollisten vuotojen tai kdyton aiheuttamien vahinkojen varalta. Jos

letku tai paineensdadin on vaihdettava uuteen, on aina kaytettava valmistajan maarittamia
viranomaishyvaksyttyja taysin vastaavia osia.

Paineensaadin/letku on liitettava grilliin asiallisia letkukiristimia kayttamalla. Letkukiristimet tulee kiristaa
riittavélle kireydelle ruuvimeisselin tai letkukiristintyokalun avulla. Al4 koskaan kayta liitdntojen tiivistamiseen
teippid, hamppua tai mitddn muun tyyppista tiivisteainetta. Silloin, kun kaasupulloa ei kdytetd on varmistettava
ettd pullon ventiili on suljettu kunnolla, jonka liséksi kaasupullo on irrotettava paineenséatimesté. Kaasupullo on
aina varastoitava hyvin tuuletettuun ulkotilaan, jonne lapset eivét paése. Varmista, etta kaasupullo pysyy pystyssa
tasaisella tukevalla alustalla. Kéytdssé oleva kaasupullo tulee pit&d pystyssa ja lisaksi pystyssa pysyminen on
varmistettava asiallisella tavalla. Varakaasupulloa ei saa koskaan sdilyttaa kaasugrillin alla tai vieressa.

Mahdollisten kaasuvuotojen tarkistus

Kaasuvuotojen tarkistus tulee suorittaa kun liitat grillin ja kaasupullon ensimmaisté kertaa yhteen ja joka kerta
kun olet vaihtanut kaasupulloa. Avaa kaasupullon venttiili mutta al& avaa polttimien venttiileitd. Kaasu virtaa
kaasuletkuihin. Sivele saippuavettd sopivalla apuvalineelld kaikkiin kaasuliitantdihin. Erityista vuodonetsintaan
tarkoitettua sprayté on saatavissa jalleenmyyjan kautta. Mahdollisten vuotojen tulisi nakya liitantdihin sivellyn
saippuaveden tai vuodonetsintéaineen kuplintana noin 20 sekunnin sisélla. Mikali havaitset kaasuvuotoja,
tarkista kaikki liitinnat. Mikali et saa vuotoa poistumaan ota yhteys jalleenmyyjaén. Ala koskaan kiyta
avoliekkid kaasuvuotojen etsinndssé!

Grilliritildiden ja -levyjen pintakasittely (vain valurautaisilla ritililla ja levyilld varustetut grillit)

Tama ohje patee ainoastaan valurautalevyill tai -ritiloilla varustettuja kaasugrillejd, muun tyyppiset ritilat tulee
pestd puhtaaksi vedelld ennen kéayttéa. Ota grillaustaso/ritila ja pese se veden ja miedon puhdistusaineen
sekoituksella ja irrota rasva- ja 0ljyjadmaét, joita voi olla jaljelld pinnoissa valmistusprosessin loppusuojauksen
johdosta. Kuivaa ritild/levy ja kasittele pinnat paalta ja alta ruokadljylla. Aseta grillilevyt/ritilat takaisin
paikoilleen grilliin. Sytyta polttimet ja aseta tehons&éatdé matalalle teholle ja anna palaa noin 15 - 20 minuutin ajan
kunnes niista ei enda lahde k&ryd. Muutamien kayttokertojen jalkeen valurautaritilditd on mahdollista kuumentaa
tehokkaammin saatdmalla teho suureksi ja pitdmalla poltin paalla noin 10 minuutin ajan. Ruoka-ainejadmat ja
noki on mahdollista poistaa terdsharjan avulla. Sopivia grilliharjoja on saatavissa jalleenmyyjan kautta.
HUOMAUTUS! Valurautaritilat tulee kasitell& ruokadljylld kayton jalkeen ja mikéli grillié ei aiota kayttaa
pitempéén aikaan. Mikéli néin ei tehdd, ulkopinnoille muodostuu nopeasti ruostetta.

