MODEL / MODELE / MODELO/ MODELL / MODELLO : PBV3DU1
PART / PIECE / PARTE/ TEIL / PARTE : 10600

3-SERIES

DIGITAL ELECTRIC SMOKER

IMPORTANT, READ CAREFULLY, RETAIN FOR FUTURE
REFERENCE. MANUAL MUST BE READ BEFORE OPERATING!

SERIE 3 3ER SERIE -
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S'Y REFERER ULTERIEUREMENT. LE MANUEL DOIT ETRE VERWENDUNG AUFBEWAHREN. DIE ANLEITUNG MUSS VOR

LU AVANT D’UTILISER LAPPAREIL ! INBETRIEBNAHME GELESEN WERDEN!

SERIE 3 3-SERIES

AHUMADOR ELECTRICO DIGITAL FUMATORE ELETTRICO DIGITALE
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DEL USO! PRIMA DELLUSO.
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EXTERIOR. NO ES PARA USO COMERCIAL. | BITTE NUR IM FREIEN UND PRIVAT NUTZEN. NICHT FUR DIE GEWERBLICHE ANWENDUNG GEEIGNET. | SOLO PER USO DOMESTICO ED ESTERNO. NON PER USO COMMERCIALE.

CERTIFIED TO: UL1026 (6TH EDITION) ELECTRIC HOUSEHOLD COOKING AND FOOD SERVING APPLIANCE | CERTIFIEA : UL 1026 (6E EDITION) APPAREIL ELECTROMENAGER DE
CUISSON ET DE SERVICE ALIMENTAIRE | CERTIFICADO A: UL 1026 (6TA EDICION) APARATO DOMESTICO DE COCINA Y SERVICIO DE ALIMENTOS | ZERTIFIZIERT FUR: UL 1026 (6.
AUFLAGE) HAUSHALTSKOCH- UND VERPFLEGUNGSGERAT | CERTIFICATO A: UL 1026 (6A EDIZIONE) ELETTRODOMESTICO PER LA COTTURA E LA RISTORAZIONE

ASSEMBLY AND OPERATION INSTRUCTIONS / INSTRUCTIONS D'ASSEMBLAGE ET D'UTILISATION / INSTRUCCIONES DE
MONTAJE'Y FUNCIONAMIENTO / MONTAGE- UND BETRIEBSANLEITUNG / ISTRUZIONI DI MONTAGGIO E FUNZIONAMENTO
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SAFETY INFORMATION

THIS MANUAL CONTAINS IMPORTANT INFORMATION NECESSARY FOR THE PROPER AND SAFE USE
OF THIS UNIT. READ AND FOLLOW ALL WARNINGS AND INSTRUCTIONS BEFORE USING SMOKER
AND DURING USE. FAILURE TO FOLLOW THESE WARNINGS AND INSTRUCTIONS PROPERLY COULD
RESULT IN PERSONAL INJURY OR DEATH.

Please read and understand this entire manual before attempting to assemble, operate or install the product. This will ensure you
receive the most enjoyable and trouble-free operation of your new smoker. We also advise to retain this manual for future reference.

DANGERS AND WARNINGS

You must contact your local home association, building or fire officials, or authority having jurisdiction, to
obtain the necessary permits, permission or information on any installation restrictions, such as any smoker
being installed on a combustible surface, inspection requirements or even ability to use, in your area.

1. Aminimum clearance of 305mm (12 inches) from combustible constructions to the sides of the smoker, and 305mm (12 inches)
from the back of the smoker to combustible constructions must be maintained. Do not install appliance on combustible
floors, or floors protected with combustible surfaces unless proper permits and permissions are obtained by
authorities having jurisdiction. Do not use this appliance indoors or in an enclosed, unventilated area. This appliance must
not be placed under overhead combustible ceiling or overhang. Keep your smoker in an area clear and free from combustible
materials, gasoline and other flammable vapors and liquids.

Should a grease fire occur, turn the smoker off and leave the cabinet door closed until the fire is out. Do not
unplug the power cord. Do not throw water on. Do not try to smother the fire. Use of an all-class (class ABC)
approved fire extinguisher is valuable to keep on site. If an uncontrolled fire does occur, call the Fire Department.

2. Keep the unit and electrical supply cords away from water or other liquids. Do not use your smoker in the rain, during an
electrical or around any water source. To protect against electrical shock, use only a properly grounded electrical outlet.
Do not operate the appliance with a damaged cord or plug. If a long, detachable power supply-cord (or extension) is used,
ensure the cord rating is at least as great as the electrical rating of the appliance, and must be a grounded cord. Qutdoor
extension cords used with outdoor products are marked with the suffix "W" and with the statement "suitable for use with
outdoor appliances.’ To reduce the risk of electric shock, keep extension cord connection dry and off the ground.

3. After a period of storage, clean before use. Regular care and maintenance is required to prolong the lifespan of your unit. If
the smoker is stored outside during the rainy season or seasons of high humidity, care should be taken to ensure that water
does not get onto the electric element. Always disconnect the power, before performing any service or maintenance.

Do not transport your smoker while in use or while the smoker is hot. Ensure the smoker is completely cool
to the touch before adjusting the cooking grids, adding wood chips, removing the water tray, moving, or
storing. Store unit indoors when not in use. Do not store the electric smoker with hot ashes inside unit.
Store only when all surfaces are cold.

4. Itisrecommended to use heat-resistant barbecue mitts and long, sturdy cooking tools when operating the unit. Use caution
when removing food from the smoker. All surfaces are hot, and can remain hot for an extended period after use.

5. Parts of the barbecue may be very hot, and serious injury may occur. Keep young children and pets away while in use.

This appliance is not recommended for children, persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they are under direct supervision or instruction
by a person responsible for their safety.

6. Do not use this appliance as a heater, or for anything other than its intended purpose. This unit it not for commercial use.




DISPOSAL OF ASHES

Ashes should be placed in a metal container with a tight-fitting lid. The closed container of ashes should be placed on a non-
combustible floor or on the ground, well away from all combustible materials, pending final disposal. When ashes are disposed by
burial in soil, or otherwise locally dispersed, they should be retained in a closed container until all cinders have thoroughly cooled.

CREOSOTE

Creosote, or soot, is a tar-like substance. When burning, it produces black smoke with a residue which is also black in color. Soot
or creosote is formed when the appliance is operated incorrectly, such as: blockage of the combustion fan, failure to clean and
maintain the burn area, or poor air-to-fuel combustion.

It is dangerous to operate this appliance should the flame become dark, sooty, or if the burn pot is overfilled with pellets. When
ignited, this creosote makes an extremely hot and uncontrolled fire, similar to a grease fire. Should this happen, turn the unit OFF,
let it cool completely, then inspect for maintenance and cleaning. It commonly accumulates along exhaust areas.

If creosote has formed within the unit, allow the unit to warm up at a low temperature, turn off the appliance, then wipe away
any formation with a hand towel. Similar to tar, it is much easier to clean when warm, as it becomes liquid.

CARBON MONOXIDE (“THE SILENT KILLER")

Burning wood chips gives off carbon monoxide, which has no odorand can cause death. Do not burn wood chips
inside homes, vehicles, tents, garages or any enclosed areas. Use only outdoors where it is well ventilated.

Carbon monoxide is a colorless, odorless, tasteless gas produced by burning gas, wood, propane, charcoal or other fuel. Carbon
monoxide reduces the blood's ability to carry oxygen. Low blood oxygen levels can result in headaches, dizziness, weakness,
nausea, vomiting, sleepiness, confusion, loss of consciousness or death. Follow these guidelines to prevent this colorless, odorless
gas from poisoning you, your family, or others:

See a doctor if you or others develop cold or flu-like symptoms while cooking or in the vicinity of the appliance. Carbon
monoxide poisoning, which can easily be mistaken for a cold or flu, is often detected too late.

Alcohol consumption and drug use increase the effects of carbon monoxide poisoning.

Carbon monoxide is especially toxic to mother and child during pregnancy, infants, the elderly, smokers, and people with blood
or circulatory system problems, such as anemia, or heart disease.

SAFETY LISTING

In accordance with the procedures and specifications by Conformité Européenne (CE), Pit Boss Grills pellet
cooking appliances demonstrates compliance through testing to the standards and directives that comply
with all safety, health and environmental protection requirements by the EU (European Union) and the
European Economic Area (EEA).

This product meets Electromagnetic Compatibility (EMC, 2014/30/EU) standards, Low Voltage Directive (LVD,

2014/35/EU) standards, and is Restriction of Hazardous Substances (RoHS, 2011/65/EU, 2015/863) and Waste
from Electrical and Electronic Equipment (WEEE, 2002/96/EC) compliant.
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PARTS & SPECS

Part# | Description

Cooking Grids (x4)

Cooking Grid Support Brackets (x8)
Damper Vent (x2)

Back Handle (x1)
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2

3

4

5 Logo Plate (x1)

6 Cabinet Door Handle (x1)
1

8

9

Cabinet Door Latch (x1)
Cabinet Door (x1)

Main Cabinet (x1)

10 Wood Chip Tray Lid (x1)

n Wood Chip Tray Assembly (x1)
12 Water Pan (x1)

13 Water Pan Support (x1)

I

14 Cabinet Base (x1) 10

15 Support Bar (x1) =

16 | Support Panel (x2) @

17 | Electric Wire Cover (x2 ' = 13
ic Wi ver (x2) 3

18 Temperature Probe Bracket (x1) 15
19 Power Cord Bracket (x1) (
20 Bottom Chamber Assembly (x1)

e
21 Support Legs (x4)
22 Locking Caster Wheel (x2) 20 &=
23 Caster Wheel (x2)
24 Grease Tray (x1) O F

25 Meat Probe (x1)

A | %-20x%" Screw (x4) '@’2‘? ﬁ'

B | %4-20x15" Screw (x28) %;;\

C #10-24x)5" Screw (x32)

D | #10-24 Lock Nut (x2) APm De 6 —
E | M5 Locking Washer (x2) B m -

F | #5-32x)2" Screw (x2) C ©om  F & mm

G | Spare Hardware

NOTE: Due to ongoing product development, parts are subject to change without PB - ELECTR'C REQU | REM ENTS
notice. Contact Customer Service if parts are missing when assembling the unit. 220-240V, 50HZ, 1650W, 3-PRONG GROUNDED PLUG

MODEL UNIT ASSEMBLED (WxHxD) UNIT WEIGHT COOKING AREA TEMPERATURE RANGE
PBV3DUT 550mm x 1,190mm x 510mm 30 kg Cubic Cooking: 0.07 m*/ 2.7 ft? 38-176°C
/21" x 46" x 20" /661b TOTAL - 4,424 cm?/ 685 sq. in. /100-350°F
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ASSEMBLY PREPARATION

Parts are located throughout the shipping carton, including underneath the smoker. Inspect the smoker, parts, and hardware
blister pack after removing from the protective shipping carton. Discard all packaging materials from inside and outside of the
smoker before assembly, then review and inspect all parts by referencing the parts list. If any part is missing or damaged, do not
attempt to assemble. Shipping damage is not covered under warranty. Contact your dealer or Pit Boss Customer Service for parts:
Monday through Sunday, 4am - 8pm PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Toll-Free: 1-877-303-3134 | Toll-Free Fax: 1-877-303-3135

IMPORTANT: To ease installation, using two people is helpful (but not necessary) when assembling this unit.

Tools required for assembly: screwdriver and level. Tools not included.

S=S—— == o

ASSEMBLY INSTRUCTIONS

IMPORTANT: It is advised to read each step entirely before starting assembly on instructions. Do not tighten screws
completely until all screws for that step have been installed, or unless otherwise mentioned.

1. MOUNTING THE WHEELS TO THE SUPPORT LEGS

Parts Required:
2 x Llocking Caster Wheel (#22)

2 x Caster Wheel (#23)
4 x Support Legs (#21)
16 x  Y-20x)5" Screw (#B)

Installation:

Place a piece of cardboard on the floor to prevent scratching the unit
and parts during assembly. Next, attach the wheel to the bottom of
the leg using four screws. Repeat installation for the other support
legs and wheels.

2. MOUNTING THE SUPPORT LEGS TO CABINET BASE

Parts Required:

1 x (Cabinet Base (#74)
12 x  ¥-20x)5" Screw (#B)

Installation:

Next, lay the cabinet base on the floor, upside down. Prepare the four
support legs for installation to the cabinet base, arranging the labelled
legs as shown in the illustration.

IMPORTANT: The four support legs must be arranged correctly to
properly install the support panels and support bar in later steps.

Mount one support leg to the cabinet base using three screws. Repeat
installation for the other three support legs. Tighten inside screws
completely, but leave outside screws partly loosened.




3. SECURE CONTROL BOARD TO FRONT SUPPORT LEGS
Parts Required:
2 X 1#10-24x5" Screw (#()

Installation:

Near the Control Board, loosen the two screws connecting the front
panel to the main cabinet.

Using another two screws, secure the front panel sides to the front-
facing support legs. Once these screws are tight, re-tighten the two
screws that were previously loosened.

4. SECURING THE SUPPORT BAR
Parts Required:

1 x Support Bar (#15)
4 x  #10-24x)4" Screw (#()

Installation:

Install the support bracket to the rear of the unit between the two
rear support legs. Secure using two screws on each side. Ensure the
support bracket is place on the underside of the main cabinet, facing
inwards. Note illustration for support bracket arrangement.

5. MOUNTING THE SUPPORT PANELS

Parts Required:

2 x Support Panel (#16)
8 x 1#10-24x)5" Screw (#()

Installation:

Install one support panel to the side of the unit between a front and
back support leg. Secure using two screws on each side. Ensure the
flat side of the support plate is facing outwards. Repeat the same
installation to mount the other support panel. Note illustration for
support panel arrangement.

NOTE: The support bracket with two holes along the bottom should
be on the same side of the unit as the power cord exits the control
board (left side). This is important for later steps.

6. MOUNTING THE BOTTOM CHAMBER ASSEMBLY
Parts Required:

2 x Electric Wire Cover (#17)
1 x Bottom Chamber Assembly (#20)
4 x  #10-24x}5" Screw (#()

Installation:

Mount the bottom chamber assembly and electric wire covers to the
bottom of the cabinet base using four screws. Ensure the rails for the
grease tray are facing the front of the unit. Note illustration for proper
positioning of parts.
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7. MOUNTING THE POWER CORD BRACKET
Parts Required:

1 x Power Cord Bracket (#79)
2 X #10-24x)5" Screw (#()

Installation:

Loosen the screw of the power cord clip on the support leg, and guide
the power cord through the power cord clip to secure.
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Locate the two holes on the bottom of the (left side) support bracket.
Mount the power cord bracket to the support panel using two screws
as shown in illustration 7A. Once secure, wrap the power cord on the
bracket until unit is in use.

Proceed to fully-tighten all screws on the cabinet base, then carefully
turn the cart upright with the wheels on the bottom. Note 7B.

IMPORTANT: Ensure that all screws on the cabinet base are fully-
tighten to avoid screws falling out when the unit is moved.

8. INSTALLING THE DAMPERS INTO THE MAIN CABINET
Parts Required:

1 Main Cabinet (#9)

2 x DamperVent (#3)

2 X #10-24x)5" Screw (#()
2 X 1#10-24 Lock Nut (#D)

2 x M5 Locking Washer (#E)

Installation:
First, lift the main cabinet door off the hinges, and place aside. Note 8A.

Place one screw from the outside of the main cabinet into the center
of each damper. Next, insert a damper inside the main cabinet with
the raised tab facing the rear, and secure the screw from the exterior
using a locking washer and lock nut. Repeat same installation for
second damper, as shown inillustration 8B.

9. MOUNTING THE BACK HANDLE
Parts Required:

1 x Back Handle (#4)
4 x Yi-20x%" Screw (#A)

Installation:

Mount the handle onto the back side of the main cabinet using four
screws. Note correct position as shown, with handle on top. |




10. ASSEMBLING THE MAIN CABINET TO THE CABINET BASE
Parts Required:

1
6
2

X
X
X

Temperature Probe Bracket (#18)
#10-24x%" Screw (#()
#5-32x14" Screw (#F)

Installation:

Prepare the main cabinet to be mounted to the cabinet base. Position
the cabinet base next to the main cabinet, with both facing the same
direction. Lock the caster wheels on the cabinet base. Carefully, lift
the main cabinet onto the cabinet base. Secure the main cabinet to the
cabinet base using six screws (#C). Note illustration 10A.

At the rear wall, along the bottom edge of the main cabinet, locate the
temperature probe. Secure the temperature probe into place with the
temperature probe bracket using two screws (#F). Note 108B.

IMPORTANT: Once the temperature probe bracket is secure,
ensure the stainless steel tip extends above the lip of the lower
cabinet. This reads the internal temperature of the main cabinet.
Incorrect placement of the temperature probe may result in wrong
temperature readings on the Control Board.

11. INSTALLING THE COOKING COMPONENTS

Parts Required:

8 x (Cooking Grid Support Brackets (#2)
4 x Cooking Grids (#1)

1 x WaterPan (#12)

1 x  Water Pan Support (#13)

Installation:

Insert the water pan support into the bottom of the main interior
cabinet, then sit the water pan in the support. Note T1A.

NOTE: Keep water in the water pan at all times while cooking. It will
catch grease and drippings from your cooks and allow for easier
clean up. If smoking for an extended period, move water pan up
higher to allow water to last longer.

Next, insert eight cooking grid support brackets into the holes along
the inside walls of the interior main cabinet. Once positioned in the
holes, tilt downward to secure into position. Repeat the same process,
matching the same heights, for the right-side wall. Note 11B.

Lastly, place the cooking grids on the grid support brackets inside the
main cabinet. Note 11C.

CAUTION: To change the height between each cooking grid, adjust
only when the smoker is completely cooled to avoid injury.
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12. MOUNTING THE LOGO PLATE
Parts Required:

1 x Logo Plate (#5)
1 x (Cabinet Door (#8)

Installation:
Remove the washer and wing nut from the packaged logo plate.

Insert the logo plate into the mounting hole on the front of the
cabinet door, place the washer on the thread pole on the inside of the
door, and hand-tighten by hand to secure.

NOTE: The logo plate is supplied with one washer and one wing nut.
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13. MOUNTING THE CABINET DOOR HANDLE, DOOR LATCH
Parts Required:

1 x Cabinet Door Handle (#6)
1 x (abinet Door Latch (#7)
4 x  #10-24x)5" Screw (#()

Installation:

First, re-mount the cabinet door to the main cabinet by aligning and
securing both hinges. Ensure the door is mounted correctly by testing
it opens freely. Note 13A.

Mount the cabinet door handle onto the front side of the cabinet door
using two screws. Note correct direction in 13B.

Mount the cabinet door latch onto the exterior side of the main
cabinet using two screws. Note 13C.

14. ASSEMBLING & INSTALLING THE WOOD CHIP TRAY
Parts Required:

1 x  Wood Chip Tray Lid (#10)
1 x  Wood Chip Tray Assembly (#11)
2 X  #10-24x)5" Screw (#()

Installation:

First, assemble the wood chip tray assembly by securing the faceplate
and handle using two screws. Next, insert the wood chip tray lid into
the lid slots on the wood chip tray assembly and flip the lid down so it
closes. Note illustrations in 14A.

Slide the assembled wood chip tray into the opening above the control
board on the front panel of the unit. Note 148B.
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15. INSTALLING THE GREASE TRAY
Parts Required:
1 x Grease Tray (#24)

Installation:

Slide the grease tray into the opening below the control board on the
front panel of the unit. Ensure the grease tray sits properly on the rails.

The unit is now completely assembled.
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16. CONNECTING TO A POWER SOURCE

STANDARD OUTLET

This appliance requires 220-240 volt, 50hz, 1650w, 7.2 amp service. It
must be a 3-prong grounded plug. Ensure grounded end is not broken
off before use.

GFCI OUTLETS

This appliance will work on most GFCl outlets, with a recommended
size of 15 or 20 amp service. If your GFCl outlet is highly sensitive to
power surges, it will likely trip during the start-up phase of operation.
During the start-up phase, the element draws 200-700 watts of
electricity which can be too much power for a GFCl outlet to handle.
Each time it trips, it increases in sensitivity. If the GFCl keeps tripping,
replace the outlet or change to a non-GFCl outlet.

IMPORTANT: Disconnect unit from power source when not in use.

OPERATING INSTRUCTIONS

With today’s lifestyle of striving to eat healthy and nutritious foods, a factor to consider is the importance of reducing fat intake.
One of the best ways to cut down on fats in your diet is to use a savory method of cooking like smoking. As this electric smoker
uses wood chips for smoking, the natural wood flavor is infused into the meats, reducing the need for high sugar-based sauces.

SMOKER ENVIRONMENT

1. WHERE TO SET-UP THE SMOKER

With all outdoor appliances, outside weather conditions play a big part in the performance of your smoker and the cooking
time needed to perfect your meals. All Pit Boss units should keep a minimum clearance of 305mm (12 inches) from combustible
constructions, and this clearance must be maintained while the smoker is operational. This appliance must not be placed under
overhead combustible ceiling or overhang. Keep your smoker in an area clear from combustible materials, gasoline and other
flammable vapors and liquids.

2. (OLD WEATHER COOKING

As it becomes cooler outside, that does not mean that smoking season is over! The crisp cool air and heavenly aroma of
smoked foods will help cure your winter blues. Follow these suggestions on how to enjoy your smoker throughout the cooler
months:

If smoking at low temperatures fails, increase the temperature slightly to achieve the same results.

Organize - Get everything you require ready in the kitchen before you head outdoors. During the winter, move your
smoker to an area that is out of the wind and direct cold. Check local bylaws regarding the proximity of your smoker
in relation to your home and/or other structures. Put everything you need on a tray, bundle up tight, and get it done!

To help keep track of the outside temperature, place an outdoor thermometer close to your cooking area. Keep a log

n



or history of what you cooked, the outdoor temperature, and the cooking time. This will help later down the road to
help you determine what to cook and how long it will take.

In very cold weather, increase your preheating time by at least 20 minutes.

Avoid opening the smoke cabinet door any more than necessary. Cold gusts of wind can completely cool your internal
temperature. Be flexible with your serving time; add extra cooking time each time you open the door.

Have a heated platter or a dish cover ready to keep your food warm while making the trip back inside.
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Ideal foods for winter cooking are those that require little attention, such as roasts, whole chickens, ribs, and turkey.
Make your meal preparation even easier by adding simple items such as vegetables and potatoes.

3. HOT WEATHER COOKING

As it becomes warmer outdoors, the cooking time will decrease. Proper dress is important when it gets really hot: shorts,
shirt, shoes, hat, apron and a generous slab of suntan lotion is recommended. Follow these few suggestions on how to enjoy
your smoker throughout the hot months:

Adjust your cooking temperatures downward. This helps to avoid unwanted flare-ups.

Use a meat thermometer to determine the internal temperature of your foods. This helps in preventing your meat
from over cooking and drying out.

Even in hot weather, keep the smoke cabinet door closed at all times.

You can keep foods hot by wrapping them in foil, and placing them in an insulated cooler. Stuff crumpled up
newspaper around the foil and this will keep food hot for 3 to 4 hours.

SMOKER TEMPERATURE RANGES

Temperature readouts on the control board may not exactly match a meat thermometer. All temperatures listed below
are approximate and are affected by the following factors: outside ambient temperature, the amount and direction
of wind, the quality of wood chips being used, the cabinet door being opened, and the quantity of food being cooked.

Smoking is a variation on true barbecuing and is truly the main advantage of a smoker. There are two types of smoking: hot
smoking and cold smoking.

Hot smoking, another name for low and slow cooking, is generally done at 82-122°C / 180-250°F. Hot smoking
works best when longer cooking time is required, such as large cuts of meats, fish, or poultry.

Cold smoking is when the food is located so far away from the heat source that it smokes without cooking, and at
temperatures of 15-32°C / 60-90°F.

TIP: To intensify that savory flavor, smoke your foods before turning up the heat to fully-cook your meats. This
allows the smoke to penetrate the meats, before the pores of the meat close at 49°C/120°F.

The key is to experiment with the length of time you allow for smoking, before the meal is finished cooking. Some outdoor
chefs prefer to smoke at the end of a cook, allowing the food to keep warm until ready to serve. Practice makes perfect!
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UNDERSTANDING THE CONTROL BOARD

PROBE 1 BEEEH

BEEFC ACTUAL

Pnossz ’-' ’-' ’-' FC
gaEFe .. .

Element @ ‘O‘ PIT BOSS ‘O‘

CONTROL

DESCRIPTION

When connected to a power source, the Power Button will glow blue. Press the Power Button to power on
the unit. Once the Power Button is pressed, the Digital LCD Screen will light up, displaying that it is ready to
operate. Press and hold the button to turn the unit off.

The Temperature Switch Button is used to change the temperature readout on the Digital LCD Screen.
Press the button to switch to Celsius (°C) or to Fahrenheit (°F), as preferred. Default is set to Celsius.

The Element Light Indicator is used to display if the heating element is on or off. If the light glows, the
heating element is working and is on. If the light is off, the element is off. The heating element will stay on
if the ACTUAL temperature is below the SET temperature. Once the SET temperature is reached, the heating
element will automatically turn off.

The Digital LCD Screen is used as the information center for your unit. The Digital LCD screen will display
your Desired Cook Temperature (SET), Actual Cook Temperature (ACTUAL), Meat Probe Temperature (if
connected), and any error messages. If only one Meat Probe is connected, only one reading will be displayed.
Temperature can be displayed in either Fahrenheit or Celsius.

The Adjustment Arrows allow you to increase or decrease the TIME and TEMP on the Control Board. Press
and hold the buttons to increase or decrease the value faster.

Press the TEMP Button on the Control Board to adjust the cooking temperature.
Press once to select the temperature setting, then the adjustment arrows to change the temperature in
five-degree increments. Press once again to lock-in the temperature setting once the changes are finished.

The heating element will not turn on until TIME is also set. Default element temperature is set to 37°C/ 100 °F.

Press the TIME Button on the Control Board to adjust the cooking time.
Press once to select the time setting, then press the adjustment arrows to change the hours. Changes
are in Thour increments (ranging from 00-99).
Press once again to select the minutes setting, then press the adjustment arrows to change the
minutes. Changes are in 10 minute increments (ranging from 00-50).
Press twice to lock in the time setting once the changes are finished.

Press the SET/ACT Button on the Control Board to display the desired setpoint (SET) or the actual/current
(ACT) time and temperature. The display shows the actual (ACT) settings for TIME and TEMP by default.
To view the TIME and TEMP setpoints, press the SET/ACT button once. After 15 seconds, the display will
switch back to the actual (ACT) settings.
To change a setpoint, press the SET/ACT button once, followed by pressing TIME or TEMP. Next. press
the adjustment arrows to change the setting.

Press the SMOKE Button on the Control Board to manually turn on the heating element. This is used to

increase the level of smoke after opening the door, or can be used to assist start smoking fresh wood chips:
Press once to turn on the element for a 20-minute cycle. Will automatically turn off once complete.
Press twice to turn off the element during a 20-minute cycle.

The plug-in connection port(s) on the front of the Control Board are for two Meat Probes. =77 %
When a meat probe is connected, the temperature is displayed on the LCD Screen. When not in '
use, disconnect the meat probe from the connection port. Compatible with Pit Boss branded ~
meat probes only. Additional meat probe(s) sold separately. > il
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UNDERSTANDING THE PROBES

TEMPERATURE PROBE
Located inside the cabinet, on the rear wall along the bottom, is the temperature probe. It is a small, vertical piece of stainless
steel. The temperature probe measures the internal temperature of the unit. When the temperature is adjusted on the Control
Board, the temperature probe will read the actual temperature inside the unit and adjust to the desired temperature.

IMPORTANT: The temperature of your unit is highly affected on ambient outdoor weather and the quantity of
food being cooked.

MEAT PROBE
The meat probe measures the internal temperature of your meat in the smoker, similar to your indoor oven. Plug-in the meat
probe adapter to the meat probe connection port and insert the stainless steel meat probe into the thickest portion of your
meat and the temperature will be displayed on the Control Board. To ensure the meat probe is connected properly to
the connection port, feel and hear it snap into place.

IMPORTANT: When placing the meat probe into your meat, ensure the meat probe and meat probe wires avoid
direct contact with the heating element. This can result in damage to your meat probe. Run the excess wire out
the main cabinet door, along the edge. When not in use, disconnect the meat probe(s) from connection ports, and
place aside to keep protected and clean.

FIRST USE - SMOKER BURN-OFF
Before using your smoker for the first time with food, it is important to complete a burn-off to cure the interior and exterior

finish of your unit. Start the smoker and operate at any temperature over (177°C / 350°F) with the cabinet door closed for 30 to
40 minutes to burn-off the unit and rid it of any foreign matter.

IMPORTANT: Curing your smoker is important for its long-term operation and care. If the burn-off is not performed, the
exterior finish will not set properly, as well as a paint odor can impart unnatural flavors onto your first prepared meal.

START-UP PROCEDURE

1. Open the cabinet door and carefully % fill the water pan with water or marinade.

IMPORTANT: Do not fill completely or overfill the water pan, as this could damage your electrical element and/
or parts while the smoker is in use.

2. Adjust cooking grids and grid support brackets to desired height for the foods you intend to smoke. Once satisfied with
the height of your grids, close the cabinet door.

3. Remove the wood chip tray. Open the wood chip tray lid, add wood chips, then slide back into the front of the cabinet.

NOTE: We recommend using wood chips, not wood chunks, as wood chips are smaller and easier to fit inside the
wood chip tray.

4. Plug the power cord into a grounded power source. The Power Button will glow blue to indicate there is power.

With the cabinet door closed, press the Power Button to turn on the unit and the Digital LCD Screen will light up,
displaying that it is ready to operate.

6. Preheat your grill:
Open both damper vents completely on the backside of the unit.

Press the SET/ACT Button, then the TIME button on the Control Board twice to select the time setting, and press
the Adjustment Arrows to 20 minutes. Press the TIME button twice again to lock-in the time setting once the
changes are finished.

Press the SET/ACT Button, then the TEMP button on the Control Board once to select the temperature setting,
and press the Adjustment Arrows to a minimum of 121°C/ 250°F. Press the TEMP button once again to lock-in the
temperature setting once the changes are finished. The smoker will begin to smoke while preheating.

TIP: Keep the damper vents partially or completely open when cooking at lower temperatures; close the damper
vents when using higher cooking temperatures.
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7. After preheating is complete, you will notice that your wood chips will be smoking. You are ready to enjoy your smoker
at your desired time and temperature! Slide out and place food on the cooking grids, leaving room between each item to
allow smoke and moisture to circulate evenly.

IMPORTANT: When selecting a low temperature setting after preheating, allow time for the smoker temperature
to decrease and stabilize at the new desired temperature.

ELECTRICAL ELEMENT FAILURE PROCEDURE
If for any reason your electric element fails to operate, follow Troubleshooting instructions.
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REFILLING THE WATER PAN
Check the water level periodically during your cooking session and add water if needed.
1. Wearing heat-resistant barbecue mitts, open the cabinet door.
2. Carefully refill the water pan with water or marinade until it is % full. Close the cabinet door.

IMPORTANT: Do not fill completely or overfill the water pan, as this could damage your electrical element and/
or parts while the smoker is in use.

REFILLING THE WOOD CHIP TRAY
Check your wood chip tray periodically during your cooking session and add more wood chips if needed.

1. Wearing heat-resistant barbecue mitts, remove the wood chip tray from the opening above the control board on the
front panel of the unit.

2. Carefully open the lid, and refill the wood chip tray with new wood chips. Close the lid once full.
Replace the wood chip tray into the front panel of the smoker.

4. Press the SMOKE Button on the Control Board to manually turn on the heating element. This is used to increase the level
of smoke after opening the door, or can be used to assist start smoking fresh wood chips

NOTE: Use hardwood wood chips that have been seasoned, such as pecan, hickory, oak, apple, cherry, alder,
mesquite or a competition blend. It is not necessary to soak the wood chips prior to smoking, as hardwoods
have natural moisture in the wood that will release as it heats up and combusts. Do not use resin woods like
pine or cedar in your smoker.

SHUTTING OFF YOUR SMOKER

1. When finished cooking, press and hold the Power Button to turn the unit off. The electric element will turn off, and the
wood chips will stop smoking.

TIP: If you have been preparing foods that are extra greasy, allow the smoker to burn-off for an extra 10 to 20
minutes to a minimum temperature of 177°C / 350°F with the cabinet door closed.
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CARE AND MAINTENANCE

Any Pit Boss unit will give you many years of flavorful service with minimum cleaning. Follow these cleaning and maintenance
tips to service your smoker:

PROBES

A meat probe not in use should be rolled up in a large, loose coil. Kinks or folds in the wire may cause damage.

Although both the temperature probe and meat probe are stainless steel, do not place either in the dishwasher or
submerge in water. Water damage to the internal wires will cause a probe to short-out, causing false readings. If a probe
is damaged, it should be replaced.

/NS/DE SURFACES

It is recommended to clean your wood chip tray after every few uses. This will ensure proper smoking of new wood
chips and avoid any hard build-up of debris or ash.

Use a long-handled grill cleaning brush, remove any food or build-up from the cooking grids. Best practice is to
do this while they are still warm from the previous cook. Grease fires are caused by too much fallen debris on
the cooking components of the smoker. Clean the inside of your smoker on a consistent basis. In the event you
experience a grease fire, keep the cabinet door and damper vents closed to choke out the fire. If the fire does not
go out quickly, carefully remove the food, turn the smoker off, and shut the cabinet door until the fire is completely
out. Lightly sprinkle baking soda, if available. Check your grease tray often, and clean out as necessary. Keep in mind
the type of cooking you do.

IMPORTANT: The water pan may accumulate grease. Refill and replace the water in the water pan often.

The glass of the cabinet door is tempered and will not break with high heat; however, excessive build-up may cause
the door to not close if not cleaned regularly. Smoke and debris can be removed with frequent cleaning of the glass.

3. OU TSIDE SURFACES

Wipe your smoker down after each use. Use warm soapy water to cut the grease. Do not use oven cleaner, abrasive
cleansers or abrasive cleaning pads on the outside grill surfaces. All painted surfaces are not covered under
warranty, but rather are part of general maintenance and upkeep. For paint scratches, wearing, or flaking of the
finish, all painted surfaces can be touched up using high heat BBQ paint.

Use a cover to protect your smoker for complete protection! A cover is your best protection against weather and
outside pollutants. When not in use or for long-term storage, keep the unit under a cover in a garage or shed.

CLEANING FREQUENCY TIME TABLE (NORMAL USE)

ITEM CLEANING FREQUENCY CLEANING METHOD

(Cabinet Glass Door Every 2-3 Smoke Sessions Mix Baking Soda & Vinegar, Scrub with Steel Wool (Fine)
Bottom of Cabinet Every 5-6 Smoke Sessions Scoop QOut, Shop-Vac Excess Debris

Wood Chip Tray Every 2-3 Smoke Sessions Scoop Out, Shop-Vac Excess Debris

Cooking Grids After Each Smoke Session Burn Off Excess, Grill Cleaning Brush

Water Pan After Each Smoke Session Scrub Pad & Soapy Water

Grease Tray After Each Smoke Session Scrub Pad & Soapy Water

Electric Element Twice A Year Dust, Wipe Element with Soapy Water

Temperature Probe Every 2-3 Smoke Sessions Scrub Pad & Soapy Water

Meat Probe After Each Use Scrub Pad & Soapy Water
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TROUBLESHOOTING

Proper cleaning and maintenance will prevent common operational problems. When your Pit Boss smoker is operating poorly, or
used less frequently, the following troubleshooting tips may be helpful.

For FAQ, please visit www.pitboss-grills.com. You may also contact your local Pit Boss authorized dealer or contact Customer
Service for assistance.

WARNING: Always disconnect the electrical cord prior to opening the smoker for any inspection, cleaning,
maintenance or service work. Ensure the digital electric smoker is completely cooled to avoid injury.

Control Board,
Power Light Is On

PROBLEM CAUSE SOLUTION
No Power Lights Power Button Press the Power Button. Try another attempt and hold for two seconds to verify connection.
On The Control Not Connected To Ensure smoker is plugged into a working power source. Reset breaker. Ensure GFCl is the
Board Power Source correct power supply (see Electric Wire Diagram for access to electric components). Ensure
all wire connections are firmly connected and dry.

Faulty Control Board | Control Board needs to be replaced. Contact Customer Service for a replacement part.
Power Light Unit Not Turned On | Press the Power Button. Try another attempt and hold for two seconds to verify connection.
Not On Faulty Control Board | Control Board needs to be replaced. Contact Customer Service for a replacement part.
No Display On Faulty Control Board | Control Board needs to be replaced. Contact Customer Service for a replacement part.

Element (Heating) [ TEMP / TIME Not Set | Set the TEMP and TIME on the Control Board to turn on the heating element light.
Light Not On Faulty Control Board | Control Board needs to be replaced. Contact Customer Service for a replacement part.
TEMP / TIME Will Faulty Control Board | Control Board needs to be replaced. Contact Customer Service for a replacement part.
Not Adjust

Excessive Time To
Achieve Desired

Temperature In Temperature Follow Care and Maintenance instructions.
Main Cabinet Is Probe Is Dirty
Inaccurate Temperature Access the electrical components on the base of the unit (see Electric Wire Diagram) and
Probe Not Making check for any damage to the Temperature probe wires. Ensure Temperature Probe spade
Connection. connectors are firmly connected, and connected correctly, to the Control Board.
Faulty Control Board | Control Board needs to be replaced. Contact Customer Service for a replacement part.
Unit Takes Cold Climate Outdoor temperature is below 65°C / 18°F, so the unit may take extended heating time.
Too Long / Extension Cord Used

Using an extension cord may reduce the power supply to the unit. Plug the appliance
directly into power source or ensure maximum length extension cord is 7.6 meters / 25 feet,
minimum gauge 12/3.

Temperature : : - - : : -
(Cabinet Is Too Packed | There is too much food in the cabinet. Place food on the cooking grids, leaving room
between each item to allow smoke and moisture to circulate evenly.
Door Not Closed Ensure door is closed, seal is not damaged, and the door latch is secure.
Water Pan Not Check the water pan to ensure it is sitting properly on the support brackets. See Assembly
Properly Located Instructions for further instruction.
Faulty Control Board | Control Board needs to be replaced. Contact Customer Service for a replacement part.
Door Not Closing | Poor Door Alignment | Adjust door hinges to ensure that door is mounted correctly. See Assembly Instructions.
Properly

Damaged Door Seal

Door needs to be replaced. Contact Customer Service for a replacement parts.
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Grease Leaking
From Cabinet Door

Door Not Closing Ensure door is closed, seal is not damaged, and the door latch is secure.
Properly
Unit Not Level Move unit to a level cooking surface. Ensure that there is no damage to the support legs.

Grease Tray Is Full

Empty grease tray and re-install. Follow Care and Maintenance instructions.

Connection Port

No Smoke Is Being | No Wood Chips Add wood chips to the wood chip tray.

Produced Element Times Out, | The heating element is not staying on long enough to heat the wood chips, which is due to
Not Enough Heat To | the TEMP being set too low. First, open the rear vents completely to promote airflow. Next,
Wood Chips reset TEMP higher to turn on the element for 20 minutes.
Damaged Wood Wood chip tray needs to be replaced. Contact Customer Service for a replacement parts.
Chip Tray

"noP" Error Code Bad Connection At Disconnect meat probe from connection port on the Control Board, and reconnect. Ensure

the meat probe adapter is firmly connected. Check for signs of damage to the adapter end.
If still failed, call Customer Service for replacement part.

Meat Probe Damaged

Check for signs of damage to the wires of the meat probe. If damaged, call Customer Service
for replacement part.

Faulty Control Board

Control Board needs to be replaced. Contact Customer Service for a replacement part.

"Er1" Error Code

The Smoker Is Too

Outdoor temperature is too cold for the heating element to function. Move smoker to

Cold To Function warmer location and retry. If element still fails after multiple attempts, call Customer
Service for assistance.

"ErH" Error Code The Smoker Has Press and hold the Power Button to turn the unit off, and allow smoker to cool. Follow Care
Overheated / and Maintenance instructions. After maintenance, press the Power Button to turn the unit
Exceeded 315°C/ on, then select desired temperature. If error code still displayed, contact Customer Service.
600°F

"ErR" Error Code Temperature Probe Access the electrical components on the base of the unit (see Electric Wire Diagram) and
Wire Not Making check for any damage to the Temperature Probe wires. Ensure Temperature Probe spade
Connection. connectors are firmly connected, and connected correctly, to the Control Board.

Temperature Probe

Check status of temperature probe. Follow Care and Maintenance instructions if dirty.
Contact Customer Service for a replacement part if damaged.
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ELECTRICAL WIRE DIAGRAM

The Control Board system is an intricate and valuable piece of technology. For protection from power surges and electrical shorts,
consult the wire diagram below to ensure your power source is sufficient for the operation of the unit.

PB - ELECTRIC REQUIREMENTS
220-240V, 50HZ, 1650W, 3-PRONG GROUNDED PLUG
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NOTE: Electrical components, passed by product safety testing and certification services, comply
with a testing tolerance of + 5-10 percent.

GROUNDED

POWER CORD

VW-1,105°C/221°F,

18-3 STANDARD CSA

K
G |
w
GROUND é . j
B ‘x::ill&
R |
G—+
| =) | [ S| | | 29
'
HEATING ELEMENT TEMPERATURE PROBE
230V, 72AMP, 1650W MOLEX CONNECTORS

INDEX
W : WHITE TEMPERATURE
R:RED PROBE
K BLACK
G: GROUND
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REPLACEMENT PARTS

Part# | Description
1-A | Cooking Grids (x4)
2-A | Cooking Grid Support Brackets (x8)
3-A | Damper Vent (x2)
4-A | Back Handle (x1)
5-A | Logo Plate (x1)
6-A | Cabinet Door Handle (x1)
7-A | Cabinet Door Latch (x1)
8-A | Cabinet Door (x1)
9-A | Main Cabinet (x1)
10-A | Wood Chip Tray Lid (x1)
1-A | Wood Chip Tray Assembly (x1)
12-A | Water Pan (x1)
13-A | Water Pan Support (x1)
14-A | Cabinet Base (x1)
15-A | Support Bar (x1)
16-A | Support Panel (x2)
17-A | Electric Wire Cover (x2)
18-A | Temperature Probe Bracket (x1)
19-A | Power Cord Bracket (x1)
20-A | Bottom Chamber Assembly (x1)
21-A | Support Legs (x4)
22-A | Locking Caster Wheel (x2)
23-A | Caster Wheel (x2)
24-A | Grease Tray (x1)
25-A | Meat Probe (x1)
26-A | %4-20x3%" Screw (x4)
27-A | ¥4-20x)4" Screw (x28)
28-A | #10-24x)4" Screw (x32)
29-A | #10-24 Lock Nut (x2) 26-A () mm 29-A =
30-A | M5 Locking Washer (x2)
31-A | #5-32x14" Screw (x2)
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NOTE: Due to ongoing product development, parts are subject to change without
notice.
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WARRANTY

CONDITIONS

All electric smokers by Pit Boss, manufactured by Dansons , carry a limited warranty from the date of sale by the original owner.
The warranty coverage begins on the original date of purchase and proof of date of purchase, or copy of original bill of sale, is
required to validate the warranty. Customers will be subject to parts, shipping, and handling fees if unable to provide proof of
the purchase or after the warranty has expired.

Dansons carries a five (5) year warranty against defects and workmanship on all parts, and five (5) year on electrical
components. Dansons warrants that all part(s) are free of defects in material and workmanship, for the length of use and
ownership of the original purchaser. Warranty does not cover damage from wear and tear, such as scratches, dents, dings, chips
or minor cosmetic cracks. These aesthetic changes of the smoker do not affect its performance. Repair or replacement of any
part does not extend past the limited warranty beyond the five (5) year from date of purchase. During the term of the warranty,
Dansons' obligation shall be limited to furnishing a replacement for defective and/or failed components. As long as it is within
the warranty period, Dansons’ will not charge for repair or replacement for parts returned, freight prepaid, if the part(s) are found
by Dansons’ to be defective upon examination. Dansons' shall not be liable for transportation charges, labor costs, or export
duties. Except as provided in these conditions of warranty, repair or replacement of parts in the manner and for the period of
time mentioned heretofore shall constitute the fulfillment of all direct and derivate liabilities and obligations from Dansons to
you. Dansons takes every precaution to utilize materials that retard rust. Even with these safeguards, the protective coatings can
be compromised by various substances and conditions beyond Dansons' control. High temperatures, excessive humidity, chlorine,
industrial fumes, fertilizers, lawn pesticides and salt are some of the substances that can affect metal coatings. For these reasons,
the warranty does not cover rust or oxidization, unless there is loss of structural integrity on the smoker component. Should any
of the above occur, kindly refer to the care and maintenance section to prolong the lifespan of your unit. Dansons recommends
the use of a cover when the smoker is not in use.

This warranty is based on normal domestic use and service of the smoker and neither limited warranty coverage's apply for a
smoker which is used in commercial applications.

EXCEPTIONS

There is no written or implied performance warranty on Pit Boss smokers, as the manufacturer has no control over the installation,
operation, cleaning, maintenance or the type of fuel burned. This warranty will not apply nor will Dansons assume responsibility if
your appliance has not been installed, operated, cleaned and maintained in strict accordance with this owner's manual. Any use of
gas not outlined in this manual may void the warranty. The warranty does not cover damage or breakage due to misuse, improper
handling or modifications. Neither Dansons, or authorized Pit Boss dealer, accepts responsibility, legal or otherwise, for the incidental
or consequential damage to the property or persons resulting from the use of this product. Whether a claim is made against Dansons
based on the breach of this warranty or any other type of warranty expressed or implied by law, the manufacturer shall in no event
be liable for any special, indirect, consequential or other damages of any nature whatsoever in excess of the original purchase of this
product. All warranties by manufacturer are set forth herein and no claim shall be made against manufacturer on any warranty or
representation. Some states do not allow the exclusion or limitation of incidental or consequential damages, or limitations of implied
warranties, so the limitations or exclusions set forth in this limited warranty may not apply to you. This limited warranty gives you
specific legal rights and you may have other rights, which vary from state to state.
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ORDERING REPLACEMENT PARTS
To order replacement parts, please contact your local Pit Boss dealer or visit our online store at: www.pitboss-grills.com

CONTACT CUSTOMER SERVICE
If you have any questions or problems, contact Customer Service, Monday through Sunday, 4am - 8pm PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Toll-Free: 1-877-303-3134 | Toll-Free Fax: 1-877-303-3135
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WARRANTY SERVICE

Contact your nearest Pit Boss dealer for repair or replacement parts. Dansons requires proof of purchase to establish a warranty
claim; therefore, retain your original sales receipt or invoice for future reference. The serial and model number of your Pit Boss can
be found on the back of the unit. Record information below as the label may become worn or illegible.

MODEL SERIAL NUMBER

DATE OF PURCHASE AUTHORIZED DEALER
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INFORMATIONS DE SECURITE

CE_ MANUEL D'INSTRUCTIONS CONTIENT D'IMPORTANTES INFORMATIONS QUI SONT NECESSAIRES A
LUTILISATION CORRECTE ET SECURITAIRE DE CET APPAREIL. LIRE ET SUIVRE TOUS LES AVERTISSEMENTS ET
INSTRUCTIONS AVANT ET PENDANT L'UTILISATION DE CE FUMOIR. NE PAS SUIVRE CES AVERTISSEMENTS
ET CES INSTRUCTIONS PEUT ENTRAINER DES BLESSURES CORPORELLES GRAVES OU LA MORT.

Veuillez lire et comprendre ce manuel avant d'assembler, d'utiliser ou d'installer le produit. Cela vous assurera de profiter au mieux et
sans soucis de votre nouveau fumoir. Nous conseillons également de conserver ce manuel pour référence ultérieure.

DANGERS ET AVERTISSEMENTS
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Vous devez communiquer avec votre municipalité, vos autorités locales en matiére de feu ou de construction
outouteautre autorité compétente afin d'obtenir les permis nécessaires, la permission ou des renseignements
sur toutes les restrictions d'installation, y compris ceux relatifs a I'installation d'un fumoir sur une surface
combustible, aux régles d'inspection ou encore aux permis d'utilisation dans votre région.

1. Undégagement minimum de 305 mm (12 pouces) des constructions combustibles sur les cotés du fumoir et 305 mm (12 pouces)
de I'arriere du fumoir aux constructions combustibles doit étre maintenu. Ne pas installer I'appareil sur des planchers
combustibles ou des planchers protégés par des surfaces combustibles a moins que des permis et autorisations
adéquates n'aient été obtenues par les autorités compétentes. Ne pas utiliser cet appareil a l'intérieur d'un espace clos
et non ventilé, a l'intérieur d'une maison, d'un véhicule, d'une tente ou d'un garage. Cet appareil a ne doit pas étre placé sous
un plafond ou un surplomb combustible. Gardez votre fumeur dans une zone dégagée et exempte de matiéres combustibles,
d'essence et d'autres vapeurs et liquides inflammables

En cas d'incendie de graisse, éteignez le fumoir et laissez la porte de I'armoire fermée jusqu'a ce que le feu
soit éteint. Ne pas débrancher la fiche d'alimentation. NE PAS jeter d'eau dessus. NE PAS essayer d'étouffer le
feu. Lutilisation d'un extincteur approuvé toutes classes (classe ABC) est précieuse a conserver sur place. Si un
incendie non contrdlé se produit, appelez les pompiers.

2. Maintenez I'appareil et les cordons d'alimentation électrique éloignés de I'eau ou d'autres liquides. NE PAS utiliser votre fumoir
sous la pluie, lors d'un orage ou autour d'une source d'eau. Pour vous protéger contre les chocs électriques, utilisez uniquement
une prise électrique correctement mise a la terre. N'utilisez pas I'appareil avec un cordon ou une fiche endommagés. Si vous
utilisez un long cordon d'alimentation détachable (ou une rallonge), assurez-vous que le cordon d‘alimentation est au moins
aussi performant que le courant nominal de I'appareil et qu'il est relié a la terre. Les rallonges extérieures utilisées avec des
produits d'extérieur sont marquées du suffixe « W » et de la mention « utilisable avec des appareils d'extérieur ». Pour réduire
le risque de choc électrique, garder la connexion de rallonge au sec et au sol.

3. Aprés une période de stockage, nettoyez avant utilisation. Une maintenance et un entretien réguliers sont requis pour
prolonger la durée de vie de votre unité. Si le fumoir est entreposé a I'extérieur pendant la saison des pluies ou pendant les
saisons de forte humidité, il faut veiller a ce que I'eau ne pénetre pas dans I'élément électrique. Veillez a toujours débrancher
la prise avant d'effectuer un service ou un entretien.

NE transportez PAS votre fumoir pendant son utilisation ou s'il est chaud. Assurez-vous que le fumoir est
complétement froid au toucher avant d'ajuster les grilles de cuisson, d'ajouter des copeaux de bois, de
retirer le bacaeau, de le déplacer ou de le ranger. Entreposez I'appareil a l'intérieur lorsque vous ne I'utilisez
pas. Ne stockez pas le fumoir électrique avec des cendres chaudes a l'intérieur de I'appareil. Entreposer
uniquement lorsque toutes les surfaces sont froides.

4. Il est recommandé d'utiliser des gants de cuisinier résistant a la chaleur et des ustensiles de cuisine longs et robustes lors
de I'utilisation de I'appareil. Soyez prudent lorsque vous retirez les aliments du fumoir. Toutes les surfaces sont chaudes et
peuvent rester chaudes longtemps apreés utilisation.
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5. Certaines parties du barbecue peuvent étre trés chaudes et des blessures graves peuvent survenir. Tenir hors de portée des
jeunes enfants et des animaux domestiques lors de |'utilisation.

Cet appareil n'est pas concu pour étre utilisé par des enfants, des personnes a capacités physiques,
sensorielles ou intellectuelles réduites ou sans expérience ni connaissances, a moins qu'elles soient
surveillées directement par une personne responsable de leur sécurité.

6. N'utilisez pas cet appareil comme appareil de chauffage ou a d'autres fins que celles pour lesquelles il a été congu. Cet
appareil n'est pas destiné a un usage commercial.

ELIMINATION DES CENDRES

Les cendres devraient étre déposées dans un contenant métallique avec couvercle hermétique. Le contenant fermé de cendres
devrait étre placé sur un plancher non combustible ou sur le sol, loin de toute matiére combustible en attendant leur élimination
définitive. Lorsque les cendres sont disposées par enterrement dans le sol, ou dispersées localement, elles doivent étre conservées
dans un récipient fermé jusqu'a ce que toutes les cendres aient été complétement refroidies.

CREOSOTE

La créosote, ou suie, est une substance similaire a du goudron. Lorsqu'elle brile, elle produit une fumée noire composée d'un
résidu de la méme couleur. La suie ou créosote se forme lorsque I'appareil n'est pas utilisé correctement, par exemple en cas de
blocage du ventilateur de combustion, de mauvais nettoyage ou entretien de la zone de combustion ou de mauvais ratio air/
combustible.

Utiliser cet appareil est dangereux en cas de flamme sombre ou si le pot de combustion est trop plein de granulés. Lorsqu'elle
s'enflamme, la créosote produit un feu trés chaud et incontrélé, similaire a un feu de graisse. Si cela arrive, éteignez I'appareil,
laissez-le entierement refroidir, puis inspectez-le pour effectuer un entretien et un nettoyage. La créosote s'accumule généralement
dans les zones d'échappement.

Si de la créosote s'est accumulée dans I'unité, laissez I'unité se réchauffer a basse température, éteignez I'appareil, puis essuyez toute
formation a l'aide d'une serviette a main. A l'instar du goudron, il est beaucoup plus facile de nettoyer a chaud, car il devient liquide

LE MONOXYDE DE CARBONE (« LE TUEUR SILENCIEUX »)

Les copeaux de bois brillants dégagent du monoxyde de carbone, qui n'a pas d'odeur et peut causer la mort.
Ne brilez pas de copeaux de bois a I'intérieur des maisons, des véhicules, des tentes, des garages ou dans des
endroits fermés. Utilisez uniquement a I'extérieur dans un endroit bien ventilé.

Le monoxyde de carbone est un gaz incolore, inodore et sans godt produit par la combustion des gaz, du bois, du propane, du
charbon ou d'autres combustibles. Le monoxyde de carbone réduit la capacité du sang a transporter I'oxygene. Les faibles niveaux
d'oxygeéne sanguin peuvent entrainer des maux de téte, des étourdissements, des faiblesses, des nausées, des vomissements, de
la somnolence, de la confusion, de la perte de conscience ou la mort. Suivez les directives suivantes pour empécher ce gaz incolore
et inodore de vous empoisonner ainsi que votre famille et les autres :

Consultez un médecin si vous ou les autres développez des symptomes similaires a un rhume ou la grippe quand vous cuisinez
ou quand vous vous trouvez a proximité de |'appareil. Lempoisonnement au monoxyde de carbone, qui peut facilement étre
confondu avec le rhume ou la grippe, est souvent détecté trop tard.

La consommation d'alcool et de drogues augment les effets de I'empoisonnement au monoxyde de carbone.

Le monoxyde de carbone est particulierement toxique pour la mere et I'enfant pendant la grossesse, pour les nourrissons, les
personnes agées, les fumeurs et les personnes souffrant de problemes de circulation sanguine ou du systéme circulatoire, tels que
I'anémie ou les maladies cardiaques
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LISTE DE SECURITE

Conformément aux procédures et spécifications de Conformité Européenne (CE), les appareils de cuisson a
granulés Pit Boss Grills démontrent leur conformité aux normes de conformité en matiere de sécurité, de
santé et de protection de I'environnement de I'UE (Union européenne) et du Espace Economique Européen
(EEE).

Ce produit est conforme aux normes de compatibilité électromagnétique (CEM, 2014/30 / EU), a la directive
sur les basses tensions (DBT, 2014/35 / EU) et aux restrictions sur les substances dangereuses (RoHS, 2011/65 /
EU, 2015/863). Les déchets d'équipements électriques et électroniques (DEEE, 2002/96 / CE) sont conformes.

= DECLARATION CONCERNANT LES DROITS D'AUTEUR

DA N S O N S Copyright 2020. Tous droits réservés. Aucune partie de ce manuel ne

peut étre copiée, transmise, transcrite ou stockée dans un systeme
d'archivage, sous quelque forme ou par quelque moyen que ce soit,
sans l'autorisation expresse écrite de :

Dansons

3411 North 5th Avenue, Suite 500, Phoenix, AZ, USA 85013
sales@pitboss-grills.com | service@pitboss-grills.com
www.pitboss-grills.com

Service clients
Du lundi au dimanche, de 4 h a 20 h PST (EN/FR/ES)
Numéro gratuit : 1-877-303-3134 | Fax gratuit : 1-877-303-3135
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PIECES ET SPECIFICATIONS

No. | Description des pieces
1 Grilles de cuisson (x4)
2 Supports de la grille de cuisson (x8)
3 Registre de ventilation (x2)
4 Poignée arriere (x1)
5 Plaque du logo (x1)
6 Poignée de porte d'armoire (x1)
7 Loquet de porte d'armoire (x1)
8 Porte d'armoire (x1)
9 Armoire principale (x1)
10 | Couvercle du plateau pour copeaux de bois (x1) 7
1 | Plateau pour copeaux de bois (x1) o
12 Réservoir d'eau (x1)
13 Support du réservoir d'eau (x1)
14 Base de I'armoire (x1)
15 Barre d'appui (x1)
16 Panneaux de support (x2)
17 Couverture de fil électrique (x2)
18 Support de sonde de température (x1)
19 Support de cordon d‘alimentation (x1)
20 Chambre inférieure (x1)
21 Pieds de support (x4)
22 Roulettes verrouillables (x2)
23 Roulettes pivotantes (x2)
24 Plateau a graisse (x1)
25 Sonde thermique (x1)
A Vis %4-20x% po (x4)
B Vis ¥4-20xY5 po (x28)
C Vis #10-24x75 po (x32)
D | Ecrou de blocage #10-24 (x2)
E Rondelle-frein M5 (x2)
F Vis #5-32x75 po (x2)
G Matériel de rechange

REMARQUE : En raison du développement continu du produit, les piéces peuvent étre modifiées _ -
sans préavis. Contactez le service clientéle si des piéces manquent lors de |'assemblage de I'appar P B EXI G E N c E s E I-E CTR I Q U E S .
220-240V, 50 HZ, 1650 W, FICHE A 3 BROCHES MISE A LA TERRE

MODELE UNITE ASSEMBLEE (WxHxD) | POIDS DE L'UNITE | SURFACE DE CUISSON PLAGE DE TEMPERATURE
PBV3DUI 550mm x 1190mm x 510mm 30 kg Cuisson cubique: 0,07m? /2,7 pd® | 38-176 °C
/ 21 po. x 46 po. x 20 po. /661b TOTAL- 4 424 cm? / 685 po? /100-350 °F
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PREPARATION DE LASSEMBLAGE

Les pieces se trouvent dans I'emballage, y compris sous le fumeur. Inspectez |'appareil, les pieces et I'emballage de I'équipement aprés avoir
retiré I'emballage de protection en carton. Jeter tout le matériel d'emballage a l'intérieur et a l'extérieur du fumeur avant l'assemblage,
puis inspecter et inspecter toutes les pieces en se référant a la liste de pieces. En cas de piece manquante ou endommagée, n'essayez pas
de I'assembler. Les dommages pendant le transport ne sont pas couverts par la garantie. Contactez votre revendeur ou le service clientele
Pit Boss pour les pieces: du lundi au samedi, de 4 Ha 20 H HP (AN / FR / ES).

service@pitboss-grills.com | Ligne sans frais : 1-877-303-3134 | Télécopieur sans frais : 1-877-303-3135

IMPORTANT : Pour faciliter I'installation, étre deux personnes est utile
(mais pas nécessaire) lors de I'assemblage de cet appareil.

Outils nécessaires pour I'assemblage : tournevis et niveau d'eau. Outils non inclus. Outils non inclus.
SsS— °c =0 = o

INSTRUCTIONS D'ASSEMBLAGE

IMPORTANT : Il est recommandé de lire soigneusement chaque étape avant de commencer a assembler selon les instructions.
Ne pas serrer complétement les vis jusqu'a ce que toutes les vis de cette étape aient été installées, ou sauf mention contraire.

1. MONTAGE DES ROUES SUR LES PIEDS DE SUPPORT.

Pieces nécessaires :

2 X Roulettes verrouillables (#22)
2 X Roulettes pivotantes (#23)

4 x Pieds de support (#21)

16 x Vis-20xY po (#B)

Installation :

Placez un morceau de carton sur le sol pour éviter de rayer I'unité et les
pieces lors de |'assemblage. Ensuite, fixez la roue au bas du pied a l'aide
de quatre vis. Suivez les mémes instructions pour l'installation des autres
pieds de support et des roues.

2. MONTAGE DES PIEDS DE SUPPORT SUR LA BASE DE LARMOIRE
Piéces nécessaires :

1 x Basedel'armoire (#74)
12 x Vis¥-20xY>po (#B)

Installation :

Ensuite, posez la base de |'armoire sur le sol, a l'envers. Préparez les quatre
pieds de support avant de les installer sur la base de I'armoire, en les
disposant comme indiqué sur l'illustration.

IMPORTANT : Les quatre pieds de support doivent étre correctement
disposés afin de pouvoir installer les panneaux de support et la barre
d‘appui lors d'une prochaine étape.

Montez un pied de support sur la base de |'armoire a I'aide de trois vis. Répétez
le processus pour les trois autres pieds de support. Serrez complétement les vis
intérieures, mais laissez les vis extérieures partiellement desserrées.
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3. HXER CORRECTEMENT LE PANNEAU DE COMMANDE AUX PIEDS
DE SUPPORT AVANT

Piéces nécessaires :
2 x Vis#10-24x%; po (#C)

Installation :

Prés du tableau de commande, desserrez les deux vis reliant le panneau
avant a l'armoire principale.

A l'aide de deux autres vis, fixez les cotés du panneau avant aux pieds de
support orientés vers I'avant. Une fois ces vis serrées, resserrez les deux vis
précédemment desserrées.

4. FIXATION DE LA BARRE D'APPUI

Pieces nécessaires :

1 x Barre dappui (#15)
4 x Vis#10-24xY po (#()

Installation :

Installez le support a l'arriere de I'unité entre les deux pieds de support
arriere. Fixez en utilisant deux vis de chaque coté. Assurez-vous que le
support est placé sur le dessous de I'armoire principale, vers l'intérieur.
Regardez l'illustration pour assembler les supports.

5. MONTAGE DES PANNEAUX DE SUPPORT
Piéces nécessaires :

2 x Panneaux de support (#16)
8 x Vis#10-24xY% po (#C)

Installation :

Installez un panneau de support sur le c6té de I'unité entre un pied de
support avant et un arriere. Fixez en utilisant deux vis de chaque coté.
Assurez-vous que le coté plat de la plaque de support est orienté vers
I'extérieur. Répétez le méme processus pour assembler les autres panneaux
de support. Regardez l'illustration pour assembler les panneaux de support.

REMARQUE : Le support avec deux trous le long du bas doit étre sur le
méme c6té de I'unité que le cordon d'alimentation qui sort du panneau
de commande (c6té gauche). C'est important pour les prochaines étapes.

6. MONTAGE DE LA CHAMBRE INFERIEURE
Piéces nécessaires :

2 x Couverture de fil électrique (#17)
1 x  Chambre inférieure (#20)
4 x Vis#10-24xY5 po (#()

Installation :

Fixez la chambre inférieure et les couvertures de fils électriques sur la bas
de I'armoire a l'aide de quatre vis. Assurez-vous que les rails du plateau a
graisse sont tournés vers I'avant de |'appareil. Notez ['llustration pour le
positionnement correct des pieces.

29



-
)
I
=

e
=
Vg

7. MONTAGE DU SUPPORT DU CORDON D'ALIMENTATION
Piéces nécessaires :
1 x Support de cordon d'alimentation (#79)
2 x Vis#10-24xY; po (#()
Installation :

Desserrez la vis du clip du cordon d‘alimentation sur le pied de support et
guidez le cordon d'alimentation a travers le clip du cordon d‘alimentation
pour le fixer.

Repérez les deux trous sur le bas du support (c6té gauche). Montez le
support du cordon d‘alimentation sur le panneau de support a l'aide de
deux vis, comme indiqué sur l'illustration 7A. Une fois sécurisé, enroulez le
cordon d'alimentation sur le support jusqu'a ce que I'appareil soit utilisé.

Procédez au serrage complet de toutes les vis de la base de I'armoire, puis
redressez délicatement le chariot avec les roues en bas. lllustration 7B.

IMPORTANT: Assurez-vous que toutes les vis sur la base de I'armoire
sont bien serrées pour éviter que les vis ne tombent lorsque l'unité est
déplacée.

8. INSTALLATION DES REGISTRES DANS LARMOIRE PRINCIPALE
Pieces nécessaires :

1 x Armoire principale (#9)

2 X Registre de ventilation (#3)

2 x Vis#10-24xY; po (#()

2 x Ecroudeblocage #10-24 (#D)
2 x Rondelle-frein M5 (#E)
Installation :

D'abord, soulevez la porte de I'armoire principale hors des charniéres et
mettez-la de coté. lllustration 8A.

Placez une vis de l'extérieur de I'armoire principale dans le centre de chaque
registre. Ensuite, insérez un registre a l'intérieur de I'armoire principale avec
|la languette surélevée vers |'arriére et fixez la vis de I'extérieur a l'aide d'une
rondelle-frein et d'un écrou de blocage. Répétez le méme processus pour le
deuxieme registre, comme indiqué sur l'illustration 8B.

9. MONTAGE DE LA POIGNEE ARRIERE
Pieces nécessaires :
1 x Poignée arriére (#4)
4 x VisY4-20x% po (#A)
Installation :

Montez la poignée au dos de I'armoire principale en utilisant quatre vis.
Regardez la position correcte indiquée, avec la poignée sur le dessus.
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10. ASSEMBLAGE DE LARMOIRE PRINCIPALE A LA BASE DE
LARMOIRE

Piéces nécessaires :

1 x  Support de sonde de température (#18)
6 x Vis#10-24xY5 po (#()
2 x Vis#5-32xY po (#F)

Installation :

Assemblage de I'armoire principale a la base de I'armoire Placez la base de
I'armoire a c6té de I'armoire principale, les deux orientés dans la méme
direction. Bloquez les roulettes du chariot sur la base de I'armoire.
Soulevez prudemment I'armoire principale et placez-la sur la base. Fixez
I'armoire principale a la base a l'aide de six vis (#C). Regardez ['illustration
10A.

Sur la paroi arriere, le long du bord inférieur de I'armoire principale, localisez
la sonde de température. Fixez la sonde de température a |'aide du support
de la sonde de température avec deux vis (#F). lllustration 10B.

IMPORTANT: Une fois le support de la sonde de température en place,
assurez-vous que le bout en acier inoxydable dépasse au-dessus de la
levre de I'armoire inférieure. La sonde mesure la température interne
de I'armoire principale. Un positionnement incorrect de la sonde de
température peut entrainer de mauvaises lectures de température sur
le panneau de commande.

11. INSTALLATION DES COMPOSANTS DE CUISSON
Pieces nécessaires :
8 x Supportsde la grille de cuisson (#2)

4 x  Grilles de cuisson (#1)

1 x Réservoir deau (#12)

1 x  Support du réservoir d'eau (#13)
Installation :

Insérez le support du réservoir d'eau en bas de 'armoire intérieure principale,
puis placez le réservoir dans le support. lllustration T1A.

REMARQUE: Assurez-vous qu'il y ait toujours de I'eau dans le réservoir
pendant la cuisson. Il va récupérer la graisse et les gouttes de vos
aliments et permettre un nettoyage plus facile. Si vous fumez des
aliments pendant une période prolongée, mettez le réservoir d'eau plus
haut pour que I'eau dure plus longtemps.

Ensuite, insérez huit supports de grille de cuisson dans les trous situés le
long des parois intérieures de I'armoire intérieure principale. Une fois les
supports dans les trous, inclinez-les vers le bas pour qu'ils soient fixés dans
la bonne position. Répétez le méme processus, en faisant correspondre les
hauteurs pour la paroi du c6té droit. lllustration 11B.

Enfin, placez les grilles de cuisson sur les supports a I'intérieur de I'armoire
principale. lllustration 11C.

ATTENTION: Ne modifiez la hauteur entre chaque grille de cuisson que
lorsque le fumoir est complétement refroidi pour éviter les blessures.
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MONTAGE DE LA PLAQUE DU LOGO

Pieces nécessaires :
1 x Plaque dulogo (#5)
1 x Portedarmoire (#8)
Installation :
Retirez la rondelle et I'écrou papillon de la plaque du logo emballée.

Insérez la plaque du logo dans le trou de montage a |'avant de la porte de
I'armoire, placez la rondelle sur le filetage a l'intérieur de la porte et serrez
a la main pour la fixer.

REMARQUE: La plaque du logo est fournie avec une rondelle et un écrou
papillon.

13. FIXATION DE LA POIGNEE ET DU LOQUET DE LA PORTE

D'ARMOIRE
Piéces nécessaires :

1 x Poignée de porte d'armoire (#6)
1 x Loquet de porte d'armoire (#7)
4 x Vis#10-24xY; po (#()

Installation :

Tout d'abord, remontez la porte sur I'armoire principale en alignant et en
fixant les deux charniéres. Assurez-vous que la porte est correctement
montée en regardant si elle s'ouvre correctement. lllustration 13A.

Montez la poignée de la porte de I'armoire sur le c6té avant de la porte a
I'aide de deux vis. Vérifiez 'emplacement correct sur l'illustration 13B.

Montez le loquet de la porte de |'armoire sur le c6té extérieur de |'armoire
principale a I'aide de deux vis. lllustration 13C.

14. ASSEMBLAGE ET INSTALLATION DU PLATEAU POUR COPEAUX DE

BOIS
Piéces nécessaires :

1 x  Couvercle du plateau pour copeaux de bois (#10)
1 x Plateau pour copeaux de bois (#71)
2 x Vist10-24x% po (#()

Installation :

Tout d'abord, assemblez le plateau a copeaux de bois en fixant la facade
et la poignée a l'aide de deux vis. Ensuite, insérez le couvercle du plateau a
copeaux de bois dans les fentes du couvercle puis sur le plateau, et rabattez
le couvercle pour le fermer. lllustrations 14A.

Glissez le plateau a copeaux de bois I'ouverture au-dessus du tableau de
commande sur le panneau avant de l'unité. lllustration 14B.
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15. INSTALLATION DU PLATEAU A GRAISSE

Piéces nécessaires :
1 x Plateau agraisse (#24)

Installation :

Faites glisser le plateau a graisse dans l'ouverture située sous le tableau de
commande sur le panneau avant de ['unité. Assurez-vous que le plateau a
graisse repose correctement sur les rails.

L'unité est maintenant complétement assemblée.

16. CONNEXION A UNE SOURCE D'ALIMENTATION

PRISE STANDARD

Cet appareil nécessite un voltage de 220-240 Volts, 50 Hz, 1 650w, 72
amperes. |l doit utiliser une fiche de mise a la terre a 3 broches. Assurez-
vous que la mise a la terre n'est pas rompue avant utilisation.

LES PRISES DDFT

(et appareil fonctionnera sur la plupart des prises DDFT, avec une taille
recommandée de 15 ou 20 amperes. Si votre prise DDFT est tres sensible
aux surtensions, elle sera probablement touchée par un court-circuit
pendant la phase d'allumage. Pendant la phase d‘allumage, I'allumeur
nécessite entre 200 et 700 watts de tension, ce qui peut représenter trop
de puissance pour une prise DDFT. A chaque fois qu'une prise est court-
circuitée, sa sensibilité augmente. Si le DDFT continue de sauter, remplacez
la prise ou passez a une prise non DDFT.

IMPORTANT: Débranchez I'unité de la source d'alimentation lorsqu’elle
ne sert pas.

MODE D'EMPLOI

Avec notre style de vie d'aujourd’hui et lenvie de vivre et de manger sainement, un facteur important a considérer est la nécessité de
réduire nos apports en matiéres grasses. Lune des meilleures facons de réduire les graisses dans votre régime alimentaire est d'utiliser une
méthode de cuisson savoureuse comme le fumage. Comme ce fumoir €lectrique utilise des copeaux de bois pour fumer; la saveur de bois
naturel est infusée dans les viandes, ce qui réduit le besoin de rajouter des sauces a base de sucre.

ENVIRONNEMENT DU FUMOIR

1. OUINSTALLER LE FUMOIR

Avec tous les appareils extérieurs, les conditions météorologiques extérieures jouent un réle important dans la performance de votre
fumoir et le temps de cuisson nécessaire pour parfaire vos repas. Il convient de conserver une distance minimum de 305 mm (12
pouces) entre toutes les unités Pit Boss et les matériaux combustibles, et cette distance doit étre conservée pendant I'utilisation du
fumoir. Cet appareil ne doit pas étre placé sous un plafond ou un surplomb combustible. Gardez votre fumoir dans une zone dégagée
et exempte de matieres combustibles, d'essence et d'autres vapeurs et liquides inflammables.

2. CUISINER PAR TEMPS FROIDS
Lorsqu'il commence a faire plus frais dehors, cela ne signifie pas que vous ne pouvez plus cuisinez a l'extérieur! Lair frais et I'ardme

divin des aliments fumés aideront a guérir votre blues d'hiver. Suivez les suggestions suivantes sur la facon de profiter de votre
fumoir pendant les mois les plus frais :
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Sile fumage a basse température échoue, augmentez légerement la température pour obtenir les mémes résultats.

Organisez - Préparez tout ce dont vous avez besoin dans la cuisine avant de vous diriger a I'extérieur. Pendant ['hiver,
déplacez votre fumoir dans un endroit protégé du vent et du froid. Vérifiez les reglements locaux concernant la proximité de
votre fumoir par rapport a votre maison et/ou autres constructions. Mettez tout ce dont vous avez besoin sur un plateau,
emballez et lancez-vous!

Pour suivre la température extérieure, placez un thermomeétre extérieur pres de votre zone de cuisson. Gardez un journal ou
un historique de ce que vous avez préparé, de la température extérieure et du temps de cuisson. Cela sera utile plus tard pour
vous aider a déterminer ce qu'il faut cuisiner et combien de temps cela prendra.

Par temps tres froid, augmentez votre temps de préchauffage d'au moins 20 minutes.

Evitez d'ouvrir la porte de I'armoire du fumoir plus que nécessaire. Les rafales de vents froids peuvent refroidir complétement
votre température interne. Soyez souple quant au moment de servir; ajoutez plus de temps a la cuisson a chaque fois que
vous ouvrez la porte.
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Ayez un plateau chauffé ou un couvercle de plat prét a garder votre nourriture au chaud tout en faisant le voyage a l'intérieur.

Les aliments idéaux pour la cuisine d'hiver sont ceux qui nécessitent peu d'attention, comme les rtis, les poulets entiers, les
cotes et la dinde. Rendez votre préparation de repas encore plus facile en ajoutant des éléments simples comme les légumes
et les pommes de terre.

3. CUISINER PAR TEMPS CHAUDS

A mesure qu'il fait plus chaud a l'extérieur, le temps de cuisson diminue. Une tenue correcte est importante quand il fait vraiment
chaud : un short, t-shirt, des chaussures, un chapeau, un tablier et une grosse portion de creme solaire sont recommandés. Suivez ces
suggestions sur la facon de profiter de votre fumoir pendant les mois chauds :

Ajustez a la baisse vos températures de cuisson. Cela permet d'éviter les poussées indésirables.

Utilisez un thermometre a viande pour déterminer la température interne de vos aliments. Ceci permet d'éviter que votre
viande ne soit trop cuite ou se desseche.

Méme par temps chaud, gardez la porte de I'armoire du fumoir fermée en tout temps.

Vous pouvez garder vos aliments chauds au chaud en les enveloppant dans du papier aluminium et en les placant dans une
glaciere isolée. Placez du papier journal froissé autour du papier aluminium et cela tiendra la nourriture chaude pendant 3 a
4 heures.

GAMMES DE TEMPERATURE DU FUMOIR

Les lectures de température sur le panneau de contrédle peuvent ne pas correspondre exactement a un thermomeétre a viande.
Toutes les températures indiquées ci-dessous sont approximatives et sont affectées par les facteurs suivants : la température
ambiante extérieure, la quantité et la direction du vent, la qualité des copeaux de bois utilisés, 'ouverture de la porte de
I'armoire et la quantité de nourriture en cours de cuisson.

Le fumage est une variation de vrai barbecue et est vraiment le premier avantage d'un fumoir. Il existe deux types de fumage : le
fumage a chaud et le fumage a froid.

Le fumage a chaud, un autre nom pour la cuisson faible et lente, se fait généralement a 82-122° C/ 180-250° F. Le fumage
a chaud fonctionne mieux lorsqu'un temps de cuisson plus long est nécessaire, comme pour les grandes coupes de viande,
de poisson ou de volaille.

Le fumage a froid se fait quand les aliments se situent tellement loin de la source de chaleur qu'ils fument sans cuire, et a
des températures allant de 15°Ca32°C/60°Fa90 °F.

CONSEIL: Pour intensifier cette saveur savoureuse, fumez vos aliments avant d'augmenter la chaleur pour cuire
entiérement vos viandes. Cela permet a la fumée de pénétrer dans les viandes, avant que les pores de la viande ne se
fermenta49°C/120 °F.

La clé consiste a expérimenter le temps que vous autorisez a fumer, avant que le repas ne soit cuit. Certains chefs de plein air préferent
fumer a la fin d'une cuisson, ce qui permet a la nourriture de rester au chaud jusqu'a ce qu'elle soit préte a étre servie. La pratique rend
parfait!
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COMPRENDRE LE TABLEAU DE CONTROLE
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DESCRIPTION

Lorsque I'appareil est branché a une source d'alimentation, le bouton d'alimentation devient bleu. Appuyez sur
le bouton d'alimentation pour allumer I'unité. Une fois que vous avez appuyé sur le bouton d'alimentation, I'ecran
LCD s'illuminera, indiquant qu'il est prét a étre utilisé. Appuyer et maintenir enfoncé le bouton d‘alimentation pour
éteindre ['unité.

Le commutateur de température est utilisé pour changer la lecture de température sur I'écran LCD numérique.
Appuyez le bouton pour passer de la température en Celsius (° C) a Fahrenheit (° F), au choix. Laffichage par défaut
est en Celsius.

Lindicateur lumineux d'élément est utilisé pour indiquer si I'élément chauffant est activé ou désactivé. Si la
lumiére brille, I'€lément chauffant fonctionne et est allumé. Si la lumiere est éteinte, I'élément est éteint. Lélément
chauffant restera allumé sila température réelle est inférieure a la température sélectionnée. Une fois la température
sélectionnée atteinte, I'élément chauffant séteint automatiquement.

Lécran LCD sert de centre d'information pour votre unité. Lécran LCD affichera la température de cuisson de votre
choix (SET), la température de cuisson réelle (ACTUAL), la température de la sonde thermique (si branchée) et tous les
codes d'erreur. Si une seule sonde a viande est connectée, une seule lecture sera affichée. Les températures peuvent
étre affichées soit en Fahrenheit, soit en Celsius.

Les fleches d'ajustement vous permettent d'augmenter ou de diminuer le TEMPS et la TEMPERATURE sur le Panneau
de commande. Appuyer et maintenir enfoncé les boutons pour augmenter ou diminuer les valeurs plus rapidement.

Appuyez sur le bouton TEMP sur le panneau de controle pour régler la température de cuisson.
Appuyez une fois pour sélectionner le réglage de la température, puis sur les fleches de réglage pour modifier
la température par tranche de cing degrés. Appuyez a nouveau pour verrouiller le réglage de la température
une fois les modifications terminées.

L'élément chauffant ne s‘allume pas tant que le temps n'est pas réglé. La température de I'élément par défaut est
réglée sur37°C/100°F.

Appuyez sur le bouton TIME sur le panneau de contréle pour régler le temps de cuisson.
Appuyez une fois pour sélectionner le réglage de la minuterie, puis sur les fleches de réglage pour la modifier.
Les changements sont par tranche de 1heure (allant de 00 a 99).
Appuyez a nouveau pour sélectionner le réglage des minutes, puis appuyez sur les fleches de réglage pour
modifier les minutes. Les changements sont par tranche de 10 minutes (allant de 00 a 50).
Appuyez deux fois pour verrouiller le réglage de la minuterie une fois les modifications terminées.

Appuyez sur le bouton SET/ACT sur le Panneau de commande pour afficher les paramétres désirés (SET) ou le temps et
la température réel/actuel (ACT). Lécran affiche les réglages actuels (ACT) pour le TEMPS et la TEMPERATURE par défaut.
Pour afficher les réglages de la minuterie et de la température, appuyez une fois sur le bouton SET/act. Apres
15 secondes, |'affichage revient aux réglages actuels (ACT).
Pour modifier un réglage, appuyez une fois sur le bouton SET/ACT, puis sur TIME ou TEMP. Appuyez ensuite
sur les fleches pour modifier les réglages.

Appuyez sur le bouton SMOKE sur le panneau de contréle pour allumer manuellement I'élément chauffant. Cette
fonction permet d'augmenter le niveau de fumage apres l'ouverture de la porte, ou peut étre utilisée pour aider a
commencer a fumer des copeaux de bois frais :

Appuyez une fois pour allumer '€lément pour un cycle de 20 minutes. Il s'éteindra automatiquement une

fois terminé.

Appuyez deux fois pour éteindre '€lément lors d'un cycle de 20 minutes.
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Les ports de connexion de module d'extension situé a l'avant du Centre de commande servent a
@ brancher deux sondes thermiques. Lorsque une sonde thermique est connectée, la température =77 %\
s‘affiche sur I'écran LCD. Lorsqu'elle ne sert pas, débranchez la sonde thermique du port de connexion. N
Uniquement compatible avec les sondes thermiques de la marque Pit Boss. Sonde(s) thermique(s) ~
additionnelle(s) vendue(s) séparément. —

COMPRENDRE LES SONDES

SONDE DE TEMPERATURE
Située a l'intérieur de I'armoire, sur la paroi arriere le long du fond, se trouve la sonde de température. Il s'agit d'une petite piece verticale
en acier inoxydable. La sonde de température mesure la température interne de I'unité. Lorsque la température est réglée le Panneau de
commande, la sonde du gril lira la température réelle (actuelle) a l'intérieur de I'unité et s'ajustera a la température souhaitée.

IMPORTANT: La température de votre unité dépend grandement des conditions climatiques extérieures et de la quantité
d‘aliments qui sont cuisinés.

LA SONDE THERMIQUE
La sonde thermique mesure la température interne de votre viande dans le fumoir, de la méme facon que votre four de cuisine.
Branchez I'adaptateur de sonde thermique au port de connexion de la sonde thermique et insérez la sonde thermique en acier
inoxydable dans la partie la plus épaisse de votre viande et la température sera affichée sur la carte de contréle. Pour vous assurer
que la sonde thermique est bien branchée au port de connexion, vous verrez et I'entendrez cliquer en place.

IMPORTANT: Lorsque vous placez la sonde thermique dans votre viande, assurez-vous que la sonde thermique et les fils
de la sonde n'entrent pas en contact direct avec I'élément chauffant. Ceci pourrait endommager votre sonde thermique.
Faites passer les cables a travers la porte d'armoire principale le long des c6tés. Lorsqu'elle ne sert pas, débranchez-la du
port de connexion et placez-la de coté pour la garder propre et protégée.

PREMIERE UTILISATION - SURCHAUFFER LE FUMOIR
Avant d'utiliser votre fumoir pour la premiere fois avec de la nourriture, il est important d'effectuer une surchauffe pour durcir la finition

intérieure et extérieure de votre appareil. Démarrez le fumoir et réglez-le a une température supérieure a 177 ° C/ 350 ° F avec la porte du
meuble fermée pendant 30 a 40 minutes pour surchauffer I'appareil et éliminer les corps étrangers.

IMPORTANT: Le durcissement de votre fumoir est important pour en assurer un fonctionnement et un entretien a long terme.
Si la surchauffe n'est pas effectuée, la finition extérieure ne sera pas fixée correctement, et une odeur de peinture pourrait
donner des saveurs anormales a votre premier repas préparé.

PROCEDURE DE MISE EN MARCHE

1. Ouvrez la porte de I'armoire et remplissez soigneusement le réservoir d'eau jusqu'aux trois-quarts avec de I'eau ou de la marinade.

IMPORTANT: Ne remplissez pas complétement ou ne remplissez pas trop le réservoir d'eau, car cela pourrait
endommager votre élément électrique et / ou des pieces pendant I'utilisation du fumoir.

2. Ajustez les grilles de cuisson et les supports de grille a la hauteur désirée selon les aliments que vous avez l'intention de fumer.
Une fois satisfait de la hauteur de vos grilles, fermez la porte de I'armoire.

3. Retirez le plateau pour copeaux de bois Quvrez le couvercle du plateau pour copeaux de bois, ajoutez des copeaux de bois, puis
faites-le glisser vers I'avant de I'armoire.

REMARQUE: Nous recommandons d'utiliser des copeaux de bois, pas des morceaux de bois, car les copeaux de bois
sont plus petits et plus faciles a installer dans le bac a copeaux de bois.

4. Branchez le cordon d'alimentation dans une source d'alimentation mise a la terre. Le bouton d'alimentation devient bleu pour
indiquer qu'il y a du courant.

5. Aprésavoir fermé la porte de I'armoire et appuyé sur le bouton Power (Alimentation) pour allumer ['unité et I'écran LCD s'illuminera,
indiquant qu'il est prét a étre utilisé.

6. Préchauffez le fumoir:
Ouvrez complétement les deux registres de ventilation a I'arriere de |'appareil.
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Appuyez deux fois sur le bouton Set/ACT, puis deux fois sur le bouton TIME du tableau de commande pour sélectionner le
réglage de la minuterie et appuyez sur les fleches de réglage jusqu‘a 20 minutes. Appuyez deux fois sur le bouton TIME a
nouveau pour verrouiller le réglage de la minuterie une fois les modifications terminées.

Appuyez sur le bouton Set/ACT, puis sur le bouton TEMP du tableau de commande pour sélectionner le réglage de la
température, et appuyez sur les fleches de réglage jusqu'a minimum 121° (/250° F. Appuyez a nouveau sur le bouton
TEMP pour verrouiller le réglage de température une fois les modifications terminées. Le fumoir commencera a fumer
pendant le préchauffage.

CONSEIL: Maintenez les registres de ventilation partiellement ou complétement ouvertes lors de la cuisson a des
températures plus basses; fermez les registres lorsque vous utilisez des températures de cuisson plus élevées.

Une fois le préchauffage terminé, vous remarquerez que vos copeaux de bois fument. Vous étes prét a profiter de votre fumoir
pendant le temps et a la température souhaités! Faites glisser les grilles de cuisson et placez les aliments dessus, en laissant de la
place entre chaque aliment pour permettre a la fumée et a I'humidité de circuler uniformément.

IMPORTANT: Lorsque vous sélectionnez un réglage de basse température apres le préchauffage, attendez que la
température du fumoir diminue et se stabilise a la nouvelle température désirée.

PROCEDURE EN CAS DE PANNE DE LELEMENT ELECTRIQUE
Si, pour une raison quelconque, votre élément électrique ne fonctionne pas, suivez les instructions de dépannage.

REMPLISSAGE DU RESERVOIR D'EAU
Vérifiez régulierement le niveau d'eau pendant vous cuisinez et ajoutez de I'eau si nécessaire.

1.

2.

Ouvrez la porte de I'armoire en prenant soin de porter des gants de cuisinier résistants a la chaleur.

Remplissez soigneusement le réservoir d'eau avec de I'eau ou de la marinade jusqu'a ce qu'il soit plein aux trois-quarts. Fermez la
porte de |'armoire.

IMPORTANT: Ne remplissez pas complétement ou ne remplissez pas trop le réservoir d'eau, car cela pourrait
endommager votre élément électrique et / ou des piéces pendant I'utilisation du fumoir.

RECHARGEMENT DU PLATEAU POUR COPEAUX DE BOIS
Vérifiez votre plateau de copeaux de bois périodiquement pendant que vous cuisinez et ajoutez plus de copeaux de bois si nécessaire.

1.

3.
4

En prenant soin de porter des gants de cuisinier résistants a la chaleur, retirez le plateau pour copeaux de bois de l'ouverture au-
dessus du tableau de commande sur le panneau avant de |'unité.

Ouvrez délicatement le couvercle et remplissez le plateau a copeaux de bois de copeaux de bois neufs. Fermez le couvercle une
fois le plateau rempli.

Replacez le plateau pour copeaux de bois dans le panneau avant du fumoir.

Appuyez sur le bouton SMOKE du panneau de contréle pour allumer manuellement I'élément chauffant. Cette fonction permet
d'augmenter le niveau de fumage apreés l'ouverture de la porte, ou peut étre utilisée pour aider a commencer a fumer des copeaux
de bois frais.

REMARQUE: Utilisez des copeaux de bois dur qui ont été séchés, comme le pacanier, le caryer, le chéne, le pommier,
I'aulne ou le mesquite. Il n'est pas nécessaire de faire tremper les copeaux de bois avant le fumage, car les bois durs
ont une humidité naturelle qui se dégage a mesure qu'ils chauffent et brilent. N'utilisez pas de bois résineux comme
le pin ou le cédre dans votre fumoir.

ETEINDRE VOTRE FUMOIR

1.

Quand vous avez fini de cuisiner, appuyer et maintenir enfoncé le bouton d'alimentation pour éteindre ['unité. Lélément
électrique s‘éteindra et les copeaux de bois cesseront de fumer

CONSEIL: Si vous venez de préparer des aliments trés gras, laissez le fumoir continuer a chauffer pendant 10 a 20
minutes minimum a une température de 177° (/350° F en fermant la porte de I'armoire.
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ENTRETIEN ET MAINTENANCE

Votre unité Pit Boss vous servira fidelement pendant de longues années tout en minimisant les efforts de nettoyage. Suivez ces conseils
de nettoyage et d'entretien pour assurer l'entretien de votre fumoir :

1. SONDES

Une sonde non utilisée devrait étre enroulée dans une grande bobine desserrée. Tout nceud ou pli du cable peut causer des
dommages.

Bien que les sondes a viande et de température soient en acier inoxydable, ne les mettez pas au lave-vaisselle ou dans |'eau.
Les dommages causés par I'eau aux fils internes entraineront un court-circuit de la sonde, créant une lecture erronée. Si une
sonde est endommagée, elle devrait étre remplacée.

2, SURFACE INTERNES

Il est recommandé de nettoyer votre plateau pour copeaux de bois apres chaque utilisation. Cela permettra aux copeaux de
bois de bien fumer et évitera toute accumulation de débris ou de cendres.

Utilisez une brosse de nettoyage pour grill a long manche et retirez tout aliment ou accumulation des grilles de cuisson. La meilleure
pratique consiste a faire cela alors quielles sont encore chaudes. Les feux de graisse sont causés par trop de débris tombés sur les
composants de cuisson du fumoir. Nettoyez |'intérieur de votre fumoir régulierement. Dans le cas ol vous étes confronté a un feu
de graisse, fermez la porte de I'armoire et les registres de ventilation pour étouffer l'incendie. Si lincendie ne s‘éteint pas rapidement,
retirez soigneusement les aliments, éteignez le fumoir et fermez la porte de Iarmoire jusqu'a ce que le feu soit complétement éteint.
Saupoudrez Iégerement de bicarbonate de soude, si disponible. Vérifiez souvent votre plateau a graisse et nettoyez-le si nécessaire.

IMPORTANT: De la graisse peut s'accumuler dans le réservoir d'eau. Remplissez et remplacez souvent I'eau dans le
réservoir d'eau.

Le verre de la porte de I'armoire est trempé et ne cassera pas a haute température; cependant, une accumulation excessive
peut empécher la fermeture de la porte si elle n'est pas nettoyée régulierement. La fumée et les débris peuvent étre enlevés
en nettoyant le verre fréqguemment.

3. LES SURFACES EXTERNES

Essuyez votre fumoir aprés chaque utilisation. Utilisez de 'eau chaude savonneuse pour enlever la graisse. Ne pas utiliser de nettoyant a
four, nettoyant abrasif ou lingettes nettoyantes sur les surfaces externes du gril. Toutes les surfaces peintes ne sont pas couvertes
par la garantie, mais font partie de la maintenance générale et de Ientretien. Pour les rayures de peinture, 'usure ou l'écaillage de la
finition, toutes les surfaces peintes peuvent étre retouchées a l'aide d'une peinture a barbecue a haute chaleur.

Utilisez une housse afin de protéger votre fumoir pour une protection compléte! Une housse est la meilleure protection
contre les intempéries et les polluants extérieurs. Lorsqu'il n'est pas utilisé ou pour un stockage a long terme, conservez
I'unité sous une housse dans un garage ou un hangar.

TABLEAU DE FREQUENCE DE NETTOYAGE (UTILISATION NORMALE)

ARTICLE FREQUENCE DE NETTOYAGE | METHODE DE NETTOYAGE

Porte d'armoire en verre Toutes les 2-3 utilisations Mélanger du bicarbonate de soude et du vinaigre, frotter avec
une paille de fer (fine)

Partie inférieure de I'armoire | Toutes les 5-6 utilisations Retirer, aspirer les exces de débris

Plateau pour copeaux de bois | Toutes les 2-3 utilisations Retirer, aspirer les exces de débris

Grilles de cuisson Aprés chaque utilisation Braler les graisses en trop, utiliser une brosse de nettoyage

Réservoir d'eau Aprés chaque utilisation Eponge a gratter & eau savonneuse

Plateau a graisse Aprés chaque utilisation Eponge a gratter & eau savonneuse

Eléments électriques Deux fois par an Epousseter, essuyer I'élément avec de I'eau savonneuse

Sonde de température Toutes les 2-3 utilisations Eponge a gratter & eau savonneuse

Sonde a viande Aprés chaque utilisation Eponge a gratter & eau savonneuse
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CONSEILS ET TECHNIQUES

Suivez ces conseils et techniques utiles, transmis par des propriétaires de Louisiana Grills, notre personnel et clients comme vous,
afin de vous familiariser avec votre gril :

1. SECUR/TEAL/MENTA/RE
Garder propre tout ce qui se trouve dans la cuisine et dans la surface de cuisson. Utilisez un plat et des ustensiles
différents pour la viande cuite et pour préparer ou transporter la viande crue sur le gril. Ceci permettra d'éviter toute
contamination croisée des bactéries. Chaque marinade ou sauce pour badigeonner devrait avoir son propre ustensile.

Gardez les aliments chauds au chaud (au-dessus de 60°C / 140°F) et gardez les aliments froids au froids (moins de
3°C/ 37°F).

Une marinade ne devrait jamais étre conservée pour une utilisation ultérieure. Si vous comptez I'utiliser pour la servir
avec votre viande, assurez-vous de la faire bouillir avant de servir.

Les aliments cuits et les salades ne devraient pas étre laissés dehors dans la chaleur pendant plus d'une heure. Ne
laissez pas les aliments chauds a I'extérieur du réfrigérateur pendant plus de deux heures.
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Décongeler et mariner les viandes par réfrigération. Ne décongelez pas la viande a température ambiante ou sur le
comptoir. Les bactéries peuvent grandir et se multiplient rapidement dans les aliments chauds et humides. Lavez-
vous bien les mains avec de |'eau tiéde savonneuse avant de commencer a préparer votre plat, et aprés avoir manipulé
de la viande fraiche, du poisson et de la volaille.

2. PREPARAT/ON DE CUISSON
Soyez préparé. Ceci fait référence a la préparation de la recette, le combustible, les accessoires, les ustensiles et tous
les ingrédients dont vous aurez besoin a coté du gril avant de commencer la cuisson. Lire aussi la recette compléte,
du début a la fin, avant d'allumer le gril.

Un tapis protecteur pour BBQ peut étre trés utile. En raison des accidents qui surviennent en raison de la manipulation
des aliments et des différents styles de cuisson, ce tapis aidera a protéger les dalles de votre patio ou de votre
terrasse contre tout risque de tache de graisse ou déversements accidentels.

3. CONSEILS ET TECHNIQUES DE GRILLADE
Pour infuser plus de saveur fumée et gardez vos viandes juteuses, cuisez-les plus longtemps a une température
plus basse (également connu sous le nom de faible et lent). La viande fermera ses fibres apres avoir atteint une
température interne de 49°C(120°F). La pulvérisation en brouillard et I'épandage sont d'excellents moyens permettant
d'éviter que la viande ne se desséche.

Lorsque vous saisissez vos viandes, cuisinez toujours avec le couvercle fermé. Utilisez toujours un thermometre a viande
pour évaluer la température interne des aliments que vous cuisinez. Fumer la nourriture avec des granulés de bois fait
rosir la viande et la volaille. La bande rose (apres la cuisson) est aussi appelée anneau de fumée et est trés appréciée .

Il est fortement recommandé d'appliquer les sauces a base de sucre vers la fin de la cuisson pour éviter les brilures
et flambées.

Laissez un espace de dégagement entre les aliments et les extrémités du baril pour une bonne circulation de la
chaleur. Beaucoup d'aliments sur une grille de cuisson encombrée prendront plus de temps a cuire.

Utilisez des pinces avec une longue poignée pour retourner toutes les viandes et des spatules pour retourner les burgers et le
poisson. Lutilisation d'un ustensile percant, comme une fourchette, permet de piquer la viande et de laisser s'évacuer les jus.

Les aliments dans des casserole profondes nécessitent plus de temps pour cuire que dans une poéle peu profonde.

C'est une bonne idée de mettre les aliments grillés sur une grande assiette préchauffée pour garder vos aliments
chauds. Les viandes rouges comme les steaks et rotis seront meilleurs si vous les laissez reposer pendant quelques
minutes avant de les servir. Ceci permet aux jus délicieux que la chaleur a fait remonter a la surface de retourner au
centre et de lui donner plus de saveur.
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DEPANNAGE

Un bon nettoyage et un bon entretien, ainsi que le fait d'utiliser du combustible propre, sec et de qualité aidera a prévenir la
plupart des problemes de fonctionnement du gril. Toutefois, quand votre gril a granulés de bois Pit Boss ne fonctionne pas bien
ou moins fréquemment, les conseils de dépannage suivants peuvent étre utiles.

Pour les FAQ, rendez-vous sur www.pitboss-grills.com. Vous pouvez également contacter votre revendeur agréé local Pit Boss
ou contacter le Service a la clientele pour obtenir de l'aide.

= AVERTISSEMENT : Débranchez toujours le cordon électrique avant d'ouvrir le fumoir pour effectuer toute
jz> inspection, nettoyage, maintenance ou entretien. Veillez a ce que le gril soit complétement froid pour
= éviter des blessures.
3
PROBLEME CAUSE SOLUTION
Aucun témoin Le bouton Appuyez sur le bouton d'alimentation. Essayez encore une fois et maintenez le bouton
[umineux ne d'alimentation appuyé pendant deux secondes pour vérifier la connexion.
sallume Non branché a la Assurez-vous que le fumoir est branché a une prise d'alimentation qui fonctionne.

source d'alimentation | Réinitialisez le disjoncteur. Assurez-vous que le DDFT est I'alimentation électrigue correcte
(voir diagramme de fils électrique pour le schéma). Vérifiez que tous les raccords de cables
sont connectés fermement et secs.

Panneau de Le panneau de commande doit étre remplacé. Contactez le service a la clientéle pour des
commande défectueux | pieces de rechange.

La lumiére L'unité n'est pas Appuyez sur le bouton d'alimentation. Essayez encore une fois et maintenez le bouton
d'alimentation allumée appuyé pendant deux secondes pour vérifier la connexion.
n'est pas allumée

Panneau de Le panneau de commande doit étre remplacé. Contactez le service a la clientéle pour des
commande défectueux | piéces de rechange.

Aucun affichage Panneau de Le panneau de commande doit étre remplacé. Contactez le service a la clientéle pour des
sur le panneau commande pieces de rechange.

de commande, la défectueux
[umiere d'alimen-
tation est allumée

Lumiere d'élément | TEMP/TIME non Réglez la température et la minuterie en appuyant sur TEMP et TIME sur le panneau de
(chauffant) non réglés controle pour allumer la lumiére de I'élément chauffant.
allumée Panneau de Le panneau de commande doit étre remplacé. Contactez le service a la clientéle pour des

commande défectueux | pieces de rechange.

Impossible de régler | Panneau de Le panneau de commande doit étre remplacé. Contactez le service a la clientéle pour des

la température et la | commande défectueux | pieces de rechange.

minuterie

La température La sonde de Suivez les instructions d'entretien et de maintenance.

dans l'armoire température est sale

principale est La sonde de Accédez aux composants électriques sur la base de I'unité (voir diagramme de fils

inexacte température n'établit | électrique pour le schéma) et vérifiez que les fils de la sonde de température ne sont pas
pas de connexion endommagés. Assurez-vous que les connecteurs de la cosse de sonde de température sont

fermement et correctement connectés au tableau de commande.

Panneau de Le panneau de commande doit étre remplacé. Contactez le service a la clientéle pour des
commande défectueux | pieces de rechange.
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L'unité prend trop
longtemps / un
temps excessif
pour atteindre

la température
désirée

Climat froid

La température extérieure est inférieure a 65° C/18° F, I'unité peut donc prendre plus de temps
pour chauffer.

Rallonge usagée

L'utilisation d'une rallonge peut réduire I'alimentation de |'unité. Branchez I'appareil
directement dans la source d'alimentation ou assurez-vous que la rallonge ait une longueur
maximale de 76 meétres/25 pieds et un calibre minimal de 12/3.

L'armoire est trop
pleine

Il'y a trop de nourriture dans I'armoire. Placez les aliments sur les grilles de cuisson, en
laissant de la place entre chacun d'eux pour permettre a la fumée et a I'humidité de circuler
uniformément.

La porte n'est pas
fermée

Assurez-vous que la porte est fermée, que le joint n'est pas endommagé et que le loquet de
la porte est hien fixé.

Réservoir d'eau mal
situé

Vérifiez que le réservoir d'eau est correctement positionné sur les supports. Voir les
instructions d'assemblage pour plus d'information.

Panneau de
commande défectueux

Le panneau de commande doit étre remplacé. Contactez le service a la clientéle pour des
pieces de rechange.

La porte ne ferme
pas correctement

Mauvaise alignement
de la porte

Ajustez les charniéres de la porte pour vous assurer que la porte est correctement montée.
Voir les instructions d’assemblage.

Joint de porte
endommagé

La porte doit étre remplacée. Contactez le service a la clientéle pour des piéces de rechange.

De la graisse coule
de la porte de
I'armoire

La porte ne ferme pas
correctement

Assurez-vous que la porte est fermée, que le joint n'est pas endommagé et que le loquet de
la porte est bien fixé.

L'unité n'est pas
nivelée

Déplacez I'unité sur une surface de cuisson plane. Assurez-vous que les pieds de support ne
sont pas endommagés.

Le plateau a graisse
est plein

Vider le plateau a graisse et |'installer a nouveau. Suivez les instructions d’entretien et de
maintenance.

Aucune fumée
n'est produite

Pas de copeaux de bois

Ajoutez des copeaux de bois dans le plateau.

Minuterie arrétée, pas
assez de chaleur pour
les copeaux de bois

L'élément chauffant ne reste pas allumé assez longtemps pour chauffer les copeaux de
bois, ce qui est dii au réglage trop bas de la température (TEMP). Tout d'abord, ouvrez
complétement les registres arriére pour favoriser la circulation de I'air. Puis réglez plus haut
la température (TEMP) afin d'allumer I'élément pour un cycle de 20 minutes.

Plateau pour copeaux
de bois endommagé

La plateau pour copeaux de bois doit étre remplacé. Contactez le service a la clientéle pour des
pieces de rechange.

Code d'erreur
« noP »

Mauvaise connexion
au port de connexion

Déconnectez la sonde a viande du port de connexion situé sur le tableau de commande, puis
reconnectez. Assurez-vous que I'adaptateur de la sonde thermique est connecté fermement.
Vérifiez que l'extrémité de l'adaptateur n'est pas endommagé. Si le message d'erreur
apparait toujours, contactez le service a la clientele pour des pieces de rechange.

La sonde thermique
est endommagée

Vérifiez si les fils de la sonde thermique sont endommagés. Si c'est le cas, veuillez contacter
le service a la clientele pour des pieces de rechange.

Panneau de
commande défectueux

Le panneau de commande doit étre remplacé. Contactez le service a la clientéle pour des
pieces de rechange.

Code erreur « Er1»

Le fumoir est
trop froid pour
fonctionner

La température extérieure est trop basse pour que I'élément chauffant fonctionne. Déplacez
le fumoir dans un endroit plus chaud et réessayez. Si le probleme persiste aprés plusieurs
tentatives, appelez le service a la clientéle pour obtenir de I'aide.

