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BEDIENUNGSHINWEISE

Vor dem Start:

Prifen Sie nach dem Auspacken und vor jedem weiteren Gebrauch, ob der Artikel Schaden aufweist. Sollte dies der
Fall sein, benutzen Sie den Artikel nicht! Die Bedienungsanleitung basiert auf den in der Europaischen Union
gliltigen Normen und Regeln. Beachten Sie im Ausland auch landesspezifische Richtlinien und Gesetze! Lesen

Sie vor der Inbetriebnahme zuerst die Sicherheitshinweise und Bedienungsanleitung aufmerksam durch. Nur so
konnen Sie alle Funktionen sicher und zuverldssig nutzen. Heben Sie die Bedienungsanleitung gut auf und
iibergeben Sie sie auch an einen moglichen Nachbesitzer.

Teileliste

Begutachten Sie den Inhalt des Pakets und tiberpriifen Sie anhand der Teileliste, ob alle Teile vorhanden und
unbeschadigt sind. Sollten Bauteile fehlen oder beschadigt sein, beginnen Sie bitte nicht mit dem Aufbau und
kontaktieren Sie Handler.

Hinweis zum bestimmungsgemdBen Gebrauch des Artikels

Der Grill ist ausschlieB8lich zur Verwendung im Freien geeignet und dient zum Erhitzen, Grillen und
Zubereiten von Speisen. Der Artikel dient nur zur Verwendung im privaten Bereich, eine gewerbliche
Nutzung ist nicht vorgesehen. Verwenden Sie den Artikel nur, wie in der Anleitung beschrieben.

Jede andere Verwendung kann zu Sach- oder Personenschaden fiihren. Hierzu wird keine Haftung
Ubernommen. Umbau, Missbrauch oder bauliche Veranderungen des Grills fiihren zu einer
Erléschung der Herstellergarantie.

Zu lhrer Sicherheit
Gefahrensymbole und Gebotszeichen - Gefahr/Hohes Risiko!
Missachtung der Warnung kann zu Sachschdaden und Schaden fiir Leib und Leben und fiihren.

A AN A

Brandgefahr Warnung vor heilen Warnung vor brand- Schutzhand-
Oberflachen fordernden Stoffen schuhe tragen

- Die glihende Holzkohle und Teile des Grills werden wahrend des Betriebs sehr heilf und
kénnen Brande entfachen.
Standig einen Feuerldscher und Erste Hilfe Material bereithalten.
Die Standflache des Grills muss eben, waagerecht, hitzeunempfindliche und fest sein.
Der Grill muss so positioniert sein, dass er mindestens 3-4 m entfernt von leicht entziin-
dlichen Materialien steht.
& «  Den Grill wahrend des Betriebs nicht bewegen oder versetzen.
«  Kohle nurim windgeschiitzten Bereich entziinden und auf Funkenflug achten.
Die kleine Brennkammer sollte nur zum Rauchern verwendet werden.
Die kleine Brennkammer mit max. 0,6 kg Holz oder Holzkohle auffillen.
Den Grill nicht Gber 240° C aufheizen.
«  Den Grill vor Wegrollen sichern, ggf. Rader blockieren.

«  Die Asche erst ausleeren, wenn die Holzkohle vollstandig abgekuihlt ist. @
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Warnung vor heiBen Oberflichen

Dieses Gerét ist nicht dafiir bestimmt, durch Personen mit eingeschrankten physischen, motorischen
oder geistigen Fahigkeiten benutzt zu werden. Das Gerat darf nicht durch Kinder bedient werden. Alle
Personen die den Grill bedienen, missen hierauf eingewiesen werden.

Das Grillgehduse mit allen Anbauteilen und die sich darin befindliche Kohle werden wéhrend des Be-
triebs sehr heil3, so dass bei Beriihrung extreme Verbrennungsgefahr besteht!

Samtliche Anderungen am Artikel bedeuten ein Sicherheitsrisiko und sind daher nicht zulissig. Diese
fuhren zudem zur Erléschung der Gewahrleistung.

Zum Grillen immer Grill- oder Kiichenhandschuhe tragen, um Verbrennungen zu vermeiden. Am Grill
und den Zubehorteilen befinden sich zum Teil scharfe Kanten. Seien Sie umsichtig um Unfalle bzw.
Verletzungen wahrend des Aufbaus und des Betriebes zu vermeiden.