Posliini- tai teflon-ritildiden pintakasittely

Ritilat tulee pestd miedolla saippuavedella ennen ensimmaisti kéyttokertaa. Ala koskaan kayta ritildiden
puhdistamiseen terésharjaa, terasvillaa tai muita hankausapuvalineitd tai -aineita. Pisimmé&n mahdollisen
ritildiden kayttdian aikaansaamiseksi ritilat tulee pesta ja/tai ritildihin kertynyt rasva ja ruoantéhteet tulee polttaa
pois jokaisen kayttokerran jalkeen.

Muu puhtaanapito ja huolto

Kaasugrilli tulee pitdd puhtaana liasta ja rasvasta tukkeutumisten estdmiseksi. Ulkopintoja tulee ké&sitell& samaan
tapaan kuin auton ulkopintaa ruostumisen estdmiseksi ja tyylikk&an ulkondon séilyttdmiseksi. Grilli sdilyy
parhaiten sille tarkoitetun grillisuojan alla. Pese grilli huolellisesti s&annéllisin valiajoin ja sivele pintoihin ohut
kerros hapotonta 6ljyd. Ompelukonedljy, asedljy jne. ovat hyvié vaihtoehtoja. Liikkuvien osien kuten saranoiden,
pyodran pulttien ja ovien osalta suosittelemme voiteluaineen (spray-tyyppiset yleiskdyttdiset voiteluaineet)
kayttoa.

Myaos polttimet vaativat séanndllistd hoitoa. Harjaa polttimot puhtaaksi siten, etta polttimot ovat auki ja vapaat
liasta ja epapuhtauksista. Valurautapolttimoilla varustettujen mallien tapauksessa suosittelemme polttimoiden
pintojen késittelya ruokadljylla muutaman kerran sesongin kuluessa ja aina kun kaasugrilli asetetaan varastoon
talvikauden ajaksi!

Ruostumattomasta teréksesta valmistettuja pintoja siséltavat mallit

Pintoihin voi muodostua pintaruostetta. TAm4 ei ole vaarallista eikd ole merkki minkaénlaisesta vikaantumisesta.
Ruostumaton terds tarkoittaa tiettyd terdslaatua eikd sinansa yleisesti vallalla olevasta vaarinymmarryksestéa
huolimatta tarkoita sitd, etteikd materiaali voisi ruostua. Kyseessa on ulkopintojen hapettuminen.
Ruostumattoman teréksen vastustuskyky ruostumista vastaan on muita teréksiad huomattavasti parempi. Syyna
tdhan on materiaalin uloimpaan pintaan muodostuva kromioksidikalvo (Cr,03) joka suojaa alempia
materiaalikerroksia hapettumiselta. Kalvo on itsekorjaava, eli kalvo muodostuu uudelleen kohtiin, joissa ilmenee
esimerkiksi mekaaninen vaurio. Ruostumattoman terdksen kayttd pidentdd tuotteen kéyttoikaa. Mikali
ulkopinnat halutaan pitd4 vapaana ruosteesta, suosittelemme pitdmaén pinnat puhtaana, jonka liséksi pinnat
voidaan suojata ohuella happovapaasta 6ljykerroksesta.
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Ruostumattoman terdksen kyky ehkaista ruostumista riippuu kromipitoisuudesta. Kun kromipitoisuus ylittaa
17% tason muodostuu teraksen pintaan ohut kalvo, joka suojaa alla olevia materiaalikerroksia passiivisesti
lisdhapettumiselta. Uloin kerros koostuu kromioksidista, jonka paksuus on vain noin nanometrin luokkaa eika
ole nahtavissa paljain silmin. Mikali terdksen pintaan tulee vaurio (iskemd, naarmu), kromioksidikerros
muodostuu vauriokohtaan todella nopeasti uudelleen, mikali kdytettavissa on happea (ilmaa). Ruostumattoman
teréksen kemiallinen vastustuskyky kasvaa kromipitoisuuden lisdéntyessd, kuten myds hiilipitoisuuden laskiessa.
Edelld mainituista syistd johtuen Sunwind tarkistaa, ett4 kaikkien kaasugrillien materiaalien hiilipitoisuus on alle
0,25%.