Code erreur « ErH »

Le fumoir a
surchauffé / a
dépassé 315° (/600° F

Appuyez et maintenez enfoncé le bouton d'alimentation pour éteindre I'unité, et laissez

le fumoir refroidir. Suivez les instructions d'entretien et de maintenance. Aprés

la maintenance, appuyez sur le bouton d'alimentation pour allumer I'appareil, puis
sélectionnez la température désirée. Si un code d'erreur s'affiche encore, veuillez contacter le
service a la clientele.
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Code d'erreur Le fil de la sonde de | Accédez aux composants électriques sur la base de 'unité (voir diagramme de fils
«ErR » température n'établit | électrique pour le schéma) et vérifiez que les fils de la sonde de température ne sont pas
pas de connexion endommagés. Assurez-vous que les connecteurs de la cosse de sonde de température sont
fermement et correctement connectés au tableau de commande.
Sonde de Vérifiez le statut de la sonde de température. Suivez les instructions d'entretien et de
température maintenance si elle est sale. Contactez le service a la clientéle pour des pieces de rechange,
en cas d'endommagement.

DIAGRAMME DE FIL ELECTRIQUE

Le panneau de commande numérique est un matériel technologique hautement sophistiqué et de grande valeur. Pour une
protection contre les surtensions et les courts-circuits électriques, consultez le schéma de fil ci-dessous pour vous assurer que
votre source d'alimentation est suffisante pour le fonctionnement de I'appareil.

PB - EXIGENCES ELECTRIQUES
220-240V, 50 HZ, 1650 W, FICHE A 3 BROCHES MISE A LA TERRE

REMARQUE : Les composants €lectriques, passés par les tests de sécurité des produits et les
services de certification, sont conformes avec une tolérance de test de + 54 10%.

CORDON D'ALIMENTATION
MIS A LA TERRE

VW-1,105°C/221°F,
18-3 STANDARD CSA

G

K L
w
TERRE é .
G—+

(¢
)
gty

w— ]

|| geesy [ W | =

ELEMENT CHAUFFANT CONNECTEURS DE SONDE
230V, 72 AMP, 1650W DE TEMPERATURE MOLEX
INDEX
W BLANC SONDE DE
R : ROUGE TEMPERATURE

K:NOIR
G: TERRE
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PIECES DE RECHANGE

No. | Description des piéces T-A feis 2 -A;};

1-A | Grilles de cuisson (x4) ; Eﬁ; /EST@B-A

2-A | Supports de la grille de cuisson (x8) E:._;q!g, e L kg I@

3-A | Registre de ventilation (x2) Q "Ef;"s%’% 4-A -

4-A | Poignée arriére (x1) = ﬁ T ﬂ
5-A | Plaque du logo (x1)

6-A | Poignée de porte d'armoire (x1)

7-A | Loquet de porte d'armoire (x1)

8-A | Porte d'armoire (x1)

9-A | Armoire principale (x1)

10-A | Couvercle du plateau pour copeaux de bois (x1) 7-A
11-A | Plateau pour copeaux de hois (x1) ©
12-A | Réservoir d'eau (x1)

13-A | Support du réservoir d'eau (x1)
14-A | Base de l'armoire (x1)

15-A | Barre d'appui (x1)

16-A | Panneaux de support (x2)

17-A | Couverture de fil électrique (x2)

18-A | Support de sonde de température (x1)

19-A | Support de cordon d'alimentation (x1)
20-A | Chambre inférieure (x1)

21-A | Pieds de support (x4)

22-A | Roulettes verrouillables (x2)

23-A | Roulettes pivotantes (x2)

24-A | Plateau a graisse (x1)
25-A | Sonde thermique (x1)
26-A | Vis %-20x% po (x4)
27-A | Vis %4-20xY5 po (x28)
28-A | Vis #10-24x% po (x32)
29-A | Ecrou de blocage #10-24 (x2) 26-A ¢ (mm 29-A =
30-A | Rondelle-frein M5 (x2)
31-A | Vis #5-32x% po (x2)

REMARQUE : En raison du développement continu du produit, les piéces peuvent étre modifiées
sans préavis.
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GARANTIE

CONDITIONS

Tous les fumoirs électriques de Pit Boss, fabriqués par Dansons , contiennent une garantie limitée a partir de la date d'achat par
le propriétaire initial. La garantie entre en vigueur a la date d'achat, et une preuve de la date d'achat ou copie de votre achat de
vente original est requise pour valider la garantie. Si le client n'est pas en mesure de produire une preuve de I'achat ou si la date
de couverture de la garantie est dépassée, il sera tenu de payer les pieces, I'expédition et la main-d'ceuvre.

Dansons offre une garantie de cinq (5) ans contre les défauts et fabrication sur toutes les piéces, et cinq (5) ans sur
les composants électriques. Dansons garantit que toute partie(s) sont exempte de défauts de matériel et de fabrication, pour
la durée d'utilisation et de propriété de l'acheteur initial. La garantie ne couvre pas les dommages causés par l'usure, tels que les
rayures, les bosses, les coups, les éclats ou les fissures cosmétiques mineures. Ces changements esthétiques du fumoir n'affectent
pas sa performance. La réparation ou le remplacement d'une piece ne prolonge pas la garantie limitée au-dela de la cinquieme
(5) prévue a partir de la date d'achat. Pendant la période de la garantie limitée, l'obligation de Dansons sera limitée a fournir le
replacement des composants couverts et/ou défectueux. Tant que cela se produit pendant la période de la garantie, Dansons ne
vous facturera pas sur la réparation ou le remplacement des pieces retournées, le port-payé, si Dansons détermine que ces pieces
se révelent défectueuses apres inspection. Dansons ne sera pas tenu responsable des frais de transport, du colt salarial ou des
droits d'exportation. Sauf disposition contraire dans ces conditions de garantie, la réparation ou le remplacement des pieces
de la facon et pour la durée fixée ci-dessous, remplira le devoir de toutes les responsabilités et obligations directes et dérivées
de Dansons envers vous. Dansons prend toutes les précautions pour utiliser les matériaux qui retardent la formation de la rouille.
Méme avec ces garanties, le revétement protecteur peut étre compromis par diverses substances et conditions qui échappent au
contréle de Dansons. Les hautes températures, I'humidité excessive, le chlore, les gaz industriels, les engrais, les pesticides utilisés
pour les pelouses et le sel sont quelques-unes des substances pouvant affecter les revétements métalliques. C'est pour ces raisons
que les garanties limitées ne couvrent pas la rouille ni I'oxydation, a moins que le composant du fumoir présente une perte d'intégrité
structurelle. Si les scénarios décrits ci-dessus devaient se produire, veuillez vous référer a la section de soin et de maintenance pour
prolonger la durée de vie de votre appareil. Dansons recommande |'utilisation d'une couverture de fumoir lorsqu'il n'est pas utilisé.

Les garanties s'appliquent a un usage domestique et utilisation normale du fumoir et aucune des garanties limitées ne s'applique
a un fumoir utilisé pour des applications commerciales.

EXCEPTIONS

Il n'existe pas de garantie de performance écrite ou implicite sur les appareils Pit Boss, car le fabricant ne contréle pas I'installation,
le fonctionnement, le nettoyage, I'entretien ou le type de combustible brilé. La garantie limitée ne s'appliquera pas, et Dansons
n‘assumera aucune responsabilité, si votre appareil n'a pas été installé, opéré, nettoyé et entretenu conformément aux
instructions du fabricant. Toute utilisation de gaz non précisée dans ce manuel peut annuler la garantie. La garantie ne couvre
pas les dommages ou ruptures causées par une mauvaise utilisation, mauvaise manutention ou des modifications.Dansons et les
fournisseurs autorisés Pit Boss, déclinent toute responsabilité, légale ou autre, quant aux dommages accidentels ou consécutifs
a la propriété ou aux personnes résultant de I'utilisation de ce produit. Si une réclamation est retournée contre Dansons basée
sur la violation de cette garantie ou de tout autre type de garantie explicite ou implicite en droit, le fabricant ne sera en aucun
cas tenu responsable des dommages-intéréts spéciaux, punitifs ou indirects de quelque nature que ce soit en surplus du prix
d'achat original de ce produit. Toutes les garanties du fabricant sont énoncées ici et aucune réclamation ne sera effectuée contre
le fabricant par le biais d'une garantie ou de représentation.Certaines provinces n'autorisent pas l'exclusion ou la limitation des
dommages accidentels ou consécutifs, ou les limitations des garanties implicites, de sorte qu'il est possible que les exclusions et
limitations énoncées dans cette garantie limitée ne s'appliquent pas a vous. Cette garantie limitée vous donne des droits légaux
spécifiques, et vous pourriez aussi avoir d'autres droits Iégaux qui pourront varier selon I'état ou la province.
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COMMANDE DE PIECES DE REMPLACEMENT

Pour commander des pieces de rechange, contactez votre revendeur local Pit Boss ou visitez notre boutique en ligne a I'adresse
suivantet: www.pitboss-grills.com

APPELEZ LE SERVICE A LA CLIENTELE
Si vous avez des questions ou des problemes, contactez le service a la clientéle, du lundi au dimanche, de 4 ha 20 h HP (ANG./FR./ES.) .
service@pitboss-grills.com | Ligne sans frais: 1-877-303-3134 | Fax sans frais : 1-877-303-3135

SERVICE DE GARANTIE

Appelez votre fournisseur de Pit Boss le plus proche pour une réparation ou un remplacement de vos pieces. Dansons exige
une preuve d'achat pour établir une réclamation sous garantie; Conservez donc votre recu ou facture originale pour référence
future. Le numéro de série et de modéle de votre Pit Boss se trouve a |'arriére de |'unité. Enregistrez les numéros ci-dessous, car
I'étiquette peut s'user ou devenir illisible.

A
<C
r
=
<C
o
L

MODELE NUMERO DE SERIE

DATE D'ACHAT CONCESSIONNAIRE AUTORISE
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INFORMACION DE SEGURIDAD

ESTE MANUAL CONTIENE INFORMACION IMPORTANTE NECESARIA PARA EL USO ADECUADO Y
SEGURO DE ESTA UNIDAD. LEA Y SIGA TODAS LAS ADVERTENCIAS E INSTRUCCIONES ANTES DE
USAR LA BARBACOA Y DURANTE SU USO. NO SEGUIR ESTAS ADVERTENCIAS E INSTRUCCIONES
CORRECTAMENTE PODRIA RESULTAR EN LESIONES PERSONALES O LA MUERTE.

Por favor lea y comprenda este manual en su totalidad antes de intentar armar, utilizar o instalar el producto. Esto garantizara que
pueda utilizar su nuevo ahumador de pellas de madera de la manera mas agradable y sin problemas. También le recomendamos
conservar este manual para referencia futura.

PELIGROS Y ADVERTENCIAS

Debe comunicarse con su asociacion local de vecinos, funcionarios de construccion o control de incendios, o
con la autoridad competente, para obtener los permisos y la informacion necesarios sobre restricciones de
instalacion, como lainstalacion de un ahumador en una superficie combustible, los requisitos de inspeccion,
o incluso la capacidad de usarlo, en su region.

Es necesario mantener un espacio libre minimo de 305 mm (12 pulg.) entre materiales combustibles y los costados del ahumador
y de 305 mm (12 pulg.) desde la parte trasera del ahumador a materiales combustibles. No instale el aparato en pisos
combustibles o en pisos protegidos con superficies combustibles, a menos que se obtengan las autorizaciones y los
permisos apropiados de las autoridades competentes. No use este aparato bajo techo, en un area cerrada o sin ventilacion,
dentro de hogares, vehiculos, carpas, garajes. Este aparato no debe colocarse debajo de un techo combustible o voladizo.
Mantenga su ahumador en un area despejada y libre de materiales combustibles, gasolina y otros vapores y liquidos inflamables.

Si la grasa prende fuego, apague la barbacoa y deje cerrada la tapa hasta que se extinga el fuego. Desenchufe
el cable de alimentacion. No vierta agua sobre el aparato. No intente sofocar el fuego. Conviene tener a mano
un extintor de incendios multiusos (clase ABC). Si se produce un incendio no controlado, llame a los bomberos.

Mantenga la unidad y los cables de suministro eléctrico lejos del agua u otros liquidos. No use la barbacoa en condiciones
de lluvia o cerca de fuentes de agua. Para protegerse contra descargas eléctricas, use solo una toma de corriente eléctrica
a tierra. No use el aparato con un cable o enchufe dafado. Si se utiliza un cable de alimentacion (o extension) largo y
desmontable, asegurese de que la clasificacion del cable sea al menos tan buena como la clasificacion eléctrica del aparato,
y debe ser un cable con conexidn a tierra. Los cables de extension para exteriores que se usan con productos para exteriores
estan marcados con el sufijo "W" y con la instruccion "adecuado para usar con electrodomeésticos para exteriores”. Para
reducir el riesgo de descarga eléctrica, mantenga la conexion del cable de extension seca y alejada del suelo.

Después de un periodo de almacenamiento, limpie antes de usar. Se requiere un cuidado y mantenimiento periddico para
prolongar la vida util de la unidad. Si la barbacoa se guarda en el exterior durante la temporada de lluvias o de gran humedad,
debe tomar precauciones para asegurar que no entre agua en el aparato. Desconecte siempre la fuente de alimentacion antes
de realizar cualquier tarea 0 mantenimiento.

No transporte la barbacoa mientras esté en uso o caliente. Asegtirese de que la barbacoa esté completamente
friaal tacto antes de ajustar las rejillas de coccion, anadir astillas de madera, quitar labandeja de agua, moverla
o guardarla. Almacene la unidad en interiores cuando no esté en uso. No almacene la barbacoa eléctrica con
cenizas calientes dentro de la unidad. Almacene la unidad solo cuando todas las superficies estén frias.

Se recomienda usar guantes de barbacoa resistentes al calor y herramientas de coccion largas y resistentes al usar la unidad.
Tenga cuidado cuando retire la comida de la barbacoa. Después de su uso, todas las superficies pueden permanecer calientes
durante un periodo prolongado.

Algunas partes del ahumador podrian estar muy calientes y pueden causar lesiones graves. Mantenga a los ninos pequenos y las
mascotas alejados mientras lo utiliza.
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No se recomienda que usen este aparato los nifos, las personas con capacidades fisicas, sensoriales o
mentalesreducidas, o que no tengan suficiente experienciay conocimientos, amenos que sean supervisados
o instruidos por una persona responsable de su seguridad.

6. No use este aparato como un calentador o para cualquier otro propdsito que no sea el previsto. Esta unidad no es para uso comercial.

ELIMINACION DE LAS CENIZAS

Las cenizas deben ser colocadas en un recipiente metalico con una tapa hermética. El recipiente cerrado de cenizas debe colocarse
en un piso no combustible o en el suelo, lejos de todos los materiales combustibles, hasta su eliminacion definitiva. Cuando
elimine las cenizas enterrandolas en la tierra o dispersandolas, debe conservarlas en un recipiente cerrado hasta que todas las
brasas se hayan enfriado por completo.

CREOSOTA

La creosota, u hollin, es una sustancia similar al alquitran. Al quemarse produce un humo negro con un residuo también de
color negro. El hollin o la creosota se forma cuando el aparato se usa de forma incorrecta, como por ejemplo, si el ventilador de
combustion esta bloqueado, no se limpia ni mantiene el drea del quemador o la combustion aire/combustible es deficiente.

Es peligroso manipular este aparato si las llamas se oscurecen, despiden hollin o si el foso del quemador contiene demasiados
granulos. Cuando se enciende, la creosota produce un fuego muy caliente y descontrolado, similar al fuego por grasa. Si esto
ocurre, APAGUE la unidad, déjela enfriar por completo e inspeccionela para comprobar su mantenimiento y limpieza. Normalmente
se acumula a lo largo de las dreas de extraccion.

Si se ha formado creosota dentro de la unidad, permita que esta se caliente a una temperatura baja, luego APAGUE el aparato y
limpie la acumulacion con una toalla de mano. Al ser similar a la brea, es mucho mas facil limpiarla cuando esta caliente, ya que
se vuelve liquida.

MONOXIDO DE CARBONO ("EL ASESINO SILENCIOSO")

Las astillas de madera en llamas emiten mondxido de carbono, que no tiene olor y puede causar la muerte. No
queme astillas de madera dentro de casas, vehiculos, tiendas de campaiia, garajes o areas cerradas. Use solo
al aire libre donde esté bien ventilado.

El mondxido de carbono es un gas incoloro, inodoro e insipido que se produce al quemar gas, madera, propano, carbon y otros
combustibles. El mondxido de carbono reduce la capacidad de la sangre para transportar oxigeno. Los niveles bajos de oxigeno en
la sangre pueden causar dolor de cabeza, mareos, debilidad, nauseas, vomitos, somnolencia, confusion, pérdida de la conciencia y
muerte. Siga estas instrucciones para evitar que este gas incoloro e inodoro lo intoxique a usted, a su familia o a otras personas:

Consulte a un médico si usted u otras personas presentan sintomas de resfriado o gripe mientras cocinan o en los alrededores
del aparato. La intoxicacion por mondxido de carbono, que puede confundirse facilmente con gripe o resfriado, con frecuencia
se detecta demasiado tarde.

El consumo de alcohol y drogas aumentan los efectos de la intoxicacion por mondxido de carbono.

El monoxido de carbono es especialmente toxico para madres e hijos durante el embarazo, asi como para los bebés, los ancianos,
los fumadores y las personas con problemas de la sangre y el sistema circulatorio, como anemia o enfermedades cardiacas.

REGISTRO DE SEGURIDAD
De acuerdo con los procedimientos y las especificaciones de Conformité Européenne (CE), los aparatos de cocina

con pélets "Pit Boss Grills" han demostrado su cumplimiento mediante pruebas de las normas y directivas que
cumplen los requisitos de seguridad, salud y proteccion medioambiental de la UE (Union Europea) y el Espacio
Econdmico Europeo (EEE).

Este producto cumple las normas de Compatibilidad Electromagnética (EMC, 2014/30/UE), Directiva de Baja
Tension (LVD, 2014/35/UE), Restriccion de Sustancias Peligrosas (RoHS, 2011/65/UE, 2015/863) y Residuos
procedentes de Equipos Eléctricos y Electronicos (WEEE, 2002/96/CE).
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DAN SO N S Copyright 2020. Todos los derechos reservados. Ninguna parte de

este manual podra copiarse, transmitirse, transcribirse, almacenarse
en un sistema de recuperacion, de ninguna forma ni por cualquier
medio sin la autorizacion expresa por escrito de,

Dansons

3411 North 5th Avenue, Suite 500, Phoenix, AZ, USA 85013
sales@pitboss-grills.com | service@pitboss-grills.com
www.pitboss-grills.com

Atencion al cliente
Lunes a domingo, de 4 a 20 h PST (EN/FR/ES)
Llamada gratuita: 1-877-303-3134 | Fax: 1-877-303-3135
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PARTES Y ESPECIFICACIONES

N° | Descripcion
1 Rejillas de coccion (x4)
2 Suportes para rejilla de coccion (x8)
3 Compuerta de ventilacion (x2)
4 Manija trasera (x1)
5 Placa del logotipo (x1)
6 Manija de puerta del gahinete (x1)
7 Pestillo para puerta del gabinete (x1)
8 Puerta del armario (x1)
9 Gabinete principal (x1)
10 | Tapa de bandeja para las astillas de madera (x1) 7
n Montaje de la bandeja para las astillas de madera (x1) o
12 Bandeja para agua (x1)
3 Soporte de la bandeja para el agua (x1)
14 | Base del armario (x1) 10
15 Barra de suporte (x1) -
16 Panel de suporte (x2) n
17 | Cubierta del alambre eléctrico (x2) @ 13
18 Soporte de sonda de temperatura (x1) 15
19 Suporte para cable de alimentacion (x1) '
20 Montaje de la cdmara inferior (x1)
21 Patas de apoyo (x4) 20: — E i
22 Rueda pivotante de cierre (x2)
23 Rueda giratoria (x2)
24 | Bandeja para grasa (x1) W e 2
25 Sonda para carne (x2)
A | Tornillo %4-20x%" (x4) ‘@‘;3 ﬁ
B Tornillo %4-20x%5" (x28) 25 N\
C | Tornillo#10-24x%5" (x32)
D [ #10-24 Lock Nut (x2) Ab= De G
B“(m E-
E M5 Locking Washer (x2) C @ guu 3
F Tornillo#5-32x%5" (x2)
G Hardware de repuesto

NOTA: Debido a que los productos estdn en desarrollo constante, las partes estdn sujetas a cambios
sin previo aviso. Llame a Servicio al Cliente si le faltan partes al ensamblar la unidad. Servicio al

caliente no vdlido en México.

PB - REQUISITOS DE ALIMENTACION ELECTRICA
220-240V, 50HZ, 1650W, CONECTOR DE 3 CLAVIJAS CON TIERRA

MODELO UNIDAD ENSAMBLADA PESO DE LA UNIDAD | AREA DE COCCION RANGO DE TEMP.
(An. x Al. x Prof.)
PBV3DUI 550mm x 1190mm x 510mm 30 kg Cocina en metros ctibicos: 0,07 m3 /2,7 ft3 | 38-176°C
/ 21 pulg x 46 pulg x 20 pulg /661b TOTAL - 4424 cm? / 685 pulg. cuad. /100-350°F
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PREPARACION DEL ENSAMBLAJE

Hay partes ubicadas en toda la caja de embarque, incluso debajo del ahumador. Inspeccione la unidad, las partes y el paquete de accesorios
antes de sacarlos de la caja protectora de embarque. Saque todos los materiales de empaque de la parte interna y externa del ahumador
antes de ensamblarlo, luego revise e inspeccione todas las partes consultando la lista de partes. Si hay partes faltantes o dafnadas, no
intente ensamblar el producto. Los darios por transporte no estan cubiertos por la garantia. Comuniquese con su distribuidor o con Servicio
al Cliente de Pit Boss Grills para solicitar partes: de lunes a domingo, de 4 a.m. a 8 p.m., hora del Pacifico (EN/FR/ES)

service@Pit Boss-grills.com | Linea sin costo: 1-877-303-3134 | Fax sin costo: 1-877-303-3135

IMPORTANTE: Para facilitar la instalacion, es (til (pero no necesario)
contar con dos personas para ensamblar esta unidad.

Herramientas requeridas para el ensamblaje: destornillador y nivel. Las herramientas no estan incluidas

=0——

INSTRUCCIONES DE ENSAMBLAIJE

IMPORTANTE: Se recomienda leer cada paso en su totalidad antes de comenzar el ensamblaje. No apriete por completo los
tornillos hasta que haya colocado todos los tornillos de ese paso.

0 = o0 — o

1. MONTAJE DE LAS RUEDAS A LAS PATAS
Partes requeridas:

2 x locking Caster Wheel (#22)
2 x (Caster Wheel (#23)

4 x Support Legs (#21)

16 x Tornillo Y4-20x}4" (#B)

@ @

Instalacion:
Coloque un trozo de carton en el piso para evitar que la unidad y las
partes se raspen durante el ensamblaje. Luego, fije la rueda a la parte
inferior de la pata con cuatro tornillos. Repita la instalacion para las
otras patas y ruedas de soporte.

2. MONTAJE DE LAS PATAS DE SOPORTE A LA BASE DE LA
PARRILLA
Partes requeridas:

1 x (Cabinet Base (#74)
12 x Tornillo %2-20x)4" (#B)

Instalacion:

Luego, coloque la base del armario en el suelo, boca abajo. Prepare las
cuatro patas con etiquetas para la instalacion, y coldquelas siguiendo
el orden que se muestra en la ilustracion.

IMPORTANTE: Las cuatro patas de soporte deben acomodarse
correctamente para poder instalar en forma adecuada los paneles y
barra de soporte en un paso de ensamblaje posterior.

Monte una pata en la base del armario con tres tornillos. Repita la
instalacion para las otras tres patas. Apriete completamente los tornillos
interiores, pero deje los tornillos exteriores parcialmente sueltos.
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3. ASEGURAREL TABLERO DE CONTROL A LAS PATAS DE APOYO “
Partes requeridas:
2 x Tornillo #10-24x%" (#C) i :lb.:”v

Instalacion: ;
Cerca del panel de control, afloje los dos tornillos ya ensamblados que _ € —
conectan el panel frontal al gabinete principal. -

Luego, usando otros dos tornillos, asegure los lados del panel frontal a las
patas de soporte frontales. Una vez que los tornillos estén apretados, vuelva
a apretar los dos tornillos que se aflojaron previamente.

4. ASEGURAR LA BARRA DE SOPORTE
Partes requeridas:

1 x Support Bar (#15)
4 x Tornillo #10-24xY5" (#()

ESPANOL

Instalacion:

- Instale un panel de soporte en la parte lateral de la unidad, entre una pata
de soporte frontal y una trasera. Asegure usando dos tornillos en cada
lado. Asegurese de que la superficie plana del panel de soporte esté hacia
afuera. Repita la misma instalacion para montar el otro panel de soporte.
Consulte la ilustracion para ver la disposicion del panel de soporte.

5. MONTAJE DE LOS PANELES DE SOPORTE
Partes requeridas:

2 x Support Panel (#16)
8 x Tornillo #10-24x}4" (#()

Instalacion:
Instale la barra de soporte en la parte posterior de la unidad, entre las
dos patas de soporte traseras. Asegure usando dos tornillos en cada
lado. Asegurese de que la barra de soporte esté colocada en la parte
inferior del gabinete principal, volteada hacia adentro. Consulte la
ilustracion para ver la disposicion de la barra de soporte.

NQTA: el panel de soporte con dos agujeros en la parte inferior debe estar
del mismo lado de la unidad en el que el cable de alimentacion sale del panel
de control (lado izquierdo). Esto es importante para los pasos posteriores.

6. MONTAJE DEL ENSAMBLAJE DE LA CAMARA INFERIOR
Partes requeridas:

2 x Electric Wire Cover (#17)
1 x Bottom Chamber Assembly (#20)
4 x Tornillo #10-24x}4" (#C)

Instalacion:

Monte el conjunto de lacdmarainferiory las cubiertas de los cables eléctricos
en la parte inferior de la base del armario con cuatro tornillos. Asegurese de
que los rieles de la bandeja para la grasa estén orientados hacia la parte
frontal de la unidad. Observe la ilustracion para el posicionamiento correcto
de las piezas.

51



-
W
<
=
=
o
=

7. MONTAJE DEL SOPORTE DEL CABLE DE ALIMENTACION

Partes requeridas:

1 x Power Cord Bracket (#79)
2 x Tornillo #10-24x%4" (#()

Instalacion:

Afloje el tornillo del clip del cable de alimentacion en la pata y quie el cable
de alimentacion a través del clip del cable de alimentacion para asegurarlo.

Localice los dos agujeros en la parte inferior del soporte de apoyo (lado
izquierdo). Monte el soporte del cable de alimentacion en el panel de
soporte con dos tornillos como se muestra en la ilustracion 7A. Una
vez sequro, enrolle el cable de alimentacion en el soporte hasta que la
unidad esté en uso.

Proceda a apretar completamente todos los tornillos en la base del
armario, luego gire cuidadosamente el carro hacia arriba con las ruedas
en la parte inferior. Nota 7B.

IMPORTANTE: Asegtirese de que todos los tornillos en la base del
armario estén completamente apretados para evitar que se caigan
los tornillos cuando se mueva la unidad.

8. INSTALACION DE LAS COMPUERTAS EN LA PARRILLA
PRINCIPAL

Partes requeridas:

1 x Main Cabinet (#9)

2 x DamperVent (#3)

2 x Tornillo #10-24x}5" (#C)
2 X 1#10-24 Lock Nut (#D)

2 x M5 Locking Washer (#E)
Instalacion:

Primero, levante la puerta de la parrilla principal de las bisagras y
coldquela a un lado. Consulte 8A.

Coloque un tornillo desde el exterior de la parrilla principal en el centro
de cada compuerta. Luego, inserte una compuerta dentro de la parrilla
principal con la pestana levantada hacia la parte trasera, y asegure el
tornillo desde el exterior con una arandela de seguridad y una tuerca
de seguridad. Repita la misma instalacion para la sequnda compuerta,
como se muestra en la ilustracion 8B.

9. MMONTAJE DE LA MANIJA POSTERIOR
Partes requeridas:
1 x Back Handle (#4)
4 x Tornillo Ya-20x%" (#A)

Instalacion:
Monte el tubo de salida de grasa en la parte inferior del gabinete
principal usando dos tornillos.
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10. MONTAJE DE LA PARRILLA PRINCIPAL A LA BASE DE LA
ARMARIO
Partes requeridas:

1 x Temperature Probe Bracket (#18)
6 x Tornillo #10-24x)5" (#()

2 x Tornillo #5-32x}4" (#F)
Instalacion:

Prepare la parrilla principal para montarla en la base del armario. Coloque
el carro junto a la parrilla principal con ambas partes mirando en la misma
direccion. Bloquee las ruedas pivotantes del carro. Con cuidado, levante
la parrilla principal sobre la base del armario. Asegure la parrilla principal a
la base del armario con seis tornillos. Nota ilustracion 10A.

En la pared posterior, a lo largo del borde inferior de la parrilla principal,
coloque la sonda de temperatura. Asegure la sonda de temperatura en
su lugar con el soporte de la sonda de temperatura con dos tornillos.
Nota ilustracion 10B.

IMPORTANTE: unavez que el soporte de la sonda de temperatura esté
seguro, asegurese de que la punta de acero inoxidable se extienda
por encima del borde del armario inferior. Esto lee la temperatura
interna de la parrilla principal. La colocacion incorrecta de la sonda
de temperatura puede dar como resultado lecturas de temperatura
incorrectas en el tablero de control.

11. INSTALACION DE LOS COMPONENTES PARA COCINAR

Partes requeridas:

8 x (Cooking Grid Support Brackets (#2)
4 x Cooking Grids (#1)

1 x WaterPan (#12)

1 x  Water Pan Support (#13)
Instalacion:

Luego, Inserte ocho soportes de parrilla de coccion en los agujeros a lo
largo de la pared izquierda interna del gabinete principal. Una vez que
estén posicionados en los agujeros, inclinelos hacia abajo para fijarlos.
Repita el mismo proceso, usando las mismas alturas, para la pared del lado
derecho. Nota T1A.

NOTA: mantenga agua en la bandeja para el agua en todo momento
mientras cocina. Atraera grasa y goteos mientras cocina y permitira una
limpieza mas facil. Si echa humo durante un periodo prolongado, mueva
la bandeja para el agua hacia arriba para permitir que dure mas.

Inserte siete soportes de parrilla de coccion en los agujeros a lo largo
de la pared izquierda interna del gabinete principal. Una vez que estén
posicionados en los agujeros, inclinelos hacia abajo para fijarlos. Repita el
mismo proceso, usando las mismas alturas, para la pared del lado derecho.
Nota 11B.

Por ultimo, coloque las parrillas de coccion, una por una, en los soportes de
parrilla dentro del gabinete principal. Note T1C.

PRECAUCION: para cambiar la altura entre cada rejilla de coccion, ajuste
solo cuando la barbacoa esté completamente fria y asi evitar lesiones.
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13.

14.

MONTAJE DE LA PLACA DEL LOGOTIPO

Partes requeridas:

1 x Logo Plate (#5)
1 x (Cabinet Door (#8)

Instalacion:
Retirelaarandelay la tuercamariposa de la placa del logotipo empaquetada.

Inserte la placa del logotipo en el orificio de montaje en la parte delantera
de la puerta del armario, coloque la arandela en el tornillo en el interior de
la puerta y apriete a mano para asegurarla.

NOTA: la placa del logotipo se suministra con una arandela y una tuerca
de mariposa.

MONTAJE DE LA MANIJA DE LA PUERTA DEL ARMARIO Y DEL
CIERRE DE LA PUERTA

Partes requeridas:

1 x (Cabinet Door Handle (#6)
1 x (Cabinet Door Latch (#7)
4 x Tornillo #10-24x}5" (#C)

Instalacion:

Primero, vuelva a instalar la puerta en el gabinete principal alineando
y asegurando ambas bisagras. Asegurese de que la puerta del gabinete
esté montada correctamente probando que se abra y oscile con

libertad. Nota 13A.

Monte la manija de la puerta del gabinete en el centro de la parte
frontal de dicha puerta usando dos tornillos. Tenga en cuenta la
direccion correcta en 13B.

Monte los dos pestillos de la puerta del gabinete en la parte externa
del gabinete principal usando dos tornillos para cada uno. Nota 13C.

MONTAJE E INSTALACION DE LA BANDEJA DE ASTILLAS DE
MADERA

Partes requeridas:

1 x  Wood Chip Tray Lid (#10)
1 x  Wood Chip Tray Assembly (#71)
2 x Tornillo #10-24x}5" (#C)

Instalacion:

Primero, ensamble el conjunto de la bandeja de astillas de madera
asegurando la placa frontal y Ia manija con dos tornillos. Luego, inserte
la tapa de la bandeja de virutas de madera en las ranuras de la tapa
en el conjunto de la bandeja de virutas de madera y gire la tapa hacia
abajo para que se cierre. Nota ilustracion en 14A.

Deslice la bandeja de astillas de madera ensamblada en la abertura
sobre el tablero de control en el panel frontal de la unidad. Nota 14B.
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15. INSTALACION DE LA BANDEJA PARA LA GRASA
Partes requeridas:
1 x Grease Tray (#24)

Instalacion:

Deslice la bandeja para la grasa en la abertura debajo de la placa de
control en el panel frontal de la unidad. Asegtrese de que la bandeja
para la grasa se asiente correctamente en los rieles.

La unidad ya esta completamente ensamblada.

16. CONEXION A UNA FUENTE DE ALIMENTACION ELECTRICA

TOMA ESTANDAR

Este aparato requiere una corriente de 220-240 V, 50 Hz, 250 W. Debe
usar un enchufe de 3 clavijas con conexion a tierra. Asegurese de que la
clavija de tierra no esté rota.

TOMAS GFCl

Este aparato funciona en casi todas las tomas GFCl, con un suministro
recomendado de 15 A. Si su toma GFCl es muy sensible a las subidas de
tension, es probable que se desconecte durante la fase de arranque de
funcionamiento. Durante la fase de arranque, el sistema de ignicion consume
200-700 vatios de electricidad, lo que puede ser demasiada carga para una
toma GFCl. Cada vez que se desconecta, aumenta su sensibilidad. Si la toma
GFCl sigue saltando, sustittyala o cdmbiela por una toma que no sea GFCl.

IMPORTANTE: desconecte la unidad de la fuente de alimentacion cuando
no esté en uso.

INSTRUCCIONES DE OPERACION

Con el estilo de vida actual, nos esforzamos por comer alimentos saludables y nutritivos, y un factor a tener en cuenta es la
importancia de reducir el consumo de grasas. Una de las mejores maneras de reducir el consumo de grasa es usar un método de
coccion con poca grasa, como asar. Como esta barbacoa eléctrico usa astillas de madera para asar, el sabor natural de la madera
se introduce en la carne, lo que reduce la necesidad de salsas con alto contenido de aziicar.

ENTORNO DEL AHUMADOR

1. EN DONDE COLOCAR EL AHUMADOR

Con todos los aparatos para exteriores, las condiciones climatoldgicas externas tendran un papel importante en el desempefio
de su ahumador y en los tiempos de coccidn necesarios para perfeccionar sus comidas. La unidad Pit Boss Grills, debido a
su construccion de pared doble, debe considerarse como un ahumador para 3 estaciones, dependiendo del lugar en donde
viva. Todas las unidades Pit Boss Grills requieren un espacio libre minimo de 305mm (12 pulg.) de separacion de materiales
combustibles, y este espacio debe mantenerse todo el tiempo que se use el ahumador. Este aparato no debe colocarse bajo
un techo o saliente de material combustible. Mantenga su ahumador en un area libre de materiales combustibles, gasolina y
otros vapores y liquidos inflamables.

2. COCINA EN CLIMAS FRIOS

iConforme la temperatura exterior se vuelva mas fria, no significa que la temporada para cocinar al aire libre se ha terminado!
El aire fresco y delicioso aroma de la comida ahumada ayudara a curar la depresion invernal. Aproveche estas sugerencias
para disfrutar de su ahumador durante los meses frios:
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Si no es posible ahumar a bajas temperaturas, aumente ligeramente la temperatura para lograr el mismo resultado.

Organicese - Prepare todo lo que necesitara en la cocina antes de salir al exterior. Durante el invierno, mueva su
ahumador a un drea que esté a cubierto del viento y el frio directo. Revise las ordenanzas locales sobre la proximidad
del ahumador a su hogar y/o a otras estructuras. jPonga todo lo que necesita en una bandeja, abriguese bien y
hagalo!

Para ayudarle a tener el control de la temperatura exterior, coloque un termometro para exteriores cerca del area
en la que cocina. Lleve una bitacora o diario de lo que cocind, la temperatura exterior y el tiempo de cocido. Esto le
ayudara en el futuro para determinar qué cocinar y cuanto se tardara.

En clima muy frio, aumente su tiempo de precalentado al menos 20 minutos.

Evite abrir la puerta del gabinete del ahumador mas de lo necesario. Las rachas de viento frio podrian enfriar
completamente la temperatura interna de su ahumador. Sea flexible con su tiempo para servir; afiada de 10 a 15
minutos adicionales al tiempo de coccion cada vez que abra la puerta.

Tenga un hornillo 0 una cubierta listos para mantener su comida caliente mientras la lleva al interior.

Los alimentos ideales para cocinar en invierno son los que requieren poca atencion, como asados, pollos enteros,
costillas y pavos. Facilite aun mas la preparacion de sus comidas anadiendo elementos simples, como verduras y

papas.

3. COCINA EN CLIMAS CALIENTES

Conforme esté mas caliente en el exterior, el tiempo de coccion se reducird. La vestimenta correcta es importante cuando
hace mucho calor: es recomendable usar pantalones cortos, franela, zapatos, gorra, delantal y una porcién generosa de
bloqueador solar. Aproveche estas sugerencias para disfrutar de su ahumador durante los meses calidos:
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Ajuste sus temperaturas de coccion a la baja. Esto ayuda a evitar las llamaradas indeseables.

Use un termometro de carnes para determinar la temperatura interna de sus comidas. Esto ayuda a evitar que su
carne se cocine demasiado y se seque.

Incluso en climas calientes, mantenga la puerta del gabinete cerrada en todo momento.

Puede mantener las comidas calientes envolviéndolas en papel aluminio y colocandolas en un recipiente con
aislamiento térmico. Coloque bolas de papel periddico alrededor del papel aluminio y esto mantendra la comida
caliente de 3 a 4 horas.

RANGOS DE TEMPERATURA DEL AHUMADOR

Las lecturas de temperatura en el panel de control podrian no coincidir exactamente con las del termémetro. Todas
las temperaturas mencionadas abajo son aproximadas y se ven afectadas por los siguientes factores: temperatura
ambiente en el exterior, cantidad y direccion del viento, calidad de los pellas que se utilizan, si la puerta del gabinete
esta abierta y la cantidad de comida que se esta preparando.

El ahumado es una variacion del asado, y es la principal ventaja de cocinar en un ahumador. Hay dos tipos de ahumado:
ahumado caliente y ahumado frio.

El ahumado caliente, que es otro nombre para cocinar "bajo y lento", generalmente se hace a 82°C-122°C/180-250

°F. El ahumado caliente funciona mejor cuando se necesita un tiempo de coccién mas largo, como para cortes de
carne, pescados o aves grandes.

El ahumado frio es cuando la comida se encuentra tan lejos del fuego que se ahtima sin cocinarse, y a temperaturas
de 15°C-32°C/ 60-90 °F.
CONSEJO: para un sabor mas intenso, cambie al rango de temperatura de ahumado (bajo) inmediatamente después

de poner su comida en el ahumador. Esto permite que el humo penetre en las carnes antes de que los poros se
cierren alrededor de los 49°C/ 120 °F.

La clave esta en experimentar con el tiempo que deja ahumar antes de que la comida termine de prepararse. Algunos chefs
de exteriores prefieren ahumar al terminar de cocinar, lo que permite mantener la comida caliente hasta que esté lista para
servirse. jLa practica hace la perfeccion!
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EXPLICACION DEL PANEL DE CONTROL

FIC

C_OOK 5
PROBE 1 H /—:/' H H /_:l'
gagre ACTUAL

©)
® v BN

Element @ O PITBOSS O

CONTROL | DESCRIPCION

Cuando se conecta a una fuente de alimentacion, el botén de encendido se iluminara en azul. Pulse el botdn
de encendido para encender la unidad. Una vez que se presiona el boton de encendido, la pantalla LCD digital se
iluminara y mostrara que esta lista para funcionar. Pulse nuevamente el boton para apagar la unidad.

El boton de temperatura se usa para cambiar la lectura de temperatura en la pantalla LCD digital. Presione
el botdn para cambiar a Celsius (°C) o Fahrenheit (°F), segun prefiera. El ajuste predeterminado es Celsius.
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AN B Elindicador de luz se usa para mostrar si el calentador esta encendido o apagado. Si la luz se ilumina, el
calentador esta encendido y funcionando. Si la luz esta apagada, el calentador esta apagado. El calentador
permanecera encendido si la temperatura real esta por debajo de la temperatura establecida. Una vez que se
alcanza la temperatura ESTABLECIDA, el calentador se apagara automaticamente.

co

., 30888 La pantalla LCD se usa como centro de informacion de la unidad. La pantalla LCD mostrara la temperatura
. HEH™ M de coccion deseada (ESTABLECIDA), la temperatura de coccion real (REAL), la temperatura de la sonda (si esta
conectada) y cualquier mensaje de error. Si solo hay una sonda conectada, solo se mostrara una lectura. La

temperatura se puede mostrar en Fahrenheit o en Celsius.

Las flechas de ajuste le permiten aumentar o disminuir el TIEMPO y la TEMPERATURA en el tablero de
control. Mantenga presionados los botones para aumentar o disminuir el valor con mayor rapidez.

Presione el boton Temp en el tablero de control para ajustar la temperatura de coccion.
Presione una vez para seleccionar la configuracion de temperatura, luego las flechas de ajuste para cambiar
la temperatura en de cinco en cinco grados. Presione una vez mas para fijar la temperatura una vez que los
cambios hayan finalizado.

El calentador no se encenderd hasta que también se establezca el tiempo. La temperatura predeterminada se
establece en 37°C/100 °F.

Presione el boton TIME en el tablero de control para ajustar el tiempo de coccion.
Presione una vez para seleccionar la configuracion de la hora, luego presione las flechas de ajuste para cambiar
las horas. Los cambios son de 1hora (que van desde 00 a 99).
Presione una vez mas para seleccionar la configuracion de minutos, luego presione las flechas de ajuste para
cambiar los minutos. Los cambios son de 10 minutos (que van desde 00 a 50).
Presione dos veces para bloquear la configuracion del tiempo una vez que los cambios hayan finalizado.

Presione el botdn Set/ACT en el tablero de control para mostrar el punto de ajuste deseado (SET) o el tiempo y la
temperatura actual (ACT). La pantalla muestra los ajustes reales (ACT) para TIEMPO y TEMPERATURA por defecto.
Para ver los puntos de ajuste de TIEMPO y TEMPERATURA, presione el boton SET/act una vez. Después de 15
segundos, la pantalla volvera a la configuracion real (ACT).
Para cambiar un punto de ajuste, presione el botdn SET/act una vez , sequido de TIME o TEMP. Luego, presione
las flechas de ajuste para cambiar la configuracion.

Presione el boton SMOKE en el tablero de control para encender manualmente el calentador. Esto se usa para
aumentar el nivel de humo después de abrir la puerta, o se puede usar para ayudar a comenzar a quemar astillas de
madera fresca:
Presione una vez para encenderlo durante un ciclo de 20 minutos. Se apagara automaticamente una vez completado.
Presione dos veces para apagarlo durante un ciclo de 20 minutos.
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Los puertos de conexion complementarios en la parte frontal del tablero de control son para =77 %\
@ las dos sondas. Cuando hay una sonda conectada, la temperatura aparece en la pantalla LCD. J
Cuando no se use, desconecte la sonda del puerto de conexion. Compatible solamente con ~
sondas de carne de la marca Pit Boss. Las sondas adicionales se venden por separado. > il

USO DE LOS SENSORES

SENSOR DE TEMPERATURA
Ubicado dentro del gabinete, abajo en la pared posterior, se encuentra el sensor de temperatura. Es una pieza pequena
y vertical de acero inoxidable. El sensor de temperatura mide la temperatura interna de la unidad. Cuando se ajusta la
temperatura en el panel de control, el sensor de temperatura medira la temperatura real dentro de la unidad y la ajustara a
la temperatura deseada.

IMPORTANTE: la temperatura de su unidad depende en gran medida de la temperatura ambiente exterior, la
calidad de los pellas usados, el sabor de los pellas y la cantidad de comida que se cocina.

SENSOR PARA CARNE
El sensor para carne mide la temperatura interna de su carne en el gabinete del ahumador, de manera similar a su horno de uso
interior. Conecte el adaptador de sensor para carne al puerto de conexion del sensor para carne e inserte el sensor para carne
de acero inoxidable en la parte mas gruesa de su carne y la temperatura se mostrara en el panel de control. Para asegurarse
de que el sensor esté bien conectado al puerto de conexion, debe sentir y escuchar como entra en su sitio.

IMPORTANTE: al colocar el sensor de carne en su carne, asegtirese de que el sensor y los cables no entren en contacto
directo con las flamas o el calor excesivo. Esto puede dainar su sensor para carne. Saque el cable sobrante por la
puerta frontal del gabinete principal, a lo largo del borde. Cuando no se use, desconecte el sensor para carne del
puerto de conexion y coléquelo a un lado para mantenerlo protegido y limpio.

PRIMER USO - "QUEMADO" DEL AHUMADOR
Antes de usar su barbacoa por primera vez con alimentos, es importante completar una combustion para curar el acabado interior

y exterior de su unidad. Encienda la barbacoa para que funcione a cualquier temperatura superior a 177 °C/350 °F (con la tapa
bajada) de 30 a 40 minutos para quemar la parrilla y eliminar cualquier material extrano.

IMPORTANTE: CURAR SU BARBACOA ES IMPORTANTE PARA SU USO Y CUIDADO A LARGO PLAZO0. SI NO SE REALIZA EL QUEMADO,
EL ACABADO EXTERIOR NO SE ESTABLECERA CORRECTAMENTE, Y EL OLOR A PINTURA PUEDE MEZCLAR SABORES NO NATURALES
LA PRIMERA VEZ QUE LO USE.

PROCEDIMIENTO DE ARRANQUE

1. Abrala puerta del armario y con cuidado llene % de la bandeja de agua con agua.

IMPORTANTE: no llene por completo ni llene en exceso la bandeja para el agua, ya que esto podria danar al
aparato y a sus piezas mientras la barbacoa esta en uso.

2. Ajuste las rejillas de coccion y los soportes de rejilla a la altura deseada para los alimentos que desee cocinar. Una vez
satisfecho con la altura de sus rejillas, cierre la puerta del armario.

3. Retire la bandeja de astillas de madera. Abra la tapa de la bandeja para las astillas de madera, afada astillas de madera,
luego deslicela hacia el frente del armario.

NOTA: recomendamos usar astillas de madera, no trozos de madera, ya que las astillas de madera son mas
pequenas y mas faciles de colocar dentro de la bandeja para las astillas de madera.

4. Conecte el cable de alimentacién a una toma de corriente con conexion a tierra. El botdn de encendido se iluminara en
azul para indicar que esta conectado.

5. Conlapuerta del armario cerrada, presione el botdn de encendido para encender la unidad y la pantalla LCD se iluminara,
mostrando que esta lista para funcionar.
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6. Precalentar el fumador:

Abra ambas ventilaciones de la compuerta por completo en la parte posterior de la unidad.

Presione el botdn Set/ACT, luego el boton TIME en el tablero de control dos veces para seleccionar la configuracion
de tiempo, y presione el ajuste de flechas a 20 minutos. Presione el boton TIME dos veces nuevamente para
bloquear la configuracion de la hora una vez que los cambios hayan finalizado.

Presione el boton Set/ACT , luego el boton TEMP en el tablero de control una vez para seleccionar la configuracion
de temperatura, y presione el ajuste de flechas a un minimo de 121 °C/ 250 °F. Presione el boton TEMP una vez
nuevamente para fijar la temperatura una vez que los cambios hayan finalizado. La barbacoa comenzara a echar
humo mientras se precalienta.

CONSEJO: mantenga los respiraderos de las compuertas parcialmente o completamente abiertos cuando cocine a
temperaturas mas bajas; cierre las rejillas de ventilacion cuando use temperaturas de coccion mas altas.

Después de completar el precalentamiento, notara que las astillas de madera estaran humeando. jEsta listo para disfrutar
de su barbacoa a la hora y temperatura deseadas! Deslice hacia afuera y coloque los alimentos en las rejillas de coccion,
dejando espacio entre cada elemento para permitir que el humo y la humedad circulen de manera uniforme.

IMPORTANTE: al seleccionar un ajuste de baja temperatura después del precalentamiento, permita que la
temperatura de la barbacoa disminuya y se estabilice a la nueva temperatura deseada.

PROCEDIMIENTO EN CASO DE FALLO ELECTRICO
Si por algutn motivo el componente eléctrico no funciona, siga las instrucciones en solucion de problemas.

RELLENAR LA BANDEJA PARAELAGUA
Verifique el nivel de agua periédicamente durante la sesion de coccién y afiada agua si es necesario.

1.
2.

Abra la puerta del armario con guantes de barbacoa resistentes al calor.
Vuelva a llenar cuidadosamente la bandeja para el agua con agua hasta llenar % partes. Cierra la puerta del armario.

IMPORTANTE: no llene por completo ni llene en exceso la bandeja para el agua, ya que esto podria daiar al
aparato y a sus piezas mientras la barbacoa esta en uso.

RELLENAR LA BANDEJA DE ASTILLAS DE MADERA
Revise la bandeja de astillas de madera periddicamente durante la sesion de coccion y afada mas astillas de madera si es necesario.

1.

Con guantes de barbacoa resistentes al calor, retire la bandeja de astillas de madera de la abertura sobre el tablero de
control en el panel frontal de la unidad.

2. Abra con cuidado la tapa y vuelva a llenar la bandeja de astillas de madera con astillas de madera nuevas. Cierre la tapa
una vez esté lleno.

3. Vuelva a colocar la bandeja de astillas de madera en el panel frontal de la barbacoa.

4. Presione el boton SMOKE en el tablero de control para encender manualmente el calentador. Se usa para aumentar el
nivel de humo después de abrir la puerta o se puede usar para ayudar a comenzar a quemar astillas de madera fresca.
NOTA: use astillas de madera dura que se haya curado, como la pacana, el nogal, el roble, la manzana, la cereza,
el aliso, el mezquite o una mezcla de competicion. No es necesario remojar las astillas de madera antes de
cocinar, ya que las maderas duras tienen humedad natural en la madera que se liberara a medida que se calienta
y se quema. No use maderas de resina como el pino o el cedro en la barbacoa.

COMO APAGAR SU AHUMADOR

1.

Cuando termine de cocinar, presione y sostenga el boton de encendido para apagar la unidad. El componente eléctrico se
apagara y las astillas de madera dejaran de quemarse.

CONSEJO: si ha estado preparando alimentos con mucha grasa, permita que la barbacoa se queme de 10 a 20
minutos adicionales a una temperatura minima de 177 °C/ 350 °F con la puerta del armario cerrada.
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CUIDADO Y MANTENIMIENTO

Todas las unidades Pit Boss Grills le daran muchos afos de delicioso servicio con un minimo de limpieza. Siga estas indicaciones de
mantenimiento y limpieza para dar servicio a su ahumador:

1. SENSORES
Los sensores de carne que no estén en uso deben enrollarse en una bobina grande y holgada. Los enredos o pliegues en los
cables de los sensores pueden causar dafos.

Aunque ambos sensores son de acero inoxidable, no los coloque en la maquina lavavajillas ni los sumerja en agua. El dafo
debido al agua en los cables internos causara cortocircuitos en los sensores, generando lecturas falsas. Si un sensor se dana,
sera necesario reemplazarlo.

2. SUPERF/C/ES INTERIORES
Es recomendable limpiar su cdmara de combustion después de varios usos. Esto garantizara un encendido adecuado y evitara
la acumulacion de desechos o ceniza endurecidos en la cdmara de combustion.
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Usando un cepillo paralimpieza de ahumadores con mango largo (de latdn o metal suave), elimine toda la comida y acumulacion
de residuos de las parrillas de coccion. Es mejor hacerlo mientras siguen calientes por una coccion anterior. Los fuegos de grasa
son causados por la caida de demasiados desechos en los componentes de coccion del ahumador. Limpie el interior de su
ahumador con regularidad. En caso de que experimente un fuego de grasa, mantenga cerrada la puerta del gabinete para
ahumar para sofocar el fuego. Si el fuego no se apaga con rapidez, quite cuidadosamente la comida, apague el ahumador
y cierre la puerta del gabinete hasta que el fuego se apague por completo. Otra forma de extinguir un incendio es envolver
papel de aluminio alrededor de la chimenea, cerrando la entrada de aire hacia el interior. Espolvoree una pequena cantidad de
bicarbonato de sodio, si tiene disponible. Revise su bandeja de grasa con frecuencia, y limpiela cuando sea necesario. Tome en
cuenta el tipo de cocina que realiza. Asegurese de que el tubo de salida de grasa esté libre de obstrucciones.

IMPORTANTE: la bandeja de agua puede acumular grasa. Cubra la bandeja de agua con papel de aluminio para
facilitar la limpieza después de la coccion. Rellene y reemplace el agua en la bandeja de agua a menudo.

El vidrio de la puerta del gabinete esta templado y no se rompera a altas temperaturas; sin embargo, una acumulacion
excesiva puede hacer que la puerta no cierre si no se limpia regularmente. El humo y la suciedad pueden eliminarse mediante
la limpieza frecuente del vidrio.

3. SUPERF/C/ES EXTERIORES
Limpie su ahumador después de cada uso. Use agua jabonosa tibia para cortar la grasa. No utilice limpiador para hornos,
limpiadores abrasivos ni fibras abrasivas en las superficies externas del ahumador. Las superficies pintadas no estan cubiertas
por la garantia, sino que son parte del mantenimiento general. En caso de raspones, desgaste o grietas del acabado, puede
retocar todas las superficies pintadas con pintura BBQ de alta temperatura.

iUse una cubierta para darle una mayor proteccion a su ahumador! Una cubierta es la mejor proteccion contra el clima'y los
contaminantes externos. Cuando no lo use, o para almacenarlo por periodos prolongados, mantenga el ahumador bajo una
cubierta en una cochera o cobertizo.

TABLA DE FRECUENCIA DE LIMPIEZA (USO NORMAL)
FRECUENCIA DE LIMPIEZA | METODO DE LIMPIEZA

ARTiCULO

Puerta de vidrio del armario

(Cada 2 a 3 sesiones de ahumado

Mezcle bicarbonato de sodio y vinagre, frote con lana de acero (fina)

Parte de abajo del armario

(Cada 5 a 6 sesiones de ahumado

Elimine los residuos con un recogedor o aspiradora en seco 0 hiimedo

Bandeja para las astillas de
madera

(ada 2 a 3 sesiones de ahumado

Elimine los residuos con un recogedor o aspiradora en seco 0 himedo

Rejillas para cocinar Después de cada sesion de Queme el exceso, limpie la parrilla con un cepillo
ahumado

Bandeja para el agua Después de cada sesion de Limpie con estropajo y agua jabonosa
ahumado
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Bandeja para la grasa Después de cada sesion de Limpie con estropajo y agua jabonosa
ahumado

Componente eléctrico Dos veces al ano Limpie el polvo con agua jabonosa

Sonda de temperatura (ada 2 a3 sesiones de ahumado | Limpie con estropajo y agua jabonosa

Sonda de carne Después de cada uso Limpie con estropajo y agua jabonosa

SOLUCION DE PROBLEMAS

La limpieza apropiada, el mantenimiento y el uso de combustible de calidad, limpio y seco, evitaran problemas comunes en la
operacion. Cuando su ahumador Pit Boss Grills no funcione bien, o con menos frecuencia, los siguientes consejos para solucionar
problemas podrian serle de utilidad.

Para prequntas frecuentes, visite www.Pit Boss-grills.com. También puede comunicarse con el Servicio al cliente de Pit Boss
Grills para obtener ayuda (si web Gnicamente en inglés).
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ADVERTENCIA: Siempre desconecte el cable de alimentacion eléctrica antes de abrir el ahumador para
realizar cualquier trabajo de inspeccidn, limpieza, mantenimiento o servicio. Asegtirese de que el ahumador
esta completamente frio para evitar lesiones.

PROBLEMA CAUSA SOLUCION
No hay luces de Boton Power Oprima el boton Power (Encendido) Inténtelo de nuevo y manténgalo oprimido dos sequndos
encendido en el (Encendido) para confirmar la conexion.

panel de control  'No conectado a la Asegurese de que el ahumador esta conectado a un tomacorriente funcional. Restablezca el

alimentacion eléctrica, | disyuntor. Asegurese de que el GFCl tiene capacidad para 10 amperios como minimo (consulte
el tomacorriente Gfci | el Diagrama de cableado eléctrico para el acceso a los componentes eléctricos). Asegurese
se ha desconectado de que todas las conexiones de cables estan bien conectadas y secas.

Falla en el panel de Es necesario reemplazar el panel de control. Comuniguese con Servicio al Cliente para solicitar
control el repuesto.
La luz de La unidad no esta Oprima el boton Power (Encendido) Inténtelo de nuevo y manténgalo oprimido dos sequndos
encendido no estd | encendida para confirmar la conexion.
encendida Falla en el panel de Es necesario reemplazar el panel de control. Comuniquese con Servicio al Cliente para solicitar
control el repuesto.
No hay pantallaen | Falla en el panel de Es necesario reemplazar el panel de control. Comuniquese con Servicio al Cliente para solicitar
el tablero de control, | control el repuesto.
|a luz de encendido
estd encendida
Elemento TEMP / TIME sin ajustar | Configure TEMP y TIME en el tablero de control para encender la luz del calentador.
(calentador), Iuz no | £3)13 en el panel de Es necesario reemplazar el panel de control. Comuniquese con Servicio al Cliente para solicitar
encendida control el repuesto.
TEMP /TIME no se | Falla en el panel de Es necesario reemplazar el panel de control. Comuniguese con Servicio al Cliente para solicitar
ajustaran control el repuesto.

La temperatura en | Temperatura la sonda | Siga las instrucciones de Cuidado y mantenimiento.
la parrilla principal | esta sucia
es inexacta

El cable del sensor de | Acceda a los componentes eléctricos en la base de la unidad (consulte el Diagrama de cables
temperatura no esta | eléctricos) y verifique si hay dafios en los cables del sensor de temperatura. Asegtrese de
conectado que los conectores molex del sensor de temperatura estén firme y correctamente conectados
al panel de control.
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Falla en el panel de
control

Es necesario reemplazar el panel de control. Comuniguese con Servicio al Cliente para solicitar
el repuesto.

La unidad

estd tardando
demasiado tiempo
para alcanzar

la temperatura
deseada

Clima frio

La temperatura exterior es inferior a 65 °C/ 18 °F, por lo que la unidad puede tardar mas
tiempo en calentarse.

Cable de extension
en uso

El uso de un cable de extensidn puede reducir el suministro eléctrico de la unidad. Conecte el aparato
directamente a la fuente de alimentacion o asegurese de que el cable de extension de longitud
maxima sea de 76 metros, calibre minimo 12/3.

El armario esta
demasiado lleno

Hay demasiada comida en el armario. Coloque los alimentos en las rejillas de coccién, dejando
espacio entre cada elemento para permitir que el humo y la humedad circulen de manera uniforme.

La puerta no esta
cerrada

Asegurese de que la puerta esté cerrada, que el sello no esté dafiado y que el cierre de la
puerta esté sequro.

La bandeja para el
agua no esta colocada
correctamente

Verifique la bandeja para el agua para asegurarse de que se asiente correctamente en los
soportes de apoyo. Consulte |as instrucciones de montaje para obtener mas informacion.

Falla en el panel de
control

Es necesario reemplazar el panel de control. Comuniguese con Servicio al Cliente para solicitar
el repuesto.

La puerta no
esta cerrada
correctamente

Mala alineacion de la
puerta

Ajuste las bisagras de la puerta para asegurarse de que la puerta esté montada correctamente.
Lea las instrucciones de montaje.

Junta de la puerta
danada

La puerta necesita ser reemplazada. Pdngase en contacto con el servicio al cliente para solicitar
el reemplazo.

Se escapa grasa
de la puerta del
armario

La puerta no esta
cerrada correctamente

Asegurese de que la puerta esté cerrada, que el sello no esté dafado y que el cierre de la
puerta esté sequro.

La unidad no esta
nivelada

Mueva la unidad a una superficie nivelada. Asegurese de que no haya dafos en las patas de apoyo.

La bandeja para la
grasa estd llena

Vacie la bandeja para la grasa y vuelva a instalarla. Siga las instrucciones de cuidado y
mantenimiento.

No se calienta

Sin astillas de madera

Afnada astillas de madera a la bandeja de astillas de madera.

No se genera suficiente
calor para quemar las
astillas de madera

El calentador no permanece encendido el tiempo suficiente para calentar las astillas de madera, lo
que se debe a que la temperatura estd demasiado baja. Primero, abra las ventilaciones traseras por
completo para facilitar el flujo de aire. Luego, reinicie temperatura y péngala mas alta para encender
el calentador durante 20 minutos.

Madera danada

Se necesita reemplazar la bandeja para las astillas de madera. Pdngase en contacto con el servicio
al cliente para solicitar el reemplazo.

(ddigo de error
"noP"

Mala conexion en el
puerto de conexidn

Desconecte el sensor para carne del puerto de conexion del panel de control y vuelva a
conectarlo. Asegurese de que el adaptador del sensor para carne esta bien conectado. Revise
si hay signos de dano en el extremo del adaptador. Si adn falla, llame a Servicio al cliente para
solicitar el repuesto.

Sensor para carne
dafiado

Revise que los cables del sensor para carne no muestren sefiales de daos. Si existen danos,
llame a Servicio al Cliente para solicitar el repuesto.

Falla en el panel de
control

Es necesario reemplazar el panel de control. Comuniguese con Servicio al Cliente para solicitar
el repuesto.

(ddigo de error
"Er1"

La barbacoa esta
demasiado fria para
funcionar

La temperatura exterior es demasiado fria para que funcione el calentador. Mueva la barbacoa
a un lugar mas cdlido y vuelva a intentarlo. Si el calentador sigue fallando después de varios
intentos, llame al servicio al cliente para obtener ayuda.

(ddigo de error
"ErH"

El ahumador se ha
sobrecalentado /
Exceeded 315°C/
600°F

Oprima y sostenga el botdn Power (Encendido) para apagar la unidad y permita que el
ahumador se enfrie. Siga las instrucciones de Cuidado y mantenimiento. ADespués del
mantenimiento, oprima el boton Power (Encendido) para encender la unidad y seleccione la
temperatura deseada. Si atin aparece el cddigo de error, comuniquese con Servicio al Cliente.
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Codigo de error El cable del sensor de | Acceda a los componentes eléctricos en la base de la unidad (consulte el Diagrama de cables

"ErR" temperatura no esta | eléctricos) y verifique si hay dafios en los cables del sensor de temperatura. Asegurese de
conectado que los conectores molex del sensor de temperatura estén firme y correctamente conectados
al panel de control.
Sensor de Revise el estado del sensor de temperatura. Siga las instrucciones de Cuidado y mantenimiento
temperatura si estd sucio. Si esta dafado, comuniquese a Servicio al Cliente para solicitar el repuesto.

DIAGRAMA DE CABLEADO ELECTRICO

El sistema del centro de control digital es un dispositivo tecnoldgico intrincado y valioso. Para protegerlo de los picos de voltaje
y los cortocircuitos eléctricos, consulte el siguiente diagrama de cableado para asegurarse de que su fuente de alimentacion es
suficiente para la operacion de la unidad.

PB - REQUISITOS DE ALIMENTACION ELECTRICA
220-240V, 50HZ, 1650W, CONECTOR DE 3 CLAVIJAS CON TIERRA
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NOTA: Los componentes eléctricos, que pasaron por pruebas y servicios de certificacion de
sequridad de productos, cumplen con una tolerancia de prueba de + 5-10 por ciento.

CLAVIJAS CON
TIERRA
VW-1,105°C/221°F,
18-3 STANDARD CSA
K
G |
w
TIERRA é . j
1 :::J&
‘\ w I
R |
G —+
| & | et | | | e
I
CALENTADOR CONECTORES DEL
230V, 72 AMP, 1650 W SENSOR DEL AHUMADOR
INDICE
W : BLANCO SENSOR DEL
R:ROJO AHUMADOR
K:NEGRO
G: TIERRA
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N° | Descripcion
1-A | Rejillas de coccion (x4)

2-A | Suportes para rejilla de coccion (x8)

3-A | Compuerta de ventilacion (x2)
4-A | Manija trasera (x1)
5-A | Placa del logotipo (x1)

6-A | Manija de puerta del gabinete (x1)

7-A | Pestillo para puerta del gabinete (x1)

8-A | Puerta del armario (x1)

9-A | Gabinete principal (x1)

10-A | Tapa de bandeja para las astillas de madera (x1)

11-A | Montaje de la bandeja para las astillas de madera (x1)
12-A | Bandeja para agua (x1)

13-A | Soporte de la bandeja para el agua (x1)

14-A | Base del armario (x1)

-
W
<
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15-A | Barra de suporte (x1)

16-A | Panel de suporte (x2)

17-A | Cubierta del alambre eléctrico (x2)

18-A | Soporte de sonda de temperatura (x1)

19-A | Suporte para cable de alimentacién (x1)

20-A | Montaje de la cdmara inferior (x1)

21-A | Patas de apoyo (x4)

22-A | Rueda pivotante de cierre (x2)
23-A | Rueda giratoria (x2)

24-A | Bandeja para grasa (x1)

25-A | Sonda para carne (x2)
26-A | Tornillo %4-20x%" (x4)
27-A | Tornillo Y4-20x%5" (x28)
28-A | Tornillo#10-24x%5" (x32)
29-A | #10-24 Lock Nut (x2)
30-A | M5 Locking Washer (x2)
31-A | Tornillo#5-32x%" (x2)

NOTA: Debido a que los productos estan en desarrollo constante, las partes estan
sujetas a cambios sin previo aviso.
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GARANTIA

CONDICIONES

Todos los Pit Boss Grills ahumadores eléctricos, fabricados por Dansons, tiene una garantia limitada a partir de la fecha de venta solo
para el comprador original. La cobertura de la garantia comienza en la fecha original de compra y es necesario un comprobante de
la fecha de la compra o una copia de la factura original de compra para validar la garantia. Los clientes deberan cubrir el costo de las
refacciones, manejo y envio si no pueden proporcionar el comprobante de compra o si la garantia ha expirado.

Dansons ofrece una garantia por cinco (5) aino contra defectos y mano de obra en todas las partes, y por cinco (5) aio
en los componentes eléctricos. Dansons garantiza que todas las partes estan libres de defectos materiales y de mano de
obra, para el periodo de uso y propiedad del comprador original. La garantia no cubre dafos por desgaste normal, tales como
rasgunos, abolladuras, muescas o fisuras menores superficiales. Estos cambios estéticos en la parrilla no afectan su rendimiento.
La reparacion o reemplazo de cualquier pieza no extiende el periodo de garantia limitada mas alla de un (1) afo de la fecha de
compra. Durante el periodo de la garantia, la obligacién de Dansons se limitara solo a suministrar un reemplazo para componentes
defectuosos y/o que presenten fallas. Durante el periodo de garantia, Dansons no cobrara por reparaciones o reemplazos de
partes devueltas, con envio prepagado, si considera que las partes son defectuosas luego de haberlas examinado. Dansons no
serd responsable de costos de transporte, mano de obra o derechos de exportacion. Salvo por lo establecido en estas condiciones
de la garantia, la reparacion o reemplazo de partes, de la manera y durante el periodo de tiempo aqui mencionados, constituye
el cumplimento de todas las responsabilidades y obligaciones, directas y derivadas, de Dansons hacia usted. Dansons hace todo
lo posible por utilizar materiales que retarden la oxidacion. Incluso con estas precauciones, diferentes sustancias y condiciones
fuera del control de Dansons pueden afectar los recubrimientos protectores. Las Temperaturas altas, la humedad excesiva, el
cloro, los humos industriales, los fertilizantes, los pesticidas de jardin y la sal son algunas de las sustancias que pueden afectar
los recubrimientos del metal. Por estas razones, la garantia no cubre corrosion ni oxidacion, a menos que exista una pérdida de
integridad estructural en el componente del ahumador. Si ocurre alguna de las condiciones anteriores, consulte la seccion de
cuidado y mantenimiento para prolongar la vida util de su unidad. Dansons recomienda el uso de una cubierta para el ahumador
cuando este no esté en uso.

La garantia se basa en el uso y servicio doméstico normal del ahumador, y ninguna garantia limitada se aplica a un ahumador que
se utilice en aplicaciones comerciales.

EXCEPCIONES

No existe una garantia escrita o implicita de desempefio en los ahumadores Pit Boss Grills, ya que el fabricante no tiene control
sobre la instalacion, la operacion, la limpieza, el mantenimiento o el tipo de combustible utilizado. Esta garantia no aplicard, y
Dansons no asumira ninguna responsabilidad, si su aparato no se instald, oper, limpié o mantuvo en estricto cumplimiento con
este manual del propietario. Cualquier uso de gas que no se explique en este manual puede anular la garantia. La garantia no
cubre danos ni fallas debidas al mal uso, manejo inapropiado o modificaciones.Ni Dansons ni el distribuidor autorizado de Pit Boss
Grills asumen responsabilidad alguna, juridica o de otro tipo, por los danos accidentales o consecuentes a los bienes o las personas
debido al uso de este producto. Si se realiza una demanda contra Dansons con base en una infraccion de esta garantia o de
cualquier otro tipo de garantia explicita o implicita por la ley, el fabricante de ninguna manera sera responsable de cualquier dafio
especial, indirecto o consecuente, ni por otros dafos de cualquier naturaleza, por encima del precio original de compra de este
producto. Todas las garantias del fabricante se especifican en este documento y no se puede realizar ninguna demanda contra
el fabricante por cualquier garantia o promesa.Algunos estados no permiten la exclusion o limitacion de dafios incidentales o
consecuentes, o limitaciones de garantias implicitas, asi que las limitaciones o exclusiones especificadas en esta garantia limitada
podrian no aplicar para usted. Esta garantia limitada le da derechos juridicos especificos y usted podria tener otros derechos, los
cuales varian de estado a estado.

COMO ORDENAR REFACCIONES

65

—
o
=
<C
[
e
(o



Para ordenar refacciones, comuniquese con el distribuidor de Pit Boss Grills de su localidad, o visite nuestra tienda en linea en:
www.Pit Boss-grills.com (pdgina web Gnicamente en inglés).

CONTACTO CON SERVICIO AL CLIENTE
Si tiene preguntas o problemas, comuniquese con servicio al cliente, lunes a viernes de 4 am - 8 pm hora del pacifico (ENG/FR/ES).
service@Pit Boss-grills.com | Linea sin costo: 1-877-303-3134 | Fax sin costo: 1-877-303-3135

SERVICIO BAJO GARANTIA

Comuniquese con su distribuidor Pit Boss Grills mas cercano para reparaciones o refacciones. Dansons requiere un comprobante
de compra para otorgar una reclamacion de garantia; por lo tanto, conserve su recibo o factura de venta original para referencia
futura. Puede ver el nimero de serie y modelo de su Pit Boss Grills en el interior de la tapa de la tolva. Escriba los nimeros a
continuacion, ya que la etiqueta podria desgastarse o quedar ilegible.

MODELO NUMERO DE SERIE

-
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o
=

FECHA DE COMPRA DISTRIBUIDOR AUTORIZADO
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SICHERHEITSHINWEISE

DIESES HANDBUCH ENTHALT WICHTIGE INFORMATIONEN, DEREN KENNTNIS FUR DEN SACHGEMASSEN
UND SICHEREN GEBRAUCH DIESES GERATS ERFORDERLICH IST. LESEN UND BEACHTEN SIE VOR
INBETRIEBNAHME UND WAHREND DES GEBRAUCHS DES RAUCHEROFENS SAMTLICHE WARNHINWEISE
UND ANWEISUNGEN. WENN SIE DIESE WARNHINWEISE UND ANWEISUNGEN NICHT GENAU BEACHTEN
UND BEFOLGEN, KANN DIES ZU VERLETZUNGEN ODER ZUM TOD FUHREN.

Bitte lesen und verstehen Sie dieses Handbuch vollstandig, bevor Sie versuchen, das Produkt zusammenzubauen, zu betreiben oder zu
installieren. Auf diese Weise konnen Sie lhren neuen Holzpellet-Grill so angenehm und stérungsfrei wie moglich bedienen. Wir empfehlen
Ihnen auch, dieses Handbuch zum spateren Nachschlagen aufzubewahren.

GEFAHREN UND WARNHINWEISE

1.

Sie miissen sich an lhre ortliche Hauseigentiimervereinigung, Baubehdrde oder Feuerwehr oder die
zustandige Behorde wenden, um die erforderlichen Genehmigungen, Einsdtze oder Informationen iiber
Installationseinschrankungen, wie zB. die Installation eines Grills auf einer brennbaren Oberfliche,
Inspektionsanforderungen oder sogar die Maglichkeit zur Nutzung in Ihrer Ndhe, zu erhalten.

Ein Mindestabstand von 305 mm (12 zoll) von brennbaren Konstruktionen zu den Seiten des Raucherund 305 mm (12 zoll) von der
Riickseite des Raucher zu brennbaren Konstruktionen muss eingehalten werden. Installieren Sie das Gerdt nicht auf brennbaren
Boden oder mit brennbaren Oberflachen geschiitzten Baden, es sei denn, die entsprechenden Genehmigungen wurden bei
denzustdndigen Behdrden eingeholt. Verwenden Sie dieses Gerat nicht in Innenraumen oder in geschlossenen, unbeliifteten Raumen.
Dieses Gerat darf nicht unter brennbaren Uberdachungen, Decken oder Uberhéngen aufgestellt werden. Stellen Sie Ihren elektrischer
Raucherin einem Bereich frei von brennbaren Stoffen, Benzin und anderen brennbaren Dampfen und Fliissigkeiten auf.

Falls es zu einem Fettbrand kommt, schalten Sie den Raucherofen aus und lassen Sie die Tiir des Gerats geschlossen,
bis das Feuer erloschen ist. Ziehen Sie nicht den Netzstecker. Unternehmen Sie keine Loschversuche mit Wasser.
Versuchen Sie nicht, das Feuer zu ersticken. Es ist empfehlenswert, einen fiir alle Brandklassen (ABC) zugelassenen

Feuerldscher vor Ort zu haben. Rufen Sie die Feuerwehr, falls der Brand auBer Kontrolle gerit.

Halten Sie das Gerat und die Stromkabel von Wasser oder anderen Fliissigkeiten fern. Verwenden Sie Ihren Raucherofen nicht im
Regen, wahrend eines Gewitters oder in der Nahe von Wasserquellen. Verwenden Sie zum Schutz vor Stromschlagen nur eine
ordnungsgemaR geerdete Steckdose. Betreiben Sie das Gerat nicht mit einem beschadigten Kabel oder Stecker. Wenn ein langes,
abnehmbares Netzkabel (oder Verlangerungskabel) verwendet wird, sollten Sie sicherstellen, dass seine Strombelastbarkeit mindestens
der angegebenen Stromaufnahme des Gerats entspricht und es auBerdem geerdet ist. Verwenden Sie ein Verlangerungskabel, das
fiir den Einsatz im Freien vorgesehen und entsprechend gekennzeichnet ist, beispielsweise mit dem Hinweis ,Fiir den AuRenbereich
geeignet”. Achten Sie darauf, dass der Anschlussstecker des Verlangerungskabels trocken bleibt und nicht auf dem Boden liegt.

Nach Einlagerung vor Gebrauch reinigen. Zur Verlangerung der Lebensdauer lhres Gerats ist eine regelmaRige Pflege und Wartung
erforderlich. Wenn der Raucherofen in regnerischen oder feuchten Jahreszeiten im AuBenbereich gelagert wird, sollten Sie sicherstellen,
dass kein Wasser auf die Elektroeinheit gerat. Ziehen Sie immer den Netzstecker, bevor Sie mit Pflege- oder Wartungstatigkeiten beginnen.

Bewegen Sie lhren Raucherofen nicht, wahrend er in Betrieb oder noch heiB ist. Stellen Sie sicher, dass der
Raucherofen vollstandig abgekiihlt ist, bevor Sie die Garroste verschieben, Hackschnitzel nachfiillen, die
Wasserwanne herausnehmen und das Gerdt bewegen oder einlagern. Lagern Sie das Gerat in einem Innenraum,
wenn es nicht benutzt wird. Verstauen Sie den elektrischen Raucherofen nicht, solange sich noch heie Asche im
Gerdt befindet. Lagern Sie ihn nur ein, wenn alle Oberflichen abgekiihlt sind.

Es wird empfohlen, bei der Bedienung des Gerdts hitzebestandige Grillhandschuhe und langes, stabiles Kochbesteck zu verwenden.
Seien Sie vorsichtig, wenn Sie Rauchergut aus dem Raucherofen entnehmen. Alle Oberflachen sind hei und kénnen auch nach
Gebrauch noch langere Zeit heiB bleiben.
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5. Teile des Raucherofens konnen sehr heill sein und schwere Verletzungen verursachen. Halten Sie Kleinkinder und Haustiere auf
Abstand, wenn das Gerdt in Gebrauch ist.

Dieses Gerat ist nicht fiir Kinder, Personen mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und mangelndem Wissen geeignet, es sei denn, sie werden direkt von
einer fiir ihre Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt oder unterwiesen.

6. Verwenden Sie dieses Gerat nicht als Heizung oder fiir irgendeinen anderen als den vorgesehenen Zweck. Dieses Gerat ist es nicht fiir
den gewerblichen Einsatz vorgesehen

ENTSORGUNG VON ASCHE

Asche sollte in einen Metallbehdlter mit dicht schlieBendem Deckel gegeben werden. Der geschlossene Aschebehalter sollte bis zur
endgiiltigen Entsorgung auf einem nicht brennbaren Boden oder auf dem Boden in ausreichendem Abstand von allen brennbaren Stoffen
abgestellt werden. Wenn Asche im Boden vergraben oder auf andere Weise lokal verteilt wird, sollte sie in einem geschlossenen Behalter
aufbewahrt werden, bis das gesamte ausgebrannte Holz vollstandig abgekihlt ist.

KREOSOT

Kreosot (oder Sott) ist eine teerahnliche Substanz. Bei der Verbrennung entstehen schwarze Dampfe mit einem Riickstand, der ebenfalls
schwarze Farbe hat. Sott oder Kreosot bildet sich, wenn das Gerat falsch bedient wird, wie zum Beispiel, wenn der Verbrennungsliifter
blockiert ist, der Brennbereich nicht gereinigt oder gewartet wurde oder eine schlechte Luft-zu-Kraftstoff-Verbrennung stattfindet.

Es ist gefahrlich, das Gerdt zu verwenden, wenn die Flamme dunkel oder ruBig wird oder der Brenntopf mit zu vielen Pellets befiillt ist.
Bei Entzlindung verursacht das Kreosot ein duRerst heiBes und unkontrolliertes Feuer, ahnlich einem Fettbrand. Sollte es zu einem Brand
kommen, schalten Sie das Gerat AB, lassen Sie es vollstandig abkiihlen und tiberpriifen Sie es hinsichtlich einer Wartung und Reinigung.
Kreosot sammelt sich iiblicherweise entlang des Abzugs an.

Wenn sich im Gerdt Kreosot gebildet hat, lassen Sie das Gerat bei niedriger Temperatur aufwarmen, schalten Sie das Gerdt aus und wischen
Sie die Formationen mit einem Handtuch ab. Ahnlich wie Teer ist es viel einfacher zu reinigen, wenn es warm ist, da es fliissig wird.

KOHLENMONOXID (,,DER STILLE TOD")

Beim Verbrennen von Holzspanen wird Kohlenmonoxid freigesetzt, das keinen Geruch aufweist und zum Tod
fithren kann. Verbrennen Sie keine Holzspane in Hausern, Fahrzeugen, Zelten, Garagen oder geschlossenen
Raumen. Nur im Freien verwenden, wo es gut beliiftet ist.

Kohlenmonoxid ist ein farbloses, geruchloses und geschmackloses Gas, das durch Verbrennen von Gas, Holz, Propan, Holzkohle oder anderen
Brennstoffen entsteht. Kohlenmonoxid verringert die Fahigkeit des Blutes, Sauerstoff zu transportieren. Ein niedriger Sauerstoffgehaltim
Blut kann zu Kopfschmerzen, Schwindel, Schwiche, Ubelkeit, Erbrechen, Schidfrigkeit, Verwirrung, Bewusstlosigkeit oder zum Tod fiihren.
Befolgen Sie diese Richtlinien, um zu verhindern, dass dieses farblose, geruchlose Gas Sie, Ihre Familie oder andere vergiftet:

Suchen Sie einen Arzt auf, wenn Sie oder andere beim Kochen oder in der Nahe des Gerdts Erkaltungs- oder grippeahnliche Symptome
entwickeln. Eine Kohlenmonoxidvergiftung, die leicht mit einer Erkaltung oder Grippe verwechselt werden kann, wird haufig zu spat erkannt.

Alkoholkonsum und Drogenkonsum verstarken die Auswirkungen einer Kohlenmonoxidvergiftung.

Kohlenmonoxid ist besonders giftig fiir Mutter und Kind wahrend der Schwangerschaft, Sauglinge, dltere Menschen, Raucher und
Menschen mit Blut- oder Kreislaufproblemen wie Andmie oder Herzerkrankungen.

SICHERHEITSLISTE C €

GemaB den Verfahren und Anforderungen der Conformité Européenne (CE) ist die Regelkonformitdt der Pellet-
Gargerate von Pit Boss Grills durch Tests beziiglich der Einhaltung von Standards und Richtlinien belegt, die allen
Sicherheits-, Gesundheits- und Umweltschutzanforderungen der EU (Europaischen Union) und des Europdischen
Wirtschaftsraums (EWR) geniigen.

Dieses Produkt erflllt die Standards zur elektromagnetischen Vertraglichkeit (EMC, 2014/30/EU), zur

Niederspannungsrichtlinie (LVD, 2014/35/EU) und ist konform mit der Beschrankung gefahrlicher Stoffe (RoHS,
2011/65/EU, 2015/863) und der Richtline iiber Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE, 2002/96/EC).
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DAN SO N S Copyright 2020. Alle Rechte vorbehalten. Kein Teil dieses Handbuchs

darf ohne ausdriickliche schriftliche Genehmigung von

Dansons

3411 North 5th Avenue, Suite 500, Phoenix, AZ, USA 85013 kopiert,
iibertragen, transkribiert, in einem Abrufsystem gespeichert oder in
irgendeiner Form oder mit irgendwelchen Mitteln verwendet werden.
sales@pitboss-grills.com | service@pithoss-grills.com
www.pitboss-grills.com

KUNDENDIENST
Montag bis Sonntag von 4 bis 20 Uhr PST (EN/FR/ES).
Toll-Free: 1-877-303-3134 | Gebiihrenfreies Fax: 1-877-303-3135
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TEILE UND TECHNISCHE HINWEISE

Teile-Nr. | Beschreibung

1 Kochgitter (x4)
2 Kochgitterhalterungen (x8)
3 Liftung (x2)
4 Griff fir die Rickseite (x1)
5 Logoplakette (x1)
6 Gehausetirgriff (x1)
7
8
9

Gehdusetiir-Verriegelung (x1)
Schranktir (x1)

Hauptgehaduse (x1)

10 Deckel des Hackschnitzelfachs (x1)
ll Hackschnitzelfach (x1)

12 Wasserschale (x1)

13 Wasserwannenhalter (x1)

14 Unterschrank (x1)

15 Stiitzstange (x1)

16 Stiitzplatte (x2)

17 Elektrokabelabdeckung (x2)

18 Temperatursensorhalterungt (x1)
19 Stromkabelhalterung (x1)

20 Untere Kammer (x1)

21 Standbeine (x4)

22 Feststellrolle (x2)

23 Schwenkrolle (x2)

24 Fettschale (x1)

25 Fleischtemperaturfiihler (x1)

A | %-20x%" Schraube (x4)

B | %4-20x}" Schraube (x28)

C #10-24x%" Schraube (x32)
D

E

F
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#10-24 Kontermutter (x2)
M5 Sicherungsscheibe (x2)
#5-32x%" Schraube (x2)
G Ersatzhardware

HINWEIS: Aufgrund der kontinuierlichen Produktweiterentwicklung kdnnen Teile ohne -
Ankiindigung geandert werden. Wenden Sie sich an den Kundenservice, falls bei der Montage des P B E L E KT R I S c H E A N F 0 R D E R U N G E N
Gersts Tole feblen soflten. 220-240V, 50HZ, 1650W, STECKER MIT 3 STIFTEN
MODELL ZUSAMMENGEBAUTE EINHEIT (BxHXT) GEWICHT DEREINHEIT | GARFLACHE TEMPERATURBEREICH
PBV3DUIT 550 mm X 1190 mm x 510 mm 30 kg Rauchervolumen: 0,07 m3/ 2,7 ft2 | 38-176°C
/ 21 z0ll x 46 zoll x 20 zoll / 66 pfund INSGESAMT - 4424 cm? / 685 squin | / 100-350°F
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MONTAGEVORBEREITUNG

Im gesamten Versandkarton befinden sich Teile, auch unter dem Grill. Uberpriifen Sie den Grill, die Teile, und die Sichtverpackung des
Produkts, nachdem Sie den Schutz des Versandkartons entfernt haben. Entfernen Sie vor der Montage samtliches Verpackungsmaterial
innen und auRen am Grill und Gberprifen Sie dann alle Teile anhand der Teileliste. Wenn Teile fehlen oder beschadigt sind, warten Sie mit
der Montage. Versandschaden werden nicht durch die Garantie abgedeckt. Wenden Sie sich fiir Teile an Ihren Handler oder den Pit Boss
Kundenservice: Montag bis Sonntag, 4 - 20 Uhr PST (EN/FR/ES).

service@Pit Boss-grills.com | Toll-Free: 1-877-303-3134 | Gebiihrenfreies Fax: 1-877-303-3135

WICHTIG: Um die Installation zu vereinfachen, ist es hilfreich (aber nicht erforderlich),
dieses Gerat mit zwei Personen zusammenzubauen.

Fiir die Montage erforderliche Werkzeuge: Schraubendreher und Wasserwaage. Werkzeuge sind nicht enthalten.
=n——-

MONTAGEANLEITUNG

WICHTIG: Es wird empfohlen, jeden Schritt vollsténdig durchzulesen, bevor Sie mit der Montage gemdR den Anweisungen
beginnen. Ziehen Sie die Schrauben erst dann vollstindig an, wenn alle Schrauben fiir diesen Schritt installiert wurden oder
wenn nicht anders angegeben.

1. ANBRINGEN DER RADER AN DIE STANDBEINE
Hauptgehduse:

2 x Feststellrolle (N 22)

2 x Schwenkrolle (Nr. 23)

4 x Standbeine (Nr. 21)

16 x Y-20x)4" Schraube (Nr. B)

Installation:

Um Kratzer an der Einheit und den Teilen zu vermeiden, legen Sie ein
Stiick Pappe auf den Boden. Als nachstes befestigen Sie die Rolle mit vier
Schrauben an der Unterseite des Beins. Wiederholen Sie den Schritt mit den
anderen Standbeinen und Rollen.

2. ANBRINGEN DER STANDBEINE AN DEN UNTERSCHRANK
Hauptgehduse:

1 x  Unterschrank (Nr. 14)
12 x  Y%-20x)5" Schraube (Nr. B)

Installation:

Als Nachstes legen Sie den Unterschrank kopfiiber auf den Boden. Bereiten
Sie die vier Standbeine fiir die Montage am Unterschrank vor, indem Sie die
beschrifteten Beine wie in der Abbildung dargestellt anordnen.

WICHTIG: Die vier Stiitzbeine miissen korrekt angeordnet sein,
damit die Stiitzplatten und die Stiitzstange in einem spateren
Montageschritt ordnungsgemaR installiert werden kénnen.

Montieren Sie ein Standbein mit drei Schrauben an den Unterschrank.
Wiederholen Sie den Schritt mit den anderen drei Standbeinen. Ziehen Sie die
Innenschrauben vollstandig an, aber lassen Sie die AuRenschrauben etwas locker.
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3. SICHERN DER STEUERTAFEL ZUR UNTERSTUTZUNG DER BEINE n
Hauptgehduse:
2 X #10-24x%" Schraube (Nr. O) ) _

Installation:

Losen Sie die beiden in der Nahe der Steuertafel vormontierten Schrauben, o ""_‘"l:_‘
mit denen die Frontplatte mit dem Hauptgehause verbunden ist. T\ E

Befestigen Sie anschlieBend die Seiten der Frontplatte mit zwei weiteren
Schrauben an den nach vorne weisenden Stiitzbeinen. Sobald diese \ O\ &
Schrauben fest angezogen sind, ziehen Sie die beiden zuvor in 4A gelésten //

Schrauben wieder an.

4. SICHERN DER STUTZSTANGE

Hauptgehduse:

1 x Stitzstange (Nr. 15)
4 x  #10-24x)4" Schraube (Nr. €)

Installation:

Installieren Sie die Stiitzstange an der Riickseite des Gerats zwischen den
beiden hinteren Stiitzbeinen. Mit zwei Schrauben an jeder Seite befestigen.
Stellen Sie sicher, dass die Stiitzstange an der Unterseite des Hauptgehaduses
nach innen zeigt. Abbildung zur Anordnung der Stiitzstange beachten.
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5. MONTAGE DER STUTZPLATTEN
Hauptgehause:

2 x Stitzplatte (NI 76)
8 x  #10-24x%" Schraube (Nr. ()

Installation:

Installieren Sie eine Stiitzplatte an der Seite des Gerdts zwischen einem
vorderen und einem hinteren Stiitzbein. Mit zwei Schrauben an jeder Seite
befestigen. Stellen Sie sicher, dass die flache Seite der Stiitzplatte nachauBen
zeigt. Wiederholen Sie dieselbe Installation, um die andere Stiitzplatte zu
montieren. Abbildung zur Anordnung der Stiitzplatte beachten.

HINWEIS: Die Stiitzplatte mit zwei Léchern an der Unterseite sollte sich
auf der gleichen Seite des Gerats befinden, auf der das Netzkabel aus

der Steuertafel austritt (linke Seite). Dies ist wichtig fiir spatere Schritte.

6. MONTAGE DER UNTEREN KAMMER
Hauptgehause:

2 x Elektrokabelabdeckung (Nr. 77)
1 x  Untere Kammer (Nr. 20)
4 x  #10-24x%" Schraube (Nr. )

Installation:

Montieren Sie die untere Kammer und die Elektrokabelabdeckungen mit
vier Schrauben unten an den Unterschrank. Stellen Sie sicher, dass die
Schienen fiir die Fettauffangschale zur Vorderseite des Gerats zeigen.
Beachten Sie die Abbildung fiir die richtige Positionierung der Teile.

= q Y
'/ VORDERSEITE
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7. MONTAGE DER NETZKABELHALTERUNG
Hauptgehduse:

1 x Stromkabelhalterung (Nr. 19)
2 X 1#10-24x}4" Schraube (Nr. ()
Installation:

Ldsen Sie die Schraube der Stromkabelklemme am Standbein und fiihren
Sie das Netzkabel durch die Stromkabelklemme, um es zu sichern.

Finden Sie die beiden Locher am unteren Rand der (linken) Halterung.
Montieren Sie die Stromkabelhalterung mit zwei Schrauben an die
Stabilisierungsplatte, wie in Abbildung 7A dargestellt. Nachdem die
Halterung sicher befestigt ist, wickeln Sie das Netzkabel um die Halterung,
bis das Gerat zum Einsatz kommt.

Ziehen Sie nun alle Schrauben am Unterschrank komplett an und stellen Sie
den Untersatz vorsichtig aufrecht auf seine Rollen. Siehe 7B.

WICHTIG: Stellen Sie sicher, dass alle Schrauben am Unterschrank vollstandig
angezogen sind, um zu vermeiden, dass Schrauben herausfallen, wenn das
Gerat bewegt wird.
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8. ANBRINGEN DER LUFTUNGEN IM HAUPTSCHRANK m 3 _
Hauptgehéuse: —

Hauptgehduse (Nr. 9)
Liftung (NI 3)

#10-24x74" Schraube (Nr. )
#10-24 Kontermutter (Nr. D)
M5 Sicherungsscheibe (NI £)

N NN DN —
>xX X X X X

Installation:

Heben Sie zundchst die Tiir des Hauptschranks aus den Angeln und stellen
Sie sie zur Seite. Siehe 8A.

Fiihren Sie eine Schraube von der AuRenseite des Hauptschranks aus in die
mittlere Offnung jeder Liiftungsscheibe ein. Als Nachstes setzen Sie eine
Liftung in den Hauptschrank ein, wobei die erhabene Lasche zur Riickseite
zeigt, und sichern Sie die Schraube von aulen mit einer Sicherungsscheibe
und einer Kontermutter. Wiederholen Sie den Schritt fiir die zweite Liiftung,
wie in Abbildung 8B gezeigt.

9. MONTAGE DES GRIFFS AN DER RUCKSEITE
Hauptgehause:

1 x  Griff fir die Riickseite (Nr. 4)
4 x  Y-20x%"Schraube (Nr. A)

Installation:

Befestigen Sie den Griff fir die Riickseite mit vier Schrauben an der
Ruickseite des Behdlters. Siehe Abbildung. |
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10. ZUSAMMENSETZEN DES HAUPT- UND UNTERSCHRANKS
Hauptgehduse:

1 x Temperatursensorhalterungt (Nr. 78)
6 x #10-24x}5" Schraube (Nr. ()
2 x  #5-32x)4" Schraube (NI F)

Installation:

Bereiten Sie den Hauptschrank fiir die Montage auf den Unterschrank
vor. Platzieren Sie den Unterschrank neben den Hauptschrank, so dass
beide dieselbe Orientierung aufweisen. Stellen Sie die Schwenkrollen
am Unterschrank fest. Heben Sie den Hauptschrank vorsichtig auf den
Unterschrank. Befestigen Sie den Hauptschrank mit sechs Schrauben am
Unterschrank.. Siehe Abbildung 10A.

Machen Sie den Temperatursensoran der Riickwand entlang der Unterkante
des Hauptschranks ausfinding. Befestigen Sie den Temperatursensor
mithilfe von zwei Schrauben in der Temperatursensorhalterung . Siehe 10B.

WICHTIG:StellenSienachdemBefestigenderTemperatursondenhalterung
sicher, dass die Edelstahlspitze iiber die Oberkante des Unterschranks
hinausragt. Auf diese Weise wird die Innentemperatur des Hauptschranks
gemessen. Eine falsche Platzierung des Temperatursensors kann zu
falschen Temperaturanzeigen auf dem Kontrollpanel fiihren.

11. INSTALLATION DER KOCHKOMPONENTEN

Hauptgehduse:

8 x Kochgitterhalterungen (Nr. 2)
4 x Kochgitter (Nr. 7)

1 x  Wasserschale (Nr 12)

1 x  Wasserwannenhalter (Nr. 13)

Installation:

Setzen Sie die Wasserwannehalterung unten in den Hauptschrank ein und
platzieren Sie dann die Wasserwanne darin. Siehe T1A.

HINWEIS: Achten Sie darauf, dass wahrend des gesamten Garvorgangs
immerWasserin der Wasserwanneist. So wird tropfendes Fett aufgefangen,
was die Reinigung erleichtert. Platzieren Sie die Wasserwanne héher, falls
Sie iiber einen ldngeren Zeitraum hinweg rauchern, damit das Wasser
langer vorhalt.

Setzen Sie achtHalterungen fiir das Kochgitter in die Locher an der linken
Seitenwand des inneren Hauptgehduses ein. Sobald Sie in den Lochern
positioniert sind, kippen Sie sie nach unten, um sie zu fixieren. Wiederholen
Sie den Vorgang fiir die rechte Seitenwand in gleicher Hohe. Siehe T1B.

Legen Sie die Roste einzeln auf die Rosthalterungen im Hauptgehduse.
Siehe TIC.

ACHTUNG: Passen Sie die Hohe zwischen den einzelnen Garrosten nur
an, wenn der Raucherofen komplett abgekiihlt ist, um Verletzungen zu
vermeiden.
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13.

14.

ANBRINGEN DER LOGOPLAKETTE
Hauptgehduse:

1 x logoplakette (Nr. 5)

1 x  Schranktir (Nr. 8)
Installation:

Entfernen Sie die Unterlegscheibe und die Fliigelmutter von der verpackten
Logoplakette

Setzen Sie die Logoplakette in die zugehdrige Vertiefung an der Vorderseite
der Schranktiir ein, setzen Sie die Unterlegscheibe auf die Gewindestange
an der Innenseite der Tiir und schrauben Sie die Plakette von Hand fest.

HINWEIS: Die Logoplakette wird mit einer Unterlegscheibe und einer
Fliigelmutter geliefert.

MONTAGE DES SCHRANKTURGRIFFS UND DER
TURVERRIEGELUNG

Hauptgehause:

1 x  Gehdusetirgriff (Nr. 6)
1 x  Gehdusetiir-Verriegelung (Nr. 7)
4 x  #10-24xY4" Schraube (Nr. C)

Installation:

Installieren Sie zuerst die Gehausetiir wieder am Hauptgehduse, indem
Sie beide Tiirscharniere ausrichten und sichern. Stellen Sie sicher, dass die
Gehdusetiir korrekt montiert ist, indem Sie priifen, ob sie sich 6ffnen ldsst
und frei schwingt. Siehe Abbildung 13A.

Befestigen Sie den Griff der Gehdusetir mit zwei Schrauben in der Mitte
der vorderen Gehdusetir. Beachten Sie die richtige Richtung in 13B.

Befestigen Sie die beiden Riegel der Gehdusetir mit jeweils zwei Schrauben
an der AuBenseite des Hauptgehauses. Siehe Abbildung 13C.

ZUSAMMENSETZEN UND INSTALLATION DES
HACKSCHNITZELFACHS

Hauptgehause:

1 x  Deckel des Hackschnitzelfachs (Nr. 70)
1 x Hackschnitzelfach (Nr. 71)
2 X 110-24x}5" Schraube (Nr. C)

Installation:

Setzen Sie zundchst das Hackschnitzelfach zusammen, indem Sie die
Frontplatte und den Griff mit zwei Schrauben befestigen. Setzen Sie als
Nachstes den Deckel des Hackschnitzelfachs in die Deckelschlitze des Fachs
ein und klappen Sie ihn nach unten, um ihn zu schlieRen. Siehe Abbildung 14A.

Schieben Sie das zusammengesetzte Hackschnitzelfach in die Offnung
iiber dem Kontrollpanel an der Vorderseite des Gerats Siehe 14B.
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15. INSTALLATION DER FETTAUFFANGSCHALE
Hauptgehduse:
1 x Fettschale (Nr. 24)

Installation:

Schieben Sie die Fettauffangschale in die Offnung unter dem Kontrollpanel
an der Vorderseite des Gerats. Stellen Sie sicher, dass die Fettauffangschale
richtig auf den Schienen sitzt

Das Gerat ist jetzt komplett montiert.

16. ANSCHLIESSEN AN EINE STROMQUELLE [ 16 |

STANDARD-STECKDOSE FLINKE
Dieses Gerat benétigt eine Stromversorgung mit 220-240 Volt, 50 Hz, 1650 -SICHERUNG
W. Es muss sich um einen 3-poligen geerdeten Stecker handeln. Stellen Sie
sicher, dass das geerdete Ende nicht abgebrochen ist.

FI-SCHUTZSCHALTER

Dieses Gerat funktioniert an den meisten Fl-Schutzschaltersteckdosen mit
einer empfohlenen Leistung von 15 Ampere. Wenn |hr FI-Schutzschalte sehr
empfindlich auf StromstoRe reagiert, wird er wahrscheinlich wahrend der
Anlaufphase des Betriebs ausgeldst. Wahrend der Startphase verbraucht der
Ziinder 200 - 700 Watt Strom, was zu viel Leistung fiir einen FI-Schutzschalter
sein kann. Die Qualitat der FI-Schutzschaltersteckdose spielt keine Rolle, sondern
die Empfindlichkeit. Mit jedem Auslésen nimmt die Empfindlichkeit zu. Wenn
der FI-Schutzschalter weiterhin ausgelost wird, ersetzen Sie die Steckdose oder
wechseln Sie zu einer Steckdose, die keinen FI-Schutzschalter hat.

WICHTIG: Trennen Sie das Gerdt von der Stromquelle, wenn es nicht
verwendet wird.

BEDIENUNGSANLEITUNG

Heutzutage gilt eine gesunde und vollwertige Erndhrung als erstrebenswert. Hierbei ist die Reduzierung der Fettaufnahme ein relevanter
Faktor. Eine der besten Mdglichkeiten, um den Fettanteil Ihrer Ernahrung zu reduzieren, ist eine wiirzige Garmethode wie das Réuchern. Da
dieser Elektro-Raucherofen Hackschnitzel verwendet, zieht das natiirliche Holzaroma ins Fleisch ein, so dass es einen weniger nach Saucen
mit hohem Zuckergehalt verlangt.
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UMGEBUNG DES RAUCHOFEN

1. AUFSTELLUNG DES RAUCHOFEN

Bei allen AuBengeraten spielen die duReren Witterungsbedingungen eine groRe Rolle fiir die Leistung lhres Smokers und die Kochzeit,
die fur die Perfektionierung Ihrer Mahlzeiten erforderlich ist. Die Pit Boss Grills sind aufgrund ihrer doppelwandigen Konstruktion
je nach Wohnort ein 3-Jahreszeiten-Smoker. Alle Pit Boss Grills-Einheiten sollten einen Mindestabstand von 305 mm zu brennbaren
Gegenstdnden einhalten. Dieser Abstand muss eingehalten werden, wahrend der Smoker in Betrieb ist. Dieses Gerat darf nicht unter
brennbaren Decken oder Uberhdngen aufgestellt werden. Halten Sie Ihren Smoker in einem Bereich frei von brennbaren Stoffen,
Benzin und anderen brennbaren Dampfen und Fliissigkeiten.

2. KOCHEN BEI KALTEM WETTER

Wenn es drauBen kiihler wird, bedeutet das nicht, dass die Outdoor-Kochsaison vorbei ist! Die frische, kiihle Luft und das himmlische
Aroma von gerducherten Lebensmitteln kénnen lhre Winterdepression heilen. Befolgen Sie diese Vorschlage, wie Sie Ihren Smoker in
den kiihleren Monaten genieRen kdnnen:
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Wenn das Rauchern bei niedrigen Temperaturen fehlschlagt, erhdhen Sie die Temperatur leicht, um die gleichen Ergebnisse
zu erzielen.

Organisieren - Bereiten Sie in der Kiiche alles vor, was Sie bendtigen, bevor Sie sich ins Freie begeben. Bringen Sie Ihren
Smoker im Winter an einen Ort, an dem kein Wind und keine direkte Kélte herrscht. Uberpriifen Sie die értlichen Vorschriften
in Bezug auf die Nahe Ihres Smokers zu lhrem Haus und/oder anderen Strukturen. Legen Sie alles, was Sie brauchen, auf ein
Tablett, biindeln Sie es fest und Sie kdnnen mit dem Rauchern beginnen!

Stellen Sie ein AuBenthermometer in die Nahe lhres Kochbereichs, um die AuBentemperatur im Auge zu behalten. Fiihren
Sie ein Protokoll oder einen Verlauf (iber das, was Sie gekocht haben, die AuBentemperatur und die Garzeit. Auf diese Weise
konnen Sie spater feststellen, was Sie gekocht haben und wie lange es dauert. .

Erhohen Sie die Vorheizzeit bei sehr kaltem Wetter um mindestens 20 Minuten.

Vermeiden Sie es, die Gehdusetiir des Smokers mehr als nétig zu 6ffnen. Kalte Windbden konnen lhre Innentemperatur
vollstandig abkiihlen. Seien Sie flexibel mit Ihrer Servierzeit. Fiigen Sie jedes Mal, wenn Sie den Deckel 6ffnen, zusatzliche 10 bis
15 Minuten Garzeit hinzu.

Halten Sie eine beheizte Platte oder einen Deckel bereit, um Ihr Essen warm zu halten, wahrend Sie zurtick nach Innen gehen.

Ideale Lebensmittel fiir das Kochen im Winter sind solche, die wenig Aufmerksamkeit erfordern, wie Braten, ganze Hihner, Rippen
und Puten. Machen Sie Ihre Essenszubereitung noch einfacher, indem Sie einfache Zutaten wie Gemiise und Kartoffeln hinzuftigen.

