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KLOTGRILLEN FOR TRAKOL!

&

Bruksanvisning

VIKTIGT: Notera ditt
serienummer vilket be-
finner sig pa kontrollpa-
nelens undersida. Vid
fragor eller garantians-

pak, ange alltid grillens
serienummer.

Forvara bruksanvisningen pa ett sdkert stalle. Den
innehaller viktig information géllande sakerheten,
anvandandet och underhallet av din klotgrill. Varning:
Klotgrillen fran OUTDOORCHEF far ej anvandas som
eldstad!

Fordelar med OUTDOORCHEF
Tréikolsgrill

e OUTDOORCHEF Trakolsgrill &r en ny innovation
vad galler kolgrillning. Den &r den mest avancerade
produkten i sin kategori pa marknaden idag.

e Olik traditionella klotgrillar, &r den nya OUTDOOR-
CHEF Trakolsgrill utrustad med det patenterade
trattsystemet. Trattsystemet &r ett valprovat grill-
system, exklusivt for OUTDOORCHEFgrillar. Syste-
met har anvands med stor succé i flera arialla OUT-
DOORCHEF gasgrillar och har fatt manga lovord.

* Vi har gjort det véldigt enkelt att fylla pa kol med
hjalp av var sinnrika trattsystemdesign. Det betyder
att det gangjérnsforsedda grillgallret kan rotera
hela 360° i kombination med trattsystemet. Det gor
det ocksa enkelt att fylla pa mer kol under grillnin-
gen.

e Med trattgrillsystemet kan du grilla fett kott t ex
anka, kyckling och marinerat kétt utan fettbrand,
genom att grilla 6ver trattsystemsektionen. Nor-
malt mindre fett och svarlagat kan grillas direkt 6ver
grillkolen. Trattgrillsystemet ger en stor variation i
grillningen genom att systemet tilldter direkt och
indirekt grillning utan att beh&va byta delar eller
annat pa grillen medan du anvénder den!

e For att forhindra att kottet blir torrt under grill-
ningen, kan vatten hallas i droppskalen. Vattnet
avdunstar under grillningen. Om man vill ha olika
smaker, tillsétter man vin eller fruktjuicer i stéllet fér
vattnet. For att fa fram en utsokt rékt smak kan tra-
flis av t ex appeltréd eller vinstock ocksa placeras i
droppskalen. Traet borjar gléda och ger rék under
grillningen.

Sakerhetsinstruktioner

Att inte |&sa eller ta del av féljande text kan medféra
att grillen inte monteras riktigt och da inte kan anses
helt séker. Darfér ber vi er att ldsa genom féljande
instruktioner noggrannt innan du bérjar grilla.

e Den har grillen skall bara anvandas utomhus.

* Anvénd inte vatskor som bensin eller andra brand-
farliga vatskor etc for att ténda eller for att tdnda
om en slocknad grilll Anvand bara vanlig tédnd-
vatska eller brasténdare och fdlj instruktionerna pa
flaskan.

* Hall aldrig tandvatska pa tand kol eller briketter. Fyll
aldrig pa med briketter eller kol, som det tillsatts
tandvéatska pa, pa redan glodande badd.

e Hall barn och husdjur borta fran grillen.

e Tom aldrig grillen medan den fortfarande &r varm.

* Grillen bor inte placeras i nérheten av brandfarligt
material.

* Barinte klader som kan lattantandas.

e Tag bort askan nar grillen har kallnat helt.

e Stall grillen sa att den ar skyddad fran blast.

Forberedelser fore anvéindning

Placera alltid grillen pa ett jamnt och stabilt under-

lag.

* Se till att askuppsamlaren &r pa sin plats och att de
nedre och undre ventilerna &r helt ppna innan kol-
briketterna antands.

e For att antanda kolbriketterna rekommenderas en
brastandare eller vanliga cigarettdndare och pap-
per framfor anvéndandet av tandvétska.

e For att grilla ca 1,5-2 timmar behévs ca 1,5-2 kg
vanligt grillkol eller 0,5-1kg kolbriketter.

e OUTDOORCHEF rekommenderar anvéndandet av

hogkvalitativa kolbriketter framfér anvéndandet av

vanligt grillkol, samt att kolbriketterna forvaras pa
ett torrt stélle.

Téindning av grillen

1. Avldgsna de inre delarna fran grillen (grillbrikett-
gallret, grillgallret, droppskalen samt

2. Placera grilltdndarna pa booster-gallret och tand
pa. Anvand aldrig tandvatskor eller andra brann-
bara vatskor och atertand aldrig grillen! Hall aldrig
pa brannbara vatskor eller grillbriketter som ar
indrénkta i grilltandvatskor pa heta eller varma
grillbriketter.

3. Satti grillbrikettgallret och férdela grillbriketterna
pa det. Lagg aldrig briketterna direkt pa grillens
botten eller sidor for att undvika skador pa porslin-
sytan!