KAASUGRILLIN KAYTTO

Sytytys (edellyttaa 1 x 1,5 V AAA-koon paristoa)

Avaa kaasupullon venttiili. Ala kumarru kaasugrillin paalle sytytyksen aikana tai kun grilli on paalla.
HUOMAUTUS! Grillin kannen tulee olla aina avattuna sytytyksen aikana.

Ota huomioon, ettd kannen ulkopinnat kuumentuvat grillauksen aikana. Kasittele kantta tarttumalla kiinni
kannen kahvasta. Grilli on varustettu elektronisella sytyttimelld, joka tuottaa kipinditd polttimen siséll silloin,
kun painiketta pidet&an alaspainettuna tai kun polttimen s&adinta k&énnetéan (vaihtelee malleittain). Paina ja
kaanna polttimen tehonsédadin MAX-asentoon. Pida sytyttimen painike alaspainettuna kunnes polttimen liekki
syttyy. Malleissa, jotka on varustettu sdatimen sisaan rakennetulla sytyttimella, k&anna sééadin puoleen véliin ja
pida séédin sisddnpainettuna kunnes kuulet kaasun virtaavan ulos polttimesta. Kaanna séadinta edelleen kunnes
kuulet selkedn napsahduksen. On normaalia, etta polttimen liekki ei syty heti ensimmaisella yrityksellg, koska
kaasun ja ilman seos ei ole vield optimaalinen. Suorita edellda mainittu sytytys muutama kerta uudelleen kunnes
polttimen liekki syttyy. T&ma on erittdin tehokas ja luotettava menetelma sytyttaa polttimen liekki. Kun
polttimen liekki syttyy, voit sytyttad sivupolttimet kdantdmalla sdatimet MAX-asentoon.

Mikali polttimen liekki ei syty ensimmadiselld yritykselld, paina ja kd&nnd saadintd takaisin AV-asentoon ja yrité
uudelleen. Mikéli polttimen liekki ei vielakaan syty, odota muutama minuutti jotta ulos virrannut kaasu ehtii
haihtua ennen kuin yritat polttimen sytyttdmista uudelleen.

Manuaalinen sytytys!

Mikali sytytys ei syysté tai toisesta onnistu, voit kayttaé pitkad takkatikkua ja sytyttad liekin sen avulla. S&ada
liekki sopivaksi: Saatimissé on kolme asentoa. Voit saatéd liekin korkeuden sopivaksi saatdamalla sédadinta valilla
MIN ja MAX (paina ja kddnné saadintd).

Grillin sammutus

Kun ruoka on valmistunut, kdanna polttimen saadin MAX-asentoon noin 15 minuutin ajaksi, jotta yliroiskunut
rasva palaa pois lamp0a levittavista osista, polttimesta ja muista pinnoista. Kaasugrillin sammuttaminen tapahtuu
sulkemalla ensin kaasupullon venttiili, jolloin letkuissa oleva kaasu virtaa polttimeen ja palaa pois. Tdma kestaa
muutaman sekunnin. Sulje lopuksi kaikki polttimien s&atimet.

Ruoan valmistus
Levité paistolevylle ohut kerros ruokadljyd. T&ma estdé ruoan palamisen kiinni pintoihin. Sytyté polttimen liekki
jaanna lammité grilli antamalla polttimen palaa matalalla (MIN) teholla jonkin aikaa.

Vihje: Ruoanlaiton aikana

Liika ruoka-aineissa oleva rasva voi huonontaa grillaustuloksen ja aiheuttaa ruoan karventymista. Siksi on
tarkedd pyrkia poistamaan ylimaarainen rasva ruoka-aineista ennen grillausta mikali se on mahdollista. Lisaksi
kannattaa seisté grillin vieressé ja valvoa grillausta seka siirtaa liha pois niilta alueilta grillitasoja joissa liekit
ovat voimakkaimmat.

Grillausmenetelmat
Grillin avulla voi valmistaa ruokaa kahdella eri menetelmélla: epésuoran ja suoran lammityksen avulla.