3. GRILLEN BEI HEISSEM WETTER

Wenn es im Freien warmer wird, verkiirzt sich die Garzeit. Die richtige Kleidung ist wichtig, wenn es richtig heiR wird: Shorts, Hemd,
Schuhe, Hut, Schiirze und eine groRziigige Schicht Sonnencreme werden empfohlen. Befolgen Sie diese Vorschlage, wie Sie Ihren
Smoker in den heiBen Monaten genieBen kénnen:

Wenn es im Freien warmer wird, verkirzt sich die Garzeit. Die richtige Kleidung ist wichtig, wenn es richtig heif wird: Shorts,
Hemd, Schuhe, Hut, Schiirze und eine groBziigige Schicht Sonnencreme werden empfohlen. Befolgen Sie diese Vorschlage,
wie Sie lhren Smoker in den heien Monaten genieBen kénnen:
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Stellen Sie Ihre Kochtemperaturen nach unten ein. Dies hilft, um ein unerwiinschtes Aufflackern zu vermeiden.

Verwenden Sie ein Fleischthermometer, um die Innentemperatur Ihrer Lebensmittel zu bestimmen. Dies verhindert, dass lhr
Fleisch zu lange kocht und austrocknet.

Halten Sie die Gehausettir des Smokers auch bei heiBem Wetter immer geschlossen.

Sie konnen Lebensmittel heiR halten, indem Sie sie in Folie einwickeln und in eine isolierte Kiihlbox legen. Zerknittertes
Zeitungspapier um die Folie gelegt, halt das Essen 3 bis 4 Stunden lang heiR.

TEMPERATURBEREICH DES RAUCHOFEN

Die Temperaturanzeigen auf der Steuertafel stimmen mdglicherweise nicht genau mit dem Thermometer iiberein.
Alle nachstehend aufgefiihrten Temperaturen sind ungefahre Werte und werden von folgenden Faktoren beeinflusst:
AuBentemperatur, Windstarke und -richtung, Qualitit des verwendeten Pelletbrennstoffs, gedffnetem Deckel und Menge
der zubereiteten Speisen.

Rauchern ist eine Variation des echten Grillens und der Hauptvorteil eines Smokers. Es gibt zwei Arten des Raucherns. HeiRrauchern
und Kaltrauchern.

Das HeiBrauchern, eine andere Bezeichnung fir langsames Garen und bei niedrigen Temperaturen, wird im Allgemeinen
bei 82 - 122° C durchgefiihrt. Heifrauchern funktioniert am besten, wenn langere Garzeiten erforderlich sind, z. B. fir groRe
Fleisch-, Fisch- oder Gefliigelstiicke.

Beim Kaltrduchern werden die Lebensmittel so weit vom Feuer entfernt, dass sie bei Temperaturen von 15 - 32° Crauchern,
ohne zu kochen

TIPP: Um diesen herzhaften Geschmack zu verstarken, wechseln Sie sofort nach dem Einfiillen Ihrer Speisenin den Smoker
in den Raucher- (Niedrig-) Temperaturbereich. Dadurch kann der Rauch in das Fleisch eindringen, bevor sich die Poren des
Fleisches bei 49° C schlieBen.

Esist wichtig, mit der Zeitspanne zu experimentieren, die Sie fiir das Rauchern einplanen, bevor das Essen fertig gekocht ist. Einige Outdoor-
Kéche rauchern lieber am Ende eines Kochvorgangs, damit das Essen bis zum Servieren warm bleibt. Ubung macht den Meister!
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Wenn das Gerat an eine Stromquelle angeschlossen ist, gliiht der Ein-/Aus-Knopf blau. Driicken Sie den Ein-/
Aus-Knopf, um das Gerat einzuschalten. Nachdem der Ein-/Aus-Knopf gedriickt wurde, leuchtet der digitale LCD-
Bildschirm auf und zeigt an, dass er betriebsbereit ist. Halten Sie den Knopf gedriickt, um das Gerat auszuschalten.

Die Temperaturwihltaste dient zum Andern der Temperaturanzeige auf dem digitalen LCD-Bildschirm. Driicken
Sie die Taste, um je nach Belieben zu Celsius (°C) oder Fahrenheit (°F) zu wechseln. Die Standardeinstellung ist Celsius.

DieHeizelement-Leuchte zeigt an, ob das Heizelement ein- oder ausgeschaltet ist. Wenn das Licht leuchtet,
funktioniert das Heizelement und ist eingeschaltet. Wenn das Licht nicht leuchtet, ist das Heizelement aus. Das
Heizelement bleibt eingeschaltet, solange die tatsachliche Temperatur unter der eingestellten Temperatur liegt.
Sobald die eingestellte Temperatur (SET) erreicht wurde, schaltet sich das Heizelement automatisch aus.
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Der digitale LCD-Bildschirm dient als das Informationszentrum Ihres Gerats. Auf dem digitalen LCD-Bildschirm
werden die gewiinschte Gartemperatur (SET), die tatsachliche Gartemperatur (ACTUAL), die Temperatur
des Fleischtemperaturfiihlers (falls angeschlossen) und samtliche Fehlermeldungen angezeigt. Falls nur ein
Fleischtemperaturfiihler angeschlossen ist, wird nur ein Messwert angezeigt. Die Temperatur kann entweder in
Fahrenheit oder Celsius angezeigt werden.

Mithilfe der Einstellpfeile konnen Sie die Zeit- (TIME) und Temperaturwerte (TEMP) auf dem Kontrollpanel erhéhen
oder verringern. Halten Sie die Tasten gedriickt, um einen Wert schneller zu erhéhen oder zu verringern.

Driicken Sie die Temp-Taste auf dem Kontrollpanel, um die Temperatur anzupassen.
Driicken Sie die Taste einmal, um die Temperatureinstellung auszuwahlen, und dann die Einstellpfeile, um die
Temperatur in 5-Grad-Schritten anzupassen. Driicken Sie die Taste erneut, um die Temperatureinstellung zu
speichern, nachdem Sie die gewiinschte Anderung vorgenommen haben.

Das Heizelement schaltet sich erst ein, wenn auch die Garzeit eingestellt wurde. Die Temperatur des Heizelements ist
standarmaRig auf 37 °C/ 100 °F eingestellt.

Dt

Drucken Sie die TIME-Taste auf dem Kontrollpanel, um die Garzeit anzupassen.
Driicken Sie die Taste einmal, um die Zeiteinstellung auszuwahlen, und driicken Sie dann die Einstellpfeile, um
die Stundenzahl zu &ndern. Die Anderungen erfolgen in Schritten von einer Stunde (von 00 bis 99).
Driicken Sie die Taste noch einmal, um die Minuteneinstellung auszuwahlen, und driicken Sie dann die
Einstellpfeile, um die Minuten anzupassen. Die Anderungen erfolgen in 10-Minuten-Schritten (von 00 bis 50).
Driicken Sie die Taste zweimal, um die Zeiteinstellung zu speichern, nachdem Sie die gewiinschte Anderung
vorgenommen haben.

Driicken Sie die Set/ACT-Taste auf dem Kontrollpanel, um die gewiinschte (SET) oder die tatsachliche/derzeitige
(ACT) Zeit und Temperatur anzuzeigen. Das Display zeigt standardmadRig die tatsachlichen (ACT) Werte fiir Zeit
(TIME) und Temperatur (TEMP) an.
Driicken Sie die SET/act-Taste einmal, um sich die Wunschzeit und -temperatur anzeigen zu lassen. Nach 15
Sekunden zeigt der Bildschirm wieder die tatsachlichen (ACT) Werte an.
Um einen Zielwert zu dndern, driicken Sie die SET/act-Taste einmal und anschlieRend TIME oder TEMP.
Driicken Sie als Nachstes die Einstellpfeile, um die entsprechenden Werte zu andern.

Driicken Sie die SMOKE-Taste auf dem Kontrollpanel, um das Heizelement manuell einzuschalten. Hierdurch kann
die Rauchmenge nach Offnen der Tiir wieder erhdht werden oder es kdnnen frische Hackschnitzel schneller zum
Rauchen gebracht werden:

Driicken Sie die Taste einmal, um das Heizelement fiir einen 20-minitigen Zyklus einzuschalten. AnschlieBend

schaltet es sich automatisch ab.

Driicken Sie die Taste zweimal, um das Heizelement wahrend eines 20-miniitigen Zyklus auszuschalten.
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Die Steckerbuchsen auf der Vorderseite des Kontrollpanels sind fiir zwei Fleischtemperaturfiihler ey

@ vorgesehen. Wenn ein Fleischtemperaturfihler verbunden ist, wird die Temperatur auf dem LCD- )
Bildschirm angezeigt. Trennen Sie Fleischtemperaturfiihler, die gerade nicht genutzt werden,

von den Buchsen. Nur kompatibel mit Fleischtemperaturfiihlern der Marke Pit Boss. Weitere ~_——

Fleischtemperaturfiihler kénnen separat erworben werden.

VERSTEHEN DER SONDEN

TEMPERATURFUHLER
Im Inneren des Gehduses befindet sich an der Riickwand entlang des Bodens der Temperaturfiihler. Es ist ein kleines vertikales
Stiick Edelstahl. Der Temperaturfiihler misst die Innentemperatur des Gerdts. Wenn die Temperatur auf der Steuertafel eingestellt
wird, liest der Temperaturfiihler die tatsachliche Temperatur im Gerat und stellt sie auf die gewiinschte Temperatur ein.

WICHTIG: Die Temperatur lhres Gerits ist in hohem MaBe abhangig von der Witterung im Freien, der Qualitat der
verwendeten Pellets, dem Geschmack der Pellets und der Menge der zubereiteten Lebensmittel.

FLEISCHSONDE
Die Fleischsonde misst die Innentemperatur lhres Fleisches in der Rauchkammer, ahnlich wie bei lhrem Innenofen. Stecken
Sie den Fleischsondenadapter in den Fleischsondenanschluss und stecken Sie die Edelstahl-Fleischsonde in den dicksten Teil
lhres Fleisches. Die Temperatur wird auf der Steuertafel angezeigt. Sie kénnen fiihlen und hdren, wie die Fleischsonde
einrastet, um sicherzustellen, dass sie richtig an den Anschlussport angeschlossen ist.

WICHTIG: Achten Sie beim Einfiihren der Fleischsonde in lhr Fleisch darauf, dass die Fleischsonde und die
Fleischsondenkabel keinen direkten Kontakt mit Flammen oder iibermaBiger Hitze haben. Dies kann zu Schiaden
an lhrer Fleischsonde fiihren. Fiihren Sie das iiberschiissige Kabel entlang der Kante aus der vorderen Tiir des
Hauptgehduses. Trennen Sie bei Nichtgebrauch den Fleischsondenanschluss und legen Sie ihn beiseite, um ihn
geschiitzt und sauber zu halten.

ERSTER GEBRAUCH - RAUCHOFEN ABBRENNEN

Bevor Sie lhren Raucherofen das erste Mal mit Lebensmitteln verwenden, ist es wichtig, ihn zundchst einmal einzubrennen, um die Innen-
und AuBenoberflachen Ihres Gerats zu harten. Starten Sie den Raucherofen und lassen Sie ihn bei einer beliebigen Temperatur iiber 177 °C
/350°F und geschlossener Schrankttir 30 bis 40 Minuten laufen, um das Gerat einzubrennen und eventuelles Fremdmaterial zu beseitigen.

WICHTIG: Das Einbrennen lhres Raucherofens ist wichtig fiir seine langfristige Funktionsfahigkeit und Pflege. Wenn auf das
Einbrennen verzichtet wird, hartet die duBere Oberfldche nicht ordentlich aus und auBerdem kdnnen Farbgeriiche Ihrer ersten
zubereiteten Mahlzeit ein unnatiirliches Aroma verleihen.

STARTVORGANG
1. Offnen Sie die Schranktiir und fiillen Sie die Wasserwanne vorsichtig zu drei Vierteln mit Wasser oder Marinade.

WICHTIG: Fiillen Sie die Wasserwanne nicht komplett und lassen Sie sie nicht iiberlaufen, da hierdurch Ihr Heizelement
und/oder die Elektrik beschddigt werden kdnnte, wahrend der Raucherofen in Gebrauch ist.

2. Stellen Sie die Garroste und die zugehdrigen Halterungen auf die gewiinschte Hohe fiir die Lebensmittel ein, die Sie rauchern
wollen. Wenn Sie mit der Hohe lhrer Gitter zufrieden sind, schlieBen Sie die Schranktiir.

3. Entnehmen Sie das Hackschnitzelfach. Offnen Sie den Deckel des Hackschnitzelfachs, geben Sie Hackschnitzel hinein und schieben
Sie es wieder vorne in den Raucherschrank.

HINWEIS: Wir empfehlen die Verwendung von Hackschnitzeln und nicht von Holzstiicken, da die Hackschnitzel kleiner
sind und leichter in das Hackschnitzelfach passen.

4. Verbinden Sie das Netzkabel mit einer geerdeten Stromquelle. Der Ein-/Aus-Knopf gliiht blau, um zu zeigen, dass das Gerat mit
Strom versorgt ist.

5. Driicken Sie bei geschlossener Schranktiir den Ein-/Aus-Knopf, um das Gerat einzuschalten. Der digitale LCD-Bildschirm leuchtet
auf und zeigt so an, dass das Gerat einsatzbereit ist.
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6. Heizen Sie Ihr Gerat vor:
Offnen Sie beide Liiftungen auf der Riickseite des Gerits vollstandig.

Driicken Sie die Set/ACT-Taste, dann die TIME-Taste auf dem Kontrollpanel zweimal, um die Zeiteinstellung auszuwahlen,
und legen Sie die Zeit mithilfe der Einstellpfeile auf 20 Minuten fest. Driicken Sie die TIME-Taste erneut zweimal um die
Zeiteinstellung zu speichern, nachdem Sie die gewiinschten Anderungen vorgenommen haben.

Driicken Sie die Set/ACT-Taste, dann die Temp-Taste auf dem Kontrollpanel einmal, um die Temperatureinstellung
auszuwahlen, und passen Sie die Zieltemperatur mithilfe der Einstellpfeile auf mindestens 121 °C / 250 °F an. Driicken
Sie die Temp-Taste ein weiteres Mal, um die Temperatureinstellung zu speichern, wenn Sie die gewiinschten Anderungen
vorgenommen haben. Der Raucherofen beginnt zu rauchen, wahrend er vorheizt.

TIPP: Lassen Sie die Liiftungen teilweise oder vollstandig gedffnet, wenn Sie bei niedrigeren Temperaturen garen.
SchlieBen Sie die Liiftungen, wenn Sie héhere Temperaturen verwenden.

7. Nachdem das Vorheizen abgeschlossen ist, werden Sie feststellen, dass lhre Hackschnitzel rauchen. Ihr Raucherofen ist nun bereit
und kann mit der von lhnen gewtinschten Dauer und Temperatur betrieben werden! Ziehen Sie die Garroste heraus und verteilen Sie
Lebensmittel darauf, wobei diese nicht zu dicht angeordnet sein sollten, damit Rauch und Feuchtigkeit gleichmaRig zirkulieren kdnnen.

WICHTIG: Wenn Sie nach dem Vorheizen eine niedrige Temperatureinstellung wahlen, warten Sie ab, bis die Temperatur
des Raucherofens gesunken ist und sich auf Hohe der neuen Wunschtemperatur stabilisiert hat.

VORGEHEN BEI AUSFALLEN DER ELEKTROEINHEIT
Falls Ihre Elektroeinheit aus irgendeinem Grund nicht mehr funktionieren sollte, befolgen Sie bitte die Anleitung zur Problembehebung.
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AUFFULLEN DER WASSERWANNE
Uberpriifen Sie den Wasserstand wéhrend des Garvorgangs regelméRig und fiigen Sie bei Bedarf Wasser hinzu.
1. Offnen Sie die Schranktiir mithilfe hitzebestandiger Grillhandschuhe.
2. Fiillen Sie die Wasserwanne vorsichtig zu drei Vierteln mit Wasser oder Marinade. SchlieBen Sie die Schranktr.

WICHTIG: Fiillen Sie die Wasserwanne nicht komplett und lassen Sie sie nicht iiberlaufen, da hierdurch Ihr Heizelement
und/oder die Elektrik beschadigt werden kdnnte, wahrend der Raucherofen in Gebrauch ist.

AUFFULLEN DES HACKSCHNITZELFACHS
Uberpriifen Sie Ihr Hackschnitzelfach wahrend des Garvorgangs regelmaRig und fiigen Sie bei Bedarf weitere Hackschnitzel hinzu.

1. Nehmen Sie das Hackschnitzelfach mit hitzebestindigen Grillhandschuhen aus der Offnung tber dem Kontrollpanel an der
Vorderseite des Gerats.

2. Offnen Sie vorsichtig den Deckel und fiillen Sie das Hackschnitzelfach mit neuen Hackschnitzeln auf. SchlieBen Sie den Deckel,
wenn das Fach voll ist.

Setzen Sie das Hackschnitzelfach wieder in die Frontblende des Raucherofens ein.

4. Driicken Sie die SMOKE-Taste auf dem Kontrollpanel, um das Heizelement manuell einzuschalten. Hierdurch kann die Rauchmenge
nach Offnen der Tiir wieder erhoht werden oder es konnen frische Hackschnitzel schneller zum Rauchen gebracht werden.

HINWEIS: Verwenden Sie Hackschnitzel aus abgelagertem Hartholz wie Pekannuss, Hickory, Eiche, Apfel, Kirsche, Erle,
Mesquite oder einen Competition Blend. Die Hackschnitzel miissen vor dem Rauchern nicht eingeweicht werden, da
Harthélzer von Natur aus Feuchtigkeit speichern, die beim Erhitzen und Verbrennen freigesetzt wird. Verwenden Sie
keine harzenden Holzer wie Kiefer oder Zeder in lhrem Raucherofen.

RAUCHOFEN AUSSCHALTEN

1. Nach Abschluss des Garvorgangs den Ein-/Aus-Knopf gedriickt halten, um das Gerat auszuschalten. Dann schaltet sich die
Elektroeinheit ab und die Hackschnitzel horen auf zu rauchen.

TIPP: Wenn Sie besonders fettige Lebensmittel zubereitet haben, lassen Sie den Raucherofen mit geschlossener Tiir
weitere 10 bis 20 Minuten bei einer Mindesttemperatur von 177 °C/ 350 °F ausbrennen.
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PFLEGE UND WARTUNG

Jedes Pit Boss Grills-Gerat bietet Ihnen viele Jahre geschmackvollen Service bei minimaler Reinigung. Befolgen Sie diese
Reinigungs- und Pflegetipps, um lhren Smoker zu warten:

1. SONDEN

Eine nicht benutzte Fleischsonde sollte in einer groRen, losen Spule aufgerollt werden. Knicke oder Falten in den
Sondenkabeln kénnen Schaden verursachen.

Obwohl beide Sonden aus Edelstahl bestehen, diirfen sie nicht in die Spilmaschine gestellt oder in Wasser getaucht
werden. Wasserschaden an den internen Kabeln fiihren zu einem Kurzschluss der Sonde und zu falschen Messwerten.
Wenn eine Sonde beschddigt ist, muss sie ersetzt werden.

2. /NNENFLACHEN

Es wird empfohlen, den Brenntopf nach jedem Gebrauch zu reinigen. Dies stellt eine ordnungsgemaRe Ziindung
sicher und verhindert, dass sich Schmutz oder Asche im Brenntopf ansammelt.

Verwenden Sie eine langstielige Grillreinigungsbiirste (Messing oder weiches Metall), entfernen Sie alle Lebensmittel
oder Ablagerungen vom Grillrost. Am besten tun Sie dies, solange er noch von einem friiheren Grillvorgang warm
ist. Fettbrande werden durch zu viel herabgefallenen Schmutz auf den Kochkomponenten des Smokers
verursacht. Reinigen Sie das Innere Ihres Smokers regelmaRig. Halten Sie bei einem Fettbrand die Rauchschranktir
geschlossen, um das Feuer zu ersticken. Wenn das Feuer nicht schnell erlischt, entfernen Sie vorsichtig die
Lebensmittel, schalten Sie den Smoker aus und schlieBen Sie die Gehausetiir, bis das Feuer vollstandig geldscht ist.
Eine andere Mdglichkeit, ein Feuer zu loschen, besteht darin, den Rauchabzug mit Aluminiumfolie zu umwickeln
und die Luft zum Innenraum hin abzudichten. Streuen Sie gegebenenfalls etwas Backpulver ein. Uberpriifen Sie
lhre Fettschale hdufig und reinigen Sie sie bei Bedarf. Denken Sie an die Art des Grillen, die Sie ausfiihren. Stellen Sie
sicher, dass der Fettablassschlauch frei von Verstopfungen ist.

WICHTIG: In der Wasserschale kann sich Fett ansammeln. Die Wasserschale mit Aluminiumfolie auskleiden,
um die Reinigung nach dem Kochen zu erleichtern. Fiillen Sie das Wasser in der Wasserschale oft nach und
ersetzen Sie es.

Das Glas der Gehausetir ist gehdrtet und bricht nicht bei starker Hitze. UbermaRige Ansammlung kann jedoch dazu
fithren, dass sich die Tiir nicht schlieRt, wenn sie nicht regelmaRig gereinigt wird. Rauch und Schmutz kénnen durch
hdufiges Reinigen des Glases entfernt werden.

3. AUSSENFLACHEN

Wischen Sie Ihren Smoker nach jedem Gebrauch ab. Verwenden Sie warmes Seifenwasser, um das Fett zu lésen.
Verwenden Sie keine Backofenreiniger, Scheuermittel oder Scheuerschwamme auf den AuRenflachen des Gehauses.
Alle lackierten Oberflachen fallen nicht unter die Garantie, sondern sind Teil der allgemeinen Wartung und
Instandhaltung. Bei Lackkratzern, Abnutzung oder Abblattern konnen alle lackierten Oberflachen mit Hochtemperatur-
Grillfarbe nachbearbeitet werden.

Verwenden Sie eine Schutzhiille, um Ihren Smoker vollstandig zu schiitzen! Eine Abdeckung ist Ihr bester Schutz vor
Witterungseinfliissen und duReren Schadstoffen. Bewahren Sie das Gerat bei Nichtgebrauch oder zur Langzeitlagerung
unter einer Decke in einer Garage oder einem Schuppen auf.

REINIGUNGSFREQUENZ-TABELLE (NORMALE VERWENDUNG)

ARTIKEL

REINIGUNGSFREQUENZ REINIGUNGSMETHODE

Schranktiir aus Glas Nach jedem 2 - 3 Gebrauch Backpulver und Essig mischen, Mit (feiner) Stahlwolle schrubben

des Smokers

Boden des Raucherschranks [ Nach jedem 5 - 5 Gebrauch Leerschaufeln, weiteren Schmutz mit Shop-Vac aussagen

des Smokers

Hackschnitzelfach Nach jedem 2 - 3 Gebrauch Leerschaufeln, weiteren Schmutz mit Shop-Vac aussagen

des Smokers
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Garroste Nach jedem Gebrauch des Rickstande abbrennen, Gitterbirste
Smokers
Wasserwanne Nach jedem Gebrauch des Scheuerschwamm und Seifenwasser
Smokers
Fettauffangschale Nach jedem Gebrauch des Scheuerschwamm und Seifenwasser
Smokers
Elektroeinheit Zweimal im Jahr Abstauben, Einheit mit Seifenwasser abwischen
Temperatursensor Nach jedem 2 - 3 Gebrauch Scheuerschwamm und Seifenwasser

des Smokers

Fleischtemperaturfiihler

Smokers

Nach jedem Gebrauch des

Scheuerschwamm und Seifenwasser

FEHLERBEHEBUNG

Eine ordnungsgemadRe Reinigung, Wartung und die Verwendung von sauberem, trockenem und qualitativ hochwertigem
Brennstoff verhindern gangige Betriebsprobleme. Wenn Ihr Pit Boss Grills-Raucher schlecht oder selten funktioniert, kdnnen die
folgenden Tipps zur Fehlerbehebung hilfreich sein.

Fiir FAQ besuchen Sie bitte www.pithoss-grills.com. und klicken Sie auf Support. Sie kdnnen sich auch an lhren Pit Boss Grills-
Vertragshandler vor Ort oder an den Kundendienst wenden, um Unterstiitzung zu erhalten.

WARNUNG: Ziehen Sie immer das Stromkabel ab, bevor Sie den Smoker fiir Inspektions-, Reinigungs-, Wartungs- oder
Servicearbeiten 6ffnen. Stellen Sie sicher, dass der Smoker vollstandig abgekiihlt ist, um Verletzungen zu vermeiden.

PROBLEM URSACHE LOSUNG

Keine Betriebsa- Netztaste Driicken Sie die Netztaste. Versuchen Sie es erneut und halten Sie die Taste zwei Sekunden
nzeige auf der lang gedriickt, um die Verbindung zu tberpriifen.

Steuertafel Nicht an die Strom- | Stellen Sie sicher, dass der Smoker an eine funktionierende Stromquelle angeschlossen ist. Trenn-

quelle angeschlossen,
FI-Steckdose wurde
ausgeldst

schalter zuriicksetzen. Stellen Sie sicher, dass die Stromstarke des FI-Schutzschalters mindestens 10
Ampere betragt (siehe elektrischen Schaltplan fir den Zugang zu elektrischen Komponenten). Stel-
len Sie sicher, dass alle Kabelverbindungen fest und trocken sind.

Steuertafel defekt

Steuertafel muss ausgetauscht werden. Wenden Sie sich an den Kundendienst, um ein Ersatzteil zu erhalten.

Betriebsleuchte aus

Gerat ist ausgeschaltet

Driicken Sie die Netztaste. Versuchen Sie es erneut und halten Sie die Taste zwei Sekunden
lang gedriickt, um die Verbindung zu tberpriifen.

Steuertafel defekt

Steuertafel muss ausgetauscht werden. Wenden Sie sichan den Kundendienst, um ein Ersatzteil zu erhalten.

Keine Anzeige auf
dem Kontrollpanel,
Betriebsleuchte ist an

Steuertafel defekt

Steuertafel muss ausgetauscht werden. Wenden Sie sich an den Kundendienst, um ein Ersatzteil zu erhalten.

,Element”-Leuchte
(Heizelement)
nicht an

TEMP / TIME nicht
eingestellt

Stellen Sie TEMP und TIME auf dem Kontrollpanel ein, um die Leuchte fiir das Heizelement
einzuschalten.

Steuertafel defekt

Steuertafel muss ausgetauscht werden. Wenden Sie sich an den Kundendienst, um ein Ersatzteil zu erhalten.

TEMP / TIME lasst
sich nicht einstellen

Steuertafel defekt

Steuertafel muss ausgetauscht werden. Wenden Sie sich an den Kundendienst, um ein Ersatzteil zu erhalten.

Dieim
Hauptschrank ge-
messene Tempera-
tur ist fehlerhaft

Temperatursensor
ist verschmutzt

Sie die Pflege- und Wartungsanweisungen.
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Kabel des Tempera-
turfihlers stellt keine
Verbindung her

Greifen Sie auf die elektrischen Komponenten an der Unterseite des Gerats zu (siehe elektrischer Schalt-
plan) und priifen Sie, ob die Kabel des Temperaturfihlers beschadigt sind. Stellen Sie sicher, dass die
Molex-Steckverbinder des Temperaturftihlers fest und korrekt mit der Steuertafel verbunden sind.

Steuertafel defekt

Steuertafel muss ausgetauscht werden. Wenden Sie sich an den Kundendienst, um ein Ersatzteil zu erhalten.

Das Gerat bendtigt
zu lange / iiber-
maRig viel Zeit, um
die gewiinschte
Temperatur zu
erreichen

Kaltes Klima Die AuBentemperatur liegt unter 18 °C/ 65 °F, daher kann das Gerat eine langere Aufheizzeit
bendtigen.

Verlangerungskabel | Die Verwendung eines Verlangerungskabels kann die Stromversorgung des Gerats beein-

verwendet trachtigen. SchlieRen Sie das Gerat direkt an eine Stromquelle an oder stellen Sie sicher, dass

das Verlangerungskabel eine maximale Ldnge von 7,6 Metern / 25 FuB und eine Mindest-
starke von 12/3 AWG hat.

Der Schrank ist zu
dicht bestiickt

Es ist zu viel Rauchergut im Schrank. Verteilen Sie Lebensmittel so auf den Garrosten, dass
ausreichend Platz zwischen den einzelnen Portionen bleibt und Rauch und Feuchtigkeit
gleichmaRig zirkulieren kdnnen.

Tiir nicht geschlossen

Stellen Sie sicher, dass die Tiir geschlossen, die Dichtung nicht beschadigt und die Tiirver-
riegelung zuverlassig ist.

Wasserwanne nicht
richtig positioniert

Uberpriifen Sie die Wasserwanne, um sicherzustellen, dass sie richtig auf den Halterungen
sitzt. Weitere Anweisungen finden Sie in der Montageanleitung.

Steuertafel defekt

Steuertafel muss ausgetauscht werden. Wenden Sie sich an den Kundendienst, um ein Ersatzteil zu erhalten.

Tiir schlieRt nicht
richtig

Tiir ist schlecht
eingestellt

Stellen Sie die Tiirscharniere so ein, dass die Tiir korrekt hangt. Siehe Montageanleitung.

Beschadigte Tiirdich-
tung

Tir muss ausgetauscht werden. Wenden Sie sich an den Kundendienst, um Ersatzteile zu erhalten.

Aus der Schranktiir
tropft Fett

Tiir schlieRt nicht richtig

Stellen Sie sicher, dass die Tiir geschlossen, die Dichtung nicht beschadigt und die Tiirver-
riegelung zuverlassig ist.

Gerdt steht nicht eben | Stellen Sie das Gerdt auf einen ebenen Untergrund. Vergewissern Sie sich, dass die Standbe-
ine nicht beschadigt sind.

Die Fettauffangschale | Leeren Sie die Fettauffangschale und platzieren Sie sie wieder im Gerat Befolgen Sie die

ist voll Pflege- und Wartungsanweisungen.

Es wird kein Rauch
erzeugt

Keine Hackschnitzel

Geben Sie Hackschnitzel ins Hackschnitzelfach

Das Heizelement

Das Heizelement bleibt nicht lange genug an, um die Hackschnitzel zu erhitzen, da die

schaltet sich ab, Temperatur (TEMP) zu niedrig eingestellt ist. Offnen Sie zunachst die Riickwandliiftungen
Hackschnitzel werden | komplett, um den Luftdurchfluss zu férdern. Stellen Sie als Nachstes die Temperatur (TEMP)
nicht heil genug hoher ein, damit das Element 20 Minuten lang eingeschaltet bleibt.
Beschadigtes Das Hackschnitzelfach muss ersetzt werden. Wenden Sie sich an den Kundendienst, um Ersatz-
Hackschnitzelfach teile zu erhalten.

.noP" Fehlercode | Schlechte Verbindung | Trennen Sie die Fleischsonde vom Anschlussport auf der Steuertafel und verbinden Sie sie erneut.

am Verbindungsport

Stellen Sie sicher, dass der Fleischsondenadapter fest angeschlossen ist. Uberpriifen Sie das Adapter-
ende auf Anzeichen von Beschddigungen. Wenn das Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich an
den Kundendienst, um ein Ersatzteil zu erhalten.

Fleischsonde bes-
chadigt

Uberpriifen Sie die Drahte der Fleischsonde auf Anzeichen von Beschddigung. Wenn sie bes-
chadigt sind, rufen Sie den Kundendienst an, um ein Ersatzteil zu erhalten.

Steuertafel defekt

Steuertafel muss ausgetauscht werden. Wenden Sie sich an den Kundendienst, um ein Ersatzteil zu erhalten.

,Er” Fehlercode......

Der Raucherofen ist
zu kalt, um zu funk-
tionieren

Die AuBentemperatur ist zu kalt, als dass das Heizelement funktionieren kdnnte. Bringen Sie
den Raucherofen an einen warmeren Ort und versuchen Sie es erneut. Falls das Heizelement
auch nach mehreren Versuchen nicht funktioniert, rufen Sie bitte beim Kundendienst an, um
Hilfe zu erhalten.
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L,ErH" Fehlercode The Smoker Has Over- | Press and hold the Power Button to turn the unit off, and allow smoker to cool. Follow Care
heated / Exceeded and Maintenance instructions. After maintenance, press the Power Button to turn the unit

315°C/ 600°F on, then select desired temperature. If error code still displayed, contact Customer Service.
"ErR" Error Code Temperature Probe Access the electrical components on the base of the unit (see Electric Wire Diagram) and

Wire Not Making check for any damage to the Temperature Probe wires. Ensure Temperature Probe spade

Connection. connectors are firmly connected, and connected correctly, to the Control Board.

Temperature Probe Check status of temperature probe. Follow Care and Maintenance instructions if dirty.
Contact Customer Service for a replacement part if damaged.

SCHALTPLAN

Das digitale Steuerpanel ist ein diffiziles und wertvolles Stiick Technik. Schauen Sie zum Schutz vor Uberspannung und
Kurzschliissen in unten abgebildeten Schaltplan um sicherzustellen, dass lhre Stromquelle zum Betrieb des Gerats ausreicht.

= PB - ELEKTRISCHE ANFORDERUNGEN
E 220-240V, 50HZ, 1650W, STECKER MIT 3 STIFTEN
g HINWEIS: Elektronische Komponenten, die Produktsicherheitstests bestanden haben und von
'_:E Zertifizierungsdiensten zertifiziert wurden, besitzen eine Testtoleranz von + 5-10 Prozent.
GEERDETES NETZ-
KABEL
VW-1,105°C/221°F,
18-3 STANDARD CSA
K
G |
w
ERDUNG é [ j
Bl :::JJQ
‘\ w I
R |
G—+
| &= | e ] | e
TT
HEIZELEMENT TEMPERATURFUHLER
230V, 72 A, 1650 W MOLEX-STECKER
INDEX
W: WEISS MESSFUHLER
R:ROT GRILL
K: SCHWARZ
G: ERDUNG
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RAUCHER ERSATZTEILE

Teile-Nr. | Beschreibung
1-A | Kochgitter (x4)
2-A | Kochgitterhalterungen (x8)
3-A | Liftung (x2)
4-A | Griff fur die Rickseite (x1)
5-A | Logoplakette (x1)
6-A | Gehdusetirgriff (x1)
7-A | Gehausetiir-Verriegelung (x1)
8-A | Schranktir (x1)
9-A | Hauptgehaduse (x1)
10-A | Deckel des Hackschnitzelfachs (x1)
N-A | Hackschnitzelfach (x1)
12-A | Wasserschale (x1)
13-A | Wasserwannenhalter (x1)
14-A | Unterschrank (x1)
15-A | Stiitzstange (x1)
16-A | Stitzplatte (x2)
17-A | Elektrokabelabdeckung (x2)
18-A | Temperatursensorhalterungt (x1)
19-A | Stromkabelhalterung (x1)
20-A | Untere Kammer (x1)
21-A | Standbeine (x4)
22-A | Feststellrolle (x2)
23-A | Schwenkrolle (x2)
24-A | Fettschale (x1)
25-A | Fleischtemperaturfiihler (x1)
26-A | %-20x%" Schraube (x4)
21-A | %-20x}4" Schraube (x28)
28-A | #10-24x%5" Schraube (x32)
29-A | #10-24 Kontermutter (x2)
30-A | M5 Sicherungsscheibe (x2)
31-A | #5-32x)4" Schraube (x2)
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HINWEIS: Aufgrund der kontinuierlichen Produktweiterentwicklung kénnen Teile ohne
Ankiindigung gedndert werden.
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GARANTIE

BEDINGUNGEN

Alle elektrischer rauchofen von Pit Boss, hergestellt von Dansons, verfiigen ab Verkaufsdatum tiber eine beschrankte Garantie fir
den Originalkdufer. Die Garantie beginnt mit dem tatsachlichen Kaufdatum und der Nachweis des Kaufdatums oder eine Kopie
der Originalrechnung sind notwendig, um die Garantieanspriiche zu belegen. Kunden haben die Kosten fiir Teile, den Versand und
die Bearbeitung selbst zu tragen, wenn sie keinen Kaufnachweis vorlegen kénnen oder die Garantie abgelaufen ist.

Dansons gewahrt 5 (5) Jahre Garantie fiir Mdngel und Bearbeitungsfehler auf alle Teile und fiinf (5) Jahre auf
elektrische Komponenten. Dansons garantiert fiir die Nutzungs- und Eigentumsdauer des Originalkdufers, dass alle Teile frei
von Material- und Verarbeitungsfehlern sind. Die Garantie umfasst keine Schaden aufgrund von Verschleif wie zum Beispiel
Kratzer, Dellen, Beulen, Absplitterungen oder geringfiigige kosmetische Risse. Diese dsthetischen Veranderungen des Diese
asthetischen Veranderungen des rauchofen haben keinen Einfluss auf seine Leistung. haben keinen Einfluss auf seine Leistung.
Die Reparatur oder der Ersatz jeglicher Teile verlangert den eingeschrankten Garantiezeitraum nicht Giber die fiinf (5) Jahre ab
Kaufdatum hinaus. Fir die Dauer der Garantie beschrankt sich Dansons Verpflichtung auf die Bereitstellung eines Ersatzes fiir
fehlerhafte und/oder defekte Komponenten. Innerhalb des Garantiezeitraums wird Dansons keine Gebiihren fir die Reparatur
oder den Ersatz von eingesendeten Teilen erheben, bei vorausbezahltem Versand, wenn sich bei der Uberpriifung durch Dansons
herausstellt, dass das/die Teil(e) fehlerhaft ist/sind. Dansons haftet nicht fiir Versandgebiihren, Arbeitskosten oder Ausfuhrzolle.
Soweit in den Garantiebedingungen nichts Anderes festgelegt wurde, erfiillt die Reparatur oder der Ersatz der Teile in der Art und
fiir die Dauer, die im Vorausgegangenen genannt wurden, alle direkten und abgeleiteten Verbindlichkeiten und Verpflichtungen,
die Dansons lhnen gegeniiber hat. Dansons ergreift alle VorsichtsmaBnahmen und verwendet Materialien, die rosthemmend sind.
Trotz dieser SicherheitsmaRnahmen kdnnen die schiitzenden Beschichtungen durch verschiedenste Substanzen und Umstande,
auf die Dansons keinen Einfluss hat, beschadigt werden. Hohe Temperaturen, zu hohe Feuchtigkeit, Chlor, industrielle Dampfe,
Diingemittel, Pflanzenschutzmittel fiir den Rasen und Salz sind einige der Substanzen, die Metallbeschichtungen angreifen
konnen. Aus diesen Griinden erstreckt sich die Garantie nicht auf Rosten oder Oxidieren, es sei denn, die strukturelle Integritat
der raucherofen komponente geht verloren. Sollte einer der oben genannten Falle eintreten, lesen Sie den Abschnitt Pflege und
Wartung durch, um die Lebensdauer lhres Gerats zu verlangern. Dansons empfiehlt die Verwendung einer Grillabdeckung, wenn
der rauchofen nicht in Gebrauch ist.

Diese Garantie geht von normalem Hausgebrauch und normaler Pflege des rauchofen aus; der Umfang der beschrankten Garantie
erstreckt sich nicht auf einen rauchofen, der fiir kommerzielle Anwendungen genutzt wurde.

AUSNAHMEN

Fiir Pit Boss Grills gibt es keine schriftliche oder implizierte Leistungsgarantie, da der Hersteller keinen Einfluss hat auf den Aufbau,
den Betrieb, die Reinigung, die Wartung oder die Art des Brennstoffs, der verfeuert wird. Diese Garantie hat keine Giiltigkeit
und Dansons wird keine Verantwortung tibernehmen, wenn lhr Gerat nicht streng gemal diesem Benutzerhandbuch aufgebaut,
betrieben, gesaubert und gewartet wurde. Jede Verwendung von Gas, die nicht in diesem Handbuch beschrieben wird, kann
den Verfall der Garantie nach sich ziehen. Die Garantie umfasst keine Bruchschaden oder Schaden aufgrund von Missbrauch,
falscher Handhabung oder Modifizierungen. Weder Dansons noch autorisierte Pit Boss Handler Gbernehmen Verantwortung,
rechtlich oder auf andere Weise, fiir Begleit- oder Folgeschaden am Eigentum oder an Personen, die durch die Verwendung des
Produkts entstehen. Wenn aufgrund einer Verletzung dieser Garantie oder jeglicher anderen Art von Garantie, die das Gesetz
vorsieht oder impliziert, ein Anspruch gegen Dansons erhoben wird, ist der Hersteller keinesfalls haftbar fiir Spezial-, Begleit-,
Folge- oder andere Schdden jeglicher Art, die Gber den Originalkauf des Produkts hinausgehen. Alle Garantien des Herstellers
sind hierin festgehalten und keinerlei Anspriiche sollen gegen den Hersteller erhoben werden ohne Garantie oder Stellungnahme.
Einige Bundesstaaten erlauben keine Ausschliisse oder Einschrankungen von Begleit- oder Folgeschaden oder Einschrankungen
von impliziten Garantien. Daher gelten die Einschrankungen und Ausschliisse, die in dieser beschrankten Garantie angefiihrten
werden, moglicherweise nicht fiir Sie. Diese beschrankte Garantie gewdhrt lhnen besondere gesetzliche Rechte, und Sie haben
maglicherweise weitere Rechte, die von Bundesstaat zu Bundesstaat unterschiedlich sein kénnen.
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ERSATZTEILE BESTELLEN

Zur Bestellung von Ersatzteilen wenden Sie sich an Ihren Pit Boss Handler vor Ort oder besuchen Sie unseren Online-Shop unter:
www.pitboss-grills.com

KONTAKTIEREN SIE DEN KUNDENSERVICE

Wenn Sie Fragen oder Probleme haben, wenden Sie sich an den Kundeservice, Montag bis Sonntag, 4 - 20 Uhr PST (EN/FR/ES).
service@Pit Boss-grills.com | Kostenfreie Hotline: +1-877-303-3134 | Kostenfreies Fax: +1-877-303-3135

GARANTIESERVICE

Wenden Sie sich an den ndchsten Pit Boss Handler fiir Reparaturen oder Ersatzteile. Dansons Inc. benétigt einen Kaufnachweis,
um einen Garantieanspruch zu begriinden. Bewahren Sie daher Ihren Originalkaufbeleg oder lhre Rechnung zur zukiinftigen
Verwendung auf. Die Serien- und Modellnummer Ihres Pit Boss finden Sie auf der Riickseite der Pelletkammer. Notieren Sie die
Zahlen unten, da das Etikett mit der Zeit abgegriffen oder unleserlich werden kann.

MODELL SERIENNUMMER
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KAUFDATUM AUTORISIERTER HANDLER
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INFORMAZIONI IN MATERIA DI SICUREZZA

QUESTO MANUALE CONTIENE INFORMAZIONI IMPORTANTI E INDISPENSABILI PER UTILIZZARE IN
MODO CORRETTO E SICURO QUESTO DISPOSITIVO. LEGGI E RISPETTA TUTTI GLI AVVISI E LE ISTRUZIONI

SIA PRIMA CHE DURANTE L'USO DELLAFFUMICATORE. IL MANCATO RISPETTO DI QUESTI AVVISI ED
ISTRUZIONI POTREBBE CAUSARE DANNI PERSONALI O MORTE.

Leggere e comprendere integralmente il presente manuale prima di tentare di assemblare, far funzionare o installare il prodotto, per
ottenere la certezza di un funzionamento ottimale e senza problemi del nuovo grill a pellet di legno. Si consiglia anche di conservare il
presente manuale per consultazioni future.

PERICOLI E AVVERTENZE

E indispensabile rivolgersi alla propria associazione residenziale locale, alle autorita competenti per I'edilizia o gli
incendi o aventi comunque giurisdizione, per procurarsi le necessarie autorizzazioni, le finalita o le informazioni
su ogni limitazione riguardante l'installazione (ad esempio I'eventuale grill che venga installato su una superficie
combustibile) gli obblighi di ispezione o anche la capacita d'uso nella propria area.

E indispensabile mantenere una distanza da strutture combustibili di almeno 305 mm (12 pollici) ai lati del grill e di almeno 305 mm
(12 pollici) al retro del afumatore . Non installare I'apparecchiatura su pavimentazioni combustibili o protetti con superfici
combustibili, a meno di aver ottenuto le autorizzazioni e i permessi idonei dalle autorita competenti per giurisdizione.
Non utilizzare questa apparecchiatura in interni o un aree chiuse non ventilate. Questo dispositivo afumatore elettric non deve
essere posizionato sotto a soppalchi o sporgenze infiammabili. Tenere sempre il afumatore in un‘area sgombra e libera da materiali
combustibili, benzina e altri vapori o liquidi infiammabili.

In caso di fiamme da grassi, spegni I'affumicatore e lascia I'anta chiusa finché le fiamme non si spengono. Non
staccare il cavo di alimentazione. Non versare acqua sul dispositivo. Non cercare di estinguere I'incendio. E utile
tenere in loco un estintore certificato per tutte le classi (classe ABC). In caso di incendio non controllato, chiama i
Vigili del Fuoco.

Tieni il dispositivo e il cavo di alimentazione lontani da acqua ed altri liquidi. Non usare I'affumicatore sotto la pioggia, durante
temporali o vicino a fonti d'acqua di qualsiasi tipo. Per proteggerti dal rischio di folgorazione, utilizza solo prese con adeguata messa
a terra. Se il cavo o la spina sono danneggiati, non utilizzare il dispositivo. Se utilizzi un cavo di alimentazione removibile (0 una
prolunga), assicurati che il cavo sia certificato per valori elettrici pari o superiori a quelli nominali del dispositivo e che abbia la messa
a terra. Le prolunghe da esterni per prodotti da esterni presentano il simbolo "W" e la dichiarazione "adatto all'uso con dispositivi da
esterni”. Per ridurre il rischio di folgorazione, assicurati che la prolunga sia asciutta e non poggi a terra.

Ricordati di pulire il dispositivo prima dell'uso se non lo usi da un po. Per prolungare la durata del dispositivo & necessaria una
manutenzione regolare. Se conservil'affumicatoreall'apertolasciandolo esposto a piogge o umidita, assicurati chel'acquanonraggiunga
le componenti elettriche. Scollega sempre I'alimentazione prima di esequire qualsiasi intervento di assistenza o manutenzione.

Non spostare I'affumicatore quando & acceso o caldo. Assicurati che I'affumicatore sia completamente freddo al
tocco prima di spostare o posare il dispositivo e prima di effettuare le seguenti operazioni: regolare le griglie di
cottura, aggiungere trucioli o rimuovere la vaschetta d'acqua. Conserva il dispositivo al chiuso quando non lo usi.
Non conservare l'affumicatore elettrico con ceneri calde al suo interno. Conservalo solo quando tutte le superfici
si sono raffreddate.

Durante |'uso del dispositivo, si consiglia di usare dei guanti da barbecue resistenti al caldo e degli attrezzi da cucina lunghi e robusti.
Fai attenzione quando togli il cibo dall'affumicatore. Tutte le superfici sono calde e possono rimanere calde a lungo dopo I'uso.

Alcune parti dell'affumicatore possono diventare estremamente calde e causare ferite gravi. Tenere lontani i bambini e gli animali
domestici durante ['uso.
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Questo apparecchio puo essere utilizzato da bambini dagli 8 anni in su e da persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali 0 con scarsa esperienza e conoscenza, a condizione che siano supervisionati o istruiti sull'uso
sicuro dell'apparecchio e che ne comprendano i pericoli. | bambini non devono giocare con I'apparecchio. La pulizia
e la manutenzione da parte dell'utente non devono essere effettuate da bambini senza sorveglianza..

6. Non usare questo dispositivo come stufa o per qualsiasi altro scopo diverso da quello previsto dal costruttore. Questo dispositivo non
e adatto all'uso commerciale.

SMALTIMENTO DELLA CENERE

La cenere deve essere collocata in un contenitore metallico con un coperchio ermetico. Il contenitore chiuso con le cenere deve essere
collocato su un pavimento non combustibile o sul terreno, molto distante da tutti i materiali combustibili, in attesa dello smaltimento
definitivo. Se la cenere viene smaltita seppellendola nel terreno 0 comunque dispersa sul posto, deve essere mantenuta in un contenitore
chiuso fino a quando le braci si saranno totalmente raffreddate..

CREOSOTO

Il creosoto, o fuliggine, & una sostanza simile al catrame. Quando brucia, produce fumo nero con un residuo anch'esso di colore nero. La
fuliggine o il creosoto si formano quando I'apparecchio viene azionato in modo non corretto, ad esempio quando si verificano le sequenti
condizioni: blocco della ventola di combustione, mancata pulizia e manutenzione dell'area di combustione, scarso tiraggio.

E pericoloso utilizzare questo apparecchio se la fiamma diventa scura, fuligginosa o seil recipiente di combustione & riempito eccessivamente
di pellet. All'accensione, questo creosoto produce una fiamma estremamente calda e incontrollata, simile a quella sprigionata dal grasso
che brucia. In questo caso, SPEGNERE ['unita, lasciarla raffreddare completamente, quindi controllare se & necessario eseguire interventi di
manutenzione e pulizia. Si accumula comunemente lungo le aree di scarico.

Se si forma creosoto nell'apparecchio, attendere che quest'ultimo si scaldi a bassa temperatura, disattivare I'apparecchiatura, quindi
strofinare via I'accumulo formatosi con un asciugamano. Analogamente al catrame, risulta molto pit agevole da pulire se tiepido, perché
assume una forma liquida.

MONOSSIDO DI CARBONIO (“I'assassino silenzioso")

La combustione dei trucioli emette monossido di carbonio, che non ha odore e pud causare la morte. Non
bruciare trucioli di legno all'interno di abitazioni, veicoli, tende, garage o aree chiuse. Utilizzare solo all'aperto
dove é ben ventilato.

[ monossido di carbonio & un gas privo di colore, odore e sapore, che si produce quando si bruciano gas, legno, propano, carbone o altri
combustibili. Il monossido di carbonio riduce la capacita del sangue di trasportare ossigeno. Ridotti livelli di ossigeno nel sangue possono
provocare mal di testa, brividi, debolezza, nausea, vomito, sonnolenza, stato confusionale, perdita di coscienza o morte. Per evitare che
questo gas incolore e inodore avveleni I'utilizzare, i suoi familiari o altri, si invita ad attenersi alle linee guida riportate di seguito.

Se si avvertono sintomi simili a un raffreddore o un'influenza durante la cottura o nei pressi dell'apparecchiatura, consultare un
medico. Lavvelenamento da monossido di carbonio, facilmente fraintendibile per un raffreddore o un'influenza, spesso viene
accertato troppo tardi.

Il consumo di alcol e ['uso di farmaci/droghe intensifica gli effetti dell'avvelenamento da monossido di carbonio.

[ monossido di carbonio risulta particolarmente tossico per madre e bambini durante la gravidanza, per i neonati, gli anziani, i fumatori e
le persone affette da patologie del sangue o del sistema circolatorio, quali I'anemia o le cardiopatie.

CERTIFICAZIONE DI SICUREZZA c €

In accordo con le procedure e le specifiche sulla Conformita Europea (CE), i test effettuati sugli apparecchi di cottura a
pellet di Pit Boss Grills ne garantiscono la conformita alle norme e alle direttive che delineano i requisiti di sicurezza,
sanitari e di protezione ambientale richiesti dall'UE (Unione europea) e dallo spazio economico europeo (SEE).

Questo prodotto é conforme agli standard di compatibilita elettromagnetica (EMC, 2014/30/UE), alla direttiva sulla
bassa tensione (LVD, 2014/35/UE), alla direttiva sulla restrizione dell'uso di sostanze pericolose (RoHS, 2011/65/UE,
2015/863) e a quella sui rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE, 2002/96/CE).
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——————_ INFORMATIVA SUL COPYRIGHT
DAN S O N S Copyright 2020. Tutti i diritti riservati. E vietata la copia, la trasmissione, la

trascrizione, la memorizzazione in un sistema di ricerca dati sotto qualsiasi
forma e con qualsiasi mezzo del presente manuale, anche in parte, senza
I'autorizzazione espressa per iscritto da,

Dansons

3411 North 5th Avenue, Suite 500, Phoenix, AZ, USA 85013
sales@pitboss-grills.com | service@pitboss-grills.com
www.pitboss-grills.com

ASSISTENZA ALLA CLIENTELA

disposizione da lunedi a domenica, dalle 4 alle 20, fuso orario Pacifico
(inglese/francese/spagnolo).

NUMERO VERDE: 1-877-303-3134 | NUMERO VERDE FAX: 1-877-303-3135

90



COMPONENTI E SPECIFICHE TECNICHE

Art.n. | Descrizione
1 Griglie di cottura (x4)
2 Staffe di supporto della griglia di cottura (x8)
3 Sfiato per il tiraggio (x2)
4 Maniglia posteriore (x1)
5 Piastra con logo (x1)
6 Maniglia dello sportello della camera (x1)
7 Chiavistello dello sportello della camera (x1)
8 Anta dell'armadio (x1)
9 Camera principale (x1)
10 Coperchio della vaschetta per i trucioli di legno (x1) 7
n Gruppo della vaschetta per i trucioli di legno (x1) °
12 Coppa dell'acqua (x1)
13 | Supporto della vaschetta per I'acqua (x1)
14 Base dell'armadio (x1)
15 Barra di sostegno (x1)
16 Pannello di sostegno (x2)
17 Copertura per i cavi elettrici (x2)
18 Staffa per il termometro a sonda (x1)
19 Staffa del cavo di alimentazione (x1)
20 | Gruppo della camera inferiore (x1)
21 Gambe (x4)
22 Ruota girevole bloccabile (x2)
23 Ruota girevole (x2)
24 | Vassoio raccogligrasso (x1)
25 Sonda della carne (x1)
A Vite 14-20x%" (x4)
B Vite /4-20x74" (x28)
C | Vite #10-24x%" (x32)
D | Controdado # 10-24 (x2) ADGm De g =
E Rondella di sicurezza M5 (x2) : : : _
F Vite # 5-32x%5" (x2)
G Hardware di ricambio

NOTA: A causa del costante sviluppo del prodotto, i componenti sono soggetti a modifica senza

preavviso. Se, al momento del montaggio dell'apparecchio, si riscontra l'assenza di componenti,
rivolgersi all Assistenza alla clientela. P B - R E Q U I S ITI E I-ETT R I C I
220-240V, 50HZ, 1650W, SPINA A 3 PUNTE DOTATE DI MESSA A TERRA

MODELLO APPARECCHIO MONTATO PESO AREA DI COTTURA INTERVALLO TEMP.
(LxAxP) DELLAPPARECCHIO
PBV3DUT 550mm x 1190mm x 510mm 30 kg Volume per la cottura: 0,07 m*/ 2,7 ft? 38-176°C
/21 pollici x 46 pollici x 20 pollici |/ 661b TOTALE - 4424 cm? / 685 sq. in. /100-350°F
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PREPARAZIONE AL MONTAGGIO

| componenti si trovano in tutta la scatola di spedizione, anche sotto il grill. Ispezionare |'apparecchio, i componenti e la confezione
trasparente della viteria dopo I'estrazione dalla scatola di spedizione protettiva. Prima di procedere al montaggio, smaltire i materiali
di imballaggio all'interno e all'esterno del grill, poi esaminare e ispezionare tutti i componenti consultando I'elenco dei componenti. Se
qualsiasi componente manca o risulta danneggiato, non tentare di procedere al montaggio. | danni dovuti alla spedizione non sono coperti
dalla garanzia. Per i componenti, rivolgersi al proprio rivenditore o all'Assistenza alla clientela Pit Boss Grills: da lunedi a domenica, dalle 4
alle 20, fuso orario Pacifico (inglese/francese/spagnolo).

service@pitboss-grills.com | NUMERO VERDE: 1-877-303-3134 | NUMERO VERDE FAX: 1-877-303-3135

IMPORTANTE: perché I'installazione sia piul semplice, & utile (ma non indispensabile) avvalersi di due persone
durante il montaggio di questo apparecchio.

Utensili necessari per il montaggio: cacciavite e livella. Utensili non in dotazione.
SsS—— o = o0 = o

ISTRUZIOOD.NI PER IL MONTAGGIO

IMPORTANTE: Si consiglia di leggere integralmente ogni passaggio prima di iniziare a montare sulla base delle istruzioni. Non
serrare al massimo le viti fino a quando non saranno installate tutte le viti riguardanti quel passaggio, oppure a meno che sia
indicato diversamente.

ONVITV1I

1. MONTAGGIO DELLE RUOTE SULLE GAMBE
Componenti necessari:

2 x Ruotagirevole bloccabile (#22)
2 x Ruotagirevole (#23)

4 x Gambe (#2)

16 x Vite4-20x):" (#B)

Installazione:

Per evitare di graffiare 'apparecchio e i componenti durante il montaggio,
sistemare un cartone sul pavimento. Poi, fissa la ruota alla parte inferiore
della gamba usando quattro viti. Ripeti I'installazione per le altre gambe e
le altre ruote.

2. MONTAGGIO DELLE GAMBE ALLA BASE DELLARMADIO
Componenti necessari:

1 x Basedell'armadio (#74)
12 x Vite¥-20x2" (#B)

Installazione:

Poi, poggia la base dell'armadio sul pavimento, a testa in giu. Preparati
a fissare le quattro gambe alla base dell'armadio disponendo le gambe
etichettate come mostrato nell‘illustrazione.

IMPORTANTE: Le quattro gambe di sostegno devono essere disposte
nel modo corretto per riuscire a installare opportunamente i pannelli di
sostengo e la barra di sostegno in una fase successiva del montaggio.
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3.

Monta una gamba alla base dellarmadio usando tre viti. Ripeti
l'installazione per le restanti tre gambe. Avvita fino in fondo le viti interne,
ma lascia leggermente svitate quelle esterne.

FISSAGGIO DEL QUADRO DI CONTROLLO ALLE GAMBE DI
SOSTEGNO

Componenti necessari:
2 x Vitett10-24x)5" (#0)

Installazione:

Vicino al quadro di controllo, allentare le due viti pre-montate che collegano
il pannello anteriore alla camera principale.

Quindi, con altre due viti, fissare i lati del pannello anteriore alle gambe
di sostegno rivolte verso la parte anteriore. Una volta serrate queste viti,
serrare nuovamente le due viti lasciate allentate in precedenza.

FISSARE LA BARRA DI SOSTEGNO
Componenti necessari:

1 x Barradisostegno (#15)
4 x Vitett10-24x)5" (#0)

Installazione:

Installare la barra di sostegno sul retro dell'apparecchio, tra le due gambe
di sostegno posteriori. Fissare con due viti su ciascun lato. Verificare che la
barra di sostegno sia collocata sulla parte inferiore della camera principale,
rivolta verso l'interno. Per la disposizione della barra di sostegno, osservare
'illustrazione.

MONTAGGIO DEI PANNELLI DI SOSTEGNO
Componenti necessari:

2 x Pannello disostegno (#16)
8 x Vitett10-24x)5" (#0)

Installazione:

Installare un pannello di sostengo sul lato dell'apparecchio tra una gamba
di sostegno anteriore e una posteriore. Fissare con due viti su ciascun lato.
Controllare che la superficie piana del pannello di sostegno sia rivolta
verso l'esterno. Ripetere la stessa procedura di installazione per montare
I'altro pannello di sostegno. Per la disposizione del pannello di sostegno,
osservare 'illustrazione.

NOTA: il panello di sostegno con due fori lungo il fondo deve trovarsi
sullo stesso lato dell’apparecchio da cui il cavo di alimentazione esce
dal quadro di controllo (lato sinistro). E un aspetto importante per i
passaggi successivi.
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6. MONTAGGIO DEL GRUPPO DELLA CAMERA INFERIORE
Componenti necessari:

2 x Copertura pericavi elettrici (#17)
1 x  Gruppo della camera inferiore (#20)
4 x Vite#10-24x)5" (#0)

Installazione:

Monta il gruppo della camera inferiore e le coperture dei cavi elettrici
alla parte inferiore della base dell'armadio usando quattro viti. Assicurati
che i binari per la vaschetta di raccolta dei grassi siano rivolti verso la
parte frontale del dispositivo. Consulta ['illustrazione per posizionare
correttamente le varie parti.

7. MONTAGGIO DELLA STAFFA DEL CAVO DI ALIMENTAZIONE
Componenti necessari:
1 x Staffa del cavo di alimentazione (#79)
2 x Vite#10-24x)4" (#0)
Installazione:

Allenta le viti del fermo per il cavo di alimentazione presente sulla gamba e
fai passare il cavo attraverso il fermo per fissarlo.

Individua i due fori sulla parte inferiore della staffa di supporto (lato sinistro).
Monta la staffa per il cavo di alimentazione al pannello di supporto usando
due viti come mostrato nella figura 7A. Una volta fissato, avvolgi il cavo di
alimentazione alla staffa e lascialo li finché non utilizzi il dispositivo.

Continua avvitando completamente tutte le viti della base dell'armadio
poi, facendo attenzione, ruota il carrello posizionando le ruote verso il
basso. Osservare 7B.

IMPORTANTE: Assicurati che tutte le viti della base siano completamente
serrate per evitare che cadano duranti gli spostamenti del dispositivo.

8. INSTALLAZIONE DEGLI SFIATI SULLARMADIO PRINCIPALE
Componenti necessari:

1 x  (Camera principale (#9)

2 x Sfiato peril tiraggio (#3)

2 x Vite#10-24x)5" (#()

2 x (Controdado #10-24 (#D)

2 X Rondella disicurezza M5 (#£)
Installazione:

Per iniziare, rimuovi l'anta dell'armadio principale dalle cerniere e mettila da
parte. Osservare 8A.

Posiziona una vite dall'esterno dell'armadio principale al centro degli sfiati
per il tiraggio. Poi, inserisci lo sfiato per il tiraggio all'interno dell'armadio
principale con la linguetta rialzata rivolta verso il retro e fissa la vite
dall'esterno usando una rondella di sicurezza e un dado autobloccante.
Ripeti lo stesso procedimento per installare il secondo sfiato per il tiraggio
come mostrato nell'immagine 8B.

94
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10.

1.

MONTAGGIO DELLA MANIGLIA POSTERIORE

Componenti necessari:

1 x  Maniglia posteriore (#4)
4 x Vite¥a-20x3%4" (#A)
Installazione:

Montare la maniglia posteriore sul lato posteriore del serbatoio, mediante
quattro viti. Osservare 'illustrazione.

ASSEMBLAGGIO DELLARMADIO PRINCIPALE SULLA BASE
DELLARMADIO

Componenti necessari:

1 x Staffa peril termometro a sonda (#78)
6 x Vite #10-24x)5" (#()
2 x Vite#5-32x4" (#F)

Installazione:

Preparati ad assemblare I'armadio principale sulla sua base. Posiziona la
base dell'armadio accanto all'armadio stesso, assicurandoti che entrambi
siano rivolti verso lo stesso lato. Blocca le ruote girevoli della base.
Facendo attenzione, alza I'armadio principale e posizionalo sulla base. Fissa
I'armadio alla sua base usando sei viti. Osservare l'illustrazione 10A.

Individua il termometro a sonda presente sulla parete posteriore, lungo il
bordo inferiore dell'armadio principale. Fissa il termometro a sonda usando
la staffa per la sonda e due viti. Osservare 10B.

IMPORTANTE: Dopo aver fissato la staffa per il termometro a sonda,
assicurati che la punta in acciaio inossidabile superi l'orlo dell'armadio
inferiore. Cosi facendo la sonda rilevera la temperaturainterna dell'armadio
principale. Se il termometro a sonda viene posizionato in modo errato, la
temperaturarrilevata dalla Scheda di Controllo sara sbagliata.

INSTALLAZIONE DEI COMPONENTI PER LA COTTURA
Componenti necessari:

8 x Staffe disupporto della griglia di cottura (#2)
4 x Griglie di cottura (#1)

1 x Coppadellacqua (#12)

1 x Supporto della vaschetta per I'acqua (#713)

Installazione:

Inserisci il supporto per la vaschetta dell'acqua nella parte inferiore
dell'interno dell'armadio principale e poi poggia la vaschetta sul supporto.
Osservare 1A,

NOTA: Assicurati che ci sia sempre dell'acqua nella vaschetta dell'acqua
durante la cottura. Servira a raccogliere grasso e succhi durante la
cottura, facilitando la pulizia. Se hai intenzione di affumicare per un
lungo periodo, sposta la vaschetta dell'acqua piul in alto, cosi I'acqua
durera di piu.
Inserire otto staffe di sostengo della griglia di cottura nei forilungo la parete
laterale sinistra della camera principale interna. Dopo il posizionamento
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12.

13.

nei fori, inclinare verso il basso per fissare in sede. Ripetere il medesimo
processo, facendo coincidere le altezze, in relazione alla parete del lato
destro. Osservare T1B.

Lastly, place the cooking grids on the grid support brackets inside the main
cabinet. Osservare 11C.

ATTENZIONE: Se vuoi cambiare ladistanzatra le griglie di cottura, assicurati
che I'affumicatore si sia completamente raffreddato per evitare ferite.

MONTAGGIO DELLA PIASTRA CON LOGO
Componenti necessari:

1 x Piastra conlogo (#5)

1 x Antadell'armadio (#8)

Installazione:

Rimuovi la rondella e il dado ad ala dalla piastra con logo presente
nella confezione.

Inserisci la piastra con logo nel foro di montaggio presente sulla parte
frontale dell'anta dell'armadio, posiziona la rondella sul perno filettato
all'interno dell'anta e fissa a mano.

NOTA: La piastra con logo include una rondella e un dado ad ala.

MONTAGGIO DELLA MANIGLIA E DEL CHIAVISTELLO DELLANTA
DELLARMADIO

Componenti necessari:

1 x  Maniglia dello sportello della camera (#6)
1 x Chiavistello dello sportello della camera (#7)
4 x Vite#10-24x)4" (#()

Installazione:

Innanzitutto, reinstallare lo sportello della camera sulla camera principale
allineando e fissando entrambi i cardini dello sportello. Verificare che lo
sportello della camera sia montato correttamente controllando se si apre
e gira liberamente. Osservare 13A.

Montare la maniglia dello sportello della camera sul centro dello sportello della
camera del lato anteriore, mediante due viti. Nota direzione corretta in 13B.

Montare i due chiavistelli dello sportello della camera sul lato esterno della
camera principale, mediante due viti ciascuno. Osservare 13C.
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14. ASSEMBLAGGIO E INSTALLAZIONE DELLA VASCHETTA PER |
TRUCIOLI DI LEGNO

Componenti necessari:

1
1
2

x  Coperchio della vaschetta per i trucioli di legno (#10)
X  Gruppo della vaschetta per i trucioli di legno (#71)
x  Vite #10-24x)4" (#C)

Installazione:

Periniziare, assemblail gruppo della vaschetta peritrucioli dilegno fissando
la mascherina e la maniglia usando due viti. Poi, inserisci il coperchio della
vaschetta per trucioli di legno all'interno delle fessure presenti sul gruppo
della vaschetta per trucioli, poi gira il coperchio per chiuderlo. Nota direzione
correttain 14A.

Fai scorrere la vaschetta per trucioli di legno appena assemblata
nell'apertura presente sopra alla scheda di controllo sul pannello frontale
del dispositivo. Osservare 14B.

15. INSTALLAZIONE DELLA VASCHETTA DI RACCOLTA DEI GRASSI
Parts Required:

1

X Vassoio raccogligrasso (#24)

Installazione:

Fai scorrere la vaschetta per raccogliere i grassi nell'apertura presente sotto
alla scheda di controllo sul pannello frontale del dispositivo. Assicurati che
la vaschetta per la raccolta dei grassi sia ben poggiata sulle guide.

A questo punto, I'apparecchio  interamente montato.

16. COLLEGAMENTO A UNA FONTE DI ALIMENTAZIONE

PRESA STANDARD

Questo apparecchio richiede 220-240 volt, 50 hz, 250 w. Deve trattarsi di
una spina a 3 punte dotata di messa a terra. Verificare che I'estremita di
massa non sia spezzata.

PRESE GFCI

Questa apparecchiatura funzionera con la maggior parte delle prese GFCl,
con dimensioni consigliate di 15 amp di servizio. Se la presa GFCl in oggetto
e particolarmente sensibile agli episodi di sovracorrente, e probabile che
scattera durante la fase di avvio del funzionamento. Durante la fase di
awvio, l'accenditore assorbe 200-700 watt di elettricita che potrebbe
rappresentare un consumo eccessivo da gestire per una presa GFCl. Piu che
la qualita della GFCl, conta la sensibilita: ad ogni scatto, la sua sensibilita
aumentera. Se il GFCl continua a scattare, sostituire la presa o passare a una
presa non GFCl.

IMPORTANTE: scollegare I'unita dalla fonte di alimentazione quando
non é in uso.

FUSIBILE AD

AZIONE RAPIDA =~
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ISTRUZIONI OPERATIVE

Oqggi come 0ggi si fa molta attenzione a mangiare cibi sani e nutrienti quindi & importante ridurre [ apporto di grassi. Uno dei modi migliori
per ridurre ['uso dei grassi é utilizzare metodi di cottura pit gustosi come | affumicatura. Questo affumicatore elettrico utilizza trucioli di
legno per affumicare, quindi impartisce un naturale aroma legnoso alla carne, riducendo ['utilizzo di salse ricche di zuccheri.

AMBIENTE DELLAFFUMICATORE

1. DOVE CONFIGURARE LAFFUMICATORE

Come per tutte le apparecchiature che si utilizzano all'aperto, le condizioni meteorologiche esterne svolgono un ruolo molto rilevante
nelle prestazioni dell'affumicatore e del tempo di cottura necessario per rendere perfette le pietanze. Il prodotto Pit Boss Grills, grazie
alla sua struttura a doppia parete, deve essere considerato un affumicatore valido per 3 stagioni, in base al luogo in cui si vive. Tutti gli
apparecchi Pit Boss Grills devono costantemente trovarsi a una distanza minima di 305 mm (12 pollici) dalle strutture combustibili ed
e necessario che tale distanza sussista durante il funzionamento dell'affumicatore. Questa apparecchiatura non deve essere collocata
sotto un soffitto o sporgenze in materiale combustibile. Tenere sempre I'affumicatore in un‘area sgombra da materiali combustibili,
benzina e altri vapori o liquidi infiammabili.

2. COTTURA DURANTE LA STAGIONE FREDDA

Quando rinfresca il tempo, non significa che & terminata la stagione per cucinare all'aperto! La tonificante aria fredda e I'aroma
celestiale di cibi affumicati contribuira a porre rimedio alla malinconia invernale. Per sfruttare |'affumicatore durante tutti i mesi piu
freddi, si invita ad attenersi ai suggerimenti riportati di seguito:

Se I'affumicatura a temperature basse non riesce, aumentare leggermente la temperature per realizzare gli stessi risultati.

Organizzarsi: procurarsi tutto cio che serve pronto in cucina prima di recarsi all'aperto. In inverno, spostare I'affumicatore
in un‘area al riparo dal vento e dall'afflusso diretto del freddo. Controllare i regolamenti locali in materia di vicinanza
dell'affumicatore all'abitazione in relazione alla propria casa e/o altre strutture. Mettere tutto cio che serve su un vassoio,
coprirsi bene e portare a termine il lavoro!

Per seguire meglio I'andamento della temperatura esterna, sistemare un termometro da esterni vicino all'area di cottura.
Tenere un registro 0 una cronologia di cio che si & cucinato, della temperature esterna e del tempo di cottura. Sara utile in
seguito per decidere meglio cosa cucinare e sapere il tempo che occorrera.

Quando fa molto freddo, aumentare il tempo di pre-riscaldamento di almeno 20 minuti.

Evitare diaprire lo sportello della camera del fumo pit dello stretto necessario. Le raffiche fredde di vento possono raffreddare
decisamente la temperatura interna. Essere flessibile rispetto al momento di servire; calcolare un tempo di cottura di 10-15
minuti in piu per ogni volta che lo sportello verra aperto.

Provvedere alla presenza di un piatto normale o da portata riscaldato per mantenere la temperatura del cibo nel tragitto
verso I'ambiente interno.

Sono ideali per la cottura d'inverno i cibi che richiedono poca attenzione, ad esempio arrosti, polli interi, costolette e tacchino.
Rendere la preparazione della pietanza ancora piu semplice aggiungendo elementi semplici come verdure e patate.

3. COTTURA DURANTE LA STAGIONE CALDA

Quando all'aperto la temperatura si riscalda, il tempo di cottura diminuira. Quando il caldo diventa rovente, & importante un
abbigliamento adeguato: si consigliano pantaloncini corti, camicia, scarpe, cappello, grembiule e una generosa quantita di lozione
solare. Per sfruttare I'affumicatore durante tutti i mesi caldi, si invita a sequire questi pochi suggerimenti:

Ridurre le temperature di cottura. Tale accorgimento € utile per evitare vampate indesiderate.

Servirsi di un termometro per stabilire la temperatura interna degli alimenti. In tal modo si previene una cottura eccessiva e
I'essiccazione della carne.

Anche con il caldo, tenere sempre chiuso lo sportello della camera del fumo.

E possibile mantenere ben caldi i cibi avvolgendoli nella carta stagnola e sistemandoli in un contenitore termico isolato. Imbottire
con carta di giornale accartocciata intorno alla carta stagnola: con tale espediente, i cibi si manterranno ben caldi per 3-4 ore.

98



INTERVALLI DI TEMPERATURA DELLAFFUMICATORE

E possibile chei valori della temperatura sul quadro di controllo non coincidano con i dati del termometro. Tutte le temperature
elencate di seguito sono da considerarsi approssimative e influenzate dai seguenti fattori: temperatura ambiente esterna,
forza e direzione del vento, qualita del combustibile in pellet utilizzato, apertura dello sportello della camera e quantita del
cibo da cucinare..

L'affumicatura rappresenta una variazione dell'autentica cottura al barbecue ed e in effetti il principale vantaggio fornito da un
affumicatore Esistono due tipi di affumicatura: a caldo e a fredd

L'hot smoking (affumicatura a caldo), altro nome della tecnica di cottura low and slow, si ottiene generalmente a
temperatura comprese tra 82 e 122°C/180-250°F). Laffumicatura a caldo opera al meglio quando occorrono tempi di cottura
superiori, ad esempio con grandi tagli di carne, pesce o pollame.

Nell'affumicatura a freddo, il cibo viene posto talmente distante dal fuoco che si affumica senza cuocere e a temperature
comprese tra15e 32°C/ 60 e 90°F.

CONSIGLIO: Per rendere piu intenso quel gusto saporito, passare all'intervallo di temperatura (bassa) di affumicatura
subito dopo aver collocato il cibo nell'affumicatore. In tal modo il fumo penetrera nelle carni prima che i pori della carne
si serrino a49°C/120°F.

La chiave sta nello sperimentare tempi vari per I'affumicatura, prima di terminare la cottura della pietanza. Alcuni cuochi esperti nella
cucina all'aperto preferiscono affumicare a fine cottura, consentendo al cibo di restare caldo fino a quando sara pronto da servire. La
perfezione si raggiunge con la pratica!

NOZIONI SUL QUADRO DI CONTROLLO
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CONTROLLO | DESCRIZIONE

Quando colleghi il dispositivo alla corrente, il Pulsante di Accensione si illuminera di blu. Premi il Pulsante di
Accensione per accendere il dispositivo. Dopo aver premuto il Pulsante di Accensione, lo Schermo LCD Digitale si
accendera indicando che il dispositivo e pronto. Premi e tieni premuto il pulsante per spegnere il dispositivo.

Il Pulsante di Selezione della Temperatura serve a cambiare 'unita di misura della temperatura mostrata sullo
Schermo LCD Digitale. Premi il pulsante per passare da gradi Celsius (°C) a gradi Fahrenheit (°F) a seconda delle
preferenze. L'impostazione predefinita e Celsius.

L'Indicatore Luminoso della Resistenza indica se la resistenza e accesa o spenta. Se la luce accesa, la resistenza
e accesa e funziona. Se la luce é spenta, la resistenza & spenta. La resistenza riscaldante rimarra accesa se la
temperatura corrente e inferiore a quella impostata. Una volta raggiunta la temperatura di SET, la resistenza verra
spenta automaticamente.

Lo Schermo LCD Digitale ¢ il centro delle informazioni del tuo dispositivo. Lo Schermo LCD Digitale mostrera la
Temperatura di Cottura Desiderata (SET), la Temperatura di Cottura Attuale (ACTUAL), la Temperatura del Termometro
a Sonda da Carne (se collegato) ed eventuali messaggi di errore. Se & collegato un solo termometro a sonda da carne,
verra visualizzata una sola lettura. Le temperature possono essere mostrate in Fahrenheit oppure in Celsius.

Le Frecce di Regolazione ti permettono di aumentare o diminuire il tempo (TIME) e la temperatura (TEMP) sulla
Scheda di Controllo. Premi e tieni premuti i pulsanti per aumentare o diminuire piti rapidamente il valore.
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Premi il Pulsante della Temperatura sulla Scheda di Controllo per regolare la temperatura di cottura.
Premi una volta per selezionare I'impostazione della temperatura, poi usa le frecce di regolazione per cambiare
la temperatura ad incrementi di cinque gradi. Premi un‘altra volta per fissare la temperatura scelta una volta
raggiunto il valore desiderato.

La resistenza riscaldante non verra accesa se non viene fissato un tempo. La temperatura predefinita della resistenza

e di 37°C/100 °F.

Premi il Pulsante TIME sulla Scheda di Controllo per regolare il tempo di cottura.

- Premi una volta per selezionare l'impostazione della durata e poi usa le frecce di regolazione per

cambiare le ore. Puoi modificare la durata ad incrementi di 1 ora (da 00 a 99).
Premi un'altra volta per selezionare I'impostazione dei minuti, poi usa le frecce di regolazione per
cambiare i minuti. Puoi modificare la durata ad incrementi di 10 minuti (da 00 a 50).
Premi due volte per fissare la durata scelta.

Premi il Pulsante SET/ACT sulla Scheda di Controllo per mostrare i valori desiderati (SET) o quelli attuali (ACT)
di durata e temperatura. Come impostazione predefinita, lo schermo mostra le impostazioni attuali (ACT) di
durata e temperatura.
Per visualizzare le impostazioni desiderate di durata e temperatura, premi una volta il pulsante SET/
ACT. Dopo 15 secondi, lo schermo mostrera di nuovo le impostazioni attuali (ACT).
Per cambiare un'impostazione desiderata, premi il pulsante SET/ACT una volta, poi premi il pulsante
TIME o TEMP. Successivamente potrai usare le frecce di regolazione per cambiare I'impostazione.

Premi il Pulsante SMOKE sulla Scheda di Controllo per accendere manualmente la resistenza riscaldante.
Questa funzionalita e utile per aumentare il quantitativo di fumo dopo che hai aperto I'anta oppure per
aiutare durante le prime fasi di affumicatura con trucioli freschi:

Premilo una volta per accendere la resistenza per un ciclo di 20 minuti. La resistenza verra

automaticamente spenta alla fine del ciclo.

Premi due volte per spegnere la resistenza durante un ciclo di 20 minuti.

Le porte (una o pit) di connessione presenti sulla parte frontale della Scheda di Controllo servonoﬂoii'éb*:gfe
due Sonde a Termometro per Carne. Quando é collegata una sonda a termometro per carne, la‘relativa
temperatura viene visualizzata sullo schermo LCD. Scollega il termometro a sonda per carne quando non-&in
uso. L'unita é compatibile solo con i termometri a sonda per carne marchiati Pit Boss. E poss/bi/e’éay/u;tare
separatamente altri termometri a sonda per carne.

NOZIONI SULLE SONDE

SONDA DELLA TEMPERATURA
All'interno della camera, sulla parete posteriore lungo il fondo, si trova la sonda di temperatura. E costituita da un piccolo oggetto
verticale di acciaio inossidabile. La sonda di temperatura misura la temperatura interna dell'apparecchio. Quando si regola la
temperatura sul quadro di controllo, la sonda di temperatura misurera la temperatura effettiva all'interno dell'apparecchio e la
regolera sulla temperatura desiderata.

IMPORTANTE: La temperatura dell'apparecchio é fortemente influenzata da tempo atmosferico esterno, qualita dei pellet
utilizzati, aromatizzazione dei pellet e quantita degli alimenti che vengono cucinati.

SONDA DELLA CARNE
La sonda della carne misura la temperatura interna della carne nella camera del fumo, in modo simile a un forno in interni. Inserire
la spina dell'adattatore della sonda della carne alla porta di connessione della sonda stessa e inserire la sonda della carne in acciaio
inossidabile nella parte pit spessa della carne; la temperatura sara visualizzata sul quadro di controllo. Per garantire una corretta
connessione della sonda della carne alla relativa porta, avvertire e udire il suo scatto in sede.

IMPORTANTE: Quando si inserisce la sonda della carne nell'alimento, accertarsi che la sonda della carne e i suoi fili non vi
sia contatto diretto con la fiamma o calore eccessivo, che potrebbe causare danni alla sonda della carne. Instradare il filo
in eccesso fuori dallo sportello della camera principale anteriore, lungo il bordo. Se non & in uso, scollegare dalla porta di
connessione della sonda della carne e mettere da parte, per mantenerla sempre protetta e pulita.
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PRIMO UTILIZZO - BRUCIATURA EPURATIVA DELLAFFUMICATORE
Prima di usare I'affumicatore per |a prima volta con del cibo, & importante completare un ciclo di bruciatura per asciugare completamente

la finitura interna ed esterna del tuo dispositivo. Accendi I'affumicatore utilizzando una temperatura superiore a 177°C / 350°F lasciando
I'anta chiusa per 30 0 40 minuti fino a completare il ciclo di bruciatura rimuovendo eventuali materiali estranei.

IMPORTANTE: il processo di asciugatura dell'affumicatore & fondamentale per garantirne una lunga durata. Se si salta la fase
di bruciatura, la finitura esterna non si asciughera correttamente e potrebbero essere presenti degli aromi artificiali o odori di
vernice durante I'affumicatura del tuo primo pasto.

PROCEDURA DI AVVIO

1.

April'anta e, facendo attenzione, riempi a % la vaschetta per I'acqua con dell'acqua o della marinata.

IMPORTANTE: Non riempire troppo la vaschetta dell'acqua, altrimenti I'acqua potrebbe traboccare danneggiando
componenti elettriche o altre parti dell'affumicatore durante I'uso.

Regola le griglie di cottura e le staffe di supporto delle griglie fino a raggiungere I'altezza desiderata per gli alimenti che vuoi
affumicare. Una volta raggiunta l'altezza desiderata, chiudi I'anta.

Rimuovi la vaschetta per i trucioli di legno. Apri il coperchio della vaschetta per i trucioli, aggiungi i trucioli di legno e poi fai
scorrere la vaschetta sulle guide sul davanti dell'armadio.

NOTA: Consigliamo di utilizzare trucioli e non pezzi di legno perché i trucioli sono piu piccoli ed entrano meglio
nella vaschetta.

Collega il cavo di alimentazione a una fonte di alimentazione dotata di messa a terra. Il Pulsante di Accensione si illuminera di
blu per indicare che il dispositivo é alimentato.

Assicurandoti che I'anta sia chiusa, premi il Pulsante di Accensione per accendere il dispositivo. Lo Schermo LCD Digitale si
accendera, indicando che il dispositivo € pronto per essere utilizzato.

Preriscalda il fumatore:
Apri completamente entrambi gli sfiati per il tiraggio presenti sul retro del dispositivo.

Premi il Pulsante SET/ACT, poi il Pulsante TIME sulla Scheda di Controllo per due volte per impostare la durata, poi premi
le Frecce di Regolazione fino a raggiungere 20 minuti. Premi il Pulsante TIME due volte per impostare la durata dopo aver
raggiunto il valore desiderato.

Premi il Pulsante SET/ACT, poi il pulsante TEMP sulla Scheda di Controllo una volta per impostare la temperatura, poi
premi le Frecce di Regolazione fino a raggiungere almeno 121°C/ 250°F. Premi il Pulsante TEMP una volta per impostare
la temperatura dopo aver raggiunto il valore desiderato. Laffumicatore iniziera a fare fumo durante il preriscaldamento.

CONSIGLIO: Lascia gli sfiati di tiraggio parzialmente o completamente aperti quando cuoci a temperature piu basse;
chiudili quando usi temperature piu alte.

Dopo aver completato la fase di riscaldamento, i trucioli di legno inizieranno a fare fumo. Sei pronto a goderti il tuo affumicatore
alla temperatura e per la durata che preferisci! Tira fuori le griglie di cottura e posiziona il cibo sopra di esse, lasciando abbastanza
spazio tra i vari elementi per assicurare una buona circolazione di fumo e umidita.

IMPORTANTE: Se selezioni una temperatura bassa dopo il preriscaldamento, aspetta finché la temperatura
dell'affumicatore non scende stabilmente a quella desiderata.

PROCEDURA IN CASO DI MALFUNZIONAMENTO DELLA RESISTENZA ELETTRICA
Se, per qualsiasi motivo, la resistenza elettrica non funziona, sequi queste istruzioni per la Risoluzione dei Problemi.

RIEMPIRE LA VASCHETTA PER LACQUA
Controlla periodicamente il livello dell'acqua durante la cottura e aggiungi altra acqua se necessario.

1.

2,

Indossando dei guanti da barbecue resistenti alle alte temperature, apri I'anta.
Facendo attenzione, riempi la vaschetta dell'acqua con acqua o marinata finché non e piena a %. Chiudi I'anta.

IMPORTANTE: Non riempire troppo la vaschetta dell'acqua, altrimenti I'acqua potrebbe traboccare danneggiando
componenti elettriche o altre parti dell'affumicatore durante I'uso.
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RIEMPIRE LA VASCHETTA PER I TRUCIOLI DI LEGNO
Controlla periodicamente la vaschetta dei trucioli di legno durante la cottura e aggiungi altri trucioli se necessario.

1. Indossando dei guanti da barbecue resistenti alle alte temperature, rimuovi la vaschetta dei trucioli di legno dall'apertura sopra
alla scheda di controllo sul pannello frontale del dispositivo.

2. Facendo attenzione, apri il coperchio e aggiungi altri trucioli alla vaschetta per i trucioli di legno. Quando hai finito, chiudi il
coperchio.

Rimetti la vaschetta per i trucioli di legno nel pannello frontale dell'affumicatore.

4. Premi il Pulsante SMOKE sulla Scheda di Controllo per accendere manualmente la resistenza riscaldante. Cosi facendo potrai
aumentare il livello di fumo dopo aver aperto |'anta oppure potrai facilitare I'inizio dell'affumicatura di trucioli di legno freschi.

NOTA: Usa trucioli di legno duro che sono stati essiccati, per esempio pecan, noce americano, quercia, melo, ciliegio,
ontano, mesquite o un misto gia preparato. Non & necessario inumidire i trucioli di legno prima dell'affumicatura
perché i legni duri sono naturalmente umidi e rilasciano tale umidita durante la combustione. Non usare legni resinosi
quali pino o cedro con I'affumicatore.

SPEGNIMENTO DELLAFFUMICATORE

1. Unavolta completata la cottura, premi e tieni premuto il Pulsante d'Accensione per spegnere il dispositivo. La resistenza elettrica
si spegnera e i trucioli smetteranno di fare fumo.

CONSIGLIO: Se hai cucinato degli alimenti particolarmente grassi, effettua una fase di bruciatura per altri 10 0 20 minuti
ad almeno 177°C / 350°F con I'anta chiusa.

CURA E MANUTENZIONE

Ogni apparecchio Pit Boss Grills regalera tantissimi anni di servizio squisito con interventi di pulizia molto contenuti. Negli
interventi di assistenza all'affumicatore, attenersi ai sequenti consigli per la pulizia e la manutenzione.
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1. SONDE
Le sonde per la carne non in uso devono essere arrotolati in una grande bobina non stretta. Attorcigliamenti e pieghe
nei fili della sonda possono dare origine a danni.

Anche se entrambe le sonde sono in acciaio inossidabile, non collocarle in lavastoviglie né immergerle in acqua. | danni
causati dall'acqua ai fili interni provocherebbero il cortocircuito della sonda e conseguenti valori falsati. Se una sonda
subisce danni, deve essere sostituita.

2. SUPERF/C/ INTERNE
Si consiglia di pulire il cestello di combustione periodicamente dopo alcuni utilizzi, in modo da garantire un‘adeguata
accensione ed evitare accumuli duri di residui o cenere nel cestello di combustione.

Utilizzare una spazzola (in ottone o metallo dolce) per la pulizia dei grill a manico lungo per eliminare alimenti e
accumuli dalle griglie di cottura. La migliore pratica prevede che vi si proceda mentre sono ancora tiepide per la
cottura precedente. Gli incendi da unto sono provocati dall'eccesso di residui caduti sui componenti per la
cottura dell'affumicatore. Pulire I'interno dell'affumicatore con costanza. Se si verifica un incendio da unto, tenere
chiuso lo sportello della camera del fumo per soffocare le fiamme. Se I'incendio non si estingue rapidamente, togliere
con prudenza il cibo, spegnere I'affumicatore e chiudere lo sportello della camera fino alla completa estinzione del
fuoco. Un'altra modalita per estinguere un incendio consiste nell'avvolgere un foglio di alluminio intorno al fumaiolo,
escludendo I'afflusso di aria all'interno. Se fosse disponibile, & possibile spruzzare leggermente con bicarbonato.
Controllare spesso il vassoio raccogligrasso e pulire a fondo quando occorre. Tenere presente il tipo di cottura che si
realizza. Provvedere affinché il condotto di scarico del grasso sia sempre privo di ostruzioni.

IMPORTANTE: si potrebbe accumulare grasso nella coppa dell'acqua. Rivestire la coppa dell’'acqua con un foglio
di alluminio per agevolare la pulizia dopo la cottura. Riempire e sostituire spesso I'acqua nella coppa dell'acqua.
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I vetro dello sportello della camera & vetro temperato e il calore elevato non lo rompera; tuttavia, una formazione
eccessiva potrebbe impedire la chiusura della porta se non si effettua la pulizia con regolarita. E possibile rimuovere
fumo e residui con una pulizia frequente del vetro.

3. SUPERFICI ESTERNE
- Dopo ogni utilizzo, strofinare a fondo I'affumicatore. Per disgregare il grasso, utilizzare acqua saponata tiepida. Sulle
superfici esterne dell'affumicatore, non utilizzare pulitori da forno, detergenti abrasivi o pagliette abrasive. Tutte le
superfici verniciate non rientrano nella garanzia, appartenendo piuttosto alla manutenzione generale. Per
i graffialla vernice, I'usura o la desquamazione delle finiture, & possibile ritoccare tutte le superfici verniciate con una
tinta per barbecue resistente ad alte temperature.

Per garantirsi una protezione completa, utilizzare un copri-affumicatore! Una copertura costituisce la protezione
ottimale contro le intemperie e gli agenti inquinanti esterni. Se I'apparecchio resta inutilizzato o viene riposto per un
lungo periodo, si consiglia di tenerlo sotto una copertura in un garage o una protezione impermeabile

TABELLA DELLA FREQUENZA DEGLI INTERBENTI DI PULIZIA (USO NORMALE)

OGGETTO FREQUENZA DELLA PULIZIA | METODO DI PULIZIA

Anta dell'armadio in vetro Ogni 2-3 affumicature Mescola del bicarbonato con dell'aceto poi spazzola con lana
d'acciaio (fine)

Parte inferiore dell'armadio | Ogni 5-6 affumicature Rimuovi gli scarti in eccesso con una paletta o con un
aspirapolvere per liquidi e polveri.

Vaschetta per trucioli dilegno [ Ogni 2-3 affumicature Rimuovi gli scarti in eccesso con una paletta o con un
aspirapolvere per liquidi e polveri.

Griglie di cottura Dopo ogni affumicatura Brucia I'eccesso, usa una spazzola per griglie

Vaschetta per I'acqua Dopo ogni affumicatura Spugna e acqua e sapone

Vaschetta per raccogliere i Dopo ogni affumicatura Spugna e acqua e sapone

grassi

Resistenza elettrica Due volte I'anno Spolvera, strofina I'elemento con acqua e sapone

Termometro a sonda Ogni 2-3 affumicature Spugna e acqua e sapone

Termometro a sonda per carne | Dopo ogni affumicatura Spugna e acqua e sapone
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

L'idonea pulizia, la manutenzione e I'impiego di combustibile pulito, ben secco e di qualita eviteranno i problemi di funzionamento
piu frequenti. Se I'affumicatore Pit Boss Grills funziona in modo inadeguato o con minor frequenza, potrebbe essere utile ricorrere ai
seguenti consigli legati alla risoluzione dei problemi.

Per leggere un elenco di domande frequenti e le relative risposte, visitare www.pitboss-grills.com. E anche possibile rivolgersi Pit Boss
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Grills contattare 'Assistenza alla clientela per ricevere aiuto.

AVVERTENZA: scollegare sempre il cavo elettrico prima di aprire I'affumicatore per qualsiasi intervento
di ispezione, pulizia, manutenzione o assistenza. Per evitare infortuni, assicurarsi che I'affumicatore si sia
raffreddato completamente.

PROBLEMA

CAUSA

SOLUZIONE

Luci dell‘alimen-
tazione assenti sul
quadro di controllo

Pulsante di accensione

Premere il pulsante di accensione. Provare di nuovo e tenere per due secondi per verificare la
connessione.

Non collegato alla
fonte di alimen-
tazione, presa GFCl
scattata

Accertarsi che la spina dell'affumicatore sia inserita in una fonte di alimentazione in tensione. Reset-
tare l'interruttore di circuito. Verificare che la GFCl abbia almeno 10 amp di servizio (per accedere ai
componenti elettrici, consultare /o schema elettrico). Verificare che tutte le connessioni cablate sia
collegate saldamente e asciutte.

Quadro di controllo
guasto

Occorre sostituire il quadro di controllo. Per il ricambio, rivolgersi all'Assistenza alla clientela.

La luce di alimen-
tazione non &
accesa

Il dispositivo non &
acceso

Premere il pulsante di accensione. Provare di nuovo e tenere per due secondi per verificare la
connessione.

Quadro di controllo
guasto

Occorre sostituire il quadro di controllo. Per il ricambio, rivolgersi all'Assistenza alla clientela.

Lo schermo della
Scheda di Controllo
non si accende, la
Luce di Alimentazi-
one @ accesa

Quadro di controllo
guasto

Occorre sostituire il quadro di controllo. Per il ricambio, rivolgersi all'Assistenza alla clientela.

La luce della resis-
tenza riscaldante
non & accesa

Temperatura o durata
(TEMP / TIME) non
impostati

Imposta la temperatura (TEMP) e la durata (TIME) dalla Scheda di Controllo per accendere la
luce della resistenza.

Quadro di controllo
guasto

Occorre sostituire il quadro di controllo. Per il ricambio, rivolgersi all'Assistenza alla clientela.

Non é possibile
regolare tem-
peratura o durata
(TEMP/TIME)

Quadro di controllo
guasto

Occorre sostituire il quadro di controllo. Per il ricambio, rivolgersi all'Assistenza alla clientela.

La temperatura
dell'armadio princi-
pale non & precisa

Temperatura la sonda
e sporca

Sequire le istruzioni relative a cura e manutenzione.

[l filo della sonda
di temperatura
non effettua la
connessione

Accedere ai componenti elettrici sulla base dell'apparecchio (consultare lo schema
elettrico) e ricercare eventuali danni ai fili della sonda della temperatura. Verificare che i
connettori Molex della sonda della temperatura siano saldamente collegati, nonché connessi
correttamente al quadro di controllo.

Quadro di controllo
guasto

Occorre sostituire il quadro di controllo. Per il ricambio, rivolgersi all'Assistenza alla clientela.
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Il dispositivo ci
mette troppo
tempoa
raggiungere la
temperatura
desiderata

(Clima freddo La temperatura esterna e inferiore ai 65°F / 18°C, quindi il dispositivo impiega pili tempo per riscaldarsi.
Viene usata una Utilizzare una prolunga puo ridurre la corrente fornita al dispositivo. Collega il dispositivo direttamente
prolunga alla corrente oppure l'assicurati che la prolunga non superii 76 m/ 25 ft con AWG minimo di 12/3.

L'armadio e troppo
pieno

('e troppo cibo nell'armadio. Posiziona il cibo sulle griglie lasciando abbastanza spazio per
far circolare correttamente il fumo e ['umidita.

L'anta non é chiusa

Assicurati che I'anta sia chiusa, che la guarnizione non sia danneggiata e che il chiavistello sia fissato.

La vaschetta dell'ac-
qua non é nella
posizione corretta

Assicurati che la vaschetta dell'acqua sia correttamente posizionata sulle staffe di supporto.
Consulta le Istruzioni di Assemblaggio per ulteriori informazioni.

Quadro di controllo
guasto

Occorre sostituire il quadro di controllo. Per il ricambio, rivolgersi all'Assistenza alla clientela.

L'anta non si chiu-
de bene

L'allineamento dell'an-
ta non e corretto

Regola le cerniere dell'anta per assicurati che siano allineate bene. Consulta le Istruzioni di
Assemblaggio.

La guarnizione dell'an-
ta & danneggiata

L'anta deve essere sostituita. Contatta il Servizio Clienti per le parti di ricambio.

Il grasso gocciola

L'anta non si chiude

Assicurati che I'anta sia chiusa, che la guarnizione non sia danneggiata e che il chiavistello

dall'anta bene sia fissato.
Il dispositivo & in Sposta il dispositivo su una superficie non in pendenza durante la cottura. Assicurati che le
pendenza gambe non siano danneggiate.
La vaschetta per Ia Svuota la vaschetta per la raccolta dei grassi e poi inseriscila di nuovo nel dispositivo. Segui
raccolta dei grassi @ | le istruzioni di Cura e Manutenzione.
piena

Non c'e fumo Non ci sono trucioli di | Aggiungi dei trucioli di legno nell'apposita vaschetta.

legno

La resistenza si spegne,
non c'e abbastanza
calore per riscaldare i
trucioli di legno

La resistenza non rimane accesa abbastanza a lungo per riscaldare i trucioli di legno perché

la temperatura (TEMP) impostata e troppo bassa. Per iniziare, apri completamente gli sfiati

posteriori per garantire un buon flusso d'aria. Poi, alza la temperatura (TEMP) per accendere
la resistenza per 20 minuti.

Vaschetta per legno
danneggiata

La vaschetta per i trucioli di legno deve essere sostituita. Contatta il Servizio Clienti per le parti
di ricambio.

Codice errore “noP’

Connessione
inadeguata alla porta
di connessione

Scollegare la sonda per la carne dalla porta di connessione sul quadro di controllo e ricollegare. Verificare
che I'adattatore della sonda per la came sia saldamente collegato. Ricercare eventuali segni di danni
all'estremita dell'adattatore. Se non funziona ancora, rivolgersi al servizio clienti per ottenere il ricambio.

Sonda della carne
danneggiata

Ricercare eventuali segni di danni ai fili della sonda per la carne. Se risultassero danneggiati,
rivolgersi al servizio clienti per ottenere il ricambio.

Quadro di controllo
guasto

Occorre sostituire il quadro di controllo. Per il ricambio, rivolgersi all'Assistenza alla clientela.

Codice errore "Er1"

['affumicatore &
troppo freddo per
funzionare

La temperatura esterna & troppo bassa per il funzionamento della resistenza riscaldante.
Sposta I'affumicatore in un luogo pit caldo e riprova. Se la resistenza continua a non funzion-
are dopo svariati tentativi, chiama il Servizio Clienti e chiedi assistenza.

Codice errore "ErH"

L'affumicatore si & surri-
scaldato, forse a causa
diincendio da unto o
combustibile in eccesso

Temere premuto il pulsante di accensione per disattivare 'apparecchio e attendere che I'affumicatore
si raffreddi. Seguire le istruzioni relative a cura e manutenzione. Dopo la manutenzione, togliere
i pellet e verificare la posizione di tutti i componenti. Dopo il raffreddamento, premere il pulsante
di accensione per attivare I'apparecchio, quindi selezionare la temperatura desiderata. Se continua a
comparire il codice errore, rivolgersi all'Assistenza alla clientela.

"ErR" Error Code

Il filo della sonda di
temperatura non ef-
fettua la connessione

Accedere ai componenti elettrici sulla base dell'apparecchio (consultare lo schema elettrico) e ricer-
care eventuali danni ai fili della sonda della temperatura. Verificare che i connettori Molex della sonda
della temperatura siano saldamente collegati, nonché connessi correttamente al quadro di controllo.

Sonda della tempera-
tura

Controllare lo stato della sonda della temperatura. In presenza di sporco, seguire le istruzioni relative a
cura e manutenzione. Nel caso di danni, rivolgersi all'Assistenza alla clientela per il ricambio.
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SCHEMA DEI FILI ELETTRICI

Il sistema a quadro di controllo & un oggetto tecnologico complesso e prezioso. In merito alla protezione da sovratensioni e
cortocircuiti, consultare lo schema elettrico pit avanti, in modo da assicurarsi che la fonte di alimentazione sia sufficiente per il
funzionamento dell'apparecchio.

PB - REQUISITI ELETTRICI
220-240V, 50HZ, 1650W, SPINA A 3 PUNTE DOTATE DI MESSA A TERRA

NOTA: | componenti elettrici, che hanno superato il vaglio di servizi di prova e certificazione di
sicurezza sono conformi a una tolleranza di collaudo del + 5-10%.

CAVO DI ALIMENTAZIONE
DOTATO DI MESSA A TERRA
VW-1,105°C/221°F,

18-3 STANDARD CSA
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RESISTENZA RISCALDANTE CONNETTORI MOLEX DELLA
230V,72A,1650 W SONDA DI TEMPERATURA

INDICE

W : BIANCO
R:ROSSO
K:NERO
G:TERRA

SONDADI
TEMPERATURA
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PARTI DI RICAMBIO PER FUMATORI

NOTA: A causa del costante sviluppo del prodotto, i componenti sono soggetti a modifica senza

preavviso.

Art.n. | Descrizione T-A s A
1-A | Griglie di cottura (x4) e——— = =
2-A | Staffe di supporto della griglia di cottura (x8) QLHE:I |— vg%nt"%:
3-A | Sfiato per il tiraggio (x2) o "@4}"%’%
4-A | Maniglia posteriore (x1) g
5-A | Piastra con logo (x1)

6-A | Maniglia dello sportello della camera (x1)

7-A | Chiavistello dello sportello della camera (x1)

8-A | Anta dell'armadio (x1) H
9-A | Camera principale (x1)

10-A | Coperchio della vaschetta per i trucioli di legno (x1) 7-A
1-A | Gruppo della vaschetta per i trucioli di legno (x1) °
12-A | Coppa dell'acqua (x1) |
13-A | Supporto della vaschetta per |'acqua (x1) N— {
14-A | Base dell'armadio (x1)

15-A | Barra di sostegno (x1)

16-A | Pannello di sostegno (x2)

17-A | Copertura per i cavi elettrici (x2)
18-A | Staffa per il termometro a sonda (x1)
19-A | Staffa del cavo di alimentazione (x1)

20-A | Gruppo della camera inferiore (x1)

21-A | Gambe (x4)

22-A | Ruota girevole bloccabile (x2)
23-A | Ruota girevole (x2)

24-A | Vassoio raccogligrasso (x1)
25-A | Sonda della carne (x1)

26-A | Vite %4-20x%&" (x4)

27-A | Vite }4-20x)5" (x28)

28-A | Vite #10-24x}5" (x32)

29-A | Controdado # 10-24 (x2) Aol e A
30-A | Rondella di sicurezza M5 (x2) i:_i : :?_:
31-A | Vite #5-32x)4" (x2)
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GARANZIA

CONDIZIONI

Tutti gli affumatore elettrico a di Pit Boss Grills, fabbricati da Dansons, sono muniti di garanzia limitata a partire dalla data di
vendita al primo acquirente. La copertura della garanzia parte dalla data iniziale di acquisto; per convalidare la garanzia occorre
la prova della data di acquisto o una copia della fattura di vendita originale. Se i clienti non sono in grado di fornire la prova
d'acquisto o dopo la scadenza della garanzia, dovranno versare la tariffa relativa ai componenti, alla spedizione e alla gestione.

Dansons prevede una garanzia di cinque (5) anno riguardo a difetti e lavorazione su tutti i componenti e cinque (5)
anno sui componenti elettrici. Dansons garantisce che tutti i componenti sono esenti da difetti di materiale e lavorazione per
il periodo di utilizzo e proprieta da parte dell'acquirente originale. La garanzia non copre i danni dovuti a usura e obsolescenza,
ad esempio graffi, tacche, colpi, scheggiature o imperfezioni estetiche di lieve entita. Tali alterazioni estetiche dell'affumicatore
non incidono sulle sue prestazioni. La riparazione o la sostituzione di qualsiasi componente non si estende oltre la garanzia
limitata al di la di cinque (5) anno dalla data di acquisto. Durante il periodo in garanzia, gli obblighi di Dansons si limiteranno alla
fornitura di un ricambio per i componenti con difetti e/o guasti. Purché entro il periodo di garanzia, Dansons non addebitera la
riparazione o la sostituzione di componenti resi in porto franco, se Dansons ne accerta il difetto. Non spetteranno a Dansons le
spese di trasporto, i costi di manodopera e i dazi di esportazione. Fatto salvo quanto previsto nelle presenti condizioni di garanzia,
la riparazione o la sostituzione di componenti con le modalita e per il periodo sopra citati costituiranno adempimento a tutte le
responsabilita e gli obblighi diretti e conseguenti a carico di Dansons a favore del cliente. Dansons assume ogni precauzione per
utilizzare materiali che ritardino la comparsa della ruggine. Anche a fronte di tali misure, i rivestimenti protettivi possono venire
compromessi da varie sostanze e condizioni al di fuori del controllo di Dansons. Temperature elevate, umidita eccessiva, cloro,
fumi industriali, fertilizzanti, antiparassitari per il prato e sale rappresentano elementi che possono incidere sui rivestimenti in
metallo. Pertanto, la garanzia non copre la ruggine o l'ossidazione, se non in presenza di una perdita dell'integrita strutturale
sul componente dell'affumicatore. Se qualsiasi delle condizioni citate si realizza, si invita a consultare la sezione relativa alla
cura e alla manutenzione, per prolungare la durata utile dell'apparecchio. Dansons consiglia di utilizzare una copertura quando
I'affumicatore non viene utilizzato.

