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Gasztrotermékek
(kerti grillek, szmókerek)
használati útmutatója
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Tisztelt Vásárló!

[image: ][image: ]Köszönjük, hogy az általunk forgalmazott terméket választotta! Kérjük, hogy a készülék beüzemelése és használata előtt gondosan tanulmányozza át a jelen használati útmutatót, és őrizze meg, amíg a készüléket használja! A készüléket ezen kezelési útmutató szerint kell üzembe helyezni és használni a hatályban lévő szabályoknak megfelelően! Az utasítást mindig tartsa a készülékkel együtt, még ha áthelyezi vagy eladja is azt! 
Követendő irányvonalak és szabványok:
MSZ EN 1860-1:2013/A1:2017
MSZ EN 12815:2001/A1:2004/AC:2007
10/2011/EU és 1935/2004/EK
Általános biztonsági tudnivalók
A készüléket sík felületen, tűzveszélyes anyagoktól biztonságos távolságra kell felállítani használat előtt.
A készüléket zárt térben használni TILOS! A  készüléket csak szabadban, jól szellőző helyen szabad használni, a  készülék fűtőeszközként nem használható! A  készülékből toxikus égéstermékek áramlanak ki, amelyek halálos mérgezést és fulladást okozhatnak, ezért a  készülék használata zárt térben szigorúan tilos!  A faszén zárt térben történő égetése halált okozhat. Az égés során szén-monoxid fejlődik, amely szagtalan. SOHA ne használja a faszenet épületben, járműben vagy sátorban.

A készüléket nem kezelhetik csökkent fizikai, értelmi vagy mentális képességű, illetve megfelelő tapasztalatok és ismeretek híján lévő személyek, gyermekek. Ügyeljünk arra is, hogy a gyermekek ne közelítsék meg játszási szándékkal!
A készüléket kizárólag csak a család élelmiszerfogyasztásának megfelelő mennyiségű alapanyagok sütéséhez lehet felhasználni! A  készüléket kereskedelmi célokra nem lehet használni! A  készüléket a  rendeltetésétől eltérő célokra használni tilos!
A füstcsövek takarítása a használat, elkoszolódás szerint, de minimum havonta egyszer szükséges!
Az égéstér ajtaja mindig legyen becsukva, még akkor is, ha a készülék nem működik!
FIGYELMEZTETÉS! Ne használjon denaturált szeszt vagy benzint gyújtáshoz vagy újragyújtáshoz! Csak olyan gyújtóst használjon, amely megfelel az EN 1860-3 szabvány előírásainak!
A grillezést akkor kezdje meg, amikor az izzó faszénen már hamu réteg alakult ki. A faszenet a sütés megkezdése előtt körülbelül 30 percig hagyja izzani.
FIGYELEM! A készülék működés közben nagyon forró lehet, még az eloltása után is. Gyerekektől és háziállatoktól távol tartandó és SOHA ne mozgassa a használat közben!
Működés közben tilos a készüléket felügyelet nélkül hagyni, illetve mindig tartsa figyelemmel a készüléket! A készüléket háztartási célú használatra tervezték, ne használja kereskedelmi és ipari célra!
A készülék felülete használat közben erősen felmelegszik, a forró felületek megérintése égési sérülést okozhat. Működés közben megfelelő védőeszköz használata ajánlott (pl. sütőkesztyű) az égési sérülések elkerülése érdekében!
Soha ne hagyja a készüléket megfigyelés nélkül működés közben! Ha felügyelet nélkül akarja hagyni a készüléket, vagy a sütést befejezte, ne töltsön be újabb tüzelőanyagot és várja meg míg a benne lévő leég, hamuvá válik! A szellőző nyílásokat zárja le!
Füst visszaáramlás lehetséges, ha kisebb a huzat az optimálisnál. Ennek elkerülésére a tüzelőanyagot hagyja leparázslani, illetve az ajtót mindig lassan nyissa ki! Teljesen kinyitni azonnal nem szabad!
Sütés végeztével meg kell várni a készülék lehűlését, majd ki kell üríteni a hamut, illetve a lecsepegő zsiradékot a készülékből.
A készülék bármilyen sérülése (pl.: samott vagy üveg repedés, lemez vetemedés stb.) esetén azt azonnal cserélnie vagy javítania kell! A készülék javítás nélküli további használata tilos!
A használati útmutatóban leírtak, valamint a szakmai és törvényi szabályok be nem tartása esetén a gyártó és forgalmazó nem vállal felelősséget a készülék meghibásodásakor.
A készüléket tilos megváltoztatni, átalakítani!