Epasuora grillaus

Epésuora grillaus muistuttaa paistouunin kayttod. Ruoka asetetaan suoraan keskimmaisen polttimen péélle, jota
ei sytytetd. Sen sijaan sytytetddn reunimmaiset polttimet. Grillin kansi suljetaan. Epasuora grillaus soveltuu
parhaiten kookkaiden lihapalojen grillaukseen grillausajan ollessa yli 25 minuuttia. Liha grillaantuu lampimén
ilma kierron avulla Idmmdn heijastuessa grillin kannesta ja sivuilta. Tall4 tavoin toimien véltetddn rasvan ja
nesteiden tippuminen paistolevylle, johon tippuneet nesteet voivat aiheuttaa liekkien muodostumista. Menetelma
soveltuu paistamiseen, leipomiseen, hitaaseen grillaukseen seka pyorivien vartaiden grillaukseen.
Suosittelemme, ettd suurten lihapalojen grillauksessa kdytetdan soveltuvaa paistolampdmittaria.
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Suora grillaus

Suora grillaus on perinteinen menetelma valmistaa ruokaa ja tassa lampd nousee suoraan polttimista ruoan
alapintaan. Suora grillaus on tehokkain kuumennustapa ja soveltuu parhaiten makkaroiden ja siivutetun lihan
valmistamiseen samalla kun muu ruoka valmistuu hiljalleen. Jos haluat ruskistaa lihaa enemmén voit aloittaa
grillauksen aukinaisella kannella, muussa tapauksessa suosittelemme grillausta kansi suljettuna. Tdméa vahentaa
liekehtimisen seka lihan palamisen riskid. Vaihtoehtoisesti liha voidaan myds kaérié alumiinifolioon tai lihan alla
voidaan kayttad paistoalustaa, joka kerda rasvan.

Epasuoran ja suoran grillauksen yhdistelmé

Ruokaa voi valmistaa myds kayttamalla edelld kuvattujen menetelmien yhdistelmaa. Yhdistetty lammitys
soveltuu erityisesti paksujen pihvien tai kalaruokien grillaukseen. Anna ruoan grillautua suoralla lammélla
hetken aikaa molemmin puolin. Saada lammitysteho sitten pienemmaksi ja sulje kansi noin 3 - 4 minuutin ajaksi.

Grillaus ritildiden avulla

Kukaan ei jaa kylméksi grillatun ruoan suhteen ja ritilat tuovat perinteisesti "veden kielelle". Perinteinen savun
makuinen grillattu ruoka saadaan grillaamalla ruoka ritilan paalla. Grillauksen aikana ruoasta tippuu nesteité ja
rasvaa polttimien tai lammaonlevittdjien paélle. Jos rasvaa tippuu lammdnlevittdjien paalle muodostuu savua joka
nousee ylds ruoan sivuitse ja juuri tdimé antaa ruoalle hienon erityismaun. Tdmé menetelma soveltuu parhaiten
murean lihan, vihannesten ja kalan valmistamiseen. Kun grillaat vihanneksia, suosittelemme ettd asetat
vihannekset alumiinifolioon tai erillisen ritilaén tai metallikoriin yhdessa sitruunamehun, sipulin, valkosipulin tai
tuoreiden mausteiden kanssa. Aseta paketti grillaustasolle keskilammalld lammittden ja muista kaannelld pakettia
eri asentoihin grillauksen aikana.

Grillaus paistoalustalla

Paistolevy on suora ja helppo tapa valmistaa ruokaa ja soveltuu parhaiten korkean rasvapitoisuuden omaavien
ruokien valmistamiseen. Jos muutoin valmistat ruoan paistinpannulla voit kéyttaa yhta hyvin grillin paistolevya.
Taydellisen pihvin voit grillata sivelemall& oliivi- tai kasvioljya pihvin pintaan. V&lta rasvan tippumista suoraan
paistolevylle rasvan kiinnipalamisen estdmiseksi. Esilammité paistolevya noin 5 minuutin ajan taydella teholla.
Paista pihvid 2 - 3 minuuttia kummaltakin puolelta. Grillauksen jélkeen tulee paistolevyn pinta aina puhdistaa
ruoantéhteistd. Ruostumisen estamiseksi sivele paistolevyn pinnat ohuella kerroksella ruokaéljya jokaisen
kayttokerran jalkeen. Voit myds paistaa munia ja pekonia paistolevyll sekd valmistaa vihanneksia ja muita
ruokia.