La presente garanzia si basa sul normale utilizzo e servizio domestico dell'affumicatore e non si applica neanche la copertura della
garanzia limitata nel caso di utilizzo dell'affumicatore per applicazioni commerciali.

ECCEZIONI

Agli affumicatori Pit Boss Grills non e attribuita alcuna garanzia scritta o implicita in merito alle prestazioni, perché il produttore
non ha alcun controllo sulle operazioni di installazione, funzionamento, pulizia, manutenzione o tipologia del combustibile
utilizzato. La presente garanzia non si applica, né Dansons non si assume alcuna responsabilita se I'apparecchio non sara oggetto
di installazione, funzionamento, pulizia 0 manutenzione in rigorosa conformita con il presente manuale per il proprietario.
Qualsiasi utilizzo di gas/benzine non previsto nel presente manuale potrebbe rendere nulla la garanzia. La garanzia non copre
danni e rotture dovute a utilizzo non corretto, gestione inadeguata o modifiche. Né Dansons, né il rivenditore autorizzato Pit
Boss Grills accetteranno alcuna responsabilita (di carattere legale o di altro tipo) riguardo a danni accessori 0 conseguenti a cose
o persone, determinati dall'uso di questo prodotto. Se verra presentato un reclamo contro Dansons in base alla violazione delle
presente garanzia o qualsiasi altro tipo di garanzia espressa o implicita per legge, il produttore non sara responsabile in alcun caso
riguardo a danni speciali, indiretti, consequenti o di altro tipo, di qualsiasi natura, oltre all'acquisto originale del prodotto. Tutte
le garanzie del produttore sono esposte in questa sede e non dovra essere presentato alcun reclamo a carico del produttore su
alcuna garanzia o attestazione. Alcuni Stati non consentono I'esclusione o la limitazione dei danni incidentali o conseguenti, né Ia
limitazione di garanzie implicite. Pertanto, e possibile che le limitazioni o le esclusioni descritte nella presente garanzia limitata
potrebbero non essere applicabili al caso specifico. La presente Garanzia limitata conferisce diritti legali specifici. E possibile che
si possiedano altri diritti, che variano in base allo Stato.
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ORDINARE PARTI DI RICAMBIO

Per ordinare ricambi, rivolgersi al rivenditore Pit Boss Grills di zona o visitare il nostro negozio online alla pagina: www.
pitboss-grills.com

CONTATTARE L'ASSISTENZA ALLA CLIENTELA

Per chiarimenti o problemi, & possibile rivolgersi all'Assistenza alla clientela, da lunedi a domenica, dalle 4 alle 20, fuso orario
Pacifico (inglese/francese/spagnolo).

service@pitboss-grills.com | Numero verde: 1-877-303-3134 | Numero verde fax: 1-877-303-3135

ASSISTENZA IN GARANZIA

Per interventi di riparazioni o ricambi, rivolgersi al piu vicino rivenditore Pit Boss Grills. Dansons esige la prova d'acquisto
per decidere sulle richieste in garanzia, pertanto si invita a conservare l'originale ricevuta di vendita o la fattura, per future
consultazioni. E possibile rilevare il numero di serie e il modello Pit Boss Grills sul retro del serbatoio tramoggia. | numeri di
registrazione sottostanti, ad esempio l'etichetta, possono subire danni da usura o divenire illeggibili.

MODELLO NUMERO DI SERIE

DATA DI ACQUISTO RIVENDITORE AUTORIZZATO
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SIKKERHEDSOPLYSNINGER

DENNE MANUAL INDEHOLDER VIGTIGE OPLYSNINGER, SOM ER N@DVENDIGE FOR KORREKT 0G
SIKKER BRUG AF DENNE ENHED. LAS 0G F@LG ALLE ADVARSLER OG INSTRUKTIONER, FOR BRUG
AF ROGEOVN, SAMT UNDER BRUG. DET KAN RESULTERE | PERSONLIG SKADE ELLER D@D, HVIS
DISSE ADVARSLER OG INSTRUKTIONER IKKE FOLGES.

Laes og s@rg for, at du forstar hele vejledningen, far du forsgger at installere, montere eller betjene produktet. P4 denne made sikrer du,
at du opnar en behagelig og problemfri oplevelse med din nye ryger. Vi anbefaler ogsa, at du gemmer denne vejledning til senere brug..

FARER OG ADVARSLER

Du skal kontakte din lokale hjemmeforening, bygnings- eller brandtjenestemand eller myndighed,
der har jurisdiktion, for at fa de ngdvendige tilladelser, tilladelse eller oplysninger om eventuelle
installationsbegraensninger, sasom enhver ryger, der installeres pa en braendbar overflade, inspektionskrav
eller endda evnen til at bruge i dit omrade.

Der skal altid sikres en afstand pa minimum 305 mm (12 tommer) til begge sider fra braendbare konstruktioner og 305
mm (12 tommer) bag ved rygertil breendbare konstruktioner. Undga at installere enheden pa brandbare gulve eller
gulve, der er belagt med braendbare overflader, medmindre der er indhentet korrekte tilladelser fra de relevante
myndigheder. Undga at bruge denne enhed indendars eller i et lukket omrade uden ventilation. Placer ikke denne enhed
under lofter eller overhang, der er lavet af breendbare materialer. Placer ryger i et ryddet omrdade uden braendbare materialer,
benzin eller andre braendbare dampe eller vaesker.

Opstar der en fedtbrand, skal du slukke for rageovnen og lade skabsdgren vaere lukket, indtil branden er
slukket. Fjern ikke stramstikket. Kast ikke vand pa ovnen. Undga at forsgge at kvaele ilden. Det er en god idé at
have en almindelig godkendt brandslukker (ABC-klasse) i naerheden. Hvis en ukontrolleret brand opstar, skal du
kontakte brandvaesnet.

Hold enheden og elektriske ledninger vak fra vand eller andre vaesker. Brug ikke din regeovn i vejrvejr, under elektriske
udsving eller ner nogen former for vandkilder. For at beskytte dig mod elektrisk stgd, ma du kun bruge enheden med
en korrekt jordet, elektrisk forbindelse. Brug ikke apparatet med en beskadiget ledning eller stikkontakt. Hvis der
bruges en lang, aftagelig stramledning (eller forlenger), skal du sikre, at ledningens vurdering mindst er ligesa god,
som elektricitetsvuderingen for apparatet, og skal vare en jordet ledning. Udendgrsforlengerledninger bruges med
udendgrsprodukter der er markeret med "W" i slutningen, med teksten "kan bruges til udendgrsbrug." For at reducere
risikoen for st@d, skal du holde forleengerledningsforbindelser tarre og vaek fra jorden.

Efter opbevaringsperioder, skal du renggre far brug. Regelmassig pleje og vedligeholdelse er forudsatningen for at
optimere enhedens holdbarhed. Hvis rageovnen opbevares udenfor under regnsasoner, eller sesoner med hgj fugtighed,
skal du sgrge for at vand ikke kommer ind i de elektriske dele. Afbryd altid strgmforsyningen, inden der udfgres service eller
vedligeholdelse.

Undga at transportere rggeovnen, mens den er i brug eller er varm. Sgrg for at regeovnen kold nok til
at du rore den, for du justerer madlavningsristene, tilfgjer traeflis, fjerner vandbakken, flytter den
eller opbevarer den. Opbevar enheden indendgrs, nar den ikke er i brug. Opbevar ikke denne elektriske
régeovnen med varm aske i enheden. Opbevar kun, nar alle overflader er kolde.

Det anbefales at bruge varmebestandige grillhandsker og lange, holdbare madlavningsredskaber, nar du bruger enheden.
Veer forsigtig, ndr du fjerner mad fra rageovnen. Alle overflader er varme, og kan forblive varme i lang tid efter brug.

Dele af rggeovnen kan vaere meget varme, og kan fremkalde alvorlige skader. Hold sma bgrn og keeledyr pa afstand, nar
enheden eri brug.

Det anbefales ikke, at denne enhed benyttes af bgrn eller personer med reducerede fysiske, sanselige eller
mentale evner eller manglende erfaring eller viden, medmindre de overvages eller instrueres direkte af en
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person, som er ansvarlig for deres sikkerhed.

6. Brug ikke dette apparat som et varmeapparat, eller til noget andet end den patanke brug. Denne enhed ma ikke bruges til
kommerciel brug.

BORTSKAFFELSE AF ASKE

Aske skal placeres i en metalbeholder med tatsluttende Iag. Den lukkede beholder med aske skal vare placeret pa et gulv af materiale, der
ikke er braendbart, eller pa jorden, et godt stykke vaek fra alle braeendbare materialer, indtil asken bortskaffes helt. Nar asken bortskaffes ved
at grave den ned eller ved at sprede den ud over jorden, skal den holdes i den lukkede beholder, indtil alle glader er fuldsteendigt afkalende.

SOD

Sod, eller kreosot, er en tjerelignende substans. Under afbraending frembringes der sort rag, som ogsa giver en sort belagning.
Sod eller kreosot dannes, ndr enheden betjenes forkert, f.eks. ved blokering af forbraendingsblaseren, manglende renggring eller
vedligeholdelse af afbrandingsomradet eller darlig forbreending pa grund af forringet ventilation.

Det er farligt at bruge enheden, hvis flammen bliver mgrk, det soder eller hvis breendkarret bliver overfyldt med piller. Ved
antending kan denne sod skabe en ekstremt varm og ukontrollable ild, svarende til en oliebrand. Hvis dette sker, skal du SLUKKE
enheden, lade den kgle helt af og derefter kontrollere den med henblik pa vedligeholdelse og renggring. Soden samler sig typisk
omkring luftafgangsomraderne.

Hvis der er dannet kreosot i enheden, skal du lade enheden opvarme ved en lav temperatur, slukke for apparatet og derefter tarre
enhver formation vak med et handklade. Ligesom tjaere er det meget lettere at renggre nar det er varmt, da det bliver flydende.

KULILTE ("DEN STILLE DRZBER")

Afbraending af flis afgiver kulilte, som ikke har nogen lugt og kan forarsage dad. Braend ikke traeflis inde i
huse, karetgjer, telte, garager eller andre lukkede omrader. Brug kun udendgrs, hvor det er godt ventileret.

Kulilte er en farvelgs, duftlgs og smagslas gas, der produceres ved afbraending af gas, trae, propan, kul eller andet braendsel. Kulilte
reducerer blodets evne til at transportere ilt. Lavt iltniveau i blodet kan resultere i hovedpine, svimmelhed, krafteslashed, kvalme, opkast,
slavhed, forvirring, bevidstlashed eller daden. Fglg disse anvisninger for at forhindre, at denne farvelgse og duftlgse gas forgifter dig, din
familie eller andre.

S@q lege, hvis du eller andre udvikler forkglelse eller influenzalignende symptomer under madlavningen pa eller i naerheden af
enheden. Kulilteforgiftning, som let kan fejlfortolkes som forkglelse eller influenza, opdages ofte for sent.

Brug af alkohol og narkotika kan forvaerre kulilteforgiftningen.

Kulilte er saerligt giftig for moder og barn under graviditet, speedbgrn, ldre, rygere og personer med blod- eller kredslgbssygdomme
som f.eks anaemi eller hjerteproblemer.

SIKKERHEDSKLASSIFICERING C €

| overensstemmelse med procedurer og specifikationer fra Conformité Européenne (CE) er Pit Boss Grills-
traepilleenheders overholdelse pavist gennem test i forhold til standarder og direktiver, som opfylder
alle sikkerheds-, sundheds- og miljgbeskyttelseskrav for EU (Den Europaiske Union) og Det Europaiske
@konomiske Samarbejdsomrade (E@S).

Dette produkt opfylder standarderne for elektromagnetisk kompatibilitet (EMC, 2014/30/EU) og
lavspaendingsdirektivet (LVD, 2014/35/EU) og stemmer overens med Begraensning af farlige stoffer (RoHS,
2011/65/EU, 2015/863) og Affald fra elektrisk og elektronisk udstyr (WEEE, 2002/96/EC).
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kopieres, overfgres, transkriberes, gemmes i et overfgrselssystem i nogen form
eller pd nogen made uden udtrykkelig skriftlig tilladelse fra

Dansons

3411 North 5th Avenue, Suite 500, Phoenix, AZ, USA 85013
sales@pitboss-grills.com | service@pitboss-grills.com
www.pitboss-grills.com

Kundeservice
mandag til sgndag, 04:00-20:00 PST (EN/FR/ES)
Gratis tif.: 1-877-303-3134 | Fax: 1-877-303-3135
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DELE OG SPECIFIKATIONER

Delnr. | Beskrivelse

1 Stegeriste (x4)
Stottebeslag til stegeriste (x8)
Spjeldudluftning (x2)

2

3

4 Bageste handtag (x1)

5 Logoplade (x1)

6 Dgrhandtag til kabinettet (x1)
7

8

9

Las til kabinettets dar (x1)
Skabsdgr (x1)
Hovedkabinet (x1)

10 Dar til traeflisbakke (x1)

1N Samling af traeflisbakke (x1)
12 Vandskal (x1)

13 Plads til vandgryde (x1)

14 Skabsfod (x1)

15 Stottestang (x1)

16 Stattepanel (x2)

17 Dxkning af elektrisk ledning (x2)

I

18 Temperatursensorbeslag (x1)

19 Beslag til el-ledning (x1)

A
w
=
T
(@)

20 Samling af bundkammer (x1)
21 Statteben (x4)

22 Mgbelhjul med Ias (x2)

23 Styrehjul (x2)

24 Fedtbakke (x1)

25 Stegetermometer (x1)

A V4-20x%4"Skrue (x4)
B V4=20xY5"Skrue (x28)
C #10-24x74 "Skrue (x32)
D

E

F

#10-24 Lasemgtrik (x2) A Bimm D= G —
M5 laseskive (x2) B&m E:

C & F & -
#5-32x74"Skrue (x2)

G Reservedele
BEMARK: Pa grund af lpbende produktudvikling kan dele vare @ndret uden varsel. Kontakt

kundeservice, hvis der mangler dele ved montering af enheden. P B - STRﬂM KRAV
220-240V, 50 HZ, 1650 W, 3-BENET, JORDFORBUNDET STIK

MODEL MONTERET ENHED (B x H x D) ENHEDS VAGT STEGEOMRADE TEMPERATURINTERVAL
PBV3DUI 550mm x 1190mm x 510mm 30 kg Kubisk madlavning: 0,07 m*/ 2,7 fod® 38-176°C
/21" x 46" x 20" /66 1b TOTAL - 4424 cm?/ 685 sq. in. /100-350°F
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KLARGORING AF MONTAGE

Delene er fordelt i forsendelsesemballagen, ogsa under ryger. Kontrollér ryger, dele og hardwareblisterpakke efter udtagning fra den
beskyttende fragtkasse. Bortskaf al emballage inde i og omkring ryger, far den samles. Gennemga og kontroller alle dele ud fra den
medfglgende liste over dele. Hvis en del mangler eller er beskadiget, ma du ikke forsgge at montere den. Skader som fglge af fragten daekkes
ikke af garantien. Kontakt din forhandler eller Pit Boss-kundeservice angdende dele: mandag til sendag, 04:00-20:00 PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Gratis tif.: 1-877-303-3134 | Gratis fax: 1-877-303-3135

VIGTIGT: Det er en fordel at vaere to personer ved montering af denne enhed (dog ikke ngdvendigt).

Kraevede vaerktgjer ved montering: skruetraekker og vaterpas. Varktgj er ikke inkluderet.
S——

MONTERINGSVEJLEDNING

VIGTIGT: Det anbefales at laese hvert trin helt igennem, far du pabegynder monteringen ifglge anvisningerne. Undga at
tilspaende skruerne helt, indtil alle skruer for det pagaeldende trin er skruet i.

1. MONTERING AF HJULENE PA STOTTEBENENE “ i
Kraevede dele: '
30 i
2 X Mgbelhjul med I3 (#22) S i 1
2 Styrehjul (#23) g
4 Stgtteben (#21)
16 ¥4-20x75"Skrue (#B)

> X X

\ 21 ’ |

Montering: A |
Placér et stykke karton pd gulvet for ikke at komme til at ridse enheden og
delene under monteringen. Derefter skal du montere hjulet til bunden af

benet ved brug af fire skruer. Gentag installationen for de andre stgtteben
0g -hjul.

2. MONTERING AF STOTTEBEN PA SKABSFODEN

Kraevede dele:

1 x Skabsfod (#74)
12 x  Y-20xY5"Skrue (#B)

Montering:

Derefter skal du lzgge skabsfoden pa gulvet med fronten opad. Forbered
de fire stgtteben til installation pa skabsfoden, og leeg de markede ben
som vist pd illustrationen.

VIGTIGT: De fire stotteben skal placeres korrekt, sa stottepanelerne og
stattestangen kan monteres korrekt senere.

Montér et stgtteben til skabsfoden ved brug af tre skruer. Gentag
monteringen for de tre andre stgtteben. Spand inderskruerne helt, men
lad de ydre skruer vaere delvist lgse.

na



3. FASTG@RELSE AF KONTROLPANELET TIL ST@TTEBEN
Kraevede dele:
2 X 1710-24x)5 "Skrue (#()

Montering:

| naerheden af kontrolpanelet lgsnes de to skruer, der fastholder
frontpanelet til hovedkabinettet.

Fastgar derpa frontpanelets sider til de to fremadvendte stgtteben ved
hjelp af to andre skruer. Nar disse skruer er strammet, spandes de to
skruer, som tidligere blev lgsnet, igen.

4. FASTGORELSE AF STOTTESTANGEN
Kraevede dele:

1 x Stettestang (#15)
4 X #10-24xY5" Screw (#C)

Montering:

Monter stgttestangen bag pa enheden mellem de to bagerste stgtteben.
Fastgar ved hjaelp af to skruer pa hver side. Sgrg for, at stgttestangen er
placeret pa undersiden af hovedkabinettet og vender indad. Bemaerk
illustrationen, der viser, hvordan stgttestangen skal placeres.

5. MONTERING AF STOTTEPANELERNE

Kraavede dele:

2 x Stgttepanel (#16)
8 x  1#710-24x)5 "Skrue (#C)

Montering:

Montér det ene stgttepanel pa siden af enheden mellem et af de forreste
og et af de bagerste stgtteben. Fastgar ved hjeelp af to skruer pa hver side.
Serg for, at den flade side af stgttepladen vender udad. Gentag den samme
montering for at montere det andet stgttepanel. Bemark illustrationen,
der viser, hvordan stgttepanelet skal placeres..

BEMZARK: Stgttepanelet med to huller langs med bunden skal befinde sig
pa denside af enheden, hvor el-ledningen kommer ud fra kontrolpanelet
(venstre side). Dette er vigtigt af hensyn til de senere trin.
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6.

MONTERING AF BUNDKAMMERSAMLINGEN

Kraevede dele:

2 x  Dakning af elektrisk ledning (#17)
1 x  Samling af bundkammer (#20)
4 x  1#10-24xY5 "Skrue (#C)

Montering:

Montér bundkammersamlingen og skjulerne til de elektriske kabler til
bunden af skabsfoden, ved brug af fire skruer. Sgrg for, at skinnerne til
fedthakken vender mod enhedens forside. Se illustration for korrekt
placering af dele.

MONTERING AF BESLAGET TIL EL-LEDNINGEN

Kraevede dele:

1 x Beslag til el-ledning (#19)
2 X #10-24xY5 "Skrue (#C)

Montering:

Lasn skruen pa stramkabelklemmen pa stgttebenet, og far stramkablet
gennem strgmkabelklemmen for at fastgare den.

Find de to huller i bunden af stgttebeslaget (venstre side). Montér
stramledningen til stgttepanelet ved brug af to skruer, som vist af
illustrationen 7 A. Nar den er sikret, skal du vikle stremkablet omkring
beslaget indtil enheden skal bruges.

Spaend alle skruerne pa skabsfoden helt, og drej derefter forsigtigt vognen
opad, med hjulene pa bunden. Bemaerk illustration 7B.

VIGTIGT: Sgrg for, at alle skruer pa skabsfoden er helt spaendte, for at
undga at skruerne falder ud, nar enheden flyttes.

INSTALLATION AF SPJALDET TIL HOVEDSKABET

Kraevede dele:

1 x Hovedkabinet (#9)

2 x Spjeldudluftning (#3)

2 X 1#10-24x% "Skrue (#()
2 X 110-24 Lasemgtrik (#D)
2 x Mslaseskive (#F)

Montering:

Farst skal du lgfte hovedskabsdgren af hangslerne og placere den et andet
sted. Bemaerk illustration 8A.

Anbring én skrue fra ydersiden af hoveskabet i midten af r@ggeovnen.
Indset derefter en rggeovnen i hovedskabet med den lgftede fane, der
peger bagud, og sgrg for, at skruen fra ydersiden ved brug af en pakning
og en mgtrik. Gentag samme installation for den anden rggeovn, som vist
iillustration 8B.

" )

FORSIDE
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9. MONTERING AF DET BAGESTE HANDTAG

10.

1.

Kraevede dele:
1 x Bageste handtag (#4)
4 X Y4i-20x%"Skrue (#A)

Montering:

Montér magasinhandtaget pa bagsiden af magasinet ved hjalp af fire skruer.
Laeg maerke til den korrekte position i illustrationen med handtaget gverst.

SAMLING AF HOVEDSKABET | SKABSFODEN

Kraevede dele:

1 x Temperatursensorbeslag (#18)
6 X #10-24xY; "Skrue (#(C)
2 x  #5-32x)5"Skrue (#F)

Montering:

Forbered hovedskabets montering til skabsfoden. Anbring skabsfoden ved
siden af hovedskabet, og peg begge i samme retning. Las styrehjulene
fast til skabsfoden. Lgft forsigtigt hovedskabet op pad skabsfoden.
Fastgar hovedskabet til skabsbasen, ved brug af seks skruer. Bemaerk
illustration 10A.

Find temperatursensoren pa bagvaeggen langs bundkanten af hoveskabet.
Fastgar temperatursensoren med temperatursensorbeslaget med to
skruer. Bemaerk illustration 10B.

VIGTIG: Nar temperatursensorbeslaget er fastgjort, skal du sgrge for,
at den rustfrie staltip gar over underkabinettets tud. Dette laeser
den interne temperatur i hovedkabinettet. Forkert placering af
temperatursensoren, kan resultere i forkerte temperaturlasninger pa
kontrolboardet.

MONTERING AF TILBEREDELSESKOMPONENTER

Kraevede dele:

8 x Stgttebeslag til stegeriste (#2)
4 x Stegeriste (#1)

1 x Vandskal (#12)

1 x Plads til vandgryde (#13)

Montering:

Indsaet vandgrydepladsen i bunden af det indvendige hovedskab, og
montér vandgryden i statten. Bemaerk illustration TIA.

BEMARK: Hold vand i vandgryden under madlavning hele tiden. Det vil
opfange fedt og dryp fra madlavningen og lette renggringen. Hvis du
rager i leengere tid, skal du flytte vandgryden opad, for at lade vandet
holde lengere.

Indsat otte stattebeslag til stegeriste i hullerne langs vaggen i venstre
side inden i hovedkabinettet. Nar de er placeret i hullerne, vippes de nedad
for at ldse dem pa plads. Gentag den samme procedure i samme hgjde i
vaeggen i hgjre side. Bemaerk illustration T1B.
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13.

14,

Placer til sidst stegeristene en efter en pa stgttebeslagene til stegeriste
inden i hovedkabinettet. Bemark illustration 11C.

FORSIGTIG: For at @ndre hgjden mellem hver madlavningsrist, skal du
kun justere den, nar regeovnen er helt kold, for at undga skader.

MONTERING AF LOGOPLADE

Kraevede dele:
1 x Logoplade (#5)
1 x Skabsdar (#8)
Montering:
Fjern pakningen og vingemgatrikken fra den pakkede logoplade.

Indsaet logopladen i monteringshullet pa forsiden af skabsdgren, anbring
pakningen pa gevindstangen pa indsiden af dgren, og fastgar med handen
for at fastne.

BEMZRK: Logopladen leveres med én pakning og én vingemgtrik.

MONTERING AF KABINETTETS DORHANDTAG, D@RLAS
Kraevede dele:

1 x Dgrhandtag til kabinettet (#6)
1 x Lastil kabinettets dar (#7)
4 x  #10-24xY "Skrue (#()

Montering:

Monter farst kabinetdgren til hovedkabinettet ved at rette begge
darhangsler ind og fastgare dem. Kontrollér, at kabinetdgren er korrekt
monteret ved at afprgve, om den frit kan dbnes og svinge. Bemaerk
illustration 13A.

Montér kabinetdgrgrebet midt pa kabinetdgren pa forsiden ved hjelp af
to skruer. Laeg maerke til den rigtige retning i 13B.

Montér kabinetdgrldasen pa den udvendige side af hovedkabinettet ved
hjalp af to skruer. Bemaerk illustration 13C.

SAMLING OG INSTALLATION AF TRAFLISBAKKEN
Kraevede dele:

1 x  Der til treeflisbakke (#70)
1 x Samling af traeflisbakke (#71)
2 x  #10-24xY "Skrue (#()

Montering:

Saml farst traeflisbakken ved at sikre frontpladen, og fastggr med to
skruer. Indset dernaest dgren til treflisbakken i dgrpladsen i samlingen til
traeflisbakken, og vend daren nedad, sa den lukkes. Bemaerk illustration 14A.

Skub samlingen for traeflisbakken i dbningen over kontrolboardet pa
frontpanelet for enheden. Bemaerk illustration 14B.
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15. INSTALLATION AF FEDTBAKKEN

Kraevede dele:
1 x Stgttestang (#24)

Montering:

Skub samlingen for fedtbakken i abningen over kontrolboardet pa
frontpanelet for enheden Sgrg for, at fedtbakken er ordenligt fastgjort
til skinnerne

Enheden er nu faerdigmonteret.

16. TILSLUTNING TIL EN STROMKILDE “
STANDARDEFFEKT HURTIGTVIRKENDE
Driften af denne enhed kraever 220-240 V, 50 Hz, 1650 W. Den bruger et SIKRING

trebenet, jordforbundet stik.

HFI-TILSLUTNING

Denne enhed fungerer pd de fleste HFI-releeer med en anbefalet
nominel effekt pa 15 A. Hvis dit HFl-rele er meget fglsomt for
overspending, vil det sandsynligvis sla fra i opstartsfasen. Under
opstartsfasen traekker teenderen 200-700 W strgm, hvilket kan vaere
mere, end HFl-releet kan handtere. Hver gang den udlgses, @ges
sensitiviteten. Hvis HFI-relaeet bliver ved med at blive udlgst, skal du
skifte stikkontakt eller bruge en kontakt, der ikke gdr via HFl-relzeet.

VIGTIGT: Kobl enheden fra stramkilden, nar den ikke er i brug.

BETJENINGSVEJLEDNING

Med den moderne livsstil, hvor alle praver at spise sund og naeringsrig mad, er en vigtig faktor, at reducere fedtindtag. En af de bedste
madder at indtage mindre fedt i sin kost, er at bruge en krydret made at lave mad pa, sdsom ragning. Da denne elektriske rageovn bruger
treflis til ragning, tilfares den naturlige traesmag kadet, hvilket reducerer behovet for saucer med hajt sukkerindhold.
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ROGEOVNENS OMGIVELSER

1. HVOR SKAL ROGEOVNEN PLACERES

Som for alt udendars udstyr spiller vejrforholdene en vigtig rolle for ryger resultater og den tilberedningstid, der kraeves for at skabe det
perfekte maltid. Alle Pit Boss-enheder skal som minimum have en afstand pa 305 mm (12 tommer) til braendbare konstruktioner, og denne
afstand skal bevares, mens grillen er i brug. Denne enhed ma ikke placeres under lofter eller udhaeng, der er fremstillet af braendbare
materialer. Placer ryger i et omrade, der er ryddet for breendbare materialer, benzin eller andre braendbare dampe eller vaesker. .

2. STEGNING | KOLDT VEJR
Selvom det bliver kaligere udenfor, behaver rygesaeson ikke vaere slut! Den friske, kalige luft og den skanne duft af ragede fadevarer
vil jage vinterdepressionen pa flugt. Falg disse forslag for at kunne nyde din rggeovn i alle de kgligere maneder:

Hvis rygning ved lave temperaturer ikke lykkes, skal du @ge temperaturen en smule for at opna bedre resultater.

Arranger - Sgrg for, at du har alt klar i kekkenet, fgr du gdr udenfor. Om vinteren kan du flytte ryger til et omrade vaek
fra den kolde blzest. Kontrollér de lokale bestemmelser angdende afstanden mellem din ryger og dit hus og/eller andre
konstruktioner. Placer alt, du har brug for, pa en bakke, klaed dig godt pd, og ga i gang!

For at kunne holde gje med temperaturen udenfor, kan du placere et udendgrs termometer i naerheden af grillen. Far en log
eller et register over, hvad du har stegt, den udendgrs temperatur og tilberedningstiden. Det kan senere ggre det lettere at
finde ud af, hvad du kan tilberede, og hvor lnge det vil tage.
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| meget koldt vejr skal du gge forvarmningstiden med mindst 20 minutter.

Undga dbner dgren til ragskabet mere end absolut ngdvendigt. Kolde vindstad kan kale ryger temperatur ned pa et gjeblik.
Indstil dig pa et fleksibelt serveringstidspunkt, da tilberedningstiden @ges, hver gang du dbner laget.

Serg for at have en opvarmet tallerken eller et Idg klar for at holde maden varm, mens du baerer den ind.

Ideelle fgdevarer til madlavning om vinteren er dem, der kraever begraenset opmaerksomhed, som feks. stege, hele kyllinger,
ribbensteg og kalkun. Gar forberedelsen af maltidet endnu lettere ved at tilfgje simpelt tilbehar som f.eks. grantsager og kartofler

3. STEGNING | VARMT VEJR
Nar det bliver varmere udenfor, reduceres tilberedningstiden. Korrekt paklaedning er vigtig, nar det bliver virkelig varmt: shorts,
skjorte, sko, hat, forkleede og en ordentlig portion solcreme kan anbefales.

Folg disse fa forslag for at kunne nyde din grill gennem de varme maneder:
Nedjuster stegetemperaturen. P4 den made undgar du ugnsket opblussen.

Brug et stegetermometer til at fastlaegge den indvendige temperatur i maden. Pa denne made kan du forhindre, at kadet
bliver overstegt og tart.

Selv i varmt vejr skal dgren til ragkabinettet altid holdes lukket.

Du kan holde maden varm ved at pakke den ind i folie og placere den i en isoleret kaletaske. Fyld sammenkrgllet avispapir
omkring den folieindpakkede mad, sa kan du holde den varm i 3-4 timer.

INTERVALLER FOR ROGEOVNENS TEMPERATUR

Temperaturafizesninger fra kontrolpanelet svarer muligvis ikke helt til termometeret. Alle de temperaturer, der er anfart
nedenfor, er omtrentlige og bliver pavirket af fglgende faktorer: uden for omgivelsestemperatur, mangde og retning af
vinden, kvaliteten af traeflis, der bruges, skabsdgren abnes, og maengden af mad der tilberedes.

Ragning er en variation af aegte grilltradition og er den starste fordel ved en rggeovn. Der findes to typer rggning: varmrggning og
koldrggning.

Varmrogning, et andet navn for langtidsstegning ved lav temperatur, foregar generelt ved 82-122 0(/180-250 oF.
Varmrggning fungerer bedst, nar der kraeves leengere tilberedningstid, f.eks. ved store udskaeringer af kad, fisk eller fjerkrae.
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Koldragninger, nar madvarerne er placeret salangt vaek frailden, at den bliver raget uden at blive stegt, og ved temperaturer
mellem 15-32 oC og 60-90 oF.

RAD: For at fremme den fyldige smag kan du skifte til det (lave) temperaturinterval SMOKE (LOW), umiddelbart efter
du har placeret maden pa régeovnen. Pa den made vil ragen gennemtrange kadet, far porerne lukkes ved 49 °C/ 120 °F.

Det vigtigste er at eksperimentere med, hvor lenge du lader rygningen vare, inden maden er faerdigtilberedt. Nogle udendarskokke
foretraekker at ryge i slutningen er tilberedningen, sa maden kan holde sig varm frem til serveringstidspunktet. @velse gar mester!
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Nar den er forbundet til en strgmkilde, vil Stremknappen lyse blat. Tryk pa Strgmknappen, for at starte
enheden. Nar Stramknappen er trykket ind, vil den digitale LCD-skaerm lyse, og vise at enheden er klar til
betjening. Tryk pa knappen igen og hold den nede for at slukke enheden.

Temperaturaendringsknappen bruges til at endre temperaturvisningen pa den digitale LCD-skaerm. Tryk pa
knappen for at skifte til Celsius (°C) eller Fahrenheit (°F) efter gnske. Standardindstillingen er Celsius.

Element-lysindikator bruges til at vise om varmeelementet er aktiveret eller deaktiveret. Hvis lyset lyser,
virker varmeelementet og er aktiveret. Hvis lyset er slukket, er varmeelementet deaktiveret. Varmeelementet
forbliver taendt, selvom den faktiske temperatur er under den indstillede temperatur. Nar den INDSTILLEDE
temperatur er ndet, vil varmeelementet automatisk deaktiveres.

Den digitale LCD-skaerm bruges som informationscenteret for din enhed. Den digitale LCD-skaerm
vil vise din gnskede madlavningstemperatur (INDSTILLET), faktisk madlavningstemperatur (FAKTISK),
kadsensortemperatur (hvis forbundet) og alle fejlbeskeder. Hvis der kun er tilsluttet et stegetermometer, vises
kun én mdling. Temperaturen kan vises i enten Fahrenheit eller Celsius.

Justeringspilene giver mulighed for at @ge eller seenke TIDEN og TEMPERATUREN pa kontrolboardet. Tryk og
hold knapperne nede, for at @ge eller seenke vaerdierne hurtigere.

Tryk pa Temperaturknappen pa kontrolboardet, for at justere madlavningstemperaturen.
Tryk én gang for at vaelge temperaturindstillingen, brug derefter justeringspilene til at endre
temperaturen i intervaller pd fem grader. Tryk igen for at lase temperaturindstillingen, ndr
a&ndringerne er ferdige.

Varmeelementet taendes ikke, fgr tiden ogsa er indstillet. Standardtemperaturen for elementet er indstillet
til 37°C/ 100 °F.

Tryk pa TIDSKNAPPEN pa kontrolboardet, for at justere madlavnlngstlden
Tryk én gang for at vaelge tidsindstillingen, tryk derefter pa justeringspilene, for at andre timerne.
Andringer er i intervaller pa 1time (fra 00-99).
Tryk én gang for at vaelge minutindstillingerne, tryk derefter pa justeringspilene, for at andre
minutterne. £ndringer er i intervaller pa 10 minutter (fra 00-50).
Tryk to gange for at lase tidsindstillingen, nar &@ndringerne er ferdige.

Tryk pd Indstil-/Faktisk-knappen pa kontrolboardet, for at vise det gnskede indstillingspunkt (INDSTILLET)
eller faktisk/nuvaerende (FAKTISK) tid og temperatur. Skaermen viser den faktiske (FAKTISK) indstilling for TID
og TEMPERATUR som standard.
For at se TID- og TEMPERATUR-indstillingspunkterne, skal du klikke pa knappen INDSTIL/faktisk én_
gang. Efter 15 sekunder, vil skeermen skifte tilbage til den faktiske (FAKTISK) indstilling.
For at endre indstillingspunktet, skal du klikke pd knappen INDSTII/faktisk én gang, efterfulgt at et tryk
pa TID eller TEMPERATUR. Derefter skal du trykke pad justeringspilene, for at @ndre indstillingen.

Tryk pa knappen R@G pa kontrolboardet, for manuelt at aktivere varmeelementet. Dette bruges til at gge
niveauet af r@g, efter dbning af daren, eller kan bruges til at hjeelpestarte ragningen af frisk traeflis:
Tryk én gang for at aktivere elementet i en periode pa 20 minutter. Vil automatisk deaktivere, ndr den
er feerdig.

Tryk to gange for at deaktivere elementet under en periode pa 20 minutter.
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Plugin-forbindelsesport(ene) pa forsiden af kontrolboardet er til to kadsensor. Nar der -7~ %
@ er tilsluttet et kadsensor, vises temperaturen pa LCD-skaermen. Nar kadsensoren ikke er N
i brug, skal du koble den fra tilslutningsstikket. Kun kompatibel med Pit Boss-kadsensor. ~
Ekstra kodsensorer selges separat. —
AFLZASNING AF TERMOMETRE
TERMOMETER

Stegetermometeret er placeret inde i hovedkabinet, pa den venstre vaeg. Det er et lille, lodret stykke rustfrit stal. Stegetermometeret
maler den indvendige temperatur for enheden. Nar temperaturen er justeret pa kontrolpanelet, vil stegetermometeret male den
faktiske temperatur inde i enheden og justere den til den gnskede temperatur.

VIGTIGT: Enhedens temperatur pavirkes meget af vejret udenfor og maengden af mad, der tilberedes.

STEGETERMOMETER
Stegetermometeret mdler denindvendige temperatur pa kgdetiryger, ligesomiovnenidit kakken. Tilslut stegetermometeradapteren
til stegetermometerets tilslutningsstik pa kontrolpanelet, og indfar stegetermometeret at rustfrit stal i den tykkeste del af kgdet.
Temperaturen vil blive vist pa kontrolpanelet. For at sikre, at stegetermometeret tilsluttes korrekt til tilslutningsstikket, skal
du kunne maerke og hgijre, at den klikker pa plads.

BEMARK: Ved placering af stegetermometeret i kadet skal du sikre, at stegetermometeret og ledningen ikke kommer
i direkte bergring med hgj varme. Dette kan resultere i skade pa din kadprobe. Kar overskydende ledning ud af
hovedskabsdgren langs kanten. Nar stegetermometeret ikke er i brug, skal du koble den fra tilslutningsstikket og stille den
til side for at beskytte og holde den ren.

FORSTE GANG - AFBRANDING AF ROGEOVNEN

For du bruger rggeovnen for fgrste gang med mad, er det vigtigt at gennemfgre afbraendingsrensningen, for at haerde inder- og ydersiden
af enheden. Start rggeovnen, og brug den ved en hvilken som helst temperatur over 177 °C/350 °F med dgren til kabinettet lukket i 30-40
minutter for at afbraende enheden og fjerne eventuelle fremmedlegemer.

VIGTIGT: Haerdning af din rageovn er vigtigt for langsigtet drift og pleje. Hvis afbraendingen ikke gennemfgres, vil ydersiden
ikke haerde, og malingsluften kan pavirke unaturlige smage, som kommer ind i dit forste tilberedte maltid.

PROCEDURE FOR OPSTART

1. Abn skabsdgren og fyld forsigtigt % vandgryden med vand eller marinade.
VIGTIGT: Fyld og overfyld ikke vandgryden, da dette kan skade dit elektriske element og/eller dele, nar régeovn er i brug.

2. Justér madlavningsristene og ristbeslagene til den gnskede hgjde, for de madvarer du @nsker at ryge. Nar du er tilfreds med
hgjden pa dine riste, skal du lukke skabsdgren.

3. Fjern traflisbakken. Abn daren til traeflisbakken, tilfgj traeflis og st den derefter tilbage ind i fronten af skabet.
BEMARK: Vianbefaler at bruge treeflis, ikke storre dele af trae, da traeflis er mindre og passer bedre ind i traeflisbakken.
4. Tilslut el-ledningen til en jordforbundet stramkilde. Stramknappen lyser blat, for at indikere at der er strgm.

Nar kabinetdgren er lukket, skal du klikke pa Stramknappen for at aktivere enheden og den digitale LCD-skaerm, som vil lyse og
vise, at den er klar til brug.

6. Forvarmdin ryger:
Abn begge rageovnsventiler helt pa bagsiden af enheden.

Tryk pd knappen Indstil/FAKTISK, derefter knappen TID pa kontrolboardet to gange, for at vaelge tidsindstillingen, og tryk
pa justeringspilene til 20 minutter. Tryk pa knappen TID to gange for at lase tidsindstillingen, nar @ndringerne er ferdig.

Tryk pa knappen Indstil/FAKTISK, derefter pa knappen temperatur pa kontrolboardet én gang for at valge
temperaturindstillingen, og tryk pa justeringspilene til et minimum pa 121°C / 250°F. Tryk pa temperaturknappen én
gang til for at lase temperaturindstillingen, nar @ndringerne er ferdige. Rageovnen vil begynde at ryge, nar den forvarmes.

122



RAD: Lad rageovnens luftveje vaere delvist eller helt abne nér du laver mad ved lavere temperaturer; luk raggeovnens
luftveje, nar du laver mad ved hgjere temperaturer.

Efter gennemfart forvarmning, far du en besked om, at dit traeflis begynder at ryge. Du er klar til at nyde din rggeovn i din
gnskede tid og temperatur! Skub ud og anbring mad pa madlavningsristene, og lad der vaere plads mellem hver madvare, for at
give plads til at rgg og fugt kan cirkulere javnt.

VIGTIGT: Nar du vzelger en lav temperaturindstilling efter forvarmning, skal du give regeovnen tid til at lade
temperaturen blive lavere og stabilisere til det ®nskede temperaturniveau.

PROCEDURE VED FEJLENDE ELEKTRISK ELEMENT
Hvis dit elektriske element af nogen grund stopper med at fungere, skal du falge fejlfindingsinstruktionerne.

GENOPFYLD VANDGRYDEN
Tjek vandniveauet periodisk under din madlavningssession, og tilfgj vand, hvis det er ngdvendigt.

1.

2,

Abn skabsdgren, mens du baerer varmebestandige grillhandsker.
Genopfyld forsigtigt vandgryden med vand eller marinade, indtil den er % fyldt. Luk dgren til kabinettet.
VIGTIGT: Fyld og overfyld ikke vandgryden, da dette kan skade dit elektriske element og/eller dele, nar régeovn er i brug.

GENOPFYLDNING AF TRAFLISBAKKEN
Tjek din treflisbakke periodisk under en madlavningssession, og tilfgj mere traeflis, hvis det er ngdvendigt.

Baer varmebestandige grillhandsker, fjern treflishakken fra dbningen over kontrolboardet pa frontpanelet af enheden.
Abn forsigtigt ldget, og genopfyld traeflishakken med ny traflis. Luk lagen, nar den er fuld.
Udskift traeflisbakken i frontpanelet af rageovnen.

Tryk pa knappen R@G pa kontrolboardet, for manuelt at aktivere varmeelementet. Dette bruges til at @ge r@gniveauet efter
dbning af daren, eller kan bruges til at hjeelpe med at starte rygningen af frisk traeflis

BEM/RK: Brug hardttraeflis der er krydret, f.eks. pecan, hickory, eg, &ble, kirsebzer, ®deltrae, mesquite ellerenblanding
af flere forskellige. Det er ikke ngdvendigt at bladgare traeflis for rygning, da hardttrae har naturlig fugtighed i traeet
der friggres, nar det opvarmes og afbraendes. Brug ikke harpikstrae sasom fyr eller cedertrae i din rageovn.

SLUKNING AF ROGEOVNEN

1.

Nar du er faerdig med at lave mad, skal du klikke og holde Stramknappen nede, for at slukke for enheden. Det elektriske element
deaktiveres, og traeflisen vil stoppe med at ryge.

RAD: Hvis du har tilberedt mad der er meget fedtet, bar du give régeovnen mulighed for at afbraende i yderligere 10
til 20 minutter pa en minimumtemperatur pa 177°C / 350°F med skabsdgren lukket.
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PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

Enhver Pit Boss-enhed vil give dig mange ar med smagfuld tilberedning og behov for et minimum af renggring. Falg disse tip om renggring
og vedligeholdelse for at passe godt pa din ryger:

1. TERMOI\/IE TRE
Et stegetermometer, som ikke er i brug, skal vindes lgst op i en stor rulle. Knek og folder pa termometerledningerne kan
fordrsage skader.

Selvom bade temperaturmaleren og stegetermometrene er af rustfrit stal, ma de ikke vaskes i en opvaskemaskine eller
nedsznkes i vand. Vandskaber pa de indvendige ledninger vil fa en temperaturmaler til at kortslutte og give forkerte
madlinger. Hvis en temperaturmadler bliver beskadiget, skal den udskiftes.

2. /NDERFLADER
Det anbefales at rengare din treflisebakke efter nogle fa anvendelser. Dette vil sikre korrekt rygning af nye traeflis og undga
hard opbygning af affald eller aske.

Brug en grillbgrste (af messing eller blgdt metal) med langt handtag til at fjerne alle madrester eller belaegninger fra
stegeristene. Bedste praksis er at ggre dette, mens de stadig er varme efter den seneste tilberedning. Hvis der er for
meget snavs pa rageovnens tilberedningskomponenter, kan fedtet antaende. Renggr indersiden af rageovnen
regelmaessigt. Hvis du oplever, at fedtstoffet pa grillen begynder at brende, skal du holde dgren til ragkabinettet lukket for
at kvaele branden. Hvis branden ikke hurtigt gar ud, skal du slukke rageovnen, fjerne maden og lukke dgren til kabinettet,
indtil branden er gdet helt ud. En anden made at slukke en brand pa bestar i at vikle alufolie rundt om skorstenen, sa der
ikke kommer luft ind. Drys en smule natriumbikarbonat pd, hvis du har noget. Kontrollér ofte fedtbakken, og rens den
efter behov. Tag altid hgjde for, hvilken type tilberedning du vil i gang med. Kontrollér, at der ikke er nogen blokeringer i
fedtaflgbsslangen.

VIGTIGT: Vandskalen kan opsamle fedt. Laeg alufolie i vandskalen for at lette renggringen efter madlavningen.
Efterfyld og udskift vandet i vandskalen ofte.

Glasset i dgren til kabinettet er haerdet og vil ikke ga i stykker ved hgj varme, men for store aflejringer kan forhindre lukning
af daren, hvis den ikke renggres jeevnligt. Rag og rester kan fiernes med hyppig renggring af glasset.

3. YDERFLADER
Tar rggeovnen af, hver gang du har brugt den. Brug varmt sebevand til at fjerne fedtstoffet. Undga at bruge ovnrens,
ridsende renggringsmidler eller rensesvampe pa ydersiden af rggeovnen. Alle malede overflader er ikke omfattet
af garantien, men indgdr i den almindelige renggring og vedligeholdelse. | tilfaelde af ridser, slitage eller afskalning af
overfladen, kan alle malede flader renoveres med en varmeresistent grillmaling.

Brug et overtraek til at beskytte rageovnen bedst muligt! Et overtraek er den bedste beskyttelse mod vejret og forurening udefra.
Nar enheden ikke er i brug eller stilles vaek gennem laengere tid, skal du tildaekke den og placere den i en garage eller et skur.
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TIDSPLAN FOR RENGARING (NORMAL BRUG)

ELEMENT RENGO@RINGS HYPPIGHED | RENG@RINGSMETODE

Glasdgr i skab Hver 2-3 rggsessioner Bland natriumbikarbonat og eddike, og skrub med stéluld (fin)
Bund af skab Hver 5-6 ragsessioner Fjern overskydende snavs med en kost eller en vaerkstedsstavsuger
Treflisbakken Hver 2-3 rggsessioner Fjern overskydende snavs med en kost eller en vaerkstedsstavsuger
Stegeriste Efter hver rggsession Afbrand overskudsmateriale, grillrenggringsbarste

Vandskal Efter hver rggsession Skrubbesvamp og sa&bevand

Fedthakke Efter hver rggsession Skrubbesvamp og sabevand

Elektrisk element To gange om dret Stav, renggr element med sebevand

Temperatursensor Hver 2-3 r@gsessioner Skrubbesvamp og sa&bevand

Temperatursensor Efter hver brug Skrubbesvamp og s®bevand
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Korrekt rengaring, vedligeholdelse og brug af rent og tert breendsel af god kvalitet forhindrer generelle problemer med brugen af
enheden.. Nar din Pit Boss-rggeovn fungerer darligt, eller kun anvendes ved sjaldne lejligheder, kan fglgende tip til fejlfinding

vaere nyttige.

Se Ofte stillede spargsmal pa www.pitboss-grills.com. Du kan ogsa kontakte din lokale autoriserede Pit Boss-forhandler eller
kontakte kundeservice for at fa hjalp.

ADVARSEL: Afbryd altid el-ledningen, inden rggeovnen abnes i forbindelse med eftersyn, renggring,
vedligeholdelse eller reparationer. Sorg for, at regeovnen er helt afkglet, for at undga personskade.

PROBLEM

ARSAG

LOSNING

Ingen strgmindika-
tor pa kontrolpa-
nelet

Strgmknap

Tryk pa stramknappen. Ggr et nyt forsgg, og hold nede i to sekunder for at kontrollere forbindelsen.

Ikke tilsluttet til
strgmkilde, HFI-
releeet er slaet fra

Kontrollér, at rggeovnen er sluttet til en stramkilde, der virker. Nulstil afbryderen. Kontrollér,
at HFl-relaeet som minimum kgrer ved 10 A (se stramskemaet angdende adgang til elektriske
komponenter). Kontrollér, at alle ledninger er tilsluttet korrekt og er tarre.

Fejl pa kontrolpanelet

Kontrolpanelet skal udskiftes. Kontakt kundeservice for at bestille en reservedel.

Strgmlys er ikke
aktiveret

Enhed er ikke aktiveret

Tryk pa stramknappen. Ggr et nyt forsgg, og hold nede i to sekunder for at kontrollere forbindelsen.

Fejl pa kontrolpanelet

Kontrolpanelet skal udskiftes. Kontakt kundeservice for at bestille en reservedel.

Ingen visning pa
kontrolboard,
Strgmlys er aktiveret

Fejl pa kontrolpanelet

Kontrolpanelet skal udskiftes. Kontakt kundeservice for at bestille en reservedel.

Elementlys (varme)
er deaktiveret

TEMPERATUR / TID
ikke indstillet

Indstil TEMPERATUR og TID pa kontrolboardet, for at aktivere lyset for varmeelementet.

Fejl pa kontrolpanelet

Kontrolpanelet skal udskiftes. Kontakt kundeservice for at bestille en reservedel.

TEMPERATUR / TID
vil ikke justeres

Fejl pa kontrolpanelet

Kontrolpanelet skal udskiftes. Kontakt kundeservice for at bestille en reservedel.

Temperatur i hov-
edskab passer ikke

Temperatur Sensor er
beskidt

Falg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse.

Temperatursonde
tilslutter ikke forbin-
delse.

Abn ind til de elektriske komponenter i bunden af enheden (se stramskemaet), og kontrollér, om
stegetermometerledningerne er beskadigede. Kontrollér, at stegetermometerets Molex-stik er
tilsluttet korrekt og sidder fast pa kontrolpanelet.

Fejl pa kontrolpanelet

Kontrolpanelet skal udskiftes. Kontakt kundeservice for at bestille en reservedel.

Enheder bruger for
lang / meget tid
til at opna den gn-
skede temperatur

Koldt klima

Udendgrstemperatur er under 65°C/ 18°F, hvilket gar at enheden kan bruge mere tid pa
opvarmning.

Forleengerledning i
brug

Brug af forlengerledning kan reducere stremtilfarslen til enheden. Szt apparatet direkte
i strgmkilden, eller sgrg for, at forlengelsesledningen er maksimalt 76 meter / 25 fod, og
minimumssg@geblad 12/3.

Skabet er for fyldt

Der er for meget mad i skabet. Anbring mad pa madlavningsristene, og lad der vaere plads
mellem hvert madstykke, for at lade r@g og fugt cirkulaere jevnt.

Dgren er ikke lukket

Serg for, at daren er lukket, forseglingen er intakt, og at darsmaekken er fastgjort.

Vandgryde er ikke
placeret korrekt

Tjek vandgryden for at sikre, at den sidder korrekt i stattebeslagene. Se samlingsinstruktioner
for yderligere instruktion.

Fejl pa kontrolpanelet

Kontrolpanelet skal udskiftes. Kontakt kundeservice for at bestille en reservedel.
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Dar er ikke lukket
korrekt

Darlig darjustering

Justér dgrhangsler, for at sikre at dgren er monteret korrekt. Se samlingsinstruktioner.

Beskadiget dar-
forsegling

Dar skal udskiftes. Kontakt kundeservice for udskiftningsdele.

Fedt lekker fra
skabsdar

Dar er ikke lukket
korrekt

Serg for, at daren er lukket, forseglingen er intakt, og at darsmaekken er fastgjort.

Enhed er ikke vandret

Flyt enheden til en vandret madlavningsoverflade. Sarg for, at der ikke er sket skade pa stgttebenene.

Fedtbakke er fuld

Tem fedtbakke og genindsat. Falg instruktionerne for pleje og vedligeholdelse.

Der produceres
ingen rgg

Ingen treeflis

Tilfoj traeflis til traeflisbakken.

Element udlgh, ikke
nok varme til traeflis

Varmeelementet er ikke aktivt lang nok tid til at varme trflisen, hvilket skuldes at TEM-
PERATUREN er indstillet for lavt. Abn forst bagventilationen fuldt, for at forbedre lufttil-
strgmningen. Nulstil derefter TEMPERATUR hgjere, for at aktivere elementet i 20 minutter.

Beskadiget traeflise-
bakke

Treflisbakken skal udskiftes. Kontakt kundeservice for udskiftningsdele.

Fejlkoden "noP"

Bad Connection At
Connection Port

Disconnect meat probe from connection port on the Control Board, and reconnect. Ensure
the meat probe adapter is firmly connected. Check for signs of damage to the adapter end.
If still failed, call Customer Service for replacement part.

Meat Probe Damaged

Check for signs of damage to the wires of the meat probe. If damaged, call Customer Service
for replacement part.

Fejl pa kontrolpanelet

Kontrolpanelet skal udskiftes. Kontakt kundeservice for at bestille en reservedel.

Fejlkoden "Err"

Regeovnen er for
kold til at fungere
korrekt

Udendgrstemperaturen er for kold til at varmeelementet kan fungere. Flyt régeovnen til en
varmere placering, og prgv igen. Hvis elementet fortsat ikke virker, skal du ringe til kunde-
service for hjlp.

Fejlkoden "ErH"

Ra@geovnen er
overopvarme / over-
skredet 315°C/ 600°F

Tryk pa stramknappen, og hold den nede for at slukke enheden, og lad r@geovnen kgale af. Fglg an-
visningerne under Pleje og vedligeholdelse. Efter vedligeholdelse skal du fjerne pillerne og kon-
trollere, at alle komponenter er placeret korrekt. Nar enheden er kglet af, skal du trykke pa stram-
knappen for at teende enheden. Vlg derefter den gnskede temperatur. Hvis fejlkoden stadig vises,
skal du kontakte kundeservice.

Fejlkoden "ErR"

Termometrets ledning
har ikke forbindelse.

Abn ind til de elektriske komponenter i bunden af enheden (se stramskemaet), og kontrollér,
om stegetermometerledningerne er beskadigede. Kontrollér, at stegetermometerets Molex-
stik er tilsluttet korrekt og sidder fast pa kontrolpanelet.

Temperatursensor

Kontrollér status for termometeret. Fglg anvisningerne under Pleje og vedligeholdelse, hvis
den er snavset. Kontakt kundeservice for at bestille en reservedel, hvis den er beskadiget.
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STROMSKEMA

Det digitale kontrolpanel er et avanceret og vaerdifuldt stykke teknologi. Angdende beskyttelse mod overspanding og kortslutning
skal du se stremskemaet nedenfor for at sikre, at stramkilden er tilstrakkelig til at drive enheden.

PB - STROMKRAV
220-240 V, 50 HZ, 1650 W, 3-BENET, JORDFORBUNDET STIK

BEMARK: Elektriske komponenter, der har bestdet produktsikkerhedstests og certificeringsprocedurer,
opfylder en testtolerance pa + 5-10 %.

JORDFORBUNDET
STROMLEDNING

VWA, 105°C/221°F,
18-3 STANDARD CSA
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RESERVEDELE

Delnr. | Beskrivelse
1-A | Stegeriste (x4)
2-A | Stettebeslag til stegeriste (x8)
3-A | Spjaeldudluftning (x2)
4-A | Bageste handtag (x1)
5-A | Logoplade (x1)
6-A | Dgrhandtag til kabinettet (x1)
7-A | Las til kabinettets dar (x1)
8-A | Skabsdgr (x1)
9-A | Hovedkabinet (x1)
10-A | Dar til treeflisbakke (x1)
1N-A | Samling af traeflisbakke (x1)
12-A | Vandskal (x1)
13-A | Plads til vandgryde (x1)
14-A | Skabsfod (x1)
15-A | Stgttestang (x1)
16-A | Stattepanel (x2)
17-A | Dakning af elektrisk ledning (x2)
18-A | Temperatursensorbeslag (x1)
19-A | Beslag til el-ledning (x1)
20-A | Samling af bundkammer (x1)
21-A | Stgtteben (x4)
22-A | Mghbelhjul med I3s (x2)
23-A | Styrehjul (x2)
24-A | Fedtbakke (x1)
25-A | Stegetermometer (x1)
26-A | %4-20x%"Skrue (x4)
27-A | V4-20x15"Skrue (x28)
28-A | #10-24xY5 "Skrue (x32)
29-A | #10-24 Lasematrik (x2) 26-A (1) (= 29-A =
30-A | M5 laseskive (x2)
31-A | #5-32x)4"Skrue (x2)
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BEMARK: Pé grund af lobende produktudvikling kan dele vaere aéendret uden varsel.
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GARANTI

BETINGELSER

Alle elektrisk rggeovn fra Pit Boss, som er fremstillet af Dansons, er omfattet af en begraenset garanti fra salgsdatoen for den
oprindelige ejer. Garantidakningen begynder pa den oprindelige kabsdato, og der kraeves dokumentation for kabsdatoen eller
en kopi af den oprindelige kvittering for at garantien kan handhaves. Kunden vil blive palagt eventuelle udgifter til reservedele,
fragt og handtering, hvis der ikke kan fremvises kebsdokumentation, og efter garantien er udlgbet.

Dansons giver fem (5) ars garanti mod defekter og fejl i forarbejdningen pa alle dele, og fem (5) ars garanti pa de
elektriske komponenter. Dansons garanterer, at alle dele er fri for defekter i materiale og forarbejdning, sa l&nge den oprindelige
kaber bruger og ejer enheden. Garantien daekker ikke skader som fglge af almindelig slitage som f.eks. ridser, buler, hak, skar
eller mindre kosmetiske revner. Disse &stetiske forandringer pa ryger pdvirker ikke dens ydeevne. Daekning af reparation eller
udskiftning af enhver del Igber ikke ud over den begrensede garantiperiode pa fem (5) ar fra kabsdatoen. | garantiperioden er
Dansons' ansvar begraenset til at sikre en udskiftning af defekte og/eller ikke-fungerende komponenter. | garantiperioden vil
Dansons ikke kraeve betaling for reparation eller udskiftning af dele, der returneres. Fragten er forudbetalt, hvis Dansons finder,
at delen(e) er defekt(e) efter undersggelsen. Dansons kan ikke patage sig betalingen af gebyrer for transport, omkostninger til
arbejdskraft eller eksportforpligtelser. Sadan som det er angivet ovenfor, udgdr ovennavnte betingelser for garanti, reparation
eller udskiftning af dele pa den made og i den periode, der er nevnt ovenfor, Dansons opfyldelse af alle direkte og afledte
ansvar og forpligtelser over for dig. Dansons tager alle forholdsregler for at benytte materialer, der modvirker rustdannelse. Selv
med disse foranstaltninger kan disse beskyttelseslag blive gdelagt af forskellige stoffer og forhold uden for Dansons kontrol.
Hgje temperaturer, overdreven luftfugtighed, klor, industrielle dampe, ggdning, sprgjtemidler til graesplaener og salg er nogle
af de stoffer, som kan pavirke metallets beskyttelseslag. Af denne grund daekker garantien ikke rust eller oxidering, medmindre
dette skyldes konstruktionsfejl i rygerovn komponenter. Hvis et af ovennavnte tilfelde opstar, skal du se afsnittet om pleje og
vedligeholdelse for at forlenge enhedens levetid. Dansons anbefaler at anvende ryger, nar rygerovn ikke er i brug.

Denne garanti er baseret pa almindelig brug og vedligeholdelse i husholdningen, og garantiens dekning gaelder ikke, hvis ryger
anvendes til kommercielle formal.

UNDTAGELSER

Der findes ingen skriftlig eller indforstaet garanti for Pit Boss-rygerovn ydeevne, da producenten ingen kontrol har med
installationen, betjeningen, renggringen, vedligeholdelsen og den anvendte type breendsel. Denne garanti galder ikke og Dansons
patager sig intet ansvar, hvis enheden ikke bliver installeret, betjent, rengjort og vedligeholdt i direkte overensstemmelse med
denne brugervejledning. Enhver brug af gas, som ikke er anvist i denne vejledning, kan ophave garantien. Garantien daekker
ikke skader eller fejlfunktion som fglge af misbrug, forkert handtering eller ®ndringer af enheden. Hverken Dansons eller den
autoriserede Pit Boss-forhandler patager sig noget ansvar, juridisk baseret eller pa anden vis, for haendelige skader eller fglgeskader
pa ejendom eller person som falge af brugen af dette produkt. Hvis der rejses et erstatningskrav mod Dansons, som er baseret pa
brud pa denne garanti eller nogen anden form for udtrykkelig eller indforstaet garanti ifglge lovgivningen, vil producenten under
ingen omstandigheder vaere ansvarlig for nogen sarlige, indirekte skader, fglgeskader eller nogen anden form for skader, der
raekker ud over det oprindelige kab af dette produkt. Alle garantier fra producenten er anfgrt her, og der kan ikke rejses krav mod
producenten baseret pa nogen anden garanti eller fremstilling. Nogle lande eller stater tillader ikke udelukkelse eller begraensning
af haendelige skader eller falgeskader, eller begraensning af indforstaede garantier, sa de begraensninger eller udelukker, der er anfart
i denne begraensede garanti, gaelder muligvis ikke for dig. Denne begransede garanti giver dig specifikke juridiske rettigheder, og du
kan have andre rettigheder, som varierer fra land til land.
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BESTILLING AF RESERVEDELE

Hvis du vil bestille reservedele, skal du kontakte din lokale Pit Boss-forhandler eller besgge vores onlinebutik pa:
www.pitboss-grills.com

KONTAKT KUNDESERVICE

Hvis du har spgrgsmal eller problemer, kan du kontakte kundeservice mandag til sendag, 04:00-20:00 PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Gratis tif.: 1-877-303-3134 | Gratis fax: 1-877-303-3135

SERVICE PA GARANTIEN

Kontakt din naermeste Pit Boss-forhandler angdende reparationer eller reservedele. Dansons kraever fremvisning af
kebsdokumentation for at udfgre service pa garantien. Derfor skal du gemme din oprindelige salgskvittering eller faktura
til eventuel senere brug. Serie- og modelnummeret pa din Pit Boss-gril findes pa bagsiden af magasinet. Registrer numrene
nedenfor, da markatet kan blive slidt eller ulzeseligt.

MODEL SERIENUMMER

K@BSDATO AUTORISERET FORHANDLER
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TURVALLISUUSTIEDOT

TAMA KAYTTOOPAS SISALTAA TARKEAA JA LAITTEEN ASIANMUKAISEN JA TURVALLISEN KAYTON
KANNALTA VALTTAMATONTA TIETOA. LUE KAIKKI VAROITUKSET JA OHJEET ENNEN SAVUSTIMEN
KAYTTOA JA NOUDATA NIITA KAYTON AIKANA. NAIDEN VAROITUSTEN JA OHJEIDEN NOUDATTAMATTA
JATTAMINEN SAATTAA JOHTAA HENKILOVAHINKOIHIN TAI KUOLEMAAN.

Lue ja sisdista tama koko ohjekirja ennen kuin yritat koota, kdyttdd tai asentaa tata tuotetta. Ndin varmistat, etta uuden sahkdinen
tupakoitsijakdyttd on mahdollisimman miellyttavaa ja ongelmatonta. Suosittelemme myds, ettd sdilytat taman ohjekirjan tulevaisuutta varten.

VAARAT JA VAROITUKSET

Sinun on otettava yhteyttd omaan asunto-osakeyhtiodsi, rakennus- tai paloviranomaisiin tai muuhun
soveltuvaan viranomaiseen tarpeellisten lupien hankkimista varten sekd saadaksesi tietoa asennusta koskevista
rajoituksista, kuten tupakoitsija asennus palavalle alustalle, tarkastusvaatimukset tai jopa mahdollisuus kayttaa
tuotetta alueellasi.

1. Grillinsivuilla onaina oltava 305 mm:n (12 tuumaa) vahimmadisetdisyys palaviin rakenteisiin ja 305 mm:n (12 tuumaa) vahimmadisetdisyys
grillin takana. Ald asenna laitetta palavalle lattialle tai lattialle, joka on suojattu palavilla pinnoilla, ellei asianmukaisia
lupia ole saatu toimivaltaisilta viranomaisilta. Ald kiyta tatd laitetta sisatiloissa tai suljetussa, tuulettamattomassa tilassa. Tata
sahkdinen tupakoitsijaei saa asettaa ylapuolella olevan palavan katon tai ulokkeen alle. Sailytd tupakoitsija alueella, jolla ei ole palavia
materiaaleja, bensiinia tai muita syttyvia hoyryja tai nesteita.

Rasvapalon sattuessa kadanna savustimen saadin OFF-asentoon ja pida kaapin ovi suljettuna, kunnes palo on
sammunut. Ali irrota virtajohtoa. Ala heiti vetta paalle. Ali yrita tukahduttaa tulta. Kaikkiin luokkiin (luokat
ABC) hyvaksytty palosammutin on hyva olla paikan paalla saatavilla. Hallitsemattoman palon tilanteessa
soita palokunnalle.

2. Piddlaite ja sahkojohdot etaalld vedestd tai muista nesteista. Ald kiytd savustinta sateessa, sahkokatkon aikana tai vesilahteen lahella.
Sahkoiskuvaaran valttamiseksi laitteen saa kytkea vain asianmukaisesti maadoitettuun pistorasiaan. Laitetta ei saa kdyttad, jos sen
virtajohto tai pistoke on vaurioitunut. Jos kdyttssd on pitkd jairrotettava virtajohto (tai jatkojohto), varmista, etta virtajohdon luokitus
on vahintadn sama kuin laitteen sahkoluokitus ja etta virtajohto on maadoitettu. Ulkojatkojohdot, joita kaytetaan ulkotuotteiden
kanssa, on merkitty jalkiliitteella "W" ja merkinnalla “soveltuu kayttoéon ulkolaitteiden kanssa”. Sahkdiskun riskin vahentamiseksi
jatkojohtoliitantd on pidettava kuivana ja irti maan pinnasta.

=
()
-
W

3. Pitkaaikaisen varastoinnin jalkeen laite on puhdistettava ennen kayttdd. Saannéllisilla huolto- ja yllapitotoimilla yksikon kdyttoika
pitenee. Jos savustinta sdilytetdan ulkona sateisen kauden aikana tai erittdin kosteissa olosuhteissa, on huolehdittava siitd, ettei
sahkdkomponenttiin paase vetta. Irrota aina laite virtaldhteestd ennen huolto- tai yllapitotoimenpiteiden suorittamista.

Al siirrd savustinta sen ollessa kaytossa tai kuuma. Tarkista, etti savustin on tiysin jaahtynyt ennen kuin kosket
ruoanvalmistusritildihin, lisiat puulastuja, poistat vesiastian tai varastoit savustimen. Sdilyta laitetta sisatiloissa,
kun se ei ole kaytossa. Ald sailyta sahkdsavustinta kuumien tuhkien ollessa viela sen sisélli. Kaikkien pintojen on
oltava kylmat ennen varastointia.

4. Suosittelemme ldmmonkestavien grillikintaiden ja pitkien, tukevien ruoanlaittovalineiden kadyttda laitetta kaytettdessd. Ole
varovainen, kun otat ruokaa pois savustimesta. Kaikki pinnat ovat kuumia ja ne voivat olla kuumia vield pitkdn aikaa kayton jalkeen.

5. Savustimen osat saattavat olla erittdin kuumia, mista voi aiheutua vakavia vammoja. Pida pienet lapset ja lemmikit loitolla
kayton aikana.

Tata laitetta ei suositella lapsille tai henkiléille, joilla on heikentyneet fyysiset, sensoriset tai henkiset voimavarat
tai joilta puuttuu tarvittava kokemus tai tieto, elleivdt he ole heiddn turvallisuudestaan vastuussa olevan
henkilén suoran valvonnan tai ohjeistuksen alaisena.

6. Ald kdytd tata laitetta lammittimend tai muuhun kuin sen suunniteltuun kéyttétarkoitukseen. Laitetta ei ole tarkoitettu
kaupalliseen kayttoon.
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TUHKAN HAVITTAMINEN

Tuhkat tulee asettaa metalliastiaan, jossa on tiivis kansi. Suljettu tuhka-astia tulee asettaa palamattomalle lattialle tai maahan turvallisen
etdisyyden pdahan palavista materiaaleista odottamaan lopullista havittamistd. Jos tuhkat havitetaan hautaamalla ne maahan tai jos ne
levitetaan muutoin paikallisesti, ne tulee sailyttaa suljetussa astiassa, kunnes kaikki kekaleet ovat taysin jadhtyneet.

KREOSOOTTI

Kreosootti eli noki on tervan kaltainen aine. Se tuottaa palaessaan mustaa savua seka jaannoksia, jotka ovat myds mustia variltaan.
Nokea tai kreosoottia muodostuu, kun laitetta kaytetaan vaaralla tavalla. Esimerkkeja tastd ovat tukos palotuulettimessa, paloalueen
puutteellinen puhdistus ja yllapito ja heikko ilma-polttoaine-palamissuhde.

On vaarallista kdyttaa tata laitetta, jos liekki muuttuu tummaksi tai nokiseksi, tai jos paloastiassa on liikaa pelletteja. Syttyessaan kreosootti
synnyttdd erittdin kuuman ja hallitsemattoman tulen, joka on samankaltainen kuin rasvatuli. Jos ndin tapahtuu, aseta laite OFF-asentoon,
anna sen jadhtya tdysin ja tutki sen jalkeen huolto- ja puhdistustarve. Kreosoottia usein kertyy poistoilman alueille.

Jos kreosoottia on muodostunut yksikon sisdlle, lammita laite alhaiseen lampatilaan, sammuta se ja pyyhi sitten muodostumat pois
kasipyyhkeella. Kuten terva, se on helpompi puhdistaa lampimand, koska se muuttuu nesteeksi.

HIILIMONOKSIDI ("HILJAINEN TAPPAJA")

Palavista hakkeista vapautuu hiilimonoksidia, jolla ei ole hajua ja joka voi aiheuttaa kuoleman. Ald polta
hakketta kodien, ajoneuvojen, telttojen, autotallien tai muiden suljettujen tilojen sisalld. Kayta vain ulkona,
jossa on hyva ilmanvaihto.

Hiilimonoksidi eli haka on varitdn, hajuton ja mauton kaasu, jota muodostuu kaasua, puuta, propaania, hiilta tai muuta polttoainetta
poltettaessa. Hiilimonoksidi heikentda veren hapenkuljetuskykyad. Alhainen veren happipitoisuus voi johtaa pdansarkyyn, huimaukseen,
heikotukseen, pahoinvointiin, oksentamiseen, uneliaisuuteen, sekavuuteen, tajunnan menetykseen tai kuolemaan. Naita ohjeita
seuraamalla voit estad tata varitontd, hajutonta kaasua myrkyttamasta sinua, perhettasi tai muita:

Kay ladkarissa, jos sinulle tai muille tulee nuhan tai flunssan kaltaisia oireita ruokaa valmistettaessa tai laitteen laheisyydessa
oleskeltaessa. Hakamyrkytys, joka helposti sekoitetaan nuhaan tai flunssaan, havaitaan usein liian myéhdan.

Alkoholin ja huumeiden kaytto lisaa hakamyrkytyksen vaikutuksia.

Hiilimonoksidi on erityisen myrkyllista didille ja lapselle raskauden aikana, pienille lapsille, vanhuksille, tupakoitsijoille, ja henkildille, joilla
on vereen tai verenkiertojarjestelmaan liittyvia ongelmia, kuten anemia tai sydanvika.

TURVALLISUUSLISTAUS

Conformité Européenne (CE) -jarjestdn menettelyiden ja madritelmien mukaisesti Pit Boss Grills -pellettipohjaiset
ruoanvalmistuslaitteet osoittavat testatusti, ettd ne ovat kaikkien EU:n (Euroopan unioni) ja Euroopan talousalueen
(ETA) standardien ja direktiivien mukaisia seka vastaavat kaikkia turvallisuutta, terveellisyyttd ja ymparistoa koskevia
suojausvaatimuksia.

Tama tuote on sdahkdmagneettista yhteensopivuutta (EMC, 2014/30/EU) koskevien standardien ja
pienjannitedirektiivin (LVD, 2014/35/EU) standardien mukainen seka RoHS-direktiivin (RoHS, 2011/65/EU, 2015/863) ja
sahko- ja elektroniikkaromua koskevan direktiivin (WEEE, 2002/96/EY) mukainen.
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OSAT JA TEKNISET TIEDOT

Osan

T Kuvaus
1 Ruoanvalmistusritilat (x4)
2 Ruoanvalmistusritilan tukipidikkeet (x8)
3 Tuuletusaukko (x2)
4 Takakahva (x1)
5 Logolevyn (x1)
6 Kaapin oven kahva (x1)
7 Kaapin oven salpa (x1)
8 Kaapin ovi (x1)
9 Paakaappi (x1) ]
10 Puulastutarjottimen kansi (x1) o
n Puulastutarjotin (x1)
12 Vesilukko (x1)
13 Vesilukon tuki (x1)

14 Kaapin alusta (x1)

15 Tukipalkki (x1)

16 Tukilevy (x2)

17 Sahkojohdon kansi (x2)

18 Lampatila-anturin pidike (x1)
19 Virtajohtopidike (x1)

20 Pohjakammio (x1)

Tukijalat (x4)

22 Lukittuva kaantopyora (x2)
23 Kdantopyora (x2)

INONS

24 Rasva-astia (x1)

25 Lihaldampomittari (x1)

A Y4-20x%4" tuuman ruuvi (x4)

B Y4-20x75" tuuman ruuvi (x28)
C #10-24x%5" tuuman ruuvi (x32)
D

E

F

#10-24 lukkomutteria (x2)
M5 Lukkolevy (x2)
#5-32x5" tuuman ruuvi (x2)

G Varalaitteisto —
HUOMAUTUS: Jatkuvasta tuotekehityksestd johtuen osat voivat muuttua ilman PB . SAH KO I SET VAATI M U Ks ET
etukéteisvaréitusta. Ota yhteytta asiakaspalveluumme, jos osia puuttuu kokoamisvaiheessa. :f:{;’:(‘; V. 50 HZ, 1650 W, KOLMIPIIKKINEN MAADOITETTU
MALLI YKSIKKO KOOTTUNA (LxKxS) | YKSIKON PAINO | RUUANVALMISTUSALUE LAMPOTILA-ALUE
pgY3DUT | >°0Mm X 1190mm x 510mm | 30 kg Kuutionmallinen keittio: 0,07 m*/ 2,7 ft* 38-176°C
/21" x 46" x 20" /661b YHTEENSA - 4424 cm? / 685 sq. in. /100-350°F
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KOKOAMISEN VALMISTELU

Osia on kaikkialla kuljetuslaatikossa, myds tupakoitsija alla. Tarkista tupakoitsija, osat ja laitteen kuplapakkaus, kun olet poistanut
suojaavan kuljetuslaatikon. Poista kaikki paketointimateriaalit grillin sisalta ja ulkoa ennen kokoamista, ja tutki ja tarkista kaikki osat
vertaamalla niitd osaluetteloon. Jos jokin osa puuttuu tai on vahingoittunut, dla yrita koota laitetta. Takuu ei kata kuljetusvahinkoja. Ota
yhteyttad Pit Boss -asiakaspalveluun koskien osia: avoinna maanantaista sunnuntaihin klo 04.00 - 20.00 PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Maksuton puhelinnumero Yhdysvaltain alueella: +1-877-303-3134 | Maksuton
faksinumero Yhdysvaltain alueella: +1-877-303-3135

TARKEAA: Tamin laitteen asennusta helpottaa, jos sen tekee kaksi henkildd, mutta se ei ole vilttamatonta.

Kokoamisessa tarvittavat tydkalut: ruuvitaltta ja vesivaaka. Tydkalut eivdt sisally ldhetykseen.

Ss—— =5 = o

KOKOAMISOHJEET

IMPORTANT: It is advised to read each step entirely before starting assembly on instructions. Do not tighten screws
completely until all screws for that step have been installed, or unless otherwise mentioned.

1. PYORIEN KIINNITTAMINEN TUKIJALKOIHIN
Tarvittavat osat:
2 x Lukittuva kaantopyora (#22)

2 x Kaantopyora (#23)

4 x Tukijalat (#21)

16 x  %-20x¥" tuuman ruuvi (#B)
Asennus:

Aseta lattialle pahvinpala suojaamaan yksikkéa ja osia
naarmuuntumiselta kokoamisen aikana Kiinnitd seuraavaksi pyora
jalan alaosaan kdyttamalla neljaa ruuvia. Asenna muut tukijalat ja
pyorat samalla tavoin.

2. TUKIJALKOJEN KIINNITTAMINEN KAAPIN ALUSTAAN
Tarvittavat osat:

1 x Kaapin alusta (#74)
12 x  %-20x}2" tuuman ruuvi (#B)

Asennus:

Aseta kaapin alusta sitten lattialle alapuoli yléspdin. Valmistele nelja
tukijalkaa kaapin alustaan asennusta varten jarjestaen merkityt jalat
kuvassa esitetylla tavalla.

TARKEAA: Nelja tukijalkaa taytyy jarjestaa oikein, jotta tukilevyt ja
tukipalkki voidaan asentaa oikein myéhemmassa vaiheessa.

Kiinnita yksi tukijalka kaapin alustaan kayttamalld kolmea ruuvia.

Asenna muut kolme tukijalkaa samalla tavoin. Kirista sisapuolella olevat
ruuvit tiukalle, mutta jata ulkopuolella olevat ruuvit osittain irti.
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3.

4.

5.

KAYTTOPANEELIN KIINNITTAMINEN TUKIJALKOIHIN

Tarvittavat osat:
2 X #10-24x)5" tuuman ruuvi (#C)

Asennus:

Loysenna kaksi ohjauspaneelin [ahelld olevaa ruuvia, jotka pitavat
etulevyn kiinni padkaapissa.

Kiinnita sitten etulevyn sivut eteenpdin osoittaviin tukijalkoihin
kayttamalla kahta ruuvia. Kun ndma ruuvit on kiristetty, kirista kaksi
ruuvia, jotka ldysennettiin aiemmassa vaiheessa.

TUKIPALKIN KIINNITTAMINEN

Tarvittavat osat:

1 x Tukipalkki (#15)
4 x  #10-24x)5" tuuman ruuvi (#C)

Asennus:

Asenna tukipalkki yksikon takaosaan kahden takatukijalan valiin.
Kiinnitd kayttamalla kahta ruuvia kummallakin puolella. Varmista,
ettd tukipalkki sijaitsee pddkaapin alapuolella ja osoittaa sisadanpdin.
Katso tukipalkin asento kuvasta.

TUKILEVYJEN KIINNITTAMINEN
Tarvittavat osat:

2 x Tukilevy (#16)
8 x  #10-24x)4" tuuman ruuvi (#C)

Asennus:

Asenna yksi tukilevy yksikdn sivuun etummaisten ja takimmaisten
tukijalkojen valiin. Kiinnita kdyttamalla kahta ruuvia kummallakin
puolella. Varmista, etta tukilevyn tasainen puoli osoittaa ulospdin.
Toista sama asennusvaihe toisen tukilevyn kiinnittamiseksi. Katso
tukilevyjen jarjestys kuvasta.

HUOMAUTUS: Tukilevyn, jonka alareunassa on kaksi reikaa, tulee
olla yksikén silla puolella, jossa virtajohto poistuu ohjauspaneelista
(vasen puoli). Tama on tdrkedda mydhempien asennusvaiheiden
suorittamiseksi.
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6. POHJAKAMMIOKOKOONPANON ASENTAMINEN
Tarvittavat osat:

2 x Sahkojohdon kansi (#17)
1 x Pohjakammio (#20)
4 x  #10-24xY5" tuuman ruuvi (#C)

Asennus:

Asenna alustakammio ja sahkdjohdon suojat kaapin alustan pohjaan
kayttamalld neljda ruuvia. Tarkista, etta rasvatarjottimen kiskot ovat
yksikon etuosaa vastapdata. Katso kuvasta osien oikeat sijainnit.

7. VIRTAJOHTOPIDIKKEEN KIINNITTAMINEN
Tarvittavat osat:

1 x Virtajohtopidike (#19)
2 X #10-24x}5" tuuman ruuvi (#C)

Asennus:

Loysenna tukijalassa olevan virtajohdon pidikkeen ruuvia ja kiinnita
virtajohto paikalleen ohjaamalla virtajohto pidikkeen lapi.

Etsi kaksi reikdaa (vasemman) tukipidikkeen pohjassa. Kiinnita
virtajohdon pidike tukipaneeliin kdyttamalld kahta ruuvia kuvassa
7A esitetyn mukaisesti. Kun se on kiinni paikallaan, kierra virtajohto
pidikkeeseen odottamaan yksikon kayttdonottoa.

Jatka kiristamalla kaikki kaapin alustassa olevat ruuvit kunnolla, ja
kaannad karry sitten varovaisesti pystyasentoon niin, etta pyorat ovat
alhaalla. Katso kuva 7B.

TARKEAA: tarkista, ettd kaikki kaapin alustassa olevat ruuvit on
kiristetty kokonaan, jotta ruuvit eivat putoa, kun yksikko siirretaan.

SUOMI

8. TUULETUSLAPPIEN ASENTAMINEN PAAKAAPPIIN
Tarvittavat osat:

1 x Pddkaappi (#9)

2 x Tuuletusaukko (#3)

2 X #10-24x%" tuuman ruuvi (#C)
2 X 110-24 lukkomutteria (#D)

2 x M5 Lukkolevy (#E)

Asennus:

Nosta ensiksi paakaapin ovi saranoiltaan ja aseta se sivuun. Katso kuva 8A.

Aseta yksi ruuvi padkaapin ulkopuolelta kunkin tuuletuslapan keskelle.
Aseta seuraavaksi tuuletusldppd padkaapin sisdan ulkonevan ldpdn
ollessa takaosaa vastapaata, ja kiinnita ruuvi ulkopuolelta kayttamalla
lukkoaluslevya ja lukkomutteria. Asenna toinen tuuletusldppa samalla
tavalla, kuvassa 8B esitetyn mukaisesti.
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9.

10.

n.

TAKAKAHVAN KIINNITTAMINEN
Tarvittavat osat:

1 x Takakahva (#4)
4 x Y-20x%" tuuman ruuvi (#4)

Asennus:

Kiinnita pellettisailion kahva pellettisdilion takaosaan kayttamalla
neljda ruuvia. Katso oikea asento kuvasta (kahva ylhaalla).

PAAKAAPIN KOKOAMINEN KAAPIN ALUSTAAN
Tarvittavat osat:

1 x Lampétila-anturin pidike (#18)
6 x #10-24x}5" tuuman ruuvi (#C)
2 x  #5-32x)4" tuuman ruuvi (#F)

Asennus:

Valmistele pdakaappi kiinnitettdvdksi kaapin alustaan. Aseta kaapin
alusta pdakaapin viereen siten, etta molemmat osoittavat samaan
suuntaan. Lukitse kaapin alustassa olevat kddntdépyérat. Nosta
pdakaappi varovaisesti kaapin alustaan. Kiinnita pdakaappi kaapin
alustaan kayttamalla kuutta ruuvia. Katso kuva 10A.

Etsi takaseindlla pddakaapin alareunassa oleva lamp6tila-anturi.
Kiinnita lampétila-anturi paikalleen lampétila-anturin  pidikkeen
kanssa kayttamalla kahta ruuvia. Katso kuva 10B.
TARKEAA: Kun limpétila-anturin pidike on kiinni paikallaan, tarkista,
ettd ruostumatonta terdsta oleva karki ulottuu alakaapin ulokkeen
yli. Se lukee padkaapin sisdista lampétilaa. Lampdtila-anturin
virheellinen sijoitus saattaa johtaa vadriin lampatilalukemiin
ohjauspaneelissa.

RUOANVALMISTUSOSIEN ASENNUS
Tarvittavat osat:
8 x Ruoanvalmistusritilan tukipidikkeet (#2)

4 x Ruoanvalmistusritilat (#1)
1 x Vesilukko (#12)

1 x  Vesilukon tuki (#13)
Asennus:

Aseta vesilukon tuki padkaapin sisapuolen alaosaan ja sovita vesilukko
sitten tukeen. Katso kuva 11A.

HUOMAUTUS: Vesilukossa on oltava aina vetta ruoanlaiton aikana. Se
ottaa vastaan ruuanlaitosta johtuvat rasvat ja roiskeet ja helpottaa
puhdistamista. Jos savua tulee pidemman aikaa, siirrd vesilukko
ylemmas, jotta vesi kestda pidempaan.

Asetakahdeksan ruoanvalmistusritilan tukipidikettd padakaapin vasemman
sivuseinan sisapuolella oleviin reikiin. Kun pidikkeet ovat rei'issa, kiinnita
ne paikoilleen kallistamalla alaspain. Toista sama asennusvaihe samalla
korkeudella oikeanpuoleisessa seindssd. Katso kuva T1B.
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12.

13.

14.

Aseta lopuksi ruoanvalmistusritilat yksi kerrallaan padkaapin sisalla
oleviin ritilan tukipidikkeisiin. Katso kuva 11C.

HUOMIO: Vamojen valttamiseksi kunkin ruoanvalmisritilan valilla
olevan korkeuden muuttamiseksi saiatd tulee tehda vain, kun
savustin on taysin jaahtynyt.

LOGOLEVYN ASENTAMINEN
Tarvittavat osat:
1 x Logolevyn (#5)
1 x Kaapinovi (#8)
Asennus:
Poista aluslevy ja siipimutteri paketoidusta logolevysta.

Aseta logolevy kaapin oven etupuolella olevaan kiinnitysreikaan, aseta
aluslevy oven sisapuolella olevaan kierretolppaan ja kirista kasin kiinni.

HUOMAUTUS: Logolevy toimitetaan yhden aluslevyn ja yhden
siipimutterin kanssa.

KAAPIN OVEN KAHVAN JA SALVAN KIINNITTAMINEN
Tarvittavat osat:

1 x Kaapin oven kahva (#6)
1 x Kaapin oven salpa (#7)
4 x  #10-24x75" tuuman ruuvi (#C)

Asennus:

Asenna kaapin ovi pddkaappiin kohdistamalla ja kiinnittamalla
molemmat ovisaranat. Varmista, etta kaapin ovi on asennettu oikein.
Testaa, ettd ovi avautuu ja kddntyy vapaasti. Katso kuva 13A.

Kiinnita kaapin oven kahva kaapin etuosan keskelle kahdella ruuvilla
Katso oikea asento kuvasta 13B.

Kiinnita kaapin oven salpa padkaapin ulkopintaan kahdella ruuvilla.
Katso kuva 13C.

PUULASTUTARJOTTIMEN KOKOAMINEN JA ASENTAMINEN
Tarvittavat osat:

1 x Puulastutarjottimen kansi (#10)
1 x Puulastutarjotin (#711)
2 x  #10-24x75" tuuman ruuvi (#C)

Asennus:

Kokoa ensin puulastutarjotin kiinnittamalla nayttopinta ja kahva
kayttamalla kahta ruuvia. Aseta sitten puulastutarjottimen kansi
puulastutarjotinkokoonpanossa oleviin kannen uurteisiin ja tyonna
kansi alas kiinni. Katso kuva 14A.

Liu'uta koottu puulastutarjotin  yksikon etupaneelissa olevan
ohjauspaneelin ylapuoliseen aukkoon. Katso kuva 14B.
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15. RASVATARJOTTIMEN ASENTAMINEN
Tarvittavat osat:
1 x Rasva-astia (#24)

Asennus:

Liuv'uta rasvatarjotin yksikon etupaneelissa olevan ohjauspaneelin
alapuoliseen aukkoon. Varmista, etta rasvatarjotin asettuu kiskoille kunnolla.

Laitteen kokoaminen on nyt valmis.

16. VIRTALAHTEESEEN LITTAMINEN

STANDARDIPISTORASIA

Tama laite vaatii220-240V, 50 Hz, 1650 W. Siind on oltava kolmipiikkinen
maadoitettu pistoke. Varmista ennen kdyttod, ettd maadoitettua
paata ei ole irrotettu

VIKAVIRTASUOJATUT PISTORASIAT

Tama laite toimii useimmissa vikavirtasuojatuissa pistorasioissa, 15
ampeerinvirtaasuositellaan. Josvikavirtasuojattu pistorasiaonerittdin
herkka virtapiikeille, se luultavasti laukeaa kdynnistysvaiheessa.
Aloitusvaiheen aikana sytytin ottaa 200-700 wattia sahkod, mika
saattaa olla liian suuri virran maard vikavirtasuojatun pistorasian
kasiteltavaksi. Jokainen laukeamiskerta lisda herkkyytta. Jos
vikavirtasuojattu pistorasia laukeaa jatkuvasti, vaihda pistorasia tai
vaihda se ei-vikavirtasuojattuun pistorasiaan.

TARKEAA: Irrota laite virtalihteestd, kun se ei ole kiytossa.

KAYTTOOHJEET

Nykyajan elamantyyliin kuuluu pyrkimys syéda terveellista ja ravitsevaa ruokaa. Yksi tarked tekija on rasvan vahentdminen
ruokavaliossa. Parhaita tapoja vahentdd rasvoja ruokavaliossa on kdyttdad makua lisdaviad ruuanvalmistustapoja, kuten savustusta.
Koska sahkdsavustimessa kaytetddn savustamiseen puulastuja, lihat maustuvat luonnollisella puun aromilla, mika vihentda
sokeripohjaisten kastikkeiden kdyton tarvetta.

SAVUSTIMEN KAYTTOYMPARISTO

1. SAVUSTIMEN SIUJAINTI

Kaikkien ulkona kaytettdvien laitteiden kohdalla ulkoilmaolosuhteilla on suuri vaikutus savustimen toimintaan ja taydellisten
aterioiden valmistusaikaan. Kaikkien Pit Boss -yksikdiden ymparilla tulee olla vahintdaan 305 mm:n etdisyys palaviin rakenteisiin. Tama
turvaetdisyys on huomioitava aina savustimen ollessa kdytossa. Tatd laitetta ei saa asettaa ylapuolella olevan palavan katon tai
ulokkeen alle. Sailyta savustimen alueella, jolla ei ole palavia materiaaleja, bensiinia tai muita syttyvia hoyryja tai nesteita.

2. RUUANVALMISTUS KYLMALLA ILMALLA
Saan viiletessa ei tupakointikausi ajatella, etta tupakointi on ohi! Kuulaan viilea ilma ja savustettujen ruokien taivaallinen aromi
parantaa talvisen alakulon.

Jos savustus alhaisella lampétilalla epaonnistuu, lisda hieman ldmpétilaa saman lopputuloksen saavuttamiseksi.

Ole jarjestelmallinen - keraa kaikki tarvitsemasi valmiiksi keittidssa ennen kuin suuntaat ulos. Siirra savustimen talvella
paikkaan, joka ei ole alttiina tuulelle ja suoralle pakkaselle. Tarkista paikalliset saannokset liittyen savustimen etdisyyteen
talosta ja/tai muista rakenteista. Kokoa kaikki tarvitsemasi tarjottimelle, pukeudu lampimasti ja ala kokata!

Pida silmalla ulkoilman lampétilaa asettamalla ulkolampémittari |ahelle ruuanvalmistuspaikkaasi. Pida kirjaa siitd, mita
ruokia olet valmistanut, ulkoilman lampétilasta ja ruuanvalmistusajasta. Tamd auttaa sinua my6hemmin padttaa, mitd
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valmistaa ja miten pitkdan se kestaa.
Pidenna erittdin kylmalla sdalla esilimmitysaikaa ainakin 20 minuutilla.

Valtd savustinkaapin oven avaamista enempaa kuin on valttamatonta. Kylmat tuulenpuuskat voivat viilentad savustimen
lampotilan taysin. Ole joustava tarjoiluaikasi suhteen; lisaa ylimdaraista valmistusaikaa aina, kun avaat kannen.

Pida lammitettyad lautasta tai kannellista astiaa valmiina niin, etta ruoka sailyy lampimana sisalle viennin aikana.
Parhaiten talviseen ruuanvalmistukseen sopivat ruuat, jotka kaipaavat vain vahan huomiota, kuten paistit, kokonaiset broilerit,
ribsit ja kalkkuna. Tee ruuanvalmistuksesta vield helpompaa lisaamalld yksinkertaisia aineksia, kuten juureksia ja perunoita.

3. RUUANVALMISTUS KUUMALLA ILMALLA
Kun saa ulkona lampenee, valmistusaika lyhenee. Oikea pukeutuminen on tarkeda, kun saa on todella kuuma: shortsit, paita, kengat,
hattu, esiliina, seka runsas aurinkovoiteen kayttd ovat suositeltavia.

Nama ehdotukset auttavat nauttimaan grillistasi kuumien kuukausien aikana:
Saada ruuanvalmistuslampadtiloja alemmiksi. Nain estat tahattomat tulen leimahdukset.
Kayta lihalampomittaria ruokien sisdlampétilan mittaamiseen. Nain estat ruokien ylikypysymisen ja kuivumisen.
Pida savustinkaapin ovi aina suljettuna, myds kuumalla sdalla.

Voit pitda ruokia kuumana kadrimalla ne folioon ja pitamdlla niitd eristetyssa kylmalaukussa. Pakkaa rutistettua
sanomalehtipaperia folion ymparille; ndin ruoka sailyy kuumana 3 - 4 tunnin ajan.

SAVUSTIMEN LAMPOTILA-ALUEET

Ohjauspaneelin lampétilatiedot eivat valttamatta vastaa tarkoin lampdmittaria. Kaikki alla luetellut lampétilat ovat
arvioita, ja niihin vaikuttavat seuraavat tekijat: ulkopuolisen ympariston lampatila, tuulen voimakkuus ja suunta, kdytetyn
pellettipolttoaineen laatu, kannen avaaminen ja valmistetun ruuan maara.

Savustus on aidon grillauksen osa-alue, ja se onkin puupellettisavustimen padasiallinen etu. Savustustapoja on kaksi:
kuumasavustus ja kylmasavustus.

Kuumasavustus, joka on toinen nimi alhaisella limpétilalla hitaasti tapahtuvalle ruoanvalmistukselle, tehdaan
yleensa 82-122 celsiusasteessa. Kuumasavustus toimii parhaiten, kun tarvitaan pitkd valmistusaika, kuten isojen liha-,
kala- tai siipikarjapalojen kohdalla.
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Kylmdsavustuksessa ruoka sijaitsee niin kaukana liekista, ettd se savustuu kypsentymadtta. Tama tehdaan 15-32
celsiusasteessa.

VINKKI: Jos haluat lisata ruoan maukkautta, vaihda alhaiseen savustuslampatilaan heti, kun olet asettanut ruoan
savustimeen. Talldin savu padsee lihan sdikeisiin, ennen kuin ne sulkeutuvat 49 °C:n lampétilassa.

Olennaista on kokeilla savustukseen kdytettyd aikaa ennen kuin liha on kypsynyt taysin. Jotkut ulkoilmakokit savustavat mieluiten
ruuanvalmistuksen lopulla niin, etta ruoka sailyy lampimana tarjoiluhetkeen asti. Harjoitus tekee mestarin!
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Liitettyna virtaldhteeseen virtapainike hehkuu sinisend. Paina virtapainiketta kadynnistadksesi laite. Kun
virtapainiketta painetaan, digitaalinen LCD-naytto valaistuu. Laite on nyt kayttdvalmis. Sammuta laite painamalla
painiketta ja pitamalla se painettuna.

Lampdtilan muutospainiketta kdytetddn myos digitaalisella LCD-ndytolla ndkyvan ldmpétilalukeman
muuttamiseen. Paina painiketta, jos haluat vaihtaa Celsiuksesta (°C) Fahrenheitiin (°F) tai painvastoin. Oletusarvo
on Celsiuksesta.

AN M Elementin valoilmaisinta kaytetdan sen nayttamiseen, onko lammityselementti paalld vai pois paaltd. Jos valo
hehkuu, lammityselementti toimii ja on paalld. Jos valo on pois paaltd, elementti on pois pdalta. Limmityselementti
pysyy paalld, jos todellinen lampétila on alhaisempi kuin asetettu lampétila. Kun ASETETTU lampétila on saavutettu,
ldmmityselementti kytkeytyy automaattisesti pois padlta.

Digitaalinen LCD-nayttd toimii yksikkosi tietokeskuksena. Digitaalinen LCD-ndyttd ndyttda halutun
paistolampdotilan (ASETUS), todellisen paistolampdtilan (TODELLINEN), lihaldampdmittarin lampétila (jos liitettynd)
ja mahdolliset virheilmoitukset. Jos vain yksi lihalampémittari on liitettynd, ndytetadn vain yksi lukema. Lampotila
voidaan ndyttaa joko Fahrenheiteina tai Celsiuksina.

Muokkausnuolten avulla voit lisdtd tai vahentda TIME (aika)- ja TEMP (lampédtila) -asetuksia ohjauspaneelissa. Pida
painikkeita painettuna, kun haluat lisatd tai vahentad arvoa nopeammin.

Paina ohjauspaneelissa olevaa lampétilapainiketta muokataksesi ruoanlaittolampétilaa.
Paina kerran valitaksesi lampétila-asetuksen, paina sitten muokkausnuolia muuttaaksesi lampétilaa viiden
asteen lisayksin. Paina kerran uudelleen lukitaksesi lampétila-asetuksen, kun muutokset ovat valmiit.

Lammityselementti ei kytkeydy pdalle ennen kuin my®s aika on asetettu. Elementin oletuslampétilan asetus on 37
°C/100 °F.

Pa|na ohjauspaneelissa olevaa AIKA-painiketta muokataksesi ruoanlaittoaikaa.
Paina kerran valitaksesi aika-asetuksen, paina sitten muokkausnuolia muuttaaksesi tunteja. Muutokset
ovat yhden tunnin lisayksia (valilla 00-99).
Paina kerran uudelleen valitaksesi minuuttiasetuksen, paina sitten muokkausnuolia muuttaaksesi
minuutteja. Muutokset ovat 10 minuutin lisayksia (valilla 00-50).
Paina kahdesti lukitaksesi aika-asetuksen, kun muutokset ovat valmiit.

Paina ohjauspaneelissa olevaa Set/ACT (Asetus/Todellinen) -painiketta, jolloin nakyviin tulee suunniteltu
asetusarvo (SET) tai todellinen/nykyinen (ACT) aika ja lampotila. Naytolle tulevat oletusarvoisesti todelliset (ACT)
asetukset TIME (aika) ja TEMP (Iampotlla)
Voit nayttaa TIME (aika)- ja TEMP (lampdtila)-asetusarvot painamalla SET/act (asetus/todellinen) -painiketta
kerran. Nayttoon palaavat 15 sekunnin kuluttua todelliset (ACT) asetukset.
Voit muuttaa asetusarvoa painamalla SET/act (asetus/todellinen) -painiketta kerran ja painamalla seuraavaksi
TIME (aika) tai TEMP (lampétila). Paina seuraavaksi muokkausnuolia muuttaaksesi asetusta.

Paina ohjauspaneelissa olevaa SMOKE (savu) -painiketta kytkedksesi lammityselementin padlle
manuaalisesti. Sita kdytetdan savutason lisdadmiseen oven avaamisen jdlkeen tai auttamaan tuoreiden
puulastujen savustamisen aloittamisessa:

Paina kerran kaynnistddksesi elementin 20-minuutin toimintajakson. Kytkeytyy automaattisesti pois

padlta toimintajakson jalkeen.

Paina kahdesti kaynnistadksesi elementin pois paalta 20-minuutin toimintajakson aikana.
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@ Liitdnnat ohjauspaneelissa ovat kahta lihalampémittaria varten. Kun lihalampomittari on liitetty, ’ N\
lampoatila nakyy LCD-ndytolla. Irrota lihalampomittari liitanndsta, kun se ei ole kaytossd. Yhteensopiva
vain Pit Boss -lihalampomittarien kanssa. Lihaldmpdmittareita myydddn myas erikseen. _—

TIETOA MITTAREISTA

LAMPOTILA-ANTURI
Lampaotila-anturi sijaitsee kaapin sisalld, takaseindn alaosassa. Se on pieni, pystysuora ruostumattomasta teraksesta valmistettu
anturi. Lampétila-anturi mittaa yksikon sisdista l[ampatilaa. Kun lampadtilaa saddetadn ohjauspaneelista, [ampétila-anturi lukee
todellisen lampadtilan yksikén sisalld ja sdataa sen haluttuun lampétilaan.

TARKEAA: Laitteen lampaotilaan vaikuttaa suuresti ympardivin ulkoilman sii, ja valmistettavan ruuan maara.

LIHALAMPOMITTARI
Lihaldmpomittari mittaa savustinkaapissa valmistettavan lihan lampétilaa samalla tavoin kuin keittion uuni. Liitd lihalampémittarin
anturi lihaldampomittarin liitdntaan ja aseta ruostumattomasta teraksesta valmistettu lihalampomittari lihan paksuimpaan kohtaan.
Lampétila ndytetdadn ohjauspaneelissa. Varmista, etta lihalampdmittari on kunnolla liitetty liitantaan, kokeilemalla, etta
kuulet sen napsahtavan paikalleen.

TARKEAA: Kun asetat lihalimpomittarin lihaan, varmista, etti lihalimpomittari ja sen johdot eivit ole suorassa
kosketuksessa liekkiin tai kovaan kuumuuteen. Tama voi vahingoittaa lihalampémittaria. Veda ylimadrdinen johto
padkaapin etuovesta reunaa pitkin. Irrota lihalampémittari liitannastad, kun se ei ole kdytossa, ja siirrd se syrjdadn
niin, etta se pysyy suojassa ja puhtaana.

ENSIMMAINEN KAYTTO - SAVUSTIMEN ALKUPOLTTO

Ennen kuin kdytdt savustinta ensimmadistd kertaa ruoan kanssa, on tdrkeda suorittaa alkupoltto yksikon sisa- ja ulkopuolen
viimeistelyn karkaisemiseksi. Kdynnista savustin ja kayta sitd yli 177 °C:n [ampétilassa kaapin ovi suljettuna 30-40 minuutin ajan
yksikon alkupolttoa ja vierasaineiden poistoa varten.

TARKEAA: Savustimen karkaiseminen on tarkeda sen pitkan aikavalin kdyton ja hoitamisen kannalta. Jos alkupolttoa ei
suoriteta, ulkopinnan viimeistely ei kovetu asianmukaisesti ja maalinhaju voi antaa epaluonnollisia makuja ensimmaiseen
valmistamaasi ruokaan.

KAYNNISTYSTOIMINTO
1. Avaa kaapin ovi ja tayta vesilukko varovaisesti % vedella tai marinadilla.

TARKEAA: Al3 tayta vesilukkoja kokonaan tai liian tayteen, silld tima saattaa vaurioittaa sahkoelementtia ja/
tai osia, kun savustin on kdytossa.

2. Sdada ruoanlaittoritiloita ja ritilan tukipidikkeita ruoille, jotka aiot savustaa, suunniteltuun korkeuteen. Kun olet
tyytyvdinen ritildiden korkeuteen, sulje kaapin ovi.

3. Poista puulastutarjotin. Avaa puulastutarjottimen kansi, lisda puulastuja ja liu'uta sitten takaisin kaapin etuosaan.

HUOMAUTUS: Suosittelemme kayttamaan puulastuja, ei puukappaleita, silla puulastut ovat pienempia ja sopivat
helpommin puulastutarjottimen sisaan.