4. Vanta i ungefar 30-45 minuter tills grillbriketterna
ar tackta med ett tunt tacke av gra aska.
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Fordela sedan de heta grillbriketterna pa grillbri-
kettgallret sa att endast halva gallret ar tackt och
s& att droppskalen kan placeras i mitten. Den
andra halvan av grillbrikettgallret skall ej vara tackt:
a) Uppna optimalt luftfldde och maximal tempera-
tur
b) Andra frén direkt till indirekt matlagning genom
att rotera grillgallret
Indirekt: grilla 6ver den sténgda delen av tratten,
ej direkt 6ver gléden sa att fett fran kottet inte fat-
tar eld. Rekommenderas t ex for: anka, kyckling,
marinerat kott eller fér langsam grillning.
Direkt: Grilla direkt 6ver den 6ppna tratten och
gléden: rekommenderas for magrare kott som inte
orsakar grillantédndning, for sauté eller snabb grill-
ning.
Placera droppskalen mitt pa grillbrikettgallret och
fyll den med dnskad vatska.
Satt sedan i tratten och grillgallret. Sakerstall att
dppningen i gallret matchar éppningen i tratten
och att de tva konsolerna under grillgallret mat-
char de motsvarande halen pa tratten!
Justera Oppningen av tratten over de glédande
grillbriketterna for att fa battre luftfléde i grillen
Nu kan du bérja grillal Hall ett 6ga pa temperatur-
utvecklingen i grillen innan du lagger pa mer grill-
briketter. Se till att temperaturen i grillen inte
dverstiger 300°C/626°F. Overhettning kan leda
till deformering av grillens delar!
For att fylla pa grillbriketter under pagaende grill-
ning ska gallret roteras sa att trattens Sppning
hamnar 6ver stéllet dar grilloriketterna skall fyllas
pa. Vénta i ungefar 5-10 minuter tills de ilagda
grillbriketterna gléder helt innan locket stangs
igen.

Anvandbara instruktioner och tips

Lagg inte locket pa grasmattan. Anvand den inte-
grerade lockkroken som ar placerad pa innerkanten
av skalen pa 480-modellen eller lockhallaren/han-
garen pa skalen pa 580-modellen.

Sakerstall att det alltid finns tillréckligt med vatten i
droppskalen

Varmen kan enkelt regleras genom Sppning eller
stdngning av den undre skalens ventilationshal.
Stangning av halen reducerar lufttillférseln och
minskar varmen. Oppning av hdlen &kar lufttillfor-
seln och varmen stiger. Ventilationshalet pa locket
maste alltid vara 6ppet under anvandning!
OUTDOORCHEF rekommenderar att locket halls
sténgt under grillningen. Detta 6kar varmeutveck-
lingen och minskar grilltiden med upp till en tredje-
del.

Nar kottet vands under grillningen ska det ej
genomborras av grillspett eller gaffel och dyl, efter-
som detta resulterar i forlust av kdttsafter och uttor-
kning av kottet.



Underhall

* Om Du vill slacka grillbriketterna, placera locket pa
grillen och stdng igen samtliga ventilationshal.
Anvand inte vatten.

* Avlagsna alltid aska innan nasta grillning pabérjas.

® Rengdr grillen med en maéssings-/kopparborste
eller grillrengérare som ar lamplig for porslinsytor.
Droppskalen kan rengoéras med vatten och tval.
Anvand ALDRIG stalborste, starka rengdringsme-
del eller vassa féremal!

e For att bevara utseendet pa Din grill och for att
kunna njuta av den sa lange som moljigt rekom-
menderar vi att Du behandlar alla tréddelar en gang
per ar med tréolja — detta kommer att férhindra att
delarna deformeras och spricker.

* For att 6ka livslangden pa din grill rekommenderar
vi ett ytterligare skydd genom ett OUTDOOR-
CHEF-skydd.

Garanti

OUTDOORCHEF ger garanti pa brister vad géller ens-

kilda delar samt pa tillverknings- och bearbetningsfel

for féljande tidsperiod:

* 3 ar pa emaljerade klot (underdel och lock) liksom
pa delar i rostfritt stal

* 2 ar pa alla 6vriga delar

Garantiansprak kan endast goras gallande ihop med

kopekvitto hos respektive aterforsaljare. Garantin pa

skador i emalj kan endast géras gallande till 100%

inom 30 dagar fran inképsdatum och géller endast

nya, oanvanda grillar.

Garantin galler ej:

e Ojamnheter, minimala felaktiga stallen och skillna-
derifargen i emaljen

e Defekter som orsakats av felaktig eller oaktsam
anvandning samt icke fackmannamassig installation

e Forandring i farg samt rostbildning som orsakats
av vaderpaverkan eller icke fackmannamassigt
anvanda kemikalier

e Defekter som orsakats av férandringar, anvandning
pa andra omraden an det tilltdnkta samt skadego-
relse

e Defekter som orsakats av icke fackmannamassig
skotsel och reparationer

e Skador som orsakats av att regelbunden skotsel ej
genomforts

* Skador som uppkommit vid transport

e Skador som uppkommit vid anvandning av vald

* Normalt slitage pa kolgaller, grillgaller, tratt, termo-
meter

* Monterings- och transportkostnader som uppstar i
samband med garantiarbeten

e Skador som uppkommit pga. slitage i samband
med professionell anvéndning (hotell, gastronomi,
evenemang etc.)

)

OUTDOORCHEF jobbar enligt en policy med kontinu-
erlig produktutveckling och forbattring. Pa grund av
detta reserverar vi oss for andringar i produktens
utseende eller specifikationer utan férvarning.

Information angaende temperaturindikatorn:

En tolerans pa +/- 10% ar mojlig.

FORVARA ALLTID DENNA BRUKSANVISNING PAETT
STALLE DAR DU ENKELT HITTAR DEN.
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