Lampdohylly

Kun grillaat lihaa anna grillatun lihan "levatd" noin 10 minuuttia ennen tarjoilua, jolloin lihassa olevat nesteet
ehtivat levitd paremmin lihaan jolloin myds maku kehittyy optimaaliseksi. Lampohylly on ihanteellinen
apuvéline téhan, sill& se pitaa ruoan lampimand tarjoiluun saakka. Lampohylly auttaa myds pitdméaan jo grillatut
ruoat tai annokset lampiminé kun valmistat aterian muita ruokia valmiiksi. Lamp& kohoaa yl6spdin grillitasosta
ja voit hyddyntad sitd myds ruoan valmistuksessa esimerkiksi folioon kaarittyjen maissintahkien tai
uuniperunoiden tapauksessa.

Sivupolttimot

Kaytannossa kaikki ruoka, jonka voi valmistaa kattilassa, voidaan l[&mmitta4 grillin sivupolttimoiden avulla. Voit
kayttdd wok-pannua, paistinpannua tai vuokaa ja valmistaa paistettuja perunoita, vihanneksia tai valmistaa
kastikkeen liharuokaa varten. Parasta kaikessa on se, ettd voit valmistaa aterian kaikki ruoat yhdell& kertaa ilman
tarvetta juosta edestakaisin grillin ja keittion valia. Kayton jalkeen puhdista sivupolttimien ympéristd lampiméalla
vedelld ja valkoiseen etikkaan kostutetulla kangaspalalla. Voit my6s kayttda soveltuvia puhdistusaineita, mutta
varmista, ettd aine ei siséll4 hankaavia tai syovyttavia ainesosia.
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ASENNUSOHJEET

Ennen grillin asennukseen ja kayttdon ryhtymistd lue turvallisuuteen liittyvat ohjeet ja varoitukset
huolellisesti l&pi!

Suosittelemme, ettd grillin kokoonpano suoritetaan kahden henkilén voimin. Kokoonpano kestaa arviolta
45 minuuttia. Alla olevassa osaluettelossa on numeroitu osat viitaten sivun 8 kuvaan.

Tarvittavat tyokalut
e Talttapainen ruuvimeisseli
e Jakoavain
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Osan nimi

grilliosa

grillitaso

grilliritila

lampohylly
lammdnjakolevyt

rasvapelti

vasen sivutaso

sivutason etupaneeli (vasen)
sivupoltin (oikea)
sivupoltintason etupaneeli (oikea)
sivupolttimen venttiili
sivupolttimen s&atimen tiiviste
sivupolttimen s&édin
sivupolttimen ritila
pohjalevy

lukkopyoraa

normaalia pyoraa

sarana (vasen ylempi)
sarana (vasen alempi)
sarana (oikea ylempi)
sarana (oikea alempi)

ovi (vasen)

ovi (oikea)

sivupaneeli (vasen)
Kiinniketta

sivupaneeli (oikea)
takalevy

poikkipalkkia

korimutteria

1
1
1
1
4
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
2
2
1
1
1
1
1
1
1
4
1
1
2
4
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M6x12 (48 kpl)

il

AL

M4x12 (2PCS)

M5x12 (8 kpl)
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Vaihe 1

Asenna nelja (4) pyorad pohjalevyn alapuolelle. Huomaa, ettd kaksi pyoristd on varustettu lukoilla ja
kaksi pyoraé on ilman lukkoa. Lukkopydrat asennetaan grillin etupuolelle.

