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Before you begin assembly

Unload the sales package carefully and ensure that

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

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

Check that all parts required for assembly can be found
and that they are in good condition. You can check the

H .  EEEw

General assembly instructions

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

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

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

parts with the help of the list on page 10. If parts are manually.
missing or they are damaged, please ContaCt the Se“er. .............................................................................
. o O
Two people are required
for assembly. ‘

il Yleiset kokoamisohjeet

Ennen asentamista

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

Al3 anna pienten lasten leikkia pakkaus-
materiaaleilla.

Tarkista, etta kaikki kokoamiseen tarvittavat osat 16yty-
vat ja ovat kunnossa. Tarkistuksen voit suorittaa osalu-

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

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

Ala kidyta kokoamiseen sahké- tai akkukayt-
toista ruuvinvaianninta. Se saattaa rikkoa
ruuvit tai osien pinnat. Kirista kaikki ruuvit

ettelon avulla sivulta 10. Jos jotain osia puuttuu tai osat kasin.
ovat Vahingoittuneetl ole yhteydessé myyjéliikkeeseen‘ .............................................................................
. . o O
Kokoamiseen vaaditaan
kaksi henkila. >
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Innan montering

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

Lat inte sma barn leka med férpacknings-
materialet.

Kontrollera att alla delar som behovs for att montera
grillen finns och &r i gott skick. Kontrollen kan utféras

s Allmanna monteringsanvisningar

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

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

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

med hjélp av komponentlistan pa sidan 10. Om ndgra hand.
delar fattas eller delarna ar skadade, kontakta forsaljar- .
butiken.
. o o O
Det kravs tva personer
for monteringen. ‘

For du starter monteringen

Loss salgspakken forsiktig ut og serg for at alle deler

er tatt ut av pakken. Pdse at du gjennomfgrer riktig
resirkulering av emballasjematerialene for du monterer
grillen.

A Ikke la sma barn leke med emballasjen.

Kontroller at alle deler som kreves for montering er til-
stede og at de eri god stand. Du kan sjekke delene ved
hjelp av listen pa side 10. Hvis deler mangler eller de er
skadet, ta kontakt med selgeren.

@ To personer kreves
for montering. ‘

Generelle monteringsanvisninger

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

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

lkke bruk elektriske eller batteridrevne skrut-

rekkere til monteringen, da de kan knekke
skruene eller skade overflatene. Stram alle
skruene manuelt.
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oA Generel samlingsvejledning

Inden du begynder at samle
produktet
Tag forsigtigt produktet ud af salgsemballagen, og serg

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

Lad ikke sma barn lege med emballagemate-

rialerne.

Kontrollér, at du har alle dele, du skal bruge til at samle
produktet, og at de er i god stand. Du kan kontrollere
delene ved hjelp af oversigten pa side 10. Kontakt

@ Produktet skal samles af
to personer. ‘

venligst forhandleren i tilfeelde af manglende eller
beskadigede dele.

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

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

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

et Uldine koostejuhend

Enne kokkupanekut

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

Arge lubage viikelastel pakkematerjaliga
mangida.

Veenduge, et kdik kokkupanekuks vajalikud osad on
olemas ja korras. Kasutage Ik 10 osade loendi abi. Kui
midagi on puudu voi kahjustatud, poorduge edasimii-
ja poole.

@ Grilli kokkupanekuks liheb

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

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

Arge kasutage kokkupanekul elektri- voi
akutrelli. See voib rikkuda kruvid véi detaili-
de pinnad. Pinguldage koik kruvid kasitsi.

tarvis kahte inimest. ‘
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v Visparéjas montazas instrukcijas

Pirms uzstadisanas

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

Nelaujiet maziem bérniem spéléties ar iepa-
kojuma materialiem.

Parbaudiet, vai iepakojuma ir visas montazai nepiecie-
$amas detalas un vai tas nav bojatas. Parbaudi var veikt,
izmantojot detalu sarakstu 10 lappusé. Sazinieties ar
izplatitaju, ja kadas detalas trakst vai tas ir bojatas.

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

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

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

Montazas darbos ir ® O
@ nepiecieSams piedalities ‘

divam personam.

i1 Bendrosios surinkimo instrukcijos

Pries surinkima

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

Neleiskite maziems vaikams zaisti su pakuo-
tés medziagomis.

Patikrinkite, ar yra visos reikiamos dalys ir ar jos tvarkin-
gos. Patikrinimui galite naudoti 10 puslapyje pateiktg
daliy sarasa. Jei traksta kokiy nors daliy arba jos pazeis-
tos, susisiekite su pardavéju.

@ Surinkti kepsnine
turi du asmenys.

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

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

Surinkdami kepsnine nenaudokite elektrinio

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

uzsukite ranka.
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ot Allgemeine Montageanleitung

Bevor Sie mit dem Zusammenbauen
beginnen

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

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

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

@ Fiir das Zusammenbauen
sind zwei Personen erforderlich. ‘

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

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

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

Verwenden Sie fiir den Zusammenbau keinen

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

o Ogollne wskazowki dotyczace montazu

Przed rozpoczeciem montazu

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

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

Sprawdzi¢, czy wszystkie czes$ci wymagane do montazu
znajduja sie na miejscu i s w dobrym stanie. Do tego
celu uzy¢ listy przedstawionej na stronie 10. Jesli jakie-
kolwiek czesci sg uszkodzone lub ich brakuje, skontak-
towac sie ze sprzedawca.

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

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

Podczas montazu nie uzywac wkretarek elek-

trycznych lub akumulatorowych. W przeciw-
nym razie moze doj$¢ do uszkodzenia srub
lub powierzchni. Wszystkie sruby dokrecac
recznie.

@ Do przeprowadzenia montazu
niezbedne sa dwie osoby. ‘
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Welcome to the world of
Mustang grills

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

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

®

Follow us on social media

The most extensive barbecue
product selection

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

After sales service:

Tammer Brands Oy,

tel. +358 3252 1111.
Viinikankatu 36,

FI-33800 Tampere, FINLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

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

ﬂ Q @ mustanggrill

EN
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/\ Safety instructions and warnings

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

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

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

Check the things to consider below. T PP PP PPPPP :

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

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

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

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

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

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

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

e Do not use the grill as a fireplace.




General safety instructions

A Using the Kamado grill for other than its in-

tended purpose may pose a danger. Structur-

ally modifying the grill, even in the smallest
ways, is entirely forbidden. Check the things
to consider below.

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

¢  Only use kindling compliant with standard
EN1860-3. Do not use barbecue fluid, gasoline,
alcohol or any similar chemicals to ignite the
grill.

¢ Do not add barbecue fluid on burning charcoal
or hot embers.

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

e The grill will work best with charcoal made of
wood. Do not burn firewood in the grill.

e Do not keep flammable materials or liquids in
the immediate vicinity of the grill.

Pay attention to the smoke caused by the grill;
do not use the grill near open windows.

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

Always keep the fender of the grill's lower valve
closed when using the grill.

Wear heatproof mitts when using the grill.

Do not use water to extinguish the grill: the wa-
ter may damage the ceramic surfaces. Extinguish
the grill by smothering the embers.

Do not move the grill if it is being used or hot
after use.

Always check the grill before use in case of dam-
age or wear. If necessary, replace any damaged
parts.

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

Do not allow children to use the grill.

EN

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

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

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

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

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

Ignite the grill according to instructions.

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

Check all screws and tighten them as needed.

5. Your grill is now ready for use.

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

is missing parts.

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

Measures to perform before each use

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

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

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

3. Remove any leftover ash from the firebox.

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

5. Ignite the grill according to instructions.

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

is missing parts.

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

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

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

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

3. Also place a Mustang Eco firelighter among the
charcoal.

Open the lower air valve fully, up to point 5 (A).

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

6. Close the hood and open the upper air valve
fully, up to point 5 (C).

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

8. Adjust the air valves to the desired point.

The grill is now ready for use.




: Do not use firewood or other wooden items

to fuel the grill. Using the wrong type of fuel

: may damage the grill. Damage caused by
unsuitable fuel is not covered by the warran-
ty.

: Do not use barbecue fluid, gasoline, alcohol

or any other lighter fluids to ignite the grill.

: Using lighter fluids may damage the grill.
Damage caused by unsuitable chemicals is
not covered by the warranty.

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

chimney starter. The Mustang chimney starter is sold
separately.

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

2. Place a few Mustang Eco firelighters on the grate

(A).

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

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

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

6. Open the lower air valve fully, up to point 5 (C).

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

o

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

9. Adjust the air valves to the desired point.

10. The grill is now ready for use.

When using the chimney starter, the ceramic :
casing does not retain as much heat as during :
normal ignition. Please pay attention to this, :
especially when grilling foods that require
longer cooking times.
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Grilling at low temperatures

Especially with large pieces of meat, a longer grilling
time at a lower temperature is recommended. This way,
the meat becomes tender and does not dry up as easily.
A low grilling temperature is also suitable for more
sensitive ingredients. Instructions for grilling at low
temperatures:

1. Ignite the grill according to instructions.

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

3. When you reach the desired temperature, set the
upper and lower air valve to 0.5-1 (A).

4. If you wish, you can limit the direct heat using a
heat distribution plate or a deflector (B).

5. The grill is now ready for use.

Wear heatproof mitts when adjusting the air

valves.

Smoking

You can smoke food in the Kamado grill by placing
moist smoking chips directly on the embers. You can
also use the Mustang smoking pellets for smoking food.
Smoking instructions:

Ignite the grill according to instructions.

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

3. When the temperature is close to desired, set the
upper and lower air valve to 0.5-1 (A).

4. Open the hood and place a pile of moist smok-
ing chips on top of the embers.

5. Place the food to be smoked on the grate and
close the hood.

Adding charcoal or briquettes during
grilling

When grilling good for a longer time, you may need

to add charcoal or briquettes into the grill. The easiest
way to do this is via the hatch on the grate. If you wish

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

1. Open the hood.
2. Open the hatch on the grate (C).

3. Add the charcoal or briquettes using long barbe-
cue tongs and wearing mitts.

Close the hatch on the grate.
5. Close the hood.

@ Whenever the hood is opened, the temper-

ature inside the grill will change. This may
alter the cooking time.




GriIIing at high temperatures 9. When baking pizza, you can also use an elevat-

ed grate (optional accessory) to place the pizza
Foods that require quicker cooking are usually grilled close to the hc.)od and get as much heat from
at higher temperatures, 220-300°C. This way, the outer above as possible (F).

surfaces of the foods become crisper while the inner
parts stay juicy.

1. Ignite the grill according to instructions.

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

3. When the desired temperature has been
reached, leave the lower air valve at 5 (A).

4. Setthe upper valve to 2-3 (B).

5. The grill is now ready for use.
When opening the hood of the grill, first lift
: the hood slightly to let air into the embers
: slowly and safely. This way, you can avoid
excess flaring and damage.

313! EN
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Baking and roasting : “
The Kamado grill also works excellently as a ceramic E
oven for both longer roasting and quick baking at
higher temperatures, such as making pizza. Roasting on
a Kamado grill is done at a temperature of 200-400°C.
1. Ignite the grill according to instructions.
2. When the firelighters have burned out, open the
hood and put the deflector in its place.
3. Place the grate and the stone (optional accesso-
ry) onto the grill (C). F
4. Close the hood and let the embers light up
properly.
5. Monitor the temperature of the thermometer on
the hood.

6. When the desired temperature has been
reached, set both air valves to 2-3 (D).

7. If you wish to bake pizza, for example, at a higher v
temperature, leave both air valves at 5 (E).

8. The grill is now ready for use.
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General information about regulat-
ing the temperature

You can regulate the temperature of the Kamado grill
by changing the air flow. The temperature is also affect-
ed by the quantity and quality of charcoal. Below is a
list of the essentials of heat regulation:

1. The lower air valve supplies air into the grill,
while the upper valve removes it.

2. The lower air valve allows for rough temperature
adjustment.

3. The upper valve is used to fine-tune the temper-
ature.

4. When you want to increase the temperature, the
grill needs more air (A-B).

5. When you want to lower the temperature, you
need to limit the grill’s air supply (B-A).

o=

Grease fire

Always remove extra grease or marinade from the fire-
box, the fire ring and the deflector after grilling.

If excess grease accumulates in the grill, the grease
may start burning and cause a grease fire. The fire may
damage the grill and be hazardous.

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

Flame flaring up

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

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

3. Ensure that there is no extra grease or marinade
in the firebox or on the grill walls.

4. Keep the hood closed as often as possible.

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

Turning off your grill

When you have stopped using the grill, it is worth it to
smother the embers so you can continue grilling with
the same charcoal next time. Extinguish the grill follow-
ing these steps:

1. Close the hood.

2. Close the lower and upper air valves completely
down to 0 (C).

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

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




How to install and use side counters

Attaching the side counters to the Mustang Kamado
grill is easy, as is removing them for cleaning or when
you want more space around the grill (A).

You can collapse the side counters during storage,
which also allows you to use the protective cover (op-
tional accessory) (B).

Both side counters are easy to install and lock in (C).
They offer plenty of surface space (D) and handy hooks
for grilling utensils (E).

: The side counters have a load capacity of 8
: kg each.

EN
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Useful tips

General instructions for grilling

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

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

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

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

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

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

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

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

Marinades

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

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

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

3. Opt fordry rubs during grilling.

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

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

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

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

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

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

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



Grilling temperature guide

Below is a list of the indicative grilling times and temperatures for the most common ingredients. The quantity and
quality of charcoal, weather conditions and grill cleanliness may affect the grilling times or temperatures.

Grilling at low temperatures / smoking

Ingredient Grill temperature Ingredient temperature  Grilling time
Brisket 100-110°C 90-95°C 2-3 hperkg
Roast .............................................................. Cgooc .............................. 60 _650C ................................... 8_9h(C2kg) ..............
Pu ”edP ork ..................................................... 1 10 _120 OC .................. above 9 3 OC ................................ 3h . perkg ......................
WhOIe . lomofpork ........................................ 1 20 OC ................................ 85 . OC ............................................ 4 h (czkg) .....................
WhOIe . ChICken ............................................... 1 40 _160 OC ...................... above 7 5 OC ................................ 2 _ . 3h ............................
..................................................................................................................................................................................................................... EN
Ribs 100-110°C 80°C 4-5 h(c.2kg)
. Sal mon ........................................................... 90 _ 100 OC ........................ above 65 OC ................................ 40 _ 60 . mlnperkg .......

Grilling at medium temperatures

Ingredient Grill temperature Ingredient temperature  Grilling time
Whole beef tenderloin 160 - 180 °C 50-57°C 30 -45 min per kg
Chicken strips/wings 180 - 200 °C above 75 °C {45 min (c. 2kg)
Chicken breast 200 °C above 75 °C ¢.20 min
Pork tenderloin 180 °C 68 - 75 °C 30 -45 min per kg
Whole potatoes and other root 140 — 160 °C ) 40 - 60 min perkg
vegetables
Fish fillet 180 - 200 °C above 55 °C ¢.20 min

—



Grilling at high temperatures / roasting

Ingredient Grill temperature Ingredient temperature  Grilling time

Beef tenderloin/sirloin steak 220 -250°C 52-66°C 2 — 3 min per side
PorkﬁletsteakChop ................................... ZZOOC ................................ 65_700C3mmper5|de ..............
Hamburgerpattles ...................................... 250_2700(: ...................... 600C3mmper5|de ..............
BBQsausages ............................................... 250_270°C .................................................... 6_10mm .....................
Plzza(onastone) ......................................... above3sooc .................................................... 4_6mm .........................

Smoking instructions

EN There is no right or wrong way of smoking food - everything is up to your preference. The ingredients do not make
much difference, either, since you can smoke almost anything: meat, fish, vegetables, cheese or even fruit. Mustang
offers various wood types for smoking. Each wood has a unique flavor. Below, you can find general instructions for
different wood types and ingredients:

Mild/sweet Ingredient

Strong

Bourbon oak




Cleaning and storing the grill

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

Grill grates and griddles

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

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

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

Inner surfaces of the grill

Ceramic grills are self-cleaning. In other words, the grill
is cleaned by heating the grill up to a sufficiently hot
temperature. This way, excess grease, marinade and
food scraps are burned out of the inner surfaces and
the deflector.

1. Close the hood after using the grill.

2. Open the upper and lower air valves fully up to
5.

3. Raise the temperature up to 260-300°C
Keep the heat high for about 30 minutes.

Close the lower and upper air valves completely
down to 0.

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

Do not use water or cleaning agents to clean
the inner parts. The porous ceramic material :
may absorb the liquid, which may causeitto :

crack.

Ash removal

When the embers in the firebox have been definitely
extinguished and the grill has cooled down, you can
remove the ash through the lower valve by using the
ash scraper delivered with the grill.

EN
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Outer surfaces of the grill

You can clean the grill's outer surfaces by wiping them
with a damp cloth and mild soap when the grill has
cooled down.

Heat expansion may cause hairline cracks on the outer
surfaces. Hairline cracks do not affect the quality or
operation of the product, and they are not considered
manufacturing or material defects.

Grill steel parts and trolley

You also need to clean the steel parts and trolley of the
grill regularly. You can follow the general instructions
below for cleaning such components.

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

Do not forget to dry the cleaned parts carefully.

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

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

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

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

Maintenance

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

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

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

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

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

Do not use an electric screwdriver to tighten

the screws, as this may damage the screws or :

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

Storage

The Mustang Kamado grill is design for round-the-year
use since the ceramic casing also allows you to grill in
colder weather.

When storing the grill outdoors, cover it with the pro-
tective cover (optional accessory). Do not leave the grill
in the rain.

Ensure that the grill has cooled down completely and
the embers have been extinguished before you cover
the grill.

For long-term winter storage, we recommend that you
keep the grill in a garage or under a separate canopy.

Remember to lock the grill casters when the grill is in
storage.

Always clean the grill according to instructions before
using the grill after long-term storage.

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



Optional accessories

Grilling system

Product codes: M 325401, L 325402

The Mustang grilling system helps you get even more
use out of your Kamado grill. With the system, you can
cook food at direct and indirect heat at the same time.
The grilling system includes two separate semicircular

grates, two separate semicircular deflectors, a pan hold-
er made of stainless steel, and a stainless steel grid that

helps you use the grates at two levels.

Elevated grate

Product codes: S/M 325397, L/XL 325398

The elevated Mustang grate provides more grilling

surfaces for the Kamado grill and allows food, such as
pizza, to be baked close to the hood.

AW}
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Baking/pizza stone

Product codes: Pizza stone, 32 cm, for size M 273977,
Pizza stone, 42 cm, for sizes L, XL and XXL 612093

The Mustang baking stone is made of durable cord-

ierite. You can use the baking stone to bake bread, pie
and pizza.

EN



Grate tongs Wooden table for Kamado L
Product code: 300540 Product code: 604571
Lifting hot grates is easy with the stainless steel tongs. The wooden Mustang table is a stylish and sturdy

pinewood table that adds essential storage and counter
space around the grill. The table also has large and lock-
able casters that make it easy to move around.

The table comes with a steel base that prevents heat
from the grill from entering the wooden structures.

[

The table is delivered untreated so that you can treat it
with a color and product that suits you.

1T
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The table is 120 cm wide and 90 cm deep.

i The table is intended for the L-sized Kamado grill, but it
== can be modified for the M-sized Kamado by using the
Mustang modification kit for wooden table, Kamado M,
604579.

X
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Rotisserie shaft kit

Product codes: M 325408, L 325409

EN The electric Mustang rotisserie shaft kit helps you roast
a whole roast, chicken or kebab evenly. The holder ring
is higher on one side, which lets you use the Kamado
hood normally.

Ignition fan

Product code: 610669

A fan designed for the lower air valve of the Kamado
grill creates an effective air flow into the grill, which
makes it easier to ignite it and start using it.




Protective cover

Product codes: M 291122, L 291123, XL/XXL 606696,

Protective cover for the Kamado L wooden table 125 x
95x 115 ¢cm 605795

The protective cover keeps your Kamado grill safe from
rain, dust and birds.

Deflector

Product codes: Kamado M 300538, Kamado L 313529

Ash scraper

Product code: 325396

’A

EN



Troubleshooting

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

Problem Possible cause Solution

. Th fth Ive are N

; tostsicrs:vs ofthe uppervalve are ¢ Loosen the screw inside the hood.
The air valves are not Working prop- e g ............................................. e
erly. The valves are stuck due to dirt Tap the valve with a rubber mallet to

and grease. move it. Clean the valve.

ash.

The fire is not getting enough
: oxygen.

EN

i Add charcoal and open the lower air
: valve.

Close the air valves and wait for the
: embers to be smothered. When the
. temperature has lowered, open the
© airvalves a little. If necessary, ignite
© the grill again.

Smother the embers. After the em-
bers have cooled down, remove some
of the charcoal and re-ignite the grill.

: Loosen the screws on the hood
The grill hood is not closing hinges and adjust the hood in its

The charcoal or briquettesarenot  : properly. . place. Tighten the screws on the
extinguished even though the valves : hinge.
are closed.

The grill is getting too much
¢ oxygen.
The grill overheats.

There is too much charcoal in the
- grill, :

i The paint surface is flaking off or
i cracking.

Hairline cracks are caused by the

Grill surface damage.

¢ There are web-like hairline cracks :

on the surface.

heat expansion of ceramic materials.
Often, they appear already during

i the manufacturing. Hairline cracks do

not affect the use or service life of the




Warranty

Mustang Kamado grills have a 10-year manufacturing To take care of any warranty matters, you will need a
and material warranty. Please check our website for the purchase receipt that indicates the place and date of
latest warranty terms purchase.

mustang-grill.com

EN



MUSTAN

Fi

&
G

Asennus- ja kdyttoohje



I [ [

H .  EEEw

Tervetuloa mukaan
Mustangin grillausmaailmaan

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

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

Kaikkein laajin grillausvalikoima

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

Asiakaspalvelu

Tammer Brands Oy,
puh.03252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, Finland

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

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

Seuraa meita somessa

ﬂ Q @ mustanggrill
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/\ Turvallisuusohjeet ja varoitukset

Kayttaessasi tita kamado-grillia, olet velvoitettu lukemaan huolellisesti ja kiinnit-
tamaan huomiota tassa kayttooppaassa oleviin varoituksiin ja turvallisuusohjeisiin
ennen grillin kayttamista. Tama grilli on valmistettu standardin EN1860-1 mukai-
sesti.

Merkkien selitykset: A VAARA! @ HUOM!

Grillin sijoittaminen

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

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

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

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

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

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

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

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

o Ali kayta grillia tulisijana.

X X




Yleiset turvallisuusohjeet

Kamado-grillin kdyttaminen muuhun kuin
suunniteltuun tarkoitukseen voi aiheuttaa

vaaraa ja grillin pienikin rakenteellinen muut-

taminen on kaikilta osin kielletty. Katso alta
huomioitavat kohdat.

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

e Kayta vain standardin EN1860-3 mukaisia sytyk-
keita. Ala kayta sytyttdmiseen sytytysnestetts,
bensiinid, alkoholia tai muita vastaavia kemikaa-
leja.

o Ali lisaa sytytysnestetta palaviin hiiliin tai kuu-
maan hiillokseen.

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

e  Grilli toimii parhaiten puusta valmistetuilla grilli-
hiililla. Grillissa ei saa polttaa puuhalkoja.

e  Grillin valittdmassa laheisyydessa ei saa olla
helposti syttyvda materiaalia tai nesteita.

e Huomioi grillin kdyttamisesta syntyva savu, ala

kayta grillia avoimien ikkunoiden laheisyydessa.
Grillia ei saa jattaa vartioimatta kayton aikana.

Grillin alaventtiilin kipindsuoja tulee pitda aina
suljettuna kayttaessasi grillia.

Muista kayttaa kuumaa kestavia grillihanskoja
kayttaessasi grillia.

Ala kayta vetta sammuttaessasi grillia, vesi voi
vahingoittaa keraamisia pintoja. Sammuta grilli
tukahduttamalla hiillos.

Al siirra grillig, jos grilli on kiytdssa tai vield
kuuma kayton jaljilta.
Tarkista grilli aina ennen kayttoa vaurioiden ja

kulumisen varalta ja vaihda tarvittaessa vaurioi-
tunut osa uuteen.

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

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

Avatessasi grillin kantta, raota sitd aluksi FI
varovasti, jotta hiillos saa ilmaa hitaasti ja

turvallisesti. Ndin valtetdaan ylimaaraiset lie-

kin leimahdukset eikd synny vahinkoja.
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Kamado-grillin kayttaminen

Toimenpiteet ennen ensimmaista
kayttokertaa
Ensimmaisen kayton tarkoitus on varmistaa grillin

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

1. Varmista, etta grilli on kasattu asennusohjeen
mukaisesti.

Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti.

Anna hiilien palaa loppuun ja odota, etta grilli on
taysin jaahtynyt.

Tarkista kaikki ruuvit ja kirista tarvittaessa.

5. Grillisi on nyt kadyttévalmis.

@ Ala kayta grillia, jos grilli on vahingoittunut

tai grillista puuttuu osia.

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

Toimenpiteet ennen jokaista
kayttokertaa
Grillin turvallinen ja asianmukainen kaytto edellyttaa

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

1. Tarkista, ettd grilli on sijoitettu kdyttoohjeen
mukaisesti.

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

3. Poista edellisen grillauskerralta mahdollisesti
jaljelle jadaneet tuhkat tulipesasta.

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

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

Kamado-grillin sytyttaminen
tulitikulla tai pitkalla sytyttimella
Keraamisessa grillissa saa kayttaa vain lehtipuuhiilia tai

briketteja. Sytyttamiseen saa kayttaa vain standardin
EN1860-3 mukaisia sytykkeita.

1. Avaa grillin kansi ja poista grilliritila.

2. Laita hiiliritilan paalle n. 3 kourallista grillihiilia.
3. Lisaa hiilien sekaan Mustang eko sytytyspala.
4

Avaa alempi ilmaventtiili tdysin auki, kohtaan 5
(A).

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

6. Sulje kansi ja avaa ylempi ilmaventtiili kokonaan,
kohtaan 5 (C).

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

8. Saada ilmaventtiilit haluttuun kohtaan.

9. Grilli on kayttévalmis.




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

Al kayta grillin sytyttamiseen sytytysnes-

: tettd, bensiinia, spriita tai muita nestemaisia
sytytysnesteita. Sytytysnesteen kaytto voi
vaurioittaa grillia ja tasta syysta aiheutuneet
vahingot eivat kuulu takuun piiriin.

Kamado-grillin sytyttaminen sytytys-
piipun avulla
Nopeaa grillaamista varten sytytyksen voi tehda

sytytyspiipun avulla. Mustang sytytyspiippu myydaan
erikseen.

1. Avaa grillin kansi ja poista grilliritila.

2. Asettele muutama Mustang eko sytytyspala

hiiliritilan paalle (A).

3. Laita piippusytytin suoraan sytytyspalojen
paalle.

4. Tayta piippusytytin Mustang grillihiililla tai
briketeilla.

5. Sytyta sytytyspalat piippusytyttimen ilma-au-

koista pitkalla tulitikulla tai sytyttimella (B).

6. Avaa alempiilmaventtiili taysin auki, kohtaan 5
Q.

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

8. Kaada varovasti palavat hiilet / briketit hiiliritilal-
le (E). Muista kayttaa grillihanskoja.

9. Saada ilmaventtiilit haluttuun kohtaan.

10. Grilli on kayttovalmis.

Sytytyspiippua kdyttaessa keraaminen kuori

ei ehdi varata lampo6a yhta paljon kuin nor-
maalin sytytyksen yhteydessa. Tama kannat-
taa huomioida varsinkin pidempien kypsen-
nyksien kanssa.
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Grillaaminen matalalla lampaétilalla

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

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

3. Kun haluttu lampétila on saavutettu, aseta ylem-
pi ja alempi ilmaventtiili kohtaan 0,5-1 (A).

4. Halutessasi voit rajata suoraa lampoa
[dammonjakolevyn eli deflektorin avulla (B).

5. Grilli on nyt kdyttévalmis.

Saatdessasi ilmaventtiileitd, muista kayttaa
kuumuutta kestavia grillihanskoja.

Savustaminen

Kamado-grillissa savustaminen onnistuu laittamalla
kostutettu savustushake suoraan hiilloksen paalle. Voit
kayttaa savustukseen myds Mustang savustuspaloja.
Ohje savustamiseen:

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

3. Kun haluttu lampétila on melkein saavutettu,
aseta ylempi ja alempi ilmaventtiili kohtaan
0,5-1 (A).

4. Avaa kansi ja lisda kostutettu savustushake ka-
sassa hiilloksen paalle.

5. Lisaa savustettava raaka-aine grilliritilalle ja sulje
kansi.

Grillihiilien tai brikettien lisaaminen
grillaamisen aikana

Pitkaa kypsennysta tehdessa voi tulla tarpeen lisata
grillihiilia tai briketteja grilliin. Tama onnistuu helposti
grilliritilan luukun kautta. Kun haluat lisata grillihiilia tai
briketteja grillauksen aikana, toimi seuraavasti:

1. Avaakansi.

2. Avaa grilliritildssa oleva luukku (C).

3. Lisaa grillihiilet tai briketit kayttamalla pitkia

grillipihteja seka grillihanskoja.
4. Sulje grilliritildssa oleva luukku.

5. Sulje kansi.

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




Grillaaminen korkealla |§mp6ti|a||a 9. Pizzaa paistaessa voit hyddyntaa myos korokeriti-

Iaa (lisdvaruste) saadaksesi pizzan lahelle kantta,
Nopeampaa kypsennysti vaativat ruuat grillataan jolloin paalta tuleva [dmpd6 on mahdollisimman
yleensa korkeammalla lampétilalla, 220-300 °C as- suuri (F).

teessa. Talla tavalla raaka-aineiden ulkopinnoista tulee
rapeampia, mutta sisus pysyy mehevana.

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

3. Kun haluttu lampétila on saavutettu, jata alempi
ilmaventtiili kohtaan 5 (A).

4. Aseta ylempiilmaventtiili kohtaan 2-3 (B).
5. Grilli on nyt kdyttévalmis.

Avatessasi grillin kantta, raota sita aluksi
varovasti, jotta hiillos saa ilmaa hitaasti ja
turvallisesti. Ndin valtetaan ylimaaraiset
liekin leimahdukset eika synny vahinkoja.

00000
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Paistaminen

Kamado-grilli toimii loistavasti myds keraamisena uu-
nina niin pidempiin paistoihin kuin nopeisiin korkeita
lampédtiloja vaativiin paistoihin, kuten mm. pizzoihin.
Paistaminen kamadossa tapahtuu 200-400 °C asteessa.

1. Sytyta grilli ohjeiden mukaisesti.

2. Kun sytytyspalat ovat palaneet, avaa kansi ja
aseta lammonjakolevy paikalleen.

3. Asetaritild seka paistokivi (lisdvaruste) grilliin (C).

Laita kansi kiinni ja anna hiilloksen syttya kun- F
nolla.

Tarkkaile kannen lampomittarin [ampéatilaa.

Kun haluttu lampaétila on saavutettu. Sdada mo-
lemmat ilmaventtiilit kohtaan 2-3 (D).

7. Jos haluat paistaa korkeammassa lampétilassa
esim. pizzaa niin jatd molemmat ilmaventtiilit : —
kohtaan 5 (E).

8. Grilli on nyt kayttovalmis.
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Lampotilan saato yleisesti

Kamado-grillin [dampétilaa sdddetdan ilman maaraa
muuttamalla. Ldmpétiloihin vaikuttaa myds grillihiilien
maard ja laatu. Alle on listattu tarkeimmat asiat lam-
monsaadossa:

1. Alemmallailmaventiililla ohjataan ilmaa sisdan ja
ylemmalla poistetaan.

2. Alempiilmaventtiili mahdollistaa karkean lam-
monsaadon.

3. Ylemmallad ilmaventtiililla saadetaan lampotila
tarkemmin kohdalleen.

4. Halutessasi nostaa lampétilaa, grilliin taytyy
saada enemman ilmaa (A-B).

5. Halutessasi laskea lampétilaa, grillin ilmansaan-
tia taas pitaa vastaavasti rajoittaa (B-A).

Liekin leimahtelu

Liekin vahadinen leimahtelu on normaalia ja jopa suota-
vaa kamado-grillia kayttaessa ja se myos lisaa ruokiin
makua. Jos leimahtelua syntyy paljon, kasvattaa se
grillin sisalampatilaa hallitsemattomasti ja lisaa rasvan
tippumista grillattavista ruoista. Nama taas lisaavat
rasvapalon riskia. Tasta syysta leimahtelua pyritaan
ehkaisemaan ennakkoon tehtavilla toimenpiteilla:

1. Poista ylimaardinen rasva lihasta.
2. Pyrikypsentdamaan lihat oikeassa lampétilassa.

3. Varmista, etta tulipesdssa tai seindmissa ei ole
ylimaaraista rasvaa tai marinadia.

4. Pida kansi suljettuna aina kun se on mahdollista.

Grillatessa kansi suljettuna, grillin lampatila
on tasaisempi ja helpompi hallita.

Grillin sammuttaminen

Kun olet lopettanut grillin kdyton, hiillos kannattaa
tukahduttaa, jotta voit jatkaa grillaamista seuraavalla
kerralla samoilla grillihiililla. Sammuta grilli seuraavalla
tavalla:

1. Sulje kansi.

2. Sulje alempi ja ylempi ilmaventtiili kokonaan
kiinni kohtaan 0 (C).

3. Pida kansi ja ilmaventtiilit suljettuna seuraavaan
paivaan, jolloin hiillos on varmasti sammunut ja
grilli jaahtynyt.

Al3 kayta hiilien sammuttamiseen vetta.
Kuumien hiilien paalle heitetty vesi voi
aiheuttaa grillin vahingoittumisen.

Rasvapalo

Ylimaardinen rasva tai marinadi pitaa poistaa tulipesas-
td, tulirenkaasta ja lammonjakolevylta aina grillauksen
jalkeen.

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

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




Sivutasojen asentaminen ja
kdyttaminen
Mustang kamado-grilln sivutasot on helppo kiinnittaa

ja poistaa esim. puhdistusta varten tai jos haluat enem-
man vapaata tilaa grillin ympdrille (A).

Sivutasot voi laskea alas sailytyksen ajaksi, jolloin myds
suojapeitteen (lisdvaruste) kdyttd on mahdollista (B).

Molemmat sivutasot saa asennettua ja lukittua helposti
ylaasentoon (C), jolloin ne tarjoavat reilusti laskutilaa
(D) seka katevat ripustuskoukut grillausvalineille (E).

Fi
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Hyodyllisia ohjeita

Yleisia grillausohjeita

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

e  Grillin taytyy kuumeta kunnolla. Keraaminen
kuori varaa tehokkaasti [ampda, mika helpottaa
[ampatilojen yllapitamista. Kun grillin parilat ja
ritilat ovat kunnolla kuumenneet, ruuan tarttu-
minen vahentyy ja ruokiin syntyy kunnollinen
paistopinta.

e A3 grillaa likaisilla vilineilla. Vanhat marina-
dit ja ruuan jamat tarttuvat helposti ritilaan ja
grillattavaan ruokaan. Puhdista grillin ritilat ja
parilat jokaisen kayttokerran jalkeen. Nain ne
ovat valmiina seuraavaa kayttokertaa varten.

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

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

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

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

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

Marinadit

Marinadien kdytto on hyvin yleista grillauksessa ja nii-
den tehtdva on maustaa grilliruoka halutun makuiseksi.
Marinadit aiheuttavat kuitenkin my&s ruuan palamista
kiinni ritilihin ja pariloihin. Samoin 6ljyiset marinadit
voivat valua tulipesaan seka hiilloksen paalle ja aiheut-
taa tarpeetonta liekin leimahtelua tai jopa rasvapalon.
Nailla muutamalla vinkilla pienennat marinadeista
aiheutuvia ongelmia:

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

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

3. Hyoddynna grillauksen aikana mieluummin kuiva-
marinadeja.

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

Ruoan tarttumisen valttaminen

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

1. Esilammita grilli riittdvan kuumaksi.

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

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

4. Al3 kdanna grillattavia ruokia liian nopeasti, anna
niiden paistopinnan valmistua kunnolla.



Grillausopas lampétiloihin

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

Grillaaminen matalalla lampaétilalla / savustus

Ainesosa Grillin lampétila Raaka-aineen lampéotila  Grillausaika

Naudanrinta / brisket 100-110°C 90 -95°C 2-3 h/kg
Palstlngooc ............................. 60_650C ................................... 8_9h(n2kg) .............
NYhtopossu/Pu”edpork ..... 1 10_1200C ...................... yh93oc ....................................... 3h/kg ...........................

. KOkon amen . porsaan mSk a . (kaSSI e r) .......... 1 20 OC ................................ 85 . OC ............................................ 4 h (n . 2 k g) ....................

Kokonamenbm”e” ...................................... 1 40_1600C ...................... ylnsoc ....................................... 2_3h ............................

Gm“kylkl/nbs ..... 1 OO_ﬂooc ...................... SOOC ............................................ 4_5h(n2kg) .............

LOhI ............................................................ 90_1000(: .................... yh65°C ................................... 40_60mm/kg ........... )

Grillaaminen keskilampotilalla

Ainesosa Grillin lampétila Raaka-aineen lampétila  Grillausaika

Naudan kokonainen siséfilee 160 - 180 °C 50-57°C 30-45 min/kg
Kanapalat/wmgs .................................... 180_2000C .................. yh75 OC ................................... 45 mm(nZkg) .............
. Ka nammta .................................................... 200 OC ................................ yl I . 75 . OC .............................. n 20 mm ........................
PorsaanSIsaﬁlee ............................................ 1 80 OC ............................ 68 _ 75°C ................................... 30 _ 45mm / kg ...........
KOkon alse tpe runatja JuurekSEt ..... 1 40 _160 OC ...................... - .................................................... 40 _ 60mm / kg ...........
Kalaﬁlee .......................................................... 1 BO_ZOOOC ...................... yllssocnzomm ........................

—



Grillaaminen korkealla lampaotilalla / paistaminen

Ainesosa Grillin lampétila Raaka-aineen lampétila  Grillausaika

Naudan sisa- / ulkofileepihvi 220 -250°C 52-66°C 2 -3 min/ puoli
Porsaanﬁleeplhwkyljys ......................... ZZOOC ................................ 65_700C3mm/pu0h .................
Hampunlalsplh\”t ........................................ 250_2700(: ...................... 600C3mm/puo|l .................
G“”Imakkarat ............................................... 250_270°C .................................................... 6_10mm .....................
Plzza(palstetaanpalStOklve”a) ................. yh3sooc .................................................... 4_6mm .........................

Ohjeita savustamiseen

Savustuksessa ei ole oikeaa tai vadraa tapaa, vaan kaikki perustuu omaan mieltymykseen. Myoskaan raaka-aineella
ei ole merkitystd, koska miltei kaikkea voi savustaa, lihaa, kalaa, kasviksia, juustoa tai vaikka hedelmid. Mustangilta
[6ytyyy savustukseen useita erilaisia puulajikkeita, joissa jokaisessa on omanlainen makuvivahde. Alle listattu yleinen
ohjeistus puulajikkeista eri raaka-aineille:
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Miedot / makeat Raaka-aine

Voimakkaat Raaka-aine

Bourbon tammi




Grillin puhdistus ja varastointi

Grillin kayttoika pitenee huomattavasti, kun huolehdit 5. Sulje alempi ja ylempi ilmaventtiili kokonaan
grillin puhdistuksesta ja huolloista saannéllisesti. Jos kiinni kohtaan 0.

grilli ei kuumene tarpeeksi tai ruoka jaa helposti kiinni
pariloihin, niin grillia ei ole puhdistettu tai huollettu
ohjeiden mukaisesti.

6. Pida kansi ja ilmaventtiilit suljettuna seuraavaan
paivaan, jolloin hiillos on varmasti sammunut ja
grilli jadhtynyt.

Grillausritilit ja -parilat Al kéyta sisdosien puhdistukseen vetti tai

: puhdistusaineita. Huokoinen, keraaminen
Grilausritilat ja -parilat on puhdistettava aina heti kdy- materiaa!i voi imed nestett:a' sisddinsa ja tama
ton jalkeen, kun grilli on vield Iimmin. Kiyta puhdis- saattaa aiheuttaa halkeamia.
tamiseen gr‘i”in puhdistukseen tarkoitettua harjaa tai T *
lastaa.
Grillausritilat ja -parilat voidaan pestd myds miedolla Tuhkan p°|5tam|nen
pesuaineella ja lampimalla vedelld. Muista kuivata ja L . .
oljyta grillausritilat ja -parilat kunnolla pesun jalkeen. Kun tulipesan hiillos on varmasti sammunut ja grilli

jadhtynyt, voidaan tuhkat poistaa alaventtiilin kautta
kayttamalla grillin mukana tulevaa tuhkakaavinta.

Fi

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

Grillin sisapinnat

Keraamiset grillit ovat itsestaan puhdistuvia, eli puh-
distaminen tapahtuu kuumentamalla grilli tarpeeksi
kuumaksi, jolloin ylimaardinen rasva, marinadi ja ruuan
téhteet palavat pois sisdpinnoilta ja lammdnjakolevylta.