Üzembe helyezés
Kötelező elolvasni az alábbiakat!
A gyártó nem vállal felelősséget a személyek és háziállatok azon sérüléseiért, illetve a vagyontárgyakat ért azon károkért, melyeket az alábbi követelmények betartásának elmulasztása idézett elő.
A készülék csak függőleges és rögzített állapotban szállítható! Ne emelje a készüléket olyan helyen, amely nem bírja el a készülék súlyát (pl. ajtó fogantyú, fedőlap stb.)!
Az első használat előtt vegye le a készülékről az összes csomagolóanyagot!
Győződjön meg arról, hogy a készülék nem sérült meg szállítás közben!  Ne használjon sérült készüléket! Szükség esetén forduljon a szállítóhoz!
Ne tegyen a készülékre vagy annak közelébe (1,5 m távolságon belül) gyúlékony vagy gyúlékony anyagot tartalmazó termékeket, olvadékony eszközöket (pl. műanyag vagy alumínium) és/ vagy textíliát, mert robbanás vagy tűz keletkezhet. Csak a készülékhez mellékelt tartozékokat használja!
Az ablakoktól, függönyöktől legalább 2 méteres távolságot kell tartani! A készülék fölött semmilyen gyúlékony anyagú tárgy ne lógjon! A készüléket soha ne helyezze szőnyegre!
Az első begyújtáskor füst és szagok keletkeznek, különösen a készülék külső felületéről. Ez normális jelenség, amely a készülék felületén lévő lerakódások, illetve a festék égéséből adódik (rozsdásodás elleni védőanyagok, festék, szennyeződések). Megfelelő szellőzés mellett üzemeltesse a készüléket, hogy 
· a készülékbe került nedvességet eltávolítsa az égéstérből és a füstjáratokból
· a hőálló festék kikeményedjen és annak égésterméke kiáramolhasson a szabadba.


Grillezés 
A folyamat hőmérséklete jellemzően 150-230°C közötti.
A grillezés viszonylag rövid ideig tart. Az étel parázson készül, viszonylag magas hőfokon. Az ételt a hő közvetlenül, direkt módon éri. A folyamat leghosszabb része, amíg a tűz leég és izzó parázs réteg alakul ki, majd a rövidebb rész az, amikor a hús külseje megpirul és egy kéreg alakul ki rajta (Maillard reakció). 
Grillezni hamburger húst, kolbászokat, (hot-dog) virslit, tarját, csirkemellet, steak húsokat érdemes. Akik pedig nem esznek húst, számukra természetesen különböző zöldségek, mint a kukorica és a cukkini vagy akár gomba és tofu is szóba jöhet.
	Grillezett ételek ideális hőmérséklete
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BBQ (Barbecue)
A folyamat hőmérséklete jellemzően 100-120°C közötti.
A bbq a grillezéshez képest lényegesen lassabb folyamat, sokkal alacsonyabb hőmérsékleten történő sütögetés. Az ételt a hő nem közvetlenül éri (indirekt), tehát a tűztér és a sütés helye elkülönül. A füstölőben a húst órákig, a tűztérből érkező forró füstben sütik 90 °C és 130 °C közötti alacsony sütési hőmérsékleten.
Sertés bordát és oldalast, marha húsokat, mindenféle nagyobb masszívabb húsokat, de akár nyugodtan lehet egész csirkét vagy combot, de ilyenkor figyelni kell, hogy ehhez jóval kevesebb időre lesz majd szükség.

Begyújtás menete
Az előző tüzelésből származó hamut el kell távolítani, szükség esetén az üveget meg kell tisztítani! 
Begyújtásnál és használatnál viseljen védőkesztyűt, mivel az ajtófogantyúk és a készülék egyéb részei felforrósodnak. Soha ne engedjen gyermekeket az üzemelő készülék közelébe!
A puhafát papírral, alágyújtással meggyújtjuk majd, ha kellőképpen meggyulladt a tűz, 5-10 perc múlva a tűztér ajtó óvatos kinyitásával lehet rátenni további fahasábot! 
Egyenletes fűtéshez az égési levegőt folyamatosan kell biztosítani a szabályzón keresztül! Ha tüzet fogott a tűzifa, és a kandalló elérte az üzemi hőmérsékletet, akkor lehet fokozatosan csökkenteni a primer levegőbeáramlást.
Optimális kéményhuzat és tüzelőanyag-minőség mellett akár teljesen elzárható a primer levegő.
Az első begyújtások során a festés utószáradása miatt erős szag képződhet, amely azonban rövid idő múlva elillan. 