M6x12 ruuvit (16 kpl)

Lukkopyora

I1=I %/

Vaihe 2

Asenna vasen ja oikea sivupaneeli

Vasen sivupaneeli
M6x12 (8 kpl)
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Vaihe 3

Asenna takalevy

Takalevy

!
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[ | ——— 3 - 7 M6X12 (6 kpl)
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Vaihe 4

Asenna poikkipalkit

M6x12 (8 kpl)

Poikkipalkki (2 kpl)
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Vaihe 5

Asenna oven saranat

Ylempi vasen sarana o
Ylempi oikea sarana

M4x10 (8 kpl)

Korimutteri

Alempi vasen sarana Alempi oikea sarana

Vaihe 6

Asenna vasen ja oikea ovi

Vasen ovi ] ]
Oikea ovi
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Vaihe 7
Asenna Kiinnikkeet

Kiinnikkeet

Vaihe 8

Asenna grilliosa kaapin paalle

Grilliosa
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M4x10 Bolt (2PCS)

Knob OfZIB Bumer (1PC)

Bezel Of Side Bumer (1PC) 32

Side Burner Control

Valve Assembly(1PC)

12. Asenna poltin

Tightening the screw of M5xS. Install the
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Vaihe 13. Asenna lamménjakopellit, grilliritilat, lampohylly seka sivupolttimen riltila paikoilleen.

Lampéohylly 1 kpl

% Grilliparila 1 kpl
Lammonjakopelti 4 kpl
Sivupolttimen ritilé 1 kpl

&

Grilliritila

Vaihe 14

Valmiiksi asennettu grilli

ONGELMA MAHDOLLINEN SYY RATKAISU
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Polttimet eivat syty 1. Kaasusailio on tyhja 1. Vaihda kaasusailio tayteen
sytytysjarjestelmén avulla | 2. Viallinen regulaattori 2. Tarkista regulaattorin kunto
3. Tukkeuma polttimessa ja tarvittaessa vaihda se

4. Tukkeuma kaasusuuttimissa tai - 3. Puhdista poltin

letkussa 4. Puhdista kaasusuuttimet ja -
5. Elektrodin johto on 10ysélla tai irronnut | letkut

elektrodista tai sytytin yksikosta 5. Kiinnité johto uudestaan

6. Elektrodi, sen johto tai sytytin 6. Vaihda elektrodi tai sen
vaurioitunut johto tai vaihda sytytin

1. Kaasusailio on tyhja 1. Vaihda kaasusailio tayteen
2. Viallinen regulaattori 2. Tarkista regulaattorin kunto
3. Tukkeuma polttimessa ja tarvittaessa vaihda se

4. Tukkeuma kaasusuuttimissa tai - 3. Puhdista poltin

letkussa 4. Puhdista kaasusuuttimet ja -
letkut

Polttimo ei syty tulitikulla

Heikko liekki tai liekki on 1.Kaasusdilic on liian 1. Kayté suurempaa

polttimon letkussa pieni kaasusailiota

(sihisevé tai jyriseva aani 2. Puhdista poltin

voi kuulua) 3. Puhdista kaasusuuttimet ja -
letkut

4. Kayta grillia
suojaisammassa paikassa

2. Tukkeuma polttimessa

3. Tukkeuma kaasusuuttimessa tai -
letkussa

4, Tuuliset olosuhteet
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YOUNGDA GROUP CHINA IMPORTER SUNWIND GYLLING AS

1D KODE:

TUNNISTEKOODE
MER: IDENTIFIKATIONSKOD: CE 358ETEAR
APPLLANCE CODE: IDENTIFICATION CODE:

P -
TOTAL EFFEKT: 15.5 kWY 1106g/h) hovedbrenner 3kWst. + sidebrenmer 3.5 kiist

KOKOMAISLAMPOTEHO: 15.5 kW{1106g/h) Grillin poltimot ovat 3KW [ poltin ja sivupoltin on 3.5,
TOTAL EFFEKT: 15.5 kW 1106g/h) Huvudbrinnare 3kWist + sidobrannare 3.5 kiWist
TOTAL HEAT INPUIT: 15.5 kW{1106g/h) The grill burners are rated at S per burner and the side burner at 3.5KW.