1. Kayton jalkeen laita kansi kiinni.

2. Avaaylempi ja alempi ilmaventtiili kokonaan
auki kohtaan 5.

3. Nosta lampatila 260 - 300 °C asteeseen.

Pida lammot korkealla noin 30 minuutin ajan.




Fi

Grillin ulkopinnat

Voit puhdistaa grillin ulkopinnat pyyhkimalla ne koste-
alla liinalla ja miedolla puhdistusaineella, kun grilli on
jadhtynyt.

Lampdlaajeneminen voi aiheuttaa ulkopintaan hius-
halkeamia. Hiushalkeamilla ei ole vaikutusta tuotteen
laatuun tai kdyttoon, eika niita katsota valmistus- tai
materiaalivirheeksi.

Grillin terdsosat ja vaunu

Grillin terdsosat seka vaunu taytyy myos puhdistaa
saannollisesti. Naihin osiin voi hyddyntaa seuraavia
yleisohjeita:

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

Muista kuivata puhdistetut osat huolellisesti.

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

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

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

Kloori ja suola saattavat aiheuttaa grillin
ruostumista. Mikali grillin kdyttopaikka
on meren tai uima-altaan valittomassa
laheisyydessd, on grillin puhdistus tehtava
viikoittain.

Huolto

Terdsosat kannattaa kasitelld kaupassa myytavilla
teraksen hoitoon tarkoitetuilla hoitoodljyilla 2 — 3 kertaa
vuodessa. Talla ehkaistdan lian ja ruostepilkkujen synty-
minen teraspinnoille.

Muista varmistaa 6ljyn soveltuvuus ennen kayttoa
esim. kokeilemalla 6ljya johonkin vahemman nakyvilla
olevaan kohtaan.

Tarkista saanndllisesti vaunun, pantojen, ilmaventtiilei-
den ja kahvojen ruuvien kireys. Grillin korkeat Iamp0oti-
lavaihtelut voivat aiheuttaa ruuvien 16ystymista.

Oljya saranan likkkuvat terdsosat monitoimiéljylld kaksi
kertaa vuodessa.

Al3 kayta kiristimiseen sihkdista ruuvi-
vaannintg, se voi rikkoa ruuvit tai muut
terasosat. Ruuvien liiallisesta kiristyksesta
johtuvat vauriot eivat kuulu takuun piiriin.

Sailytys

Mustang kamado on tarkoitettu ymparivuotiseen kayt-
t6on, koska keraaminen kuori mahdollistaa grillaamisen
myds kylmemmilla keleilla.

Sdilyttaessasi grillia ulkona, muista peittaa grilli suoja-
peitteelld (lisdvaruste). Al jata grillid vesisateeseen.

Varmista, etta grilli on kokonaan jaahtynyt ja hiillos
sammunut, ennenkuin peitat grillin suojalla.

Pidempiaikaista talvisailytysta varten suosittelemme
sdilyttamaan grillin autotallissa tai erillisen katoksen
alla.

Muista lukita grillin pyorat sdilytyksen ajaksi.

Puhdista grilli ohjeen mukaan aina pidempiaikaisen
sdilytyksen jalkeen ennen kayttoonottoa.

Al3 siilyta grillid niin, etta katolta putoa-
va lumi paasee tipahtamaan grillin paalle.
Lumen ja jdan aiheuttamat vahingot eivat
kuulu takuun piiriin.



Lisavarusteet

Grillausjarjestelma
Tuotekoodit: M 325401, L 325402

Mustang grillausjarjestelma tekee kamado-grillistasi
vieldkin monipuolisemman. Jarjestelméan avulla voit
samanaikaisesti valmistaa ruokaa suoralla ja epdsuoral-
la lammolla. Grillausjarjestelmdan kuuluu kaksi erillista
puolikuun muotoista grillausritilaa, kaksi erillista puoli-
kuun muotoista lammadnjakolevyd, ruostumattomasta
terdksesta valmistettu pannuteline seka ruostumatto-

masta terdksesta valmistettu kehikko, jonka avulla saat
kaytettya ritiloitd kahdessa eri tasossa.

Korokeritila

Tuotekoodit: S/M 325397, L/XL 325398

Mustang korokeritild antaa lisaa grillaustilaa kamado-
grilliin sekd mahdollistaa mm. pizzan paistamisen mah-
dollisimman ldhelld kantta.

Paistokivi / pizzakivi

Tuotekoodit: M-koolle pizzakivi 32 cm 273977,
L-, XL- ja XXL-koolle pizzakivi 42 cm 612093

Fi

pizzojen paistoalustana.

Mustang paistokivi on valmistettu kestavasta kordieriit-
tikivesta. Paistokivea voi kayttaa leipien, piirakoiden ja
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Ritilapihdit
Tuotekoodi: 300540

Ruostumattomasta teraksesta valmistetuilla pihdeilla
kuumien ritildiden nostaminen on helppoa.

[
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Varrassarja

Tuotekoodit: M 325408, L 325409

Mustang sahkokayttdinen varrassarja mahdollistaa ta-
saisen paiston esim. kokonaiselle paistille, broilerille tai
kebabrullalle. Pidikerengas on toiselta laidalta korkeam-
pi, jotta voit kdyttaa kamadon kantta normaalisti.

Sytytyspuhallin

Tuotekoodi: 610669

Kamadogrillin alempaan ilmaventtiiliin tarkoitettu pu-
hallin tuottaa tehokkaasti ilmaa hiilille, jolloin sytytta-
minen ja kdyttokuntoon saattaminen on nopeampaa.

Puupoyta kamadolle L

Tuotekoodi: 604571

Mustang puupdyta on tyylikas ja tukevarakenteinen
mantypoytd, joka lisaa tarkeaa sailytys- ja tyoskentelyti-
laa kamado grillin ymparille. POydassa on myos siirtelya
helpottavat isot lukittavat pyorat.

Poydan mukana tulee terdksinen jalusta, joka estaa gril-

listd muodostuvan ldmmadn siirtymisen puurakenteisiin.

Poyta toimitetaan kasittelemattoma, jolloin se voidaan
kasitella parhaiten itselle sopivalla varilla / aineella.

Poydan leveys on 120 cm ja syvyys 90 cm.

Poyta on tarkoitettu L-koon kamado grillille, mutta se
voidaan muokata sopimaan M-koon kamadogrillille
hyddyntamalla 604579 Mustang Puupdyddn muunnos-
sarja Kamado M.




Suojapeite Deflektori

Tuotekoodit: M 291122, L 291123, XL/XXL 606696, Tuotekoodit: Kamado M 300538, Kamado L 313529

Suojapeite Kamado L puupdydalle 125x95x115 cm

605795

Suojapeitteelld suojaat kamado-grillin sateelta, polylta,
ja linnuilta.

Tuhkakaavin

Tuotekoodi: 325396

’A




Vianmaaritys

Kaikissa grilleissa voi tulla toimintahdiriditd. Nama hairiot ovat yleensa helposti korjattavissa. Mikali et I16yda vastausta
ongelmaasi alta 16ytyvasta kaaviosta, ole yhteydessa myyjaliikkeeseen.

Vika Mahdollinen syy Ratkaisu

Ylemman venttiilin ruuvit on
kiristetty liian kirealle.

Loysenna ruuvia kannen sisapuolelta.

[Imaventtiilit eivat toimi oikein. :
Venttiilit ovat liimautuneet kiinni | Napauta ventiilia kumivasaralla, jotta

lian ja rasvan takia. i venttiili liikahtaa. Puhdista ventiili.
IImaventtiilit ovat kiinni. Avaa ilmaventtiilit.
Grilli @i SVEY.
i S Puhdista tulipesa ja poista ylimaarai-
Tulipesén ilmareidt ovat tukossa. A
nen tuhka tulipesasta.
Tuli ei saa riittavasti happea. Avaa alempi ilmaventtiili kokonaan.
Grilli ei kuumene tarpeeksi. Tulipesan ilmareidt ovat tukossa. Puhdista tullpesa )a 90|sta ylimaarai-
nen tuhka tulipesasta.
Hiilia ei ole tarpeeksi. Lisaa hiilid ja avaa alempi ilmaventiili.
FI i Sulje ilmaventtiilit ja odota, ettd
: Tuli saa liikaa happea ¢ hiillos tukehtuu. Kun lampétila on las-
: ppea. : kenut, avaa ilmaventtiileita hieman.
Grilli kuumenee liikaa. : i Tarvittaessa sytyta grilli uudestaan.
: Tukahduta hiillos. Hiilloksen jaahdyt-
Hiilia on liikaa. tya poista osa hiilista ja sytyta grilli
¢ uudestaan.
: Loysaa kannen saranan ruuveja, ja
) ¢ Grillin kansi ei sulkeudu kunnolla @ siddda kansi kohdalleen. Kirista sara-
Grillihiilet /- briketit eivat sammu, © han ruuvit.
Vaikka Venttiilit OVat Suljettuna. ................................................................. ..........................................................................

Hiushalkeamat syntyvat keraamisten
materiaalien [ampdlaajenemisesta, ne
syntyvat usein jo valmistusvaiheessa.
Hiushalkeamat eivat vaikuta grillin
kayttoon tai kayttoikaan.

Grillin pintavauriot. Pinnassa nakyy verkkomaisia

hiushalkeamia.




Takuu

Mustang kamado grilleilla on 10 vuoden valmistus- ja Kaikkien takuuasioiden hoitoon tarvitset ostokuitin,
materiaalitakuu. Tarkista ajantasaiset takuuehdot verk- josta ostopaikka ja ostopdiva pystytaan toteamaan.
kosivuiltamme
mustang-grill.com

—_—
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Monterings- och bruksanvisning



Valkommen med till
Mustangs grillvarld

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

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

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

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

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

Det bredaste grillningssortimentet

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

Kundtjanst

Tammer Brands Oy,

tfn + 35832521111
Viinikankatu 36,

33800 Tammerfors, FINLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

@ Las bruksanvisningarna innan du anvdander
grillen och forvara dem for kommande behov.

Folj oss i de sociala medierna

ﬂ Q @ mustanggrill

SV
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/\ Siakerhetsanvisningar och varningar

Nar du anvander Kamado-grillen har du skyldighet att noggrant lasa och observera
varningar och sikerhetsanvisningar i den har bruksanvisningen innan du anvander
grillen. Grillen &r tillverkad enligt standarden EN1860-1.

Teckenforklaring: ~ /A\ VARNING! @ OBS!

Placering av grillen

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

ObserveraShedan. g .................". ...... S e A .. .............. .
Anvandning av grillen inomhus och i sluta :

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

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

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

SV

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

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

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

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

e Anvand inte grillen som en eldstad.

A

X X




Allmdnna sakerhetsanvisningar

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

Grillen fungerar bast med grillkol i trd. Man far
inte branna ved i grillen.

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

Var uppmarksam pa réken som uppstar nar
grillen anvands, anvand inte grillen nara 6ppna
fonster.

Anvindning av Kamado-grillen fér ngot e L3amna inte grillen utan uppsikt nér den anvands.
annat an det som den ar avsedd for kan leda *  Gnistskyddet pa grillens nedre ventil ska alltid
till farliga situationer och @ven sma andringar vara stangt nar grillen anvands.
i grillens konstruktion ar helt forbjudna. Se i i
avsnitt som ska observeras nedan. e Kom ihag att anvanda varmetadliga grillhandskar
........................................................................... nér du anvander grillen.
F6lj monteringsanvisningarna noggrant och e Anvand inte vatten nar du slacker grillen efter-
observera att man inte far underlata att fasta de- Scr)irITe\rgattee:ol;?\r;:tin\c/j;v:e Irg;aer:lska ytorna. Slack
larna. Om man inte foljer monteringsanvisning- 9 9 9 )
arna eller inte faster alla delar kan det uppsta e  Flytta inte grillen om grillen anvénds eller fortfa-
problem i anvandningen. Anvdndaren ansvarar rande ar varm efter anvandning.
for grillens korrekta montering. e Kontrollera alltid grillen for skador och slitage
Anvand endast tandmaterial i enlighet med fore anvandning och byt ut skadade delar vid
standarden EN1860-3. Anvand inte tandvatska, behov.
bensin, alkohol eller andra liknande kemikalier w L .
for tandning ¢ Anvand aldrig grillen om den inte fungerar
’ korrekt.
Tillsatt inte tandvatska till brinnande kol eller het oy : w .
. e Latinte barn anvdnda grillen.
glod.
[ ]

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

Nar du 6ppnar grillens lock, 6ppna det forst
forsiktigt pa glant sa att kolen far luft lang-
samt och sdkert. Pa sa satt undviker man
onodiga flammor och inga skador uppstar.
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Anvandning av Kamado-grillen

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

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

1. Séakerstall att grillen &r monterad enligt bruksan-

visningen.

2. Tand grillen enligt bruksanvisningen.

3. Latkolet brinna ut och vanta tills grillen svalnat
helt.

4. Kontrollera alla skruvar och dra at vid behov.

5. Grillen ar nu redo att anvandas.

Anviénd inte grillen om grillen har skador
eller delar fattas.

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

Atgirder fore varje anvindning

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

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

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

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

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

5. Tand grillen enligt bruksanvisningen.

Anvand inte grillen om den har skador eller
delar fattas.

Tandning av Kamado-grillen med
tandsticka eller tindare med langt
skaft

Endast kol av [ovtra eller briketter far anvandas i den ke-

ramiska grillen. For tandningen far endast tdindmaterial
i enlighet med standarden EN1860-3 anvandas.

Oppna grillens lock och ta bort grillgallret.
Lagg cirka tre navar kol ovanpa kolgallret.

Lagg till en Mustang eco-tandbit bland kolet.
Oppna den nedre luftventilen helt till lage 5 (A).

o DN

Ténd tandbitarna med en lang tandsticka eller
en lang tandare (B).

6. Stdnglocket och 6ppna den dvre luftventilen
helt till 1age 5 (C).

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

8. Justera luftventilerna till 6nskat lage.

Grillen &r redo att anvandas.




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

Anvand inte tandvatska, bensin, sprit eller
andra flytande tandvatskor for att ténda
grillen. Anvandning av tandvatska kan ska-
da grillen och eventuella skador orsakade av
felanvandning tacks inte av garantin.

Tandning av Kamado-grillen med
tandror

For snabb grillning kan tdandningen goras med tandror.
Mustang tandror saljs separat.

1. Oppna grillens lock och ta bort grillgallret.

2. Placera nagra Mustang eco-tandbitar ovanpa
kolgallret (A).

3. Placera tandroret rakt ovanpa tandbitarna.

Fyll tandréret med Mustang grillkol eller briket-
ter.

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

Oppna den nedre luftventilen helt till lige 5 (C).

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

8. Hall forsiktigt de brinnande kolen/briketterna pa
kolgallret (E). Kom ihag att anvanda grillhand-
skar.

9. Justera luftventilerna till 6nskat lage.

10. Grillen ar redo att anvandas.

Vid anvdndning av tandror hinner inte det :
keramiska skalet lagra lika mycket virme som :
vid normal téndning. Detta ar sarskilt viktigt
att beakta vid langre tillagningstider.




Grillning pa lag temperatur Rokning

Speciellt for stora kottbitar rekommenderas langre | Kamado-grillen ar rékning mojlig genom att place-
grilining pa lag temperatur, da blir kéttet mort och ra fuktad rokflis direkt ovanpa gléden. Du kan ocksa
det blir inte heller torrt sa latt. En lag grilltemperatur anvanda Mustang rokbitar for rokningen. Instruktioner
passar dven bra for kansligare ravaror. Instruktioner for for grillning:

grillning pd lag temperatur: Tand grillen enligt bruksanvisningen.

1. Tand grillen enligt bruksanvisningen. 2. Kontrollera temperaturen fran termometern pa
2. Kontrollera temperaturen fran termometern pa locket.
locket. 3. Nar 6nskad temperatur nastan har uppnatts, stall
3. Nar o6nskad temperatur har uppnatts, stall in de in de 6vre och nedre luftventilerna pa 0,5-1 (A).
dvre och nedre luftventilerna pa 0,5-1 (A). 4. Oppna locket och ldgg fuktad rokflis i en hog
4. Om du vill kan du begrédnsa direkt varme med ovanpa gloden.
réip(g;/ varmefordelningsplattan eller deflek- 5. Ldgg ravaran som ska grillas pa grillgallret och

stang locket.
5. Grillen ar nu redo att anvandas.

T P TR . Att Iagga ti" gri"kol e"er briketter
Kom ihag att anvdanda vdarmetaliga grill- under gri"ningen

: handskar nar du justerar luftventilen.

N 2 Vid |éng t|||agn|ng kan det vara nodvand|gt att |agga

till grillkol eller briketter pa grillen. Detta gors enkelt

genom grillgallrets lucka. For att lagga till grillkol eller

briketter under grillningen, f6lj dessa steg:

1. Oppna locket.
2. Oppna luckan pa grillgallret (C).

3. Laggtill grillkol eller briketter genom att anvan-

da en lang grilltdng och grillhandskar.

\')
S Stang luckan pa grillgallret.

5. Stdng locket.

@ Varje gang du 6ppnar grillens lock é@ndrar
: grillens innertemperatur, vilket kan @ndra
tillagningstiden.




GriIIning pé hbg temperatur 9. Nar du grdddar pizzan kan du &ven anvédnda ett

upphojt galler (extra tillbehor) for att fa pizzan
Mat som kréver snabbare tillagning grillas vanligtvis pa néi.ra !’oc!fet, sa att Yt’ai.rmen som kommer uppifran
en hogre temperatur, pa 220-300 °C. Pa sa satt blir rava- blir sa h6g som méjligt (F).

rornas yttre ytor knaprigare, men insidan forblir saftig.

1. Tand grillen enligt bruksanvisningen.

2. Kontrollera temperaturen fran termometern pa
locket.

3. Nar 6nskad temperatur har uppnatts, lamna den
nedre luftventilen i lage 5 (A).

4. Stéllin den 6vre luftventilen pa 2-3 (B).
5. Grillen ar nu redo att anvandas.

: Nar du 6ppnar grillens lock, 6ppna det forst

forsiktigt pa glant sa att gloden far luft lang- :

: samt och sdkert. Pa sa satt undviker man :
onodiga flammor och inga skador uppstar.
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Graddning

Kamado-grillen fungerar dven utmarkt som keramisk
ugn for bade langre graddning och snabb graddning
som kraver hoga temperaturer, sdésom bl.a. pizzor.
Graddning i Kamado-grillen sker i 200-400 °C.

1. Tand grillen enligt bruksanvisningen.

2. Nartandbitarna har brunnit, 6ppna locket och
satt varmefordelningsplattan pa plats.

3. Placera gallret och bakstenen (extra tillbehor) pa
grillen (C). F

Stang locket och 13t gléden tandas ordentligt.

5. Kontrollera temperaturen fran termometern pa
locket.

6. Nar onskad temperatur har uppnatts, justera
bada luftventilerna till lage 2-3 (D). —1

7. Omduvill gradda t.ex. pizza i en hogre tempera-
tur, ldmna bada luftventilerna i lage 5 (E).

8. Grillen ar nu redo att anvandas.
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Justering av temperatur i allmanhet

Kamado-grillens temperatur justeras genom att andra
luftmangden. Temperaturerna paverkas ocksa av grill-
kolets mangd och kvalitet. De viktigaste aspekterna i
justeringen av temperatur rdknas upp nedan:

1. Den nedre luftventilen leder in luften och den
ovre leder luften ut.

2. Den nedre luftventilen ger en grov temperatur-
justering.

3. Den 6vre luftventilen justerar temperaturen mer
exakt.

4. Om du vill hja temperaturen maste du fa in mer
luft i grillen (A-B).

5.  Om du vill sénka temperaturen maste lufttillfor-
seln till grillen pa motsvarande sdtt begransas
(B-A).

A £ M

Lagorna flammar upp

Det ar vanligt att lagorna flammar upp latt nar gas-
grillen anvands och det kan d@ven 6ka smaken i maten.
Om lagorna flammar upp mycket 6kar det grillens inre
temperatur och 6kar méangden fett som droppar fran
maten. Detta 6kar risken for att fettet ska brinna. Darfor
stravar man efter att férebygga uppflammande med
atgarder som vidtas pa forhand:

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

3. Setill att det inte finns extra fett eller marinad i
eldstaden eller pa vaggarna.

4. Hall locket stangt alltid nar det ar mojligt.

Nar du grillar med stangt lock halls tempera-

turen i grillen jamnare.

Slackning av grillen

Nar du har slutat anvanda grillen I6nar det sig att kvava
gloden sa att du kan fortsatta grilla med samma grillkol
nasta gang. Slack grillen pa féljande satt:

1. Stanglocket.

2. Stdng de nedre och 6vre luftventilerna helt till
lage 0 ().

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

Anvand inte vatten for att sldcka kolet. Vat-
ten som kastas over glodande kol kan skada
grillen.

Fettet brinner

Overskottsfett eller -marinad bér alltid avldgsnas fran
eldstaden, eldringen och varmeférdelningsplaten efter
varje grillning.

Om for mycket fett samlas pa grillen kan det fatta eld
och orsaka brand som kan skada grillen och orsaka en
farlig situation.

Detta maste man observera speciellt ndr man grillar
storre mangder fett kott at gangen, och fettet som
droppar fran kottet samlas i botten av eldstaden.




Installering och anvandning
sidobord

Sidoborden pa Mustang Kamado-grillen ar latta att
sdtta fast och ta bort, till exempel for rengodring eller om
du vill ha mer fritt utrymme runt grillen (A).

Sidoborden kan fallas ner under férvaring, vilket ocksa
mojliggor anvandning av skyddsoverdrag (extra tillbe-
hor) (B).

Bada sidoborden kan enkelt installeras och lasas i det
ovre laget (C), vilket ger gott om avstallningsytor (D)
samt behandiga upphangningskrokar for grillredskap
(E).

Maximal barkapacitet for sidoborden ar 8 kg

/ bord.
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Nyttiga tips

Allméanna tips for grillning

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

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

® Anvand inte smutsiga redskap. Gamla marina-
der och matrester kan latt fastna i galler och mat
som grillas. Rengor grillens galler och stekplattor
efter varje anvandning. Pa det sattet ar de fardi-
ga for nasta gang.

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

e Grilla med stangt lock sa mycket som mdjligt.
Nar du grillar med stangt lock sjunker tempera-
turen i grillen inte i onédan och grillningstiderna
blir kortare.

e Vand kottet sa lite som mojligt, en gang racker.
Nar maten far vara tillrackligt lange pa stekplat-
tan/grillgallret far den en vacker brun yta.

e Termometern hjélper! En for lang grillning
torkar maten och forstér smaksensationen. Det
basta resultatet nds genom att anvanda en stek-
termometer.

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

Marinader

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

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

2. Om dutillsatter marinad under grillningen
anvand alltid en grillpensel. Marinader far inte
hallas 6ver maten direkt fran flaskan.

3. Anvéand hellre torrmarinader under grillningen.

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

Forhindra att maten fastnar

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

1. Forvarm grillen till lamplig varme.

2. Rengor grillgallren och stekplattorna innan du
ldgger mat i grillen.

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

4. Vand inte maten for snabbt utan 1at den brynas
ordentligt.



Grillningsguide om temperaturer

Nedan finns en lista 6ver vagledande anvisningar hur lange och i vilken temperatur de vanligaste ingredienserna
grillas. Kvaliteten och kvantiteten av trakol, vaderférhallanden och grillens renhet kan paverka grillningstiden eller
temperaturen.

Grillning pa lag temperatur/rokning

Ingrediens Grillens temperatur Ravarans temperatur Grillningstid
Notbringa 100-110°C 90-95°C 2-3 h/kg
Stek ............................................................. Cagooc .................................. 60_650C ................................ 8_9h(ca2kg) ............

Pu”edpork .................................................. 1 10_1200C ........................... Overgsoc ................................ 3h/kg ...........................

Enh elﬂaSkna C ke . (kaSSI er) ........................ 1 2 O OC ..................................... 85 OC ......................................... 4 h (cazkg) ....................

Enhelkkalmg ............................................ 1 40_1600C ........................... Over7soc ................................ 2_3h ............................

ReVbenSSpJa” .............................................. 1 OO_HO OC ........................... 80°C ......................................... 4_ Sh(ca2kg ) ............

Lax ............................................................... 90 _100 OC ............................. over65 : OC ................................ 40 _ 60mm / kg ...........

SV

Grillning pa medeltemperatur

Ingrediens Grillens temperatur Ravarans temperatur Grillningstid
En hel entrecote 160 - 180 °C 50-57°C 30-45 min/kg
KYCklmgbltar/ngs ................................. 1 80_2000C ......................... Oveﬂsoc ................................... 45 mm(caZkg) .............

Kka I I n g brost ............................................ 200 OC .................................... Over 75 . OC ................................... cazo ml n ........................

FlaSkmreﬁle ............................................... 1 80 OC .................................... 68 _ 75°C ................................... 30 _ 45mm / kg ...........

. Hela pOtatlsarOCh . rOtsa ker ..................... 1 40 _ : 160 OC ......................... - .................................................... 40 _ 60 . mm / kg ...........

FISkﬁle ......................................................... 1 80 _200 OC ......................... overss . OC ................................... cazo ml n ........................
—
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Grillning pa hog temperatur/graddning

Ingrediens Grillens temperatur Ravarans temperatur Grillningstid

Entrecote/utskuren biff 220-250°C 52-66°C 2 -3 min/sida
BlﬁavﬂaSkﬁlekOtlett ......................... Zzooc ..................................... 65_70°C3m|n/5|da ...................
Hamburgerblﬁar ...................................... 250_2700C ........................... 60°C3mm/SIda ...................
Gn”korv ..................................................... 250_2700C- ................................................... 6_10mm .....................
Plzza(graddaspabaksten) ..................... Over3sooc_ ................................................... 4_6mm .........................

Instruktioner for rokning

Det finns inget ratt eller fel satt att roka, allt grundar sig pa dina egna preferenser. Ravaran spelar inte heller nagon roll,
eftersom nastan allt kan rokas, kott, fisk, gronsaker, ost eller forslagsvis frukt. Mustang har flera olika traslag for rokning,
alla med sin egen smak. Nedan finns en lista med allmdnna instruktioner for traslag till olika ravaror:

Milda/so6ta

Kraftiga

Bourbon-ek




Rengoring och forvaring av grillen

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

Grillgaller och stekplattor

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

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

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

Grillens inre ytor

Keramiska grillar ar sjdlvrengérande, det vill sdga ren-
goringen sker genom att hetta upp grillen s att den
ar tillrackligt varm for att branna bort 6verflodigt fett,
marinad och matrester fran de inre ytorna och varme-
delningsplattan.

1. Sténg locket efter anvandning.

2. Oppna de évre och nedre luftventilerna helt till
lage 5.

3. Hojtemperaturen till 260-300 °C.

Hall vdrmen hdg i cirka 30 minuter.

5. Stdng de nedre och 6vre luftventilerna helt till
lage 0.

6. Hall locket och luftventilerna stangda till nasta
dag, da kolen sakert har slocknat och grillen har
svalnat.

Anvind inte vatten eller rengdringsmedel
for att rengora insidans delar. Det porésa,
keramiska materialet kan absorbera vatska,
vilket kan orsaka sprickor.

Borttagning av aska

Nar eldstadens glod med sdkerhet har slocknat och
grillen har svalnat, kan askan tas bort genom den nedre
ventilen med hjalp av askskrapan som medfoljer grillen.
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Grillens yttre ytor

Du kan rengora grillens yttre ytor genom att torka av
den med en fuktig trasa och ett milt reng6ringsmedel,
efter att grillen har svalnat.

Varmeutvidgningen kan orsaka harfina sprickor pa utsi-
dan. Harsprickorna inverkar inte pa produktens kvalitet
eller anvandning, och anses inte vara tillverknings- eller
materialfel.

Grillens staldelar och vagn

Grillens staldelar och vagn maste ocksa rengoras
regelbundet. Folj féljande allménna anvisningar for att
rengdra dem:

1. Rengor grillens staldelar med Mustang reng6-
ringsvatska for grillar eller med ett milt diskme-
del och trasa.

Kom ihag att torka de rena delarna noggrant.

For att reng6ra ytor med varningstexter far man
inte anvanda rengdringsmedel eftersom de kan
ta bort texter och 6vriga sakerhetsanvisningar.

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

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

Klor och salt kan orsaka rostbildning i
grillen. Om grillen anvands vid havet eller
i omedelbar ndrhet av en simbassdng ska
grillen rengoras varje vecka.

Service

Det I6nar sig att behandla staldelar tva till tre ganger
per ar med stalbehandlingsolja som séljs i butiken.
Detta forhindrar bildning av smuts och rostflackar pa
stalytorna.

Kom ihag att kontrollera oljans lamplighet fore anvand-
ning, t.ex. genom att testa oljan pa ett mindre synligt
omrade.

Kontrollera regelbundet att skruvarna pa vagnen,
remmarna, luftventilerna och handtagen &r atdragna.
Grillens hoga temperaturfluktuationer kan gora att
skruvarna blir 16sare.

Olja in gangjarnets rorliga staldelar med universalolja
tva ganger om aret.

Anvand inte en elektrisk skruvdragare for
att dra at, den kan sondra skruvarna eller
andra staldelar. Skador pa grund av for
hard atdragning av skruvarna téacks inte av
garantin.

Forvaring

Mustang Kamado &r avsedd for anvandning aret runt,
eftersom det keramiska skalet mojliggor grillning dven
i kallare vader.

Om du férvarar grillen utomhus, kom ihag att tacka
grillen med ett skyddsoverdrag (extra tillbehor). Limna
inte grillen i regn.

Se till att grillen har svalnat helt och gléden har slock-
nat innan du tacker grillen med 6verdraget.

For langre vinterforvaring rekommenderar vi att grillen
forvaras i ett garage eller under ett separat tak.

Se till att Iasa grillens hjul under férvaring.
Rengor alltid grillen enligt instruktionerna efter Idngva-

rig forvaring innan ibruktagning.

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



Extra tillbehor

Grillsystem

Produktkoder: M 325401, L 325402

Mustang-grillsystemet gor din Kamado-grill annu mer
mangsidig. Systemet gor att du kan laga mat pa direkt
och indirekt varme samtidigt. | grillsystemet ingar tva
separata halvmaneformade grillgaller, tva separata
halvmaneformade varmeférdelningsplattor, ett pann-
stall i rostfritt stal samt en ram i rostfritt stal som gor att
du kan anvanda gallren pa tva olika nivaer.

Upphojt galler

Produktkoder: S/M 325397, L/XL 325398

Mustangs upphojda galler ger mer grillplats i Kama-
do-grillen och mojliggor bland annat graddning av
pizza sa néra locket som mojligt.

Baksten / pizzasten

Produktkoder: Pizzasten 32 cm for M-storlek, 273977
Pizzasten 42 cm for L-, XL- och XXL-storlek, 612093

Mustang baksten ar gjord av hallbar kordieritsten. Bak-

stenen kan anvdndas som bakunderlag for brod, pajer
och pizzor.

SV



Gallertang Trdbord till Kamado L
Produktkod: 300540 Produktkod: 604571
Tangen i rostfritt stal gor det enkelt att lyfta heta galler. Mustangs trabord ar ett elegant och robust furubord

som ger mer viktig forvaring- och arbetsyta kring
Kamadogrillen. Bordet har dven stora lasbara hjul som
underlattar forflyttning.

Bordet kommer med ett underlag i stal som férhindrar
att varmen fran grillen 6verfors till trastrukturerna.

IN|

Bordet levereras obehandlat, sa det kan behandlas med
den farg/det material som bast passar en sjalv.

1100

L\

H Bordet &r 120 cm brett och 90 cm djupt.

/-
—

—— Bordet ar avsett for Kamadogrillar i L-storlek, men det
kan modifieras for att passa Kamadogrillar i M-storlek
genom att anvanda 604579 Mustangs Kamado M and-
ringsset for tradbord.

Spetset

Produktkoder: M 325408, L 325409

Mustangs eldrivna spetset mojliggor jamn stekning
for till exempel hela stekar, kyckling eller kebabrullar.
Lasringen dr hogre pa ena sidan sa att du kan anvénda
Kamadons lock normalt.

SV

Tandflakt

Produktkod: 610669

Flakten avsedd for den nedre luftventilen pa Kama-
dogrillen producerar effektivt luft till kolet, vilket gor
det snabbare att tdnda grillen och fa den i anvandbart
skick.




Skyddsoverdrag Deflektor

Produktkoder: M 291122, L 291123, XL/XXL 606696,
Skyddséverdrag for trabord Kamado L 125 x 95 x 115

Produktkoder: Kamado M 300538, Kamado L 313529

cm, 605795

Skyddséverdraget skyddar Kamadogrillen fran regn,
damm och faglar.

Askskrapa

Produktkod: 325396

’A
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Felsokning

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

Fel Eventuell orsak Losning

Den dvre ventilens skruvar dr for | Gor skruvarna pa insidan av locket

. ¢ hart atdragna. i losare.
Luftvent”erna fungerar |nte som de ................................................................. K ...... k .................. I ............ d ............................
: . . . i Knacka pa ventilen med en gumm-
ska. i Ventilerna har limmats fast pa . paven® edengu
: ihammare sa att ventilen ror sig.
grund av smuts och fett. N ;
Rengor ventilen.
Luftventilerna &r stangda. Oppna luftventilerna.

Rengor eldstaden och ta bort 6verflo-
dig aska fran eldstaden.

Elden far inte tillrackligt med . Oppna den nedre luftventilen helt
syre. i och hallet.

Rengdr eldstaden och ta bort 6verfls-
dig aska fran eldstaden.

Lagg till kol och 6ppna den nedre
luftventilen.

Stang luftventilerna och vanta tills
gléden kvavs. Nar temperaturen

: ¢ har sjunkit, 6ppna luftventilerna en
Grillen blir for het. © aning. Tand grillen igen vid behov.

¢ Kvdv gléden. Nar gléden har sval-
Det finns for mycket kol. . nat, ta bort en del av kolen och tand
¢ grillenigen.

Lossa skruvarna pa lockets gangjarn

Grillen blir inte tillrackligt het. Eldstadens lufthal ar tilltappta.
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Grillens lock sténgs inte ordent-

. . L Cliat . och justera locket sa att det sitter pa
Grillkolen/-briketterna slacks inte : gt. | plats. Dra 4t skruvarna pa gangjarnet.
fast ventilerna ar Sténgda. PP PR e T S

i Tatningen har ett hal eller en : e
o Byt tatning.
ojamnhet.

: ¢ Harfina sprickor orsakas av keramiska
Grillens ytskador. . materials varmeutvidgning, de upp-
¢ Lacket pa ytan lossar eller flagar. : star ofta redan i tillverkningsskedet.
© Harsprickorna inverkar inte pa grillens
anvandning eller livslangd.




Garanti

Mustang Kamadogrillar har en tillverknings- och mate- Garantin galler endast nar inkopskvittot visas, dar nam-

rialgaranti om 10 ar. Kontrollera de aktuella garantivill- net pa forsaljarens butik och inkdpsdatum ska inga.

koren pa var webbplats

mustang-grill.com
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Velkommen til
Mustang-grillens verden

Vi er glade for at du valgte en Mustang-grill. Det mest omfattende utvalget av
Mustang onsker a veere din grillvenn og gi deg grillprodukter
den ultimate grilleopplevelsen. Mustang ble
etablert med visjonen om a skape stunder med Mustang er et merke som eies av det finske selska-
rolig og avslappet matlaging med familie og pet Tammer Brands Oy. Mustang tilbyr alt utstyr,
venner, og dette er konseptet vi gnsker a dele rekvisita, tilbehegr og reservedeler som trengs
med deg. for grilling, samt et omfattende produktutvalg
for reyking av mat og tilberedning av pizza. Vi er
Mustang-grillene og -tilbehgret er ngye designet eksperter pa grillkultur, og kan i s mate sikre at du
og ferdigstilt, og vi er stolte over a representere far tilgang til de mest passende og moderne pro-
dem. Var lange erfaring og ekspertise kan sees duktene. Mustang er det eneste merket du trenger
i alle vare produkter. De inkluderer alle viktige for en vellykket grillmat.
funksjoner og egenskaper. Vi er overbevist om at
denne grillen vil gi deg glede i lang tid, sa lenge Kundeservice:
du husker a vedlikeholde og rengjere den i hen- Tammer Brands Oy,
hold til instruksjonene i denne handboken. tIf +3583252 1111. TAM M E R
Viinikankatu 36, BRANDS | EST 1954

FI-33800 Tampere, FINLAND

mustang-grill.com
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@ Les brukerhdndboken far du bruker grillen
og oppbevar den for senere bruk.

Folg oss pa sosiale medier

ﬂ o @ mustanggrill
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/\ Sikkerhetsinstruksjoner og advarsler

Nar du begynner a bruke denne Kamado-grillen, er du forpliktet til & lese ngye
gjennom og ta hensyn til advarslene og sikkerhetsinstruksjonene i denne bruks-
anvisningen for du bruker den. Denne grillen er produsert i henhold til standarden
EN1860-1.

Symbolforklaringer: A FARE! @ MERK!

Plassere grillen

Denne grillen er kun til utendgrs bruk. Den
ma aldri brukes innendors eller i lukkede
rom. Sjekk punktene som bgr vurderes
nedenfor.

Unnlatelse av a folge disse instruksjonene
ved plassering av grillen vil medfgre brann-
fare.

Bruk av grillen innendogrs eller i et lukket rom

vil forarsake en risiko for karbonmonoksid-

e lkke bruk grillen naer en vegg, i en garasje, forgiftning. :
campingvogn eller tilhenger eller et annet lukket RSOOSR :
rom, eller innendgrs.

®  Bruk kun grillen utendears.

e Sorg for at grillen er plassert minst to meter
unna brennbare materialer.

e |kke plasser grillen under parasoll eller kalesje pa
grunn av fare for oppblussing.

e Sgrg for at et brannteppe/-slukningsapparat og
NO et farstehjelpsutstyr tilgjengelig i neerheten av
grillen.

e Sgrg for at grillen plasseres pa en horisontal og
varmebestandig overflate, siden varme glor kan
fly eller falle ut av grillen ved normal bruk.

e |kke plasser grillen nzer falsomme overflater, da
fett og marinader kan sgle eller sprute ut under
vanlig bruk.

e  |kke bruk grillen som peis.

X X




Generelle sikkerhetsinstruksjoner
Bruk av Kamado-grillen til andre formal enn
det tiltenkte formalet kan utgjore en fare.
Selv de minste strukturelle modifiseringene
av grillen, er forbudt. Sjekk punktene som
bar vurderes nedenfor.

® Fglg monteringsanvisningen ngye og serg for at
ingen deler blir avinstallert under monteringen.
Hvis du ikke falger instruksjonene eller du ikke
har installert alle delene, kan du oppleve proble-
mer ved bruk av apparatet. Brukeren er ansvarlig
for korrekt montering av grillen.

e  Bruk kun tennved i samsvar med standarden
EN1860-3. Ikke bruk grillvaeske, bensin, alkohol
eller lignende kjemikalier for & antenne grillen.

e |kke tilsett grillvaeske pa brennende kull eller
varme glor.

e Grillen vil varmes opp under bruk, sa veer spesielt
forsiktig hvis det er barn, eldre eller kjeeledyr i
naerheten av grillen.

e  Grillen vil fungere best med trekull. Ikke brenn
ved i grillen.

e |kke oppbevar brennbare materialer eller vaesker
i umiddelbar naerhet av grillen.

e Veer oppmerksom pa rayken forarsaket av grillen;
ikke bruk grillen i nzerheten av apne vinduer.

Ikke la grillen sta uten tilsyn mens den er i bruk.

Hold alltid fenderen til grillens nedre ventil luk-
ket ndr du bruker grillen.

Bruk varmebestandige votter nar du bruker
grillen.

Ikke bruk vann til & slukke grillen: Vannet kan
skade de keramiske overflatene. Slukk grillen ved
a kvele glgrne.

Ikke flytt grillen hvis den er i bruk eller varm etter
bruk.

Sjekk alltid grillen fer bruk i tilfelle skade eller
slitasje. Skift eventuelt ut skadede deler.

Om grillen ikke fungerer normalt, skal den ikke
brukes.

Ikke la barn bruke grillen.

Alkohol, reseptbelagte medisiner og rusmidler
av alle slag kan pavirke brukerens evne til
betjene grillen pa en sikker og hensiktsmessig
mate.

Nar du apner panseret til grillen, loft forst :
panseret litt for a slippe luft inn i glorne sakte :
og trygt. Pa denne maten kan du unnga over- :
flodig oppblussing og skade. :

NO
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Bruk av Kamado-grillen

Tiltak som ma utfgres for du bruker
produktet for forste gang

Nar du bruker produktet for fgrste gang, er hovedfor-
malet a sikre dets funksjonalitet og kontrollere eventu-
elle lgsnede staldeler forarsaket av termisk ekspansjon.

1. Sjekk at grillen er montert i henhold til instruk-
sjonene.

Tenn grillen i henhold til instruksjonene.