Étel készítési tanácsok
Addig ne kezdje meg a sütést, amíg a faszénen nem alakul ki a szürke hamuréteg.
Az alapanyagok (különösen a nyers húsok) megfogása előtt (és után) mindig mosson kezet.
A nyers húst ne tegye a megsült húsok mellé.
A grillről távolítsa el a korábbi grillezésekből visszamaradt szennyeződéseket és leégett alapanyagokat.
A nyers és sült alapanyagokhoz ne használja ugyanazt a konyhai eszközt.
Ellenőrizze le a hús megfelelő átsülését (különösen a baromfi húsok esetében).
Figyelmeztetés! A nyers vagy sületlen húsok ételmérgezést okozhatnak (pl. az E. Coli baktériumok miatt).
A sült húst kissé vágja be, hogy ellenőrizze az átsütés mértékét.
A hús akkor sült át megfelelő módon, ha a kifolyó lé átlátszó, nem tartalmaz rózsaszínű/piros vért és a hús már nem tűnik véresnek.
A nagyobb húsdarabokat (pl. csontos húst) a grillezés előtt ajánljuk sütőben elősütni.
A készüléket minden használat után tisztítsa meg a használati útmutató szerint.
A megsütött nagyobb méretű és vastagabb húsokat a grillezés után, a szeletelés előtt hagyja még legalább 5-10 percig pihenni. Eközben a hús belső hőmérséklete még 5-10 fokkal növekszik.
A fagyasztott alapanyagokat a sütés előtt teljesen olvassza fel. A fagyasztott alapanyagok grillezéshez több idő szükséges.
A  fagyasztott halat, húsokat és egyéb alapanyagokat ne szobahőmérsékleten olvassza fel. A  fagyasztóból kivett alapanyagokat tegye éjszakára a hűtőszekrénybe.
A nyers alapanyagokat tároló eszközöket (tányér, tálca stb.) alaposan mosogassa el (mosogatószeres vízben), majd öblítse le és szárítsa meg.



Karbantartás és tisztítás 
A készüléket minden használat után tisztítsa meg.
A tisztítás megkezdése előtt a készüléket és tartozékait hagyja teljesen lehűlni.
A készülékek tisztítása csak a tüzelőanyag teljes elégetése és a parázs kialvása után végezhető el! Miután már biztosak vagyunk abban, hogy az égésnek vége van, nyissa ki a tűztérajtót és takarítsa meg a rácsot az égési hulladékoktól! A hamutálca tartalmát ürítse ki biztonságos helyre!
Nem szabad a készülékeket eloltani vízzel! Ez maga után vonja a készülékek fémrészeinek gyors rozsdásodását. 
A készülékek külső falait puha nedves szövettel kell tisztítani!
Rendszeresen ellenőrizni kell a füstelvezető csövek és a kémény állapotát, hogy ne legyenek dugulások és lerakódások! 
Ellenőrizni kell az égési rácsot és szükség esetén tisztítani!
A helyes tisztítás és karbantartás védi a készüléket és garantálja a biztonságos üzemeltetést.
Grillrostély: az élelmiszer maradékokat és szennyeződéseket kefével távolítsa el, majd ecsettel, puha ruhával törölje le, szükség szerint finom mosogatószer használatával, vízbe mártott ruhával törölje meg a rostélyt.
Rendszeresen ellenőrizze le a csavarkötések meghúzását! Évente legalább kétszer ellenőrizze le a csavarkötéseket!
Külső felület: a külső felületeket mosogatószeres vízbe mártott puha ruhával törölje meg.
Figyelmeztetés! A készülék egyetlen tartozékát sem lehet mosogatógépben elmosogatni.
Ha a készüléket szabadtéren kívánja tárolni, akkor azt takarja le valamilyen vízhatlan ponyvával, amely megvédi a készüléket az időjárás hatásaitól.
Javasoljuk a készülék zárt helyen (pl. garázsban) való tárolását.

A vásárló jótálláson és szavatosságon alapuló jogai
A vásárlót a Polgári törvénykönyvről szóló 1959. évi IV. törvény 306- 307. paragrafusaiban, valamint az 1978. évi 2. törvényerejű rendelet 6. paragrafus (1) bekezdésében, valamint a 117/1991. (IX.10.) kormányrendeletben meghatározott jogok illetik meg. 9. ha a vásárló kijavítást kér, a hiba bejelentésétől számított 30 napon belül kell a hiba kijavítását megkezdeni és az azt követő 30 napon belül kell befejezni. 
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