GASSKATEGORE

LAITELLIOKKA:
GASKATEGORI: e e

LRI ETNEL -

GASTYPE: Propan LPG GAS MIXTURE [GASOL)
KAASULAJE
GASTYP:

KASUN KAYTTOPAINE:
GASTRYCHK:
GAS PRESSURE:

ERTOR, STRE JGOll 0.86 mim & 5ide burnerl S0mm | SERIENUMMER DATOROOE.
SULITTIMEN KOKO: [Grill: 0.85 mm *5ide bumnerd S0mm | KOHDEMAAT:

INJEKTOR, STORLEK: [Grill- 0.6 mum *5i0e burnerd S0mm | DATUMKOD

INJECTOR SFE: Grill: 0.6 mm +S5ide burnerd.90mm | SERIAL NUMBER/DATE CODE
DEST LAND: Loz BE. GH, CY. CZ. 5, FR. GB, GR, IE. IT, LT. LU, LV, PT. SK_ and 51

Lewom BE, C, DI, EE, FI, FR, HU, IT, LT, ML, NO, SE, SI, 5K, RO, HR, TR, BG, IS, LU and MT.

COUNTRIES OF DESTINATION
INO: KUN FOR UTENDERS BRUK! OVERFLATER BLIR VARME — HOLD BARN OG DYR PA AVSTAND

FLYTT IKKE GRILLEN UNDER BRUK. STENG AV GASSTILF@RSEL ETTER BRUK. FORSEK ALDRI A ENDRE PA PRODUKTET

MA IKKE BRUKES | N RHETEN AV BRANNFARLIGE MATERIAL ER ELL FR /& SKER SAMT MATERIALER S0M ER FELSOMME FOR VARMEPAVIRKNING.
LES OG OPPBEVAR BRUKSANVISMINGEN TIL SENERE BRUK.

[FIM: AINCASTAAN ULKOKAYTTC SEKA HYVIN TULETETUT TILAT LAITTEEN PINNAT VOWVAT OLLA KUUMIA. AL PAASTA LAPSIA LAITTEEN LAHELLE V
ALK LIKUTA LAITETTA KAYTON AIKANA SULJE KAASUPULLON VENTTILI KAYTON JALKEEN.

ALK TEE LAITTEESEEN MITAAN MUUTOKSIA. LAITTEEN LAHELL A EI SAA OLLA SYTTYVIA MATERIAALEJA

LUE LAITTEEN KAYTTOOHIE HUOLELLA ENNEN KAYTTOONOTTOA.

| SWE: ENDAST FOR UTOMHUSBRUK MED GOD VENTILATION. YTTERSIDORNA BLIR MYCHET VARMA — HALL BARN OCH HUSDJUR PA AVSTAND.
FLYTTA INTE PRODUKTEN UNDER ANVANDNING. STANG AV GASTILLFORSELN EFTER ANVANDNING. ANDRA ELLER MODIFIERA INTE PRODUKTEN
DENMA PRODUKT FAR INTE ANVANDAS | NARHETEN AV BRANDFARLIGT MATERIAL LAS BRUKSANVISNINGEN INNAN PRODUKTEN ANVANDS!

|ENG: FOR USE OUTDOORS AND IN WELL VENTILATED AREAS. ACCESSIBLE PARTS MAY BE VERY HOT. KEEF YOUMNG CHILDREN AWAY.

DO NOT MOMING THE APPLIANCE DURING USE TURN OFF THE GASS SUPPLY AT THE GAS CYLINDER AFTER USE. DO NOT MODIFY THIS APPLIANCE
KEEP AWAY FROM ALAMMABLE MATERIALS DURING USE. READ THE INSTRUCTION LITERATURE BEFORE USING THE APPLIANCE.

SUNWAAD

Sunwind Gylling AS « Postboks 64 « N-1309 RUD « Norge
Rudssletta 71-75 « N-1351 RUD « Norge
(+47) 67 17 13 70
post@sunwind.no

Sunwind Gylling AB « Vendevagen 90 « S-182 32 DANDERYD e Sverige
(+46) 8-544 98 994

Sunwind Gylling OY « Niemelantie 1. « Kaarina
FIN-20780
(+358) 2236 1515
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