La kullet brenne ut og vent til grillen er helt
avkjolt.

Kontroller alle skruer og stram dem etter behov.

5. Grillen din er na klar til bruk.

Ikke bruk grillen hvis den er skadet eller
mangler deler.

lkke legg for mye kull i grillen siden overflg-
dig varme kan skade den.

Tiltak a utfore for hver bruk

For & betjene grillen pa en sikker og hensiktsmessig
mate, ma du utfgre noen fa kontroller far hver bruk. Ga
neye gjennom sjekklisten nedenfor:

1. Sjekkat grillen er plassert i henhold til instruk-
sjonene.

2. Sjekk at det ikke er brennbare materialer eller
vaesker i umiddelbar naerhet av grillen.

3. Fjern eventuelle askerester fra brennkammeret.

Rengjor og smer grillristen eller -platen med
matolje.

5. Tenn grillen i henhold til instruksjonene.

Ikke bruk grillen hvis den er skadet eller
mangler deler.

Tenning av Kamado-grillen med en
fyrstikk eller lang lighter
Bruk kun hardvedkull eller briketter i den keramiske

grillen. Bruk kun tennved i samsvar med standarden
EN1860-3 for & tenne grillen.

1. Apne panseret pa grillen og fiern risten.

2. Legg ca. tre handfuller med kull pa risten.

3. Plasser ogsa en Mustang Eco-tenner blant kullet.
4

Apne den nedre luftventilen helt opp til punkt 5
(A).

5. Tenn tennbriketten med en lang fyrstikk eller
lighter (B).

6. Lukk panseret og apne den gvre luftventilen helt
opp til punkt 5 (C).

7. Narglerne eller brikettene har blitt lysegrd, er
glerne klare til steking.

8. Juster luftventilene til ensket punkt.

9. Grillen er na klar til bruk.




lkke bruk ved eller andre treartikler til &
brenne grillen. Bruk av feil type brennstoff
kan skade grillen. Skader forarsaket av
upassende brennstoff dekkes ikke av garan-
tien.

Ikke bruk grillvaeske, bensin, alkohol eller
andre tennvaesker for a tenne grillen. Bruk
av tennvaesker kan skade grillen. Skader
forarsaket av upassende kjemikalier dekkes
ikke av garantien.

Tenning av Kamado-grillen med et
opptenningsrgr

For rask grilling kan du tenne grillen med et oppten-
ningsrer. Mustang-opptenningsror selges separat.

1. Apne panseret pa grillen og fiern risten.

2. Plasser noen Mustang Eco-tennbriketter pa
risten (A).

3. Plasser opptenningsrgret direkte oppa tennbri-
kettene.

4. Fyll opptenningsraret med Mustang-kull eller
briketter.

5. Tenn tennbrikettene gjennom opptenningsraret
lufthull med en lang fyrstikk eller lighter (B).

6. Apne den nedre luftventilen helt opp til punkt 5
().

7. Kullet/brikettene vil veere klare til bruk nar du ser
flammer pa toppen av opptenningsraret (D).

8. Plasser de brennende kullet/brikettene forsiktig
pa kullristen (E). Husk votter!

9. Juster luftventilene til gnsket punkt.
10. Grillen er na klar til bruk.

Ved bruk av opptenningsrer holder ikke det
keramiske huset pa sa mye varme som ved
vanlig tenning. Vaer oppmerksom pa dette,
spesielt nar du griller mat som krever lengre
tilberedningstid.
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Grilling ved lave temperaturer

Spesielt med store kjottstykker anbefales lengre grilltid
ved lavere temperatur. Pa denne maten blir kjgttet mort
og terker ikke like lett. En lav grilltemperatur er ogsa
egnet for mer sensitive ingredienser. Instruksjoner for
grilling ved lave temperaturer:

1. Tenn grilleni henhold til instruksjonene.

2. Overvak temperaturen pa termometeret pa
panseret.

3. Nardu nar gnsket temperatur, setter du gvre og
nedre luftventil til 0,5-1 (A).

4. Hvis du gnsker det, kan du begrense den direkte
varmen ved hjelp av en varmefordelingsplate
eller en -skjold (B).

5. Grillen er na klar til bruk.

Bruk varmebestandige votter nar du justerer

luftventilene.

Reyking

Du kan rgyke mat i Kamado-grillen ved & legge fuk-
tige raykeflis direkte pa glarne. Du kan ogsa bruke
Mustang-grillpellets til reyking av mat. Reykeinstruksjo-
ner:

1. Tenn grillenihenhold til instruksjonene.

2. Overvak temperaturen pa termometeret pa
panseret.

3. Nar grillen er nzer gnsket temperatur, still inn
@vre og nedre luftventil til 0,5-1 (A).

4. Apne panseret og legg en haug med fuktige
roykeflis pa toppen av glgrne.

5. Legg maten som skal raykes pa risten og lukk
panseret.

Tilsetting av kull eller briketter under
grilling

Nar du skal grille godt over lengre tid, ma du kanskje
legge kull eller briketter i grillen. Den enkleste maten

a gjore dette pa er via luken pa risten. Hvis du gnsker &

legge til kull eller briketter mens du griller, folg trinnene
nedenfor:

1. Apne panseret.
2. Apne luken pé risten (C).

3. Tilsett kullet eller brikettene med en lang grill-
tang og bruk votter.

Lukk luken pa risten.

Lukk panseret.

@ Hver gang panseret apnes, vil temperaturen

innei grillen endres. Dette kan endre tilbe-
redningstiden.




Gri"ing ved hgye temperaturer 8. Grillen er na klar til bruk.

9. Nar du baker pizza kan du ogsa bruke en forhay-
et rist (valgfritt tilbehear) for & plassere pizzaen
tett inntil panseret og fa sa mye varme ovenfra
som mulig (F).

Mat som krever raskere tilberedning grilles vanligvis
ved hgyere temperaturer, 220-300°C. Dette sikrer at
de ytre overflatene av matvarene blir spreere mens de
indre delene forblir saftige.

1. Tenn grillenihenhold til instruksjonene.

2. Overvak temperaturen pa termometeret pa
panseret.

3. Nar gnsket temperatur er nadd, la den nedre
luftventilen sta pa 5 (A).

4. Still den gvre ventilen til 2-3 (B).

5. Grillen er na klar til bruk.

Nar du apner panseret til grillen, loft forst

: panseret litt for a slippe luft inn i glerne sak- :
te og trygt. Pa denne maten kan duunngd
overfledig oppblussing og skade.

NO
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Baking og steking

Kamado-grillen fungerer ogsa utmerket som keramisk E
ovn for bade lengre steking og rask baking ved hgyere
temperaturer, som for eksempel tilberedning av pizza.
Steking pa en Kamado-grill gjores ved en temperatur
pa 200-400°C.

1. Tenn grilleni henhold til instruksjonene.

2. Nartennene har brent ut, apner du panseret og
setter varmeskjoldet pa plass (B).

3. Plasser risten og steinen (valgfritt tilbeher) pa F
grillen (C).

Lukk panseret og la glgrne tenne skikkelig.

Overvak temperaturen pa termometeret pa
panseret.

6. Nar onsket temperatur er nadd, still begge luft- —
ventilene til 2-3 (D).

7. Hvis du gnsker a bake pizza, for eksempel ved
hgyere temperatur, la begge luftventilene sta pa
5 (E).
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Generell informasjon om regulering
av temperaturen

Du kan regulere temperaturen pa Kamado-grillen ved
a endre luftstrammen. Temperaturen pavirkes ogsa av
mengden av og kvaliteten pa trekull. Nedenfor er en
liste over det viktigste ved varmeregulering:

1. Den nedre luftventilen tilfgrer luft til grillen,
mens den gvre ventilen fierner den.

2. De nedre luftventilene muliggjer grov tempera-
turjustering.

3. Den gvre ventilen brukes til & finjustere tempe-
raturen.

4. Nar du vil gke temperaturen trenger grillen mer
luft (A-B).

5. Nar du vil senke temperaturen, ma du begrense
grillens lufttilfersel (B-A).

==

Fettbrann

Fjern alltid ekstra fett eller marinade fra brennkamme-
ret, brannringen og varmeskjoldet etter grilling.

Hvis overfladig fett samler seg i grillen, kan fettet
begynne a brenne og forarsake fettbrann. Brannen kan
skade grillen og veere farlig.

Vaer oppmerksom pa brannfaren, spesielt nar du griller
store mengder kjgtt med hgyt fettinnhold, i sa fall vil
fettet fra kjottet samle seg i bunnen av brennkammeret.

Flammen blusser opp

Flammen som blusser opp av og til er en normal reak-
sjon i en kamado-grill. Det gir ogsa smak til maten. Hvis
flammen blusser opp ofte, gker grillens indre tempera-
tur og mer fett faller fra maten som grilles. Disse feno-
menene gker i sin tur risikoen for fettbranner. Dette er
grunnen til at oppblussingen bgr forhindres gjennom
forhandstiltak.

1. Fjern ekstra fett fra kjottet.
2. Prov a grille kjott ved riktig temperatur.

3. Pass pa at det ikke er ekstra fett eller marinade i
brennkammeret eller pa grillveggene.

4. Hold panseret lukket sa ofte som mulig.

Nar du griller med panseret lukket, vil
grillens temperatur bli jevnere og lettere a
kontrollere.

Sla av grillen

Nar du har sluttet & bruke grillen, er det en god idé a
kvele glgrne slik at du kan fortsette & grille med det
samme kullet neste gang. Slukk grillen ved a felge disse
trinnene:

1. Lukk panseret.
2. Steng nedre og gvre luftventiler helt ned til 0 (C).

3. Hold panseret og luftventilene lukket til neste
dag for & sikre at glgrne er slukket og grillen er
avkjolt.

Ikke bruk vann til & slukke trekull. A kaste
: vann pa varmt kull kan skade grillen.




Hvordan installere og bruke
sidebenker

Det er enkelt 8 montere sidebenkene til Mustang Kama-
do-grillen, og like enkelt & ta dem av for rengjering eller
nar du trenger mer plass rundt grillen (A)

Du kan sla sammen sidebenkene under lagring, noe
som ogsa gjer det mulig & bruke beskyttelsestrekket
(valgfritt tilbehar) (B).

Begge sidebenker er enkle a installere og lase inn (C).
De tilbyr rikelig med overflateplass (D) og praktiske
kroker for grillutstyr (E).

Sidebenkene har en lastekapasitet pa 8 kg
hver.

NO
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Nyttige verktoy

Generelle instruksjoner for grilling

Grilling er veldig enkelt og avslappende nar du har
noen regler i tankene og bruker disse generelle grillin-
struksjonene:

e  Grillen ma varmes opp skikkelig. Det keramis-
ke huset holder pa varmen effektivt, noe som
hjelper med temperaturregulering. Nar ristene
og stekeplatene er tilstrekkelig varme, har maten
mindre lett for a feste seg til dem, og matvarene
far en ordentlig grillet overflate.

¢ lkke grill med skitne forsyninger. Gamle ma-
rinader og matrester fester seg lett pa risten og
maten. Rengjer grillen og ristene og grillplatene
etter hver bruk. P4 denne maten er de klare for
neste grillokt.

® Ha grillutstyret lett tilgjengelig. Det er lettere
a kontrollere riktige grilltider og -temperaturer
nar du har alle forsyninger, krydder, marinader
og retter du trenger i naerheten av grillen.

e Grill med panseret lukket sa ofte som mulig.
Nar du griller med panseret lukket, synker ikke
grillens temperatur ungdvendig, og grillingen
gar raskere.

* Snu kjgttet sa lite som mulig; én gang er nok.
Nar maten far steke sakte pa risten/pannen, far
den en pent brunet overflate.

¢ Bruk et termometer! Griller du maten for lenge,
vil maten bli tarr og miste smaken. Du kan
oppna best resultat hvis du ogsa far et kjotter-
mometer.

¢ Lakjattet hvile i 10-20 minutter for du skjee-
rer/serverer det. Mens kjgttet hviler, blir tempe-
raturen jevnere og saften renner ikke for mye ut
nar kjottet kuttes.

Marinader

Bruk av marinader er sveert vanlig ved grilling. Deres
formal er a krydre grillmaten etter smak. Men marina-
der gjor ogsa at maten fester seg til ristene. Pa samme
mate kan oljeholdige marinader sgle pa brennkamme-
ret og fa flammen til & blusse opp, eller til og med forar-
sake fettbranner. Med disse fa tipsene kan du redusere
problemene forarsaket av marinader:

1. Prov aterke ekstra marinade av maten fgr du
legger dem pa grillen.

2. Hvis du tilsetter marinade under grillingen, bruk
alltid en pensel. Ikke hell marinaden pa maten
rett fra flaske.

3. Velg terre krydderblandinger under grilling.

: Ikke bruk rester av marinade fra tilbered-

: ning av ratt kjott til a krydre stekt mat. |

: dette tilfellet vil bakteriene fra det ra kjottet
overfores til den tilberedte maten.

Forhindre at mat fester seg til grillen

Mat som fester segq til risten eller grillplaten er et vanlig
fenomen for alle grillkokker. Her er noen tips for & unn-
ga overdreven festing:

1. Forvarm grillen slik at den er tilstrekkelig varm.

2. Rengjor ristene og grillplatene fer du legger
maten pa grillen.

3. Smoar olje pa grillflaten og maten som skal grilles
for du legger den pa grillen.

4. lkke snu maten pa grillen for raskt; la overflaten
grilles skikkelig.



Veiledning for grilltemperatur

Nedenfor er en liste over veiledende grilltider og temperaturer for de vanligste ingrediensene. Mengden av og kvalite-
ten pa kull, vaerforhold og grillens renslighet kan pavirke grilltidene eller -temperaturene.

Grilling ved lave temperaturer / rayking

Ingrediens Grilltemperatur ::;2:;:::;:“ Grilltid
Bryst 100-110°C 90-95 °C 2-3 timer per kg
Stek ................................................................ C 90 OC ............................... 60_650(: ..................................... 8_9 t (c 2k g) .................

PI Ukksvm ........................................................ 1 10_1 2 0 OC ........................ Over93 . OC ................................... 3t|me rpe rkg ................

. HEI Svmekam ................................................. 1 20 OC ................................ 85 . DC ............................................ 4 t (C . 2 kg) ......................

He”(y”l n g ...................................................... 1 40_1 60 OC ........................ Over 75 . OC ................................... 2_3 tl mer ........................

Rlbbe ............................................................... 1 00_1 1 0 OC .................... 80 OC ............................................ 4_5 t (c 2k g) .................

Lak S ................................................................ 90_ 100 OC .......................... over65 . OC ................................... 40_60mmper k g ..........
Grilling ved middels temperatur NG
Ingrediens Grilltemperatur :I'emper atur for Grilltid
ingredienser
Hel indrefilet av okse 160-180 °C 50-57 °C 30-45 min per kg




Grilling ved hgye temperaturer / steking

Ingrediens Grilltemperatur ;I':gmr::irea:‘g;:or Grilltid

Indrefilet av okse/mgrbrad 220-250°C 52-66 °C 2-3 min per side
SvmeﬁletkOtelett ........................................ ZZOOC ................................ 65_7O°C3mmper5|de ...............
Hamburgerkaker ......................................... 250_2700C ........................ 600C3mmpers|de ...............
G“”pglser ...................................................... 250_27O°C .................................................... 610mm .........................
Plzza(paenstem) .................................... Overasooc .................................................... 4_6mm ..........................

Sikkerhetsinstruksjoner

Det er ingen riktig eller gal mate a royke mat pa - alt er opp til dine preferanser. Ingrediensene utgjer heller ingen stor
forskjell, siden du kan rgyke nesten hva som helst: kjott, fisk, grannsaker, ost eller til og med frukt. Mustang tilbyr ulike
tresorter for rgyking. Hvert tre har en unik smak. Nedenfor finner du generelle instruksjoner for ulike treslag og ingre-
dienser:

Mild/sot Ingrediens

Svartor

NO

Sterkt

Bourboneik




Rengjgring og oppbevaring av grillen

Du kan forlenge levetiden til grillen betraktelig hvis du 6. Hold panseret og luftventilene lukket til neste
rengjor og vedlikeholder den regelmessig. Hvis grillen dag for & sikre at glorne er slukket og grillen er
ikke varmes opp tilstrekkelig eller maten fester seg for avkjolt.

mye til ristene, har ikke grillen blitt rengjort eller vedli-
keholdt som anvist. T .
lkke bruk vann eller rengjgringsmidler til a
: rengjore de indre delene. Det porgse kera-
Grillrister og -plater miske materialet kan absorbere vaesken, noe
som kan fore til at det sprekker. :

Rengj@r a”tld riStene Og _platene umldde|bal’t etter e .
bruk nar grillen fortsatt er varm. Bruk en barste eller
skrape beregnet for rengjering av griller.

Du kan ogsa vaske rister og grillplater med mild sdpe Fjernlng av aske

og varmt vann. Husk & tarke og smgre grillristene og

_platene grundig etter vask Nar glerne i brennkammeret er fullstendig slukket og

grillen er avkjelt, kan du flerne asken gjennom den
nedre ventilen ved hjelp av askeskrapen som falger
med grillen.

NO

lkke bruk en stalbgrste beregnet for sveising
til a rengjore grillen. Garantien dekker ikke
skader forarsaket av en slik stalborste.

Grillens innvendige overflater

Keramiske griller er selvrensende. Grillen rengjgres med
andre ord ved a varme grillen opp til en tilstrekkelig
varm temperatur. P4 denne maten brennes overfladig
fett, marinade og matrester ut av de indre overflatene
og varmeskjoldet.

1. Lukk panseret etter bruk av grillen.

2. Apne de gvre og nedre luftventilene helt opp til
5.

3. Ok temperaturen opp til 260-300 °C

Hold varmen hgy i ca. 30 minutter.

5. Steng de nedre og gvre luftventilene helt ned til




NO

Grillens utvendige overflater

Du kan rengjere grillens ytre overflater ved a torke
av dem med en fuktig klut og mild sape nar grillen er
avkjolt.

Varmeutvidelse kan fgre til tynne sprekker pa de ytre
overflatene. Tynne sprekker pavirker ikke kvaliteten el-
ler driften av produktet, og de regnes ikke som produk-
sjons- eller materialfeil.

Grilldeler i stal og tralle

Du ma ogsa rengjore staldelene og trallen til grillen
regelmessig. Du kan felge de generelle instruksjonene
nedenfor for rengjering av slike komponenter.

1. Rengjer grillens staldeler med Mustang-grillrens-
evaeske eller mildt oppvaskmiddel og en klut.

2. Ikke glem & torke de rengjorte delene ngye.

Ikke bruk vaskemidler til rengjering av overflater
med advarselsetiketter, da de kan fjerne teksten
eller andre etiketter.

4. Rengjor alle grillens ytterflater minst tre ganger i
aret slik at flekker ikke fester seg til overflatene.

5. Testalltid egnetheten til et nytt vaskemiddel pa
et umerkelig sted.

Klorid og salt kan fa grillen til & ruste. Hvis
grillen brukes i umiddelbar naerhet av
sjovann eller et basseng, ma den rengjores
ukentlig.

Vedlikehold

Vi anbefaler at du behandler staldelene med en vedlike-
holdsolje for stal 2-3 ganger i dret. Disse oljene er &
finne i visse butikker. P4 denne maten kan du forhindre
at det oppstar flekker og rustflekker pa stéloverflatene.

Kontroller oljens egnethet for bruk: Test den forst pa et
mindre synlig sted.

Kontroller at skruene pa trallen, bandene, luftventilene
og handtakene er stramme regelmessig. Store tempera-
tursvingninger kan fore til at skruene lgsner.

Smor de bevegelige stdldelene av hengslet med multi-
funksjonsolje to ganger i aret.

Ikke bruk en elektrisk skrutrekker for a :
stramme skruene, da dette kan skade skrue- :
ne eller andre staldeler. Skader pa grunn av
overdreven tiltrekking av skruene dekkes

ikke av garantien.

Oppbevaring

Mustang Kamado-grillen er designet for helarsbruk
siden det keramiske huset ogsa lar deg grille i kaldere
veer.

Nar du oppbevarer grillen utenders, dekk den til med
beskyttelsestrekket (valgfritt tilbehgr). Ikke la grillen sta
i regnet.

Serg for at grillen er helt avkjglt og at glerne er slukket
for du dekker til grillen.

For langtidsoppbevaring om vinteren anbefaler vi at
du oppbevarer grillen i en garasje eller under en egen
kalesje.

Husk a lase grillhjulene nar grillen er pa lager.

Rengjer alltid grillen i henhold til instruksjonene fer du
bruker grillen etter langtidslagring.

Ikke oppbevar grillen pa et sted der sng som
faller fra taket kan treffe den. Garantien dek-
ker ikke skader forarsaket av sng og is.



Ekstra tilbehor

Grillsystem

Produktkoder: M 325401, L 325402

Mustang-grillsystemet hjelper deg a fa enda mer bruk
ut av din Kamado-grill. Med systemet kan du lage steke
med direkte og indirekte varme samtidig. Grillsystemet
inkluderer to separate halvsirkelformede rister, to se-
parate halvsirkelformede varmeskjold, en panneholder
laget av rustfritt stal, og et rustfritt stalnett som hjelper
deg med a bruke ristene pa to nivaer.
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Forhgyet rist

Produktkoder: S/M 325397, L/XL 325398

Den forhgyede Mustang-risten gir flere grillflater for
Kamado-grillen og gjer at mat, som pizza, kan bakes
naer panseret.

Baking / pizzastein

Produktkoder: Pizzastein, 32 cm, for starrelsen M
273977,

Pizzastein, 42 cm, for sterrelsene L, XL og XXL 612093

Mustang-bakesteinen er laget av slitesterk kordieritt.
Du kan bruke bakesteinen til 8 bake bred, pai og pizza.

NO




Grilltang Trebord for Kamado L
Produktkode: 300540 Produktkode: 604571
A Igfte varme rister er enkelt med tangen i rustfritt stal. Mustang-bordet i tre er et stilig og solid furubord som

gir ngdvendig oppbevaring og benkeplass rundt gril-
len. Bordet har ogsa store og lasbare hjul som gjor det
enkelt a flytte rundt.

Bordet kommer med en stalbunn som forhindrer varme
fra grillen i & trenge inn i de trestrukturene.

IN|

Bordet leveres ubehandlet slik at du kan behandle det
med en farge og et produkt som passer deg.

1100
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H Bordet er 120 cm bredt og 90 cm dypt.

/-
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— Bordet er beregnet for Kamado-grillen i L-stgrrelse, men
det kan modifiseres for Kamado i M-starrelse ved & bru-
ke Mustang-modifikasjonssettet for trebord, Kamado
M, 604579.

Rotisserieakselsett

Produktkoder: M 325408, L 325409

Det elektriske Mustang-rotisserieakselsettet hjelper deg
a steke en hel stek, kylling eller kebab jevnt. Holderrin-
gen er hgyere pa den ene siden, noe som lar deg bruke
Kamado-panseret normalt.

NO

Tenningsvifte

Produktkode: 610669

En vifte designet for den nedre luftventilen pa Kama-
do-grillen skaper en effektiv luftstrem inn i grillen, noe
som gjor det lettere a tenne den og begynne a bruke
den.




Beskyttelsestrekk

Produktkoder: M 291122, L 291123, XL/XXL 606696,

Beskyttelsestrekk for Kamado L-trebord 125 x95x 115
cm 605795

Beskyttelsestrekk holder Kamado-grillen din trygg mot
regn, stev og fugler.

Varmeskjold

Produktkoder: Kamado M 300538, Kamado L 313529

Askeskrape

Produktkode: 325396

’A

NO
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Feilsoking

Det kan oppsta funksjonsfeil i alle griller. Disse feilene er vanligvis enkle a fikse. Hvis du ikke finner en lgsning pa pro-
blemet ditt i tabellen nedenfor, kontakt selgeren.

Feil

Luftventilene fungerer ikke som de
skal.

Grillen overopphetes.

Trekullet eller brikettene slukkes ikke

selv om ventilene er stengt.

Skader pa grilloverflaten.

Mulig arsak

Skruene til den gvre ventilen er
for stramme.

Ventilene sitter fast pa grunn av
smuss og fett.

kert.

Malingsoverflaten flasser av eller
sprekker opp.

Det er nettaktige tynne sprekker
pa overflaten.

Lasning:

Lasne skruen inne i panseret.

Bank pa ventilen med en gummiham-
mer for a flytte den. Rengjer ventilen.

Rengjor brennkammeret og fjern
overfladig aske.

Rengjor brennkammeret og fjern
overfladig aske.

Tilsett kull og dpne den nedre luft-
ventilen.

Steng luftventilene og vent til glarne
er kvalt. Nar temperaturen har gatt
ned, apner du luftventilene litt. Tenn
om ngdvendig grillen igjen.

Kvel glgrne. Etter at glerne er avkjolt,
fierner du litt av kullet og tenner
grillen pa nytt.

Lasne skruene pa panserhengslene og juster
panseret pa plass. Stram til skruene pa heng-

Tynne sprekker er forarsaket av
varmeutvidelsen av keramiske ma-
terialer. Ofte dukker de opp allerede
under produksjonen. Tynne sprekker
pavirker ikke bruken eller levetiden til
grillen.




Garanti

Mustang Kamado-grillen har 10 ars produksjons- og

For & ta hdnd om eventuelle garantisaker, trenger du en

materialgaranti. Sjekk nettsiden var for de nyeste garan- kjopskvittering som angir kjgpssted og -dato.
tivilkarene
mustang-grill.com

—

NO
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Velkommen til produktuniverset
omkring Mustang-griller

Vi glaeder os over, at du har valgt en Mustang-
grill. Mustang vil gerne ledsage dig, nar du
griller, og serge for at grilloplevelsen bliver lige
som god, som du gnsker dig det. Mustang blev
skabt pa baggrund af et gnske om at lave mad
sammen med familie og venner pa rolig og af-
slappende vis, og det er ogsa den idé, vi gerne
vil dele med dig.

Mustang-griller og -tilbehgr er designet og frem-
stillet med omhu, og vi er stolte over at repraesen-
tere dem. Vores omfattende erfaring og eksper-
tise kommer til udtryki alle vores produkter. De
omfatter vaesentlige funktioner og egenskaber.

Vi er sikre pa, at du vil komme til at nyde glaede af
denne grill i lang tid, hvis du husker at vedligehol-
de og rengare den i henhold til anvisningerne i
denne vejledning.

®

Folg os pa sociale medier

Det storste udvalg af grillprodukter

Mustang er et brand, der tilhgrer den finske virk-
somhed Tammer Brands Oy. Mustang byder pa alle
apparater, forbrugsvarer, tilbehgr og reservedele,
som bruges til at grille, samt et bredt udvalg af
produkter til regning af madvarer og til tilbered-
ning af pizzaer. Vi kender grillkulturen ind og ud,
sd vi kan sgrge for, at du har adgang til de mest
velegnede og moderne produkter. Mustang er

det eneste brand, du har brug for til en vellykket
grilloplevelse.

Eftersalgsservice

Tammer Brands Oy,

tif. +358 3252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, Finland

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Laes manualen for brug af grillen, DA
og gem den til senere brug.

ﬁ Q 0 mustanggrill
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/\ Sikkerhedsinstruktioner og advarsler

Nar du begynder at bruge denne Kamado-grill, er du forpligtet til at lzese advarsler-
ne og sikkerhedsanvisningerne i denne vejledning omhyggeligt igennem og falge
den ngje, inden du tager grillen i brug. Grillen er fremstillet i henhold til standarden
EN1860-1.

Symbolforklaring: A\ FARE! (i) BEMARK!

Placering af grillen

Denne grill er kun beregnet til udendors Hvis disse anvisninger ikke overholdes, nar
brug. Den ma aldrig bruges indendors elleri  : : grillen opstilles, resulterer det i en brandfare. :
lukkede rum. Veer opmaerksom pa oplysnin- e 2

gerneherunder. ............. e A ; ........................ ................
Hvis grillen bruges indendgrs eller i et lukket

: rum, er der risiko for kulilteforgiftning. :
®  Brug kun grillen udenders. TP s

e  Brug ikke grillen ved siden af en vaeg, i en
garage, en campingvogn eller en trailer eller i
en anden form for lukket rum, og brug den ikke
indendgrs.

e Sorg for, at grillen anbringes mindst to meter
vaek fra braendbare materialer.

e  Grillen ma ikke anbringes under en parasol eller
en markise pa grund af risikoen for opblusning.

e Sorg for, at der er et brandtaeppe/en ildslukker
og en forstehjaelpskasse i naerheden af grillen.

e Sgrg for, at grillen anbringes pa et plant og var-
DA mebestandigt underlag, idet varme glgder kan
flyve eller falde ud af grillen under normal brug.

e  Grillen ma ikke anbringes pa eller i neerheden
af felsomme overflader, idet fedt og marinader
kan blive spildt eller sprgjte ud af grillen under
normal brug.

e  Grillen ma ikke bruges som ildsted.

X X




Generelle sikkerhedsanvisninger

Det kan vaere farligt at bruge Kamado-grillen

til andet end dens tilsigtede formal. Det er
strengt forbudt at sendre grillens konstrukti-
on pa nogen som helst made. Veer opmaerk-
som pa oplysningerne herunder.

® Fglg samleanvisningerne omhyggeligt, og serg
for at montere alle dele, nar du samler produktet.
Hvis du ikke falger anvisningerne, eller der
er dele, som du ikke monterer, kan der opsta
problemer, nar du bruger produktet. Brugeren
baerer ansvaret for korrekt samling af grillen.

®  Brug udelukkende optaendingsmaterialer, som
er i overensstemmelse med standarden EN1860-
3. Brug ikke teendvaeske, benzin, alkohol eller
lignende kemikalier til at teende op i grillen.

e Kom ikke teendvaeske pa breendende kul eller
varme glader.

e Grillen bliver varm, nar den er i brug. Veer derfor
ekstra forsigtig, hvis der er barn, zldre eller
kaeledyr i neerheden af grillen.

e  Grillen virker bedst med traekul. Brug ikke braen-
deigrillen.

® Sorg for, at der ikke er nogen braendbare materi-
aler eller vaesker i naerheden af grillen.

e Veer opmaerksom pa regen fra grillen. Brug ikke
grillen i naerheden af abne vinduer.

Lad ikke grillen vaere uden opsyn, nar den er i
brug.

Lad altid lugen foran grillens underste luftspjeeld
veere lukket, nar grillen er i brug.

Baer varmebestandige handsker, ndr du bruger
grillen.

Brug ikke vand til at slukke grillen: Vandet kan
beskadige de keramiske overflader. Sluk grillen
ved at kvaele glgderne.

Flyt ikke grillen, ndr den er i brug, eller ndr den er
varm efter at have vaeret i brug.

Kontrollér altid grillen for beskadigelser eller
slitage inden hver brug. Udskift om ngdvendigt
eventuelle beskadigede dele.

Grillen ma ikke bruges, hvis den ikke fungerer
som normalt.

Lad ikke bgrn bruge grillen.

Alkohol, receptpligtig medicin og alle former
for rusmidler kan pavirke brugerens evne til at
bruge grillen pa sikker og korrekt vis.

Nar du abner grillens lag, skal du forst lgfte
laget en smule for at lade luften stramme
ind til gloderne langsomt og sikkert. Pa den
made kan du undga kraftig opblusning og
beskadigelser.

DA
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Brug af Kamado-grillen

Foranstaltninger, der skal traeffes
inden den forste ibrugtagning af
produktet

Nar produktet bruges ferste gang, er det vigtigste at
sikre, at det fungerer efter hensigten, samt at kontrolle-
re om der forekommer nogen lgsning af staldelene pa
grund af varmeudvidelse.

1. Kontrollér, at grillen er samlet i henhold til anvis-
ningerne.

Teend op i grillen i henhold til anvisningerne.

Lad kullet breende ud, og vent, til grillen kaler
helt ned.

Kontrollér alle skruer, og stram dem efter behov.

5. Derefter er grillen klar til brug.

Grillen ma ikke bruges, hvis den er beskadi-
get, eller der mangler dele af den.

Kom ikke for meget kul i grillen, da den kan
blive beskadiget af for kraftig opvarmning.

Foranstaltninger, der skal treeffes for
hver brug
Af hensyn til sikker og korrekt brug af grillen skal du

udfere nogle kontroller for hver brug. Gennemga ne-
denstaende tjekliste omhyggeligt:

1. Kontrollér, at grillen er anbragt i henhold til
anvisningerne.

2. Kontrollér, at der ikke er nogen braeendbare mate-
rialer eller vaesker i naerheden af grillen.

3. Fjern eventuel aske fra breendkammeret.

Rengor grillristen eller grillpladen, og smer den
med madlavningsolie.

5. Teend opigrillen i henhold til anvisningerne.

Grillen ma ikke bruges, hvis den er beskadi-
get, eller der mangler dele af den.

Optending af Kamado-grillen med
en teendstik eller en lang lighter

Brug kun kul af hardt tree eller briketter i den keramiske
grill. Brug udelukkende optaendingsmaterialer, som

er i overensstemmelse med standarden EN1860-3 til
optaending af grillen.

1. Abn grillens lag, og tag risten ud.
2. Kom ca. tre handfulde kul pa grillen.

3. Anbring ogsa en Mustang Eco-grillteender imel-
lem kullet.

4. Abn det underste luftspjaeld helt op til punkt 5
(A).

5. Teend grillteenderen med en lang teendstik eller
en lang lighter (B).

6. Luklaget, og dbn det gverste luftspjeeld helt op
til punkt 5 (C).

7. Narglederne eller briketterne er lysegrd, er de
klar til, at du kan tilberede maden.

Juster luftspjeeldene til det gnskede punkt.
9. Derefter er grillen klar til brug.




Brug ikke braende eller andet trze i grillen.
Brug af den forkerte type braendsel kan be-
skadige grillen. Skader, der skyldes uegnet
braendsel, er ikke daekket af garantien.

Brug ikke teendveeske, benzin, alkohol eller
anden lightervaeske til at teende op i grillen.
Brug af lighterveeske kan beskadige grillen.
Skader, der skyldes uegnede kemikalier, er
ikke deekket af garantien.

Optending af Kamado-grillen med
en grillstarter
Hvis du gerne vil hurtigt i gang med at grille, kan du

taende grille op med en grillstarter. Mustang-grillstarte-
ren saelges saerskilt.

1. Abn grillens lag, og tag risten ud.

2. Anbring et par Mustang Eco-grillteendere pa
risten (A).

3. Anbring grillstarteren lige oven pa grilltaender-
ne.

4. Fyld grillstarteren med Mustang-kul eller -briket-
ter.

5. Teend grillteenderne gennem grillstarterens
lufthuller ved brug af en lang taendstik eller en
lang lighter (B).

6. Abn det underste luftspjeeld helt op til punkt 5
(©.

7. Kullet/briketterne er klar til brug, nar du ser flam-
mer foroven i grillstarteren (D).

8. Anbring forsigtigt det breendende kul/de braen-
dende briketter pa kulristen (E). Glem ikke at
baere handsker!

9. Juster luftspjeeldene til det gnskede punkt.

10. Derefter er grillen klar til brug.

: @ Nar du bruger grillstarteren, varmes den

: keramiske indkapsling ikke sa meget op som
ved normal opteending. Det skal du veere
opmeerksom pa, iseer nar du griller madvarer,
der kraever laengere tilberedningstider.




DA

Grilning ved lave temperaturer

Laengere tids grillstegning ved lavere temperaturer
anbefales isaer til storre stykker kod. P4 den made bliver
kedet mort og ikke sa hurtigt tert. En lavere grilltempe-
ratur er ogsa velegnet til mere falsomme ingredienser.
Vejledning i grilning ved lave temperaturer:

1. Teendopigrillen i henhold til anvisningerne.

2. Hold gje med temperaturen pa termometeret i
laget.

3. Narden gnskede temperatur er naet, skal du
indstille det @verste og det underste luftspjzeld
til 0,5-1 (A).

4. Du kan efter gnske begraense den direkte varme
ved brug af en varmefordelingsplade eller en
deflektor (B).

5. Derefter er grillen klar til brug.

Baer varmebestandige handsker, nar du
justerer luftspjeldene.

Ragning

Du kan rgge madvarer i Kamado-grillen ved at anbringe
fugtigt regflis direkte oven pa gladerne. Du kan ogsa
bruge Mustang-raegpiller til ragning af madvarer. Vejled-
ning i rggning:

1. Teend opigrillenihenhold til anvisningerne.

2. Hold gje med temperaturen pa termometeret i
laget.

3. Nartemperaturen er teet pa den gnskede tempe-
ratur, skal du indstille det gverste og det under-
ste luftspjeeld til 0,5-1 (A).

4. Abn laget, og anbring en bunke fugtigt ragflis
oven pa glederne.

5. Anbring maden, der skal rages, pa risten, og luk
laget.

Tilseetning af kul eller briketter, mens
du griller

Hvis du griller mad i leengere tid, kan det blive ngdven-
digt at kommer mere kul eller flere briketter i grillen.
Den nemmeste made at gore det pa er via lagen i risten.

Folg trinnene herunder for at kommer mere kul eller
flere briketter i grillen, mens du griller:

1. Abnl3get.
2. Abnl3geniristen (C).

3. Tilseet kul eller briketter ved brug af en lang grill-
tang, og baer handsker.

Luk lageni risten.

5. Luklaget.

@ Temperaturen inden i grillen sendrer sig,
: nar laget abnes. Det kan have indflydelse pa

tilberedningstiden.




Grilning ved hgje temperaturer

Madvarer, der tilberedes hurtigt, grilles normalt ved
hejere temperaturer pa 220-300 °C. P4 den made bliver

Derefter er grillen klar til brug.

Nar du tilbereder en pizza, kan du ogsa bruge en
hgjere rist (ekstraudstyr) for at anbringe pizzaen
teet pa laget og fa sa meget varme som muligt

de mere sprede udenpa og forbliver saftige inden i. oppefra (F).

Teend op i grillen i henhold til anvisningerne.

2. Hold gje med temperaturen pa termometeret i
laget.

3. Narden gnskede temperatur er naet, skal du
lade det underste luftspjeeld veere indstillet til 5
(A).

Indstil det gverste luftspjeeld til 2-3 (B).

Derefter er grillen klar til brug.

A Nar du abner grillens lag, skal du forst lafte

: laget en smule for at lade luften stramme
ind til gloderne langsomt og sikkert. Pa den
made kan du undga kraftig opblusning og
beskadigelser.

e0oc000000
e00000000

Bagning og stegning

Kamado-grillen er ogsa velegnet til brug som en kera- E DA
misk ovn til bade leengere stegetider og hurtig bagning
ved hgjere temperaturer, f.eks. ndr man lave pizza.
Stegning i en Kamado-grill sker ved en temperatur pa
200-400 °C.

1. Teendopigrillenihenhold til anvisningerne.

2. Nar grillteenderne er braendt ud, skal du abne
laget og anbringe deflektoren.

3. Anbring risten og stenen (ekstraudstyr) pa gril- F
len (C).

Luk laget, og lad gladerne blusse godt op.

Hold gje med temperaturen pa termometeret i
laget.

6. Nar den gnskede temperatur er naet, skal du ind- =
stille begge luftspjeeld til 2-3 (D).

7. Hvis du vil tilberede eksempelvis en pizza ved en
hgjere temperatur, skal du lade begge luftspjzeld
veere indstillet til 5 (E).
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Generelle oplysninger om regulering
af temperaturen

Du kan regulere temperaturen i Kamado-grillen ved
at eendre pa luftgennemstrgmningen. Temperaturen
pavirkes ogsa af kvantiteten og kvaliteten af kullet.
Herunder er der en oversigt over vigtige punkter med
henblik pa varmeregulering:

1. Det underste luftspjeeld forer luft ind i grillen,
og luften strammer ud igennem det gverste
luftspjeeld.

2. Det underste luftspjeeld muligger omtrentlig
justering af temperaturen.

3. Det overste luftspjeeld bruges til finjustering af
temperaturen.

4. Hvis du vil gge temperaturen, har grillen brug for
mere luft (A-B).

5. Hvis du vil seenke temperaturen, skal du begrzen-
se grillens lufttilfarsel (B-A).

==

Fedtbrand

Fjern altid overskydende fedt eller marinade fra braend-
kammeret, breendringen og deflektoren, nar du er
feerdig med at grille.

Hvis overskydende fedt hober sig op i grillen, kan der
ga ild i fedtet, hvilket kan forarsage en fedtbrand. Bran-
den kan beskadige grillen og vaere farlig.

Veer opmaerksom pa brandfaren, iszer nar du griller me-
get kod med et hgjt fedtindhold, hvor fedtet fra kedet
hober sig op i bunden af braeendkammeret.

Opblusning

Det er helt normalt, at ilden nogen gange blusser op

i en Kamado-grill. Det giver ogsa maden mere smag.
Hvis ilden blusser op hyppigt, stiger temperaturen in-
denigrillen, og der drypper mere fedt ned fra den mad,
du er ved at grille. Og det @ger risikoen for en fedtb-
rand. Derfor skal opblusning forebygges ved at traeffe
afhjeelpende foranstaltninger, inden grillen tages i brug.

1. Fjern overskydende fedt fra kedet.
2. Forseg at grille kedet ved den rette temperatur.

3. Sorg for, at der ikke er overskydende fedt eller
marinade i breendkammeret eller pa grillens
vaegge.

4. Lad laget veere lukket sa meget som muligt.
Nar du griller med laget lukket, er tempe-
raturen i grillen mere jeevn og nemmere at
kontrollere.

Slukning af grillen

Nar du er faerdig med at bruge grillen, er det en god idé
at kveele glederne, s du kan grille med det samme kul
naeste gang. Felg disse trin for at slukke grillen:

1. Luklaget.

2. Lukdet underste og det gverste luftspjaeld helt
ned til 0 (C).

3. Ladlaget og luftspjeeldene veere lukkede indtil
dagen efter for at sikre, at gloderne er gaet helt
ud, og at grillen er kolet af.

Brug ikke vand til at slukke kullet. Grillen
: kan blive beskadiget, hvis du kommer vand
pa det varme kul.




Sadan monteres og bruges
sideborde

Det er nemt at montere sidebordene pa Mustang
Kamado-grillen, og det er nemt at tage dem af, nar du
vil rengere dem eller har brug for mere plads rundt om
grillen (A).

Du kan klappe sidebordene ind, nar du stiller grillen
vaek, og pd den made kan du ogsa bruge skanebetraek-
ket (ekstraudstyr) (B).

Begge sideborde er nemme at montere og fastgere (C).
De giver masser af arbejdsplads (D) og har praktiske
kroge til grillredskaberne (E).

DA
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Nyttige tips

Generelle grillvejledning

Grilning er nemt og afslappende, nar du husker pa et
par regler og felger denne generelle grillvejledning.

¢  Grillen skal varmes ordentligt op. Den kerami-
ske indkapsling er god til at holde pa varmen, og
det hjeelper med temperaturreguleringen. Nar
grillristene og grillpladerne er tilstraekkeligt var-
me, sidder maden mindre fast pa dem og bliver
godt grillet udenpa.

e  Grill ikke pa snavset udstyr. Rester af marinade
og madrester saetter sig nemt fast pa grillristen
og maden. Renger grillen, grillristerne og grill-
pladerne efter hver brug. Sa er grillen klar, naeste
gang du vil grille.

e Hav alting lige ved handen. Det er nemmere at
kontrollere de rette tilberedningstider og tem-
peraturer, nar du har alle redskaber, krydderier,
marinader og madvarer teet pa grillen.

e Grill med laget lukket sa meget som muligt.
Nar du griller med laget lukket, falder tempe-
raturen inden i grillen ikke ungdvendigt, og
maden bliver hurtigere faerdig.

¢ Vend kgdet sa fa gange som muligt; én gang
er nok. Nar maden tilberedes langsomt pa grillri-
sten/grillpladen, bliver den lzekker udenpa.

® Brug et termometer! Hvis du griller maden for
laenge, bliver den ter og mister sin smag. Du
kan opna de bedste resultater, hvis du bruger et
stegetermometer.

e Lad kedet hvile i 10-20 minutter, inden du
skeerer/serverer det. Mens kadet hviler, bliver
temperaturen mere jaevn, og saften lgber ikke
for meget ud, nar du skaerer kadet.

Marinader

Det er meget almindeligt at bruge marinader, nar man
griller. De bruges til at krydre maden efter smag og
behag. Men marinader far ogsa maden til at seette sig
fast pa grillristerne. Og olieholdige marinader kan ogsa
dryppe ned i breendkammeret og fa ilden til at blusse
op eller forarsage en fedtbrand. Med disse tips kan du
mindske problemet med marinader:

1. Forsag at terre ekstra marinade af maden, inden
du laegger den pa grillen.

2. Brug altid en madpensel, hvis du kommer mari-
nade pa, mens du griller. Haeld ikke marinaden
pa maden ud af en flaske.

3. Veelg dry rubs, nar du griller.

: Brug ikke rester af marinade fra klarggrin-

: gen af rat ked til at krydre tilberedt mad. | sa

: fald bliver bakterierne fra det ra ked over-
fort til den tilberedte mad.

Forebyggelse af at maden seetter sig
fast pa grillen

At maden szetter sig fast pa grillristen eller grillpladen
er nogen alle, der griller, har veeret ude for. Her er et par

tips til, hvordan du kan undga at maden saetter sig for
meget fast:

1. Forvarm grillen, sa den er tilstraekkelig varm.

2. Renger grillristerne og grillpladerne, inden du
leegger maden pa grillen.

3. Smor olie pa grilloverfladen og maden, der skal
grilles, inden du laeegger maden pa grillen.

4. Vend ikke maden for hurtigt pa grillen, lad ferst
ydersiden blive grillet godt forst.



Oversigt over grilltemperaturer

Herunder er der en oversigt over vejledende tilberedningstider og temperaturer for de mest almindelige ingredienser.
Maengden og kvaliteten af kullet, vejrforholdene og hvor ren grillen er, kan have indflydelse pa tilberedningstiderne
eller temperaturerne.

Grilning ved lave temperaturer/ragning

Ingrediens Grilltemperatur :2?'::::::‘::“5 Tilberedningstid
Spidsbryst 100-110°C 90-95 °C 2-3 timer pr. kg
. Steg ................................................................ Ca . 90 . OC ............................. 60_65 OC ..................................... 8_9 tl me r (Ca 2 kg) .......

Pu ”edpork .................................................... 1 10_1 2 0 OC .................... over93 . OC ................................... 3t|me rpr kg .................

FlaESkeSteg ..................................................... 1 ZOOC ............................ 85 OC ............................................ 4t|mer(ca2kg) ...........

He”(y”l n g ...................................................... 1 40_1 60 OC ........................ Over 75 . OC ................................... 2_3 tl mer ........................

. Spare”bs ........................................................ 1 00_1 1 0 OC .................... o 80 OC ............................................ 4_5 tl me r (ca 2 kg) .......

Lak S ................................................................ 90_ 100 OC .......................... over65 . OC ................................... 40_60mm pr kg ..........

Grilning ved mellemhgje temperaturer

Ingrediens Grilltemperatur A L Tilberedningstid
temperatur
: : : DA

Hel oksemgrbrad 160-180 °C 50-57°C 30-45 min. pr. kg
Kyllingefingre/-vinger 180-200 °C over 75 °C 45 min (ca. 2 kg)

Kyllingefilet 200 °C over 75 °C ca.20 min

Svinemgrbrad 180 °C i 68-75°C 30-45 min. pr. kg

Hele kartofler og andre rodfrugter 140-160 °C - 40-60 min. pr. kg

Fiskefilet 180-200 °C over 55 °C ca. 20 min

—



Grilning ved hgje temperaturer/stegning

Ingrediens Grilltemperatur l:ﬁ::::::l:rens Tilberedningstid
Megrbradbef 220-250°C 52-66 °C 2-3 min. pa hver side
SvmekOtelet .................................................. ZZOOC ................................ 65_7O°C3mmpahver5|de .......
Hamburgere ................................................. 250_2700C ........................ 600C3mmpahver5|de .......
G“”pglser ...................................................... 250_27O°C .................................................... 6_10mm ........................
Plzza(paensten) ..................................... Overasooc .................................................... 4_6mm ..........................

Vejledning i ragning

Der er ikke nogen rigtig eller forkert made at rege mad pa - det er et spgrgsmal om smag og behag. Det afhaenger hel-
ler ikke sa meget af ingredienserne, for man kan rgge naesten alting: kad, fisk, grentsager, ost eller frugt. Mustang har
forskellige traetyper til regning. Hver type trae har en enestdende aroma. Herunder kan du finde generelle anvisninger
vedrgrende forskellige treetyper og ingredienser:

Mild/sed Ingrediens

DA

Kraftig

Bourbon-eg




Rengaring og opbevaring af grillen

Du kan forleenge grillens levetid betydeligt, hvis du
renger og vedligeholder den regelmaessigt. Hvis grillen
ikke varmer tilstraekkeligt op, eller hvis maden saetter
sig for meget fast pa grillristerne, er grillen ikke blevet
rengjort eller vedligeholdt i henhold til anvisningerne.

Grillrister og grillplader

Renger altid grillristerne og grillpladerne med det sam-
me efter brug, mens grillen stadigvaek er varm. Brug en
borste eller en skraber til at rengere grillen.

Du kan ogsa vaske grillristerne og grillpladerne med
varmt vand og en mild saebe. Glem ikke at terre og
smore grillristerne og grillpladerne omhyggeligt, efter
at du har vasket dem.

En stalborste, der er beregnet til svejsning,
ma ikke bruges til renggring af grillen. Ga-
rantien daekker ikke skader, der skyldes en
sadan stalbgrste.

Grillens inderside

Keramiske griller er selvrensende. Det vil sige, at grillen
renggres ved at varme den op til en tilstreekkelig hgj
temperatur. P den made braendes overskydende fedt,
marinade og madrester vaek fra indersiden og deflekto-
ren.

1. Lukldget, ndr du er faerdig med at bruge grillen.

2. Abn det gverste og det underste luftspjaeld helt
op til 5.

3. @gtemperaturen til 260-300 °C

Fasthold den hgje temperatur i ca. 30 minutter.

5. Lukdetunderste og det gverste luftspjeeld helt
ned til 0.

6. Ladlaget og luftspjeeldene vaere lukkede indtil
dagen efter for at sikre, at gladerne er gdet helt
ud, og at grillen er kolet af.

Brug ikke vand eller renggringsmidler til

at renggre de indvendige dele. Det porgse
mekaniske materiale absorberer muligvis
vaesken, hvilket kan fa det til at sla revner.

Fjernelse af aske

Nar glederne i breendkammeret helt sikkert er gdet ud,
og grillen er kglet af, kan du flerne aske gennem det
underste spjeeld ved brug af den askeskraber, der fulgte
med grillen.

DA
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Grillens yderside

Du kan renggre grillens yderside ved at torre den af
med en fugtig klud med en mild saebe, nar grillen er
kolet af.

Der kan opsta harfine revner pa ydersiden pa grund
af varmeudvidelse. Harfine revner pavirker ikke pro-
duktets kvalitet eller funktion, og de anses ikke for at
veere produktions- eller materialefejl.

Grillens staldele og vogn

Du skal ogsa rengeare grillens staldele og vogn regel-
maessigt. Du kan felge de generelle anvisninger herun-
der ved rengering af disse komponenter.

1. Rengor grillens staldele med en klud med
Mustang-grillrens eller et mildt opvaskemiddel.

2. Glem ikke at torre de rengjorte dele omhygge-
ligt.
3. Brug ikke renggringsmidler til rengering af over-

flader med advarselsmeerkater, da det kan fjerne
teksten eller andre maerkater.

4. Rengor grillens yderside mindst tre gange om
aret, s eventuelle pletter ikke braender sig ind i
overfladen.

5. Testaltid, om et nyt renggringsmiddel er kom-
patibelt med produktet, ved at bruge det et sted
hvor det ikke ses.

Klor og salt kan fa grillen til at ruste. Hvis
grillen bruges i neerheden af havvand eller
en svommepagl, skal grillen renggres ugent-
ligt.

Vedligeholdelse

Vi anbefaler at behandle staldelene med vedligeholdel-
sesolie til stal 2-3 gange om aret. Denne form for olie
kan kgbes i butikkerne. Pa den made kan du forebygge,
at der opstar pletter og rust pa staldelene.

Kontrollér farst, at olien er kompatibel med produktet.
Test den forst pa et sted, hvor det ikke ses.

Kontrollér med jeevne mellemrum, at skruerne pa vog-
nen, bandene, luftspjeeldene og handtagene er stram-
met godt. Store temperaturudsving kan fa skruerne til
at lgsne sig.

Smeor haengslens bevagelige staldele med universalolie
to gange om aret.

@ Brug ikke en elektrisk skruetraekker til at
stramme skruerne, da det kan beskadige
skruerne eller andre staldele. Skader pa

grund af for kraftig stramning af skruerne er

ikke deekket af garantien.

Opbevaring

Mustang Kamado-grillen er beregnet til at blive brugt
hele dret rundt, idet den keramiske indkapsling ogsa
gor det muligt at grille i koldt vejr.

Hvis grillen opbevares udendgrs, skal den tildaekkes
med skdnebetraekket (ekstraudstyr). Lad ikke grillen sta
ude i regnvejr.

Serg for, at grillen er kelet helt af, og at glederne er
slukkede, inden du daekker grillen til.

Ved lengere tids opbevaring om vinteren anbefaler vi,
at den opbevares i en garage eller under et halvtag.

Glem ikke at fastlase grillens hjul, nar grillen opbevares.

Renger altid grillen i henhold til anvisningerne, inden
den tages i brug efter laengere tids opbevaring.

Opbevar ikke grillen et sted, hvor den kan

: blive ramt af sne, der falder ned fra taget.
Garantien daekker ikke skader, der skyldes
she og is.



Ekstraudstyr

Grillsystem

Produktkoder: M 325401, L 325402

Mustang-grillsystemet hjeelper dig med at fa endnu
mere ud af din Kamado-grill. Med dette system kan du
tilberede maden med direkte og indirekte varme pa
samme tid. Grillsystemet omfatter to halvcirkelformede
rister, to saerskilte halvcirkedformede deflektorer, en
pandeholder i rustfrit stal og et stativ i rustfrit stal, der
gor det muligt at bruge risterne pa to niveauer.

Hgj rist

Produktkoder: S/M 325397, L/XL 325398

Den hgje Mustang-rist giver mere plads pa Kama-

do-grillen og giver mulighed for at bage madvarer
sdsom pizza teet pa laget.

Bage-/pizzasten

Produktkoder: Pizzasten, 32 cm, til str. M 273977,
Pizzasten, 42 cm, til str. L, XL og XXL 612093

Mustang-bagestenen er fremstillet af slidstaerkt cordi-

erit. Bagestenen kan bruges til at bage bred, kage og
pizza.
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Risttang

Produktkode: 300540

Det er nemt at lgfte varme rister med tangen i rustfrit
stal.

|
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Sat med roterende spyd

Produktkoder: M 325408, L 325409

Seettet med det elektriske roterende spyd fra Mustang
bruges til at tilberede en hel steg, kylling eller kebab
jeevnt over det hele. Fastholdelsesringen er hgjere i den
ene side, sa du kan bruge laget pa Kamado-grillen som
seedvanligt.

Optendingsventilator

Produktkode: 610669

Ventilatoren, som er designet til det underste luftspjeeld
pa Kamado-grillen, skaber en effektiv luftstrom ind i
grillen, hvilket ger det nemmere at teende op i den og
komme i gang med at bruge den.

Traebord til Kamado L

Produktkode: 604571

Traebordet fra Mustang er et elegant og robust bord

i fyrretrae, som giver mere plads til opbevaring og en
sterre arbejdsoverflade rundt om grillen. Bordet har
ogsa store hjul, der kan fastlases, hvilket gor det nemt
at flytte det rundt.

Bordet har en stalkonstruktion, som forebygger, at var-
men fra grillen treenger ind i traekkonstruktionen.

Bordet leveres ubehandlet, sa du kan behandle det
med den farve og det produkt, du gnsker.

Bordet er 120 cm bredt og 90 cm dybt.

Bordet er beregnet til Kamado-grillen i str. L, men
den kan tilpasses til Kamado str. M ved brug af Mus-
tang-seettet til modifikation af traebord, Kamado M,
604579.




Skanebetraek Deflektor

Produktkoder: M 291122, L 291123, XL/XXL 606696,
Skanebetraek til Kamado L treebord 125 x95 x 115 cm

Produktkoder: Kamado M 300538, Kamado L 313529

605795

Skdnebetraekket beskytter Kamado-grillen mod regn,
stev og fugle.

Askeskraber

Produktkode: 325396

’A
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Fejlfinding

Der kan opsta fejl pa enhver grill. Disse fejl er normalt nemme at afhjeelpe. Hvis du ikke kan finde en lgsning pa dit
problem i oversigten herunder, bedes du kontakte din forhandler.

Problem Mulig arsag Losning

Skruerne omkring det gvers- '
¢ te luftspjeeld er strammet for i Lasn skruerne inden i laget.

Luftspjeeldene fungerer ikke, som de . meget.

skal. : ) . . . Bank pé spjeeldet med en gummi-
. Spjldene sidderfastpa grund | hamr:er Ezi du kan bevaegge det.

i af fedt og snavs. Renger spjaeldet.

i Hullerne i breendkammeret er Renger breendkammeret, og fiern
: tilstoppede. : overskydende aske.

i Hullerne i breendkammeret er Renggr breendkammeret, og flern
Grillen varmer ikke tilstreekkeligt op. i tilstoppede. ¢ overskydende aske.

¢ Luk luftspjeeldene, og vent p3, at
: i glederne gar ud. Abn luftspjeeldene
© Grillen far for meget ilt. i en smule, ndr temperaturen er faldet.

: : Teend om ngdvendigt op i grillen
Grillen bliver for varm. igen.

i Kveel glgderne. Fjern noget af kullet,
Der er for meget kul i grillen. nar glederne er kolet af, og taend op i
: grillenigen.

Losn skruerne i ldgets haengsler, og

DA Grillens &g lukker ikke korrekt. ret ldget ind. Stram skruerne i haen-
Kullet eller briketterne slukkes ikke, L gslet.
Se|V0m Spjo'€|dene er Iukkede ................................................................. ..........................................................................
¢ Dererethul eller et mellemrumii : . .
) ¢ Udskift pakningen.
pakningen.

¢ Malingen pa overfladen skaller af
¢ eller slar revner. :

Harfine revner forarsages af de kera-

Grillens overflade er beskadiget. : miske materialers varmeudvidelse. De
i Derer harfine revner pa overfla- : opstar ofte allerede under produktio-
i den. i nen. Harfine revner har ikke nogen
: . indflydelse pa grillens funktion eller
levetid.
—



Garanti

Mustang Kamado-griller er deekket af en 10 ars garanti | tilfelde af eventuelle garantikrav skal du have en
for materiale- og produktionsfejl. De geeldende garanti- kabskvittering, hvor sted og dato for kabet er anfort.

betingelser kan findes pa vores hjemmeside

mustang-grill.com

DA
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Paigaldus- ja kasutusjuhend
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Tere tulemast
Mustangi grillimaailmal!

Meil on hea meel, et valisite Mustangi grilli.
Mustangi soov on olla teie grillipartner ja pak-
kuda unelmate grillimiselamust. Mustang sai
alguse soovist nautida kiirustamata, sundima-
tut toiduvalmistamist pere véi soprade seltsis
ja sedasama kogemust soovime ka teile.

Mustangi grillid ja tarvikud on hoolikalt disainitud
ja viimistletud, et voiksime nende Uile uhkust tun-
da. Meie pikk kogemus ja ametioskused paistavad
igast tootest, millel on olemas kdik olulised funkt-
sioonid ja omadused. Oleme veendunud, et meie
grill rt6émustab teid kaua aega, kui vaid peate
meeles seda siinse kasutusjuhendi jargi hooldada
ja puhastada.

®

Jalgige meid sotsiaalmeedias

Koige laiem grillimistoodete valik

Mustang on Soome ettevotte Tammer Brands

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

Klienditeenindus

Tammer Brands Oy

tel 03252 1111
Viinikankatu 36

33800 Tampere, Soome

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Lugege kasutusjuhend enne grilli kasutuselevottu
labi ja hoidke edaspidiseks alles.

ﬂ Q @ mustanggrill

TAMMER

ET
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/\ Ohutusnduded ja hoiatused

Enne Kamado-grilli kasutamist lugege kasutusjuhendis esitatud hoiatused ja ohu-
tusnouded tahelepanelikult labi ning jargige neid. See grill on valmistatud standar-
di EN 1860-1 nouete kohaselt.

Legend:  /\ OHT! @NB!

Grilli paigutamine

See grill on ette ndhtud iiksnes vélioludesse : Paigutusjuhiste eiramine toob kaasa tulekah-
ja seda ei tohi kunagi kasutada siseruumis : juohu. :
ega suletud alal. Vt allpool. e 2

Grilli kasutamine sise- voi suletud ruumides
e Kasutage grilli ainult dues. : toob kaasa vingumiirgituse ohu.

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

e \Veenduge, et grill jadb sittivatest materjalidest
vahemalt kahe meetri kaugusele.

e  Grilli ei tohi leegisahvatuste ohu tottu paigutada
markiisi ega paevavarju alla.

e Veenduge, et grilli Iahedal on kustutustekk/kasi-
kustuti ja esmaabivahendid.

e Veenduge, et grill seisab horisontaalsel ja
kuumakindal alusel, sest sellest voib tavaparase
kasutamise kdigus kuumi tukke valja lennata voi
kukkuda.

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

ET marinaade.

e Arge kasutage grilli tuleasemena.

X X




Uldised ohutusnouded

Kamado-grilli kasutamine muul kui ettendh-

: e  Grilli ei tohi jatta kasutamise ajal jarelevalveta.
tud otstarbel voib olla ohtlik ja isegi koige °

Grilli kasutamise ajal peab selle alumise ventiili

vadiksemad muudatused grilli ehituses on
keelatud. Vt allpool.

madele hédguvatele siitele.

Grill kuumeneb kasutamise ajal, seega olge vdga
ettevaatlik, kui Gmbruses viibib lapsi, vanureid
voi lemmikloomi.

Grill tootab koige paremini puidust valmistatud
grillséega. Grillis ei tohi pdletada puuhalge.

Grilli vahetus laheduses ei tohi olla tuleohtlikke
materjale ega vedelikke.

Jalgige grilli kasutamisel tekkivat suitsu, arge
kasutage grilli avatud akende all.

sademekaitse olema alati suletud.

........................................................................... *  Kandke grillimise ajal kuumakindlaid grillkindaid.
Jargige tapselt koostejuhendit ja veenduge, * Afge kasutaqe .g”.”I kustutgmlseks vett, sest see
27 st . S voib keraamilisi pindu kahjustada. Kustutage

et Ukski osa ei jaa kinnitamata. Kui te ei jargi L . .
. P - . grill h6dguvate slite summutamisega.
juhendit voi méni osa on jaanud kinnitamata,
voib seadme kasutamisel probleeme tekkida. e Arge teisaldage grilli kasutamise ajal ega siis, kui
Kasutaja vastutab grilli nduetekohase kokkupa- see on alles kuum.
neku eest. e Enne kasutamist otsige grillilt alati kahjustusi
Kasutage liksnes standardile EN 1860-3 vasta- ja kulunud kohti ning vajaduse korral vahetage
vaid siilitevahendeid. Arge kasutage stilitami- osad uute vastu.
seks stititevedelikku, bensiini, alkoholi ega muid " S S

. . ® Arge kasutage grilli, kui see ei to6ta normaalselt.
taolisi kemikaale.
n . . . e Arge laske lastel grilli kasutada.
Arge lisage suitevedelikku pdlevatele ega kuu- rge laske lastel grifii kasutada

[ ]

Alkohol, retseptiravimid ja mitmesugused
uimastid voivad mojutada kasutaja voimet grilli
ohutult ning nduetekohaselt kasutada.

Grilli kaane avamisel paotage seda esmalt
ettevaatlikult, et h66guvad s6ed saaksid
aeglaselt ja ohutult 6hku. Nii valdite liigseid
leegisahvatusi ja voimalikke kahjusid.

ET
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Kamado-grilli kasutamine

Enne esmast kasutuselevottu

Esmase kasutuselevotu eesmark on veenduda grilli
toimivuses ja kontrollida, kas selle terasosad annavad
voimaliku kuumuse leviku tottu jarele.

1. Veenduge, et grill on koostejuhendi jargi kokku
pandud.

Sutdake grill juhiste kohaselt.

Laske sutel I6puni poleda ja oodake, kuni grill on
taielikult jahtunud.

4. Vaadake koik kruvid (le ja vajaduse korral pin-
gutage.

5. Grill on nGitid kasutusvalmis.

Arge kasutage grilli, kui see on kahjustatud
voi grillil puudub méni osa.

Arge kasutage liiga palju grillsiitt, sest liigne

kuumus voib grilli kahjustada.

Enne igat kasutamist

Grilli ohutu ja sihtotstarbeline kasutamine eeldab enne
iga kasutuskorda mitmesuguseid kontrolltegevusi.
Lugege alljargnev kontroll-loend tahelepanelikult labi.
1. Veenduge, et grill on paigutatud kasutusjuhendi
jarqi.
2. Veenduge, et grill on paigutatud odigesti ja selle

vahetus laheduses ei ole tuleohtlikke materjale
ega vedelikke.

3. Eemaldage koldest voimalik eelmisest kasutus-
korrast jaanud tuhk.

Puhastage ja dlitage grillresti/-plaati toidudliga.
Sutdake grill juhiste kohaselt.

Arge kasutage grilli, kui see on kahjustatud
voi grillil puudub méni osa.

Kamado-grilli siilitamine tuletiku voi
pika gaasistiutliga
Keraamilises grillis tohib kasutada ainult lehtpuusiitt

voi -briketti. Kasutage stititamiseks iksnes standardile
EN 1860-3 vastavaid stititevahendeid.

Avage grilli kaas ja tostke grillrest vélja.
Laotage sOerestile umbes kolm peotait grillsiitt.

Lisage Uiks Mustangi 6ko-stutekuubik.
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Avage alumine 6huventiil tdielikult, asendisse 5
(A).

5. Siildake stitekuubik pika tuletiku véi pika
suutliga (B).

6. Sulgege kaas ja avage llemine dhuventiil taieli-
kult, asendisse 5 (C).

7. Kuihddguvad séed voi briketid on muutunud
helehalliks, on need valmis.

8. Seadke 6huventiilid soovitud asendisse.

9. Grill on kasutusvalmis.




Arge kasutage grilli kiitteainena halge ega
muud puitu. Vale kiitteaine kasutamine voib
grilli kahjustada ja selline kahju ei kuulu
garantii alla.

Arge kasutage grilli siilitamiseks siiiiteve-
delikku, bensiini, piiritust voi muid siittivaid
vedelikke. Siittiva vedeliku kasutamine voib
grilli kahjustada ja selline kahju ei kuulu
garantii alla.

Kamado-grilli siititamine
slititekorstna abil
Kiire grillimise eesmargil voib stitidata soed sultekorst-
na abil. Mustangi stiiitekorsten on mutgil eraldi.

1. Avage grilli kaas ja tdstke grillrest valja.

2. Asetage soerestile moned Mustangi 6ko-suiite-
kuubikud (A).

3. Tostke stilitekorsten otse stilitekuubikute peale.

4. Taitke stilitekorsten Mustangi grillsde voi -brike-
tiga.

5. Sidldake stittekuubikud silitekorstna 6huavade
kaudu pika tuletiku voi stititliga (B).

6. Avage alumine 6huventiil taielikult, asendisse 5
Q.

7. Soed/briketid on kasutusvalmis, kui stititekorst-

na peal on ndha leeke (D).

8. Kallake pdlevad séed/briketid ettevaatlikult sde-
restile (E). Arge unustage kanda grillkindaid.

9. Seadke 6huventiilid soovitud asendisse.

10. Grill on kasutusvalmis.

Siiliitekorstna kasutamisel ei joua keraamiline
kest nii palju soojust koguda kui tavaparase

siilitamise kdigus. Seepdrast tasub arvestada
pikema kiipsetamisajaga.
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Grillimine madalal temperatuuril

Suuri lihatlikke on soovitatav grillida kauem ja madalal
temperatuuril, et liha jaaks mahlane ega kuivaks nii
kergesti. Madal temperatuur sobib hasti ka 6rnemale
toorainele. Kuidas madalal temperatuuril grillida?

1. Sutdake grill juhiste kohaselt.
2. Kontrollige kaane termomeetri naitu.

3. Kuisoovitud temperatuur on saavutatud, seadke
Ulemine ja alumine 6huventiil asendisse 0,5-1
(A).

4. Soovi korral vdite piirata kuumust otse sooja-
plaadi ehk deflektori abil (B).

5. Grill on nGitid kasutusvalmis.

Arge unustage kanda 6huventiilide regulee-

rimise ajal kuumakindlaid grillkindaid.

Suitsutamine

Kamado-grilliga suitsutamiseks tdstke niisutatud suit-
sutuslaastud otse hddguvate siite peale. Voite kasutada
ka Mustangi suitsutuskuubikuid. Kuidas suitsutada?

1. Suldake grill juhiste kohaselt.
2. Kontrollige kaane termomeetri nditu.

3. Kuisoovitud temperatuur on peaaegu saavu-
tatud, seadke llemine ja alumine éhuventiil
asendisse 0,5-1 (A).

4. Avage kaas ja tdstke niisutatud suitsutuslaastud
kuhjana hodguvatele sitele.

5. Asetage suitsutatav tooraine grillrestile ja sulge-
ge kaas.

Grillsoe/-briketi lisamine grillimise
kaigus

Aeglase kiipsetamise kaigus voib tekkida vajadus gril-
[sutt/-briketti lisada. Seda saab teha hdlpsalt grillresti

luugi kaudu. Kui soovite lisada grillsutt/-briketti grillimi-
se ajal, tehke jargmist.

1. Avage kaas.
2. Avage grillresti luuk (C).

3. Lisage pikkade grilltangidega ja grillkindaid
kandes grillstsi/-brikett.

4. Sulgege grillresti luuk.
5. Sulgege kaas.

Grilli kaane avamisel muutub alati grilli
sisetemperatuur, mis véib muuta kiipseta-
misaega.




Grillimine kﬁrge| temperatuur“ 9. Pitsa kiipsetamisel voite kasutada dra ka kdrgen-
dusresti (lisatarvik), et pitsa jaaks kaane lahedale,
Kiiremat kiipsetamist ndudvad road grillitakse tildiselt kus pealt tulev kuumus on véimalikult suur (F).

kérgemal kuumusel, temperatuuril 220-300 °C. Nii jadb
tooraine pealispind krobedam, kuid sisu pisib mahla-
sena.

1. Suidake grill juhiste kohaselt.
2. Kontrollige kaane termomeetri nditu.

3. Kuisoovitud temperatuur on saavutatud, jatke
alumine 6huventiil asendisse 5 (A).

4. Seadke Glemine dhuventiil asendisse 2-3 (B).
5. Grill on nild kasutusvalmis.

Grilli kaane avamisel paotage seda esmalt
ettevaatlikult, et h66guvad s6ed saaksid
aeglaselt ja ohutult 6hku. Nii vildite liigseid :
leegisahvatusi ja véimalikke kahjusid. :

co0
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Kilipsetamine

Kamado-grill toimib suureparaselt ka keraamilise ahju- E
na nii aeglaseks kui ka kiireks, korget temperatuuri vaja-
vaks kiipsetamiseks (sh pitsa valmistamiseks). Kamados
saab kiipsetada temperatuuril 200-400 °C.

1. Siddake grill juhiste kohaselt. ET

2. Kui stiitekuubikud on pélenud, avage kaas ja
tostke soojaplaat oma kohale.

Tostke rest ja kiipsetuskivi (lisatarvik) grillile (C).
Sulgege kaas ja laske stitel korralikult stttida. F

Kontrollige kaane termomeetri naitu.

o o M~ w

Kui soovitud temperatuur on saavutatud, seadke
molemad éhuventiilid asendisse 2-3 (D).

7. Kui soovite kiipsetada kdrgemal temperatuuril
(nt pitsat), jatke mélemad dhuventiilid asendisse
5 (E).

8. Grill on ntitid kasutusvalmis.
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Uldteave temperatuuri reguleerimise
kohta

Kamado-grilli temperatuuri reguleeritakse 6huhulga
muutmise kaudu. Temperatuuri mojutab ka grillsde
hulk ja kvaliteet. Allpool on loendatud tdhtsamad asja-
olud, millega temperatuuri reguleerimisel arvestada.

1. Alumise 6huventiiliga juhitakse 6hku sisse ja
Ulemisega valja.

2. Alumine 6huventiil véimaldab temperatuuri
umbkaudselt tosta.

3. Ulemise 6huventiili abil saab seda tapsemalt
reguleerida.

4. Kuisoovite temperatuuri tosta, peab grill saama
rohkem 6hku (A-B).

5. Kui soovite temperatuuri langetada, tuleb grilli
o6huvoolu piirata (B-A).

A £ M

Rasva polemine

Grillimise kaigus tuleb liigne rasv voéi marinaad koldest,
tuleasemelt ja soojaplaadilt alati eemal hoida.

Kui grilli koguneb liigselt rasva, voib see siittida ja
pohjustada rasvapdlengu, mis voib kahjustada grilli ja
tekitada ohtliku olukorra.

Seda tuleb pidada eeskatt silmas tGhekorraga suurema
koguse rasvase liha grillimisel, mil lihast tilkunud rasv
koguneb kolde p6hja.

Leegi sahvimine

Gaasigrilli leegi vahene sahvimine on tavapadrane
nahtus ja annab toidule maitset juurde. Kui leek sahvib
tugevalt, tostab see grilli sisetemperatuuri ja suurendab
rasva tilkumist grillitavast toidust. See omakorda suu-
rendab rasvapodlengu ohtu. Seepadrast tuleb sahvimist
jargmiste ettevaatusabinbudega ennetada.

1. Eemaldage lihalt liigne rasv.
2. Puudke kiipsetada liha 6igel temperatuuril.

3. Veenduge, et koldes ega seintel ei ole liigset
rasva ega marinaadi.

4. Hoidke kaant igal véimalusel suletuna.

Kui grillite suletud kaanega, on temperatuur

iihtlasem ja seda on lihtsam reguleerida.

Grilli kustutamine

Parast grilli kasutamist tuleb hddguvad séed summuta-
da, et saaksite jargmine kord samade siitega grillimist
jatkata. Grilli kustutamiseks tehke jargmist.

1. Sulgege kaas.

2. Sulgege alumine ja Glemine dhuventiil taielikult,
asendisse 0 (C).

3. Hoidke kaant ja 6huventiile jargmise paeva
jooksul suletuna, et hddéguvad soed kindlasti
kustuksid ja grill jahtuks.

Arge kasutage siite kustutamiseks vett.
Kuumadele siitele valatud vesi véib grilli
kahjustada.




Tootasapindade paigaldamine ja
kasutamine
Mustangi kamado-grilli té6tasapindu on lihtne kinni-

tada ja eemaldada, et neid nditeks puhastada véi grilli
imber rohkem vaba ruumi tekitada (A).

Tootasapinnad saab hoiulepaneku ajaks alla lasta, mis
voimaldab kasutada ka kaitsekatet (lisatarvik) (B).

Mélemaid tdotasapindu on lihtne tGlaasendisse tosta
ja lukustada (C), et ruumi tekitada (D). Lisaks on nende
kiiljes mugavad riputuskonksud grillitarvikute jaoks (E).

ET
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Kasulikke nouandeid

Uldteave grillimise kohta

Grillimine on igati lihtne ja meeldiv tegevus, kui peate
meeles paari vaikest nippi ja jargite siinseid tldiseid
grillimisnéuandeid.

e  Grill peab korralikult kuumenema. Keraamili-
ne kest kogub téhusalt kuumust, mis lihtsustab
temperatuuri hoidmist. Kui grillplaadid ja -restid
on korralikult kuumenenud, ei kleepu toit kinni
ja selle pind pruunistub kenasti.

e Maardunud toovahenditega ei grillita. Vanad
marinaadid ja toidujdagid kleepuvad kergesti
resti ning grillitava toidu kiilge. Puhastage gril-
Irestid ja -plaadid parast igat kasutuskorda. Nii
on need jargmisel korral kohe vétta.

e Paigutage grillitarvikud kieulatusse. Oige
grillimisaja ja -temperatuuri hoidmine on
lihtsam, kui kdik vajalikud to6vahendid, maitse-
ained, marinaadid ja toidundud on grillimiskoha
ldheduses.

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

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

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

e Liha peab 10-20 minutit seisma, enne kui seda
I6igata/siiia. Selle ajaga temperatuur Ghtlustub
ja ldikamisel ei eraldu nii palju lihamabhla.

Marinaadid

Marinaadi kasutamine on grillimisel taiesti tavaline.
Selle Glesanne on anda grillitavale toidule meeleparane
maitse. Kuid marinaadid korvetavad ka toidu grillresti ja
-plaadi kiilge. Samamoodi voib 6line marinaad valguda
poleti peale ja panna leegi sahvima voi tekitada lausa
rasvapolengu. Siin on paar nippi, kuidas marinaadiga
seotud probleeme vahendada.

1. Putdke liigne marinaad enne grillimist toidult
maha piihkida.

2. Kuilisate marinaadi grillimise kaigus, kasutage
alati grillipintslit. Marinaadi ei tohi pudelist otse
toidule valada.

3. Eelistage grillimisel pigem kuivmarinaade.

Arge kasutage toormarineerimisest jirele
jaanud marinaadi valmistoidu marineerimi-
seks. Sel juhul satuvad toore liha bakterid
valmistoidu sisse.

Toidu kinnikleepumise valtimine

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

1. Eelkuumutage grilli piisavalt.

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

3. Pintseldage grillimisala ja grillitavat toitu enne
grillimist.

4. Arge keerake grillitavaid toiduaineid liiga kiiresti
ringi, vaid laske nende pinnal korralikult kiipse-
da.



Grillimisjuhend koos temperatuuridega

Allpool on loetletud enamlevinud toorainete ligikaudsed grillimisajad ja -temperatuurid. Grillimisaega voi -tempera-
tuuri voivad mojutada site kvaliteet ja kogus, ilmaolud ning grilli puhtus.

Grillimine madalal temperatuuril / suitsutamine

Tooraine Grilli temperatuur Tooraine temperatuur Grillimisaeg

Veiserind (brisket) 100-110°C 90-95°C 2-3 h/kg
Praadugooc .............................. 60_650C ................................... 8_9h(u2kg) ..............
RebltUdSeahha(pu”edpork) ....................... 1 10_1200Cu|693oc ..................................... 3h/kg ...........................
. Terve Seakael : (kass,er) .................................. 1 20 OC ................................ 85 . OC ............................................ 4 h (u 2 . kg) .....................
Tervebro”er .................................................. 1 40_1600Cu|e7soc ..................................... 2_3h ............................
Gn””bl ............................................................ 1 OO_ﬂooc .................. SOOC ............................................ 4_5h(u2kg) ..............
LOhe ............................................................... 90_1OO°CUIE6SOC ..................................... 40_60mm/kg ...........

Grillimine keskmisel temperatuuril

Tooraine Grilli temperatuur Tooraine temperatuur Grillimisaeg

Veise terve sisefilee 160 - 180 °C 50-57°C 30-45 min/kg
Kanahhawkld(wmgs) .............................. 180_2000C .................. u|e7soc ................................. 45mm(u2kg) ..............
....................................................................... ET

Kanarind i 200°C i tle75°C : u20min
SeaSIseﬁlee ................................................... 1 SOOC ................................ 68_75°C ................................... 30_45mm/kg ...........
Tervedka rtuhdjajuumljad ........................ 1 40_1600C ...................... - .................................................... 40 _60mm/kg ...........
Kalaﬁlee .......................................................... 1 80_2000Culessocu20mm .........................

—



Grillimine korgel temperatuuril / kiipsetamine

Tooraine Grilli temperatuur Tooraine temperatuur Grillimisaeg

Veise sise-/valisfilee 16ik 220-250°C 52-66°C 2 -3 min/kulg
Seaﬁleelmkkarbonaad ............................. 220C ................................ 65_70C3mm/UkspOO| ...........
Hamburge”plhv .......................................... 250_270(: ...................... 600C3mm/UkspOO| ...........
Gnllvorst ........................................................ 250_270C .................................................... 6_10mm .....................
Pltsa(kupsetUSkN”)u|e350C .................................................... 4_6mm .........................
Suitsutamisnipid

Suitsutamisel ei ole digeid ega valesid meetodeid, vaid kdik oleneb maitse-eelistustest. Ka toorainel ei ole tahtsust,
sest koike voib suitsutada: liha, kala, kdogivilju, juustu voi puuvilju. Mustangil on suitsutamiseks erinevad puiduliigid,
millest igalihel on omapérane maitseniianss. Allpool on esitatud tldine juhend, millist puiduliiki millise toorainega
kasutada.

Mahedad/magusad Tooraine

ET

Tugevad

Burboontamm




Grilli puhastamine ja hoiulepanek

Grilli kasutusiga pikeneb méarkimisvaarselt, kui hoolitse- 6. Hoidke kaant ja 6huventiile jargmise pdeva jook-
te selle puhtuse ja korraparase hoolduse eest. Kui grill ei sul suletuna, et h6dguvad soed kindlasti kustuk-
kuumene piisavalt véi toit kleepub kergesti grillplaadi sid ja grill jahtuks.

kiilge, ei ole grilli jarelikult nduetekohaselt puhastatud
voi hooldatud.

Arge kasutage siseosade puhastamiseks
vett ega puhastusaineid. Poorne keraamili-
: ne materjal véib vedelikku imada ja see véib :
Grillrestid ja -plaadid . tekitada Iohesid. :
Grillrestid ja -plaadid tuleb puhastada kohe parast
kasutamist, kui grill on veel soe. Kasutage grilli puhasta-

miseks moéeldud harja voi kaabitsat. Tuha eemaldamine

Grillreste ja -plaate voib pesta ka drnatoimelise pesu- . - ) ) o
aine ning sooja veega. Arge unustage reste ja plaate Kui koldes hodguvad séed on kindlalt kustunud ja grill
pérast pesu korralikult kuivatada. jahtunud, véite tuha alumise ventiili kaudu eemaldada,

kasutades selleks grilliga kaasas olevat tuharoopi.

Arge kasutage keevitustéodel kasutamiseks
moeldud terasharja. Terasharja tekitatud
kahju ei kuulu garantii alla.

Grilli sisepinnad ET

Keraamilised grillid on isepuhastuvad, st grilli puhas-
tamine toimub seda piisavalt kuumutades, nii et liigne
rasv, marinaad ja toidujaanused pdlevad sisepindadelt
ning soojaplaadilt ara.

1. Pérast kasutamist sulgege kaas.

2. Avage ilemine ja alumine 6huventiil taielikult,
asendisse 5.

3. Tostke temperatuur vaartusele 260-300 °C.

Hoidke temperatuuri umbes 30 minutit kdrgena.

5. Sulgege alumine ja tilemine 6huventiil taielikult,
asendisse 0.
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Grilli pealispinnad

Jahtunud grilli pealispindu voib plhkida niiske lapi ja
ornatoimelise pesuainega.
Soojuse levimine voib tekitada pealispinnale juuspra-

gusid. Need ei mojuta toote kvaliteeti ega kasutamist ja
neid ei peeta tootmis- ega materjalidefektiks.

Grilli terasosad ja karu

Grilli terasosi ja kdru tuleb samuti korraparaselt puhas-
tada. Jargige jargmisi tldjuhiseid.

1. Puhastage grilli terasosad Mustangi grilli pu-
hastusaine voi 6rnatoimelise ndudepesuaine ja
puhastuslapiga.

N

Kuivatage puhastatud osad hoolikalt.

3. Hoiatussiltide pindu ei tohi pesuainega puhasta-
da, sest see voib teksti ja muud ohutusmargised
lahti leotada.

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

o

Katsetage alati uue puhastusaine sobivust varja-
tud kohal.

Kloor ja sool voivad panna grilli roostetama.
Kui kasutate grilli mere v6i ujumisbasseini
vahetus ldheduses, peate seda iga nadal
puhastama.

Hooldus

Terasosi tuleb toddelda kaupluses miiligilolevate terase
hooldamiseks méeldud élidega 2-3 korda aastas. Nii
valdite mustuse ja roosteplekkide teket teraspindadele.

Arge unustage veenduda 6li sobivuses, katsetades seda
esmalt monel varjatud kohal.

Kontrollige regulaarselt kdru, pannalde, 6huventiilide ja
sangade kruvide pingutatust. Grilli suured temperatuu-
rikdikumised véivad pohjustada kruvide l6dvenemist.

Olitage hingedel liikuvaid terasosi kaks korda aastas
universaalse 6liga.

Arge kasutage kruvide pingutamiseks kru-
vitrelli, sest see voib kruve voi muid terasosi
rikkuda. Kruvide liigse pingutamise tagajar-
jel tekkinud kahju ei kuulu garantii alla.

Hoiulepanek

Mustangi kamado-grill on méeldud aastaringseks
kasutamiseks, sest keraamiline kest véimaldab grillida
ka kiilmema ilmaga.

Kui hoiustate grilli dues, arge unustage sellele kaitse-
katet (lisatarvik) peale tommata. Arge jétke grilli vihma
katte.

Veenduge enne kaitsekatte paigaldamist, et grill on
taielikult jahtunud ja h66guvad soéed kustunud.

Pikemaajaliseks talviseks hoiulepanekuks soovitame
garaazi voi eraldi katusealust.

Arge unustage grilli rattaid hoiustamise ajaks lukustada.

Parast pikemat hoiustamist puhastage grill juhiste jargi
enne, kui selle kasutusele votate.

Arge hoiustage grilli kohas, kus katuselt
: langev lumi kukub grilli peale. Lume ja jaa
tekitatud kahju ei kuulu garantii alla.



Lisavarustus

Grillimisslisteem

Tootekoodid: M 325401, L 325402

Mustangi grillimissiisteem muudab kamado-grilli veelgi
mitmekilgsemaks. Tanu sellele saate korraga valmis-
tada toitu nii otsese kui ka kaudse soojuse abil. Grilli-
misststeem hélmab kaht spetsiaalset poolkuukujulist
grillresti, kaht spetsiaalset poolkuukujulist soojaplaati,
roostevabast terasest panniraami ja roostevabast tera-

tasapinnal.

sest sorestikku, mille abil saab kasutada reste kahel eri

Korgendusrest

Tootekoodid: S/M 325397, L/XL 325398

Mustangi kérgendusrest suurendab kamado-grilli
grillimispinda ja véimaldab kiipsetada naiteks pitsat
voimalikult kaane ldhedal.

Kuipsetus-/pitsakivi

Tootekoodid: M-suuruses pitsakivi 32 cm 273977,
L-, XL- ja XXL-suuruses pitsakivi 42 cm 612093

Mustangi kiipsetuskivi on valmistatud vastupidavast
kordieriidist. Klipsetuskivi saab kasutada leibade, piru-
kate ja pitsade kiipsetamisalusena.

ET
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Restitangid

Tootekood: 300540

Roostevabast terasest valmistatud tangidega on lihtne
kuumi reste tosta.

[
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Vardakomplekt

Tootekoodid: M 325408, L 325409

Mustangi elektriline vardakomplekt véimaldab naiteks
tervet praadi, broilerit voi kebabirulli Ghtlaselt kiipse-
tada. Kdepideme rongas on Uhest servast korgem, et
kamado-grilli kaant saaks normaalselt kasutada.

Siuliteventilaator

Tootekood: 610669

Kamado-grilli alumise 6huventiili jaoks méeldud venti-
laator toodab siite jaoks tdhusalt dhku, et stiitamine ja
kasutusvalmis seadmine kulgeks kiiremini.

Kamado-grilli puidust laud L

Tootekood: 604571

Mustangi puidust laud on maitsekas ja tugeva konst-
ruktsiooniga mannipuulaud, mis lisab grilli imber olu-
list hoiu- ja toopinda. Laual on teisaldamist holbustavad
suured lukustatavad rattad.

Lauaga on kaasas terasest jalus, mis takistab grillist
eralduva soojuse levikut puitosadele.

Laud tarnitakse tootlemata kujul, et saaksite seda teile
sobiva vdrvi/ainega toodelda.

Laud on 120 cm lai ja 90 cm stigav.

Laud on méeldud kasutamiseks L-suuruses kama-
do-grilliga, kuid seda saab sobitada ka M-suuruses
grillile, kui lisada 604579 Mustangi puidust laua regu-
leerimiskomplekt Kamado M.




Kaitsekate Deflektor

Tootekoodid: M 291122, L 291123, XL/XXL 606696,

Tootekoodid: Kamado M 300538, Kamado L 313529

Kamado L puidust laua kaitsekate 125 x 95 X 115 cm
605795

Kaitseb kamado-grilli sademete, tolmu ja lindude eest.

Tuharoop

Tootekood: 325396

’A

ET



ET

Torgete korvaldamine

Iga grill voib tootamast torkuda. Harilikult on tegemist lihtsasti kdrvaldatavate hairetega. Kui te ei leia murele alltoodud

tabelist lahendust, poorduge edasimiilija poole.

Torge

Ohuventiilid ei to6ta digesti.

Grill kuumeneb liialt.

lid on suletud.

Grillil on pinnakahjustused.

Grillsiisi/-brikett ei siitti, ehkki ventii-

gusid.

Vé6imalik pohjus

Ulemise ventiili kruvid on liiga

: Ventiilid on mustuse ja rasva
¢ toéttu kinni kleepunud.

Pinnal on naha vorkjaid juuspra-

sid.

Lahendus

Lodvendage kaane sisekuiljelt kruvi-

Koputage ventiili kummivasaraga,
kuni see liigub. Puhastage ventiil.

Puhastage kolle ja eemaldage sealt
liigne tuhk.

Puhastage kolle ja eemaldage sealt
liigne tuhk.

Lisage siitt ja avage alumine 6hu-

¢ ventiil.

i Sulgege 6huventiilid ja oodake,

kuni hddéguvad sded sumbuvad. Kui

temperatuur on langenud, avage
i Ohuventiilid veidi. Vajaduse korral
¢ sutdake grill uuesti.

¢ Summutage hédguvad sded. Kui h6o-
guvad séed on jahtunud, eemaldage

neist osa ja stitidake grill uuesti.

Lodvendage kaane hinge kruve ja

sattige kaas digesti paika. Pingutage

hinge kruve.

. Juuspraod tekivad keraamiliste

materjalide soojuse levimisest, sageli

juba tootmise kadigus. Need ei méjuta
¢ grilli kasutamist ega kasutusiga.




Garantii

Mustangi Kamado grillidel on tootmis- ja materjaliga- Kodigi garantiikiisimuste lahendamiseks on vaja esitada

rantii 10 aastat. Kontrollige kehtivaid garantiitingimusi ostukviitung, millelt selgub ostukoht ja -kuupaev.

meie veebilehelt

mustang-grill.com

ET
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Laipni lGdzam
“Mustang” grila pasaule

Priecajamies, ka izvélejaties “Mustang” grilu.
“Mustang” vélas klat par jasu grila pavadoni un
nodrosinat jums grilésanu, par kadu jis sapno-
jat.”Mustang” ir radies ar vélmi baudit nestei-
dzigu un relakséetu édienu pagatavosanu kopa
ar gimeni vai draugiem, un $o pasu ideju més
vélamies piedavat jums.

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

®

Sekojiet mums socialajos tiklos

Plasaka grilu izvele

“Mustang"”ir zimols, kas pieder somu uznému-
mam “Tammer Brands Oy”. “Mustang” piedava visu
grilésanai nepieciesamo aprikojumu, piederumus,
darbarikus un rezerves dalas, ka ari plasu produk-
tu klastu kupinasanai un picu cep3anai. Mums ir
lieliski pazistama grilésanas kultlra, tapéc varam
nodrosinat, ka Jums ir pieejami tiesi Jums visva-
jadzigakie un modernakie produkti. Tatad “Mus-
tang” ir vienigais zimols, kas Jums ir nepiecieSams
veiksmigai grilésanai.

Klientu apkalposana

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

33800 Tampere, Somija

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

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

LV
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/\ Bridinajumi un noradijumi
par drosibu

Pirms $i kamado grila lietosanas ir riipigi jaizlasa un japievers uzmaniba Saja ro-
kasgramata sniegtajiem bridinajumiem un noradijumiem par droSumu. Sis grils ir
izgatavots saskana ar standartu EN1860-1.

Simbolu nozime: /\ BistaMI! (i) UZMANIBU!

Grila uzstadisana

Sis grils ir paredzéts vienigi lietosanai arpus : Ja grils tiek novietots nepareizi, pastav
telpam, to nekad nedrikst izmantot iekétel-  : : ugunsgréka risks. :
pas vai noslégtas telpas. Skatit talak atzimé- : e 2

tOSpUI‘IktUS. g e :....: ..... ‘.’............‘.'......._ .......... ;...._.........._ ........ .
Grila lietoSana iekstelpas un slegtas telpas :

rada risku saindéties ar tvana gazi.

® Izmantojiet grilu tikai arpus telpam.

e Neizmantojiet grilu blakus sienai, garaza, dzivo-
jamaja automobili vai treileri, cita slégta telpa vai
iekstelpas.

e Parliecinieties, ka grils ir novietots vismaz divu
metru attaluma no uzliesmojosiem materialiem.

®  Grilu nedrikst novietot zem nojumes vai saules-
sarga, jo pastav uzliesmojuma risks.

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

e Parliecinieties, ka grils ir novietots uz horizon-
talas un karstumizturigas virsmas, jo parastas
lietoSanas laika no grila var aizlidot vai nokrist
karsti izdedzi.

¢  Grilu nedrikst novietot uz jutigam virsmam vai to
tuvuma, jo normalas lietosanas laika no grila var
izSlakstities un notecét tauki vai marinades.

e Neizmantojiet grilu ka kaminu.

A

X X




Vispareéjie drosibas noradijumi

$i uzmanigs, ja ta tuvuma ir bérni, vecaki cilvéki
vai majdzivnieki.

Grils vislabak darbojas ar grilam paredzétam ko-
koglem. Grila nedrikst dedzinat malkas pagales.
Grila tiesa tuvuma nedrikst atrasties viegli uzlies-
mojosi materiali vai $kidrumi.

Uzmanieties no dumiem, kas rodas, lietojot grilu,
un nelietojiet grilu atvértu logu tuvuma.

Kamado grila izmanto$ana neparedzétiem ®  Grilulieto3anas laika nedrikst atstat bez uzrau-

mérkiem var radit apdraudéjumu, un ir pilni- dzibas.

!’5 ai-zliegtas Pf‘t r_le_lielas_gri_la konstrukcijas * Lietojot grilu, dzirkste|u aizturétajam uz grila

izmainas. Skatit talak atzimétos punktus. apakséja varsta vienmer jabat aizvértam.
........................................................................... e Lietojot grilu, neaizmirstict valkat karstumizturr-

Uzmanigi ievérojiet montazas instrukcijas un gus cimdus.

nemiet véra, ka montazas laika nevienu detalu . L ..

S - T S e Uguns nodzésanai grila neizmantojiet adeni, jo

nedrikst atstat nepiestiprinatu. Ja netiek ievéroti _ - . . _

e P S Udens var sabojat keramikas virsmas. Nodzesiet

noradijumi vai nav piestiprinatas detalas, lieto3a- filu. apslanaiot oales

nas laika var rasties problémas. Par pareizu grila grilu, apsiapejot ogies.

montazu ir atbildigs lietotajs. e Neparvietojiet griluy, ja tas tiek lietots vai péc

Izmantojiet tikai tadas Skiltavas, kas atbilst lietosanas vel ir karsts.

EN1860-3 standartam. Aizdedzinasanai neizman- e Pirms lieto3anas vienmér parbaudiet, vai grils

tojiet degskidrumu, benzinu, alkoholu vai citas nav bojats un nolietojies, un vajadzibas gadiju-

lidzigas kimiskas vielas. ma nomainiet bojato dalu pret jaunu.

Nelejiet degskidrumu uz degosam vai karstam ® Nelietojiet grilu, ja ir traucéta ta normala darbiba.

oglém. * Nelaujiet bérniem lietot grilu.

Lietosanas laika grils klast karsts, tapéec esiet 1pa- .

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

Atverot grila vaku, sakuma veriet to uzma-
nigi, lai gaiss varétu lénam un drosi piek|dt
oglém. Tas lauj izvairities no parlieku lieliem
uzliesmojumiem un bojajumiem.

LV



Kamado grila izmantosana

Pasakumi pirms pirmas lietosanas

Pirmas lietosanas reizes mérkis ir parbaudit grila funk-
cionalitati un parliecinaties, vai térauda detalas nek|ust
valigakas termiskas izpleSanas dél.

1. Parliecinieties, ka grils ir samontéts saskana ar
uzstadisanas instrukcijam.

Aizdedziniet grilu saskana ar noradijumiem.

Laujiet oglém izdegt lidz galam un pagaidiet,
lidz grils ir pilniba atdzisis.

4. Parbaudiet visas skrlves un vajadzibas gadijuma
pievelciet.

5. Tagad jasu grils ir gatavs lietosanai.

Neizmantojiet grilu, ja grils ir bojats vai tam

trakst detalu.

Nelieciet grila parak daudz oglu, jo parak liels

karstums var sabojat grilu.

Pasakumi pirms katras lietosanas

Lai grila lietoSana bltu drosa un pareiza, pirms katras
lietoSanas reizes ir javeic dazas parbaudes. Ludzu, uz-
manigi izlasiet talako kontrolsarakstu.

1. Parbaudiet, vai grils ir samontéts saskana ar
uzstadisanas instrukcijam.

2. Parbaudiet, vai grila tiesa tuvuma nav viegli
uzliesmojosu materialu vai skidrumu.

3. Iznemiet no kurtuves pelnus, kas radusies no
iepriek3éjas griléSanas reizes.

4. Grilarestes/pannu notiriet un ieellojiet ar cepa-
mo ellu.

5. Aizdedziniet grilu saskana ar noradijumiem.

Neizmantojiet grilu, ja grils ir bojats vai tam

trakst detalu.

Kamado grila aizdedzinasana ar
sérkocinu vai garam skiltavam
Keramikas grilos drikst izmantot tikai cietkoksnes
kokogles vai briketes. Aizdedzinasanai drikst izman-

tot tikai tadus iekura lidzek|us, kas atbilst standartam
EN1860-3.

1. Atveriet un nonemiet grila vaku.

2. Uz oglu rezga uzliek apméram 3 saujas kokog]u.

3. Pievienojiet oglém “Mustang eko” aizdedzinasa-
nas kubinus.

4. Pilniba atveriet apakséjo gaisa varstu lidz 5.
pozicijai (A).

5. Laiaizdedzinatu aizdedzinasanas kubinus, iz-
mantojiet garu sérkocinu vai garas 3kiltavas (B).

6. Aizveriet vaku un pilniba atveriet augséjo gaisa
varstu lidz 5. pozicijai (C).

7. Kad kokogles vai briketes ir kluvusas gaisi pelé-
kas, tas ir gatavas.

Noregulgjiet gaisa varstus vélamaja pozicija.

9. Grilsir gatavs lietosanai.




Grila kurinasanai neizmantojiet malkas
pagales vai citu koksni. Nepareiza degma-
teriala izmantosana var sabojat grilu, un
uz visiem tadejadi izraisitiem bojajumiem
neattiecas garantija.

Grila aizdedzinasanai neizmantojiet deg-
Skidrumu, benzinu, denaturéto spirtu vai
citus Skidrus degskidrumus. Degskidruma
izmantosana var sabojat grilu, un uz visiem
tadejadi izraisitiem bojajumiem neattiecas
garantija.

Kamado grila aizdedzinasana ar oglu
iekurinasanas startera palidzibu
Atrai grilésanai aizdedzinasanu var veikt ar oglu iekuri-

nasanas starteri. “"Mustang” oglu iekurinasanas starteri
pardod atseviski.

1. Atveriet un nonemiet grila vaku.

2. Novietojiet dazus “Mustang eko” aizdedzinasanas
kubinus uz oglu rezga (A).

3. Novietojiet oglu iekurinasanas starteri tiesi uz
aizdedzinasanas kubiniem.

4. Piepildiet oglu iekurinasanas starteri ar “Mus-
tang” grila oglém vai briketém.

5. lzmantojiet garu sérkocinu vai 3kiltavas (B), lai

aizdedzinatu aizdedzinasanas kubinus pa gaisa
caurumiem iekurinasanas starteri.

6. Pilniba atveriet apakséjo gaisa varstu lidz 5.

pozicijai (C).

7. Ogles/briketes ir gatavas lieto3anai, kad uz ieku-
rinasanas startera ir redzamas liesmas (D).

8. Uzmanigi uzberiet degosas ogles/briketes uz

oglu restém (E). Neaizmirstiet lietot grila cimdus.

9. Noregulgjiet gaisa varstus vélamaja pozicija.

10. Grils ir gatavs lietosanai.

Izmantojot iekurinasanas starteri, keramikas
apvalkam nav tik daudz laika uzkrat siltumu
ka parastas iekurinasanas gadijuma. Tas
janem veéra, jo ipasi, ja gatavosanas laiks ir
ilgaks.
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GrileSana zema temperatira

Ipasi lielus galas gabalus vélams grilét ilgak zemaka
temperatura, lai gala klatu miksta un tik viegli neizzatu.
Zema griléSanas temperatdra ir piemérota ari maigaku
sastavdalu grilésanai. Talak pieejami noradijumi grilésa-
nai zema temperatura.

Aizdedziniet grilu saskana ar noradijumiem.

2. Pastavigi vérojiet temperattru uz vaka termo-
metra.

3. Kadirsasniegta vélama temperatdra, iestatiet
augséjo un apaksejo gaisa varstu uz 0,5-1. pozi-
ciju (A).

4. Javélaties, varat ierobezot tieSo karstumu ar
siltuma sadales plaksni vai deflektoru (B).

5. Tagad grils ir gatavs lietosanai.

Reguléjot gaisa varstus, neaizmirstiet lietot
karstumizturigus grilésanas cimdus.

Kupinasana

Kamado grila klpinasanu veic, novietojot samitrinatas
kGpinasanas skaidas tiesi virs kokoglém. Kipinasanai
var izmantot ari “Mustang” klpinasanas koka gabalus.
Talak pieejami noradijumi kipinasanai.

1. Aizdedziniet grilu saskana ar noradijumiem.

2. Pastavigi vérojiet temperattru uz vaka termo-
metra.

3. Kadir gandriz sasniegta vélama temperatdra,
iestatiet aug$éjo un apakséjo gaisa varstu uz
0,5-1. poziciju (A).

4. Atveriet vaku un novietojiet samitrinatas kpina-
$anas skaidas virs kokoglém.

5. Uzlieciet kipinamas izejvielas uz grila restém un
aizveriet vaku.

Kokoglu vai brikesu papildinasana
grilesanas laika

llgstosas gatavosanas gadijuma var but nepiecieSams
grila papildinat kokogles vai briketes. To var viegli izda-

rit caur grila restes atveri. Lai griléSanas laika pievienotu
kokogles vai briketes, rikojieties, ka noradits talak.

1. Atveriet vaku.
2. Atveriet grila restes atveri (C).

3. Pievienojiet kokogles vai briketes, izmantojot
garas grilésanas stangas un cimdus.

Aizveriet grila restes atveri.

5. Aizveriet vaku.

@ Katru reizi, kad atverat grila vaku, mainas

grila iekSéja temperatura, kas var mainit
gatavosanas laiku.




Grilesana augsta temperatira 8. Tagad grils ir gatavs lietosanai.

} 9. Cepot picu, varat izmantot ari virséjas restites
Edienus, kam nepieciesama atraka pagatavosana, paras- (papildu piederums), lai picu pietuvinatu augs-
ti grile augstaka temperatara (220-300 °C). Sada veida dalai un karstums no auggas bitu péc iespéjas
izejvielu arpuse klust kraukskigaka, bet iekSpuse paliek Iieféks (F).

suliga.

1. Aizdedziniet grilu saskana ar noradijumiem.

2. Pastavigi vérojiet temperatlru uz vaka termo-
metra.

3. Kad ir sasniegta vélama temperatira, iestatiet
apakséjo gaisa varstu 5. pozicija (A).

4. lestatiet augs3éjo gaisa varstu 2.-3. pozicija (B).

5. Tagad grils ir gatavs lietosanai.
Atverot grila vaku, sakuma veriet to uzma-
nigi, lai gaiss varétu lenam un drosi pieklit
oglém. Tas lauj izvairities no parlieku lieliem :
uzliesmojumiem un bojajumiem.
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Cepsana

Kamado grils lieliski darbojas ari ka keramikas krasns
gan ilgakai cepsanai, gan atrai cepsanai augsta tem-
peratura, pieméram, picas pagatavosanai. CepSana
kamado grila notiek 200-400 °C temperatdra.

1. Aizdedziniet grilu saskana ar noradijumiem.

2. Kad aizdedzinasanas kubini ir sadegusi, atveriet
vaku un uzstadiet siltuma sadales plaksni.

3. Uzgrila (C) novietojiet restes un picas cepsanas Lv
akmeni (papildu piederums). F

4. Aizveriet vaku un laujiet oglém pienacigi iedeg-
ties.

5. Pastavigi vérojiet temperatlru uz vaka termo-
metra.

6. Kadirsasniegta vélama temperatira, iestatiet —
abus gaisa varstus 2.-3. pozicija (D).

7. Javélaties cept augstaka temperatura, piemé-
ram, picu, atstajiet abus gaisa varstus 5. pozicija
(B).
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Temperatiras visparéeja kontrole

Kamado grila temperataru regulé, mainot gaisa dau-
dzumu. Temperataru ietekmé ari kokoglu daudzums un
kvalitate. Talak nosauktas vissvarigakas lietas, kas jazina
par siltuma regulésanu.

1. Apakséjais gaisa varsts tiek izmantots, lai ielaistu
gaisu, bet augséjais — lai to izlaistu.

2. Apakséjais gaisa varsts lauj regulét siltumu
aptuveni.

3. Augséjais gaisa varsts temperataru regulé preci-
zak.

4. Javélaties paaugstinat temperaturu, grila krasni
jaielaiz vairak gaisa (A-B).

5. Javélaties pazeminat temperatdru, attiecigi
jaierobezo grila gaisa padeve (B-A).

o=

Tauku aizdegsSanas

Péc katras grilésanas reizes no kurtuves, uguns gre-
dzena un siltuma sadales plaksnes janonem tauku vai
marinades parpalikums.

Ja grila uzkrajas parak daudz tauku, tie var aizdegties
un izraisit tauku aizdegsanos, kas var sabojat grilu un
izraisit bistamu situaciju.

Tas janem véra, jo 1pasi tad, ja vienlaicigi grilé lielu dau-
dzumu treknas galas, jo no galas pilosie tauki uzkrajas
kurtuves apaksa.

Uzliesmosana

Lietojot gazes grilu neliels uzliesmojums ir normala
paradiba, un tas ari pieskir edieniem garsu. Ja uzliesmo-
jumu ir daudz, tas paaugstina grila iek$éjo temperaturu
un palielina tauku piléanu no grileta ediena. Savukart
tas palielina tauku aizdeg3anas risku. Si iemesla dé| tiek
veikti profilaktiski pasakumi, lai izvairitos no uzliesmo-
jumiem.

1. No galas nonemiet liekos taukus.
2. Centieties gatavot galu pareiza temperatara.

3. Parliecinieties, ka kurtuvé vai uz ta sienam nav
lieku tauku vai marinades.

4. Kad vien iespéjams, turiet vaku aizvértu.
Griléjot ar aizvértu vaku, temperatiira ir
vienmérigaka un vieglak kontroléjama.

Grila izslegsana

Kad esat beidzis izmantot grilu, ogles ir vérts nodzést,
lai nakamaja reizé griléSanu varétu turpinat ar tam
pasam oglem. Izslédziet grilu, ka noradits talak.

1. Aizveriet vaku.

2. Aizveriet apakséjo un augséjo gaisa varstu pilni-
ba ciet lidz 0 pozicijai (C).

3. Turiet vaku un gaisa varstus aizvértus lidz naka-
majai dienai, kad ogles noteikti bis izdzisusas un
grils bas atdzisis.

Oglu dzésanai neizmantojiet tideni. Uz kar-
stam oglém uzliets Gidens var sabojat grilu.




Sanu panelu uzstadisana un
lietosana

“Mustang” kamado grila sanu paneli ir viegli piestipri-
nami un nonemami, pieméram, tirisanai vai ja vélaties
vairak brivas vietas ap grilu (A).

Sanu panelus var nolaist glabasanas laika, kas lauj
izmantot ari aizsargparklaju (papildu piederums) (B).

Abus sanu panelus var viegli uzstadit un nofiksét augse-
ja stavokli (C), nodrosinot pietiekami daudz vietas uz
letes (D) un értus piekaramos akus griléSanas piederu-
miem (E).

Maksimala sanu panelu kravnesiba 8 kg /
panelis.

LV
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Noderigi ieteikumi

Visparigi griléeSanas noradijumi

GriléSana ir |oti vienkarsa un relakséjosa, ja vien atce-
raties daZzas mazas nianses un ievérojat $os visparigos
griléSanas noradijumus.

e Grilam jabit kartigi uzkarsétam. Keramikas
apvalks efektivi saglaba siltumu, tadéjadi atvieg-
lojot temperatiras uzturésanu. Kad grila restes
un pannas ir pienacigi uzkarsétas, tiek samazina-
ta édiena sakere un izveidota pienaciga édiena
gatavo$anas virsma.

* Negriléjiet ar netiru aprikojumu! Vecas
marinades un partikas atliekas viegli pielip pie
rezga un griléjama édiena. Péc katras lietosanas
notiriet grila restes un pannas. Tada veida tie ir
gatavi nakamaijai lietosanai.

¢ Novietojiet grila aprikojumu tuvuma. Pa-
reizu griléSanas laiku un temperataru ir vieglak
kontrolét, ja visi nepieciesamie riki, garsvielas,
marinades un piederumi ir grila tuvuma.

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

* Apgroziet galu péciespéjas retak, ar vienu
reizi ir pietiekami. Kad édiens ilgstosi atrodas uz
grila pannas/restém, uz virsmas izveidojas skaisti
bruna virskarta.

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

e Laujiet galai atpuisties 10-20 minutes pirms
galas sagrieSanas/ésanas. Galai atpusoties, tem-
peratura stabilizéjas, un, to griezot, neiztek tik
daudz skidruma.

Marinades

Marinazu izmantos$ana ir |oti izplatita grilésana, un

to funkcija ir garsvielu pievienosana édienam, lai tas
iegUtu vélamo garSu. Tomér marinades izraisa ari
partikas degsanu uz restéem un pannam. Tapat taukai-
nas marinades var izlit kurtuvé un uz oglém un izraisit
nevajadzigu uzliesmojumu vai pat tauku aizdegsanos.

Izmantojot dazus talak minétos padomus, jus samazina-

siet marinades raditas problémas.

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

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

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

Gatavu édienu marinésanai neizmantojiet
marinadi, kas palikusi péc neapstradata pro-
dukta marinésanas. Baktérijas no jelas galas
tiek parnestas uz gatavo edienu.

IzvairiSanas no ediena pielipsanas

Ediena pielipsana pie grila restém/pannas ir |oti pazista-
ma paradiba grilétajiem. Lak, dazi padomi, kas palidzés
izvairities no liekas ediena pielip3anas.

1. Sakarséjiet grilu lidz pietiekami augstai tempe-
ratdrai.

2. Pirms édiena ievietosanas grila notiriet grila
restes un pannas.

3. Pirms grila uzlikSanas apsméréjiet grila zonu un
griléjamo édienu ar ellu.

4. Negroziet grilejamo édienu parak atri, |aujiet ta
virsmai pienacigi apcepties.



Griléesanas temperaturas noradijumi

Talak noraditi lielakajai dalai sastavdalu ieteicamie grilésanas laiki un temperatara. GriléSanas laiku vai temperatdru var
ietekmeét kokoglu kvalitate un daudzums, laika apstakli un grila tiriba.

GrileSana zema temperatura / kupinasana

Sastavdala Grila temperatira Izejvielu temperatiira Grilésanas laiks
Liellopa kratina (“Brisket”) 100-110°C 90-95 °C 2-3 h/kg
CepemNgooc .............................. 60_650(: ..................................... 8_9h(N2kg) ................
PI ucmata Cnga Ia (‘Pu”ed Pork”) ............... 1 10_12 0 OC ........................ VI rs 93 OC ..................................... 3h / kg ...........................
Ves els CngaIaSkaklaga bal S ...................... 1 20 OC ................................ 85 OC ............................................ 4 h (N 2 kg) .....................
(“Kassler”)
Vesels broilers 140-160 °C virs 75 °C 2-3 h
G” Ia”bm as (R Ibs) ...................................... 1 00_1100(: ........................ 80 OC ............................................ 4_5h(N2kg) ................
LaSIS ................................................................ 90_100 OC .......................... VIrS65°C ..................................... 40_60m|n/kg .............

Grilesana vidéja temperatura

Izejviela Grila temperatiira Izejvielu temperatiira Grilesanas laiks
Vesela liellopa fileja 160-180 °C 50-57 °C 30-45 min/ kg
Spam Im(ngS) .................................... 1 80_200 OC .................... VI rs 7 5 OC ................................. 45 . ml n : (N 2 . kg) ..............
Ca Ia krUtma ................................................... 200 OC ................................ VI rs 7 5 OC ............................ Nzomm .........................
Cnga I a Sﬁleja ............................................... 1 80 OC ............................ 68_750(: ..................................... 30_45m m/kg .............
..................................................................................................................................................................................................................... Lv
Veseli kartupeli un saknu darzeni 140-160 °C - 40-60 min/kg
Zlvsﬁleja ........................................................ 1 80_200°C ........................ VIrSSSDCNzomm .........................
—
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Grilésana augsta temperatura / cepsana

Izejviela Grila temperatiira Izejvielu temperatira Grilésanas laiks
is::(ospa sarkanas filejas / filejas 220-250°C 52-66 °C 2-3 min / puse
CngalaSﬁleJaSStEIksnbma ..................... 220C ................................ 65_70C3mm/puse ..................
Burgerugala ................................................. 250_270C ........................ 600C3mm/puse ..................
Grlletanesmas ............................................ 250_270(: .... 6_10mm .......................
Plca(cepuzplcasakmens) ......................... Vlrs3soc .................................................... 4_6mm ..........................

Noradijumi kiipinasanai

Kdpinasana nav pareiza vai nepareiza veida, viss ir atkarigs no personigajam vélmém. Ari izejvielai nav nozimes, jo
kdpinat var gandriz visu — galu, zivis, darzenus, sieru vai pat auglus. “Mustang” kiipinasanai piedava vairakus dazadas
malkas veidus, un katrs no tiem pieskir ipasu garsu. Talak ir sniegtas visparigas vadlinijas par koksnes veidiem dazadam
izejvielam.

Maigi/saldi Izejviela

Spécigi

Burbona ozols




Grila tirisana un glabasana

Grila kalpo3anas laiks tiks ievérojami paildzinats, ja
regulari rtpésities par grila tirisanu un apkopi. Ja grils
pietiekami neuzkarst vai édiens viegli pielip pie pannas,

grils nav tirits vai uzturéts atbilstosi noradijumiem.

Grila restes un pannas

Grila restes un pannas vienmeér janotira uzreiz péc lie-
toSanas, kamér grils vél ir silts. Grila tirisanai izmantojiet
grila tiridanas suku vai lapstinu.

Grila restes un pannas var mazgat ari ar maigu mazga-
$anas lidzekli un siltu Gdeni. Neaizmirstiet péc mazgasa-
nas kartigi nosusinat un iee|lot grila restes un pannas.

Tirisanai neizmantojiet metinasanas terauda
suku. Garantija neattiecas uz bojajumiem,
kas radusies térauda sukas lietosanas dél.

Grila ieksejas virsmas

Keramikas grili ir pasattirosi, tas nozimé, ka tirisana no-
tiek, uzkarséjot grilu pietiekami karstu, lai no iek$éjam
virsmam un siltuma sadales plaksnes sadedzinatu liekos
taukus, marinadi un édiena atliekas.

1. Péclietosanas aizveriet vaku.

2. Pilniba atveriet augséjo un apakséjo gaisa varstu
lidz 5. pozicijai.

3. Paaugstiniet temperattru lidz 260-300 °C.

Saglabajiet augstu temperatiru aptuveni 30
minutes.

5. Aizveriet apakséjo un augséjo gaisa varstu pilni-
ba ciet lidz 0 pozicijai.

6. Turiet vaku un gaisa varstus aizvértus lidz naka-
majai dienai, kad ogles noteikti bls izdzisusas un
grils bas atdzisis.

leksSpuses tirisanai neizmantojiet adeni vai
mazgasanas lidzeklus. Porainais keramikas
materials var uzsiukt Skidrumu, un tas var
radit plaisas.

Atbrivosanas no pelniem

Kad kurtuvé esosas ogles ir drosi nodzéstas un grils ir
atdzisis, pelnus var iznemt caur apakséjo varstu, izman-
tojot grila komplektacija ieklauto pelnu skrapi.

LV
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Grila arejas virsmas

Grila arpusi var notirit, noslaukot to ar mitru dranu un
vieglu mazgasanas lidzekli, kad grils ir atdzisis.

Termiska izpleSanas var izraisit mikroplaisas uz aréjas
virsmas. Mikroplaisas neietekme izstradajuma kvalitati
vai lietoSanu un netiek uzskatitas par razosanas vai
materiala defektu.

Grila terauda detalas un ratini

Regulari jatira ari grila térauda dalas un ratini. Sim deta-
lam var izmantot $adas visparigas vadlinijas.

1. Grila térauda dalas notiriet ar “Mustang” grila
tirisanas lidzekli vai maigu trauku mazgasanas
lidzekli un tirisanas dranu.

Neaizmirstiet rapigi nosusinat notiritas detalas.

Bridinajuma teksta virsmu tiridanai nelietojiet
mazgasanas lidzeklus, jo tie var atvienot tekstus
vai citus droSibas markejumus.

4. Vismaz tris reizes gada notiriet visas grila aréjas
virsmas, lai novérstu netirumu pielipsanu pie
virsmam.

5. Vienmér parbaudiet jauna tirisanas lidzek|a pie-
meérotibu neuzkritosa vieta.

Hlors un sals var izraisit grila riisésanu. Ja
grilu izmanto juras vai peldbaseina tiesa
tuvuma, grils ir jatira katru nedélu.

Apkope

Térauda detalas 2-3 reizes gada jaapstrada ar tirdznie-
ciba pieejamam térauda apstrades ellam. Tas novérs
netirumu un rasas plankumu veido3anos uz térauda
virsmam.

Neaizmirstiet pirms lietosanas parbaudit e|las pieméro-
tibu, pieméram, izméginot ellu mazak redzama vieta.

Regulari parbaudiet ratu, kronsteinu, gaisa varstu un
rokturu skravju pievilk3anu. Lielu temperataras svarsti-
bu grila rezultata skraves var k|at valigakas.

Divreiz gada ar universalu ellu ieellojiet engu kustigas
térauda dalas.

PievilkSanai neizmantojiet elektrisko skrii-
vgriezi, jo tas var sabojat skraves vai citas
térauda detalas. Garantija neattiecas uz bo-
jajumiem, kas radusies parmeérigas skriivju
pievilkSanas dél.

Glabasana

“Mustang”kamado grils ir paredzéts lietosanai visa
gada garuma, jo keramikas apvalks |auj grilét ari vésaka
laika.

Glabajot grilu arpus telpam, parliecinieties, ka tas ir par-
klats ar aizsargparklaju (papildu piederums). Neatstajiet
grilu samirkt lietd.

Pirms grilu apsedzat ar parklaju, parliecinieties, ka grils
ir pilniba atdzisis un ogles ir apdzisusas.

llgakai glabasanai ziema iesakam grilu novietot garaza
vai zem atseviska jumta.

Neaizmirstiet nofiksét grila ritenus glabasanas laika.

Péc ilgakas glabasanas pirms lietosanas vienmér noti-
riet grilu saskana ar noradijumiem.

Neglabajiet grilu vietas, kur tam no jumta
var uzkrist sniegs. Garantija neattiecas uz
bojajumiem, kas radusies sniega un ledus
del.
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Papildu piederumi

Grilesanas sistema

Precu kodi: M 325401, L 325402

Virsejas restes
“Mustang” grilésanas sistéma padara jasu kamado grilu

“Mustang” virséjas restes sniedz kamado grilam vairak
vél daudzpusigaku. St sistéma lauj vienlaikus gatavot
édienu ar tieSo un netieso karstumu. Grilé3anas sistéma vakam.
ietilpst divas atseviskas pusméness formas grilésanas
restes, divas atseviskas pusméness formas siltuma

sadales plaksnes, nertiséjosa térauda pannas stativs un
dazados limenos.

Precu kodi: S/M 325397, L/XL 325398
nerdséjosa térauda ramis, kas lauj izmantot restes divos

vietas grilésanai un |auj gatavot picu péc iespé&jas tuvak

Cepsanas akmens / picas akmens

Precu kodi: M izméra picas akmens, 32 cm, 273977,

L, XL un XXL izméra picas akmens, 42 cm, 612093

“Mustang” cepsanas akmens ir izgatavots no izturiga
kordierita akmens. Cepsanas akmeni var izmantot ka
maizes, piragu un picu cepsanas paplati.
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Griléesanas knaibles Koka galds kamado grilam L

Preces kods: 300540 Preces kods: 604571

Neruséjosa térauda knaibles atvieglo karstas restes “Mustang” koka galds ir elegants un izturigs priedes
pacelSanu. koka galds, kas palielina nepiecieSamo glabasanas un

darba vietu ap kamado grilu. Galdam ir ari lieli blokéja-
mi riteni, kas atvieglo parvietosanu.

Galdam ir térauda pamatne, kas novérs karstuma par-
nesi no grila uz koka konstrukcijam.

[

Galds tiek piegadats neapstradats, tapéc to var apstra-
dat ar jums piemérotako krasu/vielu.

1T

L\ WY

Galds ir 120 cm gar$ un 90 cm plats.

il Galds ir paredzéts L izméra kamado grilam, tacu to var
= pielagot M izméra kamado grilam, izmantojot 604579
“Mustang” koka galda parveidosanas komplektu Kama-
do M.

X
—

Grilaiesms

Precu kodi: M 325408, L 325409

“Mustang” elektriskais grila iesms lauj vienmérigi izcept,
piemeéram, veselu cepeti, broileru vai kebabu. Aizdares
gredzens viena pusé ir augstaks, lai jas varétu normali
izmantot kamado vaku.

Aizdedzinasanas ventilators

Preces kods: 610669

Kamado grila apaks$éja gaisa varsta ventilators efektivi

piegada gaisu oglém, tadéjadi paatrinot grila iekursa-
LV nos un darba gatavibas sasniegsanu.




Aizsargparklajs Deflektors

Precu kodi: M 291122, L 291123, XL/XXL 606696, aiz- Prec¢u kodi: Kamado M 300538, Kamado L 313529

sargparklajs Kamado L koka galdam, 125x 95 x 115 cm,

605795

Ar aizsargparklaju pasargasit savu kamado grilu no
lietus, putekliem un putniem.

Pelnu skrapis

Preces kods: 325396

’A
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Problemu noversana

Visiem griliem var bat darbibas traucéjumi. Sie defekti parasti ir viegli novérsami. Ja talakaja diagramma neatrodat
atbildi uz savu problemu, sazinieties ar izplatitaju.

Problema

lespéjamais iemesls

Augséja varsta skruves ir parak
ciesi pieskruvétas.

Risinajums

Atskravéjiet brivaku skravi vaka
iek$puse.

Padauziet pa varstu ar gumijas amu-
ru, lai liktu varstam kustéties. Iztiriet
varstu.

Gaisa varsti nedarbojas pareizi. o
Varsti ir aizséréjusi netirumu un

smérvielu dé|.

Gaisa atveres kurtuve ir aizspros- : Iztiriet kurtuvi un iznemiet no tas
totas. ¢ liekos pelnus.

Liesma nesanem pietiekami
daudz skabekla.

Gaisa atveres kurtuve ir aizspros- : lztiriet kurtuvi un iznemiet no tas
totas. i liekos pelnus.

Pievienojiet vairak oglu un atveriet
apakséjo gaisa varstu.

Aizveriet gaisa varstus un pagaidiet,
lidz ogles apdziest. Kad temperatira
ir pazeminajusies, nedaudz atveriet
gaisa varstus. Ja nepiecieSsams, vélreiz
aizdedziniet grilu.

Apdzésiet ogles. Kad ogles ir atdzi-
susas, iznemiet dalu oglu un atkal
aizdedziniet grilu.

Atskravéjiet vaka enges skrives un
noreguléjiet vaku. Pievelciet engu
skraves.

Grils nek|Ust pietiekami karsts.

Liesma sanem parak daudz
skabekla.

Grils klast parak karsts.

Kokogles/briketes neizdziest pat tad,
ja varsti ir aizverti.

Mikroplaisas rodas keramikas ma-
terialu termiskas izplesanas dél, kas
biezi rodas jau razosanas procesa.
Mikroplaisas neietekmé grila lietosa-
nu vai kalposanas laiku.

Grila virsmas bojajumi. Uz virsmas ir redzamas mik-

LvV . roplaisas.




Garantija

“Mustang” kamado griliem ir 10 gadu razo3anas un
materialu garantija. Apstipriniet jaunakos garantijas

Saistiba ar visiem garantijas jautajumiem jums bus
nepiecieS$ams uzradit ¢eku, kas apliecina pirkuma vietu

noteikumus muasu timekla vietné un datumu.

mustang-grill.com
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Sveiki atvyke j
~Mustang” kepsniniy pasaulj

Dziaugiamés, kad nusprendéte pasirinkti
+Mustang” kepsnine. ,Mustang” nori tapti jasy
grilio draugu ir suteikti svajoniy potyrius nau-
dojantis kepsnine.,,Mustang” atsirado i$ noro
atsipalaidavus ir neskubant mégautis maisto
gamyba su Seima ar draugais, tad ta pacia idéja
norime pasiualyti ir jums.

+Mustang” kepsninés ir priedai yra rapestingai
planuojami ir gaminami, tad galime drasiai jais
didziuotis. Masy ilgalaikeé patirtis ir profesiona-
lumas regimi kiekviename musy gaminyje, kurie
turi visas svarbiausias funkcijas bei savybes. Esame
tikri, kad $i kepsniné jus dziugins ilgg laika, tik
svarbu nepamirsti jos priziuréti ir valyti pagal Sio
naudojimo vadovo instrukcijas.

Visapusiskas kepsniniy asortimentas

+Mustang” yra Suomijos jmonei, Tammer Brands
Oy” priklausantis prekés Zenklas.,Mustang” sitlo
visg kepsniniy jrangg, priedus, reikmenis ir atsargi-
nes dalis bei platy rakymui ir picy kepimui skirty
gaminiy pasirinkima. Puikiai pazjstame kepsniniy
kultra, tad galime uZtikrintai pasialyti pacius
tinkamiausius ir Siuolaikiskiausius gaminius. Taigi,
+Mustang” yra toks prekés Zenklas, kurio vieno
pakanka sékmingam maisto ruosimui kepsninéje.

Klienty aptarnavimas

Tammer Brands Oy,

Tel. 03252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tamperé, Suomija

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Pries naudodami kepsnine atidziai perskaitykite
naudojimo instrukcijas ir jas iSsaugokite vélesnéms

reikmeémes.

Sekite mus socialiniuose tinkluose
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Kepsninés iSvalymas ir sandéliavimasvimas

Kepsninés ir kepimo grotelés
Kepsninés vidiniai pavirsiai
Peleny iSvalymas

Kepsninés isorinis pavirsius

Kepsninés metalinés dalys ir vezimeélis

Techniné priezilra
Laikymas
Priedai
Grilio sistema
Paaukstintos grotelées
Kepimo / picos akmuo
Znyplés groteléms
leSmy rinkinys

Oro patiklis

Medinis staliukas, skirtas L dydzio,Kamado”

Apsauginis uzdangalas
Peleny semtuvélis
Deflektoriai
Trikciy diagnostika

Garantija
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/\ Saugos instrukcijos ir jspéjimai

Jei naudosite Sig kepsnine ,Kamado”, prie$ naudojima privalote atidziai perskaityti
ir atkreipti démesj j Siame naudojimo vadove pateiktus jspéjimus bei saugos nuro-
dymus. Si kepsniné pagaminta pagal standarta EN1860-1.

Simboliy paaiskinimas A\ PAVOJUS! (i) DEMESIO!

Kepsninés naudojimo vieta

Si kepsniné numatyta naudoti tik lauke, jos Pastacius kepsnine instrukcijy neatitinkancio-
niekada nenaudokite vidaus patalpose arba : : je vietoje gali kilti gaisro pavojus. :
uzdaroje vietoje. Perziurékite toliau pateiktus : e 2

SvarbiUSdakaUS. E ...................... ............... A A ‘.’ .................... .
: Naudojant kepsning vidaus ar uzdarose patal- :

: pose kyla pavojus apsinuodyti smalkémis. :
® Kepsnine naudokite tik lauke. TP s

e Nestatykite kepsninés prie sienos, garaze, kem-
peryje, turistiniame namelyje, kitose uzdarose ar
vidaus patalpose.

e Pasirapinkite, kad kepsniné bty pastatyta ne
maziau nei dviejy metry atstumu nuo degiy
medziagy.

e Kepsninés negalima statyti po tentu ar skéciu
nuo saulés, kad jy neuzdegty.

e PasirGpinkite, kad prie kepsninés baty gaisro
gesinimo audeklas / rankinis gesintuvas ir pirmo-
sios pagalbos vaistinélé.

® Kepsnine reikia pastatyti ant horizontalaus, kars-
Ciui atsparaus pagrindo, nes naudojimo metu i$
kepsninés gali tyksti arba varvéti karsti purslai.

® Kepsninés negalima statyti ant lengvai pazei-
dziamo pavirsiaus arba netoli jo, nes jprasto nau-
dojimo metu i$ jos gali laséti arba tekéti riebalai
ir marinatas.

e  Kepsninés nenaudokite kaip ugniakuro.

A

X X
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Bendrosios saugos instrukcijos

tingai budras, jei netoliese buty vaiky, senyvy
Zmoniy ar naminiy augintiniy.

Kepsninei labiausiai tinka medzio anglys. Kepsni-
nés negalima kurenti malkomis.

Prie pat kepsninés negalima laikyti lengvai uZsi-
deganciy medziagy ar skysciy,

Atkreipkite démesj, kad naudojant kepsnine
iSsiskiria dimai - nestatykite jos prie atviry languy.

Kepsninés ,Kamado” naudojimas ne pagal ¢ Naudojimo metu kepsninés negalima palikti be
paskirtj gali sukelti pavojy, be to, draudZia- priezilros.

: ma atlikti net ir smulkiausius kepsninés *  Naudojant kepsning apatinés sklendés apsauga
konstrukcijos pakeitimus. Perziurékite toliau nuo kibirks&iy turi bati vis laika uzdaryta.
pateiktus svarbius dalykus.

........................................................................... *  Nepamirskite mavéti karsciui atspariy kepsninés

naudotojo pirstiniy.
Tiksliai laikykités surinkimo instrukcijy ir Zinokite, . S
kad surinkus kepsnine negali likti nepanaudot *  Nenaudokite vandens kepsninei uzgesinti - jis
p € neg p y S v . . sy, . N
detaliy. Nesilaikant instrukcijy arba nesudéjus gali pazeisti keraminius pavirsius. Kepsning uz-
y jy j ST . Sy .

visy detaliy, véliau gali kilti problemy naudojimo gesinkite uzslopindami zarijy degima.
metu. Uz tinkama kepsninés surinkima atsako e Jei kepsniné naudojama arba dar jkaitusi po
naudotojas. naudojimo, nejudinkite jos i$ vietos.
Naudokite tik standartg EN1860-3 atitinkancius ®  Prie$ naudojima visada patikrinkite, ar néra
uzdegiklius. Uzkarimui nenaudokite degaus pazeisty arba susidévéjusiy daliy ir, jei reikia, jas
skyscio, benzino, alkoholio ar kity panasiy che- pakeiskite.
miniy medziagy. * Nenaudokite kepsninés, jei ji neveikia taip, kaip
Nepilkite degaus skyscio ant deganciy angliy reikia.
arba Zarijy. e Neleiskite vaikams naudoti kepsninés.
Naudojama kepsniné jkaista, tad bakite ypa- .

Alkoholis, receptiniai vaistai ir jvairios svaigina-
mosios medZiagos gali paveikti gebéjima saugiai
ir tinkamai naudoti kepsnine.

Kai atidarote kepsninés dangtj, pirmiau jj :
atsargiai Siek tiek praverkite, kad Zarijos létai :
ir saugiai gauty deguonies. Taip iSvengsite :
liepsnos pliapsnio ir kepsninei nebus padary- :
ta zala. :

LT
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Kepsninés, Kamado” naudojimas

Veiksmai pries pirma naudojima

Pirmo naudojimo tikslas - patikrinti kepsnines veikima,
pazidreti, ar dél Siluminio plétimosi neatsilaisvins meta-
linés dalys.

1. Patikrinkite, ar kepsniné tikrai surinkta pagal
surinkimo instrukcijas.

UZkurkite kepsnine pagal instrukcijas.
Palaukite, kad anglys sudegs ir visiskai atveés.

Patikrinkite visus varztus ir, jei reikia, priverzkite
juos.

5. Dabar kepsniné jau paruosta naudoti.

Nenaudokite kepsninés, jei ji pazeista arba

traksta reikiamy daliy.

Nedékite per daug angliy, nes per didelis

karstis gali sugadinti kepsnine.

Veiksmai pries kiekvieng naudojima

Norint kepsnine naudoti saugiai ir tinkamai, reikia prie$
kiekviena naudojima patikrinti kelis dalykus. AtidZiai
perziurékite toliau pateikta tikrinimy sarasa.

1. Patikrinkite, ar kepsninei vieta parinkta pagal
naudojimo instrukcijas.

2. Patikrinkite, ar prie pat kepsninés néra lengvai
uzsideganciy medziagy arba skysciy.

3. s ugniakuro isvalykite po ankstesnio naudojimo
likusius pelenus.

4. I3valykite kepsninés / kepimo groteles, sutepkite
jas augaliniu aliejumi.

5. UzZkurkite kepsnine pagal instrukcijas.

Nenaudokite kepsninés, jei ji pazeista arba

traksta reikiamy daliy.

Kepsninés,Kamado” uzkirimas
degtuku arba ilgu ziebtuvéliu
Keraminei kepsninei galima naudoti tik lapuociy

medienos anglj arba briketus. Uzktrimui naudokite tik
standarta EN1860-3 atitinkancius uzdegiklius.

1. Atidarykite kepsninés dangtj ir iSimkite groteles.

2. Antanglies groteliy uzpilkite mazdaug 3 saujas
angliy.

3. ]anglis jdékite ekologiska ,Mustang” uzdegimo
kubelj.

4. ki galo atidarykite apatine oro sklende nustaty-
damija |5 (A) padét;.

5. Uzdekite uzdegimo kubelius degtuku arba ilgu
Ziebtuvéliu (B).

6. Uzdenkite dangtj ir iki galo atidarykite virutine
oro sklende nustatydami jg j 5 padétj (C).

7. Kai Zarijos arba briketai taps Sviesiai pilkos spal-
VoS - Zarijos bus paruostos kepimui.

Nustatykite oro sklendes norimoje padétyje.

9. Kepsniné paruosta naudoti.




Nekurenkite kepsninés malkomis ar kita
mediena. Netinkamo kuro naudojimas gali
sugadinti kepsnine ir tokiems pazeidimams
garantija nebus taikoma.

Kepsninés uzkarimui nenaudokite degaus
skyscio, benzino, spirito ar kity skysty
uzdegikliy. Degaus skys¢io naudojimas gali
sugadinti kepsnine ir tokiems pazeidimams
garantija nebus taikoma.

Kepsninés,Kamado” uzkarimas
cilindriniu uzdegikliu
Norint greitai pradéti kepima, galima naudoti cilindrinj

uzdegiklj. ,Mustang” cilindrinis uzdegiklis parduodamas
atskirai.

1. Atidarykite kepsninés dangt;j ir iSimkite groteles.
2. Antanglies groteliy padékite kelis ekologiskus

+Mustang” uzdegimo kubelius (A).

3. Pastatykite uzdegiklj tiesiai ant uzdegimo kube-
liy.

4. Uzpildykite cilindrinj uzdegiklj,Mustang” kepsni-
niy anglimis arba briketais.

5. llgu degtuku arba ziebtuvéliu uzdekite uzdegi-
mo kubelius per cilindrinio uzdegiklio oro angas

(B).

6. ki galo atidarykite apatine oro sklende nustaty-
damija 5 (C) padét;.

7. Anglys / briketai bus paruosti naudoti, kai cilin-
drinio uzdegiklio virSuje pasirodys liepsnos (D).

8. Degancias anglis / briketus atsargiai supilkite ant
groteliy (E). Nepamirkite kepsninés naudotojo
pirstiniy.

9. Nustatykite oro sklendes norimoje padétyje.

10. Kepsniné paruosta naudoti.

Naudojant cilindrinj uzdegiklj keraminis kor-
pusas nespéja taip gerai jkaisti kaip jprasto
uzkiirimo metu. | tai ypac svarbu atsizvelgti,
kai kepimo trukmé ilgesné.
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Kepimas zemoje temperaturoje

Didelius mésos gabalus rekomenduojama kepti ilgiau
Zemoje temperaturoje, kad mésa bty minksta ir
neidsauséty. Zema kepimo temperatra taip pat tinka
jautresniems produktams. Kepimo zemoje temperata-
roje instrukcija

1. Uzkurkite kepsnine pagal instrukcijas.

2. Stebékite dangcio termometro rodoma tempe-
ratdra.

w

Kai bus pasiekta reikiama temperatara, nustaty-
kite virSutine ir apatine oro sklendes j 0,5-1 (A)
padét;.

4. Jeinorite, galite apriboti tiesioginj karstj su Silu-
mos paskirstymo plokste arba deflektoriumi (B).

5. Dabar kepsniné jau paruosta naudoti.

Reguliuodami oro sklendes nepamirskite
muveéti karsciui atspariy pirstiniy.

Rukymas

Kepsninéje ,Kamado” galima rukyti produktus, uzpylus
sudrékintas pjuvenas tiesiai ant zarijy. Galima naudoti ir
+Mustang” rakymo skiedras. Rikymo instrukcija

1. Uzkurkite kepsnine pagal instrukcijas.

2. Stebékite dangcio termometro rodoma tempe-
ratara.

3. Kaibus beveik pasiekta reikiama temperatdira,
nustatykite virSutine ir apatine oro sklendes j
0,5-1 (A) padét;.

4. Atidarykite dangtj ir ant Zarijy uzpilkite sudrékin-
ty rakymo pjuveny kravele.

5. Sudékite rikomus produktus ant kepsninés
groteliy ir uzdarykite dangt;.

Angliy arba brikety papildymas
kepimo metu

Kai kepimo trukmé ilga, gali tekti jdéti papildomy
angliy arba brikety. Tai patogu atlikti per varstomas

kepsninés groteles. Norédami jdéti angliy ar brikety
kepimo metu elkités Sitaip:

1. Atidarykite dangtj.
2. Atverkite groteles (C).

3. Suilgomis znyplémis ir kepsninés naudotojo
pirstinémis jdékite angliy arba brikety.

Uzverkite groteles.

5. Uzdarykite dangt;.

@ Kaskart atidarius kepsninés dangtj pakinta

vidaus temperatura, dél to gali pasikeisti
kepimo trukmé.




Kepimas aukstoje temperatiroje

Greitai iSkepamiems patiekalams paprastai reikia auks-
tesnés, 220-300 °C temperatlros. Tokiu bidu produkty
pavirsius taps traskus, o vidus liks sultingas.

Dabar kepsniné jau paruosta naudoti.

Kepdami pica galite naudoti paaukstintas gro-
teles (papildomas priedas), kad pica buty arciau
dangcio, karsciausioje vietoje (F).

1. Uzkurkite kepsnine pagal instrukcijas.
2. Stebékite dangcio termometro rodoma tempe-
ratdrg.
3. Kaibus pasiekta reikiama temperatira, nustaty-
kite apatine oro sklende j 5 (A) padét;.
4. Virsutine oro sklende nustatykite j 2-3 (B) padét;.
5. Dabar kepsniné jau paruosta naudoti.
Kai atidarote kepsninés dangtj, pirmiau jj
atsargiai Siek tiek praverkite, kad zarijos :
létai ir saugiai gauty deguonies. Taip i3veng- :
site liepsnos plitpsnio ir kepsninei nebus
padaryta zala.
s .
A D
B
Kepimas
Kepsniné,Kamado” puikiai atlieka ir keraminés kros- E
nelés funkcija, tikdama ir ilgai kepamiemes, ir trumpai,
aukstoje temperatlroje kepamiems patiekalams,
tokiems kaip picos, ruosti.,Kamado” kepa 200-400 °C
temperaturoje.
1. Uzkurkite kepsnine pagal instrukcijas.
2. Kai uzdegimo kubeliai sudegs, atidarykite dangtj
ir jdékite Silumos paskirstymo plokste.
3. ] kepsnine jstatykite groteles ir kepimo akmenj F
(papildomas priedas) (C).
Uzdarykite dangtj, kad Zarijos gerai jsidegty. LT
Stebékite dangcio termometro rodoma tempe-
ratdra.
6. Kaibus pasiekta pageidaujama temperatara, =
nustatykite abi oro sklendes j 2-3 (D) padét;.
7. Jeinorite kg nors, pavyzdziui, pica, kepti aukstes- i
néje temperatiroje, nustatykite abi oro sklendes

i 5 (E) padét;.
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Bendrosios temperatiiros
reguliavimo instrukcijos

Kepsninés,Kamado” temperatira reguliuojama kei¢iant
tiekiamo oro kiekj. Temperatira taip pat priklauso nuo
kepimo angliy kiekio ir tipo. Toliau iSvardyti svarbiausi
temperaturos reguliavimo veiksniai.

1. Apatine oro sklende oras tiekiamas j vidy, o
virsutine - pasalinamas.

2. Apatine oro sklende temperatdra reguliuojama
ne taip tiksliai.

3. Virsutine oro sklende temperatira nustatoma
tiksliau.

4. Norint pakelti temperatira, j kepsnine reikia
paduoti daugiau oro (A-B).

5. O norint sumazinti temperatdra, reikia apriboti
oro tiekima j kepsnine (B-A).

A £ M

Degantys riebalai

Po kepimo reikia visada nuvalyti riebaly ir marinato
likuc¢ius nuo ugniakuro, ziedinio degiklio ir Silumos
paskirstymo ploksteés.

Jei kepsninéje susikaups riebaly, jie gali uzsidegti, apga-
dinti kepsnine ir sukelti pavojinga situacija.
Tai ypac svarbu jvertinti, kepant tuo paciu metu didesnj

riebios mésos kiekj, nes nuo jos nulaséje riebalai kaup-
sis ugniakuro dugne.

Ugnies jsiliepsnojimas

Nedidelis jsiliepsnojimas yra jprastas reiskinys nau-
dojant dujine kepsnine ir netgi suteikia patiekalams
papildomo skonio. Jei ugnis stipriai jsiliepsnoja, pakyla
temperatura kepsninés viduje ir nuo kepamy patiekaly
varva daugiau riebaly. Dél to padidéja riebaly uzside-
gimo tikimybé. Todél jsiliepsnojimo siekiama iSvengti
prevencinémis priemonémis.

1. Nuo mésos pasalinkite riebaly pertekliy.
2. Maésg stenkités kepti tinkamoje temperataroje.

3. Patikrinkite, kad ugniakure arba ant sieneliy
nebuty riebaly ar marinato likuciy.

4. Visada, kai tik jmanoma, dangt;j laikykite uzdary-
ta.
Kepant uzdarius dangtj, kepsninés tempe-
ratara bus tolygesné ir lengviau kontroliuo-
jama.

Kepsninés uzgesinimas

Panaudojus kepsnine verta uzslopinti Zarijy degima,
kad kita karta baty galima panaudoti tas pacias anglis.
Kepsnine uzgesinkite Sitaip:

1. Uzdarykite dangtj.

2. VisiSkai uzdarykite virSutine ir apatine oro sklen-
des nustatydami jas j 0 (C) padét;.

3. Palikite uzdengta dangtj ir uzdarytas oro sklen-
des iki kitos dienos, kad Zarijos tikrai uzgesty, o
kepsniné atveéstuy.

Nenaudokite vandens zarijoms uzgesinti.
Ant karsty zarijy uzpiltas vanduo gali apga-
dinti kepsnine.




Soniniy lentynéliy jrengimas ir
naudojimas

Kepsninés,Mustang Kamado” Sonines lentynéles
lengva pritvirtinti ir nuimti, pavyzdziui, kai reikia iSvalyti
kepsnine arba norint turéti daugiau laisvos vietos prie
jos (A).

Sonines lentynéles galima nuleisti Zemyn sandéliavimo
metu, tada bus galima naudoti apsauginj uzdangalg
(papildomas priedas) (B).

Abi Sonines lentynéles nesudétinga jrengti ir fiksuoti
virSutinéje padetyje (C), tada liks pakankamai vietos
daiktams susidéti (D) ir bus patogu sukabinti kepsninés
reikmenis (E).

Maksimali Soniniy lentynéliy apkrova: 8 kg /
lentynéle. :

LT
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Naudingi patarimai

Bendrosios kepimo instrukcijos

Kepsninés naudojimas - lengvas ir atpalaiduojantis uzsi-
emimas, tik reikia nepamirsti keliy smulkmeny ir laikytis
bendryjy kepimo instrukcijy.

® Kepsniné turi tinkamai jkaisti. Keraminis
korpusas labai gerai jkaista ir padeda palaikyti
temperatdra. Jei kepsninés ir kepimo grotelés
tinkamai jkaista, prie jy maziau limpa maistas, o
patiekaly pavirsius graziai apkepa.

¢ Kepimui nenaudokite nesvariy reikmeny.
Senas marinatas ir maisto likuciai greitai prilimpa
prie groteliy ir kepamo patiekalo. Po kiekvieno
naudojimo ivalykite kepsninés ir kepimo grote-
les. Taip paruosite jas kitam kartui.

e Kepimo priemones laikykite netoliese. Bus
lengviau tinkamai kontroliuoti kepimo trukme ir
temperatra, jei visi reikiami jrankiai, prieskoniai,
marinatas ir indai bus prie kepimo vietos.

¢ Kuo dazniau kepkite uzdenge kepsninés
dangtj. Kepant uzdarytu dangc¢iu nenukrenta
kepsninés temperatira ir sutrumpéja kepimo
trukmé.

¢ Kuo maziau vartykite kepama mésg, pakanka
vieno karto. Jei patiekalas ant kepsninés / kepi-
mo groteliy guli nejudinamas, jo pavirsius graziai
parunda.

¢ Naudokite termometra! Per ilga kepimo
trukmé iSsausina patiekalg ir sugadina jo skonj.
Geriausig rezultatg gausite naudodami mésos
termometra.

e  Pries pjaustydami/ valgydami mésa palaukite
10-20 minuciy. Mésai véstant iSsilygina tempe-
ratdra ir pjaustymo metu issiskiria maziau sul¢iy.

Marinatai

Marinatai labai daznai naudojami kepsninése, kad
patiekalams suteikty norima skonj. Tac¢iau dél marinato
maistas pridega prie kepsninés ir kepimo groteliy. Be
to, aliejingi marinatai gali nuladeti j ugniakura ir ant za-
riju, sukelti liepsnos pliGpsnius ar netgi uzdegti riebalus.
Sie keli patarimai padés sumazinti marinato keliamas
problemas.

1. Pries dédami patiekalus j kepsnine nuvalykite
marinato pertekliy.

2. Jei marinato dar pilsite kepimo metu, tam nau-
dokite kepsninés teptuka. Marinato negalima
pilti ant maisto tiesiai i$ butelio.

3. Kepimo metu geriau naudokite sausg marinata.

Nenaudokite nuo Zaliy produkty likusio ma-
rinato paruostiems patiekalams marinuoti.
Zalios mésos bakterijos pateks ant paruosto
patiekalo.

Ka daryti, kad maistas neprilipty

Kepéjams gerai zinoma, kad maistas prilimpa prie
kepsninés / kepimo groteliy. Stai keli patarimai, kaip to
iSvengti.
1. I3 anksto pakankamai gerai jkaitinkite kepsnine.
2. Pries dédami patiekalus j kepsning, iSvalykite
kepsninés ir kepimo groteles.
3. Pries uzpildydami kepsnine, kepamus produktus
ir kepimo zong patepkite aliejumi.

4. Per greitai nevartykite kepamy patiekaly, palau-
kite, kol jy pavirsius pakankamai apkeps.



Kepimo temperatury vadovas

Toliau pateikta dazniausiai naudojamy produkty orientaciné kepimo trukmé ir temperatara. Kepimo trukmei arba
temperaturai jtakos gali turéeti angliy rusis, oro salygos ir kepsninés Svarumas.

Kepimas zemoje temperaturoje / rikymas

Sudétiné dalis Kepsninés temperatira  Zaliavos temperatiira Kepimo trukmé

Jautienos kratininé / brisket £ 100-110°C © 90-95°C . 2-3 h/kg

Kepimas vidutinéje temperaturoje

Sudétiné dalis Kepsninés temperatira  Zaliavos temperatiira Kepimo trukmé

Visa jautienos nugariné 160 - 180 °C 50-57°C 30-45 min/kg

Nepjaustytos bulvés ir Sakninés
darzoveés

................................................................... LT
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Grilis / kepimas aukstoje temperaturoje

Sudeétiné dalis Kepsninés temperatiira  Zaliavos temperatira Kepimo trukmeé
Vl.dlnes/|sor|neSJaut|enos nugari- 220 — 250 °C 52_66°C 2—3'm|n vienai
nés kepsnys : : . pusei

.Kvla‘ullenos filé kepsnys, Sonkauliy 220°C 65-70°C 3 min vienai pusei
iSpjova

Mésainio kepsneliai 250 -270°C 60 °C 3 min vienai pusei
Grilio desrelés 250-270°C - 6-10 min

Pica (kepama ant kepimo akmens) virs 350 °C - 4 -6 min

Ruakymo instrukcijos

Néra teisingo ir neteisingo bado, kaip rakyti produktus - viskas priklauso nuo jasy nory. Zaliava irgi neturi didelés reiks-
més, nes rakyti galima beveik viska - mésa, Zuvj, darzoves, surj ar netgi vaisius.,Mustang” gali pasitlyti jvairias rakymui
skirtas medienos rusis, kuriy kiekviena turi savo individualy skonj. Toliau pateiktos bendrosios gairés dél medienos
rusiy jvairiems produktams.

Svelnus / saldus skonis Zaliava

Stiprus skonis Zaliava

Burbono azuolas ” ' ﬁ H




Kepsninés isvalymas ir
sandéliavimasvimas

Kepsninés naudojimo trukmé bus akivaizdZiai ilgesné,
jeigu reguliariai ja valysite ir tinkamai priziarésite. Jei
kepsniné nepakankamai jkaista arba maistas lengvai
prikimba prie groteliy, reiskia, kepsniné nebuvo valoma
arba prizidrima pagal instrukcijas.

Kepsninés ir kepimo groteleés

Kepsninés ir kepimo groteles reikia iSvalyti i$ karto po
naudojimo, kol kepsniné dar Silta. Valykite su kepsniniy
valymui skirtu Sepetéliu ar mentele.

Kepsninés ir kepimo groteles taip pat galima nuplauti
su Svelniu plovikliu ir Siltu vandeniu. Nuplauty groteliy
nepamirskite nusausinti ir sutepti aliejumi.

Valymui nenaudokite suvirinimo darbams
skirto metalinio Sepecio. Metalinio Sepecio
padarytai zalai garantija nebus taikoma.

v

Kepsninés vidiniai pavirsiai

Keraminés kepsninés yra savaime i$sivalancios, tai yra,
valymo metu kepsniné pakankamai jkaitinama, kad
sudegty ant vidiniy pavirsiy ir Silumos paskirstymo
ploksteés like riebalai, marinatas ir maisto likuciai.

1. Po naudojimu uzdarykite dangt;.

2. ki galo atidarykite virSutine ir apatine oro sklen-
des nustatydami jas j 5 padét;.

3. |kaitinkite iki 260-300 °C temperaturos.

Palaikykite auksta temperattrg mazdaug 30 min.

5. Visiskai uzdarykite virSutine ir apatine oro sklen-
des nustatydami jas j 0 padét;.

6. Palikite uzdengta dangtj ir uzdarytas oro sklen-
des iki kitos dienos, kad Zarijos tikrai uzgesty, o
kepsniné atveéstuy.

Nenaudokite vandens arba ploviklio vidaus
detaléms valyti. Akyta keraminé medziaga
gali sugerti skystj ir dél to véliau atsiras
jtrikimy.

Peleny iSvalymas
Kai Zarijos ugniakure tikrai uzges ir kepsniné atvés, pe-

lenus bus galima isimti per apatine sklende naudojant
kepsninés komplekte esantj peleny semtuvél;.

LT
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Kepsninés iSorinis pavirsius

Kai kepsniné atvés, iSorinj pavirsiy galésite nuvalyti
drégna Sluoste su Svelniu valikliu.

Dél Siluminio plétimosi iSoriniame pavirsiuje gali
atsirasti mikrojtrakimy. Mikrojtrakimai neturi jtakos
gaminio kokybei ir naudojimui, jie nelaikomi gamybos
ar medziagy defektu.

Kepsninés metalinés dalys ir
vezimélis

Kepsninés metalines dalis bei vezimélj irgi reikia regu-
liariai valyti. Sioms dalims galima taikyti tokias bendra-
sias instrukcijas:

1. Kepsninés metalines dalis valykite ,Mustang”
kepsniniy valikliu arba $velniu indy plovikliu ir
Sluoste.

Nepamirskite gerai nusausinti iSvalyty daliy.

Vietoms su jspéjamaisiais uzrasais negalima nau-
doti plovikliy, nes jie gali nutrinti teksta ar kitus
saugos simbolius.

4. Visusisorinius kepsninés pavirsius valykite bent
tris kartus per metus, kad prie jy nelipty nesva-
rumai.

5. Naujos valymo priemonés tinkamuma visada
tikrinkite mazai pastebimoje vietoje.

Kepsniné gali rudyti dél chloro ir druskos
poveikio. Jei kepsniné naudojama prie juros
arba baseino, ja reikia valyti kas savaite.

Techniné prieziara

Metalines dalis reikéty 2-3 kartus per metus sutepti
parduotuvése parduodamu, metalo prieziGrai skirtu te-
palu. Metalinius pavirsius tai apsaugos nuo nesSvarumy
sankaupy ir radijanciy jbrézimy.

Nepamirskite prie$ naudojima patikrinti tepalo tinka-
muma, pavyzdziui, iSbandydami jj maziau pastebimoje
vietoje.

Reguliariai tikrinkite, ar gerai priverzti vezimélio, Ziedy,
oro sklendziy ir rankenéliy varztai. Dél dideliy tempera-
taros svyravimy gali atsilaisvinti kepsninés varztai.

Du kartus per metus sutepkite judancias metalines
vyriy dalis universaliu tepalu.

Varztams priverzti nenaudokite elektrinio
atsuktuvo, nes jis gali pazeisti varztus ar
kitas metalines dalis. Pazeidimams dél per
stipraus varzty uzverzimo garantija netai-
koma.

Laikymas

»,Mustang Kamado” galima naudoti kiaurus metus, nes
dél keraminio korpuso joje galima kepti produktus ir
Saltesniu oru.

Jei kepsnine laikysite lauke, uzdenkite jg apsauginiu
uzdangalu (papildomas priedas). Nepalikite kepsninés
lietuje.

Prie$ uzdengdami kepsnine jsitikinkite, kad ji tikrai
atvésusi, o zarijos uzgesusios.

llgesniam sandéliavimui ziemos metu rekomenduoja-
me kepsnine pastatyti garaze arba po stogine.

Sandéliavimo metu nepamirskite uzfiksuoti kepsninés
ratuky.

Prie$ naudojima po ilgesnio sandéliavimo visada isvaly-
kite kepsnine pagal instrukcijas.

Nelaikykite kepsninés ten, kur ant jos nuo
stogo kristy sniegas. Sniego ir ledo sukeltai
zalai garantija netaikoma.



Priedai

Grilio sistema

Prekés kodai: M 325401, L 325402

+Mustang” grilio sistema dar labiau praplés jusy keps-
ninés,Kamado” galimybes. Si sistema leidzia tuo paciu
metu patiekalus ruosti ir ant tiesioginio, ir ant netiesio-
ginio karscio 3altinio. Grilio sistema sudaro dvi atskiros
pusménulio formos kepimo grotelés, dvi atskiros pus-
ménulio formos Silumos paskirstymo plokstés, nera-
dijancio plieno keptuvés laikiklis, neradijancio plieno
rémas, kuris leis naudoti groteles dviem lygiais.

Paaukstintos grotelés

Prekes kodai: S/M 325397, L/XL 325398

+Mustang” paaukstintos grotelés padidina kepsninés
+Kamado” kepimo erdve ir leidzia, pvz., picas kepti prie
pat dangcio.

Kepimo / picos akmuo

Prekés kodai: M dydzio picos akmuo: 32 cm, 273977,
L, XL ir XXL dydzio picos akmuo: 42 cm, 612093.

+Mustang” kepimo akmuo pagamintas i$ patvaraus
kordierito akmens. Ant kepimo akmens galima kepti
duona, pyragus ir picas.

LT
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Znyplés groteléms

Prekés kodas: 300540

Nerudijancio plieno znyplémis patogiai nukelsite jkaitu-
sias groteles.

[

1T

L\ WY

X
—

leSmy rinkinys

Prekés kodai: M 325408, L 325409

Elektrinis ,Mustang” ieSmas padeda tolygiai apkepti,
pvz., visg kepsnj, vis¢iuka arba kebabo ritinj. Ziedinis
laikiklis vienoje puséje aukstesnis, tad ,Kamado” dangtj
galima naudoti jprastu badu.

Oro putiklis

Prekés kodas: 610669

Kepsninés,Kamado” apatinei sklendei skirtas putiklis
veiksmingai aprapina anglis oru, tad kepsninés uzkari-
mas ir parengimas kepimui vyksta greiciau.

Medinis staliukas, skirtas L dydzio
~Kamado”

Prekés kodas: 604571

Medinis ,Mustang” staliukas - tai stilingas ir tvirtas
pusinis staliukas, suteikiantis daugiau vietos darbui ir
daiktams susidéti prie kepsninés,Kamado”. Staliukas
turi transportavima palengvinancius didelius uzrakina-
mus ratukus.

Prie staliuko pridétas metalinis pagrindas, kuris apsau-
go medines konstrukcijas nuo kepsninés skleidZziamo
karscio.

Staliukas pristatomas neapdorotu pavirSiumi, tad jo
apdorojimui galite rinktis labiausiai patinkancia spalva /
medziagas.

Staliuko plotis 120 cm, gylis 90 cm.

Staliukas skirtas L dydzio ,Kamado” kepsninei, bet jj
galima pritaikyti M dydzio,Kamado” kepsninei, panau-
dojus,,Mustang” medinio staliuko adaptavimo rinkinj
,Kamado M" kurio kodas 604579.




Apsauginis uzdangalas Deflektoriai

Prekés kodai: M 291122, L 291123, XL/XXL 606696,

Uzdangalas,Kamado L mediniam staliukui 125 x 95 x

Prekés kodai:,Kamado” M 300538, ,Kamado” L 313529

115 cm, 605795.

Uzdangalas apsaugos kepsnine ,Kamado” nuo lietaus,
dulkiy ir pauksciy.

Peleny semtuvélis

Prekés kodas: 325396

’A
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Trikciy diagnostika

Gali sutrikti bet kurios kepsninés veikimas. Sios triktys paprastai nesudétingai pasalinamos. Jei toliau pateiktoje sche-
moje nerasite sprendimo savo problemai, kreipkités j pardavéja.

Defektas

Oro sklendés neveikia kaip turéty.

Kepsniné nepakankamai jkaista.

Galima priezastis

Per stipriai uzverzti virSutinés

¢ sklendés varztai.

Sklendés sulipo dél nesvarumy ir

riebaly.

Ugnis negauna pakankamai

i deguonies.

¢ I3valykite ugniakura, pasalinkite

Sprendimas

Atpalaiduokite varztus dangcio

Bakstelékite sklende guminiu plaktu-
ku, kad ji pajudéty. I3valykite sklende.

ISvalykite ugniakura, pasalinkite
pelenus is jo.

Atidarykite apatine oro sklende iki
¢ galo.

pelenus is jo.

i |dékite daugiau angliy ir atidarykite
¢ apatine oro sklende.

Uzdarykite oro sklendes ir palaukite,
¢ kol zarijos uzges. Kai temperatira nu-
nies. i kris, siek tiek atverkite oro sklendes.

. Jei reikia, i$ naujo uzkurkite kepsnine.

Uzslopinkite Zarijas. Zarijoms atvésus,
: iSimkite dalj angliy ir i$ naujo uzkurki-
¢ te kepsnine.

¢ Atpalaiduokite dangcio vyriy varztus
¢ ir sureguliuokite dangtio padét;.
Uzverzkite vyriy varztus.

Kepsniné per daug jkaista.

i Kepsninés dangtis neuzsidaro
Kepsninés anglys / briketai neuzges- | kaip turéty.
ta, nors sklendés uzdarytos.

i Atsilupo arba sutrakinéjo pavir-
¢ Siaus dazai.

¢ Mikrojtrakimai susidaro dél keramikos
Pavirsiuje matyti tinklelio formos Siluminio plétimosi ir jie dazr.wal a't5|_—
oo ¢ randa dar gamybos metu. Mikrojtra-
mikrojtrakimai. L . . .
kimai neturi jtakos kepsninés naudoji-
mui ar eksploatavimo trukmei.

Kepsninés pavirsiaus pazeidimai

LT



Garantija

~Mustang Kamado” kepsninéms suteikiama 10 mety Visais garantijos teikimo atvejais reikalingas pirkimo
gamykliné ir medziagy garantija. Naujausiy garantijos kvitas, kuriame buty nurodyta pirkimo vieta ir data.

salygy ieskokite musy interneto svetainéje

mustang-grill.com

LT
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Willkommen in der Welt der
Mustang-Grills!

Wir freuen uns, dass Sie sich fiir einen Mus-
tang-Grill entschieden haben. Mustang mochte
Ihnen mit diesem Grill fantastische Grillerleb-
nisse ermoglichen. Mustang wurde aus dem
Wunsch heraus gegriindet, gemiitliches und
entspanntes Kochen im Familien- und Freun-
deskreis zu genief3en, und daran méchten wir
auch Sie teilhaben lassen.

Die Grills und das Zubehor von Mustang wurden
sorgfaltig entworfen und gefertigt, und wir sind
stolz darauf, sie anbieten zu kdnnen. Alle unsere
Produkte zeugen von unserer langjdhrigen Erfah-
rung und Kompetenz. Sie beinhalten alle wesent-
lichen Funktionen und Eigenschaften. Dieser Grill
wird lhnen lange Zeit Freude bereiten, wenn Sie
ihn gemaRl den Anweisungen in dieser Bedie-
nungsanleitung pflegen und reinigen.