4. Liitd virtajohto maadoitettuun virtalahteeseen. Virtapainike hehkuu sinisena virran merkiksi.

5. Kun kaapin ovi on suljettu, kytke yksikko pdalle painamalla virtapainiketta, ja digitaalinen LCD-ndytt6 valaistuu. Laite
on nyt kayttovalmis.

6. Esikuumenna savustimen:
Avaa molemmat tuuletusaukot tdysin auki yksikon takasivulla.

Paina Set/ACT (asetus/todellinen) -painiketta, ja sen jalkeen ohjauspaneelin TIME (aika) -painiketta kahdesti
valitaksesi aika-asetuksen, ja paina sitten muokkausnuolia 20 minuutin asetusarvoon. Paina TIME (aika)
-painiketta kahdesti uudelleen lukitaksesi aika-asetuksen, kun muutokset ovat valmiit.
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Paina Set/ACT (asetus/todellinen) -painiketta, ja sen jalkeen ohjauspaneelin temp (lampétila) -painiketta
kerran valitaksesi limpatila-asetuksen, ja paina sitten muokkausnuolia vahintdan 121 °C:n / 250 °F:n asetusarvoon.
Paina lampétilapainiketta kerran uudelleen lukitaksesi [ampdtila-asetuksen, kun muutokset ovat valmiit. Savustin
alkaa savuta esikuumennuksen aikana.

VINKKI: Pidad tuuletusaukot osittain tai kokonaan auki, kun laitat ruokaa alhaisemmilla lampétiloilla; sulje
tuuletusaukot kayttaessasi korkeampia ruoanlaittolampotiloja.

7. Esikuumennuksen jdlkeen huomaat, etta puulastut savuavat. Voit aloittaa savustuksen haluamassasi lampadtilassa ja
haluamallasi kestoajalla. Liu'uta ruoanvalmistusritilat ulos ja aseta ruoka niille jattaen tilaa kunkin tuotteen valiin, jotta
savu ja kosteus padsevat kiertamdan tasaisesti.

TARKEAA: Kun valitset alhaisen laimpétila-asetuksen esikuumennuksen jilkeen, odota, etti savustimen limpétila
laskee ja tasaantuu uuteen suunniteltuun lampatilaan.

TOIMINTA SAHKOELEMENTIN VIKATILANTEESSA
Jos sahkoelementti ei jostain syysta toimi, noudata Vianetsinta-ohjeita.

VESILUKON TAYTTAMINEN
Tarkista veden taso sadnndllisesti ruoanlaiton aikana ja lisda vettd tarvittaessa.
1. Avaa kaapin ovi kdyttamalld kuumuutta kestavia grillikintaita.
2. Tayta vesilukko varovaisesti vedella tai marinadilla, kunnes se on % taynna. Sulje kaapin ovi.

TARKEAA: Al tiyta vesilukkoja kokonaan tai liian tiyteen, silli tima saattaa vaurioittaa sihkdelementtii ja/
tai osia, kun savustin on kaytdssa.

PUULASTUTARJOTTIMEN TAYTTAMINEN
Tarkista puulastutarjotin saannéllisesti ruoanlaiton aikana ja lisad puulastuja tarvittaessa.

1. Kdyta kuumuutta kestdvid grillikintaita ja poista puulastutarjotin yksikon etupaneelissa olevasta ohjauspaneelin
ylapuolista aukosta.

2. Avaa varovaisesti kansi ja taytd puulastutarjotin uusilla puulastuilla. Sulje kansi, kun tarjotin on taynna.
3. Aseta puulastutarjotin takaisin savustimen etupaneeliin.

4. Paina ohjauspaneelissa olevaa SMOKE (savu) -painiketta kytkedksesi lammityselementin pdalle manuaalisesti. Sitd
kaytetaan savutason lisadmiseen oven avaamisen jalkeen tai auttamaan tuoreiden puulastujen savustamisen aloittamisessa.

HUOMAUTUS: Kayta kovapuulastuja, jotka on kuivattu, kuten pekaani, hikkoripuu, tammi, omenapuu, kirsikkapuu,
leppd, mesquite tai sekoitus. Puulastuja ei tarvitse liottaa ennen savustusta, silla kovapuiden luonnollinen
kosteus vapautuu kuumennuksen ja palamisen aikana. Ala kayta savustimessa hartsipuuta, kuten manty tai setri.

SAVUSTIMEN SAMMUTTAMINEN

1. Kun ruoka on valmista, kytke yksikko pois pddlta pitamalla virtapainiketta painettuna. Sahkdelementti kytkeytyy pois
padlta ja puulastut lakkaavat savuamasta.

VIHJE: Jos olet valmistanut erittdin rasvaisia ruokia, jatka savustimen alkupolttoa ylimaaraiset 10-20 minuuttia
kaapin ovi suljettuna vahimmaislampatilaan 177 °C.
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HUOLTO JA YLLAPITO

Kaikki Pit Boss -laitteet antavat useita vuosia maukasta palvelua vdhaiselld puhdistuksella. Noudata naitd puhdistus- ja
yllapitovihjeita pitadksesi savustimen kunnossa:

1. M/TTAR/T
Lihaldampomittari, joka ei ole kdytdssa, tulee kiertaa isolle, valjalle kierukalle. Mittarien johdoissa olevat mutkat tai
taitokset saattavat aiheuttaa vahinkoa.

Vaikka seka lampétila-anturi etta lihalampomittarit ovat ruostumatonta terdsta, ala pese niita astianpesukoneessa
tai upota niita veteen. Sisdisille johdoille aiheutunut vesivahinko voi aiheuttaa oikosulun anturissa ja johtaa
virheellisiin lukemiin. Jos anturi on vahingoittunut, se tulee vaihtaa uuteen.

2. S/SAP/NNAT
On suositeltavaa puulastu tarjotin aina muutaman kayton jalkeen. Nain varmistat kunnollisen sytytyksen ja valtat
roskien tai tuhkan kertymisen.

Poista kaikki ruoka ja muu kertyma ruoanvalmistusritildilta pitkakahvaisen grillinpuhdistusharjan (messinki tai
pehmed metalli) avulla. Tama on parasta tehdd, kun osat ovat viela l[ampimida edellisestd ruoanvalmistuksesta.
Rasvapaloja aiheutuu, kun liikaa roska-ainesta putoaa savustimen ruoanvalmistusosien paalle. Puhdista
savustimen sisdosa sdannollisesti. Rasvapalon sattuessa pida savustinkaapin ovi suljettuna niin, etta palo tukahtuu.
Jos palo ei sammu nopeasti, poista varovasti ruoka, sammuta savustin ja sulje kaapin ovi, kunnes palo on kokonaan
sammunut. Palo voidaan sammuttaa myos kietomalla alumiinifoliota savupiipun rungon ymparille, jotta ilma ei
pdase virtaamaan ulos. Ripottele kevyesti ruokasoodaa, jos sita on saatavilla. Tarkista rasva-astia usein ja puhdista
tarvittaessa. Huomioi, minka tyyppista ruokaa valmistat. Varmista, etta rasvanpoistoletkussa ei ole tukoksia.

TARKEAA: Vesilukkoon voi kertyi rasvaa. Lisai vetta vesilukkoon saannéllisesti.

Kaapin ovessa oleva lasi on karkaistu, joten se kestad korkeita lampétiloja. Jos lasia ei puhdisteta saanndéllisesti, siihen voi
kuitenkin kertya likaa, joka estad ovea sulkeutumasta. Savu ja roskat voidaan poistaa puhdistamalla lasi saannéllisesti.

3. ULKOP/NNAT
Pyyhi savustin puhtaaksi jokaisen kdyton jalkeen. Kdytd lamminta saippuavetté rasvan irrottamiseen. Ald kdyta
uuninpuhdistajaa, hankaavia puhdistusaineita tai hankaavia puhdistustyynyja savustimen ulkopinnoilla. Takuu ei
kata kaikkia maalattuja pintoja, vaan ne kuuluvat yleisen huollon ja yllapidon piiriin. Jos maalissa on naarmuja,
kulumaa tai lohkeilua, nama voi korjata korkeita lampétiloja kestavalla grillimaalilla.
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Suojuksen avulla voit suojata savustimen vieldkin paremmin. Suojus antaa parhaan suojan sdata ja ulkoilman
saasteita vastaan. Kun laite ei ole kaytossa tai kun sita varastoidaan pitkia aikoja, pida se suojuksen alla autotallissa

tai vajassa.
PUHDISTUSVALIEN AIKATAULU (NORMAALIKAYTTO)
OSA-ALUE PUHDISTUSVALI PUHDISTUSTAPA
Kaapin lasiovi 2 - 3 savuistuntoa valein Sekoita leivinsooda ja etikka, hankaa terasvillalla (hieno)
Kaapin pohja 5 - 6 savuistuntoa vdlein Kauho sisaltd pois, imuroi ylimadraiset roskat

Puulastutarjotin 2 - 3 savuistuntoa valein Kauho sisaltd pois, imuroi ylimddrdiset roskat

Ruoanvalmistusritilat

Jokaisen savuistuntoa jalkeen

Polta ylimadrdinen aines, kdyta grillin puhdistusharjaa

Vesilukko

Jokaisen savuistuntoa jalkeen

Hankaustyyny ja saippuavesi

Rasvatarjotin

Jokaisen savuistuntoa jalkeen

Hankaustyyny ja saippuavesi

Sahkoelementti

twice a year

Pélyta elementti ja pyyhi se saippuavedella

Lampétila-anturi

2 - 3 savuistuntoa valein

Hankaustyyny ja saippuavesi

Lihaldmpomittari

Jokaisen kayton jalkeen

Hankaustyyny ja saippuavesi
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VIANETSINTA

Asianmukainen puhdistus ja yllapito sekd puhtaan, kuivan ja laadukkaan polttoaineen kdytto estda yleiset toiminnalliset ongelmat.
Jos Pit Boss -savustin ei toimi kunnolla tai jos sita kaytetdan harvemmin, seuraavat vianetsintavihjeet voivat olla hyddyksi.

Usein kysytyt kysymykset loyddt osoitteesta www.pitboss-grills.com . Voit myds ottaa yhteytta paikalliseen Pit Boss
valtuutettuun jalleenmyyjaasi tai asiakaspalveluumme.

VAROITUS: Irrota aina sihkdjohto ennen kuin avaat savustimen tarkistusta, puhdistusta tai yllapito- ja
huoltotoimenpiteita varten. Varmista, ettd savustin on taysin jadhtynyt vammojen valttamiseksi.

ONGELMA

SYY

RATKAISU

Ohjauspaneelissa
ei ole virtavaloja

Virtapainike

Paina virtapainiketta. Kokeile uudestaan ja pida painiketta painettuna kaksi sekuntia liitan-
nan varmistamiseksi.

Ei kytketty virtalahtee-
seen, pistorasian vikavir-
tasuoja on lauennut

Varmista, ettd savustin on liitetty toimivaan virtaldhteeseen. Nollaa suojakatkaisin. Varmista,
etta vikavirtasuojatussa katkaisimessa on vahintdan 10 ampeeria (kohdasta Sdhkdjohtokaavio
ndet, mista sahkdosat [oytyvat). Varmista, ettd kaikki johdot ovat kunnolla liitettyja ja kuivia.

Viallinen ohjauspaneeli

Ohjauspaneeli on vaihdettava. Ota yhteytta asiakaspalveluun vaihto-osan saamiseksi.

Virtavalo ei ole
paalla

Yksikkoa ei ole kyt-
ketty paalle

Paina virtapainiketta. Kokeile uudestaan ja pida painiketta painettuna kaksi sekuntia liitan-
nan varmistamiseksi.

Viallinen ohjauspaneeli

Ohjauspaneeli on vaihdettava. Ota yhteytta asiakaspalveluun vaihto-osan saamiseksi.

Ohjauspaneelissa
ei ole ndyttoa,
virtavalo on pdalla

Viallinen ohjauspaneeli

Ohjauspaneeli on vaihdettava. Ota yhteytta asiakaspalveluun vaihto-osan saamiseksi.

Elementin (kuu-
mennus) valo ei ole
paalla

LAMPOTILA/AIKA-ar-
v0a ei ole asetettu

Aseta ohjauspaneelissa oleva TEMP (lampatila)- ja TIME (aika) -arvo kytkedksesi lammity-
selementin valon paalle.

Viallinen ohjauspaneeli

Ohjauspaneeli on vaihdettava. Ota yhteyttd asiakaspalveluun vaihto-osan saamiseksi.

LAMPOTILA/AIKA-ar-
voa ei ole sdadetty

Viallinen ohjauspaneeli

Ohjauspaneeli on vaihdettava. Ota yhteyttd asiakaspalveluun vaihto-osan saamiseksi.

Ladmpaotila
paakaapissa on
virheellinen

Lampéotila Anturi on
likainen

Noudata huolto- ja yllapito-ohjeita.

Lampétila-anturin

johto ei ole liitettyna.

Katso laitteen pohjassa olevia sahkdosia (katso Sdhkdjohtokaavio) ja tarkista, ovatko
[ampétila-anturin johdot vahingoittuneet. Varmista, ettd lampétila-anturin liittimet ovat
kunnolla kiinni ja oikein liitettyind ohjauspaneeliin.

Viallinen ohjauspaneeli

Ohjauspaneeli on vaihdettava. Ota yhteytta asiakaspalveluun vaihto-osan saamiseksi.

Yksikolla kestad
liian pitkddn /
kohtuuttoman ajan
saavuttaa suun-
niteltu lampétila

Kylma ilmasto

Ulkolampétila on kylmempi kuin 18 °C, joten yksikdn kuumentuminen saattaa kestda pidempaan.

Jatkojohtoa kaytetty

Jatkojohdon kdyttaminen saattaa vahentad tehon sydttda yksikkdon. Kytke laite suoraan vir-
talahteeseen tai huolehdi, etta jatkojohto on enintaan 7,6 metrid pitkd, vahimmaismitta 12/3.

Kaappi on liian Kaapissa on liian paljon ruokaa. Aseta ruoka ruoanvalmistusritiloille jattaen tilaa kunkin tuot-
tdynnd teen valiin, jotta savu ja kosteus pddsevat kiertamadn tasaisesti.
Ovi ei ole kiinni Tarkista, etta ovi on kiinni, tiiviste ei ole vaurioitunut ja etta oven salpa on kiinnitetty.

Vesilukkoa ei ole
sijoitettu oikein

Tarkista vesilukko varmistaaksesi, etta se on sovitettu kunnolla tukipidikkeisiin. Katso
lisdohjeet Kokoonpano-ohjeista.

Viallinen ohjauspaneeli

Ohjauspaneeli on vaihdettava. Ota yhteytta asiakaspalveluun vaihto-osan saamiseksi.
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Ovi ei sulkeudu
kunnolla

Ovi kohdistettu
huonosti

Saadd oven saranoita varmistaaksesi, etta ovi on asennettu oikein. Katso Kokoamisohjeet.

Oven tiiviste on vauri-
oitunut

Ovi on vaihdettava. Ota yhteyttd asiakaspalveluun vaihto-osien saamiseksi.

Kaapin ovesta
vuotaa rasvaa

Ovi ei sulkeudu
kunnolla

Tarkista, ettd ovi on kiinni, tiiviste ei ole vaurioitunut ja etta oven salpa on kiinnitetty.

Yksikko ei ole vaaka-
suorassa

Siirrd yksikko tasaiselle alustalle. Varmista, etteivat tukijalat ole vaurioituneet.

Rasvatarjotin on
tdynna

Tyhjenna rasvatarjotin ja asenna se takaisin. Noudata huolto- ja yllapito-ohjeita.

Savua ei ole

Puulastuja ei ole

Lisda puulastuja puulastutarjottimelle.

Elementin aikakatkai-
su, ei riittavan kuuma
puulastuille

Lammityselementti ei pysy paalla riittavan kauan puulastujen kuumentamiseksi, mikd
johtuu siita, etta TEMP (Iampétila) -arvo on asetettu liian alas. Avaa ensin taka-aukot
kokonaan ilmavirtauksen edistamiseksi. Aseta seuraavaksi TEMP (Iampétila) korkeammalle
kaynnistdaksesi elementin 20-minuutin toimintajakson.

Vaurioitunut puulas-
tutarjottimelle

Puulastutarjotin on vaihdettava. Ota yhteytta asiakaspalveluun vaihto-osien saamiseksi.

"noP"-virhekoodi

Huonosti toimiva lii-
tantad litdntdportissa

Irrota lihaldmpomittari ohjauspaneelin liitantaportista ja liitd uudelleen. Varmista, ettd lihalampo-
mittarin sovitin on tiukasti kiinni. Tarkista, onko sovittimen pdassa merkkejd vahingoittumisesta.
Jos liitantd ei edelleenkdan toimi, ota yhteyttd asiakaspalveluun vaihto-osan hankkimiseksi.

Vahingoittunut liha-
[dmpomittari

Tarkista, onko lihalampomittarin johdoissa merkkeja vahingoittumisesta. Jos ne ovat vahin-
goittuneet, ota yhteytta asiakaspalveluun vaihto-osan hankkimiseksi.

Viallinen ohjauspaneeli

Ohjauspaneeli on vaihdettava. Ota yhteytta asiakaspalveluun vaihto-osan saamiseksi.

"Er1"-virhekoodi

Savustin on liian
kylma toimiakseen

Ulkolampétila on liian kylma, jotta lammityselementti toimisi. Siirra savustin lampimampaan
paikkaan ja yrita uudelleen. Jos elementti ei toimi useiden yritysten jdlkeenkaan, pyyda
neuvoja asiakaspalvelustamme.

"ErH"-virhekoodi

Savustin on ylikuu-
mentunut / Ylitti 315
°C/600°F

Sammuta laite painamalla virtapainiketta ja pitamalla se painettuna, ja anna grillin jaahtya.
Noudata huolto- ja yllapito-ohjeita. Huollon jalkeen poista pelletit ja varmista, etta kaikki
osat ovat oikeilla paikoillaan. Kun laite on jaahtynyt, kdynnista se painamalla virtapainiketta
ja valitse haluttu lamp6tila. Jos virhekoodi jaa nakyviin, ota yhteytta asiakaspalveluun.

"ErR"-virhekoodi

Ldmpaotila-anturin
johtoa ei ole kytketty.

Katso laitteen pohjassa olevia sdahkoosia (katso Sdhkdjohtokaavio) ja tarkista, ovatko
l[ampéotila-anturin johdot vahingoittuneet. Varmista, etta lampétila-anturin liittimet ovat
kunnolla kiinni ja oikein liitettyina ohjauspaneeliin.

Ldmpéotila-anturi

Tarkista lampétila-anturin tila. Noudata huolto- ja ylldpito-ohjeita, jos tuuletin on likainen.
Ota yhteyttad asiakaspalveluun vaihto-osan saamiseksi, jos se on vahingoittunut.
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SAHKOJOHTOKAAVIO

Digitaalinen ohjauspaneelijarjestelma on herkkaa ja arvokasta teknologiaa. Suojautuaksesi virtapiikkien ja sahkokatkosten
vaikutuksilta, tutki alla olevaa johtokaaviota ja varmista, etta virtaldhteesi on riittava taman laitteen toimintaa varten.

PB - SAHKOISET VAATIMUKSET
220-240 V, 50 HZ, 1650 W, KOLMIPIIKKINEN MAADOITETTU PISTOKE

HUOMAUTUS: Sahkdiset osat on hyvaksytysti testattu tuoteturvallisuuden osalta, ne ovat
sertifioituja ja testaustoleranssin + 5-10 prosenttia mukaisia.

MAADOITETTU
VIRTAJOHTO
VW-1, 105°C/221°F,
18-3 STANDARD CSA

K
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LAMMITYSELEMENTTI LAMPOTILA-ANTURIN
230V, 72AMP, 1650W MOLEX-LITTIMET

HAKEMISTO

W : VALKOINEN
R : PUNAINEN
K:MUSTA
G:MAA

GRILLIN
ANTURI
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VAIHTO-0SAT

Osan T-A A
nume- | Kuvaus e %"Eﬁ ap A

ro e T % l\%@ @@
1-A | Ruoanvalmistusritilat (x4) e e o - N

2-A | Ruoanvalmistusritilan tukipidikkeet (x8) _ e —

3-A | Tuuletusaukko (x2) E

4-A | Takakahva (x1)
5-A | Logolevyn (x1)
6-A | Kaapin oven kahva (x1)
7-A | Kaapin oven salpa (x1)

8-A | Kaapin ovi (x1)
9-A | Padkaappi (x1) 7-A
10-A | Puulastutarjottimen kansi (x1)
N-A | Puulastutarjotin (x1)

12-A | Vesilukko (x1)

13-A | Vesilukon tuki (x1)

14-A | Kaapin alusta (x1)

15-A | Tukipalkki (x1)

16-A | Tukilevy (x2)

17-A | Sahkdjohdon kansi (x2)

18-A | Lampétila-anturin pidike (x1)
19-A | Virtajohtopidike (x1)

20-A | Pohjakammio (x1)

21-A | Tukijalat (x4)

22-A | Lukittuva kaantopyora (x2)

=
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-
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23-A | Kaantopyora (x2)

24-A | Rasva-astia (x1)

25-A | Lihaldmpdmittari (x1)

26-A | %-20x%4" tuuman ruuvi (x4)
27-A | ¥4-20x%4" tuuman ruuvi (x28)
28-A | #10-24x%" tuuman ruuvi (x32)
29-A | #10-24 lukkomutteria (x2)
30-A | M5 Lukkolevy (x2)

31-A | #5-32x14" tuuman ruuvi (x2)

HUOMAUTUS: Jatkuvasta tuotekehityksesté johtuen osat voivat muuttua ilman etukéteisvaroitusta.
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TAKUU

EHDOT

Kaikilla Dansons :n valmistamilla Pit Boss -sahkéinen tupakoitsija on rajoitettu takuu alkuperaisen omistajan ostopdivdstad alkaen.
Takuu alkaa alkuperdisena ostopdivdna ja takuun todentamista varten tarvitaan todiste ostopadivasta tai kopio alkuperdisesta
ostokuitista. Asiakkaalta veloitetaan osista ja kuljetuksista seka kasittelymaksuja, jos he eivat pysty toimittamaan ostotositetta
ja sen jalkeen, kun takuu on umpeutunut.

Dansons myontaa viiden (5) vuoden takuun kaikkien osien vikojen ja tydn laadun osalta seka viiden (5) vuoden takuun
sahkaisille osille. Dansons takaa, etta kaikki osat ovat materiaali- ja valmistusvirheettomia alkuperdisen ostajan kdytto- ja
omistusaikana. Takuu ei kata normaalista kaytosta aiheutuvia vahinkoja, kuten naarmuja, kolhuja, lommoja, lohkeamia tai
vdhdisia kosmeettisia sdr6jd. Tallaiset savustimen esteettiset muutokset eivat vaikuta sen toimintaan. Mitddn osaa ei korjata
tai vaihdeta viiden (5) vuoden rajoitetun takuun jdlkeen ostopdivasta lukien. Takuuaikana Dansons'in vastuu rajoittuu korvaavan
osan tarjoamiseen viallisten tai vioittuneiden osien tilalle. Takuukauden aikana Dansons ei veloita palautettujen osien korjauksesta
tai vaihdosta tai esimaksetusta kuljetuksesta, jos Dansons tutkimuksensa perusteella toteaa, ettd osat ovat viallisia. Dansons ei ole
vastuussa kuljetusmaksuista, tyokustannuksista tai vientiveroista. Lukuun ottamatta mita ndissa takuuehdoissa on maaratty, osien
korjaaminen tai korvaaminen uudella tassa mainitulla tavalla ja tassa mainitun ajanjakson aikana katsotaan Dansons'in suorien ja
vdlillisten vastuiden ja velvoitteiden tdyttamiseksi sinua kohtaan. Dansons varautuu kaikin tavoin siihen, ettad se kayttda ruostetta
ehkadisevia materiaaleja. Ndistakin turvatoimista huolimatta suojaavat pinnoitteet voivat pettda johtuen erilaisista aineista ja
olosuhteista, jotka eivat ole Dansons'in hallinnassa. Korkeat lampotilat, korkea kosteus, kloriitti, teolliset kaasut, lannoitteet,
nurmikon tuholaismyrkyt ja suola ovat esimerkkejd aineista, jotka voivat vaikuttaa metallipinnoitteisiin. Ndistd syista takuu
ei kata ruostetta tai hapettumista ellei savustimen osan rakenteellista vikaa. Jos jokin ylla olevista tapahtuu, pyydamme
ystdvallisesti tutustumaan huolto- ja yllapitotoimia koskevaan osioon yksikon kayttoidn pidentdmiseksi. Dansons suosittelee
grillin suojuksen kayttod, kun grilli ei ole kaytdssa.

Tama takuu perustuu normaaliin kotikayttoon ja huoltoon, eika kumpikaan rajoitettu takuu ole voimassa, jos savustimen on
kaupallisessa kaytossd.

POIKKEUKSET

Pit Boss -tupakoitsijalla ei ole kirjallista tai implisiittista toiminnallisuustakuuta, koska valmistajalla ei ole mahdollisuutta
vaikuttaa asennukseen, kdyttoon, puhdistukseen, huoltoon tai kaytettyyn polttoaineeseen. Tama takuu ei ole voimassa eika
Dansons hyvaksy vastuuta, jos laitetta ei ole asennettu, kdytetty, puhdistettu ja huollettu tarkasti taman omistajan kasikirjan
mukaisesti. Sellaisen kaasun kdytto, jota ei ole kuvattu tdssd ohjekirjassa, saattaa mitatéida takuun. Takuu ei kata vahinkoa
tai rikkoutumista, joka johtuu vadrinkdytosta, varomattomasta kasittelysta tai muokkauksista. Dansons tai valtuutettu Pit
Boss -jalleenmyyja eivat hyvaksy juridista tai muuta vastuuta tamdn tuotteen kdytosta aiheutuvista satunnaisista tai valillisista
vahingoista omaisuudelle tai henkilgille. Riippumatta siita, perustuuko vaatimus Dansons'ia vastaan tamdn takuun tai muun
ilmaistun tai lain edellyttaman takuun rikkomukseen, valmistajan vastuu kaikista erityisista, epasuorista, valillisista tai muista minka
tahansa laatuisista vahingoista rajoittuu korkeintaan tamdn tuotteen alkuperdiseen ostohintaan. Kaikki valmistajan takuut on
ilmaistu tassa asiakirjassa, eika valmistajaa vastaan voi esittda takuita tai vakuutuksia koskevia vaatimuksia. Jotkin valtiot eivat salli
satunnaisten tai valillisten vahinkojen tai epdsuorien takuiden rajoittamista, joten tdssa rajoitetussa takuussa esitetyt rajoitukset
eivat mahdollisesti koske sinua. Tama rajoitettu takuu antaa sinulle mdarattyja juridisia oikeuksia. Sinulla saattaa olla myds muita
oikeuksia, jotka vaihtelevat valtiosta toiseen.
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VAIHTO-OSIEN TILAAMINEN

Jos haluat tilata vaihto-osia, ota yhteytta Pit Boss -jdlleenmyyjadn tai vieraile verkkokaupassamme osoitteessa
www.pitboss-grills.com

OTA YHTEYTTA ASIAKASPALVELUUN

Jos sinulla on kysymyksia tai ongelmia, ota yhteytta asiakaspalveluumme, joka on avoinna maanantaista sunnuntaihin
klo 04.00 - 20.00 PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Maksuton puhelinnumero Yhdysvaltain alueella: +1-877-303-3134 | Maksuton
faksinumero Yhdysvaltain alueella: +1-877-303-3135

TAKUUPALVELU

Jos tarvitset korjausta tai vaihto-osia, ota yhteyttd lahimpdan Pit Boss -jalleenmyyjaan. Dansons tarvitsee ostotositteen
takuuseen perustuvan vaatimuksen kasittelya varten. Sailyta ndin ollen alkuperdinen myyntitosite tai lasku tulevaa kayttoa
varten. Pit Boss -laitteesi sarja- ja mallinumero l6ytyvat pellettisdilion takaa. Kirjaa numerot alle, koska etiketti saattaa kulua tai
tulla lukukelvottomaksi.

MALLI SARJANUMERO

OSTOPAIVAMAARA HYVAKSYTTY JALLEENMYYJA
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SIKKERHETSINFORMASJON

DENNE BRUKERHANDBOKEN INNEHOLDER VIKTIG INFORMASJON SOM DU MA LESE FOR A BRUKE
APPARATET RIKTIG OG PA EN TRYGG MATE. LES OG F@LG ALLE ADVARSLER OG INSTRUKSJONER
FOR 0G MENS DU BRUKER ROYKEOVNEN. MANGLENDE OVERHOLDELSE AV DISSE ADVARSLENE
OG INSTRUKSJONENE KAN MEDFOARE PERSONSKADE ELLER D@D.

Les og forsta hele handboken far du pr@ver a sette sammen, bruke eller montere produktet. Dette sikrer at du opplever problemfri
og enkel bruk av den nye rgykeovnen. Vi anbefaler ogsa at du beholder denne handboken for fremtidig referanse.

FARER OG ADVARSLER

Du ma kontakte det lokale bolighyggelaget, bygnings- eller brannmyndigheter eller andre aktuelle myndigheter
for ainnhente de ngdvendige tillatelsene eller informasjon om eventuelle monteringsrestriksjoner, for eksempel
en rgykeovnen som monteres pa en brennbar overflate, inspeksjonskrav eller til og med muligheten til & bruke
apparatet der du bor.

Du md opprettholde en minimumsavstand pa 305 mm (12 tommer) fra sidene pd raykeovnen til brennbare konstruksjoner, og 305 mm
(12 tommer) fra baksiden av raykeovnen til brennbare konstruksjoner. Ikke monter pa brennbare gulv eller gulv som er beskyttet
med brennbare overflater, med mindre riktige tillatelser er innhentet fra de aktuelle myndighetene. Ikke bruk dette apparatet
innendgrs eller i et lukket omrdde uten ventilasjon. Ikke plasser apparatet under brennbare tak eller overheng. Hold raykeovnen pa et
omrade som er dpent og uten brennbare materialer, bensin og andre brennbare damper og vaesker.

Skulle fettet ta fyr, ma du sla av reykeovnen og la ovnsdgren vaere lukket til flammene har sluknet. lkke koble fra
stramledningen. lkke prov a slukke med vann. lkke prev & kvele brannen. Vi anbefaler & ha et generelt godkjent
brannslukningsapparat (klasse ABC) pa bruksstedet. Ring brannvesenet hvis en eventuell brann kommer ut av kontroll.

Hold vann og andre vaesker unna apparatet og stramledningene. lkke bruk rgykeovnen i regnvaer, i tordenveer eller i
narheten av vannkilder. For a hindre elektrisk stgt ma du bare bruke en jordet stikkontakt. Ikke bruk apparatet hvis
ledningen eller stgpselet er skadet. Ved bruk av en lang, avtakbar strgmledning (eller skjgteledning) ma du passe pa at
ledningen har minst samme klassifisering som apparatet, og at ledningen er jordet. Skjgteledninger beregnet pa utendgrs
bruk er merket med suffikset «W» og erklaeringen «Beregnet pa utendgrs bruk». For d redusere faren for elektrisk stgt ma
skjgteledningen og alle koblinger holdes tarre og over bakken.

Rengjar apparatet far bruk hvis det ikke har blitt brukt pa en stund. Jevnlig stell og vedlikehold er ngdvendig for a forlenge
apparatets levetid. Hvis raykeovnen oppbevares utendgrs i regn eller hgy luftfuktighet, ma du passe pa at det ikke kommer
vann pa det elektriske elementet. Koble alltid fra strammen far du utfarer service eller vedlikehold.

Ikke flytt pa raykeovnen mens den er i bruk eller er varm. Rgykeovnen ma vzre helt kald far du justerer
stekeristene, fyller pa mer treflis, tar ut vannskalen, flytter pa raykeovnen eller setter den til oppbevaring.
Oppbevar apparatet innendgrs nar det ikke er i bruk. Ikke oppbevar den elektriske raykeovnen med varm
aske inni. Alle overflater ma vzere kalde for apparatet settes til oppbevaring.

Det anbefales a bruke varmebestandige grillvotter og lange, solide matlagingsredskap sammen med apparatet. Var forsiktig
nar du tar mat ut av rgykeovnen. Alle overflater er varme og kan vare varme i lang tid etter bruk.

Deler av rgykeovnen kan vaere svart varme og kan fordrsake alvorlige skader. Hold smd barn og kjaledyr unna apparatet
mens det er i bruk.

Dette apparatet er ikke anbefalt for barn, personer med reduserte fysiske, falelsesmessige eller mentale
funksjoner eller personer uten erfaring og kunnskap, med mindre de er under oppsyn eller far instruksjoner av
en person som har ansvaret for deres sikkerhet.

lkke bruk dette apparatet som varmeovn eller til andre formdl enn tiltenkt. Dette apparatet er ikke beregnet pa kommersiell bruk.
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AVHENDING AV ASKE

Aske md legges i en metallbeholder med tett lokk. Den lukkede askebeholderen ma plasseres pa et ikke-brennbart gulv eller pa bakken,
langt unna alle brennbare materialer, far endelig avhending. Nar aske avhendes ved a begraves i jord, eller spres lokalt pa andre mater, ma
den holdes i en lukket beholder til alt slagg er helt kaldt.

KREOSOT

Kreosot, eller sot, er et tjerelignende stoff. Nar det brennes, produserer det svart rayk med rester som ogsa er svarte. Sot eller
kreosot dannes nar apparatet brukes pa feil mate, for eksempel med en blokkering i forbrenningsviften, mangel pa rengjgring og
vedlikehold av brenneomradet eller ddrlig forbrenning fra luft til drivstoff.

Det er farlig a bruke dette apparatet hvis flammen blir mark eller sotete, eller hvis brennpotten inneholder for mange pellets. Nar
kreosoten antennes, fgrer det til en svaert varm og ukontrollert brann som minner om fettbrann. Hvis dette skjer, md du sla AV enheten,
la den bli helt kjalig og deretter undersgke den for vedlikehold og rengjgring. Det samler seg vanligvis langs utgangsomradene.

Hvis det har dannet seg kreosot i enheten, ma du varme opp enheten pa lav temperatur, sla av apparatet og deretter tarke bort
alle dannelsene med et handkle. Akkurat som tjeere er det mye enklere a fjerne det nar det er varmt, ettersom det da blir flytende.

KARBONMONOKSID ("“DEN STILLE MORDEREN")

A brenne flis avgir karbonmonoksid, som ikke har noen lukt og kan forarsake dad. Ikke brenn flis inne i hjem,
kjgretgy, telt, garasjer eller lukkede omrader. Bruk bare utendgrs der det er godt ventilert.

Karbonmonoksid er en fargelgs, luktfri og smaklas gass som produseres gjennom brenning av gass, tre, propan, kull eller andre drivstoff.
Karbonmonoksid reduserer blodets evne til & transportere oksygen. Lave blodoksygennivaer kan fare til hodepine, svimmelhet, svakhet,
kvalme, oppkast, sgvnighet, forvirring, bevisstlashet eller dadsfall. Falg disse retningslinjene for a forhindre at denne fargelgse og luktfrie
gassen forgifter deg, familien eller andre:

Kontakt lege hvis du eller andre utvikler forkjalelse eller influensalignende symptomer under matlaging eller i naerheten av apparatet.
Karbonmonoksidforgiftning, som enkelt kan feiltolkes som forkjglelse eller influensa, oppdages ofte for sent.

Inntak av alkohol eller narkotiske stoffer gker effekten av karbonmonoksidforgiftning.

Karbonmonoksid er spesielt giftig for mor og barn under graviditet, spedbarn, eldre, raykere og personer med blod- eller
sirkulasjonsproblemer, for eksempel anemi eller hjertesykdommer.

SIKKERHETSOPPFORING

| henhold til prosedyrene og spesifikasjonene til Conformité Européenne (CE) har pelletsfyrte matlagingsapparater
fra Pit Boss Grills gjennomgatt grundige tester og overholder kravene til sikkerhet, helse og milja i standardene og
direktivene til EU (Den europeiske union) og E@S (Det europeiske gkonomiske samarbeidsomrade).

Dette produktet oppfyller standardene for elektromagnetisk kompatibilitet (EMC, 2014/30/EU) og
standardene i lavspenningsdirektivet (LVD, 2014/35/EU). Det overholder ogsa restriksjonene for farlige stoffer
(RoHS, 2011/65/EU, 2015/863) og avfall fra elektrisk og elektronisk utstyr (WEEE, 2002/96/EC).
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= MERKNAD OM OPPHAVSRETT

DA N S O N S Copyright 2020. Med enerett. Ingen deler av denne handboken kan kopieres,

overfgres, transkriberes eller oppbevares i et hentesystem i noen som helst
form eller med noen som helst metoder uten uttrykkelig skriftlig tillatelse fra

Dansons

3411 North 5th Avenue, Suite 500, Phoenix, AZ, USA 85013
sales@pitboss-grills.com | service@pitboss-grills.com
www.pitboss-grills.com

Kundeservice
Mandag til og med s@ndag, 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES)
Avgiftsfritt telefonnummer: 1-877-303-3134, faks: 1-877-303-3135

154



DELER OG SPESIFIKASJONER

Delenr. | Beskrivelse
1 Tilberedningsrist (x4)
2 Stattebraketter for tilberedningsrist (x8)
3 Ventil (x2)
4 Bakhandtak (x1)
5 Logoplaten (x1)
6 Cabinet Door Handle (x1)
7 Cabinet Door Latch (x1)
8 Ovnsdar (x1)
9 Hovedkabinett (x1)
10 Treflisskuffens lokk (x1) 7
1 | Treflisskuff (x1) o
12 Vannskal (x1)
13 Vannskalstgtte (x1)
14 Sokkel (x1)
15 Stgttestang (x1)
16 Stattepanel (x2)
17 Stremledningsdeksel (x2)
18 Temperatursondebrakett (x1)
19 Brakett for stramledning (x1)
20 Bunnkammer (x1)
21 Stagttebein (x4)
22 Styrehjul med 13s (x2)
23 Styrehjul (x2)
24 Fettoppsamler (x1)
25 Steketermometer (x1)
A Vi - 20x% "Skrue (x4)
B V4=20xY5 "Skrue (x28)
C #10-24x%; "Skrue (x32)
D | #10-24 Lasemutter (x2) A @ (um
E M5 laseskive (x2) B &
Foo| #5-32x% "Skrue (x2) e
G Reservedeler

MERK: Pd grunn av kontinuerlig produktutvikling kan delene endres uten forvarsel. Kontakt

kundeservice hvis deler mangler ved montering av enheten.

PB - ELEKTRISKE KRAV

220-240V, 50 HZ, 1650 W, JORDET PLUGG MED TRE UTSTIKKERE

MODELL MONTERT ENHET (B x H x D) ENHETSVEKT |TILBEREDNINGSOMRADE TILBEREDNINGSOMRADE
PBV3DUT 550mm x 1190mm x 510mm 30 kg Matlagingsareal: 0,07 m*/ 2,7 ft} 38-176°C
/21" x 46" x 20" /661b TOTALT - 4424 cm? / 685 kvadrattommer /100-350°F
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KLARGJORING FOR MONTERING

Delene er plassert i hele forsendelsesesken, inkludert under raykeovnen. Undersgk rgykeovnen, delene og plastpakken med
monteringsenheter nar du har tatt alt ut av den beskyttende forsendelsesesken. Fjern all emballasje fra innsiden og utsiden av grillen
far montering, og se deretter gjennom og undersgk alle delene ved d referere til delelisten. Hvis deler mangler eller er skadet, ma du ikke
prave a montere enheten. Forsendelsesskader er ikke dekket av garantien. Kontakt forhandleren eller Pit Boss kundeservice for deler:
mandag til og med sgndag, 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Avgiftsfritt telefonnummer: 1-877-303-3134 | Avgiftsfritt faksnummer: 1-877-303-3135

VIKTIG: Monteringen blir enklere hvis to personer utfgrer den (men det er ikke ngdvendig).

Nadvendige verktay for montering: skrujern og vater. Verktay falger ikke med.

S=S—— == o

MONTERINGSINSTRUKSJONER

VIKTIG: Du bgr lese hvert enkelt trinn i sin helhet far du begynner montering etter instruksjonene. Ikke stram skruene helt for
alle skruer for trinnet er montert.

1. FESTE HJULENE PA STOTTEBEINA

Nadvendige deler:

2 x  Styrehjul med las (#22)
2 x  Styrehjul (#23)

4 x Stgttebein (#21)

16 x  Y%-20x)4" Skrue (#B)

Montering:

Plasser en papplate pa gulvet for @ unnga a skrape opp enheten og delene
under montering. Fest deretter hjulet under beinet med fire skruer. Gjgr det
samme med de andre stgttebeina og hjulene.

2. FESTE STOTTEBEINA PA SOKKELEN
Nodvendige deler:
1 x  Sokkel (#14)
12 x  Y%-20x)5" Skrue (#B)
Montering:

Legg deretter sokkelen opp-ned pa gulvet. Far de fire stgttebeina festes pa
sokkelen, plasserer du dem som vist pd illustrasjonen..

VIKTIG: De fire stottebena ma settes opp pa riktig mate for at det skal
vaere mulig a installere stgttepanelene og stgttestangen riktig pa et
senere monteringstrinn.

Fest ett stgttebein pa sokkelen med tre skruer. Gjgr det samme med de
tre andre stgttebeina. Stram skruene pa innsiden helt, men la skruene pa
utsiden sitte litt Igst.
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3. FESTE KONTROLLPANELET TIL STOTTEBENA
Nadvendige deler:
2 X 110-24x)5" Skrue (#()

Montering:

Nar kontrollpanelet Igsner du de to skruene som kobler frontpanelet til
hovedkabinettet.

Deretter bruker du ytterligere to skruer til a feste frontpanelsidene til de
fremovervendte stgttebenene. Nar disse skruene er stramme, strammer
du til igjen de to skruene som tidligere ble Igsnet.

4. FESTE STOTTESTANGEN
Nodvendige deler:

1 x Stettestang (#15)
4 x  1#10-24x)5" Skrue (#()

Montering:

Monter stgttestangen pa baksiden av enheten mellom de to bakre
stgttebena. Fest med to skruer pa hver side. Forsikre deg om at
stgttestangen er plassert pa undersiden av hovedkabinettet og vender
innover. Se illustrasjon for anordning av stgttestangen.

5. MONTERE STATTEPANELENE

Nadvendige deler:

2 x Stgttepanel (#16)
8 x  1#10-24x)4" Skrue (#()

Montering:

Installer ett stattepanel pa siden av enheten mellom et fremre og bakre
stgtteben. Fest med to skruer pa hver side. Pass pa at den flate siden pa
stgtteplaten vender utover. Gjenta den samme installasjonen for d montere
det andre stgttepanelet. Se illustrasjon for anordning av stattepanelet.

MERK: Stgttepanelet med to hull langs bunnen skal vaere pa samme
side av enheten som strgmledningen kommer ut av kontrollpanelet pa
(venstre side). Dette er viktig for senere trinn.
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6. FESTE BUNNKAMMERET
Nadvendige deler:

2 x Strgmledningsdeksel (#17)
1 x  Bunnkammer (#20)
4 x  1#10-24x)5" Skrue (#()

Montering: N 1M/,
Fest bunnkammeret og stramledningsdekslene pa undersiden av sokkelen Wy _ /I :
med fire skruer. Pass pd at skinnene til fettoppsamleren vender mot forsiden - —) HPTL) /
av apparatet. Se illustrasjonen for d sikre riktig plassering av delene. T ———— T/ / l
< . - FORSIDEN

7. EESTE FETTBRETTBRAKETTENE

Nadvendige deler:

1 x  Brakett for stramledning (#79)
2 X  1#10-24x)5" Skrue (#()

Montering:

Lasneskruentil stremledningsklipset pastgttebeinet, og far stramledningen
gjennom klipset for a feste den.

Finn de to hullene nederst pa stgttebraketten (venstre side). Fest
stramledningsbraketten pa stgttepanelet med to skruer som vist pa
illustrasjon 7A. Nar braketten sitter godt, oppbevarer du strgmledningen
ved 4 vikle den rundt braketten.

Stram deretter alle skruene pa sokkelen helt, og snu sokkelen forsiktig til
hjulene vender ned. Se illustrasjon 7B.

VIKTIG: For & hindre at skruer faller ut nar apparatet flyttes, ma du sjekke
at alle skruer pa sokkelen er strammet helt til.

8. MONTERE VENTILENE | OVNSROMMET

=
;CUJ Nadvendige deler:
A 1 x Hovedkabinett (#9)
2 x Ventil (#3)
2 X  1#10-24x)5" Skrue (#()
2 X 1#10-24 Lasemutter (#D)
2 x MsLaseskive (#E)
Montering:
Loft farst daren til ovnsrommet av hengslene og sett den til side. Se
illustrasjon 8A.

Sett én skrue inn i midten av hver ventil fra utsiden av ovnsrommet. Sett
deretter inn en ventil inni ovnsrommet med tappen vendt mot baksiden,
og fest skruen fra utsiden med ldseskive og lasemutter. Gjgr det samme
med den andre ventilen, som vist pa illustrasjon 8B.
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9. MONTERE BAKHANDTAKET
Nadvendige deler:
1 x Bakhandtak (#4)
4 X Y4-20x%%" Skrue (#A)
Montering:

Monter beholderhandtaket pa baksiden av beholderen ved hjelp av fire
skruer. Se riktig posisjon i illustrasjonen med handtaket pa toppen.

10. FESTE OVNSROMMET PA SOKKELEN
Ngdvendige deler:

1.

1 x Temperatursondebrakett (#18)
6 x #10-24x)5" Skrue (#()

2 x  #5-32x)4" Skrue (#F)
Montering:

Gjor ovnsrommet klart til a festes pd sokkelen. Plasser sokkelen ved siden
av ovnsrommet slik at begge vender i samme retning. Las styrehjulene
pa sokkelen. Laft ovnsrommet forsiktig pa sokkelen. Fest ovnsrommet pa
sokkelen med seks skruer. Se illustrasjon 10A.

Finn temperatursonden ved bakveggen, langs den nederste kanten av
ovnsrommet. Fest temperatursonden ved hjelp av temperatursondebraketten
og to skruer. Se illustrasjon 10B.

VIKTIG: Nar temperatursondebraketten er festet, sjekker du at tuppen
i rustfritt stal er over kanten av det nedre ovnsrommet. Sonden maler
temperaturen inne i ovhsrommet. Feil plassering av temperatursonden
kan fare til at kontrollpanelet ikke viser riktig temperatur.

MONTERE TILBEREDNINGSKOMPONENTENE
Nodvendige deler:

8 Stgttebraketter for tilberedningsrist (#2)
4 x Tilberedningsrist (#1)

1 x Vannskal (#12)

1 x Vannskalstgtte (#713)

>

Montering:

Sett inn vannskalstgtten nederst i ovnsrommet, og plasser deretter
vannskalen i stgtten. Se illustrasjon T1A.

MERK: Det ma alltid vaere vann i vannskalen mens du lager mat. Skalen
vil samle opp fett fra maten og gjgre rengjgringen enklere. Hvis du skal
langtidsrayke mat, kan du flytte vannskalen hgyere for at vannet skal
vare lenger.

Sett inn atte stgttebraketter for tilberedningsrist inn i hullene langs
den venstre sideveggen av det innvendige hovedkabinettet. Nar
posisjoneringen i hullene er riktig, kan du vippe nedover for a feste dem
i posisjon. Gjenta den samme prosessen, med de samme samsvarende
haydene, for hgyre sidevegg. Se illustrasjon 11B.
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12.

13.

14.

Tilslutt plasserer du tilberedningsristene én etter én pa riststgttebrakettene
i hovedkabinettet. Se illustrasjon 11C.

FORSIKTIG: For a unnga a skade deg ma du bare justere hgyden mellom
hver stekerist nar raykeovnen er helt kald.

FESTE LOGOPLATEN

Ngdvendige deler:
1 x Llogoplaten (#5)
1 x Ovnsder (#8)
Montering:
Fjern skiven og vingemutteren fra logoplaten.

Sett logoplaten inn i hullet pa forsiden av ovnsdgren, sett skiven pa den
gjengede stangen pa innsiden av dgren, og fest ved d stramme for hand.

MERK: Logoplaten leveres med én skive og én vingemutter.

FESTE HANDTAKET OG LASEN PA OVNSD@REN

Ngdvendige deler:

1 x Cabinet Door Handle (#6)
1 x (Cabinet Door Latch (#7)
4 x  #10-24x)5" Skrue (#C)

Montering:

Ommonter farst kabinettdgren til hovedkabinettet ved a justere og sikre
begge dgrhengslene. Sgrg for at kabinettdgren er montert riktig, ved a
teste at den dpnes og svinger fritt. Se illustrasjon 13A.

Monter kabinettdgrhandtaket i sentrum av kabinettdgren pa frontsiden
ved hjelp av to skruer. Se riktig retning i 13B.

Monter kabinettdgrsperren pa utsiden av hovedkabinettet ved hjelp av to
skruer. Se illustrasjon 13C.

MONTERE TREFLISSKUFFEN OG SETTE DEN PA PLASS
Nadvendige deler:

1 x Treflisskuffens lokk (#70)
1 x  Treflisskuff (#77)
2 X 1#10-24x)4" Skrue (#(C)

Montering:

Sett farst sammen treflisskuffen ved a feste frontplaten og handtaket med
to skruer. Sett deretter lokket til treflisskuffen inn i sporene pa skuffen, og
lukk igjen lokket. Se illustrasjon 14A.

Skyv treflisskuffen inn i dpningen over kontrollpanelet pa apparatets
frontpanel. Se illustrasjon 14B.
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15. SETTE FETTOPPSAMLEREN PA PLASS

Nadvendige deler:
1 x Fettoppsamler (#24)

Montering:

Skyv fettoppsamleren inn i dpningen under kontrollpanelet pa apparatets
frontpanel. Sjekk at fettoppsamleren sitter skikkelig pa skinnene.

Enheten er na ferdig montert.

16. KOBLE TIL EN STROMKILDE

STANDARDKONTAKT

Dette apparatet bruker 220-240 V, 50 Hz, 1650 W. Det ma vaere en jordet
plugg med tre utstikkere. Kontroller at den jordede enden ikke er knekt av
far bruk.

GFCI-KONTAKTER

Dette apparatet fungerer pa de fleste GFCl-kontakter med en anbefalt
starrelse pa 15 amp. Hvis GFCl-kontakten er sveert fglsom for stramstat,
utlgses den sannsynligvis under oppstartsfasen. Under oppstartsfasen
trekker tenneren 200-700 watt elektrisitet, og det kan vaere for mye strgm
a handtere for en GFCl-kontakt. Hver gang den utlgses gker fglsomheten.
Hvis GFCl-en utlgses hele tiden, ma du bytte ut kontakten eller bytte til en
ikke-GFCl-kontakt.

VIKTIG: Koble enheten fra stremkilden nar den ikke er i bruk.

INSTRUKSJONER FOR BRUK

En moderne livsstil innebeerer a spise sunn og naeringsrik mat, og i den sammenheng er det viktig med mindre fett. En av de beste
madtene d redusere fettinntaket pd er d lage mat pa en mdte som tilfarer smak, for eksempel rayking. Fordi denne elektriske roykeovnen
bruker treflis til raykingen, trekker kjottet til seq treets naturlige smak, noe som reduserer behovet for sauser med mye sukker.

ROYKEOVNMIL)O

1. ANBEFALT PLASSERING AV RAYKEOVNEN

Som for alle andre utendgrsenheter, er vaerforholdene viktig for grillens ytelse og tilberedningstiden som kreves for perfekte
maltider. Alle Pit Boss-enheter ma opprettholde en minimumsavstand pa 305 mm (12 tommer) fra brennbare konstruksjoner, og
denne avstanden ma opprettholdes hver gang raykeovnen er i bruk. Dette apparatet ma ikke plasseres under brennbare tak eller
overheng. Hold r@ykeovnen pa et omrade som er uten brennbare materialer, bensin og andre brennbare damper og vaesker.

2. MATLAGING | KJOLIG VAR
Selv om det blir kjgligere ute, betyr ikke det at grillsesongen er over! Den friske, kjglige luften og de deilige duftene av raykt mat er
balsam for sjelen i vintermanedene. Falg disse forslagene til hvordan du kan bruke rgykeovnen i alle de kalde manedene:

Hvis rgyking pa lav temperatur ikke fungerer, gker du temperaturen litt for 4 oppnd samme resultat.

Var organisert: hent alt du trenger pa kjgkkenet fgr du gar ut. Om vinteren flytter du r@ykeovnen til et omradet som eri
le for vinden og direkte kulde. Kontroller lokale lover om hvor naert r@ykeovnen kan sta huset ditt og/eller andre strukturer.
Legg alt du trenger a et brett, kle deg godt, og fa det gjort!

Du kan holde oversikt over temperaturen utendgrs ved a plassere et utendgrstermometer naer tilberedningsomradet. Noter
deg hva du har laget, hva temperaturen var utendgars, og hvor lang tid tilberedningen tok. Dette hjelper deg senere nar du
skal finne ut hva du skal lage, og hvor lang tid det kommer til 4 ta.
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| veldig kaldt veer ma du gke oppvarmingstiden med minst 20 minutter.

Unnga a dpne ragykekabinettdgren mer enn ngdvendig. Kalde vindkast kan kjgle den innvendige temperaturen helt ned.
Vaer fleksibel med serveringstidspunktet. Legg til ca. 10-15 minutter ekstra tilberedningstid for hver gang du dpner dgren.

Ha en varm tallerken eller et tallerkendeksel klart, slik at maten holdes varm pa vei inn igjen.

Mat som egner seg godt for tilberedning om vinteren, er mat som krever lite tilsyn, for eksempel steik, hel kylling, ribbe og
kalkun. Gjgr tilberedningen av maltidet enda enklere ved a bruke enkelt tilbehgr, for eksempel grannsaker og poteter.

3. MATLAGING | VARMT VAR
Nar det blir varmere ute, gar tilberedningstiden ned. Riktig bekledning er viktig ndr det blir skikkelig varmt: shorts, skjorte, sko, hatt,
forkle og en solid handfull solkrem anbefales. Fglg disse forslagene til hvordan du kan r@ykeovnen i alle de varme manedene:

Juster tilberedningstemperaturen nedover. Dette bidrar til 3 unnga ugnsket oppflamming.

Bruk et steketermometer til 4 fastsette den innvendige temperaturen i maten. Dette bidrar til d forhindre at kjgttet grilles
for lenge og blir tart.

Selv i varmt vaer mad rgykekabinettdgren holdes lukket til enhver tid.

Du kan holde maten varm ved a pakke den inn i folie og legge den i en isolert kjgler. Stapp krallet avispapir rundt folien, sa
holder maten seg varm i 3-4 timer.

TEMPERATUROMRADER FOR ROYKEOVN

Temperaturavlesningene pa kontrollpanelet er ikke ngdvendigvis identisk med termometeret. Alle temperaturene
nedenfor er omtrentlige og pavirkes av fglgende faktorer: omgivelsestemperaturen utendgrs, mengden vind og
vindretningen, kvaliteten pa treflis som brukes, raykekabinettdgren holdes blir apnet og mengden mat som tilberedes.

Rayking er en variasjon av ekte grilling og er hovedfordelen med en rgykeovn. Det er to typer rgyking: varmrgyking og
kaldrayking.

Varmroyking, et annet navn for langsom tilberedning ved lav temperatur, utfgres vanligvis ved 82-122 oC.
Varmrgyking fungerer best ndr lengre steketid er ngdvendig, som for starre stykker kjgtt, fisk eller fjerfe.

Kaldroyking vil si at maten befinner seg sa langt borte fra ilden at den raykes uten a stekes, og ved en temperatur
pa 15-32 oC.

TIPS: Du kan forsterke rayksmaken ved a bytte til temperaturinnstillingen Smoke (lav) like etter at du har lagt
maten pa reykeovnen. Pa denne maten kan rgyken trenge gjennom kjgttet, for kjgttporene lukkes ved 49 °C.

TIPS: Du kan forsterke rgyksmaken ved a bytte til temperaturinnstillingen Smoke (lav) like etter at du har lagt maten pa
rgykeovnen. Pa denne maten kan rgyken trenge gjennom kjgttet, for kjgttporene lukkes ved 49 °C.
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FORSTA KONTROLLPANELET
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KONTROLL | BESKRIVELSE

Av/pa-knappen lyser blatt ndr apparatet er tilkoblet en strgmkilde. Trykk pa av/pa-knappen for a sla pa apparatet.
Nar du trykker pa av/pa-knappen, lyser den digitale LCD-skjermen opp og viser at apparatet er klart til bruk. Hold
inne knappen for a sla av apparatet.

Temperaturveksleren brukes til & endre temperaturvisningen pd den digitale LCD-skjermen. Trykk pa knappen
for a veksle mellom celsius (°C) og fahrenheit (°F). celsius er valgt som standard.

Elementlyset viser om varmeelementet er pa eller av. Hvis lyset er tent, fungerer varmeelementet og er pa. Hvis
lyset er slukket, er elementet av. Varmeelementet forblir pa hvis den faktiske temperaturen er under den innstilte
temperaturen. Varmeelementet slas av automatisk nar den innstilte temperaturen nas.

Den digitale LCD-skjermen er apparatets informasjonssenter. Den digitale LCD-skjermen viser @gnsket
tilberedningstemperatur (SET), faktisk tilberedningstemperatur (ACTUAL), temperaturen som steketermometeret
maler (hvis tilkoblet), og eventuelle feilmeldinger. Hvis bare ett steketermometer er tilkoblet, vises bare én
temperatur. Temperaturen kan vises som enten celsius eller fahrenheit.

Med justeringspilene pa kontrollpanelet kan du gke eller redusere tiden og temperaturen. Hold inne knappene
for a gke eller redusere verdien raskere.

Trykk pa temperaturknappen pa kontrollpanelet for a justere tilberedningstemperaturen.
Trykk én gang for a velge temperaturinnstillingen, og bruk deretter justeringspilene til & endre temperaturen
i trinn pa fem grader. Trykk en gang til for 4 lase den valgte temperaturinnstillingen.

Varmeelementet slds ikke pa far tiden ogsa er innstilt. Elementets temperatur er satt til 37 °C som standard.

Trykk pa TIME-knappen pa kontrollpanelet for a justere tilberedningstiden.
Trykk én gang for d velge tidsinnstillingen, og bruk deretter justeringspilene til @ endre timene. Verdien
endres i trinn pa én time (fra 00 til 99).
Trykk en gang til for @ velge innstillingen for minutter, og bruk deretter justeringspilene til d endre minuttene.
Verdien endres i trinn pa ti minutter (fra 00 til 50).
Trykk to ganger for d lase den valgte tidsinnstillingen.
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Trykk pa SET/ACT-knappen pd kontrollpanelet for d vise gnsket verdi (SET) eller den faktiske/ndvaerende tiden og
temperaturen (ACT). Skjermen viser de faktiske innstillingene (ACT) for tid og temperatur som standard.
Trykk én gang pa SET/ACT-knappen for a vise @nsket tid og temperatur. Etter 15 sekunder gdr skjermen
tilbake til a vise de faktiske innstillingene (ACT).
Trykk én gang pa SET/ACT-knappen og deretter pa TIME eller TEMP for d endre en gnsket verdi. Bruk deretter
justeringspilene til @ endre innstillingen.

Trykk pa SMOKE-knappen pa kontrollpanelet for a sl pd varmeelementet manuelt. Denne knappen brukes til a
ke rgykmengden etter at daren er dpnet, og gjar det ogsa lettere a begynne d rgyke ferske treflis:

Trykk én gang for a sla pa elementet i 20 minutter. Elementet slds av automatisk etterpa.

Trykk to ganger for d sla av elementet etter at det har blitt sldtt pa i 20 minutter.

Sy

Tilkoblingsportene foran pa kontrollpanelet er beregnet pa to steketermometre. Ndr et =77 %
steketermometer er tilkoblet, vises temperaturen pd LCD-skjermen. Nar du ikke bruker
steketermometeret, kobler du det fra tilkoblingsporten. Kan bare brukes med steketermometre fra ~
Pit Boss. Ekstra steketermometre kan kjopes separat. >
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FORSTA SONDENE

TEMPERATURSONDE
Inne i kabinettet, pa bakveggen langs bunnen finnes temperaturproben. Den er en liten, loddrett del i rustfritt stal.
Temperaturproben maler den innvendige temperaturen i enheten. Nar temperaturen justeres pa kontrollpanelet, leser
temperaturproben av den faktiske temperaturen inni enheten og justerer til gnsket temperatur.

VIKTIG: Temperaturen i enheten pavirkes i stor grad av veeret utendgrs, kvaliteten pa pelletsen du bruker, smaken pa
pelletsen og mengden mat som tilberedes.

STEKETERMOMETER
Steketermometeret maler den innvendige temperaturen pa kjgttet i raykekabinettet, pa samme mate som en stekeovn pa
kjokkenet. Plugg inn steketermometeradapteren i tilkoblingsporten for steketermometer, og sett termometeret av rustfritt
stal inn i den tykkeste delen av kjgttet. Temperaturen vises pa kontrollpanelet. Du merker at steketermometeret er riktig
koblet til tilkoblingsporten ved at du faler det og hgrer at det klikker pa plass.

VIKTIG: Nar du plasserer steketermometeret i kjgttet, ma du passe pa at termometeret og termometerledningene
ikke kommer i kontakt med flammer eller for hgy varme. Dette kan skade steketermometeret. For den overflgdige
ledningen ut foran hovedkabinettdgren langs kanten. Nar du ikke skal bruke steketermometeret, kobler du det
fra tilkoblingsporten og legger det til side for a holde det beskyttet og rent.

FORSTEGANGS BRUK - AVBRENNING AV ROYKEOVN

Far du bruker rgykeovnen til 4 lage mat for fgrste gang, er det viktig a foreta en avbrenning for d herde de innvendige og
utvendige overflatene. SI3 pd reykeovnen, sett den til en hvilken som helst temperatur over 177 °C og la den std med ovnsdgren
lukket i 30 til 40 minutter for & avbrenne den og fjerne eventuelle fremmedlegemer.

VIKTIG: Herding er viktig med tanke pa langsiktig bruk og stell av raykeovnen. Hvis det ikke foretas en avbrenning, blir
ikke den utvendige overflaten skikkelig herdet, og i tillegg kan malingslukt fa det fgrste maltidet til @ smake rart.

PROSEDYRE FOR OPPSTART
1. Apne ovnsdaren, og fyll forsiktig vannskalen trekvart full med vann eller marinade.

VIKTIG: lkke fyll vannskalen helt opp eller sa full at den flommer over, for dette kan skade det elektriske
elementet og/eller andre deler nar rgykeovnen brukes.

2. Juster stekeristene og stgttebrakettene til gnsket hgyde for maten du skal rgyke. Lukk ovnsdgren ndr ristene er satt til
gnsket hayde.

Ta ut treflisskuffen. Apne lokket til treflisskuffen, fyll pa treflis, og skyv deretter skuffen inn igjen i ovnen.
MERK: Vi anbefaler a bruke treflis, ikke trebiter, fordi treflis er mindre og enklere a ha i treflisskuffen.
4. Koble stremledningen til en jordet strgmkilde. Av/pa-knappen lyser blatt ndr apparatet har strgm.

MSYON

Trykk pa av/pa-knappen med ovnsdgren lukket for a sla pa apparatet. Den digitale LCD-skjermen lyser opp og viser at
det er klart til bruk.

6. Forhdndsvarm apparatet:
Apne begge ventilene pé baksiden av apparatet helt.

Trykk pa SET/ACT-knappen og deretter to ganger pa TIME-knappen pa kontrollpanelet for d velge tidsinnstillingen,
og sett tiden til 20 minutter med justeringspilene. Trykk deretter to ganger pa TIME-knappen for 4 ldse den
valgte tidsinnstillingen.

Trykk pa SET/ACT-knappen og deretter én gang pa temperaturknappen pd kontrollpanelet for a velge
temperaturinnstillingen, og sett temperaturen til minst 121 °C med justeringspilene. Trykk deretter én gang pa
temperaturknappen for a lase den valgte temperaturinnstilingen. Raykeovnen begynner & lage rayk mens den
forhandsvarmes.

TIPS: Ha ventilene helt eller delvis apne nar du lager mat ved lavere temperaturer, og lukk dem nar du bruker
hayere tilberedningstemperaturer.
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Ndr forhandsvarmingen er ferdig, vil det komme rgyk fra treflisene. Du er nd klar til & bruke r@ykeovnen med gnsket tid
og temperatur! Trekk ut stekeristene og legg maten pa dem. Legg maten med litt avstand mellom for a sikre at rgyken
og fuktigheten sirkulerer jevnt.

VIKTIG: Hvis du velger en lavere temperatur etter forhandsvarmingen, ma du gi temperaturen i reykeovnen tid til
a synke og stabilisere seg pa det nye nivaet.

FREMGANGSMATE VED FEIL PA DET ELEKTRISKE ELEMENTET
Hvis det elektriske elementet av en eller annen grunn skulle slutte d fungere, falger du instruksjonene for feilsgking.

FYLLE PA VANNSKALEN
Sjekk vannivdet regelmessig mens du lager mat, og fyll pa mer vann om ngdvendig.

1.
2.

Apne ovnsdgren med varmebestandige grillvotter.
Fyll forsiktig vannskalen trekvart full med mer vann eller marinade. Lukk ovnsdgren.

VIKTIG: Ikke fyll vannskalen helt opp eller sa full at den flommer over, for dette kan skade det elektriske
elementet og/eller andre deler nar reykeovnen brukes.

FYLLE PA TREFLISSKUFFEN
Sjekk treflisskuffen regelmessig mens du lager mat, og fyll pa mer treflis om ngdvendig.

1.

2.
3.
4

Ta pa deg varmebestandige grillvotter, og ta treflisskuffen ut av apningen over kontrollpanelet pa apparatets frontpanel.
Apne lokket forsiktig, og fyll p& mer treflis i treflisskuffen. Lukk lokket nar skuffen er full.
Sett treflisskuffen inn igjen i raykeovnens frontpanel.

Trykk pa SMOKE-knappen pa kontrollpanelet for d sld pa varmeelementet manuelt. Denne knappen brukes til 4 gke
reykmengden etter at dgren er dpnet, og gjer det ogsa lettere d begynne a rayke ferske treflis.

MERK: Bruk helt tarre fliser fra harde tresorter, for eksempel pekantre, hickory, eik, epletre, kirsebaertre, or,
mesquite eller en god blanding. Det er ikke ngdvendig a legge treflisene i blgt for rgykingen, for harde tresorter
inneholder naturlig fuktighet som frigjores etter hvert som de varmes opp og begynner a brenne. lkke bruk
kvaeholdige tresorter som furu eller sedertre i raykeovnen.

SLA AV ROYKEOVNEN

1.

Nar du er ferdig med matlagingen, holder du inne av/pa-knappen for a sla av apparatet. Det elektriske elementet slas
av, og det slutter a komme rayk fra treflisene.

TIPS: Hvis du har laget mat med svzert mye fett, kan du lukke ovnsdgren og avbrenne rgykeovnen i 10 til 20
minutter ved en minimumstemperatur pa 177 °C.
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STELL OG VEDLIKEHOLD

Alle Pit Boss-enheter gir deg mange ars smaksrik bruk hvis du rengjgr dem litt. Fglg disse tipsene om rengjgring og vedlikehold
for d holde rgykeovnen i god stand:

1. SONDER
Et steketermometer som ikke er i bruk, bar rulles opp i en stor, lgs spole. Knekker eller bretter i sondene kan fare til skade.

Selv om bade temperatursonden og steketermometrene er av rustfritt stal, ma du ikke legge dem i oppvaskmaskinen eller
senke dem i vann. Vannskader pa de innvendige ledningene farer til kortslutning i sonden, slik av avlesningene blir feil. Hvis
en sonde blir skadet, ma den byttes ut.

2. /NNVEND/GE OVERFLATER
Det anbefales a rengjgre treflisskuffennar du har brukt den et par ganger. Dette sarger for rayking av nye treflis og
gjor at du unngdr oppbygning av rester eller aske.

Bruk en grillrengjgringsharste (i messing eller mykt metall) med langt handtak til a fjerne eventuelle matrester
eller oppbygninger fra tilberedningsristene. Anbefalt fremgangsmate er a gjgre dette mens de fortsatt er varme
fra tilberedningen. Fettbranner skyldes for mange rester som faller ned pa tilberedningskomponentene pa
roykeovnen. Rengjgrinnsidenav rgykeovnenjevnlig. Hvis du opplever en fettbrann, ma du holde rgykekabinettdgren
lukket for a kvele brannen. Hvis brannen ikke slukner raskt, ma du forsiktig fjerne maten, sla av raykeovnen og
holde kabinettdgren lukket til ilden har sluknet helt. En annen mate d slukke ild pa er a vikle aluminiumsfolie rundt
rgykpipen og stenge av lufttilgangen til innsiden. Strg pa et tynt lag med bakepulver, hvis du har det tilgjengelig.
Kontroller fettbrettet ofte, og rengjar det ved behov. Tenk pa hvilken type matlaging du driver med. Forsikre deg om
at fettutmatingsraret ikke er tilstoppet.

VIKTIG: Vannskalen kan samle opp fett. Etterfyll og erstatt vannet i vannskalen ofte.
Glasset pd kabinettdgren er herdet og vil ikke gd i stykker ved hgy varme. Overdreven restoppsamling kan imidlertid
fare til at daren ikke lukkes hvis den ikke rengjares regelmessig. Rayk og rester kan elimineres ved a rengjgre glasset
hyppig.

3. UTVEND/GE OVERFLATER
Tark av rgykeovnen etter hver gangs bruk. Bruk varmt sdpevann til d fjerne fettet. Ikke bruk et rengjgringsmiddel for

stekeovn, slipende rengjaringsmidler eller slipende rengjgringsputer pa raykeovnens utvendige overflater. Lakkerte
overflater er ikke dekket av garantien, men er en del av generelt vedlikehold og stell. Hvis lakken blir oppripet,

§ slitt eller flasser, kan alle lakkerte overflater etterbehandles med varm grillakk.

A Bruk et trekk til a beskytte raykeovnen helt! Et trekk er den beste beskyttelsen mot varforhold og forurensning i
luften. Nar enheten ikke er i bruk eller skal oppbevares over lang tid, oppbevarer du den under et trekk i en garasje
eller bod.

TIDSTABELL FOR RENGJARINGSFREKVENS (NORMAL BRUK)
ELEMENT RENGJORINGSFREKVENS RENGJORINGSMETODE
Ovnsdar av glass Hver 2-3 rgykegkt Bland natron og eddik, og skrubb med (fin) stalull
Bunnen av ovnsrommet Hver 5-6 raykegkt Skrap ut, og st@vsug opp rester
Treflisskuff Hver 2-3 raykegkt Skrap ut, og st@vsug opp rester
Stekerister Etter hver grillgkt Brenn bort rester, og bruk rengjgringsbgrste til grill
Vannskal Etter hver grillgkt Skurepute og sdpevann
Fettoppsamler Etter hver grillgkt Skurepute og sdpevann
Elektrisk element To ganger i aret Tark bort stav, og tark av elementet med sdpevann
Temperatursonde Hver 2-3 rgykegkt Skurepute og sdpevann
Steketermometer Etter hver grillgkt Skurepute og sdpevann

166



Riktig rengjgring, vedlikehold og bruk av rent, tgrt drivstoff av god kvalitet forhindrer vanlige driftsproblemer. Nar Pit Boss-raykeovnen
fungerer darlig, eller brukes sjelden, kan feilsgkingstipsene nedenfor vaere nyttige.

Du finner vanlige sparsmal pa www.pitboss-grills.com. Du kan ogsa kontakte den lokale autoriserte Pit Boss-forhandleren eller

kundeservice hvis du trenger hjelp.

ADVARSEL: Koble alltid fra den elektriske ledningen fa@r du apner rgykeovnen for inspeksjon, rengjgring,
vedlikehold eller service. Pass pa at raykeovnen er helt nedkjglt, slik at du unngar skader.

PROBLEM ARSAK LASNING
Ingen lys pa kon- | Av/pd-knappen Trykk pa av/pa-knappen. Utfar et nytt forsgk og hold inne i to sekunder for 4 bekrefte tilkoblingen.
trolipanelet Ikke koblet til stram- | Sarg for at reykeovnen er koblet til en fungerende strgmkilde. Nullstill bryteren. Sgrg for at

kilde

GFCl er minimum 10 amp (se diagrammet over elektriske ledninger for tilgang til elek-
triske komponenter). Kontroller at alle ledningstilkoblinger sitter fast pa plass og er tgrre.

Kontrollpanelet funge-
rer ikke

Kontrollpanelet ma byttes ut. Kontakt kundeservice for reservedeler.

Av/pa-lyset er ikke
tent

Apparatet er ikke slatt pa

Trykk pa av/pa-knappen. Utfar et nytt forsgk og hold inne i to sekunder for a bekrefte tilkoblingen.

Kontrollpanelet funge-
rer ikke

Kontrollpanelet ma byttes ut. Kontakt kundeservice for reservedeler.

Av/pa-lyset er tent,
men skjermen pa
kontrollpanelet
viser ikke noe

Kontrollpanelet funge-
rer ikke

Kontrollpanelet ma byttes ut. Kontakt kundeservice for reservedeler.

Varmeelementlyset

Temperatur/tid er

Stillinn temperatur og tid pa kontrollpanelet for a sl pa varmeelementlyset.

er ikke tent ikke stilt inn

Kontrollpanelet funge- | Kontrollpanelet ma byttes ut. Kontakt kundeservice for reservedeler.

rer ikke
Temperatur/tid kan | Kontrollpanelet funge- | Kontrollpanelet ma byttes ut. Kontakt kundeservice for reservedeler.
ikke justeres rer ikke o

=

Temperaturen i Temperatur-sonden | Fglg instruksjonene for stell og vedlikehold. o
ovnsrommet er feil | er skitten =

Ledningen til tempe-
ratursonden far ikke
kontakt.tion.

Oppna tilgang til de elektriske komponentene pa basen av enheten (se diagrammet over elek-
triske ledninger), og se etter skader pa ledningene til temperaturproben. Kontroller at spade-
kontaktene pa temperaturproben er koblet til kontrollpanelet pa en korrekt og sikker mate.

Kontrollpanelet funge-
rer ikke

Kontrollpanelet ma byttes ut. Kontakt kundeservice for reservedeler.

Apparatet bruker | Kaldt klima Temperaturen utendgrs er under 18 °C, sa apparatet kan bruke mer tid pa a bli varmt.
forlang tid pa a na [ gy ay skigteledning | Bruk av skjsteledning kan redusere stromtilfarselen til apparatet. Koble apparatet direkte til
gnsket temperatur

strgmkilden, eller pass pa at skjgteledningen er maksimalt 76 meter lang og har tre ledere
med en diameter pa minst 2,05 mm.

Ovnsrommet er for
fullt

Det er for mye mat i ovnsrommet. Legg maten pa stekeristene. Legg maten med litt avstand
mellom for a sikre at rgyken og fuktigheten sirkulerer jevnt.

Dgaren er ikke lukket

Sjekk at dgren er lukket, at pakningen er uskadd, og at dgrlasen sitter godt.

Vannskalen er ikke
plassert riktig

Sjekk at vannskalen sitter riktig pa stgttebrakettene. Se monteringsinstruksjonene hvis du
trenger mer hjelp.

Kontrollpanelet funge-
rer ikke

Kontrollpanelet ma byttes ut. Kontakt kundeservice for reservedeler.
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Dgren lukkes ikke
skikkelig

Dgren er ikke festet
riktig

Juster dgrhengslene til dgren sitter riktig. Se monteringsinstruksjonene.

Dorpakningen er
skadet

Dgren ma skiftes ut. Kontakt kundeservice for a fa reservedeler.

Det lekker fett fra
ovnsdgren

Dgren lukkes ikke
skikkelig

Sjekk at dgren er lukket, at pakningen er uskadd, og at dgrlasen sitter godt.

Apparatet star skjevt

Flytt apparatet til en plan overflate. Sjekk at stgttebeina er uskadde.

Fettoppsamleren er full

Tem fettoppsamleren og sett den pa plass igjen. Fglg instruksjonene for stell og vedlikehold.

Det lages ikke noe
reyk

Tomt for treflis

Ha treflis i treflisskuffen.

Elementet har blitt
slatt av far treflisene
er varme nok

Varmeelementet er ikke pa lenge nok til @ varme opp treflisene, noe som skyldes at tem-
peraturen er stilt for lavt. Apne forst ventilene p& baksiden helt for & gke luftstrammen. Still
deretter inn en hgyere temperatur for 3 sla pa elementet i 20 minutter.

Treflisskuffen er

Treflisskuffen ma skiftes ut. Kontakt kundeservice for a fa reservedeler.

skadet
Feilkoden "noP” Feil tilkobling Koble steketermometeret fra tilkoblingsporten pa kontrollpanelet, og koble det til pa nytt.
i tilkoblingsporten Sorg for at steketermometeradapteren er fast tilkoblet. Se etter tegn pa skader pa enden
av adapteren. Kontakt kundeservice for reservedeler hvis det fortsatt ikke fungerer.
Skadet Se etter tegn pa skader pa ledningene pa steketermometeret. Kontakt kundeservice for
steketermometer reservedeler hvis det er skadet.

Kontrollpanelet funge-
rer ikke

Kontrollpanelet ma byttes ut. Kontakt kundeservice for reservedeler.

Feilkoden "Er1"

Reykeovnen er for
kald til & fungere

Temperaturen utendgrs er sa lav at varmeelementet ikke fungerer. Flytt reykeovnen til et
varmere sted, og prav pa nytt. Hvis elementet fremdeles ikke fungerer etter flere forsgk,
ringer du kundeservice for a fa hjelp.

Feilkoden "ErH"

Reykeovnen er
overopphetet / Over-
skredet 315 ° C

Trykk pa og hold inne av/pa-knappen for a sl av enheten, og la rgykeovnen kjgle seg ned. Falg
instruksjonene for stell og vedlikehold. Etter vedlikehold tar du ut pelletsen og kontrollerer plas-
seringen av alle komponentdelene. Nar grillen er avkjglt, trykker du pa av/pa-knappen for 3 sla
pa enheten. Velg deretter gnsket temperatur. Kontakt kundeservice hvis feilkoden fortsatt vises.

Feilkoden "ErR"

Ledningen til
temperatursonden
far ikke kontakt.

Oppna tilgang til de elektriske komponentene pa basen av enheten (se diagrammet over elek-
triske ledninger), og se etter skader pa ledningene til temperaturproben. Kontroller at spade-
kontaktene pa temperaturproben er koblet til kontrollpanelet pa en korrekt og sikker mate.

Temperatursonde

Kontroller tilstanden til temperatursonden. Fglg instruksjonene for stell og vedlikehold hvis
den er skitten. Kontakt kundeservice for reservedeler hvis den er skadet.
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DIAGRAM OVER ELEKTRISKE LEDNINGER

Det digitale kontrollpanelsystemet bestar av intrikat og verdifull teknologi. Du kan beskytte det mot strgamstgt og elektrisk
kortslutning ved a sjekke ledningsdiagrammet nedenfor og passe pa at strgmkilden du bruker, er tilstrekkelig for bruk av enheten.

PB - ELEKTRISKE KRAV
220-240 V, 50 HZ, 1650 W, JORDET PLUGG MED TRE UTSTIKKERE

MERK: Elektriske komponenter, som har gjennomgatt produktsikkerhetsteting og sertifiseringsservice,
overholder en testtoleranse pa + 5-10 prosent.

JORDET STROM-
LEDNING

VWA, 105°C/221°F,
18-3 STANDARD CSA
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RESERVEDELER

Delenr. | Beskrivelse
1-A | Tilberedningsrist (x4)
2-A | Stettebraketter for tilberedningsrist (x8)
3-A | Ventil (x2)
4-A | Bakhandtak (x1)
5-A | Logoplaten (x1)
6-A | Cabinet Door Handle (x1)
7-A | Cabinet Door Latch (x1)
8-A | Ovnsdgr (x1)
9-A | Hovedkabinett (x1)
10-A | Treflisskuffens lokk (x1)
N-A | Treflisskuff (x1)
12-A | Vannskal (x1)
13-A | Vannskalstatte (x1)
14-A | Sokkel (x1)
15-A | Stattestang (x1)
16-A | Stattepanel (x2)
17-A | Stramledningsdeksel (x2)
18-A | Temperatursondebrakett (x1)
19-A | Brakett for strgmledning (x1)
20-A | Bunnkammer (x1)
21-A | Stettebein (x4)
22-A | Styrehjul med Ias (x2)
23-A | Styrehjul (x2)
24-A | Fettoppsamler (x1)
25-A | Steketermometer (x1)
26-A | Y4 - 20x%% "Skrue (x4)
21-A | Y4-20xY5 "Skrue (x28)
28-A | #10-24xY5 "Skrue (x32)
29-A | #10-24 Lasemutter (x2) 26-A () mm 29-A =
30-A | M5 [aseskive (x2)
31-A | #5-32x% "Skrue (x2)

=
o
)
(Vg!
~

MERK: Pa grunn av kontinuerlig produktutvikling kan delene endres uten forvarsel.
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GARANTI

VILKAR

Alle griller med rgykovn fra Pit Boss, produsert av Dansons, leveres med en begrenset garanti fra salgsdatoen fra den opprinnelige
eieren. Garantidekningen starter pa den opprinnelige kjgpsdatoen, og kjgpshevis med dato, eller en kopi av den opprinnelige
salgskvitteringen, kreves for at garantien skal vaere gyldig. Kunder ma betale avgifter for deler, forsendelse og handtering hvis de ikke
kan levere kjgpsbevis, eller hvis garantien har utlgpt.

Dansons gir en garanti pa fem (5) ar for defekter og utfgrelse for alle deler, og fem (5) ar for elektriske komponenter.
Dansons garanterer at alle deler er uten defekter i material og utfarelse, sa lenge den opprinnelige kjgperen eier og bruker enheten.
Garantien gjelder ikke skader som skyldes slitasje, for eksempel riper, bulker, avskallinger eller mindre kosmetiske sprekker. Slike
estetiske endringer i raykovn har ikke innvirkning pa ytelsen. Reparasjon eller erstatning av deler skjer ikke etter den begrensede
garantien pa fem (5) ar fra kjgpsdatoen. Dansons' forpliktelser i garantiperioden er begrenset til 4 levere en erstatningsdel for
defekte og/eller sviktende komponenter. Sa lenge garantien fortsatt er gyldig, krever ikke Danson betaling for reparasjon
eller erstatning av deler som returneres, med forhdndsbetalt frakt, hvis Dansons undersgker dem og anser dem som defekte.
Dansons har ikke ansvaret for transportavgifter, arbeidskostnader eller eksportgebyrer. Med unntak av det som er angitt i disse
garantivilkarene, skal reparasjon eller erstatning av deler med metoden og innenfor tidsrammen som er nevnt her, regnes som at
Danson har oppfylt alle utledede forpliktelser og ansvarsomrdder overfor deg. Dansons tar alle forholdsregler for & bruke materialer
som forsinker rust. Selv med disse tiltakene kan det hende at det beskyttende belegget blir skadet av ulike stoffer og forhold som
er utenfor Dansons' kontroll. Hay temperatur, mye fuktighet, klor, industriell rayk, gjgdsel, spraytemidler for plen og salt er noen av
stoffene som kan ha innvirkning pa metallbelegq. Garantien dekker derfor ikke rust eller oksidering, med mindre rgyger komponenten
mister strukturell integritet. Hvis noen av forholdene ovenfor skulle oppstd, kan du se delen om stell og vedlikehold for a forlenge
enhetens levetid. Dansons anbefaler bruk av et grilltrekk nar r@ykovn ikke er i bruk.

Denne garantien er basert pa vanlig hjemmebruk og service av Slike estetiske endringer i r@ykovn har ikke innvirkning pa ytelsen.,
og dekningen av den begrensede garantien gjelder ikke for en Slike estetiske endringer i rgykovn har ikke innvirkning pa ytelsen.
som brukes i kommersielle ssmmenhenger.

UNNTAK

Det finnes ingen skriftlig eller indirekte ytelsesgaranti for Pit Boss-r@ykovn, ettersom produsenten ikke har noen kontroll over
monteringen, bruken, rengjaringen, vedlikeholdet eller typen drivstoff som brukes. Denne garantien gjelder ikke, og Dansons tar
ikke ansvaret, hvis enheten ikke er montert, brukt, rengjort og vedlikeholdt i ngye samsvar med denne brukerhandboken. Bruk av
gass som ikke er beskrevet i denne handboken, kan gjgre garantien ugyldig. Garantien dekker ikke skader eller brudd som skyldes
misbruk, feil handtering eller modifikasjoner. Verken Dansons eller den autoriserte Pit Boss-forhandleren har noe juridisk ansvar
eller andre typer ansvar for tilfeldige skader eller fglgeskader pa eiendom eller personer som oppstar pa grunn av bruk av dette
produktet. Uansett om det legges inn et krav mot Dansons som er basert pa brudd pa denne garantien eller andre typer garantier
som er uttrykt eller underforstatt i lover og regler, har produsenten ikke noe ansvar for eventuelle spesielle skader, indirekte skader,
folgeskader eller andre typer skader av hvilken som helst art utover det opprinnelige kjgpet av dette produktet. Alle garantier fra
produsenten er angitt her, og det kan ikke legges inn krav mot produsenten om andre garantier eller fremstillinger. Enkelte delstater
eller land tillater ikke utelukkelse eller begrensning av tilfeldige skader eller falgeskader, eller begrensninger av indirekte garantier, sa
begrensningene eller utelukkelsene i denne begrensede garantien gjelder kanskje ikke for deg. Denne begrensede garantien gir deg
spesifikke juridiske rettigheter, og du kan ha andre rettigheter, som varierer i ulike delstater og land.
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BESTILLE RESERVEDELER
Hvis du vil bestille reservedeler, kontakter du den lokale Pit Boss-forhandleren eller gar til nettbutikken var pa: www.pitboss-grills.com

KONTAKTE KUNDESERVICE
Hvis du har sparsmal eller problemer kan du kontakte kundeservice mandag til og med sgndag, 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Avgiftsfritt telefonnummer: 1-877-303-3134 | Avgiftsfritt faksnummer: 1-877-303-3135

GARANTISERVICE

Kontakt den na@rmeste Pit Boss-forhandleren for reparasjon eller reservedeler. Dansons krever kjgpsbevis for a etablere et garantikrav.
Behold derfor den opprinnelige salgskvitteringen eller fakturaen for fremtidig referanse. Serie- og modellnummeret for Pit Boss-
enheten er plassert pa baksiden av beholderen. Noter deg numrene nedenfor, ettersom etiketten kan bli slitt og uleselig.

MODELL SERIENUMMER

KI@PSDATO AUTORISERT FORHANDLER
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INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

NINIEJSZA INSTRUKCJA ZAWIERA WAZNE INFORMACJE NIEZBEDNE DO PRAWIDEOWEGO |
BEZPIECZNEGO UZYTKOWANIA TEGO URZADZENIA. NALEZY PRZECZYTAC | STOSOWAC SIE DO
WSZYSTKICH OSTRZEZEN | INSTRUKCJI PRZED UZYCIEM WEDZARNI | PODCZAS JEJ UZYTKOWANIA.

NIEZASTOSOWANIE SIE DO TYCH OSTRZEZEN | INSTRUKCJI MOZE DOPROWADZIC DO OBRAZEN, A
NAWET SMIERCI.

Przed przystapieniem do montazu, obstugi i instalacji urzadzenia nalezy doktadnie zapoznac sie z cata niniejsza instrukcja. Zapewni to
przyjemna i bezproblemowa obstuge nowego wedzarni. Zalecamy takze zachowanie niniejszej instrukgji do wykorzystania w przysztosci.

ZAGROZENIA | OSTRZEZENIA

W celu uzyskania stosownych pozwolen, informacji o0 wymaganiach i ograniczeniach instalacyjnych, np. w
przypadku instalacji wedzarni na powierzchni tatwopalnej, wymagan inspekcyjnych lub nawet informacji
0 mozliwosci uzytkowania w danym rejonie, musisz skontaktowac sie z administracja budynku, lokalnym
inspektoratem nadzoru budowlanego, straza pozarna lub innym uprawnionym organem.

1. Konieczne jest zachowanie minimalnej odlegtosci 305 mm (12 cali) pomiedzy elementami zapalnymi a bokami wedzarni oraz 305
mm (12 cali) pomiedzy tylng czescia wedzarni a elementami zapalnymi. Nie instaluj urzadzenia na podtozu tatwopalnym lub
powierzchni chronionej warstwami tatwopalnymi bez uzyskania odpowiednich zezwoleni od uprawnionych do tego
organdéw. Nie korzystaj z tego urzadzenia w pomieszczeniach lub na obszarze zamknietym i niewentylowanym. Tego urzadzenia na
nie mozna umieszcza¢ pod tatwopalnym sufitem podwieszanym lub pod okapem dachu. Przechowuj swojego wedzarni na obszarze
wolnym od materiatow zapalnych, benzyny i innych tatwopalnych oparéw oraz cieczy.

W przypadku wystapienia pozaru wywotanego kontaktem z ttuszczem, wytacz wedzarnie i pozostaw drzwi
szafki zamkniete az do ugaszenia ognia. Nie odtaczaj przewodu zasilajacego. Nie polewaj urzadzenia woda. Nie
prdbuj ttumic ognia. Zaleca sie przechowywac w poblizu gasnice zatwierdzona dla wielu klas pozaréw (klasa ABC).
W przypadku wystapienia niekontrolowanego pozaru, wezwij straz pozarna.

2. Urzadzenie i przewody elektryczne nalezy przechowywac z dala od wody i innych ptyndw. Nie korzystaj z grilla podczas deszczu lub w
poblizu wody. Aby zabezpieczyc sie przed porazeniem pradem, uzywaj tylko odpowiednio uziemionego gniazdka elektrycznego. Nie
uzywaj urzadzenia z uszkodzonym przewodem lub wtyczka. W przypadku stosowania dtugiego, odtaczanego przewodu zasilajacego
(lub przedtuzacza), nalezy upewnic sie, ze parametry znamionowe przewodu s3 co najmnie;j takie same jak parametry elektryczne
urzadzenia i ze jest to przewod uziemiony. Przedtuzacze przeznaczone do stosowania z urzadzeniami na wolnym powietrzu
(ogrodowe) sq oznaczone przyrostkiem ,W" i zwrotem ,odpowiedni do uzytku z urzadzeniami na wolnym powietrzu”. Aby zmniejszy¢
ryzyko porazenia pradem elektrycznym, przedtuzacz powinien pozostawac suchy i odizolowany od ziemi.

3. Po dtuzszym okresie przechowywania urzadzenie nalezy wyczysci¢ przed uzyciem. W celu przedtuzenia zywotnosci urzadzenia
wymagana jest regularna pielegnacja i konserwacja. Jezeli wedzarnia przechowywana jest na zewngtrz w czasie pory deszczowej lub
w okresie wysokiej wilgotnosci, nalezy zadbac o to, aby woda nie dostata sie do instalacji elektrycznej. Zawsze odtaczaj urzadzenie od
zasilania przed przystapieniem do jakichkolwiek dziatan serwisowych lub konserwacyjnych.
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Nie transportuj wedzarni podczas uzytkowania lub gdy jest goraca. Przed przystapieniem do regulacji rusztow,
dodawaniem zrebkow, wyjmowaniem zasobnika na wode, a takze przed przenoszeniem lub magazynowaniem
wedzarni nalezy upewnic sie, ze urzadzenie w petni ostygto. Gdy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy je
przechowywac¢ w zamknietym pomieszczeniu. Nigdy nie magazynowac wedzarni elektrycznej, w ktorej znajduje
sie goracy popidét. Magazynowac wytacznie wowczas, gdy wszystkie powierzchnie s zimne.

4. Podczas obstugi urzadzenia zaleca sie uzywanie odpornych na wysoka temperature rekawic do grilla oraz dtugich, wytrzymatych
narzedzi kuchennych. Zachowaj ostroznos¢ podczas wyjmowania jedzenia z wedzarni. Po uzyciu urzadzenia jego wszystkie
powierzchnie beda gorgce i moga takie pozostac przez dtuzszy czas.
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5. (zesci wedzarni moga mocno sie nagrzewac i powodowac powazne obrazenia. Podczas obstugi urzadzenia dzieci oraz zwierzeta nie
powinny znajdowac sie w poblizu.

To urzadzenie nie jest zalecane dla dzieci, 0s6b o obnizonej sprawnosci ruchowej, sensorycznej lub intelektualnej
badz tez osdb bez odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, chyba ze s3 one bezposrednio nadzorowane lub
instruowane przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.

6. Nie nalezy uzywac tego urzadzenia jako grzejnika ani do celéw innych niz przewidziane. To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku
komercyjnego.

USUWANIE POPIOLU

Popidt nalezy umiesci¢ w metalowym pojemniku ze szczelng pokrywa. Zamkniety pojemnik z popiotem nalezy umiesci¢ na niepalnej podtodze
lub na ziemi, z dala od wszystkich materiatow palnych, do czasu ostatecznego usuniecia. Gdy popiot ma by¢ usuniety przez zakopanie w ziemi
lub zutylizowany na miejscu w inny sposdb, nalezy go przechowywac w zamknietym pojemniku do czasu catkowitego ostygniecia.

KREOZOT

Kreozot lub inaczej sadza to substancja podobna do smoty. Podczas spalania wydziela czarny dym oraz pozostawia osad, ktory takze ma
barwe czarng. Sadza lub kreozot formuje sie, gdy urzadzenie uzytkowane jest nieprawidtowo, czyli w przypadku: zablokowania wentylatora
powietrza do spalania, braku dbania o czystos¢ i konserwacje komory spalania lub ztego stosunku powietrza do paliwa podczas spalania.

Gdy ptomien staje sie ciemny i czarny od sadzy lub gdy komora spalania jest przepetniona pelletem, korzystanie z urzadzenia jest
niebezpieczne. Po zapaleniu kreozotu pojawia sie niezwykle goracy i niekontrolowany ogien, podobnie jak w przypadku pozaru
wywotanego przez ttuszcz. W takim wypadku nalezy WYtACZYC urzadzenie, pozostawic do catkowitego ostygniecia, a nastepnie oceni¢
koniecznos¢ konserwacji i czyszczenia. Substancje zwykle gromadza sie wzdtuz obszaréw ujscia spalin.

Jezeli w urzadzeniu wytworzy1 sie kreozot, nalezy rozgrzac je w niskiej temperaturze, wytaczy¢, a nastepnie wytrze¢ wszystkie powstate
zabrudzenia recznikiem. Podobnie jak w przypadku smoty, o wiele tatwiej go wyczysci¢, gdy jest ciepty, poniewaz przybiera on wtedy
forme ptynna.

TLENEK WEGLA (,.CICHY ZABOJCA")

Ptonace widry drzewne wydzielaja tlenek wegla, ktory nie ma zapachu i moze spowodowac smierc. Nie palic
zrebkéw w domach, pojazdach, namiotach, garazach ani w zamknietych pomieszczeniach. Uzywaj tylko na
zewnatrz, gdzie jest dobrze wentylowany.

Tlenek wegla jest bezbarwnym, bezwonnym, pozbawionym smaku gazem wytwarzanym w wyniku spalania gazu, drewna, propanu,
wegla drzewnego lub innego paliwa. Zmniejsza on zdolnos¢ krwi do transportu tlenu. Niski poziom tlenu we krwi moze powodowac bole i
zawroty gtowy, ostabienie, nudnosci, wymioty, sennos¢, otepienie lub skutkowac utratg przytomnosci badz tez smiercia. Postepuj zgodnie z
ponizszymi wytycznymi, abys ty, twoja rodzina i inne osoby nie ulegty zatruciu w wyniku kontaktu z tym bezbarwnym, bezwonnym gazem:

Nalezy udac sie do lekarza, jezeli podczas gotowania lub przebywania w bliskiej odlegtosci od urzadzenia pojawia sie objawy
przeziebienia lub grypopodobne. Zatrucie tlenkiem wegla, ktére mozna tatwo pomyli¢ z przeziebieniem lub grypa, czesto stwierdza
sie zbyt pdzno.

Spozywanie alkoholu i zazywanie narkotykow nasila objawy zatrucia.

Tlenek wegla jest szczegolnie toksyczny dla matki i dziecka na etapie cigzy, niemowlat, 0sob starszych, palaczy oraz os6b z zaburzeniami
krwi lub uktadu krazenia, takimi jak niedokrwistos¢ lub choroby serca.

STANDARDY BEZPIECZENSTWA C €

Stosownie do procedur i specyfikacji Conformité Européenne (CE) urzadzenia na pellet Pit Boss Grills wykazuja
potwierdzong w badaniach zgodnos¢ z normami i dyrektywami oraz spetniajg wszystkie wymogi bezpieczenstwa,
ochrony zdrowia i Srodowiska okreslone przez UE (Unie Europejska) i Europejski Obszar Gospodarczy (EOG).

Ten produkt spetnia normy kompatybilnosci elektromagnetycznej (EMC, 2014/30/UE), dyrektywy dotyczace]
urzadzen niskiego napiecia (LVD, 2014/35/UE) i jest zgodny z dyrektywa w sprawie ograniczenia stosowania
substancji niebezpiecznych (RoHS, 2011/65/UE, 2015/863) oraz dyrektywa dotyczaca zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego (WEEE, 2002/96/WE).
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Dansons

3411 North 5th Avenue, Suite 500, Phoenix, AZ, USA 85013
sales@pitboss-grills.com | service@pitboss-grills.com
www.pitboss-grills.com

Dziat obstugi klienta
Od poniedziatku do niedzieli, 4-20 PST (EN/FR/ES)
Bezptatna infolinia: 1-877-303-3134, Faks: 1-877-303-3135
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CZESCI | SPECYFIKACJE

Nr czesci | Opis

Ruszt do grillowania (x4)

Wsporniki rusztu do gotowania (x8)
Szyber (x2)

2

3

4 Uchwyt tylny (x1)

5 Ptytki z logo (x1)

6 Uchwyt drzwi szafki (x1)
7

8

9

Zaczep drzwi szafki (x1)

Drzwi szafki (x1)

Korpus szafki (x1)

10 Pokrywa pojemnika na zrebki (x1)
N Zespot pojemnika na zrebki (x1)
12 Miska na wode (x1)

13 Wspornik miski na wode (x1)

14 Podstawa szafki (x1)

15 Drazek podpierajacy (x1)

= B

16 Panel wspornika (x2)

17 Ostona przewodu elektrycznego (x2)

18 Uchwyt sondy temperatury (x1)

19 Uchwyt przewodu zasilajacego (x1)

20 Zespot komory dolnej (x1)

21 Nogi podpierajace (x4)
22 Kdtko samonastawne z blokada (x2)
23 Kdtko samonastawne (x2)

24 Taca na ttuszcz (x1)

25 Termosonda do miesa(x1)

A Sruba % - 20x% " (x4)
B Sruba ¥%-20x% " (x28)
o .
'9 C #10-24xY4 "Sruba (x32)
A D #10-24 Nakretka zabezpieczajaca (x2) ABmm D= G —
E Podktadka blokujaca M5 (x2) Bim E-
Fo | #5-32¢4 "Sruba (x2) (Be= Fom
G Zapasowy sprzet
UWAGA: Ze wzgledu na nieustanny rozwdj produktu jego czesci moga zostac zmienione bez uprzedzenia. PB —_ WYM AG ANl A ELE KTRYCZNE
Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta, jezeli zauwazysz brak czesci podczas montazu urzadzenia. 220-240V, 50 HZ, 1650 W, TRZYSTYKOWA WTYCZKA Z UZIEMIENIEM
MODEL WYMIARY (SxWxG) WAGA POWIERZCHNIA GOTOWANIA ZAKRES TEMPERATURY
pRY3DUT | 220Mm X 1190mMm x 510mm 30 kg Pojemnos¢ uzytkowa: 0,07 m? /27 ft | 38-176°C
/21" x 46" x 20" /661b OGOLtEM- 4424 cm?/ 685 in? /100-350°F
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PRZYGOTOWANIE DO MONTAZU

Elementy produktu znajduja sie w réznych miejscach opakowania transportowego, takze pod wedzarni. Po wyjeciu wedzarni, jego czesci

i sprzetu w opakowaniu blisterowym z ochronnego opakowania transportowego, sprawdz ich stan. Przed montazem usun wszystkie
wewnetrzne i zewnetrzne fragmenty opakowania grilla, a nastepnie przejrzyj wszystkie elementy i upewnij sie, ze pokrywaja sie z lista
czesci. W przypadku braku lub uszkodzenia jakiejkolwiek czesci, nie podejmuj zadnych préb demontazu lub modyfikacji. Gwarancja nie
obejmuje szkod powstatych w trakcie transportu. Skontaktuj sie ze sprzedawca lub z dziatem obstugi klienta Pit Boss, by uzyskac czesci: Od
poniedziatku do niedzieli, 4-20 PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Bezptatna infolinia: 1-877-303-3134 | Bezptatny faks: 1-877-303-3135

WAZNE: Dla ufatwienia instalacji warto skorzystaé z pomocy innej osoby podczas montazu tego urzadzenia
(nie jest to jednak konieczne).

Narzedzia potrzebne do montazu: wkretak i poziomica. Narzedzia nie wchodza w skfad zestawu.
SsS——

INSTRUKCJE MONTAZU

WAZNE: Zaleca sie doktadne przeczytanie kazdego kroku przed rozpoczeciem montazu zgodnego z instrukeja. Nie dokrecaj srub
catkowicie, dopdki dla danego kroku nie zostang zainstalowane wszystkie sruby.

0 — o0 — o

1. MONTAZ KOtEK DO NOG PODPIERAJACYCH
Wymagane czesci:

2 X Kotko samonastawne z blokadg (#22)
2 x Kotko samonastawne (#23)

4 x Nogipodpierajace (#21)

16 x Sruba¥-20xY;" (#B)

Montaz:

Umies¢ na podtodze kawatek kartonu, by ochroni¢ powierzchnie sprzetu i
czesci przed zarysowaniem podczas montazu. Przymocuj kotko do dolnej
czesci nogi za pomocg czterech Srub. Powtorz proces dla pozostatych ndg
podpierajacych i kotek.

2. MONTAZ NOG PODPIERAJACYCH DO PODSTAWY SZAFKI
Wymagane czesci:

1 x Podstawa szafki (#14)
12 x Sruba}i-20x)5" (#B)

Montaz:

Potdz podstawe szafki na podtodze, do géry nogami. Przygotu;j cztery nogi
podpierajace do montazu do podstawy szafki; utéz oznaczone nogi, jak
pokazano na ilustragji.
WAZNE: cztery nogi podpierajace musza by¢ odpowiednio ustawione, aby méc
poprawnie zamontowac panele podpierajace i drazek w pdzniejszym etapie.

Zamocuj jedna noge podpierajaca do podstawy szafki za pomoca trzech

srub. Powtorz proces dla trzech pozostatych ndg podpierajacych. Sruby
wewnetrzne dokre¢ do korica, natomiast Sruby zewnetrzne pozostaw
czesciowo poluzowane.
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3. MOCOWANIE PANELU STEROWANIA DO NOG
Wymagane czesci:
2 x  #10-24xY "Sruba (#C)

Montaz:

Obok panelu sterowania poluzuj dwie Sruby taczace przedni panel z
korpusem szafki.

Nastepnie za pomoca kolejnych dwdch $rub przymocuj boki przedniego
panelu do przednich ndg podpierajacych. Po dokreceniu tych srub dokrec
takze pozostate dwie, ktore zostaty wczesniej poluzowane.

4. ZABEZPIECZANIE DRAZKA PODPIERAJACEGO
Wymagane czesci:

1 x  Drazek podpierajacy (#15)
4 X  1#10-24xY5 "Sruba(#C)

Montaz:

Zamontuj drazek podpierajacy z tytu urzadzenia miedzy tylnymi nogami
podpierajacymi. Dokre¢, uzywajac dwdch srub po kazdej stronie. Upewnij
sie, ze drazek podpierajacy znajduje sie w spodniej czesci korpusu i jest
skierowany do wewnatrz. Ustawienie drazka podpierajacego widoczne
jest nailustragji.

5. MONTAZ PANELI PODPIERAJACYCH
Wymagane czesci:

2 x Panel wspornika (#16)
8 x 1#710-24x)5 "Sruba (#()

Montaz:

Zamontuj panel wspornika do boku urzadzenia, pomiedzy przednig i
tylng noga podpierajaca. Dokrec, uzywajac dwoch Srub po kazdej stronie.
Upewnij sie, ze ptaska strona podstawki mocujacej jest skierowana na
zewnatrz. Powtorz te same czynnosci, aby zamontowac drugi panel
wspornika. Ustawienie panelu wspornika widoczne jest na ilustracji.

UWAGA: panel wspornika z dwoma otworami na dole powinien
znajdowac sie po tej samej stronie urzadzenia, po ktorej kabel zasilajacy
wychodzi z panelu sterowania (po lewej stronie). Jest to bardzo wazne na
pOzniejszym etapie.
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6. MONTAZ ZESPOtU KOMORY DOLNE)
Wymagane czesci:
2 x Ostona przewodu elektrycznego (#17)

1 x  Zesp6tkomory dolnej (#20)
4 x  110-24xY5 "Sruba (#(C)

Montaz:

Zamocuj zespot komory dolnej i ostony przewodu elektrycznego na
spodzie podstawy szafki za pomocg czterech Srub. Upewnij sie, ze szyny
tacy na ttuszcz sq skierowane ku przedniej czesci urzadzenia. Prawidtowe
rozmieszczenie elementow przedstawiono na ilustragji.

7. MONTAZ UCHWYTU PRZEWODU ZASILAJACEGO
Wymagane czesci:

1 x  Uchwyt przewodu zasilajacego (#19)
2 X 1#10-24xY "Sruba (#()

Montaz:

Poluzuj Srube klamry przewodu zasilajacego na nodze wspierajcej,
a nastepnie poprowadZ przewod zasilajacy przez klamre, aby go
przymocowac.

Zlokalizuj dwa otwory na spodzie (po lewej stronie) wspornika. Zamocuj
uchwyt przewodu zasilajacego do panelu wspornika za pomocg dwoch
srub, jak pokazano na rysunku 7A. Po przymocowaniu owin przewod
zasilajacy na uchwycie do czasu uruchamiania urzadzenia.

Dokrec do konca wszystkie Sruby na podstawie szafki, a nastepnie ostroznie

ustaw urzadzenie pionowo, kétkami do dotu. Pokazano to na ilustracji 7B.
WAZNE: Upewnij sie, ze wszystkie sruby w podstawie szafki sa w
petni dokrecone, aby unikna¢ ich wypadniecia podczas przesuwania
urzadzenia.

8. MONTAZ SZYBROW W KORPUSIE SZAFKI

Wymagane czesci:

1 x  Korpus szafki (#9)

2 X Szyber (#3)

2 X #10-24xY "Sruba (#()

2 X 110-24 Nakretka zabezpieczajaca (#D)
2 x Podkfadka blokujaca M5 (#E)

Montaz:

Najpierw zdejmij drzwiczki korpusu szafki z zawiasow i odtoz je na bok.
Pokazano to na ilustracji 8A.

Wit6z po jednej Srubie od strony zewnetrznej korpusu szafki do srodka
kazdego szybra. Umies¢ szyber wewnatrz korpusu szafki z wysunietym
uchwytem skierowanym ku tytowi i zabezpiecz Srubg od zewnatrz za
pomoca podktadki blokujacej i nakretki. Powtdrz te kroki dla drugiego
szybra, jak pokazano na rysunku 8B.

...- \\
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9. MONTAZ TYLNEGO UCHWYTU

Wymagane czesci:
1 x  Uchwyt tylny (#4)
4 x Sruba¥i-20x%" (#A)

Montaz:

Zamontuj uchwyt zbiornika z tytu zbiornika za pomoca czterech srub.
Zobacz na ilustracji prawidtowe ustawienie z uchwytem na gorze.

10. MONTAZ KORPUSU SZAFKI DO PODSTAWY
Wymagane czesci:

1.

1

X

Uchwyt sondy temperatury (#18)

6 X  110-24x% "Sruba (#0)
2 X #5-32xY% "Sruba (#F)
Montai:

Przygotuj korpus szafki do zamontowania na podstawie szafki. Ustaw
podstawe obok korpusu w taki sposob, aby oba te elementy byty zwrécone
w tym samym kierunku. Zablokuj kétka samonastawne na podstawie
szafki. Ostroznie umies¢ korpus na podstawie. Przymocuj korpus do
podstawy za pomocg szesciu srub. Pokazano to na ilustracji 10A.

Na tylnej sciance, wzdtuz dolnej krawedzi korpusu szafki, zlokalizuj sonde
temperatury. Przymocuj sonde temperatury do jej uchwytu za pomoca
dwach $rub. Pokazano to na ilustracji 10B.

WAZNE: Po zamocowaniu uchwytu sondy temperatury nalezy upewnic
sie, ze koncowka ze stali nierdzewnej znajduje sie powyzej krawedzi
dolnej czesci korpusu. Sonda wskazuje temperature wewnatrz korpusu
szafki. Jej nieprawidtowe umieszczenie moze skutkowac btednymi
odczytami temperatury na panelu sterowania.

INSTALOWANIE ELEMENTOW DO GOTOWANIA
Wymagane czesci:

8 Wsporniki rusztu do gotowania (#2)
Ruszt do grillowania (#1)
Miska na wode (#12)

Wspornik miski na wode (#13)

> X X X

4
1
1

Montaz:

Umies¢ wspornik miski na wode na spodzie korpusu szafki, a nastepnie
osadz miske we wsporniku. Pokazano to na ilustracji 1A.

UWAGA: Dopilnuj, by podczas wedzeniaw misce nawode stale znajdowata
sie woda. Zbiera ona ttuszcz oraz soki $ciekajace z przygotowywanego
jedzenia, utatwiajac sprzatanie. W przypadku dtugotrwatego wedzenia
umies¢ miske z woda wyzej, aby woda starczyta na dtuiszy czas.

Wt6z w otwory po lewej stronie wnetrza szafki osiem wspornikéw do
rusztu. Po umieszczeniu wspornikdw w otworach przechyl je do dotu w
celu ustawienia w odpowiedniej pozycji. Powtorz czynnosci, montujac
wsporniki po prawej stronie. Pokazano to na ilustracji 11B.
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12.

13.

14,

Na koniec umies¢ obok siebie ruszty do grillowania w uchwytach w
korpusie Pokazano to na ilustracji 11C.

ZACHOWAJ OSTROZNOSC: Zmian wysokosci pomiedzy poszczegdlnymi
rusztami nalezy dokonywac tylko wtedy, gdy wedzarnia jest catkowicie
schtodzona, aby uniknac obrazen.

MONTAZ P+YTKI Z LOGO
Wymagane czesci:
1 x Ptytkizlogo (#5)
1 X Drzwiszafki (#8)
Montaz:
Wyjmij podktadke i nakretke motylkowa z opakowania ptytki z logo.

Wt6z ptytke z logo do otworu montazowego w przedniej czesci drzwi
szafki, umies¢ podktadke na gwincie po wewnetrznej stronie drzwi i dokrec
ja recznie.
UWAGA: Ptytka z logo jest dostarczana z jedna podktadka i jedna
nakretka motylkowa.

MONTAZ KLAMKI | ZAMKA NA DRZWIACH SZAFKI
Wymagane czesci:

1 x  Uchwyt drzwi szafki (#6)
1 x  Zaczep drzwi szafki (#7)
4 x  #10-24x% "Sruba (#()

Montaz:

Najpierw ponownie zat6z drzwiczki korpusu szafki, requlujac i przykrecajac
zawiasy. Upewnij sie, ze drzwiczki zostaty zamontowane poprawnie,
sprawdzajac, czy mozna je tatwo otwierac. Pokazano to na ilustracji 13A.

Zamontuj uchwyt drzwiczek na srodku za pomocg dwach srub. Prawidtowe
ustawienie pokazano na rysunku 13B.

Zamontuj zamek drzwiczek na zewnetrznej stronie korpusu szafki za
pomocg dwaoch $rub. Pokazano to na ilustracji 13C.

MONTAZ | INSTALACJA POJEMNIKA NA ZREBKI
Wymagane czesci:

1 x Pokrywa pojemnika na zrebki (#10)

1 x  Zesp6t pojemnika na zrebki (#71)

2 X 1#10-24xY "Sruba (#()

Montaz:

Najpierw zt6z zesp6t pojemnika na zrebki, mocujac ptyte czotowa i uchwyt
za pomocg dwaoch srub. Nastepnie umies¢ pokrywe pojemnika na zrebki
w otworach w pokrywie zespotu pojemnika i opus¢ pokrywe, aby sie
zamkneta. Pokazano to na ilustracji 14A.

Wsun ztozony pojemnik na zrebki do otworu nad panelem sterowania na
przednim panelu urzadzenia. Pokazano to na ilustracji 14B.
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15. INSTALACJA TACY NA TUSZ(CZ
Wymagane czesci:
1 x Tacanattuszcz (#24)

Montaz:

Wsun tace na ttuszcz do otworu pod panelem sterowania na przednim
panelu urzadzenia. Upewnij sie, ze taca na ttuszcz jest prawidtowo
ustawiona na szynach.

Urzadzenie jest juz gotowe do uzytku.

16. PODYACZANIE DO ZRODtA ZASILANIA 6 |

GNIAZDO STANDARDOWE BEZPIECZNIK
To urzadzenie wymaga zasilania zgodnego z parametrami: 220-240 V, SZYEKI

50 Hz, 1650 W. Musi to byc trzystykowa wtyczka z uziemieniem. Przed
uzyciem upewnij sie, ze uziemiona koficowka nie jest odtamana.

GNIAZDA GFCI

To urzadzenie bedzie zdolne do pracy po podtaczeniu do wiekszosci gniazd
GFCl o zalecanym natezeniu 15 A. Jesli gniazdo GFCl jest bardzo wrazliwe
na skoki napiecia, najprawdopodobniej wytaczy sie w fazie rozruchu.
Zapalnik zuzywa 200-700 W energii elektrycznej w fazie rozruchu, co
moze by¢ wartoscig zbyt wysoka dla gniazda GFCI. Za kazdym razem, gdy
sie wytacza, zwieksza sie jego czutosc. Jesli GFCI nieustannie sie wytacza,
wymien to gniazdo lub zamontuj gniazdo innego typu.

WAZNE: Odtacz urzadzenie od zrddta zasilania, gdy nie jest uzywane.

INSTRUKTAZ DZIALANIA

Aby zachowac zdrowie, nalezy wybierac petnowartosciowa Zywnosc, dlatego warto rozwazyc ograniczenie spozycia ttuszczu.
Jednym z najlepszych sposobow na obnizenie ilosci ttuszczu w diecie jest przygotowywanie potraw w sposob zwiekszajacy ich
smak i aromat, np. poprzez wedzenie. Poniewaz ta elektrycznej wedzarnia wykorzystuje w procesie wedzenia zrebki drzewne,
przygotowywane w niej mieso przyjmuje zapach i smak naturalnego drewna, co ogranicza potrzebe stosowania sosow o wysokiej
zawartosci cukru.

STOSOWNE OTOCZENIE DLA WEDZARNI

1. USTAWIANIE WEDZARNI

Ze wzgledu na specyfike urzadzen zewnetrznych, takze na dziatanie wedzarni i czas potrzebny do przyrzadzania doskonatych
positkdw duzy wptyw maja warunki pogodowe. Wszystkie czesci urzadzenia Pit Boss powinny znajdowac sie w odlegtosci co
najmniej 305 mm (12 cali) od elementéw zapalnych i odstep ten musi by¢ bezwzglednie zachowany podczas pracy wedzarni.
Urzadzenia nie mozna umieszcza¢ pod tatwopalnym sufitem podwieszanym lub pod okapem dachu. Przechowuj swojego
wedzarni na obszarze wolnym od materiatéw zapalnych, benzyny i innych tatwopalnych opardw oraz cieczy.




2. GOTOWANIE PRZY NISKICH TEMPERATURACH OTOCZENIA
Chtodniejsza aura wcale nie oznacza konca sezonu wedzenie! Rzeskie, chtodne powietrze i niebiariski aromat wedzonych potraw to
swietne lekarstwo na zimowa depresje. Skorzystaj z ponizszych wskazowek, by uzywac z wedzarni w zimniejszych miesigcach:

Jesli niemozliwe jest wedzenie w niskich temperaturach, nieznacznie ja zwieksz, aby osiggnac ten sam rezultat.

Przygotuj sie — przed wyjsciem na zewnatrz naszykuj w kuchni wszystko, co bedzie potrzebne. W sezonie zimowym ustaw
wedzarni w miejscu ostonietym od wiatru i przeszywajacego zimna. Dowiedz sie, jakie s3 lokalnie obowigzujace przepisy
dotyczace bliskosci wedzarni od domu i/lub innych konstrukgji. Potdz na tacy wszystko, czego potrzebujesz, okryj sie starannie
i do roboty!

Aby $ledzi¢ na biezaco temperature na zewnatrz, umies¢ termometr zewnetrzy w bliskim potozeniu od strefy gotowania.
Prowadz dziennik lub sporzadzaj notatki na temat przyrzadzanych potraw, temperatury na zewnatrz i czasu gotowania.
Bedzie to pomocne w pozniejszym ustaleniu, co warto gotowac i jak dtugo to zajmuje.

W bardzo zimne dni przedtuz czas nagrzewania urzadzenia o co najmniej 20 minut.

Nie otwieraj drzwiczek do komory wypetnionej dymem czesciej niz to konieczne. Zimne podmuchy wiatru moga znaczaco
obnizy¢ wewnetrzng temperature. Podejdz elastycznie do czasu gotowania; wydtuz go o 10-15 minut za kazdym razem, gdy
otworzysz drzwiczki.

Przygotuj nagrzany talerz lub pokrywke na naczynie, aby utrzymac jedzenie w cieple podczas przenoszenia go z powrotem do srodka.
Idealne do przyrzadzania w okresie zimowym sa potrawy, ktére nie wymagaja duzego zaangazowania, takie jak pieczenie miesne,
cate kurczaki, zeberka czy indyk. Upros¢ przygotowywanie positkdw korzystajac z prostych produktow, takich jak warzywa i
ziemniaki.

3. GOTOWANIE PRZY WYSOKICH TEMPERATURACH OTOCZENIA
Gdy powietrze na zewnatrz sie ociepla, skraca sie czas gotowania. Odpowiedni strgj jest wazny, gdy robi sie naprawde gorgco:
zalecane s szorty, koszulka, buty, kapelusz i hojna porcja kremu do opalania. Skorzystaj z tych kilku wskazowek, by korzystac z
wedzarni w gorgcych miesigcach:

Odpowiednio obniz temperatury grillowania. Pomaga to w unikaniu niepozadanych wybuchéw ognia.

Skorzystaj z termosondy do miesa, aby sprawdzi¢ temperature wewnatrz potrawy. Zapobiega to przepieczeniu
i nadmiernemu wysuszeniu miesa.

Nawet jesli temperatura otoczenia jest wysoka, drzwiczki komory wedzenia powinny by¢ zawsze zamkniete.

Mozesz utrzymac ciepto potraw, zawijajac je w folie i umieszczajac w szczelnym opakowaniu termicznym. Upchnij zgniecione
gazety dookota folii i w ten sposob przechowuj jedzenie w cieple od 3 do 4 godzin.

ZAKRES TEMPERATUR WEDZARNI

Odczyty temperatur na panelu kontrolnym moga sie nie zgadza¢ w petni z pomiarami wykonanymi termometrem. Wszystkie
ponizej wymienione temperatury sg szacunkowe i ksztattuja je nastepujace czynniki: zewnetrzna temperatura otoczenia, sita
i kierunek wiatru, jakos¢ uzywanych zrebkow, otwieranie drzwi szafki, i ilos¢ przyrzadzanych potraw.
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Wedzenie to mata odmiana od tradycyjnego grillowania i stanowi tak naprawde gtéwna zalete korzystania z wedzarni.
Rozrézniamy wedzenie na goraco i na zimno.

Wedzenie na goraco, inna nazwa metody powolnego gotowania w niskich temperaturach zwykle odbywa sie
w temperaturze 82-122°C/180-250°F. Ten typ wedzenia najlepiej sprawdza sie, gdy wymagany jest dtuzszy czas
gotowania, tak jak w przypadku duzych kawatkoéw miesa, ryb lub drobiu.

Wedzenie na zimno oznacza, ze jedzenie znajduje sie w takiej odlegtosci od ognia, ze jest wedzone, ale nie gotuje
sie. Wedzenie na zimno odbywa sie w temperaturze 15-32°C/ 60-90°F.
WSKAZOWKA: aby wzmocni¢ intensywnos¢ tego smaku, ustaw pokretto regulacji temperatury w pozycji SMOKE

(niskie temperatury) natychmiast po umieszczeniu jedzenia w wedzarni. Umozliwia to dymowi penetracje miesa,
zanim zamkna sie pory, co nastepuje w temperaturze 49°C/120°F.

Kluczem jest eksperymentowanie z dtugoscia wedzenia podczas przygotowywania potrawy. Niektdrzy specjalisci od grillowania
wola wedzi¢ pod koniec przygotowywania positku, tak aby jedzenie byto ciepte do momentu podania. Praktyka czyni mistrza!
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OBJASNIENIE DZIALANIA PANELU STEROWANIA
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Po podtaczeniu do Zrodta zasilania przycisk zasilania bedzie sie swieci¢ na niebiesko. Nacisnij przycisk zasilania,
aby wiaczy¢ urzadzenie. Po nacisnieciu przycisku zasilania wiaczy sie ekran LCD, wskazujac gotowosc¢ do pracy.
Przytrzymaj nacisniety przycisk, aby wytaczy¢ urzadzenie.

Przetacznik temperatury stuzy do zmiany sposobu wyswietlania temperatury na ekranie LCD. Nacisnij przycisk,
aby przefaczy¢ na stopnie Celsjusza (°C) lub Fahrenheita (°F), zgodnie z preferencjami. Domyslnym ustawieniem
jest Celsjusza.

Lampka kontrolna grzatki sygnalizuje stan wiaczenia/wytaczenia grzatki. Gdy lampka sie swiedi, grzatka
dziata i jest wiaczona. Gdy lampka sie nie Swieci, grzatka jest wytaczona. Grzatka bedzie wiaczona, jesli aktualna
temperatura jest nizsza od zadanej. Po osiggnieciu zadanej temperatury (SET) grzatka wytaczy sie automatycznie.

Ekran LCD petni role centrum informacyjnego urzadzenia. Ekran LCD wyswietla Zadang temperature wedzenia
(SET), aktualng temperature wedzenia (ACTUAL), temperature termosondy do miesa (jesli jest podfaczona) oraz
wszelkie komunikaty o btedach. W przypadku podtaczenia tylko jednej termosondy do miesa, wyswietlac sie
bedzie tylko jeden odczyt. Temperatura moze by¢ wyswietlana w stopniach Fahrenheita lub Celsjusza.

Strzatki regulacyjne pozwalaja na zwiekszenie lub zmniejszenie czasu (TIME) i temperatury (TEMP) na panelu
sterowania. Przytrzymaj nacisniety przycisk, aby szybciej zwiekszac lub zmniejsza¢ wartosci.

Nacisnij przycisk Temp na panelu sterowania, aby ustawic temperature wedzenia.
Nacisnij przycisk jeden raz, aby przejs¢ do ustawien temperatury, a nastepnie strzatki regulacji, aby zmienic
temperature co piec¢ stopni. Nacisnij przycisk ponownie jeden raz, aby zablokowac ustawienie temperatury
po zakonczeniu zmian.

Grzatka nie wigczy sie, dopdki nie zostanie ustawiony czas. Domysina temperatura grzatki to 37°C/ 100°F.

Nausnu przycisk TIME na panelu sterowania, aby ustawic czas wedzenia.
Nacisnij przycisk jeden raz, aby przejs¢ do ustawien czasu; uzywaj strzatek regulacji do zmiany godzin.
Zmiany dokonywane s3 w odstepach T-godzinnych (w zakresie 00-99).
Nacisnij przycisk ponownie jeden raz, aby aby przejs¢ do ustawien minut; uzywaj strzatek regulacji do
zmiany minut. Zmiany dokonywane sa w odstepach 10-minutowych (w zakresie 00-50).
Nacisnij przycisk dwa razy, aby zablokowac ustawianie czasu po zakoficzeniu zmian.

Nacisnij przycisk Set/ACT na panelu sterowania, aby wyswietli¢ wartosci zadane (SET) lub aktualne/biezace
(ACT) dla czasu i temperatury. Wyswietlacz pokazuje domyslnie aktualne (ACT) ustawienia dla czasu (TIME) i
temperatury (TEMP).
+ Aby wyswietli¢ wartosci zadane TIME i TEMP, nacisnij jeden raz przycisk SET/ACT. Po 15 sekundach
wyswietlacz przetaczy sie z powrotem na wartosci aktualne (ACT).
Aby zmieni¢ wartos¢ zadang, nacisnij jeden raz przycisk SET/ACT, a nastepnie nacisnij przycisk TIME lub
TEMP. Zmiana ustawienia odbywa sie poprzez nacisniecie strzatek regulaji.

Nacisnij przycisk SMOKE na panelu sterowania, aby recznie wiaczy¢ grzatke. Przycisk ten jest uzywany do
zwiekszenia poziomu dymu po otwarciu drzwi lub do wspomagania rozpalania swiezych zrebkow:
Nacisnij przycisk jeden raz, aby wiaczy¢ grzatke na 20-minutowy cykl. Po zakofczeniu wyfaczy sie
automatycznie.
Nacisnij przycisk dwa razy, aby wytaczy¢ grzatke podczas 20-minutowego cyklu.

iy,

Otwory przytaczeniowe w przedniej czesci panelu sterowania stuza do podtaczenia dwoch =77 %
termosond do miesa. Po podtaczeniu termosondy temperatura wyswietla sie na ekranie LCD. :
Odtacz termosonde od otworu przytaczeniowego, gdy nie jest uzywana. Urzadzenie jest zgodne ~
wytacznie z termosondami marki Pit Bross. Dodatkowe termosondy sprzedawane s3 osobno.
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OBJASNIENIE DZIALANIA SOND

SONDA TEMPERATURY
Na tylnej sciance, wzdtuz dolnej krawedzi szafki, znajduje sie sonda temperatury. To maty, pionowy kawatek stali nierdzewnej.
Sonda mierzy temperature wewnatrz urzadzenia. Po zmianie temperatury na panelu sterowania sonda odczyta rzeczywista
temperature wewnetrzng urzadzenia i dostosuje j3 do zadanej temperatury.

WAZNE: Temperatura urzadzenia jest silnie uzalezniona od zewnetrznych warunkéw pogodowych otoczenia, jakosci
stosowanego pelletu i jego smaku oraz od ilosci przyrzadzanego jedzenia.

TERMOSONDA DO MIESA
Termosonda do miesa mierzy wewnetrzng temperature miesa w wedzarni, podobnie jak moze to robi¢ kuchenny piekarnik.
Gdy podtaczysz przejsciowke termosondy do otworu przytaczeniowego i wsuniesz koncdwke ze stali nierdzewnej w
najgrubsza czes¢ miesa, na panelu sterowania wyswietli sie jego temperatura. Aby upewnic sie, ze termosonda zostata
prawidtowo podtaczona do otworu przytaczeniowego, trzeba poczuc i ustyszec, jak wskakuje na miejsce.

WAZNE: upewnij sie, Ze termosonda do miesa i jej przewod nie maja bezposredniego kontaktu z ogniem lub
nadmiernym cieptem podczas jej umieszczania w miesie. Moze to skutkowa¢ uszkodzeniem termosondy.
Poprowadz przewdd wzdtuz krawedzi po zewnetrznej stronie drzwiczek korpusu szafki. Gdy termosonda do miesa
nie jest uzywana, odtacz ja od otworu przytaczeniowego i odtoz na bok, by zapewnic jej bezpieczenstwo i utrzymac
ja w czystosci.

PIERWSZE UZYCIE — WYPALANIE WEDZARNI

Przed pierwszym uzyciem wedzarni z jedzeniem, nalezy ja wypali¢, aby utwardzi¢ wewnetrzne i zewnetrzne powierzchnie
urzadzenia. Uruchom i pozostaw wedzarnie wiaczong przez 30-40 minut w temperaturze przekraczajacej 177°C / 350°F (przy
zamknietych drzwiach), aby ja wypali¢ i usung¢ wszystkie substancje obce.

WAIZNE: Proces utwardzania powierzchni wedzarni jest istotnym czynnikiem wptywajacym na jej dtugotrwate
funkcjonowanie. Jesliwypalanie nie zostanie przeprowadzone, powtoka zewnetrznanie bedzie odpowiednio utwardzania,
a zapach farby moze nada¢ nienaturalny smak pierwszej przygotowanej potrawie.

PROCEDURA URUCHAMIANIA
1. Otwdrz drzwi szafki i ostroznie napetnij miske na wode do % wysokosci (uzyj wody lub zalewy marynujacej).

WAZNE: Nie napetniaj catkowicie ani nie przepetniaj miski na wode, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie
grzatki elektrycznej lub innych czesci podczas uzytkowania wedzarni.

2. Dopasuj ruszty i wsporniki rusztow do zadanej wysokosci w zaleznosci od produktéw, ktore zamierzasz wedzic. Po
wybraniu wysokosci rusztdw zamknij drzwi szafki.

3. Wyjmij pojemnik na zrebki. Otwdrz pokrywe pojemnika na zrebki, dodaj zrebki, a nastepnie wsun pojemnik z powrotem
do przedniej czesci szafki.

UWAGA: Zalecamy stosowanie zrebkow, a nie kawatkow drewna, poniewaz zrebki sa mniejsze i fatwiej mieszcza
sie wewnatrz pojemnika na zrebki.

4. Podtacz przewdd zasilajacy do Zrédta zasilania z uziemieniem. Przycisk zasilania bedzie sie Swieci¢ na niebiesko,
wskazujac, ze zasilanie jest podtaczone.
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5. Przy zamknietych drzwiach szafki nacisnij przycisk zasilania, aby wtaczy¢ urzadzenie; wtaczy sie ekran LCD, wskazujac
gotowosc do pracy.

6. Rozgrzej urzadzenie:
Otworz catkowicie oba szybry z tytu urzadzenia.

Nacisnij przycisk SET/ACT, a nastepnie dwa razy przycisk TIME na panelu sterowania, aby przejs¢ do ustawien czasu,
a nastepnie za pomoca strzatek regulacyjnych ustaw czas na 20 minut. Ponownie nacisnij dwa razy przycisk TIME,
aby zablokowac ustawianie czasu po zakoriczeniu zmian.

Nacisnij przycisk Set/ACT, a nastepnie jeden raz przycisk TEMP na panelu sterowania, aby przejs¢ do ustawien
temperatury, a nastepnie za pomoca strzatek regulacyjnych ustaw temperature na minimum 121°C / 250°F.
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Ponownie nacisnij jeden raz przycisk TEMP, aby zablokowac ustawianie temperatury po zakoriczeniu zmian. Podczas
rozgrzewania w wedzarni zacznie wydzielac sie dym.

WSKAZOWKA: Podczas wedzenia w nizszych temperaturach szybry powinny by¢ czesciowo lub catkowicie otwarte;
podczas wedzenia w wyzszych temperaturach szybry nalezy zasunac.

Po zakonczeniu rozgrzewania zrebki beda wydziela¢ dym. Mozesz juz korzystac z wedzarni, wybierajac pozadany czas i
temperature! Wysun ruszty i umies¢ na nich produkty, pozostawiajac miejsce pomiedzy kazdym z nich, aby umozliwi¢
rownomierny przeptyw dymu i wilgoci.

WAZNE: Wybierajac wedzenie w niskiej temperaturze, po rozgrzaniu wedzarni poczekaj, az jej temperatura
spadnie i ustabilizuje sie na pozadanym poziomie.

POSTEPOWANIE W PRZYPADKU AWARII GRZAEKI
Jezelizjakiegokolwiek powodu grzatka elektryczna przestanie dziatac, postepujzgodnie zinstrukcjami w sekcji Rozwigzywanie
problemow.

NAPEENIANIE MISKI NA WODE
Okresowo sprawdzaj poziom wody podczas wedzenia i w razie potrzeby j3 uzupetniaj.

1.
2.

Zat6z odporne na wysoka temperature rekawice do grilla i otworz drzwi szafki.
Ostroznie napetnij miske woda lub zalewa marynujacg do 3 wysokosci. Zamknij drzwi szafki.

WAZNE: Nie napetniaj catkowicie ani nie przepetniaj miski na wode, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie
grzatki elektrycznej lub innych czesci podczas uzytkowania wedzarni.

UZUPEENIANIE POJEMNIKA NA ZREBKI
Okresowo sprawdzaj pojemnik na zrebki podczas wedzenia i w razie potrzeby uzupetniaj zrebki.

1.

Zat6z odporne na wysoka temperature rekawice do grilla i wyjmij pojemnik na zrebki z otworu nad panelem sterowania
na przednim panelu urzadzenia.

Ostroznie otworz pokrywe i napetnij pojemnik nowymi zrebkami. Po napetnieniu zamknij pokrywe.

Wt6z pojemnik na zrebki do przedniego panelu wedzarni.

Nacisnij przycisk SMOKE na panelu sterowania, aby recznie wtaczy¢ grzatke. Przycisk ten jest uzywany do zwiekszenia
poziomu dymu po otwarciu drzwi lub do wspomagania rozpalania Swiezych zrebkow.

UWAGA: Uzywaj sezonowanych zrebkéw z drewna lisciastego, takiego jak pekan, hikora, dab, jabton,
wisnia, olcha, jadtoszyn lub zrebkéw wedzarniczych Competition Blend. Nie ma potrzeby moczenia zrebkow
przed wedzeniem, poniewaz drewno drzew lisciastych zawiera naturalng wilgo¢, ktéra uwalnia sie w miare
nagrzewania sie i spalania. Nie uzywaj w wedzarni drewna zywicznego (sosna, cedr itp.).

WYLACZANIE WEDZARNI

1.

Po zakonczeniu wedzenia nacisnij i przytrzymaj przycisk zasilania, aby wytaczy¢ urzadzenie. Grzatka wytaczy sie, a
zrebki przestang sie tlic.

WSKAZOWKA: Jesli przygotowywane potrawy byty bardzo ttuste, pozostaw wedzarnie wiaczona do wypalenia
resztek przez dodatkowe 10-20 minut w temperaturze co najmniej 177°C/ 350°F przy zamknietych drzwiach szafki.
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PIELEGNACJA | KONSERWACJA

Zakup urzadzenia Pit Boss zapewnia mozliwos¢ wieloletniego gotowania petnego smaku przy minimalnym wktadzie w czyszczenie.
Zadbaj o stan swojej wedzarni, korzystajac z ponizszych wskazowek dotyczacych czyszczenia i konserwacji:

1. SONDY
Nieuzywana termosonda do mies powinna byc¢ zwijana w duzy, luzny splot. Zatamania lub zagiecia przewoddw sondy moga
spowodowac ich uszkodzenie.

Mimo ze zaréwno sonda temperatury, jak i termosonda do mies wykonane sg ze stali nierdzewnej, nie myj ich w zmywarce
ani nie zanurzaj w wodzie. Uszkodzenie wewnetrznych przewodow przez wode spowoduje zwarcie sondy, czego skutkiem
beda btedne odczyty. Jesli sonda jest uszkodzona, konieczna jest jej wymiana.

2. POW/ERZCHNIE WEWNETRZNE
It is recommended to clean your wood chip tray after every few uses. This will ensure proper smoking of new wood chips
and avoid any hard build-up of debris or ash.

Skorzystaj ze szczotki z dtugim uchwytem (miedzianej lub z miekkiego metalu) do czyszczenia grilla i usun resztki jedzenia
lub pozostatosci z rusztdw do gotowania. Najlepiej jest to zrobic, gdy wedzarnia jest jeszcze ciepta od ostatniego gotowania.
Zapalenia ttuszczu spowodowane sa zbyt duza iloscia resztek osadzajacych sie na elementach do gotowania
wedzarni. Regularnie czys¢ wnetrze wedzarni. W przypadku wystapienia pozaru wywotanego kontaktem z ttuszczem,
pozostaw drzwiczki wedzarni zamkniete az do zdtawienia ognia. Jesli ogien nie gasnie szybko, ostroznie wyjmij jedzenie,
wytacz wedzarnie i zamknij drzwiczki, aby ogien catkowicie wygast. Inng metodg ugaszenia ognia jest przykrycie panelu
wedzarni folig aluminiowa, co spowoduje odciecie doptywu powietrza do srodka. Delikatnie posyp go sodg oczyszczona, jesli
masz jg do dyspozycji. Czesto sprawdzaj stan tacy na ttuszcz i czysc ja tak czesto, jak to konieczne. Miej na uwadze czynnosci,
jakie wykonujesz podczas gotowania. Upewnij sie, e rura odprowadzajaca ttuszcz nie jest zablokowana.

WAZNE: w misce na wode moze gromadzi¢ sie ttuszcz. Czesto wymieniaj i uzupetniaj wode w misce.

Szybka na drzwiczkach zostata wykonana ze szkta hartowanego, ktore jest odporne na dziatanie bardzo wysokich temperatur,
niemniej w przypadku braku nalezytego czyszczenia wedzarni nagromadzony ttuszcz i brud moga uniemozliwi¢ szczelne
zamkniecie drzwiczek. Czys¢ regularnie szybke, aby usung¢ dym i zabrudzenia.

3. POW/ERZCHN/E ZEWNETRZNE
Przetrzyj wedzarmnie po kazdym uzyciu. Do usuniecia ttuszczu uzyj cieptej wody z mydtem. Do czyszczenia powierzchni
zewnetrznych wedzarni nie nalezy stosowac srodkow czyszczacych do piekarnikéw, substancji ani wtdkien sciernych.
Gwarancja nie obejmuje powierzchni malowanych, poniewaz jest to element podlegajacy konserwacji i wymaga
pielegnacji. W przypadku zadrapan, scierana sie lub tuszczenia powierzchni wszystkie pomalowane elementy mozna
odswiezy¢ za pomoca odpornej na wysokie temperatury farby do grilla.

Zamykaj pokrywe wedzarni, aby zapewnic jej petng ochrone! Pokrywa to najlepsze zabezpieczenie przed niekorzystnymi
warunkami atmosferycznymi i zanieczyszczeniami. Gdy urzadzenie nie jest uzywane lub ma byc przez dtugi czas
przechowywane, trzymaj je pod przykryciem w garazu lub w szopie.
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HARMONOGRAM CZESTOTLIWOSCI CZYSZCZENIA (REGULARNE UZYTKOWANIE)

ELEMENT CZESTOTLIWOSC CZYSZCZENIA METODA CZYSZCZENIA

Szklane drzwi szafki (o 2-3 sesje dymu Wymieszaj sode oczyszczong i ocet, szoruj wetng stalowa (drobng)
Dolna czes¢ szafki (o 5-6 sesje dymu Wybierz odpadki, uzyj odkurzacza przemystowego

Pojemnik na zrebki (o 2-3 sesje dymu Wybierz odpadki, uzyj odkurzacza przemystowego

Ruszty wedzarnicze Po kazdej sesji dymu Wypal resztki, uzyj szczotki do czyszczenia grilla

Miska na wode Po kazdej sesji dymu Druciak i woda z mydtem

Taca na ttuszcz Po kazdej sesji dymu Druciak i woda z mydtem

Grzatka elektryczna Dwa razy w roku Odpyl, przetrzyj grzatke woda z mydtem

Sonda temperatury (o 2-3 sesje dymu Druciak i woda z mydtem

Termosonda do miesa | Po kazdym uzyciu Druciak i woda z mydtem

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Wiasciwe czyszczenie i konserwacja zapobiegnie typowym problemom operacyjnym. W przypadku, gdy wedzarnia Pit Boss nie dziata
prawidtowo lub jest rzadko uzytkowana, pomocne mogaq okazac sie ponizsze wskazowki dotyczace rozwigzywania problemow.

Odpowiedzi na najczesciej zadawane pytania (FAQ) znajdziesz pod adresem www.pitboss-grills.com. W celu uzyskania pomocy
mozesz sie takze skontaktowac z lokalnym, autoryzowanym sprzedawca Pit Boss® lub dziatem obstugi klienta.

OSTRZEZENIE: zawsze odtaczaj przewdd elektryczny przed otworzeniem wedzarni, gdy planujesz jej kontrole,
czyszczenie, konserwacje lub serwis. Upewnij sie, Ze wedzarnia jest catkowicie ostudzona, aby unikngc obrazen.

PROBLEM PRZYCZYNA ROZWIAZANIE

Kontrolki panelu Przycisk zasilania Nacisnij przycisk zasilania. Sprobuj jeszcze raz i przytrzymaj przez dwie sekundy, aby sprawdzic
sterowania nie potaczenie.

dziataja

Brak potaczenia ze Upewnij sie, ze urzadzenie jest podtaczone do dziatajacego Zrodfa zasilania. Zresetuj bezpiecznik.
Zrodtem zasilania Upewnij sie, ze natezenie w gniezdzie GFCl wynosi co najmniej 10 A (zobacz Schemat elementow
elektrycznych, aby zapoznac sie z komponentami elektrycznymi). Upewnij sie, ze wszystkie prze-
wody s3 prawidtowo podtaczone oraz suche.

Awaria panelu ste- Wymagana jest wymiana panelu sterowania. Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w
rowania sprawie wymiany elementu.

8 Lampka zasilania | Urzadzenie nie jest Nacisnij przycisk zasilania. Sprébuj jeszcze raz i przytrzymaj przez dwie sekundy, aby
A nie swieci wiaczone sprawdzic¢ pofaczenie.
= Awaria panelu ste- Wymagana jest wymiana panelu sterowania. Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w
rowania sprawie wymiany elementu.
Brak wskazan na pan- | Awaria panelu ste- Wymagana jest wymiana panelu sterowania. Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w
elu sterowania, lamp- | rowania sprawie wymiany elementu.

ka zasilania Swieci

Lampka grzatki Nie ustawiono TEMP | Ustaw parametry TEMP i TIME na panelu sterowania, aby wtaczy¢ lampke grzatki.
(grzania) nie swieci | / TIME

Awaria panelu ste- Wymagana jest wymiana panelu sterowania. Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w
rowania sprawie wymiany elementu.
Nie mozna zmieni¢ | Awaria panelu ste- Wymagana jest wymiana panelu sterowania. Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w
TEMP / TIME rowania sprawie wymiany elementu.
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Temperatura

wewnatrz kor-
pusu szafki jest
nieprawidtowa.

Temperatura Sonda
jest brudna

Zastosuj sie do wskazéwek Pielegnacji i konserwacji.

Sonda tempera-
tury nie wykonuje
potaczenia.

Obejrzyj elementy elektryczne w podstawie szafki (zobacz Schemat elementow elektry-
cznych) i sprawdz, czy kable sondy temperatury nie s uszkodzone. Upewnij sie, Ze ztacza
igty sondy temperatury s3 stabilnie i prawidtowo podtaczone do panelu sterowania.

Awaria panelu ste-
rowania

Wymagana jest wymiana panelu sterowania. Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w
sprawie wymiany elementu.

Urzadzenie
potrzebuje zbyt
duzo czasu, aby
osiagnac zadana
temperature

Chtodny klimat

Temperatura otoczenia jest nizsza niz 18°C/ 65°F, wiec nagrzewanie urzadzenia moze trwac dtuzszy czas.

Zastosowano Uzycie przedtuzacza moze zmniejszy¢ parametry zasilania urzadzenia. Podfacz urzadzenie

przedtuzacz bezposrednio do Zrddta zasilania lub uzyj przedtuzacza o maksymalnej dtugosci 7.6 metra /
25 stop i minimalnym przekroju 12/3 AWG.

Szafka jest W szafce jest zbyt duzo produktéw. Umiesc jedzenie na rusztach, pozostawiajac wolng prz-

przepetniona

estrzen pomiedzy produktami, aby umozliwi¢ rownomierny przeptyw dymu i wilgoci.

Nie zamknieto drzwi

Upewnij sie, ze drzwi s3 zamkniete, uszczelka nie jest uszkodzona, a zamek jest zasuniety.

Niewtasciwie umie-
jscowiona miska na
wode

Sprawdz, czy miska na wode jest prawidtowo osadzona na wspornikach. Wiecej informacji
na ten temat znajduje sie w Instrukcji montazu.

Awaria panelu ste-
rowania

Wymagana jest wymiana panelu sterowania. Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w
sprawie wymiany elementu.

Drzwi nie zamykaja
sie prawidtowo

Niewtasciwe dopaso-
wanie drzwi

Dostosuj zawiasy drzwi, aby upewnic sie, ze drzwi s prawidtowo zamontowane. Zobacz
Instrukcje montazu.

Uszkodzona uszczelka
drzwi

Konieczna jest wymiana drzwi. Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w sprawie wymiany
elementu.

Ttuszcz wycieka
przez drzwi szafki

Drzwi nie zamykaja
sie prawidtowo

Upewnij sie, ze drzwi s zamkniete, uszczelka nie jest uszkodzona, a zamek jest zasuniety.

Brak poziomu

Ustaw urzadzenie na réwnej, poziomej powierzchni. Upewnij sie, ze nogi podpierajace nie sa uszkodzone.

Taca na thuszcz jest petna

Oprdznij tace na ttuszcz i wiéz ja ponownie. Zastosuj sie do wskazowek Pielegnacjii konserwadgji.

Nie jest wydzielany
dym

Brak zrebkow

Uzupetnij pojemnik na zrebki.

Grzatka przerywa prace,
zrebki nie s3 wystarcza-
jaco nagrzewane

Grzatka nie pracuje wystarczajaco dtugo, by podgrzac zrebki, co jest spowodowane zbyt niskim
ustawieniem parametru TEMP. Najpierw otwdrz catkowicie szybry z tytu urzadzenia, aby zwiekszy¢
przeptyw powietrza. Nastepnie ustaw wyzsza wartos¢ TEMP, aby wigczy¢ grzatke na 20 minut.

Uszkodzony pojemnik
na zrebki

Nalezy wymieni¢ pojemnik na zrebki. Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w sprawie
wymiany elementu.

Btad ,noP" Nieprawidtowe Odtacz termosonde do miesa od otworu przytaczeniowego na panelu sterowania i podtacz
potaczenie z otworem | j3 ponownie. Upewnij sie, ze przejscidwka termosondy jest stabilnie podtaczona. Sprawdz,
przytaczeniowym czy na koncéwce przejsciowki nie ma sladéw uszkodzenia. Jesli nadal nie dziata, skontaktuj

sie z dziatem obstugi klienta w sprawie wymiany elementu.
Uszkodzona termo- | SprawdZ, czy na kablach termosondy do miesa nie ma $ladéw uszkodzenia. Jesli sa uszko-
sonda do miesa dzenia, skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w sprawie wymiany elementu.
Awaria panelu ste- Wymagana jest wymiana panelu sterowania. Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w
rowania sprawie wymiany elementu.

Btad ,Er" Wedzarnia jest zbyt | Grzatka nie moze pracowac przy zbyt niskiej temperaturze otoczenia. Przenies wedzarnie
ochtodzona i nie w cieplejsze miejsce i sprobuj ponownie. Jesli po wielokrotnych prébach grzatka nadal nie
dziata dziata, skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w celu uzyskania pomocy.
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Btad ,ErH" Palacz przegrzat sie / | Nacisnij i przytrzymaj przycisk zasilania, aby wytaczy¢ i wystudzi¢ wedzarnie. Zastosu;j sie do ws-
przekroczyt315° C/ | kazéwek Pielegnadji i konserwacji. Po wykonaniu czynnosci konserwacyjnych usun pellet i upewnij
600 °F. sie, ze wszystkie czesci s3 na odpowiednim miejscu. Gdy urzadzenie schtodzi sie, nacisnij przycisk
zasilania, aby je wigczy¢, a nastepnie ustaw wybrang temperature. Jesli nadal wyswietla sie btad,
skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta.

Btad ,ErR" Przewod sondy tem- | Obejrzyj elementy elektryczne w podstawie szafki (zobacz Schemat elementdw elektryc-
peratury nie nawiazu- | znych) i sprawdz, czy kable sondy temperatury nie sg uszkodzone. Upewnij sie, ze zt3cza igty
je potaczenia. sondy temperatury s3 stabilnie i prawidtowo podtaczone do panelu sterowania.

Sonda temperatury | Sprawdz stan sondy temperatury. Zastosuj sie do wskazowek Pielegnacgji i konserwadji,
jesli zauwazysz brud. Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta w sprawie wymiany elementu,
jesli ulegnie uszkodzeniu.

SCHEMAT INSTALACJI ELEKTRYCZNE)J

Uktad panelu sterowania to technologia skomplikowana i cenna. W celu zabezpieczenia urzadzenia przed skokami napiecia i zwarciami
zapoznaj sie z ponizszym schematem instalacji, aby upewnic sie, ze zrddto zasilania urzadzenia jest wystarczajace do jego dziatania.

PB — WYMAGANIA ELEKTRYCZNE
220-240V, 50HZ, 1650W, TRZYSTYKOWA WTYCZKA Z UZIEMIENIEM

UWAGA: podzespoty elektroniczne, ktdre zostaty przetestowane pod katem bezpieczeristwa i
uzyskaty certyfikaty, mieszcza sie w granicach tolerancji wynoszacej + 5-10 procent.

PRZEWOD ZASILAJACY Z
UZIEMIENIEM

VW-1,105°C/221°F,
18-3 STANDARD CSA
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CZESCI ZAMIENNE

Nr czesci | Opis

1-A Ruszt do grillowania (x4)

2-A Wsporniki rusztu do gotowania (x8)
3-A Szyber (x2)

4-A Uchwyt tylny (x1)

5-A Ptytki z logo (x1)

6-A Uchwyt drzwi szafki (x1)

7-A Zaczep drzwi szafki (x1)

8-A Drzwi szafki (x1)

9-A Korpus szafki (x1)

10-A | Pokrywa pojemnika na zrebki (x1)
1-A | Zesp6t pojemnika na zrebki (x1)
12-A | Miska na wode (x1)

13-A | Wspornik miski na wode (x1)

14-A | Podstawa szafki (x1)

15-A | Drazek podpierajacy (x1)

16-A | Panel wspornika (x2)

17-A | Ostona przewodu elektrycznego (x2)

18-A | Uchwyt sondy temperatury (x1)

19-A | Uchwyt przewodu zasilajacego (x1)

20-A | Zespot komory dolnej (x1)

21-A | Nogi podpierajace (x4)

22-A | Kotko samonastawne z blokada (x2)
23-A | Kétko samonastawne (x2)

24-A | Taca na ttuszcz (x1)

25-A | Termosonda do miesa(x1)

26-A | Sruba ¥4 - 20x% " (x4)

271-A | Sruba %4-20x% " (x28)

28-A | #10-24x% "Sruba (x32) A

—
29-A | #10-24 Nakretka zabezpieczajaca (x2) 26-A (| (mm  29-A = )
30-A | Podktadka blokujaca M5 (x2) 21-A === 30-A = e-

31-A | #5-32x% "Sruba (x2)

UWAGA: stale ulepszamy produkt, dlatego jego czesci moga zostac zmienione bez
uprzedzenia.
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GWARANCJA

WARUNKI

Wszyscy elektryczni palacze Pit Boss® produkowane przez firme Dansons objete s3 ograniczong gwarancja od daty kupna przez
pierwszego wtasciciela. Okres gwarancji rozpoczyna sie w dniu pierwszego zakupu i do potwierdzenia waznosci gwarancji
wymagane jest zaswiadczenie o dacie zakupu lub kopia oryginalnego paragonu. Klienci beda zobowiazani uiszcza¢ optaty za
czesci, wysytke i obstuge, jesli nie beda w stanie przedstawi¢ dowodu zakupu lub jesli uptynie okres gwarancji.

Firma Dansons udziela gwarancji usuniecia usterek i wad wykonawczych na okres pieciu (5) lat dla wszystkich czesci
urzadzenia i takze na okres pieciu (5) lat dla podzespotéw elektronicznych. Dansons gwarantuje, ze przez caty okres
uzytkowania urzadzenia i dysponowania nim przez pierwszego nabywce, wszystkie czesci urzadzenia beda wolne od wad
materiatowych i wykonawczych. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen spowodowanych zuzyciem, w tym zarysowan, wgniecen,
wygie¢, odpryskdw lub drobnych pekniec. Te zmiany to problem natury estetycznej, ktéry nie ma wptywu na dziatanie wedzarni.
Naprawa lub wymiana dowolnej czesci nie wydtuza gwarancji ograniczonej do okresu dtuzszego niz piec (5) lat od daty zakupu.

W okresie obowigzywania gwarancji wytacznym obowiazkiem firmy Dansons bedzie dostarczanie zamiennikow wadliwych i/lub
uszkodzonych komponentdw. Firma Dansons nie bedzie pobiera¢ optat za naprawe lub wymiane zwracanych czesci i optacony z
gory fracht, pod warunkiem, ze gwarancja nadal bedzie obowiazywac i Dansons uzna te czesci za wadliwe na podstawie badania.
Dansons nie ponosi odpowiedzialnosci za optaty transportowe, koszty pracy ani cta wywozowe. O ile niniejsze warunki gwarangji
nie stanowia inaczej, naprawa lub wymiana czesci w sposob i w okresie okreslonym powyzej bedzie tozsama z wypetnieniem
wszystkich bezposrednich i pochodnych zobowigzan Dansons wobec nabywcy urzadzenia.

Dansons doktada wszelkich staran, aby wykorzystywane materiaty opdzniaty pojawianie sie rdzy. Nawet przy takich
zabezpieczeniach powtoki ochronne moga by¢ narazone na dziatanie réznych substancji i warunkéw atmosferycznych, na co
Dansons nie ma wptywu. Wysokie temperatury, nadmierna wilgotnos¢, chlor, spaliny przemystowe, nawozy, pestycydy i sol
to tylko niektdre z substancji, ktore moga mie¢ wptyw na stan metalowych powtok. Z tego wzgledu gwarancja nie obejmuje
rdzewienia ani oksydacji, chyba ze nastgpi utrata integralnosci konstrukcyjnej elementu wedzarni. W razie wystapienia
jakiegokolwiek z powyzszych probleméw, prosimy o zapoznanie sie z rozdziatem dotyczacym pielegnacji i konserwacji, ktore
pozwalaja na przedtuzenie zywotnosci urzadzenia. Dansons zaleca zamykanie pokrywy wedzarni, gdy nie jest ona uzywana.

Niniejsza gwarancja dotyczy prawidtowego uzytkowania oraz konserwacji wedzarni w warunkach domowych, natomiast zadna z
gwarancji nie ma zastosowania w przypadku uzytkowania wedzarni do celow komercyjnych.

WYIJATKI

Nie istnieje zadna pisemna ani dorozumiana gwarancja wydajnosci wedzarni Pit Boss, poniewaz producent nie ma kontroli nad
instalacja, obstuga, pielegnacja, konserwacja ani rodzajem spalanego paliwa. Niniejsza gwarancja nie bedzie miata zastosowania,
a firme Dansons obejmowac bedzie wytaczenie odpowiedzialnosci w wypadku, gdy instalacja, obstuga, pielegnacja i konserwacja
nie byty przeprowadzane zgodnie z instrukcja uzytkownika. Kazde niezgodne z niniejsza instrukcja uzycie gazu moze uniewaznic
gwarancje. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen ani sttuczen spowodowanych niewtasciwym uzytkowaniem, nieprawidtowa obstuga
lub wprowadzonymi modyfikacjami.

Ani Dansons, ani autoryzowany sprzedawca Pit Boss, nie ponosza odpowiedzialnosci prawnej ani zaden innej za szkody uboczne lub
nastepcze wyrzadzone osobom i w majatku, powstate w wyniku uzytkowania tego produktu. Niezaleznie od tego, czy roszczenie
dotyczy firmy Dansons w oparciu 0 naruszenie niniejszej gwarancji czy tez dowolnego innego rodzaju gwarancji wyrazonej lub
dorozumianej przez prawo, producent w zadnym wypadku nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szczegdlne, posrednie,
wynikowe lub inne szkody dowolnego typu, ktdre nie powstaty w ramach pierwszego zakupu tego produktu. Wszelkie gwarancje
producenta sg okreslone w niniejszym dokumencie i nie mozna dochodzi¢ zadnych roszczen wzgledem producenta z tytutu zadnej
innej gwarangji lub oswiadczenia.

Niektore stany USA nie zezwalaja na wyfaczenie lub ograniczenie odpowiedzialnosci za szkody uboczne lub nastepcze, a takze
na ograniczone gwarancje dorozumiane, dlatego ograniczenia lub wytaczenia okreslone w niniejszej gwarancji ograniczonej nie
wszedzie maja zastosowanie. Niniejsza ograniczona gwarancja zapewnia okreslone prawa, ale prawa te moga byc rozne dla roznych
standw USA.
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ZAMAWIANIE CZESCI ZAMIENNYCH GRILLA

Aby zamdwic¢ czesci zamienne, skontaktuj sie z lokalnym sprzedawca Pit Boss® lub odwiedz nasz sklep internetowy: www.
pitboss-grills.com

KONTAKT DO DZIAtU OBStUGI KLIENTA

Jesli masz jakiekolwiek pytania lub problemy, skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta, od poniedziatku do niedzieli, 4 - 20 PST
(EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | BEZPLATNA INFOLINIA: 1-877-303-3134 | BEZPLATNY FAKS: 1-877-303-3135

OBStUGA GWARANCYJNA

W celu naprawy lub zamdwienia czesci zamiennych skontaktuj sie z najblizszym sprzedawca Pit Boss® Dansons wymaga dowodu
zakupu do ustalenia zasadnosci roszczenia gwarancyjnego; zachowaj zatem oryginalny paragon lub fakture, by mie¢ do nich
dostep w przysztosci. Numer seryjny i model urzadzenia Pit Bross® znajduja sie wewnatrz pokrywy zbiornika. Zapisz te numery
ponizej, poniewaz etykieta moze z czasem wyblaknac lub stac sie nieczytelna.

MODEL NUMER SERYINY

DATA ZAKUPU AUTORYZOWANY SPRZEDAWCA
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SAKERHETSINFORMATION

DENNA MANUAL INNEHALLER VIKTIG INFORMATION SOM AR NODVANDIG FOR ATT ANVANDA
DENNA ENHET PR ETT KORREKT OCH SAKERT SATT. LAS OCH FOLJ ALLA VARNINGAR OCH
INSTRUKTIONER INNAN OCH UNDER ANVANDNING AV DIN SMOKER. ATT INTE FOLJA DESSA
VARNINGAR OCH INSTRUKTIONER PA RATT SATT KAN RESULTERA | PERSONSKADA ELLER DOD.

Las igenom och se till att du forstar hela bruksanvisningen innan du bdrjar montera, anvanda eller installera produkten. Det
sakerstaller att anvandningen av din nya smokern blir en behaglig och problemfri upplevelse. Vi rekommenderar dven att du sparar
bruksanvisningen for framtida bruk.

FAROR OCH VARNINGAR

Dumaste kontakta ditt lokala bostadsbolag, byggnads- eller brandmyndigheter eller annanrelevant myndighet
for att fa nédvandiga tillstand och information om installationsbegransningar, som till exempel avser placering
av smokern pa ett brannbart underlag, inspektionskrav eller till och med anvandningsformaga, for ditt omrade.

1. Ett minsta avstand pa 305 mm kravs mellan brannbara konstruktioner och smokern alla sidor. Installera inte apparaten
pa brannbara underlag eller brannbar golvbeldaggning utan att giltiga tillstand erhallits fran behérig myndighet
Anvadnd inte apparaten inomhus eller i ett omslutet utrymme utan ventilation. Placera inte denna enhet under brannbart tak
eller markiser Placera smokern pd en yta som ar fri fran brannbara material, bensin och andra brandfarliga angor eller vatskor.

Om en fettbrand uppstar ska du sla av smokern och lata locket vara stangt till dess elden slocknat. Dra inte ur
stromkabeln. Kasta inte pa vatten. Forsok inte att kvava elden. Det &r bra att ha en godkand brandslackare i
ABC-klass pa plats. Om en okontrollerad brand uppstar, ring brandkaren.

2. Hallenheten och kablar for eltillforsel borta fran vatten och andra vatskor. Anvand inte din smoker nar det regnar eller runt
ndgon vattenkalla. Anvand endast ett korrekt jordat eluttag for att skydda dig mot elstétar. Anvand inte apparaten om
den har skadad sladd eller kontakt. Om en lang, l6stagbar stromkabel (eller férlangningssladd) anvands, se till att sladdens
markning ar minst lika hdg som den elektriska markningen pa apparaten samt att sladden ar jordad. Férlangningskablar
for utomhusbruk som anvands med produkter for utomhusbruk ar markta med suffixet "W" och med orden "lamplig for
anvandning med apparater for utomhusbruk”. Hall anslutningen till férlangningssladden torr och ovanfér marken for att
minska risken for elstot.

3. Rengorinnan anvdndning efter en tids forvaring. Regelbundet underhall och skotsel kravs for att férlanga enhetens livslangd.
Om smokern forvaras utomhus under arstider med mycket regn och fuktighet ar det viktigt att sakerstalla att vatten inte
kommer in i det elektriska elementet. SI3 alltid av strommen innan du utfor service och underhall.

Flytta inte din smoker under anvandning eller nar smokern ar varm. Sdkerstall att smokern ar helt sval
vid berdring innan du justerar tillagningsgallren, tillfor trachip, tar bort vattenfatet, flyttar eller férvarar.
Foérvara enheten inomhus ndr den inte anvdnds. Férvara inte den elektriska smokern med varm aska inuti.
Forvara den endast nar alla ytor ar svala.

4. Det rekommenderas att anvanda varmetaliga grillvantar och langa, kraftiga matlagningsverktyg nar du anvander enheten.
laktta forsiktighet ndr du tar ut mat ur smokern. Alla ytor ar varma och kan fortsatta vara varma under en langre tid efter
anvandning.

5. Vissa delar av grillen kan bli mycket heta och orsaka allvarlig skada. Se till att halla barn och husdjur pa lampligt avstand
under anvandning.

Den hdr apparaten rekommenderas inte for barn, personer med fysiska, sensoriska eller psykiska
funktionshinder, eller som saknar erfarenhet och kinnedom, savida det inte sker under direkt dverinseende
eller handledning av en person som ansvarar for deras sakerhet.
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6. Anvand inte denna apparat som varmare eller till ndgot annat dn dess avsedda syfte. Denna enhet dr inte avsedd for
kommersiellt bruk.

KASSERING AV ASKA

Aska ska ldggas i en metallbehallare med tattslutande lock. Den férslutna behallaren med aska ska placeras pa ett underlag som
inte ar brannbart, eller pd marken pa sakert avstand fran brannbara material i vantan pd slutdeponering. Om askan ska grdvas
ned, eller pa annat satt spridas lokalt, ska den forst forvaras i behallaren tills den har svalnat helt.

KREOSOT

Kreosot, eller sot, dr ett tjarliknande amne. Vid forbranning bildas en svart rék med en rest som ocksa ar svart. Sot eller kreosot
bildas ndr apparaten hanteras felaktigt, till exempel genom blockering av férbranningsflakten, underlatenhet att rengéra och
underhadlla forbranningsomradet eller bristande luft/bransleforbranning.

Det ar farligt att anvanda apparaten om lagan blir mork, sotig eller om férbranningskammaren dr 6verfylld med pellets. Nar
kreosot antands skapas en extremt het och okontrollerad eld som liknar fettbrand. Om det skulle intraffa slar du av enheten, later
den svalna och undersoker den sedan for underhall och rengéring. Kreosot bildas ofta vid utloppsomrdden.

Om det har bildats kreosot inuti enheten varmer du upp den till en |dg temperatur, slar av den och torkar sedan ur den med en
handduk. | likhet med tjara dr kreosot lattare att rengdra nar det ar varmt, eftersom det da blir flytande.

KOLMONOXID ("den tysta mordaren”)

Trapellets avger kolmonoxid vid forbranning, en luktfri gas som kan vara dddlig. Elda inte trapellets inomhus,
i fordon, tdlt, garage eller andra slutna utrymmen. Anvand endast utomhus i frisk luft.

Kolmonoxid ar en farglds, luktfri, smaklos gas som bildas vid férbranning av gas, tra, propan, trakol eller annat bransle. Kolmonoxid
begransar blodets formaga att ta upp syre. Laga syrenivaer i blodet kan resultera i huvudvark, yrsel, kraftldshet, illamaende,
krakningar, dasighet, forvirring, medvetsloshet eller dod. Folj de har riktlinjerna for att forhindra att sadan farglés, luktfri gas
forgiftar dig, ndgon i din familj eller andra personer:

Kontakta lakare om du eller nagon annan upplever influensaliknande symptom under grillningen eller i narheten av apparaten.
Kolmonoxidforgiftning kan enkelt misstas for forkylning eller influensa och upptacks ofta for sent.

Alkoholkonsumtion och droganvdndning forvarrar effekterna av kolmonoxidférgiftning.

Kolmonoxid dr sarskilt giftig for gravida kvinnor och foster, spadbarn, dldre personer, rokare och personer med blodsjukdom eller
cirkulationsproblem, t.ex. anemi eller hjart-karlsjukdom.

SAKERHETSLISTNING

| enlighet med férfaranden och specifikationer fran Conformité Européenne (CE) har tillagningsapparaterna med c €
pellets fran Pit Boss Grills i tester visat sig efterleva de standarder och direktiv som uppfyller alla krav pa sdkerhet,
halsa och miljoskydd fran EU (Europeiska unionen) och Europeiska ekonomiska samarbetsomradet (EES).

Den hdr produkten uppfyller standarderna for elektromagnetisk kompatibilitet (EMC, 2014/30/EU),
lagspanningsdirektivet (LVD, 2014/35/EU) och ar kompatibel med RoHS-direktivet (RoHS, 2011/65/EU, 2015/863)
och WEEE-direktivet (WEEE, 2002/96/EC).
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Dansons

3411 North 5th Avenue, Suite 500, Phoenix, AZ, USA 85013
sales@pitboss-grills.com | service@pitboss-grills.com
www.pitboss-grills.com

Kundtjanst
Mandag-sondag kl. 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES)
Avgiftsfritt: 1-877-303-3134, Fax: 1-877-303-3135
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DELAR OCH SPECIFIKATIONER

Delnr | Beskrivning
Tillagningsgaller (x4)
2 Gallerskenor (x8)

3 Spjallventil (x2)

4 Bakre handtag (x1)

5 Logotypplattan (x1)
6 Handtag for skapdorr (x1)
1

8

9

Hake for skapdorr (x1)

Skapdarr (x1)

Huvudskap (x1)

10 Lock till trachipfatet (x1)

n Hopsattning av trachipfatet (x1)
12 Vattenbehallare (x1)

13 Stod till vattenbehallare (x1)

14 Skapets bas (x1)

15 Stddstag (x1)

16 Stodpanel (x2)

17 Skydd for elkablar (x2)

18 Faste for temperaturavldsare (x1)
19 Faste for stromkabel (x1)

20 Monterad nedre kammare (x1)

21 Stédben (x4)

22 Svangbara hjul med lasmekanism (x2)

I

23 Svangbara hjul (x2)
24 Fettfat (x1)

25 Kottsond (x1)

A V4-20x%" Skruv (x4)
B Y4-20x%4" Skruv (x28)
C #10-24x%" Skruv (x32)
D

E

F

#10-24 Lasmutter (x2) AP D= 6 —
M5 Lasbricka (x2) B &im E-
#5-32x14" Skruv (x2) §
G Reservdelar 2
[
OBS! Till féljd av kontinuerlig produktutveckling kan delar bytas for enheten utan PB - ELEKTRISKA KRAVY a
Zf))rl;ag;a;nde meddelande. Kontakta kundtjanst om det saknas delar for montering av 220-240V, 50HZ, 1650W, TREPOLIG JORDAD KONTAKT
MODELL MONTERAD ENHET (B x H x D) ENHETSVIKT GRILLOMRADE TEMPERATURINTERVALL
PBV3DUT 550mm x 1190mm x 510mm 30 kg Matlagning i kubik: 0.07 m*/ 2.7 fot* | 38-176°C
/ 21tum X 46 tum X 20 tum /661b TOTALT - 4,424 cm? / 685 kvadrattum | /100-350°F
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FORBEREDELSE FOR MONTERING

Delarnas visas over hela leveranskartongen, inklusive pa smokern undersida. Kontrollera smokern, delarna och paketet med

hardvarutillbehdr efter att det har tagit ur leveranskartongen. Avlagsna allt forpackningsmaterial inuti och utanpa grillen och kontrollera
sedan alla delar mot listan ¢ver delarna. Om ndgon del saknas eller ar skadad vantar du med monteringen. Skador som tillkommer under
leverans tdcks inte av garantin. Kontakta din aterforsaljare eller kundtjanst for Pit Boss om du behdver reservdelar: Mandag-séndag kl.
04.00-20.00 PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Avgiftsfritt: 1-877-303-3134 | Avgiftsfri fax: 1-877-303-3135

VIKTIGT! Fér enklare installation dr det smidigt att vara tva personer (men inte nédvandigt)
nar enheten monteras ihop.

Nédvandiga verktyg for installationen: skruvmejsel och vattenpass. Verktyg ingar inte.
S——

MONTERINGSINSTRUKTIONER

VIKTIGT! Vi reckommenderar att du laser igenom varje steg noggrant innan du paborjar monteringen av enheten. Om
bruksanvisningen inte uttryckligen nimner det bor du inte dra at skruvarna helt forran alla skruvar i respektive steg
har installerats.

1.
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MONTERA HJULEN PA STODBENEN

Nodvandiga delar:

2 x Svdngbara hjul med ldsmekanism (#22)

[ ]
23 Q‘ﬁ
pr

2 x Svdngbara hjul (#23)
4 x Stodben (#21) y
16 x  Y-20x5" Skruv (#B)

Installation:

Ldgg en bit kartong pa golvet for att skydda enheten mot repor under
monteringen. Sedan faster du hjulet nere pa benet med hjalp av fyra
skruvar. Upprepa installationen med de dvriga stddbenen och hjulen.

MONTERA STODBENEN PA SKAPETS BAS

Nodvandiga delar:

Skapets bas (#14)
¥4-20x4" Skruv (#B)

1T X
12 X

Installation:

Sedan lagger du skapets bas pa marken, upp och ned. Forbered de fyra
stodbenen for installation pa skapets bas, arrangera de markta benen
som anges pad illustrationen.

VIKTIGT! De fyra stodbenen maste placeras korrekt for att
stodpanelerna och stodstaget ska kunna monteras korrekt i ett
senare steg.

Montera ett stodben pa skapets bas med hjalp av tre skruvar. Upprepa
installationen med de andra stédbenen. Dra at de inre skruvarna helt,
men |3t de yttre skruvarna vara lite l6sa.
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3. FASTA KONTROLLPANELEN | STODBENEN
Nédvandiga delar:
2 x  110-24x)5" Skruv (#()

Installation:

Lossa de tva skruvar som dr placerade ndra kontrollpanelen och faster
frontpanelen i huvudskapet.

Anvand nu tva av de medfdljande skruvarna for att fasta frontpanelens
sidor i de tva stédbenen pa enhetens framsida. Nar du har dragit at
dessa skruvar ordentligt drar du sedan dven at de bada skruvar du
nyss lossat.

4. FASTA STODSTAGET
Noédvandiga delar:

1 x Stodstag (#15)
4 x  #10-24x)5" Skruv (#C)

Installation:

Montera stodstaget mellan enhetens bakre stodben. Fdst panelen
med tvd skruvar pa varje sida. Se till att stodstaget ar placerat
pa huvudskdpets undersida och ar vant indt. lllustrationen visar
stodstagets placering.

5. MONTERA STODPANELERNA

Nodvandiga delar:

2 x Stodpanel (#16)
8 x #10-24xY5" Skruv (#C)

Installation:

Montera en stodpanel mellan ett framre och bakre stodben pa
enhetens sida. Fast panelen med tva skruvar pa varje sida. Se till att
stodpanelens plana yta dr vand utat. Montera den andra stodpanelen
pa liknande satt. lllustrationen visar stodpanelernas placering.

0BS! Den stodpanel som har tva hal i nederkanten maste
monteras pa den sida av enheten dar stromkabeln kommer ut fran
kontrollpanelen (vanster sida). Det har ar viktigt infor nagra av de
kommande stegen.

6. MONTERA IHOP DEN NEDRE KAMMAREN
Nodvandiga delar:

2 x Skydd for elkablar (#17)
1 x Monterad nedre kammare (#20)
4 x  #10-24x)5" Skruv (#C)

Installation:

Fast den monterade bottenkammaren och skyddet for elkablarna pa
botten av skapets bas med hjalp av fyra skruvar. Se till att sparen for
fettfatet ar riktade mot enhetens framdel. Se illustration for korrekt
placering av delarna.
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7. MONTERA STROMKABELNS FASTE
Nodvandiga delar:

1 x Faste for stromkabel (#719)
2 X #10-24x}4" Skruv (#()
Installation:

Lossa skruven till kldmman for stromkabeln pa stédbenet och for in
stromkabeln genom klamman for stromkabeln for att sakra denna.

Lokalisera de tva halen pa botten av den vanstra sidan av stodfdstet.
Montera fastet for stromkabeln pa stodpanelen med hjalp av tva
skruvar pa det satt som visas i illustration 7A. Ndr den ar sakrad, linda
stromkabeln runt fastet till dess enheten anvands.

Fortsatt genom att skruva at alla skruvar pa skapets bas, vand sedan
forsiktigt vagnen uppratt sa att hjulen dr nederst. Se illustration 78.

VIKTIGT: Se till att alla skruvar pa skapets bas ar helt atskruvade for
att undvika att skruvar faller ur nar enheten flyttas.

8. INSTALLERA SPJALLEN | HUVUDSKAPET

Nodvandiga delar:

1 Huvudskap (#9)

2 x Spjdllventil (#3)

2 X #10-24xY5" Skruv (#()
2 X 1#10-24 Lasmutter (#D)
2 x M5 Lasbricka (#E)

Installation:

Forst, lyft av skapets huvuddorr fran gangjarnen och stall den at sidan.
Se illustration 8A.

Satt i en skruv fran utsidan av huvudskapet in i mitten av varje spjall.
For sedan in ett spjall i huvudskapet med den uppskjutande fliken
bakdt och skruva fast skruven fran utsidan med hjdlp av en lasbricka
och en lasmutter. Upprepa samma installation for det andra spjallet pa
det satt som visas i illustration 8B.

. MONTERA DET BAKRE HANDTAGET
Nodvandiga delar:
1 x Bakre handtag (#4)
4 x  Yi-20x%" Skruv (#A)
Installation:

Montera handtaget pa pelletstankens baksida med hjdlp av fyra
skruvar. lllustrationen visar ratt placering, med handtaget vant uppat.
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10. MONTERA HUVUDSKAPET PA SKAPETS BAS
Nédvandiga delar:

1
b
2

X
X
X

Faste for temperaturavldsare (#18)
#10-24x%5" Skruv (#()
#5-32x74" Skruv (#F)

Installation:

Forbered huvudskapet for montering pa skapets bas. Placera skapets bas
bredvid huvudskapet och rikta bada at samma hall. Las de svdangbara
hjulen pa skapets bas. Lyft forsiktigt upp huvudskapet pa skdpets
bas. Fast huvudskapet pa skapets bas med hjalp av sex skruvar. (#().Se
illustration 10A.

Lokalisera temperaturavlasaren pa den bakre vdggen, langs nedre
kanten pd huvudskadpet. Fast temperaturavlasaren pa plats i fastet for
temperaturavldsaren med hjalp av tva skruvar. (#F). Se illustration 10B.

VIKTIGT: Nar fastet for temperaturavlasaren dr sdkrat, se till att
spetsen i rostfritt stal sticker upp ovanfor kanten pa det lagre
skapet. Denna avldser innertemperaturen pa huvudskapet.
Felaktig placering av temperaturavlasaren kan resultera i felaktiga
temperaturavlasningar pa kontrollpanelen.

11. INSTALLERA GRILLKOMPONENTERNA
Nédvandiga delar:

8 x Gallerskenor (#2)

4 x Tillagningsgaller (#1)

1 x Vattenbehallare (#12)

1 x Stod till vattenbehdllare (#73)

Installation:

Forin stodet for vattenfatet i botten av deninre delen av huvudskdpet
och satt sedan vattenfatet pa stodet. Se illustration 11A.

OBSERVERA: Ha hela tiden vatten i vattenbehallaren ndr mat
tillagas. Den fangar upp fett och droppar fran det som tillagas och
underlattar rengoring. Flytta vattenbehallaren hogre upp sa att
vattnet racker langre om du réker under en langre period.

Satt atta gallerskenor pa plats i halen pa den vanstra vdggen av
huvudskapets insida. Nar du har passat in skenorna i halen viker
du sedan skenorna nedat for att fasta dem i ratt position. Upprepa
samma procedur och fast resterande skenor i matchande hojder pa
den hogra sidovaggen. Se illustration 11B.

Satt slutligen tillagningsgallren pa plats i gallerskenorna. Se illustration 11C.

VARNING: Vid dndring av hdjden mellan varje tillagningsgaller, utfor
endast justeringar ndr smokern ar helt sval for att undvika skador.
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12,

13.

14.

MONTERA LOGOTYPPLATTAN
Nédvandiga delar:

1 x Logotypplattan (#5)

1 x Skdpdorr (#8)
Installation:

Ta bort mutterbrickan och vingmuttern fran den paketerade
logotypplattan.

For in logotypplattan i monteringshalet pa framsidan av skapdérren,
satt mutterbrickan pa gangstangen pa dorrens insida och dra at for
hand for att fasta den.

OBSERVERA: Med logotypplattan medfdljer en mutterbricka och en
vingmutter.

MONTERA SKAPETS DORRHANDTAG OCH DORRSPARR
Nddvandiga delar:

1 x Handtag for skapdorr (#6)
1 x Hake for skapdorr (#7)
4 x  #10-24x}4" Skruv (#()

Installation:

Satt tillbaka huvudskapets dorr genom att passa in skapets och
dorrens bada gangjarn. Kontrollera att skapets dorr sitter ordentligt
pa plats genom att testa att den ar latt att dppna. Se illustration 13A.

Montera handtaget i mitten av skapets dorr med hjalp av tva skruvar.
Observera den ratta riktningen enligt 13B.

Montera lashaken for dorren pa huvudskapets utsida med hjalp av tva
skruvar. Se illustration 13C.

SATT IHOP OCH INSTALLERA TRACHIPFATET
Nédvandiga delar:

1 x Lock till trachipfatet (#70)
1 x Hopsattning av trachipfatet (#71)
2 X #10-24x}4" Skruv (#()

Installation:

Forst monterar du ihop trachipfatet genom att fasta frontplattan
och handtaget med hjdlp av tva skruvar. Sedan for du in locket till
trachipfatet i 6ppningarna pa det monterade trachipfatet och faller
ned locket sa att det stangs. Se illustration 14A.

Skjut in det monterade trachipfatet i Gppningen ovanfor
kontrollpanelen pa enhetens frampanel. Se illustration 14B.
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15. INSTALLERA FETTFATET
Nédvandiga delar:
1 x Fettfat (#24)

Installation:

Skjut in fettfatet i 6ppningen nedanfdr kontrollpanelen pa enhetens
frampanel. Se till att fettfatet sitter som det ska pa skenorna.

Enheten ar nu fardigmonterad.

16. ANSLUTA TILL EN STROMKALLA

STANDARDUTTAG

Den har apparaten kraver 220-240 volt, 50 Hz, 1650 W. Det maste vara
en trepolig jordad kontakt. Se till att den jordade dnden inte bryts
fore anvandning.

GFCI-UTTAG

Den hdr apparaten fungerar med de flesta GFCl-uttag med en
rekommenderad sdkring pa 15 ampere. Om ditt GFCl-uttag dr kansligt
for spanningsfall 16ser sakringen troligen ut under startfasen. Under
startfasen har tandaren en effekt pa 200-700 watt, vilket kan bli
for mycket effekt for ett GFCl-uttag. Varje gang den utloses okas
kansligheten. Om GFCl-uttaget fortsatter att utlésas byter du uttag
eller anvander ett icke-GFCl-uttag.

VIKTIGT! Koppla ur enheten fran stromkallan nar den inte anvands.

ANVANDNINGSINSTRUKTIONER

I var nuvarande livsstil stravar efter att dta nyttig och naringsrik mat, sa vikten av att minska fettintaget ar en viktig faktor att
ta med i berakningen. Ett av de bdsta sdtten att skdra ned pa fett i maten ar att anvanda aromatiska tillagningsmetoder som
rékning. Da denna elektriska smoker anvander trachip for rokning fylls kéttet med naturlig trasmak, vilket minskar behovet av
sockerbaserade sdser.

SMOKERNS ANVANDNINGSMILJO

1. PLACERING AV SMOKERN

Vaderforhdllanden spelar en stor roll fér hur smokern fungerar och hur lang tid tillagningen tar eftersom den anvands
utomhus. Alla Pit Boss®-enheter maste ha ett minsta avstand pa 305 mm fran brannbara konstruktioner, och det avstandet
maste alltid hallas under anvandning. Apparaten far inte placeras under brannbara tak eller markiser. Stall smokern pa en yta
som ar fri fran brannbara material, bensin och andra brandfarliga angor eller vatskor.

2. GRILLA | KALLT VADER

Trots att det blir kallare utomhus betyder det inte att grillsasongen ar éver! Den krispiga luften och himmelska rokdoften
haller humoret uppe under vemodiga vinterdagar. Har foljer nagra forslag pa hur du kan njuta av smokern under de kallare
manaderna:

Om det inte gdr att roka vid laga temperaturer héjer du temperaturen nagot for att uppna samma resultat.

Organisera - Forbered allt du behéver inomhus i kdket innan du ger dig ut i kylan. SUnder vintern placerar du smokern
pa en plats dar den ar skyddad fran vind och direkt kyla. Kontrollera lokala bestammelser om hur nara ditt hus och/eller
andra byggnader smokern far vara placerad. Lagg allt du behdver pa en bricka, kla dig varmt och ge dig ut!
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Satt en utomhustermometer vid grillen sa att du enkelt kan se hur kallt det ar. Anteckna vad du lagar for ratter, i
vilken temperatur och hur lang tid det tar. Det hjalper dig att framdver bestdmma nar och vad du ska grilla och hur
lang tid det tar.

Om det ar valdigt kallt 6kar du foruppvarmningstiden till minst 20 minuter.

Undvik att 6ppna smokerns dorr mer dn nddvandigt. Kalla vindpustar kan kyla av smokern helt. Var flexibel och ldgg till
10-15 minuters extra tillagningstid for varje gang du ppnar dorren.

Ha ett uppvarmt underldgg eller lock redo fér att halla maten varm pa vdgen tillbaka in.

Ideal foods for winter cooking are those that require little attention, such as roasts, whole chickens, ribs, and turkey.
Make your meal preparation even easier by adding simple items such as vegetables and potatoes.

3. GRILLA | VARMT VADER

[ varmare vader tar grillningen kortare tid. Har foljer nagra forslag pa hur du kan njuta av smokern under drets varmare manader:
Sank tillagningstemperaturerna. Det minskar risken for oénskat uppflammande.

Anvand en kottermometer for att faststalla innertemperaturen pa maten. Det hjalper dig att undvika att grilla for
lange sa att det blir torrt.

Hall alltid smokerns dorr stangd, dven i varmt vader.

Du kan halla maten varm genom att svepa in den i folie och ldgga den i en isolerad kylvaska. Lagg hopknycklat
tidningspapper runtom sa haller sig maten varm i 3-4 timmar.

SMOKERNS TEMPERATURINTERVALL

Temperaturavldsningar pa kontrollpanelen kanske inte matchar termometern exakt. Alla temperaturer som listas
nedan ar ungefarliga och paverkas av féljande faktorer: utanfér omgivningstemperatur, mangden och vindriktningen,
kvaliteten pa flis som anvands, skapsdérren dppnas och mangden mat som lagas.

Rokning dr en variant av dkta grillning och ar den framsta férdelen med en smoker. Det finns tva typer av rokning -
varmrokning och kallrokning.

Varmrékningar ett annat namn for langgrillning och gors vanligtvis i temperaturintervallet 82-122 °C. Varmrokning
passar bast nar langre tillagningstider kravs, till exempel for stora stycken av kétt, fisk eller fagel.

Cold smoking is when the food is located so far away from the heat source that it smokes without cooking, and at
temperatures of 15-32°C / 60-90°F.

TIPS! Du kan intensifiera smakerna genom att vaxla till temperaturomradet smoke (lagt) direkt efter att maten
har lagts in i smokern. Det gor att roken kan tranga in i kottet innan temperaturen uppnar 49 °C och kottets porer
sluts.

Nyckeln ar att experimentera med olika tidslangder for rokning innan tillagningen av ratten ar klar. Vissa utomhuskockar
foredrar att roka vid slutet av tillagningen vilket haller maten varm fram till servering. Ovning ger fardighet!
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FORSTA KONTROLLPANELEN
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KONTROLL

BESKRIVNING

Nar en stromkalla ar ansluten lyser stromknappen blatt. Tryck pa stromknappen for att sla pa enheten.
Nar stromknappen ar nedtryckt borjar den digitala LCD-skarmen att lysa, vilket visar att den ar klar for
anvandning. Tryck och hall nere knappen for att sla av enheten.

Knappen for att dndra temperatur anvands for att dndra temperaturen som visas pa den digitala
LCD-skdarmen. Tryck pa knappen for att vaxla mellan Celsius (°C) och Fahrenheit (°F) som du &nskar.
Standardinstallningen ar Celsius.

Ljusindikatorn for elementet anvdnds for att visa om varmeelementet ar av eller pa. Om ljuset lyser
fungerar varmeelementet och ar paslaget. Om ljuset ar av, dr elementet av. Varmeelementet fortsdtter
vara paslaget om den faktiska temperaturen understiger den installda temperaturen. Ndr den installda
temperaturen uppnas stangs varmeelementet av automatiskt.

Den digitala LCD-skdarmen anvands som informationscenter for din enhet. Den digitala LCD-skarmen
visar din onskade tillagningstemperatur (SET), faktiska tillagningstemperatur (ACTUAL), temperatur pa
kottermometer (om ansluten) och eventuella felmeddelanden. Om endast en kéttermometer ar ansluten
visas endast en avldsning. Temperaturen kan visas som antingen Fahrenheit eller Celsius.

Justeringspilarna later dig oka eller minska TIME och TEMP pa kontrollpanelen. Tryck och hall inne
knapparna for att dka eller minska vardet snabbare.

Tryck pa temperaturknappen pa kontrollpanelen for att justera tillagningstemperaturen.
Tryck en gdng for att vadlja temperaturinstallning och anvand sedan justeringspilarna for att dndra
temperaturen i femgraderssteg. Tryck en gdng till for ldsa temperaturinstaliningen ndr andringarna ar klara.

Varmeelementet slds inte pa forrdn dven tiden dr installd. Elementets férvalda temperatur dr installd pa 37° C/100°F.

Tryck pa knappen TIME pa kontrollpanelen for att justera tillagningstiden.
Tryck igen for att vdlja tidsinstdllning, tryck sedan pd justeringspilarna for att dndra timantalet.
Andringarna sker i entimmessteq (i intervallet 00-99).
Tryck en gdng till for att stdlla in antalet minuter, tryck sedan pa justeringspilarna for att andra
minutantalet. Andringarna sker i tiominuterssteg (i intervallet 00-50).
Tryck tvd gdnger for att lasa tidsinstallningen nar andringarna ar klara.

Tryck pa knappen SET/ACT pa kontrollpanelen fér att visa dnskade installningsvarden (SET) eller faktisk/nuvarande
(ACT) tid och temperatur. Skarmen visar de faktiska (ACT) installningarna fér TIME och TEMP som forval.
For att se instdllningsvardena for TIME och TEMP, tryck pa knappen SET/ACT en gang. Efter 15
sekunder vaxlar skarmen tillbaka till de faktiska (ACT) installningarna.
For att andra ett installningsvarde, tryck pa knappen SET/ACT en gdng foljt av ett tryck pa TIME eller
TEMP. Tryck sedan pa justeringsknapparna for att andra installningen.

Tryck pd knappen SMOKE pa kontrollpanelen for att sla pa varmeelementet manuellt. Denna anvands for att

o0ka roknivan efter att dorren 6ppnats, eller sa kan den anvandas som hjalp for att fa nya trachip att bérja ryka:
Tryck en gdng for att sla pa elementet for en 20-minuterscykel. Det slds av automatiskt av nar det ar klart.
Tryck tvd gdnger for att sla av elementet under en 20-minuterscykel.

—y
\

Anslutningskontakterna pa kontrollpanelens framsida ar till fér tvd kéttermometrar. Naren =7~
kottermometer ar ansluten visas temperaturen pa LCD-skarmen. Koppla ur kottermometern

fran anslutningskontakten ndr den inte anvdnds. Endast kompatibel med Pit Boss-mdrkta ~
kdttermometrar. Extra kottermometrar saljs separat. > il
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FORSTA SONDERNA

TEMPERATURSOND
Temperatursonden dr placerad langst ned pa skapets inre bakvagg. Den ar en liten, vertikal del i rostfritt stal. Temperatursonden
mater temperaturen inuti enheten. Nar temperaturinstdliningen dndras pd kontrollpanelen anvands vadrdet fran
temperatursonden i enheten for att justera temperaturen.

VIKTIGT! Temperaturen i enheten paverkas i hog grad av den omgivande utomhustemperaturen typen av pellets
och mangden mat som tillagas.

KOTTSOND
Kottsonden mater temperaturen inuti kottet i rokskdpet pa samma satt som i din vanliga ugn. Koppla in kéttsondens
kontakt i anslutningen pa kontrollpanelen och stick in kéttsonden i kéttets tjockaste del for att visa kottets temperatur pa
kontrollpanelen. Se till att kottsonden ar ordentligt ansluten genom att kdnna och hora att den knapps fast.

VIKTIGT! Se noga till att kottsondens kabel inte kommer i direkt kontakt med lagor eller hdg hetta. Det kan skada
kottsonden. Led ut den dverflédiga delen av sondens kabel genom huvudskapets framdoérr och dra den léngs
kanten. Koppla ur kdttsonden fran anslutningen pa kontrollpanelen nar den inte anvands och forvara den pa en
ren och skyddad plats.

FORSTA ANVANDNINGEN - AVBRANNING AV SMOKERN

Innan du anvander din smoker med mat for forsta gdngen dr det viktigt att du genomfor en avbranning for att harda finishen
inuti och utanpa din enhet. Starta smokern och kor pa en temperatur éver (177° C /350° F) med skapddrren stangd under 30 till
40 minuter for att branna av enheten och bli av med frammande material.

VIKTIGT: DET AR VIKTIGT ATT DU HARDAR DIN SMOKER, DET PAVERKAR LANGTIDSDRIFTEN OCH SKOTSELN. OM AVBRANNINGEN
INTE GENOMFORS STELNAR INTE FINISHEN UTANPA PA RATT SATT OCH DESSUTOM KAN FARGLUKTEN GE ONATURLIG SMAK AT
DE FORSTA MALTIDERNA DU LAGAR.

UPPSTARTSPROCEDUR

1. Oppna skapdérren och fyll forsiktigt % av vattenbehallaren med vatten eller marinad.

VIKTIGT: Vattenbehallaren ska inte fyllas upp helt eller éverfyllas da detta kan skada ditt elektriska element
och/eller olika elektriska delar nar smokern anvands.

2. Justera tillagningsgallren och stodfdstena till 6nskad héjd fér maten du ska roka. Stang skdpets dorr nar du dr nojd med
gallrens hojs.

3. Avligsna fatet for trachip. Oppna locket pé trachipfatet, tillsatt trachip och skjut sedan tillbaka det in i framdelen p& skapet.

OBSERVERA: Vi reckommenderar att du anvander trachip, inte trabitar, da trachip dar mindre och far enklare plats i
trachipfatet.

4. Sattistromkabelnien jordat eluttag. Stromknappen lyser blatt for att visa att det finns strom.

Tryck pa stromknappen med skapdarren stangd for att sld pd enheten sa borjar den digitala LCD-skarmen att lysa, vilket
visar att den dr klar att koras.

6. Forvarm din smokern:
Oppna bada ventilerna fér spjallen helt pa enhetens baksida.

Tryck pa knappen SET/ACT och sedan pa knappen TIME pa kontrollpanelen tvd ganger for att vdlja tidsinstdllning
och tryck justeringspilarna till 20 minuter. Tryck pa knappen TIME tva gdnger pa nytt for att Iasa tidsinstallningen
nar andringarna slutforts.

Tryck pa knappen SET/ACT och sedan pa knappen TEMP pd kontrollpanelen en gdng for att vdlja
temperaturinstallning och tryck justeringspilarna till minst 121° C/ 250° F. Tryck pa knappen TEMP en gang pad nytt
for att lasa temperaturinstaliningen nar andringarna slutférts. Smokern kommer att bérja ryka nar den férvarms.

TIPS: Hall ventilerna till spjallen delvis eller helt dppna vid tillagning pa lagre temperaturer och sting ventilerna
till spjallen nar du anvander hagre tillagningstemperaturer.
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Ndr forvarmningen dr klar marker du att dina trdchip ryker. Du dr redo att anvanda din smoker under 6nskad tid och vid
onskad temperatur. Skjut ut och lagg mat pa tillagningsgallren, lamna utrymme mellan varje foremal sa att réken och
fukten kan cirkulera jamnt.

VIKTIGT: Nar du valjer en lag temperaturinstallning efter forvarmning, avsatt da tid for temperaturen i smokern
att sankas och stabilisera sig vid den nya énskade temperaturen.

TILLVAGAGANGSSATT VID FEL PA DET ELEKTRISKA ELEMENTET
Om ditt elektriska element av ndgon anledning inte lyckas starta, folj da instruktionerna for felsékning.

ATT FYLLA PA VATTENBEHALLAREN
Kontrollera regelbundet vattennivan under tillagningssessionen och tillfér vatten om det behévs.

1.
2.

Oppna skapddérren med varmetaliga grillvantar pa handerna.
Fyll forsiktigt pa vattenbehdllaren med vatten eller marinad till dess den dr fylld till 34. Stang skapddrren.

VIKTIGT: Vattenbehallaren ska inte fyllas upp helt eller dverfyllas da detta kan skada ditt elektriska element
och/eller olika elektriska delar nar smokern anvéands.

ATT FYLLA PA FATET MED TRACHIP
Kontrollera regelbundet fatet med trachip under tillagningssessionen och tillfor mer trachip om det behévs.

1.

Ha varmetaliga grillvantar pa handerna och avldgsna trachipfatat fran 6ppningen ovanfor kontrollpanelen pa enhetens
frampanel.

Oppna forsiktigt locket och fyll pd trachipfatet med nya trachip. Stang locket nér det ar fullt.
Satt tillbaka trachipfatet i smokerns frampanel.

Tryck pa knappen SMOKE pa kontrollpanelen for att sla pa varmeelementet manuellt. Detta anvands for att 6ka réknivan
efter det att dorren 6ppnats eller sa kan det anvandas for att hjdlpa till att bérja roka farska trachip.

OBSERVERA: Anvand trachip av lovtrad som har smaksatts, som pekan, hickory, ek, dpple, korsbar, al, mesquite
eller en konkurrerande blandning. Trachip behdver inte blotlaggas innan rékning eftersom lovtrad har naturlig
fukt i traet som frigérs nar det varms upp och antdnds. Anvdnd inte trasorter med kada, som tall och ceder, i
din smoker.

STANGA AV SMOKERN

1.

Ndr du ar klar med tillagningen, tryck och hdll inne strémknappen for att sla av enheten. Det elektriska elementet slds
av och trachipen kommer att sluta ryka.

TIPS: Om du har forberett mat som ar extra flottig, Iat smokern gora en avbranning under 10 till 20 minuter extra
vid en minsta temperatur av 177° C /350° F med skapddrren stangd.
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SKOTSEL OCH UNDERHALL

Alla Pit Boss®-enheter ger dig manga drs smakrika upplevelser med minimala rengoringsbehov. Félj de har tipsen for rengdring
och underhall av smoker:

1. TERMOMETRAR
Trassel och veck pa termometerkablar kan orsaka skada. Rulla ihop termometern och kabeln l6st ndr den inte anvands.

Trots att bada termometertyperna dri rostfritt stal ska de inte diskas i maskin eller ligga i blot. Vattenskador pa inre ledningar
orsakar kortslutning och ger felaktiga avlasningar. Om en termometer skadas ska den bytas ut.

2. YTOR PA INSIDAN
Det rekommenderas att rengéra traflisbrickan efter ndgra anvandningsomraden. Detta sakerstaller korrekt rékning
av nya traflisar och undviker hard uppbyggnad av skrap eller aska.

Anvand en rengéringsborste med Iangt handtag for att avlagsna rester av mat eller avlagringar fran grillgallren. Det
ar enklast att utfora rengéringen medan delarna fortfarande ar varma efter anvandningen. Fettbrander orsakas av
att for mycket stoft faller ned pa smokerns matlagningskomponenter. Rengér smokerns insida regelbundet.
Om en fettbrand skulle uppsta kvaver du elden genom att lata skapdorren forbli stangd. Om elden inte slocknar
snabbt tar du ur maten forsiktigt, stanger av smokern och later sedan skapdorren forbli stangd till dess att elden har
slocknat helt. Ett annat satt att slacka en eld ar att vira aluminiumfolie runt skorstenen for att kvdva lufttillforseln
till skapets insida. Pudra 6ver lite bikarbonat om du har det tillgangligt. Kontrollera fettfatet ofta och rengor det vid
behov. Tank pa vilken typ av tillagning du gér

VIKTIGT! Vattenbehallaren kan fyllas med fett. Kla vattenbehallaren med aluminiumfolie for att forenkla
rengoringen efter varje tillagning. Fyll pa och byt ut vattnet i vattenbehallaren ofta.

Skapdorrens fonster dr tillverkat av hardat glas och tal hdg varme. Om dérren inte rengérs och stora mangder
avlagringar samlas kan det medfora att dérren inte kan stangas ordentligt. Rokrester och avlagringar tas enklast
bort genom regelbunden rengéring av glaset.

3. YTOR PA UTSIDAN
Torka av smokern efter varje anvandning. Anvand varm tvallosning for att fa bort fettet. Anvand inte ugnsrengéring,
slipande rengéringsmedel eller skursvampar pa utsidans ytor. Inga malade ytor omfattas av garantin - de
omfattas endast av allmanna underhalls- och skotselrutiner. Sprickor, slitage, flagor och alla malade ytor kan bdttras
pa med varmebestandig farg avsedd for grillar.

Anvand ett 6verdrag for att ge din smoker ett mycket gott skydd! Ett 6verdrag ar det basta skyddet mot
vaderpaverkan och féroreningar. Nar enheten inte anvands under en langre tid bor den forvaras i ett garage eller

forrad och skyddas av ett éverdrag.
TIDSCHEMA FOR RENGORINGSFREKVENS (NORMAL ANVANDNING)

OBJEKT RENGORINGSFREKVENS RENGORINGSMETOD

Skapdorr i glas Varje 2-3 roksessioner Blanda bakpulver och vindger, skrubba med stalull (fin)
£ Skapets botten Varje 5-6 roksessioner Skyffla ut, anvand grovdammsugare for ytterligare skrap
g Trachipfat Varje 2-3 roksessioner Skyffla ut, anvand grovdammsugare for ytterligare skrap
= Tillagningsgaller Efter varje roksamling Brdnn av dverflod, grillrengdringsborste

Vattenbehallare Efter varje roksamling Skrubbsvamp och sapvatten

Fettfat Efter varje roksamling Skrubbsvamp och sapvatten

Elektriskt element Tvd gdnger om aret Damma av, torka elementet med sdpvatten

Termometer Varje 2-3 roksessioner Skrubbsvamp och sapvatten

Kottermometer Efter varje anvandning Skrubbsvamp och sapvatten
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Lamplig rengoring, underhall och anvandning av kvalitativt bransle férebygger anvandningsproblem. Om Pit Boss-smokern

fungerar daligt kan féljande felsokningstips vara till hjalp.

For vanliga fragor och svar gar du till www.pitboss-grills.com. Du kan dven kontakta en auktoriserad Pit Boss-aterforsaljare

eller kundtjanst om du behdver hjalp.

VARNING! Koppla alltid ur elkabeln innan du dppnar smokern for kontroll, rengdring, underhall eller
service. Se till att smokern dr helt avsvalnad for att undvika risken fér skador.

PROBLEM

ORSAK

LOSNING

Inga stromlampor
pa kontrollpanelen

Strémknapp

Tryck pa stromknappen. Forsok igen och hall den intryckt under tva sekunder for att
kontrollera anslutningen.

Ej ansluten till
stromkalla,
jordfelsbrytaren har
[6st ut.

Se till att smokern &r ansluten till ett fungerande eluttag. Aterstall jordfelsbrytaren.
Kontrollera att jordfelsbrytaren klarar minst 10 ampere (information om hur du kommer at
de elektriska komponenterna finns i Elkabeldiagram). Se till att alla kablar ar ordentligt
anslutna och dr torra.

Sakringen har l6st ut i
elcentralen

Kontrollpanelen maste bytas ut. Kontakta kundtjanst for reservdelar.

Stromlampan ar
inte pa

Enheten ar inte

Tryck pa stromknappen. Forsok igen och hall den intryckt under tva sekunder for att

paslagen kontrollera anslutningen.
Sakringen har l6st ut i | Kontrollpanelen maste bytas ut. Kontakta kundtjanst for reservdelar.
elcentralen

Ingen skarm pad
kontrollpanelen,
stromlampan dr pa

Sakringen har lost ut i
elcentralen

Kontrollpanelen maste bytas ut. Kontakta kundtjanst for reservdelar.

Varmeelementets
ljus ar inte pa

TEMP / TIME ar inte
installda

Stéll in TEMP och TIME pa kontrollpanelen for att sla pa ljuset for varmeelementet.

Sakringen har lost ut i
elcentralen

Kontrollpanelen maste bytas ut. Kontakta kundtjanst for reservdelar.

TEMP / TIME
justeras inte

Sakringen har l6st ut i
elcentralen

Kontrollpanelen maste bytas ut. Kontakta kundtjanst for reservdelar.

Temperaturen
i huvudskapet
stammer inte

Temperatur Avldsaren
dar smutsig

Folj instruktionerna i Skétsel och underhall.

Temperatursonden
faringen kontakt.

Kontrollera de elektriska komponenterna (mer information finns i Elkabeldiagram)
och kontrollera om det finns nagra skador pa temperatursondens kablar. Se till att
temperatursondens gaffelkontakter ar ordentligt och korrekt anslutna till kontrollpanelen.

Sakringen har lost ut i
elcentralen

Kontrollpanelen maste bytas ut. Kontakta kundtjanst for reservdelar.

Enheten tar for
lang / 6verdriven
tid pa sig for att na
onskad temperatur

Kallt klimat

Utomhustemperaturen ar under 18° C/ 65° F, sa enheten kan ta langre tid pa sig att bli varm.

Forlangningssladd
anvands

Anvandning av en férlangningssladd kan minska stromférsérjningen till enheten. Koppla in
apparaten direkt i kraftkallan eller se till att férlangningssladden inte dr ldngre dn 76 meter
/ 25 fot, minsta diameter 12/3.

For mycket saker i
skapet

Det ar for mycket mat i skapet. Placera mat pa tillagningsgallren, lamna utrymme mellan
varje foremal sa att rok och fukt kan cirkulera jamnt.

Dorren ar inte stangd

Se till att dérren ar stangd, tatningen inte ar skadad och att dérrens sparr ar sakrad.
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Vattenbehallaren ar
inte ratt placerat

Kontrollera att vattenbehallaren star som den ska pa stodfdstena. Se
monteringsinstruktionerna for ytterligare instruktioner.

Sakringen har lést ut i
elcentralen

Kontrollpanelen maste bytas ut. Kontakta kundtjanst for reservdelar.

Ddrren stangs inte
ordentligt

Dalig dorrpassning

Justera dérrens gangjarn for att sakerstalla att dérren ar ratt monterad. Se
monteringsinstruktionerna.

Skadad dorrtdtning

Dérren behdver bytas ut. Kontakta kundtjanst for utbytesdelar.

Det lacker fett fran
skapets dorr

Ddrren stangs inte
ordentligt

Se till att dérren ar stangd, tatningen inte dr skadad och att dérrens sparr ar sakrad.

Enheten star inte
plant

Flytta enheten till en jamn tillagningsyta. Sakerstall att stédbenen inte ar skadade.

Fettfatet ar fullt

Tom fettfatet och installera pa nytt. Folj instruktionerna for skétsel och underhal.

Ingen rok skapas

Inga trachip

Tillsatt trachip till trachipfatet

Tiden for elementet
|Bper ut, inte
tillrdckligt med varme
for trachipen

Vdarmeelementet ar inte paslaget tillrdckligt lange for att hetta upp trdchipen, vilket beror
pa att TEMP &r installd for lagt. Oppna forst de bakre ventilerna helt for att forbattra
luftgenomstrdmningen. Stall sedan in TEMP pa nytt pa en hogre niva for att sla pa elementet
i 20 minuter.

Skadad pelletshricka

Trachipfatet behdver bytas ut. Kontakta kundtjanst for utbytesdelar.

Felkoden "noP"

Dalig anslutning vid
anslutningsport

Koppla bort kdttsonden fran anslutningsporten pa kontrollpanelen och anslut igen. Se
till att kottsonden ar ordentligt ansluten. Kontrollera om det finns tecken pa skada i
adapteranden. Om det fortfarande inte fungerar ringer du kundtjanst for reservdel.

Skadad kottsond

Kontrollera om det finns tecken pa skador pa kéttsonden. Om den dr skadad ringer du
kundtjanst for reservdel.

Fel pa kontrollpanelen

Kontrollpanelen maste bytas ut. Kontakta kundtjanst for reservdelar.

Felkoden "Er"

Smokern ar for kall

Utomhustemperaturen dr for lag for att varmeelementet ska fungera. Flytta smokern till en

far ingen kontakt.

for att fungera varmare plats och forsék igen. Om elementet fortfarande inte fungerar efter flera forsok,
ring kundservice for hjalp.
Felkoden "ErH" Smokern ar Hall stromknappen intryckt for att stanga av smokern och lata den svalna. Folj
overhettad / instruktionerna om skétsel och underhall. Nar du har utfort underhallet tar du bort
Overskred 315° C/ pelletsen och kontrollerar att inga komponenter har lossnat. Nar enheten har svalnat trycker
600°F du pa stromknappen for att starta den igen och valjer en dnskad temperatur. Kontakta
kundtjanst om felkoden fortfarande visas.
Felkoden "ErR" Temperatursonden Kontrollera de elektriska komponenterna (mer information finns i Elkabeldiagram)

och kontrollera om det finns nagra skador pa temperatursondens kablar. Se till att
temperatursondens gaffelkontakter ar ordentligt och korrekt anslutna till kontrollpanelen.

Temperatursond

Kontrollera temperatursondens status. Folj instruktionerna i sktsel och underhall om den
ar smutsig. Kontakta kundtjanst for reservdel om den ar skadad.
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ELKABELDIAGRAM

Kontrollpanelen dr en komplicerad och vardefull teknisk enhet. Skydda enheten mot éverspanningar och kortslutningar genom
att kontrollera kabeldiagrammet nedan for att sakerstalla att stromkallan kan ge tillrackligt hog effekt for att driva enheten.

PB - ELEKTRISKA KRAV
220-240V, 50HZ, 1650W, TREPOLIG JORDAD KONTAKT

0BS! Elektriska komponenter, som har passerat produktsakerhetstester och certifieringstjanster,
uppfyller en testtolerans pa + 5-10 procent.

JORDAD
STROMSLADD
VW-1, 105°C/221°F,
18-3 STANDARD CSA

K
G |
w
JORD é . j
B ‘x::ill&
R |
G—+
| =) | [ S| | | 29
. I
VARMEELEMENT TEMPERATURSONDENS
20V, 72A, 1650 W MOLEX-KONTAKT
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RESERVDELAR

Delnr# | Tillagningsgaller (x4)
1-A Gallerskenor (x8)
2-A Spjallventil (x2)
3-A Bakre handtag (x1)
4-A | Logotypplattan (x1)
5-A Handtag for skapdorr (x1)
6-A Hake for skapdorr (x1)
7-A Skapdorr (x1)
8-A Huvudskap (x1)
9-A Lock till trachipfatet (x1)
10-A | Hopsdttning av trachipfatet (x1)
N-A | Vattenbehallare (x1)
12-A | Stod till vattenbehallare (x1)
13-A | Skapets bas (x1)
14-A | Stoédstag (x1)
15-A | Stodpanel (x2)
16-A | Skydd for elkablar (x2)
17-A | Faste for temperaturavldsare (x1)
18-A | Faste for stromkabel (x1)
19-A | Monterad nedre kammare (x1)
20-A | Stodben (x4)
21-A | Svangbara hjul med [asmekanism (x2)
22-A | Svangbara hjul (x2)
23-A | Fettfat (x1)
24-A | Kottsond (x1)
25-A | Ya-20x3%" Skruv (x4)
26-A | Y4-20x25" Skruv (x28)
27-A | #10-24x%" Skruv (x32)
28-A | #10-24 Lasmutter (x2)
29-A | M5 Lasbricka (x2) 26-A () mm 29-A =
30-A | #5-32x%4" Skruv (x2) 2IFA Oim 30-A ©
31-A | #5-32x14" Screw (x2)

OBS! Pa grund av fortlopande produktutveckling kan delar komma att bytas ut utan
foregdende meddelande.
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GARANTI

VILLKOR

Alla elektriska rokare av Pit Boss, som tillverkats av Dansons, har en begrdnsad garanti som galler den ursprungliga agaren och
galler fran forsaljningsdatumet. Garantin galler fran det ursprungliga inkdpsdatumet. Ett bevis pa inkopsdatumet, eller en kopia
av det ursprungliga forsaljningskvittot, kravs for att bekrafta garantin. Kunderna ansvarar for kostnaden for reservdelar och frakt
samt hantering om de inte kan tillhandahalla ett inképsbevis eller om garantin har upphort att galla.

Dansonslamnarfem(5)arsgarantisomomfattardefekterochutférandeforalladelar,ochfem(5)arsgarantipaelektriska
komponenter. Dansons garanterar att alla delar ar fria fran defekter i material och utférande, under hela anvandningsperioden
och den ursprungliga koparens dgandeperiod. Garantin omfattar inte skador till foljd av slitage, till exempel repor, bucklor, flisor
eller mindre kosmetiska sprickor. Dessa estetiska forandringar av smokern pdverkar inte dess prestanda. Reparation eller utbyte
av nagon del stracker sig inte langre dn den begrdansade garantin utéver de fem (5) dren fran inkdpsdatumet.

Under garantiperioden ska Dansons skyldighet begrdnsas till att tillhandahdlla ersattning for defekta och/eller felaktiga
komponenter. Under garantiperioden debiterar Dansons inte for reparation eller utbyte av dterlamnade delar, med férbetald
frakt, om delarna har visat sig vara felaktiga vid undersékningen. Dansons ansvarar inte for transportkostnader, arbetskostnader
eller exporttullar. Med undantag for vad som anges i dessa garantivillkor ska reparation eller utbyte av delar pa det satt som
namnts tidigare utgora uppfyllandet av Dansons alla direkta och harledda ansvar och skyldigheter gentemot dig.

Dansons vidtar alla dtgarder for att anvanda material som ar motstandskraftiga mot rost. Trots dessa atgarder kan de skyddande
beldggningarna pdverkas negativt av olika amnen och férhallanden utanfér Dansons kontroll. Hoga temperaturer, éverdriven
luftfuktighet, klor, industriella dangor, godselmedel, bekampningsmedel och salt ar ndgra av de dmnen som kan pdverka
metallbelaggningar. Av dessa skal omfattar garantin inte rost eller oxidation, savida inte strukturen pa smokerkomponenten gdr
forlorad. Las avsnittet om skotsel och underhall for att forlinga enhetens livslangd om nagot av ovanstdende intrdffar. Dansons
rekommenderar anvandning av ett skyddande dverdrag nar smokern inte anvands. Den har garantin galler normalt privat bruk
och service av smokern. Ingen av de begransade garantiernas omfattningar galler for en smoker som anvands i kommersiella
sammanhang.

Vissa stater tillater inte uteslutning eller begransning av indirekta skador eller féljdskador eller begransningar av underférstadda garantier, sa
de begransningar eller undantag som anges i denna begransade garanti kanske inte galler dig. Den hdr begransade garantin ger dig specifika
lagliga rdttigheter, och du kan ha andra rattigheter som varierar fran stat till stat.

UNDANTAG

Det finns ingen skriftlig eller underforstadd prestationsgaranti pa smokers fran Pit Boss eftersom tillverkaren inte har nagon kontroll
over agarens installation, anvandning, rengdring, underhall eller typen av bransle som anvdnds. Den har garantin forlorar sin giltighet
ochDansons kaninte hallas ansvariga om din apparatinte harinstallerats, anvants, rengjorts och underhallitsi strikt 6verensstammelse
med den har bruksanvisningen. All anvandning av gas som inte anges i den hdr bruksanvisningen kan upphdva garantin. Garantin
tacker inte delar som skadats eller gatt sonder till f6ljd av felaktig anvandning, felaktig hantering eller modifieringar.

Varken Dansons eller auktoriserade Pit Boss-aterforsaljare ansvarar, rattsligt eller pa annat satt, for indirekt skada eller féljdskada
pa egendom eller personer som uppstar till foljd av anvandningen av den har produkten. Oavsett om det gors ansprak pa Dansons
baserat pa brott mot denna garanti eller nagon annan typ av garanti uttryckt eller underforstadd enligt lag, ska tillverkaren under
inga omstandigheter vara ansvarig for nagra sarskilda, indirekta, foljdskador eller andra skador av nagon annan typ utéver det
ursprungliga kopet av den har produkten. Alla garantier fran tillverkaren anges hari och inga ansprak ska riktas mot tillverkaren
avseende ndgon garanti eller utfastelse.
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BESTALLA RESERVDELAR
Vill du bestdlla reservdelar kontaktar du en lokal Pit Boss-aterforsaljare eller besoker var onlinebutik pa: www.pitboss-grills.com

KONTAKTA KUNDTJANST
Om du har ndgra fragor eller problem kontaktar du kundtjanst mandag-séndag kl. 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Avgiftsfritt: 1-877-303-3134 | Avgiftsfri fax: 1-877-303-3135

GARANTISERVICE

Kontakta narmaste Pit Boss-aterforsaljare for reparation eller reservdelar. Dansons kraver kdpbevis for att uppratta en garantikrav.
Behall darfor ditt ursprungliga forsaljningskvitto eller fakturan for framtida referens. Serie- och modellnummer for Pit Boss-enheten
finns pa baksidan av pelletstanken. Skriv ner och spara numren nedan eftersom etiketten kan nétas eller pa annat satt bli olaslig.

MODELL SERIENUMMER

INKOPSDATUM AUKTORISERAD SALJARE
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OHUTUSTEAVE

SEE JUHEND SISALDAB SEADME NOUETEKOHASEKS JA OHUTUKS KASUTAMISEKS VAJALIKKU TEAVET.
LUGEGE ENNE SUITSUAHJU KASUTAMIST LABI KOIK HOIATUSED JA JUHISED NING KASUTAMISEL
JARGIGE NEID. HOIATUSTE JA JUHISTE EIRAMINE VOIB LOPPEDA KEHAVIGASTUSE VOI SURMAGA.

Enne toote kokkupanemist, kasutamist voi paigaldamist lugege labi kogu see juhend ja méistke seda. See tagab uue puidugraanulite
grilli kdige nauditavama ja muretuma kasutamise. Samuti soovitame teil see juhend edaspidiseks kasutamiseks alles hoida.

OHUD JA HOIATUSED

Vajalike lubade, missiooni voi teabe saamiseks paigalduspiirangute kohta, nditeks mis tahes suitsuahi
kergsiittivale pinnale paigaldamise, iilevaatusnouete voi isegi kasutamisvoimaluste kohta, peate péorduma
kohaliku omavalitsuse, oma piirkonna ehitus- voi tuletorjeametnike voi padeva asutuse poole.

1. Tuleohtlike konstruktsioonide kaugus grilli kilgedest peab olema vahemalt 305 mm (12 tolli) ja tagaosast 305 mm (12
tolli). Arge paigaldage seadet kergsiittivatele porandatele ega kergsiittivate katetega kaetud pérandatele, vilja
arvatud juhul, kui pidevad asutused on seda lubanud. Arge kasutage seda seadet siseruumides ega suletud ruumides,
kus puudub ventilatsioon. Seda puitpelletiseadet ei tohi asetada tuleohtliku lae ega katuse alla. Hoidke suitsuahi kohas, kus
puuduvad kergsiittivad materjalid, bensiin ja muud tuleohtlikud aurud ning vedelikud.

Kui rasv siittib, liilitage suitsuahi vlja ja jatke kapi uks suletuks, kuni tuli kustub. Arge eemaldage toitekaablit
pistikupesast. Arge visake tulle vett. Arge proovige tuld summutada. Liheduses on moistlik hoida heakskiidetud
koigi tuleklasside (klass ABC) tulekustutit. Kui tulekahju valjub kontrolli alt, helistage tuletorjesse.

2. Hoidke seade ja elektritoitekaablid eemal veest voi muudest vedelikest. Arge kasutage suitsuahju vihma kaes, dikesetormi ajal
ega veeallikate laheduses. Elektrilodgi ennetamiseks kasutage iiksnes nduetekohaselt maandatud pistikupesa. Arge kasutage
seadet, kui selle juhe voi pistik on kahjustatud. Pika ja lahutatava toitejuhtme (voi pikendusejuhtme) kasutamise korral veenduge,
et juhtme klass oleks vahemalt sama korge kui seadme oma ja et juhe oleks maandatud. Valitingimistes kasutamiseks moeldud
toodetega kasutamiseks ette nahtud pikendusjuhtmed on tahistatud jarellitega ,\W" ja madrkusega ,sobib kasutamiseks
valisseadmetega”. Elektrilddgiohu vahendamiseks hoidke pikendusjuhtmetihendus kuiv ja eemal maapinnast.

3. Padrast hoiustamist puhastage seade, enne kui seda kasutate. Seadme kasutusea pikendamiseks on vajalik regulaarne
hooldus ja korrashoid. Kui suitsuahju hoitakse vihmaperioodil voi kdrge ohuniiskusega aastaaegadel valjas, tuleb jalgida, et
elektriosale ei satuks vett. Enne mis tahes teenindus- voi hooldust6od tuleb katkestada Ghendus toiteallikaga.

Arge teisaldage suitsuahju kasutamise ajal voi siis, kui suitsuahi on kuum. Enne kiipsetusrestide
reguleerimist, puitlaastude lisamist, veealuse eemaldamist, teisaldamist voi hoiulepanekut veenduge, et
suitsuahi oleks piisavalt jahtunud, et seda oleks ohutu puudutada. Kui seadet ei kasutata, hoidke seda
siseruumides. Arge pange elektrilist suitsuahju hoiule, kui seadmes on kuuma tuhka. Pange seade hoiule
alles siis, kui koik pinnad on kiilmad.

4. Seadme kasutamisel on soovitatav kasutada kuumuskindlaid grillimiskindaid ning pikki ja vastupidavaid toiduvalmistusriistu.
Olge suitsuahjust toidu eemaldamisel ettevaatlik. Koik pinnad on kuumad ja voivad jadda kuumaks pikka aega parast kasutamist.

5. Grilliosad voivad olla vdga kuumad ja tekitada raskeid vigastusi. Hoidke vdikelapsed ja lemmikloomad kasutamise ajal eemal.

Seda seadet ei soovitata kasutada lastel ja isikutel, kellel on piiratud fiiiisilised, sensoorsed voi vaimsed
voimed voi kellel puuduvad kogemused ja teadmised, vdlja arvatud juhul, kui nad on nende ohutuse eest
vastutava isiku otsese jarelevalve all véi kui ta neid juhendab.
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6. Argekasutageseadetkiitteseadmenaegamistahes muul ebaotstarbekohasel eesmargil. Seade ei ole mdeldud driotstarbeliseks
kasutuseks.
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TUHA EEMALDAMINE

Tuhk tuleks panna tihedalt suletava kaanega metallmahutisse. Suletud tuhamahuti tuleks kuni tuha lopliku kérvaldamiseni
asetada mittesittivale porandale voi maapinnale, eemale koigist tuleohtlikest materjalidest. Kui tuhk maetakse maha voi
hajutatakse lokaalselt muul viisil, tuleks seda hoida suletud mahutis seni, kuni kéik tuhaosakesed on taiesti jahtunud.

KREOSOOT

Kreosoot ehk tahm on torvataoline aine, mis tekib puidu pélemisel. Polemisel tekitab see musta suitsu, mille jadgid on ka musta
varvi. Kui seda ei eemaldata, voib see moodustada mis tahes pinnale paksu, kova katte prahi, seades ohtu teie seadme. Seadme
kasutamine on ohtlik, kui leek muutub vaga tumedaks ja tahmaseks.

Kreosoot sittib, kui see tekitab vaga kuuma ja kontrollimatu tule, mis on sarnane rasvapélenguga. Sel juhul liilitage seade vdlja,
laske sellel taielikult jahtuda, seejarel kontrollige hooldust ja puhastamist. Tavaliselt koguneb see koos heitgaaside piirkondadega,
nditeks korstna, ventilatsiooni siibri voi kapi uksega.

Kui seadmes on moodustunud kreosoot, laske seadmel madalal temperatuuril soojeneda, liilitage seade vdlja ja piihkige koik
moodustised lapiga dra. Sarnaselt torvaga on seda soojana puhastada palju lihtsam, kuna see muutub vedelaks.

SUSINIKMONOOKSIID (nn vaikne tapja)

Puitlaastude poletamisel tekib siisinikmonoksiid, millel pole I6hna ja mis vdib olla eluohtlik. Arge pdletage
puitlaastusid kodudes, soidukites, telkides, garaazides voi muudes suletud riimides. Kasutage ainult hea
ventilatsiooniga valistingimustes.

Stisinikmonooksiid on varvitu, I6hnatu ja maitsetu gaas, mis tekib gaasi, puidu, propaani, sée voi muu kituse polemisel.
Stisinikmonooksiid vahendab vere voimet siduda hapnikku. Vaike hapnikusisaldus veres voib pohjustada peavalu, pearinglust,
norkust, iiveldust, oksendamist, unisust, segadust, teadvusekaotust voi surma. Jargige neid juhiseid, et see varvitu ja Iohnatu
gaas ei mirgitaks teid, teie perekonda ega teisi inimesi.

Poorduge arsti poole, kui teil voi kellelgi teisel tekivad toiduvalmistamise ajal voi seadme laheduses olles kilmetuse voi
gripilaadsed simptomid. Sisinikmonooksiidi mirgistus, mille vaib kergesti segi ajada kiilmetuse voi gripiga, avastatakse
sageli liiga hilja.

Alkohol ja narkootikumid suurendavad siisinikmonooksiidi miirgistuse moju.

Stisinikmonooksiid on eriti miirgine emale ja lapsele raseduse ajal, imikutele, eakatele, suitsetajatele ning inimestele, kellel on
probleeme vere- voi vereringesiisteemiga, nditeks aneemia voi siidamehaigus.

OHUTUSLOEND

Kooskolas Conformité Européenne’i (CE) menetluste ja spetsifikatsioonidega toendab Pit Boss Grills katsete
tegemise kaudu pelletikiittega kiipsetusseadmete vastavust koigile EL-i (Euroopa Liidu) ning Euroopa
Majanduspiirkonna (EMP) ohutus-, tervise- ja keskkonnakaitsenduete standarditele ning direktiividele.

See toode vastab elektromagnetilise tihilduvuse (EMC, 2014/30/EL) standarditele, madalpingedirektiivi (LVD,
2014/35/EL) standarditele ja on kooskolas ohtlike ainete piiramise (RoHS, 2011/65/EL, 2015/863) ning elektri- ja
elektroonikaseadmete jadtmete (WEEE, 2002/96/EU) normidega.
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~—_ AUTORIOIGUSE TEATIS

DAN SO_IE-’S Autoridigus 2020. Koik digused kaitstud. Uhtegi selle juhendi osa

ei tohi mis tahes vormis voi mis tahes viisil kopeerida, edastada,
transkribeerida ega salvestada ilma sellekohase kirjaliku loata
ettevottelt

Dansons

3411 North 5th Avenue, Suite 500, Phoenix, AZ, USA 85013
sales@pitboss-grills.com | service@pithoss-grills.com
www.pitboss-grills.com
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Klienditeenindus
Esmaspaevast plhapdevani kell 04.00-20.00 PST (EN/FR/ES)
Tasuta: 1-877-303-3134 | faks: 1-877-303-3135
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OSAD JA ANDMED

Osa nr | Kirjeldus
1 Kiipsetusrest (x4)
Kiipsetusresti tugiklambrid (x8)

Tuulutusava (x2)

2

3

4 Tagumine kdepide (x1)
5 Logoplaadi (x1)

6 Kapiukse kaepide (x1)
7

8

9

Kapiukse haagi konks (x1)

Kapiuks (x1)
Pohikapp (x1)
10 Puitlaastualuse kaas (x1)

=

1 Puitlaastualuse koost (x1)
12 Veealus (x1)

13 Veealuse tugi (x1)

14 Kapialus (x1)

15 Tugivarras (x1)

16 Tugipaneel (x2)

17 Elektrijuhtmekate (x2)

18 Temperatuurianduri klamber (x1)
19 Toitekaabli klamber (x1)

20 | Alumine kambrikoost (x1)

21 Tugijalad (x4)

22 Lukustatav rullikratas (x2)

23 Rullikratas (x2)

24 Rasvarenn (x1)

25 Lihasond (x1)

A Y4-20x%" kruvi (x4)
B Y4=20xY5" kruvi (x28)
C #10-24x%4" kruvi (x32)
D

E

F

#10-24 lukustusmutter (x2)
M5 Lukustusseib (x2)
#5-32x%4" kruvi (x2)

G Varu riistvara

MARKUS! Pideva tootearenduse tottu voivad osad muutuda ilma ette teatamata. Kui PB - ELEKTR' N 6 U D ED

m seadme koostamisel jddb osasid puudu, péorduge klienditeeninduse poole. 220-240V, 50HZ, 1650W, 3-HARULINE MAANDATUD PISTIK
=
7
— MUDEL KOOSTATUD SEADE (LxKxS) SEADME KAAL KUPSETUSALA TEMPERATUURIVAHEMIK
PBV3DUI 550mm x 1,190mm x 510mm 30 kg Kuupkiipsetus: 0,07 m*/ 2,7 ft* 38-176°C
/21" x 46" x 20" / 66 naela KOKKU - 4424 cm?/ 685 ruuttolli | / 100-350°F
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KOKKUPANEKUKS ETTEVALMISTAMINE

Osad asuvad kogu tarnekarbis, ka suitsuahi all. Parast kaitsva tarnekarbi eemaldamist kontrollige suitsuahi, osasid ja
kinnitusdetailide mullipakendit. Enne kokkupanekut eemaldage suitsuahi valised ja sisemised pakendimaterjalid, seejarel vaadake
labi ja kontrollige koiki osi, lahtudes osade loendist. Kui moni osa puudub voi on kahjustatud, arge proovige seadet kokku panna.
Transpordikahiju ei kuulu garantii alla. Varuosade saamiseks podrduge edasimiitija voi ettevotte Pit Boss® klienditeeninduse poole
esmaspdevast piihapdevani kell 4.00-20.00 PST (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Tasuta: 1-877-303-3134 | Faks: 1-877-303-3135

TAHTIS! Selle seadme paigaldamine kahekesi on kergem (kuid mitte vajalik).

Paigaldamiseks vajalikud tdoriistad on kruvikeeraja ja lood. Tédriistad ei kuulu komplekti.
S—— o =0 = o

KOKKUPANEMISJUHISED

TAHTIS! Enne juhiste jirgi kokkupanemist on soovitatav lugeda iga etapp taielikult 1ibi. Arge pingutage kruvisid
Iopuni enne, kui koik selle etapi kruvid on paigaldatud voi kui pole teisiti juhendatud.

1. RATASTE KINNITAMINE TUGIJALGADE KULGE
Vajalikud osad:

2 X Lukustatav rullikratas (#22)
2 X Rullikratas (#23)

4 x Tugijalad (#21)

16 x  %-20x)5" kruvi (#B)

Paigaldus:

Pange pdrandale tiikk pappi, et valtida kokkupanemise ajal seadme ja
osade kriimustamist Seejarel kinnitage ratas jala alla nelja kruvi abil.
Korrake sama toimingut Glejadnud tugijalgade ja ratastega.

2. TUGLJALGADE KINNITAMINE KAPIALUSE KULGE

Vajalikud osad:

1 x Kapialus (#74)
12 x  Y-20xY5" kruvi (#B)

Paigaldus:

Seejdrel asetage kapialus tagurpidi porandale. Valmistage neli tugijalga
kapialusele paigaldamiseks ette, asetades siltidega margistatud jalad
joonisel ndidatud viisil.

TAHTIS! Neli tugijalga peavad olema digesti asetatud, et hilisema
kokkupaneku kdigus saaks tugipaneelid ja tugivarda korralikult
paigaldada.

Kinnitage (ks tugijalg kapialuse kiilge kolme kruviga. Korrake sama
toimingut Glejaanud kolme tugijalaga. Keerake sisekruvid taiesti kinni,
kuid jatke valimised kruvid pisut lodvaks.
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3. JUHTPANEELI KINNITAMINE TUGIJALGADE KULGE
Vajalikud osad:
2 X #10-24x25" kruvi (#C)

Paigaldus:

Keerake juhtpaneeli lahedal lahti kaks kruvi, mis seovad esipaneeli
pohikapiga.

Jargmisena kinnitage samuti kahe kruviga esipaneeli kiiljed ettepoole
suunatud tugijalgade kiilge. Kui need kruvid on kinni keeratud, keerake
eelnevalt lahti keeratud kaks kruvi taas kinni.

4. TUGIVARDA KINNITAMINE
Vajalikud osad:
1 x Tugivarras (#15)
4 x  #10-24x5" kruvi (#()
Paigaldus:

Paigaldage tugivarras seadme taha, kahe tagumise tugijala vahele.
Kinnitage kummalgi pool kahe kruviga. Veenduge, et tugivarras
asetseks pohikapi alakiljel ja oleks suunatud sissepoole. Vt tugivarda
asetamiseks joonist.

5. TUGIPANEELIDE KINNITAMINE
Vajalikud osad:
2 x Tugipaneel (#16)
8 x  #10-24xY5" kruvi (#()
Paigaldus:

Paigaldage (ks tugipaneel seadme kiiljele eesmise ja tagumise
tugijala vahele. Kinnitage kummalgi pool kahe kruviga. Veenduge, et
tugiplaadi lame pind oleks suunatud valja. Korrake sama toimingut, et
kinnitada teine tugipaneel. Vt tugipaneeli asetamiseks joonist.

MARKUS. Kahe all oleva auguga tugipaneel peaks asuma samal pool
seadet nagu juhtpaneeli toitejuhtme vdljumiskohad (vasakul kiiljel).
See on oluline hilisemate todsammude jaoks.

6. ALUMISE KAMBRIKOOSTU KINNITAMINE
Vajalikud osad:

2
1
4

X
X
X

Elektrijuhtmekate (#17)
Alumine kambrikoost (#20)
#10-24x74" kruvi (#()

Paigaldus:

Kinnitage alumine kambrikoost ja elektrijuhtmekatted kapialuse
pohja kiilge nelja kruvi abil. Veenduge, et rasvarenni sooned osutaksid
seadme esikiilje poole. Osade diget paigutust vaadake jooniselt.
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7. TOITEKAABLI KLAMBRI KINNITAMINE
Vajalikud osad:
1 x Toitekaabli klamber (#719)
2 X #10-24xY5" kruvi (#()
Paigaldus:

Keerake tugijalal lahti toitekaabli klambri kruvi ja viige toitekaabel
kinnitamiseks labi toitekaabli klambri.

Leidke kaks ava (vasakpoolse) tugiklambri allosas. Kinnitage toitekaabli
klamber tugipaneeli kiilge kahe kruviga, nagu on ndidatud joonisel
7A. Pdrast kinnitamist mahkige toitekaabel imber klambri, kuni seda
laheb kasutamisel vaja.

Seejdrel kinnitage tdielikult koik kapialuse kruvid ning keerake karu
pusti, nii et rattad jadksid selle alla. Vt joonist 7B.

TAHTIS! Veenduge, et kéik kapialuse kruvid oleksid tiielikult
kinnitatud, vdltimaks seadme teisaldamise ajal kruvide
valjakukkumist.

8. VORELUUKIDE PAIGALDAMINE POHIKAPI KULGE
Vajalikud osad:

1 x Pohikapp (#9)

2 x Tuulutusava (#3)

2 X #10-24xY5" kruvi (#C)

2 X 1#10-24 lukustusmutter (#D)

2 x M5 Lukustusseib (#E)

Paigaldus:
Tostke esmalt pohikapi uks hingedelt maha ja asetage korvale. Vt
joonist 8A.

Asetage valjastpoolt pohikappi iga voreluugi keskkohta tks kruvi.
Seejdrel sisestage voreluuk pohikappi nii, et valjaulatuv sakk
osutaks tahapoole, ja kinnitage kruvi valjastpoolt lukustusseibi ja
lukustusmutriga. Korrake sama toimingut teise voreluugiga, nagu on
ndidatud joonisel 8B.

9. TAGUMISE KAEPIDEME KINNITAMINE
Vajalikud osad:

1 x Tagumine kdepide (#4)
4 x  Ya-20x%" kruvi (#A)

Paigaldus:

Kinnitage punkri kdaepide punkri tagakiiljele nelja kruviga. Vt joonist,
et ndaha, milline on (lal asuva kdaepideme 6ige asend. |
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10. POHIKAPI MONTEERIMINE KAPIALUSE KULGE
Vajalikud osad:

1 x  Temperatuurianduri klamber (#18)
6 x #10-24x)%" kruvi (#()
2 x  #5-32x)4" kruvi (#F)

Paigaldus:

Valmistage ette kapialusele paigaldatav pohikapp. Asetage kapialus
pohikapi korvale nii, et molemad osutaksid samasse suunda. Lukustage
kapialuse rullikrattad. Tostke pohikapp ettevaatlikult kapialusele.
Kinnitage pohikapp kapialusele kuue kruvi abil (#C). Vt joonist 10A.

Otsige tagaseinalt pohikapi allservast tiles temperatuuriandur. Kinnitage
temperatuuriandur oma kohale temperatuurianduri klambri ja kahe
kruvi abil (#F). Vt joonist 10B.

TAHTIS! Parast temperatuurianduri kinnitamist veenduge, et
roostevabast terasest ots ulatuks kapi allosa avast valja. See
mooddab pohikapi sisetemperatuuri. Temperatuurianduri valesti
paigaldamise korral vaib juhtpaneel ndidata vale temperatuuri.

1. KUPSETUSKOMPONENTIDE PAIGALDAMINE

Vajalikud osad:

8 x Kipsetusresti tugiklambrid (#2)
4 x Kipsetusrest (#1)

1 x Veealus (#12)

1 x Veealuse tugit (#73)

Paigaldus:

Sisestage veealuse tugi pohilise sisekapi allossa, seejarel paigaldage
veealus toe sisse. Vt joonist 11A.

MARKUS. Veealusel peab kiipsetamise ajal alati vett olema. See
piiiiab kinni toidult tilkunud rasva ja muud osakesed ning kergendab
puhastamist. Kui suitsutate pikka aega, tostke veealus korgemale,
et vett jatkuks kauemaks.

Pange kaheksa kupsetusresti tugiklambrit aukudesse pohikapi
sisemuse vasakul seinal. Kui need on aukudes, kallutage ettepoole, et
fikseerida asendisse. Korrake paremal seinal sama protseduuri samal
korgusel. Vt joonist T1B.

Lopuks pange kiipsetusvored lkshaaval vorede

tugiklambritele. Vt joonist 11C.

ETTEVAATUST! Vigastuste valtimiseks reguleerige kiipsetusrestide
vahekorguseid ainult juhul, kui suitsuahi on tdielikult maha
jahtunud.

pohikapi
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12,

13.

14.

15.

LOGOPLAADI KINNITAMINE
Vajalikud osad:
1 x Logoplaadi (#5)
1 x Kapiuks (#8)
Paigaldus:
Eemaldage pakendatud logoplaadilt seib ja tiibmutter.

Sisestage logoplaat kapiukse esikiljel paiknevasse kinnitusavasse, pange
seib ukse sees asuvale keermestatud postile ja kinnitage see kasitsi.

MARKUS. Logoplaadi komplektis on iiks seib ja iiks tiibmutter.

KAPIUKSE KAEPIDEME JA HAAGI KINNITAMINE
Vajalikud osad:

1 x Kapiukse kaepide (#6)

1 x Kapiukse haagi konks (#7)

4 x  #10-24xY5" kruvi (#C)

Paigaldus:

Esmalt paigaldage kapi uks uuesti pohikapi kiilge. Joondage selle jaoks
molemad uksehinged paika ja kinnitage. Avage kapiuks ja liigutage
seda, et kontrollida, kas see on digesti paigaldatud.. Vt joonist 13A.

Kinnitage kapiukse kaepide esikilje kapiukse keskele kahe kruviga.
Oiget asendit vt jooniselt 13B.

Kinnitage kapiukse haak pohikapi valiskiiljele kahe kruviga. Vt joonist 13C.

PUITLAASTUALUSE MONTEERIMINE JA PAIGALDAMINE

Vajalikud osad:

1 x Puitlaastualuse kaas (#710)
1 x Puitlaastualuse koost (#11)
2 X #10-24xY5" kruvi (#()
Paigaldus:

Esmalt monteerige puitlaastualuse koost, kinnitades esiplaadi ja
kaepideme kahe kruvi abil. Seejarel sisestage puitlaastualuse kaas
puitlaastualuse koostu kaanepiludesse ja keerake kaant allapoole, nii
et see sulguks. Oiget asendit vt jooniselt14A.

Kinnitage kapiukse haak pohikapi valiskiljele kahe kruviga. Vit
joonist 14B.

RASVARENNI PAIGALDAMINE
Vajalikud osad:
1 x Rasvarenn (#24)

Paigaldus:

Liikake rasvarenn seadme esipaneelil asuva juhtpaneeli all paiknevasse
avasse. Veenduge, et rasvarenn paikneks kindlalt soontes.

Seade on niiid taielikult koostatud.
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16. TOITEALLIKAGA UHENDAMINE

STANDARDPESA

Selle seadme to06ks on vaja 220-240 V, 50 Hz, 1650 W. See peab olema
kolmeharuline maandusega pistik. Enne kasutamist veenduge, et
maandatud ots ei ole katki.

RIKKEVOOLUKAITSMEGA PESAD

See seade to6tab enamiku 15 A to6vooluga rikkevoolukaitsmetega
pesadega. Kui teie rikkevoolukaitse on voolutugevuse suhtes
dlitundlik, siis toendoliselt see vallandub kaivitamisel. Kaivitusfaasis
tarbib siititeseade 200-700 vatti elektrienergiat, mis voib olla
rikkevoolukaitsmele liiga palju. Iga vallandumine suurendab selle
tundlikkust. Kui rikkevoolukaitsme vallandumine jatkub, asendage
pistikupesa voi vahetage see valja ilma rikkevoolukaitsmeta pesaga.

TEEL

Lahutage siiiiteseade peajuhtmestikust. Kdivitage seade kasitsi. Seade
Pit Boss® tootab 12-voldise 100-vatise muunduriga, mis on ihendatud
auto pistikupessa. Automaatse siliteseadme kasutamiseks on
soovitatav kasutada vahemalt 1000-vatist muundurit.

TAHTIS! Kui seadet ei kasutata, lahutage seade toiteallikast.

KASUTUSJUHISED

Tanapdevase elustiili juures, kus sitiakse tervislikke ja toitainerikkaid toite, tuleb muuhulgas kaaluda rasva tarbimise vahendamist.
Uks parimaid viise rasvade tarbimise véhendamiseks on hdrgu maitse tagav toiduvalmistamismeetod, nditeks suitsutamine.
Kuna elektrilises suitsuahjus kasutatakse suitsutamiseks puitlaaste, rikastab see lihale loomuliku puidumaitsega, mis viahendab
vajadust kaloririkaste suhkrupohiste kastmete jarele.

SUITSUAHJU KESKKOND

1. SOBIV KOHT SUITSUAHJU JAOKS

Koigi valiseadmete puhul mangivad valised ilmastikutingimused suurt rolli teie grilli toos ja kiipsetusaegade valikus, mis on
vajalikud taiuslike roogade valmistamiseks. Tuleohtlike konstruktsioonide kaugus seadmetest Pit Boss® peab olema vahemalt
305 mm (12 tolli) ja seda kaugust tuleb seadme kaitamisel hoida. Seda seadet ei tohi asetada tuleohtliku lae ega katuse alla.
Hoidke oma suitsuahikohas, kus puuduvad tuleohtlikud materjalid, bensiin ja muud tuleohtlikud aurud ning vedelikud.

2. KUPSETAMINE KULMA ILMAGA

Kui 6ues muutub ilm jahedamaks, ei tahenda see seda, et grillimishooaeg on labi. Karge jahe 6hk ja suitsutatud toitude
taevane aroom aitavad ravida teie talvist nukrust. Jargige neid soovitusi, mis aitavad teil oma suitsuahju nautida ka
jahedamatel kuudel.

Kui madalatel temperatuuridel suitsutamine ebadnnestub, tostke sama tulemuse saavutamiseks pisut temperatuuri.

Olge organiseeritud - enne due suundumist seadke kaik vajalik kddgis valmis. Talvel viige suitsuahi tuule ja kiilma
eest varjulisse kohta. Kontrollige kohalikke eeskirju, mis kasitlevad suitsuahju kaugust teie majast ja/voi muudest
tarinditest. Pange koik vajalikud ajad alusele, siduge kokku ja tehke see dra!

Valistemperatuuri jalgimiseks pange oma kiipsetusala lahedusse valitermomeeter. Pidage paevikut voi registreerige
klipsetisi, valistemperatuuri ja kiipsetusaega. See aitab teil hiljem otsustada, mida kiipsetada ja kui kaua see aega vétab.
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Vdga kiilma ilmaga pikendage eelsoojendusaega vahemalt 20 minuti vorra.
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Arge avage suitsukapi ust rohkem kui tarvis. Kiilmad tuuleiilid voivad sisetemperatuuri taiesti maha jahutada. Olge
serveerimisajaga paindlik ja pikendage kiipsetusaega 10-15 minuti jagu iga kord, kui avate ukse.

Pange soojendatud vaagen voi ndukaas valmis, et hoida oma toit soojana, kui kaite vahepeal dra.
Talviseks kiipsetamiseks on ideaalsed toidud sellised, mis nduavad vdhe tahelepanu, nditeks praed, terved kanad, ribid
ja kalkun. Tehke toiduvalmistamine veelgi kergemaks, lisades juurde lihtsaid toiduaineid, nditeks kddgivilju ja kartuleid.

3. KUPSETAMINE KUUMA ILMAGA
Kui ilm soojeneb, kiipsetusaeg liheneb. Kui ilm laheb vdga soojaks, on oluline dige riietus: soovitatavad on liihikesed puksid, T-sark,
jalanéud, miits, poll ja kaitsev paikesekreemikiht. Jargige neid soovitusi, mis aitavad teil oma suitsuahju nautida palavatel kuudel.

Reguleerige kiipsetustemperatuur madalamale. See aitab valtida soovimatuid leegitsusi.
Toidu sisetemperatuuri mootmiseks kasutage lihatermomeetrit. See aitab valtida liha Glekiipsemist ja kuivamist.
Ka kuuma ilmaga peab suitsukapi uks olema alati suletud.

Saate toitu soojas hoida, kui pakite selle fooliumisse ja asetate isoleeritud jahutuskasti. Massige fooliumisse pakitud
toidu imber ajalehepaber - see hoiab toidu 3 kuni 4 tundi soojana.

SUITSUAHJU TEMPERATUURIVAHEMIKUD

Temperatuurindit juhtpaneelil ei pruugi tapselt vastata termomeetri ndidule. Koik jargnevalt loetletud temperatuurid
on ligikaudsed ja neid mojutavad jargmised tegurid: vilisohu temperatuur, tuule tugevus ja suund, kasutatava
hakkpuidu kvaliteet, kapiuks avatakse ja kiipsetatava toidu kogus.

Suitsutamine on toelise grillimise iiks meetod ja suitsuahju peamine eelis. Suitsutamist on kaht liiki: kuumsuitsutamine ja
kilmsuitsutamine.

Kuumsuitsutamist ehk madalal tulel ja aeglast kiipsetamist tehakse tavaliselt temperatuuril 82-122 °C / 180-
250 °F. Kuumsuitsutamine toimib kdige paremini siis, kui on vaja pikemat kiipsetusaega, nditeks suurte liha-, kala-
vOi kanatiikkide valmistamisel.

Kiilmsuitsutamise korral asub toit tulest nii kaugel, et suitsutamine toimub kiipsetamiseta, temperatuuril 15-32 °C
/ 60-90 °F.

NAPUNAIDE. Selle horgu maitse tugevdamiseks liilitage sisse (madalal) temperatuurivahemikul suitsutamine
kohe, kui olete toidu suitsuahju asetanud. Nii saab suits lihasse tungida enne, kui liha poorid sulguvad, mis toimub
u 49 °C/ 120 °F juures.

Koige tahtsam on katsetada suitsutamise kestust roa valmimiseks. Moned valikokad eelistavad suitsutada kiipsetamise
[6pus, hoides toitu soojana kuni serveerimiseni. Harjutamine teeb meistriks!
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Kui seade on thendatud toiteallikaga, poleb toitenupp siniselt. Seadme sisseliilitamiseks vajutage
toitenuppu. Parast toitenupu vajutamist, sittib digitaalne LCD-ekraan, mis naitab, et seade on to6valmis.
Seadme vdljaliilitamiseks vajutage nuppu pikalt.

Temperatuuri vahetamise nuppu kasutatakse selleks, et muuta digitaalsel LCD-ekraanil
temperatuurinditu. Vajutage nuppu, et eelistuse jargi lilituda imber Celsiuse (°C) véi Fahrenheiti (°F)
skaalale. Vaikimisi on seatud Celsiuse skaala.

Elemenditule ndidik nditab, kas kiitteelement on liilitatud sisse voi valja. Kui tuli poleb, siis kiitteelement
tootab ja on sisse lilitatud. Kui tuli ei pole, siis on kiitteelement valja lilitatud. Kiitteelement totab seni,
kuni tegelik temperatuur jaab alla seatud temperatuuri. Pdrast seatud temperatuuri (SET) saavutamist
lulitub kiitteelement automaatselt valja.

Digitaalne LCD-ekraan on seadme teabekeskus. Digitaalsel LCD-ekraanil kuvatakse soovitud
kiipsetustemperatuur (SET), tegelik kiipsetustemperatuur (ACTUAL), lihasondi temperatuur (kui see
on Uhendatud) ja koik torketeated. Kui on Ghendatud ainult Gks lihasond, kuvatakse ainult iks nait.
Temperatuure saab kuvada nii Fahrenheiti kui Celsiuse skaalal.

Reguleerimisnooled voimaldavad juhtpaneelil suurendada voi vahendada vaartusi TIME (Aeg) ja TEMP
(Temperatuur). Kui soovite vadrtusi kiiremini suurendada v6i vahendada, vajutage nuppe pikalt.

Kipsetustemperatuuri reguleerimiseks vajutage juhtpaneelil temperatuurinuppu.
Temperatuurisatte madramiseks vajutage iiks kord, seejarel saab reguleerimisnoolte abil temperatuuri muutu
viie kraadi kaupa. Kui muudatused on valmis, vajutage temperatuurisatte lukustamiseks veel tiks kord.

Kitteelement ei lilitu sisse enne aja madramist. Elemendi vaiketemperatuuriks on seatud 37 °C.

Kupsetusaja requleerimiseks vajutage juhtpaneelil nuppu TIME (Aeg).
Ajasatte madramiseks vajutage iiks kord, seejarel vajutage tundide muutmiseks reguleerimisnooli.
Muudatusi tehakse 1tunni kaupa (vahemikus 00-99).
Minutisatte maddramiseks vajutage veel (ks kord, seejarel vajutage minutite muutmiseks
requleerimisnooli. Muudatusi tehakse 10 minuti kaupa (vahemikus 00-50).
Kui muudatused on valmis, vajutage ajasatte lukustamiseks kaks korda.

DiC

Soovitud seadepunkti (SET) voi tegeliku/praeguse (ACT) aja ja temperatuuri kuvamiseks vajutage
juhtpaneelil nuppu Set/ACT (Sea/tegelik). Vaikimisi kuvatakse ekraanil vaartuste TIME (Aeg) ja TEMP
(Temperatuur) tegelikud (ACT) sdtted.
Vadrtuste TIME (Aeg) ja TEMP (Temperatuur) seadepunktide kuvamiseks vajutage nuppu SET/act
(Sea/tegelik)_tiks kord. 15 sekundi parast kuvatakse ekraanil uuesti tegelikud (ACT) satted.
Seadepunkti muutmiseks vajutage nuppu SET/act (Sea/tegelik) iiks kord, seejarel vajutage valikut
TIME (Aeg) voi TEMP (Temperatuur). Jargmisena vajutage satte muutmiseks reguleerimisnooli.

Kitteelemendi kasitsi sissellilitamiseks vajutage juhtpaneelil nuppu SMOKE (Suitsuta). Seda kasutatakse
suitsutaseme suurendamiseks parast ukse avamist, samuti saab selle abil hélpsamini alustada varskete
puitlaastude suitsutamist.

Vajutage lks kord, et liilitada element sisse 20-minutiliseks tsiikliks. Parast loppu lilitub see

automaatselt vdlja.

Vajutage kaks korda, et liilitada 20-minutilise tsiikli ajal element valja.

JEELRINEE
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Juhtpaneeli esikiiljel olev(ad) pistikupesa(d) on ette nahtud kahe lihasondi jaoks. Kui -7~ %\
@ lihasond on Ghendatud, kuvatakse LCD-ekraanil temperatuur. Kui lihasondi ei kasutata,

eemaldage see iihenduspesast. Uhildub ainult Pit Bossi kaubamdrgiga lihasondidega. ~
Tdiendavad lihasondid on miidigil eraldi. > sl
ANDURID
TEMPERATUURIANDUR

Temperatuuriandur asub pohitrumli vasakpoolsel seinal. See on vaike vertikaalne roostevaba terase tiikk. Temperatuuriandur
mododab seadme sisetemperatuuri. Kui temperatuuri reguleeritakse juhtpaneelil, moddab temperatuuriandur seadmesisest
tegelikku temperatuuri ja requleerib selle soovitud temperatuurile.

TAHTIS. Teie seadme temperatuuri mdjutavad oluliselt viliskeskkonna ilm, kasutatavate puidugraanulite kvaliteet,
puidugraanulite liik ja kiipsetatava toidu kogus.

LIHASOND
Lihasond maddab liha sisetemperatuuri grillis, sarnaselt siseahjuga. Uhendage lihasondi adapter juhtpaneelil oleva lihasondi
ihenduspesaga ja sisestage roostevabast terasest lihasond liha kdige paksemasse ossa ning temperatuur kuvatakse
juhtpaneelil. TVeendumaks, et lihasond oleks ithenduspesaga korralikult ithendatud, tunnetage ja kuulake selle
sobitumist klopsuga oma kohale.

TAHTIS: Kui sisestate lihasondi lihasse, veenduge, et lihasond ja lihasondi juhtmeid ei satuks otsekontakti leegi
voi liigse kuumusega. See voib lihasondi kahjustada. Viige juhe labi pohigrilli vasakul kiiljel asuva ava voi labi
pohigrilli Gilaosa (grillikaane hingede ldhedal). Kui lihasondi ei kasutata, eemaldage see iihenduspesast ja pange
kaitstud ja puhtana korvale.

ESIMENE KASUTUSKORD - SUITSUAHJU PUHTAKSPOLETAMINE

Enne suitsuahju esmakordset kasutamist koos toiduga tuleb seade sise- ja valisviimistluse kdvastamiseks puhtaks péletada.
Kaivitage suitsuahi ja laske sel tootada temperatuuril Gle 177 °C (suletud kapiustega) 30-40 minutit, et seadet poletamisega
puhastada ning voorainetest vabastada.

TAHTIS! Suitsuahju kovastamine on oluline pikaaegse kasutuse ja hoolduse huvides. Puhtakspoletamise teostamata
jatmise korral ei kovastu valisviimistlus korralikult ning varvilohn véib muuta esimese valmistatud eine maitse
ebaloomulikuks.

KAIVITAMINE
1. Avage kapiuks ja tditke veealus ettevaatlikult % ulatuses veega voi marinaadiga.

TAHTIS! Arge taitke veealust tiielikult ega iile didrte, kuna see vdib suitsuahju kasutamisel kahjustada
elektrielementi ja/véi -osi.

2. Requleerige kiipsetusrestis ja restide tugiklambrid suitsutatava toidu jaoks sobilikku kdrgusse. Kui restid on soovitud
korgusel, sulgege kapiuks.

3. Eemaldage puitlaastualus. Avage puitlaastualuse kaas, lisage puitlaastud, seejarel liikake see tagasi kapi esikiilje sisse.

MARKUS. Soovitame kasutada puitlaaste, mitte tiikkpuitu, kuna puitlaastud on viiksemad jamahuvad hélpsamini
puitlaastualusesse.

4. Uhendage toitekaabel maandatud toiteallikaga. Toite olemasolu korral pdleb toitenupp siniselt.

5. Pdrast kapiukse sulgemist vajutage seadme sisselilitamiseks toitenuppu, misjarel siittib digitaalne LCD-ekraan, mis
nditab, et seade on tddvalmis.

6. Eelsoojendage suitsuahi:
Avage seadme tagakiiljel taielikult molemad tuulutusavad.

Ajasatte mddramiseks vajutage juhtpaneelil nuppu Set/ACT (Sea/tegelik), seejarel vajutage nuppu TIME (Aeg) kaks
korda ja madrake reguleerimisnooli vajutades seadevdartuseks 20 minutit. Kui muudatused on valmis, vajutage
ajasatte lukustamiseks nuppu TIME (Aeg) veel kaks korda.
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Temperatuuridtte mddramiseks vajutage juhtpaneelil nuppu Set/ACT (Sea/tegelik), seejdrel vajutage
temperatuurinuppu ks kord ja maddrake reguleerimisnooli vajutades seadevaartuseks vahemalt 121 °C. Kui
muudatused on valmis, vajutage temperatuurisatte lukustamiseks temperatuurinuppu veel iks kord. Suitsuahi
alustab eelsoojenduse ajal suitsutamist.

NAPUNAIDE. Madalamal temperatuuril kiipsetamisel hoidke tuulutusavad osaliselt véi tiielikult lahti, korgema
kiipsetustemperatuuri korral sulgege tuulutusavad.

7. Parast eelsoojendust voite margata, et puitlaastud suitsevad. Niiiid oletegi valmis nautima suitsuahju soovitud ajal ja
temperatuuril! Libistage kiipsetusrestid valja ja asetage toit nende peale nii, et iga tiki vahele jaaks iihtlase suitsu- ja
niiskusringluse tagamiseks piisavalt ruumi.

TAHTIS! Kui valite pérast eelsoojendamist madala temperatuurisitte, oodake, kuni suitsuahju temperatuur langeb
ja uuele soovitud temperatuurile piisima jaab.

TOIMINGUD ELEKTRIELEMENDI RIKKE KORRAL
Kui elektrielement ei tdota, jargige jaotises Tarkeotsing toodud juhiseid.

VEEALUSE TAITMINE
Kontrollige kiipsetamise ajal korrapadraselt veetaset ja vajaduse korral lisage vett.
1. Avage kapiuks, kandes kuumuskindlaid grillimiskindaid.
2. Taitke veealust ettevaatlikult veega voi marinaadiga, kuni see on taidetud % ulatuses. Sulgege kapiuks.

TAHTIS! Arge tiitke veealust tiielikult ega iile dirte, kuna see voib suitsuahju kasutamisel kahjustada
elektrielementi ja/vo6i -osi.

PUITLAASTUALUSE TAITMINE
Kontrollige kiipsetamise ajal korrapdraselt puitlaastualust ja vajaduse korral lisage puitlaaste.

1. Kandes kuumuskindlaid grillimiskindaid, eemaldage seadme esipaneelil asuva juhtpaneeli kohal paiknevast avast
puitlaastualus.

2. Avage ettevaatlikult kaas ja tditke puitlaastualus uute puitlaastudega. Kui see on tdis, sulgege kaas.
Pange puitlaastualus tagasi suitsuahju esipaneeli.

4. Kutteelemendi kasitsi sisseltlitamiseks vajutage juhtpaneelil nuppu SMOKE (Suitsuta). Seda kasutatakse suitsutaseme
suurendamiseks parast ukse avamist, samuti saab selle abil holpsamini alustada varskete puitlaastude suitsutamist.

MARKUS. Kasutage kuivatatud lehtpuidust puitlaaste, nagu pekanipuu, hikkoripuu, tamm, éunapuu, kirsipuu,
lepp, kahkjas prosoopis voi moni voistlussegu. Puitlaaste pole enne suitsutamist vaja leotada, kuna lehtpuidu
soojenemisel ja siittimisel vabaneb selles sisalduv loomulik niiskus. Arge kasutage suitsuahjus vaikpuitu, nagu
mand voi seeder.

SUITSUAHJU VALJALULITAMINE

1. Pdrast kiipsetamist vajutage seadme valjalilitamiseks pikalt toitenuppu. Elektrielement liilitub valja ja puitlaastud
|opetavad suitsemise.

NAPUNAIDE. Kui olete valmistanud viiga rasvaseid toitusid, jitke suitsuahjule 10 kuni 20 lisaminutit puhtaks
pélemiseks, nii et miinimumtemperatuur oleks 177 °C ja kapiuks suletud.
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KORRASHOID JA HOOLDUS

Koik Pit Bossi seadmed tagavad teile paljudeks aastateks hea maitsekogemuse ja neid on kerge puhastada. Suitsuahju hooldamisel
jargige jargmisi puhastus- ja hooldusnouandeid:

1. ANDUR/D
S6lmed ja jdrsud painded anduri juhtmetes voivad seadet kahjustada. Kui lihasondi ei kasutata, tuleks see siduda
suurde Iotva vihku.

Ehkki nii temperatuuriandur kui ka lihasondid on valmistatud roostevabast terasest, darge pange neid
noudepesumasinasse ega vette. Sisejuhtmete veekahjustused tekitavad anduris liihise, mis pohjustab valesid naite.
Kui andur on kahjustatud, tuleks see valja vahetada.

2. SISEP/NNAD
Puitlaastud salve on soovitatav puhastada pdrast iga paari kasutamist. See tagab uue hakkpuidu nouetekohase
suitsetamise ja hoiab dra prahi voi tuha kova kogunemise.

Kasutage pika varrega grilli puhastusharja (messingist voi pehmest metallist), et eemaldada kiipsetusrestidelt koik
toidujddgid voi ladestused. Seda on parim tehassiis, kui need on veel eelmisest kiipsetamisest soojad. Rasvapolengud
on pohjustatud suitsuahju kiipsetuskomponentidele kogunenud prahist. Puhastage jarjepidevalt oma
suitsuahju sisemust. Kui rasv sittib, hoidke suitsukapi uks tule summutamiseks suletuna. Kui tuli ei kustu kiiresti,
eemaldage ettevaatlikult toit, [ilitage suitsuahi vdlja ja hoidke kapi uks suletuna seni, kuni tuli on tdielikult kustunud.
Puistake veidi sédgisoodat, kui teil seda on. Kontrollige rasvarenni sageli ja vajaduse korral puhastage seda. Pidage
meeles, millist kiipsetamismeetodit te kasutate.

TAHTIS! Veealusele voib koguneda rasva. Vooderdage veealus alumiiniumfooliumiga, et seda oleks pirast
toidu valmistamist lihtsam puhastada. Lisage ja vahetage veealuse vett sageli.

Kapiukse klaas on karastatud ja ei purune kuumuse mojul. Kiill aga ei saa ust enam korralikult sulgeda, kui seda ei
puhastada regulaarselt ja jaagid saavad sellele liigselt koguneda. Suitsu ja jadgid saab eemaldada, kui puhastada
klaasi sageli.

3. VAL/SP/NNAD
Piihkige suitsuahi parast iga kasutuskorda ile. Rasva eemaldamiseks kasutage sooja seebivett. Arge kasutage
suitsuahju valispindadel ahjupuhastusvahendeid, abrasiivpuhastusvahendeid ega -puhastuslappe. Koik varvitud
pinnad ei kuulu garantii alla, vaid moodustavad pigem osa ildisest hooldusest ja korrashoiust. Viimistluse
kriimustuste, kulumise vai koorumise korral voib kéiki varvitud pindu dle varvida korge temperatuuritaluvusega
grillivarviga.

Suitsuahju taieliku kaitse tagamiseks kasutage grillikatet. Kate on parim kaitse ilmastikumaéjude ja vdliste saasteainete
eest. Kui seadet ei kasutata voi soovite seda pikemaks ajaks hoiule panna, hoidke seda garaazis voi kuuris katte all.

PUHASTUSSAGEDUSE TABEL (TAVAKASUTAMINE)

UKSUS PUHASTUSSAGEDUS PUHASTUSVIIS

Kapi klaasuks Iga 2-3 suitsuseanssi Segada s66gisooda dddikaga, kiiiirida peene terasvillaga

Kapi pohi Iga 5-6 suitsuseanssi Eemaldada tookoja tolmuimejaga liigne praht

Puitlaastualus Iga 2-3 suitsuseanssi Eemaldada tookoja tolmuimejaga liigne praht

Kipsetusrestid Parast iga suitsuseanssi Jaakidest puhtaks poletada, grilli puhastushari E
Veealus Parast iga suitsuseanssi Pesta lapi ja seebiveega >
Rasvarenn Pdrast iga suitsuseanssi Pesta lapi ja seebiveega E
Elektrielement Kaks korda aastas Puhastada tolmust, piihkida elementi seebiveega —
Temperatuuriandur Iga 2-3 suitsuseanssi Pesta lapi ja seebiveega

Lihasond Parast iga kasutamist Pesta lapi ja seebiveega
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TORKEOTSING

Puhta, kuiva ja kvaliteetse kiituse kasutamine ning korralik puhastamine ja hooldamine hoiab ara tavalised kaitamisprobleemid.
Kui Pit Bossi suitsuahi to6tab halvasti voi kasutate seda harva, voib kasu olla jargmistest torkeotsingu votetest.

KKK jaoks kiilastage saiti www.pitboss-grills.com. V6ite poorduda abi saamiseks poorduda ka kohaliku Pit Boss®-i volitatud
edasimiiiija poole voi votta iihendust klienditeenindusega.

HOIATUS! Enne kui avate suitsuahju iillevaatamiseks, puhastamiseks, korrastamiseks véi hooldamiseks,
eemaldage alati toitekaabel. Vigastuste vdltimiseks veenduge, et suitsuahi oleks taiesti jahtunud.

PROBLEEM POHJUS LAHENDUS

Juhtpaneelil ei pole | Toitenupp Vajutage toitenuppu. Proovige uuesti ja hoidke kaks sekundit, et kontrollida tihendust.

margutuled Puudub @hendus Veenduge, et suitsuahi oleks iihendatud todtava vooluallikaga. Lihtestage kaitseliiliti.
toiteallikaga Veenduge, et rikkevoolukaitse toovool oleks vahemalt 10 A (vt elektrikomponente jaotisest

Elektriskeem). Kontrollige, kas kéik elektriihendused on korralikult kinnitatud ja kuivad.

Vigane juhtpaneel

Juhtpaneel tuleb asendada. Varuosa saamiseks péorduge klienditeeninduse poole.

Toitetuli ei pole

Seade ei liilitu sisse

Vajutage toitenuppu. Proovige uuesti ja hoidke kaks sekundit, et kontrollida tihendust.

Vigane juhtpaneel

Juhtpaneel tuleb asendada. Varuosa saamiseks péorduge klienditeeninduse poole.

Juhtpaneelil ei
kuvata midagi,
toitetuli poleb

Vigane juhtpaneel

Juhtpaneel tuleb asendada. Varuosa saamiseks podrduge klienditeeninduse poole.

Elemendi (kitte)
tuli ei pole

Vaartus TEMP
(Temperatuur) / TIME
(Aeq) ei ole maaratud

Kiitteelemendi tule sisseliilitamiseks seadke juhtpaneelil vaartused TEMP (Temperatuur) ja
TIME (Aeg).

Vigane juhtpaneel

Juhtpaneel tuleb asendada. Varuosa saamiseks podrduge klienditeeninduse poole.

temperatuur on
vale

on maardunud

Vaartusi TEMP Vigane juhtpaneel Juhtpaneel tuleb asendada. Varuosa saamiseks péorduge klienditeeninduse poole.
(Temperatuur) /

TIME (Aeg) ei saa

reguleerida

Péhikapi Temperatuur Andur | Jargige jaotise Korrashoid ja hooldus juhiseid.

Temperatuuri andur
ei loo hendust.

Kontrollige seadme pohja kaudu elektrikomponente (vt elektriskeemi), et ndha, kas
temperatuurianduri juhtmed on kahjustatud. Veenduge, et temperatuurianduri kahvel-
kaablikingad oleksid juhtpaneeliga korralikult ja digesti ihendatud.

Vigane juhtpaneel

Juhtpaneel tuleb asendada. Varuosa saamiseks podrduge klienditeeninduse poole.

Seadmel kulub
soovitud
temperatuuri
saavutamiseks liiga
kaua / liiga palju
aega

Jahe kliima Valistemperatuur on alla 18 °C, nii et seadmel kulub kiitmiseks rohkem aega.
Kasutatakse Pikendusjuhtme kasutamisel korral voib seadme toitevarustus norgeneda. Uhendage seade
pikendusjuhet vahetult toiteallikaga voi veenduge, et pikendusjuhtme maksimumpikkus oleks 7,6 meetrit

ning minimaalne traadilabimoot 12/3.

Kapp on liiga tdis

Kapis on liiga palju toitu. Asetage toit kiipsetusrestide peale nii, et iga tiiki vahele jaaks
iihtlase suitsu- ja niiskusringluse tagamiseks piisavalt ruumi.

Uks pole suletud Veenduge, et uks oleks suletud, tihend ei oleks kahjustatud ja ukse haak oleks kinnitatud.
Veealus pole digesti | Kontrollige veealust veendumaks, et see toetuks korralikult tugiklambritele. Tapsemad
paigaldatud juhised leiate jaotisest Kokkupanemisjuhised.

Vigane juhtpaneel Juhtpaneel tuleb asendada. Varuosa saamiseks podrduge klienditeeninduse poole.
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Uks ei sulgu

Halvasti joondatud uks

Reguleerige uksehingi nii, et uks oleks digesti paigaldatud. Vt jaotist Koostamisjuhised.

korralikult Kahjustatud Uks tuleb asendada. Varuosade saamiseks péorduge klienditeenindusse.

uksetihend
Kapiuksest lekib Uks ei sulgu Veenduge, et uks oleks suletud, tihend ei oleks kahjustatud ja ukse haak oleks kinnitatud.
rasva korralikult

Seade pole loodis

Teisaldage seade tasasele kiipsetuspinnale. Veenduge, et tugijalgadel puuduksid
kahjustused.

Rasvarenn on tais

Tiihjendage rasvarenn ja paigaldage see uuesti. Jargige jaotises Korrashoid ja hooldus
toodud juhiseid.

Suitsu ei teki

Puitlaaste pole

Add wood chips to the wood chip tray.

Element lilitub
automaatselt vdlja,
puitlaastud ei saa
piisavalt kuumust

Kiitteelement ei jaa puitlaastude kuumutamiseks piisavalt kauaks sisseliilitatuks, kuna sattel
TEMP (Temperatuur) on liiga vaike vdartus. Esmalt avage dhuvoo parandamiseks tdielikult
tagumised tuulutusavad. Seejarel seadke sattele TEMP (Temperatuur) suurem vaartus, et
lilitada element 20 minutiks sisse.

Kahjustatud
puitlaastualus

Puitlaastualus tuleb asendada. Varuosade saamiseks pddrduge klienditeenindusse.

Veakood ,noP”

Halb iihendus
ihenduspordis

Eemaldage lihasond juhtpaneeli ihenduspordist ja tihendage see uuesti. Veenduge, et
lihasondi adapter oleks kindlalt Ghendatud. Kontrollige adapteri otsa kahjustusi. Kui viga
ikka ei kao, pdorduge varuosa saamiseks klienditeenindusse.

Lihasond on Kontrollige, kas lihasondi juhtmed on kahjustunud. Kui leiate kahjustuse, pdérduge varuosa

kahjustatud saamiseks klienditeenindusse.

Vigane juhtpaneel Juhtpaneel tuleb asendada. Varuosa saamiseks pédérduge klienditeeninduse poole.
Veakood ,Er1” Suitsuahi on Valistemperatuur on kiitteelemendi t66 jaoks liiga kiilm. Teisaldage suitsuahi soojemasse

tootamiseks liiga
kilm

kohta ja proovige uuesti. Kui element ei hakka tééle parast mitut katset, helistage abi
saamiseks klienditeenindusse.

Veakood ,ErH"

Seade on
[_]_Iekuumenenud /
Uletas315°C/600°F

Vajutage seadme valjaliilitamiseks toitenuppu ja laske grillil maha jahtuda. Jargige jaotise
Korrashoid ja hooldus juhiseid. Parast hooldust eemaldage puidugraanulid ja veenduge
koigi komponentide 6iges asukohas. Kui seade on maha jahtunud, vajutage seadme
sisseltlitamiseks toitenuppu ja valige soovitud temperatuur. Kui ikka kuvatakse veakood,
votke iihendust klienditeenindusega.

Veakood ,ErR"

Puudub tihendus tem-

Kontrollige seadme pohja kaudu elektrikomponente (vt elektriskeemi), et naha, kas

peratuurianduriga. temperatuurianduri juhtmed on kahjustatud. Veenduge, et temperatuurianduri kahvel-
kaablikingad oleksid juhtpaneeliga korralikult ja digesti (ihendatud.
Temperatuuriandur Kontrollige temperatuurianduri olekut. Kogunenud mustuse korral jargige jaotise

Korrashoid ja hooldus juhiseid. Kahjustuse korral péérduge varuosa saamiseks

klienditeenindusse.
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ELEKTRISKEEM

Juhtpaneelisiisteem on keeruline ja vadrtuslik mehhanism. Ulepingete ja liihiste eest kaitsmiseks vaadake allolevat elektriskeemi
ja veenduge, et toiteallikas oleks seadme tdoks piisav.

PB - ELEKTRINOUDED
220-240V, 50HZ, 1650W, 3-HARULINE MAANDATUD PISTIK

MARKUS. Elektrikomponendid, mis on libinud tooteohutuse katsetuse ja sertifitseerimise,
vastavad katsetaluvusele + 5-10 protsenti.

MAANDATUD
TOITEJUHE

VW-1,105°C/221°F,
18-3 STANDARD CSA

G
W—
MAANDUS é L - j
= T ::::IJ}
\ w I
R I
G—+
| = | [ e ] | 2
. '
KUTTEELEMENT TEMPERATUURIANDURI
230V, 1650W MOLEX-PISTIKUD

REGISTER

W : VALGE
R : PUNANE
K:MUST
G:GROUND

TEMPERATU-
URIANDUR
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M
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MARKUS. Pideva tootearenduse tottu voivad osad ilma ette teatamata muutuda.

Osa nr | Kirjeldus
1-A | Kiipsetusrest (x4)
2-A | Kiipsetusresti tugiklambrid (x8)
3-A | Tuulutusava (x2)
4-A | Tagumine kaepide (x1)
5-A | Logoplaadi (x1)
6-A | Kapiukse kdepide (x1)
7-A | Kapiukse haagi konks (x1)
8-A | Kapiuks (x1)
9-A | Pohikapp (x1)
10-A | Puitlaastualuse kaas (x1)
N-A | Puitlaastualuse koost (x1)
12-A | Veealus (x1)
13-A | Veealuse tugi (x1)
14-A | Kapialus (x1)
15-A | Tugivarras (x1)
16-A | Tugipaneel (x2)
17-A | Elektrijuhtmekate (x2)
18-A | Temperatuurianduri klamber (x1)
19-A | Toitekaabli klamber (x1)
20-A | Alumine kambrikoost (x1)
21-A | Tugijalad (x4)
22-A | Lukustatav rullikratas (x2)
23-A | Rullikratas (x2)
24-A | Rasvarenn (x1)
25-A | Lihasond (x1)
26-A | %4-20x34" kruvi (x4)
21-A | Y4-20x)4" kruvi (x28)
28-A | #10-24x%5" kruvi (x32)
29-A | #10-24 lukustusmutter (x2) 26-A
30-A | M5 Lukustusseib (x2) L
3-A | #5-32x%" kruvi (x2) 28-A
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GARANTII

TINGIMUSED

Koigil ettevotte Dansons toodetud puidugraanulite suitsuahidel Pit Boss® on piiratud garantii alates nende algse omaniku poolt
miimise kuupdevast. Garantii kehtivus algab ostmise kuupdevast ja garantii kinnitamiseks on vaja ostukuupdeva toendit voi
ostukviitungi originaaleksemplari. Kui klient ei suuda ostu tdendada voi kui garantii on I6ppenud, peab klient tasuma varuosade
eest ning katma saate- ja kditlemiskulud.

Dansons annab koigi osade defektidele, elektrikomponentidele ja tootmisvigadele viieaastase garantii. Dansons annab
garantii koigi osade materjalidefektidele ja tootmispuudustele kogu ajaks, kui seade on originaalostja kasutuses ja omanduses.
Garantii ei kata kulumiskahjustusi, nditeks kriimustusi, molke, killunemisi, koorumisi voi vaiksemaid kosmeetilisi pragusid. Need
muudatused suitsuahi valjandgemises ei mojuta selle toimimist. Garantii mis tahes osa remondile v6i asendamisele peab mahtuma
piiratud viieaastase garantiiaja sisse, mis algab ostukuupaevast.

Garantii kehtivusaja jooksul piirdub ettevotte Dansons kohustus defektsete ja/voi kahjustatud komponentide asendamisega.
Garantiiperioodi kestel ei vota Dansons tasu ette makstud saatekuludega tagastatud osade remondi ega asendamise eest, kui
Dansons leiab, et osad on kontrollimisel defektsed. Dansons ei vastuta transporditasude, to6joukulude ega eksporditollimaksude
eest. Kui nendes garantiitingimustes ei ole teisiti satestatud, tahendab osade parandamine voi asendamine eelnimetatud viisil ja
ajavahemikul ettevotte Dansons koigi otseste ning tulenevate vastutuste ja kohustuste taitmist teie ees.

Dansons rakendab kaiki meetmed, et kasutada roostetamist aeglustavaid materjale. Isegi nende kaitsemeetmete rakendamise
korral voivad kaitsekatted olla ohustatud mitmesugustest ainetest ja tingimustest, mida Dansons ei kontrolli. Korge temperatuur,
liigne ohuniiskus, kloor, toostuslikud aurud, vdetised, murupestitsiidid ja sool on moned ainetest, mis véivad metallkatteid
maojutada. Neil pohjustel ei kata garantii roostetamist ega okstideerumist, vdlja arvatud juhul, kui suitsuahikomponent kaotab
konstruktsioonilise terviklikkuse. Kui peaks ilmnema moni Glalnimetatud nahtustest, lugege seadme eluea pikendamiseks
korrashoiu- ja hooldusjaotist. Kui suitsuahi ei kasutata, soovitab Dansons kasutada suitsuahikatet.

See garantii [ahtub suitsuahi tavapadrasest kodukasutamisest ja teenindamisest ning drirakendustes kasutatavale suitsuahi see
piiratud garantii ei kehti.

ERANDID

Suitsuahidel Pit Boss® pole kirjalikku ega kaudset toimimisgarantiid, kuna tootjal pole kontrolli paigaldamise, kasutamise,
puhastamise, hoolduse ega poletatava kiituse liigi le. See garantii ei kehti ja Dansons ei vota endale vastutust, kui teie seadet
pole paigaldatud, kaitatud, puhastatud ega hooldatud ranges vastavuses selle kasutusjuhendiga. Mistahes gaasi kasutamine, mida
selles juhendis pole kirjeldatud, voib garantii tihistada. Garantii ei kata kahjustusi ega purunemisi, mis on pohjustatud seadme
vadrkasutamisest, vadrast kasitsemisest voi seadmele tehtud muudatustest.

Ei Dansons ega volitatud Pit Boss®-i edasimiiiija ei vota endale juriidilist ega muud vastutust selle toote kasutamisest tuleneva
vara voi inimeste juhusliku voi kaudse kahju eest. Olenemata sellest, kas ettevotte Dansons vastu on esitatud ndue selle garantii
rikkumise voi mone muu seaduses satestatud voi kaudse garantii rikkumise tottu, ei vastuta tootja mingil juhul mingit laadi eriliste,
kaudsete, tulenevate voi muude kahjustuste eest peale selle toote algset ostu. Kéik tootja antud garantiid on esitatud kdesolevas
dokumendis ja tootja ei kanna vastutust muude garantiide alusel ega esinda neid.

Moni osariik ei luba juhuslike voi kaudsete kahjude voi kaudsete garantiide piiranguid valistada ega piirata, seega ei pruugi selles
piiratud garantiis satestatud piirangud voi valistamised teile kehtida. See piiratud garantii annab teile konkreetsed seaduslikud
0igused ja teil voivad olla ka muud 6igused, mis on riigiti erinevad.
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VARUOSADE TELLIMINE
Varuosade tellimiseks poorduge kohaliku Pit Boss®-i edasimiliija poole véi kiilastage meie veebipoodi aadressil www.pithoss-grills.com

KLIENDITEENINDUSEGA KONTAKTEERUMINE
Kui teil tekib kiisimusi voi probleeme, podrduge klienditeeninduse poole esmaspdevast piihapdevani kell 4.00-20.00 PST (EN/FR/ES).
service@pitboss-grills.com | Tasuta: 1-877-303-3134 | faks: 1-877-303-3135

GARANTIITEENINDUS

Remondiks v6i varuosade saamiseks poorduge lahima Pit Boss®-i edasimiitija poole. Dansons nduab garantiindude kehtestamiseks
ostu toendamist, seetdttu hoidke ostukviitung voi arve edaspidiseks alles. Seadme Pit Boss® seeria- ja mudelinumbri leiate punkri
kaane seest. Kirjutage numbrid iles, kuna silt voib kuluda ja muutuda loetamatuks.

MUDEL SEERIANUMBER

OSTUKUUPAEV VOLITATUD EDASIMUUJA
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DROSIBAS INFORMACIJA

SAJAROKASGRAMATA IR IETVERTA SVARIGA INFORMACIJA, KAS IR JAPARZINA, LAI ATBILSTOSI UN
DROSI LIETOTU SO IEKARTU. PIRMS KUPINATAVAS LIETOSANAS IZLASIET VISUS BRIDINAJUMUS
UN_NORADIJUMUS UN IEVEROJIET TOS LIETOSANAS LAIKA. JA ROKASGRAMATA IETVERTIE
BRIDINAJUMI UN NORADIJUMI NETIKS IEVEROTI, VAR TIKT IZRAISITAS TRAUMAS VAI NAVE.

Pirms méginat samontét, izmantot vai uzstadit So izstradajumu, uzmanigi izlasiet visu rokasgramatu. Tad jasu jauna kapinatavu
lietoSana bis patikama un drosa. lesakam ari saglabat So rokasgramatu turpmakai uzzinaii.

APDRAUDEJUMI UN BRIDINAJUMI

Lai sanemtu nepiecieSsamas atlaujas, uzdevumus vai informaciju par uzstadijuma ierobezojumiem, pieméram,
saistiba ar kiipinatavuuzstadiSanu uz ugunsnedrosas virsmas, parbaudes prasibam vai pat lietosanas iespéju
sava teritorija, jums ir jasazinas ar vietéjas maju asociacijas, buvniecibas vai ugunsdzésibas amatpersonam
vai iestadi, kurai ir paredzéta jurisdikcija.

1. Janodrosina vismaz 305 mm (12 collas) atstatums no ugunsnedrosam konstrukcijam lidz grila malam un 305 mm (12 collas)
atstatums no kapinatavu aizmugures lidz ugunsnedrosam konstrukcijam. Neuzstadiet iekartu uz gridam, kas ir
ugunsnedrosas vai parklatas ar ugunsnedrosu virsmu, ja vien neesat sanémis attiecigu atlauju un apstiprinajumu
no atbilstigas jurisdikcijas iestadém. Nelietojiet So iekartu iekstelpas, slégta vai nevédinata zona. So iekartu nedrikst
novietot zem ugunsnedroSiem griestiem vai parkares. Kiipinatavu jauzglaba tira vieta, kura neatrodas ugunsnedrosi materiali,
benzins un citi uzliesmojosi izgarojumi un skidrumi.

Jaaizdegastaukvielas, izsledziet kiipinatavu unneatveriet kiipinasanas nodalijumadurvis, lidzugunsirnodzisusi.
Neatvienojiet stravas vadu. Nelejiet Gideni uz iekartas. Neméginiet apslapét uguni. Lai degsana neizplatitos,
izmantojiet visam klasém (ABC klase) apstiprinatu ugunsdzésamo aparatu. Nekontrolétas degsanas gadijuma
zvaniet ugunsdzésibas dienestam.

2. Nenovietojiet iekartu un elektribas vadus tidens vai citu Skidrumu tuvuma. Nelietojiet kiipinatavu lietd, ka ari elektribas
un adens avotu tuvuma. Lai izvairitos no elektriskas stravas trieciena, izmantojiet tikai atbilstosi zemétu elektribas
kontaktligzdu. Nelietojiet iekartu, ja ir bojats tas stravas vads vai spraudnis. Ja tiek izmantots gars, atvienojams stravas
vads (vai pagarinatajs), vada pielaujamajai jaudai jabat vismaz tadai pasai ka ierices jaudai, ka ari vadam jabat zemeétam.
Pagarinatajkabelis, kas ir piemérots lietosanai ara izstradajumiem, ir apziméts ar burtu “W" un noradi “piemérots lietosanai
ara iekartam”. Lai izvairitos no elektriskas stravas trieciena, pagarinatajkabelis janovieto sausa vieta, bet ne uz zemes.

3. Jaiekarta tika glabata, pirms lietoSanas notiriet to. Lai pagarinatu iekartas darbmazu, javeic regulara kopsana un apkope. Ja
lietus vai liela mitruma sezona kapinatava tiek glabata ara, janodrosina, lai uz elektriska elementa nenoklst ddens. Pirms
jebkada kopsanas vai apkopes darba vienmér atvienojiet iekartu no stravas padeves.

Transportésanas laika kipinatavu nedrikst lietot un ta nedrikst bat karsta. Pirms gatavosanas rezgu
augstuma regulésanas, koka skaidu piebérsanas, tidens paplates iznemsanas, ka ari pirms kipinatavas
parvietosanas vai novietosanas glabasana parliecinieties, vai kiipinatava ir pilniba atdzisusi. Ja iekarta
netiek lietota, glabajiet to telpas. Elektrisko kiipinatavu nedrikst novietot glabasana, ja taja ir karsti pelni.
Novietojiet glabasana tikai tad, kad visas virsmas ir atdzisusas.
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4. Lietojot iekartu, ieteicams izmantot karstumizturigus grila cimdus, ka ari garus un izturigus édiena gatavosanas piederumus.
Iznemot édienu no kapinatavas, jaievéro piesardziba. Visas virsmas ir karstas, un péc lietosanas vél kadu laiku var bat karstas.

5. Grila dalas var klat loti karstas, radot nopietnu traumu risku. lekartas lietosanas laika raugieties, lai tas tuvuma nenoklast
mazi bérni un majdzivnieki.
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So iekartu nav ieteicams izmantot b&rniem un personam ar samazinatam fiziskajam, manu vai garigajam
spéjam, ja vien tas nenotiek par vinu drosibu atbildigas personas tiesa uzraudziba vai saskana ar Sis
personas noradijumiem.

6. Nelietojiet 30 iekartu citiem nolukiem, neka paredzats, pieméram, ka silditaju. St iekarta nav paredzéta komercialai lietosanai.

PELNU AIZVAKSANA

Pelni jaievieto metala konteinera ar ciesi pieguloSu vaku. Aizvérts pelnu konteiners pirms galigas likvidésanas janovieto uz
neuzliesmojosas gridas vai zemes talu prom no visiem uzliesmojosiem materialiem. Ja no pelniem paredzéts atbrivoties, tos
ierokot augsné vai izkliedgjot tuvuma, tie jauzglaba slégta konteinera, lidz visi izdedzi ir pilniba atdzisusi.

KREOZOTS

Kreozots jeb sodréji ir darvai lidziga viela. Ta degsanas laika rodas melni dami ar meliem nosédumiem. Sodréji jeb kreozots veidojas
iekartas nepareizas izmantosanas rezultata, pieméram, ja ir nosprostots degsanas ventilators, nav veikta degsanas zonas tirisana
un apkope vai tiek izmantots slikts gaisa-kurinama maisijums.

Sis iekartas izmanto3ana ir bistama, ja liesma klast tumsa, melnigsnéja vai degsanas trauks ir parpildits ar granulam. Kad kreozots
aizdegas, uguns klast arkartigi karsta un nekontroléjama — lidziga taukvielu degsanas ugunij. Sada gadijuma izslédziet iekartu,
laujiet tai pilniba atdzist un péc tam parbaudiet to apkopes un tirisanas nolukos. Kreozots parasti uzkrajas gar izplades zonam.
Jakreozots ir izveidojies iekartas iekSpuseé, laujiet iekartai uzsilt zema temperatira, izslédziet iekartu un péc tam noslaukiet visus
veidojumus ar roku dvieli. Kreozotu, lidzigi ka darvu, vieglak ir notirit siltu, jo tad tas ir Skidrs.

OGLEKLA MONOKSIDS (“klusais slepkava”)

Dedzinot koka skaidas, izdalas oglekla monoksids, kam nav smakas un kas var izraisit navi. Nededziniet koka
skaidas majas, transportlidzeklos, teltis, garazas vai jebkadas slegtas zonas. Dariet to tikai ara, labi védinata vieta.

Oglekla monoksids ir bezkrasaina gaze bez aromata un garsas, un ta veidojas gazes, koka, propana, kokoglu un cita kurinama
degsanas rezultata. Oglekla monoksids samazina asins spéju parnest skabekli. Ja asinis ir zems skabekla [imenis, tas var izraisit
galvassapes, reiboni, vajumu, nelabumu, vemsanu, miegainibu, apmulsumu, bezsamanu vai navi. Lai jis, jusu gimenes locekli vai
citi cilveki nesaindétos ar So bezkrasaino gazi bez aromata, nemiet véra talak minétos noradijumus.

Jajums vai citiem paradas saaukstésanas vai gripas simptomi édiena gatavosanas laika vai iekartas tuvuma, sazinieties ar arstu.
Saindésanas ar oglekla monoksidu, ko kldaini var uzskatit par saaukstésanos vai gripu, biezi tiek konstatéta parak vélu.

Alkohola un narkotisko vielu lietosana pastiprina oglekla monoksida saindésanas ietekmi.

Oglekla monoksids ir ipasi indigs matei un bérnam gratniecibas laika, zidainiem, gados vecakiem cilvékiem, smékétajiem un
cilvekiem ar asinsrites vai cirkulacijas sistemas problémam, pieméram, anémiju vai sirds slimibam.

DROSIBAS NORADIJUMI
Pit Boss grila granulu gatavosanas ierices tika parbauditas saskana ar ES atbilstibas apliecinajuma (Conformité

Européenne — CE) procedaram un specifikacijam. Saskana ar parbaudes rezultatiem ierices atbilst standartu
un direktivu prasibam saistiba ar visam ES (Eiropas Savienibas) un Eiropas Ekonomikas zonas (EEZ) drosibas,
veselibas un vides aizsardzibas prasibam.

Sis izstradajums atbilst elektromagnétiskas atbilstibas (EMC, 2014/30/ES) standartiem, zemsprieguma
direktivas (LVD, 2014/35/ES) standartiem, ka ari bistamo vielu (RoHS, 2011/65/ES, 2015/863) un Elektrisko un
elektronisko iekartu atkritumu (WEEE, 2002/96/EC) ierobeZojumiem.
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Dansons

3411 North 5th Avenue, Suite 500, Phoenix, AZ, USA 85013
sales@pitboss-grills.com | service@pitboss-grills.com
www.pitboss-grills.com

Klientu apkalposanas dienests

pirmdiena-svétdiena no plkst. 4.00 lidz 20.00 péc PST
(Klusa okeana piekrastes joslas laika) (EN/FR/ES)
Bezmaksas talrunis: 1877 303 3134, fakss: 1877 303 3135
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DALAS UN SPECIFIKACIJAS

Dalas Nr. | Apraksts
Gatavosanas rezgi (x4)

2 Gatavosanas rezgu atbalsta kronsteini (x8)

3 Aizvara varsts (x2)

4 Aizmuguréjais rokturis (x1)

5 Plaksne ar logotipu (x1)

6 Kipinasanas nodalijuma durvju rokturis (x1)

7 Kapinasanas nodalijuma durvju slégs (x1)

8 Kapinatavas durvis (x1)

9 Galvenais nodalijums (x1)

10 Koka skaidu tvertnes vaks (x1) 7
n Koka skaidu tvertnes montaza (x1) o

12 Udens paplate (x1)

13 Udens teknes balsts (x1)

14 Kapinatavas pamatne (x1)

15 Atbalsta stienis (x1)

16 Atbalsta panelis (x2)

17 Elektroinstalacijas parsegs (x2)

18 Temperatiras zondes kronsteinskronsteins (x1)

19 Stravas vada balstenis (x1)

20 Apakséja nodalijuma montaza (x1)
21 Atbalsta kaja (x4)

22 Riteniu stiprinajumi (x2)

23 Riten1si (x2)

24 Taukvielu paplate (x1)

25 Galas zonde (x1)

A Y4-20x%" Skrive (x4)

B V4-20xY4" Skraive (x28)

C #10-24x74" Skrave (x32)
D

E

F

# 10-24 Blokesanas uzgrieznis (x2) AP D= 6 — -

M5 Blokésanas paplaksne (x2) BoUm E- N

C ©lm  F =

#5-32x)5" Skrave (x2) 5

G Rezerves datortehnika |
PIEZIME: ta ka notiek pastaviga izstradajumu attistiba, dalam var tikt veiktas PB - ELEKTRiBAS PRASiB AS

izmainas bez iepriekséja pazinojuma. Ja, montéjot ierici, kadas dalas trikst,

sazinieties ar klientu apkalposanas dienestu. 220-240V, 50HZ, 1650W, 3 ZARU IEZEMETS SPRAUDNIS

MODELIS SAMONTETA IERICE (P x A x Dz) | IERICES SVARS GATAVOSANAS ZONA TEMPERATURAS
DIAPAZONS
PBV3DUT 550mm x 1190mm X 510mm 30 kg Gatavosanas virsma: 0,07 m3 (2,7 pédas3) |38-176°C
/21" x 46" x 20" / 66 marc KOPA: 4,424 cm? (685 kvadratcollas) /100-350°F
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SAGATAVOSANA MONTAZAI

Dalas ir izvietotas visa parvadasanas kasté, tostarp zem kapinatavu. Péc iznemsanas no aizsargkartona parvadasanas kastes
parbaudiet kipinatavu, dalas un armatras blistera paku. Pirms montazas iznemiet visus iepakojuma materialus no grila iekSpuses
un arpuses un péc tam parskatiet un parbaudiet visas dalas atbilstosi dalu sarakstam. Ja kadas dalas trukst vai ta ir bojata,
neméginiet montét grilu. Garantija neattiecas uz bojajumiem, kas radusies parvadasanas laika. Lai sanemtu dalas, sazinieties ar
izplatitaju vai Pit Boss® klientu apkalposanas nodalu: pirmdien-svétdien no plkst. 4.00 lidz 20.00 péc PST (Klusa okeana piekrastes
joslas laika) (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Bezmaksas talrunis: 1877 303 3134 | fakss: 1877 303 3135

SVARIGI: lai atvieglotu uzstadisanu, butu noderigi (bet ne obligati) to veikt divata.

Montazai nepieciesamie instrumenti: skrivgriezis un limenradis. Instrumenti nav ieklauti komplektacija.

E=Sl—— [ = o= o]

MONTAZAS NORADES

SVARIGI: ieteicams izlasit katras darbibas aprakstu pilniba pirms montazas sak3anas péc instrukcijam. Nepievelciet
skraves lidz galam pirms visu attiecigajai darbibai nepiecieSamo skravju uzstadisanas, ja vien nav noradits citadi.

1. RITENU PIESTIPRINASANA PIE ATBALSTA KAJAM n o _
NepiecieSamas dalas: D R4
! 23 (8 il
2 x RiteniSu stiprinajumi (#22) ”ﬁ :j
2 x Ritenisi (#23) P
4 x Atbalstakaja (#27) 1
16 x  Y-20x%" Skrive (#B) ‘-

Uzstadisana:

Novietojiet uz gridas kartona gabalu, lai montazas laika nesaskrapétu
iekartu un detalas. Péc tam pieskravéjiet riteniti pie kajas apaksas,
izmantojot Cetras skrives. Atkartojiet uzstadisanas darbibas paréjam
atbalsta kajam un ritenisiem.

2. ATBALSTA KAJU PIESTIPRINASANA PIE KUPINATAVAS
NepiecieSamas dalas:

1 x Kapinatavas pamatne (#74)
12 x  Y-20x)5" Skrive (#B)

Uzstadisana:

Péc tam nolieciet kipinatavas pamatni uz gridas ar augspusi uz
leju. Sagatavojiet Cetras athalsta kajas, ko paredzéts piestiprinat pie
kipinatavas pamatnes, izvietojot markétas kajas, ka paradits attéla.
SVARIGI: ¢etram atbalsta kajam jabat izvietotam pareizi, lai vélak
varétu pareizi uzstadit atbalsta panelus un atbalsta stieni.
Pieskriivéjiet atbalsta kaju pie kipinatavas pamatnes. Atkartojiet

uzstadisanas darbibas atlikusajam trim atbalsta kajam. Pilniba
pievelciet iekSpuses skrives, bet arpuses skrives pievelciet tikai dalgji.
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3. VADIBAS PANELA PIESTIPRINASANA PIE ATBALSTA KAJAM “
NepiecieSsamas dalas:
2 X #10-24x%" Skrve (#C) o,

Uzstadisana:
Blakus vadibas panelim atlaidiet valigak abas skrdves, ar kuram
vadibas panelis ir piestiprinats pie galvena nodalijuma.
Tad, izmantojot vél divas skrives, nostipriniet priek$éja panela malas
pie priekséjam atbalsta kajam. Kad skrives pievilktas, pievelciet ari N\ W\ £
abas skrives, ko pirms tam atlaidat. //

4. ATBALSTA STIENA NOSTIPRINASANA
NepiecieSsamas dalas:

1 x Atbalsta stienis (#715)
4 x  #10-24x)5" Skruve (#()

Uzstadisana:

Uzstadiet athalsta stieni iekartas aizmuguré starp abam aizmuguréjam
atbalsta kajam. Nostipriniet, izmantojot divas skrives katra puse.
Nodrosiniet, lai atbalsta stienis atrastos galvena nodalijuma apakspusé
un batu versts uz iekSpusi. Skatiet attélu, kur redzams atbalsta stiena
izvietojums.

5. ATBALSTA PANELU UZSTADISANA
NepiecieSsamas dalas:

2 x Atbalsta panelis (#16)
8 x  #10-24x}4" Skrive (#()

Uzstadisana:

Piestipriniet vienu atbalsta paneli pie iekartas saniem starp priek3éjo
un aizmuguréjo atbalsta kaju. Nostipriniet, izmantojot divas skrives
katra pusé. Nodrosiniet, lai atbalsta plaksnes plakana puse bitu vérsta
uz aru. Atkartojiet tas pasas darbibas, lai uzstaditu otru atbalsta paneli.
Skatiet attélu, kur redzams atbalsta panelu izvietojums.

PIEZIME: atbalsta panelim ar diviem caurumiem apaksdala jaatrodas
taja iekartas pusé, kura stravas vads ir izvadits no vadibas panela
(kreisaja pusé). Tas ir svarigi talako darbibu veiksanai.
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6. APAKSEJA NODALIJUMA UZSTADISANA
NepiecieSsamas dalas:

2 x Elektroinstalacijas parsegs (#17)
1 x Apakséja nodalijuma montaza (#20)
4 x  #10-24x}5" Skrave (#()

Uzstadisana:

lzmantojot Cetras skrives, uzstadiet apakséjo nodalijumu un 'y

elektroinstalacijas parsegus. NodroSiniet, lai taukvielu paplates sliedes ir 7 Il l

vérstas pret iekartas priekSpusi. Dalu pareizu novietojumu skatiet attéla. s, / / 3
Y/~ PRIEKS
\

i
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STRAVAS VADA BALSTENA UZSTADISANA
NepiecieSamas dalas:

1 x Stravas vada balstenis (#79)
2 x  #10-24xY%5" Skrave (#()

Uzstadisana:

Atskrivéjiet atbalsta kaja ieskrivéto stravas vada spailes skrivi un
izvelciet stravas vadu caur stravas vada spaili, lai to nostiprinatu.

Atbalsta kajas apaksdala (kreisaja pusé) ir divi caurumi — atrodiet tos.
Pieskrivéjiet stravas vada kronsteinu pie atbalsta panela, izmantojot
divas skraves, ka paradits 7A attéla. Kad tas ir izdarits, aptiniet stravas
vadu ap kronsSteinu un iekartas lietosanas laika nenotiniet to.

Pilniba pievelciet visas kipinatavas pamatné esosas skriives un péc
tam piesardzigi novietojiet to pareizi, t. i., apgrieziet ta, lai riteni
atrastos apaksa. Skatiet attélu 7B.

SVARIGI! Pilniba pievelciet visas kiipinatavas pamatné esosas
skriives, iekartas parvietosanas laika tas neizkristu.

AIZMUGUREJA ROKTURA UZSTADISANA
NepiecieSsamas dalas:

x  Galvenais nodalijum (#9)

Aizvara varsts (#3)

#10-24x)4" Skrave (#()

#10-24 Blokésanas uzgrieznis (#D)
M5 Blokésanas paplaksne (#E)

NN NN
>xX X X X

Uzstadisana:

Vispirms iznemiet galvena nodalijuma durvis no engém un novietojiet
tas atstatus. Note 8A.

levietojiet vienu galvena nodalijuma arpusé esoSo skrivi katra
aizvara centra. Péc tam ievietojiet aizvaru galvenaja nodalijuma ta, lai

skriivi, izmantojot stiprinajuma paplaksni un uzgriezni. Tada pasa
veida uzstadiet ari otro aizvaru (ka paradits 8B attéla).

AIZMUGUREJA ROKTURA UZSTADISANA
NepiecieSsamas dalas:

1 x  Aizmuguréjais rokturis (#4)

4 x  Yi-20x%" Skrive (#A)
Uzstadisana:

Piestipriniet piltuvtilpnes rokturi pie piltuvtilpnes aizmugurgjas dalas,
izmantojot Cetras skriives. Skatiet attéla redzamo pareizo stavokli ar
rokturi augspuse.
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10. GALVENA NODALIJUMA PIESTIPRINASANA PIE KUPINATAVAS

n.

NepiecieSsamas dalas:

1 x Temperatiras zondes kronsteinskronsteins (#18)
6 x #10-24x%4" Skrive (#()
2 x  #5-32x75" Skrave (#F)

UzstadiSana:

Sagatavojiet galveno nodalijumu uzstadisanai pie kapinatavas pamatnes.
Novietojiet kipinatavas pamatni blakus galvenajam nodalijumam ta,
lai abas dalas batu vérstas viena virziena. Noblokejiet kiipinatavas
pamatnes riteniSus. Piesardzigi novietojiet galveno nodalijumu uz
kipinatavas pamatnes. Pieskrivéjiet galveno nodalijumu pie kipinatavas
pamatnes, izmantojot sesas skrives (#C). Skatiet attélu 10A.

Temperatiras zonde jauzstada kapinatavas aizmuguré, pie galvena
nodalijuma apakSmalas. Piestipriniet temperatras zondi tai paredzétaja
vieta, izmantojot zondes kronsteinu un skraves (#F). Skatiet attélu 10B.

SVARIGI! Kad temperatiiras zondes kronsteins ir ciesu pieskrivéts,
parliecinieties, vai nerusosa térauda gals atrodas virs apakséja
nodalijuma malas. Tas tiek izmantots, temperatiiras mérisanai galvenaja
nodalijuma. Ja temperatiiras zonde tiks uzstadita nepareizi, vadibas
paneli redzamie temperatiras radijumi var biit nepareizi.

GATAVOSANAS KOMPONENTU UZSTADISANA
NepiecieSsamas dalas:

8 x Gatavosanas rezqu athbalsta kronsteini (#2)
4 x Gatavosanas rezqi (#1)

1 x Udens paplate (#12)

1 x  Udens teknes balsts (#713)

Uzstadisana:

lelieciet tdens teknes balstu galvena iek$éja nodalijuma apaksdala un
pec tam uzlieciet tdens tekni uz atbalsta. Skatiet attélu TA.

PIEZIME. Kiipinasanas laika Gdens tekné vienmér jabat iepilditam
tdenim. Tas uztver taukus un pilienus no kupinatavas, tadejadi
atvieglojot tirisanu. Ja kiipinatava tiek ilgstosi lietota, novietojiet
tidens tekni augstak, lai adens taja paliktu ilgak.

levietojiet astoni gatavosanas rezqu atbalsta kronsteinus caurumos,
kas atrodas galvena nodalijuma kreisaja iek$éja siena. Kad tie ir
ievietoti caurumos, pagrieziet tos uz leju, lai nofiksétu. Atkartojiet So
procesu, uzstadot kronsteinus atbilstosajos augstumos labaja siena.
Skatiet attélu 11B.

Visbeidzot pa vienam novietojiet gatavosanas rezqus uz rezgu atbalsta
kronsteiniem galvena nodalijuma iekSpuseé Skatiet attélu 11C.

UZMANIBU! Lai izvairitos no traumam, kiipinatavas rezgu augstumu
mainiet tikai tad, kad kapinatava ir pilniba atdzisusi.
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12,

13.

14.

PLAKSNES AR LOGOTIPU PIESTIPRINASANA
Nepieciesamas dalas:

1 x Plaksne ar logotipu (#5)

1 x Kuopinatavas durvis (#8)

Uzstadisana:

Nonemiet paplaksni un sparnuzgriezni no komplekta ietvertas
plaksnes ar logotipu.

levietojiet plaksni  kdpinatavas durvju priekSpusé ierikotaja
uzstadisanas atveré, novietojiet paplaksni uz durvju iekSpusé esosas
vitnes un ar roku pievelciet, lai to nostiprinatu.

PIEZIME. Plaksne ar logotipu tiek piegadata ar vienu paplaksni un vienu
sparnuzgriezni.

KU_PINI_\§ANAS NOD ALIJUMA DURVJU ROKTURA UN
SLEDZENES UZSTADISANA

NepiecieSamas dalas:

1 x Kopinasanas nodalijuma durvju rokturis (#6)

1 x Kapinasanas nodalijuma durvju slégs (#7)
4 x  #10-24x)5" Skrave (#C)

Uzstadisana:

Vispirms uzstadiet atpakal galvena nodalijuma durvis, salagojot un
nostiprinot abas durvju enges. NodroSiniet, ka nodalijuma durvis ir
uzstaditas pareizi, parbaudot vai tas brivi atveras un aizveras. Skatiet
attelu 13A

Piestipriniet galvena nodalijuma durvju rokturi nodalijuma prieksgjo
durvju vidd, izmantojot divas skraves. Skatiet pareizo virzienu attéla 13B.

Piestipriniet galvena nodalijuma durvju slegu galvena nodalijuma
arpusé, izmantojot divas skraves. Skatiet attélu 13C

KOKA SKAIDU TVERTNES MONTAZA UN UZSTADISANA
NepiecieSamas dalas:

1 x Koka skaidu tvertnes vaks (#710)
1 x Koka skaidu tvertnes montaza (#71)
2 x  #10-24x%5" Skrave (#()

Uzstadisana:

Vispirms samontéjiet koka skaidu tvertni, nostiprinot stiprinasanas
plati un rokturi, izmantojot divas skrives. Péc tam ievietojiet koka
skaidu tvertni vaka rievas (uz koka skaidu tvertnes) un nolaidiet vaku,
|ai to aizvertu. Skatiet 14A attélu.

lebidiet samontéto koka skaidu tvertni atveré virs vadibas panela
iekartas priekSpusé. Skatiet 14B attélu.
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15. TAUKVIELU PAPLATES UZSTADISANA
NepiecieSsamas dalas:
1 x Taukvielu paplate (#24)

Uzstadisana:

lebidiet taukvielu paplati atveré zem vadibas panela iekartas priekSpuseé.
Parliecinieties, vai taukvielu paplate ir pareizi novietota uz sliedém.

Tagad iekarta ir pilniba samontéta.

16. SAVIENOSANA AR STRAVAS AVOTU

STANDARTA LIGZDA ATRDARBIGS
Sai iekartai ir nepieciesama 220-240 voltu 50hz, 1650w. Tai ir DROSINATAJS
nepiecieSsams 3 zaru iezeméts spraudnis. Pirms lietosanas parbaudiet,
vai iezemétais gals nav nolizis.

GFCI LIGZDAS

ST ierice darbojas ar lielako dalu GFCl ligzdu; ieteicama jauda ir
15 ampeéri. Ja GFCl ligzda ir loti jutiga pret sprieguma svarstibam, ta,
iespéjams, atslégsies lietoSanas sakuma fazes laika. Sakuma fazes
laika deglis izmanto 200-700 vatus elektribas, un $i jauda var bat
parak liela, lai GFCl ligzda to apstradatu. Katru reizi, kad ta atslédzas,
jutigums palielinas. Ja GFCI turpina atslégties, nomainiet ligzdu vai
mainiet to uz ligzdu, kas nav GFCl.

SVARIGI! Kad iekarta netiek lietota, atvienojiet to no stravas avota.

EKSPLUATACIJAS NORADES

Masdienas ar vien vairak cilvéku izvélas lietot veseligu un uzturvielam bagatu partiku. Tadél ipasi svarigi ir samazinat uztura
lietojamo tauku daudzumu. Viens no labakajiem veidiem, ka uztura samazinat tauku daudzumu, ir gatavosana ar mazu taukvielu
daudzumu, pieméram, kipinasana. Ta ka saja elektriskaja kapinatava tiek izmantotas koka skaidas, gala gatavosanas laika iegust
dabiga koka aromatu, lidz ar to mazak jalieto mércu, kas satur daudz cukura.

KUPINATAVAS VIDE

1. KUPINATAVAS UZSTADISANAS VIETA

Kdpinatavu, tapat ka citu lietoSanai arpus telpam paredzétu iekartu, veiktspéju batiski ietekmeé laika apstakli un gatavosanas
ilgums, lai pagatavotu nevainojamu maltiti. Visam Pit Boss® iekartam janodroSina vismaz 305 mm (12 collu) atstatums no
ugunsnedrosam konstrukcijam, un Sis atstatums ir jasaglaba visa kiipinatavu darbibas laika. So iekartu nedrikst novietot zem
ugunsnedroSiem griestiem vai parkares. Kipinatavu jaglaba vieta, kura neatrodas ugunsnedrosi materiali, benzins un citi
uzliesmojosi izgarojumi un Skidrumi.

2. GATAVOSANA AUKSTA LAIKA

Kaut ari ara kltst vesaks, grilesanas sezona nebit nav beigusies! Spirdzinosi vésais gaiss un kipinata édiena debeskigais
aromats palidzes aizdzit ziemas gratsirdibu.leverojiet talak minétos ieteikumus par to, ka izbaudit kipinasanu vesakajos
meénesos:
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Ja kiipinasana zema temperatira neizdodas, nedaudz paaugstiniet temperatiru, lai sasniegtu vélamo rezultatu.

Organizéjiet darbu — pirms dosanas ara sagatavojiet visu nepiecieSamo virtuve. Ziema parvietojiet kiipinatavu vieta,
kur nav véja un tiesa aukstuma. Noskaidrojiet vietéjos noteikumus par to, cik tuvu kipinatava drikst atrasties jisu
majam un/vai citam konstrukcijam. Visu nepiecieSamo novietojiet uz paplates, kartigi nostipriniet un saciet gatavot!
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Lai zinatu precizu ara temperatdru, novietojiet ara termometru gatavosanas zonas tuvuma. Veidojiet pierakstus,
kura atzimét gatavoti édienu, ara temperatiru un gatavosanas ilgumu. Tas palidzés vélak, lai izlemtu, ko gatavot un
cik ilgs laiks bis nepieciesams.

Loti vésa laika palieliniet uzsildisanas laiku vismaz par 20 mindtém.

Centieties neatvert kapinasanas nodalijuma durvis vairak, neka nepieciesams. Aukstas véja brazmas var ieverojami pazeminat
temperatdru kapinatavas iekSpuse. Ediena pasniegsanas laikam jabat pielagojamam; rékinieties ar papildu 10-15 mindtém
ikreiz, kad atverat durvis.

Sagatavojiet uzsilditu paplati vai trauka vaku, lai édiens neatdzistu, kameér nonaksiet telpas.

Ziema vislabak gatavot édienus, kuriem japievérs mazak uzmanibas, pieméram, cepeti, veselu vistuu, ribinas un
titaru. Padariet maltites gatavosanu vél vieglaku, pievienojot vienkarsi pagatavojamas piedevas, pieméram,
darzenus un kartupelus.

3. GATAVOSANA KARSTA LAIKA
Kad ara klast siltaks, gatavosanas laiks saisinas. levérojot dazus talak minétos ieteikumus par to, ka izbaudit kipinasanu
karstajos menesos:

Noreguléjiet zemaku gatavosanas temperatiru. Ta varésiet izvairities no nevélamiem uzliesmojumiem.

Izmantojiet galas termometru, lai noteiktu édiena iek$éjo temperatiru. Tas palidzés novérst galas parcepsanu un
izzUsanu.

Kapinasanas nodalijuma durvim vienmér jabat aizvértam, ari karsta laika.

Edienu var uzturét karstu, to ietinot folija un ievietojot izoléta dzesétaja. Aplieciet ap foliju saburzitas avizes, lai
édienu uzturétu karstu 3-4 stundas.

KUPINATAVAS TEMPERATURAS DIAPAZONI

Temperaturas radijumi vadibas paneli var precizi neatbilst termometra radijumam. Visas zemak uzskaititas
temperatiras ir aptuvenas, un tas ietekmeé sadi faktori: aréja apkartéja temperatiira, véja daudzums un virziens,
izmantoto Skeldas kvalitate, atveramas skapja durvis un gatavoto édienu daudzums.

Kapinasana ir viens no tradicionalas grilesanas veidiem, un ta ir galvena kipinatavas prieksrociba. Pastav divi kiipinasanas
veidi: karsta kiipinasana un auksta kdpinasana.

Karsta kipinasana ir vél viens nosaukums lénai gatavosanai zema temperatiira, un parasti tiek izmantota 82-
122 °C / 180-250 °F temperatira. Karsta kapinasana vislabak darbojas, ja nepiecieSams ilgaks gatavosanas laiks,
pieméram, lieli galas, zivju vai majputnu gabali.

Aukstas kapinasanas laika édiens atrodas talu no uguns un tiek kipinats bez karstuma ietekmes 15-32 °C / 60-
90 °F temperatdra.

IETEIKUMS: lai pikantais aromats bitu intensivaks, parslédzieties uz kiipinasanas (zemas) temperatiiras diapazonu
talit pec édiena ievietosanas kupinatava. Tas lauj diimiem iesukties gala pirms galas poru aizvérsanas, kas notiek
aptuveni 49 °C/ 120 °F temperatiira.

Panakumu atslega ir eksperimentésana ar kiipinasanai atvéléto laiku, pirms édiena gatavosana ir pabeigta. DaZi Sefpavari, kas
specializéjas gatavosanai arpus telpam, izvélas kpinat gatavosanas beigas, jo tas lauj eédienu uzturét siltu lidz pasniegsanai.
Meéginiet, kamér sanak!
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INFORMACIJA PAR VADIBAS PANELI
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VADIBA | APRAKSTS

Jair izveidots savienojums ar stravas avotu, barosanas poga izgaismojas zila krasa. Nospiediet barosanas
pogu, lai ieslégtu ierici. Kad tiks nospiesta barosanas poga, tiks ieslégts digitalais LCD ekrans, kas liecinas par
gatavibu lietosanai. Lai iekartu izslégtu, nospiediet pogu un turiet to nospiestu.

Temperatiras iestatiSanas pogu paredzéts ari izmantot, lai mainitu radijumu LCD ekrana. Turiet pogu
nospiestu, lai péc izvéles parslégtu uz gradiem péc Celsija (°C) vai Farenheita (°F). Nokluséjums ir iestatits
péc Celsija.

A M Elementa gaismas indikatoru paredzéts izmantot, lai paraditu, vai sildelements ir ieslégts vai izslégts. Ja
indikators ir izgaismots, sildelements ir ieslégts un darbojas. Ja indikators nav izgaismots, sildelements ir
izslegts. Sildelements paliek ieslégts, ja faktiska temperatara ir zemaka par iestatito temperataras vértibu.
Kad tiek sasniegta iestatita temperatdra, sildelements tiek automatiski izslegts.

) Digitalo LCD ekranu paredzéts izmantot ka Sis iekartas informacijas avotu. Displeja digitalaja LCD ekrana
AE <R tiek radita iestatita kupinasanas temperatara (SET), faktiska kapinasanas temperatara (ACTUAL), galas
zondes temperatdra (ja ir pievienota) un visi kladu zinojumi. Ja ir savienota tikai viena galas zonde, tiek
paradits tikai viens mérijums. Temperataru var paradit vai nu péc Farenheita, vai péc Celsija.

Vadibas panela regulésanas bultinas paredzéts izmantot, lai palielinatu vai samazinatu laika (TIME) un
temperataras (TEMP) vértibu. Nospiediet pogas un turiet tas, lai vértibu palielinatu vai samazinatu atrak.

Nospiediet vadibas panela temperatiiras pogu, lai pielagotu kiipinasanas temperatdru.
Nospiediet vienu reizi, lai atlasitu temperatiras iestatijumu. Katru reizi, kad tiek nospiesta requlésanas
bultina, temperatiras vértiba tiek mainita par pieciem gradiem. Kad iestatisana ir pabeigta, nospiediet to
vélreiz, lai blokétu temperatiras iestatijumu.

Sildelements netiks ieslégts, kamér netiks iestatita ari laika vértiba. Sildelementa nokluséjuma temperatiras
iestatijums ir 37 °C/100 °F.

Nospledlet vadibas panela laika pogu, lai pielagotu kupinasanas laiku.
Nospiediet vienu reizi, lai atlasitu laika iestatijumu. lzmantojiet regulésanas bultinas, lai mainitu
stundas vértibu. Vertlba tiek mainita par 1stundu (no 00 lidz 99).
Nospiediet vélreiz, lai atlasitu minasu iestatijumu. Izmantojiet regulésanas bultinas, lai mainitu minasu
vértibu. Vertiba tiek mainita par 10 mindtém (no 00 lidz 50).
Kad iestatisana ir pabeigta, nospiediet to otrreiz, lai blokétu laika iestatijumu.
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Nospiediet vadibas panela iestatitas/faktiskas vertibas pogu (Set/ACT), lai paraditu iestatita (SET) vai
faktiska/pasreizeja (ACT) laika un temperatiras vértibas. Péc nokluséjuma displeja tiek paradita faktiska
(ACT) laika (TIME) un temperattras (TEMP) vértiba.
Lai skatrtu iestatitas laika un temperattras vértibas, vienreiz nospiediet pogu Set/ACT. Péc 15 sekundém
displeja tiks paraditas faktiskas (ACT) vértibas.
Lai mainitu iestatijumu, vienreiz nospiediet pogu Set/ACT un péc tam nospiediet pogu TIME vai TEMP.
Péc tam izmantojiet regulésanas bultinas, lai mainitu iestatijumu.

Nospiediet vadibas panela pogu SMOKE, lai manuali ieslégtu sildelementu. To paredzéts izmantot, lai péc
durvju atversanas palielinatu dimu daudzumu vai aizdedzinatu kipinasana izmantotas svaigas koka skaidas.
Nospiediet vienreiz, lai ieslegtu sildelementu un aktivizétu 20 minasu darbibas ciklu. Kad cikls tiks
pabeigts, sildelements tiks automatiski izslégts.
Nospiediet divreiz, lai 20 minasu darbibas cikla laika izslégtu sildelementu.
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Piesledzama savienojuma ports(-ti) vadibas panela prieksa ir paredzéts(-ti) divam galas -7 %\
@ zondém. Ja galas zonde ir pievienota, temperatara tiek paradita LCD ekrana. Ja galas zonde J
netiek lietota, atvienojiet to no savienojuma porta. Saderiga tikai ar Pit Boss zimola galas ~
zondém. Papildu galas zonde(-s) tiek pardota(-s) atseviski. > il

INFORMACIJA PAR ZONDEM

TEMPERATURAS ZONDE
Temperatiras zonde atrodas galvena karkasa iekSpusé pie sienas kreisaja pusé. Ta ir maza, vertikala, no nertisosa térauda
izgatavota zonde. Temperatiras zonde méra iekartas iek$éjo temperatdru. Ja temperatira tiek requléta vadibas paneli,
temperatdras zonde nolasa faktisko temperataru iekartas iekSpusé un pielago to lidz vélamajai temperatirai.

SVARIGI! lekartas temperatiiru bitiski ietekmé ara laikapstakli, izmantoto granulu kvalitate, granulu aromats un
gatavojama édiena daudzums.

GALAS ZONDE
Galas zonde méra galas iek$éjo temperatiru grila, lidzigi iekStelpu cepeskrasnij. Pieslédziet galas zondes adapteru pie galas
zondes savienojuma pieslégvietas vadibas paneli, ievietojiet nertisosa térauda galas zondi galas biezakaja dala, un vadibas
paneli tiks paradita temperatura. Lai galas zondi pareizu pieslégtu savienojuma pieslégvietai, gadajiet, lai ta ar
klikski iegulst vieta.

PIEZIME. levietojot galas zondi gala, raugieties, lai galas zondei un tas vadojumam nebutu tiesas saskares ar
liesmam vai tie netiktu paklauti parmérigai karstuma iedarbibai, Tas var bojat galas zondi. Izvadiet lieko vadu pa
grila pamatdalas kreisas puses atveri vai grila pamatdalas augspusi (grila vaka enges tuvuma). Ja zonde netiek
lietota, atvienojiet to no zondes savienojuma pieslégvietas un uzglabajiet drosa un tira vieta.

PIRMA LIETOSANAS REIZE — KUPINATAVAS IZDEDZINASANA
Pirms kipinatavas lietosanas édienam pirmo reizi ir svarigi veikt karsésanas ciklu, lai sagatavotu iekartas iekSpuses un arpuses

Virs

mu. leslédziet kapinatavu un 30-40 mindtes darbiniet to jebkura temperatdra (virs 177 °C/350 °F) ar aizvértam durvim, lai

iekartu sakarsétu un atbrivotos no sveskermeniem.

SVARIGI! Kiipinatavas sakarsésanas cikls ir svarigs, lai paildzinatu kiipinatavas darbmiizu un atvieglotu tas kopsanu. Ja
sakarsésanas cikls netiek veikts, var tikt bojata arpuses virsma, ka ari pirmaja kiipinasanas reizé krasas aromats var radit
adienam nedabisku piegarsu.

PALAIDES PROCEDURA

1. Atveriet kiipinatavas durvis un piesardzigi iepildiet Gdens tekné (ne vairak par %) tdeni vai marinadi.

elements un/vai citas dalas.

2. Noregulgjiet kiipinasanas rezgus un rezga atbalsta kajas vélamaja augstuma atbilstosi kiipinamajam édienam. Kad rezgi
ir novietoti vélamaja augstuma, aizveriet kipinatavas durvis.

3. Iznemiet koka skaidu tvertni. Atveriet koka skaidu tvertnes vaku, iepildiet koka skaidas un péc tam ievietojiet to atpakal
kipinatava.
PIEZIME. leteicams izmantot koka skaidas, nevis koka skalinus, jo koka skaidas ir mazakas un tadél tas var vieglak
iebért koka skaidu tvertne.

4. Pieslédziet stravas vadu iezemétam stravas avotam. Ja ir izveidots savienojums ar stravas avotu, barosanas poga tiks
izgaismota zila krasa.

5. Lai ieslégtu ierici, neatverot kapinatavas durvis, nospiediet barosanas pogu. Tiks aktivizéts digitalais LCD ekrans, kas
liecinas par gatavibu lietosanai.

6. Kapinatavas sakotnéja uzsildisana.
Pilniba atveriet abus aizvara varstus iekartas aizmuguré.
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Lai iestatitu laiku, vadibas paneli nospiediet pogu Set/ACT, divas reizes nospiediet pogu TIME un péc tam iestatiet
20 mindsu ciklu, izmantojot regulésanas bultinas. Kad iestatisana ir pabeigta, blokéjiet laika iestatijumu, divas
reizes nospiezot pogu TIME.

Lai iestatitu temperatiru, vadibas paneli nospiediet pogu Set/ACT, vienreiz nospiediet temperatiiras pogu un péc
tam iestatiet vismaz 121 °C/250 °F temperatiru, izmantojot regulé$anas bultinas. Kad iestatisana ir pabeigta, vienu
reizi nospiediet temperatiiras pogu, lai blokétu temperatiras iestatijumu. Sakotnéjas uzsildes laika kipinatava
tiks sakta kipinasana.
Padoms. Ja iestatijat zemu temperatiiru, kiipinasanas laika dal@ji vai pilniba atveriet aizvara varstus. Savukart, ja
iestatijat augstu temperatiru, kipinasanas laika aizveriet aizvara varstus.

Kad sakotnéja uzsilde bas pabeigta, koka skaidas saks kipét. Tagad varat sakt lietot kiipinatavu ar iestatito laiku un
temperataru! Izbidiet kiipinasanas rezgus un novietojiet uz tiem edienu. Lai dami un mitrums vienmérigi cirkulétu starp
édieniem, nenovietojiet tos parak tuvu vienu otram.

SVARIGI. Ja pécsakotnéjas uzsildes iestatisiet zemu temperatiiru, nedaudz uzgaidiet, lidz kiipinatavas temperatira
samazinasies un jauna temperatira stabilizésies.

PROCEDURA ELEKTRISKA ELEMENTA ATTEICES GADIJUMA
Ja kada iemesla dé| elektriskais elements nedarbojas, parskatiet noradijumus saistiba ar problému noversanu.

UDENS TEKNES PIEPILDISANA
Kapinasanas laika periodiski parbaudiet Gdens limeni. Ja nepieciesams, iepildiet Gdeni.

1.
2.

Izmantojot karstumizturigus grila cimdus, atveriet kipinatavas durvis.
Piesardzigi iepildiet tdens tekne (ne vairak par %) tdeni vai marinadi. Aizveriet kiipinatavas durvis.

elements un/vai citas dalas.

KOKA SKAIDU TVERTNES PIEPILDISANA
Kapinasanas laika periodiski parbaudiet koka skaidu tvertni. Ja nepiecieSams, iepildiet koka skaidas.

1.

2.
3.
4

[zmantot karstumizturigus grila cimdus, iznemiet koka skaidu tvertni no atveres virs vadibas panela iekartas priekSpuse.
Piesardzigi atveriet vaku un iepildiet koka skaidu tvertné jaunas skaidas. Kad tas ir izdarits, aizveriet vaku.
levietojiet koka skaidu tvertni kiipinatavas priekséja paneli.

Nospiediet vadibas panela pogu SMOKE, lai manuali ieslégtu sildelementu. To paredzéts izmantot, lai péc durvju
atvérsanas palielinatu dimu daudzumu vai aizdedzinatu kipinasana izmantotas svaigas koka skaidas.

PIEZIME. Izmantojiet sausas lapkoka skaidas, pieméram, pekanrieksta, hikorijas, ozola, abeles, kirsa, alksna,
meskvitas vai to maisijumu. Pirms kiipinasanas koka skaidas nav jameércé, jo lapkoka ir dabisks mitrums, kas
izdalas, kad skaidas uzkarst un sadeg. Neizmantojiet kiipinatava skujkoka skaidas, pieméram, ciedra.

KUPINATAVAS IZSLEGSANA

1.

Kad kapinasana ir pabeigta, izslédziet iekartu, nospiezot baroSanas pogu un turot to nospiestu. Elektriskais elements
tiks izslegts, un koka skaidas partrauks kipét.

PADOMS. Ja kiipinajat ipasi taukainu @dienu, neatverot durvis, darbiniet kiipinatavu vél 10-20 miniites vismaz
177 °C/350 °F temperatira.
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KOPSANA UN APKOPE

Jebkura Pit Boss iekarta kalpos jums daudzus gadus ar minimalu tiriSanu. Kopjot kiipinatavu, ievérojiet talak minétos ieteikumus
par tirisanu un apkopi:

1. Z ONDES

Zondes vadu savijumi vai locijumi var izraisit dalas bojajumus. Vadi jasaritina liela, valiga spolé.

Zondes ir izgatavotas no nerlso3a térauda, tomér tas nedrikst likt trauku mazgajama masina vai iegremdet adeni.
Udens bojas iekséjos vadus, ka rezultata tiks izraisits zondes issavienojums un no ta izrietosi nepareizi radijumi. Ja
zonde ir bojata, ta janomaina.

2. /EKSEJAS VIRSMAS

Koka skaidu paplati ieteicams tirit ik péc paris lietosanas reizém. Tas nodrosinas jaunu Skeldas pareizu smékésanu un
laus izvairities no smagas gruzu vai pelnu uzkrasanas.

Izmantojiet grila tirisanas suku ar garu rokturi lai notiritu no gatavosanas rezgiem visus édiena parpalikumus un
piededzus. Vislabak to ieteicams darit, kamér rezgi vél ir silti péc pédgjas gatavosanas reizes. Taukvielu degsanas
iemesls ir parak liels nobirusu gruzu daudzums uz kiipinatavas gatavosanas komponentiem. Regulari tiriet
kpinatavas iekSpusi. Ja ir aizdequsas taukvielas, turiet kiipinatavas durvis aizvertas, lai noslapétu uguni. Ja uguns
tik driz nenodziest, uzmanigi iznemiet édienu, izslédziet kipinatavu un aizveriet kipinatavas durvis, lidz uguns ir
pilnigi nodzisusi. Vél viens veids, ka nodzést uguni, ir aptit ar aluminija formulu damvadu, lai noslégtu gaisa pieplidi
kipinasanas nodalijumam. Uzberiet nedaudz dzeramas sodas, ja ta ir pieejama. BieZi parbaudiet un, ja nepiecieSams,
iztiriet taukvielu paplati. Nemiet véra izmantoto gatavosanas metodi. Parliecinieties, ka nav nosprostota taukvielu
izplades caurule.

SVARIGI: iidens paplaté var uzkraties taukvielas. Lai atvieglotu adens paplates tirianu péc gatavosanas,
izklajiet to ar aluminija foliju. Regulari uzpildiet un uzstadiet atpakal iidens paplati.

Kapinatavas durvju stikls ir ridits un nesaplisis liela karstuma; tomeér, ja tas netiek requlari tirits, parmerigs aplikums
var traucét durvis aizvért. Kvépus un netirumus no stikla var notirit, to regulari tirot.

3. AREJAS VIRSMAS

Noslaukiet kipinatavu péc katras lietosanas. Notiriet taukvielas ar siltu ziepjudeni. Kipinatavas aréjam virsmam
neizmantojiet cepeskrasns tirisanas lidzekli, abrazivus tirisanas lidzeklus un abrazivas tirisanas dranas. Garantija
neattiecas uz krasotajam virsmam; uz tam attiecas visparéja apkope un uzturésana. Ja krasa ir saskrapéta vai
nodilusi vai notiek apdares atslanosanas, visas krasotas virsmas var pielabot, izmantojot lielam karstumam paredzétu
grila krasu.

Lai nodrosinatu kipinatavai pilnigu aizsardzibu, izmantojiet parsegu! Parsegs ir vislabaka aizsardziba pret laikapstaklu
ietekmi un ara piesarnotajiem. Ja grils netiek lietots vai tiek novietots ilgstosai glabasanai, glabajiet to zem parsega
garaza vai skani.

TIRISANAS BIEZUMA GRAFIKS (NORMALA LIETOSANA)

ELEMENTS TIRISANAS BIEZUMS TIRISANAS METODE

Kapinatavas stikla durvis Ik péc 2-3 dimu sesijam Pievienojiet etikim partikas sodu un tiriet ar suku, kam ir
térauda sari

Kapinatavas apaksa Ik péc 5-6 dimu sesijam |ztiriet liekos gruzus (varat izmantot industrialo puteklstcéju)

Koka skaidu tvertne Ik péc 2-3 dimu sesijam |ztiriet liekos gruzus (varat izmantot industrialo puteklsicéju)

Gatavosanas rezqi Péc katras dimu sesijas Sadedziniet parpalikumus, izmantojiet grilam paredzétu
tirisanas suku

Udens tekne Péc katras damu sesijas Bersanas vikskis un ziepjidens

Taukvielu paplate Péc katras dimu sesijas Bersanas vikskis un ziepjidens
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Elektriskais elements

Divreiz gada

|ztiriet netirumus, noslaukiet elementu ar ziepjudeni

Temperatiras zonde

Ik péc 2-3 dimu sesijam

Bersanas vikskis un ziepjidens

Galas zonde

Péc katras lietosanas reizes

Bersanas vikskis un ziepjadens

PROBLEMU NOVERSANA

Pienaciga tiriSana, apkope, ka ari tira, sausa, kvalitativa kurinama izmantosana novérs izplatitakas lietoSanas problémas.Ja
Pit Boss kipinatava strada slikti vai tiek reti izmantota, jums var noderét talak minétie problému novérsanas ieteikumi.

Biezak uzdotos jautajumus skatiet vietné www.pithoss-grills.com. Palidzibu varat ari sanemt, sazinoties ar vietéjo Pit Boss

®

pilnvaroto izplatitaju vai klientu apkalposanas nodalu.

BRIDINAJUMS: pirms atverat kiipinatavu, lai veiktu parbaudi, tiriS$anu, remontu vai apkopi, vienmér
atvienojiet elektribas vadu. Parliecinieties, vai kiipinatava ir pilniba atdzisusi, lai izvairitos no traumam.

PROBLEMA

CELONIS

RISINAJUMS

Vadibas paneli
nedeg barosanas
gaismas

Barosanas poga

Nospiediet baroSanas pogu. Méginiet vélreiz un turiet divas sekundes, lai apstiprinatu
savienojuma izveidi.

lekarta nav pievieno-
ta barosanas avotam,
radusies Gfci izejas
atteice

Parliecinieties, ka iekarta ir pievienota stradajosam stravas avotam. Atiestatiet slégiekartu.
Parliecinieties, ka GFCl nodrosina vismaz 10 A jaudu (piekluvi elektrokomponentiem skatiet elek-
troinstalacijas shéma). Parliecinieties, ka visi vadu savienojumi ir stingri piestiprinati un sausi.

Vadibas panela klame

Janomaina vadibas panelis. Sazinieties ar klientu apkalposanas nodalu par rezerves dalu.

Barosanas indika-
tors nav izgaismots

Izslégts, nav izgais-
mots

Nospiediet barosanas pogu. Méginiet vélreiz un turiet divas sekundes, lai apstiprinatu
savienojuma izveidi.

Vadibas panela klime

Janomaina vadibas panelis. Sazinieties ar klientu apkalposanas nodalu par rezerves dalu.

Vadibas panela
displejs nedarbojas,
barosanas indika-
tors nav izgaismots

Vadibas panela klime

Janomaina vadibas panelis. Sazinieties ar klientu apkalposanas nodalu par rezerves dalu.

Sildelementa
indikators nav
izgaismots

Nav iestatits laiks/
temperattra

Lai sildelementa indikators tiktu izgaismots, vadibas paneli jaiestata laiks/temperatira.

Vadibas panela kliime

Janomaina vadibas panelis. Sazinieties ar klientu apkalposanas nodalu par rezerves dalu.

Faktiskais laiks/tem-
peratira neatbilst
iestatitajai vértibai

Vadibas panela klame

Janomaina vadibas panelis. Sazinieties ar klientu apkalposanas nodalu par rezerves dalu.

Temperatiras
radijums galvenaja
nodalijuma nav
precizs

Temperatira Zonde ir
netira

Veiciet kopsanas un apkopes darbibas.

Temperatiras zondes
vads neizveido savi-
enojumu.

Pieklustiet elektriskajiem komponentiem, kas atrodas iekartas pamatné (skatiet sadalu Elek-
troinstalacijas shéma) un parbaudiet, vai temperatiras zondes vadiem nav bojajumu. Parbau-
diet, vai temperatiras zondes lapstinu tipa savienotaji ir pievienoti stingri un pareizi savien-
oti ar vadibas paneli.

Vadibas panela klame

Janomaina vadibas panelis. Sazinieties ar klientu apkalposanas nodalu par rezerves dalu.
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lekarta tiek parak
ilgi karséta, lai
panaktu iestatito
temperattru

Auksta vide

Ara temperatiira ir zemaka par 65 °C/18 °F tadeé| iekartas uzsildei var bt nepieciesams ilgaks laiks.

Tiek izmantots pa-
garinatajkabelis

Ja tiek izmantots pagarinatajkabelis, iekartai var tikt padots mazak stravas. Pievienoji-
et ierici tiesi stravas avotam vai izmantojiet pagarinatajkabeli, kas nav garaks par 76 me-
triem/25 pédam un kam mérogs nav lielaks par 12/3.

Kapinatava ir aiz-
krauta

Kipinatava ir ievietots parak daudz édiena. Novietojot uz kipinasanas rezgiem édienus, neno-
vietojiet tos parak tuvu vienu otram, lai ddmi un mitrums vienmérigi cirkulétu starp édieniem.

Durvis nav aizveértas

Parliecinieties, vai durvis ir aizvértas, blivéjums nav bojats un slédzene ir ciesi noslégta.

Udens tekne ievietota
nepareizi

Parbaudiet, vai Gdens tekne ir pareizi novietota uz athalsta kajam. Papildinformaciju skatiet
montazas noradijumos.

Vadibas panela klime

Janomaina vadibas panelis. Sazinieties ar klientu apkalposanas nodalu par rezerves dalu.

Durvis nevar
pilniba aizvért

Durvis nav atbilstosa
[imeni

Noregulgjiet durvju enges, lai pareizi uzstaditu durvis. Skatiet Montazas noradijumus.

Durvju blivéjums ir
bojats

Durvis janomaina. Lai iegadatos rezerves dalas, sazinieties ar klientu apkalposanas dienestu.

Gar kipinatavas
durvim tek
taukvielas

Durvis nevar pilniba
aizvert

Parliecinieties, vai durvis ir aizvértas, blivéjums nav bojats un slédzene ir ciesi noslégta.

lekarta novietota
neathilstosa liment

Novietojiet iekartu uz lidzenas virsmas. Parliecinieties, vai atbalsta kajam nav bojajumu.

Taukvielu paplate ir
pilna

Iztuksojiet taukvielu paplati un ievietojiet to atpakal iekarta. Izpildiet kopSanas un apkopes
noradijumus.

Neveidojas dami

Nav iepilditas koka
skaidas

lepildiet koka skaidas koka skaidu tvertné.

Sildelements parstaj
darboties, nepietiekams
karstums, lai koka

Sildelements darbojas nepietiekami ilgi, lai uzkarsétu koka skaidas, jo iestatita parak zema
temperatdra. Vispirms pilniba atveriet aizmuguréjas gaisa ieplides atveres, lai padotu gaisa
plasmu. Péc tam iestatiet augstaku temperatiru, lai uz 20 minatém ieslégtu sildelementu.

skaidas saktu kipét
Bojata koka skaidu Janomaina koka skaidu tvertne. Lai iegadatos rezerves dalas, sazinieties ar klientu ap-
tvertne kalpo3anas dienestu.

Kladas kods "noP"

Slikts savienojums
pie savienojuma
pieslégvietas

Atvienojiet galas zondi no vadibas panela savienojuma pieslégvietas un vélreiz to pievien-
ojiet. Parliecinieties, ka galas zondes adapters ir stingri pievienots. Parbaudiet, vai adaptera
galam nav bojajumu pazimju. Ja klidas kods joprojam tiek radits, sazinieties ar klientu ap-
kalposanas nodalu par rezerves dalu.

Bojata galas zonde

Parbaudiet, vai galas zondes vadiem nav bojajumu pazimju. Bojajumu gadijuma sazinieties ar
klientu apkalposanas nodalu par rezerves dalu.

Vadibas panela klame

Janomaina vadibas panelis. Sazinieties ar klientu apkalposanas nodalu par rezerves dalu.

Kladas kods"Er1"

Kapinatava ir parak
auksta

Ara temperatira ir parak zema, tadél sildelements nespéj darboties. Parvietojiet kiipinatavu
siltaka vieta un péc tam méginiet vélreiz. Ja péc vairakiem méginajumiem sildelementu
neizdodas ieslégt, sazinieties ar klientu apkalposanas dienestu, lai sanemtu palidzibu.

Kladas kods"ErH"

Kapinatava park-
arsusi, iespéjams
/ Exceeded 315°C/
600°F

Nospiediet un turiet nospiestu barosanas pogu, lai izslégtu iekartu, un laujiet kipinatavai
atdzist. Izpildiet noradijumus, kas doti sadala Kopsana un apkope. Péc apkopes iznemiet gran-
ulas un parbaudiet visu sastavdalu dalu novietojumu. Péc atdzisanas nospiediet barosanas
pogu, lai ieslégtu iekartu, un péc tam atlasiet vélamo temperatiru. Ja joprojam tiek radits
klidas kods, sazinieties ar klientu apkalposanas dienestu.

Kladas kods"ErR"

Temperatiras zondes
vads neizveido savi-
enojumu.

Piek|ustiet elektriskajiem komponentiem, kas atrodas iekartas pamatné (skatiet sadalu Elektroin-
stalacijas shéma) un parbaudiet, vai temperatiras zondes vadiem nav bojajumu. Parbaudiet, vai tem-
perattras zondes lapstinu tipa savienotdji ir pievienoti stingri un pareizi savienoti ar vadibas paneli.

Temperatiras zonde

Parbaudiet temperataras zondes stavokli. Ja tas ir netirs, veiciet kopsanas un apkopes darbi-
bas. Bojajumu gadijuma sazinieties ar klientu apkalpo3anas nodalu par rezerves dalu.
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ELEKTROINSTALACIJAS SHEMA

Vadibas panela sistémas pamata ir sarezgitas un noderigas tehnologijas. Lai aizsargatu to no parsprieguma impulsiem unisslégumiem,

skatiet talak redzamo elektroinstalacijas shému, lai parliecinatos, ka elektriskais barosanas avots ir pietiekams ierices darbibai.

PB - ELEKTRIBAS PRASIBAS
220-240V, 50HZ, 1650W, 3 ZARU IEZEMETS SPRAUDNIS

PIEZIME. Elektrokomponenti, kuriem ir veikti apstipringti drosibas testésanas un sertifikacijas
pakalpojumi, atbilst nosacijumiem ar testésanas pielaidi + 5-10 %.

IEZEMETS
STRAVAS VADS

VWA, 105°C/221°F,
18-3 STANDARD CSA
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SILDELEMENTS TEMPERATURAS ZONDES
230V, 72AMP, 1650W MOLEX SAVIENOTAJS
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R : SARKANS ZONDE
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REZERVES DALAS

Dalas Nr. | Apraksts
1-A Gatavosanas rezgi (x4)

2-A Gatavosanas rezgu atbalsta kronsteini (x8)
3-A Aizvara varsts (x2)

4-A Aizmuguréjais rokturis (x1)
5-A Plaksne ar logotipu (x1)
6-A Kapinasanas nodalijuma durvju rokturis (x1)

7-A Kapinasanas nodalijuma durvju sl&gs (x1)
8-A Kapinatavas durvis (x1)

9-A Galvenais nodalijums (x1)

10-A Koka skaidu tvertnes vaks (x1)
N-A Koka skaidu tvertnes montaza (x1)
12-A | Udens paplate (x1)

13-A | Udens teknes balsts (x1)

14-A Kapinatavas pamatne (x1)

15-A Atbalsta stienis (x1)

16-A Atbalsta panelis (x2)

17-A Elektroinstalacijas parsegs (x2)

18-A Temperatiras zondes kronsteinskronsteins (x1)

19-A Stravas vada halstenis (x1)

20-A | Apakséja nodalijuma montaza (x1)
21-A Atbalsta kaja (x4)

22-A Ritenisu stiprinajumi (x2)

23-A Ritenisi (x2)

24-A Taukvielu paplate (x1)

25-A Galas zonde (x1)

26-A | %4-20x%4" Skrive (x4)

27-A V4-20x4" Skraive (x28)

28-A | #10-24xY5" Skriive (x32)

29-A | #10-24 Blokesanas uzgrieznis (x2) 26-A () mm 29-A =
30-A | M5 Blokésanas paplaksne (x2)
31-A #5-32x14" Skriive (x2)

NSAIALYT
|
|

PIEZIME. Izstradajums tiek pastavigi uzlabots, tadél dalas var tikt mainitas bez
iepriekséja pazinojuma.
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GARANTIJA

NOSACIIUMI

Visiem uznémuma Dansons razotajiem Pit Boss® koksnes kipinatavas tiek piemérota ierobezota garantija, kas attiecas uz
sakotnéjo Tpasnieku un stajas speéka no pardosanas datuma. Garantijas sequms sakas sakotnéja iegades datuma, un garantijas
apstiprinasanai ir nepiecieSsams iegades datuma pieradijums vai originala pardosanas rékina kopija. Ja klients nevar uzradit
iegades apliecinajumu vai ir beigusies garantija, klientam tiek piemérota maksa par dalam, satiSanu un apstradi.

Uznémums Dansons nodrosina piecu (5) gadu garantiju pret visu dalu un izgatavosanas defektiem, ka ari piecu (5)
gadu elektrokomponentu garantiju. Uznémums Dansons garanté, ka nevienai dalai nav materiala un izgatavosaas defektu
sakotnéja pircéja izmantosanas un piederibas laika. Garantija neattiecas uz nolietojuma un nodiluma izraisitiem bojajumiem,
pieméram, skrap&jumiem, iespiedumiem, iesitumiem, robiem vai sikam kosmétiskam plaisam. Izmainas kipinatavas izskata
neietekmé ta veiktspéju. Nevienas dalas remonta vai nomainas garantija neparsniedz ierobezoto garantiju, kas ir pieci (5) gadi
no iegades datuma.

Garantijas termina laika uznémuma Dansons saistibas attiecas tikai uz tadu komponentu nomainas nodrosinasanu, kuriem ir
konstatéts defekts un/vai tie athilstosi nefunkcioné. Garantijas perioda laika uznémums Dansons konstaté dalas(-u) defektu,
uznémums nepieméro maksu par atgriezto dalu remontu vai nomainu ar nosacijumu, ka ir veikta satiSanas priekSapmaksa.
Uznémums Dansons neuznemas athildibu par transportésanas izmaksam, darba izmaksam un eksporta nodevam. Iznemot $ajos
garantijas nosacijumos noradito, dalu remonts vai nomaina Seit iepriek$S minétaja veida un laika perioda aptver visas tiesas un
atvasinatas uznémuma Dansons saistibas un pienakumus pret jums izpildi..

Uznémums Dansons veic visus piesardzibas pasakumus un izmantot materialus, kas aizkave rtisésanu. Tomér pat ar $o aizsardzibu
aizsargparklajumus var nelabveéligi ietekmét dazadas vielas un apstakli, ko uznémums Dansons nevar ietekmét. Dazas no vielam,
kas var ietekmét metala parklajumu: augsta temperatira, parak liels mitrums, hlors, ripniecibas izgarojumi, méslojums, zalaja
pesticidi un sals. So iemeslu dé| garantija neattiecas uz risu vai oksidaciju, ja vien grila komponentam nav zudusi struktiras
viengabalainiba. Ja konstatéjat kadu no iepriek$ minétajiem apstakliem, skatiet sadalu par kopsanu un apkopi, lai uzzinatu, ka
paildzinat iekartas darbmazu. Uznémums Dansons iesaka izmantot kipinatavas parsegu, kad grils netiek lietots.

Sis garantijas pamata ir kiipinatavas normala lietosana sadzivé un apkope, un ierobezotas garantijas sequms neattiecas uz
kipinatavas, kas tiek izmantots komercialiem nolikiem.

IZNEMUMI

Pit Boss® kiipinatavas nav ne rakstiskas, ne netiesas veiktspéjas garantijas, jo razotajs nevar kontrolét uzstadisanu, lietosanu, tirisanu,
apkopi un dedzinata kurinama veidu. Si garantija netiek piemérota un uznémums Dansons neuznemas atbildibu gadijumos, kad jasu
iekarta nav uzstadita, ekspluatéta, tirita un uzturéta stingra saskana ar 3o lietotaja rokasgramatu. Ja tiek izmantota jebkada saja
rokasgramata nenoradita gaze, garantijas var tikt anuléta. Garantija neattiecas uz bojajumiem un lizumiem, ko izraisijusi nepienaciga
vai nepareiza izmantosana vai modifikacijas.

Nedz uznémums Dansons, nedz pilnvarots Pit Boss® izplatitajs neuznemas ne juridisku, ne ari kadu citu athildibu par tadiem
nejausiem vai izrietoSiem kaitéjumiem ipaSumam vai personam, kas rodas S izstradajuma lietoSanas rezultata. Ja pret uznémumu
Dansons tiek iesniegta prasiba, kuras pamata ir Sis garantijas vai jebkura cita veida tiesas vai netiesas ar likumu noteiktas garantijas
parkapums, razotajs nekada gadijuma neuznemas athildibu ne par kadiem tieSiem, netieSiem, izrietoSiem vai citiem jebkada rakstura
kaitéjumiem, kas parsniedz Si izstradajuma sakotnéjo iegadi. Visas razotaja garantijas ir izklastitas Seit, un razotajam nevar tikt
iesniegtas nekadas prasibas par garantiju vai parstavibu.

Dazas valstis nav atlauts izslégt vai ierobezot netieSos vai izrietosos kaitejumus, tapéc Saja ierobezotaja garantija izklastitie
ierobezojumi var neattiekties uz jums. Si ierobezota garantija jums pieskir specifiskas likumigas tiesibas, un jums var bt citas
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tiesibas, kas dazadas valstis atskiras.

REZERVES DALU PASUTISANA

Lai pasatitu rezerves dalas, lidzu, sazinieties ar vietéjo Pit Boss dileri vai apmekléjiet masu tieSsaistes veikalu Seit:
www.pitboss-grills.com

SAZINATIES AR KLIENTU APKALPOSANAS DIENESTU

Ja jums ir jautajumi vai problémas, sazinieties ar klientu apkalposanas dienestu pirmdien-svétdien no plkst. 4.00 lidz 20.00 péc
PST (Klusa okeana piekrastes joslas laika) (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Bezmaksas talrunis: 1-877-303-3134 | Bezmaksas fakss: 1-877-303-3135

GARANTILJAS PAKALPOJUMS

Par remontu vai rezerves dalam sazinieties ar tuvako Pit Boss dileri. Garantijas prasibas noteikSanai saskana ar Dansons prasibam
ir nepiecieSsams pirkuma apliecinajums, tapéc saglabajiet savu sakotnéjo pirkuma ceku vai rékinu turpmakam atsaucém. Sava Pit
Boss sérijas un modela numuru varat atrast piltuves aizmuguré. Pierakstiet Sos numurus zemak, jo etikete var nolietoties vai klat
nesalasama.

MODELIS SERIJAS NUMURS

PIRKUMA DATUMS PILNVARQTAIS DILERIS
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SAUGOS INFORMACLJA

SIAME VADOVE NURODYTA SVARBI INFORMACIJA, KAD SIS PRIETAISAS BUTY NAUDOJAMAS
TINKAMAI IR SAUGIAL. PRIES NAUDODAMI RUKYKLA PERSKAITYKITE VISUS JSPEJIMUS IR
INSTRUKCIJAS IR_NAUDOJIMOSI METU JAIS VADOVAUKITES. TINKAMAI NESILAIKANT SIU
ISPEJIMUY IR INSTRUKCIJU, GALIMA SUSIZALOTI ARBA NET ZUTI.

Perskaitykite ir supraskite visg vadova pries bandydami surinkti, eksploatuoti arba montuoti gaminj. Taip uztikrinsite maloniausia ir
sklandziausia savo naujojo rikyklos eksploatavima. Taip pat patariame saugoti $j vadova, jei prireikty ateityje.

PAVOJAI IR |SPEJIMAI

Susisiekite su vietos namy asociacijos, pastato arba prieSgaisrinés apsaugos pareigiinais ar kompetentinga
institucija, kad gautumeéte jiisy regione reikiamus leidimus, misija arba informacijos apie montavimo apribojimus,
pvz., rikyklos montuojama ant degaus pavirsiaus, patikros reikalavimus arba galimybe naudoti prietaisa.

1. Nuo degiy konstrukcijy iki rakyklos Sony ir nuo rikyklos galo iki degiy konstrukcijy reikia iSlaikyti maZziausiai 305 mm (12
col.) tarpa. Nemontuokite prietaiso ant degiy grindy arba grindy, apsaugoty degiomis dangomis, nebent i$
kompetentingos institucijos gavote tinkamus leidimus. Nenaudokite Sio prietaiso viduje, uzdaroje arba nevédinamoje
vietoje. Sj prietaisa galima pastatyti po pakabinamomis degiomis lubomis arba iskysa. Laikykite savo riikyklos vietoje, kurioje
néra degiy medziagy, benzino ir kity degiy gary ir skysciy.

Uzsidegus riebalams, iSjunkite rukykla ir palikite korpuso dureles uzdarytas, kol liepsna uzges. Neatjunkite
maitinimo laido. Nepilkite vandens. Nebandykite nuslopinti ugnies. Netoliese laikykite universaly (ABC klasés)
patvirtinta gesintuva. Kilus nekontroliuojamam gaisrui, susisiekite su prieSgaisrine tarnyba.

2. laikykite prietaisg ir elektros laidus atokiau nuo vandens ar kity skysciy. Nenaudokite rakyklos per liety, kai prijungtas elektros
Saltinis, arba netoli vandens 3altinio. Norédami apsisaugoti nuo elektros smgio, naudokite tik tinkamai jzeminta elektros
lizda. Nenaudokite prietaiso su pazeistu laidu ar kistuku. Jei naudojate ilga atjungiama maitinimo laida (ar ilginamajj laida),
uztikrinkite, kad laido klasé yra ne mazesné nei elektriné prietaiso klasé, ir tai turi bati jzemintas laidas. Lauko ilginamieji
laidai, naudojami su lauko gaminiais, Zenklinami papildoma raide ,W" ir pareiskimu ,tinka naudoti su lauko prietaisais”. Norint
sumazinti elektros smigio pavojy, ilginamojo laido jungtis turi bati sausa ir laikoma ne ant Zemés.

3. Po laikymo laikotarpio pries naudodami isvalykite. Reguliari techniné prieZitra pailgina jisy prietaiso naudojimo trukme. Jei
rokykla laikoma lauke lietingo arba didelés drégmés sezono metu, batina uztikrinti, kad vanduo nepatekty ant elektrinio
elemento. Visada atjunkite maitinima pries atlikdami bet kokius techninés priezitros darbus.

Netransportuokiterikyklos, kaijinaudojamaarbakaiyrakarsta. Pries reguliuodamikepimogroteles, pridédami
medienos skiedry, iSimdami vandens padékla, judindami rikykla ar laikydami ja nenaudojama, paliesdami
jsitikinkite, kad ji visiSkai atvésusi. Kai prietaiso nenaudojate, laikykite viduje. Nelaikykite elektrinés rikyklos
su karstais pelenais prietaiso viduje. Tik atvésus visiems pavirSiams padékite j laikymo vieta.

4. Naudojant prietaisa, rekomenduojama mavéti karsciui atsparias kepsniniy pirstines ir naudoti ilgus, tvirtus kepimo jrankius.
Bukite atsargas iSimdami maista iS rakyklos. Visi pavirsiai yra karsti ir gali islikti karsti ilgesnj laika po naudojimosi.

5. Kepsninés dalys gali labai jkaisti, todél galima rimtai susizaloti. Naudodami neleiskite greta stovéti vaikams ir augintiniams.

Sio prietaiso nerekomenduojama naudoti vaikams, mazesniy fiziniy, jutiminiy ar protiniy gebéjimy
asmenims arba asmenims, kuriems triiksta patirties ir Ziniy, nebent juos tiesiogiai priziiiri arba instruktuoja
uZ jy sauguma atsakingas asmuo.
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6. Nenaudokite $io prietaiso kaip Sildytuvo, naudokite jj tik pagal paskirtj. Sis prietaisas neskirtas komercinéms reikméms
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PELENU SALINIMAS

Pelenus reikéty déti j metaline talpa su sandariu dangciu. Uzdara peleny talpa reikéty pastatyti ant nedegiy grindy arba Zemés,
gerokai atokiau nuo visy degiy medziagy, kol pelenus iSmesite. Kai pelenai alinami uzkasant juos zeméje arba kitaip iSbarstant,
jie turi bati laikomi uzdaroje talpoje, kol visi pelenai visiskai atves.

KREOZOTAS

Kreozotas arba suodZiai yra j deguta panasi medziaga. Degdama ji iSskiria juodus ddmus su juodais likuciais. Suodziai arba
kreozotas susiformuoja, kai prietaisas yra netinkamai naudojamas, pavyzdziui, uzsiblokavus degimo ventiliatoriui, nevalant ir
neprizidrint degimo srities arba dél prasto oro ir degaly degimo.

Sj prietaisa pavojinga naudoti, jei liepsna tampa tamsi, suodina arba jei ugnies indas per daug pripildomas granuliy. UzZsidegus
kreozotui, liepsna yra labai karsta ir nekontroliuojama, panasiai kaip uzsidegus riebalams. Taip jvykus, iSjunkite prietaisa, leiskite
jam visiSkai atvésti, tuomet atlikite technine priezitra ir valyma. Paprastai Si medZiaga kaupiasi aplink iSmetimo angas.

Jei kreozoto susiformavo prietaise, leiskite jam jkaisti nustate Zema temperatirg, iSjunkite prietaisg, tada nuvalykite susikaupusia
medziaga ranksluosciu. Kaip ir deguta, Sia medziaga zymiai lengviau valyti, kai ji Silta, kadangi ji suskystéja.

ANGLIES MONOKSIDAS (,tylusis Zudikas")

Degancios medienos skiedros iSskiria anglies monoksida, kuris neturi kvapo ir gali tapti mirties priezastimi.
Nedeginkite medienos skiedry namo viduje, transporto priemonése, palapinése, garazuose ar kitose uzdarose
vietose. Naudokite tik lauke, gerai védinamoje vietoje.

Anglies monoksidas yra bespalvés, bekvapés, beskonés dujos, kurios susiformuoja degant dujoms, medienai, propanui, akmens

anglims arba kitam kurui. Anglies monoksidas mazina kraujo gebéjima pernesti deguonj. Mazas deguonies kiekis kraujyje gali

lemti galvos skausma, svaiguly, silpnuma, pykinima, vémima, mieguistuma, sutrikima, sgmonés netekima arba mirtj. Laikykités Siy

nurodymuy, kad neapsinuodytuméte Siomis bespalvémis, bekvapémis dujomis ir jomis neapsinuodyty jisy artimieji arba kiti asmenys:
Kreipkités j gydytoja, jei jus arba kiti asmenys pajauciate persalimo arba gripo simptomus gamindami Siuo prietaisu ar badami
netoli jo. Apsinuodijimas anglies monoksidu (lengvai supainiojamas su persalimu arba gripu) daznai nustatomas per vélai.
Apsinuodijimo anglies monoksidu poveikis sustipréja vartojant alkoholj arba narkotikus.

Anglies monoksidas ypa¢ nuodingas motinai ir vaikui néstumo metu, kidikiams, pagyvenusiems, rikantiems ir Zmonéms,
turintiems kraujo arba kraujotakos sistemos sutrikimy, pvz., sergantiems anemija arba Sirdies liga.

SAUGOS SARASAS
Atsizvelgiant j ,Conformité Européenne” (Europos patvirtinimo) (CE) procediras ir specifikacijas, ,Pit Boss
Grills" granulémis kdrenamy prietaisy atitiktis jrodyta atliekant bandymus pagal standartus ir direktyvas,
atitinkancius visus ES (Europos Sajungos) ir Europos Ekonominés Erdvés (EEE) saugos, sveikatos ir aplinkos
apsaugos reikalavimus.

Sis gaminys_atitinka elektromagnetinio suderinamumo (EMS, 2014/30/ES) standartus, zemos jtampos
direktyvos (Z]D, 2014/35/ES) standartus ir pavojingy medziagy naudojimo apribojimo (RoHS, 2011/65/ES,
2015/863) bei elektros ir elektroninés jrangos atlieky (EEJA, 2002/96/EB) direktyvas.
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Klienty aptarnavimo tarnyba
Nuo pirmadienio iki sekmadienio 4.00-20.00 val. PST (EN/FR/ES)
Nemokamas telefonas: 1-877-303-3134 | faksas: 1-877-303-3135
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DALYS IR SPECIFIKACLJOS

Dalies Nr. | ApraSymas
Kepimo grotelés (x4)

Kepimo groteliy atraminiai laikikliai (x8)
Dimtraukio sklendés anga (x2)

Galiné rankena (x1)

2

3

4

5 Logotipo plokstelé (x1)
6 Korpuso dury rankena (x1)
7

8

9

Korpuso dury sklgscio kabliukas (x1)

Korpuso durelés (x1)

Pagrindinis korpusas (x1)

10 Medienos skiedry padéklo dangtis (x1)

=

n Medienos skiedry padéklo komplektas (x1)
12 Vandens indas (x1)
13 Vandens indo atrama (x1)

14 Korpuso pagrindas (x1)

15 Atraminis strypas (x1)
16 Atraminé ploksté (x2)
17 Elektros laidy dangtelis (x2)

18 Temperatiros zondo laikiklis (x1)
19 Maitinimo laido laikiklis (x1)

20 Apatinés kameros komplektas (x1)
21 Atraminés kojos (x4)

22 Fiksuojamas ratukas (x2)

23 Ratukas (x2)

24 Riebaly padéklas (x1)

25 Mésos zondas (x1)

A Ya-20x%" Varztas (x4)

B ¥4-20x%5" Varztas (x28)
C #10-24x14" Varztas (x32)
D

E

F

#10-24 UzZrakto verilé (x2)
M5 UZrakinimo poverzlé (x2)
#5-32x14" Varztas (x2)

G Atsarginé aparatira
E PASTABA. Dél nuolatinio gaminio tobulinimo dalys gali keistis nepranesus. Susisiekite PB - ELEKTROS REIKALAVIMAI
E su klienty aptarnavimo tarnyba, jei prietaiso surinkimo metu traksta daliy. 220-240V, 50HZ, 1650W, TRI EAKIS szMINT AS KISTUKAS
<<
)
MODELIS SURINKTAS PRIETAISAS PRIETAISO SVORIS | KEPIMO PLOTAS TEMPERATUROS
(PxAXG) DIAPAZONAS
PBV3DUIT 550mm x 1190mm x 510mm 30 kg Kubinis kepimo tiris: 0,07 m? (2,7 péd?) | 38-176°C
/21 col. x 46 col. x 20 col. /661b IS VISO: 4,424 cm? (685 kv. col.) /100-350°F




PASIRUOSIMAS SURINKTI

Dalys yra pateiktos kartoninéje transportavimo dézéje bei po rikyklos . Apzitrékite rakyklos , dalis ir techninés jrangos lizdine plokstele
iSéme juos iS apsauginés kartoninés transportavimo dézés. Pries surinkdami iSmeskite visas pakuotés medziagas, esanCias kepsninés
viduje ir iSoréje, tuomet apzitrékite ir patikrinkite, ar yra visos dalys, remdamiesi daliy sarasu. Jei kokios nors dalies triksta arba ji yra
pazeista, nebandykite surinkti. Transportavimo metu padarytai Zalai garantija netaikoma. Dél daliy kreipkités j savo pardavéjg arba ,Pit
Boss" klienty aptarnavimo tarnyba: nuo pirmadienio iki sekmadienio 4:00-20:00 val. PST (EN / FR / ES).

service@pitboss-grills.com | Nemokamas telefonas: 1-877-303-3134 | faksas: 1-877-303-3135

SVARBU. Kad montuoti biity lengviau, surenkant $j jrenginj sitiloma (bet neprivaloma) dalyvauti dviem Zzmonéms.

Norint surinkti reikia $iy jrankiy: atsuktuvo ir gulsciuko. /rankiai nepridéti.

&=S—— [ =o0= o]

SURINKIMO INSTRUKCIJOS

SVARBU. Pries pradedant surinkti pagal instrukcijas, rekomenduojama iki galo perskaityti kiekviena veiksma. Nepriverzkite
varzty iki galo, kol nejkisote visy tame veiksme nurodyty varzty, nebent nurodyta kitaip.

1. RATU TVIRTINIMAS PRIE ATRAMINIU KOJ

Reikalingos dalys:

2 x Fiksuojamas ratukas (#22)
2 x Ratukas (#23)

4 x  Atraminés kojos (#21)

16 x Y-20x)4"Varztas (#B)
Montavimas:

Ant grindy padékite kartono gabala, kad surenkant nesusibraizyty
prietaisas ir dalys. Tada pritvirtinkite rata prie kojos apaCios keturiais
varztais. Taip pat sumontuokite kitas atramines kojas ir ratus.

2. ATRAMINIY KOJU TVIRTINIMAS PRIE KORPUSO PAGRINDO
Reikalingos dalys:
1 x Korpuso pagrindas (#74)
12 x  Y-20x)5" Varztas (#B)
Montavimas:

Tada paguldykite apversta korpuso pagrindg ant grindy. Pasiruoskite
montuoti keturias atramines kojas prie korpuso pagrindo - isrikiuokite
pazenklintas kojas, kaip pavaizduota iliustracijoje.

SVARBU. Keturias atramines kojas reikia tinkamai isrikiuoti, kad per
vélesnj surinkimo veiksma biity galima tinkamai sumontuoti atramines
plokstes ir atraminj strypa.

Vieng atramine koja trimis varztais pritvirtinkite prie korpuso pagrindo. Taip
pat sumontuokite kitas tris atramines kojas. Vidinius varZtus priverzkite iki
galo, o isorinius varztus palikite Siek tiek atlaisvintus.
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3.

VALDYMO SKYDO TVIRTINIMAS PRIE ATRAMINIU KOJU
Reikalingos dalys:

2 X 1#10-24x)5" Varztas (#()

Montavimas:

Salia valdymo plokstés atlaisvinkite du varztus, kurie jungia priekine
plokste su pagrindiniu korpusu.

Tada kitais dviem varztais pritvirtinkite priekinés plokstés Sonus prie
priekiniy atraminiy kojy. Priverze Siuos varztus, iS naujo priverzkite pirmiau
atlaisvintus du varztus.

ATRAMINIO STRYPO TVIRTINIMAS
Reikalingos dalys:

1T X
4 X

Atraminis strypas (#15)
#10-24x4" Varztas (#C)

Montavimas:
Sumontuokite atraminj strypa prietaiso galinéje puséje tarp abiejy galiniy
atraminiy koju. Pritvirtinkite dviem varztais kiekvienoje puséje. Jsitikinkite,
kad atraminis strypas uzdétas ant pagrindinio korpuso apatinés pusés ir
nukreiptas j vidy. Atraminio strypo isdéstymas pavaizduotas iliustracijoje.

ATRAMINIU PLOKSCIU MONTAVIMAS
Reikalingos dalys:

2 x Atraminé plokstél (#76)
8 x  #10-24x}5" Varztas (#()

Montavimas:

Pridékite vieng atramine plokste prie prietaiso Sono tarp priekinés ir
galinés atraminiy kojy. Pritvirtinkite dviem varZztais kiekvienoje puséje.
Isitikinkite, kad plokscia atraminés plokstés pusé yra nukreipta j iSore. Taip
pat sumontuokite kita atramine plokste. Atraminiy ploksciy isdéstymas
pavaizduotas iliustracijoje.

PASTABA. Atraminé ploksté su dviem angomis ties apacia turéty bati
toje pacioje prietaiso puséje, kurioje maitinimo laidas iSeina i$ valdymo
plokstés (kairéje). Tai svarbu, atliekant vélesnius veiksmus.

APATINES KAMEROS KOMPLEKTO TVIRTINIMAS
Reikalingos dalys:

2 x Elektros laidy dangtelis (#17)

1 x Apatinés kameros komplektas (#20)
4 x  #10-24x}5" Varztas (#()
Montavimas:

Pritvirtinkite apatinés kameros komplekta ir elektros laidy dangtelius
prie korpuso pagrindo keturiais varztais. Jsitikinkite, kad riebaly padéklo
bégeliai nukreipti j prietaiso priekj. Tinkama daliy padét; zr. iliustracijoje.

" PRIEKIS

\i

1
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7. MAITINIMO LAIDO LAIKIKLIO MONTAVIMAS
Reikalingos dalys:
1 x Maitinimo laido laikiklis (#79)
2 X #10-24xY5" Variztas (#()
Montavimas:

Atlaisvinkite maitinimo laido spaustuko varzta, esantj ant atraminés
kojos, ir nukreipkite maitinimo laidg pro maitinimo laido spaustuka, kad
pritvirtintuméte maitinimo laida.

Suraskite abi angas atraminio laikiklio (kairiojo) apacioje. Dviem varZtais
pritvirtinkite  maitinimo laido laikiklj prie atraminés plokstés, kaip
pavaizduota 7A iliustracijoje. Pritvirtine suvyniokite maitinimo laida ant
laikiklio, kol prietaisas nenaudojamas.

Toliau teskite iki galo priverzdami visus varztus ant korpuso pagrindo, tada
atsargiai atverskite vezimélj, kad ratai baty apacioje. Zr. 7B iliustracija.

IMPORTANT: Ensure that all screws on the cabinet base are fully-tighten
to avoid screws falling out when the unit is moved.

8. DUMTRAUKIO SKLENDZIU MONTAVIMAS PAGRINDINIAME
KORPUSE

Reikalingos dalys:

1 x Pagrindinis korpusas (#9)

2 x Damtraukio sklendés anga (#3)
2 x  1#10-24x)5" Varztas (#()

2 X 1#10-24 Uzrakto verzlé (#D)

2 x MsUzrakinimo poverzlé (#£)
Montavimas:

Pirmiausia nuo vyriy nukelkite ir j $alj padékite pagrindinio korpuso dureles.
Zr. 8A iliustracija.

IS pagrindinio korpuso iSorés jdékite po vieng varzta j kiekvienos dumtraukio
sklendés centra. Tada jkiSkite dimtraukio sklende j pagrindinio korpuso
vidy (iSkili gselé turi bati nukreipta j galg) ir pritvirtinkite varztu is iSorés,
naudodami fiksavimo poverzle ir fiksavimo verzle. Taip pat sumontuokite
antrg dimtraukio sklende, kaip parodyta 8B iliustracijoje.

9. GALINES RANKENOS MONTAVIMAS
Reikalingos dalys:
1 x Galiné rankena (#4)
4 X  Yi-20x%"Varitas (#A)
Montavimas:

Keturiais varztais pritvirtinkite piltuvo rankena prie piltuvo galinés pusés.
Tinkama padét; Zr. iliustracijoje, kurioje rankena yra virsuje.
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10. PAGRINDINIO KORPUSO MONTAVIMAS PRIE KORPUSO
PAGRINDO

Reikalingos dalys:

1 x Temperattros zondo laikiklis (#718)
6 x #10-24x)5" Varitas (#()
2 x  #5-32x)4" Varitas (#F)

Montavimas:

Paruoskite pagrindinj korpusa, kurj reikia pritvirtinti prie korpuso pagrindo.
Pastatykite korpuso pagrinda salia pagrindinio korpuso; abu turi bati
nukreipti ta pacia kryptimi. Uzfiksuokite korpuso pagrindo ratukus.
Atsargiai uzkelkite pagrindinj korpusa ant korpuso pagrindo. SeSiais
varztais pritvirtinkite pagrindinj korpusa prie korpuso pagrindo (#C). Zr.
10A iliustracija.

Ant galinés sienelés, palei pagrindinio korpuso apatinj krasta, suraskite
temperatdros zondq. Dviem varztais pritvirtinkite temperataros zonda
vietoje naudodami temperatiaros zondo laikiklj (#F). Zr. 10B iliustracija.

SVARBU. Pritvirtine temperatiros zondo laikiklj, jsitikinkite, kad
nerudijanciojo plieno galiukasissikisa virs apatinés korpuso dalies krasto.
Jis nuskaito pagrindinio korpuso vidaus temperatiira. Netinkamai jdéjus
temperatiros zonda, valdymo skydelyje gali biiti rodomi neteisingi
temperatiiros rodmenys.

11. KEPIMO KOMPONENTY MONTAVIMAS

Reikalingos dalys:

8 x Kepimo groteliy atraminiai laikikliai (#2)
4 x Kepimo grotelés (#7)

1 x Vandensindas (#12)

1 x Vandensindo atrama (#73)

Montavimas:

Jkiskite vandens indo atrama j pagrindinio korpuso vidy, apacioje, tada
jstatykite vandens inda j atrama. Zr. 1A iliustracija.

PASTABA. Gamindami maista visg laika laikykite vandens indg pripildyta
vandens. Jis sulaikys riebalus ir lasancius gaminamo maisto skyscius,
todél bus lengviau iSvalyti. Jei maista rukote ilgesnj laika, vandens indg
pakelkite auksciau, kad jo ilgiau uztektuy.

| angas kairiojoje sieneléje pagrindinio korpuso viduje jstatykite astuoni
kepimo groteliy atraminius laikiklius. Jdéje j angas pakreipkite zemyn, taip
juos uzfiksuodami. Tq pacia procediira tame paciame aukstyje pakartokite
ant desinés sienelés.Zr. 1B iliustracija.

Galiausiai po vienq uzdékite kepimo groteles ant groteliy atraminiy laikikliy
pagrindiniame korpuse. Zr. 11C liustracija.

PERSPEJIMAS. Jei norite pakeisti aukstj tarp kiekvieny kepimo
groteliy, reguliuokite tik tuomet, kai rukykla yra visiskai atvésusi, kad
nesusizalotuméte.
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13.

14.

LOGOTIPO PLOKSTELES TVIRTINIMAS

Reikalingos dalys:

1 x logotipo plokstelé (#5)

1 x  Korpuso durelés (#8)

Montavimas:

IS supakuotos logotipo plokstelés isimkite poverzle ir sparnuotaja verzle.
Jstatykite logotipo plokstele j tvirtinimo angg korpuso dureliy priekyje,
dureliy viduje ant srieginio strypelio uzdékite poverzle ir priverzkite ranka,
kad pritvirtintuméte.

PASTABA. PRIE LOGOTIPO PLOKSTELES PRIDEDAMA VIENA POVERZLE IR

VIENA SPARNUOTOJI VERZLE.

KORPUSO DURELIU RANKENOS, DURELIU SKLASCIO

TVIRTINIMAS

Reikalingos dalys:

1 x  Korpuso dury rankena (#6)

1 x  Korpuso dury sklgscio kabliukas (#7)

4 x  #10-24x)5" Varztas (#()

Montavimas:
Pirmiausia j pagrindinj korpusa vél jstatykite korpuso duris, sulygiuodami ir
pritvirtindami abu dury vyrius. Jsitikinkite, kad korpuso durys sumontuotos
tinkamai, patikrindami, ar jos laisvai darinéjasi. Zr. 13A iliustracija.
Dviem varztais pritvirtinkite korpuso dury rankeng priekinés korpuso dury
pusés viduryje. Tinkama kryptj zr. 13B.
Dviem varztais pritvirtinkite korpuso dury sklastj prie iSorinés pagrindinio
korpuso puseés. Zr. 13Ciliustracija.

MEDIENOS SKIEDRU PADEKLO SURINKIMAS IR MONTAVIMAS

Reikalingos dalys:

1 x Medienos skiedry padéklo dangtis (#10)
1 x  Medienos skiedry padéklo komplektas (#77)
2 x  #10-24x)4" Varztas (#()

Montavimas:

Pirmiausia surinkite medienos skiedry padéklo komplekta, apsaugine
plokstele ir rankeng, pritvirtindami dviem varztais. Tada medienos skiedry
padéklo dangtj jkiskite j medienos skiedry padékle esancias dangcio angas
ir dangtj uzverskite, kad jis uzsidaryty. Zr. 14A iliustracija.

Surinktg medienos skiedry padékla jstumkite j anga, esancia virs valdymo
skydelio ties priekine prietaiso plokste. Zr. 14B iliustracija.
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15. RIEBALU PADEKLO MONTAVIMAS
Reikalingos dalys:

1 x Riebaly padéklas (#24)

Montavimas:

Riebaly padékla jstumkite j anga, esancia zemiau valdymo skydelio ties
priekine prietaiso plokste. Jsitikinkite, kad riebaly padéklas tinkamai jsistaté
j bégelius.

Prietaisas visiskai surinktas.

16. PRIJUNGIMAS PRIE MAITINIMO SALTINIO “
STANDARTINIS LIZDAS GREITO VEIKIMO ~_~
Sio prietaiso galios reikalavimai: 220-240 V, 50 Hz, 1650 W. Reikia naudoti SAUGIKLIS

trisakj jzeminta kiStuka. Pries naudodami sitikinkite, kad jzemintas galas
néra nuldzes.

GFCI LIZDAI

Sis prietaisas veiks su daugeliu GFCl lizdy, rekomenduojamas srovés stipris
15A. Jeijasy GFCllizdas labaijautrus virsSjtampiams, tikétina, kad jis atsijungs
veikimo metu per paleidimo etapa. Paleidziant uzdegiklis naudoja 200-700
W elektros, tai gali bati per didelé galia GFCl lizdui. Kiekvieng kartg jam
atsijungus, jo jautrumas padidéja. Jei GFCI vis atsijungia, pakeiskite lizda
arba naudokite ne GFCl lizda.

SVARBU: atjunkite prietaisa nuo maitinimo Saltinio, kai jo nenaudojate.

NAUDOJIMO INSTRUKCIJOS

Atsizvelgiant j siandienos gyvenimo biida, kai siekiama valgyti sveika ir maistingg maista, batina nepamirsti vieno svarbaus veiksnio
- suvartojamo riebaly kiekio mazinimo svarbos. Vienas geriausiy bady sumazinti riebaly kiekj mityboje — naudoti pikantiska maisto
gaminimo bida, pvz., maisto rakyma. Kadangi si elektriné rikykla per rikymo procesa naudoja medienos skiedras, nattralus medienos
kvapas jsigeria j mésa, taip sumazéja noras vartoti daug cukraus turincius padazus.

RUKYKLOS APLINKA

1. KUR PASTATYTI RUKYKLA

Kaip ir visiems lauko prietaisams, jusy rikyklos eksploatacinéms savybémss ir maisto ruosimo laikui didele jtaka daro oro salygos.
Visus ,Pit Boss® prietaisus btina statyti 305 mm (12 col.) atstumu nuo degiy konstrukcijy ir Sis atstumas turi bati iSlaikytas, kai
rakyklos naudojama. Sio prietaiso negalima statyti po kabanciomis degiomis lubomis arba iskyomis. Laikykite savo rakyklos vietoje,
kurioje néra degiy medziagy, benzino ir kity degiy gary bei skysciy.

2. KEPIMAS SALTU ORU
Atsale orai nereiskia, kad kepimo ant groteliy sezonas baigési! Gaivus vésus oras ir dieviskas riikyto maisto aromatas padés jveikti
ziemos melancholija. Norédami dziaugtis riikykla vésiuoju mety laiku, vadovaukités toliau pateikiamais pasidlymais.

Jei rikymas nepavyksta esant Zemai temperatirai, Siek tiek ja padidinkite, kad gautuméte tokius pacius rezultatus.

Susitvarkykite - pasiruoskite viska, ko reikia, virtuvéje pries iSeidami j lauka. Ziema riikykla perkelkite j vieta, kurioje nepucia
véjas ir nepatenka tiesioginis Saltis. Patikrinkite vietos teisés akty reikalavimus dél rikyklos atstumo nuo jasy namy ir (arba)
kity statiniy. Padékite viska ant padéklo, gerai iSdéliokite ir gaminkite!

Norédami lengvai stebéti lauko temperatirg, Salia gaminimo zonos jrenkite lauko termometra. Uzsirasykite, ka kepéte, lauko
temperatarg ir kepimo laika. Tai véliau padés nustatyti, kg kepéte ir kiek laiko tai uztruko.
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Labai Saltu oru pasildymo trukme pailginkite bent 20 minuciu.

Nedarinekite rakyklos korpuso dury dazniau, nei bitina. Salto véjo gsiai gali visiskai sumazinti temperatara viduje. Jsidémékite,
kad rikymas gali uztrukti ilgiau, todél kiekvieng karta atidare duris, pridékite 10-15 minuciy papildomo kepimo laiko.

Pasiruoskite Sildoma lékste arba lékstés dangtj, kad maistas islikty Siltas, kol eisite j vidy.
Ziema geriausia kepti maista, kuriam nereikia daug démesio, pvz., kepsnius, visus vis¢iukus, Sonkaulius ir kalakutiena. Kad
valgio ruosimas biity dar lengvesnis, pridékite tokj paprasta garnyrg kaip darzovés ir bulveés.

3. KEPIMAS KARSTU ORU
Sylant lauko orui kepimo laikas trumpés. Norédami dZziaugtis rikykla karstuoju mety laiku, vadovaukités toliau pateikiamais
pasidlymais.:
Sumazinkite kepimo temperatira. Tokiu bidu iSvengsite nepageidaujamo jsiliepsnojimo.
Mésos termometru nustatykite maisto vidaus temperatira. Taip iSvengsite mésos perkepimo ir isdzitivimo.
Net karstu oru rikyklos korpuso duris visada laikykite uzdarytas.
Galite iSlaikyti maista karsta jvynioje jj j folija ir jdéje j izoliuota Saltkrepsj. Apsukite folijg suglamzytais laikrasCiais ir jasy
maistas isliks karstas 3-4 val.

RUKYKLOS TEMPERATUROS DIAPAZONAS

Temperatiros rodmenys valdymo plokstéje gali nevisiskai sutapti su termometro rodmenimis. Visos toliau nurodytos
temperatiros yraapytikslés ir joms gali turétijtakos Sie veiksniai: lauko aplinkos temperatiira, véjo kiekis ir kryptis, naudojamy
medzio drozliy kokybé, atidaromos spintelés durys ir paruosto maisto kiekis.Rilkymas yra tikro kepimo ant groteliy variacijair
yra isties pagrindinis riikyklos privalumas. Riikymas gali bati dviejy rusiu: karstasis ir Saltasis.

Karstasis riikymas, dar vadinamas silpnu ir létu kepimu, paprastai vykdomas 82-122 oC (180-250 oF) temperatiroje.
Karstasis rikymas tinkamiausias, kai maista reikia rtikyti ilgiau, pavyzdziui, gaminant didelius mésos, Zuvies ar paukstienos
gabalus.

Saltasis ritkymas vyksta tada, kai maistas yra taip toli nuo ugnies, kad yra nekepamas, tik rakomas, o temperatra siekia
15-32 0C (60-90 OF).
PATARIMAS. Norédami sustiprinti pikantiska skonj, padéje maista ant rukyklos, iSkart pasirinkite rukymo (Zzemos)
temperatiros diapazona. Taip diimai galés jsiskverbti j mésa, kol jos poros neuzsivéré pasiekus 49 °C (120 °F) temperatiira.
Esmé - eksperimentuoti bandant jvairias rikymo trukmes, kol maistas baigs kepti. Kai kurie lauko viréjai riiko maista baige kepti,
tokiu badu maistas islieka Siltas iki patiekimo. Jgudimas daro meistru!
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VALDYMO PLOKSTES VEIKIMO SUPRATIMAS
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VALDIKLIS

APRASYMAS

Prijungus prie maitinimo Saltinio, maitinimo mygtukas Svies mélynai. Norédami jjungti prietaisa paspauskite
maitinimo mygtuka. Kai paspaudziamas maitinimo mygtukas, pradeda Sviesti skaitmeninis LCD ekranas, taip
parodoma, kad jj jau galima naudoti. Norédami isjungti prietaisa paspauskite ir palaikykite $j mygtuka.

Temperatiros perjungimo mygtukas naudojamas temperatiros rodmeniui skaitmeniniame LCD ekrane
pakeisti. Paspauskite $j mygtuka, jei norite perjungti temperatiros rodmen;j pagal pageidaujama Celsijaus
(°C) arba Farenheito (°F) skale. Numatytasis nustatymas - Farenheito skalé.

Elemento indikatoriaus lemputé naudojama parodyti, ar kaitinimo elementas yra jjungtas, ar isjungtas.
Jei lempute Sviecia, kaitinimo elementas veikia ir yra jungtas. Jei lemputé nesviecia, kaitinimo elementas
yra iSjungtas. Kaitinimo elementas liks jjungtas, kol faktiné temperatiira yra Zemesné uz nustatyta
temperatdra. Kai SET (nustatyta) temperatara bus pasiekta, kaitinimo elementas automatiskai iSsijungs.

Skaitmeninis LCD ekranas - tai jusy prietaiso informacijos centras. Skaitmeniniame LCD ekrane rodoma
pageidaujama kepimo temperatara (SET), faktiné kepimo temperattra (ACTUAL), mésos zondo temperatiira
(jei jis prijungtas) ir bet kokie klaidy pranesimai. Jei prijungtas tik vienas mésos zondas, bus rodomas tik
vienas rodmuo. Temperatira gali bati rodoma pagal Farenheito arba Celsijaus skale.

Galite padidinti arba sumazinti TIME (laikg) ir TEMP (temperatiirg) reguliavimo rodyklémis valdymo
skydelyje. Norédami greiciau padidinti arba sumazinti verte, paspauskite ir palaikykite paspaude mygtukus.

Norédami nustatyti kepimo temperatiirg, paspauskite valdymo skydelyje mygtuka TEMP (temperatira).
Paspauskite vieng kartg, kad pasirinktuméte temperatiros nustatyma, tada reguliavimo rodykles,
kad keistuméte temperatira penkiy laipsniy intervalais. Paspauskite dar karta, kad uzfiksuotuméte
nustatyta temperatiirg, kai pakeitimai bus baigti.

Kaitimo elementas nejsijungs tol, kol nebus nustatytas laikas. Nustatyta numatytoji elemento temperatira yra
37°C(100 °F).

Norédami sureguliuoti kepimo laika, valdymo skydelyje paspauskite mygtuka TIME (laikas).
Paspauskite vieng kartg, kad pasirinktuméte laiko nustatyma, tada paspauskite reguliavimo rodykles,
kad pakeistuméte valandas. Pakeitimus galite atlikti 1 valandos intervalais (nuo 00 iki 99).
Paspauskite dar kartg, kad pasirinktuméte minuciy nustatyma, tada paspauskite reguliavimo
rodykles, kad pakeistuméte minutes. Pakeitimus galite atlikti 10 minuciy intervalais (nuo 00 iki 50).
Paspauskite du kartus, kad uzfiksuotuméte nustatyta laika, kai pakeitimai bus baigti.

Paspauskite valdymo skydelyje mygtuka Set/ACT (nustatytas / faktinis), kad bity rodoma pageidaujama
nustatyta verté (SET) arba faktiniai /dabartiniai (ACT) laikas ir temperatra. Pagal numatytuosius nustatymus
ekrane rodomos faktiniai (ACT) TIME (laiko) ir TEMP (temperatiros) nustatymai.
Kad pamatytuméte TIME (laikas) ir TEMP (temperatra) nustatytas vertes, paspauskite mygtuka SET/
act (nustatytas / faktinis) vieng karta. Po 15 sekundziy ekrane vél bus rodomi faktiniai (ACT) nustatymai.
Kad pakeistuméte nustatyta verte, paspauskite mygtuka SET/act (nustatytas / faktinis) viena karta, po
to paspauskite TIME (laikas) arba TEMP (temperatira). Tada, norédami pakeisti nustatyma, paspauskite
reguliavimo rodykles.

Paspauskite valdymo skydelyje mygtuka SMOKE (rtikymas), norédami patys jjungti kaitinimo elementa.
Tai naudojama tam, kad po dureliy atidarymo bity padidintas damy lygis, arba gali bati naudojama kaip
pagalbiné priemoné pradedant rikyma, kai kiirenama Svieziomis medienos skiedromis:
Paspauskite vieng kartg, kad jjungtumeéte elementg 20 minuciy ciklui. Baigus issijungs automatiskai.
Paspauskite_du kartus, kad iSjungtuméte elementa per 20 minuciy cikla.
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prijungti. Prijungus mésos zonda, temperatira rodoma LCD ekrane. Jei mésos zondo

@ Valdymo skydelio priekyje esantis (-ys) jungties lizdas (-ai) skirtas (-i) dviem mésos zondams -7 ‘“\ :
nenaudojate, atjunkite jj nuo jungties lizdo. Suderinama tik su ,Pit Boss” prekés Zenklo mésos /_/

zondais. Papildoma (-us) mésos zonda (-us) galima jsigyti atskirai.

ZONDY VEIKIMO SUPRATIMAS

TEMPERATUROS ZONDAS
Temperatros zonda rasite korpuso viduje, ant galinés sienelés isilgai dugno. Tai mazas, vertikalus neradijanciojo plieno jrankis.
Temperatros zondas matuoja prietaiso vidaus temperat(ra. Kai temperattra reguliuojama valdymo plokstéje, temperatiros zondas
iSmatuos faktine prietaiso vidaus temperatrg ir nustatys pageidaujama temperatra.

SVARBU: jiisy prietaiso temperatiira labai veikia aplinkos oro salygos, naudojamy granuliy kokybé, granuliy aromatas ir
kepamo maisto kiekis.

MESOS ZONDAS

Mésos zondas matuoja riikykloje kepamos mésos vidaus temperatira, panasiai kaip patalpose naudojama orkaité. Prijunkite mésos
zondo adapterj prie mésos zondo jungties lizdo ir jkiSkite nertdijanciojo plieno mésos zonda j storiausia mésos gabala. Temperatira
bus rodoma valdymo plokstéje. Mésos zonda tinkamai prijungus prie jungties lizdo pasigirsta spragteléjimas.

SVARBU: kisdami mésos zonda j mésa, jsitikinkite, kad nei jo, nei mésos zondo laidy nesiekia tiesioginé liepsna arba
pernelyg didelis karstis. To nepaisant mésos zondas gali sugesti. Laida nutieskite per anga, esancia pagrindinio korpuso
kairéje puséje arba virsuje (Salia kepsninés dangcio vyrio). Kai nenaudojate, atjunkite jj nuo mésos zondo jungties lizdo,
saugiai padékite j Song ir laikykite Svary.

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA - RUKYKLOS NUDEGINIMAS

Pries pirma karta naudojant rikykla maistui gaminti, svarbu atlikti nudeginima, kad prietaiso vidaus ir iSorés danga sukietéty. Jjunkite
riakykla ir 30-40 minuciy leiskite jai veikti aukstesnéje nei 177 °C (350 °F) temperatiroje, laikydami korpuso dureles uzdarytas, taip
nudegindami prietaisa ir pasalindami visas pasalines medziagas.

SVARBU. Riikyklos kietinimas yra svarbus procesas norint ja naudotiilga laika ir prizidiréti. Jei nudeginimas nebus atliktas, iSorés
danga nebus paruosta tinkamai, taip pat dazy kvapas gali suteikti nenatiiraly aromata jiisy pirmam paruostam patiekalui.

PALEIDIMO PROCEDURA
1. Atidarykite korpuso dureles ir atsargiai pripilkite vandens arba marinato j % vandens indo.

SVARBU. Nepripilkite pilno vandens indo ir jo neperpildykite, kadangi taip galite sugadinti elektrinj elementa ir (arba)
dalis, kai rakykla naudojama.

2. Sureguliuokite kepimo groteles ir groteliy atraminius laikiklius, kad jie bty pageidaujamame aukstyje, atsizvelgdami j maisto
produktus, kuriuos ketinate rikyti. Kai nustatysite norima groteliy aukstj, uzdarykite korpuso dureles.

3. IStraukite medienos skiedry padékla. Atidarykite medienos skiedry déklo dangtj, jdékite medienos skiedry, tada jstumkite atgal
j priekine korpuso dalj.

PASTABA. Rekomenduojame naudoti medienos skiedras, o ne stambiasias skiedras, nes medienos skiedros yra
smulkesnés ir jas lengviau jdéti j medienos skiedry padékla.

4. Prijunkite maitinimo laida prie jzeminto maitinimo Saltinio. Maitinimo mygtukas Svies mélynai, taip parodoma, kad elektros
energija tiekiama.

5. Kai korpuso durelés uzdarytos, paspauskite maitinimo mygtuka, kad jjungtuméte prietaisa, tuomet pradeés Sviesti skaitmeninis
LCD ekranas, taip parodoma, kad jj jau galima naudoti.

6. Pasildykite rikyklos:
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ki galo atidarykite abi dumtraukio sklendziy angas galinéje prietaiso puséje.

Valdymo skydelyje paspauskite mygtuka Set/ACT (nustatytas / faktinis), tada mygtuka TIME (laikas) du kartus, kad
pasirinktuméte laiko nustatymg, ir reguliavimo rodyklémis nustatykite 20 minuciy. Paspauskite mygtuka TIME (laikas)
du kartus dar karta, kad uzfiksuotuméte nustatyta laika, kai pakeitimai bus baigti.

Valdymo skydelyje paspauskite mygtuka Set/ACT (nustatytas / faktinis), tada mygtuka TEMP (temperatira) vieng karta,
kad pasirinktumeéte temperataros nustatymg, ir reguliavimo rodyklémis nustatykite minimalig 121°C (250 °F) temperatira.
Paspauskite mygtuka TEMP (temperatira) dar viena karta, kad uzfiksuotuméte nustatyta temperatirg, kai pakeitimai bus
baigti. Rikykla pradés rikyti pasildymo metu.

PATARIMAS. Gamindami Zemesnéje temperatiiroje dimtraukio sklendziy angas laikykite iS dalies arba visiSkai
atidarytas; kai gaminimo temperatiira aukstesné, diimtraukio sklendziy angas uzdarykite.

7. Kai pasildymas bus baigtas, pastebésite, kad medienos skiedros riksta. Dabar galite mégautis savo riikykla, nustate pageidaujama
laika ir temperatarg! IStraukite kepimo groteles ir padékite ant jy maisto produktus, palikdami laisvos vietos tarp kiekvieno
produkto, kad dimai ir drégme cirkuliuoty tolygiai.

SVARBU. Po pasildymo pasirinke Zemos temperatiiros nustatyma, leiskite rikyklos temperatirai sumazéti ir
stabilizuotis naujai pageidaujamai temperatirai.

PROCEDURA SUGEDUS ELEKTRINIAM ELEMENTUI
Jei dél kokiy nors priezasCiy elektrinis elementas nustos veikti, vadovaukités gedimuy diagnostikos ir salinimo instrukcijomis.

VANDENS INDO PAPILDYMAS
Maisto gaminimo metu periodiskai tikrinkite vandens lygj ir jpilkite vandens, jei reikia.
1. Dévédami karsCiui atsparias kepsniniy pirstines, atidarykite korpuso dureles.
2. Atsargiai jpilkite j vandens indg vandens ar marinato, kol bus pripildyta 3/4 tario. Uzdarykite korpuso dureles.

SVARBU. Nepripilkite pilno vandens indo ir jo neperpildykite, kadangi taip galite sugadinti elektrinj elementa ir (arba)
dalis, kai rikykla naudojama.

MEDIENOS SKIEDRY PADEKLO PAPILDYMAS
Maisto gaminimo metu periodiskai tikrinkite medienos skiedry padékla ir jdékite daugiau medienos skiedry, jei reikia.

1. Dévédami karsCiui atsparias kepsniniy pirstines iStraukite medienos skiedry padéklg iS angos, esancios priekinéje prietaiso
plokstéje virs valdymo skydelio.

2. Atsargiai atidarykite dangtj ir papildykite medienos skiedry padékla naujomis medienos skiedromis. Kai padéklas bus pilnas,
uzdarykite dangtj.
Vel jdekite medienos skiedry padékla j priekine rikyklos plokste.

4. Paspauskite valdymo skydelyje mygtuka SMOKE (rikymas), norédami patys jjungti kaitinimo elementa. Tai naudojama tam,

kad po dureliy atidarymo bty padidintas dimuy lygis, arba gali bati naudojama kaip pagalbiné priemoné pradedant rikyma, kai
kirenama Svieziomis medienos skiedromis

PASTABA. Naudokite iSdziovintas kietmedzio skiedras, pavyzdziui, pekano rieSutmedziy, karijy, 3Zuoly, obely, vysniy,
alksniy, algaroby medienos skiedras arba konkurencinj misinj. Nebatina mirkyti medienos skiedry pries rikyma,
nes kietmedziy medienoje yra nataralios drégmes, kuri iSsiskiria medienai jkaitus ir degant. Rukykloje nenaudokite
sakingos medienos, pavyzdziui, pusy ar kedru.

RUKYKLOS ISJUNGIMAS

1. Baige gaminti, paspauskite_ir palaikykite paspaude maitinimo mygtuka, kad isjungtuméte prietaisa. Elektrinis elementas
issijungs, 0 medienos skiedros nustos rikti.

PATARIMAS. Jei gaminote itin rieby maista, papildomai atlikite riikkyklos nudeginima nuo 10 iki 20 minuciy, esant
minimaliai 177 °C (350 °F) temperatiirai ir uzdarytoms korpuso durelémis.
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TECHNINE PRIEZIURA

Laikantis minimaliy valymo reikalavimy, bet kuris ,Pit Boss" prietaisas tarnaus jums ilgus metus, skleisdamas malony kvapa.
Priziarédami savo rtkykla, vadovaukités toliau pateiktais valymo ir techninés priezitros patarimais.

1. ZONDAI

2. VI

Susipyne ar susilankste zondo laidai gali sugadinti detale. Laidus reikia susukti j didele, laisva ringe.

Nors zondai pagaminti i$ nertdijanciojo plieno, nedékite jy j indaplove ir nemerkite j vandenj. Vandeniui pazeidus
vidinius zondo laidus galimas trumpasis jungimas, dél kurio gali biti gaunami klaidingi rodmenys. Jei zondas pazeistas,
ji reikia pakeisti.

DINIAI PAVIRSIAI
Medienos drozliy dékla rekomenduojama valyti kas keleta karty. Tai uztikrins tinkama naujy medzio drozliy rikyma ir
isvengs kiety Siuksliy ar nuosédy kaupimosi.

Kepsninés valymo Sepeciu ilga rankena pasalinkite maisto likucius arba susikaupusius nesvarumus nuo kepimo groteliy.
Geriausia tai atlikti, kai jos vis dar Siltos po paskutinio kepimo. Riebalai uzsidega dél per didelio kiekio nuosédy
ant rikyklos kepimo komponenty. Reguliariai valykite rukyklos vidy. Uzsidegus riebalams, laikykite rakyklos
korpuso duris uzdarytas, kad liepsna uzslopty. Jei liepsna greitai neuzgesta, atsargiai isimkite maistg, iSjunkite rikykla
ir uzdarykite korpuso duris, kol ugnis visiskai uzges. Kitas ugnies gesinimo bidas - apvynioti kamino vamzdj aliuminio
folija, taip neleidziant orui patekti j vidy. Jei turite, pabarstykite Siek tiek kepimo sodos. Daznai tikrinkite riebaly padékla
ir prireikus iSvalykite. Atsizvelkite j kepimo tipa. sitikinkite, kad riebaly Salinimo vamzdis neuzsikimses.

SVARBU. Riebaly gali susikaupti vandens inde. Isklokite vandens inda aliuminio folija, kad po kepimo bty
lengviau valyti. Daznai pildykite ir keiskite vandenj vandens inde.

Korpuso dury stiklas gridintas, todél nuo didelés kaitros nesuskils, taciau jei nebus reguliariai valomas ir prisikaups
nesvarumy, durys gali neuzsidaryti. Daznai valydami stikla, pasalinsite aprakimus ir neSvarumus.

3. ISORINIAI PAVIRSIAI

Po kiekvieno naudojimo iSvalykite riikykla. Riebalus pasalinkite Siltu muiluotu vandeniu. Valydami iSorinius rkyklos
pavirsius nenaudokite orkaiciy valiklio ar braizanciy valymo priemoniy arba valymo kempinéliy. Garantija netaikoma
jokiems dazytiems pavirSiams. Jiems reikalinga bendroji techniné priezitra ir remontas. Jei ant dazyto pavirsiaus yra
jbrézimy, jis nusidévéjes arba trupa, visus pavirsius galima atnaujinti naudojant dideliam karsciui atsparius kepsninés
dazus.

Norédami tinkamai apsaugoti rakykla, naudokite uzdangala! Uzdangalas geriausiai apsaugo nuo oro salygy ir iSorés
tersaly. Kai nenaudojate arba laikote ilgesnj laika, uzdenkite prietaisa uzdangalu ir pastatykite garaze arba pasiaréje.

VALYMO DAZNIO TVARKARASTIS (JPRASTAS NAUDOJIMAS)

DALIS

VALYMO DAZNIS

VALYMO BUDAS

Stiklinés korpuso durelés

Kas 2-3 dimy seansai

SumaiSykite kepimo sodg ir actg, Sveiskite su metaliniu
raizginiu Sveistuku (tankiu)

Korpuso apacia

Kas 5-6 diimy seansai

ISsemkite ir issiurbkite atlieky pertekliy ,Shop-Vac” siurbliu

Medienos skiedry padéklas

Kas 2-3 diimy seansai

ISsemkite ir isiurbkite atlieky pertekliy ,Shop-Vac” siurbliu

Kepimo grotelés

Po kiekvieno rakymo seanso

Nudeginkite likucius, nuvalykite kepsninés valymo Sepeciu

Vandens indas

Po kiekvieno rakymo seanso

Sveitimo kempinélé ir muiluotas vanduo

Riebaly padéklas

Po kiekvieno riakymo seanso

Sveitimo kempinélé ir muiluotas vanduo

Elektrinis elementas

Du kartus per metus

ISvalykite dulkes, nuvalykite elementg muiluotu vandeniu

Temperatros zondas

Kas 2-3 dimy seansai

Sveitimo kempinélé ir muiluotas vanduo

Mésos zondas

Po kiekvieno naudojimo

Sveitimo kempinélé ir muiluotas vanduo
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GEDIMY DIAGNOSTIKA IR SALINIMAS

Tinkamai valydami, atlikdami technine priezidra ir naudodami Svary, sausa bei kokybiska kurg, iSvengsite dazny veikimo
problemy. Kai ,Pit Boss" rukykla veikia prastai arba yra naudojama retai, gali praversti toliau pateikti gedimy diagnostikos ir
Salinimo patarimai.

DUK rasite apsilanke www.pitboss-grills.com . Jei jums reikia pagalbos, taip pat galite susisiekti su ,Pit Boss" jgaliotu pardavéju

arba klienty aptarnavimo tarnyba.

ISPEJIMAS. Kai norite apziiiréti, isvalyti rakykla arba atlikti jos technine priezidira, visada atjunkite elektros
laidg pries atidarydami rakykla. Jsitikinkite, kad riikykla visiSkai atvésusi, kad nesusizalotuméte.

Neprijungtas prie
maitinimo Saltinio

PROBLEMA PRIEZASTIS SPRENDIMAS

Valdymo plokstéje | Maitinimo mygtukas | Paspauskite maitinimo mygtuka. Pabandykite dar karta ir palaikykite nuspaude dvi
nesviecia maitini- sekundes, kad patikrintuméte rysj.

mo lemputé

Jsitikinkite, kad prietaisas prijungtas prie veikiancio maitinimo 3altinio. Nustatykite pertraukiklj
i$ naujo. Jsitikinkite, kad GFCl naudoja maziausiai 10 A srove (kaip pasiekti elektros komponen-
tus, zr. elektros laidy schemoje). Jsitikinkite, kad visi laidai tvirtai prijungti ir yra sausi.

Sugedusi valdymo
ploksté

Valdymo plokste reikia pakeisti. Dél atsarginés dalies susisiekite su klienty aptarnavimo
tarnyba.

Maitinimo lemputé
nedega

Prietaisas nejjungtas

Paspauskite maitinimo mygtuka. Pabandykite dar karta ir palaikykite nuspaude dvi
sekundes, kad patikrintuméte rysj.

Sugedusi valdymo
ploksté

Valdymo plokste reikia pakeisti. Dél atsarginés dalies susisiekite su klienty aptarnavimo
tarnyba.

Neveikia valdymo
skydelio ekranas,
maitinimo lemputé
dega

Sugedusi valdymo
ploksté

Valdymo plokste reikia pakeisti. Dél atsarginés dalies susisiekite su klienty aptarnavimo
tarnyba.

Elemento (kai-
tinimo) lemputé
nedega

Nenustatyta TEMP /
TIME (temperatiira /
laikas)

Valdymo skydelyje nustatykite TEMP (temperatdra) ir TIME (laikas), kad uZsidegty kaitinimo
elemento lemputé.

Sugedusi valdymo
ploksté

Valdymo plokste reikia pakeisti. Dél atsarginés dalies susisiekite su klienty aptarnavimo
tarnyba.

Negalima reguliuoti
TEMP / TIME (tem-
peratira / laikas)

Sugedusi valdymo
ploksté

Valdymo plokste reikia pakeisti. Dél atsarginés dalies susisiekite su klienty aptarnavimo
tarnyba.

Temperatira
pagrindiniame
korpuse netiksli

Temperatira Nesvar-
us zondas

Vadovaukités technineés priezidros instrukcijomis.

Nepavyksta uzmeg-
zti rySio naudojant
temperatiros zondo
laida.

Atidenkite elektros komponentus prietaiso apacioje (zr. elektros laidy schema) ir patikrinkite,
ar temperataros zondo laidai nepazeisti. Jsitikinkite, kad temperataros zondo Sakutinés
jungtys tvirtai ir tinkamai prijungtos prie valdymo plokstés.

Sugedusi valdymo
ploksté

Valdymo plokste reikia pakeisti. Dél atsarginés dalies susisiekite su klienty aptarnavimo
tarnyba.

Prietaisas per ilgai
uztrunka / prireikia
pernelyg daug laiko,
kad pasiekty pageid-
aujamg temperatira

Saltas klimatas

Lauko temperatiira Zemesné nei 18 °C (65 °F), todeél prietaisui gali prireikti daugiau laiko jkaisti.
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Naudojamas ilg-
inamasis laidas

Naudojant ilginamajj laida, gali sumazéti elektros energijos tiekimas prietaisui. Prijunkite
prietaisa tiesiogiai prie maitinimo Saltinio arba uztikrinkite maksimaly 76 metro (25 pédy)
ilginamojo laido ilgj, minimalus dydis 12/3.

Korpusas per daug
prikrautas

Per daug maisto rikyklos korpuse. Padékite maisto produktus ant kepimo groteliy, palikda-
mi laisvos vietos tarp kiekvieno produkto, kad dimai ir drégmé cirkuliuoty tolygiai.

Neuzdarytos durelés

Isitikinkite, kad durelés uzdarytos, sandariklis nepazeistas ir dury sklastis uzfiksuotas.

Netinkamoje  vietoje
jstatytas vandens indas

Patikrinkite vandens indg, ar tinkamai jsistaté j atraminius laikiklius. Norédami gauti tole-
snes instrukcijas, zr. surinkimo instrukcijas.

Sugedusi valdymo
ploksté

Valdymo plokste reikia pakeisti. Dél atsarginés dalies susisiekite su klienty aptarnavimo
tarnyba.

Durelés tinkamai
neuzsidaro

Durelés prastai sulyg-
iuotos

Sureguliuokite dureliy vyrius, kad uztikrintuméte, jog durelés pritvirtintos tinkamai. Zr.
surinkimo instrukcijas.

PaZeistas dureliy
sandariklis

Dureles reikia pakeisti. Dél atsarginiy daliy susisiekite su klienty aptarnavimo tarnyba.

Riebalai nuteka pro
korpuso dureles

Durelés tinkamai
neuzsidaro

Jsitikinkite, kad durelés uzdarytos, sandariklis nepazeistas ir dury sklastis uzfiksuotas.

Prietaisas stovi

Perkelkite prietaisa ant lygaus pavirSiaus maistui gaminti. Jsitikinkite, kad atraminés kojos

nelygiai nepazeistos.
Riebaly padéklas IStustinkite riebaly padékla ir jstatykite atgal. Vadovaukités techninés prieZitros instrukci-
pilnas jomis.

Nesklinda damai

Néra medienos
skiedry

Pridékite medienos skiedry j medienos skiedry padékla.

Baigiasi elemento
eksploatavimo laikas,
nepakanka karscio
medienos skiedroms

Kaitinimo elementas nepakankamai ilgai veikia, kad jkaisty medienos skiedros, nes nusta-
tyta per Zema TEMP (temperatiros) verté. Pirmiausia visiskai atidarykite galines angas, kad
padidintuméte oro srauta. Tada i$ naujo nustatykite auk$tesne TEMP (temperatiros) verte,
kad jjungtuméte elementg 20 minuciy ciklui.

Pazeistas medienos
skiedry padéklas

Reikia pakeisti medienos skiedry padékla. Dél atsarginiy daliy susisiekite su klienty aptarnavi-
mo tarnyba.

"noP" klaidos kodas

Blogai prijungta prie
jungties lizdo

Atjunkite mésos zonda nuo valdymo plokstés jungties lizdo ir prijunkite i$ naujo. Jsitikinkite,
kad mésos zondo adapteris tvirtai prijungtas. Patikrinkite, ar néra adapterio galo pazeidimo
pozymiy. Jei vis tiek neveikia, kreipkités j klienty aptarnavimo tarnybg dél atsarginés dalies.

Mésos zondas
sugedes

Patikrinkite, ar nepazeisti mésos zondo laidai. Jei pazeisti, kreipkités j klienty aptarnavimo
tarnyba dél atsarginés dalies.

Sugedusi valdymo
ploksté

Valdymo plokste reikia pakeisti. Dél atsarginés dalies susisiekite su klienty aptarnavimo
tarnyba.

"Er1" klaidos kodas

Rakykla per $alta, kad
veikty

Lauko temperatira pernelyg Zema, kad veikty kaitinimo elementas. Perkelkite rakykla j
Siltesne vietg ir pabandykite i$ naujo. Jei elementas neveikia po keliy bandymuy, susisiekite
su klienty aptarnavimo tarnyba dél pagalbos.

"ErH" klaidos kodas

The Smoker Has Over-
heated / Exceeded
315°C/ 600°F

Press and hold the Power Button to turn the unit off, and allow smoker to cool. Follow Care
and Maintenance instructions. After maintenance, press the Power Button to turn the unit
on, then select desired temperature. If error code still displayed, contact Customer Service.

"ErR" klaidos kodas

Nepavyksta uzmeg-
zti rysio naudojant
temperatiros zondo
laida.

Atidenkite elektros komponentus prietaiso apacioje (zr. elektros laidy schema) ir patikrinkite,
ar temperataros zondo laidai nepazeisti. Jsitikinkite, kad temperatiros zondo Sakutinés
jungtys tvirtai ir tinkamai prijungtos prie valdymo plokstés.

Temperatiros zondas

Patikrinkite temperatiros zondo bikle. Jei jis nesvarus, vadovaukités techninés priezitiros
instrukcijomis. Jei jis pazeistas, kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba dél atsarginés
dalies.
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ELEKTROS LAIDY SCHEMA

Valdymo plokstés sistema yra sudétinga ir vertinga technologija. Siekdami j3 apsaugoti nuo virSjtampiy ir trumpujy jungimuy, zr.
toliau pateikta laidy schema ir jsitikinkite, jog naudojate pakankama maitinimo $altinj, kad jusy prietaisas veiktuy.

PB - ELEKTROS REIKALAVIMAI
220-240V, 50HZ, 1650W, TRISAKIS JZEMINTAS KISTUKAS

PASTABA. ELEKTROS KOMPONENTAI, SU KURIAIS BUVO ATLIKTAS PRODUKTY SAUGUMO PATIKRINIMAS
IR SERTIFIKAVIMAS, ATITINKA + 5-10 PROC. TIKRINIMO NUOKRYP).

JZEMINTAS MAI-
TINIMO LAIDAS
VW-1,105°C/221°F,
18-3 STANDARD CSA

K ,—I
G
x> W_\
JZEMINIMAS é . j
B t::ill&
R |
G—+
| =) | job & ] | B
T

KAITINIMO ELEMENTAS TEMPERATUROS ZONDO
230V, 72AMP, 1650W +MOLEX" JUNGTYS

RODYKLE

W : BALTA

R: RAUDONA
K:JUODA

G : JZEMINIMAS

KEPSNINES
ZONDAS
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ATSARGINES DALYS

==
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PASTABA. Dél nuolatinio gaminio tobulinimo dalys gali keistis nepranesus.

2-A
==
-
e &
== 4-A
==

Dalies Nr. | Aprasymas 1-A
1-A Kepimo grotelés (x4) e———
2-A Kepimo groteliy atraminiai laikikliai (x8) MI |—
3-A Dumtraukio sklendés anga (x2) ;
4-A Galiné rankena (x1) -
5-A Logotipo plokstelé (x1)
6-A Korpuso dury rankena (x1)
7-A Korpuso dury sklgscio kabliukas (x1)
8-A Korpuso durelés (x1)
9-A Pagrindinis korpusas (x1)
10-A Medienos skiedry padéklo dangtis (x1) 7-A
1-A Medienos skiedry padéklo komplektas (x1) o
12-A Vandens indas (x1)
13-A Vandens indo atrama (x1)
14-A Korpuso pagrindas (x1)
15-A Atraminis strypas (x1)
16-A Atraminé ploksté (x2)
17-A Elektros laidy dangtelis (x2)
18-A Temperatiros zondo laikiklis (x1)
19-A Maitinimo laido laikiklis (x1)
20-A Apatinés kameros komplektas (x1)
21-A Atraminés kojos (x4)
22-A Fiksuojamas ratukas (x2)
23-A Ratukas (x2)
24-A Riebaly padéklas (x1)
25-A Mésos zondas (x1)
26-A Y4-20x7" Varztas (x4)
27-A Y4-20x5" Varztas (x28)
28-A #10-24x15" Varztas (x32)
29-A | #10-24 Uzrakto verzlé (x2) 26-A
30-A M5 Uzrakinimo poverzlé (x2) L
3-A | #5-32x04" Varitas (x2) 28°A
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GARANTLJA

SALYGOS

Visoms rakyklos ,Pit Boss" kepsninéms, pagamintoms ,Dansons’, taikoma ribota garantija nuo pardavimo originaliam savininkui
dienos. Garantija taikoma nuo originalios jsigijimo dienos. Norint patvirtinti garantija, reikalingas jsigijimo dienos jrodymas arba
originalaus kvito kopija. Klientai turés apmokéti daliy, siuntimo ir tvarkymo islaidas, jei negalés pateikti pirkimo jrodymo arba
garantija bus pasibaigusi.

.Dansons” taiko penkeriy (5) mety garantijq visy daliy defektams bei gamybai ir penkeriy (5) mety garantija elektros
komponentams. ,Dansons” garantuoja, kad visos dalys neturés medziagos ir gamybos defekty visa laikotarpj, kai gaminj naudoja
ir turi originalus pirkéjas. Garantija netaikoma pazeidimams dél nusidévéjimo, pvz., jbrézimams, jlenkimams, nusilupimams arba
maziems kosmetiniams jtrakimams. Sie estetiniai riikyklos pokyciai neturi jtakos jos veikimui. Bet kokios dalies remontas arba
keitimas néra pratesiamas, jei ribota penkeriy (5) mety garantija, taikoma nuo pirkimo dienos, baigési.

Garantijos laikotarpiu ,Dansons” jsipareigoja tik pakeisti defekty turincius ir (arba) sugedusius komponentus. Kol garantija galioja,
,Dansons” neprasys padengti grazinty daliy remonto arba keitimo, i$ anksto apmokéto krovinio islaidy, jei ,Dansons” po apZziaros
nustato, kad dalis (-ys) turi defekty. ,Dansons” neatsako uz transportavimo, darbo islaidas arba eksporto muitus. I3skyrus atvejus,
nurodytus Siose garantijos salygose, daliy remontas ar keitimas anksciau nurodytu badu ir laikotarpiu reiskia visy tiesioginiy ir
iSvestiniy ,Dansons” jsipareigojimy ir prievoliy jvykdyma jums.

,Dansons” imasi visy atsargumo priemoniy, kad baty naudojamos ridims atsparios medziagos. Net imantis Siy atsargumo
priemoniy, apsaugines dangas gali pazeisti jvairios medziagos ir salygos, kuriy negali kontroliuoti ,Dansons”. Metalo dangas
gali paveikti: auksta temperatara, per didelé dréegmé, chloras, pramoniniai damai, trgsos, vejos pesticidai, druska ir pan. Dél Siy
priezasCiy garantija netaikoma radims arba oksidacijai, nebent rikyklos komponentas praranda konstrukcinj vientisuma.
Pasireiskus vienam i$ auksciau pateikty reiskiniy, ziarékite techninés priezitros skyriy apie tai, kaip ilgiau naudoti prietaisa.
,Dansons” rekomenduoja uzdaryti rikyklos dangtj, kai jos nenaudojate.

Si garantija pagrjsta jprastu buitiniu rakyklos naudojimu ir priezitra. Ribota garantija netaikoma rukyklos, kuri naudojama
komercinéms reikméms.

ISIMTYS

«Pit Boss” riikyklos netaikoma jokia rasytiné arba numanoma veikimo garantija, kadangi gamintojas nekontroliuoja jos montavimo,
naudojimo, valymo, techninés priezitiros arba naudojamos kuro rasies. Si garantija nebus taikoma ir ,Dansons” neprisiims
Naudojant Siame vadove nenurodytas dujas, garantija gali nebegalioti. Garantija netaikoma Zalai arba gedimams dél netinkamo
naudojimo, tvarkymo arba modifikavimo.

Nei ,Dansons’, nei jgaliotas ,Pit Boss" pardavéjas neprisiima atsakomybés (teisinés arba kitos) uz netycine arba pasekmine
nuosavybés 7alg arba asmeny suzalojima naudojant $j gaminj. Jei ,Dansons” pateikiama pretenzija dél Sios arba bet kokios kitos
garantijos, kuri yra aiski arba numanoma pagal jstatyma, pazeidimo, gamintojas néra atsakingas uz specifine, netiesiogine,
pasekmine arba kitokia zalg, virsijancig originalig Sio gaminio kaina. Visos gamintojo garantijos yra iSdéstytos Siame dokumente,
todél gamintojui nereikia pateikti pretenzijy dél garantijos ar pareiskimo.

Kai kuriose valstijose arba Salyse negalima iSskirti arba apriboti netycinés ar pasekminés Zalos arba apriboti numanomy garantijy,
todél sioje ribotoje garantijoje isdéstyti apribojimai arba isskyrimai gali nebti taikomi jums. Sioje ribotoje garantijoje nurodytos
jusy konkrecios teisés ir jas galite turéti kity teisiy, kurios skiriasi kiekvienoje Salyje.
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ATSARGINIY DALIY UZSAKYMAS

Norédami uzsisakyti atsarginiy daliy, susisiekite su vietiniu ,Pit Boss" pardavéju arba apsilankykite musy internetinéje
parduotuvéje: www.pithoss-grills.com

SUSISIEKTI SU KLIENTY APTARNAVIMO TARNYBA

Jei turite klausimy arba kyla problemy, susisiekite su klienty aptarnavimo tarnyba, kuri dirba nuo pirmadienio iki sekmadienio
4:00-20:00 val. (EN/FR/ES).

service@pitboss-grills.com | Nemokamas telefonas: 1-877-303-3134 | Nemokamas faksas: 1-877-303-3135

GARANTIJOS PASLAUGA

Susisiekite su artimiausiu ,Pit Boss" pardavéju dél remonto arba atsarginiy daliy. ,Dansons” praso pirkimo jrodymo norint pateikti
garantine pretenzija. Todél saugokite originaly kvita arba saskaita-faktdra. ,Pit Boss" serijos ir modelio numerj rasite piltuvo gale.
Uzsirasykite numerius zemiau, kadangi etiketé gali nusidévéti ir tapti nejskaitoma.

MODELIS SERIJOS NUMERIS

PIRKIMO DATA |GALIOTAS PARDAVEJAS
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IMPORTANT

DO NOT RETURN PRODUCT TO STORE

For all questions, comments, or inquiries, please contact Dansons directly. Our Customer Service
department is available Monday through Sunday, 4am - 8pm PST (EN/FR/ES).

TOLL FREE: 1-877-303-3134 | TOLL FREE FAX: 1-877-303-3135
service@pithoss-grills.com

IMPORTANT

NE PAS RAPPORTER LE PRODUIT AU MAGASIN

Pour toute questions, commentaires ou demandes de renseignements, veuillez communiquer avec
Dansons directement. Le service a la clientéle est ouvert du lundi au dimanche,de4ha20 h
HP (ANG/ FR / ES).

NUMERO SANS FRAIS : 1-877-303-3134 | TELECOPIEUR SANS FRAIS : 1-877-303-3135
service@pitboss-grills.com

iIMPORTANTE!

NO DEVUELVA EL PRODUCTO A LA TIENDA

Para el preguntas, comentarios o consultas, por favor contactar Dansons directamente. Nuestro
departamento de servicio al cliente esta disponible lunes a viernes de 4:00 a.m. a 8:00 p.m.
tiempo del Pacifico.

LLAMADA GRATUITA: 1-877-303-3134 | FAX GRATUITO: 1-877-303-3135
service@pitboss-grills.com

WICHTIG

PRODUKT NICHT INS LAGER ZURUCKSCHICKEN

Bei Fragen, Kommentaren oder Anfragen wenden Sie sich bitte direkt an Dansons. Unsere Kun-
dendienstabteilung ist montags bis sonntags von 4 bis 20 Uhr PST (EN/FR/ES) erreichbar.

GEBUHRENFREI: 1-877-303-3134 | GEBUHRENFREIES FAX: 1-877-303-3135
service@pitboss-grills.com

IMPORTANTE

NON RESTITUIRE QUESTO PRODOTTO AL NEGOZIO

Per ogni domanda, commento o richiesta, rivolgersi direttamente a Dansons. Il nostro ufficio
per I'Assistenza alla clientela é a d disposizione da lunedi a domenica, dalle 4 alle 20, fuso
orario Pacifico (inglese/francese/spagnolo).

NUMERO VERDE: 1-877-303-3134 | NUMERO VERDE FAX: 1-877-303-3135
service@pitboss-grills.com

WWW.PITBOSS-GRILLS.COM floT E

480200306UMV wum