Verwenden Sie am besten nur Feststoffgrillanziinder oder spezielle Grill-Flissiganziinder ent-
sprechend der EN 1860-3 als Anzlindhilfe. Andere brennbare Stoffe bedeuten ein hohes Sicherheits-
und Gesundheitsrisiko. Entziindliche Fliissigkeiten welche in die Glut gegossen werden kdnnen Stich-
flammen oder Verpuffungen verursachen. Niemals z.B. Benzin oder Spiritus verwenden. Beim Ver-
brennen von Brennstoffen wie Holzkohle, oder Holz bildet sich Kohlenmonoxyd. Dieses ist geruchlos
und kann Gesundheitsschaden verursachen oder zum Tode fiihren. Der Grill ist ausschlief3lich fiir die

P B P P

Verwendung im Freien geeignet!!!

MONTAGE

Wir empfehlen, den Aufbau mit mind. zwei Personen durchzufiihren.

« Befolgen Sie alle hier aufgefiihrten Anweisungen. Lesen Sie sich die Montageanleitung vollstandig durch.

« Kinder kdnnen sich beim Spielen in der Verpackungsfolie verfangen und darin ersticken.
Das Verpackungsmaterial gehort nicht in Kinderhande! Kinder kénnen Kleinteile in den Mund
nehmen und daran ersticken.

+ Achtung: Benutzen Sie bei der Montage des Grills Handschuhe um Verletzungen durch scharfe
Metallkanten zu vermeiden.

« Sollten Bauteile fehlen oder beschadigt sein, beginnen Sie bitte nicht mit dem Aufbau und
kontaktieren Sie lhren Handler.
Ziehen Sie die Schrauben erst am Ende des Aufbaus richtig fest.

« Der Smoker muss auf einer ebenen, nicht brennbaren Flache aufgestellt werden.

« Gehen Sie sicher, dass der Smoker an einem Platz aufgestellt ist, wo er vor schlechten

Wettereinfliissen geschiitzt ist.
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EINBRENNEN DES SMOKERS

Richtiger Umgang mit dem Smoker:

Wie brennt man einen Smoker richtig ein? Ein neuer Smoker muss vor dem ersten Gebrauch vorbehandelt werden,
um ihn vor Rost und anderen schadlichen Umwelteinflissen zu schitzen. Aus diesem Grund ist es notwendig den
Smoker einzubrennen.

1. Zundichst muss der Smoker nach dem Zusammenbau von sdmtlichen Verpackungsresten befreit werden. Jeglicher
Schmutz, der sich bei der Herstellung und dem Transport auf und im Smoker abgesetzt hat, muss griindlich entfernt werden.
Verwenden Sie dazu einfach heilSes Wasser und Spulmittel. Im Anschluss den Smoker mit klarem Wasser ausspilen und gut
trocknen. Nun sollte man den Smoker von aufSen und im Garraum gut einfetten. Am besten verwendet man ein hitzebestan-
diges Ol oder Fett, so z.B. Sonnenblumendl oder auch Palmfett. Das Innere der Sidefirebox (seitliche Brennkammer) und die
Feuerroste durfen nicht gefettet werden, da sich auf Grund der offenen Flammen das Fett sonst entziindet. Durch Witterung,
Alterung und zu starker Hitzeentwicklung kann sich mit der Zeit die Farbe ablésen. Auf Dauer ist das nicht ganz zu vermeiden.
Entweder reinigt man die Stellen mit einer Drahtburste und lackiert den Smoker mit Auspuff- oder Ofenfarbe neu, oder
streicht ihn vor der ndchsten Heizphase mit einem wenig hitzebestandigem Speisedl ein. Dieses brennt sich ein, verleiht dem
Metall eine schéne dunkle Farbe und schitzt zusatzlich vor Rost. Dieser Vorgang nennt sich ,brinieren”

2. Um den Smoker einzubrennen, wird er auf ca. 180 °C aufgeheizt. Dazu verwendet man trockenes Hartholz oder Holzkohle
bzw. Holzkohlebriketts. Um bei der Verwendung von Holzkohle oder Briketts genug Rauch zu erzeugen, missen regelmafig
kleine Hartholzscheite, , Wood-Chunks” genannt in die Glut gelegt werden. Wood Chunks sind kleine Holzstiicken mit bis zu
12 cm Lénge und einem Durchmesser von bis zu 7 cm. Der Smoker muss nun fUr ca. 2 Stunden bei einer Temperatur von

180 °C gehalten werden. Die Temperatur lasst sich durch verstellen der Luftklappe und mit Hilfe der Klappe am Rauchabzug
regeln. Die Sidefirebox (seitliche Brennkammer) sollte dabei nicht ganz geschlossen sein. Dazu ein Hartholzstlick zwischen
Deckel und Sidefirebox legen. Durch den Rauch und das Fett bildet sich die sogenannte,Patina’, welche mit der Zeit immer
dicker wird. Diese Patina schitzt nicht nur den Smoker vor Umwelteinflissen, sondern dichtet ihn ab, und sorgt auch neben
dem Rauch fiir das unverwechselbare Aroma des Grillgutes aus dem Smoker. Zusatzlich kédnnen Sie den Smoker mit Glas-
faser-Band fur Kaminéfen und Smoker (im Fachhandel erhéltich) abdichten.