Ein duBerst umfangreiches Sortiment
an Barbecue-Produkten

Mustang ist eine Marke des finnischen Unter-
nehmens Tammer Brands Oy. Mustang bietet alle
Gerate, Betriebsstoffe, Zubehorartikel und Ersatz-
teile, die zum Grillen bendétigt werden, sowie ein
umfangreiches Produktsortiment zum Rauchern
von Speisen und zum Pizzabacken. Da wir mit der
Grillkultur bestens vertraut sind, konnen wir lhnen
die am besten geeigneten und modernsten Pro-
dukte bieten. Die einzige Marke, die Sie fur erfolg-
reiches Grillen bendtigen, ist Mustang.

Kundendienst

Tammer Brands Oy,

Tel. +3583252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, FINNLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Lesen Sie die Bedienungsanleitung, bevor Sie
den Grill verwenden, und bewahren Sie sie auf,

um darin nachschlagen zu kénnen.

Folgen Sie uns in den sozialen Medien

ﬂ Q @ mustanggrill
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/\ Sicherheitshinweise und Warnungen

Bevor Sie diesen Kamado-Grill zum ersten Mal verwenden, miissen Sie die Warnun-
gen und Sicherheitshinweise in dieser Bedienungsanweisung aufmerksam lesen.
Dieser Grill wurde gemaf3 der Norm EN1860-1 gefertigt.

Bedeutung der Symbole: A GEFAHR @ HINWEIS

Aufstellen des Grills

A ) . " e Stellen Sie den Grill nicht auf empfindliche
Dieser Grill ist ausschlieBlich fiir die Verwen- Flichen oder in die Nihe solcher Flichen auf. da

dung im Freien vorgesehen. Verwenden Sie wihrend der normalen Verwendung des Grills

ihn niemals in Innenraumen oder geschlos- Fett und Marinaden aus diesem austreten oder
senen Raumen. Beachten Sie die folgenden herausspritzen kénnen.

: Hinweise. :
T OO PPPTPRPI s e Verwenden Sie den Grill nicht als Feuerstelle.

e Verwenden Sie den Grill nur im Freien.

e Verwenden Sie den Grill nicht in der Nahe einer Wenn diese Anweisungen zum Aufstellen des :
Wand, in einer Garage, in einem Wohnmobil : Grills nicht beachtet werden, besteht Brand-
oder Wohnwagen, in einem anderen geschlosse- : gefahr. :
nen Raum Oder In einem Innenraum‘ R *

e Stellen Sie den Grill in einer Entfernung von Wenn der Grill in einem Innenraum oder in
mindestens zwei Metern von entflammbaren einem geschlossenen Raum verwendet wird,
Stoffen auf. besteht die Gefahr einer Kohlenmonoxidver-

e Stellen Sie den Grill nicht unter einem Sonnen- giftung.

schirm oder Sonnendach auf, da diese Feuer s 2
fangen koénnen.

e Stellen Sie sicher, dass eine Loschdecke / ein
Feuerldscher und Erste-Hilfe-Ausriistung in der
Néahe des Grills zur Verfligung stehen.

e Stellen Sie sicher, dass der Grill auf einer waage-
rechten und hitzebestandigen Flache steht, da
wahrend der normalen Verwendung gliihende
Asche aus dem Grill schweben oder fallen kann.

A
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Allgemeine Sicherheitshinweise
Eine nicht zweckgemiBe Verwendung des Ka-
mado-Grills kann Gefahren verursachen. Die :
Konstruktion des Grills darf keinesfalls, auch
nicht minimal, verandert werden. Beachten
Sie die folgenden Hinweise.

e Befolgen Sie die Montageanleitung genau und
stellen Sie wahrend des Zusammenbaus sicher,
dass alle Teile montiert werden. Wenn Sie die
Anleitung nicht befolgen oder nicht alle Teile
montiert haben, kdnnen bei der Verwendung
des Gerats Probleme auftreten. Der Benutzer
ist flir die ordnungsgemaf3e Montage des Grills
verantwortlich.

e Verwenden Sie nur Anziindhilfen, die der Norm
EN1860-3 entsprechen. Verwenden Sie zum An-
zlinden des Grills keine fliissigen Grillanziinder,
kein Benzin und keinen Alkohol oder dhnliche
chemische Stoffe.

e GieBen Sie keinen flissigen Grillanziinder auf
brennende Holzkohle oder hei3e Asche.

e Der Grill wird wahrend der Verwendung heif3.
Seien Sie deshalb besonders vorsichtig, wenn
sich Kinder, Senioren oder Haustiere in der Nahe
des Grills aufhalten.

e  Der Grill bietet mit Holzkohle die beste Leistung.
Verbrennen Sie im Grill kein Brennholz.

e Bewahren Sie in der unmittelbaren Umgebung
des Grills keine entflammbaren Stoffe oder Fliis-
sigkeiten auf.

e Achten Sie auf den durch den Grill erzeugten
Rauch. Verwenden Sie den Grill nicht in der Nahe
geoffneter Fenster.

Lassen Sie den Grill wahrend der Verwendung
nicht unbeaufsichtigt.

Lassen Sie die Abdeckung des unteren Liftungs-
schiebers am Grill immer geschlossen, wenn Sie
den Grill verwenden.

Tragen Sie bei Verwendung des Grills hitzebe-
standige Fausthandschuhe.

Loschen Sie den Grill nicht mit Wasser; die Kera-
mikflachen konnen durch das Wasser beschadigt
werden. Loschen Sie den Grill, indem Sie die Glut
ersticken.

Bewegen Sie den Grill nicht, wéhrend er in Be-
trieb ist oder nach dem Betrieb noch heif ist.

Uberpriifen Sie den Grill vor jeder Verwendung
auf Beschadigung oder Abnutzung. Ersetzen Sie
ggf. beschadigte Teile.

Verwenden Sie den Grill nicht, wenn er nicht
ordnungsgeman funktioniert.

Erlauben Sie Kindern nicht die Verwendung des
Grills.

Alkohol, verschreibungspflichtige Medikamente
und Rauschmittel jeglicher Art kdnnen die Fahig-
keit zur sicheren und sachgemafen Bedienung
des Grills beeintrachtigen.

Offnen Sie die Haube des Grills zunichst
nur ein wenig, damit die Luft langsam und
sicher auf die Glut trifft. So konnen Sie eine
libermédBige Flammenbildung und Schiaden
vermeiden.

DE



Verwenden des Kamado-Grills

MaBnahmen vor der erstmaligen
Verwendung des Produkts

Die erstmalige Verwendung des Produkts dient vor al-
lem dem Zweck, seine Funktionsfahigkeit sicherzustel-
len und zu Uberprifen, ob sich aufgrund der Warme-
dehnung Stahlteile gelockert haben.

1. Uberpriifen Sie, ob der Grill der Anleitung ge-
mal zusammengebaut wurde.

Ziinden Sie den Grill gemal der Anleitung an.

Lassen Sie die Holzkohle ausbrennen, und war-
ten Sie, bis der Grill vollstandig abgekuhlt ist.

4. Uberpriifen Sie alle Schrauben, und ziehen Sie
sie gdf. fest.

5. IhrGrillist jetzt betriebsbereit.

Verwenden Sie den Grill nicht, wenn er be-
schidigt ist oder wenn Teile fehlen.

Geben Sie nicht zu viel Holzkohle in den Grill,

da er durch iibermaBige Hitze beschadigt
werden kann.

Nach jeder Verwendung
durchzufiihrende MaBnahmen

Fur den sicheren und angemessenen Betrieb des Grills
missen Sie vor jeder Verwendung einige Dinge Uber-
prifen. Gehen Sie genau gemaR der folgenden Priifliste
Vor:

1. Uberpriifen Sie, ob der Aufstellort des Grills der
Anleitung entspricht.

2. Stellen Sie sicher, dass in der unmittelbaren Um-
gebung des Grills keine entflammbaren Stoffe
oder Flussigkeiten vorhanden sind.

3. Entfernen Sie Aschereste aus der Brennkammer.

Reinigen und 6len Sie den Grillrost oder das
Grillgitter mit Speisedl.

5. Zinden Sie den Grill gemal der Anleitung an.

Verwenden Sie den Grill nicht, wenn er be-
schadigt ist oder wenn Teile fehlen.

Anziinden des Kamado-Grills mit
einem Streichholz oder einem
Stabfeuerzeug

Verwenden Sie im Keramikgrill nur Holzkohle aus Hart-
holz oder Hartholzbriketts. Verwenden Sie zum Anziin-
den des Grills nur Anziindhilfen, die der Norm EN1860-
3 entsprechen.

1. Offnen Sie die Haube des Grills und entfernen
Sie den Rost.

2. Legen Sie ungefahr drei Handvoll Holzkohle auf
den Rost.

3. Legen Sie auBBerdem eine Mustang Eco-Anziind-
hilfe zwischen die Holzkohle.

4. Offnen Sie den unteren Liiftungsschieber voll-
standig, bis zu Punkt 5 (A).

5. Entzlinden Sie die Anzilindhilfe mit einem langen
Streichholz oder einem Stabfeuerzeug (B).

6. SchlieBBen Sie die Haube, und 6ffnen Sie den
oberen Liftungsschieber vollstandig, bis zu
Punkt 5 (C).

7. Warten Sie, bis die Holzkohle oder Briketts sich
hellgrau verfarbt hab.

8. Stellen Sie die Liftungsschieber auf den ge-
wuinschten Punkt ein.

9. Der Grill ist jetzt betriebsbereit.




Verwenden Sie als Brennstoff fiir den Grill
kein Brennholz und keine anderen Arten von
Holz. Der Grill kann durch die Verwendung
von falschem Brennstoff beschadigt wer-
den. Schaden aufgrund von ungeeignetem
Brennstoff fallen nicht unter die Garantie.

Verwenden Sie zum Anziinden des Grills
keine fliissigen Grillanziinder, kein Benzin,
keinen Alkohol und keine anderen Fliis-
siganziinder. Durch die Verwendung von
Fliissiganziindern kann der Grill beschadigt
werden. Durch ungeeignete Chemikalien
verursachte Schaden sind nicht durch die
Garantie abgedeckt.

Anziinden des Kamado-Grills mit
einem Anziindkamin
Fur schnelles Grillen konnen Sie zum Anziinden des

Grills einen Anziindkamin verwenden. Der Mustang-
Anziindkamin ist separat erhaltlich.

1. Offnen Sie die Haube des Grills und entfernen
Sie den Rost.

2. Legen Sie einige Mustang Eco-Anziindhilfen auf
den Rost (A).

3. Setzen Sie den Anziindkamin direkt auf die An-
zundhilfen.

4. Fillen Sie den Anziindkamin mit Mustang-Holz-
kohle oder -Briketts.

5. Entzilinden Sie die Anziindhilfen mit einem
langen Streichholz oder einem Stabfeuerzeug
durch die Luftéffnungen des Anziindkamins (B).

6. Offnen Sie den unteren Liiftungsschieber voll-
standig, bis zu Punkt 5 (C).

7. Die Holzkohle/Briketts konnen aufgelegt wer-
den, wenn oben im Anziindkamin Flammen
sichtbar sind (D).

8. Legen Sie die Holzkohle/Briketts vorsichtig auf
den Holzkohlenrost (E). Tragen Sie Fausthand-
schuhe!

9. Stellen Sie die Liftungsschieber auf den ge-
wiinschten Punkt ein.

10. Der Grill ist jetzt betriebsbereit.

@ Bei Verwendung des Anziindkamins speichert

: das Keramikgehduse weniger Hitze als bei :
normalem Anziinden des Grills. Beriicksichti-
gen Sie dies, insbesondere beim Grillen von
Speisen, die eine lingere Garzeit erfordern.
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Grillen bei niedrigen Temperaturen

Insbesondere fiir grof3e Fleischstlicke wird eine lan-
gere Grilldauer bei geringerer Temperatur empfohlen.
So wird das Fleisch zart und bleibt langer saftig. Eine
niedrige Grilltemperatur wird auch fir empfindlichere
Zutaten empfohlen. Anleitung zum Grillen bei niedri-
gen Temperaturen:

1. Zinden Sie den Grill gemaf der Anleitung an.

2. Kontrollieren Sie die auf dem Thermometer auf
der Haube angezeigte Temperatur.

3. Wenn die gewilinschte Temperatur erreicht ist,
stellen sie den oberen und unteren Liftungs-
schieber auf 0,5-1 (A).

4. Sie konnen bei Bedarf auch mit einer Warmever-
teilplatte oder einem Deflektor (B) die direkte
Hitze reduzieren.

5. Der Grill ist jetzt betriebsbereit.

Tragen Sie beim Einstellen der Liiftungs-

schieber hitzebestandige Fausthandschuhe.

@ sich die Temperatur im Grill. Hierdurch kann

Rauchern

Sie kdnnen im Kamado-Grill Speisen rauchern, indem
Sie feuchte Raucherspane direkt auf die Glut geben.
Zum Rauchern von Speisen kénnen Sie auch Mustang-
Raucherpellets verwenden. Raucheranleitung:

1. Zinden Sie den Grill gemaf3 der Anleitung an.

2. Kontrollieren Sie die auf dem Thermometer auf
der Haube angezeigte Temperatur.

3. Wenn die gewlinschte Temperatur nahezu er-
reicht ist, stellen Sie den oberen und unteren
Liftungsschieber auf 0,5-1 (A).

4. Offnen Sie die Haube, und geben Sie einen Sta-
pel feuchter Rducherspane auf die Glut.

5. Legen Sie das Rauchergut auf den Rost und
schlief3en Sie die Haube.

Hinzugeben von Holzkohle oder
Briketts wahrend des Grillens

Wenn Sie langere Zeit grillen, missen Sie moglicher-
weise zusatzliche Holzkohle oder Briketts in den Grill
geben. Dies ldsst sich am einfachsten mit der im Rost
vorhandenen Klappe realisieren. Fiihren Sie die folgen-
den Schritte aus, wenn Sie wahrend des Grillens Holz-
kohle oder Briketts hinzugeben méchten:

1. Offnen Sie die Haube.
2. Offnen Sie die Klappe im Rost (C).

3. Geben Sie mit einer langen Grillzange Holzkohle
oder Briketts hinzu. Tragen Sie dabei Fausthand-
schuhe.

Schlie3en Sie die Klappe im Rost.
5. SchlieBen Sie die Haube.

Immer wenn die Haube geéffnet ist, andert

sich die Garzeit andern.




Grillen bei hohen Temperaturen

Speisen, die schnelleres Garen erfordern, werden in der
Regel bei héheren Temperaturen (220-300 °C) gegrillt.
Dadurch werden die Oberflachen der Speisen kross,
wahrend die Speisen innen saftig bleiben.

1. Zinden Sie den Grill gemaf der Anleitung an.

2. Kontrollieren Sie die auf dem Thermometer auf
der Haube angezeigte Temperatur.

3. Wenn die gewlinschte Temperatur erreicht wur-
de, lassen Sie den oberen Liftungsschieber in
der Position 5 (A).

4. Stellen Sie den oberen Liiftungsschieber auf 2-3
(B).

5. Der Grill ist jetzt betriebsbereit.

Q Offnen Sie die Haube des Grills zunéchst

nur ein wenig, damit die Luft langsam und
sicher auf die Glut trifft. So kdnnen Sie eine
libermédBige Flammenbildung und Schiaden
vermeiden.

Wenn Sie z. B. Pizza bei einer hoheren Tempera-
tur backen mdchten, lassen Sie beide Liftungs-
schieber bei 5 (E).

Der Grill ist jetzt betriebsbereit.

Beim Pizzabacken kénnen Sie auch einen Auf-
satzrost (optionales Zubehor) verwenden, um
die Pizza naher an die Haube zu bringen und
moglichst viel Oberhitze zu erzielen (F).

e0co0o00000

Backen und Rosten

Der Kamado-Grill lasst sich auch hervorragend als
Keramikofen zum langeren Rosten und kurzen Backen
bei hohen Temperaturen verwenden, z. B. zum Pizza-
backen. Das Rosten mit einem Kamado-Grill erfolgt bei
einer Temperatur von 200-400 °C.

1. Zinden Sie den Grill gemaf der Anleitung an.

2. Wenn die Anziindhilfen ausgebrannt sind, 6ff-
nen Sie die Haube und legen Sie den Deflektor in
den Grill.

3. Setzen Sie den Rost und den Stein (optionales
Zubehor) auf den Grill (C).

4. Schlieen Sie die Haube und warten Sie, bis die
Holzkohle richtig gliht.

5. Kontrollieren Sie die auf dem Thermometer auf
der Haube angezeigte Temperatur.

6. Sobald die gewiinschte Temperatur erreicht ist,
stellen Sie beide Liiftungsschieber auf 2-3 (D).

o

c00000000
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e00000000
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Allgemeine Informationen zur
Temperaturregelung

Sie kdnnen die Temperatur des Kamado-Grills durch
Andern der Luftstrémung regulieren. Die Quantitit und
Quialitadt der Holzkohle wirken sich ebenfalls auf die
Temperatur aus. Fir die Temperaturregelung ist Folgen-
des zu beachten:

1. Mit dem unteren Liiftungsschieber wird dem
Grill Luft zugefiihrt, und mit dem oberen Lif-
tungsschieber wird Luft aus dem Grill abtrans-
portiert.

2. Mit dem unteren Liiftungsschieber lasst sich die
Grobeinstellung der Temperatur vornehmen.

3. Mit dem oberen Liftungsschieber erfolgt die
Feineinstellung der Temperatur.

4. Um die Temperatur zu erhéhen, bendtigt der
Grill mehr Luft (A-B).

5. ZurVerringerung der Temperatur miissen Sie die
Luftzufuhr zum Grill reduzieren (B-A).

Fettbrand

Entfernen Sie immer nach dem Grillen noch vorhan-
denes Fett oder noch vorhandene Marinade aus der
Brennkammer, vom Innenring und vom Deflektor.

Wenn sich im Grill Giberschiissiges Fett anh&uft, kann
dieses zu brennen beginnen und Fettbrand verursa-
chen. Der Fettbrand kann den Grill beschadigen und
Gefahren verursachen.

Achten Sie auf die Brandgefahr, insbesondere wenn

Sie grof3e Mengen von Fleisch mit hohem Fettgehalt
grillen. In diesem Fall sammelt sich das Fett vom Fleisch
auf dem Boden der Brennkammer an.

Aufflackern der Glut

Ein gelegentliches Aufflackern der Glut ist in einem
Kugelgrill normal. Hierdurch wird zudem das Aroma der
Speisen verstarkt. Wenn die Glut haufig aufflackert, er-
hoht sich die Innentemperatur des Grills, und es tropft
mehr Fett vom Grillgut. Hierdurch erhéht sich das Risi-
ko von Fettbrand. Deshalb sollte das Aufflackern durch
entsprechende Vorkehrungen verhindert werden.

1. Entfernen Sie Uiberschiissiges Fett vom Fleisch.
2. Grillen Sie Fleisch bei der richtigen Temperatur.

3. Sorgen Sie dafiir, dass sich an der Brennkammer
und den Grillwanden kein Fett und keine Mari-
nade befinden.

4. Offnen Sie die Haube so selten wie méglich.

Wenn Sie mit geschlossener Haube grillen,
ist die Temperatur des Grills gleichmaBiger
und sie ldsst sich leichter regulieren.

Loschen des Grills

Wenn Sie das Grillen beendet haben, empfiehlt es sich,
die Glut zu ersticken, damit Sie die im Grill verbleibende
Holzkohle auch beim nachsten Grillen verwenden kon-
nen. Fiihren Sie zum L&schen des Grills die folgenden
Schritte durch:

1. SchlieBen Sie die Haube.

2. SchlieBen Sie den unteren und oberen Liiftungs-
schieber vollstandig (Position 0) (C).

3. Lassen Sie die Haube und die Luftungsschieber
bis zum nédchsten Tag geschlossen, um sicher-
zustellen, dass die Glut erléscht ist und der Grill
abgekihlt ist.

Verwenden Sie zum Loschen von Holzkohle
kein Wasser. Durch das GieBen von Wasser
auf heiBe Holzkohle kann der Grill bescha-
digt werden.




Montieren und Verwenden der
Seitenablageflichen

Die Seitenablageflachen des Mustang Kamado lassen
sich einfach montieren und einfach abnehmen, um sie
zu reinigen oder mehr Platz an den Seiten des Grills zur
Verfliigung zu haben (A).

Sie konnen die Seitenablageflachen wahrend der Lage-

rung einklappen. Dies ermoglicht Thnen das Verwenden
der Schutzhiille (optionales Zubehor) (B).

Die beiden Seitenablageflachen lassen sich einfach ein-
setzen und arretieren (C). Sie bieten eine grof3e Aufla-
geflache (D) und praktische Haken fiir die Grillutensilien
(E).

Die Tragfahigkeit der Seitenablageflachen
: betrigt jeweils 8 kg.

DE
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Hilfreiche Tipps

Allgemeine Grillanleitung

Grillen ist sehr einfach und entspannend, wenn Sie
einige Regeln und diese allgemeine Grillanleitung be-
achten:

e Der Grill muss ordnungsgeman aufgeheizt
werden. Durch das Keramikgehduse bleibt
die Hitze effizient erhalten. Dies erleichtert die
Temperaturregulierung. Wenn die Roste und
Gitter ausreichend heil3 sind, bleibt das Grillgut
weniger daran haften, und die Oberflache der
Speisen wird korrekt gegrillt.

¢  Grillen Sie nicht mit verschmutztem Zubehor.
Alte Marinaden und Speisereste bleiben leicht
am Rost und den Speisen haften. Reinigen Sie
die Roste und Gitter nach jeder Verwendung.
Dann sind sie fiir das nachste Grillvergnligen
einsatzbereit.

e Halten Sie die zum Grillen benétigten Objek-
te griffbereit. Sie konnen die richtigen Grill-
zeiten und -temperaturen leichter kontrollieren,
wenn sich alle Hilfsstoffe, Gewtirze, Marinaden
und Teller nahe am Grill befinden.

e Offnen Sie beim Grillen die Haube so sel-
ten wie maéglich. Wenn Sie mit geschlossener
Haube grillen, verringert sich die Temperatur des
Grills nicht unnétig, und das Grillen wird be-
schleunigt.

¢ Wenden Sie die Fleischstiicke moglichst
selten. Ein einmaliges Wenden reicht aus. Wenn
das Grillgut auf dem Rost/Gitter langsam garen
kann, wird es gut angebraten.

e Verwenden Sie ein Thermometer! Wenn Sie
die Speisen zu lange grillen, werden sie trocken
und verlieren an Aroma. Durch die Verwendung
eines Fleischthermometers kénnen Sie optimale
Ergebnisse erzielen.

e Warten Sie nach dem Grillen von Fleisch 10-
20 Minuten, bevor Sie es schneiden/servieren.
Wahrend dieser Zeitverteilt sich die Temperatur
im Fleisch gleichmafiger und beim Schneiden
des Fleischs tritt keine libermaBige Menge Saft
aus.

Marinaden

Beim Grillen werden sehr hdufig Marinaden verwendet.
Sie dienen dem Wurzen der gegrillten Speisen. Marina-
den bewirken jedoch auch, dass das Grillgut am Rost
haften bleibt. Olhaltige Marinaden kénnen zudem in
die Brennkammer tropfen und ein Aufflackern oder
sogar Fettbrand verursachen. Mithilfe der folgenden
Tipps konnen Sie die durch Marinaden verursachten
Probleme reduzieren:

1. Wischen Sie Gberschiissige Marinaden vom Grill-
gut ab, bevor Sie dieses auf den Grill legen.

2. Verwenden Sie zum Auftragen von Marinade
wahrend des Grillens immer einen Kiichenpinsel.
GieBen Sie Marinade nicht direkt aus einer Fla-
sche auf das Grillgut.

3. Verwenden Sie wahrend des Grillens Trocken-
marinaden.

Wiirzen Sie gegarte Speisen nicht mit
Marinade, die beim Vorbereiten von rohem
Fleisch ilibriggeblieben ist, da sonst Bak-
terien vom rohen Fleisch auf die gegarten
Speisen ilibertragen werden.

Verhindern, dass Grillgut am Grill
haften bleibt

Alle Grillmeister kennen das Phdnomen, dass Grillgut
am Rost oder Gitter haften bleibt. Einige Tipps, um
UbermaBiges Haftenbleiben von Grillgut zu vermeiden:

1. Heizen Sie den Grill bis zu einer ausreichenden
Temperatur vor.

2. Reinigen Sie die Roste und Gitter, bevor Sie das
Grillgut auf den Grill legen.

3. Tragen Sie Ol auf die Grillfliche und das Grillgut
auf, bevor Sie dieses auf den Grill legen.

4. Wenden Sie das Grillgut auf dem Grill nicht zu
frih. Warten Sie, bis die Oberflache ordentlich
gegrilltist.



Leitfaden zur Grilltemperatur

Die folgende Liste enthalt Richtwerte zu den Grillzeiten und -temperaturen fiir die gangigsten Arten von Grillgut. Die
Grillzeiten und -temperaturen kénnen durch die Quantitat und Qualitat der Holzkohle, die Wetterbedingungen und
die Sauberkeit des Grills beeinflusst werden.

Grillen bei niedrigen Temperaturen / Rauchern

Grillgut Grilltemperatur Ler:llzzztur g Grillzeit

Rinderbrust 100-110°C 90-95 °C 2-3 h pro kg
Braten ............................................................ Cago OC ............................. 60_650(: ..................................... 8_9h(ca2kg) ..............
Pu”edpork ..................................................... 1 10_1200CUber93°C .................................. 3hpmkg .......................
Ganzesmwemelende ............................ uooc ................................ 85 OC ............................................ 4h(ca2kg) ...................
GanZeSHahnChen ......................................... 1 40_160°CUber75°C .................................. 2_3h ...............................
RlppChen ........................................................ 1 00_110°C ........................ 80 OC ............................................ 4_5h(ca2kg) ..............
LaChS .............................................................. 90_1000Cuber6soc .................................. 40_60mmpr0kg .........

Grillen bei mittleren Temperaturen

Grillgut Grilltemperatur Lerrl‘lzzzztur ges Grillzeit

Ganzes Rinderfilet 160-180 °C 50-57 °C 30-45 min pro kg
HahnChenStrelfen/_ﬂugd ............................ 1 SO_ZOOOCUbe”SOC .................................. 45 mm(caZkg) ............
HahnChenbrust ............................................ ZOOOCUbeHSOC .................................. cazomm .......................
Schwemeﬁlet ............................................ 180°C ................................ 68_750(: ..............................................................................
E:Qﬁz:;xﬁinundanderes ................... 1 40_160 OC ........................ _ .............................................

Fischfilet 180-200 °C Uber 55 °C ca. 20 min

DE
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Grillen bei hohen Temperaturen / Rosten

Grillgut Grilltemperatur Zer:::z::tur g Grillzeit

Rinderlende/Lendensteak 220-250°C 52-66 °C 2-3 min pro Seite
SChwemekOtelett ......................................... ZZOOC ................................ 65_7O°C3mmproselte ..............
Burgerpattles ............................................... 250_2700C ........................ 600C3mmpr05elte ..............
Gnllwurste ..................................................... 250_27O°C_ ................................................... 6_10mm ........................
Plzza(aufstem)Uber3sooc_ ................................................... 4_6mm ..........................
Rducheranleitung

Es gibt keine allein gliltige Methode des Rducherns von Speisen - Sie kdnnen ganz nach Belieben vorgehen. Sie kon-
nen fast alle Arten von Speisen rauchern: Fleisch, Fisch, Gemse, Kdse und sogar Obst. Mustang bietet zum Rauchern
verschiedene Holzsorten. Jede Holzsorte hat ein eigenes Aroma. Nachfolgend finden Sie eine allgemeine Anleitung fir
unterschiedliche Holzsorten und Speisen:

Mild/lieblich Grillgut

Kraftig Grillgut




Reinigen und Lagern des Grills

Sie kdnnen die Lebensdauer Ihres Grills erheblich ver- 5. SchlieBen Sie den unteren und oberen Liiftungs-
langern, wenn Sie ihn regelmaBig reinigen und warten. schieber vollstandig (Position 0).
Wenn der Grill nicht ausreichend heif3 wird oder Grillgut 6. Lassen Sie die Haube und die Liftungsschieber

UbermaBig stark an den Rosten haften bleibt, wurde
der Grill nicht entsprechend der Anleitung gereinigt
oder gewartet.

bis zum nachsten Tag geschlossen, um sicher-
zustellen, dass die Glut erléscht ist und der Grill
abgekunhlt ist.

Grillroste und -gitter Verwenden Sie zum Reinigen der Innenteile
: kein Wasser und keine Reinigungsmittel.

Reinigen Sie die Roste und Gitter immer direkt nach der Maoglicherweise dringt die Fliissigkeit in die

Verwendung, wenn der Grill noch warm ist. Verwenden porose Keramik ein, sodass Risse entstehen

Sie eine Grillblirste oder einen Grillschaber. konnen.

Sie kdnnen Roste und Gitter auch mit milder Seife und
warmem Wasser abwaschen. Nach dem Abwaschen
mussen Sie die Grillroste und -gitter griindlich trocknen

und einfetten. Entfernen der Asche

Wenn die Glut in der Brennkammer endgiltig geldscht
wurde und der Grill abgekdihlt ist, kdnnen Sie mit dem
Aschekratzer, der mit dem Grill geliefert wurde, die
Asche durch den unteren Liiftungsschieber entfernen.

Verwenden Sie zum Reinigen des Grills keine :
Stahlbiirste, die fiir SchweiBarbeiten vorge- :
sehen ist. Durch eine Stahlbiirste verursach-

te Schéaden sind nicht durch die Garantie
abgedeckt.

Innenflachen des Grills

Keramikgrills sind selbstreinigend. Das heif3t, der Grill
wird gereinigt, indem er auf eine ausreichend hohe
Temperatur aufgeheizt wird. Dabei werden Riickstdnde
von Fett, Marinaden und Speisereste auf den Innenfla-
chen und auf dem Deflektor herausgebrannt.

1. Reinigen Sie die Haube, nachdem Sie den Grill
verwendet haben.

2. Offnen Sie den unteren und oberen Liiftungs-
schieber vollstandig bis 5.

3. Erhohen Sie die Temperatur auf 260-300 °C.

DE

Behalten Sie diese Temperatur ca. 30 Minuten
lang bei.




AuBlenflachen des Grills

Sie konnen die AuBenflachen des Grills mit einem
feuchten Tuch und milder Seife reinigen, wenn der Grill
abgekihlt ist.

Warmedehnung kann Haarrisse an den Auf3enflachen
verursachen. Haarrisse beeintrachtigen nicht die Quali-
tat oder Funktion des Produkts und gelten nicht als
Fertigungs- oder Materialfehler.

Stahlteile des Grills und Grillwagen

Sie mussen auch die Stahlteile des Grills und den Grill-
wagen regelmaBig reinigen. Sie kdnnen diese Kompo-
nenten gemal der folgenden allgemeinen Anleitung
reinigen.

1. Reinigen Sie die Stahlteile des Grills mit Mus-
tang-Grillreinigungsfliissigkeit oder mit einem
milden Geschirrspiilmittel und einem Tuch.

Trocknen Sie die gereinigten Teile sorgfaltig.

Verwenden Sie zum Reinigen der Flachen mit
Warnaufklebern oder anderen Aufklebern keine
Reinigungsmittel, da durch sie der Text mogli-
cherweise entfernt wird.

4. Reinigen Sie alle AuBBenflachen des Grills min-
destens dreimal jahrlich, damit keine Flecken auf
den Flachen verbleiben.

5. Testen Sie immer die Eignung eines neuen Reini-
gungsmittels an einer unauffalligen Stelle.

@ Chlorid und Salz kénnen Rostbildung am

: Grill verursachen. Wenn der Grill in unmit-
telbarer Nahe zu Meerwasser oder nahe an
einem Schwimmbecken verwendet wird,
muss er wochentlich gereinigt werden.

Instandhaltung

Es wird empfohlen, die Stahlteile 2-3 Mal jahrlich mit
einem Spezialdl fur die Stahlpflege zu behandeln.
Solches Ol ist im Fachgeschift erhéltlich. So kénnen Sie
das Auftreten von Rostflecken und anderen Flecken auf
den Stahlflachen verhindern.

Uberpriifen Sie die Eignung des Ols, bevor Sie es ver-
wenden: Testen Sie es zundchst an einer unauffalligen
Stelle.

Uberpriifen Sie regelméaBig die Festigkeit der Schrau-
ben am Wagen, an den Leisten, an den Luftungsschie-
bern und den Griffen. Starke Temperaturschwankungen
kdonnen bewirken, dass sich die Schrauben lockern.

Fetten Sie die beweglichen Stahlteile des Scharniers
zweimal jahrlich mit Universalol.

Verwenden Sie zum Festziehen der Schrau-
ben keinen Elektroschrauber, da hierdurch
die Schrauben oder andere Stahlteile
beschadigt werden konnen. Schidden, die
durch zu starkes Anziehen der Schrauben
verursacht werden, sind nicht durch die
Garantie abgedeckt.

Lagerung

Der Mustang Kamado-Grill kann ganzjahrig verwendet
werden, da das Keramikgehause das Grillen auch bei
niedrigen AuBentemperaturen ermaoglicht.

Wenn Sie den Grill im Freien aufbewahren, bedecken
Sie ihn mit der Schutzhiille (optionales Zubehor). Las-
sen Sie den Grill nicht im Freien, wenn es regnet.

Stellen Sie sicher, dass der Grill vollstandig abgekiihlt
und die Glut vollstandig erloschen ist, bevor Sie den
Grill abdecken.

Fur die Lagerung Uber den Winter wird empfohlen, den
Grill in einer Garage oder unter einem Schutzdach auf-
zubewahren.

Arretieren Sie die Rollen des Grillwagens, wenn der Grill
gelagert wird.

Reinigen Sie den Grill stets gemaR der Anleitung, bevor
Sie den Grill nach langer Lagerung wieder verwenden.

Lagern Sie den Grill nicht an einem Ort, an
dem vom Dach fallender Schnee auf den
Grill gelangen kann. Schdaden durch Schnee
und Eis sind nicht durch die Garantie abge-
deckt.



Optionales Zubehor

Grillsystem

Produktcodes: M 325401, L 325402

Mit dem Mustang-Grillsystem konnen Sie lhren Kama-
do-Grill noch effizienter nutzen. Mit dem System kon-
nen Sie Speisen gleichzeitig mit direkter und indirekter
Hitze garen. Das Grillsystem umfasst zwei separate
halbkreisformige Roste, zwei separate halbkreisformige
Deflektoren, einen Topftrager aus Edelstahl und ein

Edelstahlgitter, mit dem Sie die Roste auf zwei Ebenen
verwenden kdnnen.

Aufsatzrost

Produktcodes: S/M 325397, L/XL 325398

Der Mustang-Aufsatzrost bietet zusatzliche Grillflache
fir den Kamado-Grill und ermdglicht das Backen von
Speisen, z. B. Pizza, in geringem Abstand zur Haube.

Steinplatte / Pizzastein

Produktcodes: Pizzastein, 32 cm, flir die GroRe M
273977,

Pizzastein, 42 cm, flir die Groen L, XL und XXL 612093

Die Mustang-Steinplatte besteht aus langlebigem Kor-

dierit. Sie kdnnen auf der Steinplatte Brot, Kuchen und
Pizza backen.
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Rostzange

Produktcode: 300540

Mit der Edelstahlzange lassen sich heif3e Roste einfach
anheben.
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DrehspieBBwellen-Kit

Produktcodes: M 325408, L 325409

Mit dem elektrischen Mustang-DrehspieBwellen-Kit
konnen Sie einen ganzen Braten, ein ganzes Hahnchen
oder Kebab gleichmaBig rosten. Der Haltering ist auf
einer Seite hoher, sodass Sie die Kamado-Haube wie
Ublich verwenden kénnen.

Ziindgeblase

Produktcode: 610669

Ein Geblase flr den unteren Liftungsschieber des
Kamado-Grills erzeugt eine effektive Luftstromung, die
das Anziinden des Grills und den Betriebsstart erleich-
tert.

Holztisch fiir Kamado L

Produktcode: 604571

Der Mustang-Holztisch ist ein stilvoller und stabiler
Tisch aus Kiefer, der als Aufbewahrungs- und Tresen-
flache um den Grill dient. Der Tisch verfugt Giber grof3e
und arretierbare Rollen, mit denen er leicht bewegt
werden kann.

Der Tisch wird mit einem Unterteil aus Stahl geliefert,
das verhindert, dass die Hitze vom Grill auf das Tisch-
holz Gibertragen wird.

Der Tisch wird unbehandelt geliefert, sodass Sie flr den
Anstrich eine Farbe und ein Produkt Ihrer Wahl verwen-
den konnen.

Der Tisch hat eine Breite von 120 cm und eine Tiefe von
90 cm.

Der Tisch ist fir den Kamado-Grill der Grof3e L vorgese-
hen. Er kann jedoch mit dem Mustang-Anderungskit,
Produktcode 604579, fiir den Kamado-Grill der GroRe M
angepasst werden.




Schutzhiille Deflektor

Produktcodes: M 291122, L 291123, XL/XXL 606696,
Schutzhiille fir den Kamado L-Holztisch 125 x 95 x 115

Produktcodes: Kamado M 300538, Kamado L 313529

cm 605795

Die Schutzhiille schiitzt Ihren Kamado-Grill vor Regen,
Staub und Vogeln.

Aschekratzer

Produktcode: 325396

’A

DE



DE

Problembehandlung

Bei jedem Grill kdnnen Stérungen auftreten. Diese lassen sich in der Regel einfach beheben. Wenn Sie in der folgenden
Tabelle keine Lésung fiir das bei Ihrem Grill auftretende Problem finden kénnen, wenden Sie sich bitte an den Handler.

Problem

Die Luftungsschieber funktionieren
nicht ordnungsgemaf3.

Der Grill wird nicht ausreichend auf-
geheizt.

Der Grill wird tberhitzt.

Die Holzkohle oder Briketts werden
nicht gleichméRig geléscht, obwohl
die Schieber geschlossen sind.

Die Grillflache ist beschadigt.

Méogliche Ursache

Die Schrauben des oberen
i Luftungsschiebers sind zu fest
i angezogen.

i Die Schieber lassen sich auf-
: grund von Schmutz oder Staub
nicht bewegen.

i Die Luftungsschieber sind ge-
i schlossen.

i Die Brennkammerdéffnungen
¢ sind blockiert.

i Dem Feuer mangelt es an Sauer-
¢ stoff.

i Die Brennkammeréffnungen

¢ sind blockiert.

Es ist nicht genligend Holzkohle
im Grill.

i Dem Grill wird zu viel Sauerstoff
. zugefihrt.

. Die Grillhaube schlief3t nicht
. ordnungsgemas.

Die Dichtung ist beschadigt
(Loch oder Riss).

i Die Lackoberflache blattert ab
: oder hat Risse.

Auf der Oberflache befinden sich

i spinnennetzartige Haarrisse.

Losung

Losen Sie die Schrauben in der Hau-
be.

Klopfen Sie mit einem Gummiham-
mer auf den Schieber, um ihn zu
I6sen. Reinigen Sie den Schieber.

Reinigen Sie die Brennkammer und

. entfernen Sie Ascheriickstande.

. Offnen Sie den unteren Liiftungs-
i schieber vollstandig.

Reinigen Sie die Brennkammer und

. entfernen Sie Ascheriickstiande.

i Geben Sie Holzkohle hinzu und
offnen Sie den unteren Liftungs-
¢ schieber.

SchlieBen Sie die Liftungsschieber

und warten Sie, bis die Glut erstickt
ist. Wenn die Temperatur gesunken
ist, 6ffnen Sie die Liftungsschieber

ein wenig. Ziinden Sie ggf. den Grill
 erneutan.

Ersticken Sie die Glut. Wenn die Holz-
kohle abgekiihlt ist, entfernen Sie

i einen Teil davon und ziinden Sie den
¢ Grill erneut an.

Losen Sie die Schrauben an den

Scharnieren der Haube und passen
. Sie die Position der Haube an. Ziehen
i Sie die Scharnierschrauben fest.

Haarrisse entstehen durch die War-
medehnung des Keramikmaterials.
Oft treten sie bereits wahrend der
Fertigung auf. Haarrisse beeintrach-

tigen weder die Funktion noch die

Lebensdauer des Grills.




Garantie

Fir Mustang Kamado-Grills gilt eine Garantie auf
Fabrikations- und Materialfehler von mindestens 24

Fur die Geltendmachung von Gewahrleistungsanspri-
chen bendtigen Sie den Kaufbeleg, auf dem Ort und

Monaten. Die Garantiebedingungen variieren jedoch je Datum des Kaufs angegeben sind.

nach Modell. Die aktuellen Garantiebedingungen und
-zeitrdume finden Sie auf unserer Website

mustang-grill.com

DE
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Instrukcja montazu i obstugi



Witamy w sSwiecie
grilli Mustang

Dziekujemy za zakup grilla Mustang. To do-
skonaly towarzysz kazdego spotkania przy
grillu, pozostawiajacy po sobie niezapomnia-
ne wrazenia. Wszystkie produkty Mustang sa
tworzone z mysla o grillowaniu bez pospiechu
i bez stresu z rodzing i przyjaciotmi - teraz i Ty
mozesz sie o tym przekonad.

Grille i akcesoria Mustang cechuja sie niezwykta
starannosciag wykonania i wykoniczenia. Kazdy z
nich odzwierciedla nasze doswiadczenie i wiedze
i posiada wszystkie niezbedne funkcje. Jestesmy
pewni, ze nasz grill bedzie Ci stuzyt przez dtugi
czas, jesli tylko bedziesz pamietac o prawidtowej
pielegnacji i czyszczeniu zgodnie z instrukcjami
zawartymi w niniejszym dokumencie.

Najwiekszy wybor produktow do
grillowania

Mustang to marka nalezaca do finskiej firmy Tam-
mer Brands Oy. Oferuje urzadzenia, materiaty eks-
ploatacyjne, czesci zamienne i akcesoria zaréwno
do grillowania, jak i wedzenia czy pieczenia pizzy.
Znamy sie na grillowaniu jak nikt inny, dlatego ofe-
rujemy Ci najbardziej odpowiednie i nowoczesne
produkty. Mustang to jedyna marka, jakiej potrze-
bujesz, aby urzadzi¢ udane spotkanie przy grillu.

Dziat obstugi posprzedazowej:

TAMMER

BRANDS | EST 1954

Tammer Brands Oy,

tel. +358 3252 1111
Viinikankatu 36,

FI-33800 Tampere, FINLANDIA

mustang-grill.com

Przed rozpoczeciem korzystania z grilla zapoznac
sie z niniejsza instrukcja obstugi i zachowac do
wykorzystania w przyszitosci.

Obserwuj nas w mediach spotecznosciowych

ﬂ Q @ mustanggrill
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/\ Wskazowki bezpieczenstwa i
ostrzezenia

Przed rozpoczeciem korzystania z grilla Kamado nalezy obowigzkowo zapoznac sie
z ostrzezeniami i wskazowkami bezpieczenstwa zawartymi w niniejszej instrukgji
obstugi. Grill zostat wyprodukowany zgodnie z norma EN 1860-1.

Objasnienie symboli: /N\ NIEBEZPIECZENSTWO! @UWAGA!

Lokalizacja grilla

Ten grill przeznaczony jest wylacznie do Brak zastosowania sie do tych wskazéwek
uzytku na zewnatrz. Zabrania sie uzywania  : podczas ustawiania grilla stwarza ryzyko
grilla w pomieszczeniach lub przestrzeniach : wybuchu pozaru.
zamknietych. Stosowac¢ sie do ponizszych :
wytycznych. . L. . .
............................................................................ Uzywanie grilla w pomieszczeniach lub :
przestrzeniach ograniczonych stwarza ryzyko :
®  Grilla uzywac tylko na zewnatrz. zatrucia tlenkiem wegla. :

° Nie uzywacl gri”a tuz prZy S’Cianie’ garaiu, kam— T e N
perze, przyczepie lub jakiejkolwiek innej prze-
strzeni ograniczonej ani w pomieszczeniach.

e Upewnic sie, ze grill znajduje sie co najmniej dwa
metry od materiatéw tatwopalnych.

® Nie ustawiac grilla pod parasolami przeciwsto-
necznymi ani daszkami ze wzgledu na ryzyko
zaptonu.

e Upewnic sieg, ze obok grilla znajduja sie koc ga-
$niczy/gasnica oraz apteczka pierwszej pomocy.

® Upewnic sig, ze grill zostat ustawiony na pozio-
mym podtozu odpornym na wysokie temperatu-
ry, poniewaz podczas normalnego uzytkowania
z paleniska moze wydostawac sie rozzarzony
wegiel drzewny.

¢ Nie ustawiac grilla na wrazliwych powierzch-
niach lub w ich poblizu, poniewaz podczas nor-
malnego uzytkowania z grilla moga wydostawac
sie ttuszcz i marynaty.

® Nie uzywac grilla jako kominka.

A
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Ogolne wskazowki bezpieczenstwa

Uzywanie grilla Kamado niezgodnie z prze-

znaczeniem stwarza zagrozenie. Zabrania si¢ :

modyfikowania konstrukgji grilla, nawet w
najmniejszy sposéb. Stosowac sie do poniz-
szych wytycznych.

Przestrzegac instrukcji montazu i upewnic sie,
ze po zakoniczeniu montazu nie pozostaty zadne
niezamontowane czesci. Nieprzestrzeganie
instrukgcji lub brak zamontowania wszystkich
czes$ci moze spowodowac problemy podczas
uzytkowania urzadzenia. Za prawidtowe zmon-
towanie grilla odpowiedzialno$¢ ponosi uzyt-
kownik.

Uzywac wytacznie podpatki zgodnej z norma
EN 1860-3. Do rozniecania ognia nie uzywac
podpatki w ptynie, benzyny, alkoholu ani innych
podobnych substancji chemicznych.

Nie wylewa¢ podpatki w ptynie na rozpalony
wegiel lub zar.

Grill nagrzewa sie podczas jego uzytkowania, z
tego powodu, jesli w poblizu grilla znajduja sie
dzieci, osoby starsze lub zwierzeta, nalezy zacho-
wac szczegdblng ostroznosc.

Grill nalezy opala¢ weglem drzewnym. Nie opa-
la¢ grilla drewnem kominkowym.

Nie przechowywac fatwopalnych materiatéw lub
cieczy w bezposrednim otoczeniu grilla.

Kontrolowa¢ dym wydobywajacy sie z grilla; nie
uzywac grilla w poblizu otwartych okien.

Nie pozostawiac rozpalonego grilla bez nadzoru.

Podczas korzystania z grilla ostona dolnej
przepustnicy powietrza powinna by¢ zawsze
zamknieta.

Podczas obstugi grilla korzysta¢ z rekawic odpor-
nych na wysokie temperatury.

Nie gasic grilla woda, poniewaz woda moze
uszkodzi¢ powtoke ceramicznga. Grill wygaszac,
dtawiac zar.

Nie przenosic grilla, jesli jest rozpalony lub jesz-
cze nie wystygt.
Przed uzyciem zawsze sprawdzi¢ grill pod katem

uszkodzen i zuzycia. W razie potrzeby wymienic¢
uszkodzone czesci.

W przypadku jakichkolwiek nieprawidtowosci
nie uzywac grilla.

Nie pozwala¢ dzieciom obstugiwac grilla.
Alkohol, leki na recepte oraz srodki odurzajace

moga zaburzyc¢ zdolnos¢ uzytkownika do prawi-
dtowej i bezpiecznej obstugi grilla.

Podczas otwierania pokrywy grilla najpierw
nieznacznie unies¢ pokrywe, aby powoli i
bezpiecznie doprowadzi¢ powietrze do zaru.
Pozwoli to uniknaé nadmiernego rozbtysku
ptomienia i uszkodzen.



Uzytkowanie grilla Kamado

Czynnosci do wykonania przed
pierwszym uzyciem produktu

Przy pierwszym uzyciu produktu nalezy sprawdzic¢
jego funkcjonalnos¢ oraz skontrolowac wszelkie luzy
spowodowane rozszerzaniem sie stalowych czesci pod
wptywem ciepfa.

1. Sprawdzi¢, czy grill zostat zmontowany zgodnie
z instrukcjami.

Rozpali¢ grill zgodnie z instrukcjami.

Zaczekad, az wegiel catkowicie sie wypali, a grill
ostygnie.

4. Sprawdzi¢ wszystkie Sruby i w razie potrzeby
dokrecic je.

5. Grill jest teraz gotowy do uzycia.

Nie uzywac grilla, jesli jest uszkodzony lub
brakuje w nim czesci.

Nie wsypywac zbyt duzej ilosci wegla drzew-
nego, poniewaz nadmiar ciepta moze spowo-
dowa¢ uszkodzenie grilla.

Czynnosci do wykonania przed
kazdym uzyciem
Aby grill dziatat bezpiecznie i prawidtowo, przed kaz-

dym jego uzyciem nalezy przeprowadzic kilka kontroli.
Wykonac nastepujace czynnosci:

1. Sprawdzi¢, czy grill zostat ustawiony zgodnie z
instrukcjami.

2. Sprawdzi¢, czy w bezposrednim otoczeniu grilla
nie znajduja sie zadne tatwopalne materiaty ani
ciecze.

3. Usunac popiodt z paleniska.

Wyczyscic i nattuscic¢ ruszt lub ptyte olejem
roslinnym.

5. Rozpali¢ grill zgodnie z instrukcjami.

Nie uzywac grilla, jesli jest uszkodzony lub
brakuje w nim czesci.

Rozpalanie grilla Kamado przy
uzyciu zapatek lub zapalarki

Grill ceramiczny nalezy opala¢ weglem drzewnym z
twardego drewna lub brykietem. Do rozpalania grilla

uzywac wytacznie podpatki zgodnej z norma EN 1860-
3.

Otworzy¢ pokrywe grilla i zdjac ruszt.

2. Umiesci¢ okoto trzech garsci wegla drzewnego
na ruszcie.

3. Wiozy¢ rozpatke Mustang Eco pomiedzy wegle.

Catkowicie otworzy¢ dolng przepustnice powie-
trza, az do punktu 5 (A).

5. Podpali¢ podpatke dtugimi zapatkami lub zapa-
larka (B).

6. Zamkna¢ pokrywe i catkowicie otworzy¢ gérna
przepustnice powietrza, az do punktu 5 (C).

7. Kiedy wegiel lub brykiet zmieni kolor na ja-
snoszary, zar jest odpowiedni do przygotowania
potraw.

8. Ustawic przepustnice powietrza wg potrzeb.

9. Grill jest teraz gotowy do uzycia.




Nie opalac grilla drewnem kominkowym ani
innymi produktami drzewnymi. Stosowanie
nieprawidtowego opatu moze doprowadzi¢
do uszkodzenia grilla. Uszkodzenia spowo-
dowane uzyciem niewlasciwego opatu nie sg
objete gwarancja.

Do rozniecania ognia nie uzywa¢ podpatki
w plynie, benzyny, alkoholu ani benzyny do
zapalniczek. Uzywanie benzyny do zapalni-
czek moze spowodowac uszkodzenie grilla.
Uszkodzenia spowodowane uzyciem niewta-

sciwej rozpalki nie sa objete gwarancja.

Rozpalanie grilla Kamado przy
uzyciu komina do rozpalania
Aby szybko rozpali¢ grill, mozna uzy¢ komina do rozpa-

lania. Komin do rozpalania Mustang jest sprzedawany
oddzielnie.

1. Otworzy¢ pokrywe grilla i zdjac ruszt.

2. Umiescic kilka kostek rozpatki Mustang Eco na

ruszcie (A).

3. Ustawi¢ komin bezposrednio nad rozpatka.

4. Napetni¢ komin weglem drzewnym lub brykie-
tem Mustang.

5. Podpali¢ podpatke, wkiadajac dtugie zapatki lub

zapalarke przez otwory w kominie (B).

6. Catkowicie otworzy¢ dolna przepustnice powie-
trza, az do punktu 5 (C).

N

Wegiel drzewny/brykiet jest gotowy do uzycia,
kiedy u géry komina do rozpalania zaczna by¢
widoczne ptomienie (D).

8. Ostroznie umiesci¢ rozpalony wegiel/brykiet
na ruszcie na wegiel (E). Pamieta¢ o rekawicach
odpornych na wysokie temperatury!

9. Ustawic przepustnice powietrza wg potrzeb.

10. Grill jest teraz gotowy do uzycia.

W przypadku korzystania z komina do rozpa-
lania ceramiczna obudowa nie bedzie zatrzy-
mywac tyle ciepta, ile podczas normalnego
rozpalania. Pamietac o tym fakcie, zwlaszcza
w przypadku przygotowywania potraw wy-
magajacych dtuzszego grillowania.
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Grillowanie w niskiej temperaturze

Duze kawatki miesa zaleca sie grillowac dtuzej w nizszej
temperaturze. Dzieki temu mieso pozostaje kruche i nie
wysusza sie. Niska temperatura grillowania jest zale-
cana rowniez w przypadku niektérych bardziej wrazli-
wych sktadnikéw. Wskazéwki dotyczace grillowania w
niskiej temperaturze:

1. Rozpali¢ grill zgodnie z instrukcjami.

2. Monitorowac temperature na termometrze
umieszczonym na pokrywie.

3. Pouzyskaniu zadanej temperatury przymknac
gorna i dolnga przepustnice powietrza, ustawiajac
ja w pozycji 0,5-1 (A).

4. W razie potrzeby mozna ograniczy¢ bezposred-
nie ciepto, stosujac ptyte grzejna lub deflektor
(B).

5. Grill jest teraz gotowy do uzycia.

Do regulacji przepustnic powietrza uzy¢

rekawic odpornych na wysokie temperatury.

Wedzenie

Grill Kamado umozliwia wedzenie zywnosci. W tym celu
nalezy utozy¢ wilgotne wiérki wedzarnicze bezposred-
nio na zarze. Mozna réwniez uzy¢ pelletu do wedzenia
Mustang. Instrukcje wedzenia:

1. Rozpali¢ grill zgodnie z instrukcjami.

2. Monitorowa¢ temperature na termometrze
umieszczonym na pokrywie.

3. Kiedy temperatura zblizy sie do zadanej, ustawic
gorna i dolng przepustnice powietrza w pozycji
0,5-1 (A).

4. Otworzyc¢ pokrywe i umiesci¢ gars¢ wilgotnych
wiorkéw wedzarniczych na zarzacym sie weglu.

5. Umiesci¢ produkty przeznaczone do wedzenia
na ruszcie i zamkna¢ pokrywe.

Dodawanie wegla drzewnego lub
brykietu podczas grillowania

Przy dtugim grillowaniu moze zaj$¢ koniecznos$¢ doda-
nia wegla drzewnego lub brykietu. Najtatwiej to zrobi¢

przez otwor w ruszcie. Aby doda¢ wegiel drzewny lub
brykiet podczas grillowania:

1. Otworzy¢ pokrywe.
2. Otworzyc ruszt (C).

3. Dodac wegiel drzewny lub brykiet za pomoca
szczypcow grillowych. Pamieta¢ o rekawicach.

Zamkna¢ ruszt.

Zamkng¢ pokrywe.

@ Kazde otwarcie pokrywy powoduje zmiane

temperatury wewnatrz grilla. Moze to wpty-
nac na czas gotowania.




Grillowanie w wysokiej temperaturze

Potrawy wymagajace krétkiego gotowania zwykle gril-
luje sie w temperaturze 220-300°C. Dzieki temu skérka
potrawy jest bardziej chrupiaca, a Srodek pozostaje
soczysty.

1. Rozpali¢ grill zgodnie z instrukcjami.

2. Monitorowa¢ temperature na termometrze
umieszczonym na pokrywie.

w

Po osiagnieciu zadanej temperatury ustawic
dolna przepustnice powietrza w pozycji 5 (A).

4. Ustawi¢ gorna przepustnice powietrza w pozycji
2-3 (B).

5. Grill jest teraz gotowy do uzycia.

Podczas otwierania pokrywy grilla najpierw

nieznacznie unies¢ pokrywe, aby powoli i

bezpiecznie doprowadzi¢ powietrze do zaru.

Pozwoli to uniknaé nadmiernego rozbtysku
ptomienia i uszkodzen.

Grill jest teraz gotowy do uzycia.

Do pieczenia pizzy mozna réwniez uzy¢ podwyz-
szonego rusztu (wyposazenie dodatkowe) — dzie-
ki temu pizza bedzie blizej pokrywy i otrzyma
wiecej ciepta z gory (F).
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Pieczenie i smazenie

Grill Kamado doskonale dziata jako piec ceramiczny,
umozliwiajac smazenie i pieczenie w wysokiej tempera-
turze, np. pizzy. Grill Kamado pozwala smazy¢ potrawy
w temperaturze 200-400°C.

1. Rozpali¢ grill zgodnie z instrukcjami.

2. Kiedy podpatka wypali sie, otworzy¢ pokrywe i
umiesci¢ deflektor.

3. Umiesci¢ w grillu ruszt i kamien (wyposazenie
dodatkowe) (C).

4. Zamknac pokrywe i zaczekad, az zar whasciwie
sie rozpali.

5. Monitorowac temperature na termometrze
umieszczonym na pokrywie.

6. Po osiggnieciu zgdanej temperatury ustawi¢
wszystkie przepustnice w pozycji 2-3 (D).

7. Aby upiec np. pizze, ktéra wymaga wyzszej
temperatury, pozostawic obie przepustnice w
pozycji 5 (E).

e0cc00000

c0o000000




Ogolne wskazowki dotyczace
regulacji temperatury

Temperature grilla Kamado reguluje sie, zmieniajac
przeptyw powietrza. Na temperature wptyw majg takze
ilos¢ i jakos¢ wegla. Ponizej przedstawiono podstawo-
we zasady regulacji temperatury:

1. Dolna przepustnica dostarcza powietrze do
grilla, podczas gdy gérna przepustnica usuwa
powietrze z grilla.

2. Dolna przepustnica powietrza umozliwia zgrub-
na regulacje temperatury.

3. Do precyzyjnej regulacji temperatury stuzy prze-
pustnica gérna.

4. Aby zwiekszy¢ temperature, nalezy doprowadzic
wiecej powietrza do grilla (A-B).

5. Aby obnizy¢ temperature, nalezy ograniczy¢
doptyw powietrza do grilla (B-A).

A 7 M

Zapton tluszczu

Po kazdym grillowaniu usuwac¢ nadmiar ttuszczu i mary-
naty z paleniska, pierscienia ogniowego i deflektora.

Nadmiar nagromadzonego ttuszczu moze doprowa-
dzi¢ do jego zaptonu. Ogien moze uszkodzi¢ grill oraz
spowodowac niebezpieczenstwo.

Pamietac o zagrozeniu pozarem, zwtaszcza podczas
grillowania duzych ilosci ttustego miesa, poniewaz w
tym przypadku na dnie paleniska bedzie gromadzi¢ sie
duzo ttuszczu.

Rozblyski ptomienia

Okresowe rozbtyski ptomienia to w przypadku grilli
Kamado zjawisko normalne. Dodaje to smaku przy-
gotowywanym potrawom. Czeste rozbtyski ptomienia
powoduja wzrost wewnetrznej temperatury grilla i
wytapianie wiekszej ilosci ttuszczu z grillowanej potra-
wy. To z kolei zwigeksza ryzyko zaptonu ttuszczu. Z tego
powodu nalezy wczesniej podja¢ odpowiednie Srodki
zapobiegajace rozbtyskom ptomienia.

1. Usunac¢ nadmiar ttuszczu z miesa.

2. Mieso grillowa¢ w odpowiedniej dla niego tem-
peraturze.

3. Upewnic sieg, ze na sciankach grilla ani w paleni-
sku nie zgromadzita sie nadmierna ilos¢ ttuszczu
lub marynaty.

4. Nie otwiera¢ pokrywy zbyt czesto.

Utrzymywanie zamknietej pokrywy podczas

grillowania utatwia kontrole temperatury i
utrzymywanie jej na stabilnym poziomie.

Wygaszanie grilla

Po zakonczeniu grillowania zdfawi¢ zar, aby méc po-
nownie wykorzystac ten sam wegiel jeszcze raz. Grill
wygaszac¢ w nastepujacy sposéb:

1. Zamkna¢ pokrywe.

2. Catkowicie zamkna¢ dolng i gérng przepustnice
powietrza, ustawiajac je w pozycji 0 (C).

3. Nie otwierac pokrywy ani przepustnic az do na-
stepnego dnia, aby mie¢ pewnos¢, ze zar wygast,
a grill wystygt.

Nie gasi¢ wegla drzewnego woda. Polanie
goracego wegla woda moze spowodowac
uszkodzenie grilla.




Montaz i korzystanie z pétek
bocznych

Montaz potek bocznych do grilla Mustang Kamado jest
tak samo prosty, jak ich demontaz w celu czyszczenia
lub zwiekszenia dostepnej przestrzeni wokét grilla (A).

Potki boczne mozna réwniez zdemontowac na czas
przechowywania, co pozwoli réwniez na zatozenie na
grill ochronnego pokrowca (wyposazenie dodatkowe)

(B).

Obie pétki boczne mozna fatwo zatozyc i zablokowac
(C). Potki te zapewniaja dodatkowe miejsce (D) i posia-
daja przydatne haczyki do zawieszenia akcesoriéw do
grillowania (E).




Przydatne wskazowki

Ogolne instrukcje dotyczace
grillowania

Grillowanie to fatwy i relaksujacy sposéb przygoto-
wywana potraw, o ile przestrzegane sg podstawowe
zasady grillowania:

e  Grill musi wlasciwie sie rozgrzaé. Ceramiczna
obudowa skutecznie zatrzymuje ciepto, co uta-
twia regulacje temperatury. Kiedy ruszt lub ptyta
sg wystarczajgco gorace, potrawa do nich nie
przywiera, dzieki czemu grilluje sie prawidtowo.

* Nie grillowa¢ na brudnym grillu. Stara maryna-
ta i resztki jedzenia fatwo przywieraja do rusztu
i zywnosci. Czyscic grill, ruszt i ptyty po kazdym
uzyciu. Dzieki temu grill bedzie zawsze gotowy
na kolejne spotkanie przy grillu.

¢ Akcesoria do grillowania trzymac w poblizu
grilla. Zachowanie kontroli nad czasem grillowa-
nia i temperatura jest fatwiejsze, jesli wszystkie
akcesoria, przyprawy, marynaty i dania umiesz-
czone sg blisko grilla.

¢ Nie otwiera¢ pokrywy grilla zbyt czesto. Przy
zamknietej pokrywie temperatura wewnatrz gril-
la nie opada bez potrzeby, dzieki czemu potrawa
jest szybciej gotowa.

* Nie obracac miesa zbyt czesto, wystarczy raz.
Jesli mieso powoli smazy sie na ruszcie/ptycie,
jego powierzchnia tadnie sie przypieka.

e Uzywac termometru! Zbyt dtugo grillowana po-
trawa jest sucha i traci smak. Dla jeszcze lepszych
rezultatéw uzywac termometru do miesa.

®* Mieso powinno odpoczywa¢ 10-20 minut
przed krojeniem/podaniem. Podczas odpoczy-
wania temperatura migesa wyréwnuje sie, a przy
krojeniu nie dochodzi do nadmiernego wyptywu
sokéw.

Marynaty

Podczas grillowania bardzo czesto uzywa sie mary-

nat. Ich zadaniem jest nadanie grillowanej potrawie
gtebszego smaku. Jednakze marynata moze sprawi¢, ze
potrawa bedzie przywierac do rusztu. Dodatkowo ma-
rynaty na bazie oleju $ciekajg do paleniska, powodujac
rozbtyski ptomienia, a w niektérych przypadkach moga
sie zapali¢. Oto kilka wskazowek, ktére zminimalizuja
problemy powodowane przez marynaty:

1. Zetrze¢ nadmiar marynaty z zywnosci przed
umieszczeniem jej na grillu.

2. Do dodawania marynaty podczas grillowania
zawsze uzywac specjalnego pedzla. Nie wylewac
marynaty prosto z butelki na potrawe.

3. Jeslito mozliwe, wybiera¢ suche marynaty do
nacierania.

Nie uzywac resztek z marynowania suro-
wego miesa do marynowania gotowych
potraw. W przeciwnym razie moze dojs¢ do
przeniesienia bakterii z surowego miesa do
ugotowanej potrawy.

Zapobieganie przywieraniu potraw
do grilla

Przywieranie potraw do rusztu lub ptyty to czesty pro-
blem, z jakim spotykaja sie wszystkie osoby zajmujace
sie grillowaniem. Oto kilka wskazéwek, ktére pomoga
unikna¢ nadmiernego przywierania potraw:

1. Rozgrzac grill do odpowiednio wysokiej tempe-
ratury.

2. Wyczyscic ruszt lub ptyte przed umieszczeniem
na nich potrawy.

3. Nasmarowac olejem powierzchnie rusztu
lub ptyty oraz grillowane potrawy przed ich
umieszczeniem na grillu.

4. Nie obraca¢ potrawy na grillu zbyt szybko;
zaczekac, az jej powierzchnia odpowiednio sie
przypiecze.



Porady w zakresie temperatury grillowania

Ponizej znajduje sie tabela z szacunkowymi czasami i temperaturami grillowania najczesciej przygotowywanych po-
traw. Na czas i temperature grillowania wptyw maja ilo$¢ i jakos¢ wegla drzewnego, warunki otoczenia i czystos¢ grilla.

Grillowanie w niskiej temperaturze/wedzenie

Rodzaj Temperatura grilla Temperatura produktu Czas grillowania

Mostek 100-110°C 90-95°C 2-3 godz. na kg
PI e c Zen ........................................................... Ok 90°C ............................. 60_650C ...................................... 8_9 QOdZ(Ok . 2 . kg) ......
Szarpana Womwma ...................................... 1 10_120°Cpowyzejg3oc ............................ 390dznakg .................
. SChale eprzowy Wca*OSCI ................... 1 ZOOC ................................. 85 OC ............................................. 4 90dz ( O k 2kg) ...........
Ca*ykurczak ................................................... 1 40_160°Cpowyzej7soc ............................ 2_390dz ........................
Ze berka .......................................................... 1 00_1 1 OOC ........................ SOOC ............................................. 4_5 gOdZ(Ok 2 . kg) ......
tosos .............................................................. 90_1ooocpowyzej6soc ............................ 40_60mmnakg ...........

Grillowanie w sredniej temperaturze

Rodzaj Temperatura grilla Temperatura produktu Czas grillowania

Poledwica wotowa w catosci 160-180°C 50-57°C 30-45 min na kg
Pal u SZ k I Zk u rczaka/Sk rzyde *ka .............. 1 SO_ZOOOC .................... pOWyZeJ7 SOC ........................ 45 . ml n : (Ok 2 k g ) ...........
. PI .é rs Z . k urczaka ............................................ ZOOOC ............................. o powyzeJ 7 SOC ................... O.I; Zomm ......................
POIQdWIC Z k a . Wleprzowa .............................. 1 SOOC ................................. 68_75°C ...............................................................................
Eg:(;;rl:;nv\:gak”mne Wa rzywa ................... 1 40_1 60°C ........................ - .............................................................................................
FIIetZWby ...................................................... 1 80_2000Cpowyzej55oc ......................
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Grillowanie w wysokiej temperaturze/pieczenie

Rodzaj Temperatura grilla Temperatura produktu Czas grillowania

Poledwica wotowa/stek z poledwicy 220-250°C 52-66°C 2-3 min na strone
POledWICZkaWIeprzowa ............................. ZZOOC ................................. 65_7OC3mmnastrone .............
Hamburger ................................................... 250_2700(: ......................... 60C3mmnastrone .............
Kle*baSklgnuowe ..................................... 250_2700C .................................................... 6_10mm ........................
Plzza(nakamlemu)powyzejasoc .................................................... 4_6mm ..........................
Instrukcje wedzenia

Nie ma jednego wtasciwego sposobu na wiasciwe wedzenie, wszystko zalezy od preferencji. Rodzaj zywnosci nie gra
roli — wedzi¢ mozna zaréwno mieso i ryby, jak i warzywa, ser czy nawet owoce. Mustang oferuje wiele rodzajow drewna
do wedzenia. Kazde drewno nadaje zywnosci inny, unikalny smak. Ponizej przedstawiamy ogolne wskazéwki dotycza-
ce réznych rodzajéw drewna i zywnosci do wedzenia:

tagodny/stodki smak

Silny smak

Dab Bourbon




Czyszczenie i przechowywanie grilla

Regularne czyszczenie i odpowiednia pielegnacja grilla
znaczaco wydtuza czas jego uzytkowania. Jesli grill nie
rozgrzewa sie wystarczajaco lub potrawa nadmiernie
przywiera do rusztu, oznacza to, ze grill nie zostat odpo-
wiednio wyczyszczony lub byt pielegnowany niezgod-
nie z instrukgja.

Ruszt i ptyta

Ruszt i ptyte czysci¢ natychmiast po uzyciu, kiedy grill
jest jeszcze ciepty. Do czyszczenia grilla uzywac szczotki
lub skrobaka.

Ruszt i ptyte mozna réwniez umy¢ ciepta woda z
tagodnym detergentem. Po umyciu starannie osuszy¢ i
nasmarowac ruszt i ptyte.

Do czyszczenia grilla nie uzywa¢ stalowej
szczotki. Uszkodzenia spowodowane uzywa-
niem takiej szczotki nie sa objete gwarancja.

Wewnetrzne powierzchnie grilla

Grill ceramiczny sam sie oczyszcza. Wystarczy rozgrzac
go do odpowiednio wysokiej temperatury. W ten spo-
séb wypalane sg nadmiar ttuszczu, marynaty i resztki
jedzenia, ktére przywarty do powierzchni wewnetrz-
nych i deflektora.

1. Zamknac pokrywe grilla po zakorczeniu grillo-
wania.

2. Catkowicie otworzyc¢ dolng i gérna przepustnice
powietrza, ustawiajac je w pozycji 5.

3. Zwiekszy¢ temperature do 260-300°C.

Utrzymywac temperature na tym poziomie przez
okoto 30 minut.

5. Catkowicie zamknac dolng i gérna przepustnice
powietrza, ustawiajac je w pozycji 0.

6. Nie otwiera¢ pokrywy ani przepustnic az do nas-
tepnego dnia, aby mie¢ pewnos¢, ze zar wygast,
a grill wystygt.

Nie czysci¢ wewnetrznych elementéw grilla
woda lub srodkami do czyszczenia. Porowa-
ta ceramika moze wchtona¢ ptyn, co moze
poézniej doprowadzi¢ do pekniecia grilla.

Usuwanie popiotu

Po catkowitym wygasnieciu zaru w palenisku i wysty-
gnieciu grilla mozna usuna¢ popidt przez dolng prze-
pustnice powietrza, uzywajac do tego celu skrobaka
dostarczonego wraz z grillem.




Zewnetrzne powierzchnie grilla

Zewnetrzne powierzchnie grilla czysci¢ za pomoca
wilgotnej sciereczki i tagodnego detergentu. Grill musi
by¢ wystudzony.

Rozszerzanie sie materiatu pod wptywem ciepta moze
powodowac powstawanie peknie¢ wiosowatych na po-
wierzchniach zewnetrznych. Pekniecia te nie wptywaja
na jakosc¢ ani dziatanie grilla i nie s uznawane za wady
wykonawcze lub materiatowe.

Stalowe elementy i wozek grilla

Regularnie czysci¢ stalowe elementy i wozek grilla.
Stosowac sie do ogdlnych instrukgji czyszczenia takich
elementow.

1. Do czyszczenia stalowych czesci grilla uzywac
ptynu do czyszczenia grilli Mustang lub tagodne-
go ptynu do mycia naczyn i Sciereczki.

Doktadnie osuszy¢ umyte czesci.

Nie czysci¢ powierzchni, na ktérych znajduja sie
etykiety, przy uzyciu detergentéw, poniewaz
moga one zmy¢ tekst lub nawet usunac cata
etykiete.

4. Zewnetrzne powierzchnie grilla czysci¢ co naj-
mniej trzy razy w roku, aby nie pozostaty na nich
plamy.

5. Zawsze przetestowac dziatanie detergentu w
mato widocznym miejscu.

Chlor i s6l moga powodowac rdzewienie gril-

la. Jesli grill jest uzywany w bezposrednim
sgsiedztwie basenu lub zbiornika ze stona
woda, nalezy go czyscic raz w tygodniu.

Konserwacja

Zaleca sie smarowanie czesci stalowych olejem do stali
2-3 razy w roku. Olej ten mozna naby¢ w sklepach. Za-
pobiegnie to powstawaniu plam i rdzewieniu stalowych
powierzchni.

Przed uzyciem oleju sprawdzi¢, czy jest on odpowied-
ni: natozy¢ niewielka ilo$¢ oleju w mato widocznym
miejscu.

Regularnie sprawdzac dokrecenie srub wézka, opasek,
przepustnic i uchwytéw. Poluzowane sruby mogg by¢
przyczyna duzych wahan temperatury.

Dwa razy w roku nasmarowac ruchome elementy stalo-
wych zawiaséw olejem uniwersalnym.

Nie dokrecac srub za pomoca wkretarki elek-

trycznej, poniewaz moze to doprowadzi¢ do
uszkodzenia $rub i innych stalowych czesci.
Uszkodzenia spowodowane nadmiernym
dokreceniem $rub nie sa objete gwarancja.

Przechowywanie

Grill Mustang Kamado moze by¢ uzywany przez caty
rok, poniewaz ceramiczna obudowa utrzymuje ciepto
nawet w zimie.

W przypadku przechowywania grilla na zewnatrz nale-
zy przykry¢ go odpowiednim pokrowcem (wyposaze-
nie dodatkowe). Nie zostawiac¢ grilla na deszczu.

Przed przykryciem grilla upewnic sig, ze catkowicie
wystygt, a zar zostat wygaszony.

W celu dtugotrwatego przechowywania, np. w sezo-
nie zimowym, grill nalezy ustawi¢ w garazu lub pod
dachem.

Podczas przechowywania kétka grilla musza by¢ zablo-
kowane.

Przed dtugotrwatym przechowywaniem grilla nalezy
wyczysci¢ go zgodnie z instrukcjami.

Nie przechowywac grilla w miejscu, w
ktorym moze zostac przysypany $niegiem
spadajacym z dachu. Uszkodzenia spowodo-
wane $niegiem i lodem nie sg objete gwa-
rancja.



Wyposazenie dodatkowe

System rusztow

Nr katalogowy: M 325401, L 325402

System rusztéw Mustang pozwala maksymalnie wyko-
rzysta¢ mozliwosci grilla Kamado. Umozliwia jednocze-
sne przygotowywanie potraw zaréowno metodg bez-
posrednig, jak i posrednia. System rusztow obejmuje
dwa osobne poétokragte ruszty, dwa osobne pétokragte
deflektory, podstawke pod garnek wykonana ze stali
nierdzewnej oraz stelaz ze stali nierdzewnej umozliwia-
jacy ustawienie rusztéw na dwdch poziomach.

Podwyzszony ruszt

Nr katalogowy: S/M 325397, L/XL 325398

Podwyzszony ruszt Mustang zwieksza powierzchnie
grillowania grilla Kamado i umozliwia pieczenie potraw,
np. pizzy, blisko pokrywy.

Kamien do pieczenia/pizzy

Nr katalogowy: Kamien do pizzy, 32 cm, do grillaw
rozmiarze M: 273977

Kamien do pizzy, 42 cm, go grilla w rozmiarze L, XL i
XXL: 612093

Kamien do pieczenia Mustang wykonany jest z trwate-

go kordierytu. Przeznaczony jest do pieczenia chleba,
ciast i pizzy.
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Uchwyt do rusztu

Nr katalogowy: 300540

Uchwyt ze stali nierdzewnej utatwia podnoszenie gora-
cego rusztu.
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Zestaw rozna

Nr katalogowy: M 325408, L 325409

Elektryczny rozen Mustang umozliwia rbwnomierne
pieczenie catych pieczeni, kurczakéw czy kebabow.
Pierscien podtrzymujacy jest wyzszy z jednej strony,
co pozwala na normalne korzystanie z pokrywy grilla
Komodo.

Dmuchawa do rozpalania

Nr katalogowy: 610669

Dmuchawa dostosowana do dolnej przepustnicy
powietrza grilla Kamado doprowadza silny strumien
powietrza, ktéry utatwia rozpalenie grilla.

Drewniany stot do grilla Kamado L

Nr katalogowy: 604571

Drewniany stot Mustang to stylowy, wytrzymaty stot z
drewna sosnowego, ufatwiajacy przechowywanie grilla
i zapewniajacy dodatkowe miejsce na akcesoria. Stot
wyposazony jest w duze blokowane kétka utatwiajace
jego przemieszczanie.

Posiada metalowa podstawe zapobiegajaca przenika-
niu ciepta z grilla do konstrukcji drewniane;j.

Dostarczany jest z naturalng powierzchnia, dzieki cze-
mu mozna pomalowa¢ go na dowolny kolor.

Stét ma 120 cm szerokosci i 90 cm gtebokosci.

Stot przeznaczony jest do grilla Kamado w rozmiarze L,
ale moze by¢ réwniez stosowany z grillem w rozmiarze
M (wymaga to jednak uzycia zestawu Mustang do mo-
dyfikacji stotu drewnianego Kamado M o nr. katalogo-
wym 604579).




Pokrowiec ochronny

Nr katalogowy: M 291122, L 291123, XL/XXL 606696

Pokrowiec ochronny na stét do grilla Kamado L 125 x 95
x 115 cm: 605795

Pokrowiec ochronny zabezpiecza grill Kamado przed
deszczem, kurzem i odchodami ptakéw.

Deflektor

Nr katalogowy: Kamado M 300538, Kamado L 313529

Skrobak do popiotu

Nr katalogowy: 325396
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Rozwigzywanie problemow

Moze sie zdarzy¢, iz grill nie bedzie dziatat prawidtowo. Nieprawidtowosci mozna jednak tatwo usunac. Jesli rozwigza-
nia danego problemu nie ma w ponizszej tabeli, nalezy skontaktowac sie ze sprzedawca.

Problem Prawdopodobna przyczyna Rozwigzanie
Sruby przepustnicy gérnej sa Poluzowac¢ sruby od wewnetrznej
i dokrecone zbyt mocno. i strony pokrywy.
PrZepUStnice pOWietrZa nie dZia*ajq ................................................................. ..........................................................................

i Ostukac przepustnice gumowym
. mitotkiem, aby je odblokowac. Wyczy-
i §ci¢ przepustnice.

Przepustnice powietrza sg za-
mkniete.

prawidtowo. Przepustnice zostaty zablokowa-
 ne przez brud i ttuszcz.

Otwory paleniska sg zablokowa- Wyczysci¢ palenisko i usuna¢ nadmiar
ne. ¢ popiotu.

i Do paleniska nie doptywa odpo- Catkowicie otworzy¢ dolng przepust-
© wiednia ilos¢ tlenu. ¢ nice powietrza.

Otwory paleniska sg zablokowa- Wyczysci¢ palenisko i usuna¢ nadmiar
© ne. ¢ popiotu.

Dodac wegla i otworzy¢ dolng prze-
pustnice powietrza.

Zamkna¢ przepustnice powietrza i
i zaczekac na przygasniecie zaru. Kiedy
Do paleniska doptywa zbyt duza : temperatura obnizy sig, nieznacznie
¢ ilos¢ tlenu. i otworzy¢ przepustnice powietrza.
Grill przegrzewa sie. W.:lazie potrzeby ponownie rozpali¢
¢ ogrill.

: ¢ Wygasic zar. Po wygasnieciu zaru usu-
Zbyt duzo wegla w grillu. nac¢ czes¢ wegla i ponownie rozpali¢

Poluzowac sruby zawiaséw pokrywy
; " . idostosowac jej potozenie. Dokrecic

Wegiel lub brykiet nie wygasa mimo : Prawidtowo. . ¢ruby zawiasow.

Zamkniecia prZepUStniC. ................................................................. ..........................................................................
i Uszczelka jest przerwana lub :
¢ dziurawa.

i Powtoka jest popekana lub od-
¢ chodzi ptatami.

i Pekniecia wtosowate powstajg w
wyniku rozszerzania sie materiatu

¢ ceramicznego pod wptywem ciepta.
i Czesto pojawiajg sie juz w trakcie

. produkgji. Nie majg one wptywu na
. dziatanie i trwatos¢ grilla.

Pokrywa grilla nie jest zamknieta

Powierzchnia grilla jest uszkodzona. Na powierzchni widoczne sa
wtosowate pekniecia przypomi-
najace pajeczyne.




Gwarancja

Grill Kamado jest objety 10-letnig gwarancja na wady Wszelkie roszczenia gwarancyjne sa rozpatrywane po
materiatowe i wykonawcze. Aktualne warunki gwaran- okazaniu dowodu zakupu z wyszczegdlnionym miej-
¢ji mozna znalez¢ na stronie scem i datg zakupu.
mustang-grill.com
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The most extensive barbecue product selection

Grills | Pizza | Smoking | Accessories

Kaikkein laajin grillausvalikoima

Grillaus | Pizza | Savustus | Tarvikkeet

Det bredaste grillningssortimentet
Grillning | Pizza | Rokning | Tilloehor

Et sveert eksklusivt utvalg av grillprodukter
Griller | Pizza | Reyking | Tilbeher

Det storste udvalg af grillprodukter
Grill | Pizza | Rygning | Tilbehor

Koige laiem grillimistoodete valik
Grillimine | Pitsa kiipsetamine | Suitsutamine | Tarvikud
Plasaka grilu izvele

Grilesana | Pica | Kipinasana | Piederumi

Visapusiskas kepsniniy asortimentas

Kepsninés | Pica | Rakymas | Priedai

Ein duBBerst umfangreiches Sortiment an Barbecue-Produkten

Grillen | Pizza | Rauchen | Zubehor

Najwiekszy wybor produktow do grillowania

Grillowanie | Pizza | Wedzenie | Akcesoria
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