3. Nachdem der Smoker nun eingebrannt ist, kann man mit der Restwarme noch Grillen. Anschliefiend lasst man den
Smoker abkihlen und entfernt Uberschiissiges Fett sowie natirlich samtliche Asche. Der Smoker sollte von jetzt an nie wieder
mit Reinigungsmitteln in Kontakt kommen, da diese die Patina zerstéren wirden. In diesem Fall musste der Smoker erneut
eingebrannt werden. Die Asche muss immer sofort nach dem Abkuhlen entfernt werden, da diese Feuchtigkeit aus der Luft
aufnimmt und wie eine Sdure wirkt. Dadurch greift Sie die Oberflache an.

4. Zum Rduchern eignen sich Sdgemehl, Spane, Chips und Chunks verschiedenster Holzarten. Im Allgemeinen finden Chunks
und Chips hauptsachlich beim Smoken/Rauchern ihre Anwendung und missen vorher gut gewassert werden. Bevorzugte
Holzarten sind Buche, Eiche, Erle, Birke und Wacholder. Das Holz von Obstbdumen ist auch zum Réuchern geeignet.

Man sollte eher kein Nadelholz verwenden, da dieses zu stark rufst. Wichtig ist, dass das Holz trocken und harz-frei ist. Das Holz
sollte auf jedem Fall unbehandelt sein. Jegliche behandelte Holzer sind zum Réuchern absolut ungeeignet und gesundheits-
gefdhrdend! Dazu zahlen beispielsweise alle Kunstholzplatten wie z.B. Span- und Faserplatten.

5. & Achtung, beim Grillen besteht Verbrennungsgefahr! &3 Der Grill und die sich darin befindliche Kohle sowie
das Grillgut werden wéhrend des Betriebs sehr heil3, so dass jeder Kontakt damit zu schwersten Verbrennungen fiihren kann.
Ausreichenden Abstand zu heil3en Teilen halten! Beim Grillen immer Grill- oder Kichenhandschuhe tragen. Nur geeignete
Anziinder gemaf3 EN 1860-3 als Anziindhilfe benutzen. Zum Grillen nutzen Sie die grol3e Brennkammer. Nehmen Sie hierzu
einige feststoffliche Anziinder und legen Sie diese auf die Mitte des Kohlenrostes. Schichten Sie nun die Holzkohle um die
Anzlinder herum. Entziinden Sie die Anziinder mit einem Streichholz. Sobald die Kohle durchgegliht ist und eine weil3e,
gleichméaBige Ascheschicht gebildet hat, kdnnen Sie das Grillgut auflegen.

6. Um zu Raduchern, verbrennen Sie Holz oder Holzkohle in der kleinen seitlichen Brennkammer und legen in der gro3en
Brennkammer das Grill-/Rauchergut auf. Der Rauch aus der seitlichen Brennkammer zieht somit in die gro3e Brennkammer
und entweicht durch das Rauchrohr (den Schornstein). Durch das indirekte Garen wird vermieden, dass Fett auf die Glut
tropft. Dadurch wird eine Flammenbildung vermieden, die das Grillgut verbrennt wiirde.
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TEILELISTE

Anzahl

™M (] m - - - - - (o) N -
o\
c N\
5 D
(]
L
° — — -
L N < O N~ o0 o - N
(32] N o
2 - -— - -— - - - - N (o] N
<
m (o] (o] - (o} < - (o] - - - -
<
&Y
£
(=]
L.
=" J§
° — —
S - | — -
(o] < N O ™~ o =
2 - mM ©0 <)) -— -

Stand 04/2019

(lic-Trade GmbH



TEILELISTE

Nr. Form Anzahl Nr. Form Anzahl
23 1 A - im 4
24 1 B q_ 62
25 1 C @ 2
26 1 D @ 2
27 2 F 1
28 1 F @mmmp 1
29 1 G Q’/ 1
30 1 K (I 2
31 3

32